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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

GEFAHR! - Bezeichnet eine Gefahr
mit hohem Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat
(z. B. Erstickungsgefahr)

o

Wechselstrom/-spannung

Hertz (Netzfrequenz)

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

Watt

[ €| F

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

VORSICHT! - Bezeichnet eine
Gefahr mit niedrigem Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird,
eine leichte bis mé&Bige Verletzung
zur Folge haben kann (z. B.
Verbrihungsgefahr)

)

Die folgenden Teile sind

fir die Reinigung in der
Geschirrspilmaschine geeignet:
Knethaken

Rihrbesen

Schneebesen

Spritzschutz

Rihrschissel

1] Mix-Krug

12] Deckel des Mix-Krugs

13| Zutaten-Messbecher

[4]
5]
[6]
7]
8]
1]

ACHTUNG! - Warnt vor méglichen
Sachschdden (z. B. Kurzschlussrisiko)

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

INFO: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Info” bietet weitere
nitzliche Informationen.

Symbol fir ein Produkt der
Schutzklasse |l

Lebensmittelecht
Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder

Geruch.

Dieses Symbol warnt vor
Handverletzungen.

o2 eP

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitéit
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

By =

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

DE/AT/BE/CH




KUCHENMASCHINE

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir

ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-
und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Sie kénnen dieses und zahlreiche andere
Handbicher unter www.lidl-service.com

herunterladen und ansehen. Durch Scannen
dieses QR-Codes werden Sie direkt auf die
Lidl-Service-Website (www.lidl-service.com)
weitergeleitet, wo Sie durch Eingabe der
Artikelnummer (IAN) 517873_2504 lhre

Bedienungsanleitung &ffnen kénnen.

® BestimmungsgemadBer
Gebrauch

B Dieses Produkt eignet sich zum Quirlen,
Aufschlagen, Rihren, Kneten, Mixen und
Mischen von Lebensmitteln.

B Das Produkt ist nur zur Zubereitung von
Lebensmitteln vorgesehen. Verwenden Sie
das Produkt fir keine anderen Zwecke.

B Das Produkt ist ausschlieBlich fir die
Nutzung in privaten Haushalten und nicht fir
gewerbliche Zwecke vorgesehen.

©

DE/AT/BE/CH

B Jede andere, nicht in dieser
Bedienungsanleitung erwdhnte Verwendung,
kann zu Schéden am Produkt oder schweren
Verletzungen fishren.

B Der Hersteller ibernimmt keine Haftung
for Schaden aufgrund unsachgeméBer
Verwendung.

® Lieferumfang

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des
Produkts, ob die Lieferung vollsténdig ist und ob
alle Teile in ordnungsgemé&fem Zustand sind.
Entfernen Sie vor der Verwendung sémtliche
Verpackungsmaterialien.

Grundgerét
Rihrschiissel
Knethaken
Schneebesen
Rihrbesen
Spritzschutz
Mix-Krug
Bedienungsanleitung

Quick-Start-Guide

_ e e

@ Liste der Teile
(Abb. A)

Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)
Drehknopf (Geschwindigkeit regeln)
Anschlussleitung mit Netzstecker
Knethaken

Rihrbesen

Schneebesen

Spritzschutz

Einfillsffnung

Rihrschissel

Klingeneinheit

Dichtungsring

Mix-Krug

Deckel des Mix-Krugs
Zutaten-Messbecher

Saugfu3

Grundgerdat

Aufnahmevorrichtung (zur Anbringung des
Rihrwerkzeugs)

Antriebsarm

Mix-Krug-Einsatz mit Abdeckung

ElelEEEEEeRNow~[w]-]
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—
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(Abb. B)

Turbo (Turbo-Taste)

(@ (Taste zum Einstellen der Einheit)
| (Ein-/Aus-Taste)

(Taste zum Messen des Gewichts)

(Abb. C)
Kabelaufwicklung

@® Technische Daten

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

Leistungsaufnahme: 900 W

Leistungsaufnahme im

Standby-Modus: 03W

Schutzklasse: 11/10]

Max. Dauerbetriebszeit (KB) *: | 10 min

Kapazitét der Rihrschissel: 5L

Max. Fillmenge der

Rihrschissel: 3,71

Kapazitdt des Mix-Krugs: 1,381

Waage (Héchstlast): 5kg

Allgemeine
Sicherheitshinweise

A

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTES
MIT ALLEN SICHERHEITS-

UND BEDIENHINWEISEN
VERTRAUT! WENN SIE DIESES
PRODUKT AN ANDERE
WEITERGEBEN, GEBEN SIE
AUCH ALLE DOKUMENTE
WEITER!

Im Falle von Schaden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

lhr Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Im Falle von Sach-
oder Personenschaden aufgrund
einer unsachgeméfBen Benutzung
oder Nichteinhaltung der
Sicherheitshinweise wird keine
Haftung ibernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!
LEBENSGEFAHR
UND
UNFALLGEFAHR
FUR SAUGLINGE
UND KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt mit dem
Verpackungsmaterial. Das
Verpackungsmaterial stellt
eine Erstickungsgefahr dar.
Kinder unterschatzen die
damit verbundenen Gefahren
haufig. Halten Sie Kinder
immer vom Produkt und vom
Verpackungsmaterial fern.

*  Die maximale Dauerbetriebszeit dieses Produkts betréigt 10 Minuten. Die Dauerbetriebszeit gibt
an, wie lange das Produkt betrieben werden kann, ohne dass der Motor iberhitzt und Schaden
nimmt. Nach der Dauerbetriebszeit muss das Produkt so lange ausgeschaltet bleiben, bis der

Motor vollstéindig abgekihlt ist.

DE/AT/BE/CH 9



® Dieses Produkt darf nicht von
Kindern verwendet werden.
Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.

® Dieses Produkt kann von
Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziglich des sicheren
Gebrauchs des Produkts
unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

® Kinder diirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

AWARNUNG! Eine
unsachgeméfBe Verwendung
kann zu Verletzungen
fihren. Verwenden Sie
das Produkt ausschlieBlich
dieser Bedienungsanleitung
entsprechend.

A\ Versuchen Sie nicht, das
Produkt in irgendeiner Weise
zu verdndern.

10 DE/AT/BE/CH

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

-in Kiichen fir Mitarbeiter in
Laden, Biros und anderen
gewerblichen Bereichen;

- in landwirtschaftlichen
Anwesen;

-von Kunden in Hotels,
Motels und anderen
Wohneinrichtungen

- in Frihstickspensionen.

Elektrische Sicherheit

A GEFAHR!
Stromschlagrisiko!
Versuchen Sie niemals, das
Produkt selbst zu reparieren.
Im Fall einer Fehlfunktion
dirfen Reparaturen
ausschlief3lich von
qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

AWARNUNG!
Stromschlagrisiko!
Tauchen Sie die elekirischen
Teile des Produktes nicht
in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein. Halten Sie
das Produkt niemals unter
flieBendes Wasser.



AWARNUNG!
Stromschlagrisiko!
Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an |hren
Handler, wenn es beschadigt
ist.

AWARNUNG!
Stromschlagrisiko!
Verwenden Sie das Produkt
nicht in der N&he von
Waschbecken oder in feuchten
Bereichen.

® Bevor Sie das Produkt mit
dem Stromnetz verbinden,
Uberprifen Sie, ob die
Spannung und der Nennstrom
den am Typenschild des
Produktes angegebenen
Details zur Stromversorgung
entsprechen.

® Um Beschadigungen an der
Anschlussleitung zu vermeiden,
quetschen oder biegen Sie
sie nicht und fihren Sie sie
nicht Gber scharfe Kanten.
Halten Sie sie auch von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

® Wenn die Anschlussleitung

beschadigt ist, muss sie vom
Hersteller, seinem Dienstleister
oder dhnlich qualifizierten
Personen ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.
Ziehen Sie am Netzstecker
und nicht an der
Anschlussleitung, um

das Produkt von der
Stromversorgung zu trennen.

® Wickeln Sie die

Anschlussleitung nicht um
das Produkt. Verbinden Sie
das Produkt mit einer gut
erreichbaren Steckdose, um
es im Notfall schnell von der
Netzversorgung trennen zu
kénnen.

Bedienen Sie das Produkt nicht
mit nassen Hdanden. Berihren
Sie das Produkt nicht mit
nassen Hénden.

Bedienung
A GEFAHR!

Verbrihungsrisiko!
Verwenden Sie den

Behdlter nicht fir kochende
Flissigkeiten oder heif3es Fett.

DE/AT/BE/CH 11



AWARNUNG! Mégliche

Verletzungen durch
Fehlgebrauch und nicht
bestimmungsgemdafen
Gebrauch. Es muss mit
den Rihrwerkzeugen, der
Klingeneinheit sowie beim
Leeren des Behalters und
beim Reinigen, vorsichtig
umgegangen werden.

AWARNUNG! Die Klingen

der Klingeneinheit sind
sehr scharf. Seien Sie bei
der Handhabung und
beim Reinigen vorsichtig,
um Schnittverletzungen zu
vermeiden.

AWARNUNG! Vor dem

Auswechseln von Zubehor
oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss
das Produkt ausgeschaltet
und von der Stromversorgung
getrennt werden.

Wenn Sie Rauch oder
ungewohnliche Gerdusche
bemerken, trennen Sie

das Produkt sofort von der

B Bedienen Sie das Produkt

immer auf einem ebenen,
stabilen, sauberen Untergrund.
Verwenden Sie zum Betrieb
nur das im Lieferumfang
enthaltene Zubehér.
Uberschreiten Sie beim
Befillen nicht die MAX-
Markierung im Behdlter.
Trennen Sie das Produkt immer
von der Stromversorgung,
wenn es unbeaufsichtigt ist,
sowie vor der Montage,
Demontage oder Reinigung.
Stecken Sie niemals lhre Hand
in den Mix-Krug, wenn dieser
auf dem Grundgerdt steht.

B Wenn Lebensmittel nach unten

gedrickt werden mussen,
verwenden Sie ein geeignetes
Werkzeug, z. B. einen Spatel.

® Verwenden Sie das Produkt

nur mit dem mitgelieferten
Zubehér.

® Schalten Sie das Produkt aus,

bevor Sie den Mix-Krug aus
dem Mix-Krug-Einsatz nehmen.

Reinigung und

Aufbewahrung

W Setzen Sie das Grundgerat
keinem Tropf- oder
Spritzwasser aus.

Stromversorgung. Lassen

Sie das Produkt von einem
Fachmann iberprifen, bevor
Sie es erneut benutzen.

12 DE/AT/BE/CH



M Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie heife Flissigkeit in das
Produkt gieBBen, da diese
durch plétzliches Dampfen aus
dem Produkt hinausgeworfen
werden kann.

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

® Inbetriebnahme

® Produkt auspacken und
grundreinigen

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

2. Prisfen Sie, ob alle Teile vorhanden sind
und ob der beschriebene Lieferumfang
vollsténdig ist (siehe , Lieferumfang”).

3. Priifen Sie, ob sich das Produkt und
séimtliche Teile in gutem Zustand befinden.
Sollten Sie eine Beschédigung oder einen
Defekt feststellen, verwenden Sie das
Produkt nicht, sondern verfahren Sie wie im
Kapitel ,Garantie” beschrieben.

4. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle
Teile des Produkts wie im Kapitel ,Reinigung
und Pflege” beschrieben.

@ Aufstellort

/A ACHTUNG! Risiko von Produkt- und
Sachschéaden!

®  Uberlaufende Flisssigkeit kann auf die
Oberflache laufen. Platzieren Sie das
Produkt auf einer wasserfesten Oberflache.

B Das Produkt ist mit rutschfesten
SaugfiBBen aus Kunststoff ausgestattet.
Manche Mébel sind mit einer Vielfalt
von Lacken und Kunststoffen beschichtet
und mit unterschiedlichen Pflegemitteln
behandelt. Daher kann nicht véllig
ausgeschlossen werden, dass manche
dieser Stoffe Bestandteile enthalten, die
die KunststoffsaugfiiBe angreifen und
aufweichen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Produkt.

[ Platzieren Sie das Grundgerdt [15] auf
einer ebenen, trockenen und wasserfesten
Oberfléche, sodass das Produkt weder
umfallen noch herunterrutschen kann.

1 Wahlen Sie eine glatte, saubere Oberfléiche,
sodass die Saugfife [14] sich festsaugen

kénnen und sicheren Halt geben.

® Zusammenbauen

® Zusammenbau fir
die Verwendung der
Rihrfunktion

/A WARNUNG! Verletzungsrisiko!
Platzieren Sie lhre Hand nicht zwischen
Antriebsarm und Gehduse. Beim
Herunterklappen des Antriebsarms besteht
das Risiko, sich die Hand zu quetschen.

/\ ACHTUNG! Verwenden Sie die
Rhrschissel nicht ohne montierten
Spritzschutz. Anderenfalls kénnten die zu
vermengenden Zutaten herausgeschleudert
werden.

1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf[1].

2. Klappen Sie den Antriebsarm
nach oben, bis er einrastet. Der
Entriegelungsknopf [ 1] springt wieder
heraus.

3. Setzen Sie die Rihrschissel | 8 | in das
Grundgerit [15]. Die Metallstifte am unteren
Rand der Rihrschissel misssen an den
Aussparungen am Grundgerdt ausgerichtet
sein (Abb. D).

DE/AT/BE/CH 13



4. Verriegeln Sie die Rihrschissel [8] indem Sie
sie im Uhrzeigersinn drehen (in Richtung ),
bis sie fest sitzt (Abb. D).

5. Setzen Sie den Spritzschutz | 7 | von unten
auf den Antriebsarm [17]. Der Pfeil (A) auf
dem Spritzschutz und der Pfeil (¥) auf dem
Antriebsarm (neben @) miissen aneinander
ausgerichtet sein (Abb. E).

6. Verriegeln Sie den Spritzschutz [ 7], indem
Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn drehen
(in Richtung @), bis er einrastet (Abb. E).

7. Wahlen Sie das gewiinschte Rihrwerkzeug:

Rihrwerkzeug | Anwendung

Knethaken Schwerer Teig
(z. B. Brotteig)

Schneebesen @ Sahne, Eiweif} usw.

aufschlagen

Rihrbesen Mittlerer bis leichter
Teig (z. B. Kuchenteig,

Pfannkuchenteig)

Weitere Informationen: siehe
,Funktionsiibersicht”

8. Setzen Sie das gewiinschte Rihrwerkzeug
von unten auf die Aufnahmevorrichtung [14].
Der Metallstift an der Aufnahmevorrichtung
muss an der Aussparung am Rihrwerkzeug
ausgerichtet sein (Abb. F).

9. Driicken Sie das Rihrwerkzeug leicht
nach oben. Drehen Sie das Rihrwerkzeug
entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag (Abb. F).

10. Drijcken Sie den Entriegelungsknopf ]

11. Bewegen Sie den Antriebsarm |17| komplett
nach unten. Der Entriegelungsknopf [ 1]

springt wieder heraus.

® Zusammenbau fir
die Verwendung der
Mixfunktion

/A WARNUNG! Verletzungsrisiko! Die
Klingen der Klingeneinheit sind sehr scharf.
Seien Sie bei der Handhabung vorsichtig,
um Schnittverletzungen zu vermeiden.

14 DE/AT/BE/CH
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Stellen Sie den MixKrug |11| kopfiber auf
eine saubere, ebene und gleichméfBige
Oberfléche.

Setzen Sie den Dichtungsring |10] auf die
Offnung am Boden des Mix-Krugs [11].
Setzen Sie die Klingeneinheit [ ]in

die untere Offnung des Mix-Krugs

ein. Die Klingeneinheit muss auf dem
Dichtungsring |10 aufliegen.

Schrauben Sie die Klingeneinheit [9] im
Uhrzeigersinn auf die Offnung, um sie am
Mix-Krug [11] zu befestigen. Bringen Sie den
MixKrug in eine aufrechte Position.

Setzen Sie den Zutaten-Messbecher 13| in
den Deckel des Mix-Krugs |12] ein.

Drehen Sie den Zutaten-Messbecher |[13]im
Uhrzeigersinn, um ihn am Deckel des Mix-
Krugs 12| zu befestigen.

Setzen Sie den Deckel des Mix-Krugs
auf die obere Offnung des Mix-Krugs
und driicken Sie ihn nach unten.

Schieben Sie die Abdeckung des Mix-Krug-
Einsatzes [18] in Richtung i und nehmen Sie
sie vom Produkt ab (Abb. H, Schritt 1).
Setzen Sie den Mix-Krug [11]in den
Mix-Krug-Einsatz |18] ein. Der Stift an der
Unterkante des Mix-Krugs muss mit der
Aussparung am Einsatz ausgerichtet sein
(Abb. H, Schritt 2).

10. Verriegeln Sie den MixKrug [11], indem Sie

ihn im Uhrzeigersinn (in Richtung @) drehen,
bis er fest sitzt (Abb. H, Schritt 3).

® Bedienung
/\ VORSICHT! Verletzungsrisiko

und Risiko von Produkt- und
Sachschaden!

Halten Sie kein Besteck oder Ahnliches in
die drehenden Teile.

Halten Sie lange Haare oder weite Kleidung
von den drehenden Teilen fern.
Verwenden Sie die Rihrfunktion nicht ohne
die Rishrschiissel.

Betreiben Sie das Produkt nicht leer, da
ansonsten der Motor heif3 laufen und
besch&digt werden kann.



0e

Der Knethaken und der Rihrbesen haben
eine Antihaftbeschichtung. Beschédigen

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

Verwenden Sie den Mix-Krug nicht ohne den
Deckel des Mix-Krugs.

Bei Verwendung des Mix-Krugs

bewegt sich auch die Halterung fiir den
Mixaufsatz [18]. Der Spritzschutz [ 7] und die
Rihrschiissel | 8 | missen sicher eingerastet
sein.

INFO:

Wenn das Produkt die ersten Male benutzt
wird, kann durch die Erwérmung des Motors
ein leichter Geruch entstehen. Dies ist
unbedenklich. Sorgen Sie fir ausreichende
Beliftung.

Wenn sowohl die Rihrschissel | 8 | als auch
der Mix-Krug |11| am Produkt arretiert sind:
Beim Einschalten des Produkts werden
sowohl die Rihrfunktion als auch die
Mixfunktion eingeschaltet.

Vorbereitung

Bauen Sie das Produkt zusammen (siehe
,Zusammenbau”).

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

Bringen Sie den Drehknopf |2 |in die
Position 0.

Wickeln Sie die Gberschiissige
Anschlussleitung | 3 | auf die
Kabelaufwicklung [23| an der Unterseite des
Grundgeréits [15] (Abb. C).

Zutaten hinzugeben
(RGhrfunktion)

Vor der Verwendung

O

Geben Sie die Zutaten in die
Rihrschissel [8] wéhrend der
Antriebsarm 17| nach oben geklappt ist.

Waéhrend der Verwendung

1.

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

Geben Sie die Zutaten durch die
Einfillsffnung |7a| am Spritzschutz | 7 | hinzu.

Zutaten hinzugeben
(Mixfunktion)

Vor der Verwendung

O

Geben Sie die Zutaten in den Mix-Krug [11].

Wéhrend der Verwendung

1.

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

Drehen Sie den Zutaten-Messbecher
entgegen dem Uhrzeigersinn, um ihn vom
Deckel des Mix-Krugs [12] zu |&sen.
Entnehmen Sie den Zutaten-Messbecher
aus dem Deckel des Mix-Krugs [12).

Geben Sie die Zutaten durch die Offnung im
Deckel des Mix-Krugs (12| hinzu.

Setzen Sie den Zutaten-Messbecher 13| in
den Deckel des Mix-Krugs |12] ein.

Drehen Sie den Zutaten-Messbecher |[13]im
Uhrzeigersinn, um ihn im Deckel des Mix-

Krugs [12] zu befestigen.

Ein-/ausschalten und
Geschwindigkeit auswdhlen

/\ ACHTUNG! Risiko von

1.

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

INFO:

Bei der Verarbeitung grofer Teigmengen
kann sich das Produkt leicht bewegen.

Die ideale Geschwindigkeit héingt von der
Konsistenz der Zutaten ab. Je flissiger die
Zutaten sind, desto schneller kdnnen Sie sie
vermengen.

Einschalten: Tippen Sie auf L [21]
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®© e

Geschwindigkeit erhdhen: Drehen Sie den
Drehknopf |2 |im Uhrzeigersinn.

Beginnen Sie bei einer niedrigen
Geschwindigkeit. Erhdhen Sie die
Geschwindigkeit nach und nach

auf die gewiinschte Stufe (siehe
,Funktionsiibersicht”). ,
Ausschalten: Tippen Sie auf '
(Standby-Modus).

Turbofunktion

Tippen Sie auf Turbo [19], um die
Geschwindigkeit kurzfristig auf die héchste
Einstellung zu erhdhen.

Wiegefunktion
INFO: Wenn der Antriebsarm [17] in

horizontaler Position eingerastet ist, kdnnen
Behdlter oder Verpackungen zum Wiegen
auf die Wiegeflache gestellt werden.

Tippen Sie auf & [22], um die Waage zu
kalibrieren.

Das Display zeigt O und die voreingestellte
Einheit an.

Um die Einheit zu &ndern, tippen Sie auf
@ 20

Geben Sie die Zutaten in die
Rihrschiissel | 8 | bzw. den Mix-Krug 1]
Das Display zeigt das Fillgewicht in der
gewdhlten Einheit an.

Um die Waage auf O zuriickzusetzen
und weitere Zutaten separat zu wiegen,
tippen Sie auf und warten Sie die
Kalibrierung ab.

® Sicherheitsmerkmale

16

Das Produkt funktioniert nur, wenn

der Antriebsarm |17]in der unteren
Position eingerastet ist und der
Entriegelungsknopf [ 1] herausgesprungen
ist.

Das Produkt ist gegen Uberhitzung
geschitzt. Falls der Motor zu heif3 wird,
schaltet sich das Produkt automatisch aus.
Gehen Sie in diesem Fall wie folgt vor:
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1. Schalten Sie das Produkt aus (siehe
,Ein-/ausschalten und Geschwindigkeit
auswdhlen”).

2. Ziehen Sie den Netzstecker | 3 | aus der
Steckdose.

3. Lassen Sie das Produkt auf Raumtemperatur

abkihlen.
4. Sobald das Produkt ausreichend abgekihlt

ist, léisst es sich wieder einschalten.

@® Auseinanderbauen

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

@® Avuseinanderbauen des
Rihrgerats

1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf[1].

2. Klappen Sie den Antriebsarm
nach oben, bis er einrastet. Der
Entriegelungsknopf [ 1] springt wieder
heraus.

3. Driicken Sie das Rithrwerkzeug leicht
nach oben. Drehen Sie das Rihrwerkzeug
im Uhrzeigersinn, bis Sie es aus der
Aufnahmevorrichtung [16] entnehmen kénnen
(Abb. G).

4. Drehen Sie den Spritzschutz | 7 |im
Uhrzeigersinn (in Richtung @), bis Sie ihn
vom Antriebsarm |17] abnehmen k&nnen.

5. Drehen Sie die Rihrschissel | 8 | entgegen
dem Uhrzeigersinn (in Richtung ) bis Sie sie
vom Grundgerét [15] entnehmen kénnen.

6. Driicken Sie den Entriegelungsknopf[1].

7. Bewegen Sie den Antriebsarm [17] komplett
nach unten. Der Entriegelungsknopf [ 1]
springt wieder heraus.

® Auseinanderbauen des
Mixgerdats
1. Entfernen Sie den Deckel des Mix-Krugs

vom Mix-Krug .

2. Drehen Sie den Mix-Krug [11] um.



3. Setzen Sie den Deckel des Mix-Krugs

auf den Boden des Mix-Krugs [11]. Die
beiden Ausbuchtungen an der Unterseite
des Deckels des Mix-Krugs mijssen in die
beiden Aussparungen an der Unterseite der

Klingeneinheit [9] greifen.

Klingeneinheit entfernen

1.

Verwenden Sie den Deckel des Mix-

Krugs [12], um die Klingeneinheit [9] in
Richtung des Symbols g zu drehen.

Klingeneinheit anbringen

1.
2.
3.

Drehen Sie den Mix-Krug [11] um.

Setzen Sie den Dichtungsring |10] ein.
Setzen Sie die Klingeneinheit [9] vorsichtig
in den Mix-Krug [11] ein.

Setzen Sie den Deckel des Mix-Krugs
auf den Boden des Mix-Krugs [11]. Die
beiden Ausbuchtungen an der Unterseite
des Deckels des Mix-Krugs miissen in die
beiden Aussparungen an der Unterseite der
Klingeneinheit [9] greifen.

2. Ziehen Sie die Klingeneinheit [9] vorsichtig 5.
heraus.

3. Entnehmen Sie den Dichtungsring [10].

Klingeneinheit [9] befestigen: Verwenden
Sie den Deckel des Mix-Krugs [12], um die
Klingeneinheit [9]in Richtung des Symbols

B zu drehen.
@ Funktionsibersicht mit Mengenangaben und
Zubereitungszeiten
Rihrwerkzeug | Geschwin- Funktion Referenzen *
digkeitsstufe
Knethaken 1-2 B Festen Teig 5 Mindestmenge: Die Menge
oder relativ der Zutaten sollte so bemessen
feste Zutaten sein, dass das Rihrwerkzeug
kneten und mindestens 1 cm tief in die
vermengen Zutaten eintauchen kann.
5.3 " Hefeteig H Max. Menge Hefeteig:
kneten 16579 . .
= Dicken Rihrteig ® Verarbeitungszeit
kneten Knetteig * *: 3 min
5 Max. Betriebsdauer:
10 min

*  Mengenangaben und Zubereitungszeiten

** Die Verarbeitungszeit variiert je nach Menge und Beschaffenheit der Zutaten.
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Rihrwerkzeug | Geschwin- Funktion Referenzen *
digkeitsstufe
Rihrbesen 2-3 = Dicken Rihrteig | ® Mindestmenge: Die Menge
vermengen der Zutaten sollte so bemessen
= Butter sein, dass das Rihrwerkzeug
und Mehl mindestens 1 cm tief in die
vermengen Zutaten eintauchen kann.
B Hefeteig ¥ Max. Menge Rihrteig:
vermengen 12169
4-6 B Kuchenteig u Vsrarb.eil'f:lgsz?it
® Butter und Rihrteig i ¢ 5 min
Zucker = Max}. Betriebsdauer:
miteinander 10 min
aufschlagen
B Platzchenteig
6 = Teig mit [ Heben Sie empfindliche Friichte
Trockenfriichten bei Geschwindigkeitsstufe 1-2
unter.
® Max. Gesamtgewicht:
950 g
® Max. Betriebsdauer:
10 min
Schneebesen[6] | 7-8 B Schlagsahne B Mindestmenge: Die Menge
Eiweil der Zutaten sollte so bemessen
= Mayonnaise sein, dass das Rihrwerkzeug
H  Butter mindestens 1 cm tief in die
schaumig Zutaten eintauchen kann.
schlagen ¥ Max. Menge Sahne:
1 000 ml
5 Max. Betriebsdauer:
10 min
Mix-Krug @ 1-8 B Smoothies ® Um Turbo nutzen
Turbo = Suppen zu kénnen, muss min.
B Sofen Geschwindigkeitsstufe 1
B Gefrorene eingestellt sein.
Frichte = Nicht geeignet fir harte

Lebensmittel wie Knochen,
Kaffeebohnen, Fleisch, Nisse
Usw.

® Max. Menge: 1 000 ml

¥ Max. Betriebsdauer: 3 min

*

Mengenangaben und Zubereitungszeiten

** Die Verarbeitungszeit variiert je nach Menge und Beschaffenheit der Zutaten.
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® Rezepte
® Mascarpone-Creme

Zutaten
2 Eier
2 EL Feiner Zucker
1EL SiiBwein (z. B. Madeira)
250 g | Mascarpone

Unbehandelte Orange (Saft
und etwas abgeriebene
Orangenschale)

Zubereitung

1.
2.

Trennen Sie die Eier.

Geben Sie die Eiweifle in die fettfreie
Rohrschissel [8] Schlagen Sie die EiweiBe
mit dem Schneebesen [6] auf. Erhdhen Sie
die Geschwindigkeit auf Stufe 8.

Geben Sie den Eischnee in eine andere
Schissel und stellen Sie sie kalt.

Schlagen Sie in der Rihrschissel

die Eigelbe, Zucker und SiBwein mit

dem Schneebesen [ 6] schaumig auf bei
Geschwindigkeitsstufe 6.

Verringern Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 3. Geben Sie abwechselnd 5ffelweise
Mascarpone und Orangensaft hinzu.
Heben Sie die abgeriebene Orangenschale
und den Eischnee von Hand unter.

Streuen Sie zur Dekoration einige diinne
Streifen der Orangenschale auf die fertige
Creme.

Stellen Sie die Creme bis zum GeniefBen

in den Kihlschrank. Verbrauchen Sie die
Creme innerhalb von 24 Stunden.

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

® Birnen-Tarte

Zutaten fir den Teig

200 g

Weizenmehl

1 Prise

Salz

100 g Kalte Butter (in Fléckchen)
3TL Feiner Zucker
4 EL Kaltes Wasser

Zum Blindbacken: Trockenerbsen oder Reis

Zutaten fir die Mandelmasse

100 g Weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier (bei Raumtemperatur)
100 g Gemahlene Mandeln

Zum Garnieren: ca. 3 reife Birnen

Zubereitung

1.

Geben Sie alle Zutaten fiir den Teig in

die Rihrschissel [8]. Verwenden Sie den
Rihrbesen | 5 | bei Geschwindigkeitsstufe 3,
bis sich gréBere Klimpchen gebildet
haben. Halten Sie das Produkt bei Bedarf
zwischendurch an und schieben Sie die
Zutaten mit einem Teigschaber vom Rand
nach unten.

Kneten Sie den Teig schnell von Hand zu
einer Kugel zusammen. Rollen Sie den

Teig mit etwas Mehl zwischen 2 Bléttern
Backpapier aus.

Legen Sie eine gefettete Tarte-Form mit dem
Teig aus. Schneiden Sie den iberstehenden
Rand ab. Stellen Sie den Teig mindestens
30 Minuten lang in den Kihlschrank.
Stechen Sie den Teigboden mehrfach mit
einer Gabel ein. Legen Sie ein Backpapier
auf den Teig. Fillen Sie die Form mit
Trockenerbsen oder Reis, um den Teig zu
beschweren.

Backen Sie bei 180 °C (Umluftofen) fir

15 Minuten. Entnehmen Sie das Backpapier
und die Trockenerbsen/den Reis. Backen Sie
erneut fir weitere 10 bis 15 Minuten.
Schlagen Sie fir die Mandelmasse Butter,
Zucker und Eier mit dem Schneebesen [6]
auf. Erhdhen Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 8.
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7.

10.

Entnehmen Sie den Schneebesen [6].
Setzen Sie den Rihrbesen | 5 | ein.

Rihren Sie kurz die Mandeln bei
Geschwindigkeitsstufe 4 ein.

Geben Sie die Mandelmasse auf den
abgekihlten Tarte-Boden.

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

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

Pizzateig

Zutaten

250 g Weizenmehl

3, TL Salz

Y, Wiirfel | Frische Hefe

120 ml Warmes Wasser

Vo TL Brauner Zucker

Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung

1.

20

Vermischen Sie Mehl und Salz in der
Rihrschissel [8]. Formen Sie eine Mulde in
der Mitte.

Zerdriicken Sie Hefe und Zucker im Wasser
mit einer Gabel. Rijhren Sie, bis alles
aufgeldst ist. GieBen Sie die Mischung in die
Mulde.

Verwenden Sie den Knethaken | 4 | bei
Geschwindigkeitsstufe 2, bis sich groBBe
Teigklumpen gebildet haben.

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

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

Kneten Sie den Teig erneut, rollen Sie ihn
aus und belegen Sie ihn nach Belieben.
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® Grundrezept fir Hefeteig

Zutaten
500¢g Weizenmehl (Typ 550)
1 Wiirfel Frische Hefe
60 g Butter
1 Prise Salz
200-250 ml | Lauwarme Milch
2 Eier
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die
Rihrschiissel [8].

2. Kneten Sie den Teig 1 Minute lang
bei Geschwindigkeitsstufe T mit dem
Knethaken | 4 | und dann 5 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 4.

3. Lassen Sie den Teig in der Rihrschissel
40 Minuten lang aufgehen.

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

5. Backen Sie bei 200 °C (Ober-/Unterhitze)
for 25 bis 30 Minuten.

® Mirbeteiggebdick

Zutaten
250 g Glattes Mehl
125¢g Kalte Butter
1 Prise Salz
1 Ei
150 g Zucker
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die
Rihrschissel [8].

2. Kneten Sie den Teig ca. 2 bis 3 Minuten
lang bei Geschwindigkeitsstufe 3 mit dem
Rihrbesen [5], bis der Teig krimelig wird.

3. Stellen Sie den Teig 30 Minuten lang in den
Kihlschrank.

4. Heizen Sie lhren Ofen auf 200 °C vor.



5. Fetten Sie eine Springform ein und bestreuen
Sie sie leicht mit Mehl.

6. Rollen Sie den Teig zwischen 2 Stiicken
Frischhaltefolie aus (ca. 30 cm
Durchmesser).

7. Enffernen Sie die Frischhaltefolie. Legen Sie
den Teig in die Springform.

8. Backen Sie bei 200 °C (Ober-/Unterhitze)
for 5 Minuten.

@® Biskuitkuchen

Zutaten
250 ¢g Butter
250 ¢ Zucker
1 Péckchen Vanillezucker
250 g Glattes Mehl
4 Eier
Y, Packchen Backpulver

Zubereitung

1. Geben Sie Butter, Zucker und
Vanillezucker in die Rihrschissel [8].
Rihren Sie mit dem Rihrbesen | 5 | bei
Geschwindigkeitsstufe 3-5, bis die
Mischung fluffig wird.

2. Geben Sie die Eier nacheinander hinzu und
rihren Sie weiter, bis alles gut vermengt ist.

3. Geben Sie Mehl und Backpulver hinzu.
Vermengen Sie alles in einen glatten Teig.

4. Fetten Sie eine rechteckige Kuchenform (ca.
30 cm) ein. Geben Sie den Teig hinzu.

5. Backen Sie bei 180 °C (Ober-/Unterhitze)
fir ca. 50 bis 60 Minuten.

@® Butterkuchen

Zutaten
185¢g Ungesalzene Butter oder
Margarine (weich)
1 Tasse Streuzucker
1TL Vanilleextrakt
1 Prise Salz
3 Eier

2 Tassen Selbsttreibendes Mehl

Y, Tasse Milch

Zubereitung

1.

Geben Sie Butter oder Margarine,
Streuzucker, Vanilleextrakt und Salz in

die Rihrschissel [8] Rihren Sie mit dem
Rihrbesen | 5 | bei mittlerer bis hoher
Geschwindigkeit, bis die Mischung glatt und
cremig ist.

Falls die Mischung an den Seiten der
Rihrschissel | 8 | haftet, schalten Sie

das Produkt aus. Klappen Sie den
Antriebsarm nach oben. Verwenden
Sie einen Teigschaber aus Kunststoff, um die
Mischung von den Seiten der Rihrschissel
zuriick in die Mitte zu kratzen. Fahren Sie
mit dem Rihrvorgang fort.

Geben Sie die Eier Stiick fir Stick durch die
Einfillsffnung |7a| hinzu, wéhrend Sie weiter
rihren.

Sobald das Rihren beendet ist: Schalten
Sie das Produkt aus. Klappen Sie den
Antriebsarm nach oben. Sieben Sie
das Mehl iber die Mischung. Fahren

Sie mit dem Rihrvorgang bei niedriger
Geschwindigkeit fort.

Geben Sie die Milch nach und nach

durch die Einfillsffnung [Za hinzu, bis die
Mischung glatt ist.

Fetten Sie eine Kuchenform (20 cm) ein.
Geben Sie den Teig hinzu.

Backen Sie bei 200 °C (Ober-/Unterhitze)
oder 180 °C (Umluftofen) fiir ca. 50 bis
60 Minuten.

Stechen Sie einen HolzspieB in die

Mitte des Kuchens, um zu priifen, ob

er durchgebacken ist. Der Kuchen ist
durchgebacken, wenn kein Teig am
HolzspieB haftet, nachdem Sie ihn
herausgezogen haben.

Lassen Sie den Kuchen ein paar Minuten
lang in der Kuchenform herunterkihlen.
Stirzen Sie dann den Kuchen auf einen
Gitterrost, sodass der Kuchen komplett
herunterkihlen kann.
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10. Falls gewiinscht, versehen Sie den
Kuchen mit verschiedenen Beltéigen oder
Geschmacksrichtungen (z. B. Kakao,
Schokoladensplitter, Sultaninen, Nisse).

@ Kekse mit Schokoladensplittern

Zutaten

185¢g Butter (weich)

1 Tasse Brauner Zucker

, Tasse Streuzucker

1TL Vanilleextrakt

2 Eier

2 Tassen Glattes Mehl

Y, Tasse Selbsttreibendes Mehl

Vo TL Backpulver

2 EL Kakaopulver

100 g Weifle Schokoladensplitter

100 g Dunkle Schokoladensplitter

100 g Karamellsplitter
Zubereitung

1. Geben Sie Butter, braunen Zucker,
Streuzucker und Vanilleextrakt in die
Rihrschissel [8]. Rilhren Sie mit dem
Rihrbesen | 5| 3 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 5.

Einmal pro Minute: Schalten Sie das Produkt
aus. Klappen Sie den Antriebsarm nach

oben. Verwenden Sie einen Teigschaber
aus Kunststoff, um die Mischung von den

Seiten der Rihrschissel zuriick in die Mitte
zu kratzen. Fahren Sie mit dem Rihrvorgang
fort.

Geben Sie die Eier Stiick fir Stick durch die
Einfilléffnung |7a] hinzu, wéhrend Sie weiter
rihren.

Heben Sie glattes Mehl, selbsttreibendes
Mehl, Backpulver, Kakaopulver, weifle

und dunkle Schokoladensplitter sowie
Karamellsplitter 30 Sekunden lang bei
Geschwindigkeitsstufe 1 unter.
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Rollen Sie den Teig in esslsffelgroBe Kugeln.
Legen Sie die Kugeln auf 2 Backbleche, die
mit Backpapier ausgelegt oder mit Rapsél
eingefettet sind. Drilcken Sie die Teigkugeln
behutsam flach und halten Sie einen
Abstand von 5 cm dazwischen ein .

Backen Sie bei 180 °C (Umluftofen) fir

12 Minuten oder bis die Kekse goldbraun
sind. Lassen Sie die Kekse auf einem
Gitterrost herunterkihlen.

@® Mousse au Chocolat

Zutaten

300 g Dunkle Schokoladen-Drops

3 Eier

Y, Tasse Streuzucker

1 EL Kakaopulver

300 ml Reine Sahne

200 g Himbeeren (frisch)
Zubereitung

1.

Geben Sie die Schokoladen-Drops in eine
mikrowellengeeignete Schissel. Stellen
Sie die Schissel 1 Minute lang in lhre
Mikrowelle bei der hchsten Einstellung.
Entnehmen Sie die Schissel aus der
Mikrowelle und rishren Sie die Schokolade
durch. Falls die Schokolade nicht komplett
geschmolzen ist, stellen Sie die Schissel
weitere 30 Sekunden lang in lhre
Mikrowelle.

Geben Sie Eier und Streuzucker in die
Rihrschiissel [8]. Rihren Sie mit dem
Schneebesen [6] 3 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 6.

Heben Sie die geschmolzene

Schokolade und Kakaopulver bei
Geschwindigkeitsstufe 1 unter, bis die
Mischung glatt ist.

Schitten Sie die Mischung zuriick in die
mikrowellengeeignete Schissel.

Reinigen Sie die Rihrschissel | 8| und den
Schneebesen [ 6] grindlich. Bringen Sie die
Rihrschissel und den Schneebesen wieder
am Produkt an.




6. Geben Sie die Sahne in die
Rihrschissel [8]. Schlagen Sie die Sahne
1 Minute lang bei Geschwindigkeitsstufe 6

steif.

7. Heben Sie die Schokoladenmischung mit
einem grof3en L&ffel unter die Sahne, bis sich
beides gerade verbunden hat.

8. Verteilen Sie die Mousse gleichméaBig in
6 Gléser. Stellen Sie die Gléser 2 Stunden
lang in den Kihlschrank. Servieren Sie die
Mousse mit frischen Himbeeren.

® Sirup-Walnuss-Schnecken

Zutaten
100 g Butterflocken
2 Vi Tassen | Selbsttreibendes Mehl
1 EL Streuzucker
% Tasse Milch
1 Ei
1 Tasse Walniisse (gehackt)
Y, Tasse Mandeln (gesplittert)
s Tasse Brauner Zucker
1TL Zimt (gemahlen)
Yy Tasse Zuckerribensirup
Zubereitung

1. Geben Sie Mehl, Streuzucker und die Halfte
der Butter in die Rihrschiissel [8]. Rihren
Sie mit dem Rihrbesen | 5 | bei niedriger
Geschwindigkeit, bis alles gut vermengt ist.

2. Geben Sie Milch und Eier hinzu. Kneten
Sie den Teig mit dem Knethaken [ 4 | bei
niedriger Geschwindigkett, bis sich ein
klebriger Teig gebildet hat.

3. Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache in ein 30x40 cm grofes
Rechteck aus.

Bestreuen Sie den Teig mit Walnissen,
Mandeln, braunem Zucker und Zimt.
Betupfen Sie den Teig mit der restlichen
Butter. Rollen Sie den Teig der Lénge nach
straff zu einem Strang. Schneiden Sie die
Enden ab und schneiden Sie den Teig in

12 Stiicke.

Fetten Sie eine Kuchenform (20x30%2,5 cm
(LxBxH)) leicht ein. Legen Sie die Teigstiicke
mit der geschnittenen Seite nach unten
darauf.

Backen Sie bei 200 °C fijr ca. 25 Minuten.
Lassen Sie die Schnecken auf einem
Gitterrost herunterkihlen.

Betréufeln Sie die Schnecken mit
Zuckerribensirup und servieren Sie sie.

@ Reinigung und Pflege

/A WARNUNG! Stromschlagrisiko!

Vor der Reinigung: Schalten Sie das Produkt
aus. Ziehen Sie den Netzstecker | 3 | aus der
Steckdose.

Tauchen Sie das Grundgerdt [15] nicht in

Wasser ein.

/\ ACHTUNG! Risiko von

—_

Produktschéden! Verwenden Sie keine
scheuernden, &tzenden Reinigungsmittel.
Dadurch kénnte das Produkt beschadigt
werden.

INFO: Bestimmte Lebensmittel oder
Gewiirze (z. B. Karotten, Currypulver)
kénnen die Kunststoffteile (z. B.
Spritzschutz [ 7]) verférben. Dies ist nicht
gesundheitsschadlich und beeintréchtigt
nicht die Funktionalitét.

Grundgeriit reinigen

Reinigen Sie das Grundgerét [15] mit einem
feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein
mildes Reinigungsmittel hinzu.

Wischen Sie das Grundgerdt |15] mit einem
sauberen Tuch mit klarem Wasser ab.
Lassen Sie das Grundgeréit |15| komplett

trocknen, bevor Sie es erneut verwenden.
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® Reinigung in der [

Wartung

Spilmaschine /A WARNUNG! Stromschlagrisiko!

/\ ACHTUNG! Risiko von
Produktschéden! Reinigen Sie das
Grundgerét |15] nicht in der Spilmaschine.

H Die folgenden Teile sind o
spulmaschinengeeignet:
- |4 Knethaken =
- |5 Rihrbesen
- | 6] Schneebesen
- [7] Spritzschutz ®
- [8] Rhrschissel O
- 1 Mix-Krug
- 12| Deckel des Mix-Krugs O
- |13] Zutaten-Messbecher

® Zubehor reinigen O

[}

Reinigen Sie séimtliches Zubeh&r von Hand
in einem Spiilbecken mit Spilwasser oder in
der Spiilmaschine. O
O Bei der Reinigung von Hand: Spilen Sie alle

Teile mit klarem Wasser nach.
O Lassen Sie alle Teile komplett trocknen, o
bevor Sie diese wieder zusammenbauen,
wegrdumen oder erneut benutzen.

® Fehlerbehebung

Versuchen Sie nicht, das Produkt selbst zu
reparieren. Lassen Sie Reparaturen von einer
qualifizierten Fachkraft durchfhren.

Vor jeder Verwendung: Uberpriifen Sie das
Produkt auf sichtbare Schaden.

Abgesehen von der gelegentlichen
Reinigung ist das Produkt wartungsfrei.

Lagerung

Vor der Lagerung: Reinigen Sie das Produkt.
Lassen Sie alles Teile komplett trocknen.
Wickeln Sie die Anschlussleitung | 3 | auf die
Kabelaufwicklung [23| an der Unterseite des
Grundgeréits |15] (Abb. C).

Lagern Sie das Produkt in der
Originalverpackung, wenn es nicht in
Verwendung ist.

Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen, staubgeschiitzten Ort auBer
Reichweite von Kindern auf.

Verwenden Sie die Rihrschissel | 8 | nicht zur
Aufbewahrung von Lebensmitteln.

Problem Mégliche Ursache Lésung
Das Produkt startet | Der Netzstecker | 3 | ist mit Verbinden Sie den Netzstecker [3 ] mit
nicht. keiner Steckdose verbunden. einer geeigneten Steckdose.

Das Produkt hat sich aufgrund
von Uberhitzung ausgeschaltet.

Warten Sie, bis sich das Produkt auf
Raumtemperatur abgekihlt hat, bevor Sie
es erneut einschalten.

Der Antriebsarm [17] ist
nicht in der unteren Position
eingerastet.

Bewegen Sie den Antriebsarm

komplett nach unten, bis der

Entriegelungsknopf | 1 | herausspringt.
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Problem Mégliche Ursache

Lésung

Das Rihrwerkzeug
dreht sich nicht
oder es dreht sich
nur schwergéngig.

der Rihrschissel [8].

Es besteht eine Blockierung in

Schalten Sie das Produkt aus. Ziehen Sie
den Netzstecker | 3 | aus der Steckdose.
Entfernen Sie die Blockierung aus der

Rihrschissel [8],

zu hart.

Die Zutaten sind zu z&h oder

Verwenden Sie weniger zéhe/harte
Zutaten.

Das Produkt ist nicht
ordnungsgeméf3
zusammengebaut.

Bauen Sie das Produkt ordnungsgemaf3
zusammen (siehe ,Zusammenbauen”).

Die Mixfunktion
funktioniert nicht.

Der Mix-Krug [11] ist nicht
richtig im Produkt verriegelt.

Verriegeln Sie den Mix-Krug |11] richtig
im Produkt (siehe ,Zusammenbau fiir die
Verwendung der Mixfunktion”).

Die Waage
funktioniert nicht.

wurde lénger als
g

10 Sekunden gehalten.

Kalibrieren Sie die Waage:

1. Verbinden Sie den Netzstecker
mit einer geeigneten Steckdose.

2. Einschalten: Tippen Sie auf (1 [21].

3. Halten Sie & [22] bis das Display
5000 anzeigt.

4. legen Sie das Gewicht fir
2 bis 3 Sekunden auf das
Grundgerat [15].

5. Die Kalibrierung ist abgeschlossen,
wenn das Display 5000 g anzeigt.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die rilichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

&)  Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22:
Papier und Pappe/80-98:
Verbundstoffe.

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
b
a

Produkit:

[i]

2 ELEMENTS =
vemaLLAGE+ A
NOTICE

° ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires WA
se recyclent

P
P

Das Produkt inkl. Zubehér, die Anleitung

und die Verpackungsmaterialien sind
recyclebar und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese gefrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, fir eine
bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.
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Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren
Sie bei lhrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

=

Gerat entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerét
am Ende der Nutzungszeit nicht iber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerét ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder

=i

Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber

von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Rickgabeméglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugeréts haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zuriickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines
Neugerits, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgerdte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die
nicht vom Altgerdt umschlossen sind,
sowie Lampen, die zerstérungsfrei
entnommen werden kénnen und fihren
diese einer separaten Sammlung zu.

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitatsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrankt.
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Die Garantie fir dieses Produkt betrégt

3 Jahre ab Kaufdatum. Die Garantiezeit
beginnt mit dem Kaufdatum. Bewahren Sie den
Originalkaufbeleg an einem sicheren Ort auf,
da dieses Dokument als Nachweis des Kaufs
erforderlich ist.

Alle Schdden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, miissen
unverziglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren

ab Kaufdatum einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen, werden wir

es - nach unserer Wahl - kostenlos fir Sie
reparieren oder ersetzen. Die Garantiezeit
verléngert sich durch einen stattgegebenen
Gewdhrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgeméf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produktteile, die
normalem Verschleif3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schléuche, Farbpatronen), noch auf Schéden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile
aus Glas.

® Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 517873_2504) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem

Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite

des Produkts.



Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen

Sie sicher, dass Sie den Originalkaufbeleg
(Kassenbon) sowie eine kurze, schriftliche
Beschreibung beilegen, in der die Einzelheiten
des Defekts und der Zeitpunkt des Auftretens
dargelegt sind.

@® Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447744
E-Mail: owim@lidl.at

Service Belgien
Tel.: 0800 12089
E-Mail: owim@lidl.be

CH Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: owim@lidl.ch

Cce
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List of pictograms used

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

o

Alternating current/voltage

Hertz (supply frequency)

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

Watts

BIEAL

Use the product in dry indoor spaces
only.

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

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

)

The following parts are suitable for
dishwashers:

14| Dough hook
|5 | Beater

[6] Whisk

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

2| Blender jar lid

13| Ingredients measuring cup

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

Danger - risk of electric shock!

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

Symbol for a Protection Class |l
product

4

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

This symbol warns of hand injuries.

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

By =

Safety information
Instructions for use
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STAND MIXER

@® Introduction

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

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

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

by entering the article number (IAN)
517873_2504.

® Intended use

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

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

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

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

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

® Scope of delivery

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

Base unit
Mixing bowl
Dough hook
Whisk
Beater
Splash guard
Blender jar
User manual

_ e e a —m —m

Quick start guide

@® Parts list
(Fig. A)

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

Beater

Whisk

Splash guard

Filler opening

Mixing bowl

Blade assembly

Sealing ring

Blender jar

Blender jar lid

Ingredients measuring cup
Suction foot

Base unit

Fixture (for attaching the mixing tool)
Drive arm

Blender jar insert with cover

RIEEEEREEENENo e~ w]=]

—
o

=
@
lve)

Turbo (Turbo button)
@ (button to set the unit)
|} (on/off button)
(button to measure the weight)

NSNS
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(Fig. C)
Cable winder

@® Technical data

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

Power consumption: 900 W

Power consumption in stand-

by mode: 0.3W

Protection class: 11/[0]

Max. continuous operating

time (KB) *: 10 min

Capacity of the mixing bowl: | 5L

Max. usable volume of the

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

General safety
instructions

A

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

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

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

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

Never leave children
unsupervised with the packaging
material. The packaging

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

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

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

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

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

® Children shall not play with the
product.

Intended use

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

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

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

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

- farm houses;

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

- bed and breakfast type
environments.

Electrical safety

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

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

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

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

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

M Before connecting the product
to the mains supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the mains
supply details shown on the
product’s rating label.
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¥ To avoid damaging the mains
cord, do not squeeze, bend or
chafe it on sharp edges. Keep
it away from hot surfaces and
open flames as well.

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

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

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

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

Operation

A DANGER! Risk of
scalding! Do not use the
container with boiling liquids
or hot grease.
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A WARNING! Potential injury
from misuse and unintended
use. Care shall be taken when
handling the mixing tools, the
blade assembly, emptying the
container and during cleaning.

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

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

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

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

® Only use the accessories
included to operate the
product.

® Do not exceed the MAX mark
in the container when filling.



® Always disconnect the product
from the mains supply if it is
left unattended and before
assembling, disassembling or
cleaning.

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

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

Only use the product with the
supplied accessories.

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

Cleaning and storage
B The base unit shall not be

exposed to any dripping or
splashing water.

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

First set-up of the product

Unpacking the product and
basic cleaning

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

Check to make sure that all listed parts are
included (see “Scope of delivery”).

w

Check whether the product and all parts are
in good condition, if any damage or defect
is detected, do not use the product, but
follow the procedure described in chapter
“Warranty”.

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

@ Installation location
/\ NOTICE! Risk of product and

property damage!

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

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

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

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

Assembly
Assembly for using the
mixing function

/A WARNING! Risk of injury! Do not

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

/A NOTICE! Do not use the mixing bowl

1.

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

Press the unlock button [ 1],
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7.

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

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

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

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

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

Select the desired mixing tool:

Mixing tool

Application

Dough hook

Heavy dough
(e.g. bread dough)

Whisk [6]

Whipping cream, egg
white efc.

Beater

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

batter)

10.
11

36

For further information: see “Function
overview”

Place the desired mixing tool onto the

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

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

Press the unlock button [ 1].

Move the drive arm [17] all the way down.
The unlock button [1] pops out again.
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Assembly for using the
blending function

/\ WARNING! Risk of injury! The blades

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

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

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

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

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

Rotate the ingredients measuring cup

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

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

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

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

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

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

Operation

/\ CAUTION! Risk of injury and risk of

product and property damage!

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

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

Do not use the mixing function without the
mixing bowl.

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

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

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

INFO:

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

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

Preparation
Assemble the product (see “Assembly”).

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

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

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

@ Adding ingredients (mixing
function)

Before use

[ Add the ingredients into the mixing bowl

while the drive arm |17] is folded up.

During use

1.

2.

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

Adding ingredients (blending
function)

Before use

O

Add the ingredients into the blender jar [11].

During use

1.

Reduce the speed fo level 1-2 (see
“Switching on/off and selecting speed”).
Rotate the ingredients measuring cup |13]in
counter-clockwise direction to release it from
the blender jar lid [12].

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

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

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

Rotate the ingredients measuring cup

in clockwise direction to secure it on the

blender jar lid [12].

Switching on/off and
selecting speed

/\ NOTICE! Risk of product damage!

]

Operate the product for a maximum of
10 minutes at a time. Allow the product to
cool down to room temperature afterwards.

INFO:

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

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

Switching on: Tap | [21]

Increasing the speed: Turn the rotary

knob [ 2] in clockwise direction.

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

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

Turbo function

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

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

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

2. To change the unit, fap @ 20|

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

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

@ Safety features

The product only works when the drive

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

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

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

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

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

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

® Disassembly

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

@ Disassembly of the mixer

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

place. The unlock button [ 1] pops out again.
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3. Slightly press the mixing tool upwards.

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

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

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

direction (towards @) until you can remove it

from the base unit .

Press the unlock button [ 1],

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

o

@ Disassembly of the blender

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

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

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

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

Releasing the blade assembly

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

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

3. Remove the sealing ring [10].

Inserting the blade assembly

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

2. Insert the sealing ring [10].

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

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

5. Tightening the blade assembly [9]: Use
the blender jar lid [12] to turn the blade
assembly [9] towards the & symbol.



@® Function overview with quantities and preparation times
reference

Mixing tool Speed level | Function References *

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

2-3 Kneading yeast dough:.1,65? 9
dough Process:r:g hmg kneaded
Kneading thick dough **:3 mn-
batter Max. operating time:
10 min

Beater 2-3 Mixing thick Min. quantity: The quantity of
batter ingredients should be such that
Mixing butter the mixing tool can dip at least
and flour 1 cm into the ingredients.
Mixing yeast Max. quantity batter:
dough 1,216 g

4-6 Cake mix Processing time batter * *:
Beating > min
together butter
and sugar Max. operating time:
Cookie dough 10 min
6 Dough with Fold in sensitive fruit at speed
dried fruit level 1-2.
Max. total weight: 950 g
Max. operating time:
10 min

Whisk [6] 7-8 Whipped Min. quantity: The quantity of
cream ingredients should be such that
Egg white the mixing tool can dip at least
Mayonnaise 1 cm into the ingredients.
Whipping Max. quantity cream:
butter to a froth 1,000 ml

Max. operating time:
10 min

Quantities and preparation times reference
** The processing time varies depending on the quantity and properties of the ingredients.
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Mixing tool Speed level | Function References *
Blender jar 1-8 B Smoothies B Min. speed level 1 must be set to
Turbo = Soups use Turbo [19].
B Sauces H  Not suitable for hard foods such
B Frozen fruits as bones, coffee beans, meats,
nuts etc.
®  Max. capacity: 1,000 ml
¥ Max. operating time: 3 min
@ Recipes @ Pear tarte tatin
[ ) Mascqrpone cream Ingredients for the dough
Ingredients 200 g Wheat flour
2 Eggs 1 pinch Salt
2 tbsp | Fine sugar 100 g Cold butter (in flakes)
1 tbsp | Sweet wine (e.g. Madeira) 3 tsp Fine sugar
250 g | Mascarpone 4 tbsp Cold water
1 ..
& Untreated orange (jvice and some For blind baking: Dried peas or rice
grated orange peel)

Ingredients for the almond paste

Preparation 100 g Soft butter

1. Separate the eggs.

2. Add the egg whites to the fat-free mixing 100g Sugar
bowl [8]. Whip the egg whites using the 2 Eggs (at room temperature)
whisk [6]. Increase the speed fo level 8. 100 Crushed almond

3. Add the whipped egg white into another 9 rushed a'monds

bowl and refrigerate.
4. In the mixing bowl [8], whip the egg yolks,

For garnish: approx. 3 ripe pears

sugar and sweet wine using the whisk |6 ot Preparation

speed level 6 until foamy. 1.
5. Reduce the speed to level 3. Alternately add
spoonfuls of mascarpone and orange juice.
6. Fold in the grated orange peel and the
whipped egg whites by hand.
7. For decoration, sprinkle a few thin strips of
orange peel onto the finished cream. 2.
8. Place the cream in the refrigerator until you
are ready fo enjoy it. Consume the cream
within 24 hours. 3.

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

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

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

Line a greased tart mould with the dough.
Cut off the protruding edge. Place the dough
in the refrigerator for at least 30 minutes.

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

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

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

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

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

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

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

® Pizza dough

Ingredients

250 ¢ Wheat flour

¥, tsp Salt

Y, cube Fresh yeast

120 ml Warm water

s tsp Brown sugar

- Flour for kneading and rolling

Preparation

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

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

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

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

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

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

cover as desired.

@ Basic recipe for yeast dough

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

1. Put all ingredients in the mixing bowl 8]

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

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

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

desired.

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

30 minutes.

® Shortcrust pastry

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

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

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

o s w

with flour.

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

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

8

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

5 minutes.

@® Sponge cake

Ingredients

250¢g Butter

250 g Sugar

1 sachet Vanilla sugar

250 ¢ Plain flour

4 Eggs

Y, sachet Baking powder
Preparation

1.

Put butter, sugar and vanilla sugar in the
mixing bowl [8]. Stir with the beater [5] at
speed level 3-5 until the mixture becomes
fluffy.

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

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

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

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

@ Butter cake

Preparation

1.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

. If desired, add different toppings or flavours

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

Chocolate chip cookies

Ingredients

185¢g

Butter (softened)

1 cup

Brown sugar

Y5 cup

Caster sugar

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

Vanilla essence

2

Eggs

2 cups

Plain flour




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

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

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

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

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

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

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

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

8. Drizzle the scrolls with golden syrup and serve.

® Cleaning and care

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

Do not use any abrasive, corrosive cleaning

agents. These might damage the product.

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

health and does not impair the functionality.

® Cleaning the base unit

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

Add a mild detergent, if necessary.

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

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

before using it again.

p—

® Cleaning in the dishwasher

/A NOTICE! Risk of product damage!
Do not clean the base unit[15]in a
dishwasher.
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B The following parts are suitable for
dishwashers:

Dough hook

Beater

Whisk

Splash guard

Mixing bowl

Blender jar

Blender jar lid

Ingredients measuring cup

[BlI=]e N []~]

I
w

® Cleaning the accessories

]

Clean all accessories by hand in a sink with

dishwater or in the dishwasher.

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

0 Allow all parts to dry completely before

reassembling, putting them away or reusing

them.

@® Maintenance

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

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

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

® Storage

Before storage: Clean the product. Allow all

parts to dry completely.

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

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

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

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

food.

]



@ Troubleshooting

Problem

Possible cause

Solution

The product does not
start.

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

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

The product has switched off due to
overheating.

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

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

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

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

There is a blockage in the mixing

bowl [8].

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

the mixing bowl [8].

The ingredients are too chewy or
too hard.

Use less chewy/hard ingredients.

The product is not assembled
properly.

Assemble the product properly (see
“Assembly”).

The blending function
does not work.

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

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

The scale does not
work.

was held longer than

10 seconds.

Calibrate the scale:

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

2. Switching on: Tap | [21].

3. Hold until the display
flashes 5000.

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

5. The calibration is completed
when the display shows

5000 g.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable

materials, which you may dispose of at local

recycling facilities.

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

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

i

ADEPOSER _ ADEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

L
RS

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

The product incl. accessories, manual and
packaging materials are recyclable and are
subject to extended producer responsibility.
Dispose them separately, following the illustrated
Info-tri (sorting information), for better waste
treatment.

The Triman logo is valid in France only.

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

=

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

life and not in the household waste.
Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

1

® Warranty

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

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

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.
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Should the product show any fault in materials
or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parts.

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

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

® Warranty claim procedure

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

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 517873_2504) available

as proof of purchase.

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

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

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



@® Service

as

D
@
™D

)
m

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

Tel.: 1800 101010
E-Mail: owim@lidl.ie
Service Northern Ireland
E-Mail: owim@lidl.ie
Service Cyprus

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

Tel.: 80062230
E-Mail: owim@lidl.com.mt
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Liste des pictogrammes/symboles utilisés

DANGER ! - Indique un danger
avec un risque élevé, qui, s'il n'est
pas évité, peut entrainer la mort ou
une blessure grave (par ex. risque

d’asphyxie)

o

Courant alternatif/tension alternative

Hertz (fréquence du secteur)

AVERTISSEMENT ! - Indique un
danger avec un risque modéré, qui,
s'il nest pas évité, peut entrainer la
mort ou une blessure grave (par ex.
risque de décharge électrique)

Watt

BIEAL

Utilisez le produit seulement &
I'intérieur de locaux secs.

PRUDENCE ! - Indique un danger
avec un faible risque, qui, s'il nest
pas évité, peut entrainer une blessure
légére & modérée (par ex. risque de
brolure)

)

Les piéces suivantes peuvent étre
lavées au lave-vaisselle :

4| Crochet pétrisseur

5 | Batteur

6| Fouet

Z Protection contre les projections
18| Bol mélangeur

1]

2| Couvercle du pichet mixeur

13| Gobelet doseur d'ingrédients

Pichet mixeur

ATTENTION ! - Avertit d'éventuels
dommages matériels (par ex. risque
de court-circuit)

Danger - risque d'électrocution |

INFO : Ce symbole avec ce signal
important « Info » propose plus
d'informations utiles.

Symbole pour un produit de la classe
de protection |l

4

Qualité alimentaire
Ce produit n’a aucune influence
négative sur le godt ou I'odeur.

Ce symbole met en garde contre les
blessures aux mains.

Le sigle CE confirme la conformité
aux directives de I'UE applicables au
produit.

By =l

Consignes de sécurité
Instructions de manipulation
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ROBOT MULTIFONCTION

@® Introduction

Nous vous félicitons pour 'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un
produit de grande qualité. Le mode d’emploi
fait partie intégrante de ce produit. Il contient
des indications importantes pour la sécurité,
I'utilisation et la mise au rebut. Veuillez lire
consciencieusement toutes les indications
d'utilisation et de sécurité du produit. Ce produit
doit uniquement étre utilisé conformément aux
instructions et dans les domaines d’application
spécifiés. Lors d'une cession & tiers, veuillez
également remettre tous les documents.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Vous pouvez télécharger et consulter ce manuel
ainsi que de nombreux autres sur le site
www.lidl-service.com. En scannant ce code

QR, vous serez directement redirigé vers le
site du service Lidl (www.lidl-service.com), ou
vous pourrez ouvrir votre manuel d'instructions
en saisissant le numéro d’article (IAN)

517873_2504.

@ Utilisation conforme aux
prescriptions

B Ce produit convient pour fouetter, battre,
pétrir, mélanger et mixer les aliments.

B Le produit est seulement prévu pour la
préparation de denrées alimentaires.
N'utilisez pas le produit & d'autres fins.

B le produit est prévu exclusivement pour une
utilisation dans le milieu domestique et n’est
pas congu pour un usage commercial.

B Toute autre utilisation non mentionnée
dans ce mode d’emploi peut causer des
dommages au produit ou blessures graves.
B Le fabricant décline toute responsabilité pour
les dommages résultant d’une utilisation
inadéquate.

® Contenu de I'emballage

Apreés le déballage du produit, vérifiez
I'exhaustivité du contenu de I'emballage et si
toutes les piéces sont en parfait état. Retirez tous
les matériaux d’emballage avant I'utilisation.

Appareil

Bol mélangeur

Crochet pétrisseur

Fouet

Batteur

Protection contre les projections
Pichet mixeur

Mode d’emploi

Guide de démarrage rapide

_

@ Liste des piéces
(Fig. A)

Bouton de déverrouillage (du bras moteur)
Bouton rotatif (réglage de la vitesse)
Cordon d'alimentation avec fiche secteur
Crochet pétrisseur

Batteur

Fouet

Protection contre les projections

Orifice de remplissage

Bol mélangeur

Unité de lame

Bague d'étanchéité

Pichet mixeur

Couvercle du pichet mixeur

Gobelet doseur d'ingrédients

Pied & ventouse

Appareil

Logement (pour fixer I'accessoire
mélangeur)

Bras moteur

HENENEENERANSENENE

Sl

—
o

Porte-pichet mixeur avec couvercle
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(Fig. B)

Turbo (touche Turbo)

(@ (touche de réglage de l'unité)
| ' (touche marche/arrét)
(touche pour mesurer le poids)

(Fig. C)
Enrouleur de céable

® Données techniques

Tension d’entrée : 220-240V~,
50-60 Hz

Consommation d'énergie : 900 W

Puissance absorbée en mode

veille : 0,3W

Classe de protection : 11/[0]

Durée de fonctionnement maxi

en continu (KB) * : 10 min

Capacité du bol mélangeur: | 5L

Capacité max. de remplissage

du bol mélangeur : 371

Capacité du pichet mixeur : 1,38 L

Balance (charge maximale) : |5 kg

Consignes générales
de sécurité

A

AVANT D’UTILISER LE
PRODUIT, FAMILIARISEZ-VOUS
AVEC TOUTES LES
CONSIGNES DE SECURITE

ET DE FONCTIONNEMENT !
TRANSMETTEZ TOUS LES
DOCUMENTS CONCERNANT

LE PRODUIT LORSQUE VOUS
LE DONNEZ A UNTIERS !

Dans le cas de dommages
résultant du non-respect des
instructions du mode d'emploi,
le recours a la garantie est
annulé | Toute responsabilité
est déclinée en cas de
dommages consécutifs | Aucune
responsabilité n'est assumée
en cas de dommages matériels
ou de blessures résultant d'une
utilisation inappropriée ou du
non-respect des consignes de
sécurité |

Enfants et personnes
atteintes d’un handicap

/A AVERTISSEMENT !
DANGER MORTEL
ET RISQUE
D’ACCIDENT POUR
BEBES ET ENFANTS !

Priere de ne jamais laisser des
enfants sans surveillance avec
des matériaux d’emballage.

Les matériaux d’emballage
représentent un risque
d’étouffement. Les enfants
sous-estiment fréquemment les
dangers en résultant. Maintenez

La durée de fonctionnement maximale en continu de ce produit est de 10 minutes. La durée

de fonctionnement en continu indique combien de temps le produit peut étre utilisé sans que le
moteur surchauffe et soit endommagé. Aprés cette durée de fonctionnement en continu, le produit
doit étre éteint jusqu’au refroidissement complet du moteur.
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toujours les enfants hors de

la portée du produit et des

matériaux d'emballage.

® Ce produit ne doit pas
étre utilisé par des enfants.
Le produit et son cordon
d’alimentation doivent étre
tenus hors de la portée des
enfants.

® Ce produit peut étre utilisé
par des personnes ayant
des capacités physiques,
sensorielles ou mentales
limitées ou ayant une
expérience et/ou des
connaissances réduites,
uniquement si elles sont

surveillées ou si elles ont recu

des instructions concernant
utilisation en toute sécurité
du produit et ont compris les
risques encourus.

M Les enfants ne doivent pas
jouer avec le produit.

Utilisation conforme aux

prescriptions

A\ AVERTISSEMENT ! Une
utilisation non conforme peut
provoquer des blessures.

Utilisez ce produit uniquement

comme décrit dans ce mode
d’emploi.

A N'essayez pas de modifier

le produit d'une quelconque
maniére.

® Ce produit est destiné & étre

utilisé dans des applications
domestiques et domaines
similaires tels que :

- Dans les cuisines pour le
personnel de magasins, les
bureaux et autres domaines
commerciaux ;

- Dans les propriétés
agricoles ;

- Dans les hétels, motels
et autres établissements
résidentiels pour la clientéle

- Dans les chambres d’hétes.

Sécurité électrique
A DANGER ! Risque

d’électrocution !
N’essayez jamais de réparer
le produit par vous-méme.

En cas de dysfonctionnement,
les réparations doivent étre
effectuées par de la main
d'ceuvre qualifiée.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution ! Ne
plongez jamais les composants
électriques du produit dans
I'eau ou dans tout autre
liquide. Ne maintenez jamais
le produit sous I'eau courante.
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A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d’électrocution ! N'utilisez
aucun produit endommagé.
Débranchez le produit
endommagé du réseau
électrique et adressez-vous &
votre commercant.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d’électrocution ! N'utilisez
pas le produit prés d'éviers ou
dans des zones humides.

® Avant de brancher le produit
sur le courant électrique,
vérifiez si la tension et le
courant nominal correspondent
bien aux données de
I'alimentation en électricité
indiquées sur |'étiquette
signalétique.

® Afin d'éviter tout
endommagement du cordon
d’alimentation, il est interdit de
le coincer, de le plier ou de
le faire passer sur des arétes
vives. Maintenezle aussi a
I'écart des surfaces chaudes et
des flammes.

® Sile cordon d'alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé soit par le fabricant
ou par son prestataire
de service ou soit par un
technicien qualifié afin d'éviter
tout danger.
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® Afin de débrancher le produit
de I'alimentation électrique,
tirez sur la fiche de secteur
mais surtout pas sur le cordon
d’alimentation.

® N’enroulez pas le cordon
d’alimentation autour du
produit. Branchez le produit
sur une prise de courant
facilement accessible afin
de pouvoir le couper de
I'alimentation secteur le plus
rapidement possible en cas
d’urgence.

® Ne manipulez pas le produit
avec les mains humides. Il est
interdit de toucher le produit
avec les mains mouillées.

Fonctionnement
ADANGER ! Risque de

brilures ! N'utilisez pas le
récipient pour des liquides
bouillants ou de la graisse
chaude.

A\ AVERTISSEMENT !

Blessures possibles en cas

de mauvaise utilisation ou
d'utilisation non conforme

a l'usage prévu. Il convient
de manipuler les accessoires
mélangeurs, I'unité de lame
avec précaution, ainsi que de
procéder avec prudence lors



du vidage du récipient et du
nettoyage.

A AVERTISSEMENT ! Les
lames de I'unité de lames
sont trés tranchantes.

Soyez prudent lors de la
manipulation et du nettoyage
afin d'éviter les coupures.

A\ AVERTISSEMENT ! Avant
de changer d’accessoires
ou d'utiliser des piéces
supplémentaires qui bougent
durant le fonctionnement,
le produit doit étre éteint
et débranché du réseau
électrique.

B Si vous remarquez de la fumée
ou des bruits inhabituels,
débranchez immédiatement
le produit de |"alimentation
électrique. Faites vérifier le
produit par un technicien
spécialisé, avant de |'utiliser de
nouveau.

m Utilisez toujours le produit sur
une surface plane, stable et
propre.

® N'utilisez que les accessoires
fournis avec I'appareil.

® Lors du remplissage, ne
dépassez pas le repére MAX
dans le récipient.

® Débranchez toujours le produit
de la source d'alimentation

lorsqu’il est laissé sans
surveillance, ainsi qu’avant le
montage, le démontage ou le
nettoyage.

Ne mettez jamais votre main
dans le pichet mixeur lorsqu’il
est posé sur |'appareil.

Si les aliments doivent étre
pressés vers le bas, utilisez un
outil approprié, par exemple
une spatule.

N'utilisez le produit qu’avec
les accessoires fournis.
Fteignez |'appareil avant de
retirer le pichet mixeur du
porte-pichet mixeur.

Nettoyage et rangement
B l'appareil de base ne doit pas

étre exposé aux égouttements
et projections d’eau.

Soyez prudent lorsque vous
versez un liquide chaud dans
le produit, car il peut étre
éjecté du produit par une
vapeur soudaine.

Pour obtenir des instructions
sur le nettoyage du produit,
reportez-vous au chapitre

« Nettoyage et entretien ».

Mise en service

Déballage du produit et
premier nettoyage

Sortez le produit de I'emballage. Retirez
tous les matériaux d’emballage et films de
protection du produit.
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2. Vérifiez que toutes les piéces sont présentes
et que le contenu de I'emballage listé est
complet (voir « Contenu de I'emballage »).

3. Vérifiez si le produit et toutes les piéces
sont en bon état. Si vous constatez une
détérioration ou un défaut, n'utilisez pas
le produit mais procédez comme décrit au
chapitre « Garantie ».

4. Nettoyez toutes les piéces du produit comme
décrit au chapitre « Nettoyage et entretien »
avant la premiére utilisation.

@® Lieu d’installation

/A ATTENTION ! Risque d’endommager
le produit et de dommages
matériels !

B Le liquide qui déborde peut s'écouler sur la
surface. Placez le produit sur une surface
résistante & I'equ.

B Le produit est équipé de pieds ventouses
antidérapants en plastique. Certains meubles
sont recouverts de différentes laques et de
matiéres plastiques et traités avec différents
produits d’entretien. Il ne peut donc pas
&tre totalement exclu que certaines de ces
substances contiennent des composants
susceptibles d’attaquer et de ramollir les
ventouses en plastique. Si nécessaire, placez
un tapis antidérapant sous le produit.

[0 Placez I'appareil de base |15] sur une
surface plane, séche et résistante & I'eau, de
sorte que le produit ne puisse ni se renverser
ni glisser.

[ Choisissez une surface lisse et propre, de
maniére & ce que les pieds ventouses
puissent s'agripper et offrir une prise sire.

® Assemblage

® Assemblage pour I'utilisation
de la fonction mélangeur

/\ AVERTISSEMENT ! Risque de
blessures ! Ne placez pas votre main
entre le bras moteur et le boitier. En

abaissant le bras moteur, il y a un risque
d’écrasement de la main.
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/\ ATTENTION ! N'utilisez pas le bol
mélangeur sans que la protection contre
les projections soit montée. Sinon,
les ingrédients & mélanger risquent
d'éclabousser.

1. Appuyez sur le bouton de
déverrouillage [1].

2. Rabattez le bras moteur [17] vers le haut
jusqu'a ce qu'il s'enclenche. Le bouton de
déverrouillage | 1 | ressort.

3. Placez le bol mélangeur | 8 | dans
I'appareil [15]. Les tiges métalliques situées
sur le bord inférieur du bol mélangeur
doivent &tre alignées avec les encoches de
I'appareil (fig. D).

4. Verrouillez le bol mélangeur [8] en le
tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre (dans le sens @) jusqu’a ce qu'il soit
bien fix¢ (fig. D).

5. Placez la protection contre les
projections | 7 | par le bas sur le bras
moteur . La fléche (A) sur la protection
contre les projections et celle (V) sur le bras
moteur (& c6té de @) doivent étre alignées
(fig. E).

6. Verrovillez la protection contre les
projections | 7 | en la tournant dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre (dans
le sens @) jusqu’a ce qu’elle s’enclenche

(fig. E).
7. Sélectionnez 'accessoire mélangeur
souhaité :
Accessoire | Utilisation
mélangeur
Crochet Pate de consistance lourde

pétrisseur

(par ex. péte & pain)

Battre de la créme, des
blancs d'ceufs, etc.

Fouet @

Pdte de consistance moyenne
a légére (par ex. pate &
gdteau, pate a crépes)

Batteur

Pour plus d'informations : voir « Apercu des
fonctions »



8.

Placez I'accessoire mélangeur souhaité par
le bas sur le logement [14]. La tige métallique
du logement doit étre alignée avec
I'encoche de I'accessoire mélangeur (fig. F).
Poussez légérement |'accessoire mélangeur
vers le haut. Tournez |'accessoire mélangeur
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre jusqu'd la butée (fig. F).

. Appuyez sur le bouton de

déverrouillage [1]

. Déplacez le bras moteur |17| complétement

vers le bas. Le bouton de déverrouillage

ressort.

Assemblage pour I'utilisation
de la fonction mixeur

/\ AVERTISSEMENT ! Risque de

blessures ! Les lames de I'unité de lames
sont trés tranchantes. Soyez prudent lors de
la manipulation afin d'éviter les coupures.

Retournez le pichet mixeur [11] sur une
surface propre, plane et réguliére.

Placez la bague d'étanchéité |10] sur
I'ouverture située au fond du pichet

mixeur .

Insérez |'unité de lames [9] dans 'ouverture
inférieure du pichet mixeur [11]. L'unité

de lames doit reposer sur la bague
d'étanchsité [10]

Vissez 'unité de lames [9] dans le sens des
aiguilles d'une montre sur 'ouverture afin
de le fixer au pichet mixeur [11]. Mettez le
pichet mixeur en position verticale.

Placez le gobelet doseur d'ingrédients
dans le couvercle du pichet mixeur [12].
Tournez le gobelet doseur d'ingrédients
dans le sens des aiguilles d’'une montre pour
le fixer sur le couvercle du pichet mixeur [12].
Placez le couvercle du pichet mixeur |12] sur
I'ouverture supérieure du pichet mixeur |11] et
appuyez dessus.

Faites glisser le couvercle du porte-pichet
mixeur |18| vers @ et retirezle du produit

(fig. H, étape 1).

Placez le pichet mixeur [11] dans le
porte-pichet mixeur [18]. La goupille située

sur le bord inférieur du pichet mixeur doit
étre alignée avec |'encoche du support
(fig. H, étape 2).

10. Verrovillez le pichet mixeur |11] en le

tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre (vers @) jusqu’a ce qu'il soit bien en
place (fig. H, étape 3).

Fonctionnement

/A PRUDENCE ! Risque de blessures et

®
o

risque d’endommager le produit et
de dommages matériels !

Ne placez pas de couverts ou d'objets
similaires dans les parties rotatives.

Tenez les cheveux longs ou vétements
amples éloignés des piéces en rotation.
N'utilisez pas la fonction de mélange sans le
bol mélangeur.

Ne faites pas fonctionner le produit & vide,
sinon le moteur risque de chauffer et d'étre
endommagé.

Le crochet de pétrissage et le batteur

ont un revétement anti-adhésif. Ne les
endommagez pas avec des objets pointus,
tranchants ou qui rayent (par ex. un
couteau, une éponge pour casseroles).
N'utilisez pas le pichet mixeur sans le
couvercle du pichet mixeur.

Lorsque vous utilisez le pichet mixeur ,
le support du pichet mixeur |16 bouge
également. La protection contre les

projections | 7 | et le bol mélangeur

doivent étre correctement enclenchés.

INFO :

Une légére odeur peut se dégager lorsque
le produit est utilisé pour la premiére fois en
raison de |'échauffement du moteur. Cela ne
présente aucun risque. Assurez-vous qu'une
bonne ventilation existe autour de I'appareil.
Lorsque le bol mélangeur | 8 | et le pichet
mixeur |11] sont tous deux verrouillés sur le
produit : Lorsque vous allumez I'appareil, les
fonctions mélangeur et mixeur sont activées
simultanément.
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® Préparation

1. Assemblez le produit (voir « Assemblage »).

2. Branchez la fiche secteur | 3| sur une prise
de courant compatible.

3. Placez le bouton rotatif |2 | en position O.

4. Enroulez le cordon d'alimentation | 3 | autour
de I'enrouleur de céble |23] situé au-dessous
de I'appareil |15/ (fig. C).

@ Ajouter les ingrédients
(fonction mélangeur)

Avant I'vtilisation
O Ajoutez les ingrédients dans le bol
mélangeur | 8 | pendant que le bras

moteur |17] est rabattu vers le haut.

Lors de l'utilisation

1. Réduisez la vitesse au niveau 1-2 (voir
« Allumer/éteindre et sélectionner la
vitesse »).

2. Ajoutez les ingrédients par 'orifice de
remplissage |7a] sur la protection contre les

projections .

@ Ajouter les ingrédients
(fonction mixeur)

Avant I' vtilisation
O Mettez les ingrédients dans le pichet

mixeur .

Lors de l'utilisation

1. Réduisez la vitesse au niveau 1-2 (voir
« Allumer/éteindre et sélectionner la
vitesse »).

2. Tournez le gobelet doseur d'ingrédients
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre afin de le retirer du couvercle du
pichet mixeur [12].

3. Refirez le gobelet doseur d'ingrédients
du couvercle du pichet mixeur [12].

4. Ajoutez les ingrédients par |'ouverture dans
le couvercle du pichet mixeur [12].

5. Insérez le gobelet doseur d'ingrédients
dans le couvercle du pichet mixeur [12].

6. Tournez le gobelet doseur d'ingrédients
dans le sens des aiguilles d'une montre pour
le fixer sur le couvercle du pichet mixeur [12).
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@® Allumer/éteindre et
sélectionner la vitesse

/\ ATTENTION ! Risque de
détérioration du produit ! Faites
fonctionner le produit pendant 10 minutes
d'affilée au maximum. Laissez ensuite le
produit refroidir & température ambiante.

@ INFO:

B Le produit peut bouger facilement lors du
mélange de grandes quantités de péte.

B La vitesse idéale dépend de la consistance
des ingrédients. Plus les ingrédients sont
liquides, plus vous pouvez les mélanger
rapidement.

1. Allumer : Appuyez sur | [21].

2. Augmenter la vitesse : Tournez le bouton
rotatif | 2 | dans le sens des aiguilles d’'une
montre.

3. Commencez par une vitesse basse.
Augmentez progressivement la vitesse
jusqu’au niveau souhaité (voir « Apercu des
fonctions »). ,

4. Eteindre : Appuyez sur | (mode

veille).

@® Fonction turbo

Tapez sur Turbo |19] pour augmenter
briévement la vitesse jusqu’au réglage le
plus élevé.

O

Fonction de pesée
INFO : Lorsque le bras moteur |17] est

enclenché en position horizontale, des
récipients ou des emballages peuvent étre
placés sur la surface de pesée pour étre
pesés.

®© e

1. Appuyez sur pour calibrer la balance.
L'écran affiche O et I'unité préréglée.

2. Pour modifier 'unité, appuyez sur @ [20]

Mettez les ingrédients dans le bol

mélangeur [8] ou le pichet mixeur [11].

L'écran affiche le poids de remplissage dans
I'unité sélectionnée.

w



4. Pour remettre la balance & O et peser
d’autres ingrédients séparément, appuyez

sur et attendez la fin du calibrage.

@® Caractéristiques de sécurité

Le produit ne fonctionne que si le bras
moteur |17] est enclenché en position basse
et que le bouton de déverrouillage [1] a
sauté.

O Le produit est protégé contre la surchauffe.
Si le moteur devient trop chaud, le produit
s'arréte automatiquement. Procédez de la
facon suivante :

1. Eteignez le produit voir « Allumer/éteindre
et sélectionner la vitesse »).

2. Débranchez la fiche secteur | 3 | de la prise.

3. Laissez le produit refroidir & température
ambiante.

4. Dés que le produit a suffisamment refroidi, il
peut &tre remis en marche.

® Démonter

/A PRUDENCE ! Risque de blessures !
Avant le démontage : Eteignez le produit.
Débranchez la fiche secteur de la prise de
courant.

® Démontage du mélangeur

1. Appuyez sur le bouton de
déverrouillage [ 1].

2. Rabattez le bras moteur |17| vers le haut
jusqu'a ce qu'il s’enclenche. Le bouton de
déverrouillage [ 1] ressort.

3. Poussez légérement I'accessoire mélangeur
vers le haut. Tournez |'accessoire mélangeur
dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu’a ce que vous puissiez le retirer du
logement |16 (fig. G).

4. Tournez la protection contre les
projections | 7 | dans le sens des aiguilles
d’une montre (dans le sens fa) jusqu’a
ce que vous puissiez la retirer du bras
moteur .

5. Tournez le bol mélangeur | 8 | dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre (dans

j—

le sens @) jusqu’a ce que vous puissiez le

refirer de I'appareil [15].
Appuyez sur le bouton de

déverrouillage [1]
Déplacez le bras moteur |17] complétement
vers le bas. Le bouton de déverrouillage

ressort.

Démontage du mixeur

Retirez le couvercle du pichet mixeur [12] du
pichet mixeur [11].

Retournez le pichet mixeur [11].

Placez le couvercle du pichet mixeur

sur le fond du pichet mixeur [11]. Les deux
renflements situés sous le couvercle du
pichet mixeur doivent s'insérer dans les deux
encoches situées sous I'unité de lames [9]

Retirer l'unité de lame

1.

2.
3.

Utilisez le couvercle du pichet mixeur
pour tourner l'unité de lames [9] dans le
sens du symbole 3.

Retirez délicatement l'unité de lames [9].

Refirez la bague d'étanchéité [10].

Fixation de l'unité de lames

1.
2.
3.

Retournez le pichet mixeur [11].

Mettez la bague d'étanchéité [10| en place.
Insérez I'unité de lames [9] avec précaution
dans le pichet mixeur [11],

Placez le couvercle du pichet mixeur

sur le fond du pichet mixeur [11]. Les deux
renflements situés sous le couvercle du
pichet mixeur doivent s'insérer dans les deux
encoches situées sous |'unité de lames [9].
Fixer |'unité de lames @ : Utilisez le
couvercle du pichet mixeur |12| pour tourner
I'unité de lames [9] dans le sens du symbole

a
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@® Apercu des fonctions avec indications des quantités et des

temps de préparation

en mousse

Accessoire | Niveau de | Fonction Références *
mélangeur | vitesse
Crochet 1-2 W Pétrir et ®  Quantité minimale : La quantité
pétrisseur mélanger une d'ingrédients doit étre telle que
péte ferme ou I'accessoire mélangeur puisse
des ingrédients s'enfoncer d’au moins 1 cm dans les
relativement ingrédients.
fermes H Quantité max. de péte levée :
2-3 B Pétrir de la 16579 3 .
péte levée = T(imps ée’prf*parah.on de la
= Petrir une pae = ;::'Z: ::efincti:oi::ment
épaisse 8
max. : 10 min
Batteur 2-3 B Pétrir une pdte | ® Quantité minimale : La quantité
épaisse d'ingrédients doit étre telle que
H  Mélanger I'accessoire mélangeur puisse
beurre et farine s'enfoncer d’au moins 1 cm dans les
B Mélanger la ingrédients.
pate levée H Quantité max. de péte a
4-6 = Pate & géteau gateau moII? : 121(? g
" Battre le beurre | T(imp‘s d? prepuruho?*de la )
ot le sucre pqh? a gateauv Enolle : 5 min
ensemble H Durée de fonctionnement
B Péte & biscuits max. : 10 min
6 B Pate aux fruits | O Incorporez les fruits délicats & la
secs vitesse 1-2.
H Poids max.: 950 g
® Durée de fonctionnement
max. : 10 min
Fouet[6] 7-8 B Créme fouettée | ® Quantité minimale : La quantité
®  Blanc d'ceuf d'ingrédients doit étre telle que
¥ Mayonnaise I'accessoire mélangeur puisse
B Battre le beurre s'enfoncer d’au moins 1 cm dans les

ingrédients.

B Quantité max. de créme :
1000 ml

= Durée de fonctionnement
max. : 10 min

*

Quantités et temps de préparation

** Le temps de mélange varie en fonction de la quantité et de la nature des ingrédients.
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Accessoire | Niveau de | Fonction Références *
mélangeur | vitesse
Pichet 1-8 B Smoothies ®  Pour pouvoir utiliser Turbo [19)], il faut
mixeur Turbo B Soupes régler au moins la vitesse 1.
= Sauces B Ne convient pas aux aliments durs
B Fruits congelés

tels que les os, les grains de café, la
viande, les noix, efc.

¥  Quantité maxi: 1000 ml

® Durée de fonctionnement
max. : 3 min

8. Placez la créme au réfrigérateur jusqu’au
moment de la déguster. Consommez la
créme dans les 24 heures.

Conseil : Placez la créme & la mascarpone
avec des fruits frais de saison ou de la compote
dans des petites coupes & dessert.

® Tarte aux poires
Ingrédients pour la pate

@ Recettes
® Créeme a la mascarpone
Ingrédients

2 CEufs

2c.as. | Sucrefin

Tc &s. | Vindoux (par ex. madére)

250 g Mascarpone

A Orange non traitée (jus et un peu

de zeste d’orange réipé)

Préparation

1. Séparez les blancs des jaunes.

2. Versez les blancs d'ceufs dans le bol
mélangeur | 8 | sans matiére grasse. Montez
les blancs d’ceufs en neige & I'aide du
fouet [6]. Augmentez la vitesse jusqu’au
niveau 8.

3. Versez les blancs en neige dans un autre
récipient et mettez-le au frais.

4. Dans le bol mélangeur [8], fouettez les
jaunes d'ceufs, le sucre et le vin doux avec
le fouet[6] & la vitesse 6 jusqua ce que le
mélange devienne mousseux.

5. Réduisez la vitesse au niveau 3. Ajoutez en
alternance des cuillerées de mascarpone et
de jus d'orange.

6. Incorporez & la main le zeste d’orange répé
et les blancs en neige.

7. Pour décorer, parsemez quelques fines
lamelles de zeste d’orange sur la créme.

200 g Farine de blé

1 pincée Sel

100 g Beurre froid (en flocons)
3cdc. Sucre fin

4c s Eau froide

Pour la cuisson a blanc : Pois secs ou riz

Ingrédients pour la masse d’amandes

100 g Beurre mou

100 g Sucre

2 CEufs (& température ambiante)
100 g Poudre d'amandes

Pour décorer : env. 3 poires mires

Préparation

1. Mettez tous les ingrédients de la péte dans
le bol mélangeur [8]. Utilisez le batteur
& la vitesse 3 jusqu’a ce que des grumeaux
plus gros se soient formés. Si nécessaire,

Quantités et temps de préparation
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10.

arrétez le produit de temps en temps et
poussez les ingrédients du bord vers le bas
& I'aide d'une spatule.

Pétrissez maintenant la péte & la main afin
de former rapidement une boule. Etalez la
pate avec un peu de farine entre 2 feuilles
de papier sulfurisé.

Foncez un moule & tarte graissé de péte.
Découpez le bord qui dépasse. Placer la
péte au congélateur pendant au moins

30 minutes.

Piquez plusieurs fois le fond de pate avec
une fourchette. Placez un morceau de papier
sulfurisé sur la pate. Remplissez le moule de
petits pois secs ou de riz afin que la péte ne
se léve pas par endroit.

Faites cuire & 180 °C (four & chaleur
tournante) pendant 15 minutes. Retirez

le papier sulfurisé et les pois secs/le riz.
Remettez au four pendant 10 & 15 minutes.
Pour la masse d’amandes, battez le beurre,
le sucre et les ceufs & I'aide du fouet[6].
Augmentez la vitesse jusqu’au niveau 8.
Retirez le fouet[6]. Mettez le batteur [5] en
place. Mélangez briévement les amandes &
la vitesse 4.

Versez la masse d'amandes sur le fond de
tarte refroidi.

Epluchez les poires. Refirez le trognon.
Coupez les poires en lamelles. Recouvrez la
masse d’amandes avec les lamelles.

Faites cuire & 170 °C (four & chaleur
tournante) pendant env. 35 minutes.

Pate a pizza

Ingrédients

250 g

Farine de blé

Y, c.ac.

Sel

Y, cube

Levure fraiche

120 ml

Eau chaude

Y, c.ac.

Sucre roux

Farine pour pétrir et étaler
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Préparation

1.

Mélangez la farine et le sel dans le bol
mélangeur [8]. Faites un puits au milieu.
Ecrasez la levure et le sucre dans I'eau avec
une fourchette. Remuez jusqu’a ce que tout
soit bien dissous. Versez le mélange dans

le puits.

Mélangez avec le crochet pétrisseur | 4| a
vitesse 2, jusqu’d ce que de gros grumeaux
de péte se forment.

Continuez & pétrir & la main jusqu’a ce que
la péte soit lisse.

Formez une boule de péte. Couvrez la boule
de pate et laissezla lever dans un endroit
chaud jusqu’a ce qu'elle ait doublé de
volume.

Pétrissez & nouveau la péte, étalezla et
garnissezla & votre guise.

Recette de base de la pate
levée

Ingrédients

500 g

Farine de blé (type 550)

1 cube

Levure fraiche

60 g

Beurre

1 pincée

Sel

200-250 ml

Lait tiede

2

CEufs

Préparation

1.

Mettez tous les ingrédients dans le bol
mélangeur [8].

Pétrissez la péte pendant 1 minute & la
vitesse 1 avec le crochet pétrisseur [4], puis
pendant 5 minutes & la vitesse 4.

Laissez lever la pate dans le bol
mélangeur | 8 | pendant 40 minutes.
Formez une boule de péte. Etalez la pate
sur une plaque de cuisson. Garnissez selon
vos goUts.

Faites cuire & 200 °C (chaleur de voite et
de sole) pendant 25 & 30 minutes.



@ Biscuits sablés

Ingrédients
250 ¢ Farine fluide
125¢g Beurre froid
1 pincée Sel
1 CEuf
150 g Sucre
Préparation

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol

mélangeur [8].

2. Pétrissez la péte pendant environ 2 &

3 minutes & la vitesse 3 avec le batteur [5],

jusqu'a ce qu'd ce qu’elle devienne
grumeleuse.

3. Placer la péate au réfrigérateur pendant

30 minutes.

4. Faites préchauffer le four & 200 °C.
5. Graissez un moule & charniére et

saupoudrezle légérement de farine.

6. Etalez la péte entre 2 morceaux de film

alimentaire (environ 30 cm de diamétre).

7. Retirez le film alimentaire. Placez la pate

dans le moule démontable.

8. Faites cuire & 200 °C (chaleur de voite et

de sole) pendant 5 minutes.

® Quatre-quarts

Ingrédients

250 g Beurre

250 g Sucre

1 sachet Sucre vanillé
250g Farine fluide

4 CEufs

Y, sachet Levure en poudre
Préparation

1.

Mettez le beurre, le sucre et le sucre vanillé
dans le bol mélangeur [8]. Mélangez avec
le batteur | 5| & la vitesse 3-5, jusqu’a ce

que le mélange devienne moelleux.

Ajoutez les ceufs I'un aprés I'autre et
contfinuez & mélanger jusqu’a ce que tout
soit bien incorporé.

Ajoutez la farine et la levure chimique.
Mélangez le tout pour obtenir une péte lisse.
Graissez un moule & géteau rectangulaire
(environ 30 cm). Placezy la péte.

Faites cuire & 180 °C (chaleur de voite et
de sole) pendant env. 50 & 60 minutes.

@® Gateau au beurre

Ingrédients

185¢g Beurre non salé ou margarine (mou)
1tasse | Sucre cristallisé

Tc ac |Extrait de vanille

1 pincée | Sel

3 CEufs

2 tasses | Farine autolevante

Yitasse | Lait
Préparation

1.

Mettez le beurre ou la margarine, le sucre
en poudre, |'extrait de vanille et le sel dans
le bol mélangeur [8] Mélangez & I'aide
du batteur | 5 | & vitesse moyenne & élevée
jusqu'a ce que le mélange soit lisse et
crémeux.

Sile mélange adhére aux surfaces du bol
mélangeur [ 8], éteignez le produit. Poussez
le bras moteur |17] vers le haut. Utilisez un
racloir & péte en plastique pour racler le
mélange des cdtés du bol mélangeur et le
ramener au centre. Poursuivez le mélange.
Ajoutez les ceufs un par un par l'orifice

de remplissage [7a] tout en continuant &
mélanger.

Dés que le mélange est terminé : Eteignez
le produit. Poussez le bras moteur |17] vers
le haut. Tamisez la farine sur le mélange.
Continuez de mélanger & basse vitesse.
Ajoutez le lait petit & petit par l'orifice de
remplissage |7a] jusqu’a ce que le mélange
soit lisse.
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Graissez un moule & géteau (20 cm).
Placezy la péte.

Faites cuire & 200 °C (chaleur de

voite et de sole) ou a 180 °C (four &
chaleur tournante) pendant environ 50 &
60 minutes.

Piquez un pic en bois au milieu du gateau
pour vérifier qu'il est bien cuit. Le géteau est
cuit & coeur si la péte n'adhére au pic en
bois aprés que vous |'ayez retirée.

Laissez refroidir le géteau pendant quelques
minutes dans le moule & gateau. Renversez
ensuite le gateau sur une grille pour qu'il
refroidisse complétement.

. Si vous le souhaitez, ajoutez différentes

garnitures ou saveurs au gateau (par ex.
cacao, pépites de chocolat, raisins secs,
noix).

Biscuits aux pépites de
chocolat

Ingrédients

185¢g

Beurre (mou)

1 tasse

Sucre roux

', tasse

Sucre cristallisé

lcac.

Extrait de vanille

2

CEufs

2 tasses

Farine fluide

', tasse

Farine autolevante

Yyc. dc.

Levure en poudre

2c.as.

Poudre de cacao

100 g

Eclats de chocolat blanc

100 g

Eclats de chocolat noir

100 g

Copeaux de caramel

Préparation

1.

64

Mettez le beurre, le sucre brun, le sucre
en poudre et |'extrait de vanille dans le

bol mélangeur [8]. Mélangez avec le

batteur | 5 | pendant 3 minutes & la vitesse 5.

Une fois par minute : Eteignez le produit.
Poussez le bras moteur [17] vers le haut.
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Utilisez un racloir & péte en plastique

pour racler le mélange des cétés du

bol mélangeur et le ramener au centre.
Poursuivez le mélange.

Ajoutez les ceufs un par un par l'orifice

de remplissage |7a] tout en continuant &
mélanger.

Incorporez la farine lisse, la farine
autolevante, la levure chimique, le cacao
en poudre, les pépites de chocolat blanc

et noir et les pépites de caramel pendant
30 secondes & la vitesse 1.

Faconnez la péte en boules de la taille
d'une cuillére & soupe. Placez les boules
sur 2 plaques & pdtisserie recouvertes de
papier sulfurisé ou graissées avec de I'huile
de colza. Aplatissez délicatement les boules
de péte en laissant un espace de 5 cm entre
elles.

Faites cuire & 180 °C (four & chaleur
tournante) pendant 12 minutes ou jusqu’a
ce que les biscuits soient dorés. Laissez
refroidir les biscuits sur une grille.

@® Mousse au Chocolat

Ingrédients

300¢g Pastilles de chocolat noir
3 CEufs

Y, tasse Sucre cristallisé

Tcas. Poudre de cacao

300 ml Créme

200 g Framboises (fraiches)
Préparation

1.

2.

Placez les pastilles de chocolat dans un

bol adapté au micro-ondes. Placez le bol
dans votre micro-ondes pendant 1 minute
a la puissance la plus élevée. Retirez le

bol du micro-ondes et remuez le chocolat.
Si le chocolat n’est pas complétement
fondu, placez le bol dans votre micro-ondes
pendant 30 secondes supplémentaires.
Mettez les ceufs et le sucre en poudre dans
le bol mélangeur [8]. Mélangez avec le
fouet [6] pendant 3 minutes & la vitesse 6.




Incorporez le chocolat fondu et le cacao

en poudre & la vitesse 1 jusqu’a ce que le
mélange soit lisse.

Reversez le mélange dans le bol adapté au
micro-ondes.

Nettoyez soigneusement le bol

mélangeur [8] et le fouet [6]. Remontez le
bol mélangeur et le fouet sur le produit.
Ajoutez la créme dans le bol mélangeur [8].
Battez la créme en chantilly pendant

1 minute & la vitesse 6.

Incorporez le mélange de chocolat & la
créme & I'aide d'une grande cuillére, jusqu’a
ce que les deux soient juste mélangés.
Répartissez la mousse uniformément dans

6 verres. Placez les verres au réfrigérateur
pendant 2 heures. Servez la mousse avec
des framboises fraiches.

Escargots au sirop et aux
noix

Ingrédients

100 g

Flocons de beurre

2 Y, tasses

Farine autolevante

lcas.

Sucre cristallisé

%, tasse Lait

1

CEuf

1 tasse

Noix (hachées)

', tasse

Amandes (batonnets)

s tasse

Sucre roux

lcac.

Cannelle (moulue)

Y, tasse

Sirop de betterave sucriére

Préparation

1.

Mettez la farine, le sucre en poudre et la
moitié du beurre dans le bol mélangeur [8].
Mélangez & I'aide du batteur | 5 | & vitesse
réduite jusqu’a ce que tout soit bien
incorporé.

Ajoutez le lait et les ceufs. Pétrissez la pate
& I'aide du crochet pétrisseur | 4 | & vitesse
réduite jusqu’a ce quune pdte collante se
forme.

Sur un plan de travail faring, étalez la pate
en un rectangle de 30 x 40 cm.

Parsemez la péte de noix, d’amandes,

de sucre brun et de cannelle. Tamponnez
la pate avec le reste du beurre. Roulez

la péte dans le sens de la longueur en la
tendant pour former un boudin. Coupez
les extrémités et coupez la pate en

12 morceaux.

Graissez légérement un moule & gateau
(20 x 30 x 2,5 cm (L x | x H)). Posez les
morceaux de pdte dessus, cété découpé
vers le bas.

Faites cuire & 200 °C pendant environ

25 minutes.

Laissez refroidir les escargots sur une grille.
Arrosez les escargots de sirop de betterave
et servez-les.

@ Nettoyage et entretien
/\ AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution !

= Avant le nettoyage : Eteignez le produit.

Débranchez la fiche secteur | 3 | de la prise.

B Ne plongez pas |'appareil |15| dans I'eau.
/\ ATTENTION ! Risque de

détérioration du produit ! N'utilisez
aucun produit de nettoyage abrasif ou
corrosif. Le produit pourrait ainsi &tre
endommaggé.

INFO : Certains aliments ou épices (par ex.
carottes, curry en poudre) peuvent colorer
les piéces en plastique (p. ex. protection
contre les projections [7]). Cela n'est pas
dangereux pour la santé et n’affecte pas la
fonctionnalité.

Nettoyer I'appareil

Nettoyez I'appareil |15 avec un chiffon
humidifié. Utilisez si besoin un produit de
nettoyage doux.

Essuyez 'appareil [15] avec un chiffon propre
imbibé d’eau claire.

Laissez sécher complétement 'appareil
avant de le réutiliser.
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® Nettoyage au lave-vaisselle
/\ ATTENTION ! Risque de

détérioration du produit ! Ne nettoyez
pas I'appareil |15] dans le lave-vaisselle.

Les piéces suivantes vont au lave-vaisselle :

Entretien

/\ AVERTISSEMENT ! Risque

W lespi
- | 4] Crochet pétrisseur
- i Batteur ]
- [6] Fouet
- | 7] Protection contre les projections u
- [8] Bol mélangeur
- 1 Pichet mixeur
- 12| Couvercle du pichet mixeur o
- [13] Gobelet doseur d'ingrédients O
® Nettoyage des accessoires
[ Nettoyez tous les accessoires a la main dans [
un évier rempli d’eau de vaisselle ou dans le
lave-vaisselle.
[ Llors du nettoyage & la main : Rincez toutes O
les pigces a I'eau claire.
[ Laissez sécher complétement toutes les O
piéces avant de les réassembler, de les
ranger ou de les réutiliser.
O

® Dépannage

d’électrocution ! N'essayez pas de
réparer le produit par vous-méme. Faire
réparer le produit par une main-d’ceuvre
qualifiée.

Avant chaque utilisation : Contrélez le
produit pour déceler des dommages visibles.
Le produit ne nécessite aucune maintenance
& part un nettoyage occasionnel.

Rangement

Avant le rangement : Nettoyez le produit.
Laissez toutes les piéces complétement
sécher.

Enroulez le cordon d'alimentation | 3 | autour
de I'enrouleur de céble |23] situé en dessous
de I'appareil |15 (fig. C).

Rangez le produit dans son emballage
d'origine lorsque vous ne 'utilisez pas.
Conservez le produit dans un endroit sec,
non exposé & la poussiére hors de la portée
des enfants.

N'utilisez pas le bol mélangeur | 8 | pour

conserver des aliments.

Probléme

Cause possible

Solution

Le produit ne démarre
pas.

courant.

La fiche secteur n'est pas

branchée sur une prise de

Branchez la fiche secteur| 3 | sur une prise
de courant compatible.

Le produit s'est éteint en
raison d’une surchauffe.

Attendez que le produit ait refroidi a
température ambiante avant de le rallumer.

Le bras moteur n’est pas

enclenché en position basse.

Déplacez le bras moteur |17| complétement
vers le bas jusqu’a ce que le bouton de
déverrovillage [1] ressorte.

L'accessoire mélangeur
ne tourne pas ou
tourne difficilement.

Il'y a un blocage dans le bol

mélangeur [8].

Eteignez le produit. Débranchez la fiche
secteur 3] de la prise. Eliminez le blocage
du bol mélangeur [8].

Les ingrédients sont trop
tendres ou trop durs.

Utilisez des ingrédients moins coriaces/
durs.

Le produit nest pas assemblé
correctement.

Assemblez correctement le produit (voir
« Assemblage »).
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Probléme Cause possible

Solution

La fonction mixeur ne
fonctionne pas.
le produit.

Le pichet mixeur [11] n'est pas
correctement verrouillé dans

Verrouillez correctement le pichet
mixeur |11| dans I'appareil (voir

« Assemblage pour I'utilisation de la
fonction mixeur »).

La balance ne
fonctionne pas.

a été maintenu
pendant plus de
10 secondes.

Calibrez la balance :

1. Branchez la fiche secteur | 3| sur une
prise de courant compatible.

2. Allumer : Appuyez sur (| [21].
Maintenez enfoncé jusqu’a ce
que l'afficheur indique 5000.

4. Placez le poids sur |'appareil de
base |15 pendant 2 & 3 secondes.
5. Le calibrage est terminé lorsque

I'écran affiche 5000 g.

@® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries
locales.

Veuillez respecter |'identification des
matériaux d’emballage pour le fri
sélectif, ils sont identifiés avec des
abbréviations (a) et des chiffres (b)
ayant la signification suivante : 1-7:
plastiques/20-22 : papiers et
cartons/80-98 : matériaux
composite.

Produit :

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPO!
Cet appareil EN MAGAGIN EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
pnmleg.u la réparation ou le don de votre appareil !

Le produit ainsi que les accessoires et les
matériaux d’emballage sont recyclables

et relévent de la responsabilité élargie du
producteur.

Eliminezles séparément, en suivant I'Info-tri
illustrée, dans I'intérét d'un meilleur traitement
des déchets.

Le logo Triman n’est valable qu’en France.

Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de
mise au rebut des produits usagés.

=5,

Afin de contribuer & la protection

de I'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les
ordures ménageéres, mais éliminez-le
de maniére appropriée. Pour obtenir

1

des renseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires
d’ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.

@® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commerciale
qui lui a été consentie lors de |'acquisition ou
de la réparation d’un bien meuble, une remise
en état couverte par la garantie, foute période
d’immobilisation d’au moins sept jours vient
s‘ajouter & la durée de la garantie qui restait
a courir. Cette période court & compter de la
demande d'infervention de I'acheteur ou de la
mise & disposition pour réparation du bien en
cause, si cefte mise & disposition est postérieure
& la demande d'intervention.
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Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires
dans les conditions prévues aux articles L217-4
& 1217-13 du Code de la consommation et aux
articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors
de la délivrance.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de
montage ou de 'installation lorsque celleci a été
mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S’il est propre & l'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :

* s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités
que celuici a présentées & |'acheteur
sous forme d’échantillon ou de modéle ;

* s'il présente les qualités qu’un acheteur
peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le
vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité
ou |'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou

&tre propre & tout usage spécial recherché

par I'‘acheteur, porté & la connaissance du

vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la délivrance

du bien.

68 FR/BE/CH

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison

des défauts cachés de la chose vendue qui la
rendent impropre & 'usage auquel on la destine,
ou qui diminuent tellement cet usage que
I'acheteur ne I'aurait pas acquise, ou n‘en aurait
donné qu’un moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par I‘acquéreur dans un délai de deux
ans & compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables &
'utilisation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Le produit a ét¢ fabriqué selon des critéres de
qualité stricts, et contrdlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaut de matériau
ou de fabrication, vous avez des droits légaux
vis-a-vis du vendeur du produit. Vos droits légaux
ne sont en aucun cas limités par notre garantie
mentionnée ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans & partir
de la date d’achat. La période de garantie
commence & la date d’achat. Conservez
I'original de la preuve d’achat dans un endroit
s0r car ce document est nécessaire pour prouver
I'achat.

Tout dommage ou défaut déja présent
au moment de |'achat doit étre signalé
immédiatement aprés le déballage du produit.

Si le produit présente un défaut de matériau
ou de fabrication dans les 3 ans qui suivent
la date d’achat, nous le réparerons ou le
remplacerons - & notre choix - gratuitement
pour vous. La période de garantie n'est pas
prolongée par une demande de garantie
acceptée. Cette mesure s'applique également
pour les piéces remplacées et réparées.

Cette garantie est annulée si le produit a été
endommagé ou utilisé ou entretenu de maniére
incorrecte.



La garantie couvre les défauts de matériels et
de fabrication. Cette garantie ne couvre pas les
pieces du produit soumises & une usure normale,
et qui sont donc considérées comme des

pigces d'usure (par exemple les piles, les piles
rechargeables, tuyaux, les cartouches d’encre),
ni les dommages aux piéces fragiles, par
exemple les interrupteurs ou les piéces en verre.

@ Faire valoir sa garantie

Pour garantir la rapidité d’exécution de la
procédure de garantie, veuillez respecter les
indications suivantes :

Veuillez conserver le ticket de caisse et la
référence du produit (IAN 517873_2504) a

titre de preuve d'achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué
sur la plaque d'identification, gravé sur la page
de titre de votre manuel (en bas & gauche) ou
sur un autocollant apposé sur la face arriére ou
inférieure du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de
tout autre défaut, contactez en premier lieu le
service aprés-vente par téléphone ou par e-mail
aux coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve
d’achat (ticket de caisse) et d’'une description
écrite du défaut avec mention de sa date
d’apparition.

@® Service aprés-vente

Service aprés-vente France
Tél: 0800919 270
E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél: 0800 12089
E-Mail: owim@lidl.be

& Service aprés-vente Suisse
Tél: 0800 56 44 33
E-Mail: owim@lidl.ch

Cce
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Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen

GEVAAR! - Duidt op een gevaar
P 9 \_ Wisselstroom/-spanning

met een hoog risico dat ernstig letsel
A of de dood tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv. Hertz (netfrequentie)

verstikkingsgevaar)

WAARSCHUWING! - Duidt op

een gevaar met een middelmatig Watt

risico dat ernstig letsel of de dood
tot gevolg kan hebben, als dit niet

wordt voorkomen (bijv. gevaar voor
elekirische schokken)

Gebruik het product alleen in droge

[ €| F

binnenruimtes.

De volgende delen kunnen in de
vaatwasser afgewassen worden:
Deeghaken

Kloppers

VOORZICHTIG! - Duidt op een %

Z Garde
7|

8

1

gevaar met een laag risico dat licht
tot matig letsel tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verbrandingsgevaar)

)

Spatbescherming
Roerkom

L11] Mixbeker

12] Deksel van de mixbeker

13| Ingrediénten-maatbeker

OPGELET! - Waarschuwt voor
mogelijke schade aan eigendommen
(bijv. risico op kortsluiting)

Gevaar - kans op elektrische
schokken!

INFO: Dit symbool met de
aanduiding “Info” duidt op verdere
nuttige informatie.

Symbool voor een product uit de
beschermingsklasse |l

Geschikt voor etenswaren
Dit product heeft geen negatieve
effecten op smaak of geur.

Dit symbool waarschuwt voor
handletsel.

41

Het CE-teken bevestigt dat het
c € product voldoet aan de betreffende
EU-richtlijnen.

Veiligheidstips
Aanwijzingen voor het gebruik

By =
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KEUKENMACHINE

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing

is een deel van het product. Deze bevat
belangrijke aanwijzingen voor veiligheid,
gebruik en verwijdering. Maakt U zich voor
de ingebruikname van het product met

alle bedienings- en veiligheidsvoorschriften
vertrouwd. Gebruik het product alleen

zoals beschreven en voor de aangegeven
toepassingsgebieden. Overhandig alle
documenten bij doorgifte van het product aan

derden.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Je kunt deze en vele andere handleidingen

downloaden en bekijken op
www.lidl-service.com. Door deze QR-code
te scannen, kom je meteen op de Lidl service
website (www.lidl-service.com) waar je jouw
gebruiksaanwijzing kunt openen door het
artikelnummer (IAN) 517873_2504 in te

voeren.

® Beoogd gebruik

B Dit product is geschikt voor het draaien,
kloppen, roeren, kneden, mixen en mengen
van voedsel.

B Het product is vitsluitend bestemd voor het
bereiden van levensmiddelen. Gebruik het
product niet voor andere doeleinden.

B Het product is uitsluitend bestemd voor
gebruik in privéhuishoudens en niet voor
commerciéle doeleinden.

B Elk ander, niet in deze handleiding vermeld
gebruik kan leiden tot schade aan het
product of tot zware verwondingen.

B De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor schade als gevolg
van ondeskundig gebruik.

® Leveringsomvang

Controleer na het uitpakken van het product of
de levering volledig is en of alle onderdelen in
goede staat verkeren. Verwijder véér gebruik al
het verpakkingsmateriaal.

Basiseenheid
Roerkom
Deeghaken

Garde

Kloppers
Spatbescherming
Mixbeker
Gebruiksaanwijzing

Quick-Start-Guide

_

@ Lijst van onderdelen
(Afb. A)

Ontgrendelingsknop (voor de aandrijfarm)
Draaiknop (snelheid regelen)
Aansluitsnoer met netstekker
Deeghaken

Kloppers

Garde

Spatbescherming

Vulopening

Roerkom

Meseenheid

Afdichtring

Mixbeker

Deksel van de mixbeker
Ingrediénten-maatbeker

Zuigvoet

Basiseenheid

Houder (voor het bevestigen van het
roergereedschap)

Aandrijffarm

Mixbeker-inzetstuk met afdekking

HENENEENERANSENENE

Sl

—
o
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(Afb. B)

Turbo (Turbo-toets)

(@ (toets voor het instellen van de eenheid)
| (aan/uit-toets)

(toets voor het meten van het gewicht)

(Afb. C)
Kabelhaspel

® Technische gegevens

Voedingsspanning: 220-240V~,
50-60 Hz
Energieverbruik: 900 W
Opgenomen vermogen in de
standby-modus: 0,3W
Beschermingsklasse: I1/5]
Max. continue gebruiksduur
(KB) *: 10 min
Capaciteit van de roerkom: 5L
Max. capaciteit van de
roerkom: 3,7L
Capaciteit van de mixbeker: | 1,38 L
Weegschaal (maximale
belasting): 5kg
Algemene
A veiligheids-
aanwijzingen
MAAK UZELF, VOORDAT U

HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET

ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWIJZINGEN!
ALS U DIT PRODUCT

AAN IEMAND ANDERS
DOORGEEFT, GEEF DAN OOK
ALLE DOCUMENTATIE MEE!

In geval van schade als
gevolg van het niet naleven
van deze gebruiksaanwijzing
vervalt uw aanspraak op
garantie! Wij aanvaarden
geen aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Er wordt geen
aansprakelijkheid aanvaard voor
materiéle schade of persoonlijk
letsel, die ontstaan als gevolg
van ondeskundig gebruik

of het niet opvolgen van de
veiligheidsaanwijzingen!

Kinderen en personen met
beperkingen

AWAARSCHUWING!
LEVENSGEVAAR
EN KANS OP
ONGEVALLEN
VOOR BABY’S EN
KINDEREN!

Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Het
verpakkingsmateriaal vormt een
verstikkingsgevaar. Kinderen
onderschatten vaak de

De maximale continue gebruiksduur van dit product bedraagt 10 minuten. Deze continue

gebruiksduur geeft aan hoe lang het product gebruikt kan worden zonder dat de motor
oververhit raakt en beschadigd wordt. Na afloop van de continue gebruiksduur moet het product
net zo lang vitgeschakeld blijven totdat de motor volledig is afgekoeld.
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daaraan verbonden gevaren.

Houd kinderen altijd uit de

buurt van het product en het

verpakkingsmateriaal.

® Dit product is geen speelgoed
en mag niet door kinderen
worden gebruikt. Het product
en het aansluitsnoer moeten
vit de buurt worden gehouden
van kinderen.

® Dit product mag alleen door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of
gebrek aan ervaring en/of
kennis gebruikt worden als
ze onder supervisie staan of
geinstrueerd zijn wat betreft
veilig gebruik van het product
en begrepen hebben welke
gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.

® Kinderen mogen niet met het
product spelen.

Beoogd gebruik

AWAARSCHUWING!
Ondeskundig gebruik kan
verwondingen veroorzaken.
Gebruik het product uitsluitend
zoals aangegeven in deze
gebruiksaanwijzing.

A\ Probeer niet op een of andere
wijze iets aan het product te
veranderen.

M Het apparaat is bestemd

om in het huishouden en

op vergelijkbare plaatsen
te worden gebruikt zoals
bijvoorbeeld:

- In keukens voor
medewerkers in winkels,
bureaus en andere
commerciéle instellingen;

- In agrarische gebouwen;

- Door klanten in hotels,
motels en andere
onderkomens

- In bed-and-breakfasts.

Elektrische veiligheid
A GEVAAR! Kans op

elektrische schokken!
Probeer nooit het product zelf
te repareren.

In geval van een storing
mogen reparaties alleen door
gekwalificeerde vaklieden
worden uitgevoerd.

AWAARSCHUWING! Kans

op elektrische schokken!
Dompel de elektrische
onderdelen van het product
nooit onder in water of andere
vloeistoffen. Houd het product
nooit onder stromend water.

AWAARSCHUWING! Kans

op elektrische schokken!
Gebruik het product nooit
als het is beschadigd.
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Koppel het product los van

het elektriciteitsnet en neem
contact op met uw verkoper
als het beschadigd is.

AWAARSCHUWING! Kans
op elektrische schokken!
Gebruik het product niet in de
buurt van wasbakken of op
vochtige locaties.

® Controleer, voordat u het
product aansluit op het
elektriciteitsnet, of de spanning
en de nominale stroom in
overeenstemming zijn met
de op het typeplaatie van
het product aangegeven
informatie.

B Kneus of buig het
aansluitsnoer niet om
beschadigingen te voorkomen
en zorg ervoor dat het niet
over scherpe randen hangt.
Houd het ook uit de buurt van
hete oppervlakken en open
vuur.

® Als het aansluitsnoer
beschadigd is, moet dit door
de fabrikant, zijn klantendienst
of een vergelijkbaar
gekwalificeerd persoon
vervangen worden om gevaar
te vermijden.

® Trek aan de netstekker en niet
aan het aansluitsnoer om het
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product van het elektriciteitsnet
los te koppelen.

m Wikkel het aansluitsnoer
niet om het product. Steek
de stekker in een goed
bereikbaar stopcontact om in
een noodgeval het product
snel van het elektriciteitsnet los
te kunnen koppelen.

M Bedien het product niet met
natte handen. Raak het
product niet aan met natte
handen.

Bediening

A GEVAAR! Gevaar voor
verbrandingen! Gebruik
de kom niet voor kokende
vloeistoffen of heet vet.

AWAARSCHUWING!
Mogeliik letsel door verkeerd
gebruik en niet-beoogd
gebruik. Wees bij het werken
met het roergereedschap,
de meseenheid zowel als
bij het legen van de kom en
bij het schoonmaken uiterst
voorzichtig.

AWAARSCHUWING! De
messen van de meseenheid
zijn zeer scherp. Wees
bij de omgang en bij het
schoonmaken voorzichtig om
snijwonden te voorkomen.



AWAARSCHUWING!

Voordat u accessoires of
hulpstukken vervangt, die bij
gebruik bewegen, moet het
product zijn vitgeschakeld

en van het elektriciteitsnet
ontkoppeld zijn.

Als u rook ziet of ongewone
geluiden hoort, koppel het
product dan direct los van
het elektriciteitsnet. Laat het
product controleren door een
vakman alvorens het weer te
gaan gebruiken.

Gebruik het product altijd op
een vlakke, stabiele en schone
ondergrond.

Gebruik voor het gebruik
alleen de meegeleverde
accessoires.

Overschrijd de markering
MAX in de container niet
tijdens het vullen.

Koppel het product altijd los
van het elektriciteitsnet als het
niet onder toezicht staat en
ook bij het in elkaar zetten,
demonteren en schoonmaken.
Steek nooit uw hand in de
mixbeker als deze op de
basiseenheid staat.

Als er levensmiddelen naar
onderen gedrukt moeten
worden, gebruikt u kookgerei,
zoals bijv. een spatel.

B Gebruik het product vitsluitend
met de meegeleverde
accessoires.

® Schakel het product uit,
voordat u de mixbeker uit het
mixbeker-inzetstuk haalt.

Schoonmaken en

opbergen

® De basiseenheid mag niet
worden blootgesteld aan
waterdruppels of -spatten.

B Wees voorzichtig bij het
gieten van hete vloeistof in
het product, aangezien deze
door plotselinge verdamping
uit het product kan worden
geworpen.

B Aanwijzingen hoe het product
schoon te maken vindt u in het
hoofdstuk “Schoonmaken en
onderhoud”.

® Ingebruikname

® Product vitpakken en
grondig reinigen

1. Haal het product uit de verpakking.
Verwijder al het verpakkingsmateriaal en
beschermfolie.

2. Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn
en of de beschrijving van het meegeleverde
volledig is (zie “Leveringsomvang”).

3. Controleer of het product en alle
onderdelen in goede staat zijn. Mocht u
een beschadiging of een defect vaststellen,
gebruik het product dan niet, maar ga te
werk zoals beschreven in het hoofdstuk
“Garantie”.
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4. Maak voor het eerste gebruik alle
onderdelen van het product schoon zoals
dat in het hoofdstuk “Schoonmaken en
onderhoud” staat beschreven.

@ Opstellen

/\ OPGELET! Risico op product- en

materiéle schade!

Overstromende vloeistof kan op het
oppervlak terechtkomen. Plaats het product
op een watervast oppervlak.

Het product is voorzien van antislip
zuigvoeten van kunststof. Sommige meubels
zijn bekleed met een verscheidenheid aan
lakken en kunststoffen en behandeld met
verschillende verzorgingsproducten. Daarom
kan niet volledig worden uitgesloten dat
sommige van deze stoffen componenten
bevatten die de plastic zuigvoetjes aantasten
en verzachten. Leg eventueel een antislipmat
onder het product.

Plaats de basiseenheid |15| op een vlak,
droog en waterbestendig oppervlak, zodat
het product niet kan vallen of naar beneden
kan glijden.

Kies een glad, schoon oppervlak, zodat de
zuigvoeties |14| naar beneden kunnen zuigen
en goed kunnen worden vastgehouden.

Assemblage
Assemblage voor het gebruik
van de roerfunctie

/A WAARSCHUWING! Risico op letsel!

Plaats uw hand niet tussen de aandrijfarm en
de behuizing. Er bestaat een risico dat uw
hand bekneld raakt wanneer de aandrijfarm
omlaag wordt geklapt.

/\ OPGELET! Gebruik de roerkom niet zonder

geplaatste spatbescherming. Anders kunnen
de te vermengen ingrediénten worden
uitgeworpen.

Druk op de ontgrendelingsknop [ 1].

Klap de aandrijfarm [17] naar boven tot deze
vastklikt. De ontgrendelingsknop [ 1] komt
weer naar buiten.
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7.

Plaats de roerkom | 8 | in de

basiseenheid [15]. De metalen pinnen aan
de onderkant van de roerkom moeten op
één lijn liggen met de vitsparingen op de
basiseenheid (afb. D).

Vergrendel de roerkom | 8 | door deze
rechtsom (richting @) te draaien totdat deze
stevig vastzit (afb. D).

Plaats de spatbescherming | 7 | van onderaf
op de aandrijffarm [17]. De pijl (A) op de
spatbescherming en de pijl (¥) op de
aandriffarm (naast @) moeten op één lijn
liggen (afb. E).

Vergrendel de spatbescherming | 7 | door
deze linksom te draaien (richting ) totdat hij
vastklikt (afb. E).

Selecteer het gewenste roergereedschap:

Roergereedschap

Toepassing

Deeghaken

Zwaar deeg

(bijv. brooddeeg)

Garde [6]

Slagroom, eiwit, enz.
kloppen

Kloppers

Gemiddeld tot licht
deeg (bijv. cakebeslag,
pannenkoekenbeslag)

10.
. Beweeg de aandrijffarm |17| volledig omlaag.

Verdere informatie: zie “Functieoverzicht”

Plaats het gewenste roergereedschap van
onderaf op de houder [16]. De metalen pen
op de houder moet worden uitgelijnd met de
vitsparing op het roergereedschap (afb. F).
Duw het roergereedschap iets naar boven.
Draai het roergereedschap tegen de wijzers
van de klok in tot de aanslag (afb. F).

Druk op de ontgrendelingsknop [ 1]

De ontgrendelingsknop | 1 | komt weer naar
buiten.

Assemblage voor het gebruik
van de mixfunctie

/A WAARSCHUWING! Risico op letsel!

De messen van de meseenheid zijn zeer
scherp. Wees bij de omgang voorzichtig om
snijwonden te voorkomen.



1. Zet de mixbeker [11] ondersteboven op een
schoon, effen en gelijkmatig oppervlak.

2. Plaats de afdichtring |10] op de opening op
de bodem van de mixbeker [11].

3. Plaats de meseenheid [9]in de onderste
opening van de mixbeker [11]. De
meseenheid moet op de afdichtring
liggen.

4. Schroef de meseenheid [9] met de klok mee
op de opening om deze op de mixbeker
te bevestigen. Zet de mixbeker rechtop.

5. Plaats de ingrediénten-maatbeker [13] in het
deksel van de mixbeker [12].

6. Draai de ingrediénten-maatbeker [13] met
de klok mee om deze op het deksel van de
mixbeker [12] te bevestigen.

7. Plaats het deksel van de mixbeker [12] op de
bovenste opening van de mixbeker 1] en
druk het naar onderen.

8. Schuif de afdekking van het
mixbeker-inzetstuk |18]in de richting @
en haal deze van het product of (afb. H,
stap 1).

9. Plaats de mixbeker |11]in het
mixbeker-inzetstuk [18]. De pen aan de
onderkant van de mixbeker moet met de
vitsparing op het inzetstuk uitgelijnd zijn
(afb. H, stap 2).

10. Vergendel de mixbeker [11] door deze met
de klok mee (in de richting @) te draaien, tot
deze vast zit (afb. H, stap 3).

@ Bediening

/\ VOORZICHTIG! Risico op letsel
en risico op product- en materiéle
schade!

B Houd geen bestek of iets dergelijks in de
draaiende delen.

B Houd lange haren of kleding uit de buurt
van de draaiende delen.

B Gebruik de roerfunctie niet zonder roerkom.

B Gebruik het product niet leeg, omdat de
motor dan heet kan worden en beschadigd
kan raken.

B De deeghaken en de kloppers hebben een
antiaanbaklaag. Beschadig ze niet door

scherpe, puntige of krassende voorwerpen
(bijv. messen, potsponzen).

B Gebruik de mixbeker niet zonder het deksel
van de mixbeker.

B Bij gebruik van de mixbeker |11| beweegt
ook de houder voor het mixopzetstuk [16].
De spatbescherming | 7 | en de roerkom

moeten veilig vastgeklikt zijn.

INFO:

Wanneer het product voor de eerste keer
wordt gebruikt, kan het opwarmen van
de motor een lichte geur veroorzaken. Dit
is geen probleem. Zorg voor voldoende
ventilatie.

B Als zowel de roerkom | 8 | evenals de
mixbeker [11] op het product vergrendeld
zijn: Bij het inschakelen van het product
worden zowel de roerfunctie evenals de

0

mixfunctie ingeschakeld.

® Voorbereiding

1. Monteer het product (zie “Assemblage”).

2. Steek de netstekker| 3 |in een daarvoor
geschikt stopcontact.

3. Zet de draaiknop |2 |in de positie O.

4. Rol het teveel van het aansluitsnoer | 3 | op
de kabelhaspel [23] aan de onderkant van
de basiseenheid |15] (afb. C).

® Ingrediénten toevoegen
(roerfunctie)

Voéér het gebruik

1 Doe de ingrediénten in de roerkom
terwijl de aandrijfarm [17]is opgeklapt.

Tijdens het gebruik

1. Verlaag de snelheid tot niveau 1-2 (zie
“In-/vitschakelen en snelheid selecteren”).

2. Voeg de ingrediénten toe via de

vulopening [7a] in de spatbescherming [7].
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Ingrediénten toevoegen
(mixfunctie)

Véér het gebruik

O

Doe de ingredignten in de mixbeker [11].

Tijdens het gebruik

1.

Verlaag de snelheid tot niveau 1-2 (zie
“In-/uitschakelen en snelheid selecteren”).
Draai de ingrediénten-maatbeker |13 tegen
de klok in, om deze van het deksel van de
mixbeker [12] los te maken.

Verwijder de ingrediénten-maatbeker |13] uit
het deksel van de mixbeker [12].

Voeg de ingrediénten door de opening in
het deksel van de mixbeker |12] toe.

Plaats de ingrediénten-maatbeker [13]in het
deksel van de mixbeker [12].

Draai de ingrediénten-maatbeker [13] met
de klok mee om deze in het deksel van de

mixbeker [12] te bevestigen.

In-/uvitschakelen en snelheid
selecteren

/\ OPGELET! Risico op schade aan het

product! Gebruik het product maximaal
10 minuten. Laat het product vervolgens tot
kamertemperatuur afkoelen.

INFO:

Bij het verwerken van grote hoeveelheden
deeg kan het product iets bewegen.

De ideale snelheid is afhankelijk van de
consistentie van de ingrediénten. Hoe
vloeibaarder de ingrediénten zijn, hoe
sneller u ze kunt mengen.

Inschakelen: Tik op | [21].

Snelheid verhogen: Draai de draaiknop
met de wijzers van de klok mee.

Start met een lage snelheid. Verhoog de
snelheid geleidelijk tot het gewenste niveau
(zie “Functieoverzicht”).
Uitschakelen: Tik op ' |
(Standby-modus).

@® Turbofunctie

O

Tik op Turbo [19] om de snelheid voor korte

duur tot de hoogste instelling te verhogen.
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® Weegfunctie
@ INFO: Als de aandrijfarm in horizontale

positie is vastgeklikt, kunnen het reservoir
of de verpakkingen voor het wegen op het
weegvlak worden geplaatst.

Tik op om de weegschaal te
kalibreren.

Het display toont O en de vooraf ingestelde
eenheid. =

Om de eenheid te wijzigen, tik op @ [20].
Doe de ingrediénten in de roerkom | 8 | resp.
de mixbeker [11].

Het display toont het vulgewicht in de
geselecteerde eenheid.

Om de weegschaal naar O terug te zetten

en andere ingrediénten apart te wegen, tik
op en wacht de kalibratie af.

® Veiligheidskenmerken

Het product werkt alleen als de

aandriffarm [17]in de onderste stand staat
en de ontgrendelingsknop | 1 | naar buiten is
gesprongen.

Het product is beschermd tegen
oververhitting. Als de motor te warm wordt,
schakelt het product zichzelf automatisch uit.
Ga in dat geval als volgt te werk:

Schakel het product uit (zie “In-/uitschakelen
en snelheid selecteren”).

Trek de netstekker | 3 | vit de contactdoos.
Laat het product tot kamertemperatuur
afkoelen.

Zodra het product voldoende is afgekoeld,
kan het weer worden ingeschakeld.

@® Demonteren
/A VOORZICHTIG! Risico op letsel! Véor

demontage: Schakel het product uit. Trek de
netstekker uit het stopcontact.

@® Uit elkaar halen van het

1.

roerapparaat
Druk op de ontgrendelingsknop [ 1.



Klap de aandrijfarm [17] naar boven tot deze
vastklikt. De ontgrendelingsknop [ 1] komt
weer naar buiten.

Duw het roergereedschap iets naar boven.
Draai het roergereedschap rechtsom totdat
u het it de houder [16] kunt verwijderen
(afb. G).

Draai de spatbescherming | 7 | linksom

(in de richting fa) totdat u deze van de
aandrijfarm [17] kunt verwijderen.

Draai de roerkom | 8 | linksom (in de richting
@) totdat u deze uit de basiseenheid [15] kunt
verwijderen.

Druk op de ontgrendelingsknop [ 1].

Beweeg de aandrijffarm [17] volledig omlaag.
De ontgrendelingsknop [ 1] komt weer naar
buiten.

Uit elkaar halen van het

mixapparaat
Verwijder het deksel van de mixbeker
van de mixbeker [11].

Draai de mixbeker [11] om.
Plaats het deksel van de mixbeker [12| op
de bodem van de mixbeker [11]. De twee

vitsteeksels aan de onderkant van het

deksel van de mixbeker moeten in de twee
vitsparingen aan de onderkant van de
meseenheid [9] passen.

Meseenheid verwijderen

1.

2.
3.

Gebruik het deksel van de mixbeker [12| om
de meseenheid [9]in de richting van het
symbool g te draaien.

Trek de meseenheid [9] er voorzichtig uit.
Verwiider de afdichtingsring [10].

Meseenheid aanbrengen

1.
2.
3.

Draai de mixbeker [11] om.

Plaats de afdichtingsring [10].

Plaats de meseenheid [9] voorzichtig in de
mixbeker [11]

Plaats het deksel van de mixbeker [12] op
de bodem van de mixbeker [11]. De twee
vitsteeksels aan de onderkant van het
deksel van de mixbeker moeten in de twee
vitsparingen aan de onderkant van de
meseenheid [9] passen.

Meseenheid [ 9] bevestigen: Gebruik

het deksel van de mixbeker [12| om de
meseenheid [9]in de richting van het
symbool [ te draaien.

@ Functieoverzicht met hoeveelheidsgegevens en bereidingstijden

Roergereedschap | Snelheidsniveau | Functie Referenties *
Deeghaken 1-2 B Kneed en B Minimale
meng vast hoeveelheid: De
deeg of hoeveelheid ingrediénten
relatief vaste moet zodanig zijn dat
ingrediénten het roergereedschap
2.3 = Gistdeeg ten minste 1 cm diep
kneden in de ingrediénten kan
B Kneed dompelen.
het dikke H Max. hoeveelheid
roerdesg gistdeeg: 1657 g

B Verwerkingstijd
kneeddeeg * *: 3 min

B Max. gebruiksduur:
10 min

*

Hoeveelheidsgegevens en bereidingstijden

** De verwerkingstijd is afhankelijk van de hoeveelheid en de aard van de ingrediénten.
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Roergereedschap | Snelheidsniveau | Functie Referenties *
Kloppers 2-3 B Meng B Minimale
het dikke hoeveelheid: De
roerdeeg hoeveelheid ingrediénten
B Meng boter moet zodanig zijn dat
en bloem het roergereedschap
B Meng het ten minste 1 cm diep
gistdeeg in de ingrediénten kan
4-6 B Cakedeeg dompelen. .
= Klop de boter B Max. hoeveelheid
en de suiker . :Ioeifeerkgi:l] 2 ]_.6 9
samen *g*sh|d voor
= Koekjesdeeg roerdeeg : 5 min
" Max. gebruiksduur:
10 min
6 B Deeg met [ Roer gevoelig fruit
gedroogde er doorheen op
vruchten snelheidsniveau 1-2.
H  Max. totaalgewicht:
950¢g
" Max. gebruiksduur:
10 min
Garde [ 6] 7-8 B Slagroom ® Minimale
B Eiwit hoeveelheid: De
H  Mayonaise hoeveelheid ingrediénten
u  Klop de boter moet zodanig zijn dat
schuimig op het roergereedschap

ten minste 1 cm diep
in de ingrediénten kan
dompelen.

5 Max. hoeveelheid
room: 1000 ml

" Max. gebruiksduur:
10 min

*

Hoeveelheidsgegevens en bereidingstijden

** De verwerkingstijd is afhankelijk van de hoeveelheid en de aard van de ingrediénten.
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Roergereedschap | Snelheidsniveau | Functie Referenties *
Mixbeker 1-8 B Smoothies 5 Om Turbo [19]te kunnen
Turbo B Soepen gebruiken, moet min.
B Sauzen snelheidsniveau 1 ingesteld
B Bevroren fruit zijn.
= Niet geschikt voor harde
levensmiddelen zoals
botten, koffiebonen, vlees,
noten enz.
® Max. hoeveelheid:
1000 ml
" Max. gebruiksduur:
3 min
® Recepten 8. Zet de créme in de koelkast tot aan het
. gebruik. Eet de créme binnen 24 uur op.
® Mascarpone créme
Ingrediénten Tip: Leg de mascarpone créme gelaagd met
vers seizoensfruit of compote in dessertpotten.
2 Eieren
2 eetlepels | Poedersuiker ® Perentaart
1 eetlepel | Zoete wijn (bijv. madeira) Ingrediénten voor het deeg
250 g Mascarpone 200 g Tarwemeel
s Onbehandelde sinaasappel 1 snufie Zout
(sap en een beetje geraspte 100 g Koude boter (in vlokken)
sinaasappelrasp) 3 theelepels | Poedersuiker
Bereiding 4 eetlepels | Koud water

1. Scheid de eieren.

2. Doe het eiwit in de vetvrije roerkom [8 ],
Klop het eiwit op met de garde [6]. Verhoog
de snelheid tot snelheidsniveau 8.

Voor blindbakken: Gedroogde erwten of
rijst

Ingrediénten voor de amandelmassa

3. Doe de eiwitten in een andere kom en koel
ze in de koelkast. 100 g Zachte boter

4. Klop de eidooiers, suiker en zoete wijn in de 100 g Suiker

roerkom [8] met een garde [6] schuimend

2 Eieren (op kamertemperatuur)

op bij snelheidsniveau 6.
5. Verlaag de snelheid tot snelheidsniveau 3. 100 g Gemalen amandelen

Voeg afwisselend lepels mascarpone en
sinaasappelsap toe.
6. Til de geraspte sinaasappelschil en het eiwit

Om te garneren: ca. 3 rijpe peren

Bereiding
er met de hand op. . .
7 Strooi d . 1. Doe alle ingrediénten voor het deeg in de
+ Difool een paar dunne reepies roerkom [8]. Gebruik de kloppers [5] op

sinaasappelrasp op de room voor decoratie.

Hoeveelheidsgegevens en bereidingstijden
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snelheidsniveau 3 totdat er grotere klontjes
zijn gevormd. Stop indien nodig het product
en gebruik een spatel om de ingrediénten
van de rand naar beneden te duwen.

2. Kneed het deeg snel met de hand tot een
bal. Rol het deeg met wat meel tussen
2 bladen bakpapier uit.

3. Bedek een ingevette taartvorm met het deeg.
Snijd de uitstekende rand of. Leg het deeg
minstens 30 minuten lang in de koelkast.

4. Steek de deegbodem meerdere malen met
een vork in. Leg een stuk bakpapier op het
deeg. Vul de vorm met gedroogde erwten of
rijst om het deeg te verzwaren.

5. Bak 15 minuten op 180 °C (convectieoven).
Verwijder het bakpapier en de gedroogde
erwten/rijst. Bak nog eens 10 tot 15 minuten.

6. Klop voor de amandelmassa boter, suiker
en eieren met de garde [6]. Verhoog de
snelheid fot snelheidsniveau 8.

7. Verwiider de garde [6]. Plaats de
kloppers [5]. Roer de amandelen kort door
op snelheidsniveau 4.

8. Giet het amandelmengel op de afgekoelde
taartbodem.

9. Schil de peren. Verwijder het klokhuis. Snijd
de peren in stukjes. Leg de stukjes op de
amandelmassa.

10. Bak ca. 35 minuten op 170 °C
(convectieoven).

® Pizzadeeg

Ingrediénten

250 ¢ Tarwemeel

¥, theelepel Zout

', dobbelsteen | Verse gist

120 ml Warm water

Y, theelepel Bruine suiker

- Meel voor kneden en uitrollen
Bereiding

1. Meng het meel en zout in de roerkom [8].
Vorm een holte in het midden.

2. Pureer gist en suiker in het water met een
vork. Roer om, totdat alles is opgelost. Giet
het mengsel in de holte.
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3. Roer met de deeghaken |4 | op
snelheidsniveau 2, totdat zich grote
deegklompen hebben gevormd.

4. Kneed met de hand verder, totdat het deeg
glad is.

5. Vorm een deegbal. Laat de deegbal op
een warme plek afgedekt rijzen totdat het
volume is verdubbeld.

6. Kneed het deeg opnieuw, rol het uit en
beleg het naar wens.

@ Basisrecept voor gistdeeg

Ingrediénten

500¢g Tarwemeel (type 550)
1 dobbelsteen | Verse gist
60 g Boter
1 snufie Zout
200-250 ml | Lauwe melk
2 Eieren
Bereiding

1. Doe de ingrediénten in de roerkom [8].

2. Kneed het deeg 1 minuut op
snelheidsniveau 1 met de deeghaken |4 | en
vervolgens 5 minuten op snelheidsniveau 4.

3. Laat het deeg 40 minuten rijzen in de
roerkom .

4. Vorm een deegbal. Rol het deeg uit op een
bakplaat. Voeg toppings naar wens toe.

5. Bak bij 200 °C (boven-/onderwarmte)
gedurende 25 tot 30 minuten.

® Kruimeldeeggebak

Ingrediénten

250¢g Glad meel
125¢g Koude boter
1 snufie | Zout

1 Ei

150 ¢ Suiker




Bereiding

1.
2.

Doe de ingrediénten in de roerkom [8].
Kneed het deeg ongeveer 2 tot

3 minuten met de kloppers | 5 | op
snelheidsniveau 3 totdat het deeg kruimelig
wordt.

Leg het deeg 30 minuten lang in de
koelkast.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Smeer een springvorm in en bestrooi deze
licht met bloem.

Rol het deeg uit tussen 2 stukken krimpfolie
(diameter ca. 30 cm).

Verwijder de krimpfolie. Giet het deeg in de
springvorm.

Bak bij 200 °C (boven-/onderwarmte)
gedurende 5 minuten.

@® Biscuitcake

Ingrediénten

250 g Boter

250¢g Suiker

1 pakjes Vanillesuiker
250 ¢ Glad meel
4 Eieren

> pakjes Bakpoeder
Bereiding

1.

Doe boter, suiker en vanillesuiker in de
roerkom [8]. Roer met de kloppers [5] op
snelheidsniveau 3-5 totdat het mengsel
zacht wordt.

Voeg de eieren een voor een toe en roer
door tot alles goed is gemengd.

Voeg bloem en bakpoeder toe. Meng alles
tot een glad deeg.

Vet een rechthoekige bakvorm in

(ca. 30 cm). Voeg het deeg toe.

Bak bij 180 °C (boven-/onderwarmte)
gedurende 50 tot 60 minuten.

@® Boterkoek

Ingrediénten

185¢g Ongezouten boter of margarine
(zacht)

1 kopje Poedersuiker

1 theelepel | Vanille-extract

1 snufie Zout

3 Eieren

2 kopjes Zelfrijzend bakmeel

Y4 kopje Melk
Bereiding

1.

Doe boter of margarine, poedersuiker,
vanille-extract en zout in de roerkom [ 8],
Roer met de kloppers | 5 | op gemiddelde
tot hoge snelheid tot het mengsel glad en
romig is.

Schakel het product uit als het mengsel
aan de zijkanten van de roerkom [ 8 | blijft
plakken. Klap de aandrijffarm |17| naar
boven. Gebruik een plastic spatel om het
mengsel van de zijkanten van de roerkom
terug in het midden te schrapen. Ga door
met roeren.

Voeg de eieren een voor een toe door de
vulopening |7a] terwijl u blijft roeren.

Zodra het roeren is voltooid: Schakel het
product uit. Klap de aandrijffarm {17 naar
boven. Zeef de bloem over het mengsel. Ga
door met roeren op een lage snelheid.
Voeg de melk geleidelijk toe via de
vulopening |7a] tot het mengsel glad is.

Vet een bakvorm in (20 cm). Voeg het deeg
toe.

Bak bij 200 °C (boven-/onderwarmte) of
180 °C (convectieoven) gedurende 50 tot
60 minuten.

Steek een houten spies in het midden

van de taart om te controleren of deze is
doorgebakken. De cake is doorgebakken
als er geen deeg aan de houten spies blijft
plakken nadat u deze eruit hebt gehaald.
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9. Laat de cake enkele minuten afkoelen in de 5. Bak 12 minuten op 180 °C (convectieoven)
of totdat de koekjes goudbruin zijn. Laat de

koekjes op een draadrooster afkoelen.

bakvorm. Leg de cake vervolgens op een
rooster zodat de cake volledig kan afkoelen.
10. Voeg desgewenst andere toppings of
smaken toe aan de cake (bijv. cacao,
chocoladechips, sultana’s, noten).

@® Mousse au Chocolat
Ingrediénten

® Koekijes met chocoladechips 300g Pure chocoladedruppels
Ingrediénten 3 Eieren
185g Boter (zacht) Vs kopje Poedersuiker
1 kopje Bruine suiker 1 eeflepel | Cacaopoeder
Y, kopje Poedersuiker 300 ml Pure room
1 theelepel | Vanille-extract 200 g Frambozen (vers)
2 Eieren Bereiding
2 kopjes Glad meel 1. Doe de chocoladedruppels in een voor de
1, kopje Zelfrijzend bakmeel magnetron geschikte schaal. Zet de schaal
1 1 minuut in de magnetron op de hoogste
/2 theelepel | Bakpoeder stand. Haal de schaal uit de magnetron en
2 eetlepels | Cacaopoeder roer de chocolade door. Als de chocolade
100 g Witte chocoladechips niet volledig is gesmolten, plaatst u de
schaal nog eens 30 seconden in de
100 g Pure chocoladechips magnetron.
100 g Karamelchips 2. Doe eieren en poedersuiker in de
roerkom . Roer 3 minuten met de
Bereiding garde [6] op snelheidsniveau 6.
1. Doe boter, bruine suiker, poedersuiker 3. Roer de gesmolten chocolade en
en vanille-extract in de roerkom [8]. cacaopoeder er op snelheidsniveau 1 door
Roer 3 minuten met de kloppers | 5 | op fot het mengsel glad is.
snelheidsniveau 5. 4. Giet het mengsel terug in de
Eenmaal per minuut: Schakel het product magnetronveilige schaal.
vit. Klap de aandrijfarm [17] naar boven. 5. Reinig de roerkom [8] en de garde [6]
Gebruik een plastic spatel om het mengsel grondig. Breng de roerkom en de garde
van de zijkanten van de roerkom terug in het weer op het product aan.
midden te schrapen. Ga door met roeren. 6. Doe de slagroom in de roerkom [8]. Klop de
2. Voeg de eieren een voor een toe door de room 1 minuut stiff op snelheidsniveau 6.
vulopening |7a] terwijl u blijft roeren. 7. Voeg met een grote lepel het
3. Roer op snelheidsniveau 1 30 seconden chocolademengsel toe aan de room totdat
lang gladde bloem, zelfrijzend bakmeel, beide net zijn samengevoegd.
bakpoeder, cacaopoeder, witte en pure 8. Verdeel de mousse gelijkmatig over
chocoladechips en karamelchips door. 6 glazen. Zet de glazen 2 vur lang in de
4. Rol het deeg in balletjes ter grootte van een koelkast. Serveer de mousse met verse

eetlepel. Leg de balleties op 2 bakplaten
met bakpapier of ingevet met raapzaadolie.
Druk de deegballen voorzichtig plat en
houd er een afstand van 5 cm tussen.
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® Siroop-walnootslakken

Ingrediénten

100 g Botervlokken

2 Yy kopje | Zelfrijzend bakmeel
1 eetlepel Poedersuiker

%, kopije Melk

1 Ei

1 kopje Walnoten (gehakt)
Y kopje Amandelen (versplinterd)
Y3 kopije Bruine suiker

1 theelepel | Kaneel (gemalen)
Yy kopje Suikerbietenstroop
Bereiding

1.

Doe de bloem, poedersuiker en de helft van
de boter in de roerkom [8]. Roer met de
kloppers [ 5 | op lage snelheid tot alles goed
gemengd is.

Voeg melk en eieren toe. Kneed het deeg
met de deeghaken | 4 | op lage snelheid tot
een kleverig deeg is gevormd.

Rol het deeg uit op een met bloem bestoven
werkblad in een rechthoek van 30 x 40 cm.
Bestrooi het deeg met walnoten, amandelen,
bruine suiker en kaneel. Druppel de
resterende boter over het deeg. Rol het
deeg in de lengte om een streng te vormen.
Snijd de uiteinden af en snijd het deeg in

12 stukken.

Vet een bakvorm (20 x 30 x 2,5 cm

(L x B x H)) licht in. Leg de stukken deeg
erop met de afgesneden zijde naar
beneden.

Bak ca. 25 minuten lang bij 200 °C.

Laat de slakken op een draadrooster
afkoelen.

Besprenkel de slakken met suikerbietensiroop
en serveer.

® Schoonmaken en onderhoud
/A WAARSCHUWING! Kans op

elektrische schokken!

Voor het schoonmaken: Schakel het product
vit. Trek de netstekker | 3 | vit de contactdoos.
Dompel de basiseenheid |15] niet onder in

water.

/\ OPGELET! Risico op schade aan het

—_

product! Gebruik geen schurende en
bijfende schoonmaakmiddelen. Anders kan
het product worden beschadigd.

INFO: Bepaalde voedingsmiddelen

of specerijen (bijvoorbeeld wortels,
kerriepoeder) kunnen de plastic
onderdelen verkleuren (bijv. de
spatbescherming [7]). Dit is niet schadelijk
voor de gezondheid en heeft geen invloed
op de werking.

De basiseenheid reinigen
Maak de basiseenheid [15] schoon met een
vochtig doekje. Gebruik indien nodig een
beetie mild afwasmiddel.

Veeg de basiseenheid [15| met een schone
doek met schoon water af.

Laat de basiseenheid [15] afkoelen tot

kamertemperatuur voordat u deze opnieuw
gebruikt.

Schoonmaken in de
vaatwasser

/\ OPGELET! Risico op schade aan het

product! Maak de basiseenheid |15] niet
schoon in de vaatwasser.

De volgende onderdelen zijn geschikt voor
de vaatwasser:
|4 | Deeghaken
15 | Kloppers
- 6] Garde
[7] Spatbescherming
z Roerkom
11| Mixbeker
2| Deksel van de mixbeker

- [13] Ingrediénten-maatbeker
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@® Accessoires schoonmaken

1 Maak alle accessoires met de hand schoon
in een gootsteen met een beetje afwaswater
of in de vaatwasmachine.

O Bij handmatig reinigen: Spoel alle
onderdelen af met schoon water.

O Laat alle onderdelen volledig drogen
voordat u ze weer in elkaar zet, opruimt of
opnieuw gebruikt.

@® Onderhoud

/A WAARSCHUWING! Kans op
elektrische schokken! Probeer
het product niet zelf te repareren.
Laat reparaties vitvoeren door een
gekwalificeerde specialist.

® Probleemoplossing

O Voor ieder gebruik: Controleer het product
op zichtbare schade.

B Afgezien van aof en toe een
schoonmaakbeurt is dit product verder
onderhoudsvrij.

® Opbergen

[ Voor de opslag: Maak het product schoon.
Laat alle onderdelen volledig drogen.

[ Rol het aansluitsnoer | 3 | op de
kabelhaspel 23] aan de onderkant van de
basiseenheid |15] (afb. C).

[ Bewaar het product in de oorspronkelijke
verpakking wanneer het niet gebruikt wordt.

[l Bewaar het product op een droge en
stofvrije plaats buiten het bereik van
kinderen.

[ Gebruik de roerkom | 8 | niet om voedsel in

op te bergen.

Probleem Mogelijke oorzaak

Oplossing

stopcontact.

Het product start niet. | De netstekker | 3 | zit niet in het

Steek de netstekker | 3 | in een

daarvoor geschikt stopcontact.

gevolg van oververhitting.

Het product is vitgeschakeld als Wacht tot het product de

kamertemperatuur heeft bereikt
voordat u het weer inschakelt.

onderste stand ingeklikt.

De aandrijfarm [17| is niet in de Beweeg de aandrijfarm

volledig omlaag totdat de
ontgrendelingsknop | 1 | naar buiten

komt.

Het roergereedschap | Er is een verstopping in de
draait niet of draait roerkom .

Schakel het product uit. Trek de
netstekker | 3 | uit de contactdoos.

niet soepel. Verwijder de blokkering uit de
roerkom [ 8],
De ingrediénten zijn te taai of te Gebruik minder taaie/harde
hard. ingrediénten.
Het product is niet correct Monteer het product correct (zie
gemonteerd. “Assemblage”).
De mixfunctie werkt De mixbeker [11]is niet correct in het Vergrendel de mixbeker [11] correct
niet. product vergrendeld. in het product (zie "Assemblage

voor het gebruik van de
mixfunctie”).
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Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De weegschaal werkt is langer dan 10 seconden | Kalibreer de weegschaal:
niet. ingedrukt. 1. Steek de netstekker | 3 |in een
daarvoor geschikt stopcontact.
2. Inschakelen: Tik op (1 [21]
3. Houd ingedrukt, totdat
het display 5000 weergeeft.
4. Plaats het gewicht voor
2 tot 3 seconden op de
basiseenheid [15].
5. De kalibratie is afgesloten als
het display 5000 g weergeeft.
® Afvoer

De verpakking bestaat vit milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.

&%)  verpakkingsmaterialen voor de
afvalscheiding in acht. Deze zijn
gemarkeerd met de afkortingen (a) en
een cijfers (b) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen/20-22:
papier en vezelplaten/80-98:
composietmaterialen.

Neem de aanduiding van de
A
a

Product:

ELEMENTS

[—]
DEMBALLAGE + !‘

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN EN DECHETERIE
et ses accessoires YA

se recyclent l

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Het product, waaronder het toebehoren, en
de verpakkingsmaterialen kunnen worden
gerecycled en zijn onderhevig aan een
vitgebreide verantwoordelijkheid van de
fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig

de aangegeven Info-tri (informatie over
afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.

Informatie over de mogelijkheden om
het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

=

Gooi het afgedankte product omwille
van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over afgifteplaatsen en
hun openingstijden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.

=i

® Garantie

Het product werd volgens strenge
kwaliteitsrichtlijnen gemaakt en voor de
vitlevering zorgvuldig gecontroleerd. In geval
van materiaal- of fabricagefouten hebt u
tegenover de verkoper van het product wettelijke
rechten. Uw wettelijke rechten worden op geen
enkele manier door onze hieronder vermelde
garantie beperkt.

De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar
vanaf aankoopdatum. De garantieperiode

gaat in op de datum van aankoop. Bewaar het
originele bewijs van aankoop op een veilige
plek aangezien dit document nodig is als bewiis.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds op
het moment van aankoop aanwezig zijn, moeten
meteen na het vitpakken van het product worden
gemeld.
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Mocht het product binnen 3 jaar na
aankoopdatum een materiaal- of fabricagefout
vertonen, zullen wij het - naar onze keuze -
gratis voor u repareren of vervangen. De
garantieperiode wordt door een plaatsgevonden
garantieverlening niet verlengd. Dit geldt ook
voor vervangen en gerepareerde onderdelen.

Deze garantie vervalt als het product
werd beschadigd of onjuist is gebruikt of
onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten
aof. Deze garantie dekt geen productonderdelen
die aan normale slijfage onderhevig zijn

en daarom als verbruiksartikelen worden
beschouwd (bv. batterijen, oplaadbare
batterijen, slangen, inktpatronen), noch dekt

zij schade aan breekbare onderdelen, bv.
schakelaars of onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

® Afwikkeling in geval van
garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (IAN 517873_2504) als
bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het fitelblad van uw
handleiding (linksonder) of als sticker op de
achter- of onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch
of per e-mail contact met de onderstaande
service-afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.
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Wykaz uzytych piktograméw/symboli

NIEBEZPIECZENSTWO!

- Wskazuje niebezpieczenstwo

o wysokim stopniu ryzyka, ktére,
iesli sie go nie uniknie, spowoduje
$mier¢ lub powazne obrazenia (np.
uduszenie)

Prqd przemienny/napiecie
przemienne

Hz

Herc (czestotliwo$é sieciowa)

OSTRZEZENIE! - Wskazuje
niebezpieczeristwo o $rednim
stopniu ryzyka, ktére, jesli sie go nie
uniknie, moze spowodowaé $mieré
lub powazne obrazenia (np. ryzyko
porazenia prqgdem)

Wat

R

Produkt stosowaé tylko w
pomieszczeniach suchych.

OSTROZNIE! - Wskazuje
niebezpieczeristwo o niskim stopniu
ryzyka, ktére, jedli sig go nie uniknie,
moze spowodowad niewielkie lub
umiarkowane obrazenia (np. ryzyko
poparzenia)

Ponizsze czeici nadajq sie do mycia

w zmywarce:

14| Hak do wyrabiania ciasta

15| Ubijak

16| Trzepaczka

[7] Ostona przeciwbryzgowa

i Miska do mieszania

[11] Dzbanek do miksowania

12| Pokrywka dzbanka do
miksowania

3| Miarka do sktadnikéw

UWAGA! - Ostrzega przed
mozliwymi szkodami materialnymi
(np. ryzyko zwarcia)

Niebezpieczenstwo - ryzyko
porazenia prqgdem!

INFO: Ten symbol ze stowem ,Info”

zawiera dalsze uzyteczne informacje.

Symbol dla produktu z klasg
ochronnosci |l

Bezpieczna zywnosé
Ten produkt nie ma negatywnego

wplywu na smak lub zapach.

Ten symbol ostrzega przed urazami
dtoni.

o~ Jep

Znak CE potwierdza zgodnos¢
z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

Instrukeje bezpieczenstwa
Instrukeje uzytkowania
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ROBOT KUCHENNY

® Wstep

Gratulujemy Paristwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali sie Paristwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czeéciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazéwki dotyczqce bezpieczeristwa,
uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym
uzyciem produktu nalezy zapoznad sig

ze wszystkimi wskazéwkami dotyczgeymi
obstugi i bezpieczehstwa. Uzywaé produktu
wylgcznie zgodnie z jego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotgczyé do niego
catq jego dokumentacje.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Tq i wiele innych instrukcji mozna pobraé i
wyswietli¢ na stronie www.lidl-service.com.
Zeskanowanie tego kodu QR spowoduje
przejécie bezposrednio do strony internetowej
serwisu Lidl (www.lidl-service.com),

gdzie mozna otworzy¢ instrukcje obstugi,
wprowadzajgc numer artykutu (IAN)
517873_2504.

® Uzywac zgodnie z
przeznaczeniem

B Produkt ten stuzy do ubijania, rozbijania,
mieszania, wyrabiania, miksowania i
tqczenia sktadnikéw spozywczych.

B Produkt jest przeznaczony wylqcznie do
przygotowywania zywnosci. Nie uzywad
produktu do zadnych innych celéw.

B Produkt jest przeznaczony do uzytku
wylqgcznie w prywatnych gospodarstwach
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domowych, a nie do celéw komercyjnych.
B Kazde inne uzycie, niewymienione w
niniejszej instrukcji obstugi, moze prowadzi¢
do uszkodzenia produktu lub powaznych
obrazen.
B Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody wynikte z niewtasciwego
uzytkowania.

® Zakres dostawy

Po rozpakowaniu produktu nalezy sprawdzi¢,
czy dostawa jest kompletna i czy wszystkie
czeéci sq w dobrym stanie. Przed uzyciem
usungé wszystkie materiaty pakunkowe.

1 Jednostka bazowa

1 Miska do mieszania

1 Hak do wyrabiania ciasta
1 Trzepaczka

1 Ubijak

1 Ostona przeciwbryzgowa
1 Dzbanek do miksowania

1 Instrukcja obstugi

1 Skrécona instrukcja obstugi

® Wykaz czesci
(Rys. A)

Przycisk blokady (ramienia napedu)
Pokretto (regulacja predkosci)
Kabel zasilania z wtyczkq sieciowq
Hak do wyrabiania ciasta

Ubijak

Trzepaczka

Ostona przeciwbryzgowa

Otwér do napetniania

Miska do mieszania

Jednostka z ostrzami

Pierécien uszczelniajgcy

Dzbanek do miksowania

Pokrywka dzbanka do miksowania
Miarka do sktadnikéw

Przyssawka

Jednostka bazowa

Uchwyt akcesoriéw (do mocowania
narzedzi do mieszania)

Ramie napedu

ElelEEEEEeRNow~[w]-]
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Whktadka na dzbanek do miksowania z
pokrywkq

(Rys. B)

Turbo (przycisk Turbo)

(@ (przycisk do ustawiania jednostki)
I (przycisk ON/OFF)

(przycisk do wazenia)

(Rys. C)
Uchwyt na kabel zasilania

@® Dane techniczne

Napiecie wejsciowe: 220-240V~,
50-60 Hz

Pobér mocy: 900 W

Pobér mocy w trybie goto-

wosci: 0,3W

Klasa ochronnodci: /18]

Maks. czas pracy ciggtej

(KB) *: 10 min

Pojemnosé miski do mieszania: | 5 L

Maksymalna uzytkowa

pojemnoéé miski do mieszania: | 3,7 L
Pojemnos¢ dzbanka do

miksowania: 1,38 L
Woaga (maksymalne

obcigzenie): 5kg

Ogolne instrukcje
bezpieczenstwa

A

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE!
PRZEKAZUJAC PRODUKT

INNYM OSOBOM, NALEZY
DOtACZYC DO NIEGO PEENA
DOKUMENTACJE!

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukeji obstugi nie sq objete
gwarancjq! Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialno$ci w przypadku
wystgpienia szkéd wtdrnychl!
Nie bierzemy odpowiedzialnosci
za uszkodzenia mienia lub
obrazenia ciata, powstate

w wyniku niewfasciwego
uzytkowania lub
nieprzestrzegania instrukgj
bezpieczenstwal

Dzieci i osoby z
ograniczeniami
/A OSTRZEZENIE!
ZAGROZENIE
WYPADKIEM I
NIEBEZPIECZENSTWO
UTRATY ZYCIA DLA
NIEMOWLAT |
MALYCH DZIECI!
Nigdy nie pozostawiaé matych
dzieci bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Materiaty pakunkowe grozq
zadtawieniem. Dzieci czesto nie
sq w stanie ocenié zwigzanych

*

Maksymalny czas ciggtej pracy tego produktu wynosi 10 minut. Czas pracy ciggtej okreéla, jak

dtugo produkt moze pracowaé bez przegrzania i uszkodzenia silnika. Po uptywie czasu pracy
ciqgtej produkt musi by¢ wytqczony az do catkowitego ostygniecia silnika.
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z tym niebezpieczenstw.

Produkt oraz wszelkie materiaty

pakunkowe nalezy trzymaé poza

zasiegiem dzieci.

® Ten produkt nie moze by¢
uzywany przez dzieci. Produkt
i jego kabel zasilania nalezy
przechowywad z dala od
dzieci.

B Ten produkt moze by¢
uzywany przez osoby o
ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej
lub umystowej albo bez
doswiadczenia i/lub wiedzy
pod warunkiem, ze bedq
nadzorowane lub zostang
poinstruowane odnosnie
bezpiecznego korzystania
z urzqdzenia i zrozumiejq

wynikajqce z tego zagrozenia.

® Dzieci nie mogq bawié sie
produktem.

Uzywac zgodnie z

przeznaczeniem

/A OSTRZEZENIE!
Niewta$ciwe uzytkowanie
moze doprowadzi¢ do
obrazen ciata. Z produktu
nalezy korzysta¢ wytgcznie
zgodnie z niniejszq instrukcjq.

A Nigdy nie prébowad
modyfikowa¢ produktu w
zaden sposéb.
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W Ten produkt jest przeznaczony
do uzytku w gospodarstwach
domowych oraz do
podobnych zastosowan, takich
jak:

- Kuchnie dla personelu
zatrudnionego w
sklepach, biurach i
innych pomieszczeniach
komercyjnych;

- Gospodarstwa rolne;

- przez gosci w hotelach,
motelach i innych obiektach
mieszkalnych

- Obiekty typu
Bed & Breakfast.

Bezpieczenstwo
elektryczne

ANIEBEZPIECZENSTWO!
Ryzyko porazenia
pradem! Nigdy nie
probowad samodzielnego
naprawiania.

W razie awarii naprawy
mogq byé wykonywane
wytgcznie przez
wykwalifikowany personel.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia prgdem! Nie
zanurzaé czesci elektrycznych
produktu w wodzie lub innych
ptynach. Nigdy nie trzymad
produktu pod biezgcq woda.



A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko

porazenia prgdem!
Nie uzywad uszkodzonego
produktu. Odiqczyé produkt
od zasilania i skontaktowad
sie ze sprzedawcq, jedli jest
uszkodzony.

A OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia prgdem! Nie
nalezy uzywad produktu
w poblizu umywalek lub w
wilgotnych pomieszczeniach.

B Przed podigczeniem produktu
do Zrédta zasilania nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie i prad
znamionowy odpowiadajqg
parametrom zasilania
podanym na tabliczce
znamionowe.

® Aby unikngé uszkodzenia
kabla zasilania, nie nalezy
go skrecaé, zginad ani
tez przesuwaé po ostrych
krawedziach. Kabel zasilania
trzymaé z dala od gorgcych
powierzchni i otwartego
ognia.

B W przypadku uszkodzenia
kabla zasilania tego produktu
musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub tez
osobe posiadajgcq podobne

kwalifikacje, co umozliwia
unikniecie zagrozen.
Produkt nalezy odtqczaé od
zrédia zasilania ciggngce za
wtyczke sieciowq, a nie za
kabel zasilania.

Nie owija¢ kabla zasilania
wokét produktu. Wtyczke
kabla zasilania podtgczaé do
tatwo dostepnego gniazdka
sieciowego, aby szybko
odiqczyé urzqdzenie w
sytuacjach awaryjnych.

Nie nalezy korzystaé z
produktu majgc mokre rece.
Nie dotyka¢ urzgdzenia
mokrymi rekami.

Obstuga
A NIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko poparzenia!
Nie uzywaé pojemnika z
wrzgtkiem lub gorgcym
ftuszczem.

/A OSTRZEZENIE!

Mozliwe obrazen na

skutek niewtasciwego i
niezamierzonego uzytkowania.
Nalezy zachowaé ostroznosé
przy obchodzeniu sie z
narzedziami do mieszaniaq,
jednostce z ostrzami oraz przy
opréznianiu pojemnika i jego
czyszczeniu.
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/A OSTRZEZENIE! Ostrza
w jednostce z ostrzami
sq bardzo ostre. Podczas
obchodzenia sie z nig oraz
mycia nalezy zachowaé
ostrozno$é, aby unikngé
skaleczen.

/\OSTRZEZENIE! Przed
wymiang akcesoriéw lub
dodatkowych czesci, ktére
poruszajq sie podczas pracy,
produkt nalezy wytqczyé i
odiqgczyé od zasilania.

B W przypadku zauwazenia
dymu lub dziwnych dZzwiekéw,
natychmiast odiqczy¢
urzqgdzenie od zasilania. Przed
ponownym uzyciem przekazaé
urzqdzenie specjaliécie w celu
sprawdzenia.

® Produkt stawiaé wytgcznie
na ptaskiej, stabilnej i czystej
powierzchni.

® Do eksploatacji nalezy
uzywaé wylgcznie akcesoriéw
wchodzgcych w zakres
dostawy.

B Podczas napetniania nie
przekraczaé umieszczonego
na pojemniku oznaczenia
MAX.

B Zawsze odtgczaé produkt
od zasilania, gdy jest bez
nadzoru, a takze przed
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montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

Nigdy nie wktadaé rgk do
dzbanka do miksowania, gdy
stoi on na jednostce bazowe;.
Do dociskania zywnosci
uzywaé odpowiedniego
narzedzia, np. szpatutki.
Produkt nalezy uzywad
wylqcznie z dostarczonymi
akcesoriami.

B Wyltqcz urzqdzenie przed

wyjeciem dzbanka do
miksowania z wktadki na
dzbanek do miksowania.

Czyszczenie i
przechowywanie
® Nie narazaj jednostki

bazowej na dziatanie kropel i
rozpryskéw wody.

Nalezy zachowywaé
ostrozno$é podczas wlewania
gorqcego ptynu do produktu,
poniewaz moze on zostac
wyrzucony z produktu na
skutek nagtego wytworzenia
pary.

Instrukcje zwigzane z
czyszczeniem urzqdzenia
znajdujq sie w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja”.



® Uruchomienie

® Rozpakowanie i doktadne

czyszczenie produktu

Wyijqé produkt z opakowania. Usungé
wszystkie materiaty opakowaniowe i folie
ochronne.

Sprawdzi¢, czy wszystkie sq czesci i czy
opisany zakres dostawy jest kompletny
(patrz akapit ,Zakres dostawy”).
Sprawdzi¢, czy produkt i wszystkie czesci
sq w dobrym stanie. W razie zauwazenia
jakichkolwiek uszkodzen lub defektéw nie
uzywaé produktu, ale postepowaé zgodnie
z opisem w rozdziale ,Gwarancja”.

Przed pierwszym uzyciem wyczyscié
wszystkie czesci produktu zgodnie z opisem
w akapicie ,Czyszczenie i konserwacja”.

@® Miejsce montazu

/A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia

produktu i mienia!

Nadmiar ptynu moze wylaé sig na
powierzchnie. Produkt umieszczaé na
zaroodpornej powierzchni.

Produkt wyposazony jest w przyssawki

z tworzywa sztucznego. Czgsé¢ mebli
pokrywana jest réznymi lakierami

i tworzywami sztucznymi oraz

poddawana dziataniu réznych $rodkéw
konserwacyijnych. Dlatego nie mozna
catkowicie wykluczy¢, ze niektére z tych
substanciji zawierajq sktadniki, ktére atakujq
i zmiekczajq przyssawki z tworzywa
sztucznego. W razie potrzeby umieéci¢ pod
produktem podktadke antyposlizgowq.

O Jednostke bazowq [15] umiescié na ptaskiej,

suchej i wodoodpornej powierzchni,
aby produkt nie mégt sie przewrécié ani
zedlizgngd.

Wybraé gtadkq i czystq powierzchnie,
aby przyssawki [14] mogly przylega¢ i

zapewniaé pewne trzymanie.

® Montaz

® Montaz w celu korzystania z
funkcji mieszania

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko obrazen!
Nie wktadaé dfoni pomiedzy ramie napedu
a obudowe. Podczas sktadania ramienia
napedu istieje ryzyko zmiazdzenia dtoni.

A\ UWAGA! Nie nalezy uzywaé miski do
mieszania bez zamontowanej ostony
przeciwbryzgowej. W przeciwnym razie
mieszane sktadniki mogq zostaé wyrzucone.

1. Nacisnqé przycisk blokady [1].

2. Ramie napedu |17| ztozy¢ do géry, az
zatrzaénie sie na swoim miejscu. Przycisk
blokady | 1| wyskoczy ponownie.

3. Miske do mieszania | 8 | umiesci¢ w
jednostce bazowei [15]. Metalowe bolce na
dolnej krawedzi miski do mieszania muszq
byé zréwnane z wgtebieniami w jednostce
bazowe;j (rys. D).

4. Zablokowa¢ miske do mieszania [8],
obracajqc jg zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara (w kierunku @), az do zamocowania
(rys. D).

5. Ostong przeciwbryzgowq | 7 | zatozyé
od dotu na ramie napedu . Strzatka
(A) na ostonie przeciwbryzgowej musi
byé zréwnana ze strzatkq (V) na ramieniu
napedu (obok znaku fa) (rys. E).

6. Zablokowaé ostone przeciwbryzgowq [7],
krecqc w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara (w kierunku @), az do
kliknigcia (rys. E).

7. Wybra¢ odpowiednie narzedzie do
mieszania:

Narzedzie do Zastosowanie
mieszania

Hak do wyrabiania | Ciasto cigzkie (np. ciasto

ciasta chlebowe)
Trzepaczka [6] Ubijanie $mietany, biatka
jajek, itp.
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Narzedzie do
mieszania

Zastosowanie

Ubijak

Ciasto $rednio-lekkie (np.
ciasto na placek, ciasto
na nalesniki)

10.
11

Wiecej informaciji w akapicie ,Przeglqd
funkeii”

Wybrane narzedzie do mieszania umiescié
od dotu w uchwycie akcesoriéw [16].
Metalowy bolec na uchwycie akcesoriéw
musi by¢é zréwnany z wgtebieniem na
narzedziu do mieszania (rys. F).

Delikatnie docisngé narzedzie do
mieszania w gére. Narzedzie do mieszania
przekrecié w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, az do oporu (rys. F).
Nacisnqé przycisk blokady [1].

Ramie napedu |17] przesungé catkowicie

w dét. Przycisk blokady | 1 | wyskoczy

ponownie.

Montaz w celu korzystania z
funkcji miksowania

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko obrazen!

Ostrza w jednostce z ostrzami sq bardzo
ostre. Podczas obchodzenia sie z nig
nalezy zachowaé ostroznosé, aby unikngé
skaleczen.

Ustawié dzbanek do miksowania ,do
géry nogami” na czystej, réwnej i ptaskie;
powierzchni.

Umiesci¢ pierécien uszczelniajgey

w otworze na spodzie dzbanka do
miksowania [11].

Umieéci¢ jednostke z ostrzami [9] w dolnym
otworze dzbanka do miksowania [11].
Jednostka z ostrzami musi spoczywaé na
pierécieniu uszczelniajgcym [10]

Whkrecié jednostke z ostrzami @ w otwér,
krecqgc zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, aby przymocowa¢ dzbanek do
miksowania [11]. Ustawi¢ dzbanek do

miksowania pionowo.
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Wihozy¢ miarke do sktadnikéw |13| w
pokrywke dzbanka do miksowania [12].
Wkreci¢ miarke do sktadnikéw
zgodnie z ruchem wskazdwek zegara, aby
przymocowaé jq do pokrywki dzbanka do
miksowania [12).

Zatozy¢ pokrywke dzbanka do
miksowania [12| na gérny otwér dzbanka do
miksowania [11]i docisngé jq.

Przesunq¢ pokrywke wktadki na dzbanek
do miksowania [18] w kierunku @ i wyjqé
produkt (rys. H, krok 1).

Wiozyé dzbanek do miksowania |11| we
wkiadke na dzbanek do miksowania [18].
Bolec na dolnej krawedzi dzbanka

do miksowania musi byé zréwnany z
wgtebieniem we wktadce (rys. H, krok 2).

. Zablokowa¢ dzbanek do miksowania [11],

obracajgc go zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara (w kierunku @), az do zamocowania

(rys. H, krok 3).

Obstuga

/\ OSTROZNIE! Ryzyko obrazen

ciala oraz uszkodzenia produktu i
mienia!

Nie nalezy trzymaé sztuécéw ani
podobnych przedmiotéw w strefie
obracajqcych sie czedci.

Diugie wlosy i luzng odziez trzymaé z dala
od wirujgcych czesci.

Nie nalezy uzywa¢ funkcji mieszania bez
miski do mieszania.

Nie wolno uzywaé produktu, gdy jest pusty,
gdyz moze to spowodowaé przegrzanie
silnika i jego uszkodzenie.

Hak do wyrabiania ciasta i ubijak pokryte
sq powtokq zapobiegajgcq przywieraniu.
Nie nalezy ich uszkadza¢ ostrymi,
spiczastymi lub rysujgcymi przedmiotami
(np. nozami, zmywakami).

Nie uzywaé dzbanka do miksowania bez
pokrywki dzbanka do miksowania.
Podczas korzystania z dzbanka do
miksowania [11] uchwyt nasadki do
miksowania réwniez sig porusza.
Nalezy porzqdnie zablokowaé ostone



przeciwbryzgowq | 7 | i miske do

mieszania | 8 |.

INFO:

Przy pierwszym uzyciu produktu moze
pojawi¢ sie delikatny zapach spowodowany
nagrzewaniem sig silnika. To jest
nieszkodliwe. Nalezy dbaé o odpowiedniq
wentylacje.

¥ Gdy zaréwno miska do mieszania [8],

jak i dzbanek do miksowania [11] sq
zablokowane na produkcie: Po wigczeniu
produktu wigczona zostanie zaréwno
funkcja mieszania, jok i miksowania.

0 e

® Przygotowanie

1. Ztozyé produkt (patrz akapit ,Montaz”).

2. Wiyczke sieciowq | 3 | podigczyé do
gniazdka sieciowego.

3. Ustawié pokretto | 2 | w pozycii O.

4. Nadmiar kabla zasilania | 3 | owingé wokét
uchwytu na kabel zasilania [23] na spodzie
jednostki bazowej [15] (rys. C).

® Dodawanie sktadnikéw
(funkcja mieszania)

Przed uzyciem
O Sktadniki umiesci¢ w misce do
mieszania , trzymajqc ztozone ramie

napedu [17.

Podczas uzytkowania

1. Zmniejszy¢ predkosé do
poziomu 1-2 (patrz akapit ,Wigczanie/
wylqczanie oraz wybieranie predkosci”).

2. Skiadniki wlozy¢ przez otwér do
napetniania [7a), ktéry znajduje sie na
ostonie przeciwbryzgowej [ 7|

@® Dodawanie skladnikéw
(funkcja miksowania)

Przed uzyciem
[ Wiozy¢ do pojemnika dzbanka do

miksowania [11].

Podczas uzytkowania

1. Zmniejszy¢ predkos¢ do
poziomu 1-2 (patrz akapit ,Wiqczanie/
wylqczanie oraz wybieranie predkosci”).

2. Obraca¢ miarke do sktadnikéw [13| w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, aby odkreci¢ jq do pokrywki

dzbanka do miksowania [12].

3. Wyjqé miarke do sktadnikéw |13] z pokrywki
dzbanka do miksowania [12].

4. Dodawaé sktadniki przez otwér w pokrywce
dzbanka do miksowania [12].

5. Wiozy¢ miarke do sktadnikéw (13| w
pokrywke dzbanka do miksowania [12].

6. Whkreci¢ miarke do sktadnikéw
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby
przymocowaé jq w pokrywce dzbanka do

miksowania [12]

® Wiqgczanie/wytqczanie oraz
wybieranie predkosci

/A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia
produktu! Wiqgczyé produkt na
maksymalnie 10 minut. Nastepnie
pozostawié produkt, aby ostygt do
temperatury pokojowe;.

® INFoO:

B Przy przetwarzaniu duzych ilodci ciasta,
produkt moze sie troche ruszaé.

B |dealna predkosé zalezy od konsystencii
sktadnikéw. Im bardziej ptynne sq sktadniki,
tym szybciej mozna je wymieszad.

1. Wiqgczanie: Wcisngé | [21].

2. Zwigkszanie predkosci: Pokretto
przekrecié w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara.
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Zaczqgé od niskiej predkosci. Stopniowo
zwigksza¢ predko$é do pozgdanego
poziomu (patrz akapit ,Przeglgd funkciji”).
Wytqczanie: Wcisngé X (tryb
Standby).

Funkcja turbo

Weisngé Turbo , aby krétkotrwale
zwigkszyé predkosé do najwyzszego
ustawienia.

Funkcja wazenia

INFO: Po zablokowaniu ramienia
napedu |17] w pozycji poziomej na
powierzchni wagi mozna ktas¢ pojemniki
lub opakowania w celu ich zwazenia.

Weisngé B [22] aby skalibrowa¢ wage.
Na wyswietlaczu pojawi sie O oraz
wstepnie ustawiona jednostka. .
Aby zmieni¢ jednostke, weisnaé & 20].
Dodawa¢ sktadniki do miski do
mieszania | 8 | lub dzbanka do
miksowania .

Na wyswietlaczu pojawi sie waga
dodawanych sktadnikéw w wybranej
jednostce.

Aby zresetowaé wage do wartosci O i
wazyé oddzielnie kolejne sktadniki, weisngé
i poczekaé na kalibracie.

Funkcjonalnos$é zwiazana z
bezpieczenstwem

Produkt bedzie dziatat tylko wtedy, gdy
ramie napedu | 17| zostanie zablokowane
w dolnej pozyciji, a przycisk blokady
zostanie wysunigty.

Produkt jest zabezpieczony przed
przegrzaniem. Jezeli silnik stanie sie zbyt

gorqcy, produkt wylqczy sie automatycznie.

W takim przypadku wykonaé nastepujqce
czynnosci:

Wytqczyé produkt (patrz akapit
+Wiqczanie/wyltqczanie oraz wybieranie
predkosci”).
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2. Whtyczke sieciowq | 3 | wyjq¢ z gniazdka
sieciowego.

3. Pozostawi¢ produkt do ostygniecia do
temperatury pokojowe;.

4. Gdy produkt dostatecznie ostygnie, mozna
go ponownie wigczy¢.

@® Demontaz

/\ OSTROZNIE! Ryzyko obrazen! Przed
demontazem: Wylqczyé produkt. Wtyczke
sieciowq wyjqé z gniazdka sieciowego.

® Demontaz urzgdzenia do
mieszania

1. Nacisngé przycisk blokady [ 1]

2. Ramie napedu |17| ztozy¢ do géry, az
zatrzaénie sie na swoim miejscu. Przycisk
blokady | 1 | wyskoczy ponownie.

3. Delikatnie docisngé narzedzie do mieszania
w gére. Narzedzie do mieszania przekrecié
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara,
az bedzie mozna je wyja¢ z uchwytu
akcesoriéw [16] (rys. G).

4. Ostong przeciwbryzgowq | 7 | przekrecié
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara (w
strone znaku @), az bedzie mozna jq zdjgé
z ramienia napedu [17)

5. Miske do mieszania | 8 | przekreci¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara (w kierunku znaku @), az bedzie
mozna jq wyjaé z jednostki bazowe; [15].

6. Nacisnqé przycisk blokady [1].

7. Ramie napedu |17] przesungé catkowicie
w dét. Przycisk blokady | 1 | wyskoczy

ponownie.

® Demontaz urzgdzenia do
miksowania

1. Zdjq¢ pokrywke dzbanka do
miksowania [12| z dzbanka do
miksowania [11].

2. Obréci¢ dzbanek do miksowania [11].

3. Zatozy¢ pokrywke dzbanka do
miksowania [12| na podstawke dzbanka do
miksowania [11]. Dwie wypustki na spodzie
pokrywki dzbanka do miksowania muszq



wsungé sig w dwa wgtebienia na spodzie
jednostki z ostrzami [9]

Demontaz jednostki z ostrzami

1.

3.

Uzy¢ pokrywki dzbanka do miksowania [12],
aby obréci¢ jednostke z ostrzami [9] w
kierunku symbolu .

Ostroznie wyciggng¢ jednostke z

ostrzami |9 |.

Zdjq¢ piericien uszczelniajqey [10]

Montaz jednostki z ostrzami

1.
2.

Obréci¢ dzbanek do miksowania [11]
Wiozyé pierécien uszczelniajqey [10]

Ostroznie umieéci¢ jednostke z ostrzami [9]
w dzbanku do miksowania [11].

Zatozyé pokrywke dzbanka do
miksowania [12| na podstawke dzbanka do
miksowania [11]. Dwie wypustki na spodzie
pokrywki dzbanka do miksowania muszq
wsunqé sie w dwa wgtebienia na spodzie
jednostki z ostrzami [9]

Mocowanie jednostki z ostrzami [9]: Uzy¢
pokrywki dzbanka do miksowania [12], aby
obréci¢ jednostke z ostrzami [9] w kierunku

symbolu

@ Przeglad funkcji wraz z przyktadowymi ilosciami i czasami

przygotowania

Narzedzie do | Poziom Funkcja Odniesienia *

mieszania predkosci

Hak do 1-2 ® Zagnieséi ®  Minimalna ilos¢: llos¢

wyrabiania wymieszad sktadnikéw powinna byé

ciasta ciasto o statej dobrana tak, aby koAcéwka
konsystencii narzedzia do mieszania mogta
lub sktadniki zagtebié sig w sktadniki na
o stosunkowo gtebokoéé co najmniej 1 cm.
statej B Maksymalna ilosé ciasta
konsystencii drozdzowego: 1657 g

2-3 ®  Zagniatanie - C'zus w*y*rqbic.miq
ciasta ciasta * *: 3 min
drozdzowego B Maks. czas pracy: 10 min
B Zagniesé geste

ciasto

*

Przyktadowe ilosci i czasy przygotowania

** Czas przetwarzania zalezy od iloéci i rodzaju sktadnikéw.
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Narzedzie do | Poziom Funkcja Odhniesienia *
mieszania predkosci
Ubijak 2-3 B Wymieszaé B Minimalna ilosé: llos¢
geste ciasto sktadnikéw powinna byé
B Wymieszaé dobrana tak, aby kofcéwka
masto i mgke narzedzia do mieszania mogta
B Wymieszaé zagtebi¢ sie w sktadniki na
ciasto gtebokosé co najmniej 1 cm.
drozdzowe ® Maksymalna ilosé ciasta:
4-6 = Ciasto na 12169 .
placek u C.zas p:z*etwa_rzanla
B Utrzeé masto z ciasta * "z 5 min
k B Maks. czas pracy: 10 min
cukrem
= Ciasto na
ciasteczka
6 ® Ciasto z 1 Doda¢ delikatne owoce,
suszonymi ustawiajqc predko$é na 1-2.
owocami 5 Maks. masa catkowita:
950 ¢g
® Maks. czas pracy: 10 min
Trzepqcqu @ 7-8 B Bita $mietana B Minimalna ilosé: llosé
B Biatko z trzech sktadnikéw powinna byé
jajek dobrana tak, aby kofcéwka
®  Majonez narzedzia do mieszania mogta
®  Ubi¢ masto na zagtebié sie w sktadniki na
puszystqg mase gtebokosé co najmniej 1 cm.
B Maks. ilos¢ Smietanki:
1000 ml
®  Maks. czas pracy: 10 min
Dzbanek do 1-8 ®  Smoothie B Aby korzysta¢ z funkdji
miksowania [11] Turbo u Zupy Turbo [19], ustawiona musi by¢
®  Sosy co najmniej predko$¢ 1.
B Mrozone = Nie stosowaé do twardych
owoce produktéw spozywczych, takich

jak kosci, ziarna kawy, migso,
orzechy itp.

®  Maks. ilosé: 1000 ml

®  Maks. czas pracy: 3 min

*

** Czas przetwarzania zalezy od iloéci i rodzaju sktadnikéw.

1

Przyktadowe ilosci i czasy przygotowania
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® Przepisy
® Krem mascarpone

Sktadniki
2 Jajka
2 tyzki | Drobnego cukru
1 tyzka | Stodkiego wina (np. madery)
250 g | Mascarpone
A Pomararcza niepoddana obrébce
(sok i odrobina startej skorki
pomaranczowe;)
Przygotowanie

1. Oddzieli¢ jajka.

2. Do miski do mieszania | 8 | wtozy¢ biatka.
Biatka ubié trzepaczkq [6 ] Zwigkszyé
predkos¢ do poziomu predkosci 8.

3. Ubite biatka przetozyé do innej miski i
wstawié do lodéwki.

4. W misce do mieszania | 8 | ubié z
predkosciq 6 zdttka, cukier i stodkie wino za
pomocq trzepaczki @, az masa stanie sie
piankowata.

5. Zmniejszy¢ predkoéé do poziomu
predkosci 3. Dodawaé na zmiang
mascarpone i sok pomararczowy, fyzka po
tyzce.

6. Dodaé startq skérke pomaranczowq i ubite
biatka jaj, wymiesza¢ recznie.

7. W celu udekorowania gotowego kremu
posypa¢ go kilkoma cienkimi paskami skérki
pomaranczowe;.

8. Wiozy¢ krem do lodéwki, az bedzie gotowy
do spozycia. Krem nalezy zuzyé w ciqgu

24 godzin.

Wskazéwka: Krem mascarpone przetozyé
do pucharkéw deserowych i wymieszaé ze
$wiezymi, sezonowymi owocami lub kompotem.

@ Tarta gruszkowa
Sktadniki na ciasto

200 g Maki pszennej

Soli

1 szczypta

100 g Zimnego masta (w ptatkach)
3tyzeczki | Drobnego cukru
4 tyzki Zimnej wody
Do pieczenia w ciemno: Groch suszony
lub ryz
Sktadniki mieszanki migdatowej
100 g Miekkiego masta
100 g Cukru
2 Duze jaja (o temperaturze
pokojowej)
100 g Mielonych migdatéw

Do dekoraciji: ok. 3 dojrzate gruszki

Przygotowanie

1. Wszystkie sktadniki ciasta wlozy¢ do
miski do mieszania [8]. Uzy¢ ubijaka
z predkoscig 3, az powstang wigksze
grudki. W razie koniecznoéci od czasu do
czasu zatrzymadé urzqdzenie i za pomocq
skrobaczki do ciasta zsungé sktadniki z
krawedzi.

2. Szybko zagnies¢ rekami ciasto w kule.
Ciasto rozwatkowaé pomiedzy dwoma
arkuszami papieru do pieczenia,
podsypujqc odrobing maki.

3. Nattuszczong forme do tarty wytozy¢
ciastem. Odcig¢ nadmiar krawedzi. W6z
ciasto do lodéwki na co najmniej 30 minut.

4. Spéd ciasta naktu¢ widelcem w kilku
miejscach. Na cieécie potozy¢ papier do
pieczenia. Foremke wypetnié suszonym
groszkiem lub ryzem, aby docigzyé ciasto.

5. Piec w temperaturze 180 °C (piekarnik
konwekcyiny) przez 15 minut. Zdjq¢ papier
do pieczenia i usungé suchy groszek/ryz.
Piec jeszcze przez 10 do 15 minut.

6. Do mieszanki migdatowej ubié
trzepaczkq [ 6] masto, cukier i jajka.
Zwiekszy¢ predko$é do poziomu
predkosci 8.

7. Wyiqé trzepaczke [6]. Whozyé ubijak [5].
Doda¢ migdaty i krétko wymieszaé z
predkoéciq ustawiong na 4.
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8. Na schtodzony spéd tarty wylaé mase
migdatowq.

9. Obraé gruszki. Zdjgé obudowe rdzenia.
Gruszki pokroi¢ w plasterki. Przykry¢
mieszanke migdatowq paskami.

10. Piec w temperaturze 170 °C (piekarnik
konwekcyiny) przez ok. 35 minut.

® Ciasto na pizze
Sktadniki

250 g Maki pszennej

Y, tyzeczki | Soli

Y, kostki Swieiych drozdzy

120 ml Cieptej wody

Y5 tyzeczki | Brgzowego cukru

- Maka do ugniatania i
watkowania

Przygotowanie

1. W misce do mieszania | 8 | wymieszaé make
i s6l. W $rodku zrobié¢ dotek.

2. W wodzie rozdrobnié widelcem drozdze i
cukier. Mieszad, az wszystko sig rozpusci.
Mieszaning wlaé¢ do zagtebienia.

3. Hakiem do wyrabiania ciasta |4 | mieszad
z predkoscig 2, az utworzq sie duze grudki
ciasta.

4. Wyrabianie kontynuowad recznie, az ciasto
bedzie gtadkie.

5. Uformowa¢ kulke ciasta. Przykryé kulke
ciasta i odstaw do wyroénigcia w cieptym
miejscu, az podwoi swojq objetos¢.

6. Zagnie$¢ ciasto ponownie, rozwatkowaé i
ozdobié wedtug uznania.

® Podstawowy przepis na
ciasto drozdzowe

Sktadniki
500¢g Maki pszennej (typ 550)
1 kostka Swiezych drozdzy
60g Masta
1 szczypta Soli
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200-250 ml | Letniego mleka

2 Jajka

Przygotowanie

1.

Wszystkie sktadniki wlozy¢ do miski do
mieszania .

Wyrabiaé ciasto przy uzyciu haka do
wyrabiania ciasta przez 1 minute z
predkosciq 1, a nastepnie przez 5 minut z
predkosciq 4.

Pozostawié ciasto w misce mieszania do
wyrosnigcia na 40 minut.

Uformowaé kulke ciasta. Rozwatkowaé
ciasto na blaszce do pieczenia. Wg uznania
dodaé dodatki.

Piec w temperaturze 200 °C (grzatka
gérna/dolna) przez 25 do 30 minut.

@® Ciasto kruche

Sktadniki
250¢g Zwyktej maki
125¢g Zimnego masta
1 szczypta | Soli
1 Jajko
150 g Cukru
Przygotowanie

1.

Wszystkie sktadniki wlozy¢ do miski do
mieszania .

Zagniataé ciasto ubijakiem |5 |z
predkosciq 3 przez ok. 2 do 3 minut, az
ciasto skruszeje.

Ciasto wlozyé do lodéwki na 30 minut.
Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200 °C.
Forme do pieczenia nasmarowaé fuszczem
i lekko oprészyé¢ makq.

Rozwatkowaé ciasto miedzy 2 kawatkami
folii spozywczej (o érednicy ok. 30 cm).

7. Usunqg¢ folie spozywczq. Ciasto wlozy¢ do

tortownicy.
Piec w temperaturze 200 °C (grzatka
gérna/dolna) przez 5 minut.




® Biszkopt

Sktadniki

250¢g Masta

250 g Cukru

1 opakowanie Cukru waniliowego
250 g Zwyktej maki

4 Jajka

', opakowania | Proszku do pieczenia

Przygotowanie

1. Do miski do mieszania | 8 | wlozyé masto,
cukier i cukier waniliowy. Mieszaé
ubijakiem | 5| z predkosciq 3-5, az

mieszanka stanie sie puszysta.

2. Dodawac jajka jedno po drugim i mieszaé,

az do doktadnego potqczenia.
3. Doda¢ make i proszek do pieczenia.
Wymieszaé wszystko na gladkie ciasto.
4. Prostokgtng forme do pieczenia ciasta (o

$rednicy ok. 30 cm) nasmarowaé thuszczem.

Wiozy¢ ciasto.
5. Piec w temperaturze 180 °C (grzatka
gérna/dolna) przez ok. 50 do 60 minut.

@® Ciasto maslane

Sktadniki

185¢g Masta lub margaryny

(niesolonej)

1 filizanka | Cukru pudru

1 tyzeczka | Ekstraktu waniliowego
1 szczypta | Soli

3 Jajka

2 filizanki Maki samorosnqcej
V, filizanki Mleka
Przygotowanie

1. Do miski do mieszania | 8 | wlozyé masto
lub margaryne, cukier puder, ekstrakt
waniliowy i sél. Mieszaé ubijakiem | 5 | na
$rednio-wysokich obrotach, az mieszanka
bedzie gtadka i kremowa.

10.

. Jezeli mieszanka bedzie przywiera¢

do scianek miski do mieszania [8] to
urzqdzenie nalezy wylqczyé. Ramie
napedu |17 ztozyé do géry. Szpatutkq z
tworzywa zgarngé mieszanke z bokéw
miski do mieszania z powrotem do $rodka.
Miesza¢ dalej.

Przez otwér do napetniania [7a] dodawaé
jajka jedno po drugim, caty czas mieszajqc.
Po zakohczeniu mieszania: Wylqczy¢
produkt. Ramie napedu |17| ztozyé do géry.
Make przesiaé i wymieszaé. Kontynuowad
mieszanie na niskich obrotach.

Przez otwér do napetniania |7a] stopniowo
dodawaé mleko, az mieszanka stanie sie
gtadka.

Forme do pieczenia ciasta (20 cm)
wysmarowad fuszczem. Whozyé ciasto.
Piec w temperaturze 200 °C (grzatka
gérna/dolna) lub 180 °C (piekarnik
konwekcyjny) przez ok. 50 do 60 minut.
Drewniany szpikulec wbi¢ w $rodek ciasta,
aby sprawdzi¢, czy jest juz upieczone.
Ciasto jest upieczone, gdy po wyciggnieciu
patyczka ciasto nie przywiera do niego.
Ciasto pozostawi¢ na kilka minut w
tortownicy do ostygniecia. Nastepnie ciasto
wytozyé na kratke, aby mogto catkowicie
ostygngé.

Mozna udekorowaé ciasto réznymi
posypkami lub dodatkami smakowymi (np.
kakao, kawatkami czekolady, rodzynkami,
orzechami).

Ciasteczka z kawatkami
czekolady

Sktadniki

185¢g

Masta (migkkiego)

1 filizanka

Brazowego cukru

Y, filizanki

Cukru pudru

1 tyzeczka

Ekstraktu waniliowego

2

Jajka

2 filizanki

Zwyktej maki

Y, filizanki

Maki samorosnqcej

Y5 tyzeczki

Proszku do pieczenia
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2 tyzki Proszku kakaowego

100 g Chipséw z biatej czekolady
100 g Chipséw z ciemnej czekolady
100 g Ptatkéw karmelu
Przygotowanie

1. Do miski do mieszania | 8 | wlozyé masto,
brgzowy cukier, cukier puder i ekstrakt
waniliowy. Mieszaé ubijakiem | 5 | przez
3 minuty z predkosciq 5.

Raz na minute: Wytgezy¢ produkt. Ramig
napedu |17] ztozy¢ do géry. Szpatutkg z
tworzywa zgarngé mieszanke z bokéw
miski do mieszania z powrotem do $rodka.
Mieszaé dalej.

2. Przez otwér do napetniania |7a] dodawaé
jajka jedno po drugim, caty czas mieszajqc.

3. Dodaé mgke pszenng, make samorosnqcq,
proszek do pieczenia, kakao, kawatki biatej
i gorzkiej czekolady oraz kawatki karmelu i
mieszad z predkoéciq ustawiong na 1 przez
ok. 30 sekund.

4. Uformowa¢ z ciasta kulki wielkosci tyzki
stotowej. Kulki utozy¢ na dwéch blachach
do pieczenia wytozonych papierem do
pieczenia lub nattuszczonych olejem
rzepakowym. Delikatnie sptaszczyé kulki
ciasta, pozostawiajgc miedzy nimi odstep
5cm.

5. Piec w piekarniku nagrzanym do 180 °C
(z termoobiegiem) przez 12 minut
lub do momentu, az ciasteczka bedq
zlocistobrgzowe. Pozostawié ciasteczka do
ostygnigcia na kratce.

® Mus czekoladowy

Sktadniki
300 g Dropséw z gorzkiej czekolady
3 Jajka
Y, filizanki Cukru pudru
1 tyzka Proszku kakaowego
300 ml Czystej $mietanki
200 ¢ Malin ($wiezych)
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Przygotowanie

1.

Dropsy czekoladowe wlozy¢ do miski, ktérg
mozna uzywaé w kuchence mikrofalowe;.
Miske wtozy¢ do kuchenki mikrofalowej na
1 minute, ustawionej na najwyzszqg moc.
Miske wyjqé z kuchenki mikrofalowej i
zamieszaé czekolade. Jesli czekolada nie
rozpuscita sie catkowicie, wlozyé miske do
mikrofaléwki na kolejne 30 sekund.

Do miski do mieszania | 8 | doda¢ jajka i
cukier puder. Mieszaé trzepaczkq [6] przez
3 minuty z predkosciq 6.

Dodaé rozpuszczong czekolade i kakao,
miksujqc z predkoscig 1, az do uzyskania
gtadkiej masy.

Mieszanke przelaé z powrotem do miski
nadajqgcej sie do uzycia w kuchence
mikrofalowe;.

Doktadnie umy¢ miske do mieszania | 8 | i
trzepaczke @ Ponownie zamontowaé w
produkcie miske do mieszania i frzepaczke.
Do miski do mieszania | 8 | wlaé $mietane.
Ubija¢ $mietang na sztywno, przez

ok. 1 minute, z predkoéciq ustawiong na 6.
Uzywaijqc duzej tyzki, wymieszaé mieszanke
czekoladowq ze $mietankg, az sktadniki sie
potgczq.

Mus podzieli¢ réwno na 6 szklanek.
Szklanki wstawié do lodéwki na 2 godziny.
Mus podawaé ze $wiezymi malinami.

Roladki z orzechami
wioskimi i syropem

Sktadniki

100 g Platkéw masta

2 Y, filizanki | Mgki samorosnqcej

1 tyzka Cukru pudru

%, filizanki | Mleka

1

Jajko

1 filizanka | Orzechéw whoskich (posiekanych)

Y, filizanki | Migdatéw (w ptatkach)

Y filizanki | Brgzowego cukru

1 fyzeczka | Cynamonu (mielonego)

Y, filizanki | Syropu z burakéw cukrowych




Przygotowanie

1.

6.

7.
8.

Do miski do mieszania | 8 | wsypaé make,
cukier puder i potowe masta. Mieszad
ubijakiem [ 5 | na niskich obrotach, az
sktadniki dobrze sie potgcza.

Doda¢ mleko i jajka. Zagnie$é ciasto na
niskich obrotach przy pomocy haka do
wyrabiania ciasta [4], az powstanie lepkie
ciasto.

Rozwatkowaé ciasto na oprészonym

makq blacie na prostokat o wymiarach

30 x 40 cm.

Posypaé ciasto orzechami, migdatami,
brgzowym cukrem i cynamonem.
Posmarowaé ciasto pozostatym mastem.
Zwinqé ciasto ciasno wzdtuz, tworzqc
watek. Odcigé korice i pokroi¢ ciasto na
12 kawatkéw.

Lekko nattuscié forme do pieczenia ciasta
(20 x 30 x 2,5 cm (dt. x szer. x wys.}).
Kawaitki ciasta utozyé na wierzchu,
przekrojong strong do dotu.

Piec w temperaturze 200 °C przez

ok. 25 minut.

Pozostawié roladki na kratce do ostygnigcia.
Roladki skropi¢ syropem z burakéw i podaé.

@® Czyszczenie i konserwacja

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia

pradem!

Przed czyszczeniem: Wytqczyé produkt.
Whyczke sieciowq | 3 | wyjaé z gniazdka
sieciowego.

Nie zanurzaé jednostki bazowej |15/ w
wodzie.

/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia

produktu! Nie nalezy uzywaé srodkéw
czyszczqeych o whasciwosciach Sciernych i
zrqcych. Moze to spowodowaé uszkodzenie
produktu.

INFO: Niektére produkty spozywcze
i przyprawy (np. marchew, proszek
curry) mogq powodowaé odbarwienie
plastikowych czesci (np. ostony
przeciwbryzgowej [ 7]). Nie jest to
szkodliwe dla zdrowia i nie wptywa na
funkcjonalnosé.

Czyszczenie jednostki
bazowej

Jednostke bazowq |15] czyscié wilgotng
$ciereczkq. W razie potrzeby uzywaé
tagodnego detergentu.

Jednostke bazowq [15] przetrze¢ czystq
szmatkq i czystq wodgq.

Przed ponownym uzyciem nalezy odczekad,
az jednostka bazowa |15] catkowicie

wyschnie.

Czyszczenie w zmywarce do
naczyn

/A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia

produktu! Jednostki bazowej 15| nie

mozna my¢ w zmywarce.

Nastepujgce czesci mozna myé w
zmywarce:

Hak do wyrabiania ciasta
Ubijak

Trzepaczka

Ostona przeciwbryzgowa
Miska do mieszania
Dzbanek do miksowania

NERNEEN

Pokrywka dzbanka do miksowania
Miarka do sktadnikéw

I
w

I

® Czyszczenie akcesoriow

O

Wszystkie akcesoria nalezy myé recznie w
zlewie z wodg z mydtem lub w zmywarce.
Przy czyszczeniu recznym: Plukaé wszystkie
czeéci czystq wodgq.

Przed ponownym ztozeniem,
przechowywaniem lub uzyciem nalezy
odczekaé, az wszystkie czeéci catkowicie
wyschng.

Konserwacja

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia

pradem! Nigdy nie naprawia¢ produktu
samodzielnie. Wykonanie napraw zlecaé
wykwalifikowanemu technikowi.

Przed kazdym uzyciem: Sprawdzaé produkt
pod kgtem widocznych uszkodzen.
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B Z wyjgtkiem sporadycznego czyszczenia,

ten produkt nie wymaga konserwaciji.

@® Przechowywanie

O Przed schowaniem: Wyczysci¢ produkt.

Pozostawiaé wszystkie czeséci do

catkowitego wyschnigcia.

® Usuwanie usterek

Kabel zasilania | 3 | owingé¢ wokét uchwytu
na kabel zasilania [23] na spodzie jednostki
bazowej 15| (rys. C).

Przechowywaé produkt w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.

Produkt przechowywaé w suchym, wolnym
od kurzu i niedostepnym dla dzieci miejscu.
Miski do mieszania | 8 | nie uzywaé do

przechowywania zywnosci.

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiqzanie

Produkt nie
uruchamia sie.

Whyczka sieciowa | 3 | nie
jest podiqczona do gniazdka
sieciowego.

Whyczke sieciowq | 3 | podigczyé do
gniazdka sieciowego.

Produkt wytqczyt sie z powodu
przegrzania.

Przed ponownym wigczeniem produktu
nalezy odczekaé, az osiggnie on
temperature pokojowq.

Ramie napedu [17] nie jest

zablokowane w pozyciji dolnej.

Przesunqé ramie napedu |17] catkowicie w
dét, az wyskoczy przycisk blokady [ 1]

Narzedzie do
mieszania nie
obraca sie lub
obraca sie z
trudnosciq.

W misce do mieszania
wystepuje blokada.

Wytqczyé produkt. Wtyczke sieciowq
wyijaé z gniazdka sieciowego. Usungé

blokade w misce do mieszania [8].

Sktadniki sq zbyt twarde lub za
twarde.

Uzywaé mniej ciggliwych/twardych
sktadnikéw.

Produkt nie zostat prawidtowo
zmontowany.

Prawidtowo ztozy¢ produkt (patrz akapit
~Montaz").

Funkcja miksowania
nie dziata.

Dzbanek do miksowania [11]
nie jest prawidtowo
zablokowany na produkcie.

Prawidtowo zablokowaé¢ dzbanek do
miksowania [11] na produkcie (patrz akapit
+Montaz w celu korzystania z funkcji
miksowania”).

Waga nie dziata.

przytrzymaé przez
ponad 10 sekund.

Skalibrowaé wage:

1. Wityczke sieciowq | 3 | podigczyé do
gniazdka sieciowego.

2. Wiqczanie: Weisngé (| [21],

3. Przytrzymad , az pojawi sie
wskaznik 5000.

4. Potozyé cigzar na jednostce
bazowej 15| na 2-3 sekundy.

5. Kalibracja jest zakoriczona, gdy na
wyswietlaczu pojawi sie wartosé

5000 g.
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@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw widrnych.

L,) zwréci¢ uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a) i
numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa sztuczne/
20-22: Papier i tektura/80-98:
Materiaty kompozytowe.

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
b
a

Produkit:

ELEMENTS

=
D’EMBALLAGE + !t

NOTICE

A DEPOSER A DEPO:

EPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent ou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Produkt, w tym akcesoriai materiaty
opakowaniowe, nadajq sie do recyklingu i
podlegajq rozszerzonej odpowiedzialnosci
producenta.

Wyrzu¢ je osobno, zgodnie z ilustracjq
przedstawiajqcq informacje o sortowaniu, aby
zapewnié lepszq utylizacje odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.
Informaciji na temat mozliwosci
utylizacji wyeksploatowanego
produktu udziela urzad gminy lub
miasta.

wh

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucad urzqdzenia po zakorczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidiowo zutylizowaé.
Informacji o punktach zbiorczych

i ich godzinach otwarcia udziela
odpowiedni urzqd.

hi¢

Elektroodpady nie mogq byé wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je oddaé w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bgdz w
punktach handlowych oferujgcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczqcymi selektywnej
zbiérki urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw

na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych
substanciji, mieszanin oraz czesci sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia waznq role

w przyczynianiu sig do ponownego uzycia i
odzysku surowcéw wiérnych, w tym recyklingu
zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje

sie postawy, ktére wptywajq na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste srodowisko
naturalne.

® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqcymi jakosci

i doktadnie przetestowane przed dostawq.
W przypadku wad materiatowych lub
produkeyinych przystugujq Pafstwu prawa
ustawowe wobec sprzedawcy produktu.
Panstwa prawa ustawowe nie sq w zaden
sposdb ograniczone przez naszq gwarancjg
przedstawiong ponizej.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od
daty zakupu. Okres gwaranciji rozpoczyna
sie od daty zakupu. Prosze przechowywaé
oryginalny rachunek w bezpiecznym miejscu,
poniewaz ten dokument jest wymagany jako
dowdéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosi¢ niezwtocznie
po rozpakowaniu produktu.
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Jezeli w ciggu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkceyine,

to - wedtug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwarancji

nie ulega przediuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyijne. Dotyczy to réwniez wymienionych
i naprawionych czeci.

Niniejsza gwarancja traci wazno$¢, jeéli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

i produkeyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czesci produkty, ktére podlegajg
normalnemu zuzyciu i dlatego sq uwazane za
czeéci zuzywalne (np. baterie, akumulatory,
weze, wklady atramentowe), ani nie obejmuje
uszkodzen czedci delikatnych, np. przetgcznikéw
lub czeici wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1
wraz z wymiang urzqdzenia lub waznej czeici
czas gwarancji rozpoczyna sie na nowo.

® Sposéb postepowania
w przypadku naprawy
gwarancyjnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
whiosku, prosimy stosowa¢ sie do nastepujgcych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem
serwisowym nalezy przygotowaé paragon
i numer artykutu (IAN 517873_2504) jako
dowéd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie
tytufowej jego instrukcji (na dole po lewej
stronie) lub jako naklejke na stronie odwrotnej
lub spodnie;.

W razie wystqpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.
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Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dotgczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystgpita, przesta¢ bezptatnie na podany
Panstwu adres serwisu.

@® Serwis
Serwis Polska
Tel.: 223974996

E-Mail: owim@lidl.pl
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Seznam pouzitych piktogrami/symbolu

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

o

Stiidavy proud/napéti

Hertz (sifovd frekvence)

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

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

Watt

[ €| F

Pouzivejte vyrobek jen v suchych
vnitnich prostordch.

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

)

Nasleduijici dily jsou vhodné pro
cisténi v mycce:

Hnétaci haky

Slehag

Slehaci metla

Ochrana proti ostiku
Michaci misa

[11] Dzbdn mixéru

2| Viko dzbdnu mixéru

13| Odmérka na ingredience

[4]
5]
16
7]
8
1

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

Nebezpedi - riziko trazu elektrickym
proudem!

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

Symbol pro vyrobek ochranné ffidy II

41

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

Tento symbol varuje pied poran&nim
rukou.

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

By =

Bezpeénostni pokyny
Pokyny pro &innost
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KUCHYNSKY ROBOT

® Uvod

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

se viemi pokyny k obsluze a bezpeénostnimi
pokyny. PouZiveijte vyrobek jen popsanym
zpUsobem a na uvedenych mistech. Pfi pfeddni
vyrobku tieti osobé& predeite i viechny podklady.

[=] %%, =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Tento a dal$i ndvody si mdzete stdhnout a
prohlédnout na strankach www.lidl-service.com.
Po naskenovdni tohoto QR kédu budete
presmérovdni pfimo na stranky Lidl service
(www.lidl-service.com) na kterych si moZete po
zaddani &isla vyrobku (IAN) 517873_2504

oteviit piislusny ndvod k obsluze.

@® Pouziti v souladu s uréenim

B Tento vyrobek je vhodny ke 3lehdni, michani,
hnéteni, mixovdni a miseni potravin.

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

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

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

B Vyrobce nepfebird Zadnou odpovédnost za
3kody zpUsobené neodbornym pouzitim.

116 CZ

o
Po

Rozsah dodavky

vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je

dodévka kompletni a zda jsou viechny dily v
fadném stavu. Pred pouzitim odstrafite viechny
obalové materidly.

—_ e e e

L
(O

HENENEEREN N NN

=)<

SJs] o |

S

Zd&kladni pfistroj
Michaci misa

Hnétaci haky

Slehaci metla

Slehag

Ochrana profi osffiku
Dzbdn mixéru

Navod na obsluhu
Kratky navod k pouziti

Seznam dilu
br. A)

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

Sleha

Slehaci metla

Ochrana proti ostfiku

Plnici otvor

Michaci misa

Jednotka Zepeli

Té&snici krouzek

Dzbdn mixéru

Viko dZbénu mixéru

Odmérka na ingredience

Pfisavna noha

Z&kladni pfistroj

Upinaci zafizeni (pro upevnéni michaciho
ndstroje)

Rameno pohonu

Vlozka dzbénu mixéru s vikem

br. B)

Tyrbo (tlagitko Turbo)
@ (tlagitko pro nastaveni jednotky)

1 (Hlagitko ZAP/VYP)

|I\)
N

(O

(tlagitko pro mé&feni vahy)
br. C)

Navijék kabelu



® Technické udaje

Vstupni napéti: 220-240V~,
50-60 Hz

Prikon: 900 W

Pikon v pohotovostnim rezimu: | 0,3 W

Ochranné fiida: /18]

Max. doba nepretrzitého

provozu (KB) *: 10 min

Kapacita michaci misy: 51

Max. plnici kapacita michaci

misy: 3,71

Kapacita dzbanu mixéru: 1,381

Véha (maximalni zatizeni): 5kg
Vseobecné
bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

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

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

bezpecnostnich pokynd se
neprebird Zadnd odpovédnost!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

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

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

*

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

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

A VAROVANI! Neodborné

pouZiti mUZe vést k zranénim.

Pouzivejte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto
névodu.

A\ Nepokouseite se vyrobek

jakymkoliv zpisobem ménit.

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

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

-V zemé&délskych
usedlostech;

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

-V penzionech se snidani.

Elektricka bezpecnost

A NEBEZPECi! Riziko Grazu

elektrickym proudem!
Nepokouseite se nikdy
vyrobek sami opravovat.

V pfipadé poruchy smi
opravy provadét vyhradné
kvalifikovany persondl.

A VAROVANI! Riziko Grazu

elektrickym proudem!
Neponoftuijte elektrické &ésti
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vyrobku do vody nebo jinych
kapalin. Vyrobek nedrzte v
z4dném pfipadé pod tekouci
vodou.

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

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

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

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

B Kdyz je pfipojné vedeni
poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
poskytovatelem sluZzeb nebo
podobné kvalifikovanou



osobou, aby se zabranilo
rizikom.

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

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

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

Obsluha

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

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

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

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

A VAROVANI! Pred vymé&nou

prislusenstvi nebo pfidavnych
dilo, které se v provozu
pohybuii, musi byt vyrobek
vypnut a oddélen od napdijeni.
Pokud si viimnete koufe nebo
nezvyklych zvukd, odpojte
vyrobek okamzité od napdijeni.
Nechte vyrobek pred

dal$im pouzitim zkontrolovat
odbornikem.

Obsluhuijte vyrobek vZdy na
rovném a stabilnim podloZi.
K provozu pouzivejte pouze
prisludenstvi obsazené v
rozsahu doddvky.

Pfi plnéni n&ddoby
neprekradujte znacku MAX.
Odpoijte vyrobek vzdy od
napéijeni, pokud je ponechdna
bez dozoru a pfed montdzi,
demontdzi nebo &isténim.
Nikdy nevkladejte ruku do
dZbdnu mixéru, kdyz je na
zdkladnim pfistroji.

Pokud e tfeba jidlo stladit,
pouzijte vhodny ndstroj,
napfiklad $pachtli.

Pouziveijte tento vyrobek

jen s pfislusenstvim, které je
doddvdno s nim.

Pred vyjmutim dzbdnu mixéru
z vlozky dZbdanu mixéru
vyrobek vypnéte.
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Cisténi a ulozeni
® Nevystavujte zékladni pfistroj

kapaijici nebo stfikajici vodé.

B PYi nalévani horké tekutiny

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

oo

péce”.

Uvedeni do provozu

Vyrobek vybalte a vycdistéte
1€l

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

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

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

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

@® Umisténi

/\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni

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

Umistéte vyrobek na vodé odolném povrchu.

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

a osetfovdn roznymi prostredky pro pédi.
Nelze proto zcela vylougit, ze n&které z
téchto latek obsahuii slozky, které napadaiji
a zmékéuji plastové pfisavné nohy. V
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pripadé potfeby pod vyrobek polozte
neklouzavou podlozku.

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

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

O

@® Sestaveni

® Sestava pro pouziti funkce
michani

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

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

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

1. Stisknte odblokovaci tlacitko [1].

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

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

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

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

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

7. Zvolte pozadovany michaci ndstroj:

Michaci néstroj |Pouziti

Hnétaci haky Tézké tésto (napf.

chlebové tésto)




Michaci nastroj

Pouziti

Slehaci metla [6]

Slehacka, vajeéné bilky
atd. nasleheijte

Slehag

Stfedné t8zké az
lehké tésto (napF. tésto
na koléce, tésto na

palaginky)

10.
11

Dalsi informace: viz , Prehled funkci”

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

Stisknte odblokovaci tlacitko [1].

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

Sestava pro pouziti funkce
mixovani

/\ VAROVAN:I! Riziko zranéni!

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

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

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

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

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

Otoéte odmérku na ingredience

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

otvor dzbénu mixéru |11] a zatladte ho dold.

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

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

vlozce (obr. H, krok 2).

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

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

Obsluha

/\ OPATRNE! Nebezpeéi zranéni

06

a riziko poskozeni vyrobku a
majetku!

V rotujicich &dstech nedrzte piibory ani
podobné predméty.

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

Nepouzivejte michaci funkci bez michaci
misy.

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

Hnétaci hdk a slehaci metla jsou opatfeny
nepfilnavym povrchem. Neposkozuijte

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

Pfi pouziti dZbanu mixéru [11] se pohybuje

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

INFORMACE:

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

1. Sestavte vyrobek (viz ,Sestaveni”).

2. Spojte sifovou zéstreku | 3 |'s vhodnou
zdsuvkou.

3. Dejte otoény knoflik [ 2 | do polohy O.

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

@ Pridejte ingredience (funkce
michani)

Pfed pouzitim

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

Béhem pouzivéni

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

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

@ Pridejte ingredience (funkce
mixovani)

Pfed pouzitim

[ Dejte ingredience do dzbanu mixéru @

Béhem pouzivani

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

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

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

4. Pridejte ingredience otvorem ve viku dZbdnu
mixéru .

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

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

dzbanu mixéru [12).
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® Zapnuti/vypnuti a vybér
rychlosti

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

® INFORMACE:

B PYi zpracovdni velkého mnozstvi t&sta se
mize vyrobek mirné pohybovat.

B Idedlni rychlost zavisi na konzistenci pfisad.
Cim jsou pfisady tekut, tim rychleji je
mizete promichat.

1. Zapnuti: Kliknéte na 1 [21].

2. Zvyste otdcky: Otocte otoénym knoflikem
ve sméru hodinovych rudicek.

3. Zanéte s nizkou rychlosti. Postupné zvy3ujte
rychlost na pozadovanou Groveh (viz
,Prehled funkci”). \

4. Vypnuti: Klepnéte na | 21] (pohotovostni

rezim).

@® Funkce Turbo

[ Klepnéte na Turbo |19] pro docasné zvy3eni
rychlosti na nejvy3si stupef.

Funkce vazeni

INFORMACE: Kdyz je hnaci rameno
pohonu |17| zajidt&no v horizontdlni poloze,
Ize na vézici plochu umistit nddoby nebo
obaly pro véZeni.

1. Klepnéte na pro pferu$eni méfeni.
Na displeiji se zobrazi O a pfednastavend
jednotka.

2. Chcete-li zménit jednotku, klepnéte na
@ 0.

3. Vlozte ingredience do michaci misy | 8 | nebo
dzbénu mixéru [11].
Na displeji se zobrazi hmotnost ndplné ve
zvolené jednotce.

©e

4. Chcetei vahu resetovat na 0 a zvazit dalsi
ingredience samostatng&, klepnéte na
a pockeijte na kalibraci.



@® Bezpednostni charakteristiky

Vyrobek funguje pouze tehdy, kdyz je
rameno pohonu |17| zajidt€no ve spodni
poloze a odblokovaci tladitko | 1 | vyskoéilo.
Vyrobek je chrdnén proti pfehfati. Pokud se
motor pfili§ zahfeje, vyrobek se automaticky
vypne. V tomto pfipadé postupuijte
ndsledujicim zpUsobem:

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

Vytéhnéte sifovou zdstreku [ 3 | ze zasuvky.
Nechte vyrobek vychladnout na pokojovou
teplotu.

Jakmile vyrobek dostateéné vychladne, Ize
jej opét zapnout.

® Demontaz
/\ OPATRNE! Riziko zranéni! Pred

j—

demontdzi: Vyrobek vypnéte. Vytdhnéte
sitovou zdstreku ze zasuvky.

Demontdz michadla

Stisknte odblokovaci tlagitko [1].

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

Stlagte michaci ndstroj nahoru. Otéejte
michacim ndstrojem ve sméru hodinovych
ruci¢ek, dokud jej nevyjmete z upinaciho
zafizeni [16] (obr. G).

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

Otééejte michaci misou | 8 | proti sméru
hodinovych ruicek (ve sméru @), dokud

ji nebudete moci vyjmout ze zdkladniho
pristroje [15]

Stisknéte odblokovaci Hagitko [1].

Presufite rameno pohonu |17] zcela dold.
Odblokovaci tlagitko | 1 | opét vyskoéi.

® Demontdz mixéru

1.

Sejméte viko dzbdanu mixéru 12| z dzbanu
mixéru ‘

Ototte dzban mixéru [11]

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

Demontdaz jednotky éepeli

1.

2.
3.

Pomoci vika dzbdnu mixéru [12] otoéte
iednotku &epeli[9] smérem k symbolu 3.
Opatrné vytdhnéte jednotku Eepeli [9] ven.
Odejméte t&snici krouzek [10].

Nasazeni jednotky éepeli

1.
2.
3.

Otocte dzbén mixéru [11].

Vlozte tésnici krouzek [10].

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

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

Upevnate jednotku epeli[9]: Pomoci

vika dzbdnu mixéru |12] otoéte jednotku
&epeli[9] smérem k symbolu @&
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@ Prehled funkci s Udaji mnozstvi a dobami pFripravy

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

do nadychané
konzistence

pfisad.

® Max. mnozstvi smetany:
1000 ml

¥ Max. provozni doba:
10 min

*

Udaje mnozstvi a doby pfipravy

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

® Recepty

® Krém Mascarpone
Pfisady

2 Vejce

2 polévkové |Zice

Jemny cukr

1 polévkova IZice

Sladké vino (napf.

Madeira)
250¢g Mascarpone
A Neo3etfeny
pomerané (§féva a
trochu nastrovhané
pomeran&ové kory)
Uprava

1. Oddélte vejce.

2. Vlozte potraviny do michaci misy [8]. Bilky
uileheite 3lehaci metlou [6]. Zvyste rychlost

na stupen 8.

3. Vyslehané bilky vloZte do jiné misy a nechte

ie vychladnout.

4. 'V michaci mise | 8 | vy3lehame Zloutky,

cukr a sladké vino dlehaci metlou [6] na

stupni 6 pény.

5. Snizte rychlost na stupefi 3. Stiidavé
po |Zicich pfidavejte mascarpone a
pomeranéovou stavu.

6. Ru&né vmichejte nastrouhanou

pomerancovou kiru a uslehané bilky.

7. Hotovy krém posypte n&kolika tenkymi

prouzky pomeran&ové kiry na ozdobu.

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

24 hodin.

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

® Hruskovy kolaé
Ingredience pro tésto

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

vloekach)

3 &ajové Izicky Jemny cukr

4 polévkové Izice | Studend voda

Pro peéeni naslepo: Suieny hrések nebo
ryze

Ingredience na mandlovou pastu

100 g Mé&kké méslo

100 g Cukru

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

Na ozdobu: asi 3 zralé hrusky

Uprava
1. VZechny pfisady pro t&sto dejte do michaci

misy [8]. Sleha& [ 5] nastavte na rychlostni

Udaje mnozstvi a doby pfipravy
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10.

stupedi 3, dokud se nevytvoii velké hrudky. V
piipadé potfeby vyrobek mezi tim zastavte a
stérkou sedkrabnéte pFisady z okraje dolb.
Rychle ruéné vhnétte tésto do koule. Tésto
vyvdlime trochou mouky mezi 2 listy
peciciho papiru.

Vylozte vymasténou dortovou formu t&stem.
Ofiznéte precnivaijici hranu. Tésto vlozte do
chladni¢ky alespoi na 30 minut.

Z&klad t&sta nékolikrdt propichnéte
vidlickou. Na tésto polozte pedici papir.
Napliite formu susenym hraskem nebo ryzi,
aby se t&sto zatizilo.

Pegeme 15 minut pfi 180 °C (ventildtor).
Odstrafite pecici papir a suseny hrdsek/ryzi.
Opét pette daldich 10 az 15 minut.

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

Vyjméte 3lehaci metlu [6]. Viote sleha&[5]
Krdtce vmichejte mandle pfi rychlostnim
stupni 4.

Nalijte mandlovou smés na ochlazeny
zdklad dortu.

Hrusky oloupeite. Odstrafite jadfinec.
Nakréjejte hrusky na prouzky. Mandlovou
smés pokryjeme prouzky.

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

Tésto na pizzu

Prisady

250 g

P3eni¢nd mouka

¥, &ajové |zicky

Soli

Y5 kostky

Cerstvé drozdi

120 ml

Tepld voda

Y, Eajové |zicky

Hnédého cukru

Mouka na hnéteni a

vyvéleni

Uprava

1.

V michaci mise | 8 | smichejte mouku a sol.
Uprostfed udélejte ddlek.

Drozdi a cukr rozdrobte do vody vidli¢kou.
Micheijte, dokud se v3e nerozpusti. Smés
nalijfe do prohlubné.
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3. Micheijte hnétacimi haky |4 | na stupni 2,
dokud se nevytvori velké kusy tésta.

4. Pokradujte hnétenim rukou, dokud tésto
nebude hladké.

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

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

® Zdakladni recept na kynuté
tésto

Pfisady

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

60g Méslo

1 $petka Soli

200-250 ml | Vlazného mléka

2 Vejce

Uprava

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

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

3. Tésto nechdme 40 minut kynout v michaci
mise .

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

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

® Krehké tésto

Pfisady

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

1 Vejce

150 g Cukru




Uprava

1. Deite viechny ingredience do michaci
misy .

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

3. Tésto vlozte do chladni¢ky na 30 minut.

4. Predehfeijte troubu na teplotu 200 °C.

5. Vymazte formu na pruzinové tésto a lehce ji
vysypte moukou.

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

7. Odstrafite stahovaci potravinaiskou félii.
VloZte tésto do pruzinové formy.

8. Pe&eme pii 200 °C (horni/spodni ohfev) po
dobu 5 minut.

® Piskotovy dort

Pfisady

250 g Méslo

250 g Cukru

1 balicky | Vanilkového cukru
250 g Hladka mouka

4 Vejce

Y, balicku Prasku do peciva

Uprava

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

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

3. PFidejte mouku a pradek do pediva. Vie
promichejte v hladké tésto.

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

5. Peceme pfi 180 °C (horni/spodni ohfev)
priblizn& 50 az 60 minut.

® Maslovy kolaé

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

1 &ajovd |Zicka | Vanilkového extraktu

1 $petka Soli

3 Vejce

2 salky Samohybnd mouka
V4 36lku Mléka
Uprava

1.

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

Pokud se smés lepi na stény michaci

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

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

Postupné pridavejte mléko plnicim

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

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

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

Kol&g nechte nékolik minut vychladnout ve
formé. Poté kola€ vyklopte na mfizku, aby
mohl zcela vychladnout.
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10. V pfipadé potfeby pfidejte na dort rozné
polevy nebo pfichuté (napf. kakao,
&okolddové lupinky, sultdnky, ofechy).

@ Susenky s cokoladovymi

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

1 &ajova [Zicka

Vanilkového extraktu

2

Vejce

2 3alky

Hladkd mouka

Y5 8alku

Samohybné mouka

Y, Eajové |zicky

Prasku do peciva

2 polévkové |Zice

Kakao

100 g

Bilé ¢okoladové lupinky

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

® Cokoladové péna

Pfisady

300 g Kapky z hotké &okolady
3 Vejce

V4 36lku Préskového cukru

1 polévkovd Izice

Kakao

300 ml

Cistd smefana

200 g

Maliny (Zerstvé)

Uprava

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

100 g Tmavé Eokolddové lupinky
100 g Karamelové lupinky
Uprava

1.

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

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

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

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

Z t&sta vyvdlejte kulicky o velikosti polévkové
|Zice. Kuligky polozte na 2 plechy vylozené
pedicim papirem nebo vymazané fepkovym
olejem. Jemné kulicky t&sta stlacte na plocho
a nechte mezi nimi mezeru 5 cm.
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1 minutu. Vyjméte misku z mikrovinné
trouby a promicheijte Eokolddu. Pokud neni
Eokoléda zcela rozpusténd, viozte misku do
mikrovinné trouby na dal3ich 30 sekund.
Do michaci misy | 8 | pfidejte vejce a
mouckovy cukr. Michejte 3lehaci metlou [6]
po dobu 3 minut pfi rychlosti 6.

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

Smés prelijte zpét do misy vhodné do
mikrovinné trouby.

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

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

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

Pénu rovnomémé rozdélte do 6 sklenic.
Sklenice dejte na 2 hodiny do chladnicky.
P&nu poddveijte s &erstvymi malinami.



® Buchticky se sirupem a
vlasskymi orechy

Prisady
100 g Méslové vlocky
2 Y, sélku Samohybné mouka

1 polévkovd Izice | Praskového cukru

%y 3alku Mléka

1 Vejce

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

Vs 3alku Hnédého cukru

1 &ajova |zicka | Skofice (mletd)

Yy 36lku Sirup z cukrové fepy

Uprava
1. Do michaci misy | 8 | ddme mouku,

krupicovy cukr a polovinu mésla. Michdme

Slehadem | 5| pfi nizké rychlosti, dokud se
vie dobfe nespoji.

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

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

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

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

6. Pecte pii 200 °C po dobu 25 minut.

7. Sneky nechte vychladnout na miizce.

8. Sneky pokapejte sirupem z cukrové fepy a
podavejte.

® Cisténi a péée

/A VAROVANI! Riziko Urazu
elektrickym proudem!

B Pfed &isténim: Vyrobek vypnéte. Vytahnéte
sifovou zéstreku | 3 | ze zdsuvky.

B ZA4kladni pfistroj |15 neponofujte do vody.

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

@ INFORMACE: N&které potraviny

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

nenaruiuje to funk&nost.

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

j—

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

myéce na nédobi.

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

- 1 Hnétaci haky

- 15 Slehag

- [6] Slehaci metla

Z Ochrana proti ostiku

| 8 | Michaci misa

11] Dzbén mixéru

E Viko dzbénu mixéru

1

3] Odmérka na ingredience

@ Cisténi prislusenstvi

[m]

Veskeré pfisluenstvi €istéte ruéné ve diezu s

oplachovaci vodou nebo v my&ce nédobi.

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

[ Pfed opé&tovnym sestavenim, odloZenim

nebo pouZitim nechte viechny dily zcela

vyschnout.
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® Udriba

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

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

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

@® Odstranovani poruch

® Skladovani

O

O

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

Navifte pfipojné vedeni| 3 | na névin

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

Pokud neni vyrobek pouzivén, skladujte ho v
origindlnim obalu.

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

Problém Mozna pficina

= ~ ’
Reseni

zdsuvkou.

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

vhodnou zdsuvkou.

prehfati.

Vyrobek se vypnul z dévodu

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

ve spodni poloze.

Rameno pohonu |17] neni zqijidténo | Pohybuijte ramenem pohonu

zcela dolt, dokud nevyskogi

odblokovaci Hagitko [ 1].

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

Michaci néstroj se V michaci mise | 8 | je ucpané

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

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

funkce mixovéni”).

10 sekund.

Véha nefunguije. byl drzen déle nez

Kalibrace véhy:

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

2. Zapnuti: Kliknéte na (1 [21].

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

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

5. Kalibrace je dokonéena, kdyz

displej ukazuje 5000 g.
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® Zlikvidovani
Obal se skladd z ekologickych materidld, které
mozete zlikvidovat prostrednictvim mistnich
sbéren recyklovatelnych materiald.
N Pfi tFidéni odpadu se fidte podle
&%)  oznadeni obalovych materiald
a zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty/
20-22: papir a lepenka/80-98:

slozené latky.
Vyrobek:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +

]

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent u

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Vyrobek vé. pfislusenstvi a obalové materidly
jsou recyklovatelné a podléhaiji rozsifené
odpovédnosti vyrobce.

Likvidujte je oddé&len& podle ilustrovanych Info-tri
(informace o ffidéni), abyste mohli lépe nakladat
s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.

O moznostech likvidace vyslouZilych
zafizeni se informujte u sprévy vasi
obce nebo mésta.

=

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

k odborné likvidaci. O sb&rnéch a

jejich ofeviracich hodindch se mizete

1

informovat u pfisluiné spravy mésta
nebo obce.

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smémic
kvality a pfed doddnim peglivé otestovén. V
pfipadé materidlnich nebo vyrobnich vad mate
z&konnd prdva vidi prodejci vyrobku. Vase
z&konné préva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezena.

Zéruka na fento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zéruéni doba zacing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschovejte na bezpeéném misté&, protoZe tento
doklad je vyzadovan jako doklad o koupi.

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

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materidlu nebo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po
uznané reklamaci neprodluZuje. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouZivany anebo
udrZovany.

Zéruka se kryje na materiglové a vyrobni vady.
Tato zaruka se nevztahuje na dily vyrobku, které
jsou vystaveny béZnému opotfebeni, a proto je
|ze povazovat za spotiebni dily (napf. baterie,
akumuldtory, hadice, inkoustové patrony) nebo
na poskozeni kfehkych sou&asti, jako jsou napf.
spinage nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.

® Postup v pripadé uplatnovani
zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovani Vaseho

pripadu se fidte nésledujicimi pokyny:

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

Cislo artiklu najdete na typovém stitku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strané.

V pfipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdFive kontaktuite, telefonicky nebo e-mailem, v
ndsledujicim textu uvedené servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Udaji k zédvadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.
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@® Servis

& Servis Ceska republika
Tel.: 800 143 873
E-Mail: owim@lidl.cz

q3
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! - Oznaduje
nebezpe&enstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpelenstvo
zadusenia)

o

Striedavy prod/striedavé napétie

Hz

Hertz (siefovd frekvencia)

VYSTRAHA! - Oznaduje
nebezpecenstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpe&enstvo
zésahu elektrickym pridom)

Watt

R

Produkt pouzivaite len v suchych
interiéroch.

POZOR! - Oznaduje
nebezpecenstvo s nizsim stupfiom
rizika, ktoré bude maf za nésledok
[ahké aZ stredne fazké zranenie,
ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpecenstvo obarenia)

)

Tieto Easti sG vhodné na Eistenie v
umyvacke riadu:

14| Miesiaci hak

15| Miesacia metlicka

[6] Slahag

[7] Ochrana proti striekaniu
i Nddoba na mixovanie

11| Sklenend nddoba

Z Vrchndk sklenenej nadoby

13] Odmerka na prisady

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materidlnymi $kodami
(napr. riziko skratu)

Nebezpedenstvo - Grazu elektrickym
prodom!

INFORMACIA: Tento symbol
so signdlnym slovom ,Informdcia”
pontka daldie uzitoéné informdcie.

Symbol pre produkt s triedou
ochrany |l

4O

Vhodné pre potraviny

Tento produkt Ziadnym spdsobom
negativne neovplyviivje chuf ani
vonu.

Tento symbol varuje pred poranenim
rok.

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

By =l

Bezpecnostné upozornenia
Manipulaéné pokyny
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KUCHYNSKY ROBOT

® Uvod

BlahoZeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Névod na obsluhu je si&astou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia
tykajice sa bezpeénosti, pouzivania a likvidécie.
Skér ako za&nete vyrobok pouzivaf, obozndmte
sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
Vyrobok pouZivajte iba v stlade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouZivania. V pripade
postipenia vyrobku daldim osobédm odovzdaite
aj vietky dokumenty patriace k vyrobku.

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

Tento a mnohé dalsie ndvody si mézete stiahnuf
a prezrief na stranke www.lidl-service.com. Po
naskenovani tohto QR kédu sa dostanete priamo
na strénku www.lidl-service.com, kde si po
zadani &isla IAN 517873_2504 mézete otvorif
svoj ndvod na obsluhu.

® Pouzivanie v stlade s
urcenim

B Tento produkt je vhodny na $lahanie,
vy3lahanie, mie3anie, miesenie, mixovanie a
zmiesavanie potravin.

B Produkt je uréeny len na pripravu pokrmov.
Nepouzivajte produkt na Ziadne iné G&ely.

B Produkt je uréeny len na pouzitie v
sokromnych domdcnostiach a nie na
komeréné Gcely.

B Kazdé iné pouzitie, ktoré nie je uvedené v
tomto ndvode na obsluhu, méze spésobif
poskodenie produktu alebo zdvazné
poranenia.
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B Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost
za $kody spdsobené neodbornym
pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, i je balenie
kompletné a &i st vietky Easti v pozadovanom
stave. Pred pouZivanim odstrante vietky obalové
materidly.

Z&kladnd jednotka

Nddoba na mixovanie
Miesiaci hak

Slahag

Mie3acia metlicka

Ochrana profi striekaniu
Sklenend nadoba

Ndvod na obsluhu
Sprievodca pri rychlom starte

—_ e e e

@® Zoznam Casti
(Obr. A)

Odblokovaci gombik (na rameno s
pohonom)

Otoény gombik (regulécia rychlosti)
Napdjaci kdbel so zastrekou
Miesiaci hak

Miesacia metlicka

Slahaé

Ochrana proti striekaniu

Plniaci otvor

Ndadoba na mixovanie

Jednotka s cepelami

Tesniaci krdzok

Sklenend nadoba

Vrchnék sklenenej nddoby
Odmerka na prisady

Nozic¢ka s prisavkou

Z&kladnd jednotka

Upinadlo (na pripevnenie miesacieho
ndstroja)

Rameno s pohonom

Vlozka na sklenent nddobu s krytom

br. B)

Turbo (tlacidlo Turbo)
20 @ (tlacidlo na nastavenie mernej jednotky)

HENENEERERNEENEN

=N

e
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| (vypinag)
(tlacidlo na meranie hmotnosti)

(Obr. C)
Navinutie kabla

@ Technické udaje

Vstupné napdtie: 220-240V~,
50-60 Hz

Prikon: 900 W

Prikon v pohotovostnom reZime: | 0,3 W

Trieda ochrany: 1l/0]

Max. ¢as nepretrzite

prevédzky (KB) *: 10 min

Objem nadoby na mixovanie: |5 L

Max. plniace mnozZstvo

nddoby na mixovanie: 371

Objem sklenenej naddoby: 1,381

Véha (max. zafaZenie): 5kg
Vseobecné

A bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU
SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
UPOZORNENIAMI A
POKYNMI NA OBSLUHU! KED
BUDETE TENTO PRODUKT
ODOVZDAVAT DALEJ,
ODOVZDAJTE AJ KOMPLETNU
DOKUMENTACIU K
PRODUKTU!

V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zdruku!
Za nésledne vzniknuté skody
nepreberdme Ziadnu zéruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlnych $kéd z dévodu
neodborného pouZivania alebo
nedodrZania bezpeénostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednosf!

Deti a osoby s postihnutim

AVYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA
ZIVOTA A URAZU
PRE DOJCATA A
DETI!

Nikdy nenechdvaite deti bez
dozoru s obalovym materidlom.
Obalovy materidl predstavuje
nebezpedenstvo udusenia. Deti
Casto podcenuji nebezpedenstvo
spojené s obalovymi materidlmi.
Vzdy drzte deti mimo produktu a
obalovych materidlov.

M Tento produkt nesmi pouzivaf
deti. Produkt a napdjaci kébel
drzte mimo dosahu deti.

B Tento produkt mézu
pouZivat osoby so zniZenymi

Maximélny &as nepretrzitej prevadzky tohto produktu je 10 mindt. Cas nepretrzitej prevadzky

uvadza, ako dlho sa méze produkt prevédzkovat, kym sa motor neprehreje a neposkodi. Po
uplynuti &asu nepretrzitej prevadzky sa produkt musi vypnit na tak dlho, kym motor Oplne

nevychladne.
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fyzickymi, zmyslovymi alebo
dudevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom skdsenosti
a vedomosti, ak st pod
dozorom alebo boli poucené
ohladom bezpeéného
pouZivania produktu

a z toho vyplyvajicich
nebezpedenstiev.

Deti sa nesm{ s produktom
hraf.

Pouzivanie v stlade s

urcenim

AVYSTRAHA! Neodborné
pouZitie mdZe spdsobif
zranenia. Produkt pouZivaijte
vyluéne podla tohto ndvodu
na obsluhu.

A\ Nepokiiajte sa produkt
Ziadnym sp&sobom menit.
Tento produkt je uréeny na to,
aby sa pouzival v domdcnosti,
pripadne na podobné
pouzivanie, ako napriklad:

-V kuchyniach pre
zamestnancov, v
obchodoch, kanceldriach
a inych komerénych
oblastiach;

-V polnohospoddrskych
usadlostiach;

- Zakaznikmi v hoteloch,
moteloch a inych obytnych
zariadeniach
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-V penziénoch s rafiajkami.
Elektricka bezpeénost

/A NEBEZPECENSTVO!
Riziko Urazu elektrickym
prudom! Nepokisajte
sa opravovaf produkt
svojpomocne.

V pripade poruchy mézu
opravy vykondvat vyluéne
kvalifikovani odbornici.

AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prodom!
Elektrické &asti produktu
nepondraijte do vody alebo
inych kvapalin. Produkt nikdy
nedrzte pod tecicou vodou.

AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prodom!
NepouZivajte poskodeny
produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obréfte sa
na predajcu.

AVYSTRAHA! Riziko Urazu
elektrickym prodom!
Produkt nepouZivaijte v
blizkosti umyvadiel alebo vo
vlhkych priestoroch.

Pred pripojenim produktu do
elektrickej siete skontrolujte,
¢i napdtie a menovity prid
zodpovedaji Gdajom o
napdjani uvedenym na
typovom $titku produktu.



® Aby ste predisli poskodeniam
na napdjacom kdbli,
nezafazujte ho a neohybaijte
ho a nevedte ho cez ostré
hrany. Drzte ho tiez v
dostatoénej vzdialenosti od
horicich pléch a otvoreného
plamefia.

® Ked' je napdjaci kdbel
poskodeny, musi ho vymenif
vyrobca, jeho zdkaznicka
sluzba alebo podobne
kvalifikované osoba, aby sa
predislo nebezpeéenstvdm.

® Pri odpdjani produktu od
elektrickej siete fahajte za
siefovy zdéstréku, nie za
napdjaci kébel.

® Napdijaci kdbel neovijajte
okolo produktu. Pripojte
produkt do dobre pristupnej
siefovej zdsuvky, aby sa
produkt dal v pripade nidze
okamzite odpojif od elektrickej
siete.

® Produkt neobsluhujte s vihkymi
rukami. Nedotykaite sa
produktu s vlhkymi rukami.

Obsluha

A NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo
obarenia! Nadobu
nepouzivajte na vriace tekutiny
alebo hordci tuk.

AVYSTRAHA! Moné

poranenia v désledku
nesprdvneho pouzitia a
pouzitia mimo urcenia. Pri
manipuldcii s miedacimi
ndstrojmi, jednotkou s
Cepelami, pri vyprézdiovani
n&doby qj &isteni postupujte
opatrne.

AVYSTRAHA! Cepele na

jednotke s Cepelami st velmi
ostré. Pri manipuldcii a &isteni
bud'te opatrni, aby ste predili
reznym poraneniam.

AVYSTRAHA! Pred

vymenou prisludenstva alebo
doplnkovych dielov, ktoré sa
pocas prevadzky hybu, sa
musi produkt vypnit a odpojif
od napdijania.

Ak spozorujete dym alebo
neobycajné zvuky, okamzZite
odpoijte produkt od elekirickej
siete. Pred opdtovnym
pouzitim nechajte produkt
skontrolovat odbornikom.
Produkt pouZivajte vzdy na
rovnom, stabilnom a &istom
povrchu.

Na prevadzku pouzivaijte iba
origindlne prislusenstvo, ktoré
sa nachddza v baleni.

Pri plneni neprekracuijte
oznadenie MAX v nddobe.
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M Produkt vzdy odpojte od
napéjacieho zdroja, ked
je bez dozoru, ako qj pred
montdZou, demontdZou alebo
Cistenim.

® Do sklenenej nddoby nikdy
nevkladaite ruku, ked' je
umiestnend na zdkladne;
jednotke.

® Ak je potrebné jedlo zatladit,
pouZite vhodny néstroj, napr.
stierku.

B Produkt pouzivaijte len s
dodanym prislusenstvom.

W Skér nez sklenend nddobu
vyberiete z vloZky na sklenent
n&dobu, produkt vypnite.

Cistenie a skladovanie

B Z4kladni jednotku
nevystavujte kvapkajicej ani
striekajicej vode.

® Pri nalievani hordcich tekutin
do produktu budte opatrmi,
pretoZe by sa mohli ndhle
vyparit a vymritit z produktu.

® Pokyny pre Cistenie produktu
ndjdete v odseku ,Cistenie a
starostlivost™.

® Uvedenie do prevadzky

® Vybalenie produktu a
dokladné vycistenie

1. Produkt vyberte z obalu. Odstranite vietok
obalovy materidl a ochranné félie.
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2. Skontrolujte, &i boli dodané vietky &asti a
&i je popisany rozsah doddvky kompletny
(pozri ,Rozsah dodévky”).

3. Skontrolujte, &i je produkt aj vietky asti
v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieco
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivaijte a postupuijte podla popisu v
kapitole ,Zaruka”.

4. Pred prvym pouzitim vietky &asti produktu
vyistite podla popisu v kategérii ,Cistenie a
starostlivost™.

@® Miesto instalacie

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu a majetku!

B Pretekajice tekuting mézu vytiecf na povrch.
Produkt umiestnite na vodeodolny povrch.

B Produkt m& protismykové plastové nozicky
s prisavkou. Niektoré kusy nabytku si
potiahnuté réznymi lakmi a plastmi
a odetrené rdznymi prostriedkami na
starostlivost. Prefo nie je mozné vylucif, ze
niektoré z tychto latok budi obsahovaf
zlozky, ktoré mézu plastové nozicky s
prisavkou zni&if alebo zmakeif. V pripade
potreby pod produkt umiestnite protidmykovi
podlozku.

[ Z&kladnd jednotku [15] polozte na rovny,
suchy a vodeodolny povrch, aby sa produkt
nemohol prevrdtit ani zo3myknof.

[ Povrch by mal byt hladky a &isty, aby sa
nozicky s prisavkami |14| vedeli dobre prisaf

a stabilizovaf produkt.

® Zlozenie
® Zlozenie za Uéelom
mixovania

A\ VYSTRAHA! Nebezpeéenstvo
poranenia! Nikdy si nedévaite ruku medzi
rameno s pohonom a teleso. Pri sklépani
ramena s pohonom hrozi riziko, Ze si ruku
pricviknete.

/\ OPATRNE! Ndadobu na mixovanie

nepouzivajte bez namontovanej ochrany



7.

proti striekaniu. Inak by sa mie3ané prisady
mohli vymrstif.

Stlagte odblokovaci gombik [1].

Rameno s pohonom |17] vyklapajte nahor, az
kym nezacvakne. Odblokovaci gombik
vysko&i naspét.

Né&dobu na mixovanie | 8 | nasadte na
z8kladnd jednotku [15]. Kovové vy&nelky na
spodnom okraji nddoby na mixovanie musia
byt zarovno s vyrezmi na zdkladnej jednotke
(obr. D).

Ndadobu na mixovanie | 8 | oté&ajte v smere
hodinovych rugiciek (smerom k @), az kym
nebude pevne sedief (obr. D).

Ochranu proti striekaniu | 7 | nasadte
zospodu na rameno s pohonom [17. Sipka
(A) na ochrane proti striekaniu a 3ipka

(¥) na ramene s pohonom (vedla @) musia
byt zarovno (obr. E).

Ochranu proti striekaniu | 7 | oté&aijte profi
smeru hodinovych rugiciek (smerom k @), oz
kym nezacvakne (obr. E).

Vyberte si pozadovany miesaci ndstroj:

Miesaci nastroj

Pouzitie

Miesiaci hak

Tazké cesto (napr. cesto
na chlieb)

Slaha& [6]

Slahanie smotany,
vajeénych bielok atd.

Miedacia

metlicka

Stredne fazké az [ahké
cesto (napr. cesto na
kolaé& alebo palacinky)

10

Dalsie informdcie: pozri ,Prehlad funkeii”
Zvoleny mie3aci ndstroj nasad'te zospodu na
upinadlo [16]. Kovovy vy&nelok na upinadle
musi byf zarovno s vyrezom na miedacom
ndstroji (obr. F).

Miesaci ndstroj mierne zatlacte nahor.
Miesaci néstroj otote proti smeru
hodinovych ru¢igiek az na doraz (obr. F).

. Stlagte odblokovaci gombik [1].
11

Rameno s pohonom |17| dajte Gplne dole.
Odblokovaci gombik [ 1] vysko&i naspét.

Zlozenie za Ucelom miesania

/\ VYSTRAHA! Nebezpeéenstvo

poranenia! Cepele na jednotke s
Cepelami s velmi ostré. Pri manipuldcii
budte opatrni, aby ste predisli reznym
poraneniam.

Sklenent nddobu [11] polozte dole hlavou
na disty, rovny a rovnomerny povrch.
Tesniaci krdZok |10 dajte na otvor na dne
sklenenej nadoby [11]

Jednotku s &epelami[9] daite do spodného
otvoru na sklenenej nadobe [11]. Jednotka

s Eepelami musi priliehaf k tesniacemu
krizku [10].

Sklenend nddobu [11] upevnite tak, Ze
iednotku s Eepelami [9 | naskrutkujete na
otvor v smere hodinovych ruciciek. Sklenend
nddobu dajte do zvislej polohy.

Odmerku na prisady 13| vlozte do vrchnéka
sklenenej nadoby [12].

Odmerku na prisady [13] otoéte v smere
hodinovych rucigiek, &m ju pripevnite k
vrchnéku sklenenej nadoby [12].

Vrchnék sklenenej néddoby 12| polozte na
horny otvor sklenenej naddoby [11] a zatladte
ho nadol.

Kryt vlozky na sklenend nddobu [18] posufite
smerom k @ a vyberte ho z produktu (obr. H,
krok 1).

Skleneni nadobu [11] viozte do vlozky na
sklenend nédobu [18]. Vyénelok na spodnei
hrane sklenenej nddoby musi byt zarovno s
vyrezom na vlozke (obr. H, krok 2).

. Sklenent nadobu [11] zaaretujete tak, Ze ju

budete ot&&af v smere hodinovych ruciciek
(smerom k &), az kym nebude pevne sedief

(obr. H, krok 3).

Obsluha

/A POZOR! Riziko poranenia a

poskodenia produktu a majetku!
Blizko rotujicich &asti nedrzte pribor ani nié
podobné.

DIhé vlasy a Siroké oblecenie si drzte v
bezpecnej vzdialenosti od otd&ajicich sa
Casti.
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Funkciu mixovania nepouzivajte bez nddoby
na mixovanie.

Produkt neprevadzkuijte prézdny, pretoze
motor by sa mohol prehriaf a poskodit.
Miesiaci hak a mie3acia metli¢ka maijo
neprilnavd vrstvu. Neposkodte ich ostrymi,
3picatymi ani abrazivnymi predmetmi (napr.
nozmi, $pongiou na riad).

Sklenend nddobu nepouzivaijte bez
vrchndka sklenenej néddoby.

Pri pouziti sklenenej nddoby |11] sa pohybuje
aj drziak mieacieho nadstavea [16].
Ochrana profi striekniu | 7 | a nddoba na
mixovanie [ 8] musia byt bezpe&ne zaistené
na svojom mieste.

INFORMACIA:

Pri prvych pouzitiach produktu sa méze pri
zohrievani motora tvorit mierny zapach. Je
to normdlne. Zaistite dostatoné vetranie.
Ked'je k produktu pripevnend naddoba na
mixovanie [8] aj sklenend nadoba [11:

Pri zapnuti produktu sa zapne aij funkcia
mixovania, aj funkcia miesania.

Priprava

Zlozte produkt (pozri ,ZloZenie”).

Siefovd zéstréku | 3 | zapojte do vhodnej
zdsuvky.

Otoény gombik | 2 | dajte do polohy 0.
Prebytoény napdjaci kdbel | 3 | namotajte na
miesto na navinutie kébla |23] na spodnej
strane zdkladnej jednotky |15] (obr. C).

Pridanie prisad (funkcia
mixovania)

Pred pouzitim

O

Prisady pridévaijte do nddoby na
mixovanie [8], ked je rameno s
pohonom [17| vyklopené nahor.

Pocas pouzivania

1.

Znizte rychlosf na stupef 1-2 (pozri
+Zapnutie/vypnutie a vyber rychlosti”).
Prisady pridévajte cez plniaci otvor |7a] na
ochrane proti striekaniu [7].
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Pridanie prisad (funkcia
miesania)

Pred pouzitim

O

Prisady daite do sklenenej nadoby [11].

Poéas pouZivania

1.

Znizte rychlosf na stupef 1-2 (pozri
+Zapnutie/vypnutie a vyber rychlosti’).
Odmerku na prisady 13| oto&te proti smeru
hodinovych rugigiek, &m ju z vrchndka
sklenenej nadoby |12] uvolnite.

Odmerku na prisady [13| vyberte z vrchndka
sklenenej nadoby [12].

Cez otvor na vrchndku sklenenej nddoby
pridaijte prisady.

Odmerku na prisady 13| vlozte do vrchnéka
sklenenej nadoby [12].

Odmerku na prisady [13] otoéte v smere
hodinovych rucigiek, &m ju pripevnite k

vrchnéku sklenenej nadoby [12].

Zapnutie/vypnutie a vyber
rychlosti

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia

[m]

produktu! Produkt pouZivajte nepretrzite
maximdlne 10 mindt. Produkt potom
nechaite vychladnif na izbov teplotu.

INFORMACIA:

Pri spracovani velkého objemu cesta sa
produkt méze trochu hybat.

Idedlna rychlost zavisi od konzistencie
prisad. Cim s0 prisady tekutejsie, tym
rychlejiie sa premiedajo.

Zapnutie: Tuknite na 1 [21].

Zvysenie rychlosti: Oto&ny gombik
otocte v smere hodinovych ruéiciek.
Zaénite na nizkej rychlosti. Rychlosf
postupne zvy3ujte na pozadovany stupefi
(pozri ,Prehlad funkeii”).

Vypnutie: Tuknite na !

(pohotovostny rezim).

Funkcia turbo

Tuknutim na Turbe [19| méZete na chvilu
nastavif rychlost na najvyssie nastavenie.



@® Funkcia vazenia

@ INFORMACIA: Ked je rameno s
pohonom (17| zacvaknuté vo vodorovnei
polohe, nddoby alebo obaly mézete
odvézit na ploche na vazenie.

1. Tuknutim na nakalibrujte vahu.
Na displeiji sa zobrazi 0 a prednastavend
mernd jednotka.

2. Ak chcete memd jednotku zmenit, fuknite na
@ 20

3. Do nédoby na mixovanie [8], resp. do
sklenenej nadoby |11] pridajte prisady.
Na displeji sa zobrazi hmotnost naplnenia v
zvolenych mernych jednotkéch.

4. Ak chcete vahu resetovat na 0, aby ste
mohli dal3ie prisady odvdzif samostatne,
fuknite na a pockajte, kym sa

nakalibruje.

@® Bezpednostné prvky

Produkt funguje len vtedy, ked' je rameno s
pohonom [17| zacvaknuté v spodnej polohe
a odblokovaci gombik | 1 | je vysunuty von.
[ Produkt je chréneny proti prehriatiu. Ak sa
motor prili§ prehreje, produkt sa automaticky
vypne. V takom pripade postupujte
nasledovne:

1. Produkt vypnite (pozri ,Zapnutie/vypnutie a
vyber rychlosti”).

2. Vytiahnite siefovd zdstréku | 3 | zo zasuvky.

3. Produkt nechajte vychladnif na izbovd
teplotu.

4. Ked produkt dostatoéne vychladne, bude sa
dat znova zapnit.

@® Rozlozenie

/A POZOR! Nebezpeéenstvo porane-
nia! Pred rozloZzenim: Vypnite produkt.
Siefovd zdstréku vytiahnite zo zdsuvky.

@® Demontdz mixéra

1. Stlagte odblokovaci gombik [ 1],
2. Rameno s pohonom [17] vykldpaite nahor, az
kym nezacvakne. Odblokovaci gombik

vysko&i naspét.

Mieaci ndstroj mierne zatlacte nahor.
Otdcajte mieSacim ndstrojom v smere
hodinovych rugiciek, kym sa nebude daf
odobraf z upinadla [1] (obr. G).
Ochranu proti striekaniu | 7 | oté&aijte v
smere hodinovych ruéigiek (v smere fa),
az kym sa nebude dat vybraf z ramena s
pohonom [17].

Ndadobu na mixovanie | 8 | oté&aijte proti
smeru hodinovych rugiciek (v smere ), az
kym sa nebude daf vybratf zo zakladnej
jednotky [13]

Stlagte odblokovaci gombik [1].

Rameno s pohonom |17] dajte Gplne dole.
Odblokovaci gombik | 1 | vyskoci naspéf.

Demontdz miesadla

Odstranite vrchndk sklenenej nadoby [12] zo
sklenenej nadoby [11],

Obrdtte sklenent nadobu [11] hore dnom.
Umiestnite vrchndk sklenenej nadoby 12| na
dno sklenenej nadoby [11]. Dva vystupky na
spodnej strane vrchndka sklenenej nadoby
musia zapadndf do dvoch vyrezov na
spodnej strane jednotky s epelami[9].

Odstréanenie jednotky s éepel'ami

1.

2.
3.

Pouzite vrchndk sklenenej nadoby 12| na
oto&enie jednotky s Gepelami[9]v smere
symbolu g

Opatrne vytiahnite jednotku s Eepelami[9]
Odstrafite tesniaci krizok [10].

Pripevnenie jednotky s éepel'ami

1.
2.
3.

Obrafte sklenend nddobu [11] hore dnom.
Vlozte tesniaci krizok [10].

Opatrne vlozte jednotku s Eepelami [9] do
sklenenej nadoby [11].

Umiestnite vrchnék sklenenej nddoby 12| na
dno sklenenej nadoby [11]. Dva vystupky na
spodnej strane vrchndka sklenenej nadoby
musia zapadnit do dvoch vyrezov na
spodnej strane jednotky s epelami[9].
Pripevnite jednotku s Gepelami[9]: Pouzite
vrchndk sklenenej nddoby |12| na oto&enie
iednotky s Eepelami [9] v smere symbolu £
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@® Prehl'ad funkcii s informdaciami o mnozstvach a ¢asoch pripravy

Miesaci Rychlostny | Funkcia Referencie *
ndstroj stupen
Miesiaci hak 1-2 ®  Miesenie ®  Minimalne mnoistvo:
a miedanie Mnozstvo ingrediencii by ste
tuhého cesta mali vypocitaf tak, aby sa
alebo relativne do nich vedel miesaci ndstroj
tuhych prisad ponorit minimdlne na 1 cm.
5.3 ® Miesenie Max. mnozstvo kysnutého
kysnutého cesta: 16579 .
cesta Cas sprf:covama
®  Miesenie kysnutého cesta * *: 3 min
hustého Max. éas prevadzky:
treného cesta 10 min
Miesacia 2-3 ®  Miesanie Minimélne mnozstvo:
metlicka hustého Mnozstvo ingrediencii by ste
treného cesta mali vypocitaf tak, aby sa
B Miedanie do nich vedel miesaci ndstroj
masla a moky ponorit minimdlne na 1 cm.
H  Miesanie Max. mnozstvo treného
kysnutého cesta: 1216 g
cesta Cas spracovania treného
4-6 m  Cesto na koldé cesta t*: 2 min ,
» $lahanie masla Max. éas prevadzky:
a cukru 10 min
B Linecké cesto
6 B Cesto so Krehké ovocie primiesavaijte na
susenym rychlostnom stupni 1-2.
ovocim Max. celkova hmotnost':
950 g
Max. éas prevadzky:
10 min
Slahad @ 7-8 | él'ahoékovei Minimadlne mnozstvo:

smotany
B Vajeéné bielka
B Majonézy
= Slahanie masla
do peny

Mnozstvo ingrediencii by ste
mali vypoéitaf tak, aby sa

do nich vedel miesaci ndstroj
ponorit minimdlne na 1 cm.
Max. mnoistvo smotany:
1000 ml

Max. éas prevadzky:

10 min

*

Informécie o mnozstvéch a &asoch pripravy

** Cas spracovania sa mdze lisif v zdvislosti od mnozZstva a vlastnosti prisad.
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Miesaci Rychlostny | Funkcia

Referencie *

nastroj stupen
Sklenend 1-8 " Smoothie B Funkcia Turbo [19] sa dé pouzif
nédoba [11]* Turbo = Polievky vtedy, ked' je nastaveny min.
B Omdacky rychlostny stupef 1.
B Mrazené = Nevhodné na tvrdé potraviny
ovocie ako kosti, kdvové zrnd, mdso,

orechy atd.
¥ Max. mnoizstvo: 1000 ml
5 Max. ¢as prevadzky: 3 min

() Recepty Tip: Krém z mascarpone navrstvite do
® Kré dezertnych pohdrov s erstvyym sezédnnym
rem z mascarpone ovocim alebo kompétom.
Prisady
2 Vaicia ® Hruskovy tart
2PL | Prégkového cukru Prisady na cesto
1PL Sladkého vina (napr. Madeira) 2009 Pleniénej moky
250 g | Mascarpone 1 Stipka Soli
A Chemicky neo3etreného pomaranéa 100g Studeného masla (hobliny)
(8fava a trochu nastrohanej kéry) 3CL Praskového cukru
4 PL Studenej vody
Priprava

1.
2.

Rozdelime vaijcia.

Vajeéné bielka ddme do naddoby na
mixovanie | 8 | bez tuku. Vaje&né bielka
vy3lahéme 3lahagom [6]. Rychlost zvysime
na stupen 8.

Bielkovy sneh dédme do inej misky a
zachladime.

V nédobe na mixovanie [8] slahagom [6]
vy3lahdme vajeéné zltka, cukor a sladké
vino na rychlostnom stupni 6 az do peny.
Rychlost zniZime na stupefi 3. Striedavo
po lyzi¢kdch pridévame mascarpone a
pomarancovy stavu.

Ruéne vmie3ame nastrdhani pomarangovi
kéru a bielkovy sneh.

Hotovy krém ozdobime tenkymi pdsikmi
pomarancovej kéry.

Krém nechdme v chladnigke, kym ho
nebudeme poddvat. Krém spotrebujeme do
24 hodin.

Na zafazenie: Suchy hrach alebo ryza

Prisady na mandlovi hmotu

100 g Mékkého masla

100 g Cukru

2 Vaicia (izbovej teploty)
100 g Miletych mandli

Na ozdobenie: pribl. 3 zrelé hrusky

Priprava

1. Do nddoby na mixovanie | 8 | ddme vietky
prisady na cesto. Miesacou metlickou
mie3ame na rychlostnom stupni 3, kym sa

produkt priebeZne zastavujeme a stierkou na
cesto stiahneme prisady z okrajov dole.

Informécie o mnozstvdch a &asoch pripravy
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2. Cesto rychlo vymiesime rukou do tvaru gule.
Cesto rozvalkédme s trochou miky medzi
2 papiermi na pecenie.

3. Vymastent formu na tart vystelieme cestom.
Pregnievajice okraje odkrojime. Cesto dame
aspoi na 30 mindt do chladnicky.

4. Spodok tartu poprepichujeme vidli¢kou. Na
cesto polozime papier na pecenie. Formu
naplnime suchym hrachom alebo ryzou, aby
sme zafazili cesto.

5. Pegieme 15 mindt na 180 °C (teplovzduiné
peenie). Vyberieme papier na pecenie
a suchy hrach/ryzu. Pegieme edte dalsich
10 az 15 mindt.

6. Na mandlovi hmotu vy3lahdme
Slahagom [6] maslo, cukor a vaicia. Rychlost
zvysime na stupefi 8.

7. Vyberieme 3laha&[6] Nasadime miesaciu
metlicku [5]. Mandle chvilu miesame na
rychlostnom stupni 4.

8. Mandlovi hmotu déme na vychladnuty
spodok tartu.

9. Hrudky o30peme. Odstrdnime stred so
semiackami. Hrusky nakrdjame na pldtky.
Mandlovd hmotu oblozime platkami hrusky.

10. Pecieme pribl. 35 mindt na 170 °C
(teplovzduiné pecenie).

® Cesto na pizzu

Prisady

250¢g P3enicnej miky

% CL Soli

Y, kocky | Cerstvého drozdia

120 ml Teplej vody

v, CL Hnedého cukru

- Mdka na miesenie a valkanie
Priprava

1.V né&dobe na mixovanie | 8 | zmiesame miku
a sol. Do stredu vyhlbime jamku.

2. Drozdie a cukor roztlagime vo vode
vidli¢kou. Miesame, kym nebude vietko
rozpustené. Zmes nalejeme do jamky.
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3. Miesiacim hdkom |4 | miesime na
rychlostnom stupni 2, az kym sa nevytvoria
velké hrudky cesta.

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

5. Cesto vytvarujeme do gule. Zakryté cesto
nechdme vykysnif na teplom mieste, objem
by sa mal zdvojnésobif.

6. Cesto opdt vymiesime, rozvalkdme a
oblozime lubovolnymi prisadami.

® Zakladny recept na kysnuté
cesto

Prisady
500¢g P3eni¢nej muky (typ 550)
1 kocka Cerstvého drozdia
60g Masla
1 stipka Soli
200-250 ml | Vlazného mlieka
2 Vajcia
Priprava

1. Vsetky prisady ddme do nddoby na
mixovanie .

2. Cesto miesime miesiacim hakom
1 minGtu na rychlostnom stupni 1 a 5 minGt
na rychlostnom stupni 4.

3. Cesto nechaijte 40 mindt kysnif v nddobe
na mixovanie .

4. Cesto vytvarujeme do gule. Cesto
rozvalkdme na plech. Pridéme lubovolné
prisady.

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

® Krehké pecivo

Prisady
250 g Hladkej muky
125¢g Studeného masla
1 $tipka Soli
1 Vaice
150 ¢ Cukru




Priprava

1.

Vsetky prisady déme do nadoby na
mixovanie .

Cesto miesime miesacou metlickou

2 az 3 minGty na rychlostnom stupni 3, kym
sa cesto nebude drobit.

Cesto odlozime na 30 mindt do chladnicky.
Rru predhrejeme na 200 °C.

Rozkladaciu formu vymastime a trochu
posypeme mikou.

Cesto vyvalkdme medzi 2 kusmi
potravinovej félie (priemer pribl. 30 cm).
Odstrénime potravinovd féliv. Do
rozkladacej formy polozime cesto.

Pegieme 5 mindt na 200 °C (horny a
spodny ohrev).

@® Piskétové cesto

Prisady

250 g Masla

250 g Cukru

1 baligek Vanilkového cukru
250 g Hladkej moky

4 Vaijcia

Y, balicka Prasku do peciva
Priprava

1.

Do nddoby na mixovanie | 8 | dame

maslo, cukor a vanilkovy cukor. Mie3acou
metlickou | 5 | mieSame na rychlostnom
stupni 3-5, kym zmes nebude nadychand.
Postupne priddvame vajcia a miesame dalej,
kym nebude vietko dobre premiesané.
Priddme miku a présok do peciva. Vietko
vymie3ame do hladkého cesta.

Vymastime obdiznikovd formu (pribl.

30 cm). Priddme cesto.

Pe&ieme pribl. 50 az 60 minit na 180 °C
(horny a spodny ohrev).

® Maslovy kolaé

Prisady

185¢g Nesoleného masla alebo

margarinu (makké)

1 hrnéek Krystalového cukru

1CL Vanilkového extraktu

1 stipka Soli

3 Vaijcia

2 hrn&eky Samokysndcej moky

V4 hrnéeka Mlieka

Priprava

1.

Do nédoby na mixovanie | 8 | ddme

maslo alebo margarin, krystélovy cukor,
vanilkovy extrakt a sol. MieSame mie3acou
metlic¢kou | 5 | pri strednej az vysokej
rychlosti, kym zmes nebude hladkd a
krémovd.

Ak sa zmes prilepi na boky nddoby na
mixovanie [8], produkt vypneme. Vyklopime
rameno s pohonom |17| nahor. Pomocou
plastovej stierky na cesto zmes zogkrabeme
z bokov nddoby na mixovanie naspéf do
stredu. Pokragujeme v miedani.

Kym produkt nadalej mie3a, po jednom
pridéme cez plniaci otvor |7a| vajcia.

Ked' sa miesanie dokon&i: Vypnite produkt.
Vyklopime rameno s pohonom |17| nahor. Do
zmesi priddme preosiatu moku. Pokragujeme
v mieSani na nizkej rychlosti.

Cez plniaci otvor |7a| postupne pridédvame
mlieko, kym zmes nebude hladka.
Vymastime formu (20 cm). Pridédme cesto.
Pe&ieme pribl. 50 az 60 minit na 200 °C
(horny a spodny ohrev) alebo 180 °C
(teplovzdudné pecenie).

Do stredu kol&éa pichneme 3pajdlou, aby
sme zistili, & je dobre upegeny. Kolag&

je dobre upeceny vtedy, ked' $pajdlu
vytiahneme a nezostane na nej prilepené
cesto.

Kolé& nechdme vo forme pdr mindt chladnut.
Kol&& potom vyklopime na mriezku, aby
plne vychladol.
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alebo vymastené repkovym olejom. Gulécky
opatrne stla¢ime, aby boli ploché a aby
medzi nimi zostalo 5 cm.

Pegieme 12 mindt na 180 °C (teplovzdusné
peenie) alebo kym susienky nebudd
zlatohnedé. Sudienky nechdme vychladnif

10. Kol&¢ mézeme ochutit réznymi polevami
alebo prichufami (napr. kakaom,
&okolddovymi lupienkami, hrozienkami,
orechmi). 5.

@ Susienky s cokoladovymi

1

polievkovej lyzice. Guléeky rozloZime na
2 plechy vylozené papierom na pecenie

48 SK

lupienkami na mriezke.
Prisad = , .
risacy ® Cokoladovy mousse
185¢g Masla (makké) Prisady
1 hnéek Hinedého cukry 300g Tmavych &okolddovych lupienkov
. . il
V ijrnceka Krystélového cukru 3 Vaicia
et Vanilkového extrakty Yy hrnéeka | Krystalového cukru
2 Vaicia 1pL Kakaového prétku
2 hrnceky Hladkei mky 300 ml Cistej smotany
. . I
'V hjnceko Samokysndcej moky 200 g Malin (Zerstvé)
Y, CL Prasku do peciva
2°PL Kakaového prasku Priprava
100 Bichveh cokoladovich lomionkov 1. Do misky vhodnej do mikrovinnej riry
9 4 vyeh lup ddme &okolddové lupienky. Misku déme na
100 g Tmavych ¢okolddovych 1 minGtu do mikrovinnej rory s najsilnejsim
lupienkov nastavenim. Misku vyberieme z mikrovinnej
100 g Karamelovych lupienkov riry a &okoladu premiedame. Ak &okolada
edte nie je Uplne roztopend, ddme misku do

Priprava mikrovinnej réry este na 30 sekdnd.

1. Do nddoby na mixovanie | 8 | ddme maslo, 2. Do nédoby na mixovanie dame vaicia
hnedy cukor, kry3talovy cukor a vanilkovy g kr}lsto|ovy C,Ukﬁlr' Slahacom @6 miesame
extrakt. Mie3acou metlickou | 5 | mie3ame 'ml’nuty narye ?stnom ftupnl ) ,

3 mindty na rychlostnom stupni 5. 3. Priddme roztopend Eokolddu a kakaovy
Raz za mindtu: Vypnite produkt. Vyklopime priZok a migiame na rychlostnom stupni 1,
rameno s pohonom |17| nahor. Pomocou ;ym zmels.nebude hl_(_]?lsc' kv vhodnei d
plastovej stierky na cesto zmes zoskrabeme r.rlm(es V|Y eleme naspaf do misky vhodnej do
z bokov nddoby na mixovanie naspéf do mikrovinne| rory. .

stredu. Pokragujeme v mieant. 5. Nddobu na mixovanie [8] a $laha& [6]

2. Kym produkt nadalej miesa, po jednom dékladne vycistime. Nddobu na mixovanie
pridéme cez plniaci otvor [7al vaicia. a 3lahaé pripevnime naspétf na produkt.

3. Pridame hladkd moku, samokysndcu muky, 6. Do nodon(; m|xovqr1||'e :Fmed h
présok do peciva, kakaovy prasok, biele a s]mo.ta[w i 'n;:i)’ranu stahame 6OTU a
tmavé Cokolddové lupienky aj karamelové minutu na e ostnom stupnl o
lupienky a miesame 30 sekind na 7. Smotanu vmieSavame do Eokolddovej
rychlostnom stupni 1 zmesi velkou lyZicou, kym sa prisady Oplne

4. Cesto rozvalkédme do gulécok vo velkosti neprepola.

8. Mousse rozdelime rovnomerne do

6 pohdrov. Pohdre odlozime na 2 hodiny do



chladni¢ky. Mousse poddvame s Cerstvymi
malinami.

® Slimaky so sirupom a

vlasskymi orechmi

Prisady

100 g Hoblin masla

2 Y4 hrnéeka | Samokysnicej miky
1PL Kry3talového cukru
% hrnéeka Mlieka

1 Vaice

1 hrnéek

Vlasskych orechov (nasekané)

Y, hrncéeka

Mandli (rozstiepené)

Vs hrnéeka

Hnedého cukru

1¢L

Skorice (mletd)

V. hrnéeka

Sirupu z cukrovej repy

Priprava

1.

N

Do nddoby na mixovanie | 8 | ddme miku,
krystalovy cukor a polovicu masla. Miesacou
metlickou | 5 | mieSame na nizkej rychlosti,
kym vietko nebude dobre premiesané.
Priddme mlieko a vajcia. Cesto miesime
miesiacim hakom [ 4 | na nizkej rychlosti, kym
sa nevytvori lepivé cesto.

Cesto rozvalkdme na pomicenej pracovnej
ploche na obdiznik s rozmermi 30 x 40 cm.
Cesto posypeme vlasskymi orechmi,
mandlami, hnedym cukrom a 3koricou. Cesto
potrieme zvy3nym maslom. Cesto po dizke
zavinieme do rolddy. Konce odkrojime a
cesto nakrdjame na 12 kiskov.

Jemne vymastime formu (20 x 30 x 2,5 cm
(D x § x V)). Kolieska na fiu poukladéme
odrezanou stranou nadol.

Pecieme asi 25 mindt na 200 °C.

Slimaky nechdme vychladndt na mriezke.
Slimaky pokvapkame sirupom z cukrovej
repy a servirujeme.

® Cistenie a starostlivost
/\ VYSTRAHA! Riziko Grazu

elektrickym prédom!

Pred istenim: Vypnite produkt. Vytiahnite
siefovd zdstréku | 3 | zo zdsuvky.

Z&kladnu jednotku [15] nepondraite do vody.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia

j—

produktu! Nepouzivajte abrazivne ani
leptavé &istiace prostriedky. Mohol by sa
tym poskodit produkt.

INFORMACIA: Niektoré potraviny alebo
koreniny (napr. mrkva, kari pradok) mézu
zafarbit plastové diely (napr. ochranu proti
striekaniu [7]). Nie je to zdraviu $kodlivé ani

to neovplyviuje funkénost.

Cistenie zakladnej jednotky

Z&kladnu jednotku 15 &istite vihkou
handrou. V pripade potreby pridajte jemny
&istiaci prostriedok.

Z&kladnt jednotku [15] utrite &istou handrou
a &istou vodou.

Pred dalsim pouzitim nechaijte zakladni

jednotku [15] dplne vyschnut.

@ Cistenie v umyvacéke riadu
/\ OPATRNE! Riziko poskodenia

O

produktu! Zdkladny jednotku

neumyvaijte v umyvacke riadu.

Tieto &asti s0 vhodné do umyvacky riadu:
- [4] Miesiaci hak

- i Miesacia metlicka

- 6] Slahag

|7 | Ochrana proti striekaniu

|8 | Nddoba na mixovanie

[11] Sklenend nédoba

2| Vrchndk sklenenej nadoby

- [13] Odmerka na prisady

Cistenie prislusenstva

Vsetky Casti prisludenstva umyte ruéne v
dreze s mydlovou vodou alebo v umyvacke
riadu.

SK 149



O Pri ruénom umyvani: Vietky Easti opléchnite @
&istou vodou. .
[ Pred opdtovnym zloZenim, pouzitim alebo

odloZenim nechaite vietky &asti Uplne

O
vyschnf.
® Udriba o
/\ VYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prédom! Nepokdiajte sa O

opravovat produkt svojpomocne. Opravy
nechaite na kvalifikovaného odbornika.

O Pred kazdym pouzitim: Produkt skontrolujte
na viditelné poskodenia.

B Okrem prilezitostného Cistenia je tento
vyrobok bezddrzbovy.

® Odstranovanie poruch

Skladovanie

Pred uskladnenim: Produkt oistite. Vietky
Easti nechaijte Gplne vyschnof.

Napdijaci kdbel | 3 | namotajte na miesto
na navinutie kdbla [23] na spodnej strane
zdkladnej jednotky [15] (obr. C).

Ked' produkt nepouzivate, odlozte ho v
origindlnom obale.

Produkt uchovavaite na suchom mieste
chrénenom pred prachom, mimo dosahu
deti.

Ndadobu na mixovanie | 8 | nepouZivaijte na
skladovanie potravin.

Problém Mozna pricina

Riesenie

Produkt sa nezapina. | Siefové zdstreka | 3 | nie je zap
v zdsuvke.

ojend | Siefovi zdstrku | 3 | zapojte do
vhodnej zdsuvky.

Produkt sa z dévodu prehriatia
vypol.

Pred opdtovnym zapnutim produktu
pockaijte, kym produkt vychladne na
izbov teplotu.

Rameno s pohonom nie je

Rameno s pohonom |17 daijte

zacvaknuté do spodnej polohy. Oplne dole, aby sa odblokovaci

gombik [ 1] vysunul von.

Miesaci néstroj sa V nédobe na mixovanie | 8 | je
netodi alebo sa toéi len | zaseknuté.

nie¢o | Vypnite produkt. Vytiahnite siefovd
zéstreku | 3 | zo zdsuvky. Z nddoby

fazko. na mixovanie | 8 | odstrdnte
zaseknutt vec.
Prisady s0 prilid tuhé alebo tvrdé. PouZite menej tuhé/tvrdé prisady.
Produkt nie je spravne zloZeny. Produkt zloZte sprévne (pozri
,Zlozenie").
Funkcia mie3ania Sklenend nadoba |11] nie je v Sklenend nddobu |11] zaaretujte v
nefunguije. produkte spravne zaaretovand. produkte sprévne (pozri ,Zlozenie

za Géelom miedania”).
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Problém Mozna pricina

Riesenie

Véha nefunguije.

dlhsie ako 10 sekdnd.

Tlagidlo bolo podrzané na

Kalibrujte véhu:

1. Siefovi zéstreku | 3 | zapojte do
vhodnej zdsuvky.

2. Zapnutie: Tuknite na (1 [21]

3. Podrste tlagidlo & [22], kym sa
na displeji nezobrazi 5000.

4. Na zdkladni jednotku
umiestnite na 2 az 3 sekundy
zdvazie.

5. Kalibracia je dokonéend, ked
sa na displeji zobrazi 5000 g.

@ Likvidacia

Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré
mdzete odovzdaf na miestnych recyklaénych
zbernych miestach.

N Vsimaite si prosim oznacenie
&%)  obalovych materidlov pre triedenie

a odpadu, st ozna&ené skratkami (a) a
&islami (b) s nasledujiocim vyznamom:
1-7: Plasty/20-22: Papier a kartén/
80-98: Spojené latky.

Vyrobok:

FR
ELEMENTS =

€2 (g Y
&

Vyrobok vr. prislusenstva a obalové materidly
sU recyklovatelné a podliehajo roziirenej
zodpovednosti vyrobcu.

Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
oddelene podla obrézkov Info-tri (informdcie
o triedeni).

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

o« O moznostiach likvidécie
=2 . , ~x
%n opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovat na Vadej obecnej alebo
mestskej sprave.

Ak vyrobok doslizil, v zaujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdajte
na odborny likvidéciu. Informdcie o
zbernych miestach a ich otvéracich
hodindch ziskate na Vasej prislusnej

1

spréve.

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v silade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mdte zékonné prava voci
predajcovi vyrobku. Vase zdkonné préva nie st
Ziadnym sp&sobom obmedzené nasou zarukou
uvedenou niziie.

Zéruka na tento vyrobok je 3 roky od datumu
ndkupu. Zaruénd doba zagina plyndt ddtumom
kdpy. Origindl dokladu o kipe si uschovajte

na bezpe&nom mieste, pretoZe tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky
pritomné uz v Ease ndkupu je potrebné nahlasif
ihned po vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od détumu zakdpenia
preukaze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu
alebo spracovania, podla vlastného uvazenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Zé&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamdcie nepred|zuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

SK 151



Tdto zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
udrziavany.

Zéruka sa vziahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Tato zdruka sa nevztahuje

na &asti vyrobku, ktoré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a preto sa povazuji za
opotrebovatelné diely (napr. batérie, nabijatelné
batérie, hadice, atramentové kazety), ani na
poskodenie krehkych ¢asti, napr. spinagov alebo
Casti zo skla.

@ Postup v pripade poskodenia
v zaruke

Pre zaru&enie rychleho spracovania Vadej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny
pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(IAN 517873_2504) ako dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom ititku,
gravire, na prednej strane Vésho ndvodu (dole
vlavo) alebo ako nélepku na zadnej alebo
spodnej strane.

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

Produkt ozna&eny ako defekiny potom mézete
s prilozenym dokladom o kipe (pokladniény
listok) a uvedenim, v &om spociva nedostatok
a kedy sa vyskytol, bezplatne odoslat na Vém
ozndmenU adresu servisného pracoviska.

® Servis

K Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-posta: owim@lidl.sk

q3
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Lista de simbolos y pictogramas utilizados

iPELIGRO! - Identifica un peligro
de nivel alto que, si no se evitq, tiene
como consecuencia una lesién grave
o incluso la muerte (p. ej., peligro de
asfixia)

o

Tensién/corriente alterna

Hz

Hertzio (frecuencia de red)

iADVERTENCIA! - Identifica
un peligro de nivel medio que,

si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién grave o
incluso la muerte (p. ej., riesgo de
descarga eléctrica)

Watt

IR

Utilice el producto solo en espacios
interiores secos.

iCUIDADO! - Identifica un peligro
de nivel bajo que, si no se evitq,
puede tener como consecuencia
una lesién leve o moderada (p. €.,
peligro de escaldadura)

)

Las siguientes piezas son aptas para
su limpieza en el lavavaijillas:
Gancho amasador

Varillas batidoras

Montaclaras

Proteccién contra salpicaduras
Fuente para batir

[11] Vaso mezclador

12| Tapa del vaso mezclador

13 Vaso medidor de ingredientes

[4]
5]
16
7]
|8
1

3

{ATENCION! - Advierte de
posibles dafios materiales (p. ej.,
peligro de cortocircuito)

iPeligro - riesgo de descarga
eléctrical

INFORMACION: Este simbolo

con la palabra de sefializacién
“Informacién” ofrece mas informacién
otil.

o] | >

Simbolo para un producto de la clase
de proteccién I

Seguridad alimentaria
Este producto no tiene ningin efecto
negativo en el sabor u olor.

Este simbolo advierte sobre lesiones
en las manos.

El marcado CE ratifica la
conformidad con las directivas de la
UE aplicables al producto.

|

Indicaciones de seguridad
Instrucciones de manipulacién
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PROCESADOR DE ALIMENTOS

® Introduccidn

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo
producto. Ha optado por un producto de alta
calidad. El manual de instrucciones forma
parte de este producto. Contiene importantes
indicaciones sobre seguridad, uso y eliminacién.
Antes de usar el producto, familiaricese

con todas las indicaciones de manejo y de
seguridad. Utilice el producto Gnicamente
como se describe a continuacién y para las
aplicaciones indicadas. Adjunte igualmente
toda la documentacién en caso de entregar el
producto a terceros.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Puede descargar y ver este y muchos otros
manuales en www.lidl-service.com. Escaneando
este cédigo QR accederd directamente

a la pégina web de servicio de Lidl
(www.lidl-service.com), donde puede abrir su
manual de instrucciones introduciendo el nimero

de articulo (IAN) 517873_2504.

® Uso previsto

B Este producto es adecuado para batir,
montar, remover, amasar, mezclar
entremezclar alimentos.

B Este producto solo estd previsto para la
preparacién de alimentos. No utilice el
producto para otro fin distinto al previsto.

B El producto ha sido disefiado
exclusivamente para el uso en el dmbito
doméstico, y no es adecuado para fines
comerciales.
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B Cualquier uso distinto no mencionado en
este manual de instrucciones puede provocar
dafios en el producto o lesiones graves.

B El fabricante no acepta ninguna
responsabilidad por los dafios causados por
un uso incorrecto.

® Volumen de suministro

Después de desembalar el producto, compruebe
si la entrega estd completa y todas las piezas
estdn en perfecto estado. Antes del uso, elimine
la totalidad de los materiales de embalaije.

Unidad base

Fuente para batir

Gancho amasador
Montaclaras

Varillas batidoras

Proteccién contra salpicaduras
Vaso mezclador

Manual de instrucciones

_

Guia de inicio rapido

@ Lista de las partes
(Fig. A)
Botén de desbloqueo (para el brazo de

accionamiento)

Botén giratorio (regulacién de la velocidad)
Cable de conexién con enchufe
Gancho amasador

Varillas batidoras

Montaclaras

Proteccién contra salpicaduras
Abertura de llenado

Fuente para batir

Unidad de cuchillas

Anillo obturador

Vaso mezclador

Tapa del vaso mezclador

Vaso medidor de ingredientes
Pata con ventosa

Unidad base

Dispositivo de alojamiento (para colocar la

HENENEERNERNNENEN

herramienta batidora)

Brazo de accionamiento

Pieza encajable de vaso mezclador con
cubierta

HN




(Fig. B)

Iyrbo (botén Turbo)

@ (botén para ajustar la unidad)

|/ (botén de encendido/apagado)
(botén para medir el peso)

(Fig. C)
Recogecable

@® Datos técnicos

©

Tensién de entrada: 220-240V~,
50-60 Hz

Consumo de potencia: 900 W

Consumo de potencia en

modo Standby: 0,3W

Clase de proteccion: 11/[0]

Tiempo méximo de
funcionamiento continuo (KB) *: | 10 min

Capacidad de la fuente para

batir: 5L

Cantidad méxima de llenado

de la fuente para batir: 371

Capacidad del vaso

mezclador: 1,38 L

Bdscula (carga méxima): 5kg
Indicaciones

A generales de

seguridad

iANTES DE USAR EL
PRODUCTO, FAMILIARICESE
CON TODAS LAS
INDICACIONES DE SEGURIDAD
Y FUNCIONAMIENTO! Sl
TRANSFIERE ESTE PRODUCTO,

HAGALO CON TODA LA
DOCUMENTACION!

iQuedard anulada su garantia
en el caso de dafios resultantes
de la no observacién de este
manual de instrucciones! jNo se
asumird ninguna responsabilidad
por dafios indirectos! jNo se
asumird ninguna responsabilidad
en el caso de dafios materiales o
a personas si esos dafios son el
resultado de un uso inadecuado
o de la no observacién de las
indicaciones de seguridad!

Niflos y personas con
limitaciones

A {ADVERTENCIA!
;PELIGRO DE
MUERTE Y DE
ACCIDENTE PARA
NINOS Y BEBES!

Nunca deje a los nifios solos
con el material de embalaje. El
material de embalaje presenta
riesgo de asfixia. Los nifos
subestiman a menudo los
peligros. Mantenga siempre

el producto y el material de
embalaje alejados de los nifios.

El tiempo méximo de funcionamiento continuo de este producto es de 10 minutos. El tiempo
de funcionamiento continuo indica cudnto tiempo puede funcionar el producto sin que el motor
se sobrecaliente y se dafie. Después del tiempo de funcionamiento continuo, el producto debe
permanecer apagado hasta que el motor se haya enfriado por completo.
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® No deje que los nifios utilicen
el producto. El producto y
su cable de conexién deben
mantenerse fuera del alcance
de los nifios.

B Este producto puede ser
utilizado por personas con
capacidades fisicas, mentales
o sensoriales reducidas,
siempre y cuando haya una
persona responsable de su
seguridad que los supervise
o haya instruido en el uso
seguro del producto y estos
conozcan los posibles
peligros.

® No permita que los nifios
jueguen con el producto.

Uso previsto
A ;ADVERTENCIA! Un uso no

conforme a lo previsto puede
provocar lesiones. Utilice solo
el producto conforme a este
manual de instrucciones.

/A Nunca intente modificar el
producto en modo alguno.
W Este producto ha sido
disefiado para su uso en
el dmbito doméstico y en
aplicaciones similares, por
ejemplo:
- Por trabajadores en cocinas
de tiendas, oficinas y otros
dmbitos comerciales;
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- En propiedades agricolas;

- Por clientes en hoteles,
moteles y ofros entornos
residenciales

- En pensiones con desayuno.

Seguridad eléctrica

AiPELIGRO! jRiesgo de
descarga eléctrica! Nunca
intente reparar el producto
usted mismo.

En caso de fallo de
funcionamiento, deje que solo
el personal cudlificado lleve a
cabo las reparaciones.

A {ADVERTENCIA! {Riesgo
de descarga eléctrica!
No sumerja las piezas
eléctricas del producto en
agua u otros liquidos. Nunca
ponga el producto debajo del
agua corriente.

A {ADVERTENCIA! jRiesgo
de descarga eléctrica!
No utilice ningdn producto
dafiado. Desconecte el
producto de la red eléctrica
y péngase en contacto con
su distribuidor si estuviera
dafado.

A {ADVERTENCIA! jRiesgo
de descarga eléctrica!
Nunca utilice el producto
cerca del fregadero o en
zonas himedas.



M Antes de conectar el producto
a la red eléctrica, compruebe
que la tensién y la corriente
nominal coinciden con la
indicada en la placa de
caracteristicas.

W Para evitar dafos en el cable
de conexién, no lo aplaste o
doble y no lo haga pasar por
bordes afilados. Manténgalo
alejado de superficies
calientes y llamas abiertas.

m Si el cable de conexién
estd dafado, deje que el
fabricante, su proveedor de
servicios o una persona con
una cualificacién similar lo
reemplace para evitar riesgos.

® Para desconectar el producto
del suministro de corriente, tire
del enchufe y nunca lo haga
del cable de conexién.

® No enrolle el cable de
conexién alrededor del
producto. Conecte el producto
de red a una toma de
corriente accesible para, en
caso de emergencia, poder
desenchufar rapidamente el
producto del suministro de
corriente.

® No utilice el producto con las
manos humedas. No toque
el producto con las manos
himedas.

Funcionamiento

APELIGRO! jRiesgo de
escaldadura! No utilice
el recipiente con liquidos
en ebullicién o con grasa
caliente.

A {ADVERTENCIA! Un uso
incorrecto y no conforme
a lo previsto puede causar
lesiones. Manipular con
cuidado las herramientas
batidoras y la unidad de
cuchillas, asi como al vaciar y
limpiar el recipiente.

A {ADVERTENCIA! Las
cuchillas de la unidad de
cuchillas son muy afiladas.
Tenga mucho cuidado al
manipularlas y al limpiarlas
para evitar sufrir cortes.

A iADVERTENCIA! Antes
de cambiar los accesorios
o piezas de repuesto,
que puedan ponerse en
movimiento, se deberd apagar
y desconectar el producto del
suministro de corriente.

W Desconecte de inmediato el
producto del suministro de
corriente si percibe humo u
olores inusuales. Deje que el
producto sea comprobado
por un especialista antes de
volverlo a usar.
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Utilice siempre el producto
sobre una superficie
horizontal, estable y limpia.
Utilice solo los accesorios
incluidos en el volumen

de suministro para el
funcionamiento.

Durante el llenado, no
sobrepase la marca MAX del
recipiente.

Desconecte siempre el
producto del suministro de
corriente si se encuentre sin
supervisién, asi como antes
del montaje, desmontaje o
limpieza.

Nunca introduzca la mano
en el vaso mezclador cuando
se encuentre sobre la unidad
base.

Si es necesario presionar los
alimentos hacia abajo, utilice
una herramienta adecuada,
por ejemplo, una espétula.
Utilice el producto solo con el
accesorio suministrado.
Apague el producto antes de
retirar el vaso mezclador de
la pieza encajable de vaso
mezclador.

Limpieza y conservacion

No exponga la unidad base a

salpicaduras ni gotas de agua.
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Vierta el liquido caliente con
cuidado en el producto, ya
que podria verse afectado por
la salida repentina del vapor
despedido.

Las indicaciones sobre

la limpieza del producto

las podrd encontrar en

el apartado “Limpieza y
cuidado”.

Puesta en marcha

Desembalar y limpiar a
fondo el producto

Retire el producto del embalaje. Retire

todo el material de embalaje y las léminas
protectoras.

Compruebe la integridad de todas las
piezas y si el volumen de suministro estd
completo (véase “Volumen de suministro”).
Compruebe si el producto y todas las piezas
se encuentran en buen estado. Si detecta
algin dafio o defecto, no utilice el producto,
sino que proceda como se describe en el
capitulo “Garantia”.

Antes del primer uso, limpie todas las
piezas del producto como se describe en el
capitulo “Limpieza y cuidado”.

Lugar de emplazamiento

iATENCION! iRiesgo de daiios en el
producto y dafios materiales!

El liquido que se desborde puede discurrir
por la superficie. Coloque el producto sobre
una superficie resistente al agua.

El producto estd provisto de patas con
ventosa antideslizantes de pldstico. Algunos
muebles se han recubierto con una gran
variedad de barnices y pldsticos y tratado
con diferentes productos de cuidado. Por lo
tanto, no se puede descartar por completo
que algunas de estas sustancias contengan



A

componentes que puedan atacar y
ablandar las patas de pldstico con ventosa.
Si es necesario, coloque una alfombrilla
antideslizante debajo del producto.

Coloque la unidad base [15] sobre una
superficie plana, seca e impermeable, de
modo que el producto no pueda caerse ni
deslizarse.

Seleccione una superficie lisa y limpia para
que las patas con ventosas 14| puedan
adherirse y garantizar una sujecién segura.

Montaje
Montaje para la utilizacién
de la funciéon batidora

iADVERTENCIA! jRiesgo de lesién!
No coloque la mano entre el brazo de
accionamiento y la carcasa. Al plegar el
brazo de accionamiento, existe el riesgo de
que la mano quede aplastada.

{ATENCION! No utilice la fuente para
batir sin la proteccién contra salpicaduras
montada. En caso contrario, los ingredientes
que se vayan a mezclar podrian salir

despedidos.

Pulse el botén de desbloqueo[1].

Pliegue el brazo de accionamiento
hacia arriba hasta que encaje. El botén de
desbloqueo | 1 | vuelve a saltar.

Coloque la fuente para batir[8] en la
unidad base [15]. Los pasadores metdlicos
del borde inferior de la fuente para batir
deben estar alineados con las ranuras de la
unidad base (fig. D).

Bloquee la fuente para batir | 8 | girandola
en el sentido de las agujas del reloj (hacia &)
hasta que quede asentada de manera fija
(fig. D).

Coloque la proteccién contra

salpicaduras | 7 | desde abajo en el brazo
de accionamiento [17]. La flecha (A) de la
proteccién contra salpicaduras y la flecha
(V) del brazo de accionamiento (junto a fa)
deben estar alineadas entre si (fig. E).

6. Bloquee la proteccién contra
salpicaduras | 7 | giréndola en el sentido
contrario al de las agujas del reloj (hacia @)
hasta que encaje (fig. E).

7. Seleccione la herramienta de mezclado

deseada:
Herramienta de | Aplicacién
mezclado
Gancho amasador Masa pesada (p ej.,
masa de pan)
Montaclaras E Batir nata, claras de

huevo, etc.

Varilla batidora

Masa media a ligera
(por ejemplo, masa
de bizcocho, masa de
tortitas)

Mds informacién: véase “Resumen de las

funciones”

8. Coloque la herramienta de mezclado
deseada desde abajo en el dispositivo
de alojamiento [18]. El pasador metdlico
del dispositivo de alojamiento debe estar
alineado con la ranura de la herramienta

batidora (fig. F).

9. Presione la herramienta de mezclado
ligeramente hacia arriba. Gire la
herramienta batidora en el sentido contrario
al de las agujas del reloj hasta el tope

(fig. F).
10.

Pulse el botén de desbloqueo [1].

11. Mueva el brazo de accionamiento
totalmente hacia abajo. El botén de
desbloqueo | 1| vuelve a saltar.

Montaje para la utilizacion

de la funciéon de mezclado

iADVERTENCIA! jRiesgo de lesién!

Las cuchillas de la unidad de cuchillas son
muy afiladas. Tenga mucho cuidado al
manipularlas para evitar sufrir cortes.

1. Coloque el vaso mezclador [11] boca
abajo sobre una superficie limpia, plana y

uniforme.
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Coloque el anillo obturador |10] sobre la

abertura de la base del vaso mezclador [11].

Infroduzca la unidad de cuchillas [9] en la
abertura inferior del vaso mezclador [11].

La unidad de cuchillas debe estar apoyada
sobre el anillo obturador [10]

Enrosque la unidad de cuchillas[9] en el
sentido de las agujas del reloj sobre la
abertura para fijarla al vaso mezclador [11],
Coloque el vaso mezclador en posicién
vertical.

Infroduzca el vaso medidor de

ingredientes |13| en la tapa del vaso
mezclador [12).

Gire el vaso medidor de ingredientes |13] en
el sentido de las agujas del reloj para fijarlo
a la tapa del vaso mezclador [12].

Coloque la tapa del vaso mezclador
sobre la abertura superior del vaso
mezclador [11], y presiénela hacia abaio.
Desplace la cubierta de la pieza encajable
de vaso mezclador |18 hacia fa y refirela del
producto (fig. H, paso 1).

Introduzca el vaso mezclador [11] en la
pieza encajable de vaso mezclador [18]

El pasador del canto inferior del vaso
mezclador debe estar alineado con la
ranura junto a la pieza encajable (fig. H,
paso 2).

. Bloquee el vaso mezclador 1] girdndolo en

el sentido de las agujas del reloj (hacia &)
hasta que quede asentado de manera fija
(fig. H, paso 3).

Funcionamiento

iCUIDADO! jRiesgo de lesiones y
riesgo de daiios en el producto y
dafios materiales!

No apoye ningdn cubierto u objeto similar
en las piezas giratorias del producto.
Mantenga el cabello largo o la ropa
holgada lejos de las piezas giratorias del
producto.

No utilice la funcién batidora sin la fuente
para batir.
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No utilice el producto vacio o, en caso
contrario, el motor podria sobrecalentarse y
sufrir dafios.

El gancho amasador y la varilla batidora
presentan un revestimiento antiadherente.
No las dafie con objetos afilados,
puntiagudos o abrasivos (por ejemplo,
cuchillos, esponijas).

No utilice el vaso mezclador sin la tapa del
vaso mezclador.

Al utilizar el vaso mezclador [11], también
se mueve el soporte para el accesorio
mezclador [16]. La proteccién contra
salpicaduras | 7| y la fuente para batir

deben estar encajadas.

INFORMACION:

Cuando el producto se utiliza por primera
vez, el calentamiento del motor puede
producir un ligero olor. Este olor es
completamente inofensivo. Procure una
ventilacién suficiente.

Si tanto la fuente para batir| 8| como el
vaso mezclador [11] estén bloqueados junto
al producto: Al encender el producto se
encienden fanto la funcién batidora como la
funcién de mezclado.

Preparacion

Monte el producto (véase “Montaje”).
Conecte el enchufe | 3 | a una toma de
corriente apropiada.

Coloque el botén giratorio |2 | en la
posicién 0.

Enrolle el cable de conexién | 3 | sobrante

sobre el recogecable |23 en la parte inferior
de la unidad base [15] (fig. C).

Adicion de ingredientes
(funcién batidora)

Antes del uso

O

Introduzca los ingredientes en la fuente para
batir | 8 | con el brazo de accionamiento

plegado hacia arriba.



Durante el uso

1.

Reduzca la velocidad al nivel 1-2 (véase
“Encendido/apagado y seleccién de
velocidad”).

Afada los ingredientes a través de la
abertura de llenado [7a] en la proteccién
contra salpicaduras [7].

® Adicion de ingredientes

(funcién de mezclado)

Antes del uso
O Introduzca los ingredientes en el vaso

mezclador [11].

Durante el uso

1.

Reduzca la velocidad al nivel 1-2 (véase
“Encendido/apagado y seleccién de
velocidad”).

Gire el vaso medidor de ingredientes

en el sentido contrario al de las agujas

del reloj para soltarlo de la tapa del vaso
mezclador [12).

Retire el vaso medidor de ingredientes
de la tapa del vaso mezclador [12].

Afada los ingredientes a través de la
abertura en la tapa del vaso mezclador [12].
Infroduzca el vaso medidor de

ingredientes 13| en la tapa del vaso
mezclador [12].

Gire el vaso medidor de ingredientes |13| en
el sentido de las agujas del reloj para fijarlo

en la tapa del vaso mezclador [12].

Encendido/apagado y
seleccion de velocidad

{ATENCION! jRiesgo de daiios

en el producto! Utilice el producto
durante un méximo 10 minutos seguidos.
A continuacién, deje enfriar el producto a
temperatura ambiente.

INFORMACION:

Al procesar grandes cantidades de masa, el
producto puede moverse con facilidad.

La velocidad ideal depende de la
consistencia de los ingredientes. Cuanto mds

®© e

liquidos sean los ingredientes, mds rdpido
podrd mezclarlos.

Encendido: Pulse | [21]

Aumento de la velocidad: Gire el botén
giratorio | 2 | en sentido horario.
Comience a baja velocidad. Aumente
la velocidad poco a poco hasta el

nivel deseado (véase “Resumen de las
funciones”).

Apagado: Pulse ' (modo Standby).

Funcién Turbo

Pulse Turbo 19| para aumentar la
velocidad al ajuste més elevado por poco
tiempo.

Funcion de pesaje
INFORMACION: Si el brazo de
accionamiento estd encastrado en
posicién horizontal, sobre la superficie de
pesaje se pueden colocar recipientes o
embalajes para pesarlos.

Pulse para calibrar la bascula.

La pantalla indica O y la unidad
preajustada. -

Para cambiar la unidad, pulse @ [20].
Introduzca los ingredientes en la fuente
para batir| 8 | o, en su caso, el vaso
mezclador [11].

La pantalla indica el peso de llenado en la
unidad escogida.

Para volver a poner la béscula en 0y
pesar por separado los demds ingredientes,
pulse y espere a que se realice la
calibracién.

@ Caracteristicas de seguridad

El producto solo funciona cuando el brazo
de accionamiento |17] estd bloqueado

en la posicién inferior y el botén de
desbloqueo | 1 | ha saltado.

El producto estd protegido contra
sobrecalentamientos. Si el motor se calienta,
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el producto se apaga automdticamente. En
este caso, proceda del siguiente modo:

Apague el producto (véase “Encendido/
apagado y seleccién de velocidad”).
Desconecte el enchufe | 3 | de la toma de
corriente.

Deje enfriar el producto a temperatura
ambiente.

En cuanto el producto se haya enfriado lo
suficiente, puede volver a encenderse.

Desmontaje

iCUIDADO! jRiesgo de lesién! Antes
del desmontaje: Apague el producto.
Desconecte el enchufe de la toma de
corriente.

Desmontaje del batidor

Pulse el botén de desbloqueo[1].

Pliegue el brazo de accionamiento
hacia arriba hasta que encaije. El botén de
desbloqueo | 1 | vuelve a saltar.

Presione la herramienta de mezclado
ligeramente hacia arriba. Gire la
herramienta batidora en el sentido de las
agujas del reloj hasta que pueda refirarla
del dispositivo de alojamiento (14| (fig. G).
Gire la proteccién contra salpicaduras
hacia la derecha (hacia @) hasta que pueda
retirarla del brazo de accionamiento [17].
Gire la fuente para batir | 8 | hacia la
izquierda (hacia @) hasta que pueda
refirarla de la unidad base [15].

Pulse el botén de desbloqueo [ 1.

Mueva el brazo de accionamiento
totalmente hacia abajo. El botén de
desbloqueo | 1 | vuelve a saltar.

Desmontaje del mezclador

Retire la tapa del vaso mezclador [12] del
vaso mezclador [11].

Dele la vuelta al vaso mezclador [11].
Coloque la tapa del vaso mezclador [12] en
la parte inferior del vaso mezclador [11]. Las
dos protuberancias de la parte inferior de
la tapa del vaso mezclador deben encajar
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en las dos muescas de la parte inferior de la

unidad de cuchillas [9].

Retirada de la unidad de cuchillas

1. Utilice la tapa del vaso mezclador
para girar la unidad de cuchillas [9] en la
direccién del simbolo 3.

2. Extraiga con cuidado la unidad de
cuchillas [9],

3. Retire el anillo obturador [10].

Colocacién de la unidad de cuchillas

1. Dele la vuelta al vaso mezclador [11].

2. Coloque el anillo obturador [10].

3. Infroduzca con cuidado la unidad de
cuchillas [9] en el vaso mezclador [11].

4. Coloque la tapa del vaso mezclador
la parte inferior del vaso mezclador [11]. Las
dos protuberancias de la parte inferior de
la tapa del vaso mezclador deben encajar
en las dos muescas de la parte inferior de la
unidad de cuchillas [9].

5. Fijar la unidad de cuchillas [9]: Utilice la
tapa del vaso mezclador 12| para girar la
unidad de cuchillas [9] en la direccién del
simbolo &




@ Resumen general de las funciones con indicacion de las

cantidades y los tiempos de preparacién

Herramienta | Nivel de | Funcién Referencias *
de mezclado | velocidad
Gancho 1-2 B Amasary mezclar u Cantidad minima: La
amasador masa firme o cantidad de ingredientes debe
ingredientes permitir que la herramienta de
relativamente firmes mezclado pueda sumergirse al
2.3 ®  Amasar la masa con menos 1 cm en los ingredientes.
levadura ® Cantidad max. de masa
B Amasar masa batida con levadura: 1657 g
espesa = Tiempo de preparaciéon de
masa compacta * *: 3 min
® Duraciéon max.: 10 min
Varilla 2-3 B Mezclar masa batida | @ Cantidad minima: La
batidora espesa cantidad de ingredientes debe
B Mezclar mantequilla permitir que la herramienta de
y harina mezclado pueda sumergirse
B Mezclar masa con al menos 1 cm en los
levadura ingredientes.
4-6 B Masa de bizcocho u Cantidad méax. de mezcla:
B Mezclar y montar 1216 g
mqniequi”q y azlcar L] Tiempo de elaboracién de
B Masa de galletas la masa batida **: 5 min
® Duracién max.: 10 min
6 B Mezclar masa con O Mezcle los frutos secos a
frutos secos velocidad 1-2.
® Peso total max.: 950 g
® Duraciéon max.: 10 min
Montaclaras[6] | 7-8 B Nata montada # Cantidad minima: La
u  Claras cantidad de ingredientes debe
B Mayonesa permitir que la herramienta de
®  Montarla mezclado pueda sumergirse al
mantequilla a punto menos 1 cm en los ingredientes.
de nieve # Cantidad méax. de nata:
1000 ml
® Duracién max.: 10 min

Cantidades y tiempos de preparacién
** El tiempo de elaboracién varia en funcién de la cantidad y las propiedades de los ingredientes.
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Herramienta | Nivel de | Funcién Referencias *
de mezclado | velocidad
Vaso 1-8 B Batidos B Para poder utilizar el Turbo ,
mezclador Turbo B Sopas se fiene que ajustar como min. la
B Salsas velocidad 1.
B Frutas congeladas B No es apropiado para alimentos

duros como huesos, granos de
café, carne, nueces, etc.
u  Cantidad méx.: 1000 ml
® Duracién max.: 3 min

@ Recetas
® Crema de mascarpone

Ingredientes

2 Huevos
2 cdas. | Azicar fino
1 cda. | Vino dulce (p. €., Madeira)
250 g | Mascarpone
Y Naranja sin tratar (zumo y un poco
de ralladura de naranja)
Preparacién

1. Separe los huevos.

2. Introduzca las claras de huevo en la fuente
para batir | 8 | no engrasada. Bata las claras
de huevo con el montaclaras [6]. Aumente
la velocidad al nivel 8.

3. Ponga las claras a punto de nieve en otra
fuente y déjela en la nevera.

4. Ponga las yemas, el azicar y el vino dulce
a punto de nieve en la fuente para batir
con el montaclaras [6] a velocidad 6.

5. Reduzca la velocidad al nivel 3. Afada
el mascarpone y el zumo de naranja
alternando cucharadas.

6. Incorpore la ralladura de naranja y las
claras de huevo.

7. Coloque unas tiras finas de cdscara de
naranja sobre la crema terminada a modo
de decoracién.

8. Guarde la crema en el frigorifico hasta el
momento de tomarla. Consuma la crema en
un plazo de 24 horas.

Consejo: Combine la crema de mascarpone
en capas con fruta fresca de temporada o
compota en copas para postre.

® Tarta de pera

Ingredientes para la masa

200 g Harina de frigo

1 pizca Sal

100 g Mantequilla fria (en copos)
3 cdtas. Azicar fino

4 cdas. Agua fria

Para la coccidn sin relleno: Guisantes
Secos O arroz

Ingredientes para la masa de
almendras

100 g | Mantequilla reblandecida

100g | Azdcar

2 Huevos (a temperatura ambiente)
100 g | Almendras molidas

Como decoracion: aprox. 3 peras maduras

Cantidades y tiempos de preparacién
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Preparacion

1.

10.

Agregue todos los ingredientes para la
masa a una fuente para batir[8]. Utilice

la varilla batidora | 5 | a velocidad 3 hasta
que se hayan formado grandes grumos.
Detenga el proceso en varias ocasiones
para empuijar los ingredientes hacia abajo
con una lengua de gato.

Amase la masa répidamente con las manos
para formar una bola. Extienda la masa con
un poco de harina entre 2 hojas de papel
para hornear.

Cubra un molde engrasado con la masa.
Corte el borde sobrante. Ponga la masa en
la nevera durante 30 minutos como minimo.
Pinche la base de la masa varias veces
con un tenedor. Coloque uno papel para
hornear sobre la masa. Llene el molde con
los guisantes secos o el arroz para dar
consistencia a la masa.

Hornee a 180 °C (horno de conveccién)
durante 15 minutos. Retire el papel para
hornear y los guisantes secos/el arroz.
Vuelva a hornear durante otros

10-15 minutos.

Para crear la masa de almendras, bata la
mantequilla, el azdcar y los huevos con el
montaclaras [6]. Aumente la velocidad al
nivel 8.

Retire del montaclaras [6]. Coloque la
varilla batidora [5]. Bata brevemente las
almendras a velocidad 4.

Vierta la masa de almendras en la base de
la tarta refrigerada.

Pele las peras. Quiteles el corazén. Corte
las peras en rodajas. Cubra la masa de
almendras con las tiras.

Hornee a 170 °C (horno de conveccién)
durante aprox. 35 minutos.

Masa de pizza

Ingredientes

250 ¢ Harina de trigo
¥, cdta. Sal

Y, pastilla | Levadura fresca
120 ml Agua caliente

Y, cdta. Azlcar moreno
- Harina para amasar y extender
Preparacion

1.

Mezcle la harina y la sal en una fuente para
batir [8] Haga un hueco en el centro.
Machaque la levadura y el azicar en el
agua con un tenedor. Remueva hasta que
todo esté disuelto. Vierta la mezcla en el
hueco.

Mezcle con el gancho amasador |4 ] a
velocidad 2 hasta que se hayan formado
grandes grumos de masa.

Continue amasando con las manos hasta
que la masa quede suave.

Forme una bola de masa. Cobrala y déjela
reposar en un lugar cdlido hasta que
duplique su volumen.

Vuelva a amasar la masa, extiéndala y
afiada los ingredientes que desee.

Receta basica para masa con
levadura

Ingredientes

500 g Harina de trigo (tipo 550)
1 pastilla Levadura fresca
60g Mantequilla
1 pizca Sal
200-250 ml | Leche templada
2 Huevos
Preparacion

1.

Agregue todos los ingredientes a una fuente
para batir [ 8]

Amase la masa durante 1 minuto a
velocidad 1 con el gancho amasador
y, a continuacién, durante 5 minutos a
velocidad 4.

Deje la masa reposar en la fuente para
batir | 8 | durante 40 minutos.

Forme una bola de masa. Extienda la masa
sobre una bandeja de hornear. Afiada los
ingredientes que desee.
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5. Hornee a 200 °C (calor arriba/abajo) 2. Afada los huevos uno a uno y siga

durante 25-30 minutos. batiendo hasta que todo quede bien
mezclado.
® Pastas 3. Afada la harina y la levadura en polvo.
Ingredientes Mezcle todo hasta obtener una masa
250g Harina fina 4 :omogéneo. y or
Yy . Engrase un molde rectangular (aprox.
]25. 9 Mantequilla fria 30 cm). Afiada la masa.
1 pizca Sal 5. Hornee a 180 °C (calor arriba/abajo)
1 Huevo durante aprox. 50-60 minutos.
150 g Azlcar
® Pastel de mantequilla
Preparacion Ingredientes
1. Agregue todos los ingredientes a una fuente
para batir [8]. 185 g | Mantequilla sin sal o margarina
2. Amase la masa durante aprox. 2-3 minutos (blanda)
a velocidad 3 con la varilla batidora 1 taza |Azicar glasé

hasta que la masa se desmenuce. .
q 1 cdta. | Extracto de vainilla

3. Ponga la masa en la nevera durante
30 minutos. 1 pizca | Sal

4. Precdliente el horno a 200 °C. 3 Huevos

5. Engrase un molde desmontable y

. . 2 tazas | Harina de fuerza
espolvorearlo ligeramente con harina.

6. Extienda la masa entre dos trozos de film Y, taza |Leche

transparente (aprox. 30 cm de didmetro).
7. Retire el film transparente. Coloque la masa  Preparacién

en el molde desmontable. 1. Afada la mantequilla o la margaring, el
8. Hornee a 200 °C (calor arriba/abajo) azicar glasé, el extracto de vainilla y la
durante 5 minutos. sal en la fuente para batir [8]. Bata con la

varilla batidora | 5 | a velocidad media-alta
hasta que la mezcla quede suave y

@® Bizcocho

Ingredientes cremosa.
250 g Mantequilla 2. Sila mezcla se pega a las paredes
- de la fuente para batir [8], apague el
2509 Azicar aparato. Pliegue hacia arriba el brazo de
1 sobre Azicar de vainilla accionamiento [17]. Utilice una lengua de
250 g Harina fina gato de pldstico para retirar la mezcla de
los lados de la fuente para batir y volver
4 Huevos a colocarla en el centro. Continge con el
Y, sobre Levadura en polvo batido.
3. Afada los huevos uno a uno a través de la
Preparacién abertura de llenado [7a] mientras continda
1. Afada la mantequilla, el azdcar y el azicar batiendo.
de vainilla en la fuente para batir [8]. Bata 4. Una vez que haya terminado de bafir:
los ingredientes con la varilla batidora | 5 | a Apague el producto. Pliegue hacia arriba
velocidad 3-5 hasta que la mezcla quede el brazo de accionamiento [17]. Tamice la
esponjosa.
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harina sobre la mezcla. Continte batiendo a
baja velocidad.

batir [8]. Bata con la varilla batidora [5] a

velocidad 5 durante 3 minutos.

Una vez por minuto: Apague el producto.
Pliegue hacia arriba el brazo de
accionamiento [17]. Utilice una lengua de
gato de pldstico para retirar la mezcla de
los lados de la fuente para batir y volver

a colocarla en el centro. Continde con el
batido.

Afada los huevos uno a uno a través de la
abertura de llenado |7a] mientras continda
batiendo.

Bata la harina fing, la harina de fuerza, la
levadura en polvo, el cacao en polvo, las
virutas de chocolate blanco, las virutas de
chocolate negro y las virutas de caramelo a
velocidad 1 durante 30 segundos.

Forme bolas de masa del tamafio de una
cuchara. Coloque las bolas en dos bandejas
de hornear forradas con papel para
hornear o engrasadas con aceite. Aplane
las bolas de masa con cuidado y mantenga
una distancia de 5 cm entre ellas.

Hornee a 180 °C (horno de conveccién)
durante 12 minutos o hasta que las galletas
queden doradas. Deje enfriar las galletas
sobre una rejilla.

@® Mousse de chocolate

Ingredientes

5. Afada la leche poco a poco a través de la
abertura de llenado |7a] hasta que la mezcla
quede homogénea.

6. Engrase un molde para tartas (20 cm).
Afada la masa.

7. Hornee a 200 °C (calor arriba/abajo) o
a 180 °C (horno de conveccién) durante
aprox. 50-60 minutos.

8. Introduzca un palillo en el centro del pastel
para comprobar si estd hecho. El pastel
estard hecho cuando, al sacar el palillo, no
tenga masa pegada.

9. Deje enfriar el pastel en el molde durante
unos minutos. A continuacién, desméldelo
sobre una rejilla para que se enfrie por
completo.

10. Si lo desea, puede decorar el pastel con
diferentes capas o sabores (por ejemplo,
cacao, virutas de chocolate, pasas sultanas,
nueces).

@ Galletas con virutas de
chocolate

Ingredientes

185¢g Mantequilla (suave)

1 taza Azicar moreno

Y5 taza Azicar glasé

1 cdta. Extracto de vainilla

2 Huevos

2 tazas Harina fina

Y taza Harina de fuerza

Y, cdta. Levadura en polvo

2 cdas. Cacao en polvo

100 g Virutas de chocolate blanco
100 g Virutas de chocolate negro
100 g Virutas de caramelo
Preparacién

1.

Afiada la mantequilla, el azicar moreno
y el extracto de vainilla en la fuente para

300 g Pepitas de chocolate negro
3 Huevos

Y, taza Azicar glasé

1 cda. Cacao en polvo

300 ml Nata liquida

200 g Frambuesas (frescas)
Preparacién

1.

Ponga las pepitas de chocolate en una
fuente apropiada para el microondas.
Coloque la fuente en el microondas durante
1 minuto @ méxima potencia. Retire la fuente
del microondas y remueva el chocolate. Si el
chocolate no se ha derretido por completo,
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vuelva a poner la fuente en el microondas
durante otros 30 segundos.

2. Afada los huevos y el azicar glasé
en la fuente para batir [8]. Bata con el
montaclaras [6] a velocidad 6 durante
3 minutos.

3. Incorpore el chocolate derretido y el cacao
en polvo a velocidad 1 hasta que la mezcla
quede homogénea.

4. Vuelva a verter la mezcla en la fuente
apropiada para el microondas.

5. Limpie bien la fuente para batir[8]y el
montaclaras [6]. Vuelva a colocar la fuente
para batir y el montaclaras en el producto.

6. Agregue la nata a una fuente para batir [8].

Bétala a velocidad 6 durante 1 minuto
hasta que se monte.

7. Incorpore la mezcla de chocolate a la
nata con una cuchara grande hasta que
ambos ingredientes se hayan mezclado por
completo.

8. Reparta la mousse en 6 copas de forma
uniforme. Deje las copas en la nevera
durante 2 horas. Sirva la mousse con
frambuesas frescas.

@ Rollos de sirope y nueces

Ingredientes

100 g Copos de mantequilla
2 Y, tazas Harina de fuerza

1 cda. Azicar glasé

% taza Leche

1 Huevo

1 taza Nueces (picadas)

Y, taza Almendras (troceadas)
Y5 taza Az(car moreno

1 cdta. Canela (molida)

Y, taza Sirope de remolacha
Preparacién

1. Eche la haring, el azicar glasé y la mitad

de la mantequilla en la fuente para batir[8].
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Bata con la varilla batidora | 5 | a velocidad
baja hasta que todo quede bien mezclado.
Afada la leche y los huevos. Amase la
masa a baja velocidad con el gancho
amasador | 4 | hasta formar una masa
pegajosa.

Extienda la masa sobre una superficie de
trabajo enharinada formando un recténgulo
de 30 x 40 cm.

Espolvoree la masa con nueces, almendras,
azicar moreno y canela. Unte la masa con
la mantequilla restante. Enrolle la masa a
lo largo hasta formar un cordén. Corte los
extremos y divida la masa en 12 trozos.
Engrase ligeramente un molde para tartas
(20 x 30 x 2,5 cm (L x An x Al)). Coloque
los trozos de masa con el lado cortado
hacia abaijo.

Hornee a 200 °C durante aprox.

25 minutos.

Deje enfriar los rollos sobre una rejilla.
Rocie los rollos con sirope de remolacha y
sirvalos.

Limpieza y cuidado

iADVERTENCIA! jRiesgo de descarga
eléctrica!

Antes de la limpieza: Apague el producto.
Desconecte el enchufe | 3 | de la toma de
corriente.

Nunca sumerija la unidad base |15] en agua.

iATENCION! jRiesgo de daiios en el
producto! No use agentes limpiadores
corrosivos ni abrasivos. De lo contrario, el
producto puede resultar dafado.

INFORMACION: Determinados
alimentos o especias (p. €j., zanahorias,
curry en polvo) pueden tefiir las piezas
de pléstico (p. ej., la proteccién contra
salpicaduras [ 7]). Esto no perjudica la
salud ni compromete la funcionalidad del
producto.



L
1.

Limpieza de la unidad base
Limpie la unidad base [15] con un pafio
himedo. En caso necesario, afiada
detergente suave.

Limpie la unidad base [15] con un pafio
limpio y agua limpia.

Deje que la unidad base |15] se seque por

completo antes de volver a usarla.

Limpieza en el lavavagijillas

iATENCION! jRiesgo de daiios en el
producto! No lave la unidad base [15] en

el lavavaiillas.

Deje que todas las piezas se sequen por
completo antes de volver a montarlas,
guardarlas o utilizarlas.

Mantenimiento

iADVERTENCIA! jRiesgo de
descarga eléctrica! Nunca intente
reparar el producto usted mismo. Encargue
las reparaciones a un técnico especialista
cualificado.

Antes de cada uso: Compruebe si el
producto presenta dafios visibles.

Este producto no necesita mantenimiento
excepto la limpieza habitual.

B Las piezas siguientes son aptas para el
lavavaiillas: .
= @® Conservacion
- |4 Gancho amasador —_—
_ [ 5] Varillas batidoras [ Antes del almacenamiento: Limpie el
_ [6] Montaclaras producto. Deje secar todas las piezas por
- |7 Proteccién contra salpicaduras completo.
- [8] Fuente para batir O Enrolle el cable de conexién|3 | en el
_ [11] Vaso mezclador recogecable |23| en la parte inferior de la
- 12| Tapa del vaso mezclador unidad base [15] (fig. C).
- [13] Vaso medidor de ingredientes 1 Guarde el producto en su embalaje original
siempre que no esté en uso.
o Limpieza de los accesorios [ Conserve el producto en un lugar seco,
O Limpie todos los accesorios en un fregadero lprotejg—;ldo del polvo y fuera del alcance de
a mano o en el lavavaiillas. ;\)js nlr.IF)S. o f bati
[ En caso de limpieza a mano: Aclare todas = No U(;' ice |,° vente para bafir | 8 ] para
las piezas con agua limpia. guardar alimentos.
® Subsanacién de fallos
Problema Causa posible Solucién

El producto no se pone
en marcha.

El enchufe | 3 | no estd conectado a

una toma de corriente.

Conecte el enchufe | 3 | a una toma

de corriente apropiada.

El producto se ha apagado debido
a un sobrecalentamiento.

Espere a que el producto se haya
enfriado a la temperatura ambiente
antes de volver a encenderlo.

El brazo de accionamiento |17] no

ha encajado en la posicién inferior.

Mueva el brazo de
accionamiento |17 totalmente hacia
abajo hasta que salte el botén de

desbloqueo[1].
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Problema Causa posible

Solucién

La herramienta de
mezclado no gira o lo
hace con dificultad.

batir ‘

Hay un bloqueo en la fuente para

Apague el producto. Desconecte el
enchufe | 3 | de la foma de corriente.
Retire el bloqueo de la fuente para

batir 8]

duros O COrreosos.

Los ingredientes son demasiado

Utilice ingredientes menos
correosos/duros.

correctamente.

El producto no se ha montado

Monte el producto correctamente
(véase “Montaje”).

La funcién de
mezclado no funciona.

producto.

El vaso mezclador [11] no estd
bloqueado correctamente en el

Bloquee el vaso mezclador [11]
correctamente en el producto
(véase “Montaje para la utilizacién
de la funcién de mezclado”).

La bascula no

funciona. de 10 segundos.

se ha pulsado durante més

Calibre la bascula:

1. Conecte el enchufe |3 |a una
toma de corriente apropiada.

2. Encendido: Pulse (1[21]

3. Mantenga pulsado hasta
que la pantalla muestre 5000.

4. Coloque el peso sobre la
unidad base |15] durante 2 o

3 segundos.

5. la calibracién habrd finalizado
cuando la pantalla muestre

5000 g.

@ Eliminacién
El embalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

&) embalaje para la separacion de
residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y ndmeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7: pldsticos/
20-22: papel y cartén/80-98:

materiales compuestos.

,!} Tenga en cuenta el distintivo del
a
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Producto:

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

g

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

m i i
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

El producto, incluidos los accesorios, y el
material de embalaje son reciclables y estan
sujetos a la responsabilidad extendida del
fabricante.

Deséchelos por separado siguiendo la
informacién ilustrada de recogida selectiva para
un mejor tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.




Para obtener informacién sobre las
posibilidades de desecho del producto
al final de su vida Gtil, acuda a la
administracién de su comunidad o

ciudad.

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea Util.
Deséchelo en un contenedor de
reciclaje. Dirfjase a la administracién
competente para obtener informacién
sobre los puntos de recogida de
residuos y sus horarios.

=

1

@® Garantia

El producto ha sido fabricado segin normas
de calidad exigentes y ha sido probado
minuciosamente antes de la entrega. En caso
de fallos de material o de fabricacién, dispone
de derechos legales frente al vendedor del
producto. Nuestra garantia mencionada a
continuacién no restringe sus derechos legales
de ningdn modo.

La garantia para este producto es de 3 afios
a partir de la fecha de compra. La garantia
empieza el dia de la fecha de compra.
Conserve el justificante de compra original en
un lugar seguro, ya que este documento es
necesario para demostrar la compra.

Todos los dafios o defectos ya presente en
el momento de la compra deben informarse
inmediatamente tras desembalar el producto.

Si el producto presenta defectos de material o
fabricacién en los 3 afos a partir de la fecha
de compra, lo repararemos o sustituiremos,
segun nuestra eleccién, gratuitamente para
usted. El periodo de garantia no se extiende por
una reclamacién de garantia aprobada. Esto
también es aplicable a las piezas sustituidas y
reparadas.

La garantia pierde su validez si el producto
se dafa o se utiliza o mantiene de forma
inadecuada.

La garantia cubre defectos de material y
fabricacién. Esta garantia no cubre las piezas
del producto sujetas a un uso y desgaste normal
y, por lo tanto, consideradas piezas de desgaste
(por ej. pilas, baterias, mangueras, cartuchos de
tinta) ni los dafios a las piezas fragiles, por ej.
interruptores o piezas de cristal.

® Tramitacién de la garantia

Para garantizar una répida tramitacién de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a
mano el recibo y el nimero de articulo
(IAN 517873_2504) como justificante de

compra.

Encontraré el nimero de articulo en una
inscripcién de la placa indentificativa, en
la portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin
defecto, péngase primero en contacto con el
departamento de asistencia indicado, ya sea
por teléfono o correo electrénico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre de
franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket
de compra) e indicando dénde estd y cuéndo
ha ocurrido el fallo a la direccién de asistencia
que le indicamos.

@® Asistencia

(8 Asistencia en Espaiia
Tel.. 900984989
E-Mail: owim@lidl.es

Cce
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler

FARE! - Betegner en fare med hgj
risikograd, som medferer dedsfald
eller alvorlige kvaestelser, hvis den

ikke undgés (fx kvaelningsfare)

o

Vekselstram/-spaending

Hertz (netfrekvens)

ADVARSEL! - Betegner en fare med
middel risikograd, som kan medfere
dedsfald eller alvorlige kvaestelser,
hvis den ikke undgés (fx risiko for
elektrisk sted)

Watt

BIEAL

Anvend kun produktet indenders i
terre lokaler.

FORSIGTIG! - Betegner en fare
med lav risikograd, som kan medfere
lette til moderate kvaestelser, hvis den
ikke undgés (fx forbraendingsfare)

)

De folgende dele er egnet il vask i
opvaskemaskine:

Dejkrog

Piskeris

Ballonpiskeris

Staenklag

Rereskl

[11] Blenderkande

12| Lag fil blenderkande

13| Mélebzeger

4]
5]
6]
7]
8]
1

OBS! - Advarer om mulige
materielle skader (f.eks. fare for
kortslutning)

Fare - risiko for elektrisk sted!

INFO: Dette symbol, sammen med
signalordet “info”, angiver flere
nyttige informationer.

Symbol for et produkt i
beskyttelsesklasse |1

4

Levnedsmiddelsikker
Dette produkt har ingen negative
indvirkninger p& smag og duft.

Dette symbol advarer mod kvaestelse
af haenderne.

CE-maerket bekraefter
overensstemmelse med de for
produktet geeldende EU-retningslinjer.

By =l

Sikkerhedsanvisninger
Handlingsanvisninger
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KQKKENMASKINE

©® Indledning

Hierteligt tillykke med kebet af deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt af hej
kvalitet. Brugerveijledningen er en del of dette
produkt. Den indeholder vigtige informationer
om sikkerhed, brug og bortskaffelse. Gor dig
inden ibrugtagning af produktet fortrolig med
alle betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt
kun produktet som beskrevet og il de oplyste
formal. Videregiv alle papirer, hvis du giver
produktet videre til tredjemand.

EFAE
n
=

Du kan downloade og se denne og mange
andre brugsanvisninger p&
www.lidl-service.com. Néar du scanner
QRkoden, kommer du direkte ind pé
Lidl-service-hjemmesiden (www.lidl-service.com),
hvor du kan &bne din brugsanvisning ved at

indtaste varenummeret (IAN) 517873_2504.

® Forskriftsmaessig anvendelse

B Dette produkt er beregnet til at piske, slg,
rere, zlte, blande og blende fadevarer.

B Produktet er kun beregnet il tilberedning
af levnedsmidler. Anvend ikke produktet il
andre formél.

B Produktet er kun beregnet til anvendelse
i private husholdninger og ikke fil
kommercielle formal.

B Al anden anvendelse end beskrevet i denne
vejledning kan medfere skader p& produktet
eller alvorlige kvaestelser.

B Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som fglge af forkert brug.

® Leveringsomfang

Ved udpakning af produktet skal det kontrolleres,
at leverancen er komplet, og at alle dele

er funktionsdygtige. Fer anvendelse skal al
emballage fiernes.

Reremaskine
Rereskal

Dejkrog
Ballonpiskeris
Piskeris

Steenklag
Blenderkande
Betjeningsvejledning
Quick-start-guide

—_ e e e

@ Liste over dele
(Fig. A)

Laseknap (til armen)
Drejeknap (hastighedsveelger)
Tilslutningsledning med netstik
Dejkrog

Piskeris

Ballonpiskeris

Steenklag

P&fyldningsébning

Rereskl

Knivenhed

Teetningsring

Blenderkande

Lag til blenderkande
Malebzeger

Sugekopfod

Reremaskine

Sokkel (til montering aof rereveerkigijet)
Arm

Daeksel til blendersokkel

Fig. B)

RIEEEEREEENeENo e~ [«

—
[ee]

Tyrbo (turboknap)

@ (knap til indstilling of enhed)
| (afbryderknap)

(knap fil vejning)

(Fig. C)

Ledningsoprulning

NSNS
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@® Tekniske data

Indgangsspeending: 220-240V~,
50-60 Hz
Effektforbrug: 900 W
Stremforbrug i standbytilstand: | 0,3 W
Beskyttelsesklasse: 11/[0]
Maks. kontinuerlig driftstid (KB) *:| 10 min
Rereskalens kapacitet: 5L
Maksimal fyldning of
roreskalen: 3,71
Blenderkandens kapacitet: 1,38 L
Vaegt (maks. belastning): 5kg

Almindelige
sikkerhedsanvisninger

A

FOR PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKAL DU
VARE FORTROLIG MED

ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFQOLGE!

Hvis der opstér skader som falge
af manglende overholdelse af
betjeningsvejledningen, bortfalder
garantien! Leverandgren patager
sig intet ansvar for falgeskader!
Leverandaren patager sig intet
ansvar for ting- eller personskader,
der opstar som felge aof

forkert anvendelse, eller hvis
sikkerhedsanvisningerne ikke felges!

Born og personer med
handicap

/A ADVARSEL!
LIVSFARE OG
RISIKO FOR
ULYKKER FOR
SMABORN OG
BORN!

Bern mé aldrig vaere alene

med emballagematerialet

uden opsyn. Emballagen

udger en kvaelningsrisiko. Bern

undervurderer ofte de dermed

forbundne farer. Hold produktet
og emballagen uden for barns
raekkevidde.

M Produktet ma ikke anvendes
af barn. Produktet og
filslutningsledningen skal
holdes vaek fra barn.

W Dette produkt kan anvendes
af personer med reducerede,
fysiske, sensoriske eller
mentale faerdigheder eller
mangel pa erfaring og/
eller kundskaber, hvis de er
under opsyn, eller hvis de
er instrueret i sikker brug af
produktet og indforstéet med

*  Den maksimale kontinuerlige driftstid for dette produkt er 10 minutter. Den kontinuerlige driftstid
angiver, i hvor lang tid produkt kan vaere i drift, uden at motoren overophedes og tager skade.
Efter den kontinuerlige driftstid skal produktet sté& slukket, indfil motoren er helt afkelet.
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de risici, der er forbundet
hermed.

M Bgrn md ikke lege med
produktet.

Forskriftsmaessig
anvendelse

/A ADVARSEL! Enhver
vautoriseret brug kan medfgre
kvaestelser. Anvend kun
produktet i henhold til denne
betjeningsvejledning.

A\ Forsag ikke at sendre
produktet p& nogen made.

H Dette produkt er beregnet til
husholdningsbrug og lignende
formal, som fx:

- | personalekakkener i
butikker, kontorer og andre
kommercielle omré&der;

- I landbrugshusholdninger;

- Anvendelse af gaester i
hoteller, moteller eller andre
vaerelsesformer

-1 bed and

breakfast-pensioner.

Elektrisk sikkerhed

A FARE! Risiko for
elektriske stad! Forsag

ikke at reparere produktet selv.

Ved funktionsfejl skal
reparationer udfgres af
kvalificerede medarbejdere.

/A ADVARSEL! Risiko for
elektriske sted! Produktets
elektriske dele mé& aldrig
nedsaenkes i vand eller andre
vaesker. Hold aldrig produktet
under rindende vand.

/\ ADVARSEL! Risiko
for elektriske stod!
Anvend aldrig et beskadiget
produkt. Afbryd produktet
fra netspaendingen, og ret
henvendelse til forhandleren,
hvis det er beskadiget.

/A ADVARSEL! Risiko for
elektriske sted! Anvend
ikke produktet i nserheden
af handvaske eller i fugtige
omgivelser.

B For produktet filsluttes
netspaendingen, skal det
kontrolleres, at spaending
og neffrekvens er i
overensstemmelse med de
data om stremforsyning, der er
anfert pé produktets typeskilt.

® For at undgd at beskadige
filslutningsledningen, klem
eller baj den ikke og lad ikke
skarpe kanter gnave i den.
Hold den ogsé& vaek fra varme
overflader og ében ild.

W Hvis produktets
filslutningsledning er
beskadiget, skal det udskiftes
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af producenten eller dennes
kundeservice eller en
tilsvarende kvalificeret person
for at undgé farer.

B Tag fat i netstikket og ikke
i tilslutningsledningen for
at adskille produktet fra
spaendingsforsyningen.

W Tilslutningsledningen ma ikke
vikles omkring produktet. Tilslut
netstikket til en lettilgaengelig
stikkontakt, for hurtigt at
kunne afbryde produktet
fra netforsyningen i en
nadsituation.

B Produktet mé& ikke betjenes
med vade haender. Bergr ikke
produktet med véde haender.

Betjening
A FARE! Skoldningsfare!
Anvend ikke beholderen med

kogende vaesker eller varmt

fedt.

A\ ADVARSEL! Du kan komme
til skade ved misbrug og
forkert brug. Der skal udvises
forsigtighed ved omgang med
rerevaerktajet og knivenheden,
samt ved temning og
rengering af beholderen.

A\ ADVARSEL! Knivene p&
knivenheden er meget skarpe.
Veer forsigtig ved handtering
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og rengering for at undgd
snitskader.

/A ADVARSEL! For udskiftning
af tilbeher eller tilbeharsdele,
der bevaeger sig under drift,
skal produktet afbrydes,
og det skal adskilles fra
spaendingsforsyningen.

® Hvis der konstateres rag eller
der bemaerkes uszedvanlige
lyde eller lugte skal
produktet straks adskilles fra
spaendingsforsyningen. Lad en
fagmand kigge pé produktet
for det tages i brug igen.

® Anvend altid produktet pé et
plant, stabilt og rent underlag.

® Anvend kun det tilbeher, der er
omfattet af leveringen.

m Fyld ikke skélen hejere op end
til maerket MAX.

m Afbryd altid produktet fra
spaendingsforsyningen, nér
det er uden opsyn, samt
ved samling, adskillelse og
rengering.

® For aldrig hénden ned i
blenderkanden, nér den stér
pd reremaskinen.

B Hyvis fedevarerne skal skrabes
ned, skal du bruge et egnet
redskab, f.eks. en spatel.

® Anvend kun produktet med det
medfglgende tilbeher.



Sluk for produktet, far du
lofter blenderkanden af
blendersoklen.

Rengoring og opbevaring

Udsaet ikke raremaskinen for
vand eller vandstaenk.

Veer forsigtig, hvis du tilsaetter
varm vaeske, da pludselig
fordampning kan f& varm
damp il at stremme op af
rereskdlen.

Vejledning om rengering

af produktet, se

afsnittet “Rengering og
vedligeholdelse”.

Ibrugtagning
Udpakning og rengering af
produktet

Tag produktet ud of emballagen. Fiern alle
emballagematerialer og beskyttelsesfolier.
Kontroller, at alle dele er til stede og

at leveringsomfanget er komplet (se
“Leveringsomfang”).

Kontroller, at produktet og alle dele er i god
stand. Hvis du konstaterer en beskadigelse
eller en defekt, s& anvend ikke produktet,
men gé& frem som beskrevet i kapitlet
"Garanti”.

Renger alle produktets dele som beskrevet
i kapitlet “Rengering og vedligeholdelse”
inden farste brug.

Opstillingssted

/\ OBS! Risiko for produkt- og

tingsskade!

Overlgbende vaeske kan lebe ud pa
underlaget. Anbring produktet pé& et
vandfast underlag.

B Produktet er udstyret med skridsikre
gummifedder med sugekopper. Mange
mebler er belagt med en forskellige
lakker og plastmaterialer og er behandlet
med forskellige plejeprodukter. Det kan
ikke udelukkes, at nogle of disse stoffer
indeholder komponenter, der kan angribe
og bledgaere gummifeaddernes sugekopper.
Leeg i givet fald et skridsikkert underlag
under produktet.

O Anbring reremaskinen (15| pa et plant, tert
og vandfast underlag, s& den ikke kan vaelte
eller skride.

O Veelg et glat og rent underlag, s&
sugekopfoden |14 kan suge sig fast og give
et sikkert greb.

® Samling
® Samling til brug med
rorefunktionen

/\ ADVARSEL! Fare for kvzestelser! For
ikke h&nden ind mellem armen og kabinettet.
Nar du vipper armen ned, risikerer du at f&
hénden i klemme.

/\ OBS! Brug ikke rereskalen, uden at
steenkldget er monteret. | modsat fald kan
du risikere, at ingredienserne i rereskélen
slynges ud.

1. Tryk pa laseknappen [1].

2. Vip armen |17] opad, indtil den gér i indgreb.
Laseknappen | 1| springer ud igen.

3. Saet roreskdlen [8] pd raremaskinen [15]. Saet
metaltapperne pé& rereskélens nederste kant
ind i dbningerne i bunden af reremaskinen
(fig. D).

4. Lés rereskélen | 8| fast ved at dreje den med
uret (i retningen @), indtil den sidder fast
(fig. D).

5. Seet stenklaget [ 7] p& undersiden of
armen [17]. Pilen (A) pa steenkléget og pilen
(V) p& armen (ved siden of @) skal vaere ud
for hinanden (fig. E).

6. Lés steenklaget | 7| fast ved at dreje det mod
uret (i retningen @), til det gér i indgreb
(fig. E).
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7. Veelg det enskede roreveerkta:

Rorevaerktoj Anvendelse
Dejkrog Tung dej (f.eks. til bred)
Ballonpiskeris [6] | Piske fledeskum,

aeggehvider osv.

Piskeris

Let til middeltung
dej (f.eks. kagede;,

pandekagede;)

9.

Lees mere i afsnittet “Funktionsoversigt”

Saet det gnskede rerevaerktgj i soklen
nedefra. Metaltappen pé soklen skal g& ind
i sporet pd rerevaerktgjet (fig. F).

Tryk rereveerkigjet let opad. Drej
rerevaerktgjet mod uret, til det ikke kan
komme laengere (fig. F).

10. Tryk pé laseknappen [1].
11. Vip armen |17| helt ned. Laseknappen

springer ud igen.

® Samling til brug med

blenderfunktionen

/\ ADVARSEL! Fare for kvaestelser!

Knivene pd knivenheden er meget skarpe.
Veer forsigtig ved handtering for at undgd
snitskader.

Anbring blenderkanden |11| med bunden
opad pé en ren, plan og jsevn overflade.
Seet taetningsringen 10| p& dbningen nederst
p& blenderkanden [11].

Seet knivenheden [9]ind i den nederste
&bning pé blenderkanden [11]. Knivenheden
skal ligge an mod teetningsringen [10].

Skru knivenheden [9] fast med uret, s&

den fastgares p& blenderkanden [11]. Stil
blenderkanden i opre;st position.

Seet mélebaegeret [13|ind i dbningen i laget
til blenderkanden [12).

Drej mélebaegeret |13| med uret, s& det
fastgeres p& laget til blenderkanden [12].
Seet laget til blenderkanden |12| p& abningen
p& blenderkanden [11], og tryk det ned.
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8.

Skyd daekslet fil blendersoklen [18] i
retningen @, og tag det af produktet (fig. H,
trin 1).

Seet blenderkanden [11] ned i
blendersoklen [18]. Tappen pé&
blenderkandens underkant skal gé ind i
sporet i soklen (fig. H, trin 2).

. L&s blenderkanden |11] fast ved at dreje den

med uret (i retningen @), indtil den sidder
fast (fig. H, trin 3).

Betjening

/\ FORSIGTIG! Risiko for produkt- og

0

1.
2.

tingsskade!

Hold ikke kekkenredskaber mod roterende
dele.

Hold langt hér eller los beklaedning vaek fra
roterende dele.

Brug ikke rerefunktionen, uden at rgreskélen
monteret.

Lad ikke produktet kere uden ingredienser i
reresk&len, da motoren s kan blive varm og
tage skade.

Dejkrogen og piskeriset har
nonstick-belaegning. Undgé at beskadige
belsegningen med skarpe, spidse eller ru
genstande (f.eks. knive eller grydesvampe).
Brug ikke blenderkanden uden lég il
blenderkande monteret.

Nér du bruger blenderkanden [11],

roterer soklen til raretilbeharet |16] ogséa.
Steenklaget | 7 | og rereskalen | 8 | skal veere

monteret korrekt.

INFO:

Nar produktet bruges ferste gang, kan
varmen fra motoren forarsage en let
regudvikling. Dette er helt normalt. Serg for
passende udluftning.

Nér bade rareskdlen | 8 og

blenderkanden [11] er l&st fast pé produktet:
Nar du teender for produktet, gér béde
rerefunktionen og blenderfunktionen i gang.

Forberedelse

Saml produktet (se “Samling”).
Seet netstikket | 3 | i en egnet stikkontakt.



3. Stil drejeknappen |2 | pé positionen O.

4. Den overskydende del of
tilslutningsledningen | 3 | kan vikles om
ledningsoprulningen 23| p& undersiden aof
reremaskinen [15] (fig. C).

® Pafyld ingredienser
(rerefunktion)

For produktet tages i brug
[ Heeld ingredienserne i rereskélen ., mens
armen [17] er vippet op.

Under brug

1. Reducer hastigheden fil trin 1-2
(se "Tilkobling/frakobling og valg af
hastighed”).

2. Heeld ingredienserne i raresk&len gennem

péfyldningsébningen [7a] i steenklaget [7].

® Pafyld ingredienser
(blenderfunktion)

For produktet tages i brug
O Fyld ingredienserne i blenderkanden [11].

Under brug

1. Reducer hastigheden fil trin 1-2
(se "Tilkobling/frakobling og valg of
hastighed”).

2. Drej mélebaegeret 13| mod uret, s& det
frigares fra laget til blenderkanden [12).

3. Loft mélebaegeret |13] ud af &bningen i l&get
til blenderkanden [12)].

4. Pafyld ingredienserne gennem dbningen i
laget til blenderkanden [12].

5. Saet malebaegeret [13]ind i dbningen i laget
til blenderkanden [12).

6. Drej méalebaegeret 13| med uret, s& det
fastgeres p& laget til blenderkanden [12].

©® Tilkobling/frakobling og valg
af hastighed

/\ OBS! Risiko for produktskader!
Produktet m& kare i maksimalt 10 minutter
ad gangen. Lad derefter produktet kele of fil
stuetemperatur.

@® INFO:

B Ved alting af sterre meengder dej kan
produktet komme il at bevaege sig.

B Den ideelle hastighed afhaenger af
ingrediensernes konsistens. Jo mere
flydende, ingredienserne er, jo hajere
hastighed kan du bruge.

1. Tilkobling: Tryk pa | [21].

2. Hegijere hastighed: Drej drejeknappen
med uret.

3. Start p& en lav hastighed. @g hastigheden
gradvist il det enskede trin (se
“Funkfionsoversigt”).

4. Frakobling: Tryk ps ' |
(standbytilstand).

@® Turbofunktion

Tryk pé Turbo (19| for kortvarigt at indstille
hastigheden til den hgjest mulige.

]

Vejefunktion
INFO: Nér armen [17] er |&st i vandret

position, kan beholdere eller emballager
anbringes pd vejefladen og vejes.

1. Tryk p& for at kalibrere vaegten.
Displayet viser 0 og den forudindstillede
mé&leenhed.

2. Tryk p& @ [20] for at skifte maleenhed.

3. Fyld ingredienserne i rereskélen |8 | eller i
blenderkanden [11].

Displayet viser vaegten i den valgte enhed.

4. Du kan nulstille vaegten til 0 og veje flere
ingredienser separat ved at trykke pé
og vente, til kalibreringen er gennemfert.

© e

® Sikkerhedselementer
Produkt kan kun kgre, nér armen

er i indgreb i saenket position, og
l&seknappen | 1] er sprunget ud.

O Produktet er forsynet med en
overophedningssikring. Hvis produktet bliver
for varmt, slér det automatisk fra. | s& fald

skal du gere falgende:

1. Frakobl produktet (se “Tilkobling/frakobling
og valg af hastighed”).
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2. Traek netstikket | 3 | ud af stikkontakten.

3.

Lad produktet kele of til stuetemperatur.

4. Naér produktet er afkalet tilstraekkeligt, kan

det tilkobles igen.

@® Adskillelse
/\ FORSIGTIG! Fare for kvastelser!

—_

Fer adskillelse: Sluk for produktet. Traek
netstikket ud af stikkontakten.

Adskillelse af reremaskinen
Tryk pé l&aseknappen ]

Vip armen |17] opad, indtil den gér i indgreb.

Laseknappen [ 1] springer ud igen.

Tryk rerevaerkigjet let opad. Drej
rereveerkiajet med uret, til det kan tages ud
of soklen [14] (fig. G).

Drej steenkléget | 7 | med uret (i retningen @),
til det kan tages of armen [17]

Drej rereskdlen | 8 | mod uret (i retningen @),
til den kan tages af reremaskinen [15].

Tryk p& laseknappen [1].

Vip armen |17 helt ned. Laseknappen

springer ud igen.

Adskillelse af blenderen
Tag lag til blenderkande [12] of

Vend blenderkanden |11] p& hovedet.

Seet lag til blenderkande [12| p& bunden

of blenderkanden [11]. De to fordybninger
p& undersiden af blenderkandens l&g skal
passe ind i de to udsparinger p& undersiden

of knivenheden [9].

Udtagning af knivenheden

1.

2.
3.

Brug l&g fil blenderkande [12[til at dreje
knivenheden [ 9] retning mod symbolerne
=1

Traek forsigtigt knivenheden [9] ud.

Fiern teetningsringen [10.

Iszetning af knivenheden

1.
2.
3.

Vend blenderkanden |11] p& hovedet.

Saet taetningsringen [10] pa.

Seet forsigtigt knivenheden [9]ind i
blenderkanden [11].

Seet l&g til blenderkande [12| p& bunden
of blenderkanden [11]. De to fordybninger
pé undersiden af blenderkandens l&g skal
passe ind i de to udsparinger p& undersiden
of knivenheden [9].

Fastspaending af knivenheden [9]: Brug
l&g til blenderkande |12| il at dreje
knivenheden [ 9] retning mod symbolerne

a

blenderkanden [11].
@ Funktionsoversigt med maengdeangivelser og tilberedningstider

Rorevaerktoj | Hastighedstrin | Funktion Referencer *

Dejkrog 1-2 B Klte og ®  Minimumsmaengde:
blande fast dej Maengden of ingredienser skal
og relativt faste vaere sd stor, at rerevaerktojet
ingredienser gér mindst 1 cm ned i dem.

2.3 = &l geerde] B Maks. mengde gzerdej:
m Klte tyk dej 16579
u Forarbejdningstid
mordej * *: 3 min
H  Maks. driftstid: 10 min

*

Maengdeangivelser og tilberedningstider

** Bearbejdningstiden kan variere afhaengigt af ingrediensernes maengde og beskaffenhed.
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Roreveerktoj | Hastighedstrin | Funktion Referencer *
Piskeris 2-3 ® Blande tykdej | ® Minimumsmaengde:

= Blande smer Maengden af ingredienser skal

og mel vaere s stor, at rerevaerkigijet
®  Blande gaerdej gar mindst 1 cm ned i dem.
4-6 = Kagedej Maks. meaengde dej:

B Piske smer og ]2]69. . . -

sukker Bec.:rbe|dnmgshd dej " *:

B Kiksedej 5 min e
Maks. driftstid: 10 min

6 B Dej med torret Brug hastighedstrin 1-2 til
frugt sarte frugter.
Maks. veegt i alt: 950 g
Maks. driftstid: 10 min
Ballonpiskeris [6] | 7-8 ®  Piskeflade Minimumsmaengde:

B Aggehvider Maengden af ingredienser skal

®  Mayonnaise vaere sd stor, at rerevaerktajet

B Piske smor gér mindst 1 cm ned i dem.

luftigt Maks. meengde flode:
1000 ml
Maks. driftstid: 10 min
Blenderkande 1-8 B Smoothies Hvis du vil bruge funktionen
Turbo = Supper Turbo [19] skal hastigheden

= Saucer veere indstillet p& mindst 1.

H  Frosne frugter Ikke egnet til harde fedevarer
som fx knogler, kaffebanner,
ked, nedder osv.

Maks. maengde: 1000 ml
Maks. driftstid: 3 min
[ ) OEskriffer Tilberedning
1. Skil ggene i blommer og hvider.
® Mascarponecreme 2. Heeld seggehviderne i den rene rereskal [8],
Ingredienser Pisk ==ggehviderne il skum med
2 Ag ballonpiskeriset [6 . @g hastigheden il
- trin 8.
2 spsk. | Fint sukker 3. Heeld de piskede seggehvider i en anden
1 spsk. | Hedvin (f.eks. Madeira) skal, og szet dem pa kel.
250g | Mascarpone 4. Pisk seggeblommer, sukker og hedvin luftigt
: - - i roreskélen [8] med ballonpiskeriset [6] p&
/s Ubehandlet appelsin (saft og lidt hastighedstrin 6.
revet appelsinskal)

*

Maengdeangivelser og tilberedningstider
** Bearbejdningstiden kan variere afhaengigt af ingrediensernes maengde og beskaffenhed.
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5. Seenk hastigheden til trin 3. Tilszet skiftevis
en skefuld mascarpone og en skefuld
appelsinsaft.

6. Vend den revne appelsinskal og de piskede
aeggehvider i med handen.

7. Drys til sidst nogle smalle striber appelsinskal
pé den feerdige creme.

8. Stil cremen i keleskabet, til den skal spises.
Brug cremen inden for 24 timer.

Tip: Server mascarponecremen i lag med
arstidens friske frugter eller kompot i dessertglas.

@® Pretzerte

Ingredienser til dejen

200 g Hvedemel

1 knivspids | Salt

100 g Koldt smer (i skiver)
3 tsk. Fint sukker

4 spsk. Koldt vand

Til forbagning: Tarrede zerter eller ris

Ingredienser til mandelmassen

100 g Blgdt smer

100 g Sukker

2 &g (stuetemperatur)
100 g Malede mandler

Til pynt: ca. 3 modne peerer

Tilberedning

1. Kom alle ingredienserne til dejen i
rereskalen [8] Brug piskeriset [5 ] pé
hastighedstrin 3, til der er dannet starre
klumper. Stop eventuelt produktet af og
til, og brug en dejskraber til at skrabe
ingredienserne ned fra kanten af rareskélen.

2. Alt dejen hurtigt til en kugle med hénden.
Rul dejen ud med lidt mel mellem 2 ark
bagepapir.

3. leeg dejen i en smurt teerteform. Skaer kanten
som rager ud over formen af. Stil dejen i
keleskabet i mindst 30 minutter.
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4. Stik dejbunden flere gange med en gaffel.
Laeg et stykke bagepapir p& dejen. Fyld
formen med terrede zerter eller ris for at
holde dejen nede.

5. Bagved 180 °C (varmluft) i 15 minutter.
Fiern bagepapiret og de terrede eerter/
risene. Bag videre i 10-15 minutter.

6. Pisk smer, sukker og eg med
ballonpiskeriset [ ] for at lave
mandelmassen. @g hastigheden fil trin 8.

7. Fjern ballonpiskeriset [6] Monter
piskeriset [5] Rer hurtigt mandlerne i ved
hastighedstrin 4.

8. Heeld mandelmassen pa den afkelede
taertebund.

9. Skreel paererne. Fiern kernehusene. Skeer
peererne i skiver. Daek mandelmassen med
paereskiverne.

10. Bag ved 170 °C (varmluft) i ca. 35 minutter.

® Pizzadej

Ingredienser
250 g Hvedemel
3/, tsk. Salt
Y, pakke Frisk geer
120 ml Lunt vand
, tsk. Brun farin
- Mel (til zeltning og udrulning)

Tilberedning

1. Bland mel og salt i roreskslen [8]. Lav en
fordybning i midten.

2. Oples gaer og brun farin i vandet med
en gaffel. Rer, indtil alt er oplast. Heeld
blandingen i fordybningen.

3. Rer med dejkrogen |4 | pé hastighedstrin 2,

indtil der er dannet store dejklumper.

Alt videre med hénden, til dejen er glat.

5. Form dejen til en kugle. Lad dejen heeve
tildaekket pé et lunt sted, til den er blevet
dobbelt sé stor.

6. Alt dejen igen, rul den ud, og tilfej toppings
efter anske.
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® Grundopskrift pa geerdej ® Sandkage
Ingredienser Ingredienser

500¢g Hvedemel (type 550) 250 g Smer

1 pakke Frisk geer 250¢g Sukker

%0g i 1 pakke Vaniljesukker

1 knivspi It

nivspids Sa 250g Sigtet mel
200-250 ml | Lunkent vand p S
2 Ag c
> brev Bagepulver

Tilberedning
1. Fyld alle ingredienser i rareskélen [8]. Tilberedning

2. Alt dejen med dejkrogen |4 |i 1 minut p&
hastighedstrin 1, og zelt derefter dejen i
5 minutter p& hastighedstrin 4.

3. Llad dejen haeve i 40 minutter i
rgreskélen .

4. Form dejen fil en kugle. Rul dejen ud pé en
bageplade. Tilfaj toppings efter anske.

1.

Hazeld smer, sukker og vaniliesukker i
rereskalen [8]. Rer med piskeriset | 5 | ved
hastighedstrin 3-5, til blandingen er luftig.
Tilsset 2eggene et ad gangen og rer videre,
til alt er blandet godt sammen.

Tilszet mel og bagepulver. Bland det hele il
en glat de;j.

5. Bag ved 200 °C (over- og undervarme) i 4. Smer en firkantet kageform (ca. 30 cm).
25-30 minutter. Heeld dejen i kageformen.

5. Bagved 180 °C (over- og undervarme) i
® Mordej 50-60 minutter.

Ingredienser

9 . ® Smorkage

250 g Sigtet mel : di

125 g Koldt smer ngrecienser

1 knivspids | Salt 185¢g Usaltet smer eller margarine (bladt)
1 Ag 1 kop Strasukker

150¢g Sukker 1 tsk. Vaniljeekstrakt

Tilberedning 1 knivspids | Salt

1. Fyld alle ingredienser i rareskalen [8]. 3 Ag

2. Alt dejen med piskeriset [5] i ca. 2 kopper | Selvhaevende mel
2-3 minutter p& hastighedstrin 3, til dejen v m
bliver smuldrende. /s kop Mee

3. Stil dejen i kaleskabet i 30 minutter. . .

4. Forvarm ovnen il 200 °C. Tilberedning

5. Smer en bageform, og drys let med mel. 1. Haeld smer eller margarine, strasukker,

6. Rul dejen ud mellem 2 stykker vanilieekstrakt og salt i rareskalen [8].
husholdningsfilm, s& den bliver ca. 30 cm i Rer med piskeriset | 5 | ved middel fil hej
diameter. hastighed, til blandingen er glat og cremet.

7. Fijern husholdningsfilmen. Leeg dejen i 2. Hvis blandingen szetter sig fast pd

springformen.
8. Bag ved 200 °C (over- og undervarme) i
5 minutter.

reresk&lens | 8 | sider, skal du slukke
for produktet. Vip armen |17 op. Skrab
blandingen ned i bunden of rereskélen
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igen med en dejskraber. Genoptag
rereprocessen.

. Tilseet =eggene et ad gangen gennem
péfyldningsébningen [7a], mens blandingen
fortsat omreres.

Nar du er feerdig med at rgre: Sluk for
produktet. Vip armen |17] op. Sigt melet over
blandingen. Genoptag rereprocessen ved
lav hastighed.

. Tilsset maelken lidt ad gangen gennem
p&fyldnings&bningen [7a], fil blandingen er
glat.

Smer en kageform (20 cm). Heeld dejen i
kageformen.

Bag ved 200 °C (over- og undervarme)
eller ved 180 °C (varmluft) i 50-60 minutter.
Stik en tandstik of trae ned i midten of
kagen for at se, om den er gennembagt.
Hvis der ikke sidder dej p& tandstikken,

ndr du traekker den op af kagen, er kagen
gennembagt.

Lad kagen kele af i kageformen i nogle
minutter. Vend derefter kagen ud pé en rist,
s& den kan kele helt of.

10. Tilszet evt. forskellige toppings eller

smagsstoffer til kagen (f.eks. kakao,

Tilberedning

1.

Haeld smer, brun farin, stresukker og
vanilieekstrakt i rareskélen [8]. Rer

med piskeriset | 5 |i 3 minutter p&
hastighedstrin 5.

En gang i minuttet: Sluk for produktet.

Vip armen |17] op. Skrab blandingen

ned i bunden of rareskélen igen med en
dejskraber. Genoptag rereprocessen.
Tilsset seggene et ad gangen gennem
péfyldningsébningen [7a], mens blandingen
fortsat omreres.

Tilseet sigtet mel, selvhaevende mel,
bagepulver, kakaopulver, hakket hvid og
merk chokolade og karamel i Izbet of

30 sekunder pé& hastighedstrin 1.

Rul dejen til kugler i en sterrelse, der svarer
til en spiseskefuld. Fordel kuglerne p&

2 bageplader med bagepapir eller smurt
i rapsolie. Tryk forsigtigt kuglerne flade, s&
der er 5 cm mellem dem.

Bag ved 180 °C (varmluft) i 12 minutter,
eller til dine cookies er gyldne. Lad dine
cookies kele af pa en rist.

@® Chokolademousse

chokoladestykker, sultanarosiner, nedder). Ingredienser
® Chocolate chip cookies 300¢ Marke chokoladeknapper
Ingredienser 3 Ag
185¢g Smer (bledt) /s kop Strasukker
1 kop Brun farin 1 spsk. Kakaopulver
Y, kop Strasukker 300 ml Piskeflade
1 tsk. Vaniljeekstrakt 200 g Hindbaer (friske)
2 Ag
2 kopper Sigtet mel Tilberedning
o h q | 1. Heeld chokoladeknapperne i en skal, som
2 kop Selvhasvende me er egnet til mikrobalgeovn. Stil skélen i
"y tsk. Bagepulver mikrobglgeovnen i 1 minut pé heijeste effekt.
2 spsk. Kakaopulver Tag skalen ud af mikrobelgeovnen, og
100 Hakket hvid chokolade rer rundt. Hvis chokoladen ikke er smeltet
&l helt, skal du give den 30 sekunder mere i
100 g Hakket mark chokolade mikrobglgeovnen.
100 g Hakket karamel 2. Heeld ag og strasukker i rareskalen [8].
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Rer med ballonpiskeriset [6] 3 minutter p&
hastighedstrin 6.




Tilszet den smeltede chokolade og
kakaopulveret i ved hastighedstrin 1, og lad
blandingen blive glat.

Hzeld blandingen tilbage i skélen, som er
egnet til mikrobglgeovn.

Renger rereskalen 8] og ballonpiskeriset [6 ]
grundigt. Saet rereskdlen og ballonpiskeriset
pé produktet igen.

Haeld piskefloden i rareskslen [8].

Pisk piskefleden fil fladeskum pa
hastighedstrin 6 i 1 minut.

Vend chokoladeblandingen ind i
fledeskummet med en stor ske, indtil de to
dele netop er blandet sammen.

Fordel moussen ligeligt i 6 glas. Stil glassene
i keleskabet i 2 timer. Server moussen med
friske hindbaer.

® Snegle med sirup og

valngdder
Ingredienser
100 g Smer i skiver
2 Yy kop Selvhaevende mel
1 spsk. Strasukker
%, kop Maelk
Ag
1 kop Hakkede valngdder
Y2 kop Mandelsplitter
Y3 kop Brun farin
1 tsk. Kanel (stedt)
Yy kop Sirup
Tilberedning

1.

2.

Haeld mel, strasukker og halvdelen

of smerret i rereskalen [8]. Rer med
piskeriset | 5 | ved lav hastighed, il alt er
blandet godt sammen.

Tilsaet meelk og aeg. Alt dejen med
dejkrogen | 4 | ved lav hastighed, til dejen er
kleebrig.

Rul dejen ud pé& et melet kekkenbord, til den
er cirka 30 x 40 cm stor og firkantet.

4. Drys valngdder, mandler, brun farin og kanel
ud pé dejen. Dup det resterende smer pa
dejen. Rul dejen stramt sammen pé langs til
en palse. Skeer enderne of, og skeer dejen
ud i 12 stykker.

5. Smer en kageform p& 20 x 30 x 2,5 cm
(L x B x H) let. Leeg dejstykkerne i
kageformen p& snitfladerne.

6. Bagved 200 °Cii ca. 25 minutter.

7. Lad sneglene kele af p& en rist.

8. Dryp sirup pa sneglene, og server dem.

® Rengoring og
vedligeholdelse

/\ ADVARSEL! Risiko for elektriske
stod!

B For rengering: Sluk for produktet. Traek
netstikket | 3 | ud af stikkontakten.

B Regremaskinen |15 md ikke nedsaenkes i

vand.

/\ OBS! Risiko for produktskader! Brug
ikke slibende eller aetsende rengeringsmidler.
| modsat fald kan produktet blive skadet.

@ INFO: Nogle fadevarer og krydderier
(f.eks. guleradder og karrypulver) kan
misfarve plastdelene (f.eks. steenklaget [7]).
Det er ikke sundhedsfarligt og pévirker ikke
funktionen.

® Rengoring af reremaskinen

j—

Renger reremaskinen 15| med en fugtig

klud. Brug om nadvendigt et mildt

rengeringsmiddel.

2. Ter reremaskinen |15 of med en ren klud
vredet op i rent vand.

3. Llad reremaskinen [15] tarre helt, inden den

bruges igen.

® Opvask i opvaskemaskine

/\ OBS! Risiko for produktskader!
Reremaskinen |15/ mé& ikke renggres i

opvaskemaskine.

B Fglgende dele taler opvaskemaskine:
- Dejkrog
- Piskeris
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- [6] Ballonpiskeris

- Staenklag

- Rareskdl

- Blenderkande

- Lag til blenderkande
- Mélebaeger

® Rengoring of tilbehor P

[ Vask alle dele i hédnden i en opvaskebalje,
eller vask dem i opvaskemaskine.

O Ved opvask i hénden: Skyl alle delene under
rindende vand efter opvask.

1 Lad alle dele terre helt, for du samler eller
stiller produktet til opbevaring eller tager det
i brug igen.

O

® Vedligeholdelse

/\ ADVARSEL! Risiko for elektriske o
sted! Forseg ikke selv at reparere

@ Fejlafhjelpning

produktet. Overlad reparation af produktet
til en kvalificeret fagmand.

Fer hver ibrugtagning: Kontrollér produktet
for synlige skader.

Bortset fra regelmaessig rengering er
produktet vedligeholdelsesfrit.

Opbevaring

Inden opbevaring: Renger produktet. Lad
alle dele terre fuldsteendigt.
Tilslutningsledningen | 3 | kan vikles om
ledningsoprulningen [23| p& undersiden af
reremaskinen 15| (fig. C).

Opbevar produktet i originalemballagen,
ndr det ikke anvendes.

Opbevar produktet pd et tert og stevfrit sted
utilgaengeligt for bern.

Brug ikke rereskalen | 8 | til opbevaring af
fedevarer.

Problem Mulig arsag Losning
Produktet starter ikke. | Netstikket | 3 | er ikke sat i en Seet netstikket 3 | i en egnet
stikkontakt. stikkontakt.

overophedning.

Produktet er sl@et fra p& grund of | Vent pd, at produktet afkeler fil

stuetemperatur, for du teender for
det igen.

saenket position.

Armen [17] er ikke gdet iindgreb i | Vip armen [17] helt ned i saenket

position, s& l&seknappen
springer ud.

ikke eller har svaert ved
at rotere.

Rerevaerkiajet roterer | Der er en blokering i rereskélen [8]. |Sluk for produktet. Traek

netstikket | 3 | ud af stikkontakten.
Fiern blokeringen fra rereskalen [8].

harde.

Ingredienserne er for seje eller for | Brug feerre seje eller harde

ingredienser.

Produktet er ikke samlet korrekt. Saml produktet korrekt (se

"Samling”).

fungerer ikke. korrekt p& produktet.

Blenderfunktionen Blenderkanden |11] er ikke monteret | L&s blenderkanden 11| korrekt fast

pé produktet (se “Samling til brug
med blenderfunktionen”).
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Problem Mulig arsag

Losning

Vaegten fungerer ikke.
10 sekunder.

blev holdt inde i mere end

Kalibrering af vaegten:

1. Seet netstikket | 3 | i en egnet
stikkontakt.

2. Tilkobling: Tryk pé& I [21].

3. Hold inde, fil displayet
viser 5000.

4. leeg vaegten pd
reremaskinen [15] i
2-3 sekunder.

5. Kalibreringen er gennemfert,
nér displayet viser 5000 g.

® Bortskaffelse

Indpakningen bestar af miligvenlige materialer,
som De kan bortskaffe over de lokale
genbrugssteder.

&)  maerkning til affaldssorteringen, disse
er maerket med forkortelser (a) og
numre (b) med falgende betydning:
1-7: kunststoffer/20-22: papir og
pap/80-98: kompositmaterialer.

Bemaerk forpakningsmaterialernes
A
a

Produkit:

FR
° =
ELEMENTS
@ DEmBALLAGE+  ATES)
NOTICE

ADEPOSER ~ ADEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

Produktet og tilbeharet og emballagematerialer
kan genbruges og er underlagt udvidet
producentansvar.

De skal bortskaffes separat. Felg de viste
maerkater med sorteringsoplysninger, s& de
bortskaffes p& en bedre méde.

Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.

De fér oplyst muligheder til
bortskaffelse af det udtjente produkt
hos deres lokale myndigheder eller

=

bystyre.

For miljgets skyld, s& mé& produktet

=i

aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er
udtient, men skal afleveres fil en
fagmaessig korrekt bortskaffelse.
De kan informere Dem vedrarende
opsamlingssteder og deres
&bningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.

® Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

for udlevering. | tilfeelde of materiale- eller
produktionsfejl kan du i medfer aof loven gare
krav gaeldende over for seelgeren af produktet.
Dine lovmaessige rettigheder begraenses pa
ingen made af den af os nedennaevnte garanti.

Garantien pd dette produkt gaelder i 3 &r
regnet fra kebsdatoen. Garantien gaelder fra
kebsdatoen. Opbevar den originale kvittering et
sikkert sted, da dette dokument forlanges forlagt
som dokumentation for kebet.

Alle skader eller mangler, der allerede forefindes
pé tidspunktet for kebet, skal straks meddeles
efter udpakningen af produktet.
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Hvis der inden for 3 &r regnet fra kebsdatoen
viser sig en materiale- eller produktionsfejl pé
produktet, reparerer eller udskifter vi det - efter
vores valg - gratis for dig. Garantiperioden
forlzenges ikke som falge af et imadekommet
krav om garanti. Dette gzelder ogsé& for
udskiftede og reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.

Garantien daekker materiale- og produktionsfejl.
Denne garanti daekker hverken produkidele,
der er udsat for normal slitage og derfor

er at betragte som sliddele (f.eks. batterier,
akkumulatorer, slanger, farvepatroner), eller
skader pé& skrebelige dele, f.eks. kontakter eller
dele of glas.

@ Afvikling of garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge folgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer
(IAN 517873_2504) som kebsdokumentation,

s& disse kan fremlaegges pd forespargsel.

Avrtikelnumrene er angivet pd typeskiltet, ved
en indgravering, pé& forsiden af vejledningen
(nederst fil venstre) eller p& et meerkat p& bag-
eller undersiden.

Hvis der forekommer funktionsfejl eller andre
mangler, skal De farst kontakte nedenstéende
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portofrit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaeggelse af kabsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestér, og hvornér den er opstdet.

@® Service

Service Danmark
Tel.. 32710005
E-Mail: owim@lidl.dk

192 DK



Elenco dei pittogrammi/simboli utilizzati ................ ... Pagina

Introduzione. ........ ... ... ... Pagina
USO Previsto . .« oottt Pagina
Contenuto della confezione. . ......... .. .. .. .. . Pagina
Elencodelle parti. ... o Pagina
Datitecnici. ... Pagina

Istruzioni generali di sicurezza .................. ... ... Pagina

Messainfunzione .............. ... Pagina
Disimballo e pulizia accurata del prodotto ... ... Pagina
Luogo diinstallazione ...... ... ... ... Pagina

Montaggio. .................. Pagina
Montaggio per 'utilizzo della funzione di mescolamento. . ................... Pagina
Montaggio per I'utilizzo della funzione di frullatura .. ... oo Pagina

Funzionamento ......... ... ... ... ... ... ... ... ... Pagina
Preparazione ... ... .. Pagina
Aggiunta di ingredienti (funzione di mescolamento) . ............... ... .. .. .. Pagina
Aggiunta di ingredienti (funzione di frullatura) . ...... ... o oo Pagina
Accensione/spegnimento e selezione della velocita. . ............. .. oL Pagina
Funzione Turbo. . ... Pagina
Funzione di pesatura . ........ ..ot Pagina

Caratteristiche di sicurezza. .......... ... .. .. ... ... ... ... Pagina

Smontaggio ................. .. Pagina
Smontaggio del miscelatore. . ........ ... Pagina
Smontaggio del frullatore. ... ... ... Pagina

Panoramica delle funzioni con indicazioni sulle quantita

e tempi dipreparazione.............................. Pagina

Ricette . .. ... .. ... Pagina
Crema al mascarpone . . ... ..o Pagina
Crostata alle pere .. ... Pagina
Impasto perpizza ........ .. Pagina
Ricetta di base per pasta lievitata ... ... . Pagina
Pasta frolla . . ... Pagina
Pan di Spagna . ... Pagina
Tortaal burro. ... Pagina
Biscotti con scaglie di cioccolato. .. ... Pagina
Mousse al cioccolato. ... ... Pagina
Girelle alle noci sciroppate ... ... Pagina

195
196
196
196
196
197

200
200
200
201
201
201
202
202
202
202
203
203
203
203
203
203
204

204

206
206
206
207
207
207
207
208
208
209
209

IT 193



Pulizia e manutenzione...................... ... ...
Pulizia dell'unitd dibase .. ... .. ..

Pulizia in lavastoviglie .. ...... .. ...

Pulizia degli accessori . .. ... ...

Manutenzione . . ... ..
Conservazione ........................ ... ...
Risoluzionedeiproblemi .......................................
Smaltimento........ .. ... ..

Garanzia. .

Gestione dei casi in garanzia .. ...

Assistenza

194 1T

210
210
210
210
210
210
211
212
212
213
213



Elenco dei pittogrammi/simboli utilizzati

PERICOLO! - Indica un pericolo ad
alto rischio che, se non evitato, causa
la morte o gravi lesioni (ad es. rischio
di soffocamento)

o

Alimentazione a corrente alternata

Hertz (frequenza di rete)

AVVERTENZA! - Indica un
pericolo a medio rischio che, se

non evitato, pud causare la morte o
gravi lesioni (ad es. rischio di scosse
elettriche)

Watt

BIEAL

Utilizzare il prodotto solo in ambiente
asciutto.

CAUTELA! - Indica una minaccia
a basso rischio che, se non evitata,
pud causare lesioni lievi o di media
gravitd (ad es. pericolo di scottature)

Le parti seguenti sono lavabili in
lavastoviglie:

Gancio per impastare
Frusta per miscelare

Frusta

Paraspruzzi

Ciotola

4]
5]
6]
7]
8]
1

[11] Boccale di frullatura
12| Coperchio del boccale di
frullatura

3] Misurino per gli ingredienti

ATTENZIONE! - Avverte di
possibili danni materiali (ad es.
pericolo di cortocircuito)

Pericolo - rischio di scossa elettrical

INFO: Questo simbolo con il
termine “Info” contiene ulteriori utili
informazioni.

Simbolo di un prodotto della classe di
protezione ||

Per alimenti
Il prodotto non ha effetti avversi su
gusto e odore.

Questo simbolo mette in guardia da
eventuali lesioni alle mani.

o~ e P

Il marchio CE conferma la conformita
alle direttive UE applicabili al
prodotto.

Istruzioni di sicurezza
Istruzioni
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IMPASTATRICE PLANETARIA

® Introduzione

Congratulazioni per |'acquisto del vostro nuovo
prodotto. Avete optato per un prodotto di alta
qualita. Le istruzioni d'uso sono parte integrante
di questo prodotto. Esse contengono importanti
avvertenze sulla sicurezza, |'impiego e lo
smaltimento. Prima dellutilizzo del prodotto,
prendere conoscenza di tutte le istruzioni d'uso
e delle avvertenze di sicurezza. Utilizzare il
prodotto solo come descritto e per i campi

di applicazione indicati. Consegnare tutte le
documentazioni su questo prodotto quando
viene ceduto a terzi.

[=]

10

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Puoi scaricare e visualizzare questo e numerosi
altri manuali sul sito www.lidl-service.com.

Scansionando questo codice QR, verrai
reindirizzato subito al sito web dell’assistenza di
Lidl (www.lidl-service.com) dovre potrai aprire

il tuo manuale di istruzioni per I'uso inserendo il

codice prodotto (IAN) 517873_2504.

® Uso previsto

B Questo prodotto & adatto per frullare,
sbattere, mescolare, impastare, frullare e
miscelare gli alimenti.

B |l prodotto & destinato alla preparazione di
alimenti. Non utilizzare il prodotto per altri
scopi.

B |l prodotto & destinato esclusivamente all’'uso
domestico e non a scopi commerciali.

B Qualsiasi altro uso non menzionato nelle
presenti istruzioni per |'uso pud causare
danni al prodotto o gravi lesioni.
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B |l produttore non si assume alcuna
responsabilitd per danni derivanti da utilizzi
non conformi.

@® Contenuto della confezione

Dopo avere disimballato il prodotto, verificare
che la confezione sia integra e che tutte le parti
non presentino danni. Rimuovere tutti i materiali
di imballaggio prima dell'uso.

Unita di base

Ciotola

Gancio per impastare
Frusta

Frusta per miscelare
Paraspruzzi

Boccale di frullatura
Manuale di istruzioni

Guida rapida

—_ e e e

@ Elenco delle parti
(Fig. A)

Pulsante di sblocco (per il braccio di
trasmissione)

Manopola (regolazione della velocita)
Cavo di alimentazione e spina

Gancio per impastare

Frusta per miscelare

Frusta

Paraspruzzi

Apertura di riempimento

Ciotola

Unita lame

Anello di tenuta

Boccale di frullatura

Coperchio del boccale di frullatura
Misurino per gli ingredienti

Piede a ventosa

Unita di base

Dispositivo di alloggiamento (per fissare
I'utensile di miscelazione)

Braccio di trasmissione

HENENEERERNEENEN

Inserto del boccale di frullatura con

HS

coperchio



(Fig. B)

Turbo (pulsante Turbo)

(@ (pulsante di regolazione dell'unita)
I (pulsante ON/OFF)

(pulsante di misurazione del peso)

(Fig. C)
Avvolgicavo

@® Dati tecnici

Tensione di ingresso: 220-240V~,
50-60 Hz

Potenza assorbita: 900 W

Potenza assorbita in modali-

t& standby: 0,3W

Classe di protezione: Il/0]

Tempo di funzionamento

continuo massimo (KB) *: 10 min

Capacitd della ciotola: 51

Capacitd massima di

riempimento della ciotola: | 3,71

Capacita del boccale di

frullatura: 1,38 L

Bilancia (carico massimo): | 5 kg

Istruzioni generali di
sicurezza

A

PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO, FAMILIARIZZARE
CON TUTTE LE ISTRUZIONI
PER L'USO E LA SICUREZZA!
IN CASO DI CESSIONE

DEL PRODOTTO A

TERZI, AVERE CURA DI

CONSEGNARE TUTTA LA
DOCUMENTAZIONE!

In caso di danni dovuti al
mancato rispetto di queste
istruzioni per |'uso, la garanzia

é invalidata! La Societa declina
qualsiasi responsabilita per danni
consequenziali! Il Produttore
declina qualsiasi responsabilita in
caso di danni a cose o persone
dovuti a un utilizzo non conforme
o al mancato rispetto delle
istruzioni di sicurezzal

Bambini e disabili

A AVVERTENZA!
PERICOLO
DI MORTE E
INFORTUNIO
PER BAMBINI E
INFANTI!
Non lasciare mai i bambini
incustoditi con il materiale
per imballaggio. Il materiale
di imballaggio comporta un
pericolo di soffocamento. |
bambini sottovalutano spesso i
pericoli esistenti. Tenere i bambini
sempre lontani dal prodotto e dal
materiale d'imballaggio.

*

Il tempo di funzionamento continuo massimo di questo prodotto & di 10 minuti. Il tempo di

funzionamento continuo indica per quanto tempo il prodotto pud essere utilizzato senza che il
motore si surriscaldi e si danneggi. Dopo il tempo di funzionamento continuo, il prodotto deve
rimanere spento fino al completo raffreddamento del motore.
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® Questo prodotto non deve
essere utilizzato dai bambini.
Il prodotto e il relativo cavo di
alimentazione devono essere
tenuti lontano dai bambini.

¥ || prodotto pud essere usato
da persone con ridotte
capacitd fisiche, sensoriali o
intellettive, oppure prive di
esperienza e/o di conoscenza
del prodotto, solo sotto
supervisione o a seguito di
istruzioni per un uso sicuro
del prodotto e conseguente
comprensione dei rischi
connessi all'utilizzo dello
stesso.

® | bambini non devono giocare
con il prodotto.

Uso previsto
A AVVERTENZA! L'uso

improprio puo causare
lesioni. Utilizzare il prodotto
esclusivamente in conformita
alle presenti istruzioni per
I'uso.

A Non tentare di modificare in
alcun modo il prodotto.
® || prodotto & progettato per
I'uso in ambienti domestici e
similari, quali:
- Cucine per dipendenti di
negozi, uffici e altre attivita
commerciali;
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- Proprieta agricole;
- Clienti di hotel, motel e altre
strutture ricettive

- Bed & breakfast.

Sicurezza elettrica

A PERICOLO! Rischio di
scossa elettrical! Non
tentare mai di riparare
autonomamente il prodotto.
In caso di cattivo
funzionamento le riparazioni
devono essere eseguite
esclusivamente da personale
qualificato.

A AVVERTENZA! Rischio
di scossa elettrica! Non
immergere le parti elettriche
del prodotto in acqua o in
altri liquidi. Non tenere mai
il prodotto sotto I'acqua
corrente.

A AVVERTENZA! Rischio
di scossa elettrica!
Non utilizzare un prodotto
danneggiato. Scollegare
il prodotto dalla rete di
alimentazione e rivolgersi al
rivenditore se il prodotto &
danneggiato.

A AVVERTENZA! Rischio
di scossa elettrica!l
Non utilizzare il prodotto in
prossimita di lavandini o in
ambienti umidi.



® Prima di collegare il prodotto
all’alimentazione, verificare
che la tensione e la corrente
nominale corrispondano ai
dati di alimentazione riportati
sulla targhetta del prodotto.

M Per evitare danni al cavo di
alimentazione non schiacciarlo
né piegarlo e non passarlo
sopra spigoli vivi. Tenere il
cavo di alimentazione lontano
da superfici calde e da fiamme
libere.

W Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, va sostituito dal
produttore, dal suo fornitore
di servizi o da persone
analogamente qualificate, per
evitare rischi.

® Scollegare il prodotto
dall’alimentazione elettrica
tirando la spina e non il cavo
di alimentazione.

® Non avvolgere il cavo di
alimentazione attorno al
prodotto. Collegare il prodotto
a una presa facilmente
accessibile cosi da poterlo
staccare velocemente
dall’alimentazione in caso di
emergenza.

® Non azionare il prodotto
con le mani bagnate. Non
toccare il prodotto con le mani
bagnate.

Funzionamento

APERICOLO! Rischio di
scottature! Non utilizzare il
contenitore per liquidi bollenti
o grasso caldo.

A AVVERTENZA! |'uso
improprio e non conforme
pud causare lesioni. Si deve
fare attenzione agli utensili di
miscelazione e all’'unita lame
cosi come allo svuotamento
del contenitore e alla pulizia.

A AVVERTENZA! Le [ame
dell’'unitd lame sono molto
affilate. Prestare attenzione
durante I'uso e la pulizia per
evitare tagli.

A AVVERTENZA! Prima di
sostituire accessori o parti
aggiuntive che si muovono
durante il funzionamento, il
prodotto deve essere spento e
scollegato dall’alimentazione
elettrica.

® Se si nota fumo o rumori
insoliti, scollegare
immediatamente il prodotto
dall’alimentazione elettrica.
Far controllare il prodotto
da uno specialista prima di
rivtilizzarlo.

® Utilizzare sempre il prodotto
su una superficie piana, stabile
e pulita.

IT 199



® Per il funzionamento, utilizzare
solo gli accessori inclusi nella
fornitura.

® Quando si riempie il
contenitore, non superare il
segno MAX.

® Scollegare sempre il prodotto
dall’alimentazione elettrica
quando & incustodito e
prima del montaggio, dello
smontaggio o della pulizia.

® Non inserire mai le mani nel
boccale di frullatura quando
questo & posizionato sull'unita
di base.

B Se e necessario spingere
gli alimenti verso il basso,
utilizzare uno strumento
adeguato, ad esempio una
spatola.

m Utilizzare il prodotto solo con
gli accessori in dotazione.

® Spegnere il prodotto prima
di rimuovere il boccale di
frullatura dall'inserto del
boccale di frullatura.

Pulizia e conservazione

® Non esporre |'unita di base a
gocce o schizzi d’acqua.

W Prestare attenzione quando
si versa del liquido caldo nel
prodotto, poiché potrebbe
essere espulso dal prodotto a
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causa di una vaporizzazione
improvvisa.

W Le istruzioni per la pulizia
del prodotto si trovano
alla sezione “Pulizia e
manutenzione”.

@® Messa in funzione

® Disimballo e pulizia accurata
del prodotto

1. Estrarre il prodotto dalla confezione.
Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e
le pellicole protettive.

2. Verificare la presenza di tutti i componenti
e la completezza della fornitura descritta
(vedere “Contenuto della confezione”).

3. Controllare che il prodotto e tutte le parti
siano in buone condizioni. Se si riscontrano
danni o difetti, non utilizzare il prodotto,
ma procedere come descritto nel capitolo
“Garanzia”.

4. Prima del primo utilizzo, pulire tutte le parti
del prodotto come descritto nel capitolo
“Pulizia e manutenzione”.

® Luogo diinstallazione

/\ ATTENZIONE! Rischio di danni al
prodotto e danni materiali!

B |l liquido che trabocca pud colare sulla
superficie. Posizionare il prodotto su una
superficie resistente all’acqua.

B || prodotto & dotato di piedi antiscivolo
a ventosa in plastica. Alcuni mobili sono
rivestiti con una varietd di lacche e plastiche
e trattati con diversi prodotti per la cura.
Non si pud quindi escludere completamente
che alcune di queste sostanze
confengano componenti che attaccano
e ammorbidiscono i piedi a ventosa in
plastica. Se necessario, posizionare una
copertura antiscivolo sotto il prodotto.

[ Posizionare l'unita di base |15/ su una
superficie piana, asciutta e impermeabile, in



modo che il prodotto non possa cadere o
scivolare.

[ Scegliere una superficie liscia e pulita in
modo che i piedi a ventosa |14] possano

fissarsi e garantire una presa sicura.

® Montaggio
® Montaggio per I'utilizzo della
funzione di mescolamento

/A AVVERTENZA! Rischio di lesioni! Non
inserire la mano tra il braccio di trasmissione
e |'alloggiamento. Si rischia di schiacciarsi
la mano quando si abbassa il braccio di
trasmissione.

/\ ATTENZIONE! Non utilizzare la ciotola
senza il paraspruzzi montato. In caso
contrario, gli ingredienti da mescolare
potrebbero essere scagliati fuori.

1. Premere il pulsante di sblocco [1].

2. Piegare il braccio di trasmissione |17] verso
I'alto finché non scatta in posizione. I
pulsante di sblocco [ 1] salta di nuovo fuori.

3. Mettere la ciotola [8] nell'unita di base [15].
| perni metallici sul bordo inferiore della
ciotola devono essere allineati con gli incavi
dell'unita di base (fig. D).

4. Bloccare la ciotola | 8 | ruotandola in
senso orario (in direzione @) finché non &
saldamente in posizione (fig. D).

5. Posizionare il paraspruzzi | 7 | sul braccio di
trasmissione |17| dal basso. La freccia (A)
sul paraspruzzi e la freccia (V) sul braccio
di trasmissione (accanto a &) devono essere
allineate (fig. E).

6. Bloccare il paraspruzzi[7], girandolo in
senso antiorario (in direzione @) finché non
scatta in posizione (fig. E).

7. Scegliere |'utensile di miscelazione

Utensile di Uso

miscelazione

Frusta per montare | Montare panna, albumi,
aneve[6] ecc.

Frusta per Impasto medio-leggero
miscelare (ad es. impasto per forte,

impasto per pancake)

desiderato:
Utensile di Uso
miscelazione
Gancio per Impasto pesante (ad es.
impastare impasto per pane)

8.

10.

. Abbassare completamente il braccio di

Ulteriori informazioni: vedere “Panoramica
delle funzioni”

Posizionare |'utensile di miscelazione
desiderato sul dispositivo di

alloggiamento 14| dal basso. Il perno
metallico del dispositivo di alloggiamento
deve essere allineato con l'incavo
dell'utensile di miscelazione (fig. F).
Premere leggermente |'utensile di
miscelazione verso |'alto. Ruotare
completamente |'utensile di miscelazione in
senso antiorario (fig. F).

Premere il pulsante di sblocco [1].

trasmissione [17]. II pulsante di sblocco

salta di nuovo fuori.

Montaggio per l'utilizzo della
funzione di frullatura

/\ AVVERTENZA! Rischio di lesioni! Le

lame dell’'unita lame sono molto affilate.
Prestare attenzione durante |'uso per evitare
tagli.

Posizionare il boceale di frullatura [11]
capovolto su una superficie pulita, piana e
uniforme.

Posizionare I'anello di tenuta
sull'apertura sul fondo del boccale di
frullatura [11].

Inserire I'unitas lame [9] nell'apertura
inferiore del boccale di frullatura [11]. L'unita
lame deve poggiare sull'anello di tenuta [10].
Awvitare l'unita lame [9] in senso orario
sull'apertura per fissarla al boccale di
frullatura [11]. Portare il boccale di frullatura

in posizione verticale.
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5. Inserire il misurino per gli ingredienti [13| nel
coperchio del boceale di frullatura [12).

6. Ruotare il misurino per gli ingredienti [13]in
senso orario per fissarlo al coperchio del
boccale di frullatura [12].

7. Posizionare il coperchio del boccale di
frullatura |12] sull’apertura superiore del
boccale di frullatura [11] e premerlo verso il
basso.

8. Spingere il coperchio dell'inserto del
boccale di frullatura 18] in direzione @ e
rimuoverlo dal prodotto (fig. H, passo 1).

9. Inserire il boccale di frullatura [11] nell‘inserto
del boceale di frullatura [18]. Il perno sul
bordo inferiore del boccale di frullatura
deve essere allineato con I'incavo sull'inserto
(fig. H, passo 2).

10. Bloccare il boceale di frullatura [11]
ruotandolo in senso orario (in direzione @)
finché non & saldamente in posizione (fig. H,
passo 3).

® Funzionamento

/\ CAUTELA! Rischio di lesioni e
rischio di danni al prodotto e danni
materiali!

B Non adagiare posate o simili sulle parti

rotanti.

B Tenere capelli lunghi o indumenti larghi
lontano dalle parti rotanti.

B Non utilizzare la funzione di mescolamento
senza la ciotola.

B Non azionare il prodotto a vuoto, altrimenti
il motore potrebbe surriscaldarsi e
danneggiarsi.

® |l gancio per impastare e la frusta
per miscelare hanno un rivestimento
antiaderente. Non danneggiarlo con oggetti
appuntiti o taglienti (ad es. coltello, spugna).

B Non utilizzare il boccale di frullatura senza
il coperchio del boccale di frullatura.

B Quando si utilizza il boceale di
frullatura [11], si muove anche il supporto
per |'accessorio di miscelazione [14]. Il

paraspruzzi | 7 | e la ciotola | 8 | devono

essere fissati saldamente.
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@® INFO:

O Quando si utilizza il prodotto per la
prima volta, & possibile che si manifesti un
leggero odore a causa del riscaldamento
del motore. Cid & innocuo. Garantire una
ventilazione adeguata.

B Quando sia la ciotola | 8 | sia il boccale di
frullatura [11] sono bloccati sul prodotto:
All'accensione del prodotto, si attivano sia
la funzione di mescolamento sia quella di
frullatura.

Preparazione

Montare il prodotto (vedere “Montaggio”).
Inserire la spina | 3| in una presa idonea.
Portare la manopola |2 |in posizione O.
Awvolgere il cavo di alimentazione | 3 |in
eccesso sull'avvolgicavo [23] sul lato inferiore

dell'unitar di base [15] (fig. C).

honNv-— @

® Aggiunta di ingredienti
(funzione di mescolamento)

Prima dell’uso

O Inserire gli ingredienti nella ciotola
mentre il braccio di trasmissione |17] &
piegato verso |alto.

Durante l'uso

1. Ridurre la velocita al livello 1-2 (vedere
“Accensione/spegnimento e selezione della
velocita”).

2. Aggiungere gli ingredienti aftraverso
I'apertura di riempimento |7a| sul
paraspruzzi .

® Aggiunta di ingredienti
(funzione di frullatura)

Prima dell’'uso
O Versare gli ingredienti nel boccale di

frullatura [11].

Durante I'uso

1. Ridurre la velocita al livello 1-2 (vedere
u ) . .
‘Accensione/spegnimento e selezione della
velocita”).



2. Ruotare il misurino per gli ingredienti [13]in
senso antiorario per staccarlo dal coperchio
del boceale di frullatura [12].

3. Rimuovere il misurino per gli ingredienti
dal coperchio del boceale di frullatura [12].

4. Aggiungere gli ingredienti attraverso
I'apertura nel coperchio del boccale di
frullatura [12].

5. Inserire il misurino per gli ingredienti [13| nel
coperchio del boccale di frullatura [12).

6. Ruotare il misurino per gli ingredienti |13]in
senso orario per fissarlo nel coperchio del

boccale di frullatura [12].

@® Accensione/spegnimento e
selezione della velocita

/\ ATTENZIONE! Rischio di danni al
prodotto! Utilizzare il prodotto per un
massimo di 10 minuti alla volta. Lasciare
poi raffreddare il prodotto a temperatura
ambiente.

@ INFO:

®  Quando si lavorano grandi quantita
di impasto, il prodotto pud muoversi
leggermente.

B la velocitd ideale dipende dalla consistenza
degli ingredienti. Piu gli ingredienti sono
liquidi, pit velocemente & possibile
mescolarli.

1. Accensione: Toccare "1/ [21].

2. Incremento della velocita: Ruotare la
manopola in senso orario.

3. Iniziare con una velocitd bassa. Aumentare
gradualmente la velocita fino al livello
desiderato (vedere “Panoramica delle
funzioni”).

4. Spegnimento: Toccare ! (modalita
standby).

® Funzione Turbo

Toccare Turbo |19] per aumentare
temporaneamente la velocitd al massimo.

O

® Funzione di pesatura
@ INFO: Quando il braccio di

SEN

trasmissione ¢ innestato in posizione
orizzontale, & possibile posizionare
contenitori o confezioni sulla superficie di
pesatura per pesarli.

Toccare per calibrare la bilancia.

Il display visualizza O e I'unita preimpostata.
Per cambiare |'unitd, toccare @ [20].
Versare gli ingredienti nella ciotola |8 | o nel
boccale di frullatura [11].

Il display mostra il peso di riempimento
nell'unita selezionata.

Per portare la bilancia a 0 e pesare
separatamente aliri ingredienti, toccare

e attendere la calibrazione.

@® Caratteristiche di sicurezza

Il prodotto funziona solo se il braccio di
trasmissione [17] & bloccato nella posizione
inferiore e il pulsante di sblocco | 1]¢&
scattato.

Il prodotto & protetto contro il
surriscaldamento. Se il motore diventa
troppo caldo, il prodotto si spegne
automaticamente. In questo caso, procedere
come segue:

Spegnere il prodotto (vedere “Accensione/
spegnimento e selezione della velocita”).
Staccare la spina |3 | dalla presa.

Lasciare raffreddare il prodotto a
temperatura ambiente.

Non appena il prodotto si & raffreddato a
sufficienza, pud essere riacceso.

® Smontaggio
/\ CAUTELA! Rischio di lesioni! Prima di

smontare: Spegnere il prodotto. Staccare la
spina dalla presa.

® Smontaggio del miscelatore

1.
2.

Premere il pulsante di sblocco [1].

Piegare il braccio di trasmissione |17] verso
I'alto finché non scatta in posizione. I
pulsante di sblocco [1] salta di nuovo fuori.
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3. Premere leggermente |'utensile di

miscelazione verso |'alto. Ruotare |'utensile

di miscelazione in senso orario fino a

estrarlo dal dispositivo di alloggiamento

(fig. G).

4. Ruotare il paraspruzzi in senso orario (in

direzione @) fino a toglierlo dal braccio di
trasmissione .
5. Ruotare la ciotola | 8 | in senso antiorario

(in direzione @) fino a toglierla dall'unita di

base [15].
6. Premere il pulsante di sblocco [1].

7. Abbassare completamente il braccio di

trasmissione [17]. Il pulsante di sblocco

salta di nuovo fuori.

® Smontaggio del frullatore

—_

Rimuovere il coperchio del boccale di

frullatura [12] dal boceale di frullatura [11].
2. Capovolgere il boceale di frullatura [11].
3. Posizionare il coperchio del boccale di
frullatura [12] sul fondo del boccale di
frullatura [11]. Le due sporgenze sul lato
inferiore del coperchio del boccale di

frullatura devono inserirsi nelle due cavita sul
lato inferiore dell'unité lame [9].

Rimozione dell’unita lame

1.

2.
3.

Utilizzare il coperchio del boccale di
frullatura [12] per ruotare I'unitds lame [9]
nella direzione indicata dal simbolo 1.
Estrarre con cautela I'unitar lame [9].
Rimuovere I'anello di tenuta [10].

Montaggio dell’unita lame

1.
2.
3.

Capovolgere il boccale di frullatura [11].
Inserire 'anello di tenuta [10]

Inserire con cautela l'unitér lame [9] nel
boccale di frullatura [11].

Posizionare il coperchio del boccale di
frullatura 12| sul fondo del boccale di
frullatura [11]. Le due sporgenze sul lato
inferiore del coperchio del boccale di
frullatura devono inserirsi nelle due cavita sul
lato inferiore dell'unita lame [9].

Fissaggio dell'unitsr lame [9]: Utilizzare

il coperchio del boccale di frullatura
per ruotare |'unitd lame [9] nella direzione
indicata dal simbolo &

® Panoramica delle funzioni con indicazioni sulle quantita e tempi

di preparazione

pasta lievitata
®  lavorare
impasto di
miscelazione
spesso

Utensile di Livello di Funzione Riferimenti *

miscelazione | velocita

Gancio per 1-2 B lavorare e ¥  Quantita minima: La

impastare mescolare quantita di ingredienti deve
impasti essere tale che I'utensile di
consistenti o miscelazione possa essere
ingredienti immerso negli ingredienti per
relativamente almeno 1 cm.
consistenti ¥ Quantita massima di

2.3 ® lavorare la pasta lievitata: 1657 g

® Tempo di preparazione
per 'impasto **: 3 min

® Tempo massimo di
funzionamento: 10 min

*

Indicazioni sulle quantita e tempi di preparazione

** |l tempo di lavorazione varia a seconda della quantita e della natura degli ingredienti.

204 1T



Utensile di Livello di Funzione Riferimenti *
miscelazione | velocita
Frusta per 2-3 B Mescolare ¥ Quantita minima: La
miscelare I'impasto quantita di ingredienti deve
spesso essere tale che I'utensile di
H  Mescolare miscelazione possa essere
burro e farina immerso negli ingredienti per
B Mescolare la almeno 1 cm.
pasta lievitata | @ Quantita massima di
4-6 B Impasto per impasto di miscelazione:
torte 12169 . .
® Monfare ] Temp.o di Iuvor?zmne
insieme burro e per |’|mp-usto fl:
succhero mlscelqzlone: : 5 min
B Impasto per L] Tem?o massimo di
biscoffi funzionamento: 10 min
6 B |mpasto con O Incorporare la frutta delicata a
frutta secca velocita 1-2.
H Peso massimo totale:
950 g
® Tempo massimo di
funzionamento: 10 min
Frusta per 7-8 ¥ Panna montata | ®  Quantita minima: La
montare a u Albume quantita di ingredienti deve
neve [6] B Maionese essere tale che I'utensile di
®  Sbattere il miscelazione possa essere
burro fino immerso negli ingredienti per
a renderlo almeno 1 cm.
spumoso "  Quantita massima di
panna: 1000 ml
® Tempo massimo di
funzionamento: 10 min
Boccale di 1-8 B Frullati B Per poter utilizzare Turbo [19] &
frullatura Turbo B Minestre necessario impostare almeno il
B Salse livello di velocita 1.
5 Frutta = Non adatto per alimenti duri
congelata come ossa, chicchi di caffe,

carne, noci, ecc.
®  Quantita massima: 1000 ml
® Tempo massimo di
funzionamento: 3 min

*

Indicazioni sulle quantita e tempi di preparazione

** |l tempo di lavorazione varia a seconda della quantita e della natura degli ingredienti.
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@® Ricette

® Crema al mascarpone

Ingredienti

Per la cottura alla cieca: Piselli secchi o riso

Ingredienti per la pasta di mandorle

2 Uova

100 g | Burro morbido

2 cucchiai | Zucchero finissimo

100 g | Zucchero

1 cucchiaio | Vino dolce (ad es. madeira)

2

Uova (a temperatura ambiente)

250 g Mascarpone

100 g | Mandorle macinate

A Arancia non trattata (succo
e un po’ di scorza d'arancia
grattugiata)

Preparazione

1. Separare le vova.

2. Versare gli albumi nella ciotola | 8 | priva di
grassi. Sbattere gli albumi con la frusta per
montare a neve [ ]. Aumentare la velocita
al livello 8.

3. Mettere gli albumi montati a neve in un’altra
ciotola e raffreddare.

4. Nella ciotola , sbattere i tuorli, lo
zucchero e il vino dolce con la frusta per
montare a neve [6] a velocitd 6 fino a
renderli spumosi.

5. Ridurre la velocitd al livello 3. Aggiungere
il mascarpone e il succo d'arancia a
cucchiaiate alternate.

6. Incorporare la scorza d’arancia grattugiata
e gli albumi montati a neve a mano.

7. Cospargere alcune strisce softili di
scorza d'arancia sulla crema finita per
decorazione.

8. Mettere la crema in frigorifero fino al suo

consumo. Consumare la crema entro 24 ore.

Suggerimento: Stratificare la crema al
mascarpone con frutta fresca di stagione o
composta in bicchierini da dessert.

@ Crostata alle pere

Ingredienti per I'impasto

200 g Farina di frumento
1 pizzico Sale
100 g Burro freddo (a scaglie)

3 cucchiaini | Zucchero finissimo

4 cucchiai | Acqua fredda
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Per guarnire: ca. 3 pere mature

Preparazione

1.

Mettere tutti gli ingredienti per I'impasto
nella ciotola [ 8] Utilizzare la frusta per
miscelare | 5 | a velocita 3 fino a formare
dei grumi di pasta pib grossi. Se necessario,
fermare il prodotto di tanto in tanto e
utilizzare un raschietto per raschiare gli
ingredienti dal bordo.

Lavorare I'impasto rapidamente a mano a
formare una palla. Stendere I'impasto con
un po’ di farina tra 2 fogli di carta da forno.
Foderare una teglia per crostate unta con
I'impasto. Tagliare il bordo sporgente.
Mettere I'impasto in frigorifero per almeno
30 minuti.

Bucherellare piv volte la base dell'impasto
con una forchetta. Mettere un foglio di carta
da forno sull'impasto. Riempire la teglia

con piselli secchi o riso per appesantire
I'impasto.

Cuocere a 180 °C (forno ventilato) per

15 minuti. Rimuovere la carta da forno e i
piselli/riso secchi. Cuocere nuovamente per
altri 10-15 minuti.

Per la pasta di mandorle, sbattere il burro,
lo zucchero e le vova con una frusta per
montare a neve [6]. Aumentare la velocita
al livello 8.

Rimuovere la frusta per montare a neve @
Inserire la frusta per miscelare [5].
Mescolare brevemente le mandorle a
velocita 4.

Versare la pasta di mandorle sulla base
della crostata raffreddata.




9. Sbucciare le pere. Eliminare il torsolo.
Tagliare le pere a fette. Ricoprire la pasta di
mandorle con le fefte.

10. Cuocere a 170 °C (forno ventilato) per ca.

35 minuti.

® Impasto per pizza

Ingredienti

250 g

Farina di frumento

%, di cucchiaino

Sale

Y, cubetto

Lievito fresco

120 ml

Acqua calda

', di cucchiaino

Zucchero di canna

Farina per impastare e
stendere

Preparazione

1.

Mescolare fa

fina e sale nella ciotola [8].

Formare un incavo al centro.

Preparazione

1.
2.

Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola [8],
Lavorare I'impasto per 1 minuto a

velocita 1 con il gancio per impastare |4 | e
poi per 5 minuti a velocita 4.

Lasciar lievitare I'impasto nella ciotola
per 40 minuti.

Formare una palla di pasta. Stendere
I'impasto su una teglia. Aggiungere
guarnizione a piacere.

Cuocere a 200 °C (calore superiore/
inferiore) per 25-30 minuti.

® Pasta frolla

Ingredienti
250 ¢ Farina per dolci
125¢g Burro freddo
1 pizzico Sale
Uovo
150 g Zucchero

Preparazione

1. Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola [8].

2. Lavorare I'impasto per circa 2-3 minuti a
velocita 3 con la frusta per miscelare
fino a quando I'impasto diventa friabile.

3. Mettere I'impasto in frigorifero per
30 minuti.

4. Preriscaldare il forno a 200 °C.

5. Imburrare uno stampo da forno con cerniera
e cospargerlo leggermente di farina.

6. Stendere I'impasto tra 2 fogli di pellicola
trasparente (circa 30 cm di diametro).

7. Rimuovere la pellicola trasparente. Mettere
I'impasto nello stampo da forno con
cerniera.

8. Cuocere a 200 °C (calore superiore/

inferiore) per 5 minuti.

® Pan di Spagna

2. Schiacciare il lievito e lo zucchero
nell’acqua con una forchetta. Mescolare
fino a sciogliere il tutto. Versare il composto
nell'incavo.

3. Utilizzare il gancio per impastare |4 | a
velocita 2 fino a formare dei grossi grumi di
pasta.

4. Continuare a impastare a mano fino a
ottenere un impasto liscio.

5. Formare una palla di pasta. Coprire
I'impasto e lasciarlo lievitare in un luogo
caldo finché non sara raddoppiato di
volume.

6. Lavorare nuovamente |'impasto, stenderlo e
ricoprirlo a piacere.

@ Ricetta di base per pasta
lievitata

Ingredienti

500 g Farina di frumento (tipo 550)
1 cubetto Lievito fresco

60 g Burro

1 pizzico Sale

200-250 ml | Latte tiepido

2 Uova

Ingredienti

250 g Burro

250g Zucchero

1 confezione Zucchero vanigliato
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250 g

Farina per dolci

4

Uova

Y, confezione

Lievito in polvere

Preparazione

1.

Mettere burro, zucchero e zucchero
vanigliato nella ciotola [8]. Mescolare
con la frusta per miscelare | 5 | a

velocita 3-5 finché il composto non diventa
SpUMOso.

Aggiungere le vova una alla volta e
continuare a mescolare fino a quando il
tutto non sard ben combinato.
Aggiungere farina e lievito in polvere.
Mescolare il tutto fino ad oftenere un
impasto liscio.

Ungere uno stampo per dolci rettangolare
(ca. 30 cm). Aggiungere |'impasto.
Cuocere a 180 °C (calore superiore/
inferiore) per ca. 50-60 minuti.

@® Torta al burro

Ingredienti
185¢g Burro non salato o margarina
(morbida)
1 tazza Zucchero semolato

1 cucchiaino

Estratto di vaniglia

1 pizzico Sale

3 Uova

2 tazze Farina autolievitante
Y, ditazza | Latte
Preparazione

1.

Mettere il burro o la margaring, lo zucchero
semolato, I'estratto di vaniglia e il sale nella
ciotola [8]. Mescolare con la frusta per
miscelare | 5 | a velocitd medio-alta fino a
ottenere un impasto liscio e cremoso.

Se il composto si attacca alle pareti della
ciotola [8], spegnere il prodotto. Ribaltare

il braccio di trasmissione |17] verso l'alto.
Utilizzare un raschietto di plastica per
raschiare il composto dai lati della ciotola al
centro. Continuare la miscelazione.
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Aggiungere le uova una alla volta attraverso
I'apertura di riempimento |7a| continuando a
mescolare.

Non appena il mescolamento & terminato:
Spegnere il prodotto. Ribaltare il braccio

di trasmissione |17] verso |'alto. Setacciare

la farina sul composto. Continuare la
miscelazione a bassa velocita.

Aggiungere gradualmente il lafte attraverso
I'apertura di riempimento |7a| fino ad
oftenere un impasto omogeneo.

Ungere uno stampo per dolci (20 cm).
Aggiungere |'impasto.

Cuocere a 200 °C (calore superiore/
inferiore) o a 180 °C (forno ventilato) per
ca. 50-60 minuti.

Inserire uno spiedino di legno al centro
della torta per verificarne la cottura. La
torta & cotta se |'impasto non si attacca allo
spiedino di legno dopo averlo estratto.
Lasciare raffreddare la torta nello stampo
per dolci per qualche minuto. Rovesciare poi
la torta su una griglia per farla raffreddare
completamente.

. Se lo si desideraq, rivestire la torta cone varie

guarnizioni o aromi (ad es. cacao, scaglie
di cioccolato, uva sultaning, noci).

Biscotti con scaglie di cioccolato

Ingredienti

185¢g

Burro (morbido)

1 tazza

Zucchero di canna

Y, di tazza

Zucchero semolato

1 cucchiaino

Estratto di vaniglia

2 Uova
2 tazze Farina per dolci
Y, di tazza Farina autolievitante

', di cucchiaino

Lievito in polvere

2 cucchiai Cacao in polvere

100 g Cioccolato bianco a scaglie

100 g Cioccolato fondente a
scaglie

100 g Caramello a scaglie




Preparazione

1.

Mettere burro, zucchero di canna, zucchero
semolato ed estratto di vaniglia nella
ciotola [8]. Mescolare con la frusta per
miscelare | 5 | per 3 minuti a velocita 5.

Una volta al minuto: Spegnere il prodotto.
Ribaltare il braccio di trasmissione |17 verso
I'alto. Utilizzare un raschietto di plastica per
raschiare il composto dai lati della ciotola al
centro. Continuare la miscelazione.
Aggiungere le uvova una alla volta attraverso
I'apertura di riempimento |7a| continuando a
mescolare.

Incorporare la farina per dolci, la farina
autolievitante, il lievito in polvere, il cacao in
polvere, le scaglie di cioccolato bianco, le
scaglie di cioccolato fondente e le scaglie di
caramello per 30 secondi a velocita 1.
Formare con I'impasto delle palline della
grandezza di un cucchiaio. Disporre le
palline su 2 teglie foderate con carta da
forno o unte con olio di colza. Premere
delicatamente le palline di pasta, lasciando
uno spazio di 5 cm tra di esse.

Cuocere a 180 °C (forno ventilato) per

12 minuti o fino a doratura dei biscotti.
Lasciar raffreddare i biscotti su una griglia.

@® Mousse al cioccolato

Mettere uova e zucchero semolato nella
ciotola [8]. Mescolare con la frusta

per montare a neve Izl per 3 minuti a
velocita 6.

Incorporare il cioccolato fuso e il cacao

in polvere a velocita 1 fino a ottenere un
composto omogeneo.

Versare nuovamente il composto nella
ciotola per microonde.

Pulire accuratamente la ciotola |8 | e la
frusta per montare a neve @ Rimontare la
ciotola e la frusta per montare a neve sul
prodotto.

Versare la panna nella ciofola [8]. Montare
la panna a neve per 1 minuto a velocita 6.
Con un cucchiaio grande, incorporare il
composto di cioccolato alla panna fino ad
oftenere un composto omogeneo.
Distribuire uniformemente la mousse in

6 bicchieri. Mettere i bicchieri in frigorifero

per 2 ore. Servire la mousse con dei
lamponi freschi.

@ Girelle alle noci sciroppate

Ingredienti

100 g Burro a scaglie

2 Y, di tazza | Farina autolievitante
1 cucchigio | Zucchero semolato
% ditazza | Latte

1 Uovo

1 tazza Noci (tritate)

', ditazza | Mandole (a scaglie)
Vs ditazza | Zucchero di canna

1 cucchiaino

Cannella (macinata)

Ingredienti

300¢g Gocce di cioccolato fondente
3 Uova

Yy ditazza | Zucchero semolato

1 cucchiaio | Cacao in polvere

300 ml Panna pura

200 g Lamponi (freschi)
Preparazione

1.

Mettere le gocce di cioccolato in una ciotola
adatta al microonde. Mettere la ciotola per
1 minuto nel microonde all'impostazione
massima. Togliere la ciotola dal microonde
e mescolare il cioccolato. Se il cioccolato
non si & sciolto completamente, rimettere la
ciotola nel microonde per altri 30 secondi.

Yy ditazza | Sciroppo di barbabietola da
zucchero
Preparazione

1. Versare farina, zucchero semolato e meta
del burro nella ciotola [8]. Mescolare con
la frusta per miscelare | 5 | a bassa velocita
finché il tutto non & ben combinato.
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2. Aggiungere latte e vova. Lavorare
I'impasto con il gancio per impastare
a bassa velocitd fino a formare un impasto
appiccicoso.

3. Stendere I'impasto in un rettangolo di

30 x 40 em su un piano di lavoro infarinato.

4. Cospargere |'impasto con noci, mandorle,
zucchero di canna e cannella. Tamponare
I'impasto con il burro rimanente. Arrotolare
strettamente la pasta nel senso della
lunghezza a formare una corda. Tagliare le
estremitd e tagliare I'impasto in 12 pezzi.

5. Ungere leggermente uno stampo per dolci
(20 x 30 x 2,5 cm (L x P x A)). Disporre i
pezzi di impasto sopra, con il lato tagliato
verso il basso.

6. Cuocere a 200 °C per ca. 25 minuti.

Lasciar raffreddare le girelle su una griglia.

8. lIrrorare le girelle con sciroppo di
barbabietola da zucchero e servirle.

N

@® Pulizia e manutenzione

/\ AVVERTENZA! Rischio di scossa
elettrica!

B Prima della pulizia: Spegnere il prodotto.
Staccare la spina | 3 | dalla presa.

B Non immergere |'unita di base |15 in acqua.

/\ ATTENZIONE! Rischio di danni al
prodotto! Non utilizzare detergenti
abrasivi o corrosivi. Cid potrebbe arrecare
danni al prodotto.

@ INFO: Alcuni alimenti o spezie (ad es.
carote, curry in polvere) possono
scolorire le parti in plastica (ad esempio il
paraspruzzi [ 7]). Questo non & dannoso
per la salute e non compromette il
funzionamento.

@ Pulizia dell’unita di base
Pulire I'unita di base |15] con un panno

umido. Se necessario, aggiungere un
detersivo delicato.

2. Pulire 'unita di base [15] con un panno pulito
e acqua pulita.

3. Llasciare asciugare completamente I'unita di
base [15] prima di utilizzarla nuovamente.

p—
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@ Pulizia in lavastoviglie

/\ ATTENZIONE! Rischio di danni al
prodotto! Non lavare 'unita di base

in lavastoviglie.

B Le parti seguenti sono lavabili in
lavastoviglie:

Gancio per impastare

Frusta per miscelare

Frusta

Paraspruzzi

Ciotola

Boccale di frullatura
Coperchio del boccale di frullatura
Misurino per gli ingredienti

BIS[=]e Moo~

® Pulizia degli accessori

[ Pulire tutti gli accessori @ mano in un
lavandino con acqua o in lavastoviglie.

[ In caso di lavaggio a mano: Sciacquare
tutte le parti con acqua pulita.

O Lasciare asciugare completamente tutte le
parti prima di rimontarle, riporle o utilizzarle
nuovamente.

® Manutenzione

/\ AVVERTENZA! Rischio di scossa
elettrica! Non tentare di riparare il
prodotto autonomamente. Affidare le
riparazioni a uno specialista qualificato.

[ Prima di ogni utilizzo: Controllare che il
prodotto non presenti danni visibili.

u  Oltre alla pulizia occasionale, il prodotto
non richiede manutenzione.

® Conservazione

O

Prima di conservare: Pulire il prodotto.
Lasciare asciugare completamente tutte le
parti.

[ Awvolgere il cavo di alimentazione
sull'avvolgicavo |23| sul lato inferiore
dell'unita di base [15] (fig. C).

0 Conservare in prodotto nell'imballo originale

quando non viene utilizzato.



[ Tenere il prodotto in un luogo asciutto, al

1 Non utilizzare la ciotola | 8 | per conservare

riparo dalla polvere e fuori dalla portata dei gli alimenti.
bambini.

@ Risoluzione dei problemi

Problema Possibile causa Soluzione

Il prodotto non si

La spina |3 | non & collegata a una

Inserire la spina | 3] in una presa

awvia. presa. idonea.
Il prodotto si & spento per Attendere che il prodotto si sia
surriscaldamento. raffreddato a temperatura ambiente
prima di riaccenderlo.
Il braccio di trasmissione [17] non & | Abbassare completamente il
bloccato nella posizione inferiore. | braccio di trasmissione [17] finché il
pulsante di sblocco | 1| non scatta
fuori.
L'utensile di C’& un’ostruzione nella ciotola A Spegnere il prodotto. Staccare la

miscelazione non
ruota o ruota solo con
difficolta.

spina | 3 | dalla presa. Rimuovere
I'ostruzione dalla ciotola [8].

Gli ingredienti sono troppo duri.

Utilizzare ingredienti meno duri.

Il prodotto non & montato
correttamente.

Montare il prodotto correttamente
(vedere “Montaggio”).

La funzione di

frullatura non funziona.

Il boccale di frullatura [11] non
& bloccato correttamente nel
prodotto.

Bloccare il boccale di frullatura
correttamente nel prodotto (vedere
“Montaggio per ['utilizzo della
funzione di frullatura”).

La bilancia non
funziona.

¢ stato tenuto premuto per
piv di 10 secondi.

Calibrare la bilancia:

1. Inserire la spina |3 |in una
presa idonea.

2. Accensione: Toccare (1 1[21].

3. Tenere finché il
display non visualizza 5000.

4. Posizionare il peso sull'unita di
base |15] per 2-3 secondi.

5. la calibrazione & completata
quando il display indica
5000 g.
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@® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di
raccolta locali per il riciclo.

N Osservare |'identificazione dei
&%) materiali di imballaggio per lo
a smaltimento differenziato, i quali sono

contrassegnati da abbreviazioni (a) e
da numeri (b) con il seguente
significato: 1-7: plastiche/20-22:
carta e cartone/80-98: materiali
compositi.

Prodotto:

ELEMENTS

=
D’EMBALLAGE + !t

NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Il prodotto, i suoi accessori e i materiali di
imballaggio sono riciclabili e soggetti alla
responsabilitd estesa del produttore.

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli
separatamente seguendo i diversi simboli della
raccolta differenziata.

Il logo Triman & valido solamente per la Francia.

o E possibile informarsi circa le

ﬁ" possibilita di smaltimento del prodotto
usato presso |'amministrazione
comunale o cittadina.

Per questioni di tutela ambientale non
E gettare il prodotto usato tra i rifiuti
domestici, ma provvedere invece
al suo corretto smaltimento. Presso
I'amministrazione competente &
possibile ricevere informazioni circa
i sifi di raccolta e i relativi orari di
apertura.
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® Garanzia

Il prodotto & stato fabbricato accuratamente
secondo severe direttive di qualita ed & stato
controllato meticolosamente prima della
consegna. In caso di difetti di materiale o
fabbricazione I'acquirente pud far valere diritti
legali nei confronti del venditore. La nostra
garanzia sotto riportata non costituisce alcun
limite ai diritti legali dell’acquirente.

Questo prodotto & garantito per 3 anni con
decorrenza dalla data di acquisto. La garanzia
decorre dalla data d"acquisto. Conservare lo
scontrino originale in un posto sicuro perché
questo documento viene richiesto come prova
dell'avvenuto acquisto.

Tutti i danni o difetti presenti gi& al momento
dell’acquisto devono essere comunicati subito
dopo I'apertura della confezione.

Se entro 3 anni dalla data di acquisto di questo
prodotto si rileva un difetto di materiale o di
fabbricazione, noi procederemo, a nostra
discrezione, alla riparazione o sostituzione
gratuite del prodotto o al rimborso del prezzo
di acquisto. Un eventuale infervento in garanzia
non prolunga né rinnova il periodo di garanzia
stesso. Cid vale anche per le parti sostituite e
riparate.

Questa garanzia decade in caso di
danneggiamento oppure uso o manutenzione
impropri del prodotto.

La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia
non si estende a componenti del prodotto
esposti a normale logorio, che possono pertanto
essere considerati come componenti soggetti

a usura (esempio capacita della batteria,
calcificazione, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si estende altresi
a danni che si verificano su componenti delicati
(esempio inferruttori, batterie, parti realizzate
in vetro, schermi, accessori vari) nonché danni
derivanti dal trasporto o altri incidenti.



® Gestione dei casi in garanzia

Per garantire un rapido disbrigo delle proprie
pratiche, seguire le istruzioni seguenti:

Per ogni richiesta si prega di conservare
lo scontrino e il codice dell’articolo

(IAN 517873_2504) come prova d'acquisto.

Il numero d'articolo pud essere dedotto dalla
targhetta, da un'incisione, dal frontespizio
delle istruzioni (in basso a sinistra) oppure
dall’adesivo applicato sul retro o sul lato
inferiore.

In caso di disfunzioni o avarie, contattare
innanzitutto i partner di assistenza elencati di
seguito telefonicamente oppure via e-mail.

Si pud inviare il prodotto ritenuto difettoso
all'indirizzo del centro di assistenza indicato con
spedizione esente da affrancatura, completo
del documento di acquisto (scontrino) e della
descrizione del difetto, specificando anche
quando tale difetto si & verificato.

@® Assistenza

dr  Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: owim@lidl.it

Cce
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

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

Véltéaram/-fesziltség

Hertz (hdalézati frekvencia)

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

Watt

[ g |F]|¢

A terméket csak szdraz
helyiségekben, beltéren haszndlja.

VIGYAZAT! - Alacsony kockézati
szintl veszélyre utal, melyet ha

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

)

Az aldbbi alkatrészek
mosogatégépben moshaték:
Dagasztéfe;

Keverdfej

Habverd
Kifrdccsenésgdtld
Keverdtal

4]
5]
6]
7]
8]
1

1| Turmixedény

Z A turmixedény fedele

13| Mér8pohar

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

Veszély - dramitésveszély!

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

A ll. védelmi osztdlyo termék
szimbdluma

4

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

Ez a szimbdlum a kéz sériilésére hivia
fel a figyelmet.

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

By =

Biztonségi utasitdsok
Kezelési utasitdsok
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KONYHAI ROBOTGEP

® Bevezetd

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

[=]

10

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

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

megnyithatja haszndélati Gtmutatéjét.

@® Rendeltetésszerit hasznalat

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

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

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

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

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

® A csomagolas tartalma

A termék kicsomagolésa utan ellendrizze

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

Féegység

Keverstal

Dagasztofej

Habverd

Keverdfej
Kifrdccsenésgdtld
Turmixedény
Haszndlati tmutatd
Gyorsinditdsi Gtmutaté

—_ e e e

@® Alkatrészlista
(A dbra)

Kioldégomb (a meghaitékarhoz)

Forgatégomb (a sebesség szabdlyozésal)

Elektromos vezeték csatlakozéval

Dagasztéfej

Keversfej

Habverd

Kifrdccsenésgdtld

Betsltényilds

Keverdtal

Pengeegység

Tomitégydrd

Turmixedény

A turmixedény fedele

Mérdpohér

Tapadékorongos lab

Féegység

Foglalat (a kever8eszkéz felrdgzitéséhez)

Meghaijtékar

A turmixedény foglalata fedéllel
dbra)

Turbo (Turbo gomb)

@ (a mértékegység bedllitégombia)

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

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

® Miszaki adatok

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

Teljesitményfelvétel: 900 W

Teljesitményfelvétel készenléti

médban: 0,3W

Védelmi osztdly: Il/0]

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

A keverétdl Grtartalma: 51

Keverdtal maximdlis toltése: 3,7L

A turmixedény Grtartalma: 1,38 L

Mérleg (terhelhetéség): 5kg

Altalanos biztonsagi
utasitasok

A

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

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

A kovetkezményes karokért

nem vdllalunk felel8sséget! A

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

Gyermekek és
fogyatékkal élék

A FIGYELMEZTETES!
ELETVESZELY
GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!

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

*

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

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

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

B Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.

Rendeltetésszeri
hasznalat

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

A Ne prébaélia meg a terméket
barmilyen médon médositani.

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

- Uzletek, iroddk vagy
hasonlé munkahelyek
alkalmazotti konyhéiban;

- Tanyahdzakban;

- Szdlloddk, motelek és
egyéb szdllashelyek
vendégei szdmdra

- Reggelivel szolgdlé
széllashelyeken.

Elektromos biztonsag

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kezelés

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

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

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

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

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

® A haszndlathoz csak a
csomagoldsban mellékelt
tartozékokat haszndlja.

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



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

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

® A terméket kizarélag a
mellékelt alkatrészekkel
haszndlja.

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

Tisztitas és tarolas

m A f8egységet ne érije
rdcseppend vagy rafréccsend
viz.

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

Uzembe helyezés

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

Tavolitsa el az sszes csomagoléanyagot és
védsfoliat.

2.

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

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

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

@ Elhelyezés

/\ FIGYELEM! A termék sérilésének és

anyagi karok kockazata!

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

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

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

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

Osszeszerelés

A keveréfunkcio
Osszeszerelése és haszndalata

/\ FIGYELMEZTETES! Sérilés

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

7.

felszerelt kifrdccsenésgatld nélkil. Kilénben
a keverendd hozzavalék kifréccsenhetnek.

Nyomija meg a kioldégombot [1].

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

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

A keverdtdl | 8 | régzitéséhez forditsa el

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

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

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

Vélassza ki a kivant kever8eszkdzt:

Keverdeszkoz

Haszndélat

Dagasztéfe

Nehéz tésztdkhoz (pl.
kenyértésztdhoz)

Habversfej [6 ]

Tejszin, tojasfehérie stb.
felveréséhez

Keverdfej

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

Tovdbbi informdciok: lasd , A funkcidk

attekintése” c. részt

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

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

(F &bra).

10. Nyomja meg a kioldégombot [ 1.

11

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

A turmixolé funkcié
Osszeszerelése és haszndlata

/\ FIGYELMEZTETES! Sérilés

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

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

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

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

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

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

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

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

(H dbra, 1. lépés).

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

2. 1épés).

. A turmixedény [11] régzitéséhez forditsa

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



® Kezelés

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

B Ne fartson ev8eszkdzdket vagy hasonldkat
a forgé részekhez.

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

B Ne haszndlja a keverd funkciét a keverstdl
nélkol.

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

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

B Ne haszndlja a turmixedényt a fedele nélkil.

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

TUDNIVALO:

A termék elsé haszndlata sordn a motor

0e

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

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

@® Elékésziletek

Allitsa 8ssze a terméket (lasd az

—_

,Osszeszerelés” c. részt).

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

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

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

® Hozzavalék hozzaadasa
(keverd funkcid)

Hasznélat el6tt
[l Mérije bele a hozzévaldkat a

kevertélba [8], amikor a meghajtékar

felhaitott dllapotban van.

A hasznélat sorén

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

2. Adjon hozzd hozzdvaldkat a
kifrdccsenésgatlé | 7 | betsltényilasan

keresztil.

® Hozzavalék hozzaadasa
(turmixolé funkcid)

Haszndlat el6tt
O Tegye bele a hozzévaldkat a

turmixedénybe [11].

A haszndlat soran

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

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

3. Vegye ki a mérépoharat 13| a turmixedény

fedelébsl [12].

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

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

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

régzilidn a turmixedény fedelében [12).

@ Be- és kikapcsolas és a
sebesség kivalasztasa

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

TUDNIVALG:

Nagyobb mennyiségi tészta feldolgozdasa
sordn a termék kissé mozoghat.

Az idedlis sebesség a hozzavalsk

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

Bekapcsolas: Koppintson a

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

| ' gombra |21] (készenléti méd).

@® Turbé funkcidé

®© e

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

Mérleg funkcio
TUDNIVALO: Ha a meghaitékat [17]

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

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

A kijelzén a 0 lathaté az elére bedllitott
mértékegységgel egyitt.

A mértékegység médositésahoz koppintson
a @ gombra 20]

Tegye bele a hozzdvaldkat a

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

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

meg a kalibrélés végét.

224 HU

@ Biztonsdgi megjegyzések

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

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

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

Hizza ki az elektromos csatlakozét |3 | a
konnektorbdl.

Hagyja a terméket szobah&mérsékletre
lehdlni.

Amint a termék megfeleld mértékben lehdlt,
Gjra bekapcsolhaté.

@® Szétszerelés
/A VIGYAZAT! Sériilés kockazata!

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

A keverogép szétszerelése

Nyomija meg a kioldégombot [ 1].

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

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

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

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



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

turmixedényrél [11].

2. Forditsa meg a turmixedényt [11].

1.
2.
3.

3. Helyezze rd a turmixedény fedelét |12| a

turmixedény [11] talpdra. A turmixedény

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

véjatba.

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

A pengeegység felszerelése

Forditsa meg a turmixedényt [11].

Helyezze be a témitégydrit [10]

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

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

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

B szimbdlum irdnydba.

@ A funkcidk attekintése mennyiségi adatokkal és elkészitési

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

dagasztésa
B Vastag tészta
dagasztdsa

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

Mennyiségi adatok és elkészitési idék

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

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

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

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

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

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

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

1. Vdlassza szét a tojasokat.

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

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

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

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

mascaraponét és a narancslét.

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

7. Diszitésnek szérja meg a kész krémet vékony
narancshéjszeletekkel.

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

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

@® Kortés pite

Hozzdavalék a tésztahoz

200 g Bozaliszt

1 csipet S6

100 g Hideg vaj (darabokban)
3 TK Finomszemcsés cukor

4 EK Hideg viz

A vakon sitéshez: Szaritott borsé vagy rizs

A mandulapaszta hozzavaléi

100 g Puha vaj

100 g Cukor

2 Tojds (szobah8mérséklet()
100 g Daralt mandula

A diszitéshez: kb. 3 érett korte

Elkészités

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

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

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

Tegye be a tésztat legaldbb 30 percre a
hitészekrénybe.

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

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

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

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

8. Ontse ré a mandulamasszdt a lehitstt
pitelapra.

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

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

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

1.

>

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

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

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

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

@ Kelt tészta alaprecept

majd 5 percen keresztil 4-es
sebességfokozaton.

3. Hagyja a tésztat a keverdtdlban
40 percig kelni.

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

5. Sisse 200 °C-on (alsé-felsé sités)

25-30 percig.

® Omlés tészta

Nyomia szét az élesztét vizben egy villaval.

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

1.

2

Tegye bele a hozzdvaldkat a

keverstalba [8].

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

28 HU

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

1.

Tegye bele a hozzdvaldkat a

keverstélba [8].

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

3. Tegye be a tésztdt 30 percre a
hit8szekrénybe.

4. Melegitse el a sitét 200 °C-ra.

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

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

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

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

@® Piskéta

Hozzavalék

250¢g Vaj

250g Cukor

1 csomag Vaniligs cukor
250 g Finomliszt

4 Tojds

', csomag Sitépor




Elkészités

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

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

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

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

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

® Vajas sitemény

Hozzavalék

185g Sézatlan vaj vagy margarin (légy)

1 csésze | Porcukor

1TK Vaniliakivonat
1 csipet [ Sé
3 Tojds

2 csésze | Onkeleszté liszt

Vycsésze |Tej

Elkészités

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

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

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

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

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

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

. Kivansag szerint tehet a siiteményre

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

Csokoladépelyhes keksz

Hozzdavalék

185¢g Vai (lagy)

1 csésze Barnacukor

Y, csésze Porcukor

1TK Vaniliakivonat

2

Tojds

2 csésze Finomliszt

Y, csésze Onkeleszté liszt

5 TK Sitépor

2 EK Kakadpor

100 g Fehér csokoladdépehely

100 g Etcsokoladé pehely

100 g Karamellapehely

Elkészités

1.

Tegye bele a vajat, a barnacukrot és

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

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

a keveréket a keverstdl oldalardl kézépre.
Folytassa a keverést.

HU 229



Keverés kdzben adja hozzd a tojdsokat
egyenként a betéltényilason |7a| keresztiil.
Keverje ald a finomlisztet, az &nkeleszté
lisztet, a sit8port, a kakadport, a fehér-

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

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

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

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

@® Csokoladémousse

Hozzavalék

300 g

Etcsokoladé darabok

3

Tojds

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

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

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

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

@ Szirupos diés csiga

V4 csésze

Porcukor

1 EK

Kakaépor

300 ml

Tiszta tejszin

200 g

Mélna (friss)

Elkészités

1.

2.

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

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

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

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

Ontse &t a keveréket Gjra a
mikrohullémozhaté télba.
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Hozzavalék

100 g Vajas pehely

2 Vi csésze | Onkeleszté liszt
1 EK Porcukor

%, csésze Tej

1 Tojas

1 csésze Dié (apritott)

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

Y, csésze Arany szirup
Elkészités

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

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

3. Nytitsa ki a tésztdt egy lisztezett felileten

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




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

6. Sisse 200 °C-on kb. 25 percig.

Hagyja a csigdkat egy sitérécson kihdlni.

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

N

@ Tisztitas és apolés

A\ FIGYELMEZTETES! Aramistésveszély!

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

B Af8egységet |15 ne meritse vizbe.

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

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

® A féegység tisztitasa

p—

A f8egységet |15] egy enyhén nedves

ruhdval tisztitsa. Szikség esetén adjon

hozzd lagy tisztitészert.

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

3. Az (jbdli haszndlat eldtt hagyja

a f8egységet |15| teljes mértékben

megszéradni.

@ Tisztitas mosogatégépben

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

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

- Kifréccsenésgatld
- Keverdtdl

Turmixedény
- [12| A turmixedény fedele
- Mérdpohdr

@® Az alkatrészek tisztitasa

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

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

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

@® Karbantartas

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

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

B A rendszeres tisztitdson kiviil a termék
karbantartast nem igényel.

® Tarolas

O

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

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A termék nem indul.

Az elektromos csatlakozé | 3 | nincs
bedugva a konnektorba.

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

A termék tolhevilés miatt kikapesolt.

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

A meghaijtékar |17| nem régziilt be
alsé dllasba.

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

nem ugrik.

A kever8eszkdz nem
forog, vagy nehezen
forog.

A keverétélban | 8 | elakadds van.

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

elakadést a keverstalbs! [8].

A hozzavaldk til nyersek vagy
kemények.

Haszndljon kevesebb nyers vagy
kemény hozzdvalét.

A termék nem megfeleléen van
dsszeszerelve.

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

A turmixolé funkcié
nem mikadik.

A turmixedény [11] nincs helyesen
régzitve a termékre.

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

A mérleg nem
mikadik.

A @) gomb |22 t&bb mint

10 mésodpercig volt lenyomva.

Kalibrdlja a mérleget:

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

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

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

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

5. Akalibrélds befejez8dstt,
amint a kijelz8n az 5000 g

megjelenik.
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@® Mentesités

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

N A hulladék elkiilsnitéséhez vegye
&b figyelembe a csomagoléanyagon
a talalhato jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak a
kévetkezd jelentéssel: 1-7:
mdanyagok/20-22: papir és karton/
80-98: kétéanyagok.

Termék:

A DEPOSER A DEPOSER

Cet BPPB{E“ ENMAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires JANNAY
PA

se recyclent

2

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

A termék, beleértve a tartozékokat és a
csomagoléanyagokat is, Gjrahasznosithaté, és a
gyarté kiterjesztett feleléssége ald tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran
lathaté informécidk (szortirozdsi informdcidk)
alapjén kilén drtalmatlanitsa Sket.

A Triman-logé csak Franciaorszégra vonatkozik.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehetéségeirdl lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tdjékozédhat.

=

A kérnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartasi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gyGitéhelyekrd| és
azok nyitvatartédsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

14

@® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi elSirdsok
betartdséval gydrtottuk, és a szdllitas elstt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydartdsi
hibdk esetén a termék eladdjaval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatdrozott garancia
semmilyen médon nem korlétozza.

Erre a termékre 3 év garanciat adunk a vésarlas
datumatél szémitva. A garancia id8 a vésarlds
datumaval kezdédik. Biztonsagos helyen

drizze meg az eredeti vésarléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasdarlas
bizonyitdsdhoz.

A vésarlaskor fenndllé karokat és
hidnyossagokat a termék kicsomagolésa utén
haladéktalanul jelezze.

Ha ezen a terméken a vdsarlastdl szamitott

3 éven belil anyag- vagy gyartési hibat észlel,
vdlasztasunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia idé
nem hosszabbodik meg a helyette nyditott
szavatossdagi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszlnik, ha a terméket
megrongdltdk, ill. nem szakszer(en kezelték
vagy végezték a karbantartdst.

A garancia az anyag- és gyartdsi hibdkra
vonatkozik. Ez a garancia nem ferjed ki
azokra a termékalkatrészekre, amelyek normdl
kopdsnak vannak kitéve, és ezért gyorsan
kopé alkatrésznek mindsilnek (pl. elemekre,
akkumulétorokra, témlékre, tintapatronokra),
illetve a torékeny alkatrészek sériilésére, pl.
kapcsolékra vagy iveg alkatrészekre.

® Garancidlis Ggyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céliabdl, kérjik

kévesse az aldbbi Gtmutatdst:

Kériik, kérdések esetére készitse elé

a pénztdrblokkot és a cikkszdmot

(IAN 517873_2504) a vasarlds tényének az

igazolasdra.

Kéijik, hogy a cikkszdmot olvassa le a
tipustabldrdl, a gravirozasbdl, az Utmutats
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljdn taldlhaté matricdrdl.
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Amennyiben mksdési hibak, vagy egyéb
hidnyossag lépne fel, el8szdris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibésnak itélt terméket ezutdn a vasarlést
igazolé blokk, valamint a hiba leirésénak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postézhatia az Onnel kézdlt szervizcimre.

@® Szerviz

(HD Szerviz Magyarorszag
Tel.. 0680021225
E-mail: owim@lidl.hu

Cce
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