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1. Ubersicht

1 Schneebesen

2 Rihrbesen

3 Knethaken

4 Stopfer

5 Einfillschacht

6 Deckel (fir den Food Processor Aufsatz)

7 Raspelscheibe (beidseitig nutzbar: fein/grob)

8 Schneidescheibe (beidseitig nutzbar: fein/grob)

9 Reibescheibe

10 Messbecher

11 Nachfilléffnung

12 Deckel (des Mixbehdlters)

13 Dichtung

14 Verbindungsstiick

15 Mixbehdalter

16 Food Processor Aufsatz

17 Entriegelungstaste (fir den Antriebsarm)

18 Touchdisplay fir Waage und Timer

19 Antrieb fiir den Food Processor Aufsatz (unter der Abdeckung)
20 MO0-7 Geschwindigkeitsregler mit Ein-/Aus-Funktion

21 Antriebsarm

22 Aufnahme der Rihrwerkzeuge

23 Anschlussleitung mit Netzstecker

24 Grundgerdat

25 Auswurftaste (fir die Rihrwerkzeuge)

26 Abdeckung (fir den Food Processor Antrieb)

27 Rihrschissel

28 Einfillsffnung

29 Spritzschutz

Bild A

30 Kabelaufwicklung

Bild B

31 Abdeckung (fir den Mixbehélter-Antrieb)

32 Antrieb fir den Mixbehélter (unter der Abdeckung)
Bild €

33 Timer einschalten, Zeit einstellen, Zeit auf O stellen
34 [=/TARE Woaage einschalten, auf O stellen (Tara), Einheit umstellen (g/ml)
35 Display (fir Waage und Timer)



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen
Kichenmaschine.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen Kiichenmaschine!

Symbole am Geriit

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Kiichenmaschine dient zum Mixen, Quir-
len, Aufschlagen, Rihren, Kneten, Mischen,
Reiben, Raspeln, Schneiden und Wiegen von
Lebens- und Nahrungsmitteln.

Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!
© Benutzen Sie die Kichenmaschine ohne
Unterbrechung
mit den Ruhrwerkzeugen nicht langer
als 10 Minuten,
- mit dem Food Processor nicht langer
als 5 Minuten,
- mit dem Mixbehdlter nicht langer als
3 Minuten.
Danach muss das Gerdt ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-
gekihlt ist.
® Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht, um
besonders harte Lebensmittel wie z. B.
gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-
katnisse, Getreide oder Kaffeebohnen
zu zerkleinern.




3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fiir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachsch&den verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachsch&den verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.
® Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
®© Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
© Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerétes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.
® Das Gerat darf nicht in Wasser eingetaucht werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
© Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu trennen.
®© Beachten Sie, dass die Klingen des Mixbehdalters und der Reibe-,
Raspel- und Schneidescheiben sehr scharf sind:
- BerGhren Sie die Klingen nie mit bloBen Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass
Sie die Arbeitswerkzeuge gut sehen kénnen, um sich nicht an
den sehr scharfen Klingen zu verletzen.
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- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen der Arbeitswerk-
zeuge darauf, die Klingen nicht zu berihren.

- Achten Sie bei den Reibe-, Raspel- und Schneidescheiben beim
Entfernen von Verstopfungen und dem Entfernen von unverar-
beiteten Zutaten darauf, die Klingen nicht zu berihren.

- Achten Sie beim Leeren und Reinigen des Mixbehdalters darauf,
die Klingen nicht zu berihren.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

®© Die Arbeitswerkzeuge (die Rihrwerkzeuge, die Reibe-, Raspel- und

Schneidescheiben, die Klingen des Mixbehalters) drehen nach

dem Ausschalten nach. Warten Sie den Stillstand ab, bevor Sie

den Deckel entriegeln und &ffnen.

© Bei einem Missbrauch des Gerates kann es zu Verletzungen kom-
men.

®© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:

- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den Rihrwerkzeugen,

- max. 5 Minuten mit den Reibe-, Raspel- und Schneidescheiben,

- max. 3 Minuten Mixen im Mixbehdlter.

Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raumtem-

peratur abgekihlt ist.

® Vorsicht ist geboten, wenn Sie heifle Flissigkeit in den Mixbehal-
ter gieBBen. Sie kdnnte durch plétzliche Dampfbildung wieder
ausgestof3en werden.

© Benutzen Sie das Gerat nur dann, wenn alle Deckel richtig auf-
gesetzt sind und / oder sich die Schutzeinrichtung in der be-
schriebenen Position befindet.

® Verwenden Sie immer ein geeignetes Werkzeug, um die Speise
nach unten zu schieben, z. B. einen Spatel.

® Greifen Sie niemals mit der Hand in den Mixbehdlter, wenn er
eingesetzt ist.



®© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-

haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,

wie beispielsweise ...

.in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-

werblichen Bereichen;

..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

.in Fruhs’ruckspensmnen

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Gerdét reinigen und

warten” auf Seite 22).

A GEFAHR fir Kinder!

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder-

spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere!

® Von Elektrogeraten kdnnen Gefahren fir

Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren konnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

® Das Gerdt darf niemals in der Nahe ei-

ner Badewanne, einer Dusche, eines
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben
werden.

Das Grundgerat, die Anschlussleitung
und der Netzstecker diirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

Schitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

Sollte Flissigkeit in das Grundgerdt ge-
langen, sofort den Netzstecker ziehen.
Vor einer erneuten Inbetriebnahme das
Gerét prifen lassen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-

ten Handen.

© Sollte das Gerét ins Wasser gefallen

sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerdt herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag!
Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-
plett montiert ist.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaf installierte, leicht
zugéngliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nie zur Stolperfalle wird oder
sich jemand darin verfangen oder dar-
auftreten kann.
Halten Sie die Anschlussleitung von hei-
Ben Flachen (z. B. Herdplatten) fern.
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® Achten Sie beim Gebrauch des Gerdétes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.
® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie die Kiichenmaschine nicht
benutzen
- bevor Sie die Kiichenmaschine mon-
tieren oder demontieren
- bevor Sie die Kiichenmaschine reini-
gen
bei Gewitter
® Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerdt,
an Zubehérteilen oder der Anschlusslei-
tung aufweist.
® Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Gerdét
vor.

‘ GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

® Greifen Sie niemals in das rotierende

Messer. Halten Sie keine L5ffel oder Ahn-

liches in die drehenden Teile. Halten Sie
auch lange Haare oder weite Kleidung
von den drehenden Teilen fern.

Bitte beachten Sie, dass die Messer nach
dem Ausschalten noch fir kurze Zeit
nachdrehen.

©® Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-

behdlters und der Reibe-, Raspel- und
Schneidescheiben sehr scharf sind. Be-
rihren Sie die Klingen nie mit bloBen
Handen, um Schnittwunden zu vermei-
den.

©® Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie den Messer-
einsatz gut sehen kénnen, um sich nicht

an den sehr scharfen Messern zu verlet-

zen.
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GEFAHR von Handverlet-
zungen durch Quetschen!

@® Greifen Sie niemals zwischen den An-

triebsarm und das Gehdause, wahrend
der Antriebsarm bewegt wird.

GEFAHR durch drehende
Teile!

® Halten Sie keine Léffel oder Ahnliches in

die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.

Achten Sie immer darauf, dass der Ge-
schwindigkeitsregler auf O steht, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehor oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.
Wenn der Mixbehdlter nicht aufgesetzt
ist, muss die Abdeckung iber dem Mix-
behdalter-Antrieb aufgesetzt sein. Ansons-
ten arbeitet das Gerdt zum Schutz vor
Verletzungen nicht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennung!

® Wenn sich heie Zutaten im Mixbehdlter

befinden, kénnten diese herausgeschleu-

dert werden und zu Verbrennungen fih-

ren. Deshalb:
- Setzen Sie den Messbecher in die
Nachfillsffnung.

- Verwenden Sie nur niedrige Ge-
schwindigkeitsstufen, keinesfalls die
Turbofunktion.

- Warten Sie nach dem Ausschalten
ca. 10 Sekunden, bevor Sie den De-
ckel vorsichtig und langsam &ffnen.

WARNUNG vor Sachschdden!
® Stellen Sie das Gerat ausschlieflich auf

einer ebenen, trockenen, rutschfesten
und wasserfesten Flache auf, damit das
Gerdt weder umfallen noch herunter-
rutschen kann.



(ONO)

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
Be Oberflache z. B. Herdplatten.
Stellen Sie das Gerat nicht um, solange
sich noch Speisen oder Teig im Gerat

befinden.

Beachten Sie die Angaben in dieser Be-

dienungsanleitung zu maximalen Full-
mengen, maximalen Zutatenmengen,

maximalen Betriebszeiten und den emp-

fohlenen Geschwindigkeitsstufen.
Uberfiillen Sie den Mixbehalter und die
Rihrschissel nicht, da sonst der Inhalt

herausgeschleudert werden kann. Uber-

laufende Flissigkeit flieBt auf die Unter-
lage. Stellen Sie das Gerét deshalb auf
eine wasserfeste Unterlage.

Uben Sie auf die Reibe-, Raspel- und
Schneidescheiben keinen zu groBen
Druck aus. Arbeiten Sie mit gleichmaBi-
gem Druck, sodass der Motor nicht blo-
ckiert wird.

Beachten Sie, dass die Klingen der
Reibe-, Raspel- und Schneidescheiben
Kratzer auf empfindlichen Oberfléchen
verursachen kénnen.

Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da

hierdurch der Motor heif3 laufen und be-

schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehér.
Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
Rihrbesen und Knethaken haben eine
Antihaftbeschichtung. Beschadigen Sie
diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegensténde (z. B. Messer,
Topfschwamm).

Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdt.

® Uben Sie keinen groBen Druck bzw. kei-

ne groBe Belastung auf das Gerdt und
die Waage aus. Die maximale Belas-

tung betragt 20 kg.

4. Lieferumfang

—_—

Kichenmaschine, Grundgerat 24

Spritzschutz 29

Rihrschissel 27

Knethaken 3

Schneebesen 1

Rihrbesen 2

Mixbehdlter 15 mit:

- Deckel 12

- Dichtung 13

- Messbecher 10

Food Processor Aufsatz 16 mit:

- Deckel 6

- Stopfer 4

- Verbindungsstick 14

- Reibescheibe 9

- Raspelscheibe 7
Schneidescheibe 8

1 vollstandige Bedienungsanleitung

1

(im Internet)
Kurzanleitung (liegt dem Gerdt bei)



5. Auspacken und
aufstellen

HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fir eine
ausreichende Beliftung.

1. Enffernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

2. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschéadigt sind.

3. Reinigen Sie das Geréit vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-

nigen und warten” auf Seite 22)

4. Bild C: Wickeln Sie Gberschissige An-
schlussleitung 23 in der Kabelaufwick-
lung 30 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 24 auf.

5. Stellen Sie das Grundgerdt 24 auf ei-
ner ebenen, trockenen und wasserfesten
Flache auf, damit das Gerdat weder um-
fallen noch herunterrutschen kann.

VORSICHT:

® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerdt des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.

HINWEIS: Wahrend Sie grof3e Teigmen-
gen verarbeiten, kann sich das Gerat gege-
benenfalls etwas bewegen.

6. Funktionen im Uberblick

Arbeitswerk- | Geschwin- . . .
o Funktion Hinweise
zeug digkeit
max. Menge Hefeteig:
Kneten von Teig 1642 g
Knethaken 3 4 (z. B. Hefeteig) max. Betriebsdaver:
10 Minuten
Rihren von leichtem Teig . .
(z. B. Rihrteig, Pfannku- ?1200);' Menge Ruhrteig:
Rihrbesen 2 5-6 chenteig) gB triebsd .
Aufschlagen von Butter | TaX- Beiriebsdauer:
mit Zucker 10 Minuten
Schlagsahne max. Menge Sahne:
Eiweif3 500 ml
Mayonnaise max. Menge Eiweif3:
Schneebesen 1 7 Schaumigschlagen von  |ca. 12 Stiick
Butter max. Betriebsdauer:
10 Minuten




Arbeitswerk- | Geschwin- . . .
. . Funktion Hinweise
zeug digkeit
max. Menge:
1000 ml
max. Menge Eis:
100 g
max. Betriebsdauer:
3 Minuten
) ) Mi>.<en und Zerlilei.nern Nicht geeignet fir beson-
Mixbehdilter 15 7/M weicher oder flissiger | yo ' drte Lebensmittel wie
Zutaten z. B. gefrorene Lebensmit-
tel, Knochen, Muskatnisse,
Getreide oder Kaffeeboh-
nen. Des Weiteren nicht ge-
eignet zum Zerkleinern von
Fleisch, Zwiebeln, Nissen,
Mandeln und Kréutern.
Reiben von z. B. Hartka-
se (z. B. Parmesan), ro-
Reibescheibe 9 hen Kartoffeln
nicht geeignet fir Schnitt-
kése oder Weichkase
beidseitig verwendbar:
grob/fein max. Betriebsdauer:
Raspeln von z. B. Ap- |5 Minuten
feln, Mthen, Zucchini, |pjq Klingen, die verwendet
Schnittkése (z. B. Gou- | \werden sollen, missen nach
Raspelscheibe 7 dc) . _ |oben zeigen.
fir weiche Zutaten die
3.4 grobe Seite verwenden | Fir eine optimale Verarbei-
nicht geeignet fiir harte |fung geben Sie die Zutaten
Zutaten wie z. B. Hartka-|in die laufende Maschine.
se, Nisse Arbeiten Sie mit leichtem,
beidseitig verwendbar: |gleichmaBigen Druck, um
grob/fein das Gerdt nicht zu Uberlas-
Scheiben schneiden von |fen.
Schneideschei- E BI; Gurken, Apfe!.n, 9¢
be 8 ochten und abgekihlten

Kartoffeln

nicht geeignet fir harte
Zutaten wie z. B. Hartka-
se, Nisse




7. Grundbedienung

Positionen des
Antriebsarms

7.1

HINWEIS: Achten Sie beim Bewegen des
Antriebsarms 21 darauf, dass sich lhre
Hand nicht zwischen Antriebsarm und Ge-
hduse befindet.

Die Kiichenmaschine hat 3 Antriebe fir die
verschiedenen Funktionen:
die Aufnahme fiir die RGhrwerkzeu-
ge 22
den Antrieb 32 fir den Mixbehdélter 15
unter der Abdeckung 31
den Antrieb 19 fiir den Food Processor
Aufsatz 16 unter der Abdeckung 26.

Wenn Sie die Entriegelungstaste 17 dri-

cken, kann der Antriebsarm 21 in 3 ver-

schiedene Positionen gebracht werden:
Die waagerechte Position dient zur Ver-
wendung der Rihrwerkzeuge (Knetha-
ken 3, Rihrbesen 2, Schneebesen 1)
und zur Verwendung des Food Proces-
sor Aufsatzes 16.
Um den Spritzschutz 29 aufzusetzen
und die Rihrwerkzeuge einzusetzen,
klappen Sie den Antriebsarm 21 hoch
in eine schrage Position.

Um den Mixbehdlter 15 zu verwenden,
klappen Sie den Antriebsarm 21 ganz
nach unten in eine senkrechte Position.

7.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerat verfigt Uber mehrere Sicherheits-
funktionen, die im Folgenden beschrieben
werden.

Funktion nur bei korrektem
Zusammenbau

Das Gerdt funktioniert nur, wenn entweder
die Abdeckung 31 aufgesetzt ist oder der
Mixbehdalter 15 und der Deckel 12 korrekt

montiert wurden.

Funktion nur bei korrekt positio-
niertem Antriebsarm

Das Gerdt funktioniert nur, wenn der An-
triebsarm 21 korrekt in der waagerechten
oder der senkrechten Position eingerastet ist
und die Entriegelungstaste 17 vollstandig
herausgesprungen ist.

Uberhitzungsschutz

Das Gerat verfigt Gber einen Uberhitzungs-

schutz. Sollte der Motor zu heifs geworden

sein, schaltet das Gerdt automatisch ab:

1. Schalten Sie das Gerdt aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 23.

3. lassen Sie das Gerdt auf Raumtempera-
tur abkihlen.

Wenn das Gerdt ausreichend abgekihlt ist,

lasst es sich wieder einschalten.



7.3 Stromversorgung

A GEFAHR durch Stromschlag!
® SchlieBen Sie den Netzstecker 23 nur
an eine ordnungsgemdB installierte,

leicht zugdngliche Steckdose an, deren
Spannung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose muss
auch nach dem AnschlieBen weiterhin
leicht zugédnglich sein.
HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fiir eine
ausreichende Beliftung.

1. Setzen Sie das Gerdt fir die gewiinsch-
te Funktion zusammen.

2. Uberprifen Sie, dass der Geschwindig-
keitsregler 20 auf O (ausgeschaltet)
steht.

3. Stecken Sie den Netzstecker 23 in eine
geeignete Steckdose. Die Steckdose
muss auch nach dem Anschliefen jeder-
zeit gut zugédnglich sein.

Es ertdnt ein akustisches Signal und die
Anzeigen im Display 18 leuchten kurz
auf.

4. Ziehen Sie den Netzstecker 23, bevor
Sie das Gerdt reinigen.

7.4 Gerdt ein-/aus-
schalten und Ge-
schwindigkeit wdéhlen

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten, der Mixer hdchstens 3 Minuten und
der Food Processor hochstens 5 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach
missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

HINWEIS: Wahrend Sie groBe Teigmen-

gen verarbeiten, kann sich das Gerét gege-

benenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie
den Geschwindigkeitsregler 20 im Uhr-
zeigersinn drehen.

2. Beginnen Sie mit einer etwas niedrige-
ren Geschwindigkeit und erhéhen Sie
langsam auf die gewiinschte Geschwin-
digkeit (siehe “Funktionen im Uberblick”
auf Seite 10).

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 1 - 2, wenn Sie wdhrend des
Arbeitsvorganges Zutaten durch die
Einfillsffnung 28 oder die Nachfill-
5ffnung 11 zugeben.

4. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 20 auf 0, um das Gerdt auszuschal-
ten.

HINWEIS: Die ideale Geschwindigkeit
hangt neben dem Arbeitswerkzeug auch
von der Konsistenz des Mixgutes ab. Je flis-
siger der Inhalt ist, um so schneller kénnen
Sie mixen.




7.5

¢ Halten Sie den Geschwindigkeitsreg-

Impulsfunktion

ler 20 in der Position M fest, um die Ge-

schwindigkeit kurzfristig auf die héchste
Stufe (7) zu schalten.

¢ lassen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 20 los, um das Gerdt zu stoppen.

8. Display

Im Display 35 werden die Werte fir den Ti-

mer oder die Waage angezeigt.
Rechts neben dem Wert zeigt die Einheit die
aktuelle Funktion an:

- g oder ml: Die Waage ist aktiv.

- m:s: Der Timer ist aktiv.
Darunter befinden sich die Schaltflachen/
Tasten:

[N
— o+

- oot 33 fir den Timer
- B/TARE 34 fir die Waage

® Nach dem Anschlieffen des Netzste-
ckers driicken Sie kurz eine beliebige
Taste 33/34, um die Waage zu akti-
vieren.

® Wenn Sie die Kiichenmaschine mit dem
Geschwindigkeitsregler 20 einschal-
ten, wird automatisch der Timer akti-
viert.

¢ Um von Timer auf Waage umzuschal-
ten, halten Sie die Taste /TARE 34
gedriickt, bis der zweite Signalton er-
tont.

¢ Um von Waage auf Timer umzuschal-
ten, halten Sie eine der Tasten
e+ 33 gedriickt, bis der zweite Sig-
nalton ertdnt.

Das Display 18 schaltet sich nach 15 Minu-

ten ohne Funktion automatisch aus.

9. Timer

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten, der Mixer hdchstens 3 Minuten und
der Food Processor héchstens 5 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach
missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

Der eingebaute Timer startet automatisch,
wenn die Kichenmaschine mit dem Ge-
schwindigkeitsregler 20 eingeschaltet wird.
Die Zeit wird im Display 35 hochgezahlt.
Nach 15 Minuten wird der Arbeitsprozess
automatisch gestoppt. Ein akustisches Sig-
nal ertdnt.

*  Wenn Sie den Arbeitsprozess unterbre-
chen, indem Sie den Geschwindigkeits-
regler 20 auf O stellen, wird der Timer
angehalten. Beim erneuten Starten lguft
der Timer weiter.

* Driicken Sie gleichzeitig die beiden Tas-
ten =+ 33, um den Timer auf Null
(00:00) zu stellen.

* Nachdem das Gerét automatisch ge-
stoppt wurde, stellen Sie den Geschwin-
digkeitsregler 20 auf O.

Timer voreinstellen
Alternativ kénnen Sie eine Zeit einstellen,
nach der das Gerat automatisch gestoppt
werden soll.
Sie kénnen den Timer vor dem Starten
des Gerdtes einstellen oder jederzeit,
wdhrend das Gerdat lguft.
Die Einstellung erfolgt in 30-Sekunden-
Schritten.
Es kdnnen maximal 15 Minuten einge-
stellt werden.

1. Um den Timer zu aktivieren, halten Sie
eine der Tasten —°+ 33 gedriickt, bis
der zweite Signalton ertdnt. Rechts im
Display 35 steht m:s.



Stellen Sie mit den Tasten =+ 33 die

gewinschte Zeit ein.

- Jeder Tastendruck verandert die Zeit
um 30 Sekunden (00:30).

- Halten Sie eine Taste gedriickt, um
die Zeit schneller zu verdndern.

Die Zeitanzeige blinkt wéhrend des Ein-

stellens. Die eingestellte Zeit wird auto-
matisch gespeichert.

. Starten Sie das Gerdt mit dem Ge-

schwindigkeitsregler 20. Die Zeit wird

heruntergezahlt.

Wenn Sie den Arbeitsprozess unterbre-
chen, indem Sie den Geschwindigkeits-
regler 20 auf O stellen, wird der Timer

angehalten. Beim erneuten Starten l&uft
der Timer weiter.

. Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont ein

akustisches Signal und das Gerdt stoppt
automatisch. Stellen Sie den Geschwin-

digkeitsregler 20 auf O.

10. Waage

Die eingebaute Kichenwaage wiegt in
Schritten von 1 Gramm bis zu 5 kg

(5000 g) bzw. in Schritten von 1 ml bis zu
5 Liter (5000 ml).

Die Waage ist einsatzbereit, wenn die Ki-
chenmaschine angeschlossen, aber nicht
eingeschaltet ist.

Die Waage wiegt sowohl Zutaten in der
Rihrschissel 27 als auch im Mixbehal-
ter 15.

HINWEISE:

Fir die beste Messgenauigkeit achten
Sie beim Abwiegen der Zutaten darauf,
dass die Kiichenmaschine frei steht und
keinen Belastungen oder Berihrungen
ausgesetzt ist. Warten Sie gegebenen-
falls ab, bis sich die Anzeige nicht mehr
verandert.

Wenn das maximale Gewicht von 5 kg
(5 Liter) Uberschritten wird, wird im Dis-
play 35 - - - - angezeigt und ein akusti-
sches Signal ertont.

Einfaches Wiegen

1.

2.

Das Gerdt ist angeschlossen, aber nicht
gestartet.

Halten Sie die Taste & /TARE 34 ge-
drickt, um die Waage einzuschalten.
Nach kurzer Zeit wird rechts im Dis-
play 35 g oder ml/ angezeigt.

. Wenn Sie die Einheit zwischen g und

ml umschalten wollen, halten Sie die
Taste & /TARE 34 gedriickt, bis die An-
zeige sich andert.

. Bevor Sie Zutaten abwiegen, muss die

Anzeige auf O g / O ml stehen. Driicken
Sie gegebenenfalls kurz die Taste &/
TARE 34, um die Anzeige auf Null zu
stellen.

. Geben Sie nun die Zutaten in die Rijhr-

schissel 27 oder den Mixbehdlter 15.
Das Gewicht wird angezeigt. Warten

Sie gegebenenfalls einen Moment, bis
die Anzeige sich nicht mehr veréndert.

. Die Waage-Funktion wird automatisch

beendet, wenn das Gerdt gestartet
wird.

Zuwiegen mit der Tara-Funktion
Mit der Tara-Funktion kénnen Sie die Anzei-
ge der Waage immer wieder auf 0 g / O ml
stellen. Dies ist hilfreich, um mehrere Zutaten
hintereinander abzuwiegen.

1.

Nachdem Sie eine Zutat fertig abgewo-
gen haben, driicken Sie kurz die Taste
B /TARE 34. 0 g oder O ml wird ange-
zeigt.

. Nun kénnen Sie die ndchste Zutat dazu-

geben und abwiegen.

. Fir weitere Zutaten kdnnen Sie diese

Schritte wiederholen.



11. RGhrwerkzeuge

verwenden

Antriebsarm hochklappen

1.

Driicken Sie die Entriegelungstaste 17
und klappen Sie den Antriebsarm 21
hoch in die schrage Postion, bis er ein-
rastet und die Entriegelungstaste wieder
herausspringt.

Rihrschussel einsetzen
2. Setzen Sie die Rihrschissel 27 so in

das Grundgerdt 24, dass die Markie-

rung MAX hinten ist, leicht nach rechts

versetzt.

- Die Ausbuchtungen am unteren Rand
missen in die Aussparungen am
Grundgerét passen.

- Die Ausbuchtung unter dem linken
Griff zeigt zum gedffneten Schloss-

symbol @.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:
® Verwenden Sie die Rihrschiissel 27 nie

ohne aufgesetzten Spritzschutz 29. Es
kdnnte sonst Mixgut herausgeschleu-
dert werden.

. Setzen Sie den Spritzschutz 29 von un-

ten auf den Antriebsarm 21. Das gedsff-
nete Schlosssymbol & am Spritzschutz

und der Punkt (@) am Antriebsarm zei-
gen aufeinander.

. Dricken Sie den Spritzschutz gegen

den Antriebsarm und drehen Sie ihn in
Richtung geschlossenes Schlosssym-

bol 1.

3. Drehen Sie die Rijhrschiissel 27 ein klei-

nes Stick gegen den Uhrzeigersinn, bis

sie fest sitzt.

- Die Ausbuchtung unter dem linken
Griff zeigt dann zum geschlossenen
Schlosssymbol .

Rihrwerkzeug einsetzen
6. Wahlen Sie das geeignete Rihrwerk-

zeug aus:

- Knethaken 3: fir schwere Teige, z. B.
Brotteig

- Rihrbesen 2: fir mittlere bis leichte
Teige, z. B. Kuchenteig oder Pfannku-
chenteig.

- Schneebesen 1: zum Aufschlagen
von Sahne, Eiweif} efc.

Fir weitere Informationen: siehe , Funkti-

onen im Uberblick” auf Seite 10.




Stecken Sie das Rihrwerkzeug 1/2/3
von unten in die Aufnahme 22, sodass
es fest sitzt. Damit der Sechskant passt,
mussen Sie das Rihrwerkzeug gegebe-
nenfalls etwas drehen.

Zutaten einfillen

Sie kénnen Zutaten in die Rihrschis-
sel 27 fillen, wéhrend der Antriebs-
arm 21 hochgeklappt ist.

Wahrend des Rishrens kdnnen Sie Zuta-

ten Uber die Einfillfnung 28 am

Spritzschutz 29 zugeben:

- Reduzieren Sie die Geschwindigkeit
auf T-2.

- Filllen Sie die Zutaten ein.

Antriebsarm absenken
8. Driicken Sie die Entriegelungstaste 17

und bewegen Sie den Antriebsarm 21
in die waagerechte Position. Die Entrie-
gelungstaste 17 springt wieder heraus.

Arbeitsprozess

1.

2.

Stecken Sie den Netzstecker 23 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Geschwindigkeits-
regler 20 die gewinschte Geschwin-
digkeitsstufe.

. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, stel-

len Sie den Geschwindigkeitsregler 20
auf O und ziehen den Netzstecker 23.

Geridit auseinanderbauen

1.

Dricken Sie die Entriegelungstaste 17
und klappen Sie den Antriebsarm 21
hoch in die schrage Postion, bis er ein-
rastet und die Entriegelungstaste wieder
herausspringt.

. Driicken Sie die Auswurftaste 25, um

das Rihrwerkzeug 1/2/3 zu entneh-

men.

. Drehen Sie den Spritzschutz 29 so,

dass das gedffnete Schlosssymbol & am
Spritzschutz und der Punkt (@) am An-
triebsarm 21 aufeinander zeigen, und
nehmen ihn nach unten ab.

Drehen Sie die Rihrschissel 27 ein klei-
nes Stick im Uhrzeigersinn und nehmen
sie ab.

Entnehmen Sie die verarbeiteten Lebens-
mittel.

. Dricken Sie die Entriegelungstaste 17

und bewegen Sie den Antriebsarm 21
in die waagerechte Position. Die Entrie-
gelungstaste 17 springt wieder heraus.

. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-

teile maglichst sofort.

12. Food Processor

verwenden

Lebensmittelvorbereiten

1.

Schneiden Sie die Lebensmittel so klein,
dass Sie gut in den Einfillschacht 5 pas-
sen. Langliche Lebensmittel (wie z. B.
Mahren, Gurken, Zucchini) kdnnen im
Ganzen verarbeitet werden. Sie werden
hochkant in den Einfillschacht gege-
ben. Sie sollen die Breite des Einfill-
schachtes maglichst gut ausfillen, damit
sie nicht umkippen.



Rihrschissel einsetzen

2. Setzen Sie die Rihrschissel 27 so in
das Grundgerdt 24, dass die Markie-
rung MAX hinten ist, leicht nach rechts
versetzt.

- Die Ausbuchtungen am unteren Rand
missen in die Aussparungen am
Grundgerét passen.

- Die Ausbuchtung unter dem linken
Griff zeigt zum gedffneten Schloss-

symbol .

3. Drehen Sie die Rijhrschiissel 27 ein klei-

nes Stick gegen den Uhrzeigersinn, bis

sie fest sitzt.

- Die Ausbuchtung unter dem linken
Griff zeigt dann zum geschlossenen
Schlosssymbol .

Antriebsarm absenken

4. Dricken Sie die Entriegelungstaste 17
und bewegen Sie den Antriebsarm 21
in die waagerechte Position. Die Entrie-
gelungstaste 17 springt wieder heraus.

Food Processor
zusammenbauven

HINWEIS: Es darf kein Rihrwerkzeug 1/
2/3 eingesetzt sein.

5.
6.

Nehmen Sie die Abdeckung 26 ab.
Setzen Sie den Food Processor Auf-
satz 16 so auf den Antrieb 19, dass
der Auswurfschacht leicht nach rechts
weist. Drehen Sie den Food Processor
Aufsatz im Uhrzeigersinn, bis er fest
sitzt.

'

Setzen Sie das Verbindungsstick 14 mit
der langeren Metallseite nach unten ein,
sodass der Sechskant in den Antrieb 19
passt.

. Wahlen Sie die passende Scheibe aus:

- Raspelscheibe 7,

- Schneidescheibe 8 oder

- Reibescheibe 9

Die Raspelscheibe 7 und die Schneide-
scheibe 8 sind beidseitig verwendbar:
eine Seite grob, die andere Seite fein.




9.

Setzen Sie die ausgewdhlte Reibe-, Ras-

pel- oder Schneidescheibe 7/8/9 so

auf das Verbindungsstick 14, dass die

Klingen, mit denen Sie arbeiten wollen,

oben liegen.

- Die beiden Kunststoffnasen am Ver-
bindungsstick missen oben durch die
passenden Lécher in der Scheibe ro-
gen.

Soali o
s oy %I&‘-‘éi‘;-u

10. Setzen Sie den Deckel 6 so auf den

Food Processor Aufsatz 16, dass das
gedffnete Schlosssymbol fi am Deckel
auf den Punkt (®) am Food Processor
Aufsatz zeigt.
. Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn,
bis er einrastet. Das geschlossene Schloss-
symbol 8 zeigt auf den Punkt (@).

Arbeitsprozess

1.

2.

Stecken Sie den Netzstecker 23 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Geschwindigkeits-
regler 20 die gewinschte Geschwin-
digkeitsstufe (3 - 4).

3.

Fillen Sie Portion fir Portion die vorbe-
reiteten Zutaten in den Einfillschacht 5
und driicken Sie diese mit dem Stop-
fer 4 mit leichtem, gleichmé&Bigen Druck
nach unfen.

- lange Zutaten wie Méhren, Zucchini,
Salatgurken kénnen Sie ohne Stopfer
nach unten driicken, solange sie oben
aus dem Einfillschacht 5 herausro-
gen.

. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, stel-

len Sie den Geschwindigkeitsregler 20
auf O und ziehen den Netzstecker 23.

Gerdt auseinanderbauen

1.

Drehen Sie den kompletten Food Proces-
sor Aufsatz 16 etwas gegen den Uhr-
zeigersinn und nehmen ihn ab.

. Drehen Sie den Deckel 6 gegen den

Uhrzeigersinn, bis das gedffnete
Schlosssymbol i am Deckel auf den
Punkt (®) am Food Processor Auf-

satz 16 zeigt, und nehmen ihn ab.
Fassen Sie das Verbindungsstiick 14 in
der Mitte an und heben es mit der Rei-
be-, Raspel- oder Schneidescheibe 7/
8/9 aus dem Food Processor Auf-

satz 16 heraus.

Nehmen Sie vorsichtig die Reibe-, Ras-
pel- oder Schneidescheibe 7/8/9 vom
Verbindungsstick 14 ab.

Drehen Sie die Rihrschissel 27 ein klei-
nes Stick im Uhrzeigersinn und nehmen
sie ab.

Entnehmen Sie die verarbeiteten Lebens-
mittel zum Beispiel mit einem Teigscha-
ber aus der Rihrschissel 27 und von
den Einzelteilen des Food Processors.
Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-
teile méglichst sofort.

. Setzen Sie die Abdeckung 26 wieder

auf.



13. Mixbehadlter
verwenden

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

® Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-

behdlters 15 sehr scharf sind:

- Berihren Sie die Klingen nie mit blo-
3en Handen, um Schnittwunden zu
vermeiden.

- Achten Sie beim Leeren des Mixbe-
hélters 15 darauf, die Klingen nicht
zu berihren.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht, um

besonders harte Lebensmittel wie z. B.

gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-

katniisse, Getreide oder Kaffeebohnen
zu zerkleinern.

Antriebsarm in die senkrechte

Position klappen

1. Dricken Sie die Entriegelungstaste 17
und klappen Sie den Antriebsarm 21
ganz nach unten, bis er einrastet und
die Entriegelungstaste wieder heraus-

springt.

2. Nehmen Sie die Abdeckung 31 ab.

Mixbehdilter aufsetzen

3. Setzen Sie den Mixbehdlter 15 so auf
den Antrieb 32, dass der Ausgief3er
und die Punktmarkierung (®) am unte-
ren Rand auf das gedffnete Schlosssym-
bol @i am Gerdt zeigen.
- Falls das nicht passt, drehen Sie den

Mixbehdlter 15 leicht hin und her.

4. Drehen Sie den Mixbehélter 15 gegen
Uhrzeigersinn, bis er fest sitzt. Der Aus-
gieBer und die Punktmarkierung (®) zei-
gen nun auf das geschlossene Schloss-

symbol 8.

Zutaten einfiillen

® Geben Sie immer zuerst die flissigen
und dann erst die festen Zutaten in den
Mixbehdlter 15.

o Schneiden Sie feste Zutaten vorher
klein, damit sich die Stiicke nicht in den
Messern verklemmen.

Deckel aufsetzen

HINWEISE:

* Der Mixvorgang startet aus Sicherheits-
grinden nur dann, wenn der Deckel 12
korrekt aufgesetzt ist.

* Um das SchlieBen des Deckels 12 et
was einfacher zu machen, geben Sie ei-
nige Tropfen Speised| auf ein Tuch und
reiben die Dichtung 13 damit ein.




5. Setzen Sie den Deckel 12 etwas ver-
dreht auf den Mixbehdlter 15.
6. Drehen Sie den Deckel 12 im Uhrzei-

gersinn bis zum Anschlag.

Messbecher einsetzen
Mit dem Messbecher 10 kénnen Sie kleine

Zutatenmengen abmessen. Umgedreht passt

er genau in die Nachfilléffnung 11.

7.

Setzen Sie den Messbecher 10 so auf,

dass die kleinen Plastiknasen in die Aus-

sparungen an der Nachfillaffnung pas-
sen.

Drehen Sie den Messbecher 10 im Uhr-

zeigersinn bis zum Anschlag.

Arbeitsprozess

1.

2.

Stecken Sie den Netzstecker 23 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Geschwindigkeits-
regler 20 die gewinschte Geschwin-
digkeitsstufe.

3. Wahrend des Mixens kdnnen Sie Zuta-
ten Uber die Nachfillsffnung 11 im De-
ckel 12 zugeben:

Reduzneren Sie die Geschwindigkeit
auf T -

- Drehen Sie den Messbecher 10 ge-
gen den Uhrzeigersinn und nehmen
ihn ab.

- Fillen Sie die Zutaten ein.

- Setzen Sie den Messbecher 10 so
wieder auf, dass die kleinen Plastik-
nasen in die Aussparungen an der
Nachfilléffnung 11 passen.

- Drehen Sie den Messbecher 10 im
Uhrzeigersinn, bis er fest sitzt.

4. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, stel-
len Sie den Geschwindigkeitsregler 20
auf O und ziehen den Netzstecker 23.

Gerdit auseinanderbauen

1. Drehen Sie den Messbecher 10 gegen
den Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

2. Drehen Sie den Deckel 12 gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

3. Drehen Sie den Mixbehdlter 15 im Uhr-
zeigersinn und nehmen ihn ab.

4. Entnehmen Sie vorsichtig (zum Beispiel
mit einem Teigschaber) die verarbeite-
ten Zutaten aus dem Mixbehdlter 15.

5. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehor-
teile méglichst sofort.

6. Setzen Sie die Abdeckung 31 so auf,
dass die Pfeilmarkierung an der Abde-
ckung auf die Pfeilmarkierung am Gerét
zeigt (P> 4). Driicken Sie die Abdeckung
fest nach unten.

HINWEIS: Wenn die Abdeckung 31 nicht
fest aufgesetzt ist, kdnnen die Rihrwerkzeu-
ge und der Food Processor nicht verwendet
werden. Dies ist eine Sicherheitsfunktion.




14. Geridit reinigen und
warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 23 aus der Steckdose.

® Tauchen Sie das Grundgerdt 24 nie in
Wasser.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
©® Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-
behdlters 15 und der Reibe-, Raspel-
und Schneidescheiben 7/8/9 sehr
scharf sind. Beriihren Sie die Klingen
nie mit blof’en Handen, um Schnittwun-
den zu vermeiden.
©® Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie die Arbeits-
werkzeuge gut sehen kdnnen, um sich
nicht an den sehr scharfen Klingen zu
verletzen.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,
atzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch konnte das Gerdt bescha-
digt werden.

HINWEISE:

e Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze
(z. B. Curry, Karotten) kdnnen die Kunst-
stoffteile (z. B. den Mixbehéilter 15,
den Messbecher 10, den Deckel 6
oder den Spritzschutz 29) verfarben.
Dies ist kein Geratefehler und gesund-
heitlich unbedenklich.

e Bitte beachten Sie, dass sich nach dem
Abtrocknen noch Wassertropfen an den
Zubehérteilen befinden kénnen. Lassen
Sie alle Teile vollstandig an der Luft
trocknen.

14.1 Grundgerdt reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerét 24 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kdnnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen Tuch

mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerét 24 erst

wieder, wenn es vollstandig gefrocknet
ist.

14.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
Rihrschissel 27
Spritzschutz 29
Schneebesen 1
Rihrbesen 2
Knethaken 3

Mixbehdlter 15
Deckel 12
Dichtung 13
Messbecher 10

Food Processor Aufsatz 16
Deckel 6

Stopfer 4
Verbindungsstick 14
Raspelscheibe 7
Schneidescheibe 8
Reibescheibe 9

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer
Spilmaschine gereinigt werden:
Grundgerat 24
Abdeckung 26
Abdeckung 31



14.3 Zubehor reinigen

1. Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

2. Spilen Sie den Mixbehdlter 15 oder
die Rihrschissel 27 mit warmem Was-
ser aus und kippen Sie das Wasser
weg.

3. Entfernen Sie zum Reinigen die Dich-
tung 13 vom Deckel 12.

4. Reinigen Sie samiliches Zubehdr von

Hand in einem Spilbecken mit Spilwas-

ser. Die spilmaschinengeeigneten Teile
kdnnen Sie auch in der Spilmaschine
reinigen.

5. Bei der Reinigung von Hand spiilen Sie
alle Teile mit klarem Wasser nach.

6. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-

nen, bevor Sie diese wieder zusammen-

setzen, wegrdumen oder erneut
benutzen.

14.4 Mixbehdilter reinigen

Reinigen Sie den Mixbehdlter 15 méglichst

direkt nach dem Gebrauch.

1. Fillen Sie den Mixbehdalter 15 etwa bis
zur Halfte mit warmem, spilmittelhalti-
gem Wasser und setzen Sie ihn auf das
Grundgerdt 24.

2. Setzen Sie den Deckel 12 und den
Messbecher 10 auf.

3. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 20 mehrmals kurz auf M.

4. Nehmen Sie den Mixbehalter 15 vom
Grundgerat 24 ab.

5. Kippen Sie das Spilwasser aus.

6. Spilen Sie den Mixbehdlter 15 unter
klarem Wasser nach.

7. Lassen Sie den Mixbehdlter 15 vollstén-

dig trocknen, bevor Sie ihn erneut be-
nutzen.

14.5 Aufbewahren

Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdumen.

Bewahren Sie das Gerat geschiitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fisr
Kinder auf.

Bild A: Die Anschlussleitung 23 kén-
nen Sie in der Kabelaufwicklung 30 auf
der Unterseite des Grundgerdtes 24
aufwickeln.
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15. Rezepte

In den Rezepten werden folgende Abkirzun-

gen verwendet:

TL = Teeloffel
EL = Essloffel

15.1 Griner Smoothie

Zutaten fir 2 Portionen

YV Apfel

2 reife Birne

V2 Salatgurke

|2 Zitrone (Saft und etwas abgeriebe-
ne Zitronenschale)

1 Orange (Saft)

30g Babyspinat

1 kleines Stiick Ingwer (ca. 2 g)

Zubereitung

1. Apfel, Birne, und Gurke waschen, put-
zen und in Sticke schneiden.

2. Babyspinat waschen und verlesen.

3. Ingwer fein hacken.

4. Alle Zutaten in den Mixbehdlter 15 ge-
ben.

5. Auf Stufe 2 - 3 beginnen, dann mehr-
fach auf M stellen. Am Ende die Ge-
schwindigkeit erhdhen, bis die
gewinschte Konsistenz erreicht ist.

6. Am besten frisch genieBen!

15.2 Mascarponecreme

Zutaten

2 Eier

2 EL feiner Zucker

1EL SiBwein (z. B. Madeira)
250 g Mascarpone

Y2 unbehandelte Orange (Saft

und etwas abgeriebene
Orangenschale)

Zubereitung

1. Trennen Sie die Eier.

2. Geben Sie das Eiweif3 in die fettfreie
Rihrschissel und schlagen Sie es mit
dem Schneebesen zu Eischnee. Steigern
Sie dabei die Geschwindigkeit bis
Stufe 7.

3. Fillen Sie den Eischnee in eine andere
Schissel und stellen Sie ihn kalt.

4. Nun schlagen Sie das Eigelb in der
Rihrschiissel mit Zucker und SiBwein
mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schau-
mig.

5. Reduzieren Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 3 und geben abwechselnd I5ffel-
weise Mascarpone und Orangensaft
hinzu.

6. Heben Sie von Hand die abgeriebene
Orangenschale und den Eischnee unter.

7. Streuen Sie zur Dekoration einige din-
ne Orangenstreifen auf die fertige Cre-
me.

8. Stellen Sie die Creme bis zum Genie-
Ben in den Kihlschrank. Verbrauchen
Sie die Speise innerhalb von 24 Stun-
den.

Tipp: Schichten Sie die Mascarponecreme
mit frischem Obst der Saison oder Kompott
in Dessert-Glaschen.

15.3 Pizzateig

Zutaten

250 g Weizenmehl

34 TL Salz

Vo Wiirfel frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser
Vo TL brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen



Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in der
Rihrschissel und driicken Sie in die Mit-
te eine Mulde.

2. Zerdricken und verrihren Sie Hefe und
Zucker im Wasser mit einer Gabel, bis
alles aufgeldst ist. Geben Sie diese Mi-
schung in die Mulde.

3. Bearbeiten Sie die Mischung mit dem
Knethaken auf Stufe 3, bis sich grofle
Teigklumpen gebildet haben.

4. Kneten Sie den Teig von Hand weiter,
bis er geschmeidig wird.

5. Formen Sie eine Teigkugel und lassen
diese an einem warmen Ort abgedeckt
gehen, bis sich das Volumen verdoppelt
hat.

6. Zum Schluss kneten Sie den Teig noch
einmal durch, rollen ihn aus und bele-
gen ihn nach Belieben.

15.4 Rihrteig Grundrezept

Zutaten fir 1 Kastenform

(ca. 30 cm)

300 ¢ weiche Butter
300 g Zucker

5 Eier Grofle L
300¢g Mehl (Type 405)
1TL Backpulver

Auflerdem weiche Butter fiir die Form

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 175 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

2. Fetten Sie eine Kastenform ein oder le-
gen diese mit Backpapier aus.

3. Schneiden Sie fir den Teig die Butter in
kleine Sticke und geben diese mit dem
Zucker in die Rihrschissel.

4. Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und verrihren Sie die Zutaten
ca. 30 Sekunden auf Stufe 4.

5. Verrihren Sie danach die Mischung auf
Stufe 6 ca. 5 Minuten zu einer lockeren
Masse.

6. Réhren Sie die Eier nach und nach je-
weils auf Stufe 3 ca. 30 Sekunden ein.

7. Rihren Sie danach auf Stufe 6 ca.

40 Sekunden weiter.

8. Vermischen Sie das Mehl| mit dem Back-
pulver und sieben es Gber die Masse.

9. Verrihren Sie alle Zutaten auf Stufe 3
ca. 40 Sekunden zu einem glatten Teig.

10.Geben Sie den Teig in die Form und
streichen ihn mit einem Teigschaber
glatt.

11.Backen Sie den Kuchen ca. 65 Minuten.

12.Ca.10 Minuten vor Ende der Backzeit
machen Sie die Garprobe. Hierzu ste-
chen Sie mit einem Holzstébchen in die
Mitte des Kuchens. Wenn kein Teig
mehr am Stdbchen klebt, ist der Kuchen
gar.

13.Bevor Sie den Kuchen aus der Form [6-
sen, sollte er ca. 10 Minuten in der
Form auskiihlen.

15.5 Hefeteig Grundrezept

Zutaten

500 g Weizenmehl Type 550
1 Wiirfel frische Hefe

60g Butter

1 Prise Salz

1TL Zucker

200 -250 ml  lauwarme Milch

2 Eier

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in der
Rihrschissel und driicken Sie in die Mit-
te eine Mulde.

2. Zerdricken und verriihren Sie Hefe und
Zucker in lauwarmer Milch mit einer
Gabel, bis alles aufgeldst ist. Geben Sie
diese Mischung in die Mulde.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten in die
Rihrschissel.
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Kneten Sie den Teig mit dem Knethaken
1 Minute auf Stufe 2 und anschlieBend
5 Minuten auf Stufe 3.

. Formen Sie den Teig zu einer Kugel und

lassen ihn in der Rihrschissel 40 Minu-
ten gehen.

Heizen Sie den Ofen auf 200 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

Rollen Sie den Teig auf einem Back-
blech aus und belegen Sie ihn nach Be-
lieben.

Backen Sie den Teig im vorgeheizten
Ofen bei 200 °C fir 25 - 30 Minuten.

15.6 Waffeln Grundrezept

Zutaten fir 4 Portionen

125 ¢ zimmerwarme Butter
75¢g Zucker

1 Péckchen  Vanillezucker

2 Eier Grofe L

250 g Weizenmehl

Y2 TL Backpulver

180 ml Buttermilch

2 EL flissiger Honig
Zubereitung

1.

2.

Geben Sie die Butter mit Zucker und Vo-
nillezucker in die Rihrschissel.

Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und rihren die Zutaten ca.
30 Sekunden auf Stufe 4 geschmeidig.
Geben Sie Eier, Mehl und Backpulver
dazu und vermengen die Mischung ca.
30 Sekunden auf Stufe 3.

Rihren Sie danach 2 Minuten auf

Stufe 6.

. Arbeiten Sie nach und nach die Butter-

milch auf Stufe 3 in den Teig ein.
Geben Sie den Honig hinzu und rihren
Sie auf Stufe 6 ca. 1 Minute weiter.
Fillen Sie den Teig portionsweise in ein
heiles, gefettetes Waffeleisen und ver-
streichen diesen.

. Backen Sie die Waffeln goldbraun.
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15.7 Mirbeteig

Grundrezept
Zutaten
250 g Mehl
125 g kalte Butter
1 Prise Salz
1 Ei
150 g Zucker
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschis-
sel und kneten Sie sie mit dem Rihrbe-
sen auf Stufe 3 ca. 3 - 4 Minuten zu
einem mirben Teig.

2. Stellen Sie diesen 30 Minuten im Kihl-
schrank kalt.

3. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

4. Fetten Sie die Springform ein und be-
streuen sie leicht mit Mehl.

5. Rollen sie den Teig zwischen zwei
Frischhaltefolien aus (auf ca. 30 cm
Durchmesser) und geben diesen in die
Springform.

6. Backen Sie den Teig im vorgeheizten

Ofen bei 200 °C fiir 15 Minuten.

15.8 Kakao-Biskuitteig

Grundrezept
Zutaten
4 Eier Grofle L
1 Prise Salz
150 g Puderzucker
25g Kakaopulver
50¢g Mehl
759 Speisestarke
1TL Backpulver

AuBBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 225 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

2. Trennen Sie die Eier.



3. Geben Sie das Eiweif in die fettfreie
Rihrschissel und schlagen Sie es mit
dem Schneebesen zu Eischnee. Steigern
Sie dabei die Geschwindigkeit bis
Stufe 7.

4. Fillen Sie den Eischnee in eine andere
Schissel und stellen ihn kalt.

5. Geben Sie das Eigelb mit dem Puderzu-

cker in die Rihrschissel und schlagen

es mit dem Schneebesen auf Stufe 6 cre-

mig.

6. Mischen Sie Kakaopulver, Mehl, Speise-

stérke und Backpulver und sieben die
Mischung Gber die Eigelbcreme.

7. Geben Sie 1/3 des Eischnees dazu und
verrGhren ihn mit dem Rihrbesen zu ei-
nem glatten Teig.

8. Heben Sie den restlichen Eischnee mit
einem Kochléffel unter den Teig, bis alle
Zutaten vermischt sind.

9. Legen Sie ein Backblech mit Backpapier
aus und streichen Sie den Teig darauf.

10.Backen Sie den Teig im vorgeheizten
Ofen 12 Minuten bei 225 °C.

11.Stirzen Sie den Biskuitteig auf ein Ge-
schirrtuch.

12.Bepinseln Sie das Backpapier mit etwas
kaltem Wasser und ziehen es vorsichtig

ab.

15.9 Gurkensalat

Zutaten

1 Salatgurke

150 g Naturjoghurt
3EL WeiBwein-Essig
3 EL Sonnenblumendl
12TL Senf

1 Prise Salz

1 Prise Zucker
Zubereitung

1. Den Naturjoghurt, den WeiBwein-Essig,
das Sonnenblumendl, Senf, Salz und
Zucker in den Mixbehdlter 15 geben.

2. Deckel aufsetzen und auf Stufe 2 - 3 ver-
rihren.

3. Bei Bedarf kann das Joghurtdressing
auch mit Dill oder anderen Kréutern ver-
feinert werden.

4. Die Salatgurke waschen, die Enden ab-
schneiden und je nach Geschmack
dinn schalen.

5. Die Gurke mit der feinen Seite der
Schneidescheibe 8 in feine Scheiben
schneiden. Wahlen Sie die Geschwin-
digkeit auf Stufe 3 - 4.

6. Gurkenscheiben und Joghurtdressing
vermischen und den Salat zugedeckt
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

15.10 Kartoffelpuffer
Zutaten
1 kg Kartoffeln
1 grofes Ei
1-2 EL Mehl
V2 TL Salz
Bratfett
Zubereitung

1. Schélen und waschen Sie die Kartof-
feln.

2. Reiben Sie die Kartoffeln mit der Reibe-
scheibe 9. Wahlen Sie die Geschwin-
digkeit auf Stufe 3 - 4.

3. Geben Sie die Kartoffelmasse in ein
Tuch und driicken Sie die Flissigkeit her-
aus.

4. Vermischen Sie die geriebenen Kartof-
feln mit Ei, Mehl und Salz.

5. Erhitzen Sie etwas Braffett in einer Pfan-
ne.

6. Geben Sie mit einer kleinen Kelle etwas
von der Kartoffelmasse in das heifBe Fett
und driicken Sie die Masse mit einem
Bratenwender flach.

7. Braten Sie die Kartoffelpuffer von bei-
den Seiten, bis sie goldbraun sind.

®p 27



16. Problemlésung

Sollte Ihr Gerdt einmal nicht wie gewiinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst diese Checkliste
durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selbststéndig zu reparieren.

Fehler

Méagliche Ursachen / MaB3nahmen

Keine Funktion

Ist die Stromversorgung sichergestellt2
Uberprifen Sie den Anschluss.

Die Kichenmaschine kann nur dann gestartet
werden, wenn bestimmte Zubehorteile korrekt zu-
sammengesetzt wurden (siehe “Sicherheitsfunkti-
onen” auf Seite 12).

Steht der Geschwindigkeitsregler 20 auf 02

Falls nicht, stellen Sie ihn auf O, bevor Sie die ge-
wiinschte Geschwindigkeit einstellen.

Hat der Uberhitzungsschutz das Gerdt ausge-
schaltet (siehe “Uberhitzungsschutz” auf

Seite 12)2

Gerdt vibriert stark oder bewegt
sich wahrend des Betriebes.

Beachten Sie die maximalen Mengen und die
empfohlene Vorbereitung der Lebensmittel.

Die Saugfile missen sauber und trocken sein
und das Gerat muss auf einer festen, ebenen Fls-
che stehen.

Ein Rihrwerkzeug 1/2/3 oder
eine Reibe-, Raspel- oder Schneide-
scheibe 7/8/9 schleift am Arbeits-
behdlter.

Sofort ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und
Uberprifen, ob alle Zubehérteile richtig zusam-
mengesetzt sind.

Rihrwerkzeuge 1/2/3 oder Mix-
behdalter 15: Das Arbeitswerkzeug
dreht sich nicht oder nur sehr
schwer.

Sofort ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und

Uberprifen:

- Wurde die maximale Menge Uberschritten?

- Speise zu zdh oder zu hart?

- Befindet sich ein Hindernis (z. B. Sehnen,
Knorpel) im Behdlter2

- Sind die Stiicke der Zutaten zu grof3e

Beim Hochklappen des Antriebs-
arms 21 stéBt das Rihrwerk-
zeug 1/2/3 gegen die
Rihrschissel 27.

Warten Sie den Stillstand des Rihrwerkzeugs 1/
2/3 ab, bevor Sie den Antriebsarm 21 entrie-
geln. Beim Nachlaufen wird das Rihrwerkzeug
in die Parkposition gebracht, damit es beim
Hochklappen des Antriebsarms nicht gegen die
Rihrschiissel 27 stoft.
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Fehler

Magliche Ursachen / MaB3inahmen

Food Processor: Die Reibe-, Raspel-
oder Schneidescheibe 7/8/9 hért
auf, sich zu drehen.

Sofort ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und
Uberprifen:

- Haben Sie zu groflen Druck ausgeiibte

- Befindet sich ein Fremdkarper im Gerate

Food Processor: Reste der Zutaten | ®
bleiben oben auf der Reibe-, Raspel-
oder Schneidescheibe 7/8/9 zu-
rick.

Kein Fehler, kleine Reste bleiben technisch be-
dingt zurick.

Food Processor: Die Zutaten werden
nicht richtig verarbeitet.

e Ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und vorsich-
tig Uberprifen:
- Haben sich Zutaten in den Klingen verfangen?
Ggf. diese entfernen.
- Wourde die Reibescheibe 9 nicht mit den Klin-
gen nach oben eingesetzt? Ggf. wenden.

Anzeige E2 oder E3

e Ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und wieder
anschlieBen.

17. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehdrteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen nicht iiber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern misssen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdit entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Markten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerét unent-
geltlich zurickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
hangig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm
sind.
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Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Altge-
rat umschlossen sind, sowie Lampen, die zer-
stdrungsfrei enfnommen werden kdnnen und
fohren diese einer separaten Sammlung zu.

18. Technische Daten

Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

C€

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitdt.

T
B

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Max. Dauerbetrieb
(KB):

Kiichenmaschine:
Food Processor:
Mixer:

(gibt an, wie lange
das Gerat ununter-
brochen laufen darf)

10 Minuten
5 Minuten
3 Minuten

il

Modell: SKMB 1000 AT /\ | Mit dem Recyclingsymbol
Nefzspannung: 220-240V ~ ca (3 Pfeile) sind wiederverwertbare
50-60 Hz mp | Materialien gekennzeichnet.
Schutzklasse: Il O] Das Ivl\oteriol kann durcj:h die
: Recycling-Nummer in der Mitte
Leistung: 1000 Watt Yeing
e{s vng Wa (hier: 21) und/oder ein Kirzel
!.elstungsoufnohme (hier: PAP) spezifiziert werden.
im ausgeschalteten |< 0,5 W Wechsel
Zustand: ~ echselspannung
Rihrschissel: ~—, |Dos Symbol kennzeichnet Teile,
max. Fillmenge W die in der Spilmaschine gereinigt
(Markierung MAX): (3,0 L QDY | werden kénnen.
Mixbehélter: A Es handelt sich um ein wiederver-
max. Fillmen 2 |wertbares Produkt, das der erwei-
(lv?q;ki:rune lgneax ;1101 q‘ terten Herstellerverantwortung
9 M sowie der Abfalltrennung unter-
Maximale Belastung |Hefeteig: liegt.
fir Knethaken 3: mfx. ]6.42 9 UK Mit der UKCA-Kennzeichnung er-
Maximale Belastung |Rihrteig: klart die HOYER Handel GmbH
fir Rihrbesen 2: max. 1203 g Cﬂ die Konformitat for UK.
Skala der Waage:  |bis max. 5 kg Das Symbol kennzeichnet den

Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.




19. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Médngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mijs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 513794_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-
blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

gel aufireten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 513794 _2501 Ihre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.

™=
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 513794_2501

G—-—q Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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1. Overview

VONOGCCUDBWN=-

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20 MO0-7
21
22
23
24
25
26
27
28
29

Figure A
30

Figure B
31
32

Figure C
33 &
34 /TARE
35

Whisk

Beater

Dough hook

Food pusher

Food chute

Lid (for the food processor attachment)

Rasping disc (usable from both sides: fine/coarse)
Slicing disc (usable from both sides: fine/coarse)
Grating disc

Measuring cup

Refill opening

Lid (of the blender jug)

Seal

Connector

Blender jug

Food processor attachment

Release button (for the drive arm)

Touch display for scale and timer

Drive for the food processor attachment (under the cover)
Speed control with on/off function

Drive arm

Socket for the mixing tools

Power cable with mains plug

Base unit

Eject button (for the mixing tools)

Cover (for the food processor drive)

Mixing bowl

Filling opening

Splash guard

Cable spool

Cover (for the blender jug drive)
Drive for the blender jug (under the cover)

Turn on the timer, set the time, and set the time to O
Switch on the scales, set to O (tare), change the unit (g/ml)
Display (for scale and timer)
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Thank you for your trust!

Congratulations on the purchase of your
new food processor.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for reference.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the operating instruc-
tions. The operating instructions
are a part of the product.

We wish you a lot of joy with your new food
processor!

Symbols on the device
] The food-safe material of devices
Q with this symbol will not change the
taste or smell of food.
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2. Intended purpose

The food processor is designed for blending,
whisking, whipping, stirring, kneading, mix-
ing, grating, rasping, slicing, and weighing
food and ingredients.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used indoors.
This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material dam-
age!
© The food processor should not be used
continuously...
- with the mixing tools for longer than
10 minutes,
- with the food processor for no longer
than 5 minutes,
- with the blender jug for longer than
3 minutes.
After this, the device must remain
switched off until it has cooled down to
room temperature.
© Do not use the blender jug for process-
ing particularly hard foodstuffs, such as
frozen food, bones, nutmeg, cereal
grains or coffee beans.




3. Safety information

Warnings
If necessary, the following warnings are used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.
WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious
material damage.
CAUTION: low risk: ignoring this warning may result in minor injuries or damage to prop-

erry.

NgTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.

Instructions for safe operation

® This device must not be used by children.

®© Children must not play with the device.

® The device and the power cable must be kept away from children.

® This device can be used by people with restricted physical, sensory
or infellectual abilities or people without adequate experience
and/or understanding if they are supervised or instructed on how
to use this device safely and if they are aware of the resulting dan-
gers.

® If the mains power cable of this device should become damaged, it
must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's customer
service department or a similarly qualified specialist, in order to
avoid any hazards.

®© The device must not be immersed in water.

® This device is not infended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.

® The device must be disconnected from the power supply if left unat-
tended and prior to assembly, disassembly or cleaning.

®© Note that the blades of the blender jug and the grating, rasping,
and slicing discs are very sharp:

- Never touch the blades with your bare hands in order to avoid
cuts.

- When rinsing by hand, use water which is so clear that you are
able to see the working tools properly in order to ensure that
you do not injure yourself on the very sharp blades.

- When removing and inserting the working tools, make sure that
you do not touch the blades.
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- Be careful not to touch the blades when removing blockages
and unprocessed ingredients from the grating, rasping, and slic-
ing discs.

- When emptying and cleaning the blender jug, take care not to
touch the blades.

® Prior fo the replacement of accessories or attachments which move
when in operation, the device must be switched off and disconnect-
ed from the mains power supply.

®© The working tools (the mixing tools, the grating, rasping, and slic-
ing discs, and the blades of the blender jug) continue to rotate after
switching off. Wait for the device to come to a standstill before un-

locking and opening the lid.

®© Misuse of the device may result in injuries.
®© Depending on type of use, the device is intended for the following
maximum operating times without interruption:

- max. 10 minutes mixing/kneading with the mixing tools,

- max. 5 minutes with the grating, rasping, and slicing discs,

- max. 3 minutes mixing in the blender jug.

After this, the device must remain switched off until it has cooled

down to room temperature.

® Caution is required when pouring hot liquid into the blender jug.
The sudden formation of steam could cause it to be ejected from
the blender jug.
® Only use the device if all lids are correctly fitted and/or the safe-
ty guard is in the position described.
®© Always use a suitable utensil to push the food downwards, e.g. a
spatula.
® Never put your hand inside the blender jug when the jug is in-
serted.
® This device is equally intended for use in the home and in applica-
tions similar o the home, such as for example...
.. in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-
tings;
..on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
.. in bed-and-breakfast establishments.
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© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning and ser-

vicing the device” on page 54).

A DANGER for children!

® Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags. There is a
risk of suffocation.

A DANGER to and from pets

and livestock!
®© Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
© The device must never be operated in
the vicinity of a bathtub, a shower, a
filled washbasin or similar items.
© The base unit, the power cable and the

mains plug must not be immersed in wo-

ter or other liquids.
© Protect the base unit against moisture,
water drops and water splashes.
®© |If liquid should enter the base unit, pull
out the mains plug immediately. Have
the device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.
If the device falls into water, disconnect
the mains plug immediately. Only then
is it safe to remove the device.

DANGER! Risk of electric
shock!
® Only plug the mains plug info the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.
© Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.

(ONO)

The wall socket must still be easily ac-
cessible affer the device is plugged in.
© Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.
® Even dfter it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains
plug.
© Ensure that the power cable never be-
comes a trip hazard, and that nobody
can get caught up in or step on it.
© Keep the power cable away from hot
surfaces (e.g. hot plates).
©® When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.
® When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.
©® Pull the mains plug out of the wall sock-
et:
- when a malfunction occurs
- when you are not using the food pro-
cessor
- prior to assembling or disassembling
the food processor
- prior to cleaning the food processor
- during thunderstorms
©) Do not use the device if there is visible
damage to the device, accessories or
the power cable.
© In order to avoid any hazards, do not
make modifications to the device.

DANGER! Risk of injury
from cutting!
® Never reach into the rotating blades. Do
not touch rotating parts with spoons or
similar utensils. Keep long hair and loose
clothing away from the rotating parts.
Please remember that the blades contin-
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O}

ue to turn for a short time after switching
off the device.

Note that the blades of the blender jug
and the grating, rasping, and slicing
discs are very sharp. Never touch the
blades with your bare hands in order to
avoid cuts.

When washing manually, the water
should be sufficiently clear so that you
can see the blade assembly easily to
avoid injuries caused by the very sharp

blades.
DANGER of hand injuries
by crushing!
Never reach between the drive arm and
the housing while the drive arm is mov-

ing.
ﬁ DANGER from rotating

®

parts!
Do not touch rotating parts with spoons
or similar utensils. Keep long hair and
loose clothing away from the rotating
parts.
Always ensure that the speed control is
set to O before you plug the mains plug
info the wall socket.
Switch the device off and pull out the
mains plug from the wall socket before
you exchange accessories or attachments
that move while in operation.
If the blender jug is not in place, the cov-
er must be placed over the blender jug
drive. Otherwise the device will not
work, in order to avoid injuries.
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©®

DANGER! Risk of injury
through burning!
If hot ingredients are in the blender jug,
they could be ejected and cause burns.
Therefore:
- Place the measuring cup in the refill
opening.
- Only use low speed settings, never
the turbo function.
- After switching off, wait approx.
10 seconds before carefully and slow-
ly opening the lid.

WARNING! Risk of material
damage!

©®

Place the device exclusively on a level,
dry, non-slip and waterproof surface, so
that it can neither fall nor slip off.
Never place the device on a hot sur-
face, e.g. a hot plate.

Do not change the position of the de-
vice, as long as there is still food or
dough in the device.

Note the information in these operating
instructions on the maximum filling vol-
umes, maximum ingredient quantities,
maximum operating times and the rec-
ommended speed settings.

Never overfill the blender jug or mixing
bowl, since otherwise the contents could
be ejected. Overflowing liquid would
flow onto the surface. You should there-
fore place the device on a waterproof
surface.

Do not apply too much pressure to the
grating, rasping, and slicing discs. Ap-
ply an even pressure so that the motor
does not become blocked.

Please note that the blades of the grat-
ing, rasping, and slicing discs can
scratch delicate surfaces.

Do not operate the device when it is
empty, as this causes the motor to over-
heat and may result in it becoming dam-
aged.

Only use the original accessories.



® Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

©® The beater and dough hook have a non-

stick coating. Do not damage them with
sharp, pointed or scratching objects
(e.g. knife, scourer).

© The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances that could damage
and soften the plastic feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.

© Do not exert too much pressure or load
on the device and the scale. The maxi-
mum load is 20 kg.

4. Items supplied

food processor, base unit 24
splash guard 29
mixing bowl 27
dough hook 3
whisk 1
beater 2
blender jug 15 with:
- lid 12
- seal 13
- measuring cup 10
1 food processor attachment 16 with:
- lid6
- food pusher 4
- connector 14
- grating disc 9
- rasping disc 7
slicing disc 8
1 complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)
1 copy of the short manual (enclosed with
the device)

N

5. Unpacking and
sefting up

NOTE: when the device is used the first few
times, some odour may be generated by the
device due to the heating of the motor. This
is harmless. Please ensure adequate ventila-
tion.

1. Remove all packing material.

2. Check to ensure that all parts are pres-
ent and undamaged.

3. Clean the device prior to its first

use! (see “Cleaning and servicing the

device” on page 54)

Figure C: wind the excess power ca-

ble 23 around the cable spool 30 on

the underside of the base unit 24.

5. Place the base unit 24 on a level, dry
and waterproof surface, so that the de-
vice can neither fall nor slip off.

>

CAUTION:

©® Overflowing liquid would flow onto the
surface. You should therefore place the
device on a waterproof surface.

NOTE: the device may move slightly while
you are processing large quantities of
dough.




6. Overview of functions

Working tool Speed Function Notes
Max. quantity yeast
- Kneading of dough dough: 1642 g
Dough hook 3 4 (e.g. yeast dough) Max. operating time:
10 minutes
- Mixing of.llght batter (e.g. Max. quantity batter:
sponge mixture, pancake
1203 g
Beater 2 5-6 batter) M T
- Beating together butter ax. operating time:
g fogethe )
10 minutes
and sugar
Max. quantity cream:
- Whipped cream 500 ml
Whisk 1 7 - Egg whng Max. quantity egg
- Mayonnaise white: approx. 12
- Whipping butter to a froth| Max. operating time:
10 minutes
Max. quantity: 1000 ml
Max. quantity of ice:
100 g
Max. operating time:
3 minutes
Blender jug 15 7/M | Blending and chopping Not suitable for particularly

soft or liquid ingredients

hard foods such as frozen
foods, bones, nutmegs, ce-
real grains or coffee beans.
It is also not suitable for
chopping meat, onions,
nuts, almonds and herbs.
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Working tool

Speed

Function

Notes

Grating disc 9

Rasping disc 7

Slicing disc 8

- Grating, for example,

hard cheese (e.g. Parme-
san), raw potatoes

- Not suitable for semi-hard

or soft cheeses

- Can be used from both

sides: coarse/fine

- Rasping, for example, ap-

ples, carrofs, courgettes,
sliced cheese (e.g. Gou-

da)

- Use the coarse side for

soft ingredients

- Not suitable for hard in-

gredients such as hard
cheese or nuts

- Can be used from both

sides: coarse/fine

- Cutting slices of cucum-

bers, apples, cooked and
cooled potatoes, etc.

- Not suitable for hard in-

gredients such as hard
cheese or nuts

Max. operating time:
5 minutes

The blades being used must
be pointing upwards.

For optimal processing, add
the ingredients to the ma-
chine while it is running.

Work with light, even pres-
sure to avoid overloading
the device.




7. Basic operation

Positions of the drive
arm

7.1

To use the blender jug 15, fold the
drive arm 21 down completely into a
vertical position.

NOTE: when moving the drive arm 21,
make sure that your hand is not between the
drive arm and the housing.

The food processor has 3 drives for the dif-
ferent functions:
The socket for the mixing tools 22
Drive 32 for the blender jug 15 under
the cover 31
Drive 19 for the food processor attach-
ment 16 under the cover 26.

When you press the release button 17, the
drive arm 21 can be moved into 3 different
positions:

- The horizontal position is for using the
mixing tools (dough hook 3, beater 2,
whisk 1) and for using the food proces-
sor attachment 16.

To attach the splash guard 29 and in-
sert the mixing tools, fold the drive
arm 21 up info an inclined position.
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7.2 Safety functions

The device has several safety functions,
which are described below.

Functions only when correctly
assembled

The device only works when the cover 31
is in place or the blender jug 15 and lid 12
are correctly assembled.

Functions only when drive armis
correctly positioned

The device only works when the drive

arm 21 is correctly locked in the horizontal
or vertical position and the release but-

ton 17 has been fully depressed.

Overheating protection

The device has an overheating protection

system. If the motor becomes too hot, the de-

vice automatically switches itself off:

1. Switch off the device.

2. Pull out the mains plug 23.

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

When the device has cooled down suffi-

ciently, it can be switched on again.



7.3 Power supply

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Only connect the mains plug 23 to a
properly installed and easily accessible
wall socket whose voltage corresponds
to the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.
NOTE: when the device is used the first few
times, some odour may be generated by the
device due to the heating of the motor. This

is harmless. Please ensure adequate ventila-

tion.

1. Assemble the device for the desired
function.

2. Check that the speed control 20 is set
to O (off).

3. Plug the mains plug 23 into a suitable
wall socket. The wall socket must remain
easily accessible at all times after con-
nection.

An audio signal sounds and the indica-
tors on the display 18 light up briefly.

4. Pull out the mains plug 23 before clean-

ing the device.

7.4 Switching the device
on/off and selecting
speed

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The mixing mechanism may be operat-
ed for a maximum of 10 minutes, the
blender for a maximum of 3 minutes
and the food processor for a maximum

of 5 minutes at a time. You must then al-

low the device to cool down to room
temperature.

NOTE: the device may move slightly while
you are processing large quantities of

dough.

1. Switch the device on by turning the
speed control 20 clockwise.

2. Start at a slightly lower speed, and
slowly increase to the desired speed
(see “Overview of functions” on
page 42).

3. Reduce the speed to T - 2 when you are
adding ingredients during operation
through the filling opening 28 or the re-
fill opening 11.

4. Set the speed control 20 to O to switch
the device off.

NOTE: the ideal speed depends not only on
the working tool but also on the consistency
of the mixture. The more liquid the contents,
the faster you can blend them.

7.5 Pulse function

¢ Hold the speed control 20 in the M po-
sition fo temporarily switch the speed to
the highest setting (7).

® Release the speed control 20 to stop the
device.
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8. Display
The display 35 shows the values for the tim-
er or the scale.
To the right of the value, the unit displays the
current function:

- g or ml: the scale is active.

- m:s : the timer is active.
Below are the buttons/keys:

- =<+ 33 for the timer
- & /TARE 34 for the scale

e After connecting the mains plug, brief-
ly press any button 33/34 to activate
the scale.

*  When you switch on the food processor
using the speed control 20, the timer is
automatically activated.

o To switch from timer to scale, hold down
the button & /TARE 34 until the second
acoustic signal sounds.

® To switch from scale to timer, hold down
one of the buttons =<+ 33 until the
second acoustic signal sounds.

The display 18 switches off automatically
after 15 minutes of inactivity.

9. Timer

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The mixing mechanism may be operat-
ed for a maximum of 10 minutes, the
blender for a maximum of 3 minutes
and the food processor for a maximum
of 5 minutes at a time. You must then al-
low the device to cool down to room
temperature.

The built-in timer starts automatically when
the food processor is switched on using the
speed control 20. The time is counted up on

the display 35. After 15 minutes, the pro-
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cess stops automatically. An audio signal

sounds.

¢ Ifyou interrupt the process by setting the
speed control 20 to O, the timer will
stop. When restarting, the timer contin-
ues fo run.

o Press both buttons =+ 33 simultane-
ously to set the timer to zero (00:00).

o After the device has stopped automati-
cally, set the speed control 20 to 0.

Presetting the timer

Alternatively, you can set a time after which

the device should stop automatically.

- You can set the timer before starting the
device or at any time while the device is

running.

- The setting is made in 30-second incre-
ments.

- The maximum time that can be set is
15 minutes.

1. To activate the timer, press and hold one
of the buttons ==+ 33 until the second
acoustic signal sounds. On the right
side of the display 35, you will see m:s.

2. Use the buttons =<+ 33 to set the de-
sired time.

- Each press of the button changes the
time by 30 seconds (00:30).

- Hold down a button to change the
time more quickly.

The time display flashes during setting.

The set time is saved automatically.

3. Start the device with the speed con-
trol 20. The time is counted down.

4. Ifyou interrupt the process by setting the
speed control 20 to O, the timer will
stop. When restarting, the timer contin-
ues fo run.

5. When the time has elapsed, an audio
signal sounds and the device stops auto-
matically. Set the speed control 20 to 0.



10. Scale

The builtin kitchen scale weighs in incre-

ments of 1 g up to 5 kg (5000 g or in incre-

ments of 1 ml up to 5 | (5000 ml).

The scale is ready for use when the food pro-

cessor is connected but not switched on.

The scale weighs ingredients in both the mix-

ing bowl 27 and the blender jug 15.

NOTES:

¢ To ensure the best measuring accuracy,
make sure that the food processor is
standing freely and is not exposed to
any stress or contact when weighing the
ingredients. If necessary, wait until the
display no longer changes.

¢ If the maximum weight of 5 kg (5 litres)
is exceeded, appears on the display 35

- and an audio signal sounds.

Easy weighing
The device is connected but not started.

2. Press and hold the button [&/TARE 34
to switch on the scale. After a short
time, g or ml will appear on the right
side of the display 35.

3. Ifyou want to switch between g and m|,
hold down the button & /TARE 34 until
the display changes.

4. Before weighing ingredients, the display
must be setto 0 g / O ml. If necessary,
briefly press the button [5/TARE 34 to
set the display to zero.

5. Now place the ingredients in the mixing
bowl 27 or the blender jug 15. The
weight is displayed. If necessary, waita
moment until the display no longer
changes.

6. The scale function is automatically
stopped when the device is started.

Weighing with the tare function

The tare function allows you fo reset the

scale display to 0 g / O mlat any time. This

is helpful for weighing several ingredients in

succession.

1. Once you have weighed an ingredient,
press the button & /TARE 34 briefly.
0 g or 0 mlis displayed.

2. Now you can add the next ingredient
and weigh it.

3. You can repeat these steps for more in-
gredients.



11. Using the mixing
tools

Lifting up the drive arm

1. Press the release button 17 and fold the
drive arm 21 upwards into the slanted
position until it clicks into place and the
release button pops out again.

Inserting the mixing bowl
2. Place the mixing bowl 27 into the base
unit 24 so that the MAX marking is at
the back, slightly offset to the right.
- The indentations on the lower edge
must fit info the recesses on the base
unit.
- The indentation beneath the left han-
dle should point toward the open lock
symbol fi.

3. Turn the mixing bowl 27 slightly anti-
clockwise until it is firmly in place.
- The indentation under the left handle
then points to the closed lock

symbol 8.
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Mounting the splash guard

CAUTION:

© Never use the mixing bowl 27 without
the splash guard 29 attached. The mo-
terial you are mixing could otherwise
be ejected.

4. Place the splash guard 29 onto the
drive arm 21 from below. The open
lock symbol & on the splash guard and
the dot (@) on the drive arm point to-
wards each other.

5. Press the splash guard against the drive
arm and turn it towards the closed lock

symbol .

Inserting the mixing tool
6. Select the appropriate mixing tool:
- Dough hook 3: for heavy doughs,
e.g. bread dough
- Beater 2: for medium to light doughs,
e.g. cake mix or pancake batter.
- Whisk 1: for whipping cream, egg
whites efc.
For further information: see “Overview
of functions” on page 42.



Insert the mixing tool 1/2/3 from be-

low into the socket 22 so that it fits se-

curely. To fit the hexagon, you may
need to slightly rotate the mixing tool.

Addmg ingredients

You can add ingredients into the mixing
bowl 27 while the drive arm 21 is lift-

ed up.

During mixing, you can add ingredients

through the filling opening 28 in the
splash guard 29:

- Reduce the speed to 1 - 2.

- Add the ingredients.

Lowering the drive arm

8.

Press the release button 17 and move

the drive arm 21 to the horizontal posi-

tion. The release button 17 pops out
again.

Operation

1.

2.

3.

Connect the mains plug 23 to a wall

socket.

Select the desired speed setting using
the speed control 20.

Once the process is complete, set the

speed control 20 to 0 and disconnect

the mains plug 23.

Dismantling the device

1.

Press the release button 17 and fold the
drive arm 21 upwards into the slanted
position until it clicks into place and the
release button pops out again.

. Press the eject button 25 to remove the

mixing tool 1/2/3.

. Turn the splash guard 29 so that the

open lock symbol i on the splash
guard and the dot (@) on the drive
arm 21 are facing each other, and re-
move it downwards.

. Turn the mixing bowl 27 a little bit

clockwise and take it off.

. Remove the processed food.
. Press the release button 17 and move

the drive arm 21 to the horizontal posi-
tion. The release button 17 pops out
again.

. Clean all of the accessories that have

been used immediately if possible.
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12. Using the food
processor

Food preparation

1. Cut the food small enough to fit snugly
into the food chute 5. Elongated foods
(such as carrots, cucumbers, courgette)
can be processed whole. These are
placed upright into the food chute. They
should fill the width of the food chute as
much as possible so that they are una-
ble to fall over.

Inserting the mixing bowl
2. Place the mixing bowl 27 into the base
unit 24 so that the MAX marking is at
the back, slightly offset to the right.
- The indentations on the lower edge
must fit into the recesses on the base
unit.
- The indentation beneath the left han-
dle should point toward the open lock
symbol .

3. Turn the mixing bowl 27 slightly anti-
clockwise until it is firmly in place.
- The indentation under the left handle
then points to the closed lock
symbol 8.

Lowering the drive arm
4. Press the release button 17 and move

the drive arm 21 to the horizontal posi-

tion. The release button 17 pops out
again.
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Assembling the food processor

NOTE: no mixing tool 1/2/3 may be in-
serted.

5. Remove the cover 26.

6. Place the food processor attachment 16
on the drive 19 so that the ejector chute
is pointing slightly to the right. Turn the
food processor attachment clockwise
until it is firmly in place.

7. Insert the connector 14 with the longer
metal side facing downwards so that
the hexagon fits into the drive 19.

8. Select the appropriate disc:
- Rasping disc 7,
- Slicing disc 8 or
- Grating disc 9
The rasping disc 7 and the slicing disc 8
can be used from both sides: one side is
coarse, the other side is fine.



9.

Place the selected grating, rasping, or

slicing disc 7/8/9 onto the connec-

tor 14 so that the blades you want to

use are facing upward.

- The two plastic tabs on the connector
must protrude through the matching
holes in the disc at the top.

10. Place the lid 6 onto the food processor

attachment 16 so that the open lock
symbol & on the lid aligns with the dot
(®) on the food processor attachment.

. Turn the lid clockwise until it clicks into

place. The closed lock symbol 8 indi-
cates the location of the dot (@).

Operation

1.

2.

3.

Connect the mains plug 23 to a wall

socket.

Select the desired speed setting (3 - 4)

using the speed control 20.

Fill the prepared ingredients into the

food chute 5 portion by portion and

press them down with the food pusher 4

using light, even pressure.

- Ingredients with a long shape, such
as carrofs, courgettes, cucumbers can
be pressed down without a food
pusher if they protrude from the top of
the food chute 5.

Once the process is complete, set the

speed control 20 to 0 and disconnect

the mains plug 23.

Dismantling the device

1.

Turn the entire food processor attach-
ment 16 slightly anticlockwise and re-
move it.

. Turn the lid 6 anticlockwise until the

open lock symbol fi on the lid points to
the dot (@) on the food processor at-
tachment 16, then remove it.

. Grasp the connector 14 in the middle

and lift it out of the food processor at-
tachment 16 together with the grating,
rasping, or slicing disc 7/8/9.
Carefully remove the grating, rasping,
or slicing disc 7/8/9 from the connec-
tor 14.

. Turn the mixing bowl 27 a little bit

clockwise and take it off.

. Use a tool such as a dough scraper to

remove the processed food from the
mixing bowl 27 and the individual
parts of the food processor.

. Clean all of the accessories that have

been used immediately if possible.

. Replace the cover 26.



13. Using the blender

1vg
ﬁ DANGER! Risk of injury from
cutting!
© Please remember that the blades of the
blender jug 15 are very sharp:
- Never touch the blades with your
bare hands in order to avoid cuts.
- When emptying the blender jug 15,
ensure not to fouch the blades.
WARNING! Risk of material dam-
age!
©® Do not use the blender jug for process-
ing particularly hard foodstuffs, such as
frozen food, bones, nutmeg, cereal
grains or coffee beans.

Fold the drive arm into the

vertical position.

1. Press the release button 17 and fold the
drive arm 21 down completely until it
clicks info place and the release button
pops out again.

2. Remove the cover 31.
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Mounting the blender jug

3. Place the blender jug 15 on the
drive 32 so that the spout and the dot
mark (@) on the lower edge point to-
wards the open lock symbol i on the
device.
- If this does not work, gently rotate the

blender jug 15 back and forth.

4. Turn the blender jug 15 anticlockwise
until it is firmly in place. The spout and
the dot mark (@) now point to the
closed lock symbol f.

Adding ingredients

® First add the liquid ingredients to the
blender jug 15, and then the solid
ones.

e Cut the solid ingredients into small piec-
es in advance, so that the pieces do not
get jammed in the blades.

Mounting the lid

NOTES:

® For safety reasons, the blending process
will only start when the lid 12 is correct-
ly mounted.

* To make it a litlle easier to close the
lid 12, place a few drops of cooking oil
onto a cloth and rub it over the seal 13.




5. Place the lid 12 slightly distorted onto
the blender jug 15.

6. Rotate the lid 12 clockwise until it stops.
Inserting the measuring cup

You can measure small quantities of ingredi-

ents with the measuring cup 10. When

turned upside down, it fits perfectly into the

refill opening 11.

7. Place the measuring cup 10 so that the
small plastic nibs fit into the recesses on
the refill opening.

8. Rotate the measuring cup 10 clockwise
until it stops.

Operation
1. Connect the mains plug 23 to a wall
socket.

2. Select the desired speed setting using

the speed control 20.

3. During blending, you can add ingredi-
ents through the refill opening 11 in the

lid 12:

- Reduce the speed to T - 2.

- Turn the measuring cup 10 anticlock-
wise and remove it.

- Add the ingredients.

- Replace the measuring cup 10 such
that the small plastic nibs fit into the
recesses at the refill opening 11.

- Turn the measuring cup 10 clockwise
until it is firmly in place.

4. Once the process is complete, set the
speed control 20 to 0 and disconnect

the mains plug 23.

Dismantling the device

1. Turn the measuring cup 10 anticlock-
wise and remove it.

2. Turn the lid 12 anticlockwise and re-
move it.

3. Turn the blender jug 15 clockwise and
remove it.

4. Carefully remove the processed ingredi-
ents from the blender jug 15 (using a
dough scraper, for example).

5. Clean all of the accessories that have
been used immediately if possible.

6. Place the cover 31 so that the arrow
symbol on the cover aligns with the ar-
row symbol on the device (P 4). Press
the cover down firmly.

NOTE: if the cover 31 is not securely in
place, the mixing tools and the food proces-
sor cannot be used. This is a safety function.




14. Cleaning and
servicing the device

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull the mains plug 23 out of the wall
socket before each cleaning.
® Never immerse the base unit 24 in wa-
ter.

DANGER! Risk of injury from
cutting!
©® Note that the blades of the blender
jug 15 and the grating, rasping, and
slicing discs 7/8/9 are very sharp.
Never touch the blades with your bare
hands in order to avoid cuts.
©® When rinsing by hand, use water which
is so clear that you are able to see the
working tools properly in order to en-
sure that you do not injure yourself on
the very sharp blades.

WARNING! Risk of material dam-

age!

©® Never use any abrasive, corrosive or
scouring cleaning agents. These might
damage the device.

NOTES:

® Certain foods or spices (e.g. curry, car-
rots) may discolour the plastic parts
(e.g. the blender jug 15, measuring
cup 10, lid 6 or splash guard 29). This
is not a device error and is harmless to
health.

* Please note that water drops may still be
present on the accessories after drying.
Allow all parts to air dry completely.

54 GB)

14.1 Cleaning the base unit

1. Clean the base unit 24 with a damp
cloth. You can also use a litlle detergent.

2. Wipe with a clean cloth with clear wa-
ter.

3. Do not use the base unit 24 until it has
completely dried.

14.2 Cleaning in the dish-
washer

The following parts are dishwasher-safe:
Mixing bowl 27
Splash guard 29
Whisk 1
Beater 2
Dough hook 3

Blender jug 15

Lid 12

Seal 13
Measuring cup 10

Food processor attachment 16
Lid 6

Food pusher 4

Connector 14

Rasping disc 7

Slicing disc 8

Grating disc 9

The following parts must never be cleaned
in a dishwasher:

Base unit 24

Cover 26

Cover 31

14.3 Cleaning the accesso-
ries

. Remove coarse food residues.

2. Rinse the blender jug 15 or the mixing
bowl 27 with warm water and pour
away the water.

3. Remove the seal 13 from the lid 12 for

cleaning.

—_



4.

Clean all accessories by hand in a sink
with dishwater. You can also clean the
parts that are dishwasher-safe in the
dishwasher.

. When cleaning by hand, rinse all parts

with clean water.

. Allow all parts to dry completely before

reassembling, putting them away or re-
using them.

14.4 Cleaning the blender

Clean the blender jug 15 as soon as possi-

ivg

ble after use.

1.

Fill the blender jug 15 about halfway
with warm water mixed with detergent
and place it on the base unit 24.

. Put the lid 12 and the measuring

cup 10 back in place.

. Set the speed control 20 briefly to M

several times.

. Remove the blender jug 15 from the

base unit 24.

Pour out the dishwater.

Rinse the blender jug 15 under clear
water.

Allow the blender jug 15 to dry com-
pletely before you use it again.

14.5 Storage

Allow all parts to dry completely before
placing them in storage.

Store the device so that it is protected
against dust and dirt and out of the
reach of children.

Figure A: you can wind up the power
cable 23 in the cable spool 30 on the
underside of the base unit 24.

15. Recipes

The following abbreviations are used in the

recipes:
tsp = teaspoon
tbsp = tablespoon

15.1 Green smoothie

Ingredients for 2 portions

2 apple

Va ripe pear

YV cucumber

|Z; lemon (juice and some grated lem-

on peel)

1 orange (juice)

30g  baby spinach

1 small piece of ginger (approx. 2 g)

Preparation

1. Wash, clean and cut the apple, pear
and cucumber info pieces.

2. Wash and sort baby spinach.

3. Chop the ginger finely.

4. Put all ingredients into the blender
jug 15.

5. Start on speed 2 - 3, then set to M sever-
al times. Finally increase the speed until
the desired consistency is achieved.

6. Best enjoyed fresh!

15.2 Mascarpone cream

Ingredients

2 eggs

2 thsp fine sugar

1 thsp sweet wine (e.g. Madeira)
250 g mascarpone

Vo

untreated orange (juice and
some grated orange peel)



Preparation

1. Separate the eggs.

2. Add the egg whites to a fatfree mixing
bowl and whip them with the whisk until
stiff. Increase the speed to 7.

3. Add the whipped egg whites to another
bowl and store it in a cool place.

4. In the mixing bowl, whip the egg yolks
with sugar and sweet wine with the
whisk at speed 6 until foamy.

5. Reduce the speed to 3 and alternately
add spoonfuls of mascarpone and or-
ange juice.

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

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

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

Tip: layer the mascarpone cream with fresh

seasonal fruit or compote in dessert glasses.

15.3 Pizza dough

Ingredients

250 g wheat flour

% tsp salt

V2 cube fresh yeast

120 ml lukewarm water
Y2 tsp brown sugar

some flour for kneading and rolling

Preparation

1. Mix flour and salt in the mixing bow!
and make a depression in the middle.

2. Mash and mix the yeast and sugar in
the water with a fork and stir until
everything is dissolved. Pour this mixture
into the depression.
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3. Work the mixture with the dough hook
at speed 3 until large lumps of dough
have formed.

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

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

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

15.4 Basic batter recipe

Ingredients for 1 loaf tin
(approx. 30 cm)

300 g soft butter

300 g sugar

5 large eggs

300 g plain flour (type 405)

1 tsp baking powder

Additionally soft butter for the tin

Preparation

1. Preheat the oven to 175 °C (top/bottom
heat).

2. Grease the loaf tin or line it with baking
paper.

3. To make the batter, cut the butter into
small pieces and place in the mixing
bowl with the sugar.

4. Insert the beater and splash guard and
mix the ingredients for approx. 30 sec-
onds on speed 4.

5. Then mix the mixture on speed 6 for ap-
prox. 5 minutes to form a soft mass.

6. Stir in the eggs one at a time on
speed 3 for approx. 30 seconds.

7. Then continue fo stir on speed 6 for ap-
prox. 40 seconds.

8. Mix the flour with the baking powder
and sieve it over the mass.

9. Mix all the ingredients on speed 3 for
approx. 40 seconds to form a smooth
batter.



10.Pour the batter into the tin and smooth it

out with a spatula.

11.Bake the cake for approx. 65 minutes.
12.Test to see if it is done about 10 minutes

before the end of the baking time. To do
this, prick the centre of the cake with a
wooden skewer. The cake is done when
no more batter sticks to the skewer.

13.Before removing the cake from the fin,

leave it to cool in the tin for approx.
10 minutes.

15.5 Basic yeast dough

recipe
Ingredients
500 ¢ wheat flour (type 550)
1 cube fresh yeast
60 g butter
1 pinch salt
1 tsp sugar
200-250 ml  lukewarm milk
2 eggs
Preparation

1.

2.

Mix flour and salt in the mixing bowl
and make a depression in the middle.
Mash and mix the yeast and sugar in
the lukewarm milk with a fork and stir
until everything is dissolved. Pour this
mixture into the depression.

Add the remaining ingredients to the
mixing bowl.

Knead the dough with the dough hook
for 1 minute on speed 2 and then for
5 minutes on speed 3.

. Form the dough into a ball and let it rest

for 40 minutes in a mixing bowl.

. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom

heat).

Roll the dough out on a baking tray and
top it to taste.

Bake the dough at 200 °C for

25 - 30 minutes in the preheated oven.

15.6 Basic waffle recipe

Ingredients for 4 portions

125¢g room temperature butter
759 sugar

1 packet vanilla sugar

2 large eggs

250 g wheat flour

V2 tsp baking powder

180 ml buttermilk

2 thsp liquid honey
Preparation

1.

2.

8.

Place the butter, sugar and vanilla sugar
in the mixing bowl.

Insert the beater and splash guard and
mix the ingredients for approx.

30 seconds on speed 4 until smooth.

. Add eggs, flour and baking powder

and mix the mixture for approx.
30 seconds on speed 3.
Then stir for 2 minutes on speed 6.

. Gradually work the buttermilk into the

batter on speed 3.

. Add the honey and continue to mix for

approx. 1 minute on speed 6.

Pour the batter in portions info a hot,
greased walffle iron and spread.
Bake the waffles until golden brown.

15.7 Basic shortcrust pastry

recipe
Ingredients
250 g flour
125¢ cold butter
1 pinch salt
| egg
150 g sugar
Preparation

1.

Add all ingredients into the mixing bowl
and knead with the beater on speed 3

for approx. 3 - 4 minutes to form a short
pastry dough.
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2. Place the dough in the refrigerator for
30 minutes.

3. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom
heat).

4. Grease the springform cake tin and
sprinkle lightly with flour.

5. Roll out the dough between two plastic
wraps (fo a diameter of approx. 30 cm)
and place it into the springform cake
tin.

6. Bake the dough at 200 °C for 15 min-
utes in the preheated oven.

15.8 Basic cocoa sponge
recipe

Ingredients

4 large eggs

1 pinch salt

150 g icing sugar
25¢g cocoa powder
50¢g flour

75¢ cornflour

1 tsp baking powder

Baking paper for the tray

Preparation

1. Preheat the oven to 225 °C (top/bottom
heat).

2. Separate the eggs.

3. Add the egg whites to a fat-free mixing
bowl and whip them with the whisk until
stiff. Increase the speed to 7.

4. Add the whipped egg whites to another
bowl and store it in a cool place.

5. Add the egg yolks with the icing sugar
to a mixing bowl and whip it with the
whisk on speed 6 until creamy.

6. Mix cocoa powder, flour, cornflour and
baking powder and sieve the mixture
over the egg yolk créme.

7. Add 1/3 of the whipped egg whites

and mix with a beater until smooth.
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8. Fold in the remaining whipped egg
whites with a wooden spoon until all in-
gredients are combined.

9. Line a baking tray with baking paper and
spread the batter on it.

10.Bake the dough at 225 °C for 12 min-
utes in the preheated oven.

11.Turn the sponge out onto a tea towel.

12.Brush the baking paper with a little cold
water and carefully peel it off.

15.9 Cucumber salad

Ingredients

1 cucumber

150 g natural yoghurt

3 thsp white wine vinegar
3 tbsp sunflower oil

1-2 tsp mustard

1 pinch salt

1 pinch sugar
Preparation

1. Combine the natural yoghurt, the white
wine vinegar, the sunflower oil, mus-
tard, salt and sugar in the blender
jug 15.

2. Put the lid on and stir on speed 2 - 3.

3. If desired, the yoghurt dressing can also
be refined with dill or other herbs.

4. Wash the cucumber, cut off the ends
and peel thinly, as desired.

5. Cut the cucumber into thin slices using
the fine side of the slicing disc 8. Select
the speed sefting 3 - 4.

6. Mix the cucumber slices and yoghurt
dressing, cover the salad and leave to
stand for approx. 10 minutes.



15.10 Potato pancakes

Ingredients

1 kg potatoes

1 large egg

1-2 tbsp flour

Y2 tsp salt
cooking fat

16. Trouble-shooting

Preparation

1. Peel and wash the potatoes.

2. Grate the potatoes using the grating
disc 9. Select the speed setting 3 - 4.

3. Place the potatoes into a cloth and press
out the liquid.

4. Mix the grated potatoes with egg, flour
and salt.

5. Heat some cooking fat in a frying pan.

6. Use a small ladle to transfer a part of
the potato mass fo the hot fat and press
flat with a spatula.

7. Fry the potato pancakes on both sides
until golden brown.

If your device fails to function as required, please try this checklist first. Perhaps there is only
a minor problem, and you can solve it yourself.

A DANGER! Risk of electric shock!

® Do not attempt to repair the device yourself under any circumstances.

Fault

Possible causes / action

No function

Has the device been connected to the power sup-
ply?

Check the connection.

The food processor can only be started if certain
accessories have been assembled correctly (see
“Safety functions” on page 44).

Is the speed control 20 set to 02

If not, set it to O before setting the desired speed.
Has the overheating protection switched off the
device (see “Overheating protection” on

page 44)2

The device vibrates strongly or
moves during operation.

Please note the maximum quantities and the rec-
ommended preparation of the food.

The suction feet must be clean and dry, and the
device must stand on a firm, level surface.
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Fault

Possible causes / action

A mixing tool 1/2/3 or a grating,
rasping, or slicing disc 7/8/9 is
rubbing against the container.

Switch off immediately, disconnect the mains
plug 23 and check that all accessories are cor-
rectly assembled.

Mixing tools 1/2/3 or blender
jug 15: the working tool does not
turn only turns with great difficulty.

Switch off immediately, remove the mains

plug 23 and check the following:
Has the maximum amount been exceeded?

- Food too tough or too hard?

- Is there an blockage (e.g. sinew, gristle) in the
container?

- Are the pieces of the ingredients too large?

When folding up the drive arm 21

the mixing tool 1/2/3 hits the mix-

ing bowl 27.

Wait until the mixing tool 1/2/3 has come to a
complete standstill before unlocking the drive
arm 21. The mixing tool keeps moving until it
reaches the parking position so that it does not
hit the mixing bowl 27 when the drive arm is
raised.

Food Processor: the grating, rasp-

ing, or slicing disc 7/8/9 stops ro-

tating.

Switch off immediately, remove the mains
plug 23 and check the following:

- Have you applied too much pressure?
- s there a foreign object in the device?

Food Processor: ingredient residues
remain on fop of the grating, rasp-
ing, or slicing disc 7/8/9.

Not a fault, small residues remain for technical
reasons.

Food Processor: the ingredients are
no longer being correctly pro-
cessed.

Switch off, remove the mains plug 23 and check

the following carefully:

- Have ingredients become trapped in the
blades? If so, please remove them.

- Was the grating disc 9 not inserted with the
blades facing upwards? If not, flip it over.

Indicator E2 or E3

Switch off, remove the mains plug 23 and recon-
nect.
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17. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

18. Technical

specifications
Model: SKMB 1000 A1
Mains voltage: 220-240V ~

50 - 60 Hz

Protection class: Il [O]
Power rating: 1000 watts
Power consumption
when switched off: | = 05w
Mixing bowl:
max. filling volume
(MAX marking): 3.0L
Blender jug:
max. filling volume
(max. marking): 1.0L
Maximum load for | Yeast dough:
dough hook 3: max. 1642 g
Maximum load for  |Batter:
beater 2: max. 1203 g

Scale capacity:

up fo max. 5 kg

Max. continuous op-
eration (short cycle):

Food processor:
Food processor:
Blender:

(indicates how long
the device is permit-
ted fo run continu-
ously)

10 minutes
5 minutes

3 minutes




Symbols used

Double insulation

[l

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

]

This symbol reminds you to dis-

A ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
mp  |rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

~ AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

Itis a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.
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19. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.



The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper freatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 513794_2501 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ If faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge fo the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lid| Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
513794_2501 to open your user instruc-
tions.

=2
-, 4
ﬂ Service Centre

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

dB) Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@D Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 513794_2501
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AR Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

1 Fouet

2 Fouet plat

3 Crochet pétrisseur

4 Poussoir

5 Trémie de remplissage

6 Couvercle (pour I'embout de trancheuse-répe)

7 Disque & réper (utilisable des deux cétés : fin/gros)

8 Disque & émincer (utilisable des deux cétés : fin/gros)

9 Disque & réper finement

10 Gobelet doseur

11 Ouverture pour 'appoint

12 Couvercle (du bol mixeur)

13 Joint

14 Connecteur

15 Bol mixeur

16 Embout de trancheuse-rdpe

17 Bouton de déverrouillage (pour le bras d'entrainement)

18 Ecran tactile pour la balance et la minuterie

19 Entrainement pour I'embout de trancheuse-répe (sous le cache)

20 MO0-7 Bouton de réglage de la vitesse avec fonction Marche/Arrét

21 Bras d'entrainement

22 Logement des accessoires mélangeurs

23 Cable de raccordement avec fiche secteur

24 Appareil de base

25 Bouton d'éjection (pour les accessoires mélangeurs)

26 Cache (pour I'entrainement de la trancheuse-répe)

27 Bol mélangeur

28 Ouverture de remplissage

29 Protection anti-projections

Figure A

30 Enrouleur de céble

Figure B

31 Cache (pour I'entrainement du bol mixeur)

32 Entrainement pour le bol mixeur (sous le cache)

Figure C

33 & Mettre en marche la minuterie, régler la durée, régler la durée
sur O

34 /TARE Mettre en marche la balance, régler sur O (Tare), changer I'unité
(9/ml)

35 Ecran (pour la balance et la minuterie)

@R 67



Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouveau robot ménager.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.
Conservez ce mode d'emploi.
Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouveau robot ménager !

Symboles sur I'appareil
llj Ce symbole indique que ces maté-
Qf riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.

2. Utilisation conforme

Le robot ménager sert & mixer, fouetter, battre,
remuer, malaxer, mélanger, réper, réper fine-

ment, émincer et peser des aliments et ingré-

dients.

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit &tre utilisé uniquement
& l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des

fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
©® Utilisez le robot ménager sans interrup-
tion...
- avec les accessoires mélangeurs pas
plus longtemps que 10 minutes,
- avec la trancheuse-répe pas plus
longtemps que 5 minutes,
- avec le bol mixeur pas plus long-
temps que 3 minutes.
L'appareil doit étre ensuite éteint jusqu'a
ce qu'il se soit refroidi & la température
ambiante.
© N'utilisez pas le bol mixeur pour broyer
des aliments particuliérement durs, tels
que des aliments congelés, des os, des
noix de muscade, des céréales ou des
grains de café.




3. Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés, si nécessaire, dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des
blessures graves, voire la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des

blessures ou des dommages matériels graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

REMARQUE : faits et particularités dont il faut tenir compte en manipulant I'appareil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité
® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.
® Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
® L'appareil et son cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants.
®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capo-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés
ou qu'ils ont été informés de I'utilisation sire de I'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.
®© L'appareil ne doit pas étre plongé dans I'eau.
®© Cet appareil n'est pas congu pour éire utilisé avec une minuterie ex-
ferne ou un systtme de commande & distance séparé.
®© L'appareil doit toujours étre débranché du secteur lorsqu'il n'est
pas sous surveillance et avant d'étre assemblé, désassemblé ou net-
toyé.
® Sachez que les lames du bol mixeur et des disques & raper, & raper
finement et & émincer sont trés coupantes :
- Ne touchez jamais les lames & mains nues pour éviter de vous
couper.
- Pour le nettoyage & la main, utilisez de |'eau trés claire de ma-
niére que les ustensiles restent parfaitement visibles pour éviter
de vous couper sur les lames tranchantes.
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- Veillez & ne pas toucher les lames lorsque vous retirez ou insé-
rez les ustensiles.

- Veillez & ne pas toucher les lames des disques a raper, a raper
finement et & émincer lorsque vous retirez des éléments obs-
truants ou des ingrédients non préparés.

- Veillez & ne pas toucher les lames lorsque vous videz et net-
toyez le bol mixeur.

® Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de |'utilisation de I'appareil, ce dernier doit étre éteint
et débranché du secteur.

© Les ustensiles (les accessoires mélangeurs, les disques & réper, a ré-
per finement et & émincer, les lames du bol mixeur) continuent de
tourner apreés |'arrét. Attendez I'arrét complet avant de déverrouil-
ler et d'ouvrir le couvercle.

® Il peut se produire des blessures en cas de mauvaise utilisation de
I'appareil.

®© L'appareil est prévu selon |'utilisation pour les temps d'utilisation
maximaux suivants sans interruption :

- max. 10 minutes de remuage/malaxage avec les accessoires
mélangeurs,

- max. 5 minutes avec les disques & réper, & rdper finement et &
émincer,

- max. 3 minutes de mixage dans le bol mixeur.

L'appareil doit étre ensuite éteint jusqu'a ce qu'il se soit refroidi & la

température ambiante.

® Procédez avec prudence lorsque vous versez du liquide chaud
dans le bol mixeur. Il pourrait étre expulsé par la formation sou-
daine de vapeur.

® N'utilisez I'appareil que si tous les couvercles sont correctement
mis en place et/ou si le dispositif de sécurité se trouve dans la
position décrite.

® Utilisez toujours un outil approprié pour pousser I'aliment vers le
bas, p. ex. une spatule.

® Ne mettez jamais la main dans le bol mixeur lorsqu'il est en
place.
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®© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et

quasi domestique, par exemple...

.dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;

.dans des propriétés agricoles ;

. par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
...dans des pensions offrant le petit-déjeuner.
® Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir « Net-
toyage et entretien de |'appareil » & la page 86).

A DANGER pour les enfants !

© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceuxci
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER pour et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage !

© Lles appareils électriques peuvent pré-

senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager |'appo-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
© L'appareil ne doit jamais étre mis en
marche & proximité, entre autres, d'une
baignoire, d'une douche ou d'un lava-
bo rempli.
© L'appareil de base, le céble de raccor-
dement et la fiche secteur ne doivent
pas étre plongés dans |'eau ou dans un
autre liquide.
© Protégez I'appareil de base contre I'hu-
midité, les gouttes et les projections
d'eau.
© Sidu liquide pénétre dans |'appareil de
base, débranchez immédiatement la

fiche secteur. Faites contréler I'appareil
avant de le remettre en service.
N'utilisez pas 'appareil avec les mains
mouillées.

Si I'appareil tombe dans I'eau, débran-
chez immédiatement la fiche secteur.
Ne retirer I'appareil qu'aprés cela.

DANGER ! Risque

d'électrocution !
Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si l'appareil est
complétement monté.
Raccordez la fiche secteur uniquement
& une prise de courant conforme et faci-
lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
Evitez toute détérioration du cdble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.
L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés I'avoir éteint
avec l'interrupteur marche/arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.
Veillez & ce que le cable de raccorde-
ment ne fasse pas trébucher et que per-
sonne ne puisse s'y prendre les pieds ou
marcher dessus.
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Eloignez le céble de raccordement des

surfaces chaudes (comme p. ex. les

plaques de cuisson).

Lors de 'utilisation de |'appareil, le

cable de raccordement ne doit pas étre

coincé ou écrasé.

Pour débrancher la fiche secteur de la

prise de courant, tirez toujours sur la

fiche méle, jamais sur le cable.

Débranchez la fiche secteur de la prise

de courant :

- lorsqu'une panne survient

- lorsque vous n'utilisez pas le robot
ménager

- avant de monter ou de démonter le
robot ménager

- avant de nettoyer le robot ménager

- en cas d'orage

N'utilisez pas I'appareil si celuici, les

accessoires ou le cdble de raccorde-

ment présentent des dégéts apparents.

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-

fectuez aucune modification au niveau

de 'appareil.

DANGER ! Risque de
blessures par coupure !

© N'approchez jamais les doigts de la

lame rotative. Ne placez aucune cuillére
ou objet similaire dans les piéces en rota-
tion. Veillez & attacher vos cheveux et &
ne pas porter de vétements amples &
proximité des piéces en rotation.

Faites attention au fait que les lames
continuent de tourner pendant un bref
instant aprés |'arrét.

Sachez que les lames du bol mixeur et
des disques & réper, & réper finement et
& émincer sont trés coupantes. Ne tou-
chez jamais les lames & mains nues
pour éviter de vous couper.

Pour le nettoyage & la main, utilisez de
I'eau trés claire de maniére que le cou-
teau hachoir reste parfaitement visible
pour éviter de vous couper sur les lames
tranchantes.
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DANGER ! Risque de bles-
sures aux mains par
écrasement !
Ne mettez jamais les mains entre le
bras d'entrainement et le boitier lorsque
le bras est en mouvement.

DANGER di a des piéces

en rotation !
Ne placez aucune cuillére ou objet simi-
laire dans les pigces en rotation. Veillez
a attacher vos cheveux et & ne pas por-
ter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.
Veillez toujours & ce que le bouton de
réglage de la vitesse soit sur O avant de
brancher la fiche secteur dans la prise
de courant.
Eteignez |'appareil et débranchez la
fiche secteur de la prise de courant avant
de remplacer des accessoires ou des
piéces additionnelles qui sont mobiles
lorsque |'appareil fonctionne.
Si le bol mixeur n'est pas en place, le
cache doit &fre mis en place sur ['entrai-
nement du bol mixeur. Dans le cas
contraire, |'appareil ne fonctionne pas
pour éviter toute blessure.

DANGER ! Risque de
bralures !

Lorsque le bol mixeur contient des ingré-

dients brilants, ces derniers risquent

d'étre projetés et d'entrainer des bri-
lures. C'est pourquoi :

- Placez le gobelet doseur dans ['ouver-
ture pour |'appoint.

- N'utilisez que des niveaux de vitesse
peu élevés, et n'utilisez jamais la
fonction turbo.

- Aprés la mise & |'arrét, attendez env.
10 secondes avant d'ouvrir lente-
ment et prudemment le couvercle.



les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matiéres synthétiques
et sont traités avec différents produits

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !
® Placez |'appareil uniquement sur une

surface plane, séche, antidérapante et
imperméable afin qu'il ne puisse ni bas-
culer ni tomber.

Ne placez pas I'appareil sur une sur-
face trés chaude (comme les plaques de
cuisson).

Ne déplacez pas 'appareil tant qu'il
contient encore des aliments ou de la
péte.

Respectez les indications de ce mode
d'emploi concernant les contenances
maximales, les quantités d'ingrédients
maximales, les temps de fonctionnement
maximaux et les niveaux de vitesse re-
commandés.

Ne remplissez pas trop le bol mixeur et
le bol mélangeur pour éviter les écla-
boussures. Le jus qui déborde s'écoule
sur le support. C'est pourquoi il faut po-
ser |'appareil sur un support imper-
méable.

N'exercez pas une trop grande pres-
sion sur les disques & rdper, & raper fi-
nement et & émincer. Exercez une
pression homogeéne afin que le moteur
ne se bloque pas.

Veuillez noter que les lames des disques
a rdper, & raper finement et & émincer
peuvent rayer les surfaces fragiles.

Ne faites jamais fonctionner |'appareil
a vide, du fait que cela peut faire chauf-
fer le moteur et I'endommager.

Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

Le fouet plat et le crochet pétrisseur ont
un revétement antiadhésif. N'utilisez
pas d'objets coupants, pointus ou en
métal (p. ex. une lame, une éponge &
récurer) afin de ne pas I'endommager.
L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que

d'entretien, il ne peut pas étre totale-
ment exclu que cerfaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui
attaquent et ramollissent les pieds en
plastique. Au besoin, placez un support
antidérapant sous |'appareil.
N'exercez pas de forte pression ni de
forte charge sur I'appareil et la ba-
lance. La charge maximum est de

20 kg.

4. Eléments livrés

N N

1

robot ménager, appareil de base 24
protection anti-projections 29
bol mélangeur 27
crochet pétrisseur 3
fouet 1
fouet plat 2
bol mixeur 15 comprenant :
- couvercle 12
- joint 13
- gobelet doseur 10
embout de trancheuse-rdpe 16 avec :
- couvercle 6
- poussoir 4
- connecteur 14
- disque & raper finement 9
- disque & rdper 7
- disque & émincer 8
mode d'emploi complet
(disponible sur Internet)
notice succincte (jointe & I'appareil)
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5. Déballage de I'appa-
reil et mise en place

rouleur de cdble 30 dans la partie infé-
rieure de I'appareil de base 24.

. Placez I'appareil de base 24 sur une
surface plane, séche et imperméable
afin qu'il ne puisse ni basculer ni tom-
ber.

REMARQUE : lors des premiéres utilisa-
tions, une légére odeur peut émaner en rai-
son de la montée en température du moteur.

Ceci est sans gravité. Assurez-vous que la
piece est suffisamment aérée.

ATTENTION :
© Le jus qui déborde s'écoule sur le sup-
port. C'est pourquoi il faut poser |'appa-

1. Enlevez tout le matériel d'emballage.

2.

3.

Vérifiez si toutes les piéces sont pré-
sentes et en parfait état.
Nettoyez l'appareil avant la pre-

reil sur un support imperméable.

REMARQUE : lorsque vous travaillez d'im-
portantes quantités de pétes, il est possible

| . ,
miére utilisation ! (voir « Nettoyage ~ 9Y€ l'appareil se déplace quelgue peu.

et entretien de I'appareil » & la

page 86)

Figure C : enroulez 'excédent de
cdble de raccordement 23 dans I'en-

6. Récapitulatif des fonctions

Ustensile | Vitesse Fonction Remarques
Quantité max. de péate au
Crochet pé- 4 Malaxer des pétes levain : 1642 g
trisseur 3 (p. ex. pdte au levain) Durée de fonctionnement
max. ¢ 10 minutes
- Mél Gte légé . P
Mé anger uns paie °I | Quantité max. de péte a
(p. ex. pate & gateau ou ~
AN gateau : 1203 g
Fovetplat2 | 5-6 pate & crépes) ? g
Durée de fonctionnement
- Fouetter du beurre avec .
d max. ¢ 10 minutes
U sucre
Quantité max. de créme :
- Créme fouettée 500 ml
- Blancs d'ceufs Quantité max. de blancs
Fouet 1 7 - "
- Mayonnaise d'ceufs : env. 12 ceufs
- Fouetter le beurre Durée de fonctionnement
max. : 10 minutes




Ustensile | Vitesse Fonction Remarques
Quantité max. : 1000 ml
Quantité max. de glacons :
100 g
Durée de fonctionnement
max. : 3 minutes
Bol Mixer et broyer des ingré- |Ne convient pas pour des aliments
mixeur 15 7/ M dients mous ou liquides particuliérement durs, tels que des
aliments congelés, des os, des noix
de muscade, des céréales ou des
grains de café. Par ailleurs ne
convient pas pour hacher de la
viande, des oignons et des herbes
ni broyer des fruits & coques.
Réper finement du fro-
mage & pdte dure (p. ex.
Disque a parmesan), des pommes
raper fine- de terre crues
ment 9 Ne convient pas pour le
fromage en tranches ou le
fromage a pate molle
Utilisable des deux cétés :
gros/fin
Raper p. ex. des pommes, Durée de fonctionnement
carottes, courgettes, du  |max. ¢ 5 minutes
fromage en tranches Les lames & utiliser doivent pointer
Disque & (p. ex. gouda) vers le haut.
raper 7 Utiliser le coté gros pour ) . .
3-4 les ingrédients mous Pour une préparation optimale,
Ne convient pas pour les |ajoutez les ingrédients pendant que
ingrédients durs, comme le robot est en fonctionnement.
le Fromcqe & péte dure, | Exercez une légére pression de ma-
les fruits & coques niére homogeéne afin de ne pas sur-
Utilisable des deux cétés : |charger I'appareil.
gros/fin
Couper en rondelles p. ex.
des concombres, pommes,
Disque a pommes de terre cuites et
émincer 8 refroidies

Ne convient pas pour les
ingrédients durs, comme
le fromage & péte dure,
les fruits & coques




7. Commandes de base

Positions du bras d'en-
trainement

7.1

REMARQUE : veillez & ne pas mettre votre
main entre le bras d'entrainement 21 et le
boitier lorsque le bras est en mouvement.

Le robot ménager dispose de 3 entraine-

ments pour les différentes fonctions :

- le logement des accessoires mélan-
geurs 22,

- I'entrainement 32 pour le bol
mixeur 15 sous le cache 31,

- I'entrainement 19 pour I'embout de
trancheuse-rdpe 16 sous le cache 26.

Lorsque vous appuyez sur le bouton de dé-

verrouillage 17, vous pouvez déplacer le

bras d'entrainement 21 dans 3 positions
différentes :

- La position horizontale permet d'utiliser
les accessoires mélangeurs (crochet pé-
trisseur 3, fouet plat 2, fouet 1) et d'uti-
liser I'embout de trancheuse-rape 16.
Afin de mettre en place la protection
anti-projections 29 et d'insérer les ac-
cessoires mélangeurs, relevez le bras
d'entrainement 21 dans une position in-
clinée.

- Afin d'utiliser le bol mixeur 15, abais-
sez totalement le bras d'entraine-
ment 21 dans une position verticale.

7.2 Fonctions de sécurité

L'appareil dispose de plusieurs fonctions de
sécurité décrites ci-aprés.

Fonctionnement uniquement en
cas d'assemblage correct
L'appareil ne fonctionne que si le cache 31
est en place ou si le bol mixeur 15 et le cou-
vercle 12 ont été correctement mis en place.

Fonctionnement uniquement en
cas de bras d'entrainement cor-
rectement positionné

L'appareil ne fonctionne que si le bras d'en-
trainement 21 est correctement enclenché
en position horizontale ou verticale et que si
le bouton de déverrouillage 17 est complé-
tement sorti.

Protection contre la surchauffe

L'appareil dispose d'une protection contre

la surchauffe. Si le moteur est devenu trop

chaud, 'appareil s'éteint automatiquement :

1. Eteignez I'appareil.

2. Débranchez la fiche secteur 23.

3. Laissez I'appareil refroidir & la tempéra-
ture ambiante.

Sil'appareil est suffisamment refroidi, il peut

& nouveau étre allumé.



7.3 Alimentation électrique

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® Raccordez la fiche secteur 23 unique-
ment & une prise de courant conforme
et facilement accessible, dont la tension
correspond aux indications figurant sur
la plaque signalétique. Aprés avoir
branché I'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible.
REMARQUE : lors des premiéres utilisa-
tions, une légére odeur peut émaner en rai-
son de la montée en température du moteur.
Ceci est sans gravité. Assurez-vous que la
piece est suffisamment aérée.

1. Assemblez I'appareil pour la fonction
souhaitée.

2. Vérifier que le bouton de réglage de la
vitesse 20 soit positionné sur O (éteint).

3. Branchez la fiche secteur 23 dans une
prise de courant adaptée. Aprés avoir
branché I'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible & tout
moment.
Un signal sonore retentit et les affi-
chages & I'écran 18 s'allument briéve-
ment.

4. Débranchez la fiche secteur 23 avant
de nettoyer I'appareil.

7.4 Metire en marche/ar-
réter I'appareil et sé-
lectionner la vitesse

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® L'agitateur peut fonctionner maximum
10 minutes, le mixeur maximum 3 mi-
nutes et la trancheuse-rGpe maximum
5 minutes d'affilée. Vous devez ensuite
laisser & nouveau refroidir I'appareil &
la température ambiante.

REMARQUE : lorsque vous travaillez d'im-
portantes quantités de pdtes, il est possible
que |'appareil se déplace quelque peu.

1. Mettez |'appareil en marche en tournant
le bouton de réglage de la vitesse 20
dans le sens horaire.

2. Commencez par une vitesse un peu plus
faible et augmentezla doucement pour
atteindre la vitesse souhaitée (voir « Ré-
capitulatif des fonctions » & la
page 74).

3. Réduisez la vitesse au niveau T - 2 si
vous ajoutez des ingrédients par I'ou-
verture de remplissage 28 ou par I'ou-
verture pour 'appoint 11 lorsque
I'appareil fonctionne.

4. Mettez le bouton de réglage de la vi-
tesse 20 sur O pour arréter I'appareil.

REMARQUE : la vitesse idéale dépend de
['ustensile, mais aussi de la consistance des
aliments & mixer. Plus le contenu est liquide,
plus vous pouvez mixer rapidement.

7.5

* Maintenez le bouton de réglage de la
vitesse 20 sur la position M pour com-
muter la vitesse en peu de temps sur le
niveau le plus haut (7).

¢ Relachez le bouton de réglage de la vi-
tesse 20 pour arréter |'appareil.

Fonction impulsion
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8. Ecran

L'écran 35 affiche les valeurs pour la minu-
terie ou la balance.
L'unité se trouvant & droite de la valeur in-
dique laquelle des fonctions est activée :

- gou ml: la balance est activée.

- m:s: la minuterie est activée.
Les boutons suivants se situent en dessous :

- =e* 33 pour la minuterie
- B /TARE 34 pour la balance

e Aprés avoir branché la fiche secteur,
appuyez briévement sur |'un des bou-
tons 33/34 pour activer la balance.

* Sivous allumez le robot ménager &
I'aide du bouton de réglage de la vi-
tesse 20, vous activez automatiquement
la minuterie.

e Pour passer de la minuterie & la balance,
maintenez enfoncé le bouton 5 /TARE 34
jusqu'a ce que le deuxiéme signal so-
nore retentisse.

e Pour passer de la balance & la minute-
rie, maintenez enfoncé I'un des boutons
—e+ 33 jusqu'a ce que le deuxieme
signal sonore retentisse.

Sans action de votre part, I'écran 18
s'éteint automatiquement au bout de
15 minutes.

9. Minuterie

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® L'agitateur peut fonctionner maximum
10 minutes, le mixeur maximum 3 mi-
nutes et la trancheuse-rdpe maximum
5 minutes d'affilée. Vous devez ensuite
laisser & nouveau refroidir I'appareil &
la température ambiante.

La minuterie intégrée démarre automatique-
ment lorsque le robot ménager est mis en
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marche & I'aide du bouton de réglage de la

vitesse 20. La durée s'affiche & I'écran 35

de maniére croissante. Au bout de 15 mi-

nutes, le processus s'arréte automatique-

ment. Un signal sonore retentit.

¢ Sivous interrompez le processus en ré-
glant le bouton de réglage de la vi-
tesse 20 sur 0, la minuterie s'arréte.
Lorsque vous le redémarrez, la minute-
rie reprend.

* Appuyez simultanément sur les deux
boutons ==+ 33 pour remettre la mi-
nuterie sur zéro (00:00).

® Réglez le bouton de réglage de la vi-
tesse 20 sur O une fois que |'appareil
s'est automatiquement arrété.

Préréglage de la minuterie

Vous pouvez également régler une durée

une fois que 'appareil s'est automatique-

ment arrété.

- Vous pouvez régler la minuterie avant le
démarrage de |'appareil ou & tout mo-
ment pendant le fonctionnement de I'ap-
pareil.

Le réglage s'effectue par palier de
30 secondes.

- Le réglage maximum de la durée est de

15 minutes.

1. Pour activer la minuterie, maintenez en-
foncé 'un des boutons =<+ 33
jusqu'd ce que le deuxiéme signal so-
nore retentisse. L'écran 35 affiche m:s
sur la droite.

2. Réglez la durée souhaitée a I'aide des
boutons —e(= 33.

- A chaque fois que vous appuyez sur
le bouton, vous modifiez la durée de
30 secondes (00:30).

- Maintenez enfoncé un bouton pour
modifier plus rapidement la durée.
L'affichage du temps clignote pendant le
réglage. La durée réglée est automati-

guement enregistrée.



3. Démarrez 'appareil & I'aide du bouton
de réglage de la vitesse 20. La durée
diminue progressivement.

4. Si vous inferrompez le processus en ré-
glant le bouton de réglage de la vi-
tesse 20 sur 0, la minuterie s'arréte.
Lorsque vous le redémarrez, la minute-
rie reprend.

5. Lorsque le temps est écoulé, un signal
sonore refentit et 'appareil s'arréte au-
tomatiquement. Réglez le bouton de ré-
glage de la vitesse 20 sur O.

10. Balance

La balance de cuisine intégrée vous permet
de peser par palier de 1 gramme a 5 kg
(5000 g) ou par palier de 1 ml a 5 litres
(5000 mi).

La balance est préte & fonctionner quand le
robot ménager est branché mais pas mis en
marche.

La balance pése aussi bien des ingrédients
dans le bol mélangeur 27 que dans le bol
mixeur 15.

REMARQUES :

e Pour une précision de mesure optimale,
lorsque vous pesez les ingrédients, veil-
lez & ce que le robot ménager ne soit
pas bloqué et ne soit soumis & aucune
charge ni aucun contact. Attendez le
cas échéant jusqu'a ce que I'affichage
ne varie plus.

¢ Sivous dépassez le poids maximal de
5 kg (5 litres), I'écran 35 affiche - - - - et

un signal sonore retentit.

Pesage simple

1. L'appareil est branché mais n'a pas été
démarré.

2. Maintenez le bouton & /TARE 34 en-
foncé pour mettre la balance en
marche. Aprés un court instant,

I'écran 35 affiche g ou ml sur la droite.

3. Si vous souhaitez modifier I'unité en op-
tant soit pour g soit pour ml, maintenez
enfoncé le bouton & /TARE 34 jusqu'a
ce que |'affichage soit modifié.

4. Avant de peser les ingrédients, il faut
que I'affichage soit sur 0 g / O ml. Si
besoin, appuyez briévement sur le bou-
ton & /TARE 34 pour régler |'affichage
sur zéro.

5. A présent, versez les ingrédients dans le
bol mélangeur 27 ou le bol mixeur 15.
Le poids s'affiche. Attendez le cas
échéant un moment jusqu'a ce que I'af-
fichage ne varie plus.

6. La fonction balance est automatique-
ment désactivée lorsque |'appareil est
démarré.

Ajouter des ingrédients a la

pesée avec la fonction de tare

Si besoin, la fonction de tare vous permet de

régler & nouveau l'affichage de la balance

sur 0 g/ O ml. C'est utile pour peser succes-
sivement plusieurs ingrédients.

1. Une fois que la pesée d'un ingrédient
est terminée, appuyez briévement sur
le bouton & /TARE 34. S'affiche alors
OgouOml

2. A présent, vous pouvez ajouter et peser
I'ingrédient suivant.

3. Vous pouvez répéter ces étapes pour
d'autres ingrédients.



11. Utiliser les Monter la protection anti-

accessoires projections
P4
mélangeurs ATTENTION :
Relever le bras d'entrainement © N'utilisez jamais le bol mélangeur 27
1. Appuyez sur le bouton de déverrouil- sans avoir mis la protection anti-projec-
lage 17 et relevez le bras d'entraine- tions 29 en place. Sinon des aliments &
ment 21 dans la position inclinée mixer pourraient &fre projetés.
jusqu'a ce qu'il s'enclenche et que le
bouton de déverrouillage soit & nou- 4. Placez la protection anti-projections 29
veau sorti. sous le bras d'entrainement 21. Le sym-
Metire le bol mélangeur en place bole représentant un cadenas ouvert &
2. Placez le bol mélangeur 27 dans I'ap- au niveau cle. lo protection anti-projec-
pareil de base 24 de sorte que le re- tions etﬁle point (.) au niveau du bras
pére MAX se frouve & l'arridre, d'entrainement pointent ['un vers |'autre.
légerement décalé vers la droite. 5. Poussez la protection anti-projections
Les saillies sur le bord inférieur contre le bras d'entrainement et tournez-

doivent rentrer dans les renfonce- la en direction du symbole représentant
ments sur |'appareil de base. un cadenas fermé @.

La saillie sous la poignée gauche
pointe vers le symbole représentant
un cadenas ouvert fi.

Mettre l'accessoire mélangeur en

place
6. Choisissez I'accessoire mélangeur
3. Tournez légérement le bol mélan- adapté :
geur 27 dans le sens antihoraire - Crochet pétrisseur 3 : pour des pétes
jusqu'a ce qu'il soit enclenché. lourdes comme la péte & pain
La saillie sous la poignée gauche - Fouet plat 2 : pour des pdtes moyen-
pointe ensuite vers le symbole repré- nement lourdes et légéres comme la
sentant un cadenas fermé @. péte & géteau ou la péte & crépes.

- Fouet 1 : pour fouetter la créme, les
blancs d'ceufs, etc.

Pour de plus amples informations : voir

« Récapitulatif des fonctions » & la

page 74.



7. Insérez I'accessoire mélangeur 1/2/3

depuis le bas dans le logement 22 de
sorte qu'il soit enclenché. Si besoin,
tournez légérement |'accessoire mélan-
geur pour que la tige hexagonale s'in-
sére correctement.

Verser les ingrédients

Vous pouvez remplir le bol mélan-

geur 27 d'ingrédients lorsque le bras
d'entrainement 21 est relevé.

Pendant le remuage vous pouvez ajou-
ter des ingrédients par I'ouverture de
remplissage 28 au niveau de la protec-
tion anti-projections 29 :

- Réduisez la vitesse sur T - 2.

- Versez les ingrédients.

Abaisser le bras d'entrainement

8.

Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 17 et déplacez le bras d'entraine-
ment 21 dans la position horizontale.
Le bouton de déverrouillage 17 sort &
nouveau.

Processus

1.

2.

Branchez la fiche secteur 23 dans une
prise de courant.

Choisissez le niveau de vitesse désiré
au moyen du bouton de réglage de la
vitesse 20.

Si I'opération est terminée, réglez le
bouton de réglage de la vitesse 20
sur O et débranchez la fiche sec-

teur 23.

Démonter I'appareil

1.

Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 17 et relevez le bras d'entraine-
ment 21 dans la position inclinée
jusqu'a ce qu'il s'enclenche et que le
bouton de déverrouillage soit & nou-
veau sorti.

. Appuyez sur le bouton d'éjection 25

pour retirer |'accessoire mélangeur 1/

2/3.

. Tournez la protection anti-projec-

tions 29 de sorte que le symbole repré-
senfant un cadenas ouvert fi au niveau
de la protection anti-projections et le
point (@) au niveau du bras d'entraine-
ment 21 pointent ['un vers |'autre, puis
retirez-le par le bas.

Tournez légérement le bol mélan-

geur 27 dans le sens horaire et retirez-
le.

Retirez les aliments préparés.

. Appuyez sur le bouton de déverrouil-

lage 17 et déplacez le bras d'entraine-
ment 21 dans la position horizontale.
Le bouton de déverrouillage 17 sort &
nouveau.

Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.



12, Utiliser la
trancheuse-rdpe

Préparer les aliments

1. Coupez les aliments en morceaux trés
petits de maniére & ce qu'ils passent fa-
cilement dans la frémie de remplis-
sage 5. Les aliments oblongs (p. ex.
carottes, concombres, courgettes)
peuvent rester entiers. lls sont insérés
verticalement dans la trémie de remplis-
sage. La largeur de la trémie de remplis-
sage doit étre aussi remplie que
possible afin qu'elle ne bascule pas.

Metire le bol mélangeur en place
2. Placez le bol mélangeur 27 dans I'ap-
pareil de base 24 de sorte que le re-
pére MAX se trouve & l'arriére,
légérement décalé vers la droite.
Les saillies sur le bord inférieur
doivent rentrer dans les renfonce-
ments sur |'appareil de base.
La saillie sous la poignée gauche
pointe vers le symbole représentant
un cadenas ouvert fi.

3. Tournez légérement le bol mélan-
geur 27 dans le sens antihoraire
jusqu'a ce qu'il soit enclenché.

La saillie sous la poignée gauche
pointe ensuite vers le symbole repré-
senfant un cadenas fermé @.

Abaisser le bras d'entrainement
4. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 17 et déplacez le bras d'entraine-
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ment 21 dans la position horizontale.
Le bouton de déverrouillage 17 sort &
nouveau.

Assembler la trancheuse-rédpe

REMARQUE : aucun accessoire mélan-
geur 1/2/3 ne doit étre inséré.

5. Retirez le cache 26.

6. Placez I'embout de trancheuse-répe 16
sur I'entrainement 19 de sorte que la
trémie d'évacuation soit légérement dé-
calée vers la droite. Tournez I'embout
de trancheuse-répe dans le sens horaire
jusqu'da ce qu'il soit bloqué.

7. Insérez le connecteur 14 en veillant &
ce que le coté métallique plus long soit
dirigé vers le bas de sorte que la tige
hexagonale s'insére correctement dans
I'entrainement 19.

8. Choisissez le disque adapté :
- disque & réper 7,
- disque & émincer 8 ou
- disque & réper finement 9.



Le disque & réper 7 et le disque & émin-

cer 8 sont utilisables des deux cétés : un

cbté gros, I'autre coté fin.

Placez le disque & raper, & réper fine-

ment ou & émincer 7/8/9 choisi sur le

connecteur 14 de sorte que les lames

que vous souhaitez utiliser se trouvent

en haut.

- Les deux nez en plastique au niveau
du connecteur doivent dépasser en
haut & travers les orifices correspon-

dants du disque.

10. Placez le couvercle 6 sur I'embout de

trancheuse-rape 16 de sorte que le
symbole représentant un cadenas ou-
vert fi au niveau du couvercle pointe
vers le point (@) au niveau de I'embout
de trancheuse-répe.

. Tournez le couvercle dans le sens ho-

raire jusqu'd ce qu'il soit enclenché. Le
symbole représentant un cadenas fer-
mé B pointe vers le point (@).

Processus

1.

2.

Branchez la fiche secteur 23 dans une

prise de courant.

Choisissez le niveau de vitesse (3 - 4)

désiré au moyen du bouton de réglage

de la vitesse 20.

Mettez progressivement les ingrédients

préparés dans la trémie de remplis-

sage 5 et tassez-les doucement & |'aide

du poussoir 4.

- Vous pouvez appuyer vers le bas sans
poussoir sur des ingrédients longs
comme les carottes, les courgettes et
les concombres tant qu'ils dépassent
du haut de la trémie de remplis-
sage 5.

Si l'opération est terminée, réglez le

bouton de réglage de la vitesse 20

sur O et débranchez la fiche sec-

teur 23.

Démonter I'appatreil

1.

Tournez légérement I'embout de tran-
cheuse-rdpe 16 dans le sens antiho-
raire et retirez-le.

. Tournez le couvercle 6 dans le sens an-

tihoraire jusqu'd ce que le symbole re-
présentant un cadenas ouvert fi au
niveau du couvercle pointe vers le point
(@) au niveau de I'embout de tran-
cheuse-répe 16, puis retirezle.

. Tenez le connecteur 14 au centre et reti-

rezle avec le disque a réper, & raper fi-
nement ou & émincer 7/8/9 de
I'embout de trancheuse-répe 16.
Retirez prudemment le disque & réper, &
raper finement ou & émincer 7/8/9 du
connecteur 14.

Tournez légérement le bol mélangeur 27
dans le sens horaire et retirezle.

Retirez les aliments préparés & |'aide
d'une spatule & pate, par exemple, du
bol mélangeur 27 ainsi que les restes
collés & la trancheuse-répe.

Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

Remettez le cache 26 en place.

@R 83



13. Utiliser le bol mixeur

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
©® Sachez que les lames du bol mixeur 15
sont trés coupantes :
- Ne touchez jamais les lames & mains
nues pour éviter de vous couper.
- Veillez & ne pas toucher les lames
lorsque vous videz le bol mixeur 15.
AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
© N'utilisez pas le bol mixeur pour broyer
des aliments particuliérement durs, tels
que des aliments congelés, des os, des
noix de muscade, des céréales ou des
grains de café.

Basculer le bras d'entrainement

dans la position verticale

1. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 17 et abaissez totalement le bras
d'entrainement 21 jusqu'a ce qu'il s'en-
clenche et que le bouton de déverrouil-
lage soit & nouveau sorti.

2. Retirez le cache 31.

Mettre le bol mixeur en place

3. Placez le bol mixeur 15 sur |'entraine-
ment 32 de sorte que le bec verseur et
le point (@) sur le bord inférieur pointe
vers le symbole représentant un cade-
nas ouvert fi au niveau de |'appareil.

- Si cela ne fonctionne pas, tournez 1é-
gérement le bol mixeur 15 dans un
sens, puis dans |'autre.

4. Tournez le bol mixeur 15 dans le sens
antihoraire jusqu'da ce qu'il soit bloqué.
Le bec verseur et le point (@) pointent &
présent sur le symbole représentant un
cadenas fermé f.

Verser les ingrédients

®  Mettez toujours d'abord les ingrédients i-
quides puis solides dans le bol mixeur 15.

* Coupez au préalable les ingrédients so-
lides en petits morceaux pour que les
morceaux ne se bloquent pas dans les
lames.

Mettre le couvercle en place

REMARQUES :

e Pour des raisons de sécurité, le proces-
sus de mixage ne commence que
lorsque le couvercle 12 est correcte-
ment mis en place.

® Pour rendre la fermeture du cou-
vercle 12 un peu plus simple, mettez
quelques gouttes d'huile alimentaire sur

un chiffon avec lequel vous frottez le
joint 13.




5. Placez le couvercle 12 en léger déca-
lage sur le bol mixeur 15.

6. Tournez le couvercle 12 dans le sens
horaire jusqu'a la butée.

Mettre le gobelet doseur en
place

Le gobelet doseur 10 vous permet de doser
de petites quantités d'ingrédients. En posi-
tion renversée, il s'insére parfaitement dans

I'ouverture pour I'appoint 11.
7. Mettez en place le gobelet doseur 10

de sorte que les petits nez en plastique
s'emboitent dans les renfoncements au

niveau de |'ouverture pour I'appoint.
8. Tournez le gobelet doseur 10 dans le
sens horaire jusqu'a la butée.

Processus

1. Branchez la fiche secteur 23 dans une

prise de courant.

2. Choisissez le niveau de vitesse désiré
au moyen du bouton de réglage de la
vitesse 20.

3. Pendant le mixage, vous pouvez ajouter
les ingrédients par I'ouverture pour I'ap-
point 11 du couvercle 12 :

- Réduisez la vitesse sur T - 2.

- Tournez légérement le gobelet do-
seur 10 dans le sens antihoraire et re-
tirezle.

- Versez les ingrédients.

- Remettez en place le gobelet do-
seur 10 de sorte que les petits nez en
plastique s'emboitent dans les renfon-
cements au niveau de 'ouverture
pour |'appoint 11.

- Tournez le gobelet doseur 10 dans le
sens horaire jusqu'a ce qu'il soit blo-
qué.

4. Sil'opération est terminée, réglez le
bouton de réglage de la vitesse 20 sur
0 et débranchez la fiche secteur 23.

Démonter I'appatreil

1. Tournez légérement le gobelet do-
seur 10 dans le sens antihoraire et refi-
rez-le.

2. Tournez le couvercle 12 dans le sens
antihoraire et retirez-le.

3. Tournez le bol mixeur 15 dans le sens
horaire et enlevezle.

4. Retirez prudemment (par exemple &
I'aide d'une spatule & pate) les ingré-
dients préparés du bol mixeur 15.

5. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

6. Mettez en place le cache 31 de sorte
que le repére fléché au niveau du cache
pointe vers le repére fléché au niveau
de I'appareil (P> 4. Enfoncez bien le
cache.

REMARQUE : lorsque le cache 31 n'est
pas bien fixé, les accessoires mélangeurs et
la trancheuse-rdpe ne peuvent pas étre utili-
sés. Ceci est une fonction de sécurité.




14. Nettoyage et entre-
tien d)é lgappareil

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 23 de la prise de courant.
© Ne plongez jamais I'appareil de
base 24 dans I'equ.

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
©® Sachez que les lames du bol mixeur 15
et des disques & rdper, & réper finement
et & émincer 7/8/9 sont trés cou-
pantes. Ne touchez jamais les lames &
mains nues pour éviter de vous couper.
® Pour le nettoyage & la main, utilisez de
I'equ trés claire de maniére que les us-
tensiles restent parfaitement visibles
pour éviter de vous couper sur les lames
tranchantes.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® N'utilisez aucun détergent abrasif, cor-
rosif ou provoquant des rayures. Cela
risquerait d'endommager I'appareil.

REMARQUES :

e Certains aliments ou certaines épices
(comme le curry, les carottes) peuvent
décolorer les parties plastiques (par
exemple le bol mixeur 15, le gobelet
doseur 10, le couvercle 6 ou la protec-
tion anti-projections 29). Ce n'est pas
un défaut de 'appareil et cela ne pré-
sente aucun risque pour la santé.

¢ Veuillez noter qu'aprés le séchage, il
peut encore y avoir des gouttes d'eau
sur les accessoires. Laissez sécher com-
plétement toutes les piéces a I'air libre.

14.1 Nettoyage de I'appa-
reil de base

1. Nettoyez |'appareil de base 24 avec
un chiffon humide. Vous pouvez aussi
utiliser un peu de produit vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon propre humidi-
fié¢ a I'eau claire.

3. Ne réutilisez |'appareil de base 24 que

lorsque celui-ci est complétement sec.

14.2 Nettoyage au lave-
vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-
vaisselle :

- Bol mélangeur 27

- Protection anti-projections 29

- Fouet 1

- Fouet plat 2

- Crochet pétrisseur 3

- Bol mixeur 15

- Couvercle 12

- Joint 13

- Gobelet doseur 10

- Embout de trancheuse-rdpe 16
- Couvercle 6

- Poussoir 4

- Connecteur 14

- Disque a raper 7

- Disque & émincer 8

- Disque & réper finement 9

Les piéces suivantes ne doivent jamais étre
lavées au lave-vaisselle :

- Appareil de base 24

- Cache 26

- Cache 31



14.3 Nettoyage des acces-

—_

soires

Retirez les restes d'aliments grossiers.
Lavez le bol mixeur 15 ou le bol mélan-
geur 27 & I'eau chaude et jetez I'eau.
Retirez le joint 13 du couvercle 12
pour le nettoyage.

Nettoyez tous les accessoires & la main
dans un évier avec de I'eau de vais-
selle. Les pieces lavables au lave-vais-
selle peuvent aussi étre passées au lave-
vaisselle.

En cas de neftoyage 4 la main, rincez
toutes les piéces & I'eau claire.

Laissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les assembler & nouveau,
de les ranger ou de les utiliser & nou-
veau.

14.4 Nettoyer le bol mixeur

Si possible, nettoyez le bol mixeur 15 direc-
tement aprés usage.

1.

Versez de I'eau chaude contenant du
produit de vaisselle jusqu'a environ la
moitié du bol mixeur 15 et placezle sur
I'appareil de base 24.

Remettez le couvercle 12 et le gobelet
doseur 10 en place.

. Mettez le bouton de réglage de la vi-

tesse 20 plusieurs fois briévement

sur M.

Retirez le bol mixeur 15 de I'appareil
de base 24.

Déversez |'eau de vaisselle.

Rincez ensuite le bol mixeur 15 & |'eau
claire.

Laissez le bol mixeur 15 sécher complé-
tement avant de |'utiliser & nouveau.

14.5 Rangement

Laissez sécher complétement toutes les
piéces avant de les ranger pour les
conserver.

Rangez I'appareil dans un endroit pro-
tégé contre la poussiére et la saleté et
inaccessible aux enfants.

Figure A : vous pouvez enrouler le
cable de raccordement 23 sur ['enrou-
leur de cable 30 au-dessous de I'appa-
reil de base 24.

15. Recettes

Les abréviations suivantes sont utilisées dans
les recettes :

cc

Cs

cuillére a café

cuillére & soupe

15.1 Smoothie vert

Ingrédients pour 2 portions

Va pomme

Zi poire mire

17 concombre

Va citron (jus et une petite quantité de
zeste de citron répé)

1 orange (jus)

30g de jeunes pousses d'épinards

1 petit morceau de gingembre
(env. 2 g)

Préparation

1.

Laver et nettoyer la pomme, la poire et
le concombre et les couper en mor-
ceaux.

Laver et trier les jeunes pousses d'épi-
nards.

Hacher finement le gingembre.

Mettre tous les ingrédients dans le bol
mixeur 15.
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5. Commencer au niveau 2 - 3, puis ap-
puyer plusieurs fois sur M. Pour finir,
augmenter la vitesse jusqu'd obtention
de la consistance souhaitée.

6. A déguster frais de préférence |

15.2 Créeme au mascarpone

Ingrédients
2 ceufs
2 cs de sucre en poudre

1cs de vin doux (p. ex. du vin de
Madére)

250 g de mascarpone

Va orange non fraitée (jus et une
petite quantité de zeste
d'orange rapé)

Préparation

1. Séparez les ceufs.

2. Versez les blancs d'ceufs dans le bol
mélangeur sans graisse et monter les
blancs en neige & |'aide du fouet. Ce
faisant, augmentez la vitesse jusqu'au
niveau /.

3. Versez les blancs en neige dans un
autre bol et mettez-les au frais.

4. Dans le bol mélangeur, battez les
jaunes d'ceufs avec le sucre et le vin
doux & I'aide du fouet au niveau 6, et
ce jusqu'a obtention d'un mélange
MOoUsSeux.

5. Réduisez la vitesse au niveau 3 et ajou-
tez alternativement des cuillerées de
mascarpone et de jus d'orange.

6. Incorporez délicatement & la main le
zeste d'orange rdpé et les blancs en
neige.

7. Saupoudrez quelques fines lamelles
d'orange sur la créme préparée pour
décorer.

8. Placez la créme au réfrigérateur
jusqu'au moment de la déguster.
Consommez la créme dans les

24 heures.
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Astuce : recouvrez la créme au mascarpo-
ne de fruits frais de la saison ou de compote
dans des petits verres & dessert.

15.3 Pdte a pizza

Ingrédients

250 g de farine de froment
% cc de sel

Vo cube de levure fraiche
120 ml d'eau tiede

Vs cc de sucre roux

Une petite quantité de farine pour malaxer
et étaler la péate

Préparation

1. Mélangez la farine et le sel dans le bol
mélangeur et formez une fontaine au
centre.

2. Ecrasez la levure et mélangez-la avec le
sucre dans de 'eau & |'aide d'une four-
chette jusqu'a ce que le tout soit dis-
sous. Versez ce mélange dans la
fontaine.

3. Travaillez la préparation avec le crochet
pétrisseur au niveau 3 jusqu'a ce que
de gros grumeaux de pdte se soient for-
més.

4. Continuez & malaxer la péte & la main
jusqu'a ce qu'elle devienne malléable.

5. Faconnezla en une boule, recouvrez-la
et laissez-la lever dans un endroit chaud
jusqu'a ce qu'elle ait doublé de volume.

6. Pour finir, malaxez encore une fois la
péte, étalezla et garnissez-la selon vos
golts.



15.4 Recette de base pour
pdte a gateau

Ingrédients pour 1 moule a cake
(env. 30 cm)

300¢g de beurre ramolli
300 g de sucre

5 ceufs (taille L)
300¢ de farine (T45)
1cc de levure chimique

En outre, du beurre ramolli pour le moule

Préparation

1. Préchauffez le four & 175 °C (chaleur de
voite et de sole).

2. Graissez un moule & cake ou tapissezle
de papier cuisson.

3. Pour la péte, coupez le beurre en petits
morceaux et mettez-les avec le sucre
dans le bol mélangeur.

4. Placez le fouet plat et la protection anti-
projections et mélangez les ingrédients
pendant env. 30 secondes au niveau 4.

5. Ensuite, mélangez au niveau 6 pendant
env. 5 minutes pour obtenir une masse
aérée.

6. Incorporez les ceufs un par un au
niveau 3 pendant env. 30 secondes.

7. Ensuite, continuez & remuer au niveau 6
pendant env. 40 secondes.

8. Mélangez la farine et la levure
chimique et tamisezles sur la masse.

9. Mélangez tous les ingrédients au
niveau 3 pendant env. 40 secondes
pour obtenir une péte lisse.

10.Versez la péte dans le moule et lissez-la
a I'aide d'une spatule & péte.

11.Faites cuire le géteau pendant env.

65 minutes.

12.Contrélez la cuisson env. 10 minutes
avant la fin du temps de cuisson. Pour
ce faire, percez le centre du géateau &
I'aide d'une brochette en bois. Lorsque
la pate ne colle plus & la brochette, le
gateau est cuit.

13.Avant de démouler le géteau, laissez-le
refroidir dans le moule pendant env.
10 minutes.

15.5 Recette de base pour
pate au levain

Ingrédients

500 ¢g de farine de froment (T55)
1 cube de levure fraiche

60 g de beurre

1 pincée de sl

1 ccde sucre

200-250 ml de lait tiéde

2 ceufs

Préparation

1. Mélangez la farine et le sel dans le bol
mélangeur et formez une fontaine au
centre.

2. Ecrasez la levure et mélangez-la avec le
sucre dans du lait tieéde & I'aide d'une
fourchette jusqu'a ce que le tout soit dis-
sous. Versez ce mélange dans la fon-
taine.

3. Ajoutez le reste des ingrédients dans le
bol mélangeur.

4. Malaxez la pate avec le crochet pétris-
seur pendant 1 minute au niveau 2,
puis pendant 5 minutes au niveau 3.

5. Fagonnez la péte en boule et laissez-la
lever dans le bol mélangeur pendant
40 minutes.

6. Préchauffez le four & 200 °C (chaleur de
volte et de sole).

7. Etalez la péte sur une plaque de cuis-
son et garnissez-la selon vos goits.

8. Faites cuire la péte dans le four pré-
chauffé & 200 °C pendant
25 & 30 minutes.



15.6 Recette de base pour
gaufres

Ingrédients pour 4 portions

125¢ de beurre & température am-
biante

7549 de sucre

1 sachet de sucre vanillé

2 ceufs (taille L)

250 g de farine de froment

Y2 cc de levure chimique

180 ml de babeurre

2 cs miel liquide

Préparation

1. Ajoutez le beurre, le sucre et le sucre
vanillé au bol mélangeur.

2. Placez le fouet plat et la protection anti-
projections et mélangez les ingrédients
pendant env. 30 secondes au niveau 4
jusqu'a obtention d'une pdte malléable.

3. Ajoutez les ceufs, la farine et la levure
chimique et mélangez le tout pendant
env. 30 secondes au niveau 3.

4. Puis remuez au niveau é pendant
2 minutes.

5. Ajoutez peu & peu le babeurre et incor-
porez-le au niveau 3 & la pate.

6. Ajoutez le miel et continuez & mélanger
au niveau 6 pendant env. 1 minute.

7. Versez la péte par portions dans un
gaufrier chaud et graissé et répartissez-
la uniformément.

8. Faites cuire les gaufres jusqu'a ce
qu'elles soient bien dorées.

15.7 Recette de base pour
péte brisée

Ingrédients

250 g de farine
125¢g de beurre froid
1 pincée de sel

1 ceuf

150¢g de sucre
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Préparation

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol
mélangeur et malaxer avec le fouet plat
au niveau 3 pendant environ
3 & 4 minutes pour obtenir une pate
friable.

2. Mettez-la au réfrigérateur pendant
30 minutes.

3. Préchauffez le four & 200 °C (chaleur de
voite et de sole).

4. Graissez le moule amovible et saupou-
drez-le légérement de farine.

5. Etalez la pate entre deux films alimen-
taires (sur un diamétre d'env. 30 cm) et
placez-la dans le moule amovible.

6. Faites cuire la pate dans le four pré-

chauffé & 200 °C pendant 15 minutes.

15.8 Recette de base pour
génoise au cacao

Ingrédients

4 ceufs (aille L)

1 pincée de sel

150 g de sucre glace

25¢g de cacao en poudre
50¢g de farine

759 de fécule

1cc de levure chimique

En outre, du papier cuisson pour la plaque

Préparation

1. Préchauffez le four & 225 °C (chaleur de
voite et de sole).

2. Séparez les ceufs.

3. Versez les blancs d'ceufs dans le bol
mélangeur sans graisse et monter les
blancs en neige & I'aide du fouet. Ce
faisant, augmentez la vitesse jusqu'au
niveau /.

4. Versez les blancs en neige dans un
autre bol et mettez-les au frais.

5. Mettez les jaunes d'ceufs avec le sucre
glace dans le bol mélangeur et battez-



les avec le fouet au niveau 6 jusqu'a ce
qu'ils soient crémeux.

6. Mélangez le cacao en poudre, la fo-
rine, la fécule et la levure chimique et
tamisez le mélange sur la créme de
jaunes d'ceufs.

7. Ajoutez 1/3 des blancs en neige et mé-
langez avec le fouet plat jusqu'a obtenir
une pate lisse.

8. Incorporez délicatement le reste des
blancs en neige & la pate a I'aide d'une
cuillére en bois jusqu'a ce que tous les
ingrédients soient mélangés.

9. Recouvrez une plaque de cuisson de po-
pier cuisson et étalez la pate dessus.

10.Faites cuire la pate dans le four pré-
chauffé & 225 °C pendant 12 minutes.

11.Renversez la génoise sur un torchon.

12.Badigeonnez le papier cuisson d'un
peu d'eau froide et retirez-le délicate-
ment.

15.9 Salade de concombres

Ingrédients

1 concombre

150 g de yaourt nature

3cs de vinaigre de vin blanc
3cs d'huile de tournesol

1-2 cc de moutarde

1 pincée de sel

1 pincée de sucre
Préparation

1. Versez le yaourt nature, le vinaigre de
vin blanc, I'huile de tournesol, la mou-
tarde, le sel et le sucre dans le bol
mixeur 15.

2. Mettez en place le couvercle et mélan-
gez au niveau 2 - 3.

3. Sibesoin, de I'aneth ou d'autres herbes
peuvent étre ajoutés & la vinaigrette au
yaourt.

4. Llavez le concombre, coupez les extrémi-

tés et épluchezle.

5. Coupez le concombre en fines rondelles
& |'aide du disque & émincer cété fin 8.
Réglez la vitesse sur le niveau 3 - 4.

6. Mélangez les rondelles de concombre
et la vinaigrette au yaourt, puis laissez
reposer la salade pendant environ
10 minutes.

15.10 Galettes de pomme de

terre
Ingrédients
1 kg de pommes de terre
1 gros ceuf
12 cs de farine
V2 cc de sel

Matiére grasse

Préparation

1. Epluchez et lavez les pommes de ferre.

2. Répez les pommes de terre & I'aide du
disque a raper finement 9. Réglez la vi-
tesse sur le niveau 3 - 4.

3. Mettez la péte de pommes de terre ain-
si obtenue dans un torchon et essorezla
pour éliminer le liquide.

4. Mélangez les pommes de terre rdpées,
['ceuf, la farine et le sel.

5. Mettez & chauffer un peu de matiére
grasse dans une sauteuse.

6. Au moyen d'une petite louche, mettez
un peu de péte de pommes de terre
dans la matiére grasse chaude et apla-
tissez-la avec une spatule.

7. Faites dorer les galettes de pomme de
terre des deux cotés.



16. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correctement, procédez dans un premier femps aux fests
de cette liste de contrdle. Il s'agit peut-étre seulement d'un probléme mineur que vous pouvez

résoudre vous-méme.

A DANGER ! Risque d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer |'appareil vous-méme.

Probléme

Cause possible / solution

Ne fonctionne pas

L'alimentation électrique estelle établie
correctement ¢

Vérifier le branchement.

Le robot ménager ne peut &tre démarré que
lorsque certains accessoires ont &t correctement
assemblés (voir « Fonctions de sécurité » & la
page 76).

Le bouton de réglage de la vitesse 20 estil réglé
sur0¢

Si ce n'est pas le cas, réglez-le sur O avant de ré-
gler la vitesse souhaitée.

La protection contre la surchauffe a-+telle éteint
I'appareil (voir « Protection contre la surchauffe »
4 la page 76) 2

L'appareil émet de fortes vibrations
ou s'agite pendant le fonctionne-
ment.

Respecter les quantités maximales et la prépara-
tion recommandée des aliments.

Les pieds & ventouse doivent étre propres et secs
et I'appareil doit &tre posé sur une surface solide
et plane.

Un accessoire mélangeur 1/2/3
ou un disque & réper, & raper fine-
ment ou & émincer 7/8/9 frotte
contre le bol mixeur.

Arréter immédiatement |'appareil, débrancher la
fiche secteur 23 et vérifier si tous les accessoires
sont correctement assemblés.

Accessoire mélangeur 1/2/3 ou
bol mixeur 15 :|'ustensile ne tourne
pas ou ne tourne plus que difficile-
ment.

Arréter immédiatement |'appareil, débrancher la

fiche secteur 23 et vérifier :

- la quantité maximale atelle ét¢ dépassée 2

- L'aliment estil trop épais ou trop dur 2

- Un obstacle (p. ex. tendons, cartilage) se
trouve-+il dans le bol mixeur 2

- Les morceaux des ingrédients sontils trop
grands 2




Probléme

Cause possible / solution

Lorsque le bras d'entrainement 21
est relevé, |'accessoire mélan-
geur 1/2/3 heurte le bol mélan-
geur 27.

Attendez |'arrét complet de |'accessoire mélan-
geur 1/2/3 avant de déverrouiller le bras d'en-
trainement 21. Lors de la marche par inertie,
I'accessoire mélangeur est mis en position d'arrét
afin qu'il ne heurte pas le bol mélangeur 27
lorsque le bras d'entrainement est relevé.

Trancheuse-répe : le disque & réper,
& réper finement ou & émincer 7/
8/9 cesse de tourner.

Arréter immédiatement |'appareil, débrancher la

fiche secteur 23 et vérifier :

- Avez-vous exercé une trop grande pression 2

- Estce qu'il y a un corps étranger dans
I'appareil 2

Trancheuse-rdpe : les restes des in-
grédients demeurent collés en haut
sur le disque & réper, & rdper fine-
ment ou & émincer 7/8/9.

Aucun probléme, des petits restes demeurent col-
lés pour des raisons techniques.

Trancheuse-répe : les ingrédients ne
sont pas bien préparés.

Arréter 'appareil, débrancher la fiche sec-

teur 23 et vérifier prudemment :

- des ingrédients se sont-ils coincés dans les
lames 2 Le cas échéant, les retirer.

- Les lames du disque & rdper finement 9 ne
pointent pas vers le haut 2 Le cas échéant, re-
tourner le disque.

Affichage E2 ou E3

Arréter |'appareil, débrancher la fiche sec-
teur 23 et rebrancher avec précaution.




17. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’'une collecte séparée des dé-
chets. Cela s'applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger |'envi-
ronnement.

Emballage

Si vous souhaitez mettre |'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

Seulement pour la France
&
&

ELEMENTS  Tamg|

F
(3
) BAC
@" D’EMBALLAGE ”HEI‘

Le produit est recyclable, soumis & la respon-
sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.

MANUEL
A DEPOSER DANS DE
LE BAC DE TRI TR

FR

ADEPOSER A DEPOSER
B N VAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil
se recycle
ts. i
rivilégiez la répara
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18. Caractéristiques

techniques
Modéle : SKMB 1000 A1
Tension secteur : 220-240V ~

50-60 Hz

Classe de
protfection : Il O]
Puissance : 1 000 watts
Puissonce’ck?sorbee <05W
en mode éteint :
Bol mélangeur :
contenance max. (re-
peére MAX) : 3,01
Bol mixeur :
contenance max.
(repére max.) : 1,01

Charge maximale
pour le crochet
pétrisseur 3 :

Pate au levain :
max. 1642 g

Charge maximale
pour le fouet plat 2 :

Péte a géteau :
max. 1203 g

Graduation de la
balance :

jusqu'a 5 kg max.

Durée de fonctionne-
ment continu max.

(KB) :

Robot ménager :
Trancheuse-répe :

Mixeur :

(indique la durée
pendant laquelle
I'appareil peut fonc-
tionner de maniére
ininterrompue)

10 minutes

5 minutes

3 minutes




Symboles utilisés

Isolation de protection

[l

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

g

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner |'emballage en respectant
A I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mr | clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis

& la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.

19. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 & 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &

1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de I'acquisi-
tion ou de la réparation d‘un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d'immobilisation d’au moins
sept jours vient s'ajouter & la durée de la go-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d’interven-
tion de |'acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure & la de-
mande d'intervention.

Article L217-4 du Code de Ila
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.



Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de |'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre & |'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :

- §'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
I‘acheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I"étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-

nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre a tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté & la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L’action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre & I'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que |'acheteur ne I'aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu’un moindre
prix, s'il les avait connus.

96 (FR)

Article 1648 1er alinéa du Code
civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
&tre infentée par I'acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d'achat. Conservez le ticket de caisse d'ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d'achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que I'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ov il est survenu soient
briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables & |'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n'est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si |'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 513794_2501 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

e Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur I'autocollant apposé &
I'arrigre ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

¢ Envoyez ensuite gratuitement & I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d'achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

513794 _2501.

o

-, -

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 513794_2501
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6% Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE

20. Garantie de

HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique et la Suisse

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En

cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que I'appareil et la
preuve d'achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si |'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 513794_2501 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

e Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur I'autocollant apposé &
I'arrigre ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

¢ Envoyez ensuite gratuitement & I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d'achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

513794 _2501.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

@B Service Suisse
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN : 513794_2501
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6—@- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1. Overzicht
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Afbeelding A
30

Afbeelding B
31
32

Afbeelding C

33 b
34 [/TARE

35

Eiwitklopper

Garde

Kneedhaak

Stopper

Vulopening

Deksel (voor het opzetstuk van de food processor)
Raspschijf (dubbelzijdig te gebruiken: fijn/grof)
Snijschijf (dubbelzijdig te gebruiken: fijn/grof)
Plakkenschiif

Maatbeker

Bijvulopening

Deksel (van de mixkom)

Afdichting

Verbindingsstuk

Mixkom

Opzetstuk van de food processor
Ontgrendelingstoets (voor de aandrijfarm)
Touchdisplay voor weegschaal en timer
Aandrijving voor het opzetstuk van de food processor (onder de
afdekking)

Snelheidsregelaar met aan-/vitfunctie
Aandrijfarm

Houder van de roerhulpstukken

Aansluitsnoer met stekker

Basisapparaat

Uitwerpknop (voor de roerhulpstukken)

Afdekking (voor de aandrijving van de food processor)
Roerkom

Vulopening

Spatbescherming

Kabelopwikkeling

Afdekking (voor de aandrijving van de mixkom)
Aandrijving voor de mixkom (onder de afdekking)

Timer inschakelen, tijd instellen, tijd op O instellen
Weegschaal inschakelen, op O instellen (tarra), eenheid omschake-

len (g/ml)

Display (voor de weegschaal en timer)
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Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe keukenma-
chine.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze gebruiksaanwijzing
véor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze ge-
bruiksaanwijzing wordt
beschreven.

¢ Bewaar deze gebruiksaanwij-
zing goed.

¢ Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze gebruiksaanwijzing bij te
voegen. De gebruiksaanwijzing
maakt deel uit van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
keukenmachine!

Symbolen op het apparaat
I Het symbool geeft aan dat hiermee
Qr gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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2, Correct gebruik

De keukenmachine is bestemd voor het mixen,
klutsen, kloppen, roeren, kneden, mengen, in
plakken snijden, raspen, snijden en wegen van
levens- en voedingsmiddelen.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag vitsluitend
binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
©® Gebruik de keukenmachine zonder on-
derbreking ...
- met de roerhulpstukken niet langer
dan 10 minuten;
- met de food processor niet langer
dan 5 minuten;
- met de mixkom niet langer dan
3 minuten.
Daarna moet het apparaat uitgescha-
keld blijven totdat het tot kamertempera-
tuur is afgekoeld.
© Gebruik de mixkom niet om zeer harde
levensmiddelen, zoals bevroren levens-
middelen, botten, muskaatnoten, graan
of koffiebonen, mee fijn te maken.




3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze gebruiksaanwijzing gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan tot letsel
leiden.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan ver-

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondin-

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWUZING: toedrachten en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het ap-

paraat moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik
®© Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.
® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
® Houd het apparaat en het aansluitsnoer uit de buurt van kinderen.
®© Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde
fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een gebrek aan er-
varing en/of kennis, wanneer zij onder toezicht staan of met be-
trekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies hebben
gekregen en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om gevaar
te voorkomen.
®© Het apparaat mag niet in water worden ondergedompeld.
® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe tijd-
schakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar systeem.
® De stekker van het apparaat moet altijd uit het stopcontact worden
getrokken, wanneer het niet onder toezicht staat, voér het in elkaar
zetten, het uit elkaar nemen of het reinigen.
© Let erop dat de messen van de mixkom en de plakken-, rasp- en
snijschijven zeer scherp zijn:
- Raak de messen nooit met blote handen aan om snijwonden te
vermijden.
- Gebruik bij het afwassen met de hand zulk helder water dat u
het werkgereedschap goed kunt zien om u niet aan de zeer
scherpe messen te verwonden.
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- Let er bij het verwijderen en plaatsen van het werkgereedschap
op dat u de messen niet aanraakt.

- Let er bij de plakken-, rasp- en snijschijven op dat u de messen
niet aanraakt als u verstoppingen verhelpt en onbewerkte in-
grediénten verwijdert.

- Let er bij het leegmaken en reinigen van de mixkom op dat u
de messen niet aanraak.

®© Alvorens accessoires of toebehoren te vervangen die tijdens het ge-
bruik bewegen, moet het apparaat worden vitgeschakeld en de
stekker uit het stopcontact worden getrokken.

®© De werkgereedschappen (roerhulpstukken, plakken-, rasp- en snij-
schijven, de messen van de mixkom) draaien na het uitschakelen
na. Wacht tot het mes stilstaat, voordat u het deksel ontgrendelt en
opent.

® Bij misbruik van het apparaat kan er verwondingen ontstaan.

© Het apparaat is, athankelijk van het gebruik, voorzien voor de vol-
gende maximale werkingsduur zonder onderbreking:

- max. 10 minuten roeren/kneden met de roerhulpstukken,

- max. 5 minuten met de plakken-, rasp- en snijschijven;

- max. 3 minuten mixen in de mixkom.

Daarna moet het apparaat uitgeschakeld blijven totdat het tot ka-

mertemperatuur is afgekoeld.

® Let op wanneer u hete vloeistof in de mixkom giet. De vloeistof
kan weer worden uitgestoten door plotselinge dampvorming.

®© Gebruik het apparaat alleen als alle deksels juist zijn afgesloten
en/of het beschermingsmechanisme zich in de vermelde positie
bevindt.

® Gebruik altijd geschikt keukengerei om het gerecht te pletten,
bijv. een spatel.

® Grijp nooit met uw hand in de mixkom als deze aanstaat.
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® Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zodls ...
.in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

commerciéle sectoren;
.in landbouwbedrijven;

.door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;

. in ontbijtpensions.

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Apparaat reinigen en
onderhouden” op pagina 122) in acht.

A GEVAAR voor kinderen!

© Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de

plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-

kingsgevaar.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-

bruiksdieren van elekirische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elekirische apparaten.

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
® Het apparaat mag nooit worden ge-
bruikt in de buurt van een badkuip, een
douche, een gevulde wastafel, e.d.
© Het basisapparaat, het aansluitsnoer en
de stekker mogen niet in water of ande-
re vloeistoffen worden gedompeld.
© Bescherm het basisapparaat tegen
vocht, druppel- of spatwater.
©® Wanneer er vloeistof in het basisappa-
raat terechtkomt, moet de stekker direct
vit het stopcontact worden getrokken.
Laat het apparaat controleren, voordat
u het weer in gebruik neemt.
© Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

©® Als het apparaat in het water is geval-

len, moet de stekker direct uit het stop-
contact worden getrokken. Haal het
apparaat pas daarna uit het water.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Steek de stekker pas in een stopcontact,
wanneer het apparaat volledig is gemon-
teerd.
Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact, waarvan de
spanning overeenkomt met de gegevens
op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.
Let erop dat niemand over het aansluit-
snoer kan struikelen, erop kan gaan
staan of er verstrikt in kan raken.
Houd het aansluitsnoer uit de buurt van
hete oppervlakken (bijv. fornuisplaten).
Let er bij het gebruik van het apparaat
op dat het aansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.
Trek de stekker altijd aan de stekker vit
het stopcontact en nooit aan het snoer.
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© Trek de stekker uit het stopcontact:
- wanneer er zich een storing voor-
doet;
- wanneer u de keukenmachine niet ge-
bruikt;
- voordat u de keukenmachine mon-
teert of demonteert;
- voordat u de keukenmachine reinigt;
- bij onweer.
© Gebruik het apparaat niet wanneer er
zichtbare beschadigingen aan het ap-
paraat, aan de accessoires of het aan-
sluitsnoer te zien zijn.
® Breng geen veranderingen aan het ap-
paraat aan, dit om gevaarlijke situaties
te voorkomen.

GEVAAR van verwondin-
gen door snijden!
® Grijp nooit in het roterende mes. Houd
geen lepel of iets dergelijks tegen de
draaiende onderdelen aan. Houd ook
lang haar of wijde kleding uit de buurt
van draaiende onderdelen.
Let erop dat de messen na het uitschake-
len nog korte tijd draaien.
© Llet erop dat de messen van de mixkom
en de plakken-, rasp- en snijschijven
zeer scherp zijn. Raak de messen nooit
met blote handen aan om snijwonden te
vermijden.
©® Gebruik bij het afwassen met de hand
zulk helder water dat u het mesinzetstuk
goed kunt zien om u niet aan de zeer
scherpe messen te verwonden.

GEVAAR voor handletsel
door beknellen!
® Grijp nooit tussen de aandrijfarm en de
behuizing, terwijl de aandrijfarm wordt
verplaatst.

GEVAAR door draaiende
onderdelen!
©® Houd geen lepel of iets dergelijks tegen
de draaiende onderdelen aan. Houd

108 (ND

ook lang haar of wijde kleding uit de
buurt van draaiende onderdelen.

© Let er altijd op dat de snelheidsregelaar
op O staat voordat u de stekker in het
stopcontact steekt.

© Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker uit het stopcontact voordat u accessoi-
res of toebehoren wisselt die tijdens het
gebruik bewegen.

©® Wanneer de mixkom niet is geplaatst,
moet de afdekking over de aandrijving
van de mixkom zijn geplaatst. Anders
werkt het apparaat niet als bescherming
tegen verwondingen.

GEVAAR van verwondin-
gen door verbranding!
©® Wanneer de mixkom hete ingrediénten
bevat, kunnen deze eruit worden geslin-
gerd en verbrandingen veroorzaken.
Daarom:
- Plaats de maatbeker in de bijvulope-
ning.
- Gebruik slechts lage snelheidsstan-
den, nooit de turbo-functie.
- Wacht na het uvitschakelen ca.
10 seconden voordat u het deksel
voorzichtig en langzaam opent.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade!

©® Plaats het apparaat vitsluitend op een
vlakke, droge, antislip- en waterdichte
ondergrond, zodat het apparaat noch
kan omvallen noch kan wegglijden.

© Plaats het apparaat niet op een warm
oppervlak, bijv. fornuisplaten.

©® Verplaats het apparaat niet zolang er
zich nog gerechten of deeg in het appa-
raat bevinden.

©® Neem de informatie in deze gebruiks-
aanwijzing in acht wat betreft de maxi-
male vulhoeveelheden, maximale
hoeveelheden ingrediénten, maximale
werkingsduur en aanbevolen snelheids-
standen.



Vul de mixkom en de roerkom niet te

vol, omdat de inhoud er anders uit kan
worden geslingerd. Overlopende vloei-
stof stroomt over de ondergrond. Plaats

het apparaat daarom op een waterdich-

te ondergrond.

Oefen geen al te grote druk op de plak-

ken-, rasp- en snijschijven uit. Werk met
gelijkmatige druk, zodat de motor niet

wordt geblokkeerd.

Let erop dat de messen van de plakken-,

rasp- en snijschijven krassen op gevoeli-

ge oppervlakken kunnen veroorzaken.
Gebruik het apparaat niet wanneer de
kom leeg is, omdat de motor hierdoor
heet kan worden en kan beschadigen.

Gebruik uitsluitend de originele accessoi-

res.

Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

De garde en de kneedhaak hebben een
antikleeflaag. Beschadig deze niet door
scherpe, spitse of krassende voorwer-
pen (bijv. mes, pannenspons).

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

Oefen geen grote druk of geen grote
belasting op het apparaat en de weeg-
schaal uit. De maximale belasting be-

draagt 20 kg.

4. Levering

keukenmachine, basisapparaat 24
spatbescherming 29
roerkom 27
kneedhaak 3
eiwitklopper 1
garde 2
mixkom 15 met:
- deksel 12
- afdichting 13
- maatbeker 10
1 opzetstuk van de food processor 16 met:
- deksel 6
- stopper 4
- verbindingsstuk 14
- plakkenschijf 9
- raspschijf 7
- snijschijf 8
1 volledige gebruiksaanwijzing
(op het internet)
1 beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)

—_—

5. Uitpakken en
plaatsen

AANWUZING: tijdens het eerste gebruik
kan er door verwarming van de motor een
lichte geur vrijkomen. Dat vormt geen ge-
vaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2. Controleer of alle onderdelen voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

3. Reinig het apparaat voordat u
het voor de eerste keer gebruikt!
(zie “Apparaat reinigen en onderhou-
den” op pagina 122)

4. Afbeelding C: wikkel het teveel aan
aansluitsnoer 23 in de kabelopwikke-
ling 30 aan de onderkant van het ba-
sisapparaat 24 op.
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Plaats het basisapparaat 24 op een
vlak, droog en waterdicht oppervlak,
zodat het apparaat noch kan omvallen

noch kan wegglijden.

LET OP:

©® Overlopende vloeistof stroomt over de

ondergrond. Plaats het apparaat daar-
om op een waterdichte ondergrond.

AANWUZING: wanneer u grote hoeveel-
heden deeg verwerkt, kan het apparaat
zich iets verplaatsen.

6. Een overzicht van de functies

Wer;lza:p " | Snelheid Functie Aanwijzingen
Max. hoeveelheid gist-
- Kneden van deeg deeg: 1642 g
Kneedhaak 3 4 (bijv. gistdeeg) Max. gebruiksduur:
10 minuten
- Licht deeg roeren (bijv. | pa hoeveelheid roer-
roerdeeg, pannenkoekbe- d : 1203
Garde 2 5-6 slag) Meeg. b gk duur:
- Kloppen van boter met ax. gebrutksduur:
suiker 10 minuten
S| Max. hoeveelheid slag-
) EiSv?tzzzm room: 500 ml
Eiwitklopper 1 7 - Mayonaise ::u)](é I::Jt:sveelheld eiwit:
) tseihmmlg loppen van bo- Max. gebruiksduur:
10 minuten
Max. hoeveelheid:
1000 ml
Max. hoeveelheid ijs:
100 g
Max. gebruiksduur:
- Mixen en fijnmaken van |3 minuten
Mixkom 15 7/M zachte of vloeibare ingre-

diénten

Niet geschikt voor zeer harde
levensmiddelen, zoals bevroren
levensmiddelen, botten, mus-
kaatnoten, graan of koffiebonen.
Verder niet geschikt voor het fijn-
maken van vlees, uien, noten,
amandelen en kruiden.
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Werkgereed-

schap Snelheid Functie Aanwijzingen
- Raspen van bijv. harde
kaas (bijv. Parmezaanse
Plakken- kaas), rauwe aardappe-
schijf 9 len
- Niet geschikt voor halfhar-
de kaas of zachte kaas
- Dubbelziidig te gebrui-  |Max. gebruiksduur:
ken: grof/fijn 5 minuten
- Raspen van bijv. appels, L
wortels, courgette, half- De messen die dienen te wor-
) harde kaas (bijv. Goudal den gebruikt, moeten omhoog
Raspschijf 7 - Gebruik voor zachte in- | Wijzen.
3-4 gNr'edlenfe?].fe QFOVE z!lde Voor een optimale verwerking
- Niet geschikt voor harde |y 56q4 ) de ingrediénten toe in
L’;ngdr']eo?;in' bijv. harde | 4o lopende machine.
- Dubl:;elziidig fe gebrui- Werk met een lichte, geliikmoti-
ken: grof/fiin ge druk om het apparaat niet te
- Plakjes snijden van bijv. overbelasten.
komkommers, appels, ge-
Snijschijf 8 kookte en afgekoelde

aardappelen

- Niet geschikt voor harde

ingrediénten, bijv. harde
kaas, noten
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7. Basisbediening

Posities van de aan-
drijffarm

7.1

Om de mixkom 15 te gebruiken, klapt
u de aandrijffarm 21 in een verticale
stand volledig omlaag.

AANWUZING: let er bij het verplaatsen
van de aandrijffarm 21 op dat uw hand zich
niet tussen de aandrijfarm en de behuizing
bevindt.

De keukenmachine heeft 3 aandrijvingen
voor de verschillende functies:
de houder voor de roerhulpstukken 22
de aandrijving 32 voor de mixkom 15
onder de afdekking 31
de aandrijving 19 voor het opzetstuk
van de food processor 16 onder de af

dekking 26.

Wanneer u op de ontgrendelingstoets 17

drukt, kunt u de aandrijfarm 21 in 3 ver-

schillende standen zetten:
De horizontale stand is bedoeld voor
het gebruik van de roerhulpstukken
(kneedhaak 3, garde 2, eiwitklop-
per 1) en voor het gebruik van het op-
zetstuk van de food processor 16.
Om de spatbescherming 29 erop te
zetten en de roerhulpstukken te plaat-
sen, klapt u de aandrijfarm 21 in een
schuine stand omhoog.
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7.2 Beveiligingsfuncties

Het apparaat beschikt over verschillende
beveiligingsfuncties die hierna worden be-
schreven.

Werking alleen bij correcte mon-
tage

Het apparaat werkt alleen wanneer de aof-
dekking 31 is geplaatst of wanneer de mix-
kom 15 en het deksel 12 correct zijn
gemonteerd.

Functie alleen bij een correct ge-
positioneerde aandrijfarm

Het apparaat werkt alleen, wanneer de aan-
drijfarm 21 correct in de horizontale of ver-
ticale stand is vergrendeld en de
ontgrendelingstoets 17 er volledig is uitge-
sprongen.

Beveiliging tegen oververhitting

Het apparaat beschikt over een beveiliging

tegen oververhitting. Als de motor te heet is

geworden, schakelt het apparaat automa-

tisch uit:

1. Schakel het apparaat uit.

2. Trek de stekker 23 uit het stopcontact.

3. laat het apparaat tot kamertempera-
tuur afkoelen.

Wanneer het apparaat voldoende is afge-

koeld, kan het weer worden ingeschakeld.



7.3 Stroomvoorziening

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Sluit de stekker 23 alleen aan op een

op de juiste wijze geinstalleerd, gemak-

kelijk toegankelijk stopcontact, waarvan

de spanning overeenkomt met de gege-

vens op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.
AANWUZING: tijdens het eerste gebruik
kan er door verwarming van de motor een
lichte geur vrijkomen. Dat vormt geen ge-
vaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Zet het apparaat in elkaar voor de ge-
wenste werking.

2. Controleer of de snelheidsregelaar 20
op O (uitgeschakeld) staat.

3. Steek de stekker 23 in een geschikt
stopcontact. Het stopcontact moet ook
na het aansluiten altijd goed toeganke-
lijk zijn.

U hoort een geluidssignaal en de weer-
gaven op het display 18 branden kort.

4. Trek de stekker 23 uit het stopcontact,
voordat u het apparaat reinigt.

7.4 Apparaat in-/uvitscha-
kelen en de snelheid
kiezen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Het roermechanisme mag max. 10 mi-
nuten, de mixer max. 3 minuten en de
food processor max. 5 minuten zonder
onderbrekingen werken. Daarna moet u
het apparaat eerst weer tot kamertem-
peratuur laten afkoelen.

AANWUZING: wanneer u grote hoeveel-
heden deeg verwerkt, kan het apparaat
zich iets verplaatsen.

1. Schakel het apparaat in door de snel-
heidsregelaar 20 met de wijzers van
de klok mee te draaien.

2. Begin met een iets lagere snelheid en
verhoog langzaam tot de gewenste
snelheid (zie “Een overzicht van de
functies” op pagina 110).

3. Verloag de snelheid tot stand T - 2,
wanneer u tijdens het werkproces ingre-
diénten door de vulopening 28 of de
bijvulopening 11 van het deksel wilt
toevoegen.

4. Zet de snelheidsregelaar 20 op 0 om
het apparaat uit te schakelen.

AANWWZING: de ideale snelheid is
naast het werkgereedschap ook afhankelijk
van de consistentie van het mixproduct. Hoe
vloeibaarder de inhoud is, des te sneller
kunt u mixen.

7.5 Pulsfunctie

* Houd de snelheidsregelaar 20 in stand
M vast om de snelheid tijdelijk naar de
hoogste stand (7] te schakelen.

® laat de snelheidsregelaar 20 los om
het apparaat te stoppen.
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8. Display
Op het display 35 worden de waarden
voor de timer of de weegschaal weergege-
ven.
Rechts naast de waarde geeft de eenheid de
actuele functie weer:

- g of ml: de weegschaal is actief.

- m:s : de timer is actief.
Daaronder bevinden zich de knoppen/toet-
sen:

- —e+ 33 voor de timer

- B/TARE 34 voor de weegschaal

® Na het aansluiten van de stekker drukt u
kort op een willekeurige toets 33/34
om de weegschaal te activeren.

® Wanneer u de keukenmachine met de
snelheidsregelaar 20 inschakelt, wordt
de timer automatisch geactiveerd.

®  Om van de timer naar de weegschaal om te
schakelen, houdt u de toets & /TARE 34
ingedrukt totdat u het tweede geluids-
signaal hoort.

e Om van de weegschaal naar de timer
om te schakelen, houdt u één van de
toetsen =+ 33 ingedrukt totdat het
tweede geluidssignaal weerklinkt.

Het display 18 schakelt na 15 minuten zon-
der functie automatisch uit.

9. Timer

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Het roermechanisme mag max. 10 mi-
nuten, de mixer max. 3 minuten en de
food processor max. 5 minuten zonder
onderbrekingen werken. Daarna moet u
het apparaat eerst weer tot kamertem-
peratuur laten afkoelen.

De ingebouwde timer start automatisch
wanneer de keukenmachine met de snel-
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heidsregelaar 20 wordt ingeschakeld. De

tijd wordt op het display 35 opgeteld. Na

15 minuten wordt het werkproces automa-

tisch gestopt. Er klinkt een geluidssignaal.

*  Wanneer u het werkproces onder-
breekt door de snelheidsregelaar 20
op Oin te stellen, wordt de timer ge-
stopt. Bij opnieuw starten werkt de timer
verder.

* Druk tegelijkertijd op de beide toetsen
=& 33 om de timer op nul (00:00) in
te stellen.

® Na het apparaat automatisch werd ge-
stopt, zet u de snelheidsregelaar 20

op 0.

Timer vooraf instellen

Optioneel kunt u een tijd instellen, waarna

het apparaat automatisch dient te worden

gestopt.

- U kunt de timer v&6r het starten van het
apparaat instellen of op elk moment,
terwijl het apparaat werkt.

- Via stappen van 30 seconden kunt u de
tijd instellen.

- U kunt maximaal 15 minuten instellen.

1. Om de timer te activeren, houdt u één
van de toetsen —¢+ 33 ingedrukt tot-
dat het tweede geluidssignaal weerk-
linkt. Rechts op het display 35 staat
m:s.

2. Stel met de toetsen =+ 33 de ge-
wenste tijd in.

- Elke druk op de toets verandert de tijd
met 30 seconden (00:30).

- Houd een toets ingedrukt om de tijd
sneller te veranderen.

De tijdweergave knippert gedurende het

instellen. De ingestelde tijd wordt auto-

matisch opgeslagen.

3. Start het apparaat met de snelheidsre-
gelaar 20. De tijd wordt afgeteld.

4. Wanneer u het werkproces onder-
breekt door de snelheidsregelaar 20
op Oin fe stellen, wordt de timer ge-



stopt. Bij opnieuw starten werkt de timer
verder.

5. Wanneer de tijd is verstreken, hoort u
een geluidssignaal en stopt het appo-
raat automatisch. Zet de snelheidsrege-
laar 20 op O.

10. Weegschaal

De ingebouwde keukenweegschaal weegt
in stappen van 1 gram tot en met 5 kg
(5000 g] resp. in stappen van 1 ml tot en
met 5 liter (5000 ml).

De weegschaal is klaar voor gebruik, wan-
neer de keukenmachine is aangesloten,
maar niet is ingeschakeld.

De weegschaal weegt zowel ingrediénten
in de roerkom 27 als in de mixkom 15.

AANWUZINGEN:

e let er voor de beste meetnauwkeurig-
heid bij het wegen van de ingrediénten
op dat de keukenmachine vrij staat en
niet aan belastingen of aanrakingen is
blootgesteld. Wacht eventueel tot de
weergave niet meer verandert.

* Wanneer het maximale gewicht van
5 kg (5 liter) wordt overschreden, wordt
op het display 35 - --- weergegeven
en weerklinkt er een geluidssignaal.

Eenvoudig wegen

1. Het apparaat is aangesloten, maar is
niet gestart.

2. Houd de toets & /TARE 34 ingedrukt
om de weegschaal in te schakelen. Na
korte tijd wordt er rechts op het
display 35 g of ml/ weergegeven.

3. Wanneer u de eenheid tussen g en m/
wilt omschakelen, houdt u de toets
B /TARE 34 ingedrukt totdat de weer-
gave verandert.

4. Voordat u ingrediénten weegt, moet de
weergave op 0 g/0 ml staan. Druk

eventueel kort op de toets & /TARE 34
om de weergave op nul te zetten.

5. Vul nu de roerkom 27 of de mixkom 15
met ingrediénten. Het gewicht wordt
weergegeven. Wacht eventueel een mo-
mentje fot de weergave niet meer veran-
dert.

6. De weegschaalfunctie wordt automa-
tisch begindigd wanneer het apparaat
wordt gestart.

Wegen met tarrafunctie

Met de tarrafunctie kunt u de weergave van

de weegschaal altijd weer op 0 g/0 ml zet-

ten. Dit is handig wanneer u meerdere ingre-

diénten na elkaar wilt wegen.

1. Nadat u een ingrediént hebt gewogen,
drukt u kort op de toets & /TARE 34.
0 g of 0 ml wordt weergegeven.

2. Nu kunt u het volgende ingrediént toe-
voegen en wegen.

3. Voor verdere ingrediénten kunt u deze
stappen herhalen.
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11. Roerhulpstukken

gebruiken

Aandrijffarm omhoog klappen

1.

Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
klap de aandrijfarm 21 in de schuine
stand omhoog, totdat deze vastklikt en
de ontgrendelingstoets er weer uit-

springt.

Roerkom plaatsen

2. Plaats de roerkom 27 zo in het basisap-

paraat 24 dat de markering MAX zich

achter bevindt en licht naar rechts is ver-

plcotst
De welvingen aan de onderste rand

moeten in de vitsparingen van het ba-

sisapparaat passen.
- De welving onder de linkergreep wijst
naar het geopende slotsymbool &.

Spatbescherming monteren

LET OP:

©® Gebruik de roerkom 27 nooit zonder
geplaatste spatbescherming 29. An-
ders kan het mixproduct eruit worden
geslingerd.

3. Draai de roerkom 27 een beetje tegen

de wijzers van de klok in totdat deze

vastzit.

- De welving onder de linkergreep wijst
dan naar het gesloten slotsymbool 8.

116 (ND

4. Zet de spatbescherming 29 van onder-
af op de aandrijfarm 21. Het geopen-
de slotsymbool fi op de spatbescher-
ming en de punt (@) op de aandrijfarm
wijzen naar elkaar toe.

5. Druk de spatbescherming tegen de aan-
driffarm en draai deze in de richting
van het gesloten slotsymbool .

Roerhulpstuk plaatsen
6. Kies het geschikte roerhulpstuk:
- Kneedhaak 3: voor zwaar deeg, bijv.
brooddeeg
- Garde 2: voor gemiddelde tot lichte
deegsoorten, bijv. gebaksdeeg of
pannenkoekbeslag.
- Eiwitklopper 1: voor het kloppen van
slagroom, eiwit, enz.
Voor meer informatie: zie “Een overzicht
van de functies” op pagina 110.



Steek het roerhulpstuk 1/2/3 van on-
deraf in de houder 22, zodat dit vast-
zit. Draai het roerhulpstuk eventueel,
zodat de zeskant past.

Ingrediénten toevoegen

U kunt de roerkom 27 met de ingredi-
énten vullen, terwijl de aandrijfarm 21
omhoog is geklapt.

Tijdens het roeren kunt u ingrediénten
via de vulopening 28 in de spatbe-
scherming 29 toevoegen:

- Verlaag de snelheid naar 1 - 2.

- Voeg de ingrediénten toe.

Aandrijffarm neerlaten

8.

Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
verplaats de aandrijfarm 21 naar de
horizontale stand. De ontgrende-
lingstoets 17 springt weer eruit.

Werkproces

1.
2.

3.

Steek de stekker 23 in een stopcontact.
Kies met de snelheidsregelaar 20 de
gewenste snelheidsstand.

Als de werkfase is voltooid, zet u de
snelheidsregelaar 20 op O en trekt u de
stekker 23 eruit.

Apparaat vit elkaar halen

1.

Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
klap de aandrijfarm 21 in de schuine
stand omhoog, totdat deze vastklikt en
de ontgrendelingstoets er weer uit-

springt.

. Druk op die vitwerpknop 25 om het

roerhulpstuk 1/2/3 te verwijderen.

. Draai de spatbescherming 29 zodat

het geopende slotsymbool & op de
spatbescherming en punt (@) op de
aandrijfarm 21 naar elkaar wijzen en
verwijder deze naar beneden.

Draai de roerkom 27 een beetje met de
wijzers van de klok mee en verwijder
deze.

. Haal de verwerkte levensmiddelen er-

vit.

. Druk op de ontgrendelingstoets 17 en

verplaats de aandrijfarm 21 naar de
horizontale stand. De ontgrende-
lingstoets 17 springt weer eruit.

Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.
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12. Food processor

gebruiken

Levensmiddelen voorbereiden

1.

Snijd de levensmiddelen zo klein dat ze
goed in de vulopening 5 passen. Lang-
werpige levensmiddelen (bijv. wortels,
komkommers, courgettes) kunnen als
één geheel worden verwerkt. Ze wor-
den rechtop in de vulopening geplaatst.
U moet de breedte van de vulopening
zo goed mogelijk vullen, zodat deze
niet kantelt.

Roerkom plaatsen

2. Plaats de roerkom 27 zo in het basisap-

paraat 24 dat de markering MAX zich

achter bevindt en licht naar rechts is ver-

plaatst.
- De welvingen aan de onderste rand

moeten in de vitsparingen van het bao-

sisapparaat passen.
- De welving onder de linkergreep wijst
naar het geopende slotsymbool fi.

3. Draai de roerkom 27 een beetje tegen

de wijzers van de klok in totdat deze

vastzit.

- De welving onder de linkergreep wijst
dan naar het gesloten slotsymbool f.

Aandrijffarm neerlaten
4. Druk op de ontgrendelingstoets 17 en

verplaats de aandrijffarm 21 naar de
horizontale stand. De ontgrende-
lingstoets 17 springt weer eruit.
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Food processor monteren

AANWAUZING: er mag geen roerhulp-
stuk 1/2/3 zijn geplaatst.

5. Verwijder de afdekking 26.

6. Plaats het opzetstuk van de food proces-
sor 16 zo op de aandrijving 19 dat de
vitwerpschacht een beetje naar rechts
wijst. Draai het opzetstuk van de food
processor met de wijzers van de klok
mee fotdat dit vastzit.

"

7. Plaats het verbindingsstuk 14 met de
langere metalen zijde omlaag erin, zo-
dat de zeskant in de aandrijving 19
past.

8. Selecteer de geschikte schijf:
- Raspschijf 7;
- Snijschijf 8; of
- Plakkenschijf 9
De raspschijf 7 en de snijschijf 8 kunnen
dubbelzijdig worden gebruikt: met één
zijde grof en met de andere zijde fijn.



Plaats de geselecteerde plakken-, rasp-

of snijschijf 7/8/9 zo op het verbin-

dingsstuk 14 dat de messen, waarmee

u wilt werken, boven liggen.

- De beide kunststof nokken aan het
verbindingsstuk moeten boven door

de passende gaten in de schijf steken.

10. Plaats het deksel 6 zo op het opzetstuk

van de food processor 16 dat het ge-
opende slotsymbool fi op het deksel
naar de punt (@) op het opzetstuk van
de food processor wijst.
. Draai het deksel met de wijzers van de
klok mee totdat dit vastklikt. Het geslo-
ten slotsymbool B wijst naar punt (@).

Werkproces

1.
2.

3.

Steek de stekker 23 in een stopcontact.
Kies met de snelheidsregelaar 20 de
gewenste snelheidsstand (3 - 4).

Vul de vulopening 5 portie voor portie
met voorbereide ingrediénten en druk

4.

deze met de stopper 4 met een lichte,

gelijkmatige druk omlaag.

- Lange ingrediénten, zoals wortels,
courgettes en komkommers, kunnen
zonder stopper naar beneden wor-
den gedrukt, zolang ze vit de boven-
kant van de vulopening 5 steken.

Als de werkfase is voltooid, zet u de

snelheidsregelaar 20 op O en trekt u de

stekker 23 eruit.

Apparaat vit elkaar halen

1.

Draai het complete opzetstuk van de
food processor 16 een beetje tegen de
wijzers van de klok in en verwijder dit.

. Draai het deksel 6 tegen de wijzers van

de klok in, totdat het geopende
slotsymbool @ op het deksel naar de
punt (@) op het opzetstuk van de food
processor 16 wijst en verwijder het.
Pak het verbindingsstuk 14 in het mid-
den vast en haal het met de plakken-,
rasp- of snijschijven 7/8/9 uit het op-
zetstuk van de food processor 16.
Neem de rasp- of snijschijf 7/8/9

voorzichtig van verbindingsstuk 14 af.

. Draai de roerkom 27 een beetje met de

wijzers van de klok mee en verwijder
deze.

. Verwijder de verwerkte levensmiddelen

bijvoorbeeld met een spatel uit de roer-
kom 27 en van de losse onderdelen
van de food processor.

. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk

direct na gebruik.

. Plaats de afdekking 26 weer terug.
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13. Mixkom gebruiken

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van de mix-
kom 15 zeer scherp zijn:
- Raak de messen nooit met blote han-

den aan om snijwonden te vermijden.

- Let er bij het leegmaken van de mix-

kom 15 op dat u de messen niet aan-

raak.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
® Gebruik de mixkom niet om zeer harde
levensmiddelen, zoals bevroren levens-
middelen, botten, muskaatnoten, graan
of koffiebonen, mee fijn te maken.

Aandrijfarm naar de verticale

stand klappen

1. Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
klap de aandrijfarm 21 volledig naar

onderen, totdat deze vastklikt en de ont-

grendelingstoets er weer uitspringt.

2. Verwijder de afdekking 31.
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Mixkom plaatsen

3. Plaats de mixkom 15 zo op de aandrij-
ving 32 dat de tuit en de puntmarkering
(@) aan de onderste rand naar het ge-
opende slotsymbool & op het apparaat
wijzen.
- Als dat niet past, draait u de mix-

kom 15 een beetje heen en weer.

4. Draai de mixkom 15 tegen de wijzers
van de klok in totdat deze vastzit. De
tuit en de puntmarkering (@) wijzen nu
naar het gesloten slotsymbool .

Ingrediénten toevoegen

¢ Vul de mixkom 15 altijd eerst met de
vloeibare en daarna met de vaste ingre-
diénten.

® Snijd de vaste ingrediénten eerst klein,
zodat deze stukken niet in de messen
beklemd raken.

Deksel plaatsen

AANWUZINGEN:

¢ Om veiligheidsredenen start het mixpro-
ces alleen, wanneer het deksel 12 cor-
rect is geplaatst.

® Breng enkele druppels plantaardige olie
op een doek aan en wrijf de afdich-
ting 13 daarmee in om het deksel 12
iets gemakkelijker te kunnen sluiten.




5. Plaats het deksel 12 iets gedraaid op
de mixkom 15.

6. Draai het deksel 12 met de wijzers van
de klok mee tot aan de aanslag.

Maatbeker plaatsen

Met de maatbeker 10 kunt u kleine hoeveel-

heden ingrediénten afmeten. Omgedraaid

past deze precies in de bijvulopening 11.

7. Plaats de maatbeker 10 weer ferug, zo-
dat de kleine kunststof nokken in de uit-
sparingen van de bijvulopening passen.

8. Draai het maatbeker 10 met de wijzers
van de klok mee tot aan de aanslag.

Werkproces

1. Steek de stekker 23 in een stopcontact.

2. Kies met de snelheidsregelaar 20 de
gewenste snelheidsstand.

3. Tijdens het mixen kunt u ingrediénten
via de bijvulopening 11 in het dek-

sel 12 toevoegen:

- Verlaag de snelheid naar 1 - 2.

- Draai de maatbeker 10 tegen de wij-
zers van de klok in en neem deze er-
af.

- Voeg de ingrediénten toe.

- Plaats de maatbeker 10 weer terug,
zodat de kleine kunststof nokken in de
vitsparingen van de bijvulope-
ning 11 passen.

- Draai de maatbeker 10 met de wij-
zers van de klok mee totdat deze
vastzit.

4. Als de werkfase is voltooid, zet u de
snelheidsregelaar 20 op O en trekt u de
stekker 23 eruit.

Apparaat vit elkaar halen

1. Draai de maatbeker 10 tegen de wij-
zers van de klok in en neem deze eraf.

2. Draai het deksel 12 tegen de wijzers
van de klok in en neem dit eraf.

3. Draai de mixkom 15 met de wijzers
van de klok mee en neem deze eraf.

4. Verwijder voorzichtig de verwerkte in-
grediénten uit de mixkom 15 (bijvoor-
beeld met een spatel).

5. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.

6. Plaats de afdekking 31 zo erop dat de
pijlmarkering op de afdekking naar de
pijlmarkering op het apparaat wijst
(™). Druk op de afdekking stevig om-
laag.

AANWUZING: wanneer de afdek-

king 31 niet stevig is geplaatst, kunnen de
roerhulpstukken en de food processor niet
worden gebruikt. Dit is een beveiligingsfunc-
tie.
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14. Apparaat reinigen
en onderhouden

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek v6ér elke reiniging de stekker 23
vit het stopcontact.
© Dompel het basisapparaat 24 nooit in
water.

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Llet erop dat de messen van de mix-
kom 15 en de plakken-, rasp- en snij-
schijven 7/8/9 zeer scherp zijn. Raak
de messen nooit met blote handen aan
om snijwonden te vermijden.
©® Gebruik bij het afwassen met de hand

zulk helder water dat u het werkgereed-

schap goed kunt zien om u niet aan de
zeer scherpe messen te verwonden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik in geen geval schurende, bij-
tende of krassende schoonmaakmidde-
len. Daardoor kan het apparaat

beschadigd raken.

AANWUZINGEN:

® Bepaalde levensmiddelen of kruiden
(bijv. curry, wortels) kunnen de kunststof
onderdelen (bijv. de mixkom 15, de
maatbeker 10, het deksel 6 of de spat-
bescherming 29) verkleuren. Dit is geen
fout van het apparaat en het is niet
schadelijk voor de gezondheid.

e Let erop dat er na het afdrogen nog wo-

terdruppels aan accessoires kunnen
hangen. Laat alle onderdelen volledig
aan de lucht drogen.
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14.1 Basisapparaat reini-
gen

1. Reinig het basisapparaat 24 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje af-
wasmiddel gebruiken.

2. Wis met een schone doek met schoon
water na.

3. Gebruik het basisapparaat 24 pas
weer wanneer het volledig droog is.

14.2 Reinigen in de vaat-
wasmachine

De volgende onderdelen zijn vaatwasma-
chinebestendig:
- Roerkom 27

Spatbescherming 29

Eiwitklopper 1

Garde 2

Kneedhaak 3

Mixkom 15
Deksel 12
Afdichting 13
Maatbeker 10

Opzetstuk van de food processor 16
Deksel 6
Stopper 4
Verbindingsstuk 14
Raspschijf 7
Snijschijf 8
Plakkenschijf 9
De volgende delen mogen nooit in een
vaatwasmachine worden gereinigd:
Basisapparaat 24
Afdekking 26
Afdekking 31

14.3 Accessoires reinigen

1. Verwijder de grove levensmiddelenres-
ten.

2. Spoel de mixkom 15 of de roerkom 27
om met warm water en giet het water
weg.



. Verwijder voor het reinigen de afdich-

ting 13 van het deksel 12.

Reinig alle accessoires met de hand in
een wasbak met afwaswater. De vaat-
wasmachinebestendige delen kunnen
ook in de vaatwasmachine worden ge-
reinigd.

. Spoel alle delen met schoon water na

bij reinigen met de hand.

Laat alle delen volledig drogen voordat
u deze weer monteert, opbergt of op-
nieuw gebruikt.

14.4 Mixkom reinigen

Reinig de mixkom 15, indien mogelijk, di-
rect na gebruik.

1.

Vul de mixkom 135 tot ongeveer de helft
met warm water met afwasmiddel en
plaats deze op het basisapparaat 24.

. Plaats het deksel 12 en de maatbe-

ker 10 erop.

. Zet de snelheidsregelaar 20 meerdere

keren kort op M.

. Neem de mixkom 15 van het basisap-

paraat 24 of.

Gooi het afwaswater weg.

Spoel de mixkom 15 met schoon water
na.

Laat de mixkom 15 volledig drogen,
voordat u deze opnieuw gebruikt.

14.5 Bewaren

Laat alle onderdelen volledig drogen,

voordat u deze opruimt om te bewaren.

Bewaar het apparaat beschermd tegen
stof en vuil, en onbereikbaar voor kin-

deren.

Afbeelding A: het aansluitsnoer 23

kunt u in de kabelopwikkeling 30 aan

de onderkant van het basisappa-

raat 24 opwikkelen.

15. Recepten

In de recepten worden de volgende afkortin-
gen gebruikt:

fl

el

theelepel

eetlepel

15.1 Groene smoothie

Ingrediénten voor 2 porties

2 appel

Va rijpe peer

V2 komkommer

Va citroen (sap en een beetje geraspte

citroenschil)

1 sinaasappel (sap)

30g bladspinazie

1 stukje gember (ca. 2 g)

Bereiding

1. Was de appel, peer en komkommer,
maak ze schoon en snijd ze in stukken.

2. Was de bladspinazie en zoek ze uit.

3. Hak de gember fijn.

4. Doe dlle ingrediénten in de mixkom 15.

5. Begin op stand 2 - 3 en druk dan meer-
dere keren op M. Verhoog aan het ein-
de de snelheid totdat de gewenste
consistentie is bereikt.

6. Drink de smoothie het beste vers op!

15.2 Mascarponecréeme

Ingrediénten

2 eieren

2 el fijne suiker

1el zoete wijn (bijv. Madeira)
250 g mascarpone

Vo

onbewerkte sinaasappel (sap
en een beetje geraspte si-
naasappelschil)
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Bereldmg
Breek de eieren.

2. Doe het eiwit in de vetvrije roerkom en
maak er met een eiwitklopper geklopt
eiwit van. Stel daarbij de snelheid in op
stand 7.

3. Stop het eiwit in een andere kom en zet
het koud.

4. Klop de eierdooier met suiker en zoete
wijn in de roerkom met de eiwitklopper
op stand 6 totdat het schuimt.

5. Verlaag de snelheid naar stand 3 en
voeg om beurten met een lepel mascar-
pone en sinaasappelsap toe.

6. Roer de geraspte sinaasappelschil en
het geklopte eiwit er met de hand door.

7. Strooi ter decoratie enkele dunne si-
naasappelschilstrookjes over de créme.

8. Zet de créme tot het moment supréme in
de koelkast. Eet het binnen 24 uur op.

Tip: vul dessertglaasjes met laagjes mascar-

ponecréme en vers fruit van het seizoen of
compote.

15.3 Pizzadeeg

Ingrediénten
250 g tarwebloem
Y4 1l zout

2 dobbelsteentie verse gist
120 ml lauwwarm water
Vo tl bruine suiker

een beetje meel voor kneden en uitrollen

Bereiding

1. Meng het meel en het zout in de roer-
kom en maak een kuiltje in het midden.

2. Druk met een vork het gist en de suiker
fijn in het water en roer het mengsel
door totdat alles is opgelost. Giet dit
mengsel in het kuiltje.
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3. Bewerk het mengsel met de kneedhaak
op stand 3 totdat er zich grote deeg-
klompen hebben gevormd.

Kneed het deeg vervolgens met de

hand verder, totdat het soepel is.

5. Maak een bal van deeg en laat deze
op een warme plaats rijzen, totdat het
volume is verdubbeld.

6. Kneed het deeg nog goed door elkaar,
rol het uit en beleg het naar wens.

s

15.4 Basisrecept voor roer-

deeg
Ingrediénten voor één bakvorm
(ca. 30 cm)
300 g zachte boter
300 g suiker
5 eieren (maat L)
300 g meel (type 405)
11l bakpoeder

Daarnaast zachte boter voor de vorm

Bereiding

1. Verwarm de oven voor op 175 °C (on-
der-/bovenwarmte).

2. Vet een bakvorm in of leg er bakpapier
in.

3. Snijd de boter in kleine stukjes en doe
deze in de roerkom, samen met de sui-
ker.

4. Gebruik de garde en de spatbescher-
ming en roer de ingrediénten 30 secon-
den op stand 4.

5. Meng het geheel vervolgens ong. 5 mi-
nuten op stand 6 fot het een zacht
mengsel is.

6. Roer de eieren geleidelijk ong. 30 se-
conden lang op stand 3.

7. Roer daarna nog ong. 40 seconden ver-
der op stand 6.

8. Mengen het meel met het bakpoeder en
zeef het over het mengsel.

9. Mix alle ingrediénten ong. 40 seconden
op stand 3 tot het een egaal beslag is.



10.Doe het beslag in de bakvorm en strijk
het met een spatel glad.

11.Bak het gebak ongeveer 65 minuten.

12.Doe ong. 10 minuten véér het einde
van het bakken de gaartest. Prik hier-
voor met een houten stokje in het mid-
den van het gebak. Het gebak is gaar
als er geen beslag meer aan het stokje
blijft plakken.

13.Laat het gebak ong. 10 minuten afkoe-
len in de bakvorm voordat u het eruit
haalt.

15.5 Basisrecept gistdeeg

Ingrediénten

500 g tarwebloem type 550
1 dobbelsteentje verse gist

60 g boter

1 snufie zout

11l suiker

200-250 ml  lauwwarme melk

2 eieren

Bereiding

1. Meng het meel en het zout in de roer-
kom en maak een kuiltje in het midden.

2. Druk met een vork het gist en de suiker
fijn in lauwwarme melk en roer het
mengsel door totdat alles is opgelost.
Giet dit mengsel in het kuiltje.

3. Doe de overgebleven ingrediénten in
de roerkom.

4. Kneed het deeg met een kneedhaak ge-
durende 1 minuut op stand 2 en vervol-

gens 5 minuten op stand 3.

5. Maak een deegbal en laat die 40 minu-

ten in de roerkom rijzen.
6. Verwarm de oven voor op 200 °C (on-
der-/bovenwarmte).

7. Rol het deeg op een bakplaat uit en be-

leg het naar wens.
8. Bak het deeg in een voorverwarmde
oven op 200 °C voor 25-30 minuten.

15.6 Basisrecept voor wa-
fels

Ingrediénten voor 4 porties

125¢ boter op kamertemperatuur
75¢g suiker

1 pakje vanillesuiker

2 eieren (maat L)

250 g tarwebloem

V2l bakpoeder

180 ml karnemelk

2 el vloeibare honing
Bereldmg

Doe de boter, suiker en vanillesuiker in
de roerkom.

2. Gebruik de garde en de spatbescher-
ming en roer de ingrediénten 30 secon-
den op stand 4 tot het soepel is.

3. Voeg de eieren, het meel en het bak-
poeder foe en mix het mengsel ong.

30 seconden op stand 3.

4. Roer daarna nog 2 minuten op stand 6.

5. Meng geleidelijk de karnemelk met het
beslag op stand 3.

6. Voeg de honing toe en roer gedurende
1 minuut op stand 6.

7. Giet het beslag in porties in een opge-
warmd en ingevet wafelijzer, en smeer
het erover uit.

8. Bak de wafels goudbruin.

15.7 Basisrecept voor zand-

taartdeeg
Ingrediénten
250 g meel
125¢ koude boter
1 snufie zout
1 ei
150 g suiker
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Bereldmg

. Voeg alle ingrediénten in de roerkom en

kneed ze met een garde op stand 3

voor ong. 3-4 minuten fot een kruimelig

deeg.

Zet het 30 minuten in de koelkast.

3. Verwarm de oven voor op 200 °C (on-
der-/bovenwarmte).

4. Vet de springvorm in en strooi hier een
klein beetje meel overheen.

5. Rol het deeg tussen twee vellen vers-
houdfolie uit (op een diameter van ong.
30 cm) en doe dit in de springvorm.

6. Bak het deeg in een voorverwarmde
oven op 200 °C voor 15 minuten.

N

15.8 Basisrecept cacao-

koekjesdeeg
Ingrediénten
4 eieren (maat L)
1 snufie zout
150 g poedersuiker
25¢g cacaopoeder
50¢g bloem
75¢g zetmeel
11l bakpoeder

Daarnaast bakpapier voor op de bakplaat

Bereiding

1. Verwarm de oven voor op 225 °C (on-
der-/bovenwarmte).

2. Breek de eieren.

3. Doe het eiwit in de vetvrije roerkom en
maak er met een eiwitklopper geklopt
eiwit van. Stel daarbij de snelheid in op
stand 7.

4. Stop het geklopte eiwit in een andere
kom en zet het koud.

5. Doe de eierdooier samen met de poe-
dersuiker in de roerkom en roer het met
de eiwitklopper op stand 6 tot een ro-
mig geheel.
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6. Mix de cacaopoeder, het meel, het zet-
meel en het bakpoeder en zeef het
mengsel over de eierdooiercréme.

7. Voeg 1/3 van het geklopte eiwit toe en
maak hier met de garde een egaal be-
slag van.

8. Roer het overgebleven geklopte eiwit
met een houten lepel door het beslag,
totdat alle ingrediénten gemengd zijn.

9. Pak een bakplaat met bakpapier en leg
het deeg daarop.

10.Bak het deeg in een voorverwarmde
oven op 225 °C voor 12 minuten.

11.Laat het deeg inzakken op een thee-
doek.

12.Smeer het bakpapier met een beetje
koud water in en verwijder het voor-
zichtig.

15.9 Komkommersalade

Ingrediénten

1 komkommer
150 g naturelyoghurt
3el witte wijnazijn
3el zonnebloemolie
12l mosterd

1 snufie zout

1 snufie suiker
Bereldmg

. Doe de naturelyoghurt, de witte wijna-
zijn, de zonnebloemolie, mosterd, zout
en suiker in de mixkom 15.

2. Plaats het deksel erop en roer door op
stand 2 - 3.

3. Indien gewenst, kan de yoghurtdressing
ook met dille of andere kruiden worden
verfijnd.

4. Was de komkommer, snijd de viteinden
af en schil deze dun, afhankelijk van
uw smaak.

5. Snijd de komkommer met de fijne zijde
van de snijschijf 8 in fijn plakjes. Kies
de snelheid op stand 3 - 4



6. Meng de komkommerschiifies en de
yoghurtdressing en laat de salade ca.
10 minuten intrekken.

Bere:dmg

2.

Schil en was de aardappelen.
Schaaf de aardappelen met de plakken-

schijf 9. Kies de snelheid op stand

15.10 Aardappelpannenkoe- 3-4.

ken
Ingrediénten
1 kg aardappelen
1 groot ei
1-2 el meel
Y zout
braadvet

3. Doe de aardappelmassa in een doek en
druk het vocht eruit.

4. Vermeng de in plakken gesneden aard-
appelen met ei, meel en zout.

5. Warm een beetje braadvet op in een
pan.

6. Voeg met een kleine pollepel iets van de
aardappelmassa toe aan het hete vet en
druk de massa plat met een spatel.

7. Braad de aardappelpannekoek aan
beide zijden totdat deze goudbruin
zijn.

16. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functioneert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem dat u zelf kunt oplossen.

A GEVAAR voor een elektrische schok!
© Probeer in geen geval het apparaat zelf te repareren.

Storing

Mogelijke oorzaken / maatregelen

Geen functie

Is de stroomvoorziening gewaarborgd?
Controleer de aansluiting.

Om het risico van verwonding te minimaliseren,
kan de keukenmachine alleen worden gestart als
bepaalde accessoires correct zijn gemonteerd
(zie “Beveiligingsfuncties” op pagina 112).
Staat de snelheidsregelaar 20 op 02

Zo niet, dan moet u deze op O instellen, voordat
u de gewenste snelheid instelt.

Heeft de beveiliging tegen oververhitting het ap-
paraat uitgeschakeld (zie “Beveiliging tegen
oververhitting” op pagina 112)2
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Storing

Mogelijke oorzaken / maatregelen

Apparaat trilt sterk of beweegt tij-
dens gebruik.

Neem de maximale hoeveelheden en de aanbe-
volen voorbereiding van de levensmiddelen in
acht.

De zuignappen moeten schoon en droog zijn en
het apparaat moet op een stevige vlakke onder-
grond staan.

Een roerhulpstuk 1/2/3 of een
plakken-, rasp- of snijschijf 7/8/9

schuurt tegen het werkreservoir.

Direct uvitschakelen, stekker 23 eruit trekken en
controleren of alle accessoires correct in elkaar
zijn gezet.

Roerhulpstukken 1/2/3 of mix-
kom 15: het werkgereedschap
draait niet of maar erg moeilijk
rond.

Direct uitschakelen, stekker 23 uit het stopcon-

tact trekken en controleren:

- |Is de maximale hoeveelheid overschreden?

- Voedsel te taai of te hard?

- Is er een obstakel (bijv. pezen, kraakbeen) in
het reservoir?

- Zijn de stukken van de ingrediénten te groot?

Bij het omhoog klappen van de aan-
drijfarm 21 stoot het roerhulp-
stuk 1/2/3 tegen de roerkom 27.

Wacht totdat het roerhulpstuk 1/2/3 tot stil-
stand is gekomen, voordat u de aandrijfarm 21
ontgrendelt. Bij het nalopen wordt het roerhulp-
stuk in de parkeerstand gezet, zodat het bij het
omhoog klappen van de aandrijfarm niet tegen
de roerkom 27 stoot.

Food processor: de plakken-, rasp-
of snijschijf 7/8/9 stopt met draai-
en.

Direct uitschakelen, stekker 23 vuit het stopcon-

tact trekken en controleren:

- Heeft u te veel druk vitgeoefend?

- Bevindt er zich een vreemd voorwerp in het
apparaat?

Food processor: er blijven restanten
van de ingrediénten boven aan de
plakken-, rasp- en snijschijf 7/8/9
achter.

Geen fout, om technische redenen blijven er klei-
ne restanten achter.

Food processor: de ingrediénten
worden niet goed verwerkt.

Uitschakelen, stekker 23 uit het stopcontact trek-

ken en voorzichtig controleren:

- Zijn er ingrediénten in de messen ferecht geko-
men? Deze eventueel verwijderen.

- Is de plakkenschijf 9 niet met de messen om-
hoog ingezet? Evt. omkeren.

Weergave E2 of E3

Uitschakelen, stekker 23 eruit trekken en op-
nieuw aansluiten.
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17. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

den moet worden weggegooid. Dat geldt
voor het product en alle met dit symbool
aangeduide accessoires. Aldus aangeduide
producten mogen niet met het normale huis-
vuil worden weggegooid, maar moeten bij
een innamepunt voor recycling van elekiri-
sche en elekironische apparaten worden af-
gegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

18. Technische gegevens

Model: SKMB 1000 A1

Netspanning: 220-240V ~
50-60 Hz

Beschermingsklasse: |II [O]

Vermogen: 1000 watt

Verbruik in vitgescha-

kelde toestand: =05 W

Roerkom:

max. vulhoeveelheid

(markering MAX): 3,0 |

Mixkom:

max. vulhoeveelheid

(markering max.): |1,01

Maximale belasting |Gistdeeg:

voor kneedhaak 3:  |max. 1642 g

Maximale belasting |Roerdeeg:

voor garde 2: max. 1203 g

Schaalverdeling van

de weegschaal: tot max. 5 kg

Max. continugebruik
(KB):

Keukenmachine:

Food processor:

Mixer:

(geeft aan hoe lang
het apparaat onon-
derbroken mag wer-

ken)
10 minuten
5 minuten

3 minuten
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Gebruikte symbolen

Randaarde

[l

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

]

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Pt
B

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
mpr | bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

~ Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.
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19.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garanﬁevoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstri-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.



Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden vitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

¢ Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 513794 _2501 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.

* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% 4 m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 513794_2501
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgie
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 513794_2501
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AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglgd

NOUhON—-

0o

9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20 M0-7
21
22
23
24
25
26
27
28
29

Rysunek A
30

Rysunek B
31
32

Rysunek C
33 v
34 /TARE
35

Trzepaczka

Widetki miksujgce

Widetki ugniatajgce

Popychacz

Otwér do napetniania

Pokrywka (do nasadki do obrébki jedzenia)
Tarcza do ucierania (mozliwosé korzystania z obu stron: na drobno/
grubo)

Tarcza do krojenia (mozliwo$¢ korzystania z obu stron: na drobno/
grubo)

Tarcza do tarcia

Miarka

Otwér

Pokrywka (pojemnika miksujgcego)

Uszczelka

Ztgczka

Pojemnik miksujgcy

Nasadka do obrébki jedzenia

Przycisk odblokowujgcy (ramienia napedowego)
Wyswietlacz dotykowy wagi i czasomierza
Naped nasadki do obrébki jedzenia (pod ostong)
Regulator predkosci z funkcjq wi./wyt.

Ramie napedowe

Uchwyt na widetki

Przewdd zasilajgcy z whyczkq sieciowq
Urzqdzenie gtéwne

Przycisk wyrzucania (do widetek)

Ostona (nasadki do obrébki jedzenia)

Miska do mieszania

Otwoér wlewowy

Ostona przed pryskaniem

Podstawa do nawijania przewodu

Ostona (napedu pojemnika miksujgcego)
Naped pojemnika miksujgcego (pod ostong)

Wigczanie czasomierza, ustawianie czasu, ustawianie czasu na 0
Wigczanie wagi, ustawianie na O (tarowanie), przestawianie jednostki (g/ml)
Wyswietlacz (wagi i czasomierza)
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Dziekujemy za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowego robota ku-
chennego.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznaé sie z ponizszymi wska-
zéwkami:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
ta¢é niniejszq instrukcje obstugi.

¢ Przede wszystkim nalezy prze-
strzegaé zasad bezpieczenstwa!

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wytagcznie w sposéb opisany w
niniejszej instrukcji obstugi.

¢ Niniejszq instrukcje obstugi nale-
zy przechowywaé w bezpiecz-
nym miejscu.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia nalezy dotaczy¢ do niego
niniejszq instrukcje obstugi. In-
strukcja obstugi stanowi inte-
gralng czesé produktu.

Zyczymy duzo radosci z nowego robota ku-

chennegol!

Symbole na urzgdzeniu
QI? Ten symbol informuje, ze wysokiej

jakosci materiaty nie zmieniajg

smaku ani zapachu produktéw spo-

zywezych.
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2. Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Robot kuchenny stuzy do miksowania, roztrze-
pywania, ubijania, mieszania, ugniatania, far-
cia, ucierania, szatkowania i wazenia
produktéw spozywczych.

Urzqdzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego. Urzqdzenia mozna uzywaé
wylqcznie w pomieszczeniach.

Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach przemystowych.

Niewtasciwe uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® Robota kuchennego mozna uzywaé w
tryble pracy ciggtej:
nie dtuzej niz przez 10 minut w przy-
padku akcesoriéw do mieszania,

- nie dtuzej niz przez 5 minut w przy-
padku stosowania nasadki do obréb-
ki jedzenia,

- nie dtuzej niz przez 3 minuty w przy-
padku stosowania pojemnika miksu-
jqgcego.

Pézniej nalezy wylqczy¢ urzqdzenie i

poczekaé, az ostygnie do temperatury

pokojowe;.

© Pojemnika miksujgcego nie wolno uzy-
waé do rozdrabniania bardzo twar-
dych produktéw, jok np. produkty
zamrozone, kosci, gatka muszkatoto-
wa, zboza czy ziarna kawy.




3. Zasady bezpieczenstwa

Ostrzezenia

W razie potrzeby uzyto w niniejszej instrukcji obstugi nastgpujqcych ostrzezeri:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wysokie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze sta-
nowi¢ zagrozenie dla zdrowia i zycia.

OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé przyczyng obra-

zeii ciata lub powaznych szkéd materialnych.

OSTROZNIE: Mate ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé przyczyng lekkich ob-

razen ciata lub szkéd materialnych.

WSKAZOWKA: Zagadnienia i cechy szczegdlne, kidre nalezy wzigé pod uwage pod-

czas korzystania z urzqdzenia.

Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

®© Zabrania sig obstugi urzqdzenia przez dzieci.

®© Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzqdzeniem.

®© Dzieci nalezy trzymaé z dala od urzgdzenia oraz jego przewodu za-
silajgcego.

® Urzqdzenie moze byé uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnoéci fizycznej, sensorycznej lub umystowej bqdz przez oso-
by nieposiadajgce wystarczajgcego do$wiadczenia lub wiedzy,
jezeli sq nadzorowane przez inne osoby lub zostang poinstruowa-
ne w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia i zrozumiejq
wynikajgce z tego zagrozenia.

® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzqdzenia
musi by¢ on wymieniony przez producenta, serwis producenta lub
osobe o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powstaniu
ewentualnych zagrozen.

® Urzqdzenie nie moze byé¢ zanurzane w wodzie.

® Urzgdzenia nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem sterujg-
cym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.

®© Przed pozostawieniem urzqdzenia bez nadzoru, przed monto-
zem, demontazem lub czyszczeniem nalezy odtgczyé urzqdzenie
od sieci.

® Nalezy pamietaé o tym, ze ostrza pojemnika miksujgcego oraz
tarcze do tarcia, ucierania i krojenia sq bardzo ostre.
- Nie nalezy dotyka¢ ostrzy gotymi rekoma; grozi to skalecze-

niem.
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- Aby zminimalizowaé niebezpieczeristwo skaleczenia, do zmy-
wania nalezy uzywaé czystej wody, tak aby narzedzia robo-
cze byty dobrze widoczne.

- Podczas wyjmowania i wktadania narzedzi roboczych nie do-
tykaé ich ostrzy.

- Stosujqc tarcze do ucierania, tarcia i krojenia, nalezy uwazad,
aby nie dotykaé ostrzy w trakcie usuwania niepocietych kawat-
kéw lub takich, ktére blokujg urzadzenie.

- Podczas oprézniania i mycia pojemnika miksujgcego nie doty-
kaé ostrzy.

® Przed wymiang elementéw wyposazenia lub czesci dodatkowych,
ktére poruszajq sie podczas pracy urzgdzenia, nalezy wytgczyé
urzqdzenie i odtgczyé je od zrédta zasilania.

® Narzedzia robocze (widetki, tarcze do tarcia, ucierania i krojenia,
ostrza pojemnika miksujgcego) obracajq sie jeszcze po wytgcze-
niu. Przed otwarciem i odblokowaniem pokrywki nalezy odczekad
do momentu ich zatrzymania.

® Uzytkowanie niezgodnie z przeznaczeniem grozi obrazeniami.

® Urzqdzenie przeznaczone jest, w zaleznosci od wybranego zasto-
sowania, do pracy w nastepujgcych maksymalnych przedziatach
czasowych:

- maks. 10 minut mieszania/zagniatania z wykorzystaniem wi-
defek,

- maks. 5 minut z wykorzystaniem tarcz do tarcia, ucierania i
krojenia,

- maks. 3 minuty miksowania w pojemniku miksujgcym.

P&zniej nalezy wylgczyé urzqdzenie i poczekaé, az ostygnie do

temperatury pokojowe;.

® Nalezy zachowad ostrozno$é podczas wlewania gorgcego pty-
nu do pojemnika miksujgcego. Moze doj$é do nagtego wytwo-
rzenia sie pary.

® Nalezy uzywaé urzqdzenia tylko wtedy, gdy wszystkie pokrywki
sq prawidtowo zamontowane i/lub ostona bezpieczenstwa
znajduje sie w opisanym potozeniu.

®© Nalezy zawsze uzywaé odpowiedniego narzedzia do dociska-
nia poszczegdlnych sktadnikéw dania, np. szpatutki.
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® Nigdy nie nalezy siegaé rekq do wnetrza pojemnika miksujgce-
go, gdy ten jest zamontowany.

® Urzqdzenie jest przeznaczone do uzywania zaréwno w gospo-
darstwach domowych, jak i podobnych obiektach, na przyktad...

..w kuchniach dla pracownikéw sklepéw, biurach oraz innych
miejscach zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospo-

darczej;

.. w gospodarstwach rolnych;

.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych noc-

legi;
.. W pensjonatach.

® Nalezy stosowaé sie do instrukcji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie i konserwacja urzqgdzenia” na

stronie 155).

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
Materiaty opakowaniowe nie sq prze-
znaczone do zabawy. Dzieciom nie

wolno bawi¢ sie workami foliowymi. Ist-

nieje ryzyko uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i

ze strony zwierzqt domo-

wych oraz hodowlanych!
Urzqdzenia elekiryczne mogq byé nie-
bezpieczne dla zwierzqt domowych i
hodowlanych. Zwierzeta mogq réwniez
spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia.
Z tego powodu zwierzeta nie powinny

©

Urzgdzenie gtéwne nalezy chronié
przed wilgociq i dostaniem sie wilgoci i
wody w formie kapigcej lub rozpryski-
wanej.

© Jedli do urzqdzenia gtéwnego dostanie

®

sie jakakolwiek ciecz, natychmiast wyj-
mij wtyczke z gniazdka. Przed ponow-
nym wigczeniem nalezy sprawdzié
urzqdzenie.

Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

© Jesli urzgdzenie wpadnie do wody, na-

tychmiast wyciggnqé wtyczke z gniazd-
ka. Dopiero pézniej wyjqé urzqdzenie.

mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycz- N’EBE_ZP!ECZENSTWO
nych. p;:t;g'zema prcgdem
. elektrycznym!
N'EBE,ZP!ECZENSTWO ©® Wiyczke wolno podtgezaé do gniazd-
porazenia Prqden:' . ka dopiero po catkowitym zmontowa-
spowodowane wilgociaq! niu urzgdzenia.
® Urzqdzenia nigdy nie wolno uzywaé¢ w ~ ® Wiyczke sieciowq nalezy podigczy¢ do

poblizu wanny, prysznica, napetnionej

wodg umywalki itp.

©® Urzqdzenia gtéwnego, przewodu zasi-

lajgcego i wiyczki sieciowej nie zanu-
rzaj w wodzie ani innych cieczach.

prawidtowo zainstalowanego, tatwo
dostepnego gniazdka, ktérego napiecie
jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi by¢ tatwo dostepne réwniez po
podtqczeniu urzqdzenia.
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Nalezy zwrécié¢ uwage na to, aby prze-

wéd zasilajqgey nie ulegt uszkodzeniv w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami

lub gorgeymi elementami. Przewodu zo-

silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzgdzenia.

Urzqdzenie nie jest catkowicie odiqczo-

ne od zasilania nawet po wytgczeniu.
W tym celu nalezy wyjqé wiyczke sie-
ciowq.

Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-

wéd zasilajgcy nie powodowat mozli-
woséci potkniecia, zaplgtania lub
nadepniecia.

Przewdd zasilajgcy nie moze znajdo-

waé sie w poblizu gorqcych powierzch-

ni (np. plyty kuchenki).

Podczas uzywania urzgdzenia nalezy
zwrécié uwage, aby przewdd przyta-
czeniowy nie byt zakleszczony ani
zgnieciony.

Przy wycigganiu wtyczki sieciowej z
gniazdka zawsze ciggngé za wiyczke,

w zadnym wypadku nie ciggngé za ka-

bel.

Whyczke sieciowq nalezy wyciqggnaé z

gniazdka:

- w przypadku wystgpienia usterki,

- kiedy robot kuchenny nie jest uzywa-
ny,

- przed przystgpieniem do montazu
lub demontazu robota kuchennego,

- przed rozpoczeciem czyszczenia ro-
bota kuchennego,
podczas burzy.

Urzqdzema nie wolno uzywaé w przy-

padku stwierdzenia widocznych uszko-

dzer samego urzqdzenia, akcesoriéw

lub przewodu zasilajgcego.

Aby zapobiec zagrozeniom, nie wolno

dokonywaé zadnych modyfikacji urzg-

dzenia.
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NIEBEZPIECZENSTWO do-
znania obrazen spowodo-
wanych przecieciem!

©® Nigdy nie siega¢ dtoimi do obracajgce-

go sie noza. Nie nalezy wktadaé tyzek
ani podobnych przyboréw kuchennych
do obracajqcych sie elementéw urzg-
dzenia. Diugie wlosy lub luzne ubrania
muszq znajdowaé sie z dala od obraco-
jacych sie czesci.

Nalezy pamietaé o tym, ze noze krecq
sie jeszcze przez jaki$ czas po wylqgcze-
niu.

Nalezy pamietaé o tym, ze ostrza po-
jemnika miksujgcego oraz tarcz do tar-
cia, ucierania i krojenia sq bardzo
ostre. Nie nalezy dotykaé ostrzy gotymi
rekoma; grozi to skaleczeniem.

Aby sie nie skaleczyé, do zmywania
nalezy uzywaé czystej wody, aby
wktad nozowy byt dobrze widoczny.

NIEBEZPIECZENSTWO od-
niesienia obrazen rgk w
wyniku zmiazdzenia!

©® Nigdy nie siegaé¢ pomiedzy ramie na-

pedowe i obudowe, gdy ramie napedo-
we sie porusza.

NIEBEZPIECZENSTWO
wskutek obracajacych sie
czesci!

© Nie nalezy wktadaé tyzek ani podob-

nych przyboréw kuchennych do obra-
cajgcych sie elementéw urzqdzenia.
Diugie wiosy lub luzne ubrania muszg
znajdowaé sie z dala od obracajgeych
sie czesci.

Przed wiozeniem wtyczki do gniazdka
zawsze nalezy zwrécié uwage na to,
czy regulator predkosci jest ustawiony
na O

Przed wymiang elementéw wyposazenia
lub dodatkowych czesci, ktére sie obra-
cajq podczas pracy, nalezy wylgczyé
urzqdzenie i wyjaé wiyczke z gniazdka.



© Jesli pojemnik miksujgcy nie jest natozo-
ny, nalezy zatozyé ostone na naped po-
jemnika miksujgcego. W przeciwnym
razie urzqdzenie nie zapewnia ochrony
przed odniesieniem obrazen.

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen wskutek
oparzenia!
©® Gdy w pojemniku miksujgcym znajdujqg
sie gorgce sktadnik, mogq one zostaé
wyrzucone, prowadzqc do poparzen.

Dlatego nalezy:

- whozy¢ miarke w otwér;

- stosowaé tylko niskie poziomy pred-
koéci, a w zadnym wypadku nie uzy-
waé funkciji turbo;

- po wytgczeniu zaczekaé ok. 10 se-
kund przed ostroznym i powolnym
otwarciem pokrywy.

OSTRZEZENIE przed szkodami

materialnymi!

® Ustawia¢ urzgdzenie wylgcznie na
réwnej, suchej, antyposlizgowej i wo-
doodpornej powierzchni, tak aby urzg-
dzenie nie mogto sie¢ przewrécié ani
zsungc.

® Nie stawiaé urzqdzenia na gorgcych
powierzchniach, np. ptycie kuchenki.

© Dopéki w urzqgdzeniv znajdujq sie po-
trawy lub ciasto, nie nalezy go przesta-
wiad.

©® Przestrzegaé podanych w tej instrukcii
obstugi maksymalnych iloéci produk-
téw, maksymalnych iloéci dodatkédw,
maksymalnych czaséw pracy oraz zale-
canych pozioméw predkosci.

® Nie napetniaé¢ nadmiernie pojemnika
miksujgcego i miski do mieszania, po-
niewaz zawarto$¢ mogtaby zostaé z
niego wyrzucona. Nadmiar ptynu spty-
nie na podktadke, dlatego urzqdzenie
nalezy ustawié¢ na wodoodpornej pod-
ktadce.

© Nie wywieraé na tarcze do tarcia, ucie-
rania i krojenia zbyt duzego nacisku.

(ONO)

Nalezy stosowaé réwnomierny nacisk
uniemozliwiajgcy zablokowanie sie sil-
nika.

Nalezy pamietaé o tym, ze ostrza tarcz
do tarcia, ucierania i krojenia mogqg po-
wodowaé zadrapania na wrazliwych
powierzchniach.

Nigdy nie uzywaé pustego urzqdzenia,
poniewaz moze dojéé do przegrzania i
uszkodzenia silnika.

Uzywaé wytgeznie oryginalnych czesci.
Nie stosowaé $ciernych $rodkéw czysz-
czqcych, ktére mogq porysowaé po-
wierzchnie.

Widetki miksujgce i widetki ugniatajgce
majq powtoke zapobiegajgcq przywie-
raniu. Zwracaé uwage na to, aby nie
uszkodzié jej ostrymi, szpiczastymi lub
powodujgcymi zarysowania przedmio-
tami (np. néz, ggbka).

Urzqgdzenie wyposazone jest w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq by¢ pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki mogqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

Nie wywieraé zbyt duzego nacisku na
urzgdzenie i wage ani nie kta$¢ na nie
zbyt ciezkich przedmiotéw. Maksymal-
ne obcigzenie wynosi 20 kg.
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4. Zakres dostawy

robot kuchenny — urzqdzenie gtéwne 24
ostona przed pryskaniem 29
miska do mieszania 27
widetki ugniatajgce 3
trzepaczka 1
widetki miksujgce 2
pojemnik miksujgcy 15 z:
- pokrywkq 12,
- uszczelkg 13,
- miarkg 10
1 nasadka do obrébki jedzenia 16 z:
- pokrywkq 6,

- popychaczem 4,

- ztgczka 14,

- tarcza do tarcia 9,

- tarcza do ucierania 7,

i krojenia 8
1 pe*no instrukcja obstugi
(w Internecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzqdzenia)

N N
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5. Rozpakowanie i
ustawienie

WSKAZOWKA: Przez poczqtkowy okres
uzytkowania moze pojawi¢ sie delikatna
wori wynikajgca z nagrzewania sie¢ silnika.
Jest to nieszkodliwe. Nalezy dba¢ o dosta-
teczny nawiew.

1. Usunqgé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzgdzenie.

2. Sprawdzié, czy urzqdzenie zawiera
wszystkie czeéci i czy nie sq one uszko-
dzone.

3. Przed pierwszym zastosowa-
niem nalezy wyczysci¢ urzgdze-
nie! (patrz ,Czyszczenie i
konserwacja urzgdzenia” na
stronie 155)

4. Rys. C: Niepotrzebny odcinek przewo-
du zasilajgcego 23 zawingé wokét
podstawy do nawijania przewodu 30
na spodzie urzqdzenia gtéwnego 24.

5. Urzqdzenie gtéwne 24 musi by¢ usta-
wione na réwnej, suchej i wodoodpor-
nej powierzchni, co wykluczy
ewentualne przewrécenie lub zsuniecie
sie urzgdzenia.

OSTROZNIE:

©® Nadmiar ptynu sptynie na podktadke,
dlatego urzqdzenie nalezy ustawié na
wodoodpornej podkfadce.

WSKAZOWKA: Podczas przerabiania
duzych ilodci ciasta urzqdzenie moze sie
nieznacznie przemiescic.




6. Przeglad funkcji

Narzedzie Predkosé Funkcja Wskazéwki
maks. ilosé ciasta
Widetki ugniata- 4 - Ugniatanie ciasta drozdzowego: 1642 g
jace 3 (np. ciasta drozdzowego) |maks. czas pracy:
10 minut
- Mieszanie rzadkiego cia- |maks. ilosé ciasta o
L sta (np. ciasto o luznej  |luznej konsystencji:
ngeﬂ(l miksuiar 5-6 konsystencii, ciasto nale- 1203 g
ce $nikowe) maks. czas pracy:
- Ubijanie masta z cukrem |10 minut
maks. ilos¢ Smietany:
- Bita $mietana 500 ml
I ka 1 7 - Biatka maks. ilosé biatka:
rzepaczka - majonez ok. 12 sztuk
- Ubijanie masta maks. czas pracy:
10 minut
maks. ilosé: 1000 ml
maks. ilosé lodu: 100 g
maks. czas pracy:
3 minuty
. . |Nie nadaje si¢ do bardzo
o - Miksowanie i rozdrabnia- h orodukiow Zvw-
Pojemnik miksujg- 7/M nie migkkich i ptynnych twardych produktow zyw

cy 15

sktadnikéw

nosciowych, jak np. pro-
dukty zamrozone, koici,
gatka muszkatotowa, zbo-
za czy ziarna kawy. Ponad-
to nie nadaje sie do
siekania miesa, cebuli,
orzechéw, migdatéw i ziét.
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Narzedzie

Predkos¢

Funkcja

Wskazéwki

Tarcza do tar-
cia 9

Tarcza do uciera-

nia 7

Tarcza do kroje-

nia 8

3-4

- Tarcie np. sera twardego

(np. parmezanu) lub suro-
wych ziemniakéw

- Nie nadaje sie do sera

zéttego ani biatego

- Mozliwoéé korzystania z
obu stron: na drobno/gru-

bo

- Ucieranie np. jabtek, mar-

chewek, cukinii, sera zét-
tego (np. gouda)

- Do miekkich sktadnikéw
stosowad strone do uciera-

nia na grubo

- Nie nadaije sie do twar-

dych sktadnikéw takich
jak sery twarde czy orze-
chy

- Mozliwosé korzystania z
obu stron: na drobno/gru-

bo

- Krojenie na plastry np.

ogérkéw, jabtek czy ugo-
towanych i wystudzonych
ziemniakéw

- Nie nadaje sie do twar-

dych sktadnikéw takich

jak sery twarde czy orze-
chy

maks. czas pracy:
5 minut

Ostrza, kiére majg byé uzy-
te, muszq by¢ skierowane
w gore.

Aby zapewnié optymalng
obrébke, nalezy dodawaé
sktadniki do pracujgcego

urzqdzenia.

Nalezy stosowaé lekki, réw-
nomierny nacisk, aby nie
przeciqzy¢ urzqdzenia.
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7. Podstawowe
operacje

7.1 Pozycja ramienia na-

pedowego

Aby uzywaé pojemnika miksujgce-
go 15, nalezy ztozyé ramie napedo-
we 21 catkowicie w dét do pozycji
pionowej.

WSKAZOWKA: Podczas poruszania ro-
mieniem napedowym 21 nalezy uwazad,

aby nie wkladaé reki pomiedzy ramie nape-

dowe a obudowe.

Robot kuchenny ma 3 napedy do réznych
funkeii:
- mocowanie widetek 22,
naped 32 pojemnika miksujgcego 15
pod ostong 31,
naped 19 nasadki do obrébki jedze-
nia 16 pod ostong 26.

Po naciénieciu przycisku odblokowujgce-
go 17 ramie napedowe 21 mozna ustawié
w trzech réznych pozycjach:
Pozycja pozioma stuzy do stosowania
widetek (widetki ugniatajgce 3, widet-
ki miksujqce 2, trzepaczka 1) i naktad-
ki do obrébki jedzenia 16.
Aby natozyé ostone przed pryska-
niem 29 i wlozy¢ widetki, nalezy zto-
zyé ramie napedowe 21 w gére do
pozycii ukodnej.

7.2

Urzqdzenie jest wyposazone w kilka funkcji
bezpieczeristwa, ktére opisano ponizej.

Funkcje zabezpieczajgce

Dziatanie tylko przy prawidto-
wym zamonfowaniu

Urzqdzenie dziata tylko wtedy, gdy albo
zatozona jest ostona 31, albo pojemnik
miksujgcy 15 i pokrywka 12 sq prawidto-

wo zamontowane.

Dziatanie tylko przy prawidto-
wej pozycji ramienia napedo-
wego

Urzqdzenie dziata tylko wtedy, gdy ramie
napedowe 21 jest prawidtowo zablokowa-
ne w pozycji poziomej lub pionowej, a
przycisk odblokowujgcy 17 catkowicie wy-
skoczyt.

Zabezpieczenie przed przegrza-

niem

Urzqdzenie jest wyposazone w stycznik

chroniqey silnik przed przegrzaniem. Jesli

silnik za bardzo sie nagrzat, urzqdzenie

wylgcza sie automatycznie:

1. Wylgczy¢ urzqdzenie.

2. Wyciggngé wtyczke sieciowq 23.

3. Urzqdzenie pozostawié do ostygniecia
do temperatury pokojowej.
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Po wystarczajgcym schtodzeniu sig urzg-
dzenie mozna ponownie wigczydé.

7.3 Zasilanie

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
© Wiyczke sieciowg 23 nalezy podig-
czyé do prawidtowo zainstalowanego,
tatwo dostepnego gniazdka, ktérego

napiecie jest zgodne z parametrami po-

danymi na tabliczce znamionowe;.

Gniazdko musi byé tatwo dostepne

réwniez po podiqczeniu urzqdzenia.
WSKAZOWKA: Przez poczgtkowy okres
uzytkowania moze pojawié sie delikatna
won wynikajgca z nagrzewania sie silnika.
Jest to nieszkodliwe. Nalezy dbaé o dosta-
teczny nawiew.

1. Zmontowad urzqdzenie pod kgtem wy-
branej funkgii.
2. Sprawdzié, czy regulator predkoéci 20

ustawiony jest w pozycji O (wylqczony).
3. Wiozy¢ wiyczke sieciowqg 23 do odpo-

wiedniego gniazdka. Gniazdko musi
byé zawsze fatwo dostepne po podta-
czeniu.
Rozlega sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu 18 zapalajg sie na chwi-
le wszystkie kontrolki.

4. Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzgdzenia wyciqgngé wlyczke siecio-
wg 23.
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7.4 Wigczanie/wytgcza-
nie urzgdzenia i wy-
bieranie predkosci

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Mieszadto moze pracowaé bez prze-
rwy przez maksymalnie 10 minut, mik-
ser przez maksymalnie 3 minuty, a
nasadka do obrébki jedzenia przez
maksymalnie 5 minut. Po tym czasie no-
lezy pozostawié urzgdzenie do osty-
gniecia do temperatury pokojowe;.

WSKAZOWKA: Podczas przerabiania

duzych ilodci ciasta urzqdzenie moze sie

nieznacznie przemiescic.

1. Wiqczyé urzqdzenie, przekrecajqc re-
gulator predkosci 20 w prawo.

2. Rozpoczynaé od nieco nizszej predko-
$ci i powoli zwigksza¢ warto$¢ do zg-
danej predkosci (patrz ,Przeglad
funkcji” na stronie 143).

3. W razie dodawania sktadnikéw przez
otwér wlewowy 28 lub otwér 11 do
uzupetniania podczas procesu mikso-
wania zmniejszy¢ predko$é do pozio-
mu 1-2.

4. Aby wytqczyé urzqdzenie, przetqczyé
regulator predkosci 20 do pozyciji 0.

WSKAZOWKA: Idealna predkosé zalezy
zaréwno od narzedzia, jak i konsystencii
mieszanki. Im bardziej ptynna zawartosé,
tym szybciej mozna miksowaé.

7.5

e Utrzymad regulator predkosci 20 w po-
zycji M, aby na krétko zwigkszyé pred-
ko$¢ do najwyzszego poziomu (7).

* W celu zatrzymania urzqdzenia nalezy
puscié regulator predkosci 20.

Funkcja impulsowa



8. Wyswietlacz

Na wyswietlaczu 35 wyswietlane sq warto-
éci dla czasomierza lub wagi.
Jednostka po prawej stronie od wartosci po-
kazuje biezqgcq funkcje:

- g lub ml: waga jest aktywna.

- m:s : czasomierz jest aktywny.
Ponizej znajdujq sie przyciski:

- =<+ 33 dla czasomierza

- B/TARE 34 dla wagi

e Po podigczeniu przewodu sieciowego
nacisngé krétke dowolny przy-
cisk 33/34, aby aktywowaé wage.

* W przypadku wigczenia robota ku-
chennego za pomocq regulatora pred-
koéci 20 czasomierz zostanie
wigczony automatycznie.

® Aby przetqczyé z czasomierza na wage,
nalezy przytrzymad przycisk I /TARE 34
do ustyszenia drugiego sygnatu dzwie-
kowego.

e Aby przefqczy¢ z wagi na czasomierz,
przytrzymaé przyciski =<+ 33 do
ustyszenia drugiego sygnatu dzwigko-
wego.

Wyswietlacz 18 automatycznie wytqcza
sie po 15 minutach bezczynnodci.

9. Czasomierz

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Mieszadto moze pracowaé bez prze-
rwy przez maksymalnie 10 minut, mik-
ser przez maksymalnie 3 minuty, a
nasadka do obrébki jedzenia przez
maksymalnie 5 minut. Po tym czasie na-
lezy pozostawié urzgdzenie do osty-
gniecia do temperatury pokojowe;.

Whbudowany czasomierz wtqcza sie auto-
matycznie, jesli robot kuchenny zostat wig-

czony za pomocq regulatora predkosci 20.
Czas jest odliczany na wyséwietlaczu 35.
Po 15 minutach praca zostanie automatycz-
nie zatrzymana. Zabrzmi sygnat dzwigko-
wy.

e Gdy praca zostanie przerwana po-
przez ustawienie regulatora predko-
$ci 20 na O, czasomierz zostanie
zatrzymany. Po ponownym uruchomie-
niu odliczanie czasomierza zostanie
wznowione.

®  Przycisngé oba przyciski =+ 33,
aby ustawi¢ czasomierz na zero
(00:00).

e Po automatycznym zatrzymaniu urzg-
dzenia ustawié regulator predkosci 20
na O.

Ustawianie czasomierza
Alternatywnie mozna ustawiad czas, po kté-
rym nastgpi automatyczne wylqgczenie wen-
tylatora.

- Czasomierz mozna ustawié przed uru-
chomieniem urzgdzenia lub w dowol-
nym czasie podczas jego pracy.

- Ustawianie odbywa sie w 30-sekundo-
wych krokach.

- Mozna ustawié¢ maksymalnie 15 minut.

1. Aby aktywowaé czasomierz, przytrzy-
maé przyciski —¢+ 33 do ustyszenia
drugiego sygnatu dzwiekowego. Po
prawej stronie wy$wietlacza 35 wy-
$wietlane jest m:s.

2. Ustawié wybrany czas za pomocq przy-
ciskéw =<+ 33.

- Kazde naciénigcie przycisku zmienia
czas o 30 sekund (00:30).

- Nacisngé i przytrzymaé przycisk, aby
szybko zmienié czas.

Wskazanie czasu miga podczas usta-

wiania. Ustawiony czas jest automatycz-

nie zapisywany.

3. Uruchomié urzqdzenie za pomocq re-
gulatora predkosci 20. Czas odliczany
jest w dét.
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4. Gdy praca zostanie przerwana po-
przez ustawienie regulatora predko-
$ci 20 na O, czasomierz zostanie
zatrzymany. Po ponownym uruchomie-
niu odliczanie czasomierza zostanie
wznowione.

5. Kiedy konczy sie czas, rozbrzmiewa sy-
gnat dzwiekowy i urzqdzenie zatrzymu-

je sie automatycznie. Ustawié regulator

predkosci 20 na O.

10. Waga

Whbudowana waga kuchenna pokazuje wy-

nik z doktadnosciq do 1 g do maksymalnei
wartoéci 5 kg (5000 g) lub z doktadnosciq
do 1 ml do maksymalnej wartosci 5 ml
(5000 mi).

Waga jest gotowa do pracy po podiqcze-
niu robota kuchennego, ktéry nie jest wig-
czony.

Woaga wazy zaréwno sktadniki w misce do
mieszania 27, jok i w pojemniku miksujg-
cym 15.

WSKAZOWKI:

® W celu uzyskania najwyzszej doktad-
nosci pomiarowej nalezy przy wazeniu
sktadnikéw uwazaé na to, aby maszy-
na stata swobodnie i nie byta dodatko-
wo obcigzana lub dotykana.

Ewentualnie poczeka¢ do momentu, kie-

dy warto$¢ na wyswietlaczu nie bedzie
sie zmieniad.

¢ Gdy zostanie przekroczona maksymal-
na waga wynoszqgca 5 kg (5 1), na wy-
$wietlaczu 35 pojawi sie ---- i
rozbrzmi sygnat dzwigkowy.
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Wazenie zwykte
1. Urzqdzenie jest podiqczone, ale nieuru-
chomione.

2. W celu wigczenia wagi przytrzymad
przycisk [5/TARE 34. Po krétkim cza-
sie po prawej stronie wyswietlacza 35
wyswietla sie g lub ml.

3. Aby przetqczaé jednostke miedzy g i
ml, nalezy przytrzymad przycisk
B /TARE 34, az wskazanie sie zmieni.

4. Przed przystgpieniem do wazenia sktad-
nikéw warto$¢ na wyswietlaczu musi wy-
nosi¢ 0 g / O ml. W razie potrzeby na
krétko nacisngé przycisk & /TARE 34 w
celu wyzerowania wskazania.

5. Teraz umiesci¢ sktadniki w misce do
mieszania 27 lub pojemniku miksujg-
cym 15. Wyswietlany jest ciezar. Ewen-
tualnie poczeka¢ do momentu, kiedy
warto$é na wyswietlaczu nie bedzie sie
zmieniac.

6. Funkcja wagi automatycznie sie zakor:-
czy, gdy urzqdzenie zostanie urucho-
mione.

Dowazanie z funkcjg tarowania
Dzigki funkiji tarowania mozna ponownie
ustawié wyswietlanie ciezaru na warto$é
0 g/ 0 ml. Jest to pomocne przy wazeniu
kolejno kilku sktadnikéw.

1. Po zwazeniu kazdego sktadnika naci-
sngé krétko przycisk [5/TARE 34.
Wyswietla sie 0 g albo O ml.

2. Teraz mozna dodaé i zwazyé kolejny
sktadnik.

3. Te kroki mozna powtarzaé dla kolej-
nych sktadnikéw.



11. Stosowanie widetek

Sktadanie ramienia

napedowego

1. Nacisngé przycisk odblokowujgcy 17 i
ztozy¢ ramie napedowe 21 do pozycji
ukosnej, az sie zatrzasnie, a przycisk
odblokowujgcy ponownie wyskoczy.

Wkiadanie miski do mieszania
2. Umiescié miske do mieszania 27 w

urzqdzeniu gtéwnym 24 tak, aby oznao-

czenie MAX byto z tyty, lekko przesu-
niete w prawo.

- Wypuktoici przy dolnej krawedzi no-

lezy wtozyé do wycieé w urzgdzeniu
podstawowym.

- Wypuktoé¢ pod lewym uchwytem
wskazuje na symbol otwartej ktéd-

ki &

Montaz ostony przed
pryskaniem

OSTROZNIE:

© Nigdy nie uzywaé miski do mieszo-
nia 27 bez zatozonej ostony przed
pryskaniem 29. W przeciwnym razie
mieszanka mogtaby zostaé wyrzucona
z miski.

4. Zatozy¢ ostone przed pryskaniem 29
na ramie napedowe 21 od dotu. Sym-
bol otwartej ktédki i znajdujqcy sie na
ostonie przed pryskaniem i kropka (@)
na ramieniu napedowym wskazujg na
siebie nawzajem.

5. Docisngé ostone przed pryskaniem do
ramienia napedowego i obrécié jg w
strong symbolu zamknietej ktédki

3. Obrécié miske do mieszania 27 lekko
w lewo do momentu jej zamocowania.

- Wypuktos¢ pod lewym uchwytem
wskazuje wtedy na symbol zamknie-

tej ktodki B

Wktadanie widetek
6. Wybraé odpowiednie widetki:
- Widetki ugniatajgce 3: do cigzkiego
ciasta, np. ciasta chlebowego
- Widetki miksujqce 2: do ciasta $red-
niego lub lekkiego, np. ciasto na wy-
pieki lub ciasto nalesnikowe.
- Trzepaczka 1: do ubijania $mietany,
biatka itp.
Wiecej informacii: patrz ,Przeglad funk-
cji” na stronie 143.
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Wtéz widetki 1/2/3 od dotu do

uchwytu 22 az do ich zamocowania.
Moze by¢ konieczne lekkie obrécenie
widetek, aby dopasowaé szeéciokqt.

Wilewanie sktadnikéw

Sktadniki mozna wlewaé do miski do
mieszania 27, gdy ramie napedo-
we 21 jest uniesione.

Podczas mieszania sktadniki mozna do-

dawaé przez otwér wlewowy 28 znaj-

dujqgcy sie na ostonie przed pryska-

niem 29:

- Zmniejszy¢ predkosé do poziomu
1-2.

- WIlaé sktadniki.

Opuszczanie ramienia
napedowego

8.

Nacisngé przycisk odblokowujgcy 17 i
przesung¢ ramie napedowe 21 do po-
zycji poziomej. Przycisk odblokowujg-
cy 17 ponownie wyskakuije.

Praca

1.

2.

3.

Wiozy¢ wiyczke sieciowq 23 do
gniazdka.

Wybraé odpowiedni poziom predkosci
za pomocq regulatora predkosci 20.
Po zakonczeniu pracy ustawié regulator
predkosci 20 na pozycje 0 i wycig-
gnqé wtyczke sieciowq 23.
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Demontaz urzgdzenia

1.

Nacisngé przycisk odblokowujgcy 17 i
zlozyé ramie napedowe 21 do pozycji
ukosnej, az sie zatrzasnie, a przycisk
odblokowujgcy ponownie wyskoczy.

. Nacisngé przycisk wyrzucania 25, aby

wyijqé widetki 1/2/3.

Obréci¢ ostong przed pryskaniem 29
tak, aby symbol otwartej ktédki & znaj-
dujqcy sie na ostonie przed pryskaniem
i kropka (@) na ramieniu napedo-

wym 21 wskazywaly na siebie nawza-
jem, i zdjqé jq w dét.

Obrécié miske do mieszania 27 lekko
w prawo i zdjqé jq.

Wyijaé obrobione sktadniki.

Nacisngé przycisk odblokowujgcy 17 i
przesungé ramie napedowe 21 do po-
zycji poziomej. Przycisk odblokowujg-
cy 17 ponownie wyskakuije.

. W miare mozliwosci jak najszybciej

umy¢ wszystkie uzywane elementy.



12, Stosowanie nasadki
do obrobki jedzenia

Przygotowywanie sktadnikow
1. Nalezy pokroié produkty na mniejsze
kawatki, aby mogty przej$é przez

otwér do napetniania 5. Podtuzne pro-

dukty spozywcze (np. marchewki, ogér-

ki, cukinie) mozna obrabiaé w catoici.
Nalezy wlozyé je do otworu do napet-
niania w pozycji do géry. Powinny w
miare mozliwosci zapetniaé szerokosé
otworu do napetniania, aby sie nie wy-
wrécity.

Wktadanie miski do mieszania
2. Umiesci¢ miske do mieszania 27 w

urzqdzeniu gtéwnym 24 tak, aby ozno-

czenie MAX byto z tyty, lekko przesu-
niete w prawo.

- Wypuktoici przy dolnej krawedzi no-

lezy wtozyé do wycieé w urzgdzeniu
podstawowym.

- Wypuktoé¢ pod lewym uchwytem
wskazuje na symbol otwartej ktéd-

ki &

3. Obrécié miske do mieszania 27 lekko
w lewo do momentu jej zamocowania.

- Wypuktos¢ pod lewym uchwytem
wskazuje wtedy na symbol zamknie-

tej ktodki 8.

Opuszczanie ramienia

napedowego

4. Nacisngé przycisk odblokowujqgcy 17 i
przesung¢ ramie napedowe 21 do po-
zycji poziomej. Przycisk odblokowujg-
cy 17 ponownie wyskakuije.

Montowanie nasadki do

obrobki jedzenia

WSKAZOWKA: Nie mogq byt wlozone
zadne widetki 1/2/3.

5. Zdjq¢ ostong 26.

6. Zatozyé nasadke do obrébki jedze-
nia 16 na naped 19 w taki sposéb,
aby otwér do wyrzucania wskazywat
lekko w prawo. Obréci¢ nasadke do
obrébki jedzenia w prawo, az bedzie
prawidtowo osadzona.

{ |

7. Whozyé ztqczke 14 dtuzszq metalowq
strong w dét tak, aby szesciokgt paso-
wat do napedu 19.
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Wybraé pasujqcq tarcze:
- tarcze do ucierania 7,

- tarcze do krojenia 8 lub
- tarcze do tarcia 9

Tarczy do ucierania 7 i tarczy do kroje-

nia 8 mozna uzywaé z obu stron: jedna

strona stuzy do obrébki na grubo, a dru-

ga na drobno.
Natozyé wybrang tarcze do tarcia,

ucierania lub krojenia 7/8/9 na ztqcz

ke 14 tak, aby ostrza, ktére majq zo-

sta¢ uzyte, znajdowaly sie na gérze.

- Obie plastikowe wypustki na ztgczce
muszq wystawaé na gérze przez od-

powiednie otwory w farczy.

[e25) S
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10. Natozyé pokrywke 6 na nasadke do

11.

obrébki jedzenia 16 w taki sposéb,
aby symbol otwartej ktédki & na po-
krywce wskazywat na kropke (@) na
nasadce do obrébki jedzenia.

Obréci¢ pokrywke w prawo, az sie zo-

blokuje. Symbol zamknietej ktédki @
wskazuje na kropke (@).

Praca

1.

2.

Wihozyé wiyczke sieciowg 23 do
gniazdka.

Wybraé odpowiedni poziom predkosci
za pomocq regulatora predkoséci 20
(3-4).

. Wkiada¢ przygotowane sktadniki

przez otwér do napetniania 5 porcja

po porcji i dociskaé je popychaczem 4

z lekkim, réwnomiernym naciskiem.

- Dtugie produkty, takie jak marchew-
ka, cukinia, ogérki do satatki, mozna
wktadaé bez uzycia popychacza do
momentu, kiedy bedg wystawaé z
otworu do napetniania 5.

Po zakonczeniu pracy ustawié regulator

predkosci 20 na pozycje 0 i wycig-

gnqé wtyczke sieciowq 23.

Demontaz urzgdzenia

1.

2.

Obréci¢ nasadke do obrébki jedze-

nia 16 lekko w lewo i zdjq¢ jq.
Obrécié pokrywke 6 w lewo w taki spo-
s6éb, aby symbol otwartej ktédki @i na
pokrywce wskazywat na kropke (@) na
nasadce do obrébki jedzenia 16, i
zdjq¢ jq.

. Chwyci¢ ztgczke 14 na $rodku i wyjqé

ja wraz z tarczq do farcia, ucierania
lub krojenia 7/8/9 z nasadki do ob-
rébki jedzenia 16.

. Ostroznie wyjqé tarcze do tarcia, ucie-

rania lub krojenia 7/8/9 ze ztqcz-
ki 14.

. Obréci¢ miske do mieszania 27 lekko

w prawo i zdjgé jq.

Wyjaqé obrobione sktadniki z miski do
mieszania 27 i z poszczegdlnych cze-
$ci nasadki do obrébki jedzenia np. za
pomocq szpatutki.

W miare mozliwosci jak najszybciej
umyé wszystkie uzywane elementy.

. Zatozyé z powrotem ostone 26.



13. Uzywanie pojemni-
ka miksujgcego

NIEBEZPIECZENSTWO dozna-
nia obrazen spowodowa-
nych przecieciem!
©® Uwaga: ostrza pojemnika miksujgce-
go 15 sq bardzo ostre.
- Nie nalezy dotykaé ostrzy gotymi re-
koma; grozi to skaleczeniem.

- Podczas oprézniania pojemnika mik-
sujgcego 15 nie dotykad ostrzy.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

© Pojemnika miksujgcego nie wolno uzy-
wad do rozdrabniania bardzo twar-
dych produktéw, jak np. produkty
zamrozone, kosci, gatka muszkatoto-
wa, zboza czy ziarna kawy.

Ztozyc ramie napedowe do

pozycji pionowej

1. Nacisngé przycisk odblokowujgcy 17 i
zlozyé ramie napedowe 21 catkowicie
w dét, az sie zatrzadnie, a przycisk od-
blokowujgcy ponownie wyskoczy.

2. Zdjqé ostone 31.

Naktadanie pojemnika
miksujacego
3. Umieécié pojemnik miksujgcy 15 na no-

pedzie 32 w taki sposdb, aby wylewka

i oznaczenie kropkq (@) znajdujqce sie

na dolnej krawedzi wskazywaty na

symbol otwartej ktédki fi na urzqdze-

niu.

- Jesli tak nie jest, obracaé lekko po-
jemnik miksujacy 15 w obie strony.

4. Obrécié¢ pojemnik miksujgcy 15 w pro-
wo az do jego prawidtowego zamoco-
wania. Wylewka i oznaczenie kropkg
(®) wskazujq teraz na symbol zamknie-
tej ktodki 8.

Wilewanie sktadnikow

* Do pojemnika miksujgcego 15 doda-
wad zawsze najpierw sktadniki ptynne,
a potem dopiero state.

e Pokroi¢ wezeséniej state sktadniki, aby
ich kawatki nie zablokowaty sie w no-
zach.

Naktadanie pokrywki

WSKAZOWKI:

* Ze wzgledéw bezpieczerstwa proces
miksowania rozpoczyna sie dopiero po
prawidtowym zatozeniu pokrywki 12.

* W celu utatwienia zamykania pokryw-
ki 12 mozna zwilzyé szmatke kilkoma
kroplami oleju jadalnego i natrzeé nig
uszczelke 13.
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5.

Zatozy¢ pokrywke 12 w pozycji nieco
przekrzywionej na pojemnik miksujg-
cy 15.

6.

Przekreci¢ pokrywke 12 az do oporu w
prawo.

Wktadanie miarki

Miarka 10 moze stuzyé do odmierzania
matych ilosci sktadnikéw. W odwréconej

pozycii idealnie pasuje ona do otworu 11.
7.

Zatozyé miarke 10 w taki sposéb, aby
mate, plastikowe wypustki pasowaty do
zagtebien przy otworze.

4.

- Obréci¢ miarke 10 w lewo i zdjgé

ja.

- Wilaé sktadniki.

- Ponownie zatozyé miarke 10 w taki
sposdb, aby mate, plastikowe wypust-
ki pasowaly do zagtebien przy otwo-
rze 11.

- Obréci¢ miarke 10 w prawo, az be-
dzie prawidtowo osadzona.

Po zakonczeniu pracy ustawié regulator

predkosci 20 na pozycje 0 i wycig-

gnqé wtyczke sieciowq 23.

Demontaz urzgdzenia

1.

Obréci¢ miarke 10 w lewo i zdjgé jq.

2. Obrécié pokrywe 12 w lewo i zdjqgé q.

3. Obrécié pojemnik miksujgcy 15 w pra-
wo i zdjgé go.

4. Ostroznie wyjqé obrobione sktadniki
(np. za pomocq szpatutki) z pojemnika
miksujgcego 15.

5. W miare mozliwosci jak najszybciej
umyé wszystkie uzywane elementy.

6. Natozyé ostong 31 w taki sposdb, aby

oznaczenie strzatkq na ostonie wskazy-
wato na oznaczenie strzatkg na urzg-
dzeniu (P <4). Mocno docisngé ostone.

8. Przekreci¢ miarke 10 do oporu w pro-
wo
o
Praca

1. Wiozy¢ wiyczke sieciowg 23 do
gniazdka.

2. Wybraé odpowiedni poziom predkosci

za pomocq regulatora predkosci 20.

3. Podczas miksowania sktadniki mozna
dodawaé przez otwér 11 znajdujgey

sie w pokrywce 12:
- Zmniejszy¢ predkoéé do poziomu
1-2.
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WSKAZOWKA: Jesli ostona 31 nie jest
prawidtowo osadzona, nie mozna korzy-
sta¢ z widetek ani nasadki do obrébki je-
dzenia. Jest to funkcja bezpieczerstwa
urzqdzenia.




14. Czyszczenie i
konserwacja
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
® Przed kazdym czyszczeniem urzqdze-
nia wyjqé wtyczke sieciowq 23 z
gniazdka.
© Nie wolno zanurzaé urzqdzenia gtow-
nego 24 w wodzie.

NIEBEZPIECZENSTWO dozna-
nia obrazen spowodowa-
nych przecieciem!
© Nalezy pamietaé o tym, ze ostrza po-
jemnika miksujgcego 15 oraz tarcz do
tarcia, ucierania i krojenia 7/8/9 sq
bardzo ostre. Nie nalezy dotykaé ostrzy
gotymi rekoma; grozi to skaleczeniem.
© Aby zminimalizowaé niebezpieczen-
stwo skaleczenia, do zmywania nalezy
uzywad czystej wody, tak aby narze-
dzia robocze byly dobrze widoczne.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

© Nie uzywaé szorujgeych, zrgeych lub
rysujgcych $rodkéw czyszczqeych.
Moze to spowodowad uszkodzenie
urzgdzenia.

WSKAZOWKI:

¢ Niektére produkty spozywcze lub przy-
prawy (np. curry, marchew) mogq bar-
wié plastikowe czedci urzqdzenia (np.

pojemnik miksujgcy 15, miarke 10, po-

krywke 6 lub ostone przed pryska-
niem 29). Nie jest fo wada urzqdzenia
ani zjawisko szkodliwe dla zdrowia.

e Prosimy mie¢ na uwadze, ze po osusze-

niu na akcesoriach mogg pozostaé kro-
ple wody. Pozostawié wszystkie
elementy do catkowitego wyschniecia.

14.1 Czyszczenie urzqdze-
nia glownego

1. Do czyszczenia urzqdzenia gtéwne-
go 24 uzywaé wilgotnej szmatki. Moz-
na dodaé niewielkq iloé¢ $rodka do
mycia naczyn.

2. Przetrzeé czystq szmatkq zwilzong czy-
stg wodq.

3. Z urzqdzenia gtéwnego 24 mozna ko-
rzystaé ponownie dopiero po jego cat-
kowitym wyschnieciu.

14.2 Mycie w zmywarkach

Nastepujqgce elementy mozna my¢ w zmy-
warkach:
miska do mieszania 27,
ostona przed pryskaniem 29,
trzepaczka 1,
widetki miksujqce 2,
widetki ugniatajqce 3,

pojemnik miksujgcy 15
Pokrywka 12
uszczelka 13,

miarka 10,

nasadka do obrébki jedzenia 16,
pokrywka 6,

popychacz 4,

zlqczka 14,

tarcza do ucierania 7,

tarcza do krojenia 8,

tarcza do tarcia 9.

Nastepujqgcych elementéw nie wolno myé
w zmywarkach:

urzqdzenie gtéwne 24,

ostona 26,

ostona 31.
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14.3 Czyszczenie akceso-

riow

. Usunq¢ wieksze pozostatosci produk-

téw spozywczych.

Pojemnik miksujgcy 15 lub miske do
mieszania 27 wyptukad cieptq wodg,
nastepnie wyla¢ wode.

. Przed kazdym czyszczeniem koniecznie

zdjqé uszczelke 13 z pokrywki 12.
Wyczyscié recznie wszystkie akcesoria
w zlewozmywaku wodg z ptynem do
mycia naczyn. Elementy przeznaczone
do mycia w zmywarce mozna tez my¢
w zmywarce.

. W przypadku czyszczenia recznego na

koniec wyptukaé wszystkie elementy
czystq wodq.
Odczekaé do catkowitego wyschniecia

wszystkich elementéw przed ich ponow-
nym zlozeniem, sprzgtnieciem lub kolej-

nym uzyciem.

14.4 Czyszczenie pojemnika

miksujgcego

W miare mozliwosci czysci¢ pojemnik mik-
sujgey 15 od razu po jego kazdorazowym
uzyciu.

1.

@

Napetnié pojemnik miksujgcy 15 mniej
wiecej do potowy cieptq wodg z pty-
nem do mycia naczyh i umieécié¢ go na
urzgdzeniu gtéwnym 24.

Zatozy¢ pokrywke 12 i miarke 10.
Kilka razy ustawié na chwile regulator
predkoici 20 w pozycji M.

Zdjq¢ pojemnik miksujgcy 15 z urzg-
dzenia gtéwnego 24.

Wylaé¢ wode.

Przeptukaé pojemnik miksujgcy 15 czy-
stg wodq.

Odczekaé do catkowitego wyschniecia
pojemnika miksujgcego 15 przed jego
ponownym uzyciem.
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14.5 Przechowywanie

® Przed schowaniem wszystkie czesci mu-
szq catkowicie wyschngé.

® Urzqdzenie nalezy przechowywaé w
miejscu zabezpieczonym przed kurzem
i brudem oraz niedostepnym dla dzieci.

¢ Rysunek A: Przewdd zasilajgcy 23
mozna zawingé¢ wokét podstawy do na-
wijania przewodu 30 na spodzie urzg-
dzenia gtéwnego 24.

15. Przepisy

W przepisach stosowane sq nastepujqce
skréty:

t
tS

tyzeczka

tyzka stofowa

15.1 Zielone smoothie

Sktadniki na 2 porcje

V2 jabtka

V2 dojrzatej gruszki

12 ogérka satatkowego

17 cytryny (sok i troche startej skérki)
1 pomarancza (sok)

30g szpinaku baby

1 maty kawatek imbiru (ok. 2 g)
Przygotowanie

1. Umyé, wytrze¢ i pokroié jabtko, gruszke
i ogérka na kawatki.

2. Umyé i przebraé szpinak baby.

3. Drobno posiekaé imbir.

4. Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojem-
niku miksujgcym 15.

5. Rozpoczqgé miksowanie na poziomie
2-3, nastepnie wielokrotnie ustawié w
pozycji M. Pod koniec zwigkszyé pred-
ko$¢ do uzyskania pozqdanej kon-
systencji.

6. Najlepiej smakuje na $wiezo!



15.2 Krem z mascarpone

Sktadniki
2 jajka
2tS drobnego cukru

1S stodkiego wina (np. madera)

250 g serka mascarpone

V2 nieprzetworzonej pomaran-
czy (sok i troche startej skérki
pomaranczowe)

Przygotowanie

1. Rozdzieli¢ jajka.

2. Umiescié biatka w odttuszczonej misce
do mieszania i ubi¢ na sztywno za po-
mocq frzepaczki. Zwiekszyé obroty mik-
sera do poziomu 7.

3. Przetozy¢ ubite biatka do innej miski i
schtodzié.

4. Teraz ubié zéttka w misce do mieszenia
z cukrem i stodkim winem, uzywajqc
trzepaczki i obrotéw na poziomie 6 az
do uzyskania spienionej konsystencii.

5. Zmniejszyé obroty do poziomu 3 i do-
dawaé na zmiang po tyzce mascarpo-
ne i sok pomarariczowy.

6. Recznie delikatnie wmieszaé startq skér-
ke pomarariiczowq i piane z biatek.

7. W ramach dekoracji posypa¢ gotowy
krem kilkoma cienkimi paskami skérki
pomaranczowej.

8. Krem przechowywad w lodéwce do mo-
mentu jego uzycia. Spozy¢ w ciggu
24 godzin.

Rada: Przetozyé krem mascarpone $wiezy-
mi owocami sezonowymi lub z kompotu w

pucharkach deserowych.

15.3 Ciasto na pizze

Sktadniki

250 g maki pszennej
%t soli

V2 kostki $wiezych drozdzy
120 ml letniej wody

2t brazowego cukru

troche maki do zagniatania i rozwatkowy-
wania

Przygotowanie

1. Wymieszaé make z solg w misce do
mieszania i zrobi¢ dotek na $rodku.

2. Rozdrobni¢ drozdze i cukier w wodzie i
wymieszaé widelcem, az wszystko sie
rozpuéci. Mase wla¢ w przygotowany
dotek.

3. Ugniata¢ mieszanke za pomocg wide-
tek ugniatajgcych na obrotach ustawio-
nych na poziomie 3, az utworzq sie
duze grudki ciasta.

4. Kontynuowaé reczne wyrabianie ciasta,
az stanie sie gtadkie.

5. Uformowad kule z ciasta i pozostawié
do wyroéniecia w cieptym miejscu, pod
przykryciem, az podwoi swojq obje-
tosc.

6. Na koniec ponownie zagnies$é ciasto,
rozwatkowaé je i utozyé na wierzchu
sktadniki wedtug uznania.

15.4 Podstawowy przepis
na ciasto biszkoptowe

Sktadniki na 1 forme do piecze-
nia (ok. 30 cm)

300 g migkkiego masta
300 g cukry

5 jaj o rozmiarze L
300 g maki (typ 405)

Tt proszku do pieczenia

Dodatkowe masto do wysmarowania formy
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Przygotowanie
1. Rozgrzaé piekarnik do 175°C (grzanie
gérne/dolne).

2. Nattusci¢ forme lub wytozy¢ jq papie-
rem do pieczenia.

3. Aby przygotowaé ciasto, nalezy pokro-

i¢ masto na mate kawatki i doda¢ do
miski do mieszania. Dodaé nastepnie
cukier.

4. Zamontowaé widetki miksujqgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszaé

sktadniki przez ok. 30 sekund, ustawia-

jac obroty na poziomie 4.

5. Nastepnie miksowaé na obrotach usta-
wionych na poziomie 6 przez okoto
5 minut do uzyskania luznej masy.

6. Zmniejszy¢ obroty do poziomu 3, a no-

stepnie, mieszajqc przez okoto 30 se-
kund, dodaé jajka.

7. Zwigkszy¢ obroty do poziomu 6 i mie-
szaé przez okoto 40 sekund.

8. Magke wymieszaé z proszkiem do pie-
czenia i przesiaé nad masgq.

9. Wszystkie sktadniki miksowaé na po-
ziomie 3 przez ok. 40 sekund az do
uzyskania gfadkiej konsystencii.

10.Ciasto wlaé¢ do formy i wygtadzié szpa-

tutkg.
11.Ciasto piec przez okoto 65 minut.
12.Na okofo 10 minut przed koiicem pie-

czenia sprawdzié, czy ciasto nie jest su-

rowe. Aby to zrobié, nalezy wbié w
ciasto drewniany patyczek. Jedli ciasto
przestanie klei¢ si¢ do patyczka, ozna-
cza to, ze ciasto jest gotowe.

13.Przed wyjeciem ciasta z formy powinno
ono ostygngé w formie okoto 10 minut.
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15.5 Podstawowy przepis

Sktadniki

500 ¢g maki pszennej typu 550

1 kostka $wiezych drozdzy

60 g masta

1 szczypta soli

Tt cukru

200-250 ml  letniego mleka

2 jajka

Przygotowanie

1. Wymieszaé make z solg w misce do
mieszania i zrobi¢ dotek na $rodku.

2. Rozdrobni¢ drozdze i cukier w letnim
mleku i wymiesza¢ widelcem, az
wszystko sie rozpuéci. Mase wlaé w
przygotowany dotek.

3. Dodaé pozostate sktadniki do miski do
mieszania.

4. Wyrabiaé ciasto za pomocg widetek
ugniatajgcych przez 1 minute na pozio-
mie 2, a nastepnie przez 5 minut na po-
ziomie 3.

5. Uformowaé ciasto w kule i pozostawié
do wyrosniecia w misce do mieszania
na 40 minut.

6. Rozgrzaé piekarnik do 200°C (grzanie
gérne/dolne).

7. Rozwatkowad ciasto na blasze do pie-
czenia i przykryé.

8. Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do

na ciasto drozdzowe

200°C przez 25-30 minut.



15.6 Podstawowy przepis
na gofry

Sktadniki na 4 porcje

125 ¢ masta w temperaturze poko-
jowej

759 cukru

1 paczka cukru waniliowego

2 jaja o rozmiarze L

250 g maki pszennej

Vot proszku do pieczenia

180 ml maslanki

2tS ptynnego miodu

Przygotowanie

1. Umiescié masto, cukier i cukier wanilio-
wy w misce do mieszania.

2. Zamontowaé widetki miksujgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszaé

sktadniki przez ok. 30 sekund, ustawia-

jgc obroty na poziomie 4.

3. Dodc¢ jajka, make i proszek do piecze-

nia i miksowa¢ mase przez okofo
30 sekund na obrotach ustawionych na
poziomie 3.

4. Nastepnie mieszaé przez 2 minuty na
obrotach ustawionych na poziomie 6.

5. Stopniowo dodawaé maslanke do cio-
sta i zmniejszy¢ obroty do poziomu 3.

6. Dodaé miéd i kontynuowaé mieszanie
na obrotach na poziomie 6 przez okoto
1 minute.

7. Ciasto wlewaé porcjami na gorgceq,
pokrytq ttuszczem gofrownice, réwno-
miernie rozprowadzajgc po catej po-
wierzchni.

8. Piec, az gofry uzyskajq ztoty kolor.

15.7 Podstawowy przepis
na ciasto kruche

Sktadniki

250 g maki

125 g zimnego masta
1 szczypta  soli

1 jajko

150 g cukru
Przygotowanie

1. Umiesdcié wszystkie sktadniki w misce
do mieszania i wymieszaé widetkami
miksujgcymi na obrotach ustawionych
na poziomie 3 przez okoto 3 lub 4 mi-
nuty, aby uzyskaé kruche ciasto.

. Schtodzié¢ w lodéwce przez 30 minut.

Rozgrzaé piekarnik do 200°C (grzanie

gérne/dolne).

4. Wysmarowad fuszczem tortownice i
posypad lekko makq.

5. Rozwatkowaé ciasto miedzy dwoma ar-
kuszami folii spozywczej (do érednicy
ok. 30 cm) i umiesci¢ w tortownicy.

6. Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do
200°C przez 15 minut.

W N

15.8 Podstawowy przepis
na kakaowe ciasto

biszkoptowe
Sktadniki
4 jaja o rozmiarze L
1 szczypta  soli
150 g cukru pudru
25g kakao w proszku
50¢g maki
759 maki ziemniaczanej
Tt proszku do pieczenia

Réwniez papier do pieczenia moze sie
przydad
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Przygotowanie

1. Rozgrzaé piekarnik do 225°C (grzanie
gérne/dolne).

2. Rozdzieli¢ jajka.

3. Umiesci¢ biatka w odttuszczonej misce
do mieszania i ubi¢ na sztywno za po-

mocq frzepaczki. Zwiekszyé obroty mik-

sera do poziomu 7.

4. Przetozyé ubite biatka do innej miski i
schtodzié.

5. Umiescié¢ biatka w odttuszczonej misce
do mieszania i ubi¢ za pomocq trze-

paczki na obrotach ustawionych na po-

ziomie 6 az do uzyskania kremowe;j
masy.

6. Wymieszaé kakao w proszku, make,
make ziemniaczang i proszek do pie-
czenia, a nastepnie przesiaé powstatqg
mieszanine nad kremem z zéttek.

7. Dodaé 1/3 ubitego biatka i wymieszad
widetkami miksujgcymi do uzyskania
gtadkiej masy.

8. Drewniang tyzkg wmieszaé pozostatq
czeg$é piany z biatek, az wszystkie
sktadniki sie potgczq.

9. Wylozyé blache papierem do piecze-
nia i roztozy¢ na niej ciasto.

10.Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do
225°C przez 12 minut.

11.Przewrécié ciasto na recznik kuchenny.

12.Papier do pieczenia posmarowaé odro-

bing zimnej wody i ostroznie go zdjq¢.

15.9 Satatka ogorkowa

Sktadniki

1 ogérek satatkowy

150 ¢g jogurtu naturalnego
31tS octu z biatego wina
31tS oleju stonecznikowego
1-2¢ musztardy

1 szczypta  soli

1 szczypta  cukru
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Przygotowanie

1. Do pojemnika miksujgcego 15 dodad
jogurt naturalny, ocet z biatego wina,
olej stonecznikowy, musztarde, sél i cu-
kier.

2. Natozyé pokrywke i doktadnie mieszaé
na poziomie 2-3.

3. W razie potrzeby dressing jogurtowy
moze byé doprawiony koperkiem lub
innymi ziotami.

4. Umyé ogérek satatkowy, odcigé kon-
céwki i ewentualnie delikatnie obrag.

5. Pokroi¢ ogérek w drobne plastry strong
do drobnej obrébki tarczy do kroje-
nia 8. Wybraé poziom predkosci 3-4.

6. Zmieszaé plastry ogérka i dressing jo-
gurtowy, a nastepnie zostawié safatke
pod przykryciem na ok. 10 minut.

15.10 Placki ziemniaczane

Sktadniki
Tg ziemniakdéw
1 duze jajko
1-2tS mgki
ot soli
tuszcz do smazenia
Przygotowanie

1. Obra¢ i umy¢ ziemniaki.

2. Zetrzeé ziemniaki za pomocq tarczy do
tarcia 9. Wybra¢ poziom predkosci
3-4.

3. Przetozyé mase ziemniaczang do $cie-
reczki i wycisngé ptyn.

4. Zmiesza¢ starte ziemniaki z jajkiem,
makq i solg.

5. Podgrzaé nieco ttuszcz do smazenia na
patelni.

6. Matq chochelkg naktadaé mase ziem-
niaczang na gorqcy ttuszcz i uklepy-
waé na ptasko topatkg do obracania.

7. Smazy¢é placki ziemniaczane z obu
stron, az bedq ztotobrgzowe.



16. Rozwigzywanie problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo dziataé, nalezy sprawdzié ponizszq liste. Moze
sie okazaé, ze przyczynq jest niewielki problem, ktéry uzytkownik moze rozwigzaé samo-

dzielnie.

A NIEBEZPIECZENSTWO porazenia prgdem elektrycznym!
©® W zadnym wypadku nie wolno samodzielnie naprawia¢ urzqdzenia.

Btedy

Mozliwe przyczyny/dziatania

Urzgdzenie nie dziata.

Czy jest zapewnione zasilanie elektryczne?
Sprawdzié przewéd zasilajgcey.

Aby zminimalizowaé ryzyko obrazer, robota ku-
chennego mozna uruchomié tylko po prawidto-
wym zmontowaniu okre$lonych elementéw
wyposazenia (patrz ,Funkcje zabezpieczajgce”
na stronie 145).

Czy regulator predkosci 20 jest ustawiony na 02
Jesli tak nie jest, nalezy ustawi¢ go na O przed
ustawieniem wybranej predkosci.

Czy urzqdzenie zostato wytgczone przez wy-
tacznik zabezpieczajqey przed przegrzaniem
(patrz ,Zabezpieczenie przed przegrzaniem”
na stronie 145)2

Urzgdzenie mocno trzesie sie lub
porusza w trakcie pracy.

Pamietaé o maksymalnych iloéciach i zalecanym
przygotowaniu produktéw spozywczych.
Przyssawki antyposlizgowe muszq by¢ czyste i
suche, a urzqdzenie musi staé na twardej, réw-
nej powierzchni.

Widetki 1/2/3 lub tarcza do tar-
cia, ucierania albo krojenia 7/8/9
ocierajq sie o pojemnik roboczy.

Natychmiast wytgczy¢ urzgdzenie, wyjgé whycz-
ke sieciowq 23 z gniazda i sprawdzi¢, czy ak-
cesoria sq wlasciwie zamontowane.

Pojemnik miksujacy 1/2/3 lub po-
jemnik miksujgcy 15: narzedzie ro-
bocze nie obraca sie lub obraca sie
z trudem.

Natychmiast wytqczy¢ urzgdzenie, wyjgé whycz-

ke sieciowq 23 z gniazda i sprawdzi¢:

- Czy nie zostata przekroczona maksymalna
iloéé sktadnikéw?

- Czy potrawa nie jest zbyt ciggliwa lub twar-
da?

- Czy w pojemniku nie ma zadnej przeszkody
(np. $ciegna, chrzgstki)?

- Czy kawatki sktadnikéw nie sq za duze?
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Btedy

Mozliwe przyczyny/dziatania

Podczas sktadania w gére ramienia
napedowego 21 widetki 1/2/3
uderzajq o miske do mieszania 27.

Przed odblokowaniem ramienia napedowe-

go 21 nalezy odczekaé do momentu catkowite-
go zatrzymania widetek 1/2/3. Podczas
dobiegu widetki sq ustawiane w pozycji postojo-
wej, aby podczas sktadania w gére ramienia
napedowego nie uderzyty o miske do miesza-

nia 27.

Nasadka do obrébki jedzenia: tar-
cza do ucierania i szatkowania 7/
8/9 przestaje sie obracaé.

Natychmiast wytqczy¢ urzqdzenie, wyjgé whycz-

ke sieciowq 23 z gniazda i sprawdzié:

- Czy nacisk nie byt za duzy?

- Czy w urzqdzeniu nie ma obcych przedmio-
towe

Nasadka do obrébki jedzenia:
resztki sktadnikéw pozostajq na gé-
rze tarczy do tarcia, ucierania lub

krojenia 7/8/9.

Nie jest to usterka, z przyczyn technicznych nie-
wielka iloéé sktadnikéw pozostaje na narzedziu
roboczym.

Nasadka do obrébki jedzenia:
Sktadniki nie sq prawidtowo obra-
biane.

Whytqczyé urzqdzenie, wyjaé wiyczke siecio-

wq 23 z gniazda i ostroznie sprawdzié:

- Czy sktadniki nie zablokowaty sie w ostrzach?
W takim przypadku usungé je.

- Czy tarcza do tarcia 9 nie jest wlozona
ostrzami do géry2 Ew. obrécié.

Wskazanie E2 lub E3

Wytqczyé: odiqezyé i zndw poditgczyé przewdd
sieciowy 23.
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17. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreélonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqgeym zbidrki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elekironicznego. Podmioty
prowadzqce zbiérki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzq
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elekirycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci skfadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewlasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.
Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaéd zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqgcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.

18. Dane techniczne

Model: SKMB 1000 A1

Napiecie sieciowe: [220-240V ~
50-60 Hz

Klasa ochrony: Il [O]

Moc: 1000 W

Pobér mocy w stanie <05 W

wylgczonym:

Miska do mieszania:

maks. pojemnoéé

(oznaczenie MAX): 3,0 |

Pojemnik miksujqcy:

maks. pojemno$é

(oznaczenie

maks.): 1,01

Maksymalne obcig-

zenie widetek ugnia-

Ciasto drozdzo-
we:

tajacych 3: maks. 1642 g
Maksymalne obcig- |Ciasto o luznej
zenie widetek miksu- | konsystenciji:
jacych 2: maks. 1203 g
Skala wagi: maks. 5 kg

Maks. praca (wskazuje, jak dtugo
ciggta (KB): urzqdzenie moze

Robot kuchenny:

Nasadka do ob-
rébki jedzenia:

Mikser:

pracowaé nieprze-
rwanie)

10 minut

5 minut

3 minuty
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Uzyte symbole

Izolacja ochronna

[l

Uzywajgc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

]

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
A dami ochrony $rodowiska.

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
PAP jace sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w srodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

~ Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czeci,
ktére mogq byé myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajqcey sie do re-
cyklingu, kiéry podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialnosci

producenta i segregacji odpadéw.

Uzywajgc oznaczenia UKCA, fir-
ma HOYER Handel GmbH
o$wiadcza, ze produkt jest zgod-
ny z brytyjskimi wymogami.

Symbol identyfikuje producenta
produktu.

L 35D

Zmiany fechniczne zastrzezone.
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19. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 et
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produkiu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkcyijna, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie zart. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqgzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-



tychmiast po rozpakowaniu produkitu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkeyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sa
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
sci wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja fraci swojg waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidfowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdéw uzy-
cia oraz dziatan, ktére sie odradza lub przed
ktérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.

Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mie¢ przygotowany numer artykutu
IAN: 513794 _2501 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujqg sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytutowej instrukeiji (na dole po lewei)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowad
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

* Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisuja-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 513794_2501.

o .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lidl.pl

IAN: 513794_2501

6% Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnosci nalezy kontaktowaé sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1. Prehled

VONOGCCUDBWN=-

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20 MO0-7
21
22
23
24
25
26
27
28
29

Obrazek A
30

Obrazek B
31
32

Obrazek C
33 &
34 [/TARE
35

Slehaci metla

Michaci metla

Hnétaci hak

Péchovadlo

Plnici hrdlo

Viko (pro ndstavec food processoru)

Krouhaci kotou¢ (pouzitelny z obou stran: jemny/hruby)
Krdjeci kotoug (pouzitelny z obou stran: jemny/hruby)
Strouhaci kotoud

Odmérka

Otvor pro doplfiovani

Viko (mixovaci nadoby)

Tésnéni

Spojovaci dil

Mixovaci nddoba

Ndstavec food processoru

Odijistovaci tlaitko (pro rameno pohonu)

Dotykovy displej pro vahu a Easovad

Pohon pro néstavec kuchyfiského robota (pod krytem)
Reguldtor rychlosti s funkci zapnuti/vypnuti

Rameno pohonu

Uchyceni michacich néstroj

Napdieci vedeni se sifovou zdstrékou

Z&kladni zafizeni

Tlacitko pro vysunuti (pro michaci néstroje)

Kryt (pro pohon kuchyfiského robota)

Michaci miska

Plnici otvor

Ochrana proti rozstfiku

Navijeni kabelu

Kryt (pro pohon mixovaci nadoby)
Pohon pro mixovaci nadobu (pod krytem)

Zapnuti éasovade, nastaveni ¢asu, nastaveni ¢asu na O
Zapnuti vahy, nastaveni na O (tdrovani), zména jednotek (g/ml)
Displej (pro véhu a &asovad)
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Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vdm k nékupu vaseho nového
kuchyfiského robota.

Pro bezpecné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovdni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pf¥ed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ P¥istroj mozete obsluhovat jen
tak, jak je popsano v tomto na-
vodu k pouiziti.

¢ Tento navod k pouiziti uschovej-
te.

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFiloZte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vdm mnoho spokojenosti s vasim
novym kuchyriskym robotem!

Symboly na pristroji
llj Symbol udévé, Ze takto oznadené
Qf materidly neméni chut ani vini po-
travin.
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2. Pouziti k urécenému
ucelu

Kuchyrisky robot slouzi k mixovdni, kvedldni,

$lehdni, michdni, hnéteni, promichavani, strou-

hani, krouhdni, krdjeni a véZeni potravin a po-

travindfskych vyrobkd.

Pristroj je uréen pro domdci pouZiti. Pristroj

se smi pouzivat pouze ve vnitfnich prosto-

rach.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Nepouziveijte kuchyfsky robot bez pre-
rusent...
- s michacimi ndstroji déle nez 10 mi-
nut,
- s food processorem déle nez 5 minut,
- s mixovaci nddobou déle nez 3 minu-
ty.
Poté je nutné pfistroj nechat vypnuty, do-
kud nevychladne na pokojovou teplotu.
©® Mixovaci nddobu nepouziveijte k drce-
ni obzvl&3té tvrdych potravin, napf. mro-
zenych potravin, kosti, muskdtovych
ofiskd, obilovin nebo kdvovych zrn.




3. Bezpecnostni pokyny
Vystrazna upozornéni
V pripadé potieby jsou v tomto ndvodu k pouziti uvedena ndsledujici vystraznd upozornéni:

NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nerespektovani vystrahy moze mit za nésledek pora-
néni a ohroZeni Zivota.

VYSTRAHA! Stredné velké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za ndsledek zranéni
nebo zdvazné vécné kody.

POZOR: nizké riziko: Nerespektovdni vystrahy mize mit za nésledek lehkd zranéni nebo
vécné skody.

UPOZORNENI: Skutenosti a zvlitnosti, které by mély byt respektovany pfi zachazeni s
pfistrojem.

Pokyny pro bezpecny provoz
® Tento pfistroj nesmi pouZivat déti.
© Déti si s pristrojem nesmi hrdt.
® Pristroj a napdjeci vedeni uchovévejte mimo dosah déti.
® Tento pfistroj smi pouZivat osoby s omezenymi fyzickymi, senzoric-
kymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby, které nemaiji dosta-
tek zkuenosti a/nebo znalosti, pouze pod dohledem nebo pokud
byly pouceny, jak pfistroj bezpecéné pouZivat, a pochopily, jaké ne-
bezpedi pfi tom hrozi.
®© Pokud e sifové napdjeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované oso-
ba, aby se predeslo rizikim.
® Pristroj se nesmi vkléddat do vody.
® Tento piistroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlddani.
® Pristroj vzdy odpojte od elekirické sité, pokud neni pod dohledem,
pred sestavenim, rozloZenim nebo cisténim.
® Upozorfiujeme na to, Ze éepele mixovaci nddoby a strouhacich,
krouhacich a krdjecich kotouct jsou velmi ostré:
- Nikdy se nedotykeijte éepeli holyma rukama, abyste se vyhnuli
porezdni.
- PFi ruénim myti pouzivejte natolik &irou vodu, abyste dobfe vi-
déli na pracovni néstroje a neporanili se o velmi ostré cepele.
- PFi vyjimdni a vklddéni pracovnich ndstrojo dbejte na to, abys-
te se nedotkli cepeli.
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- PFi odstrafiovéni ucpanych mist a nezpracovanych surovin ze
strouhacich, krouhacich a kréjecich kotoucd dbeijte na to, abys-
te se nedotkli cepeli.

- Pfi vyprazdiiovéni a &isténi mixovaci nddoby dbeijte na to,
abyste se nedotkli éepeli.

® Pred vyménou pisludenstvi nebo pfidavnych dild, které se pfi pro-
vozu pohybuii, je nutné pfistroj vypnout a odpojit od elekirické sité.

® Pracovni néstroje (michaci ndstroje, strouhaci, krouhaci a krdjeci
kotouce, Cepele mixovaci nddoby) se po vypnuti je$té chvili otééeji.

Pockeijte, dokud se nezastavi, a teprve poté viko odjistéte a otevie-

te.

® Nesprévné pouZiti pfistroje miZe mit za ndsledek zranéni.
® Pristroj je uréen podle pouZiti pro maximdlni dobu pouzivéni bez
preruseni:

- max. 10 minut pfi michdni/hnéteni s michacimi ndstroji,

- max. 5 minut se strouhacimi, krouhacimi a krdjecimi kotouéi,

- max. 3 minuty pfi mixovdni v mixovaci nddobé.

Poté je nutné pristroj nechat vypnuty, dokud nevychladne na poko-

jovou teplotu.

® P¥i nalévéni horké tekutiny do mixovaci nddoby budte opatrni.
Mohlo by dojit k jejimu opétovnému vysttiknuti v disledku néhlé-
ho vzniku péry.
® Pristroj pouZivejte pouze tehdy, kdyz jsou viechna vika sprévné
nasazena a/nebo kdyZ je ochranny kryt v popsané poloze.
® K zatlageni pokrmu dold vZdy pouzivejte vhodny néstroj, napr.
Spachili.
® Nikdy nesahejte rukou do vloZené mixovaci nddoby.
® Tento piistroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivan v domdc-
nosti a tomu podobnému pouZiti, jako napfiklad ...
.. v kuchyikdch pro zaméstnance obchodu, kanceléfi a dalsich
komerénich prostor;
..v zemédélskych objektech;
... z8kazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
.V penzionech s uby’rovonlm se snidani.
® Dbe|te pokynt v kapitole o ¢igténi (viz ,Cisténi a ddrzba pistroje”
na strané 188).
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A NEBEZPECi pro déti!

©® Obalové materidly nejsou détskymi
hrackami. Déti si nesmi hrét s plastovy-
mi s&cky. Hrozi nebezpedi udugeni.

NEBEZPECi pro domdci a
vzitkova zvirata i kvali
nim!
®© Elekirospotiebi¢e mohou piedstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovéd zvifa-
ta. Kromé& toho mohou zvifata zpisobit
$kodu na pristroji. Proto vzdy udrzujte
zvifata mimo dosah elekirickych spotfe-
bicd.
NEBEZPECI razu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
© Pristroj nesmite nikdy pouzivat v blizkos-
ti vany, sprchy, umyvadla naplnéného
vodou apod.
©® Zd&kladni zafizeni, napdijeci vedeni a si-
fovd zdstreka nesméji byt ponofeny do
vody nebo jinych kapalin.
©® Zd4kladni zaFizeni chrafite pred vlhkos-
ti, kapaijici nebo sffikajici vodou.
® V pfipadé, Ze se do zdkladniho zafize-
ni dostane tekutina, ihned vytdhnéte si-
tovou zdstréku. Pred opétovnym
pouZitim nechejte pfistroj zkontrolovat.
Neobsluhujte pfistroj vihkyma rukama.
V pfipadé, Ze pfistroj spadl do vody,
ihned vytdhnéte sitovou zastréku ze z46-
suvky. Teprve potom pfistroj vyjméte.

NEBEZPEC razu
elektrickym proudem!
© Sitovou zdstreku zasurite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pfistroj kompletné sloZeny.
© Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zd&suv-
ce, jejiz napéti odpovidd ddaji na vy-
robnim 3titku. Zasuvka musi byt také po
zapojeni stéle snadno pfistupnd.
© Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranéch

(ONO}

nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveijte kolem pfistroje.

© PFistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpojili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

© Dbeijte na to, aby o napdjeci vedeni ne-
mohl nikdo zakopnout, nemohl se do
n&j zamotat nebo na n&j stoupnout.

©® Napdjeci vedeni drzte ddle od horkych
povrchi (napf. plotny).

© PFi pouzivani piistroje dbeite na to, aby
nedo3lo k pFiskFipnuti nebo promdaeknuti
napdijeciho vedeni.

© Pfi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za zdstréku, nikdy za
kabel.

© Vytdhnéte sifovou zdstrcku ze zdsuvky:
- pokud doslo k poruse,
- pokud kuchyrisky robot nepouzivdte,
- predtim nez kuchyfsky robot smontu-

jete nebo demontujete,
- predtim nez budete kuchyfisky robot
Cistit,

- pfi boutce.

© Pristroj nepouziveijte, pokud vykazuije vi-
ditelné poskozeni na pfistroji, na dilech
prisludenstvi nebo napdijecim vedeni.

© Abyste predesli poskozenim, neprové-
déjte na pFistroji z&dné zmény.

NEBEZPEC] zranéni v
disledku poFezani!

©® Nikdy nesaheite do rotujiciho noze. Ne-
daveijte IZice nebo podobné predméty
do tocicich se dili. Také dlouhé vlasy
nebo volné obleceni udrzujte v bezped-
né vzddlenosti od rotujicich &asti.
Berte na v&domi, Ze se noZe po vypnuti
jesté n&jakou dobu dotdéeii.

©® Upozorfiujeme na to, ze &epele mixova-
ci nddoby a strouhacich, krouhacich a
krdjecich kotou&d jsou velmi ostré. Ni-
kdy se nedotykejte Eepeli holyma ruka-
ma, abyste se vyhnuli pofezani.

© PFi ruénim myti pouzivejte natolik &irou
vodu, aby byl néstavec s nozi dobfe vi-
dét, a vy se nezranili o velmi ostré noZe.
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NEBEZPECi poranéni ru-
kou pohmozdénim!
©® Nikdy nesahejte mezi rameno pohonu

a kryt, kdyz se rameno pohonu pohybu-

je.

NEBEZPECi zpGsobené
rotujicimi dily!

© Neddvejte IZice nebo podobné predmé-

ty do togicich se dild. Také dlouhé vlasy
nebo volné obledeni udrzujte v bezpeé-
né vzddlenosti od rotujicich &dsti.

© Vzdy dbeijte na to, aby se regulétor
rychlosti nachdzel na O, predtim nez
zapojite sitovou zdstréku do zdsuvky.

© Pred vymé&nou prisludenstvi nebo pfidav-
nych dild, které se b&hem provozu pohy-
buji, vypnéte pfistroj a vytdhnéte sitovou
zéstreku ze zdsuvky.

® Pokud neni mixovaci nddoba nasazena,
musi byt nasazen kryt nad pohonem
mixovaci néddoby. V opaéném pripadé se
pristroj z divodu ochrany pred zranénim
nespusti.

NEBEZPECI zranéni
popdlenim!
©® Pokud jsou v mixovaci nddobé horké su-
roviny, mohou se vymritit ven a zpUsobit
popdleniny. Proto:

- Vlozte odmérku do otvoru pro doplfio-

vani.

- Pouzivejte pouze nizké stupné rych-
losti, v Z&dném pfipadé nepouziveijte
funkci turbo.

- Po vypnuti pockeijte cca 10 sekund,
pak opatrné a pomalu oteviete viko.

VYSTRAHA pFed vécnymi
skodami!

© Pristroj stavte pouze na rovny, suchy, ne-

klouzavy a vodotésny podklad, aby ne-
mohlo dojit k jeho pfevrzeni nebo
sklouznuti.

© Nestavte pfistroj na horky povrch, napf.
plotnu.
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Nepiemistujte pFistroj, dokud se v ném
je$té nachdzi pokrmy nebo tésto.
Dodrzujte pokyny uvedené v tomto nd-
vodu k pouziti tykajici se maximélniho
naplnéni, maximdlniho mnozstvi suro-
vin, maximélIni doby provozu a doporu-
&enych stupAl rychlosti.

Nepfrepliiujte mixovaci nddobu a mi-
chaci misku, jinak by mohl obsah vy-
stifknout. Pfetékaijici tekutina stékd na
podlozku. Postavte proto pfistroj na vo-
déodolnou podlozku.

Nevyvijejte na strouhaci, krouhaci a
krdjeci kotouce pili3 velky tlak. Pracujte
s rovnomérnym tlakem tak, aby se neza-
blokoval motor.

Upozorfiujeme na to, ze cepele strouha-
cich, krouhacich a krdjecich kotouct
mohou zpUsobit 3krabance na citlivych
povrsich.

Pristroj nepouzivejte naprdzdno, proto-
Ze by se motor mohl prehidt a poskodit.
PouzZivejte pouze origindlIni pfisludenstvi.
Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

Michaci metla a hnétaci hék maji nepfi-
Inavy povrch. Neposkozuijte je ostrymi,
$picatymi nebo odirajicimi pfedméty
(napf. nozem, houbickou na nddobi).
Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Vzhledem k tomu, Ze
ndbytek je povrchové upravovan rozny-
mi laky a plasty a o3effovan rznymi
prosttedky, nelze zcela vylouéit, Ze né-
které z téchto latek obsahuii slozky, kte-
ré plastové nozky naruduji a zmék&uji.
V pripadé potfeby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

Na pfistroj a vdhu nijak silné netlaéte
ani je pfili§ nezatéZujte. Maximélni zati-
zeni je 20 kg.



4. Obsah baleni

kuchyrisky robot, zdkladni zafizeni 24
ochrana proti rozsffiku 29
michaci miska 27
hnétaci hak 3
$lehaci metla 1
michaci metla 2
mixovaci nddoba 15 a:
- viko 12
- tésnéni 13
- odmérka 10
1 néstavec food processoru 16 a:

- viko 6

- péchovadlo 4

- spojovaci dil 14

- strouhaci kotou¢ 9

- krouhaci kotoué 7

krajeci kotou¢ 8
1 kompletm névod k obsluze
(na internetu)

1 struény ndvod (pfilozen k pfistroji)

_—

5. Vybaleni a sestaveni

UPOZORNENI: Pii prvnich pouzitich
moze dojit kvili zahféti motoru k lehké tvor-
b& zdpachu. To je nezdvadné. Postareite se
o dostate&né vétrdni.

1. Odstrarite veskery obalovy materidl.

2. Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny d||y a zda isou nepo§kozene

3. Pfed prvnim poutzitim pFistroj vy-
CIsi'eI'e' (viz ,Cisténi a Gdrzba pfistro-
je” na strané 188)

4. Obrazek C: Namotejte pfebyteéné
napdijeci vedeni 23 do navijeni kabe-
lu 30 na spodni strané zdkladniho zafi-
zeni 24.

5. Z&kladni zafizeni 24 postavte na rov-
nou, suchou a vodé&odolnou plochu,
aby se pFistroj nemohl prevrdtit ani
sklouznout.

POZOR:

© Pretékaijici tekutina stékd na podlozku.
Postavte proto pfistroj na vodéodolnou
podlozku.

UPOZORNENI: Bshem zpracovani velké-
ho mnoZstvi t&sta se pFistroj miZe trochu po-
hnout.
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6. Prehled funkci

Pr:z::,r‘::i“ Rychlost Funkce Upozornéni
max. mnozstvi kynuté-
o, - hnéteni tésta ho tésta: 1 642 g
Hnétaci hak 3 4 (napt. kynutého t&stal) max. doba provozu:
10 minut
- michdni lehkého t&sta max. mnozstvi treného
, i (napt. tfené tésto, tsto na |tésta: 1 203 g
Michaci mefla 2 5-6 palaginky) max. doba provozu:
- ffeni mésla s cukrem 10 minut
max. mnozstvi smeta-
- Zlehaka ny: 500 m|
< ) - bilky max. mnozstvi bilkd:
Slehaci metla 1 4 - majonéza cca 12 kust
- 3lehdni mdsla do pény | max. doba provozu:
10 minut
max. mnozstvi:
1 000 ml
max. mnozstvi ledu:
100 g
max. doba provozu:
Mi i - mixovéni a drceni mék- 3 minuty
néI;I(g\l/)?:u'l 5 7/M kych nebo tekutych suro- | Neni vhodnd k drceni ob-

vin

zvl&3té tvrdych potravin,
napf. mrazenych potravin,
kosti, muskétovych ofiskd,
obilovin nebo kavovych
zrn. Ddéle neni vhodnd k se-
kdni masa, cibule, ofechd,
mandli a bylinek.
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Pracovni
nastroj

Rychlost

Funkce

Upozornéni

Strouhaci
kotou¢ 9

Krouhaci
kotou& 7

Krdjeci kotoug 8

strouhdni napf. tvrdého
syra (napf. parmazdnu),
syrovych brambor

neni vhodny pro platkové
nebo mékké syry

pouzitelny z obou stran:
hruby/jemny

strouhdni napf. jablek,
mrkve, cukety, tvrdého
syra (napf. Gouda)

pro mékké suroviny pou-
Zijte hrubou stranu

neni vhodny pro tvrdé su-
roviny, napf. tvrdé syry,
ofechy

pouzitelny z obou stran:
hruby/jemny

krdjeni platkd napf. oku-
rek, jablek, vafenych a
zchlazenych brambor
neni vhodny pro tvrdé su-
roviny, napf. tvrdé syry,
ofechy

max. doba provozu:
5 minut

Cepele, které se maji pou-
Zit, musi smé&fovat nahoru.

Pro optimdlni zpracovdni
vloZte suroviny do spudténé-
ho pfistroje.

Pracuijte s lehkym, rovnomér-
nym tlakem, aby nedoslo k
pretizeni pristroje.
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7. Zakladni obsluha

7.1 Polohy ramene

pohonu

UPOZORNENI: Pfi pohybu ramene poho-

nu 21 dbeite na to, abyste nemé&li ruku mezi
ramenem pohonu a krytem.

Kuchyfsky robot ma 3 pohony pro rizné
funkce:
uchyceni pro michaci ndstroje 22
pohon 32 pro mixovaci nddobu 15
pod krytem 31
pohon 19 pro ndstavec food processo-
ru 16 pod krytem 26.

Po stisknuti odjitovaciho tlacitka 17 Ize ro-
meno pohonu 21 nastavit do 3 rdznych po-

loh:
-V horizontdlni poloze Ize pouZivat mi-
chaci ndstroje (hnétaci hdk 3, michaci
metla 2, 3lehaci metla 1) a ndstavec
food processoru 16.

Pfi nasazovéni ochrany proti rozstfi-

ku 29 a vkladdani michacich néstroji vy-

klopte rameno pohonu 21 do 3ikmé
polohy.
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Pfi pouziti mixovaci nddoby 15 sklopte
rameno pohonu 21 zcela dold do svislé
polohy.

7.2 Bezpeénostni funkce

Pristroj md nékolik bezpeénostnich funkei,
které jsou popsdny nize.

Funkce pouze pFi spravném se-
staveni

Pristroj funguje pouze tehdy, pokud je nasa-
zen kryt 31 nebo jsou sprévné namontova-
ny mixovaci nddoba 15 a viko 12.

Funkce pouze pFi spravném
umisténi ramene pohonu

Pristroj funguje pouze tehdy, pokud je rame-
no pohonu 21 spravné zajisténo v horizon-
tdIni nebo vertikdlni poloze a odjistovaci
tlagitko 17 je Gplné vyskodené.

Ochrana proti prehrati

Pristroj disponuje ochranou proti prehféti.

Pokud se motor pfili§ zahtdl, pfistroj se auto-

maticky vypne:

1. Vypnéte pristroj.

2. Vytdhnéte sitovou zéstréku 23.

3. Necheijte pfistroj zchladnout na pokojo-
vou teplotu.

Po dostategném vychladnuti Ize pfistroj opét

zapnout.



7.3 Napadjeni elektrickym
proudem

NEBEZPECi urazu elektrickym
A proudem!
®© Pripojte sitovou zdstreku 23 pouze k
fadné nainstalované, snadno pfistupné
zdsuvce, jejiz napéti odpovidd ddaji na
vyrobnim titku. Zdsuvka musi byt také
po zapojeni stdle snadno pFistupnd.
UPOZORNENI: Pii prvnich pouzitich
moZe dojit kvdli zahfét motoru k lehké tvor-
bé zdpachu. To je nezdvadné. Postareite se
o dostatené vétrani.

1. Sestavte pfistroj pro pozadovanou funk-
ci.

2. Zkontrolujte, zda je reguldtor rychlos-
ti 20 na O (vypnuto).

3. Sitovou zéstreku 23 zapojte do vhodné
zdsuvky. Zasuvka musi byt také po za-
pojeni kdykoliv dobfe pfistupnd.

Zazni akusticky signdl a symboly na dis-
pleji 18 se krdtce rozsviti.

4. Pred Cisténim pfistroje vytahnéte sito-
vou zdstrcku 23.

7.4 Zapnuti/vypnuti
pFistroje a zvoleni
rychlosti

VYSTRAHA pied vécnymi $kodami!

©® Michaci né&ini smi byt v provozu maxi-
malné& 10 minut, mixér maximdéiné 3 mi-
nuty a food processor maximdlné 5 mi-
nut bez piestévky. Poté musite nechat
pristroj opét vychladnout na pokojovou
teplotu.

UPOZORNENI: Bshem zpracovani velké-

ho mnoZstvi tésta se pfistroj mizZe trochu po-

hnout.

1. Zapnéte pfistroj tim, Ze reguldtor rych-
losti 20 otocite ve sméru hodinovych ru-
dicek.

2. Zacnéte s nizdi rychlosti a pomalu zvy-
$ujte na pozadovanou rychlost (viz ,Pre-
hled funkci” na strané 176).

3. Snizte rychlost na stupeit 1-2, pokud
bé&hem provozu pfidévate suroviny plni-
cim otvorem 28 nebo otvorem pro dopl-
novani 11.

4. Pro vypnuti pfistroje nastavte regulétor
rychlosti 20 na O.

UPOZORNENI: Idedlni rychlost zavisi kro-
mé& pracovniho ndstroje také na konzistenci
mixované hmoty. Cim tekutdj3i je obsah, tim
rychleji mizete mixovat.

7.5 Pulzni funkce

® Podrzte reguldtor rychlosti 20 v poloze
M, abyste kratkodobé piepnuli rychlost
na nejvyssi stupen (7).

¢ Uvolnéte reguldtor rychlosti 20, aby se
pristroj zastavil.
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8. Displej
Na displeji 35 se zobrazuji hodnoty Easo-
vade nebo véhy.
Vpravo od hodnoty jednotka zobrazuje ak-
tudlni funkci:

- g nebo ml: Véha je aktivni.

- m:s: Casovaé je aktivni.
Pod timto zobrazenim se nachdzeji tlaitka:

- =+ 38 pro &asovad
- B /TARE 34 pro véhu

e Po piipojeni sifové zdstréky do zdsuvky
stisknéte kréatce libovolné tlagitko 33/
34, aby se véha aktivovala.

e Kdyz zapnete kuchyfisky robot reguldto-
rem rychlosti 20, automaticky se aktivu-
je ¢asovac.

e Pfepnuti z Casovade na vahu provedete
podrzenim tlagitka & /TARE 34, dokud
nezazni druhy zvukovy signdl.

e Prepnuti z véhy na casovaé provedete
podrzenim jednoho z tlagitek =+ 33,
dokud nezazni druhy zvukovy signdl.

Displej 18 se po 15 minutdch necinnosti au-
tomaticky vypne.

9. Casovac

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

® Michaci né&ini smi byt v provozu maxi-
mélné& 10 minut, mixér maximdlné 3 mi-
nuty a food processor maximdlné 5 mi-
nut bez prestévky. Poté musite nechat
pristroj opét vychladnout na pokojovou
teplotu.

Zabudovany ¢asovaé se spusti automaticky,
kdyz se kuchyiisky robot zapne reguldtorem
rychlosti 20. Cas se odpocitavé na disple-
ji 35. Po 15 minutéch se pracovni proces
automaticky zastavi. Zazni akusticky signdl.
e Pokud pferusite pracovni proces nasta-
venim reguldtoru rychlosti 20 na O, &o-
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sovac se zastavi. Pfi opétovném
spudténi pokraduje odpoditavdni éaso-
vace.

Stisknéte souéasné obé tlacitka

e+ 33, aby se ¢asova nastavil na
nulu (00:00).

Po automatickém zastaveni pfistroje na-
stavte reguldtor rychlosti 20 na O.

Prednastaveni ¢asovace
Alternativné mizete nastavit ¢as, po jehoz
uplynuti se mé pristroj automaticky zastavit.

Casovaé mizete nastavit pied sputé-
nim pfistroje nebo kdykoli béhem jeho
provozu.

Nastaveni se provadi v infervalech po
30 sekundéch.

Lze nastavit maximdlné 15 minut.

. Casovag se aktivuje podrzenim nékteré-

ho z tlagitek ==+ 33, dokud nezazni
druhy zvukovy signdl. Na displeji vpra-
vo 35 se zobrazi m:s.

. Tlagitky =+ 33 nastavte pozadovany

&as.

- Kazdym stisknutim tlacitka se ¢as
méni o 30 sekund (00:30).

- Podrzenim tladitka mizete Eas ménit
rychleji.

B&hem nastavovdani blikd zobrazeni &o-

su. Nastaveny &as se automaticky uloZi.

. Spustte pfistroj regulatorem rychlos-

ti 20. Cas se zaéne odpoditdvat.
Pokud pferusite pracovni proces nasta-
venim reguldtoru rychlosti 20 na 0, &o-
sovac se zastavi. Pfi opétovném spusté-
ni pokracuje odpogitavani éasovade.
Po uplynuti nastaveného &asu se ozve
akusticky signdl a pfistroj se automatic-
ky zastavi. Nastavte reguldtor rychlos-

ti 20 na O.



10. Vaha

Zabudované kuchynskd vaha vazi v krocich
po 1 gramu az do 5 kg (5 000 g, resp. v
krocich po 1 ml az do 5 litrd (5 000 ml).

Véha je pfipravena k provozu, kdyz je ku-

chyrisky robot zapojen do sité, ale neni za-

pnuty.
Véha vézi suroviny v michaci misce 27 i v
mixovaci nddobé 15.

UPOZORNEN::

® Pro dosaZeni nejlepsi pfesnosti mé&feni
dbeijte pfi odvazovdni surovin na to,
aby kuchyfisky robot stal volné a nebyl
vystaven z&ddnému zatizeni ani doty-
kom. V pfipadé potteby pockeite, do-
kud se Udaj na displeji jiz nebude

ménit.
e  Pfi pfekrogeni maximdlni hmotnosti 5 kg
(5 litrd) se na displeji 35 zobrazi ----a

zazni akusticky signdl.

Jednoduché vazeni

1. PFistroj je zapojen, ale neni spustén.

2. Stisknéte a podrzte tlagitko 5/ TARE 34,
aby se véha zapnula. Krétce nato se na
displeji 35 vpravo zobrazi g nebo ml.

3. Pokud chcete piepnout jednotku mezig
a ml, podrzte stisknuté tagitko
& /TARE 34, dokud se zobrazeni ne-
zméni.

4. Pfed vazenim surovin musi byt Gdaj na
displeji 0 g / O ml. Stisknéte pfipadné
krétce tlacitko F/TARE 34, abyste no-
stavili ukazatel na nulu.

5. Nyni vlozte suroviny do michaci mis-

ky 27 nebo mixovaci nddoby 15. Zob-

razi se hmotnost. V pfipadé potfeby

pockeijte chvili, dokud se Gdaj na disple-

ji jiz nebude ménit.
6. Funkce vahy se automaticky ukonéi pfi
spusténi pristroje.

Vazeni s funkci tarovani

Pomoci funkce tarovéni mizete vzdy nasta-

vit vdhu na hodnotu 0 g / 0 ml. To je uziteé&-

né pfi vaZeni vice surovin po sobé.

1. Po odvdzeni jedné suroviny stisknéte
kratce tlacitko E/TARE 34. Zobrazi
se 0 g nebo O ml.

2. Nyni mdzete pridat a odvdzit dalsi suro-
vinu.

3. Pro dal3i suroviny mizete tyto kroky
opakovat.
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11. Pouziti michacich
nastroju

Vyklopeni ramene pohonu

1. Stisknéte odjidtovaci tlacitko 17 a vy-

klopte rameno pohonu 21 do 3ikmé po-

lohy, dokud nezacvakne a odjisfovaci
tlagitko opét nevyskoéi.

Nasazeni michaci misky

2. Umistéte michaci misku 27 do zdkladni-

ho zafizeni 24 tak, aby znacka MAX

byla vzadu, mirné posunutd doprava.

- Vyénélky na spodnim okraji musi za-
padnout do vyfezd na zdkladnim za-
Fizeni.

- Vyénélek pod levym Gchytem sméfuje
k symbolu otevieného zamku 6.

Montaz ochrany proti rozstriku

POZOR:
©® Michaci misku 27 nikdy nepouziveite

bez nasazené ochrany proti rozstfi-
ku 29. Jinak by mohly mixované potra-
viny vystfiknout.

. Nasadte ochranu profi rozsttiku 29 ze-

spodu na rameno pohonu 21. Symbol
otevieného zamku @i na ochrané proti

rozstiiku a te¢ka (@) na ramenu pohonu
sméfuji k sobg.

. PFitlagte ochranu proti rozstfiku k rame-

nu pohonu a otocte ji smérem k symbolu
zavieného zamku 8.

3. Otoéte michaci misku 27 mirné proti
sméru hodinovych rucicek, dokud nebu-
de pevné usazena.

- Vyénélek pod levym Gchytem pak
sméfuje k symbolu zavieného zam-

ku 6.
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Nasazeni michaciho nastroje
6. Vyberte vhodny michaci ndstroj:

hnétaci hdk 3: pro t&zkd tésta, napr.
chlebové tésto

- michaci metla 2: pro stfedni az lehka
t&sta, napf. t&sto na mouénik nebo na
palainky

- 3lehaci metla 1: pro $lehani slehagky,
bilkd atd.

Dal3i informace: viz ,Prehled funkci” na

strané 176.




7. Zasufite michaci ndéstroj 1/2/3 zespo-

du do uchyceni 22 tak, abych byl pev-
né usazen. Aby Sestihran zapad|, je
freba michaci néstroj pfipadné pooto-
cit.

PInéni surovin

Do michaci misky 27 mozete vkladat
suroviny, zatimco je rameno pohonu 21
vyklopené.

B&hem michdni mozete pfidavat surovi-
ny plnicim otvorem 28 na ochrané proti
rozsffiku 29:

- Snizte rychlost na 1-2.

- Prideijte suroviny.

Sklopeni ramene pohonu

8. Stisknéte odjidtovaci tlacitko 17 a umis-

t&te rameno pohonu 21 do vodorovné

polohy. Odijidtovaci tladitko 17 opét vy-

skoci.

Pracovni proces

1.

2.

3.

Zapoijte sitovou zdstréku 23 do zdsuv-

Reguldtorem rychlosti 20 zvolte poZao-
dovany stupef rychlosti.

Po dokonéeni pracovniho procesu na-
stavte reguldtor rychlosti 20 na 0 a vy-
tahnéte sifovou zdstréku 23.

RozlozZeni pFistroje

1.

Stisknéte odjisfovaci tacitko 17 a vy-
klopte rameno pohonu 21 do 3ikmé po-
lohy, dokud nezacvakne a odjisfovaci
tlagitko opét nevyskoéi.

. Stisknéte tlagitko pro vysunuti 25,

abyste mohli vyjmout michaci né-
stroj 1/2/3.

. Otoéte ochranu proti rozstfiku 29 tak,

aby symbol otevieného zédmku fi na
ochrané proti rozstfiku a tecka (@) na
ramenu pohonu 21 sméfovaly k sobg,
a sejméte ji smé&rem dold.

Otocte michaci misku 27 lehce ve smé-
ru hodinovych rugicek a sejméte ji.

. Vyjméte zpracované potraviny.
. Stisknéte odjistovaci tlaéitko 17 a umfs-

t&te rameno pohonu 21 do vodorovné
polohy. Odijidtovaci tlacitko 17 opét vy-
skodi.

. Co nejrychleji vycistéte vedkeré pouzité

prisludenstvi.
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12. Pouziti food Sestaveni food processoru

processoru < .
.. . UPOZORNENI: Nesmi se vkladat z&4dné
Priprava potravin michaci nastroje 1/2/3.

1. Potraviny nakrdjejte na tak malé kousky,
aby se dobfe vesly do plnictho hrdla 5. 5. Sejmate kryt 26.
Podlouhlé potraviny (napf. mrkev, okur- ¢
ky, cukety) |ze zpracovdvat veelku. Do
plniciho hrdla se vkladaii na vysku.

Mély by co nejlépe vyplnit $itku plniciho
hrdla, aby se neprevrdtily.

. Nasadte ndstavec food processoru 16
na pohon 19 tak, aby vystupni otvor
sméfoval mirné doprava. Otocte nésta-
vec food processoru ve sméru hodino-
vych rugi¢ek, dokud nebude pevné

Nasazeni michaci misky usazen.

2. Umistéte michaci misku 27 do zd&kladni-
ho zafizeni 24 tak, aby zna¢ka MAX
byla vzadu, mirn& posunutd doprava.

- Vyénélky na spodnim okraji musi za-
padnout do vyfezd na zdkladnim za-
fizeni.

- Vyénélek pod levym Gchytem sméfuje
k symbolu otevieného zamku 6.

7. Vlozte spojovaci dil 14 del3i kovovou
stranou dol0 tak, aby 3estihran zapadl
do pohonu 19.

3. Otocte michaci misku 27 mirné proti
sméru hodinovych ruéi¢ek, dokud nebu-
de pevné usazena.

- Vyénélek pod levym Gchytem pak
sméfuje k symbolu zavieného

zémku 8.
8. Vyberte vhodny kotoué:

- krouhaci kotoué 7,

- krdijeci kotou¢ 8 nebo

- strouhaci kotou¢ 9.

Krouhaci kotou€ 7 a krdjeci kotoué 8
Ize pouzivat z obou stran: jedna strana
ie hrubd, druhd jemné.

Sklopeni ramene pohonu

4. Stisknéte odjisfovaci tladitko 17 a umis-
téte rameno pohonu 21 do vodorovné
polohy. Odijidtovaci tlacitko 17 opét vy-
skogi.
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Vybrany strouhaci, krouhaci nebo krdije-

ci kotoué 7/8/9 nasadte na spojovaci

dil 14 tak, aby &epele, se kterymi chce-

te pracovat, byly nahote.

- Oba plastové vystupky na spojovacim
dilu musi vy&nivat nahoru skrz odpo-
vidaijici otvory v kotouéi.

10. Nasadte viko 6 na ndstavec food pro-

cessoru 16 tak, aby symbol otevieného
zdmku i na viku sméfoval na tecku (@)
na néstavci food processoru.

. Otocte vikem ve sméru hodinovych rugi-

&ek, dokud nezapadne. Symbol zavie-
ného zamku B smé&fuje na tecku (@).

Pracovni proces

1.

2.

Zapoijte sitovou zdstreku 23 do zdsuv-

Reguldtorem rychlosti 20 zvolte poZa-
dovany stupe rychlosti (3-4).

3.

Pripravené suroviny vklddejte po &ds-
tech do plniciho hrdla 5 a tlaéte je dol
pomoci péchovadla 4 lehkym, rovno-
mérnym tlakem.

- Dlouhé potraviny jako mrkev, cukety,
okurky mozete zatlagit dold bez pou-
ziti p&chovadla, pokud vyénivaiji z
horni &ésti plniciho hrdla 5.

Po dokonéeni pracovniho procesu na-

stavte reguldtor rychlosti 20 na 0 a vy-

tahnéte sitovou zdstrcku 23.

RozlozZeni pristroje

1.

Otoéte cely ndstavec food processo-
ru 16 lehce proti sméru hodinovych ru-
cicek a sejméte ho.

. Ofotte viko 6 proti sméru hodinovych

ruéicek, dokud symbol otevieného
zadmku 6 na viku nebude smé&fovat na
tecku (@) na ndstavci food processo-
ru 16, a sejméte ho.

. Uchopte spojovaci dil 14 uprostfed a

vyjméte ho spolu se strouhacim, krouha-
cim nebo krdjecim kotouéem 7/8/9 z
néstavce food processoru 16.

Opatrné sejméte strouhaci, krouhaci
nebo krdjeci kotou& 7/8/9 ze spojova-
ciho dilu 14.

. Oftocte michaci misku 27 lehce ve smé-

ru hodinovych rugicek a sejméte ji.
Zpracované potraviny vyjméte napfi-
klad pomoci stérky z michaci misky 27
a z jednotlivych &ésti food processoru.

. Co nejrychleji vycistéte veskeré pouzité

prisludenstvi.

. Znovu nasadte kryt 26.
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13. Pouziti mixovaci
nadoby

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku poFezani!

® Upozoriiujeme na to, Ze cepele mixova-

ci nddoby 15 jsou velmi ostré:

- Nikdy se nedotykeijte &epeli holyma
rukama, abyste se vyhnuli pofezani.

- Pfi vyprazdiiovani mixovaci nddo-

by 15 dbeite na to, abyste se nedoty-

. kali cepeli.
VYSTRAHA pied vécnymi Skodami!
® Mixovaci nddobu nepouzivejte k drce-

ni obzvldsté tvrdych potravin, napf. mra-

zenych potravin, kosti, muskdtovych
ofisky, obilovin nebo kdvovych zrn.

Sklopeni ramene pohonu do
svislé polohy
1.

Stisknéte odjisfovaci tladitko 17 a sklop-

te rameno pohonu 21 zcela dold, do-
kud nezacvakne a odjidtovaci tlacitko
opét nevyskodi.

Nasazeni mixovaci nadoby
3. Nasadte mixovaci nddobu 15 na po-
hon 32 tak, aby vylevka a te¢ka (@) na
spodnim okraji sméfovaly na symbol
otevieného zamku @i na pristroji.
- Pokud to nejde, lehce nddobou mixé-
ru 15 pohnéte sem a tam.

4. Otoéte mixovaci nddobu 15 proti smé-
ru hodinovych rugi¢ek, dokud nebude
pevné usazena. Vylevka a tecka (@)
nyni sméfuji na symbol zavfeného
zadmku

Plnéni surovin

* Do mixovaci nddoby 15 vzdy nejprve
vlozte tekuté suroviny a az poté pevné
suroviny.

e Pevné suroviny pfedem nakrdjejte na
malé kousky, aby se nezasekdvaly v no-
Zich.

Nasazeni vika

2. Sejméte kryt 31.
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UPOZORNEN::

* Mixovéni se z bezpe&nostnich divodd
spusti pouze tehdy, kdyz je viko 12
sprdvné nasazeno.

e Aby se viko 12 sndze zaviralo, naneste
nékolik kapek stolniho oleje na utérku a
poffete jim tésnéni 13.




5. Nasadte viko 12 mirné otoené na
mixovaci nadobu 15.

6. Otoite viko 12 ve sméru hodinovych ru-

&icek az nadoraz.

Viozeni odmérky
Odmérkou 10 miZete odmérovat mald

mnozstvi surovin. Obrécend se pfesné vejde

do otvoru pro dopliovani 11.
7. Nasadte odmérku 10 tak, aby malé

plastové vystupky pasovaly do vyfez0 v

otvoru pro dopliiovéni.
8. Otocte odmérku 10 ve sméru hodino-
vych rudiéek az nadoraz.

4.

- Nasadte odmérku 10 opét tak, aby
malé plastové vystupky zapadly do
vyfez0 v otvoru pro dopliiovéni 11.

- Otoéte odmérku 10 ve sméru hodino-
vych rugicek, dokud nebude pevné se-
dét.

Po dokonéeni pracovniho procesu na-

stavte reguldtor rychlosti 20 na 0 a vy-

tdhnéte sitfovou zdstrcku 23.

RozlozZeni pristroje

1.

2.

Otocte odmérku 10 proti sméru hodino-
vych rugiek a sejméte ji.

Otocte viko 12 proti sméru hodinovych
ruéicek a sejméte ho.

. Oftocte mixovaci nddobu 15 ve sméru

hodinovych ruci¢ek a sejméte ji.
Opatrné vyjméte zpracované suroviny z
mixovaci néddoby 15 (napfiklad pomo-
ci stérky).

. Co nejrychleji vycistéte vedkeré pouzité

prislusenstvi.

. Nasadte kryt 31 tak, aby Sipka na kry-

tu sméfovala na ipku na pistroji (P> <).
Pevné pritlagte kryt dolg.

UPOZORNENI: Pokud neni kryt 31 pevné
nasazen, nelze pouzit michaci ndstroje a
food processor. Jednd se o bezpe&nostni
funkei.

Pracovni proces
1. Zapojte sitovou zdstréku 23 do zdsuv-
ky

2. Reguldtorem rychlosti 20 zvolte pozo-
dovany stupef rychlosti.

3. Bé&hem mixovdani mizete priddvat suro-
viny otvorem pro dopliiovéni 11 ve vi-

ku 12:
- Snizte rychlost na 1-2.

- Ofocte odmérku 10 proti sméru hodi-

novych rucicek a sejméte ji.
- PFideijte suroviny.
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14. Cisténi a 4drzba
pFistroje

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
® Pred kazdym &isténim vytdhnéte sitovou
zastreku 23 ze zdsuvky.
© Zékladni zafizeni 24 nikdy nevkladej-
te do vody.

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku porezani!

® Upozoriiujeme na to, Ze cepele mixova-

ci nddoby 15 a strouhacich, krouha-
cich a krdjecich kotouct 7/8/9 jsou
velmi ostré. Nikdy se nedotykeijte Cepeli

holyma rukama, abyste se vyhnuli pofe-

zani.
® P¥i runim myti pouziveijte natolik &irou
vodu, abyste dobfe vidéli na pracovni

ndstroje a neporanili se o velmi ostré &e-

pele.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Nepouzivejte v z&dném pripadé abra-
zivni, Ziravé nebo agresivni Cistici pro-
sttedky. Tim by se mohl pfistroj
poskodit.

UPOZORNEN:I:

* Ng&které potraviny nebo kofeni (napf.
kari, mrkev) mohou zpUsobit zabarveni
plastovych dild (napf. mixovaci nddo-
by 15, odmérky 10, vika 6 nebo

ochrany proti rozstfiku 29). To neni chy-

ba pfistroje a je to zdravotn& nezévad-
né.
e Berte na védomi, Ze po uschnuti se mo-

hou na dilech pfislusenstvi nachdzet jes-

t& kapky vody. Vechny dily nechejte
Opln& vyschnout na vzduchu.

188 €2

Cisténi zakladniho za-
Fizeni

14.1

1. Z&kladni zafizeni 24 &istéte vihkou

utérkou. Mizete také pouzit trochu pro-

sttedku na myti nddobi.

Offete &istou utérkou a &istou vodou.

. Z&kladni zafizeni 24 znovu pouzijte,
teprve kdyz zcela vyschne.

w N

14.2 Myti v mycce

Ndsledujici dily jsou vhodné pro myti v myé-
ce:

michaci miska 27

ochrana proti rozsffiku 29

Slehaci metla 1

michaci metla 2

hnétaci hék 3

mixovaci nddoba 15
viko 12

tésnéni 13

odmérka 10
néstavec food processoru 16
viko 6

péchovadlo 4
spojovaci dil 14
krouhaci kotou¢ 7
krdjeci kotou¢ 8
strouhaci kotoug 9

V zadném pFipadé nesmite myt v my&ce
tyto dily:

zdkladni zafizeni 24

kryt 26

kryt 31

14.3 Cisténi prislusenstvi

1. Odstrafite hrubé zbytky potravin.

2. Mixovaci nddobu 15 nebo michaci mis-
ku 27 vyplachnéte teplou vodou a vodu
vylijte.

3. PFi Cisténi sejméte t€snéni 13 z vi-

ka 12.



4.

Veskeré prisludenstvi umyite ruéné v dfe-
zu s vodou na myti nddobi. Dily vhodné
pro myti v my&ce moZete nechat umyt
také v mycce.

. Pfi ruénim myti viechny &asti opldchnéte

&istou vodou.

. V3echny dily nechejte GpIn& vyschnout

predtim, neZ je znovu sestavite, uloZite
nebo znovu pouZijete.

14.4 Cisténi mixovaci nado-

by

Mixovaci nddobu 15 vycistéte pokud moz-
no ihned po pouZiti.

1.

w N

Naplfte mixovaci nddobu 15 pFiblizné
do poloviny teplou vodou s pfidanym
prostredkem na myti nddobi a nasadte
ji na zdkladni zafizeni 24.

Nasadte viko 12 a odmérku 10.

. Na&kolikrat kratce nastavte regulator

rychlosti 20 na M.

. Sejméte mixovaci nddobu 15 ze z4-

kladniho zafizeni 24.

Vylijte vodu z myti.

Opléchnéte mixovaci nddobu 15 &istou
vodou.

Mixovaci nddobu 15 nechejte Gplné vy-
schnout predtim, neZ ji opét pouzijete.

14.5 Ulozeni

Necheijte viechny dily dplné vyschnout

predtim, nez je uloZite.

Uchovéveijte pfistroj chranény pied pra-
chem a necistotami a mimo dosah déti.
Obrazek A: Napdjeci vedeni 23 mi-
Zete namotat do navijeni kabelu 30 na
spodni strané zdkladniho zafizeni 24.

15. Recepty

V receptech se pouzivaii ndsledujici zkratky:

v

CL = £&ajovd lzicka
PL

polévkova IZice

15.1 Zelené smoothie

Suroviny na 2 porce

17 jablka

2 zralé hrusky

Y saldtové okurky

Va citrénu (3fdva a trochu nastrouhané
citrénové kiry)

1 pomerang ($tdva)

30g  baby 3pendtu

1 maly kousek zézvoru (cca 2 g)

PFiprava

1. Jablko, hruku a okurku umyijte, ocistéte
a nakrdijejte na kousky.

2. Baby 3pendt umyjte a pieberte.

3. Z&zvor nakrdjejte najemno.

4. Vsechny suroviny vloZte do mixovaci
nddoby 15.

5. Zaénéte na stupni 2-3, poté nékolikrat
nastavte na M. Na konci zvyste rych-
lost, dokud neni dosazeno pozadované
konzistence.

6. Neijlépe vychutnéte erstvé!

15.2 Krém z mascarpone

Suroviny

2 vejce

2 PL krupicového cukru

1PL sladkého vina (napt. madei-
ry)

250 g mascarpone

Vo chemicky neo3etfeného po-

merance ($fdva a trochu na-
strouhané pomeranéové
kory)
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Priprava
1. Oddélte Zloutky a bilky.
2. Bilky vlozte do michaci misky bez tuku a

vy3leheite je 3lehaci metlou do tuha. PFi-

tom zvysujte rychlost aZ na stupefi 7.

3. Uslehané bilky prelijte do jiné misy a
deijte vychladit.

4. V michaci misce nyni vy3leheijte do pény
Zloutky s cukrem a sladkym vinem po-
moci Slehaci metly na stuped 6.

5. Snizte rychlost na stupefi 3 a po IZicich
sttidavé priddvejte mascarpone a po-
merancovou $favu.

6. Ruéné vmicheite nastrouhanou pome-
ranovou kiru a uilehané bilky.

7. Hotovy krém ozdobte nékolika tenkymi
prouzky pomeranée.

8. Krém ulozte pfed konzumaci do chlad-
nicky. Pokrm spotfebujte do 24 hodin.

Tip: Do dezertnich sklenic naplite krém z
mascarpone a prolozte ho &erstvym sezén-
nim ovocem nebo kompotem.

15.3 Teésto na pizzu

Suroviny

250 g p3eniéné mouky
% CL soli

V2 kostky Cerstvého drozdi
120 ml vlazné vody

15 CL hnédého cukru

trochu mouky na hnéteni a vyvdleni

PFiprava
1. Mouku a sdl promichejte v michaci mis-
ce a uprostied udélejte dilek.

2. Rozdrobte drozdi do vody a pfidejte cu-

kr, micheijte vidlickou, dokud se vie ne-
rozpusti. Smés nalijte do dilku.

3. Zpracujte smés hnétacim hdkem na stu-
pen 3, dokud se nevytvoii velké hrudky
tésta.
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4. Pokradujte v hnéteni t&sta rukama, do-
kud nebude hladké.

5. Z t&sta vytvorte kouli a nechte ji pfikry-
tou na teplém misté kynout, dokud ne-
zdvojndsobi svij objem.

6. Nakonec t&sto jedté jednou prohnétte,
rozvélejte a podle vlastni chuti oblozte.

15.4 Zakladni recept na tie-

né tésto
Suroviny na 1 hranatou formu
(cca 30 cm)
300 g mékkého mésla
300 g cukru
5 vajec vel. L
300 g mouky (typ 405)
1CL prasku do peciva

Déle mékké méslo na vymazani formy

Priprava

1. Predehfeite troubu na 175 °C (horni/
spodni ohfev).

2. Vymazte hranatou formu nebo ji vylozte
pecicim papirem.

3. Méslo na t&sto nakréijejte na malé kous-
ky a ptidejte do michaci misky s cuk-
rem.

4. Nasadte michaci metlu a ochranu proti
rozstfiku a michejte suroviny priblizné
30 sekund na stuped 4.

5. Poté smés michejte na stupen 6 piibliz-
né 5 minut, aby vznikla kyprejsi hmota.

6. Po jednom priddveijte vejce a michejte
na stupefi 3 pfiblizné 30 sekund.

7. Poté pokradujte v michéni na stuped 6
priblizné dalsich 40 sekund.

8. Mouku smicheijte s praskem do peéiva a
prosejte ji na smés.

9. V3echny suroviny michejte na stuped 3
priblizn& 40 sekund, aby vzniklo hladké
tésto.

10.Tésto nalijte do formy a uhladte ho stér-
kou.

11.Kol&¢ peéte priblizng 65 minut.



12.Asi 10 minut pfed koncem peceni vy-
zkouseite, jestli je t&sto upecené. Speili
pichnéte do stfedu koldée. Kdyz vz se
tésto na Spejli nelepi, je kold& hotovy.

13.Pred vyjmutim z formy nechte kol asi
10 minut chladnout.

15.5 Zakladni recept na ky-
nuté tésto

Suroviny

500 g p$eniéné mouky typu 550
1 kostka erstvého drozdi

60 g mésla

1 3petka soli

1CL cukru

200-250 ml  vlazného mléka

2 vejce

PFiprava

1. Mouku a sdl promicheijte v michaci mis-
ce a uprostfed udélejte dolek.

2. Rozdrobte drozdi do vlazného mléka a
prideijte cukr, michejte vidli¢kou, dokud
se vie nerozpusti. Smés nalijte do ddl-
ku.

3. Do michaci misky pFidejte zbyvaijici su-
roviny.

4. Tésto zpracovéveijte hnétacim hdkem
1 minutu na stupen 2 a poté 5 minut na
stupen 3.

5. Z t&sta vytvarujte kouli a nechte ji 40 mi-

nut kynout v michaci misce.
6. Predehfeite troubu na 200 °C (horni/
spodni ohfev).

7. Vykynuté t&sto rozvélejte na plech a pfi-

dejte ingredience podle chuti.
8. Tésto pecte v predehidté troubd
25-30 minut pfi teploté 200 °C.

15.6 Zakladni recept na
vafle

Suroviny na 4 porce

125¢ mékkého mésla
75¢g cukru

1 baligek vanilkového cukru
2 vejce vel. L

250 g p3eniéné mouky
> CL prasku do peciva
180 ml podmdsli

2 PL tekutého medu
PFiprava

1. Do michaci misky pfidejte mdslo s cuk-
rem a vanilkovy cukr.

2. Nasadte michaci metlu a ochranu protfi
rozsffiku a michejte suroviny pfiblizné
30 sekund na stupefi 4 dohladka.

3. Pridejte vejce, mouku a prések do pedi-
va a smés michejte pfiblizné 30 sekund
na stupen 3.

4. Poté michejte 2 minuty na stupefi 6.

5. Do tsta postupné zapracujte podmasli
a micheijte na stuped 3.

6. Pridejte med a pokraéujte v michdni na
stupen 6 priblizn& 1 minutu.

7. Tésto po &astech nalijte do horkého, tu-
kem vymazaného vaflovade a rozeffete.

8. Vafle peéte dozlatova.

15.7 Zakladni recept na
krehké tésto

Suroviny

250 g mouky

125¢ studeného mdsla
1 3petka soli

1 vejce

150 g cukru
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Priprava

1.

Vsechny suroviny na tésto dejte do mi-
chaci misky a pomoci michaci metly
zpracovdveijte pFiblizné 3—-4 minuty na

stupef 3, dokud se nevytvorii kiehké tés-

fo.

. Na 30 minut ho dejte vychladit do

chladnicky.

Predehfeijte troubu na 200 °C (horni/
spodni ohfev).

Vymazte formu na peceni a lehce ji vy-
sypte moukou.

. Tésto rozvdlejte mezi dvéma kusy potra-
vinéiské félie (promér asi 30 cm) a vioz-

te do formy.
Tésto pecte v predehidté troubé 15 mi-

nut pfi teploté 200 °C.

15.8 Zakladni recept na

kakaové piskotové

tésto
Suroviny
4 vejce vel. L
1 3petka soli
150 g mouckového cukru
25g kakaového prasku
50¢g mouky
759 $krobové moucky
1CL prasku do peciva

Dale pecici papir na plech

Priprava

1.
2.
3. Bilky vlozte do michaci misky bez tuku a
vyileheite je 3lehaci metlou do tuha. PFi-

Predehteijte troubu na 225 °C (horni/
spodni ohfev).
Oddélte Zloutky a bilky.

tom zvy3uijte rychlost az na stupefi 7.
Uslehané bilky prelijte do jiné misy a
deijte vychladit.

. Do michaci misky pfidejte Zloutky s

mouckovym cukrem a vyslehejte je le-
haci metlou na stupefi 6 dohladka.
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9.

Smichejte kakaovy prasek, mouku, $kro-
bovou mou¢ku a prések do peciva a
smés prosejte na Zloutkovy krém.

. PFidejte 173 vyslehanych bilkl a michaci

metlou vymicheijte hladké tésto.

. Zbylé u3lehané bilky vateckou vmichejte

do t&sta, aby se viechny pfisady promi-
chaly.

Plech vyloZte pecicim papirem a tésto
na néj rozetrete.

10.Tésto pecte v predehfaté troub& 12 mi-

nut pfi teploté 225 °C.

11.Pigkotové t&sto vyklopte na utérku.
12.Pedici papir potfete trochou studené

vody a opatrné ho stéhnéte.

15.9 Okurkovy salat

Suroviny

1 saldtova okurka

150 g prirodniho jogurtu
3PL octu z bilého vina
3PL sluneénicového oleje
1-2 Cl hocice

1 3petka soli

1 3petka cukru

PFiprava

1.

Prirodni jogurt, ocet z bilého vina, slu-
necnicovy olej, hoi€ici, sil a cukr dejte
do mixovaci nddoby 15.

Nasadte viko a micheijte na stupen 2-3.

. Podle potieby |ze jogurtovy dresink do-

chutit koprem nebo jinymi bylinkami.

. Omyjte okurku, odkrojte konce a podle

chuti ji jemné oloupeite.

. Okurku nakrdjejte na tenké platky po-

moci jemné strany kréjeciho kotouce 8.
Nastavte rychlost na stupei 3-4.
Smicheijte platky okurky s jogurtovym
dresinkem, saldt prikryjte a nechte asi
10 minut odlezet.



15.10 Bramboraky

Suroviny
1 kg brambor
1 velké vejce
1-2 PL mouky
12 CL soli

tuk na smazeni
PFiprava

1.

Brambory oloupejte a umyjite.

3. Bramborovou hmotu dejte do utérky a
vymackeijte tekutinu.

4. Nastrouhané brambory smichejte s vej-
cem, moukou a soli.

5. Na pdnvi rozehteijte trochu tuku na sma-
Zeni.

6. Malou nabérackou dejte trochu bram-
borové hmoty do horkého tuku a pomo-
ci obraceeky ji zplotéte.

7. Brambordky smazte z obou stran, do-

kud neziskaiji zlatavou barvu.

2. Brambory nastrouhejte pomoci strouha-

ciho kotouce 9. Nastavte rychlost na
stupen 3-4.

16. Reseni problémd

Pokud by va3 pristroj nefungoval podle pozadavkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Mozn4 ide jen o maly problém, ktery mizZete vyfesit sami.

A NEBEZPECi drazu elektrickym proudem!

© V z&dném pripadé se nepokouseijte piistroj sami opravovat.

Chyba

vove

Mozné priciny / opat¥eni

Bez funkce

Je zaqjidténo napdjeni elekirickym proudem?
Zkontrolujte pfipojeni.

Kuchyisky robot Ize spustit pouze tehdy, pokud
bylo spravné sestaveno uréité prisluienstvi (viz
,Bezpecnostni funkce” na strané 178).

Je reguldtor rychlosti 20 nastaven na 02

Pokud ne, nastavte ho na O, nez nastavite poza-
dovanou rychlost.

Ochrana proti prehfdti vypnula pfistroj (viz
.Ochrana proti piehfati” na strané 178)2

Pristroj b&hem provozu silné vibruje
nebo se pohybuije.

Dodrzujte maximdlni mnoZstvi a doporuéenou
pripravu potravin.

Prisavky museji byt ¢isté a suché a pfistroj musi
stat na pevném, rovném podkladu.

Michaci néstroj 1/2/3 nebo strou-
haci, krouhaci nebo krdjeci ko-
tou¢ 7/8/9 se ofird o pracovni
nadobu.

Okamzité vypnéte pfistroj, vytdhnéte sifovou z4-
stréku 23 ze zdsuvky a zkontrolujte, zda jsou
viechny dily pfislusenstvi spravné sestaveny.
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Chyba

Mozné priciny / opatveni

Michaci néstroje 1/2/3 nebo
mixovaci nddoba 15: Pracovni né-
stroj se nefoci nebo se toi jen velmi
tézce.

Okamzité vypnéte pfistroj, vytdhnéte sitovou zé-

streku 23 ze zdsuvky a zkontrolujte:

- Nebylo ptekrodeno maximélini mnozstvi?

- Neni pokrm pfili§ tuhy nebo tvrdy?

- Neni v nddobé néjakd prekdzka (napt. slachy,
chrupavky)?

- Nejsou kusy surovin prili§ velké?

Pri vyklopeni ramene pohonu 21 se
michaci ndstroj 1/2/3 opfe o mf-
chaci misku 27.

Pfed odjisténim ramene pohonu 21 pockeite, do-
kud se michaci ndstroj 1/2/3 zcela nezastavi.
Pfi dobé&hu se michaci ndstroj uvede do zaijisténé
polohy, aby se pfi vyklopeni ramene pohonu ne-
opiral o michaci misku 27.

Food processor: Strouhaci, krouhaci
nebo kréjeci kotou¢ 7/8/9 se pre-
stal ofdcet.

Okamzité vypnéte pfistroj, vytdhnéte sitovou zé-
streku 23 ze zdsuvky a zkontrolujte:

- Vyvijeli jste pfili§ vysoky tlak

- Neni se v pfistroji cizi téleso?

Food processor: Zbytek surovin z0-
stdvd nahote na strouhacim, krouha-
cim nebo krdjecim kotouci 7/8/9.

Z4dné chyba, z technickych dovodd zostavaii
malé zbytky.

Food processor: Suroviny nejsou
dobfe zpracovany.

Vypnéte pfistroj, vytdhnéte sifovou zéstréku 23

ze zdsuvky a peélivé zkontrolujte:

- Nezachytily se suroviny do &epeli2 Popt. je od-
strafite.

- Nebyl strouhaci kotou¢ 9 nasazen s cepelemi
nahoru? Popf. obratte.

Zobrazeni E2 nebo E3

Vypnéte pfistroj, vytdhnéte sitovou zéstreku 23
ze z&suvky a pfistroj opét pripojte.
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17. Likvidace

Tento vyrobek pod|éhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pieskrtnuté popelni-

ce na kole¢kach znamend,

ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto

sbéru a ffidéni odpadu. To plati pro vyrobek
a viechny &ésti prislusenstvi oznacené timto
symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-
vidovdny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chceteli obal zlikvidovat, Fidte se pfislusny-
mi pfedpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.

18. Technické udaje

Model: SKMB 1000 A1

Sifové napéti: 220-240V ~
50-60 Hz

Trida ochrany: Il [O]

Vykon: 1 000 W

Pfikon ve vypnutém <05W

stavu:

Michaci miska:

max. objem néplné

(znac¢ka MAX): 3,01

Mixovaci nddoba:

max. objem néplné

(znacka max.): 1,01

Maximdlni zatizeni |Kynuté tésto:

hnétaciho hdku 3:  |max. 1 642 g

Maximdlni zatizeni |TFené tésto:

michaci metly 2: max. 1 203 g

Rozsah vahy:

az max. 5 kg

Max. nepfretrzity pro-
voz (KB):

Kuchynsky robot:
Food processor:
Mixér:

(udavd, jak dlouho
smi pfistroj béZet
bez prerugeni)

10 minut

5 minut

3 minuty
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Pouzité symboly

Ochrannd izolace

[l

Znagka CE je prohldsenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic
EU.

]

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

%A van.

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
mp | (3 Sipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostred
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

~ Stridavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v myé&ce na nddobi.

Jedné se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhd rozsitené odpovéd-
nosti vyrobce a také ffidéni odpa-
du.

Znacka UKCA je prohlésenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni poZadavkd pro UK.

Symbol oznaduje vyrobce
produktu.

Technické zmény vyhrazeny.

19. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zdruku
od data ndkupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vém viéi proddavajicimu nélezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zaging datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem ffi let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vém vrétime
&astku odpovidaiici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, Ze béhem
ffileté lhity bude pfedlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (G¢tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spocivd, a kdy k ni
doslo.

Pokud nade zdruka kryje zdvadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezadind novd z&-
ruéni lhita.

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni lhita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro ndhradni a opra-
vované dily. Pfipadné 3kody a vady
vyskytujici se jiz pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni z4-
ruéni [hoty jsou pripadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.



Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
Iéhaijici rychlému opottebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilo, napi.
vypinaéd, osvétleni nebo sklené-
nych dild.

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrZovdn. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite pfesné dodrzovat viechny pokyny
uvedené v névodu k pouzZiti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat G&elim pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pted kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komerénimu pouziti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zdso-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim nésledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro vechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 513794_2501 o
Gctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
$titku, na ryting, na titulni stran& vaseho
névodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané pfistroje.

e Obijevii se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni sfredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfiloZzenym dokladem o nékupu
(6&tenky) a uvedenim, v éem spoéivd
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.

Na www.lidl-service.com si moZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Cisla vyrobku

(IAN) 513794_2501 oteviit va3 ndvod k

pouZziti.

Servisni strediska

@D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 513794_2501

6—-—! Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Prehlad

VONOGCCUDBOWN=—

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20 MO0-7
21
22
23
24
25
26
27
28
29

Obrdazok A
30

Obrazok B
31
32

Obrazok C
33 &
34 [/TARE
35

Stahacia metli¢ka

Miedacie haky

Hnetacie héaky

Zatldéadlo

Plniaca Sachta

Veko (na nadstavec Food Processor)

Stréhaci kot¢ (pouzitelny obojstranne: jemny/hruby)
Rezaci kotié (pouzitelny obojstranne: jemny/hruby)
Strohaci kotie

Odmerka

Dop[hoci otvor

Veko (mixovacej nadoby)

Tesnenie

Spojka

Mixovacia nédoba

Nadstavec Food Processor

Odblokovacie tlagidlo (pre pohonné rameno)
Dotykovy displej pre véhu a éasovaé

Pohon pre nadstavec Food Processor (pod krytom)
Reguldtor rychlosti s funkciou zapnutia/vypnutia
Pohonné rameno

Uchytenie miesacich ndstrojov

Pripojovacie vedenie so zdstrckou

Zd&kladny pristroj

Vyhadzovacie tla¢idlo (pre miesacie ndstroje)
Kryt (na nadstavec Food Processor)

Miesacia miska

Plniaci otvor

Ochrana proti vystreknutiu

Navinutie kdbla

Kryt (na pohon mixovacej nadoby)
Pohon pre mixovaciu nddobu (pod krytom)

Zapnutie éasovada, nastavenie ¢asu, nastavenie ¢asu na O
Zapnutie vahy, nastavenie na O (tara), prestavenie jednotky (g/ml)
Displej (pre vahu a Easovag)

GK 199



St;deé'né vdaka za
déveru!

Gratulujeme vam k va3mu novému kuchyn-
skému robotu.

Na bezpeéné zaobchddzanie s vyrobkom a
obozndmenie sa s celym rozsahom vyko-
nov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

¢ Tento navod na obsluhu si uscho-
vaijte.

¢ Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je suéastou produk-
tu.

Prajeme vdm vela radosti s vadim novym ku-
chynskym robotom!

Symboly na pristroji
] Symbol uvadza, Ze takto oznagené
Q materidly nemenia chuf ani véiu po-
travin.
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2. Ucel pouzitia
Kuchynsky robot sliZi na mixovanie, habarko-
vanie, slahanie, miesanie, hnetenie, miesenie,
str0hanie, kréjanie a véZenie potravin.
Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouzivat len
vo vnitornych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komer&-
né Oely.

Predvidatelné nespravne
pouzitie

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
©® Nepouzivaijte kuchynsky robot bez pre-
rusenia...
- s miedacimi ndstrojmi dlhsie ako
10 mindt,
- s Food Processorom dlhsie ako 5 mi-
nat,
- s mixovacou nédobou dlhsie ako
3 mindty.
Potom musi pristroj zostaf vypnuty, kym
sa neochladi na izbov teplotu.
©® Mixovaciu nddobu nepouZivaijte na se-
kanie obzvlést tvrdych potravin, ako si
napr. zmrazené potraviny, kosti, muské-
tové orechy, obilniny alebo kdvové zr-
nd.




3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia

Pre pripad potreby st v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozorne-
nia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdso-
bif poranenia a ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit poranenia ale-
bo rozsiahle vecné 3kody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit lahké poranenia ale-
bo vecné skody.
UPOZORNENIE: SkutoZnosti a 3pecifikd, ktoré by ste mali brat do Gvahy pri manipuldcii
s pristrojom.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku
® Tento pristroj nesmy pouZivat deti.
® Deti sa nesmy hraf's pristrojom.
® Pristroj a pripdjaci kdbel uchovdvaijte mimo dosahu deti.
® Tento pristroj mézu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skdsenosti a/alebo vedomosti, pokial st pod dohladom alebo ak
boli pou¢ené o bezpeénom pouzivani pristroja a z toho vyplyvajo-
cich nebezpedenstvéch.
© Ak déjde k poskodeniu sietového kdbla tohto pristroja, kébel musi
vymenit vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne kvalifiko-
vané osoba, aby sa predislo ohrozeniam.
® Pristroj sa nesmie ponorit do vody.
® Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externymi spinaci-
mi hodinami alebo separédtnym dialkovym systémom.
®© Ked pristroj nie je pod dohladom, a tieZ pred jeho zloZenim, rozlo-
Zenim alebo &istenim, pristroj vzdy odpojte od elektrickej siete.
® Upozoriiujeme, Ze Eepele mixovacej nddoby a strihacie a rezacie
kotice sU velmi ostré:
- Nikdy sa nedotykaite éepeli holymi rukami, aby ste sa vyhli
reznym poraneniam.
- Pri ruénom umyvani pouzivajte vodu, ktord je dostatocne ¢ira,
aby ste na néstroje dobre videli, aby ste sa neporanili o velmi
ostré Cepele.
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- Pri vyberani a vkladani pracovnych ndstrojov dbaite na to, aby
ste sa nedotkli cepeli.

- Pri pouzivani strdhacich a rezacich koti¢ov dévajte pozor, aby
ste sa pri odstrafiovani upchatia a odstrafiovani nespracova-
nych prisad nedotkli cepeli.

- Pri vyprézdiovani a &isteni mixovacej nddoby dbajte na to,
aby ste sa nedotkli epeli.

® Pred vymenou prislu$enstva alebo pridavnych dielov, ktord sa po-
as prevadzky pohybujd, sa pristroj musi vypndt a odpojit od elek-
trickej siete.

® Pracovné ndstroje (miedacie ndstroje, strihacie a rezacie kotice,
Zepele mixovacej nddoby) sa po vypnuti este otdéaji. Pred odblo-
kovani a otvorenim veka pockaijte na zastavenie.

® V pripade nesprévneho pouZitia pristroja mdze dojst k porane-
niam.

® Pristroj je v zdvislosti od pouZitia uréeny na nasledujice maximdlne

Casy prevédzky:

- max. 10 mindt mie$anie/hnetenie s mieSacimi ndstrojmi,

- max. 5 mindt so strGhacimi a rezacimi kotdémi,

- max. 3 mindty mixovania v mixovacej nddobe.

Potom musi pristroj zostat vypnuty, kym sa neochladi na izbovi tep-

lotu.

®© Budte opatrny pri nalievani horicej tekutiny do mixovacej nddo-
by. Mohla by znovu vystreknidt v désledku ndhle vytvorenej pary.
® Pristroj pouZivaite len vtedy, ak si vietky vekd sprévne pripevne-
né a/alebo je bezpeénostné zariadenie v popisanej polohe.
® Na zatlaéenie jedla nadol vZdy pouzite vhodny ndstroj, napr.
$pachtlu.
® Nikdy nesiahaite rukou do mixovacej nddoby, ked'je vlozend.
® Tento pristroj je uréeny aj na pouZitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
.. v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceléridch a inych
komerénych oblastiach;
.. na polnohospodérskych farmdch;
.. hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
..v penziénoch s rafiajkami.
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® Pregitajte si kapitolu Cistenie (pozri ,Cistenie a Gdrzba pristroja”

na strane 218).

NEBEZPECENSTVO pre
deti!
® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovat
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zaroveri mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizit sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym prodom v
désledku vihkosti!

®© Pristroj nesmiete nikdy nabijat v blizkos-

ti vane, sprchy, umyvadla naplneného
vodou a pod.
© Zékladny pristroj, pripojovaci kébel a

zéstréka sa nesmi pondrat do vody ale-

bo inych kvapalin.
® Z&kladny pristroj chrarite pred vihkos-
fou, kvapkajicou a striekajicou vodou.

©® Ak by sa do zdkladného pristroja dosta-
la kvapalina, okamzite vytiahnite zdstré-

ku. Pred opatovnym uvedenim do

prevadzky daijte pristroj skontrolovat.
® Pristroj neobsluhujte mokrymi rukami.
©® Ak vém pristroj spadol do vody, okam-

Zite vytiahnite zdastréku. AZ ndsledne vy-

berte pristroj.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym priodom!
© Zéastreku zastréte do zdsuvky az viedy,
ked'je pristroj kompletne zmontovany.
© Zastreku pripdjaijte len do riadne nain-
$talovanej, lahko pristupnej zdsuvky,

ktorej napdtie zodpovedd ddajom na ty-

povom 3titku. Z&suvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.

© Ddvaite pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Cajte okolo pristroja.

© Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite z&streku.

© Dbaijte na to, aby sa nikto nemohol na
pripojovacom vedeni potknif, zachytif
alebo naf stipif.

© Pripojovacie vedenie chréte pred hord-
cimi povrchmi (napr. varnymi doskami).

© Pri pouziti pristroja dbajte na to, aby sa
pripojovacie vedenie nezacviklo alebo
nestlagilo.

©® Pri vyfahovani zéstreky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zdstreku, nikdy nie za ké-
bel.

© Zdstreku vytiahnite zo zdsuvky:
- v pripade poruchy,
- ked kuchynsky robot nepouzivate,
- pred montdzou alebo demontézou

kuchynského robota,
- pred &istenim kuchynského robota,
pocas buirky.

® Prlstr0| nepouzivaijte, ak s na pristroji,
dieloch prisludenstva alebo pripojova-
com vedeni viditelné poskodenia.

© Aby sa predislo rizikém, nevykondvaite
na pristroji ziadne zmeny.

NEBEZPECENSTVO
poraneni porezanim!
©® Nikdy nesiahaite do rotujiceho noza.
Do otdéajicich sa dielov nevkladaite
Ziadne lyZice a podobné predmety. DIhé
vlasy alebo volné oblegenie udrzujte v
bezpecnej vzdialenosti od otdéajicich
sa dielov.
Myslite na to, Ze noZe sa aj po vypnuti
este kratky as otécajo.
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® Upozoriiujeme, ze Eepele mixovacej
nddoby a strihacie a rezacie kotice si
velmi ostré. Nikdy sa nedotykajte cepeli
holymi rukami, aby ste sa vyhli reznym
poraneniam.

® Pri ruénom umyvani pouzivajte vodu,
ktord je dostatoéne &ira, aby ste na no-
Zovy nadstavec dobre videli, aby ste sa
neporanili o velmi ostré noZe.

NEBEZPECENSTVO porane-
ni rok pomliazdenim!
® Nikdy nesiahajte medzi pohonné rame-
no a teleso, kym sa pohonné rameno
pohybuije.

NEBEZPECENSTVO v
désledku otacajucich sa
dielov!
© Do oté&ajicich sa dielov nevkladaite
Ziadne lyZice a podobné predmety.
DIhé vlasy alebo volné obleéenie udr-
Zujte v bezpeénej vzdialenosti od oté-
&ajicich sa dielov.
® Vzdy dbaijte o to, aby bol regulator
rychlosti na O predtym, ako zastréite z4-
stréku do zdsuvky.
©® Pred vymenou prisludenstva alebo pridav-
nych &asti, ktoré sa pocas prevadzky po-
hybujd, vypnite pristroj a vytiahnite
zdstréku zo zdsuvky.
©® Ked'nie je mixovacia nddoba nasadend,
musi sa na pohon mixovacej nddoby na-
sadif kryt. Inak pristroj nebude kvéli
ochrane pred poraneniami pracovat.

NEBEZPECENSTVO
poraneni popdlenim!
© Ked'sa v mixovacej nddobe nachédzajd
horice prisady, mdzu tieto vystreknit a
spdsobit popdlenia. Preto:

- Vlozte odmerku do dopliiacieho otvoru.
- Pouzivaite len nizke stupne rychlosti,
v ziadnom pripade funkciu turbo.

- Po vypnuti po&kajte cca 10 sekind a
potom veko opatrne a pomaly otvor-

te.
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VYSTRAHA pred vecnymi

skodami!

© Pristroj postavte vyluéne na rovnd, su-
chi, neklzavi a vodeodolnd plochu,
aby sa pristroj nemohol prevrhnit alebo
zo3mykndt.

© Pristroj neklad'e na hordci povrch, napr.
varné dosky.

© Pristroj nepremiestiiujte, pokym sa v
fiom edte nachddza jedlo alebo cesto.

© Dbaijte na informdécie v fomto ndvode
na obsluhu tykajice sa maximdlnych
mnozstiev ndplne, maximdlnych mnoz-
stiev prisad, maximdlnych prevadzko-
vych &asov a odporidéanych stupfiov
rychlosti.

® Mixovaciu nddobu a miesaciu misku ne-
prepliiajte, pretoZze inak méze obsah
vystrekndt. Pretekajica kvapalina vyte-
¢ie na podlozku. Preto pristroj postavte
na vodotesn? podlozku.

® Na strihacie a rezacie koti&e nevyvijaj-
te prili§ velky tlak. Pracujte s rovnomer-
nym tlakom, aby sa motor nezabloko-
val.

® Upozorfivjeme, ze &epele strihacich a
reznych koti&ov mézu spdsobit skra-
bance na citlivych povrchoch.

©® Pristroj nepouZivaijte naprézdno, preto-

Ze sa tym mdze prehriat a poskodit mo-

tor.

Pouzivaite iba origindlne prisluensivo.

Nepouzivaite ostré alebo abrazivne &is-

tiace prostriedky.

© Miesacie héky a hnetacie héky maji
antiadhéznu vrstvu. Neposkodte ju
ostrymi, 3picatymi alebo drsnymi pred-
metmi (napr. nozom, kuchynskou $pon-
giou).

© Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi noZi¢kami. Pretoze povrcho-
vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi Cistiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuju zlozky, ktoré mézu poskodit a
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zmakeit plastové nozigky. V pripade po-

treby podlozte pod pristroj protismyko-
vi podlozku.
© Na pristroj a véhu nevyvijajte velky tlak,

resp. velké zafazenie. Maximdlne zafa-

Zzenie je 20 kg.

4. Obsah balenia

kuchynsky robot, zékladny pristroj 24
ochrana proti vystreknutiv 29
mieacia miska 27
hnetacie haky 3
3lahacia metlicka 1
mie3acie haky 2
mixovacia nddoba 15 s:
- vekom 12
- tesnenim 13
- odmerkou 10
1 nadstavec Food Processor 16 s:

- vekom 6

- zatldéadlom 4

- spojkou 14

- strhacim kotdéom 9

- strhacim kotdéom 7

rezacim kotdcom 8
1 kompletny ndvod na obsluhu
(na internete)

1 krétky navod (je priloZeny k pristroju)

N

5. Vybalenie a
instalacia

UPOZORNENIE: Poéas prvych pouziti
méze v désledku zahrievania motora do-
chddzat k vzniku mierneho zdpachu. To je
neskodné. Postarajte sa o dostatoéné vetra-
nie.

1. Odstrante vietok obalovy materidl.

2. Skontrolujte, &i su k dispozicii vietky
diely a ¢&i nie si poskodené.

3. Pred prvym pouzitim pristroj vy-
distite! (pozri ,Cistenie a Gdrzba pri-
stroja” na strane 218)

4. Obrazok C: Naviiite nadbytoéné pri-
pojovacie vedenie 23 do navinutia
kébla 30 na spodne;j strane pristro-
ja 24.

5. Zdkladny pristroj 24 postavte na rovng,
sucht, neklzavi a vodeodolni plochy,
aby sa pristroj nemohol prevrhnit alebo
zo3mykndt.

POZOR:

©® Pretekajica kvapalina vytecie na pod-
lozku. Preto pristroj postavte na vodotes-
nu podlozku.

UPOZORNENIE: Ked spracivate velké
mnozZsivd cesta, mdze sa pristroj trochu po-
hybovat.
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6. Prehlad funkcii

Pracovny , . . .
néstro Rychlosf Funkcia Upozornenia
max. mnozstvo kysnu-
Hnetacie haky 3 4 - hnetenie cesta tého cesta: 1642 g
netacie haky (napr. kysnutého cesta) | max. doba prevadzky:
10 mindGt
- miedanie lahkého cesta . R
; max. mnozstvo trene-
(napr. treného cesta, cesta h ta: 1203
Mie3acie haky 2 5-6 na lievance) o0 ceshas 9,
<lahani | L |max. doba prevadzky:
- vyslahanie masla s cuk- s
10 min0t
rom
max. mnozstvo smota-
5 - §lahaéka ny: 500 ml
Slahacia 7 - bielok max. mnozstvo biel-
metlicka 1 - majonéza kov: cca 12 kusov
- spenenie masla max. doba prevadzky:
10 min0t
max. mnoistvo:
1000 ml
max. mnozstvo ladu:
100 g
max. doba prevadzky:
. . . 3 mindty
Mi . - mixovanie a sekanie
né;;l((c);ézc[los 7/M mdakkych alebo tekutych | Nevhodné na sekanie ob-

prisad

zvl&3t tvrdych potravin, ako
sU napr. zmrazené potravi-
ny, kosti, muskdtové orechy,
obilniny alebo kévové zrna.
Dalej nie je vhodnd na se-
kanie mdsa, cibule, ore-
chov, mandli a byliniek.
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Pracovny

néstro Rychlost Funkcia Upozornenia
- strhanie, napr. tvrdého
syra (napr. parmezdnu),
Stréhaci kotic 9 surovych zemiakov
- nevhodny na plétkovy syr
alebo makky syr
- obojstranne pouzitelny: | max. doba prevadzky:
hruby/jemny ) 5 min0t
- strGhanie, napr. i?blk' . |Cepele, ktoré sa maiji pou-
mrkvy, cukety, plétkového Zif, musia smerovat nahor.
Stréhaci kot 7 syra (napr. gouda). o '
3-4 |- namakké prisady pouzite |Na optimdlne spracovanie

Rezaci koti¢ 8

hruby stranu

- nevhodny na tvrdé prisa-

dy, napr. tvrdy syr, orechy

- obojstranne pouzitelny:

hruby/jemny

- krdjanie platkov, napr.

uhoriek, jablk, varenych a
vychladnutych zemiakov

- nevhodny na tvrdé prisa-

dy, napr. tvrdy syr, orechy

daijte prisady do beZiaceho
pristroja.

Pracuijte s lahkym, rovnomer-
nym tlakom, aby ste pristroj
nepretazili.
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7. Zakladné oviadanie

7.1  Polohy pohonného ra-

mena

Ked'chcete pouzit mixovaciu nédo-
bu 15 vyklopte pohonné rameno 21
celkom dole do zvislej polohy.

UPOZORNENIE: Pri pohybe pohonného
ramena 21 dbaijte o to, aby sa va3a ruka
nenachddzala medzi pohonnym ramenom
a felesom.

Kuchynsky robot m& 3 pohony pre rézne
funkcie:
uchytenie miesacich ndstrojov 22
pohon 32 pre mixovaciu nédobu 15
pod krytom 31
pohon 19 pre nadstavec Food Pro-
cessor 16 pod krytom 26.

Ked'stlagite odblokovacie tla¢idlo 17 dd sa
pohonné rameno 21 nastavif do 3 réznych
poldh:
- Vodorovnd poloha sliZi na pouzitie
miesacich néstrojov (hnetacie hédky 3,
miedacie hdky 2, Slahacia metlicka 1) a
na pouzitie nadstavea Food Pro-
cessor 16.

Na nasadenie ochrany proti vystreknu-
tiu 29 a vloZenie miedacich ndstrojov
vyklopte pohonné rameno 21 do 3ikmej
polohy.
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7.2 Bezpecnostné funkcie

Pristroj disponuje viacerymi bezpecnostny-
mi funkciami, ktoré s popisané dale;.

Funkcia len pri spravnom zosta-
veni

Pristroj funguje len vtedy, ked' je nasadeny
kryt 31 alebo boli sprédvne namontované
mixovacia nddoba 15 a veko 12.

Funkcia len pri spravne nastave-
nom POhonnom ramene

Pristroj funguije len vtedy, ked'je pohonné ra-
meno 21 zapadnuté vo vodorovnej alebo
zvislej polohe a odblokovacie tlagidlo 17 je
Oplne vyskocené.

Ochrana proti prehriatiu

Pristroj disponuje ochranou proti prehriatiu.

Ak sa motor prili3 zahreje, pristroj sa auto-

maticky vypne:

1. Vypnite pristroj.

2. Vytiahnite zéstréku 23.

3. Nechaite pristroj vychladnit na izbovi
teplotu.

Ked'je pristroj dostatone vychladnuty, dé

sa opdt zapndt.



7.3 Napadjanie

NEBEZPECENSTVO v désledku
zéasahu elekirickym prodom!
© Zéstreku 23 pripdijaite len do riadne
naindtalovanej, lahko pristupnej zasuv-
ky, ktorej napéatie zodpovedd Gdajom
na typovom $titku. Zasuvka musi byt qj
po pripojeni lahko pristupnd.
UPOZORNENIE: Pocas prvych pouZiti
méze v désledku zahrievania motora do-
chddzat k vzniku mierneho z&pachu. To je
nekodné. Postarajte sa o dostatoéné vetra-
nie.

1. Poskladaite pristroj na pozadovan(
funkciu.

2. Skontrolujte, &i je reguldtor rychlos-
ti 20 na O (vypnuty).

3. Zéstreku 23 zastréte do vhodnej zdsuv-
ky. Zasuvka musi byf aj po pripojeni ne-
ustdle dobre pristupnd.

Zaznie zvukovy signdl a nakrétko sa
rozsvietia indikdtory na displeji 18.
4. Pred Cistenim pristroja vytiahnite zdstré-

ku 23.

7.4 Zapnutie/vypnutie pri-
stroja a vol'ba rychlosti

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Miedadlo sa mdze pouzivat maximdlne
10 min0t, mixér maximélne 3 mindty a
Food Processor maximdlne 5 mindt bez
preruenia. Potom musite pristroj nechaf
znovu ochladit na izbovu teplotu.
UPOZORNENIE: Ked spracivate velké
mnozstvé cesta, mdze sa pristroj trochu po-
hybovat.

1. Pristroj zapnite otoéenim reguldtora
rychlosti 20 v smere hodinovych ruéi-
Ciek.

2. Zaénite na trochu niz3ej rychlosti a po-
maly zvy3ujte na pozadovani rychlost
(pozri ,Prehlad funkcii” na strane 206).

3. Ak pocas prdce pridévate prisady cez pl-
niaci otvor 28 alebo doplAaci otvor 11,
rychlost znizte na stupni 1 - 2.

4. Nastavte reguldtor rychlosti 20 na 0 na
vypnutie pristroja.

UPOZORNENIE: |dedlna rychlost zavisi
okrem pracovného néstroja aj od konzisten-
cie mixovaného pokrmu. Cim je obsah teku-
tejsi, o to rychlejSie mdZete mixovat.

7.5

e Podrzte reguldtor rychlosti 20 v polohe
M, aby ste mohli rychlost nakrétko zvy-
§it na najvyssi stupen (7).

e Pustite reguldtor rychlosti 20 na zasta-
venie pristroja.

Impulzova funkcia
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8. Displej
Na displeji 35 sa zobrazuji hodnoty &aso-
vaéa alebo vdhy.
Vpravo vedla hodnoty zobrazuje jednotka
aktudlnu funkciu:

- g alebo ml: Véha je aktivna.

- m:s : Casovaé je aktivny.
Pod tym sa nachddzaji ikony/tagidlé:

- =<+ 33 &asovaca

- B/TARE 34 vahy

® Po pripojeni zdstreky kratko stlagte fu-
bovolné tlagidlo 33/34 na aktivova-
nie véhy.

¢ Ked kuchynsky robot zapnete regulato-
rom rychlosti 20, automaticky sa aktivu-
je ¢asovac.

e Na prepnutie z éasovaéa na vahu po-
drzte stladené tlacidlo & /TARE 34,
kym nezaznie druhy zvukovy signdl.

¢ Na prepnutie z véhy na Easovad podrz-
te stladené jedno z tlacidiel =<+ 33,
kym nezaznie druhy zvukovy signdl.

Displej 18 sa po 15 minttach bez funkcie
automaticky vypne.

9. Casovac

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

©® Miedadlo sa mdze pouzivat maximdlne
10 mindt, mixér maximélne 3 mindty a
Food Processor maximdlne 5 minit bez
preruienia. Potom musite pristroj nechaf
znovu ochladit na izbovu teplotu.

Zabudovany Easovad sa spusti automaticky,
ked'sa kuchynsky robot zapne reguldtorom
rychlosti 20. Cas na displeji 35 sa pripodi-
tava. Po 15 mindtach sa pracovny proces
automaticky zastavi. Zaznie zvukovy signdl.
e Ked pracovny proces preruite nastave-
nim reguldtora rychlosti 20 na O, ¢aso-
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vac sa zastavi. Pri opdtovnom spusteni
ide casovac dale;.

¢ Na nastavenie Easovada na nulu
(00:00) stlacte siasne obidve tlagidlg
[ e
N 33.

¢ Po automatickom zastaveni pristroja na-
stavte reguldtor rychlosti 20 na O.

Prednastavenie casovaca
Alternativne mézete nastavit ¢as, po ktorom
sa md pristroj automaticky zastavif.

- Casovaé mdzete nastavif pred spuste-
nim pristroja alebo kedykolvek, ked" pri-
stroj bezi.

- Nastavenie sa vykonéva po 30 sekun-
ddch.

- Je mozné nastavit maximdlne 15 mindt.

1. Na aktivovanie ¢asovaéa podrzte stla-
&ené jedno z tlacidiel == 33, kym
nezaznie druhy zvukovy signdl. Vpravo
na displeji 35 stoji m:s.

2. Tlagidlami =<+ 33 nastavte pozado-
vany cas.

- Kazdé stlagenie tlacidla zmeni éas o
30 sekdnd (00:30).

- Ked chcete ¢as zmenit rychlejsie, po-
drzte tlagidlo stlagené.

Pocas nastavovania blika ukazovatel Eo-

su. Nastaveny &as sa automaticky uloZi.

3. Spustite pristroj regulatorom rychlos-
ti 20. Cas sa odpogitava.

4. Ked pracovny proces preruite nastave-
nim reguldtora rychlosti 20 na O, &aso-
vac sa zastavi. Pri opdtovnom spusteni
ide casovac dalej.

5. Po uplynuti €asu zaznie zvukovy signdl
a pristroj sa automaticky zastavi. Na-
stavte reguldtor rychlosti 20 na O.



10. Vaha

Zabudované kuchynské véha vézi po 1 gra-
me do 5 kg (5000 g), resp. po 1 ml do 5 lit-
rov (5000 ml).

Véha je pripravend na pouzitie, ked'je ku-
chynsky robot pripojeny, ale nie je zapnuty.
Véha vézi prisady ako v miesacej miske 27,
tak aj v mixovacej nddobe 15.

UPOZORNENIA:

* Aby bolo meranie &o najpresnejsie, uis-
tite sa, Ze kuchynsky robot stoji volne a
pri vézeni prisad nie je vystaveny Ziad-
nemu tlaku ani kontaktu. Pripadne po&-
kaijte, kym sa ukazovatel uz nemeni.

* Pri prekroeni maximdlnej hmotnosti
5 kg (5 litrov) sa zobrazi na displeji 35

- a zaznie zvukovy signdl.

Jednoduché vazenie

1. Pristroj je pripojeny, ale nie spusteny.

2. Podrzte stlaéené tlacidlo 5 /TARE 34,
aby ste zapli vahu. Po kratkom Ease sa
zobrazi vpravo na displeji 35 g
alebo ml.

3. Ked'chcete prepnif jednotku medzi g a ml,
podrzte stladené tlacidlo =/ TARE 34,
kym sa ukazovatel nezmeni.

4. Pred odvdazenim prisad musi ukazovatel
stéf na 0 g/ 0 ml. Pripadne krétko stla&
te tla¢idlo F/TARE 34, ak chcete na-
stavif ukazovatel na nulu.

5. Teraz dajte prisady do mie3acej mis-
ky 27 alebo mixovacej nddoby 15. Zo-
brazi sa hmotnost. Pripadne moment
pockaite, kym sa ukazovatel uz nemeni.

6. Funkcia vdhy sa automaticky ukonéi,
ked'sa spusti pristroj.

Vazenie s funkciou tary

Pomocou funkcie tary mézete ukazovatel
vzdy znovu nastavit na 0 g/0 ml. To je uzi-
toéné, ked'chcete odvazit viac prisad za se-
bou.

2.

3.

. Po odvézeni prisady kratko stlacte tla-

¢idlo B/TARE 34. Zobrazi sa 0 g ale-
bo O ml.

Teraz mdzete pridat dalSiv prisadu a
odvazit.

Pri dal3ich prisadach mézete tieto kroky
zopakovat.
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11. Pouzivanie miesacich
nastrojov

Vyklopenie pohonného ramena

1. Stlagte odblokovacie tlagidlo 17 a vy-
klopte pohonné rameno 21 do 3ikmej
polohy, kym nezapadne a odblokova-
cie tlagidlo znovu nevyskodi.

Vlozenie miesacej misky
2. Miesaciu misku 27 vlozte do zdkladné-
ho pristroja 24 tak, aby zna¢ka MAX
bola vzadu, mierne posunutd doprava.
- Zdrezy na spodnom okraji musia za-
padnit do priehlbin na zékladnom
pristroji.
- Zérez pod lavou rickou ukazuje k
symbolu otvoreného zémku f.

3. Miesaciu misku 27 trocha otoéte proti
smeru hodinovych rugiciek, kym nebude
pevne sedief.

- Zdarez pod lavou rickou potom ukazu-

ie k symbolu zatvoreného zdmku 8.
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Montaz ochrany proti
vystreknutiu

POZOR:

©® Miesaciu misku 27 nikdy nepouzivajte
bez nasadenej ochrany proti vystreknu-
tiu 29. Inak méze mixovany pokrm vy-
strekndt.

4. Nasadte ochranu proti vystreknutiv 29
zdola na pohonné rameno 21. Symbol
otvoreného zdmku & na ochrane protfi
vystreknutiv a bodka (@) na pohonnom
ramene ukazuju na seba.

5. Zatlagte ochranu proti vystreknutiu proti
pohonnému ramenu a otocte ju v smere
symbolu zatvoreného zdmku @.

VlozZenie miesacieho nastroja
6. Vyberte si vhodny miesaci ndstroj:
- Hnetacie hdky 3: na fazké cestd, na-
pr. chlebové cesto
- Mie3acie hdky 2: na stredné az lahké
cestd, napr. cesto na koldg alebo lie-
vance.
- Slahacia metlicka 1: na vyslahanie
smotany, bielkov atd.
Dal3ie informdcie: pozri ,Prehlad funk-
cii” na strane 206.



7.

Zasufite mie$aci ndstroj 1/2/3 zdola
do uchytenia 22, aby pevne sedel. Aby
$esthran pasoval, musite mie$aci ndstroj
pripadne trochu pootogit.

Naplnenie prisad

Prisady mézete naplnif do mie3acej mis-

ky 27, kym je pohonné rameno 21 vy-
klopené.

Pocas mieSania mdzete prisady pridd-
vat cez plniaci otvor 28 na ochrane
proti vystreknutiv 29:

- Znizte rychlostna 1 - 2.

- Naplite prisady.

Spustenie pohonného ramena

8.

Stlagte odblokovacie tlagidlo 17 a po-
sufite pohonné rameno 21 do vodorov-
nej polohy. Odblokovacie tlagidlo 17
znovu vyskoéi.

Pracovny proces

1.
2.

3.

Zéstreku 23 zastréte do zdsuvky.
Reguldtorom rychlosti 20 zvolte poZa-
dovany stupef rychlosti.

Ked'je pracovny krok ukon&eny, nastav-
te reguldtor rychlosti 20 na O a vytiah-
nite zdstréku 23.

Rozobratie pristroja

1.

Stlagte odblokovacie tlagidlo 17 a vy-
klopte pohonné rameno 21 do 3ikmej
polohy, kym nezapadne a odblokova-
cie fla¢idlo znovu nevyskodi.

. Stlaéte uvolfovacie tlacidlo 25, aby ste

mohli odobrat mie3aci néstroj 1/2/3.

. Ofocte ochranu proti vystreknutiu 29

tak, aby symbol otvoreného zamku &
na ochrane proti vystreknutiv a bodka
(®) na pohonnom ramene 21 ukazovo-
li na seba a odoberte ju smerom dole.

. Miesaciu misku 27 trocha otoéte v sme-

re hodinovych rugiciek a vyberte ju.

. Odoberte spracované potraviny.
. Stlaéte odblokovacie tlagidlo 17 a po-

sufite pohonné rameno 21 do vodorov-
nej polohy. Odblokovacie tlagidlo 17
znovu vyskodi.

. Vietky pouzité diely prislusenstva ¢o

najskdr vydistite.

GK 213



12. Pouzitie Food

Processora

Priprava potravin

1.

Potraviny nakrdjaijte na také malé kisky,
aby sa dobre zmestili do plniacej Sach-
ty 5. PozdlZne potraviny (napr. mrkva,

uhorky, cuketa) sa mézu spracovat veel-
ku. Ddvaijd sa do plniacej Sachty na vys-

ku. Mali by &o najlepsie vyplnif Sirku
plniacej $achty, aby sa neprevrdtili.

VlozZenie miesacej misky
2. Miesaciu misku 27 vlozte do zdkladné-

ho pristroja 24 tak, aby zna¢ka MAX

bola vzadu, mierne posunutd doprava.

- Zdrezy na spodnom okraji musia za-
padnit do priehlbin na zékladnom
pristroji.

- Zdrez pod lavou rickou ukazuje k
symbolu otvoreného zédmku fi.

Zostavenie Food Processora

UPOZORNENIE: Nesmie byt vlozeny
ziadny mie3aci néstroj 1/2/3.

5.
6.

Odoberte kryt 26.

Nasadte nadstavec Food Processor 16
na pohon 19 tak, aby vyhadzovacia
$achta smerovala mierne vpravo. Otoé-
te nadstavec Food Processor v smere ho-
dinovych ruciciek, kym nebude pevne
sedief.

S
1

7.

Nasadte spojku 14 dlhou kovovou
stranou nadol tak, aby 3esthran zapa-

3. Miedaciu misku 27 trocha otoéte proti

smeru hodinovych ruciciek, kym nebude
pevne sedief.

- Zérez pod lavou rickou potom ukazu-

ie k symbolu zatvoreného zédmku 8.

Spustenie pohonného ramena
4. Stlaéte odblokovacie tladidlo 17 a po-

sufite pohonné rameno 21 do vodorov-
nej polohy. Odblokovacie tlagidlo 17
znovu vyskodi.
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dol do pohonu 19.

8.

Zvolte vhodny kotdé:

- stréhaci koti¢ 7,

- rezaci koti¢ 8 alebo

- strhaci kotoc 9

Strohaci koti¢ 7 a rezaci kotié 8 sa
daijd pouzivaf obojstranne: jedna strana
hrubd, druhd strana jemné.




9. Zvoleny strihaci alebo rezaci kotdé 7/

8/9 nasadte na spojku 14 tak, aby &e-

pele, s ktorymi chcete pracovat, lezali

hore.

- Obidva plastové vystupky na spojke
musia hore precnievaf cez zodpove-

dajice otvory v kotigi.

10. Nasadte veko 6 na nadstavec Food
Processor 16, aby symbol otvoreného
zdmku 6 na veku ukazoval na bodku
(@) na nadstavci Food Processor.

11. Veko otocte v smere hodinovych ruéi-
&iek, kym nezapadne. Symbol zatvore-
ného zdmku B ukazuje na bodku (@).

Pracovny proces

1. Zéstreku 23 zastréte do zasuvky.

2. Reguldtorom rychlosti 20 zvolte poZa-
dovany stupe rychlosti (3 - 4).

3. Pripravené prisady plite po porciéch

do plniacej $achty 5 a zatlé&aijte ich za-

tlé¢adlom 4 nadol miernym rovnomer-
nym tlakom.

- DIhé prisady, ako mrkvu, cuketu, 3al&-

tovl uhorku, mézete zatlacit nadol

bez zatlé¢adla, pokym vytféaji z pl-
niacej Sachty 5.
4. Ked'je pracovny krok ukonéeny, nastav-
te reguldtor rychlosti 20 na O a vytiah-
nite zdstrcku 23.

Rozobratie pristroja

1. Pootocte cely nadstavec Food Pro-
cessor 16 proti smeru hodinovych rui-
giek a odoberte ho.

2. Ofocte veko 6 proti smeru hodinovych
ruéiciek, kym nebude symbol otvorené-
ho zédmku i na veku ukazovat na bod-
kv (@) na nadstavci Food Processor 16,
a odoberte ho.

3. Spojku 14 uchopte v stred a nadvihnite
ju so strihacim alebo rezacim kotd-
éom 7/8/9 z nadstavca Food Pro-
cessor 16.

4. Strohaci alebo rezaci kotic 7/8/9
opatrne zlozZte zo spojy 14.

5. Miedaciu misku 27 trocha otocte v sme-
re hodinovych rugiciek a vyberte ju.

6. Spracované potraviny vyberte z miesa-
cej misky 27 a z jednotlivych Zasti
Food Processora napriklad pomocou
$pachtle.

7. Vsetky pouzité diely prislusenstva ¢o
najskér vycistite.

8. Znovu nasadte kryt 26.
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13. Pouzitie mixovace|
nadoby

NEBEZPECENSTVO poraneni
porezanim!
© Myslite na to, Ze Eepele mixovacej né-
doby 15 su velmi ostré:

- Nikdy sa nedotykaijte &epeli holymi

rukami, aby ste sa vyhli reznym pora-

neniam.
- Pri vyprazdiiovani mixovacej nado-
by 15 dbaijte na to, aby ste sa nedo-
. tkli Cepeli.
VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
® Mixovaciu nddobu nepouzivaijte na se-
kanie obzvlést tvrdych potravin, ako so

napr. zmrazené potraviny, kosti, muké-

tové orechy, obilniny alebo kdvové zr-
nd.

Vyklopenie pohonného ramena
do zvislej polohy

1. Stlaéte odblokovacie tlagidlo 17 a

sklopte pohonné rameno 21 celkom na-

dol, kym nezapadne a odblokovacie
tlagidlo znovu nevyskodi.

2. Odoberte kryt 31.

216 GK

Nasadenie mixovacej nadoby
3. Nasadte mixovaciu nddobu 15 na po-
hon 32 tak, aby vytok a bodka (@) na
spodnom okraiji ukazovali na symbol
otvoreného zdmku & na pristroji.
- Ak sa tak nestane, zlahka pootoéte
mixovaciu nddobu 15 sem a tam.

4. Otoéte mixovaciu nddobu 15 proti sme-
ru hodinovych rugiciek, kym nebude
pevne sedief. Vytok a bodka (@) teraz
ukazujd na symbol zatvoreného zdm-
kv B

Naplnenie prisad

¢ Do mixovacej nddoby 15 vzdy najskér
napliite tekuté a aZz potom pevné prisa-
dy.

e Pevné prisady vopred nadrobno nakré-
jajte, aby sa kisky nevzprieéili v no-
Zoch.

Nasadenie veka

UPOZORNENIA:

* Mixovanie sa z bezpe&nostnych dévo-
dov spusti len vtedy, ked'je veko 12
sprévne nasadené.

® Aby bolo zatvorenie veka 12 trocha
jednoduchsie, pokvapkaite handricku

kuchynskym olejom a pretrite fiou tesne-
nie 13.




5. Umiestnite veko 12 mierne pootodené

na mixovaciu nadobu 15.

6. Veko 12 otoéte v smere hodinovych ru-

&iciek az na doraz.

Nasadenie odmerky
Pomocou odmerky 10 mézZete odmeraf

malé mnozstva prisad. Otocend presne pa-

suje do dopliiacieho otvoru 11.
7. Nasadte odmerku 10 tak, aby malé

plastové vystupky zapadli do vybrani
na dopliiacom otvore.

. Odmerkou 10 otoéte v smere hodino-

vych ruigiek az na doraz.

- Znovu nasadte odmerku 10 tak, aby
malé plastové vystupky zapadli do vy-
brani na doplfiacom otvore 11.

- Odmerkou 10 otocte v smere hodino-
vych rucigiek, kym nebude pevne se-

dief.

4. Ked'je pracovny krok ukon&eny, nastav-

te reguldtor rychlosti 20 na O a vytiah-
nite zdstrcku 23.

Rozobratie pristroja

1.

2.

3.

Otocte odmerku 10 proti smeru hodino-
vych ruigiek a odoberte ju.

Otoéte veko 12 proti smeru hodinovych
ruéiciek a odoberte ho.

Otoéte mixovaciu nddobu 15 v smere
hodinovych ruéiciek a odoberte ju.

. Opatrne vyberte spracované prisady z

mixovacej nadoby 15 (napriklad pomo-
cou $krabky na cesto).

. Vsetky pouzité diely prisluienstva ¢o

najskdr vydistite.

. Kryt 31 nasadte tak, aby 3ipka na kryte

smerovala na 3ipku na pristroji (P><).
Kryt zatlacte pevne nadol.

UPOZORNENIE: Ak nie je kryt 31 pevne
nasadeny, nedaji sa miesacie ndstroje a
Food Processor pouzivaf. To je bezpeénost-
nd funkcia.

Pracovny proces

1.
2.

3.

Zéstreku 23 zastréte do zdsuvky.
Reguldtorom rychlosti 20 zvolte poZa-
dovany stupef rychlosti.

Pocas mixovania mdZete priddvat prisa-

dy cez doplfiaci otvor 11 vo veku 12:
Znizte rychlostna 1 - 2.

- Oftocte odmerku 10 proti smeru hodi-

novych ruéic¢iek a odoberte ju.

- Naplite prisady.
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14. Cistenie a vdrzba
pristroja

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym prodom!
® Pred kazdym &istenim vytiahnite zdstr&-
ku 23 zo zdsuvky.
©® Zd4kladny pristroj 24 nikdy nepondraj-
te do vody.

ﬁ NEBEZPECENSTVO poranenia

porezanim!

® Upozoriiujeme, ze Eepele mixovacej
nddoby 15 a strihacie a rezacie kott-
&e 7/8/9 st velmi ostré. Nikdy sa ne-
dotykaite cepeli holymi rukami, aby ste
sa vyhli reznym poraneniam.

© Pri ruénom umyvani pouzivajte vodu,
ktord je dostatoéne &ira, aby ste na né-
stroje dobre videli, aby ste sa neporanili
o velmi ostré Cepele.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

® V ziadnom pripade nepouzivaite drsné,
Zieravé alebo abrazivne &istiace pro-
striedky. Tieto by mohli pristroj poskodif.

UPOZORNENIA:

* Niektoré potraviny alebo koreniny (na-
pr. kari, karotka) mézu zafarbif plastové
diely (napr. mixovaciv nddobu 15, od-
merku 10, veko 6 alebo ochranu proti
vystreknutiu 29). Nie je to chyba pri-
stroja a nie je zdraviu $kodlivé.

* Upozoriiujeme, ze po vysuseni mdzu na
dieloch prislusenstva zostat kvapdcky
vody. Vsetky diely nechaite Uplne vy-
schndt na vzduchu.
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14.1 Cistenie zakladného
pristroja

1. Vycistite zakladny pristroj 24 vlhkou
handri¢kou. Mézete pouzit aj trocha
prostriedku na umyvanie.

2. Utrite &istou handri¢kou a &istou vodou.

3. Zd&kladny pristroj 24 znovu pouzite, az
ked'je dplne suchy.

14.2 Cistenie v umyvacke
riadu

Nasledujice diely st vhodné do umyvacky
riadu:
mieSacia miska 27
ochrana proti vystreknutiv 29
Stahacia metlicka 1
Miesacie héky 2
Hnetacie haky 3

mixovacia nddoba 15
vekom 12
tesnenim 13

odmerka 10

nadstavec Food Processor 16
vekom 6

zatldéadlom 4

spojkou 14

Strohaci kotde 7

Rezaci kotié 8

Strohaci kotdc 9

Nasledujice diely sa v Ziadnom pripa-
de nesmy &istif v umyvacke riadu:
zdkladny pristroj 24
Kryt 26
Kryt 31

14.3 Cistenie prislusenstva

1. Odstréite hrubé zvysky potravin.

2. Vypldachnite mixovaciu néddobu 15 a
mie$aciu misku 27 teplou vodou a vodu
vylejte.

3. Pri &isteni odstrdnte tesnenie 13 z ve-
ka 12.



4.

Vsetko prisludenstvo Cistite ruéne v dreze

umyvacou vodou. Diely vhodné do umy-

va&ky riadu mézete Cistit aj v umyvacke
riadu.

Pri ruénom &isteni opléchnite vetky die-

ly ¢istou vodou.

. V3etky diely nechajte Gplne vyschnit,

skér ako ich znovu poskladéte, odlozite
alebo opat pouzijete.

14.4 Cistenie mixovacej na-

doby

Mixovaciu nddobu 15 vycistite podla moz-
nosti hned po pouziti.

1.

w N

Mixovaciu nddobu 15 napliite asi do
polovice teplou vodou s prostriedkom
na umyvanie a nasadte ju na zdkladny
pristroj 24.

Nasadte veko 12 a odmerku 10.

. Reguldtor rychlosti 20 viackrdt krétko

nastavte na M.

. Odoberte mixovaciu néddobu 15 zo zé-

kladného pristroja 24.
Vylejte vodu na umyvanie.

Mixovaciu nddobu 15 preplachnite Cis-

tou vodou.
Pred opdtovnym pouZitim nechajte
mixovaciu nddobu 15 dplne vyschnif.

14.5 Uskladnenie

Pred uskladnenim nechaite vietky diely
nechajte Uplne vyschndt.

Pristroj skladuijte chrdneny pred pro-
chom a nedistotou a mimo dosahu deti.
Obrazok A: Pripojovacie vedenie 23
mdzete navindt do navinutia kébla 30
na spodnej strane zdkladného pristro-
ja 24.

15. Recepty

V receptoch sa pouzivaji nasledujice skrat-

ky:
CL
PL

ajovd lyzicka

polievkova lyzZica

15.1 Zelené smoothie

Prisady na 2 porcie

2 jablka

V2 zrelej hruky

V2 $aldtovej uhorky

|Z; citrénu ($tava a trocha nastréhanej

citrénovej kéry)

1 pomarang (3fava)

30g baby 3pendtu

1 maly kdsok zdzvoru (cca 2 g)

Priprava

1. Jablko, hrusku a uhorku umyte, o30pte a
nakrdijaijte na kusky.

2. Umyte a rozoberte baby 3pendt.

3. Z&zvor nadrobno nasekaite.

4. Vsetky prisady dajte do mixovacej né-
doby 15.

5. Zagnite na stupni 2 — 3 potom viackrét
prepnite na M. Na konci zvyste rych-
lost, kym nedosiahnete poZzadovani
konzistenciu.

6. Naijlepsie si ho vychutndte erstvé!

15.2 Krém mascarpone

Prisady

2 vajcia

2 PL praskového cukru

1PL sladkého vina (napr. Madei-
ra)

250 g mascarpone

Va biopomaranéa ($tava a tro-

cha nastréhanej kéry)
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Priprava

1. Oddelte vajicka.

2. Daijte bielok do nevymastenej mie3acej
misky a 3lahacou metlickou vymiedaijte
sneh. Zvyste rychlost na stupefi 7.

3. Sneh napliite do inej misky a dajte ju
do chladu.

4. Potom spefite zltok v miesacej miske s
cukrom a sladkymi vinom pomocou §la-
hacej metlicky na stupni 6.

5. Znizte rychlost na stupen 3 a striedavo
priddvaite po lyzi¢kdch mascarpone a
pomarancovy stavu.

6. Rukou primie$aijte nastrdhand pomaran-
govi kéru a sneh.

7. Na ozdobenie nasypte na hotovy krém
niekol'ko tenkych pomarancovych pdsi-
kov.

8. Krém vlozte do chladnigky, kym ho ne-
budete konzumovat. Jedlo spotrebuite
do 24 hodin.

Tip: Krém mascarpone navrstvite do dezert-
nych pohdrov s cerstvym sezénnym ovocim
alebo kompdtom.

15.3 Pizza cesto

Prisady

250g¢g p3eniénej moky
% CL soli

Y2 kocky Zerstvého drozdia
120 ml vlaZnej vody

15 CL hnedého cukru

trocha mdky na vymiesenie a vyvalkanie

Priprava

1. V miske zmie3ajte mUku a sol a v strede
urobte jamku.

2. Drozdie a cukor rozdrvte a rozmiesajte
vidli¢kou vo vode, kym sa vietko neroz-
pusti. Této zmes vloZte do jamky.
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3. Hnetacimi hdkmi spracujte zmes na
stupni 3, kym sa nevytvoria velké hrud-
ky cesta.

4. Rukou mieste cesto, kym nebude vlaéne.

5. Z cesta vytvarujeme gulu a prikrytd ne-
chajte vykysnif na teplom mieste, kym
nezdvojndsobi svoj objem.

6. Nakoniec cesto opdt vymieste, rozval-
kajte a oblozte podla Zelania.

15.4 Zdakladny recept na
trené cesto

Prisady na 1 formu na peéenie

(cca 30 cm)

300 g makkého masla
300 g cukru

5 vajec velkosti L
300 g muky (typ 405)
1CL prasku do peciva

Navyse mékké maslo na formu

Priprava

1. Roru predhrejte na 175 °C (spodny/
horny ohrev).

2. Formu na pecenie namazte alebo vystel-
te papierom na pecenie.

3. Na cesto nakrdjajte maslo na malé
ksky a dajte ho s cukrom do mie3acej
misky.

4. Nasadte miedacie hdky a ochranu proti
vystreknutiv a prisady miedaijte cca
30 sekind na stupni 4.

5. Potom zmes miesajte na stupni 6 cca
5 mindt na kyprd hmotu.

6. Postupne primie3ajte vajicka a vzdy na
stupni 3 cca 30 sekind.

7. Potom dalej miesajte na stupni 6 cca
40 sekind.

8. Zmiesajte miku s pragkom do pediva a
preosejte ju na hmotu.

9. Prisady miedajte na stupni 3 cca 40 se-
kind na hladké cesto.

10.Cesto dajte do formy a rozotrite ho
$krabkou na cesto.



11.Kol&é peéte cca 65 mindt.

12.Cca 10 mindt pred koncom Easu pece-
nia urobte test prepeéenia. Pritom za-
pichnite do stredu koléca drevent
ty&inku. Ked'sa na tycinku nenalepi
Ziadne cesto, je kold¢ upeceny.

13.Skér ako cesto uvolnite z formy, malo
by cca 10 mindt vychladndt.

15.5 Zakladny recept na
kysnuté cesto

Prisady

500 g p$eniénej moky typ 550
1 kocka erstvého drozdia

60 g masla

1 3tipka soli

1CL cukru

200 - 250 ml vlazného mlieka

2 vajcia

Priprava

1. V miske zmie3ajte miku a sol'a v strede
urobte jamku.

2. Drozdie a cukor rozdrvte a rozmiesajte
vidligkou vo vlaznom mlieku, kym sa
vietko nerozpusti. Tdto zmes vlozZte do
jamky.

3. Zvy3né prisady dajte do mie$acej mis-
ky.

4. Cesto mieste hnetacimi hdkmi 1 mindtu
na stupni 2 a potom 5 min0t na stup-
ni 3.

5. Vytvarujte cesto do gule a nechajte ho v
mie$ace| miske kysndtf 40 mindt.

6. Roru predhrejte na 200 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

7. Cesto rozvalkaijte na plechu na pedenie
a oblozte ho podla Zelania.

8. Cesto pecte v predhriatej rire na

200 °C 25 - 30 mindt.

15.6 Zakladny recept na
vafle

Prisady na 4 porcie

125¢ masla izbovej teploty
75¢g cukru

1 baligek vanilkového cukru

2 vajcia velkosti L

250 g p3eniénej moky

> CL prasku do peciva
180 ml cmaru

2 PL tekutého medu
Priprava

1. Maslo s cukrom a vanilkovym cukrom
dajte do miedacej misky.

2. Nasadte miedacie hdky a ochranu proti
vystreknutiu a prisady mie3ajte cca
30 sekdnd na stupni 4, kym nebude
cesto vlaéne.

3. Pridajte vajicka, miku a pradok do peéi-
va a zmes miedajte cca 30 sekdnd na
stupni 3.

4. Potom miesajte 2 mindty na stupni 6.

5. Postupne zapracuijte do cesta cmar na
stupni 3.

6. Pridajte med a miesajte na stupni 6 cca
1 mindtu.

7. Cesto po porciéch naplfte do horice-
ho, vymasteného vaflovac¢a a rozotrite
ho.

8. Vafle peéte do zlatohneda.

15.7 Zakladny recept na
krehké cesto

Prisady

250 g maky

125 g studeného masla
1 3tipka soli

1 vajce

150 g cukru
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Priprava
1. Vsetky prisady dajte do mieSacej misky
a miedacimi hakmi ich mieste na stup-
ni 3 cca 3 - 4 mindty na krehké cesto.
Postavte ju na 30 mindt do chladnigky.
Réru predhrejte na 200 °C (spodny/hor-
ny ohrev).
4. Namastite formu na tortu a zlahka po-
sypte mikou.
5. Cesto rozvalkajte medzi dvoma kusmi
potravinovej félie (na priemer cca
30 cm) a vlozte ho do formy na tortu.
6. Cesto pecte v predhriatej rire na
200 °C 15 mindt.

@

15.8 Zakladny recept na
kakaové piskotové

cesto
Prisady
4 vajcia velkosti L
1 3tipka soli
150 g préskového cukru
25¢g praskového kakaa
50¢g moky
7549 skrobu
1CL prasku do peciva

Navyse papier na pecenie na plech

Priprava

1. Roru predhrejte na 225 °C (spodny/
horny ohrev).

2. Oddelte vaijicka.

3. Daite bielok do nevymastenej mie3acei
misky a 3lahacou metlickou vymiedaijte
sneh. Zvyste rychlost na stupefi 7.

4. Sneh naplfte do inej misky a dajte ho
do chladu.

5. Do mie$acej misky s praskovym cukrom
daijte bielka a vyslahaite ich Zlahacou
metlickou na stupni 6 do krémova.

6. Zmiedajte kakaovy présok, skrob a pré-

$ok do peciva a zmes preoseijte na zlt+-
kovy krém.
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7. Pridajte 1/3 snehu a mie3acimi hdkmi
vymiedaijte na hladké cesto.

8. Zvysny sneh vmiesajte drevenou va-
redkou do cesta, kym sa vietky prisady
nepremiesajl.

9. Plech na peenie vystelte papierom na
pecenie a rozotrite nan cesto.

10.Cesto peéte v predhriatej rire 12 minit
na 225 °C.

11.Pikétové cesto vyklopte na utierku.

12.Papier na pecenie potrite trochou stude-
nej vody a opatrne stiahnite.

15.9 Uhorkovy salat

Prisady

1 $aldtovd vhorka
150 g prirodného jogurtu
3PL bieleho vinneho octu
3PL slneénicového oleja
1-2CL horcice

1 3tipka soli

1 3tipka cukru

Priprava

1. Do mixovacej nddoby 15 pridaijte pri-
rodny jogurt, biely vinny ocot, slneéni-
covy olej, hor€icu, sol a cukor.

2. Nasadte veko a premiesajte na stup-
ni 2-3.

3. Podla potreby je mozné jogurtovy dre-
sing zjemnit aj képrom alebo inymi by-
linkami.

4. Saldtovi uhorku umyte, odrezte konce a
nakrdjaijte na tenko podla chuti.

5. Uhorku nakrdjajte na tenké platky jem-
nym rezacim koti¢om 8. Rychlost na-
stavte na stupen 3 - 4.

6. Zmiesajte platky uhorky a jogurtovy dre-
sing a 3aldt nechajte cca 10 mindt pri-

kryty postat.



15.10 Harula 3. Zemiakovi hmotu daijte do utierky a vy-
tlaéte tekutinu.

Prisady 4. Zmiedajte nastrohané zemiaky s vajic-

1 kg zemiakov kom, mikou a solou.

1 velké vajce 5. V panvici zohrejte trocha tuku na pede-

1-2PL maky nie.

Y2 CL soli 6. Malou naberackou pridajte do horice-
Tuk na peéenie ho tuku &ast zemiakovej zmesi a va-

reskou zarovnaite.
Priprava 7. Zemiakové placky opecte z oboch strdn

1. Zemiaky o3ipte a umyte. do Zlatista.

2. Zemiaky nastrohaite strohacim kotiéom 9.
Rychlost nastavte na stuperi 3 - 4.

16. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fungovat, skontrolujte ho najprv podla tohto kontrol-
ného zoznamu. Mozno ide len o maly problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

A NEBEZPECENSTVO drazu elektrickym prodom!
® V Ziadnom pripade sa nepokisaite pristroj svojpomocne opravovat.

Chyba Mozné pri€iny/opatrenia

* Je zabezpecené napdjanie pridom?

 Skontrolujte pripojenie.
Kuchynsky robot je mozné spustiflen vtedy, ak sd
sprévne zloZené urcité diely prisluienstva (pozri
.Bezpecnostné funkcie” na strane 208).

* Je reguldtor rychlosti 20 na 0?2
Ak nie, nastavte ho na O pred nastavenim poza-
dovane;j rychlosti.

* Nevypla pristroj ochrana proti prehriatiu (pozri
.Ochrana proti prehriativ” na strane 208)2

Ziadna funkcia

* Dodrzte maximélne mnozstvd a odpordéand pri-
Pristroj silne vibruje alebo sa poéas pravu potravin.

prevédzky hybe. * Prisavné nozicky musia byt &isté a suché a pri-
stroj mus stéf na pevnej, rovnej ploche.

Miesaci ndstroj 1/2/3 alebo stro- lhned' vypnite, vytiahnite zdstréku 23 a skontro-
haci alebo rezaci kotié 7/8/9 sa lujte, &i sd vietky diely prislusenstva sprévne zlo-
odieraji o pracovn( nadobu. Zené.
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Chyba

Mozné priciny/opatrenia

Mie3acie néstroje 1/2/3 alebo
mixovacia nddoba 15: Pracovny
ndstroj sa neotééa alebo sa otééa
len velmi tazko.

lhned' vypnite, vytiahnite zéstréku 23 a skontro-

lujte:

- Nebolo prekroc¢ené maximdlne mnozstvo?

- Nie je jedlo prili§ tuhé alebo tvrdé?

- Nie je v nddobe prekdzka (napr. Slachy,
chrupavky)?

- Nie su kusy prisad prili§ velké?

Pri vyklopeni pohonného rame-
na 21 narazi miedaci ndstroj 1/2/
3 do miesacej misky 27.

Pred odomknutim pohonného ramena 21 poé-
kaijte, kym sa miesaci néstroj 1/2/3 Gplne neza-
stavi. Podas dobehu sa miesaci ndstroj presunie
do parkovacej polohy, aby pri vyklopeni pohon-
ného ramena nedoslo k jeho kolizii s miesacou
miskou 27.

Food Processor: Strohaci alebo re-
zaci kotd& 7/8/9 sa prestal otdéat.

lhned' vypnite, vytiahnite zdstréku 23 a skontro-
lujte:

- Nevyvinuli ste prilis velky tlake

- Nenachddza sa v pristroji cudzie teleso?

Food Processor: Zvysky prisad zo-
stdvaji na strdhacom alebo rezo-

com kotuci 7/8/9.

Neijde o chybu, malé zvy3ky zostdvaiji z technic-
kych dévodov.

Food Processor: Prisady sa spravne
nespraciva;ju.

Vypnite, vytiahnite zastrcku 23 a starostlivo

skontrolujte:

- Nezachytili sa prisady na &epeliach? Pripadne
ich odstraite.

- Nebol stréhaci koti¢ 9 nasadeny &epelami na-
hore Pripadne otoéte.

Zobrazenie E2 alebo E3

Vypnite, vytiahnite zastréku 23 a znovu pripojte.
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17. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného kosa na kolesdch zno-

mend, ze produkt musi byf

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej dnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, ktoré si

oznadené tymto symbolom. Oznacené pro-

dukty sa nesmg likvidovaf s beznym domé-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

duje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha znizovat spotrebu surovin a

zataZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.

18. Technické udaje

Model: SKMB 1000 A1

Siefové napdtie: 220 - 240V ~
50-60Hz

Trieda ochrany: Il [O]

Vykon: 1 000 W

Prikon vo vypnutom <05W

stave:

Miedacia miska:

max. mnoZzstvo népl-

ne (znacka MAX): (3,01

Mixovacia nddoba:

max. mnoZstvo ndpl-

ne

(znacka max.): 1,01

Maximdlne zataze-
nie hnetacich ha-

kov 3:

Kysnuté cesto:
max. 1642 g

Maximdlne zataze-
nie miedacich ha-

kov 2:

Trené cesto:
max. 1203 g

Stupnica véhy:

do max. 5 kg

Max. nepretrzitd pre-
védzka (KB):

Kuchynsky robot:
Food Processor:

Mixér:

(uvédza, ako dlho
mdze ist pristroj bez
prerusenial)

10 mindt

5 minGt

3 mindty
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Pouzité symboly

Ochrannd izoldcia

[l

S oznacenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

]

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

°
7,

/\ | Symbolom recykldcie (3 3ipky) s
E}_‘ oznadené recyklovatelné materidly.

mp | Materiél méZe byt 3pecifikovany re-
cyklagnym islom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdatie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mdzu umyvaf v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirenej zodpovednos-
ti vyrobcu, ako aj povinnosti frie-
denia odpadu.

Znagka UKCA predstavuje vyhlé-
senie o zhode spoloénosti
HOYER Handel GmbH pre UK.

Symbol oznaduje vyrobcu
produktu.

EoS

Technické zmeny vyhradené.
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19. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kdpe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vam vrdti-
me kdpnu cenu — podla nésho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predloZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v éom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisluind
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndf novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zakonna zaruka
ZAaruénd doba sa zaruénym plnenim nepred-
zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia no-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZAaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.



Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinacov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-
ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrZiavat vietky pokyny uve-
dené v névode na obsluhu. Uelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
porica alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nésilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zaniké.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupuijte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 513794_2501 «
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

®  Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-

funkény, mézete ndsledne spolu s dokla-

dom o kipe (pokladniény blok) a

uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vdm bola ozndé-
mend.

Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

A
o

[=]
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
513794_2501 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

B
Servisné stredisko

G Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 513794_2501

6—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Vista general

1 Accesorio de varillas

2 Varilla

3 Gancho amasador

4 Embutidor

5 Boca de llenado

6 Tapa (para el accesorio para procesador de alimentos)

7 Disco de rallado grueso (se puede utilizar por ambos lados: fino/
grueso)

8 Disco de corte (se puede utilizar por ambos lados: fino/grueso)

9 Disco de rallado fino

10 Vaso medidor

11 Orificio de rellenado

12 Tapa (del vaso mezclador)

13 Junta

14 Pieza de conexién

15 Vaso mezclador

16 Accesorio para procesador de alimentos

17 Tecla de desbloqueo (para el brazo de la unidad)

18 Pantalla téctil para béscula y temporizador

19 Unidad de motor para el accesorio para procesador de alimentos
(debajo de la tapa)

20 MO0-7 Selector de velocidad con funcién de encendido/apagado

21 Brazo de la unidad

22 Alojamiento de las herramientas mezcladoras

23 Cable de conexién con enchufe

24 Aparato bdsico

25 Tecla de soltar (para las herramientas mezcladoras)

26 Tapa (para la unidad de motor del procesador de alimentos)

27 Bol para remover

28 Orificio de llenado

29 Proteccién antisalpicaduras

llustracion A

30 Guardacable

llustracion B

31 Tapa (para la unidad de motor del vaso mezclador)

32 Unidad de motor para el vaso mezclador (debajo de la tapa)

llustracion C

33 & Temporizador Encender, ajustar el tiempo, ajustar el tiempo a 0

34 /TARE Encender la béscula, ajustar a O (tara), cambiar unidad (g/ml)

35 Pantalla (para béscula y temporizador)
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iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nuevo ro-
bot de cocina.

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en servicio el
producto por primera vez, lea
estas instrucciones de servicio
detenidamente.

¢ ;Sobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en estas
instrucciones de servicio.

¢ Conserve estas instrucciones de
servicio.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te las instrucciones de servicio.
Las instrucciones de servicio for-
man parte del producto.

Esperamos que disfrute de su nuevo robot
de cocina.

Simbolos en el aparato

ll] Este simbolo indica que los materia-
Q f les sefialados de esta forma no alte-
ran el sabor ni el olor de los
alimentos.
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2. Uso adecuado

El robot de cocina sirve para batir, montar, re-
mover, amasar, mezclar, rallar fino, rallar grue-
so, cortar y pesar alimentos y productos
alimenticios.

El aparato estd concebido para el uso do-
méstico. El aparato solo deberd utilizarse en
el interior.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido

{ADVERTENCIA sobre daifos mate-
riales!
©® No utilice el robot de cocina sin inte-
rrupcion...
- nunca mds de 10 minutos con las he-
rramientas mezcladoras,
- nunca mds de 5 minutos con el proce-
sador de alimentos,
- nunca mds de 3 minutos con el vaso
mezclador.
Seguidamente hay que desconectar el
aparato hasta que se enfrie y alcance la
temperatura ambiente.
© No utilice el vaso mezclador para fritu-
rar alimentos especialmente duros como
p. ej., alimentos congelados, huesos,
nueces moscadas, cereales o granos de
café.




3. Indicaciones de seguridad

Indicaciones de advertencia
En caso necesario, en esfas instrucciones de servicio se utilizan las siguientes indicaciones
de advertencia:

c iPELIGRO! Riesgo elevado: la no observacién de la advertencia puede causar le-

siones mortales.

{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no observacién de la advertencia puede causar lesio-
nes o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo leve: la no observacién de la advertencia puede causar lesiones o
dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades que se deben tener en cuenta al usar el aparato.

Instrucciones para un funcionamiento seguro

®© Los nifos no deben utilizar este aparato.

® Los nifios no deben jugar con el aparato.

® El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del alcan-
ce de los nifios.

® Este aparato puede ser utilizado por personas con las capacida-
des fisicas, sensoriales o mentales disminuidas o que carezcan de
la experiencia y/o los conocimientos necesarios, bajo supervisién
o habiendo recibido las instrucciones oportunas para el uso seguro
del aparato y siendo conscientes del peligro de un uso incorrecto.

® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfectos
deberd ser sustituido Unicamente por el fabricante, el servicio pos-
tventa u ofras personas igualmente cualificadas para evitar peli-
gros.

® El aparato no puede sumergirse en agua.

® Este aparato no estd concebido para funcionar con un temporizo-
dor externo o con un sistema de control remoto separado.

®© Desenchufe siempre el aparato de la red cuando no esté bajo su-
pervisién y antes del montaje, desmontaje o limpieza.

® Tenga en cuenta que las cuchillas del vaso mezclador, y de los dis-
cos de rallado fino, de rallado grueso y de corte estdn muy dfilo-
das:
- Nunca toque las cuchillas con las manos desnudas para evitar

cortes.
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- Al lavar el aparato a mano utilice agua lo suficientemente clo-
ra como para poder ver facilmente las herramientas de trabajo
y no herirse, ya que las cuchillas estdn muy afiladas.

- Procure no tocar las cuchillas al extraer e insertar las herra-
mientas de trabajo.

- Asegurese de no tocar las cuchillas cuando elimine atascos o
retire ingredientes que no hayan sido procesados de los discos
de rallado fino, de rallado grueso y de corte.

- Al vaciar y limpiar el vaso mezclador procure no tocar las cu-
chillas.

® Antes de sustituir accesorios o recambios que se muevan durante el
funcionamiento, el aparato deberd estar apagado y desconectado
de la red eléctrica.

®© Las herramientas de trabajo (las herramientas mezcladoras, los dis-
cos de rallado fino, de rallado grueso y de corte, las cuchillas del
vaso mezclador) siguen girando tras apagar el aparato. Espere
hasta que se paren completamente antes de desbloquear y abrir la
tapa.

® El uso indebido de este aparato puede provocar lesiones.

® El aparato ha sido disefiado para los siguientes tiempos de funcio-
namiento méximos sin inferrupcién, en funcién del uso:

- remover/amasar con las herramientas mezcladoras mdx.

10 minutos,

- trabajar con los discos de rallado fino, de rallado grueso y de
corte max. 5 minutos,

- mezclar en el vaso mezclador mdx. 3 minutos.

Seguidamente hay que desconectar el aparato hasta que se enfrie

y alcance la temperatura ambiente.

®© Tenga precaucién al verter liquido caliente en el vaso mezclador.
Debido a la formacién repentina de vapor, el liquido podria salir
expulsado de nuevo.

®© Utilice Unicamente el aparato cuando todas las tapas estén co-
rrectamente colocadas y/o cuando el dispositivo de proteccién
se encuentre en la posicién descrita.

® Utilice siempre una herramienta adecuada para deslizar la co-
mida hacia abajo, p. ej., una espdtula.
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® No introduzca nunca la mano en el vaso mezclador cuando esté

insertado.

®© Este aparato estd concebido para el uso doméstico y también en
otros lugares similares, como en ...
.comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de

trabajo;
. fincas rusticas;

. hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspe-

des;
...y en apartamentos rurales.

® Tengo en cuenta el capitulo dedicado a la ||mp|ezo (Véase “Limpie-
za y mantenimiento del aparato” en la pdgina 248).

A iPELIGRO para los nifios!
© El material de embalaje no es ningtn ju-
guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
fixia.
iPELIGRO para y debido a
los animales de compaiia
y de granja!
® Llos aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
paiia y de granja. Ademds, los
animales también pueden ocasionar
dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

A iPELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad!

® No utilice nunca el aparato cerca de
baferas, duchas, lavabos llenos de
agua o sitios similares.

© El aparato bésico, el cable de conexién
y el enchufe no se pueden sumergir en
agua ni en ningln ofro liquido.

® Proteja el aparato bdsico de la hume-

dad y de las gotas y las salpicaduras
de agua.

© Si penetraran liquidos en el aparato bé-
sico, desenchuifelo inmediatamente.
Haga revisar el aparato antes de volver
a utilizarlo de nuevo.

©® No toque el aparato con las manos mo-
jadas.

© Siel aparato cae al agua, desenchifelo
inmediatamente. A continuacién, saque
el aparato del agua.

iPELIGRO de descarga

L k eléctrica!

© Introduzca el enchufe en la toma de co-
rriente solo cuando el aparato esté com-
pletamente montado.

©® Conecte el enchufe solo a una toma de
corriente correctamente instalada, fécil-
mente accesible y cuya tensién corres-
ponda a la especificacién indicada en
la placa de caracteristicas. La toma de
corriente debe seguir siendo facilmente
accesible tras la conexién.

© Asegurese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.

® Incluso una vez apagado, el aparato
no estd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.
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Asegurese de que el cable de conexién

nunca suponga un peligro de tropiezo y

que nadie se pueda enredar con él o pi-

sarlo.

Mantenga el cable de conexién alejado

de superficies calientes (p. €j., placas

de cocina).

Durante el uso del aparato, vigile que

no se presione ni se aplaste el cable de

conexion.

Para extraer el enchufe de la toma de

corriente, tire siempre del conector, nun-

ca del cable.

Saque el enchufe de la toma de corrien-

te:

- si se produce una averia

- cuando no utilice el robot de cocing,

- antfes de montar o desmontar el robot
de cocing,

- antes de limpiar el robot de cocina y

- en caso de formenta

No utilice el aparato si este, los acceso-

rios o el cable de conexién presentan

dafios visibles.

Para evitar peligros, no realice ninguna

modificacién en el aparato.

. iPELIGRO de lesiones por

cortes!

® No toque nunca las cuchillas en roto-

cién. No introduzca ninguna cuchara o
pieza similar en las partes en rotacién.
Mantenga también el pelo largo o la
ropa holgada lejos de las piezas en rota-
cién.

Tenga en cuenta que las cuchillas conti-
nban girando brevemente después de
apagar el aparato.

Tenga en cuenta que las cuchillas del
vaso mezclador, y de los discos de ra-
llado fino, de rallado grueso y de corte
estdn muy dfiladas. Nunca toque las cu-
chillas con las manos desnudas para
evitar cortes.

Al lavar el aparato a mano utilice agua
lo suficientemente clara como para po-
der ver fécilmente el accesorio con cu-
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chillas y no herirse, ya que las cuchillas
estdn muy afiladas.
iPELIGRO de lesiones en
las manos por aplasta-
miento!

® No introduzca nunca las manos entre el

brazo de la unidad y la carcasa mien-
tras el brazo de la unidad estd en movi-
miento.

é iPELIGRO por piezas

giratorias!

® No introduzca ninguna cuchara o pie-

za similar en las partes en rotacién.
Mantenga también el pelo largo o la
ropa holgada lejos de las piezas en ro-
tacion.

Asegurese de que el selector de veloci-
dad esté en la posicién O antes de en-
chufar el aparato en la toma de
corriente.

Apague el aparato y retire el enchufe de
la foma de corriente antes de cambiar los
accesorios o piezas adicionales que se
mueven durante el funcionamiento.

Si el vaso mezclador no estd colocado,
la tapa debe estar colocada sobre la uni-
dad de motor del vaso mezclador. De lo
contrario no funciona el aparato para
proteger de las lesiones.

ﬁ iPELIGRO de lesiones por

quemaduras!

Si hay ingredientes calientes dentro del

vaso mezclador, estos podrian salir dis-

parados y provocar quemaduras. Por
ello:

- Coloque el vaso medidor en el orifi-
cio de rellenado.

- Utilice solo niveles bajos de veloci-
dad; en ningin caso emplee la fun-
cién Turbo.

- Tras el apagado espere aprox. 10 se-
gundos antes de abrir la tapa lenta y
cuidadosamente.



jADVERTENCIA sobre dafos
materiales!

O}

(ONO)

Coloque el aparato Gnicamente sobre
una superficie lisa, seca, antideslizante
e impermeable, de manera que no pue-
da caerse ni deslizarse hacia abajo.
No coloque el aparato sobre una super-
ficie caliente, como p. ej., placas de co-
cina.

No cambie de sitio el aparato mientras
aun haya alimentos o masa en su inte-
rior.

Tenga en cuenta los datos recogidos en
estas instrucciones de servicio sobre las
cantidades de llenado méximas, las
cantidades mdximas de ingredientes,
los tiempos de funcionamiento maximos
y las velocidades recomendadas.

No llene en exceso el vaso mezclador y
el bol para remover, ya que de hacerlo
el contenido puede salir disparado. El
liquido que rebose se verterd sobre la
base de apoyo. Por ese motivo, coloque
el aparato sobre una base de apoyo im-
permeable.

No ejerza demasiada presién sobre los
discos de rallado fino, de rallado grue-
so y de corte. Trabaje con una presién
homogénea de forma que el motor no
se bloquee.

Tenga en cuenta que las cuchillas de los
discos de rallado fino, de rallado grue-
so y de corte pueden ocasionar arafa-
zos en superficies delicadas.

No utilice el aparato en vacio, porque
el motor podria sobrecalentarse y estro-
pearse.

Utilice solo los accesorios originales.

No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

La varilla y el gancho amasador poseen
un revestimiento antiadherente. No lo
dafie empleando objetos afilados, pun-
tiagudos o cortantes (p. ej., cuchillos,
estropajos).

El aparato lleva soportes de pléstico an-
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tdn recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacion,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
Si es necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

No ejerza demasiada presién ni some-
ta el aparato y la béscula a una carga
excesiva. La carga méxima es de

20 kg.

4. Volumen de

—_—m e

1

1

suministro

robot de cocina, aparato bésico 24
proteccién antisalpicaduras 29
bol para remover 27
gancho amasador 3
accesorio de varillas 1
varilla 2
vaso mezclador 15 con:
- tapa 12
- junta 13
- vaso medidor 10
accesorio para procesador de alimen-
tos 16 con:
- tapa 6
- embutidor 4
- pieza de conexién 14
- disco de rallado fino 9
- disco de rallado grueso 7
- disco de corte 8
copia de las instrucciones de servicio
completas (en Internet)
guia breve (se incluye con el aparato)
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5. Desembalaje e
instalacion

NOTA: durante los primeros usos puede

producirse un ligero olor debido al calenta-
miento del motor. Esto no supone ningin pe-

ligro. Procure que haya suficiente
ventilacién.

1. Retire todo el material de embalaije.

2. Compruebe que estén todas las piezas
y que no presenten dafios.

3. jLimpie el aparato antes de utili-

zarlo por primera vez! (véase “Lim-

pieza y mantenimiento del aparato” en
la pagina 248)

4. llustracién C: enrolle el cable de co-
nexién 23 sobrante en el guardaca-
ble 30 situado en la parte inferior del
aparato bésico 24.

5. Coloque el aparato bdsico 24 sobre
una superficie lisa, seca e impermea-
ble, de manera que no pueda caerse ni
deslizarse hacia abaijo.

PRECAUCION:

©® Elliquido que rebose se verteréd sobre la
base de apoyo. Por ese motivo, coloque
el aparato sobre una base de apoyo im-
permeable.

NOTA: si se procesan grandes cantidades
de masa, el aparato podria moverse un po-
co.

6. Resumen de las funciones

Herramienta . .2
de trabaijo Velocidad Funcién Notas
Cantidad méax. de masa
Gancho ama- 4 - Amasar masa de levadura: 1642 g
sador 3 (p. €j., masa de levadura) | Tiempo de servicio max.:
10 minutos
- Remover masa ||g§ro Cantidad max. de masa
(p. €j., masa de bizco- de bi ho: 1203
Varilla 2 5-6 cho, masa de bufivelos) | E€ P1ECOCN0: 12999 .
_ Montar mantequill Tiempo de servicio max.:
quilla con )
! 10 minutos
azdcar
N Cantidad méx. de nata:
- Nata para montar
500 ml
) - Claras de huevo . .
Accesorio de Cantidad méx. de clara
. 7 - Mayonesa .
varillas 1 Bafi . de huevo: aprox. 12 unidad
- Batir mantequilla hasta . . . R
d Tiempo de servicio max.:
que quede espumosa )
10 minutos
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Herramienta

. | Veloci Funcién Not
de trabaijo elocidad uncid otas
Cantidad méx.: 1000 ml
Cantidad max. de helado:
100 g
Tiempo de servicio max.:
3 minutos
Vaso mezcla- - Mezclar y triturar ingre- | No apto para alimentos espe-
dor 15 dientes blandos o liquidos |cialmente duros como p. ej. ali-
mentos congelados, huesos,
nueces moscadas, cereales o
granos de café. No apto tampo-
co para triturar carne, cebollas,
frutos secos, almendras y hier-
bas aromdticas.
Rallado, p. &j., de queso
. duro (como parmesano),
Disco de ralla- ( P )
. patatas crudas
do fino 9 N .
o apto para queso semi-
duro o queso blando
Puede utilizarse por am-
bos lados: grueso/ f'_no Tiempo de servicio max.:
Rallado grueso, p. e, de 5 minutos
manzanas, zanahorias,
calabacines o queso se- | Las cuchillas que se vayan a
Disco de ralla- miduro (p. ej., gouda) emplecr deben apuntar hacia
do grueso 7 Utilice el lado grueso arriba.
3-4 para los ingredientes

Disco de cor-
te 8

blandos

No apto para ingredien-
tes duros, como queso
duro o frutos secos

Puede utilizarse por am-
bos lados: grueso/fino
Cortar en discos, p. €j.,
pepinos, manzanas, pato-
tas cocidas y enfriadas
No apto para ingredien-
tes duros, como queso
duro o frutos secos

Para un procesamiento 6ptimo,
afada los ingredientes con la
méquina en marcha.

Trabaje con una presién ligera
y uniforme para no sobrecargar
el aparato.
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7. Funcionamiento
basico

Posiciones del brazo
de la unidad

7.1

NOTA: durante el movimiento del brazo de
la unidad 21, procure que su mano no se

encuentre entre el brazo de la unidad y la

carcasa.

El robot de cocina tiene 3 unidades de mo-

tor para las diferentes funciones:

- El alojamiento de las herramientas mez-
cladoras 22

- La unidad de motor 32 para el vaso
mezclador 15 debajo de la tapa 31

- La unidad de motor 19 para el acceso-
rio para procesador de alimentos 16

debajo de la tapa 26.

Si pulsa la tecla de desbloqueo 17, el bro-

zo de la unidad 21 se puede colocar en

3 posiciones distintas:

- La posicién horizontal sirve para utili-
zar las herramientas mezcladoras (gan-
cho amasador 3, varilla 2, accesorio
de varillas 1) y para utilizar el acceso-
rio para procesador de alimentos 16.
Para colocar la proteccién antisalpica-
duras 29 vy utilizar las herramientas
mezcladoras, levante el brazo de la uni-
dad 21 hasta dejarlo en posicién incli-
nada.

- Para utilizar el vaso mezclador 15,

pliegue el brazo de la unidad 21 total-
mente hacia abajo hasta dejarlo en po-
sicién vertical.

Funciones de
seguridad

7.2

El aparato posee varias funciones de segu-
ridad que se describen a continuacién.

Funcionamiento solo con monta-
je correcto

El aparato solamente funciona si la ta-

pa 31 estd colocada o si el vaso mezcla-
dor 15 y la tapa 12 se han montado
correctamente.

Funcionamiento solo con el bra-
zo de la unidad correctamente
colocado

El aparato solo funciona si el brazo de la
unidad 21 estd correctamente encajado en
la posicién horizontal o vertical, y la tecla
de desbloqueo 17 ha saltado completa-
mente.

Proteccion contra el sobrecalen-

tamiento

El aparato dispone de una proteccién con-

tra el sobrecalentamiento. El aparato se des-

conecta automdticamente si el motor se

calienta demasiado:

1. Apague el aparato.

2. Retire el enchufe 23 de la toma de co-
rriente.



3. Deje que el aparato se enfrie a tempe-
ratura ambiente.

El aparato se puede volver a encender cuan-

do se haya enfriado lo suficiente.

7.3 Suministro de corriente
{PELIGRO de descarga eléctri-

A cal

©® Conecte el enchufe 23 solo a una toma
de corriente correctamente instalada,
facilmente accesible y cuya tensién co-
rresponda a la especificacién indicada
en la placa de caracteristicas. La toma
de corriente debe seguir siendo f4cil-
mente accesible tras la conexién.

NOTA: durante los primeros usos puede

producirse un ligero olor debido al calenta-

miento del motor. Esto no supone ningln pe-

ligro. Procure que haya suficiente
ventilacién.

1. Monte el aparato para la funcién de-
seada.

2. Compruebe que el selector de veloci-
dad 20 se encuentra en 0 (apagado).

3. Conecte el enchufe 23 a una toma de
corriente adecuada. La toma de corrien-
te debe seguir siendo facilmente accesi-
ble en todo momento tras la conexién.
Se escucha una sefial acistica y los in-
dicadores de la pantalla 18 se ilumi-
nan brevemente.

4. Retire el enchufe 23 antes de limpiar el
aparato.

7.4 Encendido/apagado
del aparato y seleccion

de la velocidad

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© El agitador puede utilizarse un méximo
de 10 minutos, la batidora, un méximo
de 3 minutos y el procesador de alimen-
tos, un mdximo de 5 minutos sin pausa.
A continuacién, se deberd dejar enfriar
el aparato hasta alcanzar la temperatu-
ra ambiente.

NOTA: si se procesan grandes cantidades

de masa, el aparato podria moverse un po-

co.

1. Conecte el aparato girando el selector
de velocidad 20 en sentido horario.

2. Empiece con una velocidad un poco
més baja y auméntela lentamente hasta
alcanzar la velocidad deseada (véase
“Resumen de las funciones” en la pagi-
na 236).

3. Baje la velocidad al nivel 1 -2, si desea
afadir ingredientes durante el proceso
de trabajo por el orificio de llenado 28
o el orificio de rellenado 11.

4. Ponga el selector de velocidad 20 en la
posicién O para desconectar el apara-
to.

NOTA: la velocidad ideal depende tam-
bién de la consistencia de la mezcla, ade-
més de la herramienta de trabajo. Cuanto
més liquido sea el contenido, con mayor ra-
pidez se podrd mezclar.
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7.5

¢ Mantenga el selector de velocidad 20

Funcion de impulsos

en la posicién M para aumentar la velo-

cidad brevemente hasta el maximo ni-
vel (7).

e Suelte el selector de velocidad 20 para
detener el aparato.

8. Pantalla

En la pantalla 35 se muestran los valores
del temporizador o la béscula.

A la derecha, junto al valor, la unidad mues-

tra la funcién actual:

- g o ml la béscula estd activa.

- m:s : el temporizador estd activo.
Debajo se encuentran los botones/las te-
clas:

~
— 0,

- =+ 33 para el temporizador
- B/TARE 34 para la béscula

¢ Tras conectar el enchufe pulse breve-
mente cualquier tecla 33/34 para
activar la bascula.

* Si enciende el robot de cocina con el
selector de velocidad 20, el temporiza-
dor se activa automdticamente.

® Para cambiar del temporizador a la
bdascula, mantenga pulsada la tecla
B /TARE 34 hasta que se escuche la
segunda sefial acstica.

e Para cambiar de la béscula al tempori-

zador, mantenga pulsada una de las te-

clas =¢= 33 hasta que se escuche la
segunda sefial acstica.

La pantalla 18 se apaga autométicamente
al cabo de 15 minutos sin funcionamiento.
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9. Temporizador

{ADVERTENCIA sobre daifos mate-

riales!

© El agitador puede utilizarse un méximo
de 10 minutos, la batidora, un méximo
de 3 minutos y el procesador de alimen-
tos, un méximo de 5 minutos sin pausa.
A continuacién, se deberd dejar enfriar
el aparato hasta alcanzar la temperatu-
ra ambiente.

El temporizador integrado se inicia automd-
ticamente si el robot de cocina se enciende
con el selector de velocidad 20. El tiempo
se cuenta de forma progresiva en la panta-
lla 35. Al cabo de 15 minutos el proceso
de trabajo se detiene automdticamente. Se
escuchard una sefial acistica.
e Siinterrumpe el proceso de trabajo
ajustando el selector de velocidad 20 a
0, el temporizador se detiene. Si se
vuelve a iniciar, el temporizador conti-

nda.

e Pulse al mismo tiempo las dos teclas
=+ 33 para ajustar el izad
=+ 33p justar el temporizador

a cero (00:00).

¢ Una vez que el aparato se haya deteni-
do autométicamente, ajuste el selector
de velocidad 20 a 0.

Preajustar el temporizador

Como opcién alternativa, puede ajustar un

intervalo de tiempo tras el cual el aparato se

apagard automdticamente.

- Puede ajustar el temporizador antes de
iniciar el aparato o en cualquier mo-
mento mientras el aparato estd en mar-
cha.

- El ajuste se efectia en intervalos de
30 segundos.

- Pueden ajustarse como mdéximo
15 minutos.



1. Para activar el temporizador, mantenga
pulsada una de las teclas —«+ 33
hasta que se escuche la segunda sefial
actstica. En la parte derecha de la pan-
talla 35 aparece m:s.

2. Ajuste el tiempo que desee con las te-
clas =<+ 33.

- Cada vez que se pulsen las teclas el
tiempo aumentard 30 segundos
(00:30).

- Mantenga pulsada una tecla para
cambiar el tiempo mads répido.

El indicador de tiempo parpadea duran-

te el ajuste. El tiempo ajustado se guar-

da automdticamente.

3. Inicie el aparato con el selector de velo-
cidad 20. El tiempo avanza en cuenta
atrds.

4. Siinterrumpe el proceso de trabajo
ajustando el selector de velocidad 20
a 0, el temporizador se detiene. Si se
vuelve a iniciar, el temporizador conti-
nla.

5. Cuando el tiempo haya transcurrido, se
escuchard una sefial actstica y el apo-
rato se detendrd automdticamente.
Ajuste el selector de velocidad 20 a 0.

10. Bascula

La béscula de cocina integrada pesa en in-
tervalos desde 1 gramo hasta 5 kg

(5000 g) o bien en intervalos desde 1 ml
hasta 5 litros (5000 ml).

La béscula estd lista para el uso cuando el
robot de cocina estd conectado pero no en-
cendido.

La bdscula pesa tanto ingredientes en el bol
para remover 27 como en el vaso mezcla-

dor 15.

NOTAS:

¢ Para obtener la mejor exactitud de me-
dicién, al pesar los ingredientes tenga
cuidado de que el robot de cocina esté

libre y no esté sometido a cargas o en
contacto con ofros elementos. Espere en
su caso hasta que la indicacién no cam-
bie més.

¢ Si se supera el peso maximo de 5 kg
(5 litros), aparece en la pantalla 35
----y se escucha una sefial acUstica.

Pesaje facil

1. El aparato estd conectado pero no se
ha iniciado.

2. Mantenga pulsada la tecla 5 /TARE 34
para encender la bdscula. Tras un breve
infervalo de tiempo aparece en el lado
derecho de la pantalla 35 g o ml.

3. Sidese cambiar de unidad entre gy ml,
mantenga pulsada la tecla & /TARE 34
hasta que cambie la indicacién.

4. Antes de pesar los ingredientes debe
aparecer la indicacién 0 g / O ml. En
caso necesario, pulse brevemente la te-
cla E/TARE 34 para ajustar la indica-
cién a cero.

5. Introduzca los ingredientes en el bol
para remover 27 o el vaso mezcla-
dor 15. Se muestra el peso. Espere en
su caso un momento hasta que la indi-
cacién no cambie mas.

6. La funcién de bascula finaliza automdti-
camente cuando se inicia el aparato.

Pesaje con la funcion de tara
Mediante la funcién de tara puede volver a
poner a 0 g / O mlla indicacién de la bés-
cula. Esto es muy Util para pesar varios in-
gredientes sucesivamente.

1. Una vez pesado un ingrediente, pulse
brevemente la tecla 5 /TARE 34. Se
mostrard 0 g o O ml.

2. Ahora puede afadir el siguiente ingre-
diente y pesarlo.

3. Puede repetir estos pasos para los de-
mds ingredientes.
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11. Uso de las
herramientas

Montaje de la proteccion
antisalpicaduras

mezcladoras
Plegado del brazo de la unidad

PRECAUCION:
® No use nunca el bol para remover 27

. Pulse la tecla de desbloqueo 17 y suba
el brazo de la unidad 21 a la posicién
inclinada hasta que encaje y la tecla de
desbloqueo vuelva a saltar.

Colocacion del bol para remover -
2. Coloque el bol para remover 27 en el

aparato bésico 24 de tal forma que la

marca MAX quede detrds, ligeramente

desplazada hacia la derecha.

- Las protuberancias del borde inferior
deben encajar en las muescas del
aparato bésico.

- La protuberancia bajo el mango iz-
quierdo apunta hacia el simbolo del
candado abierto fi.

sin la proteccién antisalpicaduras 29
puesta. De hacerlo, la mezcla puede sa-
lir disparada.

Coloque la proteccién antisalpicadu-
ras 29 por la parte inferior sobre el
brazo de la unidad 21. El simbolo del
candado abierto fi de la proteccién an-
tisalpicaduras y el punto (@) del brazo
de la unidad quedan alineados entre si.

. Presione la proteccién antisalpicaduras

contra el brazo de la unidad y girela en
la direccién del simbolo del candado
cerrado 6.

Colocacion de la herramienta
3. Gire el bol para remover 27 un poquito  mezcladora
en sentido antihorario hasta que quede 6. Elija la herramienta mezcladora ade-
bien fI|GdO cuqda:
- La protuberancia bajo el mango iz- - Gancho amasador 3: para masas fir-
quierdo apunta entonces hacia el sim- mes, p. ej. masa de pan
bolo del candado cerrado f. - Varilla 2: para masas de consistencia
infermedia a ligera, p. ej. masa para
pasteles o bufivelos.
- Accesorio de varillas 1: para montar
nata, clara de huevo, efc.
Para més informacién: véase "Resumen
de las funciones" en la pégina 236.
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7. Coloque la herramienta mezcladora 1/

2/3 desde abajo en el alojamiento 22
de forma que quede bien fijada. Para
que el hexdgono encaje, dado el caso
gire un poco la herramienta mezclado-
ra.

Anadir ingredientes

Descenso del brazo de la unidad
8. Pulse la tecla de desbloqueo 17 y mue-

En el bol para remover 27 se pueden
afadir ingredientes mientras el brazo
de la unidad 21 esté plegado hacia
arriba.

Mientras se remueve se pueden afiadir
ingredientes por el orificio de llena-
do 28 de la proteccién antisalpicadu-
ras 29:

- Reduzca la velocidad a 1 - 2.

- Afada los ingredientes.

va el brazo de la unidad 21 a la posi-
cién horizontal. La tecla de
desbloqueo 17 vuelve a saltar.

Proceso de trabajo

1.

2.

Inserte el enchufe 23 en una toma de
corriente.

Elija el nivel de velocidad que desee
con el selector de velocidad 20.

. Si la operacién ha concluido, ajuste el

selector de velocidad 20 a Oy extraiga
el enchufe 23.

Desmontaje del aparato

1.

Pulse la tecla de desbloqueo 17 y suba
el brazo de la unidad 21 a la posicién
inclinada hasta que encaje y la tecla de
desbloqueo vuelva a saltar.

. Pulse la tecla de soltar 25 para refirar

la herramienta mezcladora 1/2/3.

. Gire la proteccién antisalpicaduras 29

de forma que el simbolo del candado
abierto fi de la proteccién antisalpica-
duras y el punto (@) del brazo de la
unidad 21 queden alineados entre si, y
retirela hacia abaijo.

Gire el bol para remover 27 un poquito
en sentido horario y retirelo.

. Retire los alimentos procesados.
. Pulse la tecla de desbloqueo 17 y mue-

va el brazo de la unidad 21 a la posi-
cién horizontal. La tecla de
desbloqueo 17 vuelve a saltar.

. Limpie todos los accesorios si es posible

inmediatamente.
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12. Uso del procesador
de alimentos

Preparacion de alimentos

1. Corte los alimentos en un tamafo que
permita introducirlos bien por la boca
de llenado 5. Los alimentos alargados
(como p. ej., zanahorias, pepinos, calo-
bacines, efc.) pueden procesarse ente-
ros. Estos se colocan de canto en la
boca de llenado. Deberian llenar el an-
cho de la boca de llenado lo mejor po-
sible para que no se vuelquen.

Colocacion del bol para remover

2. Coloque el bol para remover 27 en el
aparato bésico 24 de tal forma que la
marca MAX quede detrds, ligeramente
desplazada hacia la derecha.

- Las protuberancias del borde inferior
deben encajar en las muescas del
aparato bésico.

- La protuberancia bajo el mango iz-
quierdo apunta hacia el simbolo del
candado abierto fi.

3. Gire el bol para remover 27 un poquito
en sentido antihorario hasta que quede
bien fijado.

- La protuberancia bajo el mango iz
quierdo apunta entonces hacia el sim-
bolo del candado cerrado 8.

Descenso del brazo de la unidad

4. Pulse la tecla de desbloqueo 17 y mue-
va el brazo de la unidad 21 a la posi-
cién horizontal. La tecla de desblo-
queo 17 vuelve a saltar.
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Montaje del procesador de
alimentos

NOTA: no debe haber colocada ninguna
herramienta mezcladora 1/2/3.

5. Retire la tapa 26.

6. Coloque el accesorio para procesador
de alimentos 16 en la unidad de mo-
tor 19 de tal forma que la boca de des-
carga apunte ligeramente hacia la
derecha. Gire el accesorio para proce-
sador de alimentos en sentido horario
hasta que quede bien fijado.

7. Coloque la pieza de conexién 14 con
el lado metdlico mds largo hacia abajo
de forma que el hexdgono encaje en la
unidad de motor 19.

8. Seleccione el disco adecuado:
- Disco de rallado grueso 7
- Disco de corte 8 o
- Disco de rallado fino 9



El disco de rallado grueso 7 y el disco
de corte 8 pueden utilizarse por ambos
lados: un lado es grueso, el ofro es fino.
. Coloque el disco de rallado fino, de ra-
llado grueso o de corte 7/8/9 que
haya seleccionado sobre la pieza de
conexién 14 de tal forma que las cuchi-
llas con las que desee trabajar queden
arriba.
Los dos salientes de plastico de la pie-
za de conexién deben sobresalir por
arriba a través de los orificios ade-
cuados del disco.

10. Coloque la tapa 6 sobre el accesorio

para procesador de alimentos 16 de
tal forma que el simbolo del candado
abierto i de la tapa sefiale al punto
(@) del accesorio para procesador de
alimentos.

. Gire la tapa en sentido horario hasta
que encaije. El simbolo del candado

cerrado B sefiala al punto (@).

Proceso de trabajo

1.

2.

Inserte el enchufe 23 en una toma de
corriente.

Con el selector de velocidad 20 elija el
nivel de velocidad que desee (3 - 4).

. Vierta porcién a porcién los ingredien-

tes preparados en la boca de llenado 5
y empijelos hacia abajo con el embuti-
dor 4 con una presién ligera y unifor-
me.

- Los ingredientes largos como zanaho-
rias, calabacines o pepinos se pue-
den presionar hacia abajo sin
embutidor siempre y cuando sobresal-
gan por la boca de llenado 5.

Si la operacién ha concluido, ajuste el

selector de velocidad 20 a Oy extraiga
el enchufe 23.

Desmontaje del aparato

1.

Gire un poco el accesorio para proce-
sador de alimentos 16 completo en
sentido antihorario y refirelo.

. Gire la tapa 6 en sentido antihorario

hasta que el simbolo del candado
abierto fi de la tapa sefiale al punto
(@) del accesorio para procesador de
alimentos 16 y retirela.

. Agarre la pieza de conexién 14 por el

centro y levéntela junto con el disco de
rallado fino, de rallado grueso o de cor-
te 7/8/9, sacdndola del accesorio
para procesador de alimentos 16.
Retire cuidadosamente el disco de ralla-
do fino, de rallado grueso o de cor-

te 7/8/9 de la pieza de conexién 14.

. Gire el bol para remover 27 un poquito

en sentido horario y retirelo.

. Retire los alimentos procesados, por

ejemplo, con una espétula, del bol para
remover 27 y de las piezas individua-
les del procesador de alimentos.
Limpie todos los accesorios si es posible
inmediatamente.

. Coloque de nuevo la tapa 26.
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13. Uso del vaso
i{PELIGRO de lesiones por cor-

mezclador
& tes!

® Tenga en cuenta que las cuchillas del
vaso mezclador 15 estdn muy afiladas:
- Nunca toque las cuchillas con las mo-
nos desnudas para evitar cortes.
- Al vaciar el vaso mezclador 15 pro-
cure no tocar las cuchillas.
{ADVERTENCIA sobre dafios mate-
riales!
® No utilice el vaso mezclador para tritu-
rar alimentos especialmente duros como
p. ej., alimentos congelados, huesos,
nueces moscadas, cereales o granos de
café.

Colocar el brazo de la unidad en

posicion vertical

1. Pulse la tecla de desbloqueo 17 y baje
del todo el brazo de la unidad 21 has-
ta que encaje y la tecla de desbloqueo
vuelva a saltar.

2. Retire la tapa 31.
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Colocacion del vaso mezclador
3. Coloque el vaso mezclador 15 en la
unidad de motor 32 de tal forma que la
boquilla y la marca de punto (@) del
borde inferior sefialen al simbolo del
candado abierto fi del aparato.
- Si no encaja, gire el vaso mezclo-
dor 15 ligeramente a un lado y al
ofro.

4. Gire el vaso mezclador 15 en sentido
antihorario hasta que quede bien fija-
do. Ahora la boquilla y la marca de
punto (@) sefialan al simbolo del can-
dado cerrado fi.

Anadir ingredientes

* ARada primero los ingredientes liquidos
y a continuacién los sélidos en el vaso
mezclador 15.

e Corte los ingredientes sélidos antes en
trozos pequefos para que los trozos no
se atasquen en las cuchillas.

Colocacién de la tapa

NOTAS:

® El proceso de mezcla solamente se ini-
cia cuando la tapa 12 esté correcto-
mente colocada por motivos de
seguridad.

® Para que sea un poco mds fécil cerrar
la tapa 12, humedezca un pafio con
unas cuantas gotas de aceite de cocina
y frote con él la junta 13.




5.

Coloque la tapa 12 un poco ladeada
sobre el vaso mezclador 15.

6.

Gire la tapa 12 en sentido horario has-
ta el tope.

Colocacion del vaso medidor
Con el vaso medidor 10 puede dosificar

pequefas cantidades de ingredientes. Gira-

do se ajusta perfectamente al orificio de re-
llenado 11.

7.

Coloque el vaso medidor 10 de forma

que las pequefias pestaiias de pldstico

se ajusten en las muescas del orificio de
rellenado.

Gire el vaso medidor 10 en sentido ho-
rario hasta el tope.

Proceso de trabajo

1. Inserte el enchufe 23 en una toma de
corriente.

2. Elija el nivel de velocidad que desee

con el selector de velocidad 20.

3. Mientras se mezcla, se pueden afadir
ingredientes por el orificio de rellena-

do 11 de la tapa 12:

- Reduzca la velocidad a 7 - 2.

- Gire el vaso medidor 10 en sentido
antihorario y retirelo.

- Afada los ingredientes.

- Vuelva a colocar el vaso medidor 10
de forma que las pequefias pestafias
de pldstico se ajusten en las muescas
del orificio de rellenado 11.

- Gire el vaso medidor 10 en sentido
horario hasta que quede bien fijado.

4. Sila operacién ha concluido, ajuste el
selector de velocidad 20 a Oy extraiga

el enchufe 23.

Desmontaje del aparato

1. Gire el vaso medidor 10 en sentido an-
tihorario y retirelo.

2. Gire la tapa 12 en sentido antihorario
y refirela.

3. Gire el vaso mezclador 15 en sentido
horario y retirelo.

4. Saque cuidadosamente (por ejemplo,
con una espétula) los ingredientes pro-
cesados del vaso mezclador 15.

5. Limpie todos los accesorios si es posible
inmediatamente.

6. Cologue la tapa 31 de forma que la
marca de flecha de la tapa sefale a la
marca de flecha del aparato (P 4). Pre-
sione la tapa firmemente hacia abaijo.

NOTA: si la tapa 31 no estd firmemente co-
locada, las herramientas mezcladoras y el
procesador de alimentos no se podrdn utili-
zar. Esta es una funcién de seguridad.

&S 247



14. Limpieza y
mantenimiento del
aparato

A iPELIGRO de descarga eléctri-

cal

© Antes de cada limpieza desconecte el
enchufe 23 de la toma de corriente.

® Nunca sumerja el aparato bésico 24

en agua.
ﬁ i{PELIGRO de lesiones por cor-
tes!

©® Tenga en cuenta que las cuchillas del
vaso mezclador 15 y de los discos de
rallado fino, de rallado grueso y de cor-
te 7/8/9 estén muy afiladas. Nunca
toque las cuchillas con las manos desnu-
das para evitar cortes.

©® Allavar el aparato a mano utilice agua
lo suficientemente clara como para po-
der ver fécilmente las herramientas de
trabajo y no herirse, ya que las cuchi-
llas estén muy afiladas.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© No utilice en ningin caso detergentes
abrasivos o que produzcan arafiazos.
De esta manera se podria dafiar el apa-
rato.

NOTAS:

¢ Determinados alimentos o especias
(p- ej., curry, zanahorias) pueden man-
char las piezas de pldstico (p. €., el
vaso mezclador 15, el vaso medi-
dor 10, la tapa 6 o la proteccién anti-
salpicaduras 29). No se trata de
ningdn fallo del aparato ni supone nin-
gun peligro para la salud.

e Tenga en cuenta que después del seca-
do todavia pueden quedar gotas de
agua en los accesorios. Deje secar com-
pletamente todas las piezas al aire.
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14.1 Limpieza del aparato
basico

1. Llimpie el aparato bdsico 24 con un
pafio himedo. Asimismo puede utilizar
un poco de detergente.

2. Friegue a continuacién con un pafio lim-
pio y agua limpia.

3. No vuelva a utilizar el aparato basi-
co 24 hasta que esté completamente
seco.

14.2 Limpieza en el lavava-
jillas
Las siguientes piezas son aptas para el lava-
vaijillas:
Bol para remover 27
- Proteccién antisalpicaduras 29
- Accesorio de varillas 1
- Varilla 2
- Gancho amasador 3

- Vaso mezclador 15
- Tapa 12

- Junta 13

- Vaso medidor 10

- Accesorio para procesador de alimen-
tos 16

- Tapa 6

- Embutidor 4

- Pieza de conexién 14

- Disco de rallado grueso 7

- Disco de corte 8

- Disco de rallado fino 9

En ningUn caso deben limpiarse en el lo-
vavaijillas las siguientes piezas:

- Aparato bésico 24

- Topa 26

- Tapa 31



14.3 Limpieza de los acce-
sorios

1. Elimine los restos de alimentos més
grandes.

2. Enjuague el vaso mezclador 15 o el
bol para remover 27 con agua caliente
y tire el agua.

3. Retire la junta 13 de la tapa 12 para
limpiar.

4. Limpie a mano el accesorio completo en
el fregadero con agua de lavado. Las
piezas aptas para el lavavaijillas tam-
bién se pueden lavar en el lavavaijillas.

5. Silo limpia a mano, enjuague todas las
piezas con agua limpia.

6. Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de montarlas, guardarlas
o utilizarlas de nuevo.

14.4 Limpieza del vaso
mezclador

Limpie el vaso mezclador 15 en la medida
de lo posible inmediatamente después de
cada uso.

1. Llene el vaso mezclador 15 aproxima-
damente hasta la mitad con agua ca-
liente con detergente y coldéquelo sobre
el aparato bdsico 24.

2. Coloque la tapa 12y el vaso medi-
dor 10.

3. Ajuste el selector de velocidad 20 vo-
rias veces brevemente en M.

4. Retire el vaso mezclador 15 del apara-
to basico 24.

5. Tire el agua de lavado.

6. Enjuague el vaso mezclador 15 con
agua limpia.

7. Deje que el vaso mezclador 15 se se-
que totalmente antes de volver a usarlo.

14.5 Conservacion

Deje secar completamente todas las
piezas antes de guardarlas.

Guarde el aparato protegido del polvo
y la suciedad y fuera del alcance de los
nifos.

llustracion A: el cable de cone-

xién 23 se puede enrollar en el guarda-
cable 30 situado en la parte inferior
del aparato bésico 24.
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15. Recetas

En las recetas se utilizan las siguientes abre-
viaturas:

cdta. cucharadita

cda. cucharada

15.1 Batido verde

Ingredientes para 2 raciones

Va manzana

YV pera madura

Va pepino

1Z limén (el zumo y un poco de césco-
ra rallada)

1 naranja (zumo)

30g de espinacas baby

1 trozo pequefio de jengibre (aprox.
29

Preparacion

1. Lavary limpiar la manzana, la peray el
pepino y cortarlos en trozos.

2. lavary limpiar las espinacas baby.

3. Cortar el jengibre en dados pequefios.

4. Poner todos los ingredientes en el vaso
mezclador 15.

5. Comenzar con el nivel 2 - 3, después
ajustar varias veces a M. Elevar la velo-
cidad al final hasta alcanzar la consis-
tencia deseada.

6. Disfritelo recién hechol

15.2 Crema de mascarpone

Ingredientes
2 huevos
2 cda. de azicar fino

1 cda. de vino dulce (p. ej., Madei-
ra)

250g de mascarpone

2 naranja no tratada (el zumo
y un poco de cdscara ralla-
da)
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Preparacion
1. Separe las yemas y las claras de los
huevos.

2. Introduzca las claras en un bol para re-
mover sin grasa y bétalas con el acce-
sorio de varillas hasta que queden a
punto de nieve. Aumente la velocidad
hasta el nivel 7 mientras lo hace.

3. Introduzca las claras a punto de nieve
en ofro recipiente y manténgalas frias.

4. Bata ahora las yemas en el bol para re-
mover con el azdcar y el vino dulce con
el accesorio de varillas al nivel 6 hasta
que queden espumosas.

5. Reduzca la velocidad al nivel 3y afic-
da alternativamente cucharadas de
mascarpone y zumo de naranja.

6. AfRada manualmente la cdscara de na-
ranja rallada y las claras montadas.

7. Esparza algunas tiras finas de céscara
de naranja para decorar sobre la cre-
ma lista.

8. Introduzca la crema en el frigorifico
hasta su consumo. Consuma el alimento
en el plazo de 24 horas.

Consejo: coloque la crema de mascarpone
formando capas con fruta fresca de tempo-
rada o compota en vasitos de postre.

15.3 Masa de pizza

Ingredientes

250g de harina de trigo
3% de cdta. de sal

V2 dado de levadura fresca
120 ml de agua tibia

V2 cdta. de azdcar moreno

Un poco de harina para amasar y extender
con el rodillo



Preparacion

1. Mezcle la harina y la sal en el bol para
remover y haga una cavidad en el cen-
tro.

2. Aplaste la levadura y el azicar en el
agua con un fenedor y mezcle hasta
que todo se haya disuelto. Introduzca
esta mezcla en la cavidad.

3. Trabaje la mezcla con el gancho ama-
sador al nivel 3 hasta que se hayan for-
mado grumos de masa grandes.

4. Siga amasando la masa con las manos
hasta que quede eldstica.

5. Forme una bola de masa y déjela repo-
sar tapada en un lugar cdlido hasta
que haya doblado su volumen.

6. Para terminar, amase la masa una vez
mas, extiéndala y cibrala al gusto.

15.4 Receta basica de masa
de bizcocho

Ingredientes para 1 molde rec-
tangular (aprox. 30 cm)

300g de mantequilla blanda

300 ¢ de azicar

5 huevos tam. L

300¢g de harina floja o de reposte-
ria (tipo 405 =~ W 80-
W 100)

1 cdta. de levadura en polvo

Ademdés de mantequilla blanda para el mol-

de

Preparacion

1. Precaliente el horno a 175 °C (calor por
abajo/arriba).

2. Engrase un molde rectangular o cibralo
con papel de horno.

3. Para la masa, corte la mantequilla en
trozos pequefios y afiddalos junto con
el azdcar en el bol para remover.

4. Introduzca la varilla y la proteccién an-
tisalpicaduras y remueva los ingredien-
tes aprox. 30 segundos al nivel 4.

5. A continuacién, remueva la mezcla al
nivel 6 durante aprox. 5 minutos hasta
obtener una masa suelta.

6. Mezcle poco a poco cada uno de los
huevos al nivel 3 durante aprox.

30 segundos.

7. A continuacién, siga removiendo al
nivel 6 durante aprox. 40 segundos.

8. Mezcle la harina con la levadura en
polvo y tamicelas sobre la masa.

9. Remueva todos los ingredientes al
nivel 3 durante aprox. 40 segundos
hasta obtener una masa lisa.

10.Introduzca la masa en el molde y alise-
la con una espdtula.

11.Hornee el bizcocho durante aprox.

65 minutos.

12.Unos 10 minutos antes de que termine
el tiempo de coccién, compruebe si la
masa estd hecha. Para ello, pinche con
un palillo de madera en el centro del
bizcocho. Si ya no se pega la masa al
palillo, el bizcocho estd hecho.

13.Antes de desmoldar el bizcocho, se de-
beria dejar enfriar en el molde durante
aprox. 10 minutos.

15.5 Receta basica de masa
de levadura

Ingredientes

500 ¢g de harina de trigo panade-
ra o panificable (tipo 550
~W 100 - W 170)

1 dado de levadura fresca
60 g de mantequilla

1 pizca de sal

1 cdta. de azicar

200 -250 ml  de leche templada
2 huevos
Preparaciéon

1. Mezcle la harina y la sal en el bol para
remover y haga una cavidad en el cen-
tro.
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. Aplaste la levadura y el azicar en la le-

che templada con un tenedor y mezcle
hasta que todo se haya disuelto. Intro-
duzca esta mezcla en la cavidad.
Afada el resto de los ingredientes en el
bol para remover.

Amase la masa con el gancho amasa-
dor 1 minuto al nivel 2y a continuacién
5 minutos al nivel 3.

Haga una bola con la masa y déjela re-
posar 40 minutos en el bol para remo-
ver.

Precaliente el horno a 200 °C (calor por
abajo/arriba).

Extienda la masa sobre una bandeja de
horno y cibrala al gusto.

Hornee la masa 25 - 30 minutos en el
horno precalentado a 200 °C.

15.6 Receta basica de

gofres

Ingredientes para 4 raciones

125¢ de mantequilla a temperatura
ambiente

75¢g de azicar

1 paquetito  de azicar de vainilla
huevos tam. L

250 g de harina de trigo

Y2 cdta. de levadura en polvo

180 ml de suero de mantequilla

2 cda. de miel liquida

Preparacion

1.

Afada la mantequilla junto con el az{-
car y el azicar de vainilla en el bol
para remover.

Introduzca la varilla y la proteccién an-
tisalpicaduras y remueva los ingredien-
tes aprox. 30 segundos al nivel 4 hasta
que se forme una masa eldstica.
Afada los huevos, la harina y la levo-
dura en polvo y trabaje la mezcla
aprox. 30 segundos al nivel 3.

A continuacién, remueva durante

2 minutos al nivel 6.
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. Incorpore poco a poco a la masa el

suero de mantequilla al nivel 3.
Afada la miel y siga removiendo al
nivel 6 aprox. 1 minuto.

Llene una gofrera caliente y engrasada
con porciones de la masa y extiénda-
lass.

. Hornee los gofres hasta que se doren.

15.7 Receta basica de masa

quebrada
Ingredientes
250 g de harina
125¢g de mantequilla fria
1 pizca de sal
1 huevo
150 g de azicar
Preparacion

1.

w N

Afada todos los ingredientes en el bol
para remover y amdselos con la varilla
al nivel 3 aprox. 3 - 4 minutos hasta
conseguir una masa blanda.

. Métala 30 minutos en el frigorifico.

Precaliente el horno a 200 °C (calor por
abajo/arriba).

. Engrase el molde de fondo desmonta-

ble y espolvoréelo ligeramente con hari-
na.

. Extienda la masa entre dos laminas de

film transparente (aprox. 30 cm de did-
metro) y coléquela en el molde de fon-
do desmontable.

Hornee la masa 15 minutos en el horno
precalentado a 200 °C.



15.8 Receta basica de masa
de bizcocho al cacao

Ingredientes

4 huevos tam. L

1 pizca de sal

150 g de azicar glas

25¢g de cacao en polvo
50¢g de harina

75¢g de almidén de maiz
1 cdta. de levadura en polvo

Ademés de papel de horno para la bandeja

Preparacion

1. Precaliente el horno a 225 °C (calor por
abajo/arriba).

2. Separe las yemas y las claras de los
huevos.

3. Introduzca las claras en un bol para re-
mover sin grasa y bétalas con el acce-
sorio de varillas hasta que queden a
punto de nieve. Aumente la velocidad
hasta el nivel 7 mientras lo hace.

4. Introduzca las claras a punto de nieve
en ofro recipiente y manténgalas frias.

5. Afada las yemas con el azicar glas en
el bol para remover y bétalas con el ac-
cesorio de varillas al nivel 6 hasta que
queden cremosas.

6. Mezcle el cacao en polvo, la haring, el
almidén de maiz y la levadura en polvo
y tamice la mezcla sobre la crema de
yemas.

7. Afada 1/3 de las claras a punto de
nieve y mézclelas con la varilla hasta
conseguir una masa lisa.

8. Afada el resto de las claras a punto de
nieve y mezcle de abajo a arriba con
una cuchara de palo con mucho cuido-
do hasta que todos los ingredientes
queden mezclados.

9. Ponga papel de horno sobre una bande-
ja de horno y extienda la masa encima.

10.Hornee la masa 12 minutos en el horno
precalentado a 225 °C.

11.Vuelque la masa de bizcocho sobre un
pafio de cocina.

12.Aplique un poco de agua fria al papel
de horno con un pincel y quitelo cuida-
dosamente.

15.9 Ensalada de pepino

Ingredientes

1 pepino

150 g de yogur natural

3 cda. de vinagre de vino blanco
3 cda. de aceite de girasol

1-2 cdta. de mostaza

1 pizca de sal

1 pizca de azicar
Preparacion

1. Ponga el yogur natural, el vinagre de
vino blanco, el aceite de girasol, la
mostaza, la sal y el azdcar en el vaso
mezclador 15.

Coloque la tapa y mézclelo al nivel 2 - 3.

. Si es necesario, la salsa de yogur pue-

de refinarse también con eneldo u otras
hierbas aromdticas.

4. Lave el pepino, corte los extremos y pé-
lelo con el grosor que desee segin su
gusto.

5. Corte el pepino con el lado fino del dis-
co de corte 8 en rodajas finas. Selec-
cione la velocidad del nivel 3 - 4.

6. Mezcle las rodajas de pepino y la salsa
de yogur, y deje reposar la ensalada ta-
pada durante aprox. 10 minutos.

w N

15.10 Tortitas de patata

Ingredientes

1 kg de patatas

1 huevo grande
1-2 cda. de harina

V2 cdta. de sal

grasa para freir
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Preparacion 5. Caliente un poco de grasa para freir en

1. Pele y lave las patatas. una sartén.

2. Ralle las patatas con el disco de rallado 6. Con un cucharén, ponga un poco de
fino 9. Seleccione la velocidad del ni- pulpa de patata sobre la grasa caliente
vel 3-4. y presione la masa con una paleta pla-

3. Introduzca la pulpa de patata en un na.
pafio y extraiga todo el liquido presio- 7. Fria las tortitas de patata por ambos la-
nando. dos hasta que queden doradas.

4. Mezcle las patatas ralladas con huevo,
harina y sal.

16. Solucion de problemas

Si en algin momento el aparato no funciona como es debido, consulte en primer lugar la
siguiente lista de comprobacién. Es posible que se trate de un problema sin importancia que
usted mismo puede solucionar.

A {PELIGRO de descarga eléctrica!
©® No infente reparar el aparato usted mismo en ningin caso.

Error Posibles causas / medidas a adoptar

e sFunciona el suministro de corriente eléctrica?

® Compruebe la conexién.

® El robot de cocina solo puede encenderse cuan-
do se hayan montado correctamente los acceso-
rios correspondientes (véase “Funciones de
seguridad” en la pagina 238).

No funciona * ;El selector de velocidad 20 se encuentra en 02
En caso negativo, péngalo en O antes de ajustar
la velocidad que desee.

* :Se ha apagado el aparato por la proteccién
contra el sobrecalentamiento (véase “Proteccién
contra el sobrecalentamiento” en la pagi-
na 238)¢

¢ Tenga en cuenta las cantidades méximas y la
preparacién recomendada para los alimentos.

* los soportes de ventosa deberdn estar limpios y
secos, y el aparato deberd estar sobre una su-
perficie plana y firme.

El aparato vibra mucho o se mueve
durante el funcionamiento.
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Error

Posibles causas / medidas a adoptar

Una herramienta mezcladora 1/

2/3 o un disco de rallado fino, de
rallado grueso o de corte 7/8/9
raspa el depésito de trabajo.

Apagar de inmediato, extraer el enchufe 23 y
comprobar si todos los accesorios estan correcta-
mente montados.

Herramientas mezcladoras 1/2/3
o vaso mezclador 15: la herra-
mienta de trabajo no gira o lo hace
con dificultad.

Apagar de inmediato, extraer el enchufe 23 y

comprobar:

- 5Se ha sobrepasado la cantidad méxima?

- slos alimentos son demasiado duros o espe-
50s?

- sHay algin obstdculo (p. ej., tendones, carti-
lagos) en el depdsito?

- 55on los trozos de los ingredientes demasiado
grandes?

Al plegar hacia arriba el brazo de
la unidad 21 la herramienta mez-
cladora 1/2/3 choca contra el bol
para remover 27.

Espere hasta que la herramienta mezcladora 1/
2/3 se pare completamente antes de desblo-
quear el brazo de la unidad 21. Durante la mar-
cha en inercia, la herramienta mezcladora se
mueve a la posicién de estacionamiento para
que no choque con el bol para remover 27 al
plegar hacia arriba el brazo de la unidad.

Procesador de alimentos: el disco

de rallado fino, de rallado grueso o
de corte 7/8/9 deja de girar.

Apagar de inmediato, extraer el enchufe 23 y
comprobar:

- sHa ejercido demasiada presién?

- sHay algin objeto exirafio en el aparato?

Procesador de alimentos: en la par-
te superior del disco de rallado fino,
de rallado grueso o de corte 7/8/
9 quedan restos de ingredientes.

o se trata de una averia, siempre quedan pe-
No se trata d d
quefios restos por motivos técnicos.

Procesador de alimentos: los ingre-
dientes no se procesan correcta-
mente.

Apagar, extraer el enchufe 23 y comprobar con

cuidado:

- sHan quedado ingredientes atrapados en las
cuchillas? Eliminelos si es necesario.

- sEl disco de rallado fino 9 no se ha colocado
con las cuchillas hacia arriba? En caso nece-
sario girarlo.

Indicadores E2 o E3

Apagar, extraer el enchufe 23 y volver a conec-
tar.
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17. Eliminacién

Este producto estd sujeto a la

Directiva Europea

2012/19/UE. El simbolo del

cubo de basura con ruedas

tachado significa que en la

Unién Europea el producto se debe llevar a
un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vdlido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados

no se deben eliminar con la basura domés-

tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de
aparatos eléctricos y electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €j., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.
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18. Datos técnicos

Modelo: SKMB 1000 A1

Tensién de la red: 220-240V ~
50-60 Hz

Clase de proteccién: |1l [O]

Potencia: 1000 W

Consumo de poten-

cia en estado apaga-|< 0,5 W

do:

Bol para remover:

cantidad de llenado

méx. (marca MAX): 3,0 |

Vaso mezclador:

cantidad de llenado

max. (marca max.): [1,0 |

Carga mdéxima para
el gancho amasa-

dor 3:

Masa de levadu-
ra: méx. 1642 g

Carga mdxima para
la varilla 2:

Masa de bizco-
cho:
mdx. 1203 g

Escala de la bdscula:

hasta un méx. de

5 kg

Funcionamiento con-
tinuo méx. (KB):

Robot de cocina:

Procesador de
alimentos:

Batidora:

(indica cuénto tiem-
po puede funcionar
el aparato sin inte-
rrupciones)

10 minutos

5 minutos

3 minutos




Simbolos empleados

Aislamiento de proteccién

[l

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

g

Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

Pt
B

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
mr | claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura

(aqui: PAP).

~ Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la

conformidad para el Reino Unido.

cA

Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

Reserva de modificaciones técnicas.

19. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sotros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de fres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habran
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.
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Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.
La garantia cubre los defectos del material o
de fabricacién.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la framitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente no-
mero de articulo
IAN: 513794_2501 y tenga prepa-
rado el recibo como justificante de la
compra.

¢ Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.
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® Si aparece algun fallo en el funciona-
miento o algdn ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura mds abaijo.

¢ Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

En www.lidl-service.com puede usted descar-
gar este manual y muchos otros, junto con vi-
deos de productos y software de instalacién.

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

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lid|

(www.lidl-service.com) y podré abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el ndme-

ro de articulo (IAN) 513794_2501.

L

ﬂ Servicio técnico
@ Servicio Espafia

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 513794_2501



AN | stribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es

la direccién del servicio técnico. Pén-

gase en contacto primero con la direccién
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA

&S 259



Indhold

1. Oversigt ......... cereneeess 261
2. Tilsigtet anvendelse 262
3. Sikkerhedsanvisninger 263
4. Leveringsomfang. 267
5. Udpakning og opstilling w267
6. Overblik over funktioner ..... 268
7. Betjening 270
7.1 Drivarmens POSHioN........ccoiiiiiiiiiiiiiie et 270
7.2 Sikkerhedsfunktoner................cocviiiiiiiiiiic e, 270
7.3 Sr@MIOrsyNing......ooouiiiiiiit et 271
7.4  Taending/slukning of apparatet og valg af hastighed .......................... 271
7.5 Impulsfunktion.........ccccooiiiiiii 271
8. Display 272
9. Timer. ¥ § -
10. Veegt . csseceseees 273
11.Brug af omrgringsredskaber 274
12. Anvendelse af foodprocessoren 276
13. Brug af blandebeholder 278
14. Rengering og vedligeholdelse af apparatet..........cceeeeeeeneeccceneee...280
14.1 Rengering af motorapparatet...............ocvveviviiiiiiieeiiieeiieeeiee e, 280
14.2 Rengering i opvaskemasking ...............ccceooviiieiiiiiiiiiiiiiiiieice e 280
14.3 Rengering af tilbehar ... 281
14.4 Rengering af blandebeholder ..............cccooiiiiiiiiiiii, 281
T4.5 OPbevaring .......oeiiieiiie e 281
15. Opskrifter .1
T5.1 Gran sMOOHIE . ..cceiiiiiiiieiiiiie e 281
15.2 MASCATPONEEIEME ..oeeiiiiiiiiiie e et 281
15.3 PiZZAGE] vviiieiiiiiie e 282
15.4 Grundopskrift p& raredej .........cccoooviiiiiiiiiiiiii e 282
15.5 Grundopskrift pd gaerde] .........ceeriiriiiiiiiiiiiiiiec 283
15.6 Grundopskrift p& vafler..........ooociiiiiii 283
15.7 Grundopskrift P& M@rdej........ccoueiieiiiieiiieceee e 283
15.8 Grundopskrift p& kakaosukkerbradsdej.............ccoovvviieiiiiiiiiiiiin, 284
15.9 Yoghurt-agurkesalat..........ccooiiiiiiiiiiiiiiiccc e 284
15.10Kartoffelpandekager...........c.ooiiiiiiiiiiiiiiicieeec e, 285
16. Problemlgsning.... «.285
17. Boriskaffelse J1:¥ 4
18. Tekniske data. «.287
19. HOYER Handel GmbHs garanti .... cesseesesss 288

260 @K



1. Oversigt
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Piskeris

Omrarer

Dejkrog

Nedstopper

Pafyldningsrer

Lag (til foodprocessor-tilbehgret)
Makuleringsskive (tosidig anvendelse: fin/grov)
Snitteskive (tosidig anvendelse: fin/grov)
Riveskive

Mélebzeger

Efterpafyldningsabning

Lag (p& blandebeholderen)

Pakning

Forbindelsesstykke

Blandebeholder

foodprocessorilbehar

Oplasningsknap (il drivarmen)
Touchdisplay til vaegt og timer

Drevet til foodprocessorilbehgret (under afdaekningen)
Hastighedsregulator med teend-/sluk-funktion
Drivarm

Holder til omraringsredskaber
Tilslutningsledning med netstik
Motorapparat

Ejectknap (til omreringsredskaber)
Afdaekning {(til foodprocessor-drevet)
Rereskal

Pafyldningsébning

Sprojtebeskyttelse

Kabeloprulning

Afdaekning (til blandebeholderdrevet)
Blandebeholderens drev (under afdaekningen)

Teending af timer, tidsindstilling, indstilling of tid til O
Teending af vaegt, O-indstilling (tara), aendring of enhed (g/ml)
Display (til vaegt og timer)
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Mange tak for din tillid!
Vi ensker dig tillykke med din nye kekken-

maskine.

For sikker anvendelse af produktet og naer-
mere informationer om alle funktionerne:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden forste
ibrugtagning.
Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet mé kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Gem denne betjeningsvejled-
ning.

¢ Hyvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlaegges.
Betjeningsvejledningen er en del
af produktet.

Vi ansker dig held og lykke med din nye kak-

kenmaskine!

Symboler pa apparat
QIP Dette symbol angiver, at de anfarte

materialer ikke sendrer fedevarers
smag eller lugt.
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2, Tilsigtet anvendelse

Kekkenmaskinen er beregnet fil blending, pisk-
ning, rering, aelming, blanding, rivning, maku-
lering, snitning og vejning af fedevarer og
levnedsmidler.

Apparatet er beregnet til brug i den private
husholdning. Apparatet mé& kun benyttes in-
denders.

Dette apparat md ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug

ADVARSEL mod materielle skader!
© Kekkenmaskinen mé kun benyttes uden
afbrydelse...
- i hgjst 10 minutter med omreringsred-
skaberne,
- i hgjst 5 minutter med foodprocesso-
ren,
- i hgjst 3 minutter med blandebeholde-
ren.
Derefter skal apparatet forblive slukket,
indtil det er kelet of til stuetemperatur.
©® Brug ikke blandebeholderen til hakning
af seerligt h&rde fedevarer som f.eks.
frosne fadevarer, ben, muskatnadder,
korn eller kaffebenner.




3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes falgende advarselshenvisninger i denne betjeningsvejled-
ning:
FARE! Hgj risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage skader pé
liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forarsage person-
skader eller store materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende overholdelse af advarslen kan medfare mindre person-
skader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og saerlige omsteendigheder, der ber tages hejde for ved brug of
apparatet.

Anvisninger til en sikker brug

® Dette apparat md ikke anvendes af barn.

® Bern ma ikke lege med apparatet.

® Hold bern vaek fra apparatet og tilslutningsledningen.

© Dette apparat kan bruges af personer med nedsatte fysiske, senso-
riske eller mentale evner eller med manglende erfaring og/eller
manglende viden, hvis disse er under opsyn eller er blevet under-
vist i sikker brug af apparatet og har forstéet de deraf resulterende
farer.

® Hyvis nettilslutningsledningen p& dette apparat beskadiges, skal den
udskiftes af producenten, dennes kundeservice eller af en lignende
kvalificeret person for at undgé farer.

® Apparatet mé ikke dyppes i vand.

© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fiernbetjening.

® Nar apparatet ikke er under opsyn, eller far det samles, skilles ad
eller rengeres, skal apparatets netstik altid vaere taget ud af stikkon-
takten.

® Vaer opmaerksom pd, at klingerne i blandebeholderen samt pé
rive-, makulerings- og snitteskiven er meget skarpe:
- Undlad at bergre klingerne med h&nden for at undgé snitsdr.
- Ved handopvask skal du bruge sa klart vand, at du kan se ar-

bejdsredskaberne godt under vandet, sé du ikke skaerer dig pé
de meget skarpe klinger.
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- Pas pé ikke at rere arbejdsredskabets klinger ved udtagning og
issetning af knivindsatsen.

- Pas pa ikke at rgre ved klingerne pé rive-, makulerings- og snitte-
skiven, nér du fjerner tilstopninger og uforarbejdede ingredien-
ser.

- Veer forsigtig, nér du temmer og renger blandebeholderen, sé
du ikke rarer ved klingerne.

® Fer udskiftning af tilbeher eller ekstradele, som er i bevaegelse un-
der drift, skal apparatet afbrydes og stikket tages ud af stikkontak-
ten.

®© Arbejdsredskaberne (omreringsredskabet, rive-, makulerings- og
snitteskiverne, klingerne i blandebeholderen) drejer lidt videre, selv-

om maskinen er blevet slukket. Vent, til disse standser helt, for du 1&-

ser laget op og dbner det.

® Misbrug af apparatet kan fordrsage kvaestelser.
®© Apparatet er alt efter anvendelse beregnet il felgende maksimale
brugstider uden afbrydelse:

- hgijst 10 minutter ved omrering/zeltning med omrgringsredska-
berne,

- hajst 5 minutter med rive-, makulerings- og snitteskiverne,

- hgjst 3 minutter med blending i blandebeholderen.

Derefter skal apparatet forblive slukket, indtil det er kelet of il stue-

temperatur.

® Veer forsigtig, nar du haelder varm vaeske i blandebeholderen.
Den kunne blive udstedt igen p& grund af den pludselige dannel-
se af damp.

® Brug kun apparatet, hvis alle &g er korrekt fastgjort og/eller be-
skyttelsesanordningen er i den beskrevne position.

® Brug altid egnet veerktgj til at skubbe maden ned, f.eks. en spar-
tel.

® Stik aldrig handen ind i blandebeholderen, nér den er sat i.
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® Dette apparat er ligeledes beregnet il at blive anvendt i hushold-
ningen og til husholdningslignende anvendelser, som f.eks...
. i medarbejderkakkener i butikker, pd kontorer og i andre er-

hvervsmaessige omréder;
.i landbrugsejendomme;

.. af geester pd hoteller, moteller og i andre boligformer;

. .i bed and breakfast.

® Overhold anvisningerne i kapl’rle’r om rengering (se “Rengering og
vedligeholdelse of apparatet” pé side 280).

A FARE for born!

© Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

FARE for og pa grund af
kzele- og husdyr!
® Elekiriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
forarsage skader p& apparatet. Hold
derfor som udgangspunkt dyr vaek fra
elekiriske apparater.

FARE for elektrisk stod
grundet fugtighed!
© Apparatet ma aldrig bruges i naerheden
af et badekar, en bruser, en fyldt vaske-
kumme o.l.
® Motorapparatet, tilslutningsledningen
og netstikket m& ikke komme i vand el-
ler andre vaesker.
® Beskyt motorapparatet mod fugt og
staenkvand.
® Traek netstikket med det samme, hvis der
traenger vaeske ind i motorapparatet. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.
®© Betjen ikke apparatet med fugtige haen-
der.
®© Hvis apparatet skulle falde i vandet,

skal netstikket straks tages ud af stikkon-

takten. Ferst derefter mé apparatet ta-
ges op af vandet.

A FARE for elektrisk sted!
© Stik forst netstikket i en stikkontakt, nér
apparatet er komplet monteret.

© St kun netstikket i en let tilgaengelig
stikkontakt, der er forskriftsmaessigt in-
stalleret, og hvis spaending svarer fil
spaendingen pa typeskiltet. Stikkontak-
ten skal ogsd forsat vaere let tilgaengelig
efter tilslutningen.

© Serg for, at tilsluiningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Undlad at vikle tilslut-
ningsledningen omkring apparatet.

© Selvom apparatet er blevet slukket, er
det ikke fuldsteendigt koblet fra elnettet.
For at adskille det helt skal du traekke
netstikket ud af stikkontakten.

© Veer opmaerksom pé ikke lade filslut-
ningsledningen udgere en faldrisiko, og
serg for, at ingen kan vikle sig ind i eller
traede pa den.

©® Hold tilslutningsledningen vaek fra var-
me flader (f.eks. kogeplader).

® Veer under brug af apparatet opmaerk-
som p4, at tilslutningsledningen ikke
kommer i klemme.

© Trak altid i stikket, og aldrig i kablet,
nar du traekker netstikket ud af stikkon-
takten.
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© Treek netstikket ud af stikkontakten:
- hvis der opstdr en fejl
- nér du ikke bruger kekkenmaskinen
- inden du monterer eller demonterer
kekkenmaskinen
- inden du renger kekkenmaskinen
- i tordenvejr
© Benyt ikke apparatet, hvis der er synlige

skader p& apparatet, tilbehersdelene el-

ler tilslutningsledningen.

©® For at undgé risici og farer mé du ikke
foretage nogen aendringer p& appara-
tet.

& FARE for at skaere sig!
© Rer aldrig den roterende kniv. Stik ikke

skeer eller lignende ind i de drejende de-

le. Hold ogsé langt hér eller lestsidden-
de tej vaek fra de roterende dele.
Vaer opmaerksom pé, at knivene bliver
ved med at rotere et stykke tid, efter at
apparatet er blevet slukket.

® Veer opmaerksom pd, at klingerne i
blandebeholderen samt pé rive-, maku-
lerings- og snitteskiven er meget skarpe.
Undlad at bergre klingerne med han-
den for at undgé snitsér.

©® Nér du vasker op i hénden, skal du bru-

ge vand, der er s rent, at du kan se
knivindsatsen tydeligt, s& du ikke skaerer
dig p& de meget skarpe klinger.

FARE for handskader pa
grund af klemning!
© Placer aldrig fingrene eller andre le-
gemsdele imellem drivarmen og huset,
mens drivarmen bevaeger sig.

A FARE pé grund af

roterende dele!

© Stik ikke skeer eller lignende ind i de
drejende dele. Hold ogsé langt hér eller
lestsiddende tgj vaek fra de roterende

dele.
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©® Serg dltid for, at hastighedsregulatoren
stér pd O, for du saetter netstikket ind i
stikkontakten.

© Sluk apparatet, og traek netstikket ud of
stikkontakten, inden du udskifter tilbehar
eller ekstradele, der bevaeges under drift.

© Nér blandebeholderen ikke sat er pg,
skal afdaekningen hen over blandebehol-
derdrevet vaere sat pd. Det er en beskyt-
telsesforanstaltning, og apparatet karer
ikke, hvis afdaekningen ikke er pé.

FARE for
forbraendingsskade!
© N@r der er varme ingredienser i blande-
beholderen, kan de slynges ud og med-
fare forbraendinger. Derfor:

- skal mélebaegeret seettes ned i efter-
péfyldningsébningen.

- mé& der kun anvendes lave hastig-
hedstrin, og der mé aldrig benyttes
turbofunktion.

- skal du vente ca. 10 sekunder efter at
have slukket maskinen, fer du forsig-
tigt og langsomt &bner laget.

ADVARSEL mod materielle

skader!

© Stil apparatet pé en plan, ter, vandfast
og skridsikker overflade, s& det hverken
kan veelte eller glide ned.

© Stil aldrig apparatet p& varme overflo-
der (f.eks. kogeplader).

@ Flyt ikke rundt p& apparatet, sé& leenge
der er madvarer eller dej i den.

©® Veer opmaerksom pé anvisningerne i be-
tieningsvejledningen vedrgrende maksi-
mal kapacitet, maksimale ingrediens-
maengder, maksimal brugstid og anbe-
falede hastighedstrin.

©® For at undgé at indholdet slynges ud,
mé& blandebeholderen og rereskalen
ikke overfyldes. Hvis der lgber vaeske
ud, bliver det opsamlet p& underlaget.
Stil derfor apparatet pd et vandfast un-
derlag.
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Tryk ikke for hardt pd rive-, makulerings-
og snitteskiven. Anvend et afmalt tryk,
s& motoren ikke blokeres.

Vaer opmaerksom pd, at rive-, makule-
rings- og snitteskivernes klinger kan rid-
se sarte overflader.

Lad ikke apparatet kare tomt, da moto-

ren herved kan blive meget varm og bli-

ve beskadiget.
Anvend kun det originale tilbeher.

Anvend ikke skrappe eller skurende ren-

geringsmidler.

Omrgrer og dejkrog har en non-stick-be-

leegning. Beskadig ikke denne med
skarpe, spidse eller ridsende genstan-
de (f.eks. kniv, grydesvamp).
Apparatet er forsynet med skridsikre
plastfadder. Da mgbler er overfladebe-
handlet med mange slags lakker og
kunststoffer og behandles med forskelli-

ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-

kes, at mange af disse stoffer
indeholder ingredienser, der angriber
og opblader plastfedderne. Leeg i givet
fald et skridsikkert underlag under ap-
paratet.

Udev intet stort tryk eller belastning p&
apparat og vaegt. Den maksimale be-
lastning er 20 kg.

4. Leveringsomfang

N N

kekkenmaskine, motorapparat 24
sprojtebeskyttelse 29

rereskal 27

dejkrog 3

piskeris 1

omrerer 2

blandebeholder 15 med:

- lag 12

- pakning 13

- mélebaeger 10

1 foodprocessor-tilbehgr 16 med:

- lag 6

- nedstopper 4

- forbindelsesstykke 14

- riveskive 9

- makuleringsskive 7

snitteskive 8
1 komplet betjeningsvejledning
(P& internettet)

1 kort vejledning (vedlagt apparatet)

5. Udpakning og
opstilling

ANVISNING: apparatet kan lugte lidt, nér
motoren varmes op, de ferste gange appa-
ratet bruges. Det er helt ufarligt. Serg for til-
straekkelig udluftning.

1. Fjern al emballage.

2. Kontrollér, at alle dele er til stede og
ubeskadigede.

3. Renger apparatet inden forste
brug! (se “Rengering og vedligeholdel-
se af apparatet” pé side 280)

4. Fig. C: vikl den overskydende filslut-
ningsledning 23 op pd kabeloprulnin-
gen 30 pé& undersiden af motorappara-
tet 24.

5. Stil motorapparatet 24 pé en plan, ter
og vandfast overflade, s& apparatet
hverken kan vaelte eller glide ned.

FORSIGTIG:

© Huyis der lgber vaeske ud, bliver det op-
samlet p& underlaget. Stil derfor appa-
ratet p& et vandfast underlag.

ANVISNING: nar du forarbejder store
maengder dej, kan apparatet eventuelt be-
vaege sig lidt.
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6. Overblik over funktioner

Arbejdsred- . . -
skab Hastighed Funktion Anvisninger
) . . Maks. meaengde geerdej:
Dejkrog 3 4 l(f_(letl?smgazfrjeﬁ; 1642 g
R Maks. keretid: 10 minutter
- Omrering af let dej (f.eks. |Maks. maengde reredeij:
Omrgrer 2 5-6 reredej, pandekagedej) 1203 g
- Rering af smer med sukker| Maks. keretid: 10 minutter
Maks. meengde flade:
- Piskeflede 500 ml
L - Aggehvide Maks. maengde aggehvi-
Piskeris 1 4 - Mayonnaise de: ca. 12 stk.
- Opskumning af smer Maks. keretid:
10 minutter
Maks. meaengde: 1000 ml
Maks. meengde is: 100 g
Maks. keretid: 3 minutter
| hol - Blending og hakning af  |lkke egnet til hakning af seerligt
Ssnfgbe o 7/M blede eller flydende ingre- | hdrde fedevarer som f.eks. fros-

dienser

ne fedevarer, ben, muskatned-
der, korn eller kaffebanner.
Desuden ikke egnet til hakning
af ked, lag, nedder, mandler og
krydderurter.
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Arbejdsred-
skab

Hastighed

Funktion

Anvisninger

Riveskive 9

Makulerings-
skive 7

Snitteskive 8

- Rivning of f.eks. hérd ost

(F.eks. parmesan), ré kar-
tofler

- lkke egnet til skaereost el-

ler blad ost

- Tosidig anvendelse: grov/

fin

- Makulering of f.eks. aeb-

ler, guleradder, squash,
skaereost (f.eks. goudal)

- Anvend den grove side til

blede ingredienser

- lkke egnet til harde ingre-

dienser s&som hard ost,
nodder

- Tosidig anvendelse: grov/

fin

- Skiveskeering af f.eks.

agurker, sbler, kogte og
afkelede kartofler

- Ikke egnet til harde ingre-

dienser s&som hard ost,

nedder

Maks. koretid:

5 minutter

De klinger, der skal anvendes,
skal vende opad.

For at sikre optimal forarbejdel-
se tilferes ingredienserne, mens
maskinen kerer.

Brug et let, ensartet tryk, s& ap-
paratet ikke bliver overbelastet.

©K 269



7. Betjening

7.1 Drivarmens position

For at anvende blandebeholderen 15
klappes drivarmen 21 helt ned i lodret
position.

ANVISNING: veer opmaerksom pd, ndr
drivarmen 21 beveeger sig, at din hand
ikke befinder sig mellem drivarmen og hu-
set.

Kzkkenmaskinen indeholder 3 drev til for-
skellige funktioner:
Holderen til omreringsredskaber 22
Blandebeholderens 15 drev 32 under
afdaekningen 31
Drevet 19 til foodprocessorilbehe-
ret 16 under afdaekningen 26.

Naér du holder oplasningsknappen 17 inde,
kan drivarmen 21 placeres i 3 forskellige
positioner:
Den vandrette position til anvendelse af
omreringsredskabet (dejkrog 3, omre-
rer 2, piskeris 1) og anvendelse af
foodprocessor-tilbeheret 16.
For at pésaette sprajtebeskyttelsen 29
og iseette omraringsredskabet klappes
drivarmen 21 op i skrd position.
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7.2 Sikkerhedsfunktioner

Apparatet har flere sikkerhedsfunktioner,
som falgende beskrives.

Funktion kun ved korrekt sam-
ling

Apparatet virker kun, hvis enten afdaeknin-
gen 31 er sat p4, eller blandebeholde-
ren 15 og laget 12 er monteret korrekt.

Funktion kun ved drivarm i kor-
rekt position

Apparatet virker kun, nér drivarmen 21 er

klikket korrekt fast i vandret eller lodret posi-

tion og oplasningsknappen 17 er sprunget
helt ud.

Overophedningsbeskyttelse
Apparatet er forsynet med en overophed-
ningsbeskyttelse. Apparatet slukker automa-
tisk, hvis motoren bliver for varm:

1. Sluk for apparatet.

2. Traek netstikket 23 ud.

3. Lad apparatet kele of til stuetemperatur.
Apparatet kan teendes igen, nar den er ble-
vet tilstraekkeligt afkelet.



7.3 Stromforsyning

A FARE for elekirisk sted!

© Seet kun netstikket 23 i en let tilgaenge-
lig stikkontakt, der er forskriftsmaessigt
installeret, og hvis spaending svarer il
speendingen pa typeskiltet. Stikkontak-
ten skal ogsa forsat vaere let tilgaengelig
efter tilslutningen.

ANVISNING: apparatet kan lugte lidt, nér

motoren varmes op, de ferste gange appa-

ratet bruges. Det er helt ufarligt. Serg for til-

straekkelig udluftning.

1. Saml apparatet, s& det passer til den
onskede funktion.

2. Kontroller, at hastighedsregulatoren 20
star pd O (slukket).

3. Saet netstikket 23 i en egnet stikkontakt.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter tilslutningen.

Der lyder et akustisk signal, og indikati-
onerne pé& displaystikkontaktet 18 lyser
kort op.

4. Traek netstikket 23 ud af kontakten, in-
den du renger apparatet.

7.4 Teending/slukning af
apparatet og valg af
hastighed

ADVARSEL mod materielle skader!

© Onmrgringsredskabet mé& haijst kare i
10 minutter, blenderen ikke mere end
3 minutter og foodprocessoren i hgjst

5 minutter ad gangen. Herefter skal ap-
paratet have lov til at kele af til rumtem-

peratur.
ANVISNING: nér du forarbejder store
maengder dej, kan apparatet eventuelt be-
vaege sig lidt.

1. Teend for apparatet ved at dreje hastig-
hedsregulatoren 20 med uret.

2. Start med lav hastighed og eg gradvis
til den @nskede hastighed (se “Overblik
over funktioner” pé side 268).

3. Huvis du vil tilsaette ingredienser gennem
péfyldningsébningen 28 eller gennem
efterpafyldningsébningen 11, mens ar-
bejdet er i gang, skal du seenke hastig-
heden til trin 1 - 2.

4. Stil hastighedsregulatoren 20 pé O for
at slukke apparatet.

ANVISNING: hvad der er den rigtige ha-
stighed, afhaenger bade af arbejdsredska-

bet og konsistensen af de ingredienser, der
skal blandes. Jo mere flydende konsistens,

jo hajere kan hastigheden veere.

7.5

¢ Hold hastighedsregulatoren 20 p& M,
for kortvarigt at ege hastigheden il he-
jeste trin (7).

¢ Slip hastighedsregulatoren 20 for at
stoppe apparatet.

Impulsfunktion
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8. Display
Displayet 35 viser timerens eller vaegtens
vaerdier.
Enheden til hgjre for vaerdien angiver den
aktuelle funktion:

- g eller ml: vaegten er aktiveret.

- m:s : timeren er aktiv.
Nedenunder sidder knapperne:

- —e4+ 33 til timeren

- B/TARE 34 til vaegten

o Efter tilslutning af netstikket aktiveres
vaegten med et kort tryk pé en hvilken
som helst knap 33/34.

® Naér du teender kekkenmaskinens hastig-

hedsregulator 20, aktiveres timeren
automatisk.

e For at skifte fra timer til vaegt holdes
knappen =E/TARE 34 inde, indtil der
lyder en ny signaltone.

* For at skifte fra vaegt il timer holdes en
af knapperne =« 33 inde, indtil der
lyder en ny signaltone.

Displayet 18 slukkes automatisk efter
15 minutter uden aktivitet.

9. Timer

ADVARSEL mod materielle skader!

© Onmrgringsredskabet mé haist kere i
10 minutter, blenderen ikke mere end
3 minutter og foodprocessoren i hgjst

5 minutter ad gangen. Herefter skal ap-
paratet have lov til at kele af til rumtem-

peratur.

Den indbyggede timer starter automatisk,
ndr kekkenmaskinens hastighedsregula-
tor 20 aktiveres. Tiden teeller opad pé dis-
playet 35. Efter 15 minutter stoppes
arbejdsprocessen automatisk. Der lyder et
akustisk signal.
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® Naér du afbryder arbejdsprocessen ved
at stille hastighedsregulatoren 20 pa O,
saettes timeren pé pause. Nér arbejds-
processen startes pd ny, teeller timeren
videre.

* Tryk pd knapperne =<+ 33 samtidig
for at nulstille timeren (00:00).

e Szt hastighedsregulatoren 20 pé O,
ndr apparatet er stoppet automatisk.

Forindstilling af timer
Du kan ogsé indstille et tidspunkt, hvor ap-
paratet automatisk skal stoppe.
Du kan indstille timeren fer start eller fil
hver en tid under drift.
Tiden er inddelt i 30 sekunders trin.
Timeren kan hgjst saettes til 15 minutter.

1. For at aktivere timeren holdes en of
knapperne —¢+ 33 inde, indtil der ly-
der en ny signaltone. Til hgjre p& dis-
playet 35 star der nu m:s.

2. Brug knapperne =<+ 33 til at indstille
den gnskede tid.

- Hvert tryk pa knapperne gger eller re-
ducerer tiden med 30 sekunder
(00:30).

- Hold knappen nede for at sendre ti-
den hurtigere.

Tidsangivelsen blinker under indstillin-

gen. Den indstillede tid gemmes automa-

tisk.

3. Start apparatet vha. hastighedsregulato-
ren 20. Der teelles ned.

4. Nér du afbryder arbejdsprocessen ved
at stille hastighedsregulatoren 20 pa O,
saettes timeren p& pause. Nér arbejds-
processen startes pd ny, taeller timeren
videre.

5. Nér tiden er udlgbet, lyder der et aku-
stisk signal, og apparatet stopper auto-
matisk. Saet hastighedsregulatoren 20
pa O.



10. Vgt

Den indbyggede kokkenvaegt viser i trin pé
1 gram op til 5 kg (5000 g) eller i trin fra
1 ml op til 5 liter (5000 ml).

Veegten er klar til brug, nér kekkenmaskinen
er lukket, men ikke tsendt.

Vaegten vejer b&de ingredienser i rereskd-
len 27 og i blandebeholderen 15.

ANVISNINGER:
e Veer for at opné den bedste najagtig-

hed ved afvejning af ingredienserne op-

maerksom pd, at kekkenmaskinen star

frit og ikke er udsat for nogen belastnin-

ger eller bereringer. Vent om nadven-
digt, indtil indikationen ikke laengere
andrer sig.

e Hvis den maksimale vaegt a 5 kg
(5 liter) overskrides, viser displayet 35
----, og der lyder et akustisk signal.

Nem vejning

1. Apparatet er taendt, men ikke i drift.

2. Hold knappen & /TARE 34 nede for at
teende vaegten. Efter kort tid dukker der
et g eller et ml op til hejre pa display-
et 35.

3. Huvis du gnsker at skifte enhed mellem g og
ml, skal du holde knappen & /TARE 34
nede, indtil teksten p& displayet aendrer
sig.

4. Inden du vejer ingredienserne, skal der

st& 0 g/0 ml pé& displayet. Tryk om ned-

vendigt kort p& knappen E/TARE 34
for at nulstille vaerdien.

5. Kom nu ingredienserne i rereskélen 27
eller blandebeholderen 15. Vaegten vi-
ses. Vent om ngdvendigt et gjeblik, ind-
til indikationen ikke leengere sendrer
sig.

6. Vaegtfunktionen deaktiveres automatisk,
ndr apparatet startes.

Tilvejning med Tara-funktionen

Vha. tara-funktionen kan du nemt nulstille

vaegtens indikation til 0 g/0 mligen. Dette

er nyttigt for at veje flere ingredienser efter

hinanden.

1. Tryk kort p& knappen =/TARE 34,
nér du har afvejet en ingrediens. Heref-
ter viser displayet igen O g eller O ml.

2. Nu kan du tilsaette og veje den naeste in-
grediens.

3. For flere ingredienser kan du gentage
disse skridt.
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11. Brug af
omroringsredskaber

Opklapning af drivarm

1. Tryk pé oplésningsknappen 17, og
klap drivarmen 21 op i skrd position,
indtil den klikker fast, og oplasnings-
knappen springer ud igen.

Indsaetning af rereskdalen

2. Placer rgreskélen 27 p& motorapparo-
tet 24, saledes at markeringen MAX
befinder sig bagpd, let mod hgjre.

- Udbulningerne p& nederste kant skal

passe i udsparingerne p& motorappa-

ratet.

- Udbulingerne under det venstre hand-

tag vender hen mod det abne l&se-
symbol fi.

3. Drej rereskélen 27 en anelse mod uret,
indtil den sidder fast.

- Udbulingerne under det venstre hand-

tag vender nu hen mod det lukkede
ldsesymbol f.
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Montering af sprojtebeskyttelse

FORSIGTIG:

© Anvend aldrig rereskélen 27, uden at
sprojtebeskyttelsen 29 er monteret. Hvis
det ikke er monteret, kan noget af blan-
dingen blive slynget ud.

4. Placer sprojtebeskyttelsen 29 pé drivar-
men 21 nedefra. Det &bne l&sesym-
bol & pd sprajtebeskyttelsen og prikken
(@) pd drivarmen star ud for hinanden.

5. Tryk sprajtebeskyttelsen ind mod drivar-
men, og drej den i retning af det lukke-
de lasesymbol f.

Iszetning af omreringsredskaber
6. Velg det korrekte omraringsredskab:
- Dejkrog 3: til tunge deje, f.eks. brad-
dej
- Omrgrer 2: til moderate til lette deje,
f.eks. kagedej eller pandekagede;.
- Piskeris 1: til piskning of flade, segge-
hvide efc.
For flere informationer: se "Overblik
over funktioner" pd side 268.



Seet omrgringsredskabet 1/2/3 op i

holderen 22 nedefra, s& det sidder fast.
Det er muligvis nedvendigt at dreje om-

reringsredskabet en smule, for at det
passer med sekskanten.

Pafyldmng af ingredienser

Nar drivarmen 21 er klappet op, kan
du péfylde ingredienser i rareska-

len 27.

Du kan ogsé tilfgje ingredienser under
omrgringen gennem pafyldningsabnin-
gen 28 ved sprojtebeskyttelsen 29:

- Seenk hastigheden til T -2

- Fyld ingredienserne i.

Saenkning af drivarm

8. Tryk pa oplasningsknappen 17, og plo-

cer drivarmen 21 i vandret position.
Oplésningsknappen 17 springer ud
igen.

Arbe’dsproces

3.

. Saet netstikket 23 i en stikkontakt.
2.

Brug hastighedsregulatoren 20 til at
vaelge det anskede hastighedstrin.
Naér arbejdet er faerdigt, szettes hastig-
hedsregulatoren 20 pé& O, og netstik-
ket 23 traekkes ud.

Adsk:llelse af apparatet
. Tryk pé& oplésningsknappen 17, og

klap drivarmen 21 op i skrd position,
indtil den klikker fast, og opl@snings-
knappen springer ud igen.

. Tryk pd ejectknappen 25 for at fierne

omrgringsredskabet 1/2/3.

. Drej sprajtebeskyttelsen 29, sdledes at

det dbne lésesymbol & pa sprojtebe-
skyttelsen og prikken (@) pd drivar-
men 21 stér ud for hinanden. Traek
derefter sprajtebeskyttelsen nedad for at
fierne den.

. Drej rereskélen 27 en smule med uret,

og fiern den.

. Fiern de forarbejdede fadevarer.

. Tryk pd& oplasningsknappen 17, og plo-

cer drivarmen 21 i vandret position.
Oplésningsknappen 17 springer ud
igen.

. Renger alle anvendte tilbehersdele sna-

rest muligt.
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12. Anvendelse af
foodprocessoren

Forarbejdelse af fedevarer

1. Skeer fedevarerne i tilstraekkeligt smé&
stykker, s& de kan komme ned i péafyld-
ningsreret 5. Aflange fedevarer (f.eks.
guleredder, agurker, squash) behaver
ikke n@dvendigvis at blive skaret i styk-
ker. De indfares i pafyldningsraret pa
hajkant. Du ber udfylde p&fyldningsre-
ret bedst muligt i bredden, s& det ikke
tipper.

Indsaetning af rereskdalen

2. Placer rgreskélen 27 p& motorapparo-
tet 24, saledes at markeringen MAX
befinder sig bagpd, let mod hgijre.

- Udbulningerne p& nederste kant skal

passe i udsparingerne p& motorappa-

ratet.

- Udbulingerne under det venstre hand-

tag vender hen mod det abne [&se-
symbol &.

3. Drej rereskalen 27 en anelse mod uret,
indtil den sidder fast.

- Udbulingerne under det venstre hand-

tag vender nu hen mod det lukkede
ldsesymbol f.
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Saenkning af drivarm

4. Tryk p& oplasningsknappen 17, og plo-
cer drivarmen 21 i vandret position.
Oplasningsknappen 17 springer ud
igen.

Samling af foodprocessoren

ANVISNING: der ma ikke anvendes no-
gen omrgringsredskaber 1/2/3.

5. Fjern afdeekningen 26.

6. Placer foodprocessor-ilbehgret 16 pa
drevet 19, sdledes at udgangen vender
en smule mod hgjre. Drej foodproces-
sor-tilbeharet med uret, indtil det sidder
fast.

7. Seet forbindelsesstykket 14 i med den
leengere metalside nedad, sé det passer
ned i drevets 19 sekskant.

8. Veelg den enskede skive:
- makuleringsskiven 7,
- snitteskiven 8 eller
- riveskiven 9



Makuleringsskiven 7 og snitteskiven 8

har to sider: en grov side og en fin side.

Placer den valgte rive-, makulerings- el-

ler snitteskive 7/8/9 pé forbindelses-

stykket 14, sdledes at de klinger, du

gnsker at arbejde med, vender opad.

- De to plastnaeser pé& forbindelsesstyk-
ket skal rage op igennem de passen-
de huller i skiven.

Soali o
s oy %I&‘-‘éi‘;-u

10. Szt léget 6 pé foodprocessor-tilbehg-

ret 16, séledes at det dbne lasesym-
bol fi pd laget stér ud for prikken (@)
p& foodprocessor-ilbeharet.

. Drej l&get med uret, indtil det klikker
fast. Det lukkede lasesymbol @ sté&r nu
ud for prikken (@).

Arbejdsproces

1. Seet netstikket 23 i en stikkontakt.

2. Brug hastighedsregulatoren 20 til at
vaelge det anskede hastighedstrin
(3-4).

3. Fyld lidt efter lidt de forberedte ingredi-
enser ned i pafyldningsreret 5, og tryk
dem nedad vha. nedstopperen 4 med
et let og ensartet tryk.

- Lange ingredienser, sdsom gulergd-
der, squash og agurker, kan trykkes
nedad uden nedstopper, sé leenge de
stikker op over pafyldningsraret 5.

4. Naér arbejdet er feerdigt, saettes hastig-
hedsregulatoren 20 pé& O, og netstik-
ket 23 traekkes ud.

Adskillelse af apparatet

1. Drej det samlede foodprocessor-ilbe-
her 16 en smule mod uret, og tag det
af.

2. Drej léget 6 mod uret, indtil det &bne
l&sesymbol fi pé laget star ud for prik-
ken (@) pé& foodprocessor-tilbeharet 16,
og tag det af.

3. Tag fat pé midten af forbindelsesstyk-
ket 14, og traek det, inklusive rive-,
makulerings- eller snitteskiven 7/8/9
op og ud af foodprocessor-ilbeha-
ret 16.

4. Fjern forsigtigt rive-, makulerings- eller
snitteskiven 7/8/9 fra forbindelsesstyk-
ket 14.

5. Drej rgreskalen 27 en smule med uret,
og fiern den.

6. Fjern de forarbejdede fedevarer fra re-
reskdlen 27 og fra foodprocessorens
enkeltdele, f.eks. vha. en dejskraber.

7. Renger alle anvendte tilbehersdele sna-
rest muligt.

8. Saet afdaekningen 26 pd igen.
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13. Brug af
blandebeholder

& FARE for at skzre sig!
® Veer opmaerksom pd, at klingerne i
blandebeholderen 15 er meget skarpe:
- Undlad at bergre klingerne med han-
den for at undgé snitsér.
- Pas pd ikke at rere ved klingerne, nér
du temmer blandebeholderen 15.
ADVARSEL mod materielle skader!
© Brug ikke blandebeholderen til hakning
af seerligt hérde fedevarer som f.eks.
frosne fadevarer, ben, muskatnadder,
korn eller kaffebanner.

Klap drivarmen ned i lodret

position

1. Tryk pd& oplé&sningsknappen 17, og
klap drivarmen 21 helt ned, indtil den
klikker fast, og oplé&sningsknappen
springer ud igen.

2. Fjern afdakningen 31.
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Pasaetning af blandebeholder
3. Placer blandebeholderen 15 pé dre-
vet 32, sdledes at haeldetuden og prik-
ken (@) pd kanten forneden er ud for
det &bne lasesymbol fi p& apparatet.
- Hvis det ikke passer, drejes blandebe-
holderen 15 lidt fra side til side.

4. Drej blandebeholderen 15 med uret,
indtil den sidder fast. Nu star haeldetu-
den og prikken (@) ud for det lukkede
|&sesymbol 6.

Pafyldning af ingredienser

¢ Heeld forst de flydende og derefter de
faste ingredienser ned i blandebeholde-
ren 15.

o Skeer forst de faste ingredienser i sma-
stykker, s& de ikke kommer i klemme i
knivene.

Paszetning af laget

ANVISNINGER:

*  Maskinen pdbegynder ferst blandin-
gen, nér laget 12 er sat rigtigt pd.

o Det bliver lettere at lukke laget 12, hvis
du haelder nogle dréber spiseolie p& en
klud, og gnider pakningen 13 ind med
det.




5. Szt laget 12 pd blandebeholderen 15

med en drejning.

6.

Drej laget 12 med uret, indtil det laser
fast.

Isaetning af malebaegeret
Du kan méle smé ingrediensmaengder vha.

mélebaegeret 10. Nér det vender om, pas-
ser det lige preecis ned i efterpafyldningsab-

ningen 11.

7.

8.

Seet mélebaeger 10 i, sdledes at de
smé& plastnaeser passer ind i udsparin-
gerne pd efterpafyldningsdbningen.
Drej mélebaegeret 10 med uret, indtil
det l&ser fast.

Arbe’dsproces

3.

. Seet netstikket 23 i en stikkontakt.
2.

Brug hastighedsregulatoren 20 til at
vaelge det anskede hastighedstrin.
Mens blendingen kerer, kan du péfylde
ingredienser gennem efterpafyldnings-
obnlngen 11 ilaget 12:
Seenk hastigheden til 1 - 2.
- Drej mélebaegeret 10 mod uret, og
fiern det.
- Fyld ingredienserne i.

- Seet mélebaegeret 10 i igen, saledes
at de sma plastnaeser passer ind i ud-
sparingerne pd efterpéfyldningsdb-
ningen 11.

- Drej mélebaegeret 10 med uret, indtil
det sidder fast.

4. Naér arbejdet er feerdigt, seettes hastig-

hedsregulatoren 20 pé& O, og netstik-
ket 23 traekkes ud.

Adskillelse af apparatet

1.

2.
3.

Drej mé&lebaegeret 10 mod uret, og
fiern det.

Drej laget 12 mod uret, og tag det af.
Drej blandebeholderen 15 med uret,
og tag den af.

. Fjern forsigtigt de forarbejdede ingredi-

enser fra blandebeholderen 15 (f.eks.
vha. en dejskraber).

. Renger alle anvendte tilbehersdele sna-

rest muligt.

. Placer afdzekningen 31, séledes at pile-

markeringen pé afdaekningen er ud for
pilemarkeringen pa apparatet (P><).
Tryk afdaekningen fast.

ANVISNING: hvis afdaekningen 31 ikke
er sat ordentligt fast, virker omreringsredska-
berne og foodprocessoren ikke. Dette er en
sikkerhedsfunktion.
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14. Rengering o
vedﬂgeholde se af
apparatet

A FARE for elektrisk stad!

© Tag netstikket 23 ud of stikkontakten far
hver rengering.

©® Nedszenk aldrig motorapparatet 24 i
vand.

& FARE for at skzre sig!

® Veer opmaerksom pd, at klingerne i
blandebeholderen 15 samt pé rive-,
makulerings- og snitteskiven 7/8/9 er

meget skarpe. Undlad at bergre klinger-

ne med hé&nden for at undgé snitsér.

©® Ved hé&ndopvask skal du bruge sé klart
vand, at du kan se arbejdsredskaberne
godt under vandet, s& du ikke skaerer
dig p& de meget skarpe klinger.

ADVARSEL mod materielle skader!
© Anvend ikke skurende, stsende og

kradsende rengeringsmidler. Det vil kun-

ne beskadige apparatet.

ANVISNINGER:
¢ Bestemte fadevarer og krydderier (f.eks.

karry, guleradder) kan misfarve plastde-

lene (f.eks. blandebeholderen 15, mé&-
lebaegeret 10, l&get 6 eller sprajtebe-
skyttelsen 29). Det skyldes ikke en fejl i
apparatet og indebazerer ikke nogen
sundhedsrisiko.

® Veer opmaerksom pd, at der efter after-
ring stadig kan vaere vanddréber tilbe-
hersdelene. Lad alle dele lufttarre helt.
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14.1 Rengering af motorap-
paratet
1. Renger motorapparatet 24 med en fug-

tig klud. Du kan ogsé& bruge lidt opvo-
skemiddel.

2. Tor efter med en ren klud med rent

vand.

3. Benyt forst motorapparatet 24 igen, ndr

den er helt tor.

14.2 Rengering i opvaske-
maskine

Felgende dele er egnet til maskinopvask:
Rereskal 27
Sprojtebeskyttelse 29
Piskeris 1
Omrgrer 2
Dejkrog 3

Blandebeholder 15
lag 12

Pakning 13
Mélebzeger 10

Foodprocessor-ilbeher 16
Lég 6

Nedstopper 4
Forbindelsesstykke 14
Makuleringsskive 7
Snitteskive 8

Riveskive 9

Disse dele mé& under ingen omstaendig-
heder komme i opvaskemaskine:
Motorapparat 24
Afdaekning 26
Afdaekning 31



14.3 Rengering af tilbehor

1. Fjern grove fadevarerester.

2. Skyl blandebeholderen 15 eller rare-
skalen 27 med varmt vand og haeld
vandet ud.

3. Fjern pakningen 13 fra l&get 12 ved
rengering.

4. Renger alt tilbeher med hénden i en
ha&ndvask med opvaskevand. De dele,
der taler opvaskemaskine, kan ogsa
rengeres i opvaskemaskinen.

5. Skyl derefter med handen delene of
med rent vand.

6. Llad dlle dele terre fuldsteendigt, inden
du samler dem igen, rydder dem vaek
eller bruger dem igen.

14.4 Rengering af blande-
beholder

Renger s& vidt muligt blandebeholderen 15
umiddelbart efter brug.
1. Fyld blandebeholderen 15 cirka halvt

op med varmt vand tilsat opvaskemid-

del, og szt den p& motorapparatet 24.

2. St laget 12 og mélebzegeret 10 pa.

3. Seet hastighedsregulatoren 20 kort pé
M flere gange.

4. Fjern blandebeholderen 15 fra mo-
torapparatet 24,

5. Heeld opvaskevandet fra.

6. Efterskyl blandebeholderen 15 med
rent vand.

7. lad blandebeholderen 15 tarre fuld-

steendigt, fer du bruger den igen.

14.5 Opbevaring

¢ lad alle dele terre fuldsteendigt, fer du
rydder dem til side for opbevaring.

® Opbevar apparatet beskyttet mod stev
og snavs og utilgaengeligt for barn.

¢ Fig. A: tilslutningsledningen 23 kan du
vikle ind i kabeloprulningen 30 p& un-
dersiden af motorapparatet 24.

15. Opskrifter

| opskrifterne bruges felgende forkortelser:

tsk. = teske

spsk. = spiseske

15.1 Gron smoothie

Ingredienser til 2 portioner

17 xble

2 moden paere

V2 salatagurk

V2 citron (saft og en smule revet citron-
skal)

1 appelsin (saft)

30g babyspinat

1 lille stykke ingefeer (ca. 2 g)

Tilberedning

1. Vask aeble, paere og agurk, ger dem i
stand og skeer dem i stykker.

2. Vask babyspinaten og rens den.

3. Hak ingefeeren fint.

4. Kom alle ingredienserne i blandebehol-
deren 15.

5. Begynd pé frin 2 - 3, saet den derefter
flere gange pa M. g hastigheden hen
imod slutningen, indtil du nér den en-
skede konsistens.

6. Nydes bedst frisk!

15.2 Mascarponecreme

Ingredienser

2 *®g

2 spsk. fint sukker

1 spsk. sed vin (f.eks. Madeira)
250 g mascarpone

12 ubehandlet appelsin (saft og

en smule revet appelsinskal)
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Tllberednmg
Adskil sggene.

2. Tilsset seggehviderne i den fedtfri rere-
skal og pisk dem med et piskeris, indtil
de er stive. @g derved hastigheden til
trin 7.

3. Hzeld de piskede aeggehvider i en an-
den skél, og szt dem pd kal.

4. Pisk nu eggeblommerne skummende i
rereskélen sammen med sukker og den
sede vin med piskeriset pd trin 6.

5. Seenk hastigheden fil trin 3 og filszet skif-

tevis en skefuld mascarpone og appel-
sinsaft.

6. Vend den revne appelsinskal og de pi-
skede aeggehvider i.

7. Stre til dekoration nogle tynde appelsin-

skalstrimler p& den feerdige creme.
8. Stil cremen i keleskabet indtil den skal
nydes. Spis cremen inden for 24 timer.

Tip: anret mascarponecremen skiftevis i lag
med frisk saesonfrugt eller kompot i dessert-
glas.

15.3 Pizzadej

Ingredienser

250 g hvedemel

Y tsk salt

21g frisk gaer
120 ml lunkent vand
Va tsk brun farin

lidt mel til zltining og udrulning

Tllberednmg
. Bland mel og salt i rgreskalen og lav en
lille fordybning i midten.

2. Mos gaer og sukker i vand med en gaf-
fel og rer, indtil alt er oplest. Kom denne
blanding i fordybningen.

282 @K

3. Forarbejd blandingen med dejkrogen
pé trin 3, indtil der danner sig store dej-
klumper.

4. Fortszet med at zlte dejen i handen,
indtil den bliver glat.

5. Form en dejkugle og lad den haeve til-
daekket p& et varmt sted, indtil den har
fordoblet sin sterrelse.

6. Alttil sidst dejen igen, rul den ud, og
belseg den, som du gnsker.

15.4 Grundopskrift pa

roredej
Ingredienser til 1 brodform
(ca. 30 cm)
300 g bladt smar
300 g sukker
5 &g (sir. L)
300 g mel (type 405)
1 tsk. bagepulver

Desuden blgdt smer til formen

Tilberedning
1. Forvarm ovnen til 175 °C (over-/under-
varme).

2. Smer en bradform eller bekleed den
med bagepapir.

3. Til dejen skaeres smarret i smé stykker
og tilseettes i rareskalen med sukkeret.

4. Szt omrereren og sprajtebeskyttelsen i,
og rer ingredienserne pé trin 4 i ca.
30 sekunder.

5. Bland derefter blandingen pé trin 6 i
ca. 5 minutter for at danne en lgst sam-
menblandet masse.

6. Ror aeggene i lidt efter lidt pd trin 3 i
ca. 30 sekunder.

7. Fortszet derefter med at rare ved trin & i
ca. 40 sekunder.

8. Bland melet med bagepulveret og sigt
det over blandingen.

9. Rer alle ingredienser pé trin 3 i ca.

40 sekunder for at danne en glat dej.



10.Hzeld dejen i formen og glat den ud
med en dejskraber.

11.Bag kagen i ca. 65 minutter.

12.Ca. 10 minutter for bagetiden er slut

ber du undersege om kagen er gennem-

bagt. Dette gares ved at stikke en lille
treepind ned i midten af kagen. Hvis der
ikke er dej, der klistrer til pinden, er ka-
gen feerdigbagt.

13.Inden du tager kagen ud af formen, skal

den kele of i formen i cirka 10 minutter.

15.5 Grundopskrift pa

geerdej
Ingredienser
500 g hvedemel (type 550)
42 g frisk gaer
60g smar
1 knivspids ~ salt
1 tsk. sukker
200-250 ml  lunken maelk
2 &g
Tllberednmg

. Bland mel og salt i rereskélen og lav en
lille fordybning i midten.

2. Mos gaer og sukker i lunken maelk med
en gaffel og rer, indtil alt er oplast. Kom
denne blanding i fordybningen.

3. Kom de resterende ingredienser i rere-
skalen.

4. Alt dejen med dejkrogen i 1 minut pé
trin 2 og derefter 5 minutter pé trin 3.

5. Form dejen til en kugle og lad den
haeve i rereskélen i 40 minutter.

6. Forvarm ovnen til 200 °C (over-/under-
varme).

7. Rul dejen ud pa en bageplade, og be-
leg den efter anske.

8. Bag dejen i forvarmet ovn ved 200 °C i
25 - 30 minutter.

15.6 Grundopskrift pa
vafler

Ingredienser til 4 portioner

125 g smer (stuetemperatur)
75¢g sukker
1 brev vaniljesukker
2 &g (str. L)
250 g hvedemel
V2 tsk. bagepulver
180 ml kaernemaelk
2 spsk. flydende honning
Tllberedmng
. Tilseet smer, sukker og vaniljesukker i re-
reskalen.

2. Seet omrareren og sprajtebeskyttelsen i,
og rer ingredienserne pd trin 4 i ca.
30 sekunder, indtil de er glatte.

3. Tilszet 22g, mel og bagepulver, og bland
blandingen i ca. 30 sekunder pé trin 3.

4. Rer derefter ved trin 6 i 2 minutter.

5. Arbejd gradvist keernemaelken ind i de-
jen pa trin 3.

6. Tilseet honningen, og fortsaet med at
rere pd trin 6 i ca. 1 minut.

7. Heeld dejen i et varmt, smurt vaffeljern
en portion ad gangen og fordel den ud.

8. Bag vaflerne til de er gyldenbrune.

15.7 Grundopskrift pa

mordej
Ingredienser
250 g mel
125¢g koldt smar
1 knivspids  salt
1 &g
150 g sukker
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Tllberednmg
Kom alle ingredienserne i rgreskélen,
og alt dem med omrereren pa trin 3 i
ca. 3 - 4 minutter til en smuldrende dej.

2. Stil pé kel i keleskabet i 30 minutter.
3. Forvarm ovnen til 200 °C (over-/under-
varme).

4. Smer springformen og drys let med mel.

5. Rul dejen ud mellem to ark hushold-
ningsfilm (il en diameter pé ca. 30 cm),
og leeg den i springformen.

6. Bag dejen i forvarmet ovn ved 200 °C i
15 minutter.

15.8 Grundopskrift pa ka-

kaosukkerbrodsdej
Ingredienser
4 &g (str. L)
1 knivspids  salt
150 g flormelis
25¢g kakaopulver
50¢g mel
75g maijsstivelse
1 tsk. bagepulver

Desuden bagepapir til pladen
T:Iberedmng

Forvarm ovnen til 225 °C (over-/under-

varme).

Adskil zeggene.

Tilszet =eggehviderne i den fedtfri rore-

sk&l og pisk dem med et piskeris, indtil

de er stive. @g derved hastigheden il

trin 7.

4. Heeld de piskede aeggehvider i en an-
den skél, og saet dem pé kal.

5. Kom aeggeblommerne i rereskélen med
flormelis, og pisk med piskeriset p&
trin 6, indtil de er cremede.

6. Bland kakaopulver, mel, majsstivelse og
bagepulver og sigt blandingen over
a@ggeblommecremen.

@

284 @K

7. Tilszet 1/3 of de piskede aeggehvider og
bland med omrereren for at danne en
glat dej.

8. Fold de resterende aeggehvider i dejen
med en grydeske, indtil alle ingredien-
ser er blandet.

9. Bekleed en bageplade med bagepapir og
fordel dejen pa den.

10.Bag dejen i forvarmet ovn ved 225 °C i
12 minutter.

11.Vend sukkerbradsdejen ud pé et viske-
stykke.

12.Pensl bagepapiret med lidt koldt vand
og treek det forsigtigt af.

15.9 Yoghurt-agurkesalat

Ingredienser

1 salatagurk
150 g yoghurt naturel
3 spsk. hvidvinseddike
3 spsk. solsikkeolie
1-2 tsk. sennep

1 knivspids  salt

1 knivspids  sukker
Tllberednmg

Kom naturyoghurten, hvidvinseddiken,
solsikkeolien, sennep, salt og sukker i
blandebeholderen 15.

2. Seet laget pd, og bland det sammen pd
trin 2 - 3.

3. Yoghurtdressingen kan ogsé tilsaettes
dild eller andre krydderurter efter smag
og behag.

4. Salatagurken vaskes, enderne skaeres
af, og agurken skralles eventuelt.

5. Snit agurken i tynde skiver vha. den fine
side af snitteskiven 8. Szet hastigheden
til trin 3 - 4.

6. Bland agurkeskiverne og yoghurtdres-
singen, og lad salat sté og marinere til-
daekket i ca. 10 minutter.



15.10 Kartoffelpandekager

Ingredienser

1 kg kartofler

1 stort seg

1-2 spsk. mel

Y2 tsk. salt
stegefedt

Tilberedning

1. Skrael og vask kartoflerne.
2. Riv kartoflerne vha. riveskiven 9. Saet
hastigheden fil trin 3 - 4.

16. Problemlosning

. Leeg kartoffelmassen pé et kleede, og

pres vaesken ud.

. Bland de revnekartofler med aeg, mel

og salt.

. Opvarm en pande med lidt stegefedt

pa.

. Brug en lille potageske til at placere no-

get af kartoffelmassen i det varme fedt-
stof, og tryk massen flad med en
paletkniv.

. Steg kartoffelpandekagerne pé begge

sider, til de er gyldenbrune.

Hvis dit apparat ikke fungerer som ansket, skal du ferst g& den felgende tiekliste igennem.
Méske er der kun tale om et mindre problem, som du selv kan lese.

A FARE for elektrisk stad!

©® Forseg under ingen omsteendigheder selv at reparere apparatet.

Fejl

Mulige arsager / foranstaltninger

Virker ikke

* Er stramforsyningen tilsluttet?

*  Kontrollér tilslutningen.
For at minimere faren for kvaestelser kan kekken-
maskinen kun startes, nér bestemte tilbeharsdele
er sat rigtigt sammen (se “Sikkerhedsfunktioner”
pé side 270).

® Star hastighedsregulatoren 20 pa 02
Hvis ikke, skal du selv szette den pd O, for du ind-
stiller den gnskede hastighed.

® Har overophedningsbeskyttelsen slukket appara-
tet (se “Overophedningsbeskyttelse” pé
side 270)2

Apparatet vibrerer kraftigt eller flyt-

® Vaer opmaeerksom p& de maksimale maengder og
den anbefalede forberedelse af fadevarerne.

ter sig, mens det er i brug. o Sugekopperne skal vaere rene og terre, og appa-

ratet skal sté pd et fast, plant underlag.
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Feijl

Mulige arsager / foranstaltninger

Et omreringsredskab 1/2/3 eller
en rive-, makulerings- eller snitteski-
ve 7/8/9 skraber mod arbejdsbe-
holderen.

Sluk omgéende, traek netstikket 23 ud, og kon-
trollér, om alle tilbeharsdele er monteret korrekt.

Omrgringsredskaber 1/2/3 eller
blandebeholder 15: arbejdsred-

skabet roterer ikke eller kun med be-

sveer.

Sluk omgdende, traek netstikket 23 ud og kontrol-

|ér:

- Er den maksimale maengde overskredet?

- Er madvaren for sej eller for hard?

- Er der en forhindring (f.eks. sener, brusk) i be-
holderen?

- Et ingredienserne i for store stykker?

Nar drivarmen 21 klappes op, ste-

der omreringsredskabet 1/2/3
mod rereskdlen 27.

Vent, indtil omreringsredskabet 1/2/3 stopper,
for du léser drivarmen 21 op. Ved efterlab brin-
ges omrgringsredskabet i parkeringsposition, s&
det ikke steder mod rereskélen 27, nar drivar-
men klappes op.

foodprocessor: rive-, makulerings-
eller snitteskiven 7/8/9 holder op
med at dreje rundt.

Sluk omgdende, traek netstikket 23 ud og kontrol-

lér:

- Har du trykt for hardt?

- Befinder der sig et fremmedlegeme i appara-
tet

foodprocessor: der sidder stadig re-

ster af ingredienser pd rive-, maku-
lerings- eller snitteskiven 7/8/9.

Ingen fejl, der er ingen rester, der teknisk betin-
get, bliver tilbage.

foodprocessor: ingredienserne bli-
ver ikke forarbejdet rigtigt.

Sluk, traek netstikket 23 ud, og kontrollér forsig-

tigt:

- Er der ingredienser, der har sat sig fast i klin-
gen? Fiern dem, hvis det er tilfaeldet.

- Er riveskiven 9 méske sat i den forkerte vej
rundt, dvs. med klingerne nedad? | s& fald skal
du vende den om.

Indikation: E2 eller E3

Sluk maskinen, traek netstikket 23 ud, og seet
den til igen.
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17. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt
det europzeiske direktiv
2012/19/EU. Symbolet
med den overstregede skral-
despand pé hjul betyder, at
produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-

sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbehar, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter md ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men

skal afleveres til et modtagelsessted for gen-

brug of elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er vaerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget of

réstoffer og aflaste miljget.

Emballage

Nar du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.

18. Tekniske data

Model: SKMB 1000 A1l

Netspaending: 220-240V ~
50-60 Hz

Beskyttelsesklasse: |1l [O]

Effekt: 1000 watt

Effektforbrug i slukket
tilstand:

<0,5W

Rereskal:

max. kapacitet (mar-

kering MAX: 3,0 liter
Blandebeholder:

max. kapacitet

(markering MAX): 1,01
Maksimal belastning, |Gaerdej:
dejkrog 3: maks. 1642 g
Maksimal belastning, |Reredej:
omrgrer 2: maks. 1203 g

Vaegtens skala:

op til maks. 5 kg

Maks. kontinuerlig
keretid (KB):

Kekkenmaskine:
Foodprocessor:
Blender:

(angiver, hvor lenge
apparatet mé kere
kontinuerligt)

10 minutter
5 minutter

3 minutter
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Anvendte symboler

Beskyttelsesisolering

[l

Med CE-maerkning erklaerer

]

miteten.

HOYER Handel GmbH EU-konfor-

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljavenligt.

Pt
B

/\ | Med genbrugssymbolet (3 pile)
E}) markeres, at materialerne kan
ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

mp |genbruges. Materialet kan speci-

~ Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som

kan rengeres i opvaskemaskinen.

ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

Det drejer sig om et genanvende-

UK Med UKCA-maerkningen erkleerer
cA HOYER Handel GmbH UK-kon-

formiteten.

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske sendringer forbeholdes.
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19. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde of mangler p& dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til saelgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset af vores i efterfalgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter pd kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg -
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du fér dine penge igen. Denne
garantiydelse forudszetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-drige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvorndr denne er opstdet.

Hvis defekten er deekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forleenget som
falge af garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kebet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlab, er for
kundens regning.



Garantidaekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien gaelder for materiale- eller fabriko-
tionsfejl.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normailt slid og
for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, lyskilder eller dele, der er
fremstillet af glas.

Denne garanti daskker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt il formg-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anfarte anvis-
ninger i befjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformél og handlinger, der
frar&des i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgds.
Produktet er udelukkende bestemt til privat
brug og ikke til erhvervsmeessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfert of vores autoriserede service-
center, opherer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du ga frem efter folgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret lAN: 513794 2501
og kvitteringen som dokumentering for ke-
bet parat.

*  Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pd forsiden of din vejledning
(forneden fil venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

e Hyis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du ferst kon-
takte efterfelgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

e Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,

med vedhaeftning of kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opst&et.

P& www.lidl-service.com kan du downloade

denne og mange flere handbeger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé& Lidl-service-siden (www.lidlservice.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
513794_2501 &bne din betieningsveijled-

ning.

Service-center

®K Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 513794_2501

AN | .verander

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Panoramica
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Frusta per montare

Frusta per mescolare

Gancio impastatore

Pressino

Tubo di riempimento

Coperchio (per I'accessorio taglia verdure)

Disco per sminuzzare (utilizzabile dai due lati: fino/grosso)
Disco per tagliare (utilizzabile dai due lati: fino/grosso)
Disco per grattugiare

Misurino

Apertura di rabbocco

Coperchio (del recipiente miscelatore)

Guarnizione

Elemento di collegamento

Recipiente miscelatore

Accessorio taglia verdure

Tasto di sblocco (per il braccio di azionamento)
Display touch per bilancia e timer

Azionamento per |'accessorio taglia verdure (sotto la copertural
Selettore di velocitd con funzione on/off

Braccio di azionamento

Alloggiamento degli accessori per mescolare

Cavo di collegamento con spina

Base

Tasto di espulsione (per gli accessori per mescolare)
Copertura (per |'azionamento del taglia verdure)
Ciotola per mescolare

Apertura di riempimento

Paraspruzzi

Avvolgicavo

Copertura (per |'azionamento del recipiente miscelatore)
Azionamento per il recipiente miscelatore (softo la copertura)

Attivare il timer, impostare il tempo, portare il tempo a O
Attivare la bilancia, portare a O (tara), cambiare I'unita di

misura (g/ml)
Display (per bilancia e timer)
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Vi ringraziamo per la
vostra fiducia!

Ci congratuliamo con voi per I'acquisto del
vostro nuovo robot da cucina.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

¢ Leggere attentamente il presen-
te manuale di istruzioni per l'uso
prima della prima messa in fun-
zione.

¢ Attenersi soprattutto alle avver-
tenze di sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
di istruzioni per l'uso.

¢ Conservare il manuale di istru-
zioni per l'uso.

¢ Se si cede I'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale di istruzioni per l'uso. Il
manuale di istruzioni per l'uso &
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che il robot da cucina possa
darvi molte soddisfazionil

Simboli presenti sull'apparecchio
] Questo simbolo indica che i mate-
Q riali cosi contrassegnati non modifi-
cano né il gusto né I'aroma degli
alimenti.
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2. Uso conforme

Il robot da cucina serve a mescolare, frullare,
montare, sbattere, impastare, miscelare, smi-
nuzzare, tagliare e pesare alimenti e nutrimen-
ti.

L'apparecchio & stato ideato per |'uso dome-
stico. Usare |'apparecchio solo in ambienti
chiusi.

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso improprio prevedibile

AVVERTENZA: rischio di danni mate-
riali!
©® Utilizzare il robot da cucina in modo
continuo senza inferruzioni...
- con gli accessori per mescolare per
non piU di 10 minuti
- con il taglia verdure per non piv di
5 minuti
- con il recipiente miscelatore per non
pit di 3 minuti
Poi |'apparecchio deve restare spento
finché non si raffredda alla temperatura
ambiente.
©® Non usare il recipiente miscelatore per
triturare alimenti particolarmente duri
come ad es. alimenti congelati, ossi,
noci moscate, cereali o chicchi di caffe.




3. Avvertenze di sicurezza

Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale di istruzioni per I'uso vengono utilizzate le seguen-
ti avvertenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la mancata osservanza di questa avvertenza pud es-
sere causa di danni a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONIE: rischio ridotto: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze particolari da tenere in considerazione durante |'uso
dell'apparecchio.

Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini.

® | bambini non devono giocare con |'apparecchio.

® Tenere lontano dalla portata dei bambini I'apparecchio e il suo cavo
di collegamento.

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con facolté
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o prive di esperienza e/o cono-
scenze, a condizione che vengano sorvegliate o istruite circa |"uti-
lizzo sicuro dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi
derivanti da tale utilizzo.

® Se il cavo di alimentazione di questo apparecchio subisce danni,
per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal suo servi-
zio clienti o da una persona con quadlifica simile.

® Non immergere |'apparecchio in acqua.

® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.

®© Scollegare |'apparecchio dalla rete elefirica quando non & sorve-
gliato e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

® Si tenga presente che le lame del recipiente miscelatore e dei di-
schi per grattugiare, sminuzzare e tagliare sono molto aoffilate:
- Non toccare mai le lame a mani nude per evitare di tagliarsi.
- Quando si lava a mano, 'acqua dev'essere abbastanza limpi-

da da poter vedere bene gli utensili da lavoro, in modo da non
ferirsi con le lame, che sono molto affilate.
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- Quando si tolgono e si inseriscono gli utensili da lavoro, assi-
curarsi di non toccare le lame.

- Quando si rimuovono intasamenti e ingredienti non lavorati
dai dischi per grattugiare, sminuzzare e tagliare, assicurarsi di
non foccare le lame.

- Quando si svuota e si pulisce il recipiente miscelatore, assicu-
rarsi di non toccare le lame.

®© Prima di sostituire accessori o pezzi aggiuntivi che si muovono du-
rante il funzionamento, spegnere |'apparecchio e scollegarlo dalla
rete elettrica.

®© Gli utensili da lavoro (accessori per mescolare, dischi per grattu-
giare, sminuzzare e tagliare, lame del recipiente miscelatore) conti-
nuano a girare dopo lo spegnimento. Attendere che si fermino del
tutto prima di sbloccare e aprire il coperchio.

® Un utilizzo scorretto dell'apparecchio pud causare lesioni.

®© A seconda dell'utilizzo, |'apparecchio & previsto per i seguenti tem-
pi di funzionamento massimi senza inferruzioni:

- max. 10 minuti per mescolare/impastare con gli accessori per
mescolare

- max. 5 minuti con i dischi per grattugiare, sminuzzare e taglio-
re

- max. 3 minuti nel recipiente miscelatore

Poi I'apparecchio deve restare spento finché non si raffredda alla

temperatura ambiente.

®© Procedere con attenzione quando si versa un liquido caldo nel
recipiente miscelatore. Potrebbe essere espulso di nuovo improv-
visamente softo forma di vapore.

® Utilizzare I'apparecchio solo una volta collocati correttamente
tutti i coperchi e/o quando il dispositivo di protezione si trova
nella posizione descritta.

® Per spingere gli alimenti verso il basso, usare sempre un utensile
adatto, ad es. una spatola.

® Non introdurre mai le mani nel recipiente miscelatore quando &
inserifo.
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® Questo apparecchio & destinato all'impiego sia in casa che per usi

di tipo domestico, ad esempio...

.nelle cucine dei lavoratori in negozi, uffici e altri locali com-

merciali;
. in tenute rurali;

.da parte dei clienti di alberghi, motel e altre strutture residen-

ziali;
.in pensioni con colazione.

® Attenersi ol capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia e manutenzione
dell'apparecchio” a pagina 310).

A PERICOLO per i bambini!

O}

Il materiale di imballaggio non & un gio-
cattolo per bambini. | bambini non de-

vono giocare con i sacchetti di plastica,
poiché cid comporta un pericolo di sof-
focamento.

PERICOLO per gli animali

domestici e d'allevamento

e causato dagli animali

domestici e d'allevamento!
Gli apparecchi elettrici possono com-
portare pericoli per gli animali domesti-
ci e d'allevamento. Inoltre possono
anche essere gli stessi animali a causa-
re danni all'apparecchio. Come regola
generale, mantenere gli animali lontani
dagli apparecchi elettrici.

PERICOLO di scossa
elettrica a causa
dell'umidita!
Non usare mai I'apparecchio in prossi-
mitd di una vasca da bagno, una doc-
cia, un lavandino pieno o simili.
Non immergere la base, il cavo di colle-
gamento e la spina in acqua o altri li-
quidi.
Proteggere la base da umidita, goccioli-
ne e schizzi d'acqua.
Se nella base penetrano liquidi, stacca-
re immediatamente la spina. Far control-

©

©®

lare I'apparecchio prima di rimetterlo in
funzione.

Non usare |'apparecchio con le mani
bagnate.

Se |'apparecchio cade in acqua, stac-
care immediatamente la spina. e solo in
seguito tirare fuori I'apparecchio.

PERICOLO di scossa

elettrica!
Inserire la spina in una presa di corren-
te solo dopo aver montato completamen-
te 'apparecchio.
Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata e facil-
mente accessibile la cui tensione coinci-
da con quella indicata sulla targhetta.
La presa di corrente deve essere facil-
mente accessibile anche dopo il colle-
gamento.
Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.
Anche dopo lo spegnimento, I'apparec-
chio non & completamente staccato dal-
la rete eleftrica. Per scollegarlo estrarre
la spina.
Assicurarsi che non sia possibile inciam-
pare sul cavo di collegamento o che
nessuno possa restarvi impigliato o cal-
pestarlo.
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Tenere il cavo di collegamento lontano

dalle superfici calde (ad es. fornelli).

Durante |'uso dell'apparecchio, assicu-

rarsi che il cavo di collegamento non

sia bloccato né schiacciato.

Per scollegare la spina dalla presa di

corrente, tirare sempre quest'ultimo, mai

il cavo.

Staccare la spina dalla presa di corren-

te:

- se si verifica un guasto

- se non si utilizza il robot da cucina

- prima di montare o smontare il robot
da cucina

- prima di pulire il robot da cucina

- in caso di temporali

Non utilizzare I'apparecchio se esso,

gli accessori o il cavo di collegamento

presentano danni visibili.

Per evitare rischi, non apportare alcuna

modifica all'apparecchio.

PERICOLO di lesioni da
taglio!

® Non toccare la lama in rotazione. Non

mantenere cucchiai o oggetti simili sulle
parti in rotazione. Tenere lontani dalle
parti in rotazione anche i capelli lunghi
e I'abbigliamento non aderente al corpo.
Considerare che dopo lo spegnimento la
lama continua ancora a ruotare per bre-
ve tempo.

Si tenga presente che le lame del reci-
piente miscelatore e dei dischi per grat-
tugiare, sminuzzare e tagliare sono
molto affilate. Non toccare mai le lame
a mani nude per evitare di tagliarsi.
Quando si lava a mano, I'acqua dev'es-
sere abbastanza limpida da poter vede-
re bene l'inserto lame, in modo da non
ferirsi con le lame, che sono molto affi-
late.
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PERICOLO di lesioni per
schiacciamento delle ma-
ni!
® Non introdurre mai le mani tra il brac-
cio di azionamento e |'alloggiamento
mentre il braccio di azionamento & in
movimento.

PERICOLO dovuto a parti
rotanti!

© Non mantenere cucchiai o oggetti simili
sulle parti in rotazione. Tenere lontani
dalle parti in rotazione anche i capelli
lunghi e I'abbigliamento non aderente
al corpo.

©® Assicurarsi sempre che il selettore di ve-
locita sia sullo O, prima di inserire la
spina nella presa di corrente.

©® Spegnere |'apparecchio e staccare la spi-
na dalla presa di corrente prima di sosti-
tuire gli accessori o gli elementi
supplementari che sono in movimento du-
rante il funzionamento.

©® Se il recipiente miscelatore non & monto-
to, & necessario applicare la copertura
sopra |'azionamento del recipiente mi-
scelatore. Altrimenti non funziona I'appa-
recchio protettivo e c'& pericolo di ferirsi.

PERICOLO di lesioni da
scottature!
© Se nel recipiente miscelatore si trovano
ingredienti caldi, potrebbero schizzare
fuori e causare scottature. Pertanto:
- Collocare il misurino nell'apertura di
rabbocco.
- Utilizzare solo livelli di velocita bassi,
in nessun caso la funzione turbo.
- Dopo lo spegnimento attendere per
circa 10 secondi prima di aprire il co-
perchio con cautela e lentamente.



AVVERTENZA: rischio di danni
materiali!

©® Collocare I'apparecchio solo su una su-
perficie piana, asciutta, non scivolosa e

resistente all'acqua, in modo che non
possa ribaltarsi né cadere.

® Non collocare I'apparecchio su superfi-

ci molto calde, ad es. fornelli.

® Non spostare |'apparecchio finché al
suo interno si trovano alimenti o impa-
sto.

© Attenersi alle indicazioni sulle capienze
massime, le quantitd massime di ingre-
dienti, i tempi di funzionamento massi-
mi e le velocitd consigliate contenute in

questo manuale di istruzioni per I'uso.
© Non riempire eccessivamente il reci-

piente miscelatore né la ciotola per me-
scolare, altrimenti il contenuto potrebbe

venire espulso. Il liquido che fuoriesce

finisce sulla superficie d'appoggio. Per-
tanto collocare |'apparecchio su una su-

perficie d'appoggio resistente all'ac-
qua.

® Non esercitare una pressione eccessiva
sui dischi per grattugiare, sminuzzare e

tagliare. Lavorare con una pressione
uniforme in modo che il motore non si

blocchi.

© Sitenga presente che le lame dei dischi

per grattugiare, sminuzzare e tagliare

possono causare graffi su superfici sen-

sibili.
® Non far funzionare I'apparecchio a
vuoto, poiché il motore potrebbe surri-
scaldarsi e subire danni.
Utilizzare solo gli accessori originali.
Non utilizzare defergenti corrosivi o
abrasivi.
® La frusta per mescolare e il gancio im-
pastatore presentano un rivestimento
antiaderente. Non danneggiarlo con
oggetti affilati, appuntiti o graffianti
(ad es. coltello, spugnetta abrasiva).

(ONO)

©® L'apparecchio & dotato di piedini anti-

scivolo di plastica. Dato che i mobili

vengono rivestiti con una grande vao-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti per la manuten-
zione, non & possibile escludere del
tutto che alcuni di questi materiali con-
tengano componenti che possano ag-
gredire e ammorbidire i piedini di pla-
stica. Eventualmente, collocare una
superficie d'appoggio antiscivolo sotto
I'apparecchio.

Non esercitare una pressione o un cari-
co eccessivi sull'apparecchio e sulla bi-
lancia. Il carico massimo & di 20 kg.

4. Materiale in

_— e

1

1

dotazione

robot da cucina, apparecchio base 24
paraspruzzi 29
ciotola per mescolare 27
gancio impastatore 3
frusta per montare 1
frusta per mescolare 2
recipiente miscelatore 15 con:
- coperchio 12
- guarnizione 13
- misurino 10
accessorio taglia verdure 16 con:
- coperchio 6
- pressino 4
- elemento di collegamento 14
- disco per grattugiare 9
- disco per sminuzzare 7
- disco per tagliare 8
manuale di istruzioni per |'uso completo
(su internet)
istruzioni brevi (accluse all'apparecchio)
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5. Disimballaggio e
posizionamento

NOTA: durante i primi utilizzi |'apparec-

chio pud generare un poco di odore a cau-

sa del riscaldamento del motore. Questo
non rappresenta un pericolo per la salute.
Assicurare una ventilazione sufficiente.

1. Togliere tutto il materiale di imballag-
gio.

2. Verificare che tutte le parti siano presen-

ti e integre.

3. Pulire l'apparecchio prima di uti-
lizzarlo per la prima volta! (vede-
re “Pulizia e manutenzione
dell'apparecchio” a pagina 310)

4. Figura C: avvolgere il cavo di collega-

mento 23 in eccesso nell'avvolgica-
vo 30 situato sul lato inferiore della
base 24.

5. Collocare la base 24 su una superficie
piana, asciutta e resistente all'acqua, in
modo che I'apparecchio non possa ri-
baltarsi né cadere.

ATTENZIONE:

© |l liquido che fuoriesce finisce sulla su-
perficie d'appoggio. Pertanto collocare
I'apparecchio su una superficie d'ap-
poggio resistente all'acqua.

NOTA: quando si lavorano grandi quantita
di impasto, & possibile che I'apparecchio si
sposta un poco.

6. Panoramica delle funzioni

Uttl-:nsde da Velocita Funzione Note
avoro
Quantita max. di pasta lie-
Gancio im- 4 - Impastare vitata: 1642 g
pastatore 3 (ad es. pasta lievitata) Durata max. di funziona-
mento: 10 minuti
i Ag“cre.impmti leggeri . |Quantita max. di impasto
. (ad es. impasto per dolci, )
rusta per 5.6 ancake) per dolci: 1203 g
mescolare 2 ) onmqre il burro con lo Duratu. max. di funziona-
succhero mento: 10 minuti
Quantita max. di panna:
- Panna 500 ml
Frusta per 7 - Albumi Quantita max. di albume
montare 1 - Maionese circa 12 unita
- Montare il burro Durata max. di funziona-
mento: 10 minuti
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Utensile da

I Velocita Funzione Note
avoro
Quantita max.: 1000 ml
Quantita max. di ghiaccio:
100 g
Durata max. di funziona-
. mento: 3 minuti
Recipiente - Miscelare e triturare ingre- . . . .
miscelato- 7/M dienti morbidi o i 'd'g Non idoneo ad alimenti partico-
re 15 lentt morbidi o IquIdl - f|qrmente duri come ad es. alimen-
ti congelati, ossi, noci moscate,
cereali o chicchi di caffé. Inoltre
non & adatto a tritare carne, cipol-
le, noci, mandorle ed erbe aroma-
tiche.
Grattugiare ad es. for-
Disco per maggio duro (ad es. par-
. migiano), patate crude
graftugio- Non adatto a formaggio
re 9 da taglio o formaggio
morbido
Utilizzabile dai due lati: . .
grosso/fine Durata max. ¢?|| funziona-
- Sminuzzare ad es. mele, |Mento: 5 minufi
carote, zucchine, formag- |Le lame da utilizzare devono es-
Disco per gio da taglio (ad es. gou- |sere rivolte verso I'alto.
sminuzza- da) ] )
re 7 3-4 |- Per gli ingredienti morbi- |Per una lavorazione offimale ag-

Disco per to-
gliare 8

di utilizzare il lato grosso
Non adatto ad ingredienti
duri quali formaggio du-

ro, noci

Utilizzabile dai due lati:
grosso/fine

- Tagliare fette, ad es. di ce-

trioli, mele, patate bollite
e raffreddate

Non adatto ad ingredienti
duri quali formaggio du-

ro, noci

giungere gli ingredienti alla mac-
china in funzionamento.
Lavorare con una pressione legge-

ra e uniforme per non sovraccari-
care |'apparecchio.
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7. Uso di base

Posizioni del braccio di
azionamento

7.1

NOTA: quando si muove il braccio di azio-
namento 21, assicurarsi che la mano non si
trovi tra il braccio di azionamento e l'allog-
giamento.

Il robot da cucina ha 3 azionamenti per le

varie funzioni:

- I'alloggiamento degli accessori per me-
scolare 22

- |'azionamento 32 per il recipiente mi-
scelatore 15 sotto la copertura 31

- I'azionamento 19 per |'accessorio ta-
glia verdure 16 sotto la copertura 26.

Premendo il tasto di sblocco 17 & possibile

portare il braccio di azionamento 21 in

3 diverse posizioni:

- La posizione orizzontale serve ad utiliz-
zare gli accessori per mescolare (gan-
cio impastatore 3, frusta per
mescolare 2, frusta per montare 1) e
I'accessorio taglia verdure 16.

Per applicare il paraspruzzi 29 e inseri-
re gli accessori per mescolare, sollevare
il braccio di azionamento 21 in posi-
zione inclinata.

L
Per utilizzare il recipiente miscelato-
re 15, abbassare completamente il
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braccio di azionamento 21 in posizio-
ne verticale.

7.2 Funzioni di sicurezza

L'apparecchio presenta diverse funzioni di
sicurezza descritte di seguito.

Funzionamento solo con assem-
blaggio corretto

L'apparecchio funziona soltanto se la coper-
tura 31 & collocata o se il recipiente misce-
latore 15 e il coperchio 12 sono stati
montati correttamente.

Funzionamento solo con braccio
di azionamento correttamente
posizionato

L'apparecchio funziona solo se il braccio di
azionamento 21 & innestato correttamente
in posizione orizzontale o verticale e il tasto
di sblocco 17 & scattato completamente ver-
so 'esterno.

Dispositivo di protezione contro

il surriscaldamento

L'apparecchio dispone di un dispositivo di

protezione contro il surriscaldamento. Se il

motore diventa troppo caldo, I'apparecchio

si spegne automaticamente:

1. Spegnere |'apparecchio.

2. Staccare la spina 23.

3. Fare raffreddare I'apparecchio a tempe-
ratura ambiente.

Quando I'apparecchio & raffreddato a suffi-

cienza, & possibile riaccenderlo.



7.3 Alimentazione di cor-
rente

A PERICOLO di scossa elettrica!
©® Collegare la spina 23 solo ad una pre-
sa di corrente correttamente installata e
facilmente accessibile la cui tensione
coincida con quella indicata sulla tar-
ghetta. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.
NOTA: durante i primi utilizzi |'apparec-
chio pud generare un poco di odore a cau-
sa del riscaldamento del motore. Questo
non rappresenta un pericolo per la salute.
Assicurare una ventilazione sufficiente.

1. Assemblare |'apparecchio per la funzio-
ne desiderata.

2. Verificare che il selettore di velocita 20
si trovi su O (spento).

3. Infilare la spina 23 in una presa di cor-
rente adatta. La presa di corrente deve
essere facilmente accessibile in ogni
momento anche dopo il collegamento.
Viene emesso un segnale acustico e le
indicazioni si accendono brevemente
sul display 18.

4. Prima di pulire I'apparecchio, staccare
la spina 23.

7.4 Accensione/spegni-
mento dell'apparec-
chio e selezione della
velocita

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© |l mescolatore pud essere azionato al
massimo per 10 minuti il frullatore al
massimo per 3 minuti e il taglia verdure
al massimo per 5 minuti alla volta. Poi

fare raffreddare nuovamente I'apparec-

chio fino a temperatura ambiente.
NOTA: quando si lavorano grandi quantita
di impasto, & possibile che I'apparecchio si
sposta un poco.

1. Accendere |'apparecchio ruotando il se-
lettore di velocitd 20 in senso orario.

2. Iniziare con un velocitd leggermente in-
feriore e aumentare lentamente fino alla
velocitd desiderata (vedere “Panorami-
ca delle funzioni” a pagina 298).

3. Ridurre la velocita al livello T - 2, per
aggiungere ingredienti attraverso
I'apertura di riempimento 28 o I'apertu-
ra di rabbocco 11.

4. Per spegnere |'apparecchio portare il
selettore di velocita 20 su 0.

NOTA: la velocita ideale dipende, oltre
che dall'utensile da lavoro, anche dalla con-
sistenza del prodotto da lavorare. Quanto
pit il contenuto & liquido, tanto pid & possi-
bile miscelare rapidamente.

7.5

* Mantenere saldamente il selettore di ve-
locité 20 in posizione M per portare
brevemente la velocitd al massimo livel-
lo (7).

¢ Rilasciare il selettore di velocita 20 per
arrestare 'apparecchio.

Funzioni a impulsi

QD 301



8. Display
Sul display 35 sono indicati i valori del ti-
mer o della bilancia.
A destra del valore, I'unita di misura indica
la funzione attuale:

- g o ml: la bilancia & aftiva.

- m:s: il timer & attivo.
Sotto si frovano i pulsanti/tasti:

- =e® 33 per il timer
- B/TARE 34 per la bilancia

e Dopo aver collegato la spina, premere
brevemente un tasto qualsiasi 33/
34 per attivare la bilancia.

® Se si accende i robot da cucina con il
selettore di velocita 20, si attiva auto-
maticamente il timer.

e Per passare dal timer alla bilancia,
mantenere premuto i tasto 5/ TARE 34
finché non viene emesso il secondo se-
gnale acustico.

e Per passare dalla bilancia al timer, man-

tenere premuto uno dei tasti —e+ 33
finché non viene emesso il secondo se-
gnale acustico.

In assenza di funzionamento, il display 18
si spegne automaticamente dopo 15 minuti.

9. Timer

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© Il mescolatore pud essere azionato al
massimo per 10 minuti il frullatore al
massimo per 3 minuti e il taglia verdure
al massimo per 5 minuti alla volta. Poi
fare raffreddare nuovamente I'apparec-
chio fino a temperatura ambiente.

Il timer integrato si avvia automaticamente
quando il robot da cucina viene acceso con
il selettore di velocité 20. Il tempo viene
contato progressivamente nel display 35.
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Dopo 15 minuti il processo di lavorazione si

arresta automaticamente. Si sente un segna-

le acustico.

e Sesi interrompe il processo di lavora-
zione portando il seleftore di veloci-
td 20 a O, il timer si arresta. Al riavvio
il timer riprende a scorrere.

® Premere contemporaneamente i due ta-
sti —e+ 33 per portare il timer a zero
(00:00).

¢ Dopo l'arresto automatico dell'apparec-
chio, portare il selettore di velocita 20
su 0.

Preimpostazione del timer

In alternativa & possibile impostare un tem-

po allo scadere del quale I'apparecchio

deve arrestarsi automaticamente.

- Si pud impostare i timer prima dell'av-
vio dell'apparecchio o in qualsiasi mo-
mento mentre |'apparecchio & in
funzione.

- L'impostazione avviene a passi di
30 secondi.

- E possibile impostare un massimo di
15 minuti.

1. Per attivare il timer, mantenere premuto
uno dei tasti =+ 33 finché non viene
emesso il secondo segnale acustico. Sul
lato destro del display 35 & indicato
m:s.

2. Impostare il tempo desiderato con i ta-
sti =& 33.

- Ogni pressione del tasto cambia il
tempo di 30 secondi (00:30).

- Mantenere premuto un tasto per cam-
biare il tempo pib velocemente.

L'indicazione del tempo lampeggia du-

rante |'impostazione. Il tempo impostato

viene salvato automaticamente.

3. Awviare I'apparecchio con il selettore di
velocitd 20. Inizia il conto alla rovescia
del tempo.

4. Se si interrompe il processo di lavora-
zione portando il selettore di veloci-



td 20 a O, il timer si arresta. Al riavvio
il timer riprende a scorrere.

5. Una volta trascorso il tempo, viene
emesso un segnale acustico e |'apparec-
chio si arresta automaticamente. Portare
il seleftore di velocita 20 a O.

10. Bilancia

La bilancia da cucina incorporata consente
di pesare fino a 5 kg (5000 g a passi di

1 grammo o fino a 5 litri (5000 ml) a passi
di 1 ml.

La bilancia & pronta per I'uso quando il ro-
bot da cucina & collegato ma non acceso.
La bilancia pesa gli ingredienti situati sia
nella ciotola per mescolare 27 che nel reci-
piente miscelatore 15.

NOTE:

® per una precisione oftimale della misu-
razione, quando si pesano gli ingre-
dienti assicurarsi che il robot da cucina
sia libero e non esposto a carichi o con-
tatti. Eventualmente attendere che I'indi-
cazione non cambi pil.

e Se si supera il peso massimo di 5 kg
(5 litri), sul display 35 ---- compare e

viene emesso un segnale acustico.

Pesatura semplice

1. L'apparecchio & collegato ma non av-
viato.

2. Mantenere premuto il tasto & /TARE 34
per accendere la bilancia. Poco dopo,
sul lato destro del display 35
compare g o ml.

3. Se si desidera alternare ['unité di misu-
ra fra g e ml mantenere premuto il tasto
B /TARE 34 finché |'indicazione non
cambia.

4. Prima di pesare gli ingredienti, I'indica-
zione deve trovarsia O g / O ml. Se ne-
cessario premere brevemente il tasto
E/TARE 34 per azzerare 'indicazio-
ne.

5. Ora collocare gli ingredienti nella cioto-
la per mescolare 27 o nel recipiente mi-
scelatore 15. Viene indicato il peso.
Eventualmente attendere un momento
che I'indicazione non cambi pib.

6. La funzione di bilancia termina automa-
ticamente quando si avvia |'apparec-
chio.

Pesatura con la funzione di tara
La funzione di tara consente di riportare ri-
petutamente 'indicazione della bilancia a
0 g/ 0 ml. Cid & utile per pesare vari ingre-
dienti successivamente.
1. Dopo aver finito di pesare un ingre-
diente, premere brevemente il
tasto & /TARE 34. Viene indicato O g
o O ml
2. A questo punto & possibile aggiungere
I'ingrediente successivo e pesarlo.
3. Per gli altri ingredienti si possono ripete-
re questi passi.
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11. Uso degli accessori = Montaggio del paraspruzzi

per mescolare

Sollevamento del braccio di

azionamento

1. Premere il tasto di sblocco 17 e solleva-
re il braccio di azionamento 21 in posi-

ATTENZIONE:

©® Non utilizzare mai la ciotola per mesco-
lare 27 senza paraspruzzi 29 applica-
to. Altrimenti il contenuto potrebbe
essere scagliato all'esterno del miscela-

zione inclinata finché non s'innesta e i tore.
tasto di sblocco non scatta nuovamente
1 . .
verso |'esterno. 4. Collocare il paraspruzzi 29 dal basso

sul braccio di azionamento 21. Il sim-
bolo del lucchetto aperto fi sul paro-
spruzzi e il punto (@) sul braccio di
azionamento sono rivolti I'uno verso
I'altro.

5. Premere il paraspruzzi contro il braccio
di azionamento e girarlo verso il simbo-
lo del lucchetto chiuso B.

Inserimento della ciotola per

mescolare

2. Inserire la ciotola per mescolare 27
nell'apparecchio base 24 in modo che
il segno MAX si trovi dietro, legger-
mente spostato verso destra.
- Le convessita del bordo inferiore de-

vono inserirsi nelle aperture della ba-

se.

- La convessitd sotto la maniglia di sini-
stra & rivolta verso il simbolo del luc-
chetto aperto fi.

Inserimento dell'accessorio per
mescolare
6. Scegliere 'accessorio per mescolare
adatto:
- Gancio impastatore 3: per impasti
pesanti, per esempio impasto per

3. Girare un poco la ciotola per mescola-
re 27 in senso antiorario finché non

s'innesta saldamente.

La convessitd sotto la maniglia & rivol-

ta ora verso il simbolo del lucchetto
chiuso B.
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pane

- Frusta per mescolare 2: per impasti
da medi a leggeri, per esempio per
dolci o frittelle.

- Frusta per montare 1: per montare
panna, albumi ecc.

Per ulteriori informazioni: vedere “Pano-

ramica delle funzioni” a pagina 298.



Infilare 'accessorio per mescolare 1/
2/3 dal basso nell'alloggiamento 22
finché non s'innesta saldamente. Per far
coincidere 'esagono sard eventualmen-
te necessario girare un poco |'accesso-
rio per mescolare.

Aggiunta degli ingredienti

E possibile versare gli ingredienti nella
ciotola per mescolare 27 mentre il brac-
cio di azionamento 21 & sollevato.
Durante il mescolamento & possibile ag-
giungere gli ingredienti aftraverso
I'apertura di riempimento 28 del para-
spruzzi 29:

- Ridurre la velocita a T - 2.

- Versare gli ingredienti.

Abbassare il braccio di
azionamento

8.

Premere il tasto di sblocco 17 e muove-
re il braccio di azionamento 21 in posi-
zione orizzontale. Il tasto di sblocco 17
scatta di nuovo verso |'esterno.

Processo di lavorazione

1.

2.

Inserire la spina 23 in una presa di cor-
rente.

Selezionare il livello di velocitd deside-
rato con il selettore di velocita 20.

. Una volta conclusa la fase di lavoro,

portare il selettore di velocita 20 su O e
staccare la spina 23.

Smontaggio dell'apparecchio

1.

Premere il tasto di sblocco 17 e solleva-
re il braccio di azionamento 21 in posi-
zione inclinata finché non s'innesta e i
tasto di sblocco non scatta nuovamente
verso |'esterno.

Premere il tasto di espulsione 25 per
togliere I'accessorio per mescolare 1/

2/3.

. Girare il paraspruzzi 29 in modo che il

simbolo del lucchetto aperto fi del pa-
raspruzzi e il punto (@) del braccio di
azionamento 21 siano rivolti I'uno ver-
so |'altro, poi toglierlo verso il basso.
Girare un poco la ciotola per mescola-
re 27 in senso orario e toglierla.
Prelevare gli alimenti lavorati.

Premere il tasto di sblocco 17 e muove-
re il braccio di azionamento 21 in posi-
zione orizzontale. Il tasto di sblocco 17
scatta di nuovo verso |'esterno.

Se possibile, pulire tutti gli accessori uti-
lizzati subito dopo I'uso.
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12. Utilizzo del faglia Abbassare il braccio di
verdure azionamento
4. Premere il tasto di sblocco 17 e muove-
re il braccio di azionamento 21 in posi-
zione orizzontale. |l tasto di sblocco 17
scatta di nuovo verso |'esterno.

Preparazione degli alimenti

1. Tagliare gli alimenti a pezzi abbastan-
za piccoli da consentire il passaggio
nel tubo di riempimento 5. Gli alimenti . .
allungati (ad es. carote, cetrioli, zucchi- Assemblaggio del taglia verdure

ne) possono essere lavorati interi. Van- o
no inseriti di costa nel tubo di NOTA: non deve trovarsi inserito nessun ac-
riempimento. Dovrebbero occupare il cessorio per mescolare 1/2/3.

pib possibile la larghezza del tubo di ri- .
empimento, in modo da non rovesciar- 9. Togliere la copertura 26.

si. 6. Applicare I'accessorio taglia verdu-

re 16 all'azionamento 19 in modo fale
che il tubo di espulsione sia rivolto leg-

Inserimento della ciotola per

mesco!are ) germente verso destra. Girare I'accesso-
2. Inserire la C'°f9|° per mesc9|ore 27 rio taglia verdure in senso orario fino
nell'apparecchio base 24 in modo che all'arresto.

il segno MAX si trovi dietro, legger-

mente spostato verso destra.

- Le convessita del bordo inferiore de-
vono inserirsi nelle aperture della ba-
se.

- La convessita sotto la maniglia di sini-
stra & rivolta verso il simbolo del luc-
chetto aperto fi.

7. Inserire I'elemento di collegamento 14
con il lato metallico pid lungo verso il
basso, in modo che I'esagono coincida
con l'azionamento 19.

3. Girare un poco la ciotola per mescola-
re 27 in senso antiorario finché non
s'innesta saldamente.

La convessita sotto la maniglia & rivol-
ta ora verso il simbolo del lucchetto
chiuso 8.
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8.

Scegliere il disco adatto:

- disco per sminuzzare 7

- disco per tagliare 8 o

- disco per grattugiare 9

Il disco per sminuzzare 7 e il disco per
tagliare 8 possono essere usati da en-

trambi i lati: un lato grosso, I'altro lato fi-

ne.
Applicare il disco per grattugiare, smi-
nuzzare o tagliare 7/8/9 all'elemento
di collegamento 14 in modo che le
lame con le quali si desidera lavorare
siano rivolte verso ['alto.
Le due sporgenze di plastica dell'ele-
mento di collegamento devono spor-
gere in alto attraverso i fori
combacianti del disco.

>

10.

—_
—_

Collocare il coperchio 6 sull'accesso-
rio taglia verdure 16 in modo che il
simbolo del lucchetto aperto fi del co-
perchio sia rivolto verso il punto (@)
dell'accessorio taglia verdure.

. Girare il coperchio in senso orario fino

all'arresto. Il simbolo del lucchetto
chiuso B & rivolto verso il punto (@).

Processo di lavorazione

1. Inserire la spina 23 in una presa di cor-
rente.

2. Selezionare il livello di velocita deside-
rato (3 - 4) con il selettore di veloci-
ta 20.

3. Versare gli ingredienti preparati nel
tubo di riempimento 5 una porzione
dopo l'altra e premerli verso il basso
con il pressino 4 esercitando una pres-
sione leggera e uniforme.

- Gli ingredienti lunghi come le carote,
le zucchine e i cetrioli si possono pre-
mere verso il basso senza pressino
finché sporgono dal tubo di riempi-
mento 5.

4. Una volta conclusa la fase di lavoro,
portare il selettore di velocitd 20 su O e
staccare la spina 23.

Smontaggio dell'apparecchio

1. Girare un poco l'intero accessorio ta-
glia verdure 16 in senso antiorario e to-
glierlo.

2. Girare il coperchio 6 in senso antiora-
rio finché il simbolo del lucchetto
aperto fi del coperchio non sia rivolto
verso il punto (@) dell'accessorio taglia
verdure 16 e toglierlo.

3. Afferrare I'elemento di collegamen-
to 14 al centro e sollevarlo insieme al
disco per grattugiare, sminuzzare o ta-
gliare 7/8/9 dall'accessorio taglia ver-
dure 16.

4. Togliere con cautela il disco per grattu-
giare, sminuzzare o tagliare 7/8/9
dall'elemento di collegamento 14.

5. Girare un poco la ciotola per mescola-
re 27 in senso orario e toglierla.

6. Prelevare gli alimenti lavorati dalla cio-
tola per mescolare 27 e dalle singole
parti del taglia verdure, ad esempio
con una spatola.

7. Se possibile, pulire tutti gli
accessori utilizzati subito dopo I'uso.

8. Applicare nuovamente la copertura 26.
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13. Uso del recipiente
miscelatore

& PERICOLO di lesioni da taglio!

© Sitenga presente che le lame del reci-
piente miscelatore 15 sono molto affila-
te:

- Non toccare mai le lame a mani nude
per evitare di tagliarsi.

- Quando si svuota il recipiente misce-
latore 15, assicurarsi di non toccare
le lame.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© Non usare il recipiente miscelatore per
triturare alimenti particolarmente duri
come ad es. alimenti congelati, ossi,
noci moscate, cereali o chicchi di caffé.

Spostamento del braccio di

azionamento in posizione

verticale

1. Premere il tasto di sblocco 17 e abbas-
sare completamente il braccio di azio-
namento 21 finché non s'innesta e il
tasto di sblocco non scatta nuovamente
verso |'esterno.

2. Togliere la copertura 31.
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Applicazione del recipiente
miscelatore
3. Collocare il recipiente miscelatore 15

sull'azionamento 32 in modo che il

beccuccio e il segno puntiforme (@) del

bordo inferiore siano rivolti verso il sim-

bolo del lucchetto aperto fi riportato

sull'apparecchio.

- Se non ci si riesce, girare un poco il
recipiente miscelatore 15 avanti e in-
dietro.

4. Girare il recipiente miscelatore 15 in
senso antiorario fino a innestarlo. Il bec-
cuccio e il segno puntiforme (@) sono
ora rivolti verso il simbolo del lucchetto
chiuso 8.

Aggiunta degli ingredienti

* Inserire sempre nel recipiente miscelato-
re 15 prima gli ingredienti liquidi e poi
quelli solidi.

® Prima tagliare in pezzi piccoli gli ingre-
dienti solidi, in modo che i pezzi non
blocchino le lame.

Applicare il coperchio

NOTE:

® Per motivi di sicurezza, la miscelazione
inizia soltanto quando il coperchio 12
& applicato correftamente.

® Per agevolare un poco la chiusura del
coperchio 12, applicare qualche goc-
cia d'olio alimentare su di uno straccio
e strofinare la guarnizione 13.




5. Collocare il coperchio 12 sul recipiente
miscelatore 15 girandolo un poco.

6. Girare il coperchio 12 in senso orario
fino alla battuta.

Collocazione del misurino

Con il misurino 10 & possibile dosare picco-

le quantitd di ingredienti. Capovolto, entra

perfettamente nell'apertura di rabboc-
co11.

7. Applicare il misurino 10 in modo che le
piccole sporgenze di plastica corrispon-
dano agli incavi dell'apertura di rab-
bocco.

8. Girare il misurino 10 in senso orario
fino all'arresto.

Processo di lavorazione

1. Inserire la spina 23 in una presa di cor-
rente.

2. Selezionare il livello di velocita deside-
rato con il selettore di velocita 20.

3. Durante la miscelazione & possibile ag-
giungere gli ingredienti aftraverso
I'apertura di rabbocco 11 nel coper-
chio 12:

- Ridurre la velocita a 1 - 2.

- Girare il misurino 10 in senso antio-
rario e toglierlo.

- Versare gli ingredienti.

- Riapplicare il misurino 10 in modo
che le piccole sporgenze di plastica
corrispondano agli incavi dell'apertu-
ra di rabbocco 11.

- Girare il misurino 10 in senso orario
fino all'arresto.

4. Una volta conclusa la fase di lavoro,

portare il selettore di velocitd 20 su O e

staccare la spina 23.

Smontagglo dell'apparecchio
. Girare il misurino 10 in senso antiora-
rio e toglierlo.

2. Girare il coperchio 12 in senso antiora-
rio e toglierlo.

3. Girare il recipiente miscelatore 15 in
senso orario e toglierlo.

4. Togliere con cautela gli ingredienti pre-
parati dal recipiente miscelatore 15 (ad
esempio con una spatola).

5. Se possibile, pulire tutti gli accessori uti-
lizzati subito dopo I'uso.

6. Collocare la copertura 31 in modo tale
che il segno della freccia della copertu-
ra sia rivolto verso il segno della freccia
dell'apparecchio (P> <). Premere salda-
mente la copertura verso il basso.

NOTA: se la copertura 31 non & applicata
saldamente, non & possibile utilizzare gli ac-
cessori per mescolare e il taglia verdure. Si
tratta di una funzione di sicurezza.
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14. Pulizia e
manutenzione
dell'apparecchio

A PERICOLO di scossa elettrica!

® Prima di qualsiasi intervento di pulizia,
staccare la spina 23 dalla presa di cor-
rente.

©® Non immergere mai la base 24 in ac-
qua.

& PERICOLO di lesioni da taglio!

© Sitenga presente che le lame del reci-
piente miscelatore 15 e dei dischi per
graftugiare, sminuzzare e tagliare 7/
8/9 sono molto affilate. Non toccare
mai le lame a mani nude per evitare di
tagliarsi.

® Quando si lava a mano, I'acqua dev'es-
sere abbastanza limpida da poter vede-
re bene gli utensili da lavoro, in modo
da non ferirsi con le lame, che sono
molto affilate.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© Non utilizzare in nessun caso detergenti
corrosivi, abrasivi o graffianti. L'appa-
recchio potrebbe subire dei danni.

NOTE:

o determinati alimenti o spezie (per esem-
pio curry, carote) potrebbero colorare le
parti di plastica (ad esempio il recipien-
te miscelatore 15, il misurino 10, il co-
perchio 6 o il paraspruzzi 29). Non si
tratta di un errore dell'apparecchio ed &
un fenomeno innocuo.

® Sitenga presente che dopo I'asciugatu-
ra possono restare gocce d'acqua sugli
accessori. Far asciugare completamente
tutti i componenti all'aria.
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14.1 Pulizia della base

1. Pulire la base 24 con un panno umido.
Si pud usare anche un poco di detersivo
per piatti.

2. Quindi passarvi un panno pulito con
acqua senza defergente.

3. Riutilizzare la base 24 solo quando &
completamente asciutta.

14.2 Pulizia in lavastoviglie

Le parti seguenti sono adatte al lavaggio in
lavastoviglie:

- Ciotola per mescolare 27

- Paraspruzzi 29

- Frusta per montare 1

- Frusta per mescolare 2

- Gancio impastatore 3

- Recipiente miscelatore 15
- Coperchio 12

- Guarnizione 13

- Misurino 10

- Accessorio taglia verdure 16
- Coperchio 6

- Pressino 4

- Elemento di collegamento 14
- Disco per sminuzzare 7

- Disco per tagliare 8

- Disco per grattugiare 9

Non pulire le seguenti parti in nessun
caso in lavastoviglie:

- Bose 24

- Copertura 26

- Copertura 31

14.3 Pulizia degli accessori

1. Rimuovere il grosso dei resti di alimenti.

2. Sciacquare il recipiente miscelatore 15
o la ciotola per mescolare 27 con ac-
qua calda e ribaltarla per scolare 'ac-
qua.

3. Per pulire la guarnizione 13 toglierla
dal coperchio 12.



4.

Pulire tutti gli accessori a mano in un la-
vello con acqua e detersivo per piatti. |
pezzi adatti alla lavastoviglie possono
essere lavati anche in lavastoviglie.

In caso di pulizia a mano sciacquare
tutti i pezzi con acqua pulita.

Prima di mettere da parte i pezzi, ri-
montarli o riutilizzarli, farli asciugare
completamente.

14.4 Pulizia del recipiente

miscelatore

Pulire a fondo il recipiente miscelatore 15,
se possibile subito dopo I'uso.

1.

Riempire il recipiente miscelatore 15
all'incirca fino a metd di acqua calda
contenente detersivo e collocarlo
sull'apparecchio base 24.

Collocare il coperchio 12 e il misuri-
no 10.

Portare piU volte brevemente il selettore
di velocita 20 su M.

Togliere il recipiente miscelatore 15
dalla base 24.

Versare via |'acqua di rigovernatura.
Risciacquare il recipiente miscelato-

re 15 con acqua pulita.

Lasciare asciugare completamente il re-
cipiente miscelatore 15 prima di riutiliz-
zarlo.

14.5 Conservazione

Prima di riporre i pezzi, farli asciugare
bene.

Conservare |'apparecchio al riparo da
polvere e sporcizia e fuori della portata
dei bambini.

Figura A: il cavo di collegamento 23
pud essere avvolto sull'avvolgicavo 30
sul lato inferiore della base 24.

15. Ricette

Nelle ricette vengono utilizzate le seguenti
abbreviazioni:

cc cucchiaino

CC

cucchiaio

15.1 Frappe verde

Ingredienti per 2 porzioni

2 mela

Va pera matura

V2 cetriolo

|Z; limone (il succo e un poco di buc-
cia grattugiata)

1 arancia (succo)

30g dispinaci novelli

1 pezzetto di zenzero (circa 2 g)

Preparazione

1. Lavare la mela, la pera e il cetriolo e ta-
gliarli a pezzi.

2. Lavare e mondare gli spinaci novelli.

3. Tagliare lo zenzero a dadini piccoli.

4. Mettere tutti gli ingredienti nel recipiente
miscelatore 15.

5. Iniziare con il livello 2 - 3, poi portare
ripefutamente su M. Al termine aumen-
tare la velocité fino a raggiungere la
consistenza desiderata.

6. Consumare frescol

15.2 Crema di mascarpone

Ingredienti

2 uova

2 CC di zucchero raffinato

1CC di vino liquoroso (ad es. Ma-
deira)

250 g di mascarpone

Vo arancia non frattata (il succo
e un poco di buccia grattu-
giata)
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Preparazione

1. Separare i tuorli dall'albume.

2. Versare |'albume nella ciotola per me-
scolare priva di grasso e montarlo a
neve con la frusta per montare. Per farlo
aumentare la velocitd fino al livello 7.

3. Versare |'albume montato a neve in
un'altra ciotola e metterlo in frigo.

4. Nella ciotola per mescolare battere ora
a schiuma i tuorli con lo zucchero e il
vino liquoroso usando la frusta per mon-
tare al livello 6.

5. Ridurre la velocita al livello 3 e aggiun-
gere il mascarpone e il succo d'arancia
alternandoli a cucchiaiate.

6. Incorporare a mano delicatamente la
buccia d'arancia grattugiata e I'albume
montato a neve.

7. Per decorare distribuire qualche striscia
sottile di buccia d'arancia sulla crema
pronta.

8. Mettere la crema in frigorifero fino al
momento di consumarla. Consumarla
entro 24 ore.

Suggerimento: alternare il mascarpone
con strati di frutta fresca di stagione o com-
posta in vasetti da dessert.

15.3 Impasto per pizza

Ingredienti

250 g di farina di frumento
% cc di sale

¥ dado di lievito fresco

120 ml di acqua tiepida

Vo cc di zucchero di canna

un poco di farina per impastare e spianare
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Preparazione

1. Mescolare farina e sale nella ciotola
per mescolare creando un'avvallatura
al centro.

2. Schiacciare il lievito e lo zucchero in ac-
qua usando una forchetta e mescolare
fino a sciogliere tutto. Versare questa
miscela nell'avvallatura.

3. Lavorare con il gancio impastatore al li-
vello 3 finché non si formano grandi
grumi di impasto.

4. Continuare ad impastare a mano finché
I'impasto non diventa liscio e morbido.

5. Formare una palla di impasto e farla lie-
vitare coperta in luogo caldo finché il
volume non raddoppia.

6. Poi mescolare con forza I'impasto anco-
ra un poco, spianarlo e guarnirlo al gu-
sto.

15.4 Ricetta di base per im-
pasto per dolci

Ingredienti per 1 stampo rettan-
golare (circa 30 cm)

300 g di burro morbido
300 g di zucchero

5 vova misura L

300 g di farina (tipo 00)
1cc di lievito in polvere

Inoltre burro morbido per lo stampo

Preparazione

1. Preriscaldare il forno a 175 °C (calore in-
feriore/superiore).

2. Ungere uno stampo reftangolare o rive-
stirlo con carta da forno.

3. Per l'impasto, tagliare il burro a pezzi
piccoli e metterlo nella ciotola per me-
scolare insieme allo zucchero.

4. Applicare la frusta per mescolare e il
paraspruzzi e mescolare gli ingredienti
al livello 4 per circa 30 secondi.



5. Poi continuare a mescolare la miscela
per circa 5 minuti al livello 6 fino ad ot-
tenere una massa soffice.

6. Incorporare le vova una dopo l'altra
mescolando per circa 30 secondi al
livello 3.

7. Poi continuare a mescolare al livello 6
per circa 40 second.i.

8. Mescolare la farina con il lievito in pol-
vere e setacciarla sopra la massa.

9. Mescolare tutti gli ingredienti al livello 3
per circa 40 secondi fino ad ottenere
un impasto liscio.

10.Versare |'impasto nello stampo e lisciar-
lo con una spatola.

11.Cuocere al forno la torta per circa
65 minuti.

12.Circa 10 minuti prima della fine del
tempo di cottura, controllare se & cotta.
infilando uno stecchino di legno al cen-
tro della torta. Se I'impasto non resta in-
collato allo stecchino, la torta & cotta.

13.Prima di togliere la torta dallo stampo &
meglio farla raffreddare per circa
10 minuti nello stampo.

15.5 Ricetta di base per
pasta lievitata

Ingredienti

500 ¢ di farina di frumento tipo O
1 dado di lievito fresco

60 g di burro

1 pizzico di sale

1 cc di zucchero

200 - 250 ml  di latte tiepido

2 vova

Preparazione

1. Mescolare farina e sale nella ciotola
per mescolare creando un'avvallatura
al centro.

2. Schiacciare il lievito e lo zucchero nel
latte tiepido usando una forchetta e me-
scolare fino a sciogliere tutto. Versare
questa miscela nell'avvallatura.

3. Versare il resto degli ingredienti nella
ciotola per mescolare.

4. lavorare I'impasto per 1 minuto con il
gancio impastatore al livello 2, poi per
5 minuti al livello 3.

5. Formare una palla con 'impasto e farla
lievitare nella ciotola per mescolare per
40 minuti.

6. Preriscaldare il forno a 200 °C (calore in-
feriore/superiore).

7. Spianare |'impasto su una teglia da for-
no e guarnirlo al gusto.

8. Cuocere I'impasto nel forno preriscalda-
to a 200 °C per 25 - 30 minuti.

15.6 Ricetta di base per
cialde

Ingredienti per 4 porzioni

125¢ di burro a temperatura am-
biente

75¢g di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

2 vova misura L

250 g di farina di frumento

V2 cc di lievito in polvere

180 ml di latticello

2 CC di miele liquido

Preparazione

1. Mettere il burro nella ciotola per mesco-
lare insieme allo zucchero e allo zuc-
chero vanigliato.

2. Applicare la frusta per mescolare e il
paraspruzzi e mescolare gli ingredienti
al livello 4 per circa 30 secondi finché
non diventano lisci e morbidi.

3. Aggiungere le vova, la farina e il lievito
in polvere e mescolare il tutto al livello 3
per circa 30 secondi.

4. Poi mescolare per 2 minuti al livello 6.

5. Incorporare gradualmente il latticello
all'impasto al livello 3.

6. Aggiungere il miele e continuare a me-
scolare al livello 6 per circa 1 minuto.

anD 313



8.

Versare |'impasto a porzioni in una
macchina per cialde calda e unta e
spalmarlo.

Dorare le cialde.

15.7 Ricetta di base per

pasta frolla

Ingredienti

250 g di farina

125¢ di burro freddo
1 pizzico di sale

1 uovo

150 g di zucchero
Preparazione

1.

Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola
per mescolare e impastarli con la frusta
per mescolare al livello 3 per circa 3 -4
minuti, fino a formare un impasto friabi-
le.

. Mettere I'impasto in frigorifero per

30 minuti.

Preriscaldare il forno a 200 °C (calore in-
feriore/superiore).

Ungere la tortiera e cospargervi un
poco di farina.

. Spianare |'impasto tra due fogli di pelli-

cola alimentare (fino a circa 30 cm di
diametro) e metterlo nella tortiera.
Cuocere |'impasto nel forno preriscalda-
to a 200 °C per 15 minuti.

314 QD)

15.8 Ricetta di base per pan

di Spagna al cacao

Ingredienti

4 uova misura L

1 pizzico di sale

150 g di zucchero a velo
25¢g di cacao

50¢g di farina

759 di amido

1 cc di lievito in polvere

Inoltre carta da forno per la teglia

Preparazione

1.

2.
3.

9.

Preriscaldare il forno a 225 °C (calore in-
feriore/superiore).

Separare i tuorli dall'albume.

Versare |'albume nella ciotola per me-
scolare priva di grasso e montarlo a
neve con la frusta per montare. Per farlo
aumentare la velocita fino al livello 7.

. Versare |'albume montato a neve in

un'altra ciotola e metterlo in frigo.

. Versare i tuorli con lo zucchero a velo

nella ciotola per mescolare e batterli a
crema con la frusta per montare al livel-
lo 6.

Mescolare il cacao, la farina, I'amido e
il lievito in polvere e setacciare la misce-
la sopra la crema di tuorli.

Aggiungere 1/3 dell'albume montato a
neve e mescolarlo con la frusta per me-
scolare fino a formare un impasto liscio.
Servendosi di un cucchiaio di legno, in-
corporare il resto degli albumi montati a
neve all'impasto fino a mescolare tutti
gli ingredienti.

Rivestire una teglia da forno con carta da
forno e spalmarvi sopra I'impasto.

10.Cuocere l'impasto nel forno preriscalda-

to a 225 °C per 12 minuti.

11.Sformare il pan di Spagna su uno strofi-

naccio da cucina.

12.Spennellare la carta da forno con un

poco di acqua fredda e staccarla con
cautela.



15.9 Insalata di cetrioli

Ingredienti

1 cetriolo

150 g di yogurt naturale

3CC di aceto di vino bianco
3CC di olio di semi di girasole
12 cc di senape

1 pizzico di sale

1 pizzico di zucchero
Preparazione

1.

Mettere nel recipiente miscelatore 15 lo
yogurt naturale, I'aceto di vino bianco,
I'olio di semi di girasole, la senape, il
sale e lo zucchero.

. Collocare il coperchio e mescolare al li-

vello 2 - 3.

. Se lo si desidera, si pud insaporire il

condimento per insalata allo yogurt an-
che con aneto o altre erbe aromatiche.
Lavare il cetriolo, tagliarne via le estre-
mitd e sbucciarli finemente secondo i
gusti.

. Tagliare il cetriolo a fette sottili con lato

fine del disco per tagliare 8. Seleziona-
re il livello di velocita 3 - 4.

. Mescolare le fette di cetriolo con il con-

dimento per insalata allo yogurt e fare
riposare |'insalata coperta per 10 minu-
ti.

15.10 Frittelle di patate

Ingredienti

1 kg di patate

1 vovo grande

12 CC di farina

Y2 cc di sale
Strutto

Preparazione

1.

Pelare e lavare le patate.

2. Grattugiare le patate con il disco per

grattugiare 9. Selezionare il livello di
velocita 3 - 4.

Versare la massa di patata in uno strac-
cio e spremerne fuori il liquido.
Mescolare le patate grattugiate con uo-
vo, farina e sale.

Riscaldare un poco di strutto in una pa-

della.

. Con un mestolo piccolo collocare un

poco di massa di patata sul grasso bol-
lente e appiattire la massa con una spa-
tola.

Friggere le frittelle di patate da entram-
bi i lati finché non sono dorate.
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16. Risoluzione dei problemi

Qualora I'apparecchio non funzioni correttamente, scorrere I'elenco di controllo seguente.
poiché |'anomalia di funzionamento potrebbe essere dovuta a un piccolo problema che
['utente & in grado di risolvere autonomamente.

A PERICOLO di scossa elettrica!

©® Non tentare in nessun caso di riparare |'apparecchio da soli.

Errore

Possibili cause / rimedi

L'apparecchio non funziona

L'alimentazione di corrente & collegata®
Verificare il collegamento.

Il robot da cucina pud essere avviato solo se de-
terminati accessori sono stati montati corretta-
mente (vedere “Funzioni di sicurezza” a

pagina 300).

I selettore di velocita 20 & su 02

In caso contrario portarlo su O prima di imposta-
re la velocitd desiderata.

Il dispositivo di protezione contro il surriscalda-
mento ha spento |'apparecchio (vedere “Disposi-
tivo di protezione contro il surriscaldamento” a
pagina 300)¢

L'apparecchio vibra molto o si muo-
ve durante il funzionamento.

Attenersi alle quantitd massime e alla preparo-
zione raccomandata per gli alimenti.

Le ventose devono essere pulite e asciutte e I'ap-
parecchio deve poggiare su una superficie pio-
na e solida.

Un accessorio per mescolare 1/2/
3 o un disco per grattugiare, smi-
nuzzare o tagliare 7/8/9 striscia
contro il recipiente di lavoro.

Spegnere immediatamente, staccare la spina 23
e controllare se tutti gli accessori sono assemblati
correttamente.

Accessorio per mescolare 1/2/3 o
recipiente miscelatore 15: ['utensile
da lavoro non gira o gira con molta
difficolta.

Spegnere immediatamente, staccare la spina 23

e controllare:

- E stata superata la quantitd massima?

- Alimento troppo denso o troppo duro?

- Nel recipiente si trova un ostacolo (ad es. ten-
dini, cartilagini)?

- | pezzi degli ingredienti sono troppo grandi?
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Errore

Possibili cause / rimedi

Quando si solleva il braccio di azio-
namento 21, I'accessorio per me-
scolare 1/2/3 urta contro la
ciotola per mescolare 27.

Attendere che |'accessorio per mescolare 1/2/
3 si fermi del tutto prima di sbloccare il braccio
di azionamento 21. Durate il movimento di iner-
zia, I'accessorio per mescolare vene portato in
posizione di riposo, in modo che non urti la cio-
tola per mescolare 27 quando si solleva il brac-
cio di azionamento.

Taglia verdure: il disco per grattu-
giare, sminuzzare o tagliare 7/8/
9 smette di girare.

Spegnere immediatamente, staccare la spina 23

e controllare:

- Si & esercitata una pressione eccessiva?

- Nell'apparecchio & presente un corpo estra-
neo?

Taglia verdure: sul lato superiore del
disco per grattugiare, sminuzzare o
tagliare 7/8/9 rimangono residui
di ingredienti.

Non & un errore, per motivi tecnici rimangono
dei resti.

Taglia verdure: gli ingredienti non
vengono lavorati correttamente.

Spegnere, staccare la spina 23 e controllare con

cautela:

- Sono rimasti intrappolati ingredienti nelle lo-
me? Eventualmente rimuoverli.

- Il disco per grattugiare 9@ non & stato inserito
con le lame verso |'alto? Eventualmente capo-
volgerlo.

Indicazione E2 o E3

Spegnere, staccare la spina 23 e collegare nuo-
vamente.
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17. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

all'interno dell’Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclag-
gio degli apparecchi elettrici ed eleftronici.
Questo simbolo di riciclaggio

confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e I'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.
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18. Dati tecnici

Modello: SKMB 1000 A1

Tensione di rete: 220-240V ~
50 - 60 Hz

Classe di protezione: |l [O]

Potenza: 1000 watt

Assorbimento di po-

tenza nello stato di  |< 0,5 W

arresto:

Ciotola per mescola-

re:

capienza max. (se-

gno MAX): 3,01

Recipiente miscelato-

re:

capienza max.

(segno max.): 1,01

Carico massimo per |Pasta lievitata:

il gancio impastato-  |max. 1642 g

re 3:

Carico massimo per
la frusta per mescola-
re 2:

Impasto per dol-
ci:
max. 1203 g

Scala della bilancia:

fino a max. 5 kg

Funzionamento conti-
nuo max. (KB):

Robot da cucina:
Taglia verdure:
Frullatore:

(indica per quanto
tempo I'apparecchio
pud funzionare sen-
za interruzioni)

10 minuti
5 minuti

3 minuti




Simboli utilizzati

Isolamento di protezione

[l

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UE.

g

Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto
dell’ambiente.

A,
Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)

CL’D contrassegna i materiali rivtiliz-
mp | zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o

una sigla (qui PAP).

~ Tensione alternata

II simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-

glie.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

Con la marcatura UKCA, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UK.

CA

II simbolo contrassegna il fabbri-
cante del prodotto.

Con riserva di modifiche tecniche.

19. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per l'ltdlia

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

La prestazione in garanzia vale per
difetti del materiale o di fabbricazio-
ne. Questa garanzia non si estende
a componenti del prodotto esposti a
normale logorio, che possono per-
tanto essere considerati come com-
ponenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazio-
ne, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verifi-
cano su componenti delicati (esem-
pio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accesso-
ri vari) nonché danni derivanti dal
trasporto o altri incidenti.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.
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Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 513794_2501 e o scontrino
come prova.

* |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.

® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

EFAE
5
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www.lidl-service.com




Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 513794_2501 & pos-
sibile aprire il vostro manuale d'uso.

-, 4 . .
ﬂ Centri assistenza

D Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

IAN: 513794_2501

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA

20. Garanzia della
HOYER Handel GmbH

per la Svizzera e
Malta

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avvo-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta l'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i dannia
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o sottoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

o Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 513794_2501 ¢ lo scontrino
come prova.

e |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.
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® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direftamente
alla pagina dell’assistenza Lidl

(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 513794_2501 ¢& pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.




B conmiass
Centri assistenza

@B Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

MD Assistenza Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 513794_2501

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non & un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. Attekintés

1 Habverd

2 Keverdkar

3 Dagasztékar

4 Turmixrid

5 Betdltényilds

6 Fedél (a Food Processor tartozékhoz)

7 Szeletelékorong (kétoldaldan haszndélhaté: finom/durva)
8 Vagékorong (kétoldaltan haszndlhaté: finom/durval
9 ReszelSkorong

10 Mérépohér

11 Utantéltényilas

12 Fedél (a keveréedényé)

13 Szigetelés

14 Osszekstéelem

15 Keveréedény

16 Food Processzor tartozék

17 Kioldégomb (a hajtékarhoz)

18 Erintéképernyé a mérleghez és az iddzitéhoz

19 Meghaité a Food Processzor tartozékhoz (a boritds alatt)
20 MO0-7 Fordulatszam-szabdlyozé be/ki funkciéval

21 Haijtékar

22 A keverdszerszamok rogzitése

23 Csatlakozévezeték halézati csatlakozédugédval

24 Alapkészilék

25 Kiadégomb (a keverészerszdmokhoz)

26 Boritds (a Food Processor meghaitéhoz)

27 Keverétal

28 Betdltdnyilés

29 Frocesenés elleni védélemez

A kép

30 Kdbeltekercselés

B kép

31 Boritds (a keveréedény meghaitéhoz)

32 Keveréedény meghaitéja (a boritds alat)

C kép

33 & |d8zité bekapcsoldsa, id6 bedllitdsa, id6 O-ra éllitdsa
34 [=/TARE Mérleg bekapcsolds, Ora dllitésa (Tara), egység atdllitésa (g/ml)
35 Kijelz8 (a mérleghez és az id3zitéhdz)
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Készonjik a bizalmat!
Gratuldlunk az 6j konyhagépéhez.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovdbbd

a szolgdltatasok teljes kdri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a hasz-
nalati 6tmutatét.

¢ Mindenekelétt tartsa be az Gt-
mutaté biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a haszna-
lati Otmutatéban ismertetett mé-
don iizemeltetheto.

¢ Orizze meg a hasznalati 6tmuta-
tét.

¢ Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a hasznalati Otmutatét is. A
hasznéalati dOtmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok 6rémét kivanunk az 6j konyhagép hasz-
nélatdhoz!

Szimboélumok a késziiléken
! II? Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-

gok nem véltoztatigk meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.
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2. Rendeljetésszerii
hasznalat

A konyhagéppel élelmiszereket és élelmiszer
termékeket vegyithet, habarhat, verhet fel, ke-
verhet, reszelhet, véghat és mérhet meg.

A készilék kizardlag héztartési célokra ké-
szilt. A késziléket csak beltérben szabad
haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

® Ne haszndlja a konyhagépet megszaki-
tas nélkdl...
- a keverdszerszamokkal 10 percnél to-

vdabb,

- a Food Processorral 5 percnél tovébb,
- a keverdedénnyel 3 percnél tovdbb.
Ezutdn kikapcsolt dllapotban kell tartani
a késziléket, mig az le nem hil szoba-
hémérsékletire.

© Ne haszndlja a keveréedényt kilénssen
kemény élelmiszerek, pl. fagyasztott éte-
lek, csont, szerecsendié, gabona vagy
babkavé apritdsara.




3. Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteto jelzések

A haszndlati Gtmutatd szikség esetén a kovetkezd figyelmeztetd jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagyésa silyos, élet-
veszélyes sérijlést okozhat.

FIGYELMEZTETES! Kézepes kockdzat: A figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa sériilé-

seket vagy sGlyos anyagi karokat okozhat.

VIGYAZAT: alacsony kockézat: A figyelmeztetés figyelmen kivil hagyésa kénny( sérijlé-

seket vagy anyagi kdrokat okozhat.

MEGJEGYZES: A készilék haszndlata sordn szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.

Tudnivalék a biztonsagos iizemeltetéshez
®© A késziléket gyermekek nem haszndlhatjdk.
© Gyermekek nem jdtszhatnak a készilékkel.
®© A gyermekeket tévol kell tartani a készilékidl és a csatlakozdévezeték-
t6l.
®© Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességekkel rendel-
kezb személyek, illetve akik nem rendelkeznek megfelelé tapaszta-
lattal és/vagy tudéssal, csak feligyelet mellett hasznélhatjék a
készuléket, illetve miutén a készilék biztonsdgos haszndlatardl -
iékoztatdst kaptak, és a lehetséges veszélyeket megértették.
®© Ha a készilék hélézati csatlakozévezetéke megséril, akkor a ve-
szélyek megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrté vevészolgd-
latéval vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé
személlyel ki kell cseréltetni.
®© A késziléket nem szabad vizbe meriteni.
®© A készilék nem izemeltethetd kilsé idékapcsold éraval vagy kilén
tavvezérlé rendszerrel.
®© Ha a késziléket feligyelet nélkil hagyija, vagy ésszeszerelni, szét-
szerelni vagy tisztitani kivanja, eldtte mindig vélassza le az elekiro-
mos hdlézatrdl.
® Vegye figyelembe, hogy a keveréedény pengéi, valamint a
reszeld-, szeletel6- és vagdkorongok nagyon élesek:
- A végési sérilések elkerilése érdekében soha ne érjen puszta
kézzel a pengékhez.
- Kézi tisztitdshoz olyan tiszta vizet haszndljon, amelyben 4l lat-
ja a munkaeszkdzoket, hogy elkerilie a nagyon éles pengék él-
tal okozott sériléseket.
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- A munkaeszkdzok kivételekor és behelyezésekor Ugyeljen arra,
hogy ne érjen hozzé a pengéhez.

- A reszeld-, szeleteld- és vagdkorongok esetében az eltomédé-
sek és a feldolgozatlan hozzavaldk eltdvolitdsakor Ugyeljen ar-
ra, hogy ne érjen hozzd a pengékhez.

- A keveréedény kiuritésekor és tisztitdsakor Ugyeljen arra, hogy
ne érjen hozzd a pengékhez.

® A haszndlat sordn mozgé tartozékok vagy pétalkatrészek cseréje
elétt kapesolja ki és vélassza le a késziléket az elektromos hélézat-
ré

® A munkaeszkdzok (a keverészerszdmok, a reszeld-, szeleteld- és
vagokorongok, a keveréedény pengéi) a kikapcsolds utdn még fo-
rognak. Vdrja meg, hogy a készilék teljesen ledlljon, mieldtt kinyit-
nd a fedelét.

®© A készilék helytelen haszndlata sérilésekhez vezethet.

© A készilék haszndlattdl figgden a kévetkezd maximdlis tzemidére
képes megszakitds nélkal:

- max. 10 perc keverés/dagasztés a keverdszerszamokkal,

- max. 5 perc a reszel6-, szeletelé- és vagdkorongokkal,

- max. 3 perc keverés a keveréedényben.

Ezutdn kikapcsolt dllapotban kell tartani a késziléket, mig az le

nem hil szobahémérsékletire.

® Legyen 6vatos, amikor forrd folyadékot tolt a keveréedénybe. Az
a hirtelen g6zképzddés miatt ismét kildkédhet.

® Csak akkor hasznélja a késziléket, ha minden fedél megfelelden
fel van szerelve és/vagy a biztonsdgi berendezés a leirt helyzet-
ben van.

® Mindig haszndljon megfeleld eszkdzt az étel lenyomdsdhoz, pl.
egy spatuldt.

® Soha ne nydljon kézzel a keveréedénybe, amikor az be van he-
lyezve.
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© A késziléket hdztartdsi,
veztik, példaul ...

ill. ahhoz hasonlé alkalmazdsi célokra ter-

. boltok, iroddk és mas kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatérsak széméra;

. mezégazdasdgi ingatlanokban;

. szblloddk, motelek és més lakdlétesitmények vendégeinek ki-

szolgéldsdra;

. reggelizteté panzidkban valé haszndlatra.
® Tartsa be a fiszitdsrdl sz016 fejezet utasitasait (lasd ,A készilék
tisztitdsa és karbantartdsa” a kdvetkezd oldalon 344).

A VESZELY a gyermekekre

nézve!

©® A csomagoléanyag nem gyermekjaték.
A gyermekek nem jdatszhatnak a
mianyag zacskdkkal. A zacskék fulla-
dast okozhatnak.

VESZELY a hazi- és
haszondllatokra nézve!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-
jak a késziléket. Ezért alapvetéen tartsa
tévol az éllatokat az elektromos késziilé-

kektdl.

Nedvesség kovetkeztében
fellépé aramiités
VESZELYE!
® A késziléket soha ne mikddtesse kad,
zuhanyzd, teli mosdékagylé vagy ha-
sonlé kdzelében.
©® Az alapkésziléket, a csatlakozévezeté-
ket és a hdlozati csotlckozédugét ne
mdrtsa vizbe vagy mas folyadékokba.
® Ovja az alapkésziléket a nedvességtél,
csepegd vagy frécesend viztdl.
® Amennyiben folyadék jutna az alapké-
sziilékbe, azonnal hizza ki a halézati
csatlakozédugét. Az Gjbdli Gzembe he-
lyezés eldtt ellenériztesse a késziléket.
©® Ne haszndlja a késziléket vizes kézzel.
® Ha a késziilék vizbe esne, akkor a hélé-
zati csatlakozédugdt azonnal ki kell

hizni. Csak ezutdn vegye ki a vizbél a
késziléket.

A Aramiités VESZELYE!

© A hdlézati csatlakozédugét csak akkor
dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
léket mdr kompletten 8sszeszerelte.

© A hdlézati csatlakozédugét kizdrélag
olyan szabdlyszerien felszerelt, kon-
nyen hozzaférhetd csatlakozéaljzathoz
csatlakoztassa, amelynek fesziiltsége
megfelel a készilék adattabldjan feltin-
tetett értéknek. A csatlakozéaljzatnak a
csatlakoztatdst kdvetéen is kdnnyen
hozz&férhetének kell lennie.

® Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériljon meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre.

© A készilék a kikapesoldsat kdvetden
sincs levélasztva a hélézati dramellatés-
rél. Ehhez ki kell hdznia a hélézati csat-
lakozédugét.

©® Ugyelijen arra, hogy a csatlakozéveze-
ték soha ne jelentsen botlasveszélyt, és
senki ne tudjon beleakadni vagy rélép-
ni.

© A csatlakozévezetéket tartsa tavol a for-
ré feliletektd| (pl. tizhelylapok).

© A készilék haszndlata sordn Ggyelien
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédjén be.
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© A hdlézati csatlakozéddugé kihtzdsa-
kor mindig a csatlakozédugét fogja,
soha ne a vezetéket.

©® Hizza ki a hélézati csatlakozdédugédt a
hélézati csatlakozéaljzatbdl:
- ha Gzemzavar [ép fel
- ha nem haszndlja a konyhagépet
- a konyhagép sszeszerelése vagy

szétszerelése el6tt

- a konyhagép tisztitasa eldtt
- vihar idején

©® Ne haszndlja a késziléket, ha azon, a
tartozékokon vagy a csatlakozévezeté-
ken lathaté sérilést taldl.

© A veszélyek megelézése érdekében ne
végezzen mbdositasokat a késziléken.

Vagas adltali sérilés
VESZELYE!

©® Soha ne nydljon a forgd pengéhez. Ne
tartson kanalat vagy hasonlé térgyakat a
forgd részekhez. A hosszi hajat és b6
ruhdzatot tartsa tavol a forgé alkatré-
szektél.
Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a pen-
gék kikapcsolds utén kis ideig még fo-
rognak.

© Vegye figyelembe, hogy a keverde-
dény pengéi, valamint a reszelé-, szele-
tel6- és vagodkorongok nagyon élesek. A
vagasi sérilések elkerilése érdekében
soha ne érjen puszta kézzel a pengék-
hez.

©® Ha kézzel mossa el a késziléket, olyan
tiszta vizet haszndljon, hogy 6l ldssa
az apritépengét, nehogy az éles pen-
gék elvagjdk a kezét.

Becsipédés miatti kézsérii-
lés VESZELYE!

©® Soha ne nydljon a hajtékar és a burko-
lat kdzé, ha a hajtékar mozgdsban van.

Forgé alkatrészek okozta
VESZELY!
©® Ne tartson kanalat vagy hasonlé tar-
gyakat a forgé részekhez. A hosszi ho-
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jat és b6 ruhdzatot tartsa tavol a forgd
alkatrészektél.

© Mindig igyelien arra, hogy a fordulat-
szdm-szabdlyozé 0 dlldsban legyen,
mieltt a hdlézati csatlakozédugét be-
dugja a csatlakozéaljzatba.

© Kapesolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugét a csatlakozéal-
jzatbdl, mieldtt barmelyik Gzem kdzben
mozgé alkatrészt vagy pétalkatrészt ki-
cserélné.

© Ha a keveréedény nincs felhelyezve, ak-
kor a boritasnak a keveréedény-meghaité
folott kell lennie. Killonben a késziilék
nem véd a sérilésekté|.

VESZELY és égési
sérilések kockazata!
© Ha a keveréedényben forré hozzavaldk
talalhaték, azok kifréccsenhetnek és
égést okozhatnak. Ezért:

- Helyezze a mér8edényt az utantslté-
nyilésba.

- Csak alacsony sebességi fokozatot
haszndljon, semmiképpen se a turbd
fokozatot.

- Kikapcsolds utdn varjon kb. 10 mé-
sodpercig, mielétt dvatosan és lassan
kinyitja a fedelet.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

® A késziléket csak sik, szdraz, csiszés-
mentes és vizdllé feliletre helyezze, ne-
hogy leessen vagy lecsisszon.

© Ne helyezze a késziléket forré feliletre,
példaul a tizhelyre.

® Ne mozditsa el a késziléket, ha még
élelmiszer vagy tészta van benne.

© Vegye figyelembe a haszndlati dtmuta-
téban megadott maximdlis t5ltési men-
nyiséget, maximdlis hozzavalé-
mennyiséget, maximdlis Gzemidét és a
javasolt sebességi fokozatot.
Ne tegyen til sok élelmiszert a keverée-
dénybe és a keverétalba, mert kiillénben
a tartalma kifréccsenhet. A kifrécesend
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folyadék az alététre folyik. Ezért a ké-
sziiléket vizallé feliiletre kell helyezni.
Ne gyakoroljon tdl nagy nyomést a re-
szelé-, szeleteld- és vagdkorongokra.
Egyenletes nyomést alkalmazzon, hogy
a motor ne t6mdédjon el.

Vegye figyelembe, hogy a keverde-
dény pengéi, valamint a reszelé-, szele-
tel&- és vagdkorongok az érzékeny
felileteken karcoldst okozhatnak.

Ures dllapotban ne mikddtesse a készi-
léket, mert igy a motor tilmelegedhet és
kérosodhat.

Csak eredeti tartozékokat haszndljon.
Ne haszndljon erds vagy sirolé hatési
tisztitészert.

A keverdkarok és a dagasztékarok ta-
paddsgdétlé bevonattal rendelkeznek.
Ne sértse meg ezeket éles, hegyes vagy
karcolé hatast targyakkal (pl. késsel,
edénytisztitd szivacesal).

A készilék csiszdsmentes mianyag 16-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kilénbdzd festékkel és
méanyaggal vannak bevonva, és kilén-
b6z8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 14-
bakat megtdmadhatidk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

Na gyakoroljon nagy nyomést, ill. ne
helyezzen nagy terhelést a készilékre
és a mérlegre. A maximdlis terhelheté-
ség 20 kg.

4. Szallitasi terjedelem

1

1

Konyhagép, alapkészilék 24
Froccsenés elleni védélemez 29
Keverdtal 27
Dagasztékar 3
Habvers 1
Keverékar 2
Keveréedény 15 a kdvetkezékkel:
- Fedél 12
- Szigetelés 13
- Mérépohdr 10
Food Processzor tartozék 16 a kdvetke-
zével:
- Fedél 6
- Turmixrid 4
- Osszekotéelem 14
- Reszelékorong 9
- Szeletelékorong 7
- Vdagékorong 8
Teljes haszndlati Gtmutatd
(az interneten)
Rovid dtmutaté (a készilékhez mellékelve)
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5. Kicsomagolds és
osszeszerelés

MEGJEGYZES: Az elsé néhany haszndlat
sordn a motor felforrésoddsa miatt enyhe
szag keletkezhet. Ez teljesen veszélytelen je-
lenség. Gondoskodjon megfelelé szell6zés-
rél.

1. Tavolitson el minden csomagoléanya-
got.

2. Ellendrizze, hogy megvan-e minden tar-
tozék, és azok sértetlenek-e.

3. Az elsé haszndlat elétt tisztitsa
meg a késziléket! (lasd ,A készilék
tisztitdsa és karbantartdsa” a kovetkezd
oldalon 344)

4. C kép: Csavarja fel a felesleges csatla-
kozévezetéket 23 az alapkészilék 24
alsé oldaldn 1évé kabelvezetére 30.

6. Funkciok attekintése

5. Helyezze az alapkésziléket 24 egye-
nes, szdraz és vizall6 feliletre, hogy ne
borulhasson fel vagy cstszhasson le.

VIGYAZAT:

© A kifrdcesend folyadék az aldtétre fo-
lyik. Ezért a késziléket vizall6 feliletre
kell helyezni.

MEGJEGYZES: Ha nagyobb tészta men-
nyiségeket dolgoz fel, akkor a készilék kis-
sé mozoghat.

Munkaeszkoz | Sebesség Funkcié Megjegyzések
- Program tészta dagaszté- éleszk'i.s tészfa max.
Dagasztdkar 3 4 . . Y mennyisége: 1642 g
sGhoz (pl. élesztds tészta) A <y
max. Uzemidé: 10 perc
bl vt oo elasei, evert tészta max.
Keverékar 2 5-6 fatészta) ! mennyisége: 1203 g
; ) max. Uzemidé: 10 perc
- Vai felverése cukorral
tejszin max. mennyisé-
- Tejszinhab ge: 500 ml
Habverd 1 7 - ijsfeheqe t0|asfe!|e'r|e max.
- Majonéz mennyisége:
- Vai felhabositasa kb. 12 darab
max. Gzemidé: 10 perc
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Munkaeszkéz | Sebesség Funkcio Megjegyzések
max. mennyiség:
1000 ml
jég max. mennyisége:
100 g
max. Gzemidé: 3 perc
v s i PthG vagy fol)feko'ny ho;— Nem alkalmas kilonssen
Keveréedeény 15 | 7/ M z'qvqlok keverése és apri- kemény élelmiszerekhez pl.
fasa fagyasztott ételek, csont,
szerecsendi6, gabona vagy
babkavé. Tovabbd nem al-
kalmas his, hagyma, diéfé-
lék és fiszerndvények
apritdsahoz.
- Pl. kemény saijt (pl. parme-
" zdn), nyers répa reszelése
Reszelékorong 9 - Nem alkalmas szeletelt
vagy lagy sajtokhoz
- Kétoldaltan haszndlhaté:
durva/finom max. Uzemidé:
- Pl. alma, répa, cukkini, |z perc
szeletelt sajt (pl. gouda) ) ) )
SzeletelSko- apritdsdhoz A ho%znabndo pgngeknek
rong 7 - A ladgy hozzavalékhoz a | felfelé kell mutatniuk.
3.4 durva oldalt kell hasznélni| p, optimdlis feldolgozds ér-

Vdagékorong 8

- Nem alkalmas kemény

hozzdvaldhoz, pl. kemény
sajthoz, diéfélékhez

- Kétoldaltan hasznalhaté:

durva/finom

- Pl. uborka, alma, fétt és le-

hitott burgonya szeletelé-
séhez

- Nem alkalmas kemény

hozzdvaldhoz, pl. kemény
sajthoz, diéfélékhez

dekében helyezze a hozzé-
valékat az jéré gépbe.

Kénnyd, egyenletes nyomdst
alkalmazzon, hogy ne fer-
helje tdl a késziléket.
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7. Alapveto kezelés

7.1 A hajtokar pozicioja

A keveréedény 15 haszndlatéhoz hait-
sa a hajtékart 21 egészen le, figgdle-
ges pozicidba.

MEGJEGYZES: A hajtékar 21 mozgatdso-

kor gyeljen arra, hogy a keze ne legyen a
hajtékar és a hdz kozstt.

A konyhagép 3 meghaitéval rendelkezik a
kildnbdzé funkcidkhoz:
a keverdszerszdmok tartéja 22
a keveréedény 15 meghaitéja 32 a
boritds 31 alatt
meghaité 19 a Food Processzor tarto-
zékhoz 16 a boritds 26 alatt.

Ha megnyomja a kioldégombot 17, akkor

a hajtékar 21 3 kilénbsz pozicidba moz-

dithaté:

- A vizszintes pozicié a keveréeszkszok
(dagasztokar 3, keverdkar 2, habve-
r6 1) haszndlatdhoz és a Food Proces-
sor tartozék 16 haszndlatdhoz valé.

A frécesenés elleni véddlemez 29 felhe-

lyezéséhez és a keveréeszkdzok behe-
lyezéséhez hajtsa a hajtékart 21
magasra, ferde pozicidba.
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7.2 Biztonsagi funkciok

A készilék tobb biztonsdgi funkciéval ren-
delkezik, amelyeket a kdvetkez&kben irunk
le.

Csak megfelelé 6sszeszerelés
esetén mukaodik

A készilék csak akkor miksdik, ha a bori-
tas 31 fel van helyezve vagy ha keverée-
dény 15 és a fedél 12 megfeleléen van
felszerelve.

Csak megfelelé beadllitott hajté-
kar esetén miukaodik

A készilék csak akkor mikadik, ha a hajté-
kar 21 a megfeleld vizszintes vagy figgéle-
ges pozicidban van, és a kioldégomb 17
teljesen kiugrott.

Tulmelegedés elleni védelem
A készilék tilmelegedés elleni védelemmel
van elldtva. Amennyiben a motor tilségo-
san felforrésodott, akkor a készilék automa-
tikusan kikapcsol:
1. Kapesolja ki a késziléket.
2. Hozza ki a hdlézati csatlakozédu-
gét 23.
3. Hagyja a késziléket szobah&mérsékle-
tire hilni.
Amikor a készilék kelléen lehdlt, Gjra be le-
het kapcsolni.



7.3 Aramellétds

A Aramiités VESZELYE!

© A hdlézati csatlakozddugét 23 kizars-
lag olyan szabdlyszer(en felszerelt,
kénnyen hozzdférhetd csatlakozéaljzat-
hoz csatlakoztassa, amelynek fesziltsé-
ge megfelel a készilék adattabldjan
feltintetett értéknek. A csatlakozéaljzat-
nak a csatlakoztatast kévetéen is kén-
nyen hozzdférhetének kell lennie.

MEGJEGYZES: Az elsé néhany haszndlat

sordn a motor felforrésoddsa miatt enyhe

szag keletkezhet. Ez teljesen veszélytelen je-

lenség. Gondoskodjon megfeleld szell6zés-
rél.

1. Szerelje 6ssze a késziléket a kivant
funkciéhoz.

2. Ellendrizze, hogy a fordulatszdm-szabd-

lyozé 20 a O (kikapcsolt) poziciéban
van-e.
3. Dugja be a hélézati csatlakozédu-
g6t 23 a megfelelé csatlakozéaljzatba.
A csatlakozéaljzatnak a csatlakoztatast
kévetéen is mindig jél hozzéférhetének
kell lennie.
Felhangzik egy hangjelzés és a kijel-
z& 18 minden jelzése réviden felvillan.
4. A készilék tisztitasa elétt hizza ki a hd-
[6zati csatlakozédugdt 23.

7.4 Készilék be-/kikap-
csolasa és sebesség ki-
valasztasa

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A keverszerkezetet legfeliebb 10 per-
cig, a mixert legfeljebb 3 percig, a
Food Processort pedig legfeliebb 5 per-
cig szabad mdikédtetni. Ezutdn hagyja
a késziléket szobahdmérsékletiire hilni.

MEGJEGYZES: Ha nagyobb tészta men-
nyiségeket dolgoz fel, akkor a készilék kis-
sé mozoghat.

1. Kapcsolja ki a késziiléket, ehhez fordit-
sa a fordulatszam-szabdlyozét 20 az
Sramutatd jdréséval megegyezé irdny-
ba.

2. Kezdjen valamivel alacsonyabb sebes-
séggel és lassan névelje a kivént sebes-
ségre (ldsd ,Funkcidk dttekintése” a
kovetkezd oldalon 332).

3. Forditsa a sebességet 1 - 2-es fokozatra,
ha a munkafolyamat alatt hozzdvals-
kat tesz be a betdltényildson 28 vagy
az uténtoltényilédson 11 keresztil.

4. A készilék kikapcsoldséhoz dllitsa a
fordulatszam-szabdlyozét 20 a O foko-
zatra.

MEGJEGYZES: Az idedlis sebesség a
munkaeszkdzdn kivil a keverék dllagétol is
figg. Minél folyékonyabb a tartalom, anndl
gyorsabban tudja keverni.

7.5

* Forditsa a fordulatszam-szabdlyozst 20
M dllésba, hogy a sebességet rovid idé-
re a legmagasabb (7) fokozatra nével-
je.

o A készilék ledllitdsdhoz engedije el a
fordulatszém-szabdlyozét 20.

Impulzusfunkcio
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8. Kijelzé

A kijelz8n 35 az id6zité vagy a mérleg ér-
tékei jelennek meg.
Az érték mellett jobbra taldlhaté egység az
aktudlis funkciét mutatia:
- g vagy ml: A mérleg aktiv.
- m:s: Az id8zité aktiv.
Ez alatt taldlhaték a kapesoléfeliletek/gombok:
- =+ 33 az idézitshoz
- B/TARE 34 a mérleghez

o A hdlézati csatlakozédugé csatlakozta-
tdsa utén réviden nyomjon meg egy
tetszéleges gombot 33/34 a mérleg
aktivdlasahoz.

¢ Ha On a konyhagépet a fordulatszam-
szabdlyozéval 20 kapcsolja be, akkor
az idézité automatikusan aktivalédik.

* Az idézitérél a mérlegre torténd dtkapcso-
lashoz tartsa nyomva o & /TARE 34
gombot, ameddig fel nem hangzik a
mésodik hangjelzés.

¢ A mérlegrdl az idézitdre torténé dtkap-
csoldshoz tartsa nyomva a =+ 33
gombokat, ameddig fel nem hangzik a
mésodik hangjelzés.

A kijelzé 18 15 funkcié nélkili perc utén
automatikusan kikapcsol.

9. Idozito

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

®© A keverdszerkezetet legfeliebb 10 per-
cig, a mixert legfeliebb 3 percig, a
Food Processort pedig legfeliebb 5 per-
cig szabad mdikadtetni. Ezutdn hagyja

a késziiléket szobahémérsékletire hilni.

A beépitett idézité automatikusan elindul,

ha a konyhagépet a fordulatszam-szabélyo-

zéval 20 bekapcsolja. Az idé szamldldsa
elkezdédik a kijelzén 35. A munkafolyamat
15 perc utdn automatikusan ledll. Ekkor
hangjelzés hallatszik.
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* Ha a fordulatszam-szabdlyozé 20 O-ra
dllitasaval megszakitia a munkafolya-
matot, az idézitd megall. Ujrainditdskor
az idézité tovabb fut.

* Az idézitd (00:00)-ra éllitdséhoz nyom-
ja meg egyszerre a két gom-
bot =+ 33.

*  Miutdn a késziilék automatikusan ledllt,
dllitsa a fordulatszam-szabdlyozét 20 0
dllgsra.

Idozité elore beadllitasa

Az idézités funkciéval azt az idét tudja be-

éllitani, amely utén a készilék automatiku-

san kikapcsol.

- Az idézitét bedllithatja a készilék elin-
ditésakor, vagy barmikor a készilék mi-
kddése kozben.

A bedllités 30 mésodperces lépésen-
ként t3rténik.
Legfeliebb 15 percet lehet bedllitani.

1. Az idézitc’i aktivéldsdhoz tartsa nyomva
=+ 33 gombok egyikét, ameddig
fel nem hangzik a mdsodik hangjelzés.

A ki]elzén 35 jobbra lathaté a m:s.

2. A == 33 gombokkal dllitsa be a ki-

vant idétartamot.
- Az idé minden gombnyomdssal
30 mdsodperccel (00:30) vdltozik.
- Tartsa lenyomva az egyik gombot a
bedllitds gyors véltoztatdséhoz.
A bedllités kézben az idékijelzé villog.
A bedllitott id6é automatikusan mentésre
kerdl.

3. Inditsa el a késziléket a fordulatszam-
szabdlyozéval 20. Az id8 visszaszdm-
lalasa elkezdédik.

4. Ha a fordulatszam-szabdlyozé 20 O-ra
dllitasaval megszakitia a munkafolya-
matot, az idézité megdll. Ujrainditdskor
az idézitd tovabb fut.

5. Amikor lejdr az idé, felhangzik egy
hangjelzés, a készilék pedig automati-
kusan ledll. Allitsa a fordulatszam-sza-
balyozét 20 0 éllasra.



10. Mérleg

A beépitett konyhamérleg fokozatokban
mér 1 grammtél 5 kg-ig (5000 gJ, ill. 1épé-
senként 1 ml+8l 5 literig (5000 ml).

A mérleg haszndlatra kész, ha a konyhagép
hélézatra csatlakozik, de nincs bekapcsolt
dllapotban.

A mérleg megméri a keverdtdlban 27 és a
keverdedényben 15 1év3 dsszeteviket is.

MEGJEGYZESEK:

e A legnagyobb méréspontossag érdeké-
ben az &sszetevk mérésekor figyeljen
arra, hogy a konyhagép szabadon éll-
jon és semmilyen terhelésnek vagy érin-
tésnek ne legyen kitéve. Adott esetben
vdrja meg, ameddig a kijelz6 mar nem
véltozik.

® Ha tllépi a megengedett maximdlis
5 kg (5 liter) mennyiséget, a kijel-
z6n 35 -- - - jelenik meg és hangjelzés
hallatszik.

EgyszerG mérés

1. A készilék csatlakoztatva van, de nincs
bekapcsolva.

2. A mérleg bekapcsolésdhoz tartsa le-
nyomva a & /TARE 34 gombot. Révid
idé milva a kijelzén 35 g vagy ml jele-
nik meg.

3. Ha &t szeretné kapcsolni az egységet g-
rél mhre, tartsa nyomva a & /TARE 34
gombot, ameddig a kijelzé meg nem
vdltozik.

4. Mielétt a hozzdvaldkat megmémé, a ki-
ielzének 0 g / 0 ml értéken kell dlinia. A
kijelz& nulléra dllitdséhoz szikség esetén
nyomja meg roviden a & /TARE 34
gombot.

5. Tegye bele a hozzdvaldkat a keverdtdl-
ba 27 vagy a keveréedénybe 15.
Megjelenik a sdly. Szikség esetén var-
jon egy pillanatot, ameddig a kijelzé
mdr nem véltozik.

6. A mérleg funkcié automatikusan befeje-
z8dik, ha a késziléket elinditja.

Hozzaadott 6sszetevok mérése

tara funkciéval

A téra funkciéval a mérleg kijelz8jét mindig

Gjra visszadllithatia 0 g / O ml értékre. Ez

lehet6vé teszi, hogy egymds utdn t6bb hoz-

zdvalét is lemérien.

1. Miutan egy hozzavalét lemért, révi-
den nyomja meg a & /TARE 34 gom-
bot. 0 g vagy O ml jelenik meg.

2. Most hozzdadhatja és lemérheti a ko-
vetkezé hozzdvaldt.

3. Tovdbbi hozzdvaldk esetén a fenti lépé-
seket ismételje.
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11. Keveroszerszamok
hasznalata

Hajtokar felhajtasa
1. Nyomja meg a kioldégombot 17 és

Froccsenés elleni védolemez
felszerelése

VIGYAZAT:
©® Soha ne haszndlja a keverétdlat 27 fel-

hajtsa fel a hajtékart 21 magasra, fer-
de poziciéba, amig be nem kattan, és a
kioldégomb Gjbdl ki nem ugrik.

Keverotal behelyezése
2. Helyezze a keverdtdlat 27 az alapké-

szilékbe 24 gy, hogy a MAX jelzés

hatul, kissé a jobb oldalon legyen.
- Az alsé szegély kidllé részeinek il-
leszkednitk kell az alapkészilék mé-
lyedéseibe.

- A bal oldali fogantyin alul kiéllé rész
a nyitott lakat szimbdlumra i mutat.

helyezett fréccsenés elleni védéle-
mez 29 nélkil. Ellenkezé esetben az
élelmiszerek kifréccsenhetnek.

. Helyezze a fréccsenés elleni véddle-

mezt 29 alulrdl a hajtékarra 21. A
frécesenés elleni véddlemezen 1évd nyi-
tott lakat szimbélum & és az (@) pont a
hajtékaron egymdsra mutatnak.

. Nyomija a fréccsenés elleni védélemezt

a hajtékar felé, és forgassa el a zért lo-
kat szimbblum 8 irdnydba.

3. Forgassa a kever6tdlat 27 kissé az éra-

mutaté jardséval ellenkezé irdnyba,

amig nem régzil.

- A bal oldali fogantyin alul kiéllé rész
ezutdn a z4rt lakat szimbdlumra 6
mutat.
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Keverészerszam behelyezése
6. Vdlassza ki a megfeleld keverdszerszg-

mot:

- Dagaszidkar 3: nehéz tésztékhoz, pl.
kenyértészta

- Keverdkar 2: kdzepesen sir( és kon-
ny( tésztdkhoz, pl. siteménytészta
vagy palacsintatészta.

- Habverdkar 1: tejszin, tojésfehérje
stb. felveréséhez

Tovdbbi informdciék itt talalhaték: lasd

+Funkcidk éttekintése” a(z) 332 oldalon.




Helyezze a keverészerszamot 1/2/3
alulrdl a tartéba 22, hogy régzilion. A
hatszdg megfeleld illeszkedéséhez kissé
el kell forditania a keverészerszamot.

Hozzavalék betoltése

Hozzdvalékat télthet a keverétdlba 27,
mialatt a hajtékar 21 fel van hajtva.
Keverés kdzben hozzavaldkat a frécese-
nés elleni véddlemezen 29 lévé betslts-
nyildson 28 keresztiil tud hozzdadni:

- Csokkentse a sebességet 1 - 2-es foko-

zatra.
- Toltse be a hozzdvaldkat.

Hajtékar sillyesztése

8.

Nyomija meg a kioldégombot 17 és
mozgassa a hajtékart 21 vizszintes po-
zicidba. A kioldégomb 17 Gjbél kiug-
rik.

Munkafolyamat

1.

2.

Dugja a hélézati csatlakozédugédt 23 a
csatlakozéaljzatba.

Vdlassza ki a fordulatszam-szabdlyo-
76 20 segitségével a kivant sebességi
fokozatot.

. Ha vége a munkafolyamatnak, kapcsol-

ja a fordulatszdm-szabdlyozét 20 a 0
dllésra, és hizza ki a halézati csatlako-
z6dugét 23.

Készilék szétszerelése

1.

Nyomija meg a kioldégombot 17 és
hajtsa fel a hajtékart 21 magasra, fer-
de poziciéba, amig be nem kattan, és a
kioldégomb Gjbdl ki nem ugrik.

. A keverdszerszdm 1/2/3 kivételéhez

nyomia le a kiadégombot 25.
Nyomia le a fréccsenés elleni véddle-
mezt 29, 4gy, hogy a froccsenés elleni
véddlemezen 1év3 nyitott lakat szimbo-
lum & és az (@) pont a hajtékaron 21
egymdsra mutassanak és lefelé vegye
le.

Kissé forditsa el a keverétdlat 27 az
Sramutatd jdrésaval megegyezd irdny-
ba, és vegye le.

5. Vegye ki a feldolgozott élelmiszert.
6. Nyomja meg a kioldégombot 17 és

mozgassa a hajtékart 21 vizszintes po-
zicidba. A kioldégomb 17 Gjbé| kiug-
rik.

Lehetéség szerint minden haszndlt tarto-
zékot rogton tisztitson meg.

@Y 339



12. Food Processzor

hasznalata

Elelmiszer elokészitése

1.

Vdgja az élelmiszert olyan apréra,
hogy beférienek a betltényilasba 5. A
hosszikds élelmiszereket (pl. sargaré-
pa, uborka, cukkini) egészben is feldol-
gozhatjuk. Ezeket a keskenyebb
oldalukkal lefelé kell a t8ltényilasba he-
lyezni. A t5ltényilds szélességét lehetd-
leg 4l ki kell talteni, hogy ne boruljanak
fel.

Keverotal behelyezése

2.

Helyezze a keverétalat 27 az alapké-
sziilékbe 24 gy, hogy a MAX jelzés
hétul, kissé a jobb oldalon legyen.

- Az alsé szegély kidllé részeinek il-
leszkednitk kell az alapkészilék mé-
lyedéseibe.

- A bal oldali fogantyin alul kiéllé rész
a nyitott lakat szimbélumra fi mutat.

Food Processor osszeszerelése

MEGJEGYZES: Nem lehet behelyezve egy
keverészerszam 1/2/3 sem.

5.
6.

Vegye le a boritdst 26.

Helyezze a Food Processzor tartozé-
kot 16 a meghaitéra 19, dgy, hogy a
kidobényilas kissé jobbra mutasson.
Forgassa a Food Processzor tartozékot
az dramutaté jardsdval megegyezd
iranyba, amig szorosan régzil.

3.

Forgassa a keverdtélat 27 kissé az éra-

mutatd jardsdval ellenkezé irdnyba,

amig nem régzil.

- A bal oldali fogantyin alul kiéllé rész
ezutdn a zdrt lakat szimbdlumra @
mutat.

Hajtokar sillyesztése

4.

Nyomija meg a kioldégombot 17 és

mozgassa a hajtékart 21 vizszintes po-

zicidba. A kioldégomb 17 Gjbél kiug-
rik.
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7. Helyezze be az dsszekété elemet 14 a

hosszabb fém oldaldval lefelé, hogy a
hatszdg illeszkedjen a meghajtéba 19.

8.

Vélassza ki a megfeleld korongot:

- Szeletel6korong 7,

- Végobkorong 8 vagy

- Reszel8korong 9

A szeletel6korong 7 és a vagdkorong 8
kétoldaltan haszndlhaté: egyik oldaluk
durva, a mésik pedig finom.

Helyezze a kivdlasztott reszelé-, szelete-
|&- vagy vagékorongot 7/8/9 az &s-



szekoté elemre 14 gy, hogy a

haszndlni kivant pengék feliil legyenek.

- Az 8sszeksté elemen taldlhatd két
mianyag filnek be kell nydlnia a ko-

rongon 1évé megfeleld lyukakba.

10. Helyezze a fedelet 6 Ggy a Food Pro-

cesszor tartozékra 16, hogy a nyitott
lakat szimbélum i a fedélen a Food
Processzor tartozékon 1évé (@) pontra
mutasson.

11.Forgassa a fedelet az 6ramutaté jérésé-

val megegyezd irdnyba, amig be nem
kattan. A zdrt lakat szimbdlum @ az
(@) pontra mutat.

Munkafolyamat

1.

2.

Dugja a hélézati csatlakozédugét 23 a
csatlakozéaljzatba.

Vélassza ki a fordulatszdm-szabdlyo-
24 20 segitségével a kivdnt sebességi
fokozatot (3 - 4).

. Adagonként tdltse be az elékészitett

hozzdavalédkat a betsltényildsba 5 és

nyomia le éket a turmixroddal 4 kén-

ny(, egyenletes nyomdssal.

- A hosszikds hozzdvaldkat, példdul a
sdrgarépdt, cukkinit, saldtauborkat a
nyomérid nélkil is lenyomhatia,
amig azok felil kilégnak a t5ltényilds-
bél 5.

Ha vége a munkafolyamatnak, kapcsol-

ja a fordulatszdm-szabdlyozét 20 a 0

dllésra, és hizza ki a hélézati csatlako-

z4dugét 23.

Késziilék szétszerelése

1.

Forgassa a Food Processzor tartozé-

kot 16 kissé az éramutatd jardséval el
lentétes irdnyba, és vegye le.

Forgassa a fedelet 6 az éramutaté jdré-
sdval elletétesen, ameddig a nyitott la-
kat szimbélum & a fedélen a Food
Processzor tartozékon 16 1évé (@) pont-
ra nem mutat, majd vegye le.

Fogja meg az 6sszekdtd elemet 14 a
kdzepénél, és emelje ki a reszelé-, sze-
letelé- vagy vagékoronggal 7/8/9
egyitt a Food Processzor tartozék-

bsl 16.

. Ovatosan vegye le a reszelé-, szeleteld-

vagy véagdkorongot 7/8/9 az 3sszeks-
16 elemré| 14.

Kissé forditsa el a keverdtélat 27 az
Sramutaté jaréséval megegyezé irdny-
ba, és vegye le.

. Vegye ki a feldolgozott élelmiszert pél-

ddul tésztakaparéval a keverétdl-

bol 27 és a Food Processor egyes
alkatrészeirdl.

Lehetdség szerint minden haszndlt tarto-
zékot rogton tisztitson meg.

Helyezze vissza a boritést 26.

@Y 341



13. A keveréedény
hasznalata

Vagas altali sérilés
VESZELYE!
© Vegye Flgyelembe hogy a keverde-
deny pengéi 15 nagyon élesek:
A vagasi sérilések elkerilése érdeké-
ben soha ne érjen puszia kézzel a
pengékhez.

- A kever8edény 15 kitritésekor igyel-

jen arra, hogy ne érjen hozzd a pen-
gékhez.
FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

® Ne haszndlja a keverdedényt kildndsen

kemény élelmiszerek, pl. fagyasztott éte-

lek, csont, szerecsendié, gabona vagy
babkavé apritdsara.

Hajtékar figgéleges iranyba

hajtasa

1. Nyomja meg a kioldégombot 17 és
hajtsa a hajtékart 21 egészen le, amig
be nem kattan, és a kioldégomb ujbél
ki nem ugrik.

2. Vegye le a boritast 31.
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Keveréedény felhelyezése

3. Ugy helyezze fel a keveroedenyt 15a
meghaitéra 32, hogy a kiénté és a
pontjelzés (@) az alsé szegélyen a ké-
sziléken lévé nyitott lakat
szimbélumra i mutasson.
- Ha nem illeszkedik, akkor forgassa a

keveréedényt 15 kissé oda-vissza.

4. Forgassa a keveréedényt 15 az éramu-
taté jardsdval ellentétes irdnyba, hogy
szorosan régzilidn. A kidntd és a pont-
jelzés (@) most a zart lakat szimbdlum-
ra B mutatnak.

Hozzavalok betdltése

e El8szor mindig a folyékony és csak uté-
na a szilérd halmazdllapotd hozzévalé-
kat tegye a keveréedénybe 15.

* A szildrd hozzdvaldkat elézéleg végija
fel, hogy a darabok ne akadjanak bele
a pengékbe.

Fedél felhelyezése

MEGJEGYZESEK:

* A keverési folyamat biztonsagi okokbdl
csak akkor indul el, ha a fedél 12 meg-
feleléen van felhelyezve.

o A fedél 12 bezdrdsdt megkdnnyiti, ha
néhdny csepp étolajat csdpdgtet egy
torlékenddre, és azzal bedérzséli a szi-
gefelést 13.




5. Tegye a fedelet 12 egy kicsit elforditva

a keverdedényre 15.

6. Forditsa el a fedelet 12 itkézésig, az

éramutatd jardsdval megegyezé irdny-

ba.

Mérépohar behelyezése
A mérépohérral 10 kisebb mennyiségi

hozzdvaldkat tud lemérni. Megforditva pon-

tosan illeszkedik az utdntsltdnyilasba 11.
7. Ugy helyezze vissza a mérépoha-

rat 10, hogy a kis mianyag peckek az
utdntoltényilds bemélyedéseibe illesz-
kedjenek.

Forditsa el a mérépoharat 10 Gtkdzé-
sig, az éramutaté jardséval megegyezd
irdnyba.

Munkafolyamat

1.

2.

Dugja a hélézati csatlakozédugét 23 a
csatlakozéaljzatba.

Vélassza ki a fordulatszdm-szabdlyo-
24 20 segitségével a kivdnt sebességi
fokozatot.

Keverés kdzben hozzévaldkat a fedé-
len 12 [év8 utdntolidnyildson 11 ke-
resztil tud hozzdadni:

- Csokkentse a sebességet 1 - 2-es foko-
zatra.

- Forgassa a mérépoharat 10 az éra-
mutaté jardséval ellentétes irdnyba,
és vegye le.

- Toltse be a hozzdvaldkat.

- Ugy helyezze vissza a mérépoha-
rat 10, hogy a kis mianyag peckek
az utdntdltényilds 11 bemélyedései-
be illeszkedjenek.

- Forgassa a mérépoharat 10 az éra-
mutaté jardséval megegyezé irdny-
ba, amig szorosan régzil.

Ha vége a munkafolyamatnak, kapcsol-

ja a fordulatszdm-szabdlyozét 20 a 0

dllésra, és hizza ki a hélézati csatlako-

z4dugét 23.

Készilék szétszerelése

1.

Forgassa a mérépoharat 10 az éramu-
taté jardséval ellentétes irdnyba, és ve-
gye le.

Forgassa a fedelet 12 az éramutaté j&-
réséval ellentétes irdnyba, és vegye le.
Forgassa a keveréedényt 15 az éramu-
taté jarésdval megegyezé irdnyba,
majd vegye le.

. A feldolgozott hozzévaldkat évatosan

(példdul egy tésztakaparéval) vegye ki
az keverdedénybdl 15.

Lehetdség szerint minden haszndlt tarto-
zékot régton tisztitson meg.

Ugy helyezze fel a boritast 31, hogy a
boritdson 1évé nyil jelolés a késziléken
lévé nyil jeldlésre mutasson (P><).
Nyomja le szorosan a boritést.

MEGJEGYZES: Ha a boritds 31 nem il-
leszkedik szorosan, akkor a keverészersza-
mok nem haszndélhaték a Food Processor-
ban. Ez egy biztonsdgi funkcié.
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14. A készulék tisztitasa

és karbantartasa

A Aramités VESZELYE!

® Minden tisztitds elétt hizza ki a haléza-

ti csatlakozédugédt 23 a csatlakozéal-
jzatbél.

©® Soha ne meritse az alapkésziléket 24

AN\

vizbe.

Vagas altali sérilés
VESZELYE!

® Vegye figyelembe, hogy a keverde-

dény 15 pengéi, valamint a reszeld-,
szeletel&- és vagdkorongok 7/8/9 na-
gyon élesek. A vagési sérilések elkeri-
lése érdekében soha ne érjen puszta
kézzel a pengékhez.

Kézi tisztitdshoz olyan tiszta vizet hasz-
ndljon, amelyben 4l latja a munkaesz-
kdzdket, hogy elkerilie a nagyon éles
pengék dltal okozott sérijléseket.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

® Soha ne alkalmazzon dérzsélé, maréd

vagy surolé hatdso tisztitészereket.
Ezektél megsérilhet a készilék.

MEGJEGYZESEK:

Bizonyos élelmiszerek vagy fiszerek
(pl. curry, sérgarépa) beszinezhetik a
mlanyag alkatrészeket (pl. a keverde-
dényt 15, a mérépoharat 10, a fede-
let 6 vagy a fréccsenés elleni
védélemezt 29). Ez nem a készilék hi-
bdija, és nem kdéros az egészségre.
Kérjik, vegye figyelembe, hogy szdra-

dds utdn még vizcseppek lehetnek a tar-

tozékokon. Hagyja az alkatrészeket a
levegén teljesen megszdradni.
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14.1 Az alapkésziilék tiszti-

tasa

1. Az alapkésziléket 24 nedves kendével

2.

3.

tisztitsa. Haszndlhat egy kevés mosoga-
tészert is.

Tiszta vizzel megnedvesitett kendvel
tordlje Gt a késziléket.

Csak akkor haszndlja ismét az alapké-
szijléket 24, ha mar teljesen megsz4-
radt.

14.2 Tisztitas mosogatogép-

ben

A kdvetkezé alkatrészek mosogathaték mo-
sogqtogepben

Keverdtal 27

Froccsenés elleni védélemez 29
Habvers 1

Keverdkar 2

Dagasztékar 3

keveréedény 15
Fedél 12
Szigetelés 13
Mérdpohdr 10

Food Processzor tartozék 16
Fedél 6

Turmixrod 4

Osszekotéelem 14
Szeletel&korong 7
Vagdkorong 8
Reszel&korong 9

A kovetkezé alkatrészeket semmi esetre
sem szabad mosogatégépben mosni:

Alapkészilék 24
Boritds 26
Boritas 31

14.3 A tartozékok tisztitasa

1.

Tavolitsa el a nagy ételmaradvdnyokat.

2. Oblitse ki a keverdedényt 15 vagy a

keverétalat 27 meleg vizzel, és dntse ki
a vizet.



3. A ftisztitdshoz tdvolitsa el a szigete-
lést 13 a fedélrdl 12.

4. Mossa el az 6sszes tartozékot kézzel
mosogatdszeres vizzel. A mosogatd-
gépben tisztithatd alkatrészeket moso-
gatégépben is elmoshatja.

5. Ha kézzel mossa el a tartozékokat, db-
litse el Sket tiszta vizzel.

6. Hagyja az &sszes alkatrészt teljesen
megszdradni, mielStt Gjbdl sszeszerel-
né, eltenné vagy Ujra haszndlnd azo-
kat.

14.4 Keverdedény tisztitasa

Haszndlat utdn lehetéleg rogton tisztitsa

meg a keveréedényt 15.

1. A keveréedényt 15 karilbelil félig tolt-
se fel meleg, mosogatészeres vizzel és
helyezze az alapkészilékre 24.

. Helyezze fel a fedelet 12 és a mérdpo-
harat 10.

3. A fordulatszdm-szabdlyozét 20 dllitsa

t6bbszor révid idére M fokozatra.

N

4. Vegye le a keveréedényt 15 az alapké-
szilékrdl 24.

5. Ontse ki a mosogatdszeres vizet.

6. Oblitse Gt a keverdedényt 15 fiszta viz-
zel.

7. Teliesen szdritsa meg a keverde-

dényt 15, mielét 0jbdl hasznélné.

14.5 Tarolas

¢ Teljesen szdritsa meg az alkatrészeket,
miel&tt tarolashoz eltenné Sket.

e Tarolja a késziléket portdl és szennye-
z8désts| védett helyen, ahol gyermekek
nem érhetik el.

¢ A kép: Tekerje fel a csatlakozdvezeté-
ket 23 az alapkészilék 24 alsé oldo-
l&n lévs kdbelvezetére 30.

15. Receptek

A receptekben a kévetkezé réviditéseket
haszndljuk:

TK = Kévéskandl

EK = Evékandl

15.1 Zold smoothie
Hozzavalék 2 adaghoz

17 alma

Iz érett korte

V2 kigyéuborka

V2 citrom (leve és kevés reszelt héja)
1 narancs (leve)

30g  bébispendt

1 kis darab gyémbér (kb. 2 g)
Elkészités

1. Mossa és hdmozza meg az almdt, a
kortét és az uborkdt, majd vagja daro-
bokra.

2. Mossa meg a bébispenétot, és vdlogas-
sa ki.

3. Végja finomra a gydmbért.

4. Helyezze valamennyi hozzdavalét a ke-
veréedénybe 15.

5. Kezdje a 2 - 3-as fokozaton, majd 4lli+
sa tobbszér M fokozatra. A végén ad-
dig névelie a sebességet, amig el nem
éri a kivant dllagot.

6. legjobb, ha frissen fogyasztjal

15.2 Mascarpone krém

Hozzavalok

2 tojds

2 EK finom cukor

1 EK édes bor (pl. Madeira)

250 g Mascarpone

Va kezeletlen narancs (Ié és ke-

vés reszelt héj)
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Elkészités

1. Vdlassza szét a tojasokat.

2. A tojasfehériét tegye a zsirmentes keve-
rétalba, és a habverdvel addig verie,
amig tojéshab nem lesz. Kézben nével-
je a sebességet 7-es fokozatig.

3. A tojashabot éntse egy mésik tdlba és
tartsa hidegen.

4. Most a keverétalban a habverdvel verje
habosra a tojdssdrgdjét a cukorral és
az édes borral 6-0s fokozaton.

5. A sebességet csdkkentse 3-as fokozatra
és felvéltva kanalanként adja hozzd a
mascarponét és a narancslét.

6. Kézzel adja hozzd a reszelt narancs-
héjat és a tojashabot.

7. Dekordciéként szérjon néhdny vékony
narancshéj csikot a kész krémre.

8. A krémet fogyasztdsig tegye a hitdszek-
rénybe. Fogyassza el az ételt 24 éran

beldl.

Tipp: Rétegezze a mascarpone krémet friss
szezondlis gyimalcsdkkel vagy kompéttal
desszertes poharakba.

15.3 Pizzatészta

Hozzavalék

250g¢g bozaliszt

34 TK sb

V2 kocka friss élesztd
120 ml langyos viz
Vo TK barna cukor

kevés liszt a gydrashoz és nyuijtdshoz

Elkészités

1. Keverje 6ssze a lisztet és a sét a keverd-
talban és készitsen a kdzepébe mélye-
dést.

2. Az élesztét és a cukrot a vizben nyom-
kodja szét egy villaval és addig keverje,
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amig teljesen fel nem oldédik. Ezt a ke-
veréket tegye a mélyedésbe.

3. Dolgozza 6ssze a keveréket a dagasz-
tékarral 3-as fokozaton, amig nagy
tésztacsomok nem képzédnek.

4. Kézzel folytassa a tészta dagaszidsdt,
amig sima nem lesz.

5. Formdzzon tésztagolyét, és meleg he-
lyen letakarva hagyja kelni, amig a tel-
jes térfogata a dupldjéra nem né.

6. Végil a tésztat még egyszer gydrija at,
nyUjtsa ki és tegyen rd izlés szerinti fel-
téteket.

15.4 Kevert tészta alapre-

ceptje
Hozzavalék 1 tepsihez
(kb. 30 cm)
300 g puha vaj
300 g cukor
5 tojds, mérete L
300 g liszt (405-6s tipus)
1 TK sUtépor

Ezenkivil puha vaj a forméhoz

Elkészités

1. A sitét melegitse eld 175°Cra (alsé/
felsd sités).

2. Egy tepsit vajazzon ki, vagy sitépapir-
ral bélelje ki.

3. Atésztdhoz a vajat végja apré dara-
bokra, és a cukorral tegye a keverétdl-
ba.

4. A keverékart és a fréccsenés elleni vé-
ddlemezt helyezze be és keverje az ds-
szetevdket kb. 30 mdsodpercig 4-es
fokozaton.

5. Ezutdn keverje 6-os fokozaton még kb.
5 percig, hogy laza keveréket kapjon.

6. Keverje hozzd a tojdsokat egyenként
3-as fokozaton kb. 30 mdasodpercig.

7. Ezutdn folytassa a keverést a 6-os foko-
zaton kb. 40 mdsodpercig.



8. A lisztet keverje el a sitéporral és a szi-

talja a masszdra.

9. Keverje &ssze az &sszes hozzévalst
3-as fokozaton kb. 40 masodpercig,
hogy sima tésztat kapjon.

10.A tésztdt dntse a formdba, és egy spatu-

l&val simitsa el.

11.SUsse a siteményt kb. 65 percig.

12.Végezzen sitési tesztet kb. 10 perccel a
sUtési idé vége eldtt. Ehhez szirjon egy
fa palcikat a sitemény kozepébe. Ami-
kor a tészta mér nem tapad a pdlcé-
hoz, kész a sitemény.

13.Mielétt a siiteményt kivenné a formdbdl,
kb. 10 percig hilnie kell a forméban.

15.5 Elesztés tészta alapre-

ceptje
Hozzavalok
500 g finomliszt (550-6s tipus)
1 kocka friss élesztd
60g vaj
1 csipetnyi s6
1TK cukor
200-250 ml  langyos tej
2 tojds
Elkészités

1. Keverje 8ssze a lisztet és a sét a keverd-

talban és készitsen a kdzepébe mélye-
dést.

2. Az élesztét és a cukrot a langyos tejben
nyomkodija szét egy villaval és addig
keverje, amig teljesen fel nem oldédik.
Ezt a keveréket tegye a mélyedésbe.

3. Tegye bele a maradék hozzavalékat a
keverdtdlba.

4. Dagassza a tésztdt a dagasztékarral
1 percig 2-es, majd 5 percig 3-as foko-
zaton.

5. A tésztabdl formélion golyét, és a keve-

réedényben kelessze 40 percig.
6. A sitét melegitse elé6 200°Cra (alsé/fel-
6 sités).

7. A tésztat egy sitélapon nyuitsa ki, és iz-
lés szerint tegyen rd feltéteket.

8. 200°C-ra el8melegitett sitben
25-30 perc alatt sisse meg a tésztdt.

15.6 Gofri alaprecept

Hozzavalék 4 adaghoz

125¢g szobahdmérséklet( vaij
759 cukor

1 csomag  vanilids cukor

2 tojds, mérete L

250 g bizaliszt

Y2 TK sUtépor

180 ml iré

2 EK folyékony méz
Elkészités

1. A vajat a cukorral és a vanilias cukorral
tegye a keverétdlba.

2. A keverdkart és a froccsenés elleni vé-
délemezt helyezze be és keverje az 6s-
szetevdket kb. 30 mésodpercig 4-es
fokozaton.

3. Adja hozzd a tojdst, a lisztet és a sité-
port, és keverjik 3-as fokozaton kb.

30 masodpercig.

4. Ezutdn 6é-os fokozaton keveriik 2 per-
cig.

5. Fokozatosan 3-as fokozaton dolgozza
bele a t#sztdba az irét.

6. Adja hozzd a mézet, és folytassa a ke-
verést 6-os fokozaton kb. 1 percig.

7. Atésztat részletekben dntse forrd, kikent
gofrisitébe, és oszlassa el.

8. Sisse aranybarndra a gofrit.

15.7 Omlos tészta alapre-

ceptje
Hozzavalok
250 g liszt
125¢g hideg vaj
1 csipetnyi  s6
1 tojas
150 g cukor
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Elkészités

1. Tegye az 6sszes hozzdvalét a keverdtdl-

ba, és 3-as fokozaton gyirja Sket a ke-

verdkarral kb. 3-4 percig, hogy omlés

tésztét kapjon.

Tegye hitébe 30 percre.

3. A sitét melegitse elé 200°Cera (alsé/fel-
6 sités).

4. A kivehets aljo tortaformdt vajazza ki,
és enyhén szérja meg liszttel.

5. Nytitsa ki a tésztdt két darab frissentar-
t6 félia kézott (kb. 30 cm atmérdijire),
és helyezze a kivehetd aljo tortaforma-
ba.

6. 200°C-ra elémelegitett sitében 15 perc
alatt sisse meg a tésztdt.

N

15.8 Kakaos piskota alap-

recepftje
Hozzavalok
4 tojds, mérete L
1 csipetnyi  sé
150 g porcukor
25¢g kakadpor
50¢ liszt
75¢g étkezési keményits
17K sitépor

Ezenkivil sitépapir a tepsihez

Elkészités

1. A sitét melegitse el 225°C-ra (alsé/
felsd sités).

2. Vdlassza szét a tojdsokat.

3. Atojdsfehériét tegye a zsirmentes keve-
rétalba, és a habverdvel addig verie,
amig tojéshab nem lesz. Kézben nével-
je a sebességet 7-es fokozatig.

4. A tojéshabot 6ntse egy masik talba és
tartsa hidegen.

5. A tojésok sérgdjdt a porcukorral tegye
a keverdtdlba, és a habverdvel 6-o0s fo-
kozaton verje krémesre.

6. Keverje ssze a kakadport, a lisztet, az
étkezési keményitét és a sitéport, majd
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szitdlja rd a keveréket a tojdssargds
krémre.

7. Adja hozzd a tojashab 1/3 részét, és
habverdvel keverje sima tésztava.

8. A maradék tojashabot fakandllal for-
gassa a tésztdba, amig az ésszes hoz-
zévalé el nem keveredik.

9. Bélelien ki egy tepsit sitépapirral, és
kenje rd a tésztat.

10.225°C-ra elémelegitett sitében 12 perc
alatt siisse meg a tésztdt.

11.A piskétatésztét forditsa egy konyharu-
héra.

12.A sitépapirt kevés hideg vizzel kenje
&t, majd Svatosan hizza le.

15.9 Uborkasalata

Hozzavalok

1 saldtauborka
150 g natdr joghurt
3 EK fehérborecet

3 EK napraforgéolaj
1-2 7K mustar

1 csipetnyi  s6

1 csipetnyi  cukor
Elkészités

1. A natir joghurtot, a fehérborecetet, a
napraforgéolajat, a mustdart, a sét és a
cukrot tegye bele az keveréedény-
be 15.

2. Tegye rda a fedelet és keverje 2 - 3-as fo-
kozaton.

3. A joghurtdntet izlés szerint izesithetd ka-
porral vagy més fiszerndvénnyel.

4. Mossa meg a salatauborkdt, végija le a
végeit és izlés szerint hdmozza meg.

5. Az uborkdt a vagékorong finom oldalé-
val 8 vdgja kis szeletekre. A sebességet
éllitsa 3 - 4-es fokozatra.

6. Keverje dssze az uborkaszeleteket és a
joghurtos dntetet, fedije le és kb. 10 per-
cig hagyja &sszeérni az izeket.



15.10 Burgonyalangos

Hozzavalok

1 kg burgonya

1 nagy fojds

1-2 EK liszt

Y2 TK s
pecsenyezsir

Elkészités

1. Hémozza meg és mossa meg a burgo-

nydt.

2. Reszelje le a burgonydt a reszelSko-

3. Tegye a burgonyamasszdat egy kends-
be, és nyomja ki beléle a nedvességet.

4. Keverje dssze a lereszelt burgonydt a
tojdssal, liszttel és séval.

5. Hevitsen fel egy kevés pecsenyezsirt
egy serpeny&ben.

6. Egy kisméreti merit6kandllal tegyen a
forré zsirba egy adagot a burgonya-
masszabdl, és lapitsa szét egy pecse-
nyeforgaté segitségével.

7. Susse a burgonyaldngos mindkét olda-

l&t aranybarnéra.

ronggal 9. A sebességet dllitsa 3 - 4-es

fokozatra.

16. Problémamegoldas

Ha késziiléke nem megfeleléen mikadik, elészér ellendrizze az ellendrzélistén felsorolt prob-
lémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb problémardl van sz6, amelyet egyedil is képes meg-

oldani.

A ARAMUTES veszélye!

© Semmiképp ne kisérelje meg a késziléket ondlléan megjavitani.

Hiba

Lehetséges okok / elharitas médja

Nem mikddik

Van &ram?e

Ellenérizze a csatlakozdst.

A konyhagép csak akkor indithatd, ha bizonyos
tartozékai megfeleléen lettek 8sszeszerelve (lasd
.Biztonsdgi funkciok” a kévetkezd oldalon 334).
A fordulatszdm-szabdlyozé 20 a 0 dllésban
van?

Ha nem, akkor dllitsa O dllasba, mielétt a kivant
sebességet bedllitand.

A tilmelegedés elleni védelem kapcsolta le a ké-
szijléket (lasd , Tolmelegedés elleni védelem” a
kévetkezd oldalon 334)2
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Hiba

Lehetséges okok / elharitas médja

A készilék erésen rezeg vagy mo-
zog mikddés kézben.

Ugyelien a maximdlis mennyiségekre és az élel-
miszer javasolt elékészitésére.

A tapadékorong-labaknak tisztdnak és széraz-
nak kell lenniiik, és a késziiléket szilard, sima fe-
liletre kell &llitani.

Egy keverdszerszam 1/2/3 vagy
egy reszelé-, szeleteld- vagy végé-
korong 7/8/9 sirlédik a munka-

edényhez.

Azonnal kapesolja ki, hizza ki a hélézati csatla-
kozédugét 23, és ellendrizze, hogy minden al-
katrész megfeleléen van-e dsszeszerelve.

Keverészerszdmok 1/2/3 vagy ke-
veredény 15: A munkaeszkdz
nem, vagy csak nagyon nehezen fo-
rog.

Azonnal kapcsolja ki, hizza ki a hdlézati csatla-

kozédugét 23 és ellenérizze a kdvetkezSket:

- Atlépte a maximdlis mennyiségete

- Nem tdl kemény vagy nyers az étel2

- Van-e valamilyen akaddly (in, porc) az edény-
ben?

- A hozzévalék darabjai t6l nagyok?

A haijtékar 21 felhajtdsakor a keve-
ré eszkdz 1/2/3 a keverdtdl-
nak 27 itkdzik.

Vérja meg, amig a keveré eszkdz 1/2/3 ledll,
mielétt kioldand a hajtékar 21 zdriat. A ledllitdst
kévetéen a keverd eszkdz dllé helyzetbe kerdl,
hogy a hajtékar felemelésekor ne iitkézzdn a ke-
verdtélinak 27.

Food Processor: A reszel6-, szelete-
|&- vagy vagdkorong 7/8/9 abba-
hagyija a forgdst.

Azonnal kapcsolja ki, hizza ki a hdlézati csatla-
kozédugét 23 és ellenérizze a kdvetkezdket:

- Tdl erés nyomds gyakorolt2

- ldegen targy kerilt a készilékbe?

Food Processor: A hozzdvalék ma-
radéka oftmarad a reszeld-, szelete-
|&- vagy vagdkorongon 7/8/9.

Ez nem hiba, eljdréstél figgéen maradhatnak
vissza ételmaradékok.

Food Processor: A hozzdvalékat
nem 4l dolgozza fel.

Kapesolja ki, hizza ki a hélézati csatlakozédu-

g6t 23, és Svatosan ellendrizze a kdvetkezdket:

- Fennakadtak a hozzdavalék a pengéken? Ha
igen, tavolitsa el Sket.

- A reszelSkorongot @ nem a pengékkel felfelé
helyezték be? Szikség esetén forditsa meg.

E2 vagy E3 a kijelzén

Kapcsolja ki, hizza ki a hélézati csatlakozédu-
gét 23, és csatlakoztassa Gjra.
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17. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyGités kereté-
ben tavolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdélummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elektronikus késziilékek

Ujrahasznositasaval foglalkozé gydijtéhelye-

ken kell leadni.

Az Gjrahasznositds szimbé-

luma példéul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jelsl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszégdban érvényes megfe-
lelé kdrnyezetvédelmi elSirdsokat.

18. Muszaki adatok

Modell: SKMB 1000 A1

Halozati fesziltség: |220-240 V ~
50-60 Hz

Védelmi osztdly: Il'[g]

Teljesitmény: 1000 Watt

Teljesitményfelvétel

kikapcsolt éllapot-  |<0,5 W

ban:

Keverétal:

max. betdltheté men-

nyiség (MAX jelzés):|3,0 |

Keveréedény:

max. betdltheté men-

nyiség

(max. jelzés): 1,01

A dagasztékar 3 ma-|Kelt tészta: max.

ximdlis terhelése: 1642 g

A keverdkar 2 maxi- |Kevert tészta:

mdlis terhelése: max. 1203 g

A mérleg skdlgja:  |max. 5 kg-ig

Max. Folyamatos m{-
kadés (KB):

Konyhagép:
Food Processor:
Mixer:

(azt adja meg, hogy
milyen hosszan szo-
bad a késziléknek
megszakitds nélkil
mikodnie)

10 perc

5 perc

3 perc
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Alkalmazott szimbdélumok

Véddszigetelés

19. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az unids
rendelkezéseknek valé megfele-
|ést jelzi.

A termék
megnevezése:

Prémium mind&ségl kony-
hai robotgép

Gydrtdsi szdm:

513794_2501

Ez a szimbdlum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t5rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

A termék tipusa:

SKMB 1000 A1l

Az Gjrahasznositds szimbodlumé-

val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté

anyagokat jeldlik. Az anyagot a

kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szdm (itt: 21) és/vagy a rdvi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet

meghatdrozni.

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

Konyhagép (alapkészu-
lék), Froccsenés elleni vé-
délemez, Keverétdl,
Dagasztékar, Habvers,
Keverdkar, Keverée-
dény, Food Processzor
tartozék

Vdltakozé dram

A gydarté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehofe 12
22761 Hamburg

A szimbélum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatdk.

Egy Ujrahasznosithaté termékrél
van sz6, amely a bdvitett gydrtéi
felelésségnek és a szelektiv hullo-
dékgydijtésnek van aldvetve.

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- |Magyarosrzag

szdma:

Kihnehofe 12
22761 Hamburg
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az UKCA jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az Egye-
sult Kirdlysag rendelkezéseinek
valé megfelelést jelzi.

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R4dl érok 6

L 35D

A szimbdlum a termék gydriojat
jelali.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.
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1. A jotdllasi id6 a Magyarorszdg teriile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi

Bt. Uzletében tortént vasdarlds napjétdl
szdmitott 1 év, amely jogvesztd. A j6tdl-
l&si id& a fogyaszté részére torténd &t-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjéval

kezdédik.

2. Ajétdllési igény a j6tdllési jeggyel érvé-

nyesithetd. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kigllitdsa, vagy dtaddsanak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kotelezettség-vdlla-



l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjdna
bizonyitdsdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
last igazold blokkot.

. A vésérlastdl szamitott hdrom munkana-
pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszerl haszndlatot akaddlyozza. A j6-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Torvénykanyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
6nall6 foglalkozdsa vagy izleti tevé-
kenysége korén kivil eljéré természetes
személy.)

A j6téllas ideje alatt a fogyaszté hibds
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarna, illetve a fogyaszté kijavi-
tdshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitést
kérhet, vagy eldllhat a szerzédésté| és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibdt bejelenteni és a terméket a |6télla-
si jogok érvényesitése céliabdl atadni.
A hiba felfedezésétsl szamitott két hé-
napon belil bejelentett jtdllési igényt
idében kozodltnek kell tekinteni. A kozlés
elmaraddsébdl ereds karért a fogyasz-
16 felelés. A jotalldsi igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdanak kicserélése esetén a csere
napjdn Gjraindul.

. A rdgzitett bekotés, illetve a 10 kg-ndl
sulyosabb, vagy tdmegkdzlekedési esz-
kdzdn nem szdllithatd terméket az ize-

meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdllitasarél a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

6. Aj6tdllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszer( haszndlatbél, dtalaki-
tasbdl, helytelen tarolasbdl, vagy a
haszndlati utasitéstdl eltérd kezelésbdl,
vagy bdarmely a vasarlést kdvetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kér okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitia. A j6téllas nem vonatkozik a moz-
g6 kopé alkatrészek (vildgitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndléddséra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sorén nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal tarolt adatokért vagy
bedllitdsokért.

7. Fogyaszii jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févdrosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltetd testi-
let eljdrdsat is kezdeményezheti.

A j6téllas a fogyaszté térvénybél eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetésé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letdt-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

E3E
n
www.lidl-service.com

Ezzel a QRkéddal kdzvetlenil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
513794_2501 cikkszam megaddsat ké-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.
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Garanciakartya 513794 2501

A jotdllasi igény bejelentésének és javitdsra divételi idépontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére t6rténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitésdnak média:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6tdllas 0j hatarideije:
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