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1. Attekintés

1 6t Nyitégomb (a hajtékarhoz)

2 Fordulatszdm-szabdlyozé 0 - 8

3 Erintéképernyd:
Kijelz&: sebesség és idé (perc és mésodperc 00:01-#51 09:59-ig)
) gomb: A késziilék be- és kikapcsoldsa
Turbé gomb: Megnyomésra azonnal a legmagasabb szintre

(8) valt.
4q Csatlakozévezeték halézati csatlakozéval
5 Dagasztékar
6 Keverétdl
7 Habverd
8 Keverdkar
9 Szivétalp
10 Alapkészilék
11 Tengely a keverészerszdmok befogdsahoz
12 Betoltdnyilas
13 Froccsenésvédelem
14 Haijtokar
15 Kabelvezetd



Koészonjik bizalmat!

Gratulélunk a most vasarolt 6j konyhagép-
hez.

A termék bizfonsdgos haszndlata, tovébba
a szolgdltatasok telies kéri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elétt fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési utmutatét.

¢ Feltétlenil tartsa be az otmutatéd
biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.
Orizze meg a kezelési Gtmutatét!
Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a kezelési Gtmutatét is. A
kezelési Utmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok 6rémét kivanunk az 6j konyhagép hasz-
ndlatdhoz!

Jelek a késziléken
] Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-
f gok nem véltoztatigk meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.

Ez a szimbdlum a kézsérilésre fi-
gyelmeztet.

MEGJEGYZES: A késziléket killonbozd
szinekben szdllitjuk. A kezelés minden szin
esetében megegyezik.
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2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A konyhagép élelmiszereket és élelmiszer ter-
mékeket habarhat, verhet fel, kavarhat, do-
gaszthat és keverhet.

A készilék kizarélag haztartasi célokra ké-
szilt. A késziléket csak belsé terekben sza-
bad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© Ne haszndlja konyhagépet megszakitds
nélkil 10 percnél hosszabb ideig. Ezutdn
kikapcsolt dllapotban kell tartani a készi-
léket, mig az le nem hil szobah&mérsék-
letire.




3. Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteto jelzések

A kezelési Gtmutat6 szikség esetén a kovetkezd figyelmeztetd jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa silyos, élet-
veszélyes sérijlést okozhat.

FIGYELMEZTETES! Kozepes kockdzat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa sérilése-

ket vagy silyos anyagi karokat okozhat.

VIGYAZAT: clacsony kockdzat: A figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa kdnnyd sérilé-

seket vagy anyagi karokat okozhat.

MEGJEGYZES: A készilék haszndlatdhoz szilkséges tudnivaldk, specidlis jellemzok.

Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez
®© A késziléket gyermekek nem haszndlhatjdk.
© Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.
®© A gyermekeket tavol kell tartani a késziléktdl és a csatlakozdvezeték-
t6l.
© Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességekkel rendel-
kez& személyek, illetve akik nem rendelkeznek megfelelé tapaszta-
lattal és/vagy tuddssal, csak feligyelet mellett haszndlhatidk a
késziléket, illetve miutdn a készilék biztonsédgos haszndlatérdl 18-
iékoztatést kaptak, és a lehetséges veszélyeket megértették.
® Ha a készilék csatlakozévezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrtéd vevészolgdlataval
vagy egy megfeleld szakképzettséggel rendelkezd személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A késziléket nem szabad vizbe meriteni.
® Hozza ki a hdlézati csatlakozét a csatlakozdaljzatbdl,
.. ha nem feligyeli a késziléket,
.. mielétt a késziléket 6sszeszerelné vagy szétszerelné,
.. a tartozékok vagy pétalkatrészek cseréje eldtt és
.. tisztitds eldtt.
®© A készilék nem izemeltethetd kilsé idékapcsold éraval vagy kilén
tavvezérlé rendszerrel.
®© A készUlék haszndlat szerint a kdvetkezé maximdlis Gzemidére ké-
pes megszakitds nélkil:
- max. 10 perc keverés/dagasztés a keverdészerszdmokkal.
Ezutén kikapcsolt éllapotban kell tartani a késziléket, mig az le
nem hdl szobahdmérsékletire.
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®© A haszndlat sordn mozgé tartozékok vagy pdtalkatrészek cseréje
elétt kapesolja ki és vélassza le a késziléket az elektromos hélézat-
ré
® Tartsa be a tisztitasrdl sz6l6 fejezet utasitésait (lasd ,A készilék
tisztitdsa és karbantartdsa” a kdvetkezd oldalon 13).
®© A készilék rendeltetésellenes haszndlata sériléseket okozhat.
© A késziléket hdztartdsi, illetve ehhez hasonlé alkalmazdsi célokra
terveztik, példdul a kévetkezékhoz...
. boltok, iroddk és mas kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatdrsak szaméra;
. mezégazdasdgi ingatlanokban;
. szdlloddk, motelek és mas lakdlétesitmények vendégeinek ki-
szolgdlésara;
. reggelizteté panzidkban valé haszndlatra.
VESZELY a gyermekekre ® Amennyiben folyadék jutna az alapké-

nézve! sziilékbe, azonnal hizza ki a halézati
® A csomagoléanyag nem gyermekidték. csatlakozédugét. Az Gjbdli izembe he-
A gyermekek nem jétszhatnak a lyezés elétt ellendriztesse a késziléket.
mianyag zacskdkkal. A zacskék fulla- @ Ne haszndlia a késziiléket vizes kézzel.
ddast okozhatnak. ® Ha a késziilék vizbe esne, akkor a hals-
VESZELY hézi- és zati csatlakozédugét azonnal ki kell

hdzni. Csak ezutdn vegye ki a vizbél a

4 3 1 Lo
haszondllatokra nézve! készilket.

© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra A p - ,
nézve. Ezenkivill az dllatok is kérosithat- Aramiités VESZELYE!
iak a késziiléket. Ezért alapvetéen tartsa @ A hdlézati csatlakozédugét csak akkor
tévol az dllatokat az elektromos készilé- dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
kekts|. léket mér kompletten dsszeszerelte.

L s . © A hélézati csatlakozédugét kizdrdlag
{f: ::Vil‘!ve,,s seg kgv?fkezfeben olyan szabdlyszer(en felszerelt, kon-
ellepo aramutes nyen hozzaférhetd csatlakozéaljzathoz

VESZELYE! csatlakoztassa, amelynek fesziltsége
® A késziléket soha ne mikédtesse kad, megfelel a készilék adattdblajén feltin-
zuhanyzd, teli mosddkagylé vagy ha- tetett értéknek. A csatlakozéaljzatnak a
sonlé kozelében. csatlakoztatdst kdvetden is kdnnyen
© Az alapkésziléket, a csatlakozévezeté- hozzaférhetének kell lennie.
ket és a hdlézati csatlakozédugét nem  ® (gyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
szabad vizbe vagy mas folyadékokba ték ne sériilion meg éles peremek vagy
mdrtani. forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatlo-
® Ovja az alapkésziléket a nedvességtd|, kozévezetéket a készilékre.

csepegd vagy fréccsend viztdl.
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© A készilék a kikapcsoldsat kovetéen
sincs levélasziva a hélézati dramellatés-
rél. Ehhez ki kell hdznia a hélézati csat-
lakozét.
®© A csatlakozdvezetéket tartsa tavol a for-
ré feliletektd| (pl. tizhelylapok).
© A készilék haszndlata sordn Ggyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédién be.
© A hélézati csatlakozédugd kihizdsa-
kor mindig a csatlakozédugét fogja,
soha ne a vezetéket.
® Hoizza ki a hdlézati csatlakozét a csat-
lakozéaljzatbdl,
.. ha izemzavar lép fel,
.. ha nem hasznélja a konyhagépet,
.. a konyhagép 8sszeszerelése vagy
szétszerelése el6tt,
.. a konyhagép tisztitésa elétt és
. vihar idején.
® Ne haszndlja a késziléket, ha azon, a
tartozékokon vagy a csatlakozévezeté-
ken lathaté sérilést taldl.
© A veszélyek megelézése érdekében ne
végezzen dtalakitdsokat a terméken.

Becsipédés miatti kézséri-
lés VESZELYE!
©® Soha ne nydljon a hajtékar és a burko-
lat kdzé. Lehajtasndl fenndll a becsipé-
dés miatti sérilés veszélye.

Forgé alkatrészek okozta
VESZELY!
® Ne tartson kanalat vagy hasonlé tar-
gyakat a forgé részekhez. A hosszi ha-
jat és a bd ruhdzatot tartsa tavol a
forgé alkatrészektdl.
©® Mindig tgyelijen arra, hogy a fordulat-
szam szabdlyozé gomb 0 4lldsban le-
gyen, mieldtt a csatlakozédugét
bedugja a csatlakozéaljzatba.
© Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugédt a csatlakozdal-
jzatbdl, mieldtt barmelyik izem kézben
mozgé alkatrészt vagy pétalkatrészt ki-
cserélné.

FIGYELMEZTETES anyagi
karokra!

©®

© ©®© © ©0
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Helyezze a késziléket egyenes, szdraz,
csUszdsmentes és vizalls feliletre, hogy
ne borulhasson el vagy csiszhasson le.
A keverészerkezetet egyszerre legfel-
jebb 10 percig szabad miksdtetni.
Ezutdn hagyja a késziléket szobahé-
mérsékletire hilni.

A késziléket semmi esetre sem szabad
edény nélkil mikadtetni.

Ne helyezze a késziiléket forré feliletre,
példaul a tizhelyre.

Ne mozditsa el a késziléket, ha még
élelmiszer vagy tészta van benne.

Ne tegyen til sok élelmiszert a keverd-
télba, mert kiilldnben a tartalma kifrée-
csenhet. A kifréccsend folyadék az
alatétre folyik. Ezért a késziléket vizallé
feliletre kell helyezni.

Ures dllapotban ne mikodtesse a készi-
léket, mert igy a motor tilmelegedhet és
kdrosodhat.

Csak eredeti tartozékokat hasznéljon.
Ne haszndljon erés vagy sirolé hatdsi
tisztitdszert.

A keverdkarok és a dagasztékarok ta-
paddsgdtlé bevonattal rendelkeznek.
Ne sértse meg ezeket éles, hegyes vagy
karcolé hatdst targyakkal (pl. késsel,
edénytisztité szivaccsal).

A készilék csiszdsmentes mianyag ta-
padékorong-ldbakkal van felszerelve.
Mivel a bitorok szamos kiillénb6z4 fes-
tékkel és miianyaggal vannak bevonva,
és kilénbozé dpoldszerekkel kezelik
ezeket, ezért nem zdrhaté ki teljesség-
gel, hogy az ilyen anyagok olyan alko-
térészeket tartalmaznak, amelyek a
mianyag tapaddkorong-lédbakat megté-
madhatjdk és feloldhatjgk. Adott eset-
ben helyezzen csiszdsmentes alététet a
készulék ala.



4. A csomag tartalma

S

Konyhagép, alapkészilék 10
Fréccsenés elleni védélemez 13
Keverétal 6

Dagasztékar 5

Habveré 7

Keverékar 8

Teljes haszndlati Gtmutatd (az interneten)

Révid Utmutaté (a készilékhez mellékelve)

5. Kicsomagolas és

osszeszerelés

. Tavolitson el minden csomagoléanya-

got.

. Ellendrizze, hogy megvan-e minden tar-

tozék, és sértetlenek-e.

3. Szerelje szét a késziléket (lasd ,Készi-

[ék szétszerelése” a kovetkezd olda-
lon 12).

. Tisztitsa meg a késziléket az

elsé hasznalat elott! (lasd ,A készi-
lék tisztitdsa és karbantartdsa” a kdvet-
kezd oldalon 13).

. A kép: Csavarja fel a felesleges csatla-

kozévezetéket 4 az alapkészilék 10
alsé oldaldn 1évé kabelvezetére 15.

. Helyezze az alapkésziiléket 10 egye-

nes, szdraz és vizdllé feliletre, hogy ne
borulhasson el vagy cstszhasson le.
Vélasszon ki egy sima, tiszta alapot,
hogy a szivétalpak 9 fixen tudjanak ta-
padni, és biztos tartast nyijtsanak.

VIGYAZAT:
© A kifrdcesend folyadék az aldtétre fo-

lyik. Ezért a késziléket vizallo feliletre
kell helyezni.




6. Funkciok attekintése

Munkaeszkoz | Sebesség Mikadik Megjegyzések
Sir( tészta vagy | min. mennyiség:
10 sGribb hozzd- | A munkaeszkoznek legaldbb 1 cm mé-

valék dagasztd-

lyen bele kell merilnie az ésszekeveren-

sa és keverése |dd anyagba.
Dagasztékar 5 Elesztds tészta | élesztos tészta max. mennyisége:
dagasztdsa 1657 g
o3 Sir kevert tész- |Feldolgozasi idoé gyurt tészta*:
h ta dagasztésa  |kb. 3 perc
max. Gzemido:
10 perc
SirG kevert tész- | min., mennyiség:
ta keverése A munkaeszkdznek legaldbb 1 cm mé-
2.3 V'Gi és liszt keve- lyen bele kell merilnie az ésszekeveren-
rese dé anyagba.
Elesztds tészta | kevert tészta max. mennyisége:
keverése 1216 ¢
Siteménytészta |Feldolgozasi idé kevert tészta*:
Vaij felverése cu- | kb. 5 perc
Keverékar 8 4-6 korral max. Uzemido:
Pogdcsa tészta |10 perc
Tészta szdritott | max. 8sszsoly:
gyimélesckkel 950 g
6 Az érzékeny gyimdlcsoket 1-2 fokoza-
ton adja hozzd.
max. Uzemido:
10 perc
Tejszinhab min. mennyiség:
Tojasfehérie A munkaeszkéznek legaldbb 1 cm mé-
Majonéz lyen bele kell merilnie az ésszekeveren-
Hobverd 7 7.8 Vaj habosra ve- |dé anyagba.

rése

tejszin max. mennyisége:
1000 ml

max. Uzemidé:

10 perc

*MEGJEGYZES: A feldolgozasi idé az sszetevdk mennyiségété| és jellegétél figgden

vdltozik.




7. Keveroszerszamok
hasznalata

Hajtékar felhajtasa

1. Nyomja meg a nyitégombot 1 és hajtsa
fel a haijtékart 14, amig be nem kattan,
és a nyitdgomb 1 Gjbdl kiugrik.

Keverétal behelyezése
2. A keverétélat 6 Ggy helyezze be az
alapkészilékbe 10, hogy a fém csapok

az alsé peremnél az alapkészilék rései-

be illeszkedjenek.

3. Refeszelje a keverétdlat 6, ehhez fordit-
sa el a zért lakat szimbdlum irdnydba,
amig nem régzil.

Froccsenés elleni védolemez
felszerelése

VIGYAZAT:

® Soha ne haszndlja a keverétalat 6 fel-
helyezett froccsenés elleni védéle-
mez 13 nélkil. Ellenkezé esetben az
élelmiszerek kifroccsenhetnek.

4. Helyezze a froccsenés elleni véddle-
mezt 13 alulrél a hajtékarra 14. A
fréccsenés elleni véddlemezen 13 lévé
nyil (A) a hajtékaron 14 1évé nyitott lo-
katszimbdlumra mutat.

5. Forditsa el a fréccsenés elleni véddle-
mezt 13 a zdrt lakat szimbdlum irdnyd-
ba, amig be nem kattan.

Keverészerszam behelyezése
6. Vdlassza ki a megfeleld keverdszerszg-
mot:
- Dagasztékar 5: Nehéz tésztdkhoz,
pl. kenyértészta
- Habverd 7: Hab, tojdsfehérje stb. fel-
veréséhez
- Keverdkar 8: Kézepesen sir(i és kon-
ny( tésztdkhoz, pl. siteménytészta
vagy palacsintatészta.
Tovébbi informdécidk itt taldlhatdk: lasd
JFunkciodk attekintése” a kdvetkezd
oldalon: 9.
7. Helyezze a keverészerszdmot 5/7/8
alulrél a tengelyre 11.

10 HY




Ugyelien arra, hogy a tengelyen 11
lévé fém csap a keverdszerszdm résébe
befogjon.

8. B kép: Nyomja a keverdszersza-
mot 5/7/8 kissé felfelé, és itkdzésig
forditsa el a nyil irénydba.

Hozzavalék betoltése

® Hozzdvaldkat tolthet a keverdtalba 6,
mialatt a hajtékar 14 fel van hajtva.

o Keverés kdzben hozzavaldkat a frécese-
nés elleni véddlemezen 13 lévé betslts-
nyilédson 12 keresztil tud hozzdadni:

- Csokkentse a sebességet 1-2-es foko-
zatra.
- Toltse be a hozzdvaldkat.

Hajtékar sillyesztése

Becsipodés miatti kézsériilés
VESZELYE!
©® Soha ne nydljon a hajtdékar 14 és a bur-
kolat kézé. Lehaijtésndl fenndll a becsi-
p&dés miatti sérilés veszélye.

9. Nyomja meg a nyitégombot 1 és moz-
gassa teljesen fel a hajtékart 14. A nyi-
tégomb 1 Gjbdl kiugrik.

A készilék most teljesen dssze van szerelve.
A készilékkel valé munkdhoz: lasd ,Alapve-
t6 kezelés” a kovetkezd oldalon: 11.

8. Alapveté kezelés

8.1 Aramellatas

A Aramiités VESZELYE!

© A hdlézati csatlakozéddugét 4 kizarédlag
olyan szabdlyszerien felszerelt, kon-
nyen hozzaférhetd csatlakozéaljzathoz
csatlakoztassa, amelynek fesziltsége
megfelel a készilék adattabldjan feltin-
tetett értéknek. A csatlakozéaljzatnak a
csatlakoztatdst kdvetéen is kdnnyen
hozz&férhetének kell lennie.

MEGJEGYZES: az elsd néhany alkalom-

mal a motor felforrésodasa miatt enyhe fist

keletkezhet. Ez teljesen veszélytelen jelen-

ség. Gondoskodjon megfelelé szell6zésrdl.

1. Szerelje dssze a késziléket a kivant
funkcidhoz.

2. Dugja be a hélézati dugdt a megfelels
csatlakozéaljzatba 4. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetéen is
mindig jé| hozzéférhetének kell lennie.
Az érintéképernyén 3 megjelenik a(z)
® gomb.

3. A készilék tisztitdsa eldtt hizza ki a ha-
|6zati csatlakozédugét 4.

8.2 Biztonsagi funkcié

A készilék tobb biztonsdgi funkciéval ren-
delkezik, amelyeket a kévetkezdkben irunk
le.

Mikéodés csak sillyesztett hajto-
karral

A készilék csak akkor miksdik, ha a haijté-
kar 14 megfeleléen bekattant az alsé pozi-
cidba, és a nyitégomb 1 teljesen kiugrott.

Tolmelegedés-védelem
A készilék tilmelegedés elleni védelemmel
van elldtva. Amennyiben a motor tilsdgo-
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san felforrésodott, akkor a készilék automa-

tikusan kikapcsol:

1. Kapesolja ki a késziléket.

2. Hozza ki a hdlézati csatlakozédugédt 4.

3. Hagyja a késziléket szobahdmérsékle-
tire hilni.

Amikor a készilék kelléen leh(lt, Gjra bekap-

csol.

8.3 Keszilék be-/kikapcso-
lasa és sebesség kiva-
lasztasa

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A kever8szerkezetet egyszerre legfel-

iebb 10 percig szabad mikadtetni. Ezu-

tan hagyja a késziléket

szobahdmérsékletire hilni.
MEGJEGYZES: Ha nagyobb tészta men-
nyiségeket dolgoz fel, akkor a készilék kis-
sé mozoghat.

1. A(z) ) gomb érintéképernyén t6rténd
megnyomdsdval kapcsolja be a készi-
léket. A kijelzd a kévetkezét mutatja:

- Sebesség: 0
- Perc és masodperc: 0000
2. Az inditéshoz kissé forditsa el a fordu-

latszédm-szabdlyozét 2 az éramutaté j6-

résdval megegyezd irdnyba. A kijelzén
megjelenik az 1.
- A sebesség ndvelése: minden egyes

fokozathoz kissé forditsa el a fordulat-

szdm-szabdlyozét 2 az dramutatd |G-
résaval megegyezd irdnyba.

- A sebesség csdkkentése: minden
egyes fokozathoz kissé forditsa el a
fordulatszdm-szabélyozét 2 az éro-
mutatd jérdséval ellenkezé irdnyba.

3. Forditsa a sebességet 1-2-es fokozatra,
ha a munkafolyamat alatt hozzavalékat
tesz be betoltényildson 12 keresztl.

4. Forditsa el a fordulatszdm-szabdlyo-
z6t 2 fokozatonként az dramutatd jaré-

12 HY)

séval ellentétes irdnyba annyival, amig
0 jelenik meg az érintéképernydn.

5. Alz) O szimbélum érintéképernyén tor-
téné megnyomdsdval kapcsolja ki a kés-
ziléket.

MEGJEGYZES: Az idedlis sebesség elsé-
sorban a keverék dllagatdl figg. Minél fo-
lyékonyabb a tartalom, anndl gyorsabban
tudja keverni.

8.4 Turbo funkcioé

® Ha megnyomija a Turbé gombot, akkor
a sebességet révid idére a legmaga-
sabb (8) fokozatra néveli. A gomb elen-
gedése utdn a turbé funkcié véget ér.

9. Készilék
szétszerelése

Forgé alkatrészek okozta
VESZELY!
© Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugédt 4 a csatlako-
zéaljzatbdl, mieldtt a késziléket szét
szerelné.

Hajtékar felhajtasa

1. Nyomja meg a nyitégombot 1 és hajtsa
fel a hajtékart 14, amig be nem kattan,
és a nyitdgomb 1 Gjbdl kiugrik.

Keverészerszam levétele

2. C kép: Nyomja a keverdszersza-
mot 5/7 /8 kissé felfelé és forditsa el
az éramutatd jérdséval ellentétes irdny-
ba, amig a tengelyrél 11 le nem hizni.



Froccsenés elleni védélemez

levétele

3. Forditsa el a froccsenés elleni védéle-
mezt 13 a nyitott lakat szimbdlum iré-
nydba, amig le nem lehet venni.

Keverotal levétele

4. Forditsa el a keverdtdlat 6 a nyitott lakat
szimbdlum irdnyéba, amig le nem lehet
venni.

Hajtokar sillyesztése

5. Nyomja meg a nyitégombot 1 és moz-
gassa teljesen fel a hajtékart 14. A nyi-
tégomb 1 Gjbdl kiugrik.

10. A készulék tisztitasa
és karbantartasa

A Aramistés VESZELYE!

© Minden tisztitds elétt hizza ki a héléza-
ti csatlakozét 4 a csatlakozé aljzatbdl.

® Soha ne meritse az alapkésziléket 10
vizbe.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

® soha ne alkalmazzon dérzsold, mard
vagy sirolé hatdso tisztitészereket.
Ezektdl megsérilhet a készilék.

MEGJEGYZES:

¢ Bizonyos élelmiszerek vagy fiszerek
(pl. curry, sérgarépa) beszinezhetik a
mdanyag alkatrészeket (pl. a fréccsenés
elleni védélemezt 13). Ez nem a készi-
lék hibdja, és nem kdros az egészségre.

e Kérjik, vegye figyelembe, hogy széra-
dds utdn még vizcseppek lehetnek a tar-
tozékokon. Hagyja az alkatrészeket a
levegén teljesen megszdradni.

10.1 Az alapkésziilék
tisztitasa

1. Az alapkésziléket 10 nedves kendével
tisztitsa. Haszndlhat egy kevés mosoga-
tészert is.

2. Tiszta vizzel megnedvesitett kendével
t6rolje &t a késziléket.

3. Csak akkor haszndlja ismét az alapkészi-
léket 10, ha mar teljesen megszdrad.

10.2 Tisztitas mosogatégépben

A kovetkezd alkatrészek moshatéak moso-
gatégépben:

- Keverétdl 6

- Dagasztékar 5

- Habver8 7

- Keverékar 8

- Fréccsenés védelem 13

A kdvetkezé alkatrészeket semmi esetre
sem szabad mosogatégépben mosni:
- alapkészilék 10

10.3 A tartozékok tisztitasa

1. Mossa el az dsszes tartozékot kézzel
mosogatdszeres vizzel, vagy tegye mo-
sogatégépbe.

2. Ha kézzel mossa el a tartozékokat, db-
litse el Sket tiszta vizzel.

3. Hagyja az &sszes alkatrészt teljesen
megszaradni, mieldtt Gjbdl dsszeszerel-
né, eltenné vagy Ujra haszndlnd azo-
kat.

10.4 Tarolas

* Teljesen szdritsa meg az alkatrészeket,
miel&tt tdroldshoz eltenné Sket.

* Tarolja a késziléket portdl és szennye-
z8déstd| védett helyen, ahol gyermekek
nem érhetik el.

¢ A kép: Csavaria fel a csatlakozéveze-
téket 4 az alapkészilék 10 alsé olda-
l&n lévd kabelvezetére 15.
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11. Receptek

11.1 Mascarpone krém

Hozzavalok:

2 tojds

2 ev8kandl  finom cukor

1 ev8kandl  édes bor (pl. Madeira)

250 ¢ Mascarpone

1Z; kezeletlen narancs (Ié és ke-

vés reszelt héj)

Elkészités

1. Vélassza szét a tojdsokat.

2. Atojasfehériét a zsirmentes keverétalba
tesszik, és a habverdvel addig verjik,
amig tojashab nem lesz. Kézben ndvel-
je a sebességet 8-as fokozatra.

3. Atojashabot egy mdsik talba ontjik és
hidegen tartjuk.

4. Most a keverétdlban a habverével verje
habosra a tojdssdrgdijét a cukorral és
az édes borral 6-0s fokozaton.

5. A sebességet csokkentse 3-as fokozatra
és felvaltva kanalanként adja hozzd a
mascarponét és a narancslét.

6. Kézzel adja hozzd a reszelt narancs-
héjat és a tojashabot.

7. A dekordcidhoz szérjon néhdny vékony
narancshéj csikot a kész krémre.

8. A krémet fogyasztdsig tegye a hiitészek-
rénybe. Fogyassza el az ételt 24 éran

beldl.

Tipp: Rétegezze a mascarpone krémet friss
szezondlis gyimélcsdkkel vagy kompéttal
desszertes poharakba.

14 HY)

11.2 Korte tarte

Tészta hozzavaloi:

200 g bizaliszt

1 csipetnyi  s6

100 g hideg vaj (kis darabokban)
3 tedskandl  finom cukor

4 evékandl  hideg viz

Az alap sitéséhez:
Széraz borsé vagy rizs

A mandulatolteléek hozzavaléi:

100 g puha vaj

100 g cukor

2 tojés (szobahdmérsékletl)
100 g 8rolt mandula

A tetejére:
kb. 3

érett kdrte

Elkészités

1. A tészta minden hozzavaldjét tegye a
keverétdlba és dolgozza fel a keveréka-
rokkal 3-as fokozaton, amig nagyobb
csomék nem képzédnek. (Esetleg menet
kézben dllitsa le a gépet, és a hozzéva-
|6kat egy tésztakaparéval tolja le a szé-
lérdl.)

2. A tésztdt kézzel gyorsan gyurja golyé-
V4, és kevés liszttel nydijtsa ki két sitépa-
pir kozott.

3. A tsztdt tegye egy kizsirozoft tarte for-
méba, a kidllé széleket vagija le és tegye
legalébb 30 percre a hitészekrénybe.

4. Villaval tobbszér megszurkdljuk a tész-
talapot. Helyezzen egy sitépapirt a
tésztdra és tolise fel a format szdraz
borséval vagy rizzsel a tészta lenyomd-
sdhoz.

5. 180 °C-on légkeverésen 15 percig sis-
se, majd tavolitsa el a sitépapirt és a
borsét/rizst és sisse még 10-15 percig.

6. A mandula téltelékhez verje fel a vajat,
a cukrot és a tojdsokat a habverével.
Kézben névelie a sebességet 8-as foko-
zatra.



7. Ezutdn vegye ki a habverét, és helyez-
ze be a keverdkarokat. Kis ideig keverje
a mandulét 4-es fokozaton.

8. Tegye a mandulatdlteléket a lehilt tész-
taalapra.

9. A kortéket meghdmozzuk, maghdazat el-
tavolitiuk és szeletekre vagjuk.

10.Fedjik le vele a mandulds keveréket.

11.170 °C-on légkeverésen sisse kb.

35 percig.

11.3 Pizzatészia

Hozzavaloék:

250g¢g bizaliszt

% tedskandl s

Vo kocka friss éleszté
120 ml langyos viz

Vo tedskandl  barna cukor

Kevés liszt a gyiréshoz és nydjtashoz

Elkészités

1. Keverje dssze a lisztet és a sét egy keve-
rétalban és készitsen a kozepébe mé-
lyedést.

2. Az élesztét és a cukrot a vizben nyom-
kodja szét egy villaval és addig keverije,
amig teliesen fel nem oldédik. Ezt a ke-
veréket tegye a mélyedésbe.

3. Dolgozza &ssze a keveréket a dagasz-
tékarral 2-es fokozaton, amig nagy tész-
tacsomék nem képzSdnek.

4. Kézzel folytassuk a tészta dagasztdsdt,
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 tésztdt Gjra gyarjuk, kinydijtjuk
és tetszés szerint befedijik.

11.4 Kevert tészta alapre-
cepftje

Hozzavalék 1 tepsihez

(kb. 30 cm):

300 g puha vaj

300 g cukor

5 tojds, mérete L
300 g liszt (405-6s tipus)
1 tedskandl  sitépor

Ezenkivil puha vaj a forméhoz

Elkészités
1. A siitét elémelegitiik 175 °Cra (alsé/fel-
s6 sités).

2. Egy tepsit kivajazunk, vagy sitépapirral
béleljik ki.

3. Atésztdhoz a vajat apré darabokra
vdgjuk, és a cukorral a keverétdlba tes-
szik.

4. A keverékart és a fréccsenés elleni vé-
délemezt behelyezzik és keverjik ki az
dsszetevéket kb. 30 masodpercig 4. fo-
kozaton.

5. Ezutdn keverjik 6. fokozaton még kb.
5 percig, hogy laza keveréket kapjunk.

6. Keverjik hozzd aprdnként a tojdsokat a
2. fokozaton kb. 30 mdésodpercig.

7. Ezutdn folytassuk a keverést a 6. foko-
zaton kb. 40 mésodpercig.

8. A lisztet elkeverjik a sitéporral és a
masszdra szitdljuk.

9. Keverjik dssze az &sszes hozzdvalét
3. fokozaton kb. 40 mdasodpercig, hogy
sima tésztdt kapjunk.

10.A tésztat a formdba ontjik, és egy spo-
tulaval elsimitjuk.

11.SUssik a tortat kb. 65 percig.

12.Végezzik el a sitési tesztet kb. 10 perc-
cel a sitési idé vége elétt. Ehhez egy fo-
pdlcéval szorjuk ki a torta kdzepét.
Amikor a tészta mdr nem tapad a pdl-
cdhoz, kész a torta.

13.Mielétt a tortdt kivennénk a formabdl,
kb. 10 percig hélnie kell a formdban.
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11.5 Elesztés tészta alapre-

ceptje

Hozzavalék:

500 g
1 kocka
60g

bizaliszt, 550-6s tipus
friss éleszté
vaj

1 csipetnyi  s6

1 tedskandl  cukor
200-250 ml langyos tej
2 tojds
Elkészités

1.

Keverje dssze a lisztet és a sét egy keve-

rétalban és készitsen a kdzepébe mé-
lyedést.

. Az éleszt6t és a cukrot a langyos tejben

nyomkodja szét egy villaval és addig
keverje, amig teljesen fel nem oldédik.
Ezt a keveréket tegye a mélyedésbe.

. Tegye bele a maradék hozzavaldkat a

keverétalba.

Gyurja a tésztat a dagasztékarral

1 percig a 2, majd 5 percig a 3 szin-
ten.

A tésztdbdl golyét formdlunk, és a keve-

réedényben 40 percig kelesztjik.

A siitét elémelegitjik 200 °Cera (alsé/fel-

6 sités).
A tésztdat kinydijtjuk egy tepsibe, és tet-
szés szerint befedijik.

. 200 °C-ra elémelegitett sitében 25-

30 perc alatt megsitjtk a t#sztat.
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11.6 Gofri alaprecept

Hozzavalék 4 adaghoz:

125 g szobahémérsékletl vaj
759 cukor

1 csomag  vanilids cukor

2 tojds, mérete L

250 g bizaliszt

Y2 tedskandl  sitépor

180 ml iré

2 evékandl  folyékony méz
Elkészités

1.

2.

A vajat a cukorral és a vanilias cukorral
a keverdtdlba tesszik.

A keverékart és a froccsenés elleni vé-
ddlemezt behelyezzik és keverjik ki az
dsszetevéket kb. 30 masodpercig 4. fo-
kozaton.

. Adjuk hozzd a tojdst, a lisztet és a sité-

port, és keverjik 2. fokozaton kb.

30 mdsodpercig.

Ezutdn 6. fokozaton keverjik 2 percig.
Fokozatosan 2. fokozaton dolgozzuk
bele a tésztdba az irdt.

Adjuk hozzd a mézet, és folytassuk a
keverést az 5. fokozaton kb. 1 percig.
A tésztdt részletekben forrd, kikent gofri-
sutébe ontjik, és kinyditjuk.

Sussik aranybarndra a gofrit.



11.7 Kakaés piskéta alapre-

cepftje
Hozzavalok:
4 tojds, mérete L
1 csipetnyi  sé
150 g porcukor
25¢g kakadpor
50¢g liszt
75¢g élelmiszer-keményits

1 tedskandl  sitépor

Ezenkivil sitépapir a tepsihez

Elkészités
1. A sitét elémelegitjik 225 °Cra (alsé/fel-
6 sités).

2. Vdlassza szét a tojasokat.

3. Atojdsfehériét a zsirmentes keverdtdlba
tesszik, és a habverével addig veriik,
amig tojéshab nem lesz. Kézben nével-
je a sebességet 8-as fokozatra.

4. A tojéshabot egy mésik tdlba ontjik és
hidegen tartjuk.

5. Atojésok sdrgdjét a porcukorral a keve-
rétalba tesszik, és a habverével 6-os se-
bességgel krémesre verjik.

6. Keverjik dssze a kakadport, a lisztet, a
kukoricakeményitét és a sitéport, majd
szitdljuk ré a keveréket a tojassdrgds
krémre.

7. Hozzdadjuk a tojashab 1/3 részét, és
habverével sima tésztavd keverijik.

8. A maradék tojashabot fakandllal a tész-
tdba forgatjuk, amig az dsszes hozza-
valé el nem keveredik.

9. Béleljink ki egy tepsit sitépapirral, és
kenjuk ré a tésztdt.

10.225 °C-ra el8melegitett sitében
12 perc alatt megsitjik a tésztét.

11.A piskétatésztat konyharuhéra forgat-
juk.

12.A sitépapirt kevés hideg vizzel leken-
juk, majd évatosan lehizzuk réla.

11.8 Meggyes morzsasiite-
mény

Hozzavalék egy 26 cm-es, kive-
heto alju tortaformahoz:

250 g liszt

Y2 tedskandl  sitépor

1 tojdssdrgdija

150 g cukor

150 g vaj

2 csomag  vanilids cukor

kb. 700 g magozott meggy

Elkészités

1. A siitét elémelegitjik 200 °C-ra (alsé/fel-
s6 sités).

2. A meggyet szitdba tesszik, és lecsepeg-
tetjik.

3. Tegye a vajat a t&bbi hozzavaléval a
keveréedénybe, és keverje dssze a hoz-
zévaldkat a habverdvel 4-es szinten,
amig a hozzdvaldk 6l 8ssze nem keve-
rednek, és apré morzsa nem keletkezik.

4. A kivehetd aljo tortaformdt béleljik ki
sutépapirral, és kenijik ki az oldaldt.

5. A morzsatészta felét morzsoljuk bele a
formdba, és enyhén nyomkodijuk &ssze
az egészet, hogy laza alapot kapjunk.

6. A lecsepegtetett meggyet réhelyezzik
az alapra, és rdmorzsoljuk a maradék
tésztat.

7. 200 °C-ra eldmelegitett sitében
30 perc alatt megsitjik a siteményt.



11.9 Omlos tészta alapre-

ceptje

Hozzavalok:

250 g
125¢g

liszt
hideg vaj

1 csipetnyi  sé

1

150 g

tojds
cukor

Elkészités

1.

@

Tegye az 6sszes hozzdvalét a keverdtdl-
ba, és 3-as szinten gydrja Sket a keverd-

karokkal kb. 3-4 percig, hogy omlés
tésztdt kapjon.

Hit8be tesszik 30 percre.

A siitét elémelegitjik 200 °Cera (alsé/fel-
6 sités).

A kivehetd aljé tortaformét kivajazzuk,
és enyhén megszérjuk liszttel.

Nyuitsa ki a tésztdt két darab félia ko-
z6tt (kb. 30 cm atmérdjire), és helyezze
a kiveheté alj tortaformdba.

200 °Cra elémelegitett sitében

15 perc alatt megsitjik a tésztdt.

11.10 Répatortacska naran-

csos cukormazzal

A tortacska hozzavaléi

(24 adagra):

130 g Disféle
375¢g liszt

1 csomag sitépor

1

csipetnyi sé

450 g sdrgarépa, hamozott
3 bio-tojds

80g natir joghurt

1 tedskandl  vanilidscukor

300¢g cukor

335 ml névényi olaj

1 tedskandl  fahéj

Egy kezeletlen narancs héja
kevés szerecsendid, frissen reszelve
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Hozzdavalék a cukormdzhoz:

85g szobahémérsékletl vaj
300 g krémsaijt
220 g porcukor

Egy kezeletlen narancs héja

Elkészités

1.

8.

9.

Melegitsik elé a sitét 180 °Cera légke-
verésen, és béleljik ki a muffin tepsit
muffinformékkal.

. A sargarépdt finomra reszeljik, és a ke-

verétélba tesszik.

. A sargarépdhoz adjuk a tojést, a jog-

hurtot, a ndvényi olajat, a vanilids cuk-
rot, a cukrot, a fahéjat, a szerecsendiét
és a narancshéjat.

A keverdkart és a fréccsenés elleni vé-
ddlemezt behelyezzik és keverjik ki az
Ssszeteviket 4. fokozaton.

. A lisztet, a sitSport és a st dsszekever-

juk, majd a sérgarépds keverékhez ad-
juk. Keverje 3-as sebességgel, amig
sUr( masszat nem kap.

A diét durvara végjuk, és beleforgatjuk
a tésztdba.

Ossza el egyenletesen a t#sztat 24 for-
mécska kézott (mindegyik formécska jé
2/3-részig keril megtdltésre).

Sussik a tésztdt a sitében korilbelil
20-25 percig.

A muffinokat kivesszik a tepsibdl és
hagyjuk teljesen kihdlni.

10.A cukormdzhoz a vajat a cukor felével

a keveréedénybe tesszik. A keverékart
és a froccsenés elleni véddlemezt behe-
lyezzik és 6. fokozaton mindent felve-
rink habosra.

.Hozzdadjuk a krémsaijtot, a maradék

cukrot és a narancshéjat, és Gjra révi-
den felverink mindent, amig a hozzé-
valék 8ssze nem keverednek.

12.Toltstk a cukormdzat egy zacskéba, és

diszitsik vele a tortacskdakat.



12. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik, eld-
szor ellendrizze az ellenérzélistdan felsorolt
problémékat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémarél van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

/N Aramirss veszéwve:
© Semmiképp ne kisérelje meg a készilé-
ket &ndlléan megjavitanil

Lehetséges okok /

Hiba elharitas médja

* Van dram¢

* Ellenérizze a csatla-
kozdst.

* Atilmelegedés elleni
védelem kapcsolta le
a késziléket (lasd
. Tolmelegedés-véde-
lem” a kévetkezd ol-
dalon 11)2

® A hajtékar 14 nincs
teljesen lehajtva?

Nem mikodik

* Azonnal kapcsolja ki
a késziléket, hizza
ki a hélézati csatla-
kozédugét 4 és elle-
ndrizze a
kovetkezoket:

- Nincs a mozgdst
akaddlyozé targy
a kehelyben?

- Nem tdl kemény
vagy nyers az
étel?

- A készilék nincs
megfelelden 6ssze-
szerelve?

A habveré 7, a
keverékarok 8
vagy a dagasz-
tékarok 5 nem,
vagy csak nehe-
zen forognak.

® Van egy hiba, amit
szakszerien kell javi-
tani.

ET kijelzé

Lehetséges okok /

Hiba elharitas médja

*  Akészilék nem indul
el, mert a haijté-
kar 14 nincs régzit-
ve az alsé
helyzetben.

E2 kijelzd

13. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I&en kell leselejtezni. Az

athuzott kerekes szemetestd-

rolé szimbdlum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyjtés kereté-
ben tévolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdlummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elektronikus készilékek
Ujrahasznositésdval foglalkozé gyiijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Ujrahasznositds szimbé-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket jrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az Ujrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznélasénak, valaminta
kérnyezetterhelés csdkkentésében.

Csomagolas

A csomagolds kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszégdban érvényes megfe-
leld kdrnyezetvédelmi elSirdsokat.




14. Muszaki adatok

Modell: SKM 600 F1

Halozati fesziltség: 220 - 240V ~
50-60 Hz

Energiofogycsztas ki- <05W

kapcsolt dllapotban:

Védelmi osztdly: ']

Teljesitmény: 600 watt

Keverdtdl

Térfogat: 5000 ml

Max. t8ltési mennyi-

ség (MAX jelolés): 3700 ml

A keverékarok 8 és |Kevert tészta:

dagasztékarok 5 ma-/max. 1216 g

ximdlis terhelése: Elesztos tészta:
max. 1657 g

Max. mikodtetés
ideje (KB):

(azt adja meg, hogy
milyen hosszan sza-
bad a késziléknek
megszakitds nélkil
mikodnie)

10 perc

Fordulatszédm (a szer-
szdmon mérve):

40 - 220 fordulat/
perc

20 HY

Alkalmazott szimbdélumok

[l

Véddszigetelés

S

Gepriifte Sicherheit (tanusitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az dltaldnosan el-
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgdrdl szél6 térvény
(Produkisicherheitsgesetz -

ProdSG) rendelkezéseinek.

N
m

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
|ést jelzi.

Ez a szimbdlum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t3rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

> &Y,

r:
t

2
L]

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-
val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté
anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szdm (it: 21) és/vagy a rovi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatérozni.

~S

Vdltakozé dram

TN

oY,

A szimbdlum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatdk.

A miszaki véltoztatasok joga fenntartva.



15. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

KONYHAI ROBOTGEP

Gydrtdsi szdm:

485014_2501
485015_2501

A termék tipusa:

SKM 600 F1

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatérozdsa:

Konyhagép, alapkészi-
lék, Froccsenés elleni vé-
délemez, Keverétdl,
Dagasztékar, Habvers,
Keverdkar

A gydrté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- |Magyarosrzag

szdma:

Kihnehofe 12
22761 Hamburg
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R&dl arok 6

1. Ajotdllési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasdarlds napjatél

szamitott 1 év, amely jogveszté. A j6tdl-
l&si id8 a fogyasztd részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az Uzembe helyezés napjdval
kezdédik.

2. Ajotdllési igény a j6tallasi jeggyel érvé-
nyesithetd. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kdtelezettség-vdlla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-

l&s tényének és idSpontjanak
bizonyitdsdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

. A vdsarldastdl szamitott hdrom munkana-

pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszer( haszndlatot akaddlyozza. A jé-
téllési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Torvénykdnyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
8ndll6 foglalkozdsa vagy Uzleti tevé-
kenysége korén kivil eljard természetes
személy.)

A j6tallas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasdt, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélheté, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarna, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a

lehetd legrévidebb iddn belil kételes a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tdlla-
si jogok érvényesitése céljabdl dtadni.
A hiba felfedezésétd| szamitott két hé-
napon belil bejelentett jotallési igényt
id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddasdabdl eredé kérért a fogyasz-
16 felelds. A jotallasi igény érvényesithe-
t6ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

. A rdgzitett bekdtésy, illetve a 10 kg-ndl

stlyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzodn nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
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az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdéllitasarél a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

6. Aj6tdllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, dtalaki-
tasbél, helytelen tarolasbdl, vagy a
haszndlati utasitéstdl eltérd kezelésbdl,
vagy barmely a vésarldst kévetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-

nyitia. A jétéllas nem vonatkozik a moz-

g6 kopé alkatrészek (vilagitétestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndéléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitdsokért.

7. Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltetd testi-
let eljarasat is kezdeményezheti.

22 (HY)

A j6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letst-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
i a]

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
485014_2501/ 485015_2501 cikk-
szdm megaddsat kdvetben megnyithatja a
haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 485014_2501 / 485015_2501

A jotdllasi igény bejelentésének és javitdsra divételi idépontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére t6rténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitésdnak média:

A szerviz bélyegzéije, kelt és aldirdsar:

A javitasra tekintettel a j6tdllas 0j hatarideije:
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1.

V0N UL

10
11
12
13
14
15

Prehled
6b

Tlagitko z&dmku (pro rameno pohonu)
Reguldtor rychlosti O - 8
Dotykovy disple;:

Ukazatel: rychlost a ¢as (minuty a sekundy 00:01 az 09:59)

Tlagitko (: Zapnuti a vypnuti pfistroje

Tlagitko Turbo: Po stisknuti se okamzité pfepne na nejvyssi

stupen (8).

Napdieci vedeni se sitovou zdstrékou
Hnétaci hdk

Michaci miska

Slehaci metla

Michaci metla

Prisavka

Z&kladni zafizenf

Osa k nasazeni michacich ndstrojd
Plnici otvor

Ochrana proti rozstfiku

Rameno pohonu

Navijeni kabelu



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!

¢ Pf¥istroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

¢ Tento navod k pouiziti uschovej-
te.

¢ Budete-li p¥istroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFilozte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim
novym kuchyfiskym robotem!

Symboly na pristroji
lj Symbol udévé, Ze takto oznadené
Qf materidly neméni chut ani vini po-
travin.

Tento symbol varuje pfed porané-
é nim rukou.

UPOZORNENI: Pristroj se dodavd v riz-
nych barvdch. Obsluha je pro viechny ba-
revné varianty identickd.
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2. Pouziti k urcenému
o

’

Ucelu
Kuchyfisky robot slouZi ke kvediéni, 3lehéni,
michdni a hnéteni potravin.
Pristroj je uréen pro domdci pouZiti. Pristroj
se smi pouzivat pouze ve vnitfnich prosto-
réch.
Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Nepouzivejte kuchyfisky robot bez preru-
$eni déle nez 10 minut. Poté se musi pfi-
stroj vypnout na dobu, dokud nebude mit
pokojovou teplotu.




3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni

V pfipadé potieby jsou v tomto névodu k pouZiti uvedena ndsledujici vystraznd upozornéni:
NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nerespektovéni vystrahy mize mit za nésledek pora-
néni a ohroZenf Zivota.

VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nerespektovdni vystrahy moZe mit za nésledek zranéni

nebo zdvazné vécné skody.

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 jeho 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 je sitové napdijeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované oso-
ba, aby se predeslo rizikim.

® Pristroj nenamédeijte do vody.

®© Vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky, ...
... pokud neni pfistroj pod dohledem,
... predtim, nez pristroj sloZite nebo rozloZite a
... pred vyménou pfislusenstvi nebo ndhradnich dild a
... pred &isténim.

® Tento pfistroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem délkového ovléddani.

® Pristroj je uréen podle pouZiti pro maximdlni dobu pouzivéni bez
preruseni:
- max. 10 minut michdni/hnéteni s michacimi néstroji.
Poté se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud nebude mit pokojo-
vou feplotu.
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®© Pfed vyménou prislusensivi nebo ndhradnich dil, které se béhem pro-
vozu pohybuiji, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny z elekirické sité.
®© Dbeijte pokyni v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi a Gdrzba pfistroje”

na strané 35).

® Nesprdvné pouZiti pristroje miZe vést ke zranénim.

® Tento pristroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivan v domdc-
nosti a fomu podobnému pouZiti, jako napfiklad...
..V kuchyikdach pro zaméstnance obchodu, kanceléfi a dalsich

komer&nich prostor;
..v zemédélskych objektech;

. zdkazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
.. v penzionech s ubytovénim se snidani.

A NEBEZPECI pro déti!

©® Obalovy materidl nenf hracka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sacky.
Hrozi nebezpedi uduseni.

NEBEZPECI pro domdci a
vzitkova zvirata i kvili
nim!
© Elektrospotfebice mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovéd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pfistroji. Drzte proto zvifata
zdsadné ddle od elekirospottebici.

NEBEZPEC] 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 zdstréka nesméji byt ponofeny do
vody nebo jinych kapalin.
©® Zd4kladni zaFizeni chrafite pred vlhkos-
ti, kapajici nebo stiikajici vodou.
© V pripadé, Ze se do zdkladniho zafize-
ni dostane fekutina, ihned vytdhnéte si-
tovou zéstréku. Pred opétovnym
pouzitim nechejte pfistroj zkontrolovat.
® Neobsluhujte pfistroj vlhkyma rukama.
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©® V piipads, Ze pfistroj spad| do vody,
ihned vytéhnéte sitovou zdstréku ze zé-
suvky. Teprve potom pFistroj vyjméte.

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem!

©® Sitovou zéstréku zasufite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pistroj kompletné slozeny.

© PFipojte sifovou zdstrcku pouze k Fddné
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
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

© PFistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

© Napdijeci vedeni drzte ddle od horkych
povrchd (napf. plotny).

© PFi pouzivani pfistroje dbeite na to, aby
nedoslo k pFiskfipnuti nebo promé&knuti
napdjeciho vedeni.

© Pfi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za zdstréku, nikdy za
kabel.

© Vytdhnéte sifovou zdstreku ze zasuvky, ...
... pokud doslo k poruse,
... pokud kuchyfisky robot nepouzivéte,



.. predtim nez kuchyfsky robot smontu-
jete nebo demontujete,
.. predtim nez budete kuchyfisky robot
Cistit a
... pfi boufce.
© Pristroj nepouziveijte, pokud vykazuije vi-
ditelnd poskozeni na pfistroji, dilech pfi-
sludenstvi nebo napdjecim vedeni.
© K vylouéeni ohroZeni neprovddéjte na
vyrobku z&ddné zmény.
NEBEZPECi poranéni ru-
kou pohmozdénim!
©® Nikdy nesahejte mezi rameno pohonu
a kryt. PFi skldpéni hrozi riziko poranéni
pohmozdénim.

NEBEZPECi kvili rotujicim
dilom!

© Neddvejte IZice nebo podobné predmé-
ty do togicich se dild. Také dlouhé vlasy
nebo volné oblegeni udrzujte v bezpeé-
né vzddlenosti od rotujicich &asti.

© Vzdy dbeijte na to, aby se regulétor
rychlosti nachézel na 0, predtim nez
zasunete sifovou zdstreku do zdsuvky.

© Pred vyménou prislusenstvi nebo ndhrad-
nich dilo, které se b&hem provozu pohy-
buji, vypnéte pfistroj a vytdhnéte sitovou
zéstréku ze zdsuvky.

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

© Pristroj postavte vyhradné na rovnou,
suchou, neklouzavou a vodéodolnou
plochu, aby se pfistroj nemohl pFevrdtit
ani sklouznout.

© Michaci nééini smite provozovat nepfe-
trzité nejvyse 10 minut. Poté musite ne-
chat pfistroj opét vychladnout na
pokojovou feplotu.

© Pristroj za z&dnych okolnosti nepouzi-
vejte bez nddoby.

©® Nestavte pfistroj na horky povrch, napf.
plotnu.

©® Nepremistujte pristroj, dokud se v ném
je$té nachdzi pokrmy nebo tésto.

® 060 o

Nepfeplfujte michaci misku, jinak by
mohl obsah vystiiknout. Pretékaijici teku-
tina stékd na podlozku. Postavte proto
pristroj na vodéodolnou podlozku.
PFistroj nepouzivejte naprézdno, protoze
tim se mOZe piehidt a poskodit motor.
PouZivejte pouze origindlIni pfisludenstvi.
Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

Michaci metla a hnétaci hdk maji antis-
taticky povrch. Neposkozuijte je ostrymi,
$picatymi nebo odirajicimi predméty
(napf. nozem, houbou na myti hrncd).
Pristroj je vybaven protiskluzovymi plasto-
vymi pFisavkami. JelikoZ je ndbytek pota-
Zen rozmanitymi laky a umélymi latkami
a je o3effovdn riznymi prostfedky, nemi-
Ze byt zcela vylouceno, Ze n&které z téch-
to latek obsahuji soucdsti, které
protiskluzové plastové prisavky oslabi a
zmékdi. V pripadé potieby polozte pod
pistroj protiskluzovou podlozku.



4. Rozsah dodavky

kuchyfisky robot, zakladni zafizeni 10
ochrana proti rozstfiku 13

michaci miska 6

hnétaci hak 5

$lehaci metla 7

michaci metla 8

kompletni ndvod k pouziti (na internetu)
struény ndvod (pfilozen k pfistroji)

S
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5. Vybaleni a sestaveni

1.
2.

3.

Odstrate veskery obalovy materidl.
Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily a zda jsou neposkozené.
Rozeberte pFistroj (viz ,RozloZeni pfi-
stroje” na strané 34).

Pfed prvnim pouzitim pFistroj vy-
Cistéte! (viz ,Cisténi a Gdrzba pristro-
je” na strané 35).

Obrazek A: Namotejte prebyteéné
napdjeci vedeni 4 do navijeni kabe-

lu 15 na spodni strané zdkladniho zafi-
zeni 10.

Z4kladni zafizeni 10 postavte na rov-
nou, suchou a vodé&odolnou plochu,
aby se pfistroj nemohl prevrétit ani
sklouznout.

Vyberte hladkou, &istou podlozku, aby
se pfisavky 9 mohly pFisat a poskytly
bezpe&nou oporu.

POZOR:
© Pretékaijici tekutina stéka na podlozku.

Postavte proto pfistroj na vodéodolnou
podlozku.




6. Prehled funkci

Prucovn-l na- Rychlost Funkce Upozornéni
stro|
- Hnéteni a michdni pev- |min. mnozstvi:
1-2 ného tésta nebo pevnéj- | Pracovni ndstroj by se mél po-
3ich pfisad nofit minimdlné 1 cm hluboko
- Hnéteni kynutého tésta |do mixovanych potravin.
- Hnétent tlustého freného | max. mnozstvi kynuté-
Hnétaci hék 5 t&sta ho tésta: 1657 g
doba zpracovani
2-3 hnéteného tésta*:
cca 3 minuty
max. doba provozu:
10 minut
- Michéni tlustého tésta | min. mnozZstvi:
2-3 - Michdni mésla a mouky |Pracovni néstroj by se m&l po-
- Michdni kynutého tésta | nofit minimdlné 1 cm hluboko
- Tésto na moucnik do mixovanych potravin.
- Uffeni mdsla s cukrem | max. mnozstvi treného
- Tésto na susenky tésta: 1216 g
doba zpracovani
4-6 litého tésta*:
Michaci metla 8 cca 5 minut
max. doba provozu:
10 minuty
- Tésto se suSenym ovo- | max. celkova hmotnost:
cem 950 g
6 Jemné ovoce vmicheijte pfi
stupni 1-2.
max. doba provozu:
10 minut
- Slehacka min. mnozstvi:
- Bilky Pracovni ndstroj by se mél po-
- Majonéza nofit minimdlné 1 cm hluboko
Slehaci mefla 7 | 7-8 - Slehdni mésla do mixovon)':ch pf)trqvin.
max. mnozstvi smetany:
1000 ml
max. doba provozu:
10 minuty

*UPOZORNENI: Doba zpracovani se lisi podle mnozstvi a viastnosti prisad.
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7. Pouziti michacich
nastroju

Vyklopeni ramene pohonu

1. Stisknéte tlagitko zdmku 1 a vyklopte ra-

meno pohonu 14, dokud nezapadne a
tlagitko zdmku 1 znovu nevyskodi.

Nasazeni michaci misky

2. Nasadte michaci misku 6 do zdkladni-
ho zafizeni 10 tak, aby kovové vyénél-
ky na spodnim okraji pasovaly do
vybrdni na zdkladnim zafizeni.

3. Zablokujte michaci misku 6 tim, Ze ji
otoéite ve sméru symbolu zavfeného
zdmku, doku pevné nesedi.

Montaz ochrany proti rozstfiku

POZOR:

© Michaci misku 6 nikdy nepouziveijte
bez nasazené ochrany proti rozsffi-
ku 13. Jinak by mohly mixované potra-
viny vysffiknout.
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Nasadte ochranu proti rozstfiku 13 ze-
spodu na rameno pohonu 14. Sipka
(A) na ochrané proti rozstiiku 13
sméfuje na symbol ofevieného zamku na
ramenu pohonu 14,

5. Toéte ochranu proti rozstfiku 13 ve smé-
ru symbolu zavieného zédmku, dokud
nezapadne.

Nasazeni michaciho nastroje

6. Vyberte vhodny michaci ndstroj:
Hnétaci hék 5: Pro t82ka tésta, napf.
chlebové tésto

- Slehaci metla 7: Pro 3lehdni slehacky,
bilkd atd.

- Michaci metla 8: Pro sttedni az lehka
t&sta, napf. tésto na mouénik nebo
t&sto na palainky

Pro dalsi informace: viz ,Prehled funkci”

na strané 31.

7. Nasadte michaci néstroj 5/7/8 zespo-

dunaosu 11.

Dbeijte na to, aby kovovy kolik na
ose 11 sahal do vybrani na michacim
ndstroji.



8. Obrazek B: Zatlaéte michaci né-
stroj 5/7/8 trochu nahoru a otoéte ho
ve sméru 3ipky az nadoraz.

PInéni prisad

¢ Do michaci misky 6 mizete plnit pfisa-
dy, zatimco je rameno pohonu 14 vy-
klopené.

e Béhem michdni mizete pridévat pFisa-
dy plnicim otvorem 12 na ochrané proti
rozstiiku 13:

- Snizte rychlost na 1-2.
- Naplite pfisady.

Stazeni ramene pohonu

NEBEZPECi poranéni rukou
pohmozdénim!
©® Nikdy nesahejte mezi rameno poho-
nu 14 a kryt. P¥i skldpéni hrozi riziko
poranéni pohmozdénim.

9. Stisknéte tlagitko zamku 1 a pohybujte
ramenem pohonu 14 zcela dold. Tlagit-
ko zdmku 1 opét vyskodi.

Pistroj je nyni smontovén. Pro préci s pfi-

strojem: viz ,Zakladni obsluha” na
strané 33.

8. Zakladni obsluha

8.1 Napdijeni elektrickym
proudem

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© Pripojte sitovou zdstréku 4 pouze k fad-
né nainstalované, snadno pfistupné z4-
suvee, jejiz napéti odpovidd Gdaji na
vyrobnim titku. Zdsuvka musi byt také
po zapojeni stdle snadno pFistupnd.

UPOZORNENI: Pfi prvnich pouzitich
moze dojit kvili zahféti motoru k lehké tvor-
b& zdpachu. To je nezdvadné. Postareite se
o dostatené vétrani.

j—

. Pro pozadovanou funkci pfistroj slozte.
2. Sifovou zdstreku 4 zasufte do vhodné
zdsuvky. Zasuvka musi byt také po za-
pojeni kdykoliv dobfe pfistupnd.
Na dotykovém displeji 3 se zobrazi
tlagitko ().
3. Vytdhnéte sitovou zdstreku 4 predtim,
nez budete pfistroj Cistit.

8.2 Bezpecnostni funkce

Pristroj md né&kolik bezpecénostnich funkci,
které jsou popsdny niZe.

Funkce pouze pFi stazeném ra-
meni pohonu

Pristroj funguje pouze, kdyz je rameno po-
honu 14 sprévné zapadlé ve spodni poloze
a tlagitko zdmku 1 zcela vyskogilo.

Ochrana proti prehrati

Pristroj disponuje ochranou proti prehféti.

Pokud se motor pfilis zah¥dl, pfistroj se auto-

maticky vypne:

1. Vypnéte pfistroj.

2. Vyt&hnéte sifovou zdstréku 4.

3. Necheijte pfistroj zchladnout na pokojo-
vou teplotu.

Po dostatedném vychladnuti Ize pfistroj opét

zapnout.



8.3 Zapnuti/vypnutipristroje
a zvoleni rychlosti

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Michaci nécini smi byt v provozu nejvy-
$e 10 minut. Poté musite nechat pfistroj
opét vychladnout na pokojovou feplotu.

UPOZORNENI: Bshem zpracovani velké-

ho mnozZstvi t&sta se pfistroj mize trochu po-

hnout.

8.4 Funkce turbo

e Stisknutim tlagitka Turbo docasné zvy3i-
te rychlost na nejvy3si stuperi (8). Po
uvolnéni tladitka se funkce turbo ukonéi.

9. Rozlozeni pristroje

1. Zafizeni zapnete stisknutim symbolu (Y
na dotykovém displeji. Na display se
zobrazi:

- rychlost: 0

- minuty a sekundy: 0000

2. Pro sputéni otoéte reguldtorem rychlos-
ti 2 mirn& ve sméru hodinovych rucigek.
Na displeji se zobrazi 1.

- ZvySeni rychlosti: otoéte reguldtorem
rychlosti 2 pro kazdy stupef mirné ve
sméru hodinovych rucicek.

- SniZeni rychlosti: otoéte reguldtorem
rychlosti 2 pro kazdy stupefi mirné
proti sméru hodinovych rugiéek.

3. Ztlumte rychlost na stuperi 1-2, kdyz
b&hem prdce pridavdte prisady plnicim
otvorem 12.

4. Oftéceite reguldtorem rychlosti 2 postup-

né proti sméru hodinovych rugicek, do-
kud se na dotykovém displeji nezobrazi
0.

5. Vypnéte pfistroj stisknutim symbolu (Y
na dotykovém displeji.

NEBEZPECi kvili rotujicim di-
1om!
© Vypnéte pfistroj a vytahnéte sitovou zé-
stréku 4 ze zdsuvky, predtim neZ pfistroj
rozloZite.

UPOZORNENI: Idedlni rychlost zavisi pre-

devsim na konzistenci mixovanych potravin.
Cim tekutéj3i je obsah, tim rychleji moZete
mixovat.
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Vyklopeni ramene pohonu

1. Stisknéte tlacitko z&mku 1 a vyklopte ro-
meno pohonu 14, dokud nezapadne a
tlagitko z&mku 1 znovu nevyskodi.

Odebrani michaciho nastroje

2. Obrazek C: Zatlagte michaci né-
stroj 5/7/8 trochu nahoru a otoéte ho
proti sméru hodinovych ruiek, dokud
nepljde z osy 11 stdhnout.

Odebrani ochrany proti

rozstriku

3. Toéte ochranu profi rozsffiku 13 ve smé-
ru symbolu otevieného zédmku, dokud
nepujde odebrat.

Odebrani michaci misky

4. Toéte michaci miskou 6 ve sméru sym-
bolu otevieného zdmku, dokud neptjde
odebrat.

Stazeni ramene pohonu

5. Stisknéte tlagitko zdmku 1 a pohybuijte
ramenem pohonu 14 zcela dold. Tlacit
ko zdmku 1 opét vyskodi.



10. Cisténi a udriba
PFistroje

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© Vytdhnéte pred kazdym &isténim sitovou
zdstrcku 4 ze zdsuvky.

© Zékladni zafizeni 10 nikdy nenamddej-

te do vody.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Nepouzivejte v z&dném pripadé drh-
nouci, leptavé nebo odirajici &istici pro-
sttedky. Tim by se mohl pfistroj
poskodit.

UPOZORNEN::

e Urcité potraviny nebo kofeni (napf. kari,
karotky) mohou zbarvit plastové dily
(napt. ochranu proti rozsttiku 13). To
neni chyba pfistroje a je to zdravotné
nezévadné.

e Berte na védomi, Ze po uschnuti se mo-

hou na dilech pfislusenstvi nachdzet jes-

t& kapky vody. Viechny dily nechejte
dkladné uschnout na vzduchu.

10.1 Cisténi zakladniho
zarizeni

1. Cistéte zakladni zafizeni 10 navlhée-
nym hadfikem. MizZete pouZit také tro-
chu Cistictho prostredku.

2. Utfete nakonec &istym hadfikem s &irou
vodou.

3. Z&kladni zafizeni 10 znovu pouzijte, te-
prve kdyz zcela vyschne.

10.2 Myti v mycce

Ndsleduijici dily jsou vhodné pro myti v myé&-
ce:

michaci miska 6

hnétaci hak 5

$lehaci metla 7

michaci metla 8

ochrana proti rozstfiku 13
V zadném pFipadé nesmite myt v my&ce
ndsledujici dily:

Zé&kladni zatizeni 10

10.3 Cisténi prislusenstvi

1. Veskeré piisludenstvi umyijte ruéné ve
diezu s vodou a isticim prostredkem
nebo v myéce.

2. PFi gisténi v ruce poté oplachnéte viech-
ny dily &istou vodou.

3. Vsechny dily nechejte GpIné vyschnout
predtim, nez je opét sloZite, sklidite
nebo budete opé&t pouzivat.

10.4 Ulozeni

® Nechejte viechny &asti Gplné uschnout
predtim, nez je uskladnite.

¢ Uchovéveite pristroj chrdnény pred pra-
chem a nedistotami a mimo dosah déti.
Obrazek A: Napdjeci vedeni 4 mize-
te namotat do navijeni kabelu 15 na
spodni strané zdkladniho zafizeni 10.



11. Recepty

11.1 Krém z mascarpone

Suroviny:
2 vejce
2 Izice krupicového cukru

1 |Zice sladkého vina
(napf. madeiry)

250 g mascarpone

2 chemicky neoetfeného po-
merande ($fava a trochu na-
strouhané pomeranéové
kory)

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 8.

3. Uslehané bilky prelijte do jiné misy a
deijte vychladit.

4. V michaci misce nyni vy3leheijte do pé&ny
Zloutky s cukrem a sladkym vinem po-
moci Slehaci metly na stuped 6.

5. Snizte rychlost na stupefi 3 a po IZicich
stiidavé priddvejte mascarpone a po-
merancovou $favu.

6. Ruéné vmicheite nastrouhanou pome-
ranéovou kiru a ulehané bilky.

7. Hotovy krém ozdobte nékolika tenkymi
prouzky pomeranée.

8. Krém ulozte pred konzumaci do chlad-

ni¢ky. Pokrm spotiebujte do 24 hodin.

Tip: Do dezertnich sklenic naplite krém z
mascarpone a prolozte ho &erstvym sezén-
nim ovocem nebo kompotem.
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11.2 Hruskovy kolac

Suroviny na tésto:

200 g p3eniéné mouky

1 3petka soli

100 g studeného mdsla (na mensi
kousky)

3 Izigky krupicového cukru

4 |Zice studené vody

Pro predpeceni korpusu:

suchy hréch nebo ryze

Suroviny na mandlovou smés:

100 g mékkého mésla

100 g cukru

2 vejce (pokojové teplota)
100 g mletych mandli

Na oblozeni:

cca 3

zralé hruky

Priprava

1.

Vsechny suroviny na tésto dejte do mi-
chaci misky a pomoci michaci metly
zpracuijte na stuped 3, dokud se nevytvo-
fi vét§i hrudky. (Jeli to nutné, zastavte ob-
Zas robot a stérkou na tésto shrrite
prisady z okraje.)

. Tésto rychle rukama vypracuijte do koule

a s trochou mouky ho rozvdlejte mezi
dvéma archy peciciho papiru.

. Vymazanou formu na kolég vylozte t&s-

tem, odfiznéte precnivaijici okraje a
vlozte do chladni¢ky alespoi na 30 mi-
nut.

Tésto nékolikrdt propichnéte vidlickou.
Na t&sto polozte pecici papir a formu
naplfite suchym hrachem nebo ryzi, aby
se t&sto zatiZilo.

. Pecte 15 minut horkym vzduchem pfi

teploté 180 °C, poté odstrafite pedici
papir a hrach/ryzi a pecte dalsich 10
az 15 minut.

Na mandlovou smés vysleheijte 3lehaci
metlou méslo, cukr a vejce. Pritom zvy-
$ujte rychlost az na stupefi 8.



7. Poté vyjméte 3lehaci metlu a vlozte mi-
chaci metlu. Krdtce vmichejte mandle
na stupen 4.

8. Mandlovou smés naneste na vychladly
korpus.

9. Hrusky oloupeite, odstrafte jédfince a
nakrdijejte na platky.

10.Oblozte jimi mandlovou smés.

11.Pecte kol&g piiblizné 35 minut horkym

vzduchem pfi teploté 170 °C.

11.3 Tésto na pizzu

Suroviny:

250 ¢ p3eniéné mouky
% |zicky soli

Y2 kostky Cerstvého drozdi
120 ml vlazné vody

V2 |zicky hnédého cukru

trochu mouky na hnéteni a vyvéleni

Priprava
1. Mouku a sdl promicheijte v michaci mis-
ce a uprostred udélejte dolek.

2. Rozdrobte drozdi do vody a pFidejte cu-

kr, micheijte vidlickou, dokud se vie ne-
rozpusti. Smés nalijte do dolku.

3. Zpracujte smés hnétacim hdkem na stu-
pefn 2, dokud se nevytvori velké hrudky
tésta.

4. Pokradujte v hnéteni tésta rukama, do-
kud nebude hladké.

5. Z t&sta vytvorte kouli a nechte ji prikry-
tou na teplém mist& kynout, dokud ne-
zdvojndsobi svij objem.

6. Nakonec t&sto je3té jednou prohnétte,
rozvdlejte a podle vlastni chuti oblozte.

11.4 Zakladni recept na trené
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)
1 1zigka prasku do peciva

Déle mékké méslo na vymazani formy

PFiprava

1. Predehfejte troubu na 175 °C (horni/
spodni ohfev).

2. Vymazte hranatou formu nebo ji vylozte
pecicim papirem.

3. Méslo na t&sto nakréjejte na malé kous-
ky a pfidejte do michaci misky s cuk-
rem.

4. Nasadte michaci metlu a ochranu proti
rozstfiku a micheijte suroviny priblizné
30 sekund na stupen 4.

5. Poté smés michejte na stuperi 6 pibliz-
né 5 minut, aby vznikla kyprejsi hmota.

6. Po jednom priddveijte vejce a michejte
na stupefi 2 pfiblizné 30 sekund.

7. Poté pokradujte v michdni na stupen 6
priblizné dalsich 40 sekund.

8. Mouku smicheijte s praskem do peciva a
prosejte ji na smés.

9. Vsechny suroviny michejte na stuperi 3
priblizné 40 sekund, aby vzniklo hladké
tésto.

10.Tésto nalijte do formy a uhladte ho stér-
kou.

11.Kolég pecte pFiblizné 65 minut.

12.Asi 10 minut pred koncem peceni vy-
zkouseite, jestli je tésto upecené. Speili
pichnéte do stfedu koldée. Kdyz uz se
t&sto na 3pejli nelepi, je kol&& hotovy.

13.Pfed vyjmutim z formy nechte kol&¢ asi
10 minut chladnout.



11.5 Zakladni recept na ky-

nuté tésto

Suroviny:

500 g

p3eniéné mouky typu 550

1 kostka derstvého drozdi
60 g mésla

1 3petka soli

1 1zicka cukru

200-250 ml vlazného mléka
2 vejce
Priprava

1.

2.

Mouku a stl promicheijte v michaci mis-
ce a uprostred udélejte dolek.
Rozdrobte drozdi do vlazného mléka a
prideijte cukr, michejte vidli¢kou, dokud
se vie nerozpusti. Smés nalijte do ddl-
ku.

Do michaci misky pfidejte zbyvaijici su-
roviny.

Tésto zpracovdvejte hnétacim hdkem

1 minutu na stupen 2 a poté 5 minut na
stupen 3.

. Z t&sta vytvarujte kouli a nechte ji 40 mi-

nut kynout v michaci misce.
Predehfeijte troubu na 200 °C (horni/
spodni ohfev).

Vykynuté t&sto rozvdlejte na plech a pfi-

dejte ingredience podle chuti.
Tésto peéte v predehtété troubé 25—

30 minut pfi teploté 200 °C.

38 €D

11.6 Zakladni recept na vafle

Suroviny na 4 porce:

125 g mékkého mésla
759 cukru

1 baligek vanilkového cukru
2 vejce vel. L

250 g p3eniéné mouky
V2 |zicky prasku do peciva
180 ml podmdsli

2 |zice tekutého medu
PFiprava

1.

2.

Do michaci misky pfidejte méslo s cuk-
rem a vanilkovy cukr.

Nasad'te michaci metlu a ochranu proti
rozsffiku a michejte suroviny pfiblizné
30 sekund na stuped 4 dohladka.

. PFidejte vejce, mouku a prdsek do pegi-

va a smés michejte pfiblizné 30 sekund
na stupen 2.

Poté michejte 2 minuty na stupefi 6.

Do t&sta postupné& zapracujte podmasli
a michejte na stupefi 2.

. Pridejte med a pokradujte v michéni na

stuped 5 priblizné 1 minutu.

Tésto po &astech nalijte do horkého, tu-
kem vymazaného vaflovace a rozeffete.
Vafle pecte dozlatova.



11.7 Zakladni recept na

kakaové piskotové tésto

Suroviny:

4 vejce vel. L

1 3petka soli

150 g mouckového cukru
25¢ kakaového prasku
50¢g mouky

759 $krobové moucky
1 1zicka prasku do peciva

Ddle pecici papir na plech

Priprava

1.

9.

Predehfeijte troubu na 225 °C (horni/
spodni ohfev).

2. Oddélte Zloutky a bilky.
3.

Bilky vlozte do michaci misky bez tuku a

vy3leheite je 3lehaci metlou do tuha. PFi-

tom zvysujte rychlost aZ na stupefi 8.
Uslehané bilky prelijte do jiné misy a
deijte vychladit.

. Do michaci misky pfidejte Zloutky s

mouckovym cukrem a vyslehejte je 3le-
haci metlou na stupefi 6 dohladka.

. Smichejte kakaovy prasek, mouku, 3kro-

bovou moucku a prések do pediva a
smés prosejte na zloutkovy krém.
Pridejte 1/3 vyslehanych bilki a michaci
metlou vymichejte hladké tésto.

. Zbylé uslehané bilky vafeckou vmichejte
do tésta, aby se viechny pfisady promi-

chaly.
Plech vylozte peéicim papirem a tésto
na néj rozetete.

10.Tésto pecte v predehfaté troub& 12 mi-

nut pfi teploté 225 °C.

11.Piskotové t&sto vyklopte na utérku.
12.Pecici papir poffete trochou studené

vody a opatrné ho stghnéte.

11.8 Drobenkovy kolac s

visSnémi

Suroviny pro formu na peceni

26 cm:

250 g mouky

V2 |zicky prasku do peciva
1 Zloutek

150 g cukru

150 g mésla

2 baligky vanilkového cukru
cca700g  vidni bez pecek
PFiprava

1.

2.
3.

Predehfeijte troubu na 200 °C (horni/
spodni ohfev).

Visné vlozte do sita a nechte je okapat.
Maslo vlozte do michaci misky s ostatni-
mi surovinami a micheijte je michaci
metlou na stuped 4, aby se suroviny
dobfe promichaly a vytvorily se malé
hrudky.

Formu na pedeni vyloZte peéicim papi-
rem a stény vymazte tukem.

. Polovinu drobenkového tésta rozdrobte

do formy a vie lehce pritlacte k sobg,
aby vznikl kypry zdklad.

. Na zdklad polozte okapané vidné a na

né rozdrobte zbylé t&sto.
Koldg pecte v predehtaté troubé 30 mi-
nut pri teploté 200 °C.



11.9 Zakladni recept na

krehké testo
Suroviny:
250 g mouky
125¢g studeného masla
1 3petka soli
1 vejce
150 g cukru
Priprava

1. Vsechny suroviny na t&sto dejte do micha-
ci misky a pomoci michaci metly zpraco-
vaveite priblizné 3-4 minuty na stuped 3,
dokud se nevytvori kiehké tésto.

2. Na 30 minut ho dejte vychladit do
chladnicky.

3. Predehfejte troubu na 200 °C (horni/
spodni ohfev).

4. Vymazte formu na peceni a lehce ji vy-
sypte moukou.

5. Tésto rozvdlejte mezi dvéma kusy potra-
vindfské folie (primér asi 30 cm) a vioz-
te do formy.

6. Tésto pecte v predehidté troubé 15 mi-
nut pfi teploté 200 °C.

11.10 Mrkvové cupcakes s
pomerancovou polevou

Suroviny na cupcakes (24 porci):

130 g vlasskych ofechd
375¢ mouky

1 balicek prasku do peciva
1 $petka soli

450 g oloupané mrkve
3 bio vejce

80g prirodniho jogurtu
1 1zi¢ka vanilkového cukru
300 ¢ cukru

335 ml rostlinného oleje

1 1zicka skofice

Kdra z chemicky neosetfeného pomeranée
trochu muskdatového orisku, cerstvé nastrou-
haného

40 €2

Suroviny na polevu:

85g mésla pokojové teploty
300 g &erstvého syra
220 g mouckového cukru

Kora z chemicky neosetfeného pomeranée

PFiprava

1. Predehfeijte troubu na 180 °C horkym
vzduchem a vyloZzte plech na peceni
muffind formi¢kami na muffiny.

2. Mrkev nastrouheijte najemno a dejte ji
do michaci misky.

3. K mrkvi pridejte vejce, jogurt, rostlinny
olej, vanilkovy cukr, cukr, skofici, mugkd-
tovy ofidek a pomerancovou kiru.

4. Nasadte michaci metlu a ochranu proti
rozstfiku a michejte suroviny na stuperi 4.

5. Mouku, prések do peciva a sil smichej-
te a pfidejte do mrkvové smési. Michej-
te na stupefi 3, dokud nevznikne husté
tésto.

6. Vla3ské ofechy nasekejte nahrubo a
vmicheijte je do tésta.

7. Tésto rovnomérné rozdélte do 24 formi-
ek (kazdd formicka by méla byt napl-
néna do 2/3).

8. Tésto pecte v troub& 20-25 minut.

9. Muffiny vyjméte z peciciho plechu a ne-
chte je zcela vychladnout.

10.Pro pfipravu polevy dejte méslo a polo-
vinu cukru do michaci misky. Nasadte
michaci metlu a ochranu proti rozstfiku
a $lehejte vie na stuped 6 do pény.

11.Pridejte Cerstvy syr, zbyvaijici cukr a po-
meran&ovou kiru a znovu krétce prosle-
heijte, dokud se suroviny nepromichaji.

12.Napliite polevu do zdobiciho sa¢ku a
ozdobte s ni cupcakes.



12. Reseni problémd

Pokud by vé3 pristroj nefungoval podle pozo-
davkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Mozné se jednd o nepatrny problém,
ktery mizete sami odstranit.

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© V z4dném piipadé se nepokouseijte pfi-
stroj sami opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatreni

® Je zajisténo napdijeni
elektrickym prou-
dem?

* Zkontrolujte pfipoje-
ni.

®  Ochrana proti pre-
h¥éti vypnula pfistroj
(viz ,Ochrana proti
prehféti” na stra-
né 33)2

® Rameno pohonu 14

neni zcela sklopeno
doli2
* PFistroj ihned vypné-

te, vytdhnéte sitovou

zastrcku 4 ze z4suv-

ky a zkontrolujte:

- Prekazka v
nadobé&?

- Pokrm prili§ tuhy
nebo tvrdy?

- Nesprdavné smon-
tovany pristroje

Bez funkce

Slehaci metla 7,
michaci metla 8
nebo hnétaci
hdk 5 se netoci
nebo se todi jen
velmi téZce.

e Vyskytla se zdvada,

Ukazatel E1 kterou je tfeba od-
borné& opravit.
® Pristroj nelze spustit,
Ukazatel E2 protoZe rameno po-

honu 14 neni zajiste-
no ve spodni poloze.

13. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pieskrinuté popelnice

na koleekach znamend, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffi-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-
ny &asti prislusenstvi oznadené timto
symbolem. Oznaéené vyrobky nesmi byt lik-
vidovdny spoleéné s normdlnim domécim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace oznao-

¢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

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfisluiny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.



14. Technické parametry Pouzité symboly

[l

Ochrannd izolace

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpeé&nost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mdm techniky a souhlasit se
Zakonem o bezpecnosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Model: SKM 600 F1

Sifové napéti: 220-240V ~
50-60Hz

Spotfei?o energie ve | _ 0.5 W

vypnutém stavu:

Ochrannd tiida: Il [O]

Vykon: 600 watt

Michaci miska

Objem: 5000 ml

Max. mnoZstvi ndplné

(znacka MAX): 3700 ml

Maximdlni zatizeni |Trené tésto:

michaci metly 8 a  |max. 1216 g

hnétactho hdku 5:  |Kynuté tésto:
max. 1657 g

Znacka CE je prohldsenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic

EU.

Max. nepfetrzity pro-

voz (KB):

(uddvd, jak dlouho
smi pfistroj béZet
bez preruseni)

10 minuty

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

Pocet otdéek (méfeno
na ndstroji):

40 - 220 otééek/mi-

nutu

42 €2

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
(3 3ipky). Materidl |ze specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostfed
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

l

Stfidavé napéti

TN
D

Symbol oznaduije dily, které Ize
myt v my&ce na nédobi.

Technické zmény vyhrazeny.




15. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V ptipadé vad tohoto vy-
robku vam vici proddvajicimu nélezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zacind datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem fii let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vam vrétime
Eastku odpovidajici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zdruky je to, Ze béhem
frileté lhity bude predlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (0&tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spociva, a kdy k ni
doglo.

Pokud nase zdaruka kryje zévadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacind novd z&-
ruéni |hota.

Zarucni lhita a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro né&hradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pfi nékupu musite ihned po
rozbalen{ pfistroje nahlésit. Po vyprieni zé-
ruéni |hity jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pFisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovdn.

Zaruka je poskytovdna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.

Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opotiebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilG, napt.
vypinaéy, osvétleni nebo sklené-
nych dilo.

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (&eldm pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pred kterymi jste varovdni.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouZiti. Pfi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouziti sily a pFi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sffediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaiji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 485014_2501 /
485015_2501 a G&tenku jako dokaz
ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
$titku, na ryting, na titulni stran& vadeho
ndvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

¢ Objevi-i se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive nize uvedené
servisni sttedisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfilozenym dokladem o ndkupu
(0&tenky) a uvedenim, v éem spoéiva
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) 485014_2501 / 485015_2501
otevfit va3 ndvod k pouziti.

-, - . .
ﬂ Servisni strediska

€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 485014_2501 / 485015_2501

6—-@- Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO

44 2
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1.

VN UL B

11
12
13
14
15

Prehlad
6b

Odblokovacie tla¢idlo (pre pohonné rameno)
Reguldtor rychlosti O - 8
Dotykovy disple;:

Zobrazenie: rychlosti a &asu (mindty a sekundy od 00:01 do

09:59)

Tlagidlod: zapnutie a vypnutie pristroja
Tlagidlo Turbo: Pri stlaceni ihned' prepne na najvy3si
stupen (8).

Pripojovaci kdbel so zdstrékou

Hnetacie héky

Miedacia miska

Stahacia metlicka

Mie3acie haky

Podnozka s prisavkou

Zd&kladny pristroj

Os na upnutie miesacich néstrojov
Plniaci otvor

Ochrana proti vystreknutiu

Pohonné rameno

Navinutie kdbla



Dakujeme vam za
doéveru!

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
Q? Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.

f Tento symbol vystriha pred porane-

niami rok.

UPOZORNENIE: Pristroj sa doddva v rdéz-

nych farbdch. Ovlddanie je pre vietky fa-
rebné varianty identické.

48 K

R
2, Ucel pouzitia
Kuchynsky robot sliZi na habarkovanie, $laha-
nie, miesenie a miesanie potravin.
Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouZivat len vo vnitor-
nych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né Ocely.

Predvidatelné nespravne
pouzitie

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Kuchynsky robot nepouzivajte bez preru-
Senia dlhsie ako 10 mindt. Nésledne sa
pristroj musi vypndt na dobu, kym nedo-
siahne izbovU teplotu.




3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby st v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozorne-
nia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdso-
bif poranenia a ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdsobit poranenia ale-
bo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit lahké poranenia ale-
bo vecné skody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a $pecifikd, ktoré by sa mali re3pektovat pri manipulécii s
pristrojom.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj nesm( pouzivat deti.

© Deti sa nesmy hraf's pristrojom.

® Pristroj a pripojovaci kdbel uchovévaijte 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 pouéené o bezpeénom pouzivani pristroja a z toho vyplyvaju-
cich nebezpeéenstvéch.

© 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 pondrat do vody.

®© Zéstréku vytiahnite zo zdsuvky ...
... ked' pristroj nie je pod dozorom,
... pred zloZenim alebo rozobratim pristroja,
... pred vymenou prislusenstva alebo pridavnych dielov a
... pred &istenim.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externym &asova-
dom alebo separdtnym dialkovym ovlddacim systémom.

® Pristroj je v zdvislosti od pouZitia uréeny na nasledujice maximéline
doby prevadzky bez prerugenia:
- max. 10 mindt miesenie/mie$anie s mieSacimi ndstrojmi.
Ndsledne sa pristroj musi vypnif na dobu, kym nedosiahne izbo-
vy teplotu.
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® Pred vymenou prisludenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa po-
as prevadzky pohybuju, sa pristroj musi vypndt a odpojit od elek-

trickej siefe.

® Dodrziavajte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie a Gdrzba

pristroja” na strane 57).

® Nesprdvne pouZitie pristroja mdze viest k zraneniam.
® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné

pouzitia, ako napriklad...

.. v zavodnych kuchyniach, predajniach, kanceléridch a inych

komerénych oblastiach;

.. na polnohospodérskych farmdch;
.. hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;

.. v penziénoch s rafajkami.

NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesm0 hraf'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. Zdarovefi mézu zvieratd
pristroj poskodif. Preto im zabrddte pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.
NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu

elektrickym prodom v
désledku vihkosti!

® Pristroj nesmiete nikdy nabijat v blizkos-

ti vane, sprchy, umyvadla naplneného
vodou a pod.
© Zd4kladny pristroj, pripojovaci kdbel a

zdstreka sa nesmd pondrat do vody ale-

bo inych kvapalin.
® Z&kladny pristroj chréte pred vihkos-
fou, kvapkajicou a striekajicou vodou.

©® Ak by sa do zdkladného pristroja dosta-
la kvapalina, okamzite vytiahnite zdstré-
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ku. Pred opatovnym uvedenim do
prevédzky daite pristroj skontrolovat.

© Pristroj neprevadzkuijte s vihkymi ruka-
mi.

® Ak vam pristroj spadol do vody, okam-
Zite vytiahnite zdstréku. AZ nésledne vy-
berte pristroj.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom!
© Zéstreku zastréte do elekirickej zésuvky
az vtedy, ked'je pristroj kompletne
zmontovany.
© Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, lahko pristupnej zasuvky,
ktorej napétie zodpovedd Gdajom na ty-
povom Stitku. Zasuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.
© Ddvaijte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
&ajte okolo pristroja.
© Pristroj nie je ani po vypnuti Oplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdstréku.
©® Pripojovacie vedenie neukladaite v bliz-
kosti hortcich pléch (napr. platni 3pord-

ka).



®© Pri pouzivani pristroja dbaijte na to, aby
sa pripojovacie vedenie nezaseklo ale-
bo nestladilo.
© Pri vytahovani zéstréky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zdstrku, nikdy nie za ké-
bel.
© Zéstréku vytiahnite zo zdsuvky ...
.. v pripade poruchy,
... ked'kuchynsky robot nepouzivate,
.. skér ako budete kuchynsky robot
montovat alebo demontovaf,
.. skér ako budete kuchynsky robot ¢&is-
tif a
... pocas burky.
© Pristroj nepouzivaite, ak je pristroj, diely
prisluenstva alebo pripojovacie vede-
nie viditelne poskodené.
© Aby sa predi3lo ohrozeniu, nevykong-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku.

NEBEZPECENSTVO porane-
ni rok pomliazdenim!
© Nikdy nesiahajte medzi pohonné rame-
no a teleso. Pri vyklopeni existuje ne-
bezpeé&enstvo poraneni pomliazdenim.

NEBEZPECENSTVO
sposobené rotujucimi
dielmi!
® Do rotujicich &asti nevkladaite Ziadne
lyZice a podobné predmety. DIhé vlasy
alebo Ziroké oblegenie udrzujte v bez-
pecnej vzdialenosti od rotujicich asti.
©® Vzdy dbaijte o to, aby stal regulator
rychlosti na O predtym, ako zastréite z4-
stréku do zdsuvky.
©® Vypnite pristroj a vytiahnite zéstréku zo
zésuvky, skér nez vymenite prisludenstvo
alebo doplnkové diely, ktoré sa podas
prevadzky pohybuijo.

VYSTRAHA pred vecnymi

skodami!

© Pristroj polozte len na rovny, such, pro-
tismykovd a vodoodolnd plochu, aby
nemohol spadndf, ani sa zodmykn0t.

©® Miesadlo méze ist maximdlne 10 mindt

v kuse. Potom musite pristroj znovu ne-

chat vychladnit na izbovi teplotu.

Pristroj sa za Ziadnych okolnosti nesmie

prevddzkovaf bez nddoby.

Pristroj nepokladaite na horici povrch,

napr. platne $pordka.

Nepremiestfiujte pristroj, ak sa v fiom

edte nach&dza pokrm alebo cesto.

Miedaciu misku nepreplfte, inak by jej

obsah mohol byt vymriteny. Pretekajica

tekutina tecie na podlozku. Pristroj preto

umiestnite na vodoodolnd podlozku.

© Pristroj nepouzivajte naprdzdno, preto-

Ze sa tym mbze prehriaf a poskodit mo-

tor.

Pouzivaite iba origindlne prisluensivo.

NepouZivaijte agresivne ani abrazivne

Cistiace prostriedky.

© Miedacie hdky a hnetacie héky majo
antiadhéznu vrstvu. Neposkodte ju
ostrymi, 3picatymi alebo 3kriabajicimi
predmetmi (napr. nozom, drétenkou).

© Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi prisavnymi podnozkami. Ke-
dZe nébytok je potiahnuty rozli¢nymi
lakmi a plastmi a oSetruje sa rozliénymi
prostriedkami, nie je mozné Uplne vyld-
&if, Ze niektoré z tychto latok obsahujd
zlozky, ktoré pésobia na plastové pri-
savné nozicky a zmakéujo ich. V pripo-
de potreby podlozte pod pristroj
protismykovi podlozku.

© ©®© © o0

(ONO]



4. Obsah balenia

kuchynsky robot, zékladny pristroj 10
ochrana proti vystreknutiv 13
mieacia miska 6

hnetacie haky 5

$lahacia metlicka 7

mie3acie haky 8

Oplny névod na obsluhu (na internete)
kratky navod (je prilozeny k pristroju)

—_ e
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5. Vybalenie a

—_

umiestnenie

. Odstrdnte vietok obalovy materidl.
. Skontrolujte, & méte vietky diely a &i

nie sU poskodené.

. Rozoberte pristroj (pozri ,Rozobratie

pristroja” na strane 56).

Pred prvym pouzitim pristroj
ofistite! (pozri ,Cistenie a tdrzba pri-
stroja” na strane 57).

. Obréazok A: Naviite nadbytoéné pri-

pojovaci kabel so zéstrékou 4 do navi-
nutia kdbla 15 na spodnej strane
zdkladného pristroja 10.

. Z&kladny pristroj 10 polozte na rovng,

suchd a vodoodolni plochu, aby pri-
stroj nemohol spadnif ani sa zo§myk-
nof.

Zvolte hladky, gistd podlozku, aby sa
mohli noZi¢ky s prisavkami 9 pevne pri-
saf' a pevne drzali.

POZOR:

© Pretekajica tekutina tedie na podlozku.

Pristroj preto umiestnite na vodoodoln(
podlozku.




6. Prehlad funkcii

Pracovny | Rychlost Funkcia Upozornenia
nastroj
miesenie a mieSanie | min. mnoZstvo:
1-2 tuhého cesta alebo pev-| Pracovny ndstroj by mal byt po-
nejsich prisad noreny do mixovaného pokrmu
miesenie kysnutého aspoii do h”ikyh: cm. 1
Hnetacie hdky 5 cesta :lax. mr.u:zéss7o kysnuté
miesenie hrubého tre- |NO cesta: g . X
2_3 ného cesta Cas spracovania miesené
cesto*: cca 3 min0ty
max. doba prevadzky:
10 min0t
miedanie hrubého tre- | min. mnozstvo:
ného cesta Pracovny ndstroj by mal byt po-
2-3 mie3anie masla a miky | noreny do mixovaného pokrmu
miesanie kysnutého aspoii do hlbky 1 cm.
cesta max. mnoistvo treného
kold&ové cesto cesta: 1216 g . ,
naslahanie masla s Cas spracovania trené
4-6 cukrom cesto*: cca 5 mindty
Mie3acie haky 8 cesto na cookies max. Slobu prevadzky:
10 min0Gt
cesto so susenym ovo- |max. celkova hmotnost:
cim 950 g
6 Citlivé ovocie primieavajte na
stupni 1 - 2.
max. doba prevadzky:
10 min0t
§lahacka min. mnozstvo:
bielka Pracovny ndstroj by mal byt po-
5 majonéza noreny do mixovaného pokrmu
Stahacia metlic- | g vymiesanie masla do  |aspon do hlbky 1 cm.
ka7 peny max. mnozstvo smotany:
1000 ml
max. doba prevadzky:
10 mindGt

*UPOZORNENIE: Doba spracovania sa meni podla mnoZstva a konzistencie prisad.
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7. Pouzivanie miesacich 4
nastrojov

Vyklopenie pohonného ramena
1. Stlaéte odblokovacie tlaéidlo 1 a vy-

Nasad'te nddobu ochranu proti vystrek-
nutiv 13 zdola na pohonné rame-

no 14. Sipka (A) na ochrane proti
vystreknutiv 13 ukazuje na symbol otvor-
eného zdmku na pohonnom ramene 14.

klopte pohonné rameno 14, kym neza-
padne a odblokovacie tlacidlo 1 znovu
nevyskogi.

Nasadenie miesacej misky

2. Miesaciu misku 6 nasadte do zdkladné-
ho pristroja 10 tak, aby kovové zibky
na spodnom okraji zapadli do vybrani
na zakladnom pristroji.

6.

3. Zaistite miedaciu misku 6 tak, Ze ju oto-
&ite v smere symbolu zatvoreného zdm-
ku, kym nebude upevnend.

Montaz ochrany proti
vystreknutiu

5.

Otocte ochranu proti vystreknutiv 13 v
smere symbolu zatvoreného zdmku,
kym nezapadne.

Nasadenie miesadla

Vyberte si vhodné mie3adlo:
Hnetacie hdky 5: Na fazké cestd, no-
r. chlebové cesto
- Slahacia metlicka 7: Na 3lahanie
smotany, bielkov atd.
- Miedacie hdky 8: Na stredné az lah-
ké cestd, napr. kola&ové cesto alebo
_ cesto na lievance.
Dalsie informdcie: pozri ,Prehlad funk-
cii” na strane 53.
Nasadte miesadlo 5/7/8 zdola na
osu 11.

POZOR:

® Nikdy nepouzivajte miesaciu misku 6
bez nasadenej ochrany proti vystreknu-
tiu 13. Inak by mohol byt mixovany po-
krm vymrsteny.
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Dbaite o to, aby kovovy zibok na
ose 11 zasahoval do vybrania na mie-
$adle.



8. Obrazok B: Mie3adlo 5/7/8 potlag-
te trochu nahor a otoéte ho v smere 3ip-
ky aZ na doraz.

Naplnenie prisad

e Prisady mézete naplnif do mie3acej mis-

ky 6, kym je pohonné rameno 14 vy-
klopené.
® Polas miesenia mézZete priddvaf priso-

dy cez plniaci otvor 12 na ochrane pro-

ti vystreknutiv 13:
- Znizte rychlostna 1 - 2.
- Naplite prisady.

Spustenie pohonného ramena

8. Zakladna obsluha

8.1 Napdjanie

NEBEZPECENSTVO poraneni
rok pomliazdenim!

© Nikdy nesiahajte medzi pohonné rame-

no 14 a teleso. Pri vyklopeni existuje
nebezpecenstvo poraneni pomliazde-
nim.

9. Stla¢te odblokovacie tlagidlo 1 a pre-
miestnite pohonné rameno 14 Gplne
dole. Odblokovacie tladidlo 1 znovu
vyskodi.

Pristroj je teraz Uplne zmontovany. Na pré-

cu s pristrojom: pozri ,Zakladnd obsluha”
na strane 55.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym pradom!
© Zéstreku 4 pripdjajte len do riadne no-
instalovanej, fahko pristupnej zésuvky,
ktorej napétie zodpovedd Gdajom na ty-
povom $titku. Zasuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.
UPOZORNENIE: Pri prvych pouzitiach
méze unikaf zdpach spdsobeny zahriatim
motora. Nejde o poruchu. Zabezpecte
dostatoéné vetranie.

1. Poskladaijte pristroj pre pozadovang
funkciu.

2. Zasuhte zdstréku 4 do vhodnej zdsuvky.
Zéasuvka musi byt aj po pripojeni kedy-
kolvek dobre pristupna.

Na dotykovom displeji 3 sa zobrazi
tlacidlo ).

3. Pred &istenim pristroja vytiahnite zdstr&-

ku 4.

8.2 Bezpecnostné funkcie

Pristroj disponuje viacerymi bezpecnostny-
mi funkciami, ktoré s popisané dale;.

Funkcia len pri spustenom po-
honnom ramene

Pristroj funguije len vtedy, ked'je pohonné ra-
meno 14 sprévne zapadnuté v dolnej polo-
he a odblokovacie tacidlo 1 je dplne
vyskocené.



Ochrana proti prehriatiu

Pristroj je vybaveny ochranou proti prehria-

tiu. Ak sa motor prili§ rozhoriéi, pristroj sa

automaticky vypne.

1. Vypnite pristroj.

2. Vytiahnite zéstreku 4.

3. Pristroj nechaijte vychladnif na izbovi
teplotu.

Ked'sa pristroj dostatoéne ochladi, dd sa

znovu zapn0f.

8.3 Zapnutie/vypnutie pri-
stroja a volba rychlosti

UPOZORNENIE: |dedlna rychlost zavisi
predovietkym od konzistencie mixovaného
pokrmu. Cim je obsah tekutei3i, o to rychlej-
Sie mbzete mixovat.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Miedadlo sa mdze pouzivat maximdlne
10 mindt bez prerusenia. Potom musite
pristroj nechat znovu ochladit na izbovi
teplotu.

UPOZORNENIE: Ked spracivate velké

mnoZsivd cesta, méze sa pristroj trochu po-

hybovat.

8.4 Funkcia turbo

¢ Stlagenim na Turbo mézete kratkodobo
zvysif rychlost na najvyssi stupen (8). Po
pusteni sa funkcia Turbo skonéi.

9. Rozobratie pristroja

NEBEZPECENSTVO spésobené
rotujucimi dielmi!
©® Pred rozobratim pristroja ho vypnite a
vytiahnite zéstréku 4 zo zdsuvky.

1. Pristroj zapnete stlacenim symbolu ()
na dotykovom displeji. Displej zobrazi:
- Rychlost: 0
- Mindty a sekundy: 0000
2. Na spustenie otote reguldtor rychlos-
ti 2 kdsok v smere hodinovych ruéiciek.
Na displeji sa zobrazi 1.
- Zvy3enie rychlosti: reguldtor rychlos-
ti 2 otocte pre kazdy stupen kisok v
smere hodinovych ruciciek.
- Znizenie rychlosti: reguldtor rychlos-
ti 2 otocte pre kazdy stuped kdsok
proti smeru hodinovych rugiiek.

3. Rychlost znizte na stuped 1 - 2, ked po-

&as pracovného postupu pridévate pri-
sady cez plniaci otvor 12.

4. Plynulo oté&aite regulétor rychlosti 2
proti smeru hodinovych rucigiek dovte-
dy, kym sa na dotykovom displeji ne-
zobrazi 0.

5. Pristroj vypnete stladenim symbolu ()
na dotykovom displeji.
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Vyklopenie pohonného ramena

1. Stlacte odblokovacie tlagidlo 1 a vy-
klopte pohonné rameno 14, kym neza-
padne a odblokovacie tlacidlo 1 znovu
nevyskodi.

Vybratie miesadla

2. Obrazok C: Mie3adlo 5/7/8 potla&
te trochu nahor a otoéte ho proti smeru
hodinovych ruéi¢iek, kym sa nebude
dat stighnut z osy 11.

Odobratie ochrany proti

vystreknutiu

3. Ofocte ochranu proti vystreknutiv 13 v
smere symbolu otvoreného zdmku, kym
sa nebude daf odobrat.

Odobratie miesacej misky

4. Otoéte miedaciu misku 6 v smere sym-
bolu otvoreného zdmku, kym sa nebude
dat odobrat.



Spustenie pohonného ramena

5. Stlaéte odblokovacie tlacidlo 1 a pre-
miestnite pohonné rameno 14 Gplne
dole. Odblokovacie tladidlo 1 znovu
vyskodi.

10. Cistenie a uvdrzba
pristroja

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym prodom!

© Pred kazdym distenim vytiahnite zdstré-
ku 4 zo zdsuvky.

® Zé&kladny pristroj 10 nikdy nepondraj-

_ te do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
® V Ziadnom pripade nepouZivajte drsné,
leptavé, ani abrazivne Cistiace pro-
striedky. Mohlo by déjst k poskodeniu

pristroja.

UPOZORNENIA:

e Urité potraviny alebo koreniny (napr.
kari, karotky) mézu zafarbit plastové
diely (napr. ochranu proti vystreknu-
tiu 13). Nie je to chyba pristroja a je to
zdravotne neskodné.

* Nezabudnite, Ze po vysudeni sa mézu
este na dieloch prislusenstva nachddzaf
kvapky vody. V3etky diely nechaijte dpl-
ne vyschndt na vzduchu.

10.1 Cistenie zakladného
pristroja

1. Vycistite zékladny pristroj 10 mierne
navlhéenou handri¢kou. MéZete pouzif

aj malé mnozstvo prostriedku na umyva-

nie riadu.

2. Utrite ho ¢istou handri¢kou navlh&enou
&istou vodou.

3. Z&kladny pristroj 10 znovu pouZivaijte az
vtedy, ked'je Uplne vysuseny.

10.2 Umyvanie v umyvacke

Nasledujice diely je mozné umyvat' v umy-
vacke riadu:
- miedaciu misku 6

Hnetacie haky 5

Slahacia metlicka 7

Miesdacie héky 8

Ochrana proti vystreknutiv 13
V Ziadnom pripade sa v umyvaéke riadu
nesmy &istit nasledujice diely:

zdkladny pristroj 10

10.3 Cistenie prislusenstva

1. Vsetko prislusenstvo vycistite ruéne v
umyvadle alebo v umyvake riadu.

2. Pri ruénom Cisteni vietky diely opldchni-
te Cistou vodou.

3. Vsetky diely nechaijte plne vyschndf,
skér ako ich znovu poskladéte, odlozZite
alebo opét pouzijete.

10.4 Uskladnenie

e Vietky diely nechajte Uplne vyschnut,
skér ako ich odlozite na uskladnenie.

® Pristroj chrdrite pred prachom a negisto-
tou a skladujte ho mimo dosahu deti.

* Obrazok A: Pripojovaci kdbel so zé-
strékou 4 mdzete navindf do navinutia
kébla 15 na spodnej strane zdkladné-

ho pristroja 10.



11. Recepty

11.1 Krém mascarpone

Prisady:

2 vajcia

2 lyzice praskového cukru

1 lyZica sladkého vina
(napr. Madeira)

250 g mascarpone

2 biopomaranéa (Stava a
trocha nastrdhaneij kéry)

Priprava

1.
2.

Oddelte vajicka.

Do mie3acej misky bez tuku dajte bielka
a vyslahaite ich sfahacou metlickou,
kym sa z nich nevytvori sneh. Zvy3ujte
rychlost po stupefi 8.

Naplite sneh do inej misky a odlozte
do chladu.

Teraz v miesacej miske vy3lahajte Zltok
s cukrom a sladkym vinom 3lahacou
metlickou na stupni 6 na penu.
Rychlost zniZte na stupef 3 a striedavo
priddvaite po lyZi¢kdch mascarpone a
pomarancovy stavu.

Ruéne vmiedaijte nastréhand pomaranco-
vU kéru a sneh z bielkov.

Na ozdobenie nasypte na hotovy krém
niekol'ko tenkych pomarangovych pdsi-
kov.

. Krém vlozte do chladnigky, kym ho ne-

budete konzumovaf. Toto jedlo spotre-
bujte do 24 hodin.

Tip: Krém mascarpone navrstvite do dezert-
nych pohdrov s cerstvym sezénnym ovocim
alebo kompdétom.
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11.2 Hruskova torta

Prisady na cesto:

200 g pSeniénej miky

1 3tipka soli

100 g studeného masla (vlocky)
3 lyzicky préskového cukru

4 lyzice studenej vody

Na predpedenie korpusu:

sudeny hrésok alebo ryza

Prisady na mandlovi hmotu:

100 g makkého masla

100 g cukru

2 vaicia (izbové teplotal)
100 g mletych mandli

Na oblozenie:

cca 3

zrelé hrusky

Priprava

1.

Vsetky prisady na cesto dajte do mie3o-
cej misky a mie3acimi hakmi ich spracuj-
hrudky. (Ak je to potrebné, medzi¢asom
stroj zastavte a pomocou $krabky na
cesto odsurite prisady od okraja.)

Cesto rukou rychlo vymieste do gule a's
trochou miky ho vyvalkajte medzi dvo-
ma hdérkami papiera na peéenie.

. Na vymasteni tortovi formu polozte

cesto, odrezte prebytoény okraj a daijte
do chladni¢ky aspoi na 30 mindt.

. Korpus niekolkokrét poprepichujte vid-

lickou. Na cesto polozte papier na pe-
enie a formu vyplite susenym hragkom
alebo ryZou, aby ste cesto zatazil.

5. Cesto peéte na 180 °C 15 min0t s cirku-

léciou vzduchu, potom odstréfte papier
na pedenie a hradok/ryzu a pedte opat
10 az 15 mindt.

Na pripravu mandlovej zmesi $lahacou
metlickou vyslahaijte maslo, cukor a vaj-
cia. Pritom zvy3ujte rychlost po stu-

pefi 8.



7. Nésledne odoberte 3lahaciu metlicku a
nasadte miesacie hdky. Mandle krétko
primiesajte na stupni 4.

8. Na vychladnuty tortovy korpus daijte
mandlovi hmotu.

9. Hrusky o3ipte, zbavte jadrovnikov a no-

kréjajte na platky.
10.Oblozte nimi mandlovd hmotu.
11.Tortu pecte cca 35 mindt na 170 °C's
cirkuléciou vzduchu.

11.3 Pizzové cesto

Prisady:

250¢g p3eniénej miky
% lyzicky soli

Y2 kocky Cerstvého drozdia
120 ml vlaZnej vody

V2 lyzicky hnedého cukru

trocha mdky na vymiesenie a vyvalkanie

Priprava

1. V miske zmie3ajte miku a sol a v strede
urobte jamku.

2. Drozdie a cukor rozdrvte a rozmiesajte
vidli¢kou vo vode, kym sa vietko neroz-
pusti. Toto zmes vloZte do jamky.

3. Hnetacimi hdkmi spracujte zmes na
stupni 2, kym sa nevytvoria velké hrud-
ky cesta.

4. Pokradujte v mieseni cesta ruéne, kym
nebude hladké.

5. Z cesta vytvarujeme gulu a prikrytd ne-
chaijte vykysndt na teplom mieste, kym
nezdvojndsobi svoj objem.

6. Nakoniec cesto opdt vymieste, rozval-
kajte a oblozte podla Zelania.

11.4 Zakladny recept na tre-
né cesto

Prisady na 1 formu na pecenie
(cca 30 cm):

300 g méakkého masla

300 g cukru

5 vajec velkosti L

300 g muky (typ 405)

1 lyzicka prasku na pedenie

Okrem toho mékké maslo na formu

Priprava

1. Roru predhrejte na 175 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

2. Formu na peéenie namazte alebo vystel-
te papierom na pecenie.

3. Na cesto nakrdjajte maslo na malé
kdsky a pridaijte ich do mie3acej misky s
cukrom.

4. Nasadte miedacie hdky a ochranu proti
vystreknutiv a miedajte prisady cca
30 sekdnd na stupni 4.

5. Potom zmes miesajte na stupni 6 cca
5 min0t, kym sa nevytvori kyprd zmes.

6. Postupne vmiesaite vajcia na stupni 2
cca 30 sekdnd.

7. Potom miedajte na stupni 6 dalsich cca
40 sekond.

8. Zmiesajte moku s pradkom do peéiva a
preosejte na hmotu.

9. Prisady mie3ajte na stupni 3 cca 40 se-
kond na hladké cesto.

10.Cesto dajte do formy a stierkou ho uhla-
dte.

11.Kold€ peéte cca 65 mindt.

12.Cca 10 mindt pred koncom &asu pede-
nia urobte fest prepeéenia. Pritom za-
pichnite do stredu koléca drevent
tyCinku. Ked'sa na ty&inku nenalepi
Ziadne cesto, je kola& upeceny.

13.Skér ako cesto uvolnite z formy, malo
by cca 10 mindt vychladndt.
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11.5 Zakladny recept na

kysnuté cesto

Prisady:

500 g p3eniénej miky typ 550
1 kocka Cerstvého drozdia

60 g masla

1 3tipka soli

1 lyzicka cukru

200 - 250 ml vlazného mlieka

2 vajcia

Priprava

1.

2.

V miske zmie$aijte miku a sol a v strede
urobte jamku.

Drozdie a cukor rozdrvte a rozmieiaite
vidli¢kou vo vlaznom mlieku, kym sa
vietko nerozpusti. Tdto zmes vlozZte do
jamky.

Daijte zvy$né prisady do miesacej mis-
ky.

Cesto mieste hnetacimi hdkmi 1 mindtu
na stupni 2 a potom 5 mindt na stupni 3.
Cesto vyformuijte do gule a nechaijte ho
v mieSace| miske kysng 40 mindt.

Réru predhrejte na 200 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

Cesto rozvalkajte na plechu na pecenie
a oblozte ho podla Zelania.

Cesto pecte v predhriatej rire na

200 °C 25 - 30 mindt.
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11.6 Zakladny recept na

vafle

Prisady na 4 porcie:

125¢ masla izbovej teploty
75g cukru

1 balicek vanilkového cukru

2 vaicia velkosti L

250 g p3eniénej miky

Y2 &ajovej lyzicky prdsku na pecenie
180 ml cmaru

2 lyzice tekutého medu
Priprava

1.

2.

Do mie3acej misky dajte maslo s cukrom
a vanilkovym cukrom.
Nasad'te miedacie hdky a ochranu proti

vystreknutiv a miedajte prisady cca
30 sekdnd na stupni 4 do hladka.

. Pridajte vajce, miku a prd3ok do pediva

a zmes miedajte cca 30 sekind na stup-
ni 2.

Potom mie3aijte 2 mindty na stupni 6.
Do cesta postupne pridévaijte cmar na
stupni 2.

. Pridajte med a mie3ajte dalej na stup-

ni 5 cca 1 mindtu.

Cesto po &astiach naplite do horiceho,
vymasteného vaflovaéa a rozotrite ho.
Vafle upeéte do zlatista.



11.7 Zakladny recept na
kakaové piskotové

cesto
Prisady:
4 vajcia velkosti L
1 3tipka soli
150 g praskového cukru
25¢ préskového kakaa
50¢g mok
759 kukuriéného skrobu
1 lyzicka prasku na pedenie

Navy3e papier na pedenie na plech

Priprava
1. Roru predhrejte na 225 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

2. Oddelte vajicka.

3. Do miesacej misky bez tuku daijte bielka
a vyslahaite ich slahacou metlickou,
kym sa z nich nevytvori sneh. Zvy3ujte
rychlost po stupefi 8.

4. Naplite sneh do inej misky a odlozte
do chladu.

5. Do mieSacej misky s pradkovym cukrom
daijte bielka a vy3lahajte ich Zlahacou
metlickou na stupni 6 do krémova.

6. Zmiesajte kakaovy présok, miku, kuku-
riény $krob a présok do peciva a zmes
preoseijte na Zltkovy krém.

7. Pridajte 1/3 snehu a mie3acimi hdkmi
vymiesaijte na hladké cesto.

8. Zvysny sneh vmiedajte drevenou vo-
reskou do cesta, kym sa vietky prisady
nepremiesajl.

9. Plech na peéenie vystelte papierom na
pecenie a rozotrite nan cesto.

10.Cesto pecte v predhriatej rire 12 min0t
na 225 °C.

11.Piskétové cesto vyklopte na utierku.

12.Papier na pecenie potrite trochou stude-

nej vody a opatrne odlepte.

11.8 Kolac s posypkou s vis-
nami

Prisady na 26 cm formu na tor-
tu:

250 g maky
Ya &ajovej lyzicky prasku na pecenie
zltok
150 g cukru
150 g masla
2 baligky vanilkového cukru
cca 700 g vi$ni, odkéstkovanych
Priprava
1. Roru predhrejte na 200 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

2. Vidne dajte do sitka a nechajte odkvap-
kat.

3. Maslo so zvy$nymi prisadami daijte do
mie$ace| misky a prisady zmie3aijte mie-
$acimi hékmi na stupni 4, kym sa prisa-
dy dobre nevymiesaji a nevytvori sa
posypka.

4. Formu na tortu vystelte papierom na pe-
&enie a na okrajoch vymastite.

5. Polovicu posypkového cesta rozdrobte
do formy a vietko zlahka pritlacte, aby
vznikol sypkeijsi korpus.

6. Na korpus dajte odkvapkané visne a
rozdrobte na ne zvy$né cesto.

7. Kol&¢ pecte v predhriatej rire na
200 °C 30 mindt.



11.9 Zakladny recept na

krehké cesto

Prisady:

250 g maky

125¢g studeného masla
1 3tipka soli

1 vaijce

150 g cukru
Priprava

1.

w N

Vsetky prisady dajte do mieSacej misky
a mie3acimi hakmi ich mieste na stup-
ni 3 cca 3 - 4 mindty na krehké cesto.

Odlozte ho na 30 mindt do chladnicky.

Réru predhrejte na 200 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

Namastite formu na tortu a zlahka po-
sypte mikou.

Cesto rozvalkajte medzi dvoma kusmi
potravinovej félie (na priemer cca

30 cm) a vlozte ho do formy na tortu.
Cesto pecte v predhriatej rire na

200 °C 15 mindt.

11.10 Mrkvové muffiny s

pomarancovou polevou

Prisady na muffiny (24 porcii):

130 g vlasskych orechov
375¢g maky

1 baligek prasku na pedenie
1 $tipka soli

450 g mrkvy, o3Upanej
3 biovajcia

80g bieleho jogurtu

1 lyzigka vanilkového cukru
300¢g cukru

335 ml rastlinného oleja

1 lyzicka $korice

Kéra z biopomaranéa

trocha muskdtového orieska, éerstvo nastro-

haného
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Prisady na polevu:

85¢g masla, izbovej teploty
300 g erstvého syra
220 g préskového cukru

Kéra z biopomaranéa

Priprava

1.

0 o

Réru predhrejte na 180 °C s cirkuldciou
vzduchu a polozte plech na muffiny for-
mickami na muffiny.

. Mrkvu najemno nastrohajte a daijte ju

do mieacej misky.

. K'mrkve pridajte vajcia, jogurt, rastlinny

olej, vanilkovy cukor, cukor, $koricu,
muskdtovy oriesok a pomarancovi
kéru.

Nasad'te mie3acie hdky a ochranu proti
vystreknutiu a primiesajte prisady na
stupni 4.

. Mdku, présok do peéiva a sol zmiedajte

a pridajte k mrkvovej zmesi. Mie3aijte
na stupni 3, kym nevznikne husté cesto.

. Vlaiské orechy nahrubo nasekaite a

vmiesajte do cesta.

Cesto rovnomerne rozdelte do 24 formi-
Ciek (kazdy treba dobre naplnifdo 2/3).
Cesto pecte v rire cca 20 — 25 mindt.

. Vyberte muffiny z plechu na peéenie a

nechaite ich Gplne vychladnuf.

10.Na polevu dajte do mie3acej misky

11

maslo s polovicou cukru. Nasadte mie-
$acie haky a ochranu proti vystreknutiu
a vietko vyslahaite na stupni 6 do pe-
nista.

.Pridaijte Eerstvy syr, zvy3ny cukor a po-

maran&ovi kéru a opat krétko vyslahaij-
te, kym sa prisady nezmie$ajd.

12.Polevu naplite do vrecka na zdobenie

a ozdobte Aou muffiny.



12. Riesenie problémov

Ak by va3 pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. Mozno ide len o maly

problém, ktory budete vediet odstranit qj vy.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym pridom!
® V Ziadnom pripade sa nepokiiaite
opravit pristroj sami.

Moiné pri¢iny /

Chyba opatrenia

* Je zabezpeéené no-
pdjanie pridom?

e Skontrolujte pripoje-
nie.

*  Nevypla pristroj
ochrana proti prehrio-
tiv (pozri ,Ochrana
proti prehriativ” na
strane 56)2

* Je pohonné rame-
no 14 dplne sklope-
né nadol?

Pristroj nefunguje

e Okamzite vypnite,
vytiahnite zdstreku 4
a skontrolujte:
- Prekdzka v

Slahacia metlié-
ka 7, miedacie

hdky 8 alebo

hnetacie haky 5
sa neotdéaju ale-
bo sa otd&aiji len
velmi fazko.

nddobe?
- Pokrm prili§ tuhy
alebo prili§ tvrdy?
- Pristroj nespravne
zmontovany?

Zobrazenie E1

Ide o chybu, ktord sa
musi odborne opra-
vit.

Zobrazenie E2

Pristroj sa neméze
spustit, pretoze po-
honné rameno 14
nie je zapadnuté v
spodnej polohe.

13. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/1 9/EU.

Symbol preéiarknutého smetné-

ho kosa na koleséch znameng,

Ze produkt musi byt odovzda-

ny do osobitného zberu odpa-

du v Eurépskej dnii. Plati to pre produkt a
vietky diely prislusenstva, ktoré s oznagené
tymto symbolom. Oznacené produkty sa ne-
smy likvidovat's beznym domécim odpa-
dom, ale musia sa odovzdat na zberné
miesto na recykldciu elektrickych a elektro-
nickych pristrojov.

Tento symbol recykldcie ozna-

¢uje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha zniZovat spotrebu surovin a

zatazenie zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.



14. Technické ddaje Pouiité symboly

Model: SKM 600 F1 I:l Ochrannd izoldacia
Siefové napdtie: 220 -240V ~

50 - 60 Hz Geprifte Sicherheit (overend bez-
Prikon vo vypnutom <05W @ pecnost]: pristroje musia zodpove-
stave: - daf vieobecne uzndvanym
Trieda ochrany: Il 0] pravidldm techniky a s6 v stlade s

nemeckym zdkonom o bezpegnosti

Vykon: 600 wattov vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -

Miedacia miska ProdSG).

Objem: . . 5000 ml S ozna&enim CE spolo¢nost

max. mnozsivo ndpl c € HOYER Handel GmbH vyhlasuje

ne (znacka MAX): 3700 ml zhodu ES.

Moximélqevzot"oie- Trené cesto: e |Tento symbol pripomina, aby ste

nie pre miesacie max. ]2] 69 N obal ekologicky zlikvidovali.

héky 8 a hnetacie | Kysnuté cesto: % n

haky 5: max. 1657 g S acie (3 Sioky) 56
o ; /\ | Symbolom recyklacie (3 3ipky) s

MOX', neprefrzita (ch?vq’ 2 ko .d,lh,o LZD oznacené recyklovatelné materidly.

prevédzka (KB): moze pristrof isf bez mp | Materidl méze byt 3pecifikovany re-

ﬁ)r(()eru§e|:1t|c) cyklaénym &islom v strede (tu: 21)
miny a/alebo skratkou (tu: PAP).
Otaéky (merané na |40 - 220 otd&ok/ g Striedavé napétie
ndstroji): mindtu

Symbol oznaduije diely, ktoré sa

LN |, o e
W mézu umyvaf' v umyvacke.
©)a

Technické zmeny vyhradené.
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15. 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 prdva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niZiie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zadina plyndt od détumu kipy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaite. Tento blok sluZi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlovd
alebo vyrobné chyba, vyrobok pre vas bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci froj-
roénej lehoty predloZite nefunk&ny pristroj a
doklad o kipe (pokladni¢ny blok) a kratko pi-
somne popisete, v dom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludng
poruchu, obdrzite od nés opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndf nové zéruénd doba.

Zarucna doba a zakonna zdruka
Z&ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice uz pri kipe sa musia na-
hlésit 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.

Z4ruéné 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. spinaéov,
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 ndvode na obsluhu. Ucelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmieneéne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-
Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nadim servisnym centrom,
zéruka zaniké.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otdzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 485014_2501 /
485015_2501 a pokladniény blok
ako doklad o kipe.

¢ Cislo artikla najdete na typovom titku,
ako rytinu, na titulnej strénke ndvodu
(vlavo 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 oznaceny za ne-
funk&ny, mézete ndsledne spolu s dokla-
dom o kipe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spodiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vam bola ozné-
mena.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirucky, produktové vided a in-
$talagny softvér.

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

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)

485014 _2501 / 485015_2501 si mé-
Zete otvorif svoj ndvod na obsluhu.

Servisné stredisko

G Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 485014_2501 / 485015_2501

6—-@- Dodavatel

Maite, prosim, na paméti, 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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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirucky, produktové vided a in-
$talagny softvér.

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

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
strénku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
485014_2501 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

G Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 485014_2501

6—-@- Dodavatel

Maite, prosim, na paméti, 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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Ubersicht
6

Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)
Geschwindigkeitsregler O - 8

Touch-Display:

Anzeige: von Geschwindigkeit und Zeit (Minuten und
Sekunden von 00:01 bis 09:59)

Taste (1): Gerdt ein- und ausschalten

Taste Turbo: Schaltet beim Driicken umgehend auf die hchste

Stufe (8).

Anschlussleitung mit Netzstecker
Knethaken

Rihrschissel

Schneebesen

Rihrbesen

SaugfuB

Grundgerdat

Achse zur Aufnahme der Rihrwerkzeuge
Einfilléffnung

Spritzschutz

Antriebsarm

Kabelaufwicklung
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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-
triebnahme 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 alle Be-
dienungsanleitungen dazu. Diese
sind Bestandteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen Kiichenmaschine!

Symbole am Geriit

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

Dieses Symbol warnt vor Handver-
letzungen.

Q? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

HINWEIS: Das Gerat wird in verschiede-
nen Farben geliefert. Die Bedienung ist for
alle Farbvarianten identisch.

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Kiichenmaschine dient zum Quirlen, Auf
schlagen, Rihren, Knefen und Mischen von
Lebens- und Nahrungsmitteln.

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

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

©® Benutzen Sie die Kichenmaschine ohne
Unterbrechung nicht lénger als 10 Minu-
ten. Danach muss das Gerdt ausgeschal-
tet bleiben, bis es auf Raumtemperatur
abgekuhlt ist.




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 Gerates 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 Gefdhrdungen zu
vermeiden.

® Das Gerat darf nicht in Wasser eingetaucht werden.

®© Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose:
- bei nicht vorhandener Aufsicht
- bevor Sie das Gerat zusammenbauen oder auseinandernehmen
- vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen
- vor dem Reinigen

® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:
- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den Rihrwerkzeugen.
Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raum-
temperatur abgekihlt ist.
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® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz

getrennt werden.

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

warten” auf Seite 79).

®© Die missbrauchliche Verwendung des Gerétes kann zu Verletzungen

fohren.

© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-

weise ...

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

werblichen Bereichen;

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

. in Frihstickspensionen.

A GEFAHR fir Kinder!

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere!
® Von Elektrogerdten kdnnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsdtzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
© Das Gerdt darf niemals in der Nghe ei-
ner Badewanne, einer Dusche, eines
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben
werden.
© Das Grundgerdt, die Anschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.
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©® 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 priifen lassen.

©® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

©® Sollte das Gerdt ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerét herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag!
©® Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-
plett montiert ist.
©® SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgeméf installierte, leicht
zugangliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem Anschlieflen weiterhin leicht
zugdnglich 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 Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstandig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.

Halten Sie die Anschlussleitung von hei-

Ben Flachen (z. B. Herdplatten) fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes

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 Kichenmaschine reinigen

- 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 Veranderungen am Arti-

kel vor.

GEFAHR von Handverlet-
zungen durch Quetschen!

® Greifen Sie niemals zwischen den An-

triebsarm und das Gehduse. Beim Her-
unterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Halten Sie keine Laffel 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 Gerat aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehdr oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.

WARNUNG vor Sachschéden!

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

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach
missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

® Das Gerdt darf unter keinen Umstéinden
ohne Behdlter betrieben werden.

®© 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 Geréat
befinden.

® Uberfillen Sie die Rihrschissel nicht,
da sonst der Inhalt herausgeschleudert
werden kann. Uberlaufende Flissigkeit
flieBt auf die Unterlage. Stellen Sie das
Gerdét deshalb auf eine wasserfeste Un-
terlage.

@® Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da

hierdurch der Motor heif3 laufen und be-

schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehdr.

Verwenden Sie keine scharfen oder

scheuernden Reinigungsmittel.

[ONO]
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® Rihrbesen und Knethaken haben eine

Antihaftbeschichtung. Beschadigen Sie
diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegenstande (z. B. Messer,
Topfschwamm).

Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfifen ausgestattet. Da Mobel mit
einer Vielfalt von Lacken und Kunststof-

fen beschichtet sind und mit unterschied-

lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stoffe
Bestandteile enthalten, die die Kunst-
stoffsaugfifle angreifen und aufwei-
chen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerat.

4. Lieferumfang

S N

Kichenmaschine, Grundgerat 10
Spritzschutz 13

Rihrschissel 6

Knethaken 5

Schneebesen 7

Rihrbesen 8
Bedienungsanleitung (online)
Kurzanleitung (beiliegend)

5. Auspacken und
aufstellen

1. Entfernen Sie sémtliches Verpackungs-
material.

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

3. Bauen Sie das Gerdt auseinander (sie-
he “Gerdt auseinanderbauen” auf
Seite 78).

4. Reinigen Sie das Geréat vor der
ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-
nigen und warten” auf Seite 79).

5. Bild A: Wickeln Sie Gberschiissige An-
schlussleitung 4 in der Kabelaufwick-
lung 15 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 10 auf.

6. Stellen Sie das Grundgerdt 10 auf ei-
ner ebenen, trockenen und wasserfesten
Flache auf, damit das Gerat weder um-
fallen noch herunterrutschen kann.
Waéhlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfifBe 9 fest-
saugen konnen und sicheren Halt
geben.

VORSICHT:

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




6. Funktionen im Uberblick

Arbeitswerk- | Geschwin- . . .
. . Funktion Hinweise
Zeug digkeit
Kneten und Mischen von | min. Menge:
1-2 festem Teig oder feste- | Das Arbeitswerkzeug soll
ren Zutaten mindestens 1 cm tief in das
Kneten von Hefeteig Mixgut eintauchen.
Kneten von dickem max. Menge Hefeteig:
Knethaken 5 Rihrteig 1657 g
Verarbeitungszeit
2-3 Knetteig*:
ca. 3 Minuten
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Mischen von dickem min. Menge:
Rihrteig Das Arbeitswerkzeug soll
2-3 Mischen von Butter und | mindestens 1 cm tief in das
Mehl Mixgut eintauchen.
Mischen von Hefeteig ' max. Menge Riihrteig:
Kuchenteig 1216 g . )
Aufschlagen von Butter Vﬁrqrb.ell'ungszell'
4.6 mit Zucker Ruhrfe!g*:
Rihrbesen 8 Platzchenteig ca. 5 Minuten
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Teig mit Trockenfriichten |max. Gesamtgewicht:
950 g
6 Empfindliche Frichte bei
Stufe 1 - 2 unterheben.
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Schlagsahne min. Menge:
Eiweif3 Das Arbeitswerkzeug soll
Mayonnaise mindestens 1 cm tief in das
Schnesbesen 7 |7 8 Schaumigschlagen von | Mixgut eintauchen.

Butter

max. Menge Sahne:
1000 ml

max. Betriebsdauer:
10 Minuten

*HINWEIS: Die Verarbeitungszeit variiert je nach Menge und Beschaffenheit der Zutaten.
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7. Rihrwerkzeuge
verwenden

Antriebsarm hochklappen

1. Dricken Sie den Entriegelungsknopf 1
und klappen Sie den Antriebsarm 14
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 1 wieder herausspringt.

RiGhrschissel einsetzen
2. Setzen Sie die Rihrschissel 6 so in das
Grundgerdt 10, dass die Metallerhe-

bungen am unteren Rand in die Ausspa-

rungen am Grundgerdt passen.

3. Verriegeln Sie die Rihrschissel 6, in-

dem Sie diese in Richtung geschlossene-

nes Schlosssymbol drehen, bis sie fest
sitzt.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:

® Verwenden Sie die Rihrschissel 6 nie
ohne aufgesetzten Spritzschutz 13. Es
kdnnte sonst Mixgut herausgeschleu-
dert werden.

4. Setzen Sie den Spritzschutz 13 von un-
ten auf den Antriebsarm 14. Der Pfeil
(A) am Spritzschutz 13 zeigt auf das of-
fene Schlosssymbol am Antriebsarm 14.

5. Drehen Sie den Spritzschutz 13 in Rich-
tung geschlossenenes Schlosssymbol,
bis er einrastet.

Rihrwerkzeug einsetzen
6. Wahlen Sie das geeignete Rihrwerk-
zeug aus:

- Knethaken 5: fir schwere Teige,

z. B. Brotteig

- Schneebesen 7: zum Aufschlagen
von Sahne, Eiweif} efc.

- Rihrbesen 8: fiir mittlere bis leichte
Teige, z. B. Kuchenteig oder Pfannku-
chenteig.

Fir weitere Informationen: siehe , Funkti-

onen im Uberblick” auf Seite 75.

7. Setzen Sie das Rihrwerkzeug 5/7/8

von unten auf die Achse 11.

Achten Sie darauf, dass der Metallstift
an der Achse 11 in die Aussparung am
Rihrwerkzeug greift.



8. Bild B: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 5/7/8 etwas nach oben und
drehen es in Pleilrichtung bis zum An-
schlag.

Zutaten einfillen

o Sie kdnnen Zutaten in die Rihrschis-
sel 6 fillen, wahrend der Antriebs-
arm 14 hochgeklappt ist.

o  Wahrend des Rishrens kdnnen Sie Zuta-
ten Uber die Einfilléffnung 12 am
Spritzschutz 13 zugeben:

- Reduzieren Sie die Geschwindigkeit
auf 1-2.

- Filllen Sie die Zutaten ein.

Antriebsarm absenken

GEFAHR von Handverletzun-
gen durch Quetschen!
©® Greifen Sie niemals zwischen den An-
triebsarm 14 und das Gehduse. Beim
Herunterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

9. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und bewegen Sie den Antriebsarm 14
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 1 springt wieder heraus.

Das Gerdt ist jetzt fertig montiert. Zum Ar-
beiten mit dem Gerdt: siehe ,Grundbedie-
nung” auf Seite 77.

8. Grundbedienung

8.1 Stromversorgung

A GEFAHR durch Stromschlag!
©® SchlieBen Sie den Netzstecker 4 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.
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. Setzen Sie das Gerdt fir die gewiinsch-
te Funktion zusammen.

2. Stecken Sie den Netzstecker 4 in eine
geeignete Steckdose. Die Steckdose
muss auch nach dem Anschliefen jeder-
zeit gut zugdnglich sein.

Im Touch-Display 3 erscheint die Taste ().

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

8.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerét verfigt Gber mehrere Sicherheits-
funktionen, die im Folgenden beschrieben
werden.

Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdt funktioniert nur, wenn der An-
triebsarm 14 korrekt in der unteren Position
eingerastet ist und der Entriegelungsknopf 1
vollstandig herausgesprungen ist.



Uberhitzungsschutz

Das Gerdt verfigt Gber einen Uberhitzungs-

schutz. Sollte der Motor zu heifs geworden

sein, schaltet das Gerdt automatisch ab:

1. Schalten Sie das Gerét aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 4.

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

Wenn das Gerdt ausreichend abgekihlt ist,

lasst es sich wieder einschalten.

8.3 Gerdt ein-/ausschalten
und Geschwindigkeit
widhlen

4. Drehen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 2 stufenweise so oft gegen den Uhr-
zeigersinn, bis 0 im Touch- Display
erscheint.

5. Schalten Sie das Gerdt aus, indem Sie
auf dem Touch-Display auf das Symbol
® driicken.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach
missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

HINWEIS: Wahrend Sie grofBe Teigmen-

gen verarbeiten, kann sich das Gerdt gege-

benenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie
auf dem Touch-Display auf das Symbol

() driscken. Das Display zeigt:

- Geschwindigkeit: 0

- Minuten und Sekunden: 0000

2. Zum Starten drehen Sie den Geschwin-

digkeitsregler 2 ein kleines Stick im

Uhrzeigersinn. Im Display erscheint die

1.

- Geschwindigkeit erhdhen: den Ge-
schwindigkeitsregler 2 fijr jede Stufe
ein kleines Stick im Uhrzeigersinn
drehen.

- Geschwindigkeit reduzieren: den Ge-

schwindigkeitsregler 2 fir jede Stufe
ein kleines Stick gegen den Uhrzei-
gersinn drehen.

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe T - 2, wenn Sie wdhrend des
Arbeitsvorganges Zutaten durch die
Einfillsffnung 12 zugeben.
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HINWEIS: Die ideale Geschwindigkeit
hangt vor allem von der Konsistenz des Mix-
gutes ab. Je flissiger der Inhalt ist, um so
schneller kdnnen Sie mixen.

8.4 Turbo-Funktion

® Durch Driicken auf Turbo kénnen Sie
die Geschwindigkeit kurzfristig auf die
héchste Stufe (8) erhdhen. Nach dem

Loslassen endet die Turbofunktion.

9. Gerdt auseinander-
bauen

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie den Netzstecker 4 aus der Steckdo-
se, bevor Sie das Gerdt auseinander-
bauen.

Antriebsarm hochklappen

1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und klappen Sie den Antriebsarm 14
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 1 wieder herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Bild C: Driicken Sie das Rishrwerk-
zeug 5/7/8 etwas nach oben und dre-
hen es in Pfeilrichtung, bis es sich von
der Achse 11 abziehen lasst.



Spritzschutz abnehmen

3. Drehen Sie den Spritzschutz 13 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis er
sich abnehmen lasst.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rishrschiissel 6 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis sie
sich abnehmen lésst.

Antriebsarm absenken

5. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und bewegen Sie den Antriebsarm 14
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 1 springt wieder heraus.

10. Gerdt reinigen und
warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 4 aus der Steckdose.

©® Tauchen Sie das Grundgerdt 10 nie in
Wasser.

WARNUNG vor Sachschaden!

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

HINWEISE:

® Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze
(z. B. Curry, Karotten) kénnen die Kunst-
stoffteile (z. B. den Spritzschutz 13) ver-
farben. Dies ist kein Gerdatefehler und
gesundheitlich unbedenklich.

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

10.1 Grundgeridit reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerat 10 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kénnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen Tuch

mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerdt 10 erst

wieder, wenn es vollstandig getrocknet
ist.

10.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
Rihrschissel 6
Knethaken 5
Schneebesen 7
Rihrbesen 8
Spritzschutz 13

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer
Spilmaschine gereinigt werden:
Grundgerdat 10

10.3 Zubehor reinigen

1. Reinigen Sie sémtliches Zubehdr von
Hand in einem Spilbecken mit Spilwas-
ser oder in der Spilmaschine.

2. Bei der Reinigung von Hand spilen Sie
alle Teile mit klarem Wasser nach.

3. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wieder zusammen-
setzen, wegréumen oder erneut
benutzen.
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10.4 Aufbewahren 11. Rezepte

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren 11.1 Mascarponecreme

wegrdumen.

® Bewahren Sie das Gerdt geschitzt vor Zutaten: )
Staub und Schmutz und unerreichbar fir 2 Eier
Kinder auf. 2 Essloffel feiner Zucker

¢ Bild A: Die Anschlussleitung 4 kénnen 1 Essloffel Sufwein (z. B. Madeira)
Sie in der Kabelaufwicklung 15 auf der 290 g Mascarpone
Unterseite des Grundgerdtes 10 aufwi- V2 unbehandelte Orange (Saft
ckeln. und etwas abgeriebene

Orangenschale)
Zubereitung

1. Trennen Sie die Eier.

2. Geben Sie das Eiwei3 in die fefifreie
Rihrschissel und schlagen Sie es mit
dem Schneebesen zu Eischnee. Steigern
Sie dabei die Geschwindigkeit bis
Stufe 8.

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 SiBBwein
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 diin-
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.




11.2Birnen-Tarte

Zutaten firr den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 g kalte Butter (in Fldckchen)
3 Teeloffel  feiner Zucker

4 Essloffel kaltes Wasser
Zum Blindbacken:

Trockenerbsen oder Reis

Zutaten fir die Mandelmasse:

100 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier (Zimmertemperatur)
100 g gemahlene Mandeln
Zum Belegen:

ca. 3 reife Birnen
Zubereitung

1.

Geben Sie dlle Zutaten fir den Teig in
die Rihrschissel und verarbeiten Sie sie
mit dem Rihrbesen auf Stufe 3, bis sich
groBere Klimpchen gebildet haben.
(Ggf. zwischendurch die Maschine an-
halten und die Zutaten mit einem Teig-
schaber vom Rand nach unten schieben.)

. Kneten Sie den Teig schnell von Hand

zu einer Kugel zusammen und rollen ihn
mit wenig Mehl zwischen zwei Blattern
Backpapier aus.

. legen Sie mit dem Teig eine gefettete

Tarteform aus, schneiden den iiberste-
henden Rand ab und stellen ihn mindes-
tens 30 Minuten in den Kihlschrank.
Stechen Sie den Teigboden mehrfach
mit einer Gabel ein. Legen Sie ein Back-
papier auf den Teig und fiillen Sie die
Form mit Trockenerbsen oder Reis, um
den Teig zu beschweren.

Backen Sie den Teig bei 180 °C Umluft
15 Minuten, entfernen dann Backpapier
und Erbsen/Reis und backen noch ein-

mal 10 bis 15 Minuten.

6. Fir die Mandelmasse schlagen Sie But-
ter, Zucker und Eier mit dem Schneebe-
sen auf. Dabei die Geschwindigkeit bis
Stufe 8 steigern.

7. Nehmen Sie anschlieBend den Schnee-
besen ab und setzen Sie den Rihrbesen
ein. Rihren Sie die Mandeln kurz auf
Stufe 4 unter.

8. Geben Sie die Mandelmasse auf den
abgekihlten Tarteboden.

9. Schalen Sie die Birnen, befreien Sie sie
vom Kerngehéuse und schneiden sie in
Scheiben.

10.Belegen Sie die Mandelmasse damit.

11.Backen Sie die Tarte ca. 35 Minuten bei
170 °C Umluft.

11.3 Pizzateig
Zutaten:
250 g Weizenmehl

% Teeldffel  Salz

Vo Wiirfel frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser
Vs Teeloffel  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. Zerdriicken und verrihren Sie Hefe und
Zucker im Wasser mit einer Gabel, bis
alles aufgelést ist. Geben Sie diese Mi-
schung in die Mulde.

3. Bearbeiten Sie die Mischung mit dem
Knethaken auf Stufe 2, 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.
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6.

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

11.4 Rihrteig Grundrezept

Zutaten fir 1 Kastenform
(ca. 30 cm):

300¢g weiche Butter
300 g Zucker

5 Eier Gréfle L
300¢g Mehl (Type 405)
1 Teeldffel ~ Backpulver

AuBBerdem weiche Butter fir die Form

Zubereitung

1.

2.

3.

8.

9.

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

Fetten Sie eine Kastenform ein oder le-
gen diese mit Backpapier aus.
Schneiden Sie fiir den Teig die Butter in
kleine Sticke und geben diese mit dem
Zucker in die Rihrschissel.

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

. Verrihren Sie danach die Mischung auf

Stufe 6 ca. 5 Minuten zu einer lockeren
Masse.

Rihren Sie die Eier nach und nach je-
weils auf Stufe 2 ca. 30 Sekunden ein.
Rihren Sie danach auf Stufe 6 ca.

40 Sekunden weiter.

Vermischen Sie das Mehl mit dem Back-
pulver und sieben es Uber die Masse.
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 Holzstdbchen in die
Mitte des Kuchens. Wenn kein Teig
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mehr am Stébchen klebt, ist der Kuchen
gar.

13.Bevor Sie den Kuchen aus der Form 16-

sen, sollte er ca. 10 Minuten in der
Form auskiihlen.

11.5 Hefeteig Grundrezept

Zutaten:

500 g Weizenmehl Type 550

1 Wiirfel frische Hefe

60g Butter

1 Prise Salz

1 Teeloffel 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.

4. Kneten Sie den Teig mit dem Knethaken
1 Minute auf Stufe 2 und anschlieBend
5 Minuten auf Stufe 3.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel und
lassen ihn in der Rihrschissel 40 Minu-
ten gehen.

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

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

8. Backen Sie den Teig im vorgeheizten

Ofen bei 200 °C fir 25 - 30 Minuten.



11.6 Waffeln Grundrezept

Zutaten fir 4 Portionen:

125¢g zimmerwarme Butter
75g Zucker

1 Packchen  Vanillezucker

2 Eier Grofle L

250¢g Weizenmehl

V2 Teeloffel  Backpulver

180 ml Buttermilch

2 Essloffel  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 rishren 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 2.

Rihren Sie danach 2 Minuten auf Stu-
fe 6.

. Arbeiten Sie nach und nach die Butter-

milch auf Stufe 2 in den Teig ein.
Geben Sie den Honig hinzu und rihren
Sie auf Stufe 5 ca. 1 Minute weiter.
Fillen Sie den Teig portionsweise in ein
heifles, gefettetes Waffeleisen und ver-
streichen diesen.

. Backen Sie die Waffeln goldbraun.

11.7 Kakao-Biskuitteig

Grundrezept
Zutaten:
4 Eier Grofe L
1 Prise Salz
150 g Puderzucker
25g Kakaopulver
50¢g Mehl
75g Speisestarke
1 Teeloffel ~ Backpulver

AuBBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung

1.

2.
3.

9.

10.

11.

12.

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

Trennen Sie die Eier.

Geben Sie das Eiweif in die fettfreie
Rihrschissel und schlagen Sie es mit
dem Schneebesen zu Eischnee. Steigern
Sie dabei die Geschwindigkeit bis Stu-
fe 8.

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

. Geben Sie das Eigelb mit dem Puderzu-

cker in die Rihrschissel und schlagen
es mit dem Schneebesen auf Stufe 6 cre-

mig.

. Mischen Sie Kakaopulver, Mehl, Speise-

starke und Backpulver und sieben die
Mischung Gber die Eigelbcreme.
Geben Sie 1/3 des Eischnees dazu und
verrihren ihn mit dem Rihrbesen zu ei-
nem glatten Teig.

. Heben Sie den restlichen Eischnee mit

einem Kochlsffel unter den Teig, bis alle
Zutaten vermischt sind.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier
aus und streichen Sie den Teig darauf.
Backen Sie den Teig im vorgeheizten
Ofen 12 Minuten bei 225 °C.

Stirzen Sie den Biskuitteig auf ein Ge-
schirrtuch.

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

ab.
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11.8 Streuselkuchen mit
Saverkirschen

Zutaten fir eine 26 cm Spring-
form:

250 g Mehl

V2 Teeloffel ~ Backpulver

1 Eigelb

150 g Zucker

150 ¢g Butter

2 Packchen  Vanillezucker

ca. 700 g Sauerkirschen, entsteint
Zubereitung

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

2. Geben Sie die Saverkirschen in ein
Sieb und lassen diese abtropfen.

3. Geben Sie die Butter mit den restlichen
Zutaten in die Rihrschissel und vermi-
schen Sie die Zutaten mit dem Rihrbe-
sen auf Stufe 4 so lange, bis die Zutaten
gut vermengt sind und sich kleine Streu-
sel bilden.

4. legen Sie die Springform mit Backpa-
pier aus und fetten Sie sie an den Seiten
ein.

5. Broseln Sie die Halfte des Streuselteiges
in die Form und driicken alles leicht zu
einem lockeren Boden zusammen.

6. Geben Sie die abgetropften Sauerkir-
schen auf den Boden und bréseln Sie
den restlichen Teig dariber.

7. Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten

Ofen bei 200 °C fiir 30 Minuten.

11.9 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 RGhrschis-
sel und kneten Sie sie mit dem Rihrbe-
sen auf Stufe 3 ca. 3 - 4 Minuten zu
einem mirben Teig.

. 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.

N

11.10 Ribli-Cupcakes mit
Orangen-Frosting

Zutaten fir die Cupcakes
(24 Portionen):

130 g Walnisse
3759 Mehl

1 Packchen  Backpulver

1 Prise Salz
450 g Karotten, geschalt
3 Bio-Eier

80 g Naturjoghurt
1Teeloffel Vanillezucker
300 g Zucker

335 ml Pflanzendl
1Teeloffel Zimt

Schale von einer unbehandelten Orange
etwas Muskatnuss, frisch gerieben



Zutaten fir das Frosting:

85¢g Butter, zimmerwarm
300¢g Frischkase
220 g Puderzucker

Schale von einer unbehandelten Orange

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 180 °C Umluft
vor und legen Sie das Muffin-Backblech
mit Muffinférmchen aus.

2. Reiben Sie die Karotten fein und geben
diese in die Rihrschissel.

3. Fiigen Sie Eier, Joghurt, Pflanzenél, Vo-
nillezucker, Zucker, Zimt, Muskatnuss
und Orangenschale zu den Karotten
hinzu.

4. Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und vermengen Sie die Zuto-
ten auf Stufe 4.

5. Mischen Sie Mehl, Backpulver und Salz
miteinander und geben dieses zu der
Karottenmischung. Rihren Sie auf Stu-
fe 3, bis ein dickflissiger Teig entsteht.

6. Hacken Sie die Walnisse grob und he-
ben Sie sie unter den Teig.

7. Teilen Sie den Teig gleichméaBig auf
24 Férmchen auf (jedes Férmchen wird
gut zu 2/3 gefilly).

8. Backen Sie den Teig im Ofen ca. 20 -
25 Minuten.

9. Nehmen Sie die Muffins aus dem Back-
blech und lassen diese vollstandig ab-
kihlen.

10.Fir das Frosting geben Sie die Butter mit

der Halfte des Zuckers in die Rihrschijs-

sel. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und schlagen alles auf
Stufe 6 schaumig.

11.Figen Sie den Frischkdse, restlichen Zu-

cker und Orangenschale hinzu und
schlagen alles nochmals kurz auf, bis
die Zutaten miteinander vermischt sind.

12.Fillen Sie das Frosting in einen Spritz-
beutel und verzieren die Cupcakes do-
mit.

12. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Mégliche Ursachen /

Fehler Maf3inahmen

e st die Stromversor-
gung sichergestellt?

¢ Uberpriifen Sie den
Anschluss.

¢ Hat der Uberhitzungs-
schutz das Gerét aus-
geschaltet (siehe
“Uberhitzungsschutz”
auf Seite 78)2

e Antriebsarm 14
nicht vollstandig her-
unter geklappt?

Keine Funktion

o Sofort ausschalten,
Netzstecker 4 zie-
hen und Gberpriifen:
- Hindernis im
Behdaltere

- Speise zu zdh
oder zu hart?

- Gerat nicht richtig
zusammengesetzt?

Schneebesen 7,
Rihrbesen 8
oder Knetha-
ken 5 drehen
sich nicht oder
nur sehr schwer.

e Es liegt ein Defekt
vor, der fachgerecht

Anzeige E1 repariert werden
muss.
® Das Gerdt kann nicht
starten, weil der An-
Anzeige E2 triebsarm 14 nichtin

der unteren Position
eingerastet ist.
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13. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU. Das Symbol
der durchgestrichenen Abfall-
tonne auf Radern bedeutet,
dass das Produkt in der Euro-

paischen Union einer getrennten Millsamm-

lung zugefihrt werden muss. Dies gilt fir

das Produkt und alle mit diesem Symbol ge-
kennzeichneten Zubehérteile. Gekennzeich-

nete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen 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 lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland

In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
Lidl bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mdrkten an. Rickgo-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

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

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
héngig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm
sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die

zerstorungsfrei entnommen werden kénnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.



14. Technische Daten

Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

S

Gepriifte Sicherheit: Gerdte ms-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

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

Modell: SKM 600 F1

Netzspannung: 220-240V ~
50-60 Hz

Leistungsaufnahme

im ausgeschalteten |< 0,5 W

Zustand:

Schutzklasse: Il [O]

Leistung: 600 Watt

Rihrschussel

Volumen: 5000 ml

max. Fillmenge

(Markierung MAX): {3700 ml

Maximale Belastung |Rihrteig:

fir Rihrbesen 8 und |max. 1216 g

Knethaken 5: Hefeteig:
max. 1657 g

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entfsorgen.

Max. Dauerbetrieb
(KB):

(gibt an, wie lange
das Gerdt ununter-
brochen laufen darf)
10 Minuten

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

Drehzahl (gemessen
am Werkzeug):

40 - 220 Umdrehun-

gen/Minute

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.



15. 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 Méangeln
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 Kaufda-
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 - fir 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 miis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt 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 sachgemaf3 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
gewarnt wird, 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: 485014_2501 /
485015_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.



¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

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

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung 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 kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidl-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) 485014_2501 /
485015_2501 |hre Bedienungsanleitung
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: 485014_2501 / 485015_2501

6—-—! 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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