SILVERCREST’

oo

O340
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

HANDMIXER/HAND MIXER/BATTEUR SHM 300 F1

® @ @ ®_
HANDMIXER RUCNY MIXER
Bedienungsanleitung Ndvod na obsluhu

ae G

HAND MIXER BATIDORA

User manual Manual de instrucciones
BATTEUR HANDMIXER

Mode d'emploi Betjeningsvejledning

D an

HANDMIXER SBATTITORE ELETTRICO
Gebruiksaanwijzing Istruzioni per I'uso

@ ,
MIKSER RECZNY KEZI ROBOTGEP
Instrukcja obstugi Haszndlati dtmutaté

@ | .

RUCNI MIXER

Névod na obsluhu

IAN 451337_2310




juni @
[EF),
]
/

DE/AT/CH Bedienungsanleitung Seite 5
GB/IE User manual Page 20
FR/BE Mode d'emploi Page 33
NL/BE Gebruiksaanwijzing Pagina 49
PL Instrukcja obstugi Strona 63
Cz Navod na obsluhu Strana 78
SK Navod na obsluhu Strana 91
ES Manual de instrucciones Pagina 105
DK Betjeningsvejledning Side 120
IT Istruzioni per I'uso Pagina 133
HU Hasznélati dtmutaté Oldal 147







Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole .............. ... .. Seite

Einleitung ............... Seite
BestimmungsgemdfBer Gebrauch. . ... ... ... . Seite
Lieferumfang. . . ... Seite
ListederTeile . ... ... o Seite
Technische Daten. . ... Seite

Allgemeine Sicherheitshinweise .......................... ... ... . . Seite

Inbetriebnahme................ Seite
Produkt auspacken und grundreinigen. .. ... ... Seite

Verwendung .................... Seite
Ubersicht der Funktionen ... ........ .. ..o Seite
Rihrbesen/Knethaken einsetzen/abnehmen. . ............. ... ... .. L. Seite
Rihren/Kneten. ... ... Seite

Rezepte ... ... .. Seite
Ubersicht .. ..o Seite
Geflochtener Hefezopf. . . .. ... Seite
Einfacher Biskuitkuchen .. ... ... . . . . Seite
Baisers . . ... Seite
Zitronen-Quark-Creme . . ... ..o Seite
JoghUrtDressing . « . oottt Seite
Schokoladencreme. . .. ... ... Seite
MAYONNAISE . . . .ot ee Seite
CrBpes . . oo Seite
PiZzZateig. . . .. Seite
Birnen-Tart-Tatin . . ... Seite

Reinigung.. ... ... Seite

Lagerung ...... ... Seite

Entsorgung ........... .. Seite

Garantie ... Seite
Abwicklung im Garantiefall . . ... Seite

SErVICe ... ... Seite

V1.0 DE/AT/CH

N N NN O O

11
11
12
12
12
12
13
13
13
14
14
14
15
15
15
15
16
16
17
18
18
18
19
19

5



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)

\_ Wechselstrom/-spannung

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)

Hz

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

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

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

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

A
A
A
A

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.

Fir die gréBere Offnung

W

{5

A
[
i

Die Rihrbesen |10] und Knethaken
sind fir die Reinigung in der
Geschirrspilmaschine geeignet.

ﬂ Fir die kleinere Offnung

Das CE-Zeichen bestdtigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

q3

[ Sicherheitshinweise
[ | Handlungsanweisungen

HANDMIXER

® 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 enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung.

6 DE/AT/CH

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. Héndigen
Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts
an Dritte mit aus.




@ BestimmungsgemadBer
Gebrauch

B Dieses Produkt ist zum Rihren und Kneten
von Teig, Vermischen von Flissigkeiten und
Schlagen von Sahne 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.

B Der Hersteller ibernimmt keine Haftung
fir Schdden aufgrund unsachgeméfer
Verwendung.

® Lieferumfang

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

Handmixer
Rihrbesen
Knethaken
Kurzanleitung

—_ NN —

@ Liste der Teile
(Abb. A)

(1] Griff
|2 | TURBO (Turbo-Taste)

| 3| Ein-/Ausschalter und Geschwindigkeitsregler
(5-stufig)

Auswurftaste

Handmixer

Liftungsoffnungen

Offnungen zur Aufnahme der Rishrbesen und
Knethaken

Anschlussleitung mit Netzstecker

Abstellseite mit Liftungséffnungen

(Abb. B)

7a| GréBere Offnung
7b] Kleinere Offnung

(Abb. C)

Rihrbesen

Markierungsring

=[3]

(Abb. D)
Knethaken
® Technische Daten
Modellnummer:
- mit VDE-Stecker: HG11362
- mit BS-Stecker: HG11362-BS
Eingangsspannung *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 300 W
Schutzklasse: /10l
Max. Daverbetriebszeit
(KB): 10 Minuten
Max. Belastung: Schwere Teige bis
500 g Mehl

Die maximale Dauerbetriebszeit dieses
Produkts betréigt 10 Minuten. Die Daver-
betriebszeit gibt an, wie lange das Produkt
betrieben werden kann, ohne dass der
Motor iiberhitzt und Schaden nimmt. Nach
der Dauerbetriebszeit muss das Produkt so
lange ausgeschaltet bleiben, bis der Motor
vollsténdig abgekihlt ist.

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!

DE/AT/CH
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Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

lhr Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
tbernommen! Im Falle von

Sach- oder Personenschéden
aufgrund einer unsachgemafBen
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung Gbernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!
LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND KINDER!
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das Ver-
packungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschatzen die damit
verbundenen Gefahren héaufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.

B Dieses Produkt darf nicht von
Kindern benutzt werden.

® Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.

® Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

8 DE/AT/CH

® Das 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.

BestimmungsgemadBer
Gebrauch

AWARNUNG! Nicht
bestimmungsgemafer Gebrauch
kann zu Verletzungen fihren.

® Verwenden Sie das Produkt aus-
schlieBlich dieser Bedienungs-
anleitung entsprechend.
Versuchen Sie nicht, das
Produkt in irgendeiner Weise zu
verdndern.

® Vor dem Auswechseln von
Zubehor oder Zusatzteilen, die
im Betrieb bewegt werden, muss
das Produkt ausgeschaltet und
vom Netz getrennt werden.

Elektrische Sicherheit

B Fassen Sie die Anschlussleitung
immer am Netzstecker an
und ziehen Sie nicht an der
Anschlussleitung selbst.



m Stellen Sie keine Mdbelsticke

oder andere schwere Gegen-
stande auf die Anschlussleitung
und achten Sie darauf, dass
diese nicht geknickt wird,
insbesondere am Netzstecker.
Fihren Sie die Anschlussleitung
nicht Gber heif’e oder scharfe
Stellen und Kanten, um
Beschadigungen zu vermeiden.
Verwenden Sie keine Adapter-
stecker oder Verlangerungs-
leitungen, die nicht den
geltenden Sicherheitsnormen
entsprechen und nehmen Sie
auch keine Eingriffe an der
Anschlussleitung vor!

Wenn die Anschlussleitung
beschadigt ist, muss sie durch
den Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

Machen Sie niemals einen
Knoten in die Anschlussleitung
und binden Sie sie nicht mit
anderen Kabeln zusammen.

® Die Anschlussleitung sollte so
verlegt werden, dass niemand
darauf tritt oder behindert wird.
Es besteht ein Verletzungsrisiko.

M Reparaturarbeiten sind
erforderlich, wenn das Produkt
beschadigt wurde, Flussigkeit
oder Gegensténde ins Innere
des Gehdauses gelangt sind,
es Regen oder Feuchtigkeit
ausgesetzt wurde oder wenn
es nicht einwandfrei funktioniert
oder heruntergefallen ist.

B Falls Sie Rauchentwicklung,
ungewdhnliche Gerdusche oder
Geriiche feststellen, ziehen Sie
unverziglich den Netzstecker
des Produkts aus der Steckdose.
In diesen Féllen darf das Produkt
nicht weiterverwendet werden,
bevor eine Uberprifung durch
einen Fachmann durchgefihrt
wurde.

¥ lassen Sie alle Reparaturen nur
durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder durch eine
ghnlich qualifizierte Person
durchfihren.

m Offnen Sie niemals das
Gehdause des Produkts.

® Verwenden Sie das Produkt nicht
mehr, wenn das Produkt oder
das Zubehdr beschadigt ist.

AWARNUNG! Achten Sie
darauf, dass:

- keine direkten Warmequellen
(z. B. Heizungen) auf das
Produkt wirken;

DE/AT/CH 9



- kein direktes Sonnenlicht oder Bedienung

starkes Kunstlicht auf das A VORSICHT!
Produkt trifft; Verletzungsrisiko!

- der Kontakt mit Spritz- und B Verwenden Sie zum Betrieb nur
Tropfwasser und aggressiven die im Lieferumfang enthaltenen
Flussigkeiten vermieden wird; Zubehérteile.

- das Produkt nicht in der Néhe  m Halten Sie lange Haare,
von Wasser betrieben wird, Krawatten und lose Kleidungs-
insbesondere darf das Produkt stiicke vom Produkt fern, da sie
niemals untergetaucht werden. sich verfangen kénnen.

Stellen Sie keine mit Flussig- B lassen Sie das Produkt nicht
keiten gefillten Gegenstande, unbeaufsichtigt, wenn es an das
z. B. Vasen oder Getrdinke auf Stromnetz angeschlossen ist.
oder neben das Produkt; ® Stellen Sie das Produkt nicht auf

- keine offenen Brandquellen heien Oberfléchen (Gasherd,
(z. B. brennende Kerzen) Elektroherd, Ofen usw.) ab.
auf oder neben dem Produkt Betreiben Sie das Produkt auf
stehen; einer flachen, stabilen, sauberen

- keine Fremdkorper eindringen; und trockenen Oberfléache.

- das Produkt keinen Gberma- B Schalten Sie das Produkt nur
Bigen Erschitterungen und ein, wenn die Rihrbesen oder
Vibrationen ausgesetzt wird. Knethaken richtig eingesetzt und

- das Produkt keinen starken fest eingerastet sind.
Temperaturschwankungen B Bevor Sie den Netzstecker
ausgesetzt wird, da sonst mit dem Stromnetz verbinden:
Luftfeuchtigkeit kondensieren Bringen Sie den Ein-/Ausschalter
und zu elektrischen Kurz- in die Position O.

schlissen fihren kénnte.
Wurde das Produkt jedoch
starken Temperatur-
schwankungen ausgesetzt,
warten Sie (ca. 2 Stunden)
mit der Inbetriebnahme, bis
es die Umgebungstemperatur
angenommen hat.

10 DE/AT/CH



A ACHTUNG! Risiko von

Produktschéaden!

® Wenn sich die Rihrbesen oder

Knethaken nur schwer oder gar

nicht drehen: Schalten Sie das

Produkt umgehend aus. Ziehen

Sie den Netzstecker aus der

Steckdose.

Uberprifen Sie, ob:

- etwas im Behdglter die
Bewegung blockiert

- die Speise zu z&h ist

- die Rihrbesen oder Knethaken
korrekt eingesetzt sind

Das Produkt ist fir eine Betriebs-

dauer von maximal 10 Minuten

ohne Unterbrechung vorge-

sehen. Danach muss das Produkt

ausgeschaltet bleiben, bis es auf

Raumtemperatur abgekihlt ist.

B Ziehen Sie den Netzstecker nicht

an der Anschlussleitung aus der
Steckdose.

Schiitzen Sie das Produkt,

die Anschlussleitung und den
Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und
Spritzwasser.

Bewahren Sie das Produkt an
einem kihlen, trockenen Ort auf,
geschitzt vor Feuchtigkeit und
auBBerhalb der Reichweite von
Kindern.

Schiitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der N&he

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

Inbetriebnahme
Reinigung und ® Produkt auspacken und
Aufbewahrung grundreinigen

AWARNUNG! Verletzungs- 1. Entnehmen Sie das Produkt aus der

o o ) ] Verpackung. Entfernen Sie sémtliche
risiko! Das Produkt ist bei Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.

nicht vorhandener Aufsicht 2. Prisfen Sie, ob alle Teile vorhanden sind und ob

und vor dem Zusammenba y, cle.r besc.hnebene Llelflerumfong vollstéindig ist
(siehe ,Lieferumfang”).

dem Auseinandernehmen oder 3. Prifen Sie, ob sich das Produkt und samtliche

Reinigen stets vom Netz zu Teile in gutem Zustand befinden. Sollten
Sie eine Beschédigung oder einen Defekt
trennen.

) feststellen, verwenden Sie das Produkt
® Tauchen Sie das Produkt nicht, sondern verfahren Sie wie im Kapitel
nicht in Wasser oder andere /Garantie” beschrieben.
Flussigkeiten ein. Halten Sie das

4. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle
Teile des Produkts wie im Kapitel ,Reinigung”
Produkt niemals unter flieBendes
Wasser.

beschrieben.

DE/AT/CH 11



® Verwendung

® Ubersicht der Funktionen

(Abb. C, D)
Arbeits- Geschwin- | Anwendungsbeispiele Hinweise
werkzeug digkeit
Rihrbesen 1 bis 2 [ Zu Beginn des Mix- O Max. Menge Rihrteig: 500 g
vorgangs O Max. Betriebsdauer: 10 Minuten
O Mebhl, Zucker oder O Min. Menge: Wéhlen Sie
% @ andere trockene Zutaten bei kleinen Mengen einen
_ vermischen schmaleren Mixbehdlter, sodass
\§ 2 bis 3 O Butter und Zucker die thrwerkzguge m_indestens
verrihren 1 cm in das Mixgut eintauchen.
Rohrteig rohren O Driicken Sie TURBO [2], um von
jeder Geschwindigkeit kurzfristig
4 bis 5 Eiweill/Sahne schlagen zur héchsten Geschwindigkeit zu
TURBO wechseln.
Knethaken 1 bis 2 [ Zu Beginn des Knet- O Max. Menge Hefeteig: 500 g
vorgangs [l Max. Betriebsdauer: 10 Minuten
@ @ O Mebhl, Zucker oder O Min. Menge: Wéhlen Sie
andere trockene Zutaten bei kleinen Mengen einen
vermischen schmaleren Mixbehdlter, sodass
\\’LL;L§ Hefeteig kneten die Rihrwerkzeuge mindestens
2 bis 3 Mirbeteig knefen 1 cm in das Mixgut eintauchen.
3 bis 4 O Hackfleischmischung
kneten

® Rihrbesen/Knethaken

einsetzen/abnehmen
(Abb. B)

Rihrbesen/Knethaken einsetzen
1. Stecken Sie den Rijhrbesen |10 oder den
Knethaken |12| mit dem Markierungsring [11] in

die gréBere Offnung [7al.

2. Stecken Sie den verbleibenden Rihrbesen
oder den Knethaken [12] in die kleinere
Offnung [7b]. Beide Rishrbesen-Knethaken

missen fest einrasten.

Rihrbesen/Knethaken abnehmen
1. Stellen Sie den Ein-/Ausschalter | 3 | auf O

Position 0.

12 DE/AT/CH

2. Ziehen Sie den Netzstecker | 8 | aus der

Steckdose.

3. Driicken Sie die Auswurftaste | 4 | vollsténdig
nach unten. Die Rishrbesen [10]/Knethaken

e e

fallen ab.

Ruhren/Kneten

INFO:

Bevor Sie den Netzstecker | 8 | in die Steckdose
stecken: Stellen Sie den Ein-/Ausschalter
auf Position 0.

[ Fir kurze Pausen: Schalten Sie das Produkt
aus. Stellen Sie das Produkt auf die

Abstellseite [9].
Reinigen Sie das Produkt unmittelbar nach dem
Gebrauch.




1. Tauchen Sie die Rihrbesen |10 oder die Knet-
haken [12]in die Speise.

2. Einschalten: Stellen Sie den Ein-/Aus-
schalter | 3 | auf Position 1.

3. Wakhlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeits-
stufe entsprechend der Konsistenz der zu
mixenden Lebensmittel.

4. Ausschalten: Stellen Sie den Ein-/Aus-
schalter | 3 | auf Position 0.

5. Ziehen Sie den Netzstecker | 8 | aus der
Steckdose.

6. Nehmen Sie die Rishrbesen |10] oder die Knet-
haken [12| aus dem Lebensmittel und halten Sie
sie Uber eine Schiissel oder ein Waschbecken.

7. Nehmen Sie die Rishrbesen |10] oder die
Knethaken |12| vom Produkt ab (siehe
,Rihrbesen/Knethaken einsetzen/

® Geflochtener Hefezopf

abnehmen”).

® Rezepte
® Ubersicht
Rezept Portionen Zuberel:
tungszeit
Geflochtener 4 150 min
Hefezopf
Einfacher .
Biskuitkuchen 4 70 min
Baisers 4 135 min
Zitronen-Quark- 4 3 min 30 s
Creme
Joghurt-Dressing 4 5 min
Schokoladencreme | 4 45 min
Mayonnaise 4 4 min
Crépes 4 70 min
) . 90 min bis
Pizzateig 4 120 min
Birnen-Tarte-Tatin 4 145 min

(© 150 min -~ x 4
Zutaten

350¢g Mehl

1TL Salz

50¢g Zucker

65g Butter (zerlassen)

1 Péckchen | Hefe (getrocknet)

oder oder

Vo Wiirfel | Hefe (frisch)

200 ml Milch (lauwarm)
404 Eigelb

- Zucker (grob)

- Backpapier
Zubereitung

1.

Mischen Sie das Mehl mit dem Salz und dem
Zucker in einer Schiissel. Geben Sie die Butter
darauf.

2. Kneten Sie den Teig mit den Knethaken [12].

3. Zerbrockeln Sie die frische Hefe oder streuen
Sie die Trockenhefe iber den Teig. Fiigen Sie
die Milch hinzu.

4. Kneten Sie den Teig mit den Knethaken [12].
5. Decken Sie den Teig ab. Lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde lang

gehen.
6. Kneten Sie den Teig mit hren Haénden. Teilen
Sie den Teig in 3 gleich grofle Stiicke.
7. Formen Sie 3 gleich dicke Strénge.
8. Flechten Sie aus den 3 Strdngen einen Zopf.
9. Legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech.

. Bestreichen Sie den Zopf mit Eigelb. Bestreuen

Sie den Zopf mit grobem Zucker.

. Backen Sie den geflochtenen Hefezopf

ca. 30 Minuten lang auf der mittleren Schiene
bei +160 °C.

DE/AT/CH 13



® Einfacher Biskuitkuchen

@ 70 min i x 4
Zutaten
100 g Butter (zerlassen)
100 g Zucker
2 Péckchen | Vanillezucker
1EL Milch
2 Eier
1L Backpulver
150 g Mehl
- Butter (zum Einfetten der Form)
- Puderzucker (zum Bestduben)
- Backpapier
Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf +160 °C vor.

2. Geben Sie die Butter mit dem Zucker, dem Vanille-
zucker, der Milch und den Eiern in eine Schiissel.

3. Verrihren Sie den Teig mit den Rihrbesen [10]

4. Mischen Sie das Backpulver mit dem Mehl.
Geben Sie die Trockenmischung zum Teig.

5. Verarbeiten Sie die Mischung mit den Rihr-
besen 10| zu einem glatten Teig.

6. Fetten Sie eine Kuchenform mit Butter ein.

7. Fiillen Sie den Teig in die Kuchenform.

8. Backen Sie den Kuchen ca. 40 Minuten lang
bei +160 °C.

9. Nach dem Backen: Entnehmen Sie die Kuchen-
form aus dem Ofen. Lassen Sie den Kuchen
ca. 5 Minuten abkihlen.

10. Stirzen Sie die Kuchenform. Bestéuben Sie
den Kuchen mit etwas Puderzucker.

@® Baisers

@ 135 min

Zutaten
3 Eiweif3
200 g

Zucker

- Spritzbeutel

- Backpapier

14 DE/AT/CH

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf +120 °C vor.

2. Schlagen Sie das Eiweif3 mit den Rihr-
besen [10]

3. Figen Sie nach und nach den Zucker hinzu, bis
der Eischnee steif ist.

»

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.
Fillen Sie die Mischung in einen Spritzbeutel.

©

6. Spritzen Sie die Mischung in der gewiinschten
Form auf das Backpapier.

7. Je nach Gréf3e und Form der gespritzten
Formen: Lassen Sie die Mischung ca. 80 bis
100 Minuten im Ofen trocknen.

® Zitronen-Quark-Creme

@ 3min30s |=| x 4
Zutaten

2 Eier

250 g Quark

100 g Zucker

2TL Zitronenschale (Bio)

1EL Vanillezucker

2 EL Zitronensaft

- Schokoladenraspel
Zubereitung

1. Trennen Sie das Eigelb vom Eiweif3 beider Eier.

2. Verwenden Sie die Rihrbesen [10], um die
Eigelbe mit Quark, Zucker, Zitronenschale und
Vanillezucker schaumig zu schlagen.

3. Verwenden Sie die Rihrbesen [10], um das
Eiwei3 mit dem Zitronensaft zu steifem Schnee
zu schlagen. Heben Sie die Mischung unter
die Creme.

4. Fillen Sie die Zitronencreme in gut gekiihlte
Gléser oder Dessertschalen.

5. Bestreuen Sie die Zitronencreme mit
Schokoladenraspeln.

6. Kihlen Sie die Zitronencreme vor dem
Servieren.



® Joghurt-Dressing

@ 5 min i x 4
Zutaten

150 ¢ Naturjoghurt

3 EL WeiBwein-Essig

3 EL Sonnenblumensl

1 bis 2 TL | Senf

1 Prise Salz

Zucker

1 Prise

- Knoblauch/Schnittlauch/gemischte
Kréuter (fein gehackt)

Zubereitung

1. Geben Sie den Joghurt in eine Schissel.

2. Figen Sie Essig, &, Senf, Salz und Zucker
hinzu.

3. Verrihren Sie das Dressing mit den Rihr-
besen [10].

4. Verfeinern Sie das Dressing mit Knoblauch,
Schnittlauch oder gemischten Kréutern.

® Schokoladencreme

5. Vor dem Servieren: Rishren Sie die Mischung
mit den Rihrbesen [10] cremig.

6. Servieren Sie die Schokoladencreme mit
frischen Friichten.

® Mayonnaise

@ 4 min i x 4
Zutaten

1 Eigelb

15¢ Milder Essig oder Zitronensaft

250 ml Neutrales Pflanzendl (z. B. Rapsdl)

- Salz (nach Belieben)

- Pfeffer (nach Belieben)

Zubereitung

1. Geben Sie das Eigelb und den Essig/
Zitronensaft in einen Messbecher.

2. Halten Sie die Rihrbesen [10] senkrecht in den
Messbecher. Schalten Sie das Produkt ein.

3. Halten Sie TURBO |2 | gedriickt. Geben Sie
das Ol in einem gleichmaBig dinnen Strahl
langsam (innerhalb von ca. 2,5 Minuten)
dazu, so dass das Ol sich mit den anderen

@ 45 min i < Zutaten verbindet.
4. Wirzen Sie die Mayonnaise nach Geschmack
Zutaten mit Salz und Pfeffer.
350 Schl h .
g chlagsahne ® Crépes
200 g Dunkle Schokolade ) °
(> 60 % Kakaoanteil) @ 70 min mn x 4
Vo Vanilleschote (Mark) Zutaten
- Frische Friichte 125 ¢ Mehl
50¢g Zucker
Zubereitung -
1. Kochen Sie die Sahne auf. /2 Péickchen | Vanillezucker
2. Zerbroseln Sie die Schokolade in die Sahne 1 Prise Salz
und schmelzen Sie sie langsam bei niedriger 1 Ei
Hitze. -
3. Kratzen Sie das Mark einer halben 200 ml Fettarme Milch

Vanilleschote aus. Rihren Sie das Mark in die
Mischung.

4. Stellen Sie die Mischung in den Kihlschrank.
Lassen Sie die Mischung vollstéindig abkihlen
und fest werden.

50 ml

Wasser

- Neutrales Pflanzendl
(zum Einfetten der Pfanne)
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Zubereitung

1.

@ 90 min bis 120 min

Mischen Sie Mehl, Zucker, Vanillezucker und
Salz in einer Rihrschissel. Driicken Sie in der
Mitte eine kleine Vertiefung ein.

Geben Sie das Ei in die Vertiefung.

Schlagen Sie von der Mitte aus mit den Rihr-
besen |10] auf Geschwindigkeitsstufe 1 bis 2.
Geben Sie nach und nach Milch und Wasser
in die Mischung.

Wenn ein glatter Teig entstanden ist: Schalten
Sie auf Geschwindigkeitsstufe 3 bis 4.

Lassen Sie den Teig ca. 1 Stunde ruhen.
Rihren Sie den Teig kréftig und prijfen Sie
die Konsistenz. Die Konsistenz des Teigs sollte
ghnlich wie Kaffeesahne sein.

Erhitzen Sie eine groBe beschichtete Brat-
pfanne mit flachem Rand und fetten Sie die
Pfanne mit etwas Ol ein.

Geben Sie einen Teil des Teigs in die Pfanne.
Backen Sie diinne Crépes auf beiden Seiten
ca. 30 Sekunden lang.

. Filllen Sie die Crépes mit siBen Fiillungen,

z. B.:

- Zucker, Zimt und Zucker

- Apfelmus

= Nuss-Nougat-Creme

- Halbierte Banane und Schokoladensofle

- Konfitiire, Gelee, Pflaumenkonfitiire, Kompott
- Frisches Obst

- Eiscreme

Pizzateig

Zutaten

Zubereitung

1. Mischen Sie Mehl und Salz in einer
Rihrschissel. Driicken Sie in der Mitte eine
kleine Vertiefung ein.

2. Zerdriicken Sie die Hefe und den Zucker mit
einer Gabel im Wasser. Rihren Sie um, bis
alles aufgel&st ist. GieBBen Sie die Mischung in
die Vertiefung.

3. Rihren Sie mit den Knethaken |12] auf
Stufe 1 bis 2, bis sich groBe Teigklumpen
gebildet haben.

4. Kneten Sie mit der Hand weiter, bis der Teig
glatt ist.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel und lassen

Sie den Teig zugedeckt an einem warmen Ort

gehen, bis sich die Gréfe des Teigs verdoppelt

hat.

Kneten Sie den Teig erneut durch.

7. Rollen Sie den Teig aus und belegen Sie den
Teig wie gewiinscht.

o

® Birnen-Tart-Tatin
@ 145 min

Zutaten fir den Teig

200 ¢ Weizenmehl
1 Prise Salz

100 g Butter (kalt)
3TL Feinzucker

4 EL Wasser (kalt)

- Getrocknete Erbsen oder Reis
(zum Blindbacken)

- Backpapier

250 g Weizenmehl

YTl Salz Zutaten fir das Mandelmus

Y, Wiirfel | Hefe (frisch) 100 g Butter (zerlassen)

Y TL Zucker 100 g Zucker

120 ml Wasser (warm) 2 Eier (Zimmertemperatur)

- Mehl (zum Kneten und Ausrollen) 100 g Mandeln (gemahlen)
- Reife Birnen (zum Garnieren)
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Zubereitung

Tart-Boden:

1. Geben Sie alle Zutaten fir den Teig in eine
Rihrschissel

2. Rihren Sie mit den Knethaken |12] auf
Stufe 2 bis 3, bis sich grofie Teigklumpen
gebildet haben.

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

4. legen Sie eine gefettete Tart-Form mit dem Teig
aus. Schneiden Sie den iberstehenden Rand
ab.

5. Stellen Sie die Tart fir ca. 30 Minuten in den
Kuhlschrank.

6. Stechen Sie den Teigboden mehrmals mit einer
Gabel ein.

7. Legen Sie ein Stiick Backpapier auf den Teig.
Fillen Sie die Form mit getrockneten Erbsen
oder Reis, um den Teig zu beschweren.

8. Backen Sie die Tart bei +120 °C fiir ca.

15 Minuten.

9. Entnehmen Sie die Erbsen/den Reis
und backen Sie die Tart firr weitere
10 bis 15 Minuten.

Mandelmischung:

1. Mischen Sie die Butter, den Zucker und die
Eier mit den Rihrbesen [10]. Erhdhen Sie die
Geschwindigkeit auf Geschwindigkeitsstufe 5.

2. Verringern Sie die Geschwindigkeit auf die
Geschwindigkeitsstufe 3. Heben Sie die
Mandeln unter.

3. Gieflen Sie die Mandelmischung auf den
abgekihlten Tart-Boden.

4. Schdlen Sie die Birnen, entfernen Sie das
Kerngehduse und schneiden Sie die Birnen
in Scheiben. Legen Sie die Birnen auf die
Mandelmischung.

5. Bei+170 °C ca. 35 Minuten lang backen.

® Reinigung

/\ GEFAHR! Stromschlagrisiko!

B Vor der Reinigung: Ziehen Sie immer den Netz
stecker | 8 | aus der Steckdose.

B Tauchen Sie die elektrischen Teile des
Produktes nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein. Halten Sie das Produkt
niemals unter flieBendes Wasser.

B Lassen Sie kein Wasser oder andere Flissig-
keiten in das Innere des Handmixers

gelangen.

/\ ACHTUNG! Risiko von Produkt-

schaden!

B Verwenden Sie keine scheuernden,
aggressiven Reinigungsmittel oder harte

Birsten.

@ INFO:
O

Reinigen Sie das Produkt unmittelbar nach
dem Gebrauch. Sobald Lebensmittelreste
angetrocknet sind, sind diese nicht einfach zu

entfernen.

01 Die Rihrbesen |10 und Knethaken |12] sind

spilmaschinenfest bis zu +70 °C.

Teil

Reinigungsmethode

Handmixer

1 Wischen Sie das
Gehduse mit einem
feuchten Tuch ab.

O Falls nétig, geben Sie ein
mildes Reinigungsmittel
auf das Tuch. Wischen
Sie das Gehduse
danach mit einem
feuchten Tuch ohne
Reinigungsmittel ab.

1 Trocknen Sie das
Gehduse grindlich ab.

1 Lassen Sie kein Wasser
oder andere Flissig-
keiten in das Innere des
Produkts gelangen.

DE/AT/CH 17



Teil Reinigungsmethode

Rishrbesen O Unter warmem Wasser

Knethaken mit einem milden
Reinigungsmittel
reinigen.

O Mit klarem Wasser ab-
spilen.

O Alternativ: In der Spiil-
maschine reinigen.

O Lassen Sie alle Teile voll-
sténdig trocknen.

® Lagerung
[ Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.

O lagern Sie das Produkt in der Original-
verpackung, wenn es nicht verwendet wird.

1 Bewahren Sie das Produkt an einem trockenen
Ort auBBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

® Entsorgung

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

&by  Verpackungsmaterialien bei der

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
b
@ Abfalltrennung, diese sind

gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und

Nummern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe/20-22: Papier und
Pappe/80-98: Verbundstoffe.

Produki:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

i sur i f
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Das Produkt und die Verpackungsmaterialien
sind recyclebar und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

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

18 DE/AT/CH

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

Y Méglichkeiten zur Entsorgung des
@" ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Gerdit entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerat
am Ende der Nutzungszeit nicht iber
den Haushaltsmill entsorgt werden

darf. Das Gerdt ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten
direkt in den Filialen und Mérkten an.
Rickgabe und Entsorgung sind fir Sie
kostenfrei. Beim Kauf eines Neugerdtes
haben Sie das Recht, ein entsprechendes
Altgerét unentgeltlich zurickzugeben.

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

Bitte 16schen 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 fishren diese einer
separaten Sammlung zu.

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Quadlitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben Sie
gegeniber dem Verkaufer des Produkis gesetzliche
Rechte. lhre gesetzlichen Rechte werden in keiner
Weise durch unsere unten aufgefishrte Garantie
eingeschrankt.



Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 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 Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, missen
unverziiglich 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 Verschleif’ unterliegen,
und somit als VerschleifBteile gelten (z. B. Batterien,
Akkus, Schlduche, Farbpatronen), noch auf
Schaden 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 451337_2310) 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 Ihnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen Sie sicher,
dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon) sowie
eine kurze, schriftliche Beschreibung beilegen, in
der die Einzelheiten des Defekts und der Zeitpunkt
des Auftretens dargelegt sind.

@® Service
Service Deutschland

Tel.: 0800 5435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@H Service Schweiz

Tel.: 0800 562153
E-Mail: owim@lidl.ch

q3
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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)

\_ Alternating current/voltage

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

Hertz (supply frequency)

Watt

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

Use the product in dry indoor spaces
only.

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

A
A
A
A

Danger - risk of electric shock!

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

Symbol for a Protection Class Il product

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

_=

For the larger hole

The beaters |10] and dough hooks

are suitable for dishwasher.

For the smaller hole

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

®
S
ce

|| Safety information
[ | Instructions for use

HAND 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.

® Intended use

= This product is designed for stirring and
kneading dough, mixing of liquids and
whipping cream. Do not use the product for
any other purpose.

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

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

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

1 Hand mixer
2 Beaters

2 Dough hooks
1 Short manual

@® Parts list
(Fig. A)

Handle

TURBO (Pulse button)

On/off switch and speed controller (5 levels)
Eject button

Hand mixer

Vents

Opening for accommodating the beaters and
dough hooks

Mains cord with mains plug

Base side with vents

N 3 N B [N

[o]]

Fig. B)

E Larger opening
7b] Smaller opening

E Beater
[11] Marking ring

(Fig. D)
Dough hook

@® Technical data

Model number:
- with VDE plug: HG11362
- with BS plug: HG11362-BS
Input voltage *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Power consumption: | 300 W
Protection class: /18]
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Max. continuous

operation time (KB): | 10 minutes

Max. load:

Heavy doughs up to
500 g flour

The continuous operation time of this product
is 10 minutes. The continuous operation time
indicates how long you may use the product
before overheating and damaging the
motor. Affer the continuous operation time,
the product must remain switched off until

the motor has completely cooled.

A General safety
instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
FAMILIARISE YOURSELF
WITH ALL OF THE SAFETY
INFORMATION AND
INSTRUCTIONS FOR USE!
WHEN PASSING THIS PRODUCT

ON TO OTHERS, ALSO INCLUDE
ALL THE DOCUMENTS!

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

B Use this product solely in
accordance with these
instructions. Do not attempt to

OF LIFE OR ACCIDENT TO
INFANTS AND CHILDREN!
Never leave children
unsupervised with the packaging
material. The packaging
material represents a danger of
suffocation.

Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away from
the packaging material.

This product shall not be used
by children.

Keep the product and its mains
cord out of reach of children.
Children shall not play with the
product.

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.

Intended use
A WARNING! Potential injury

from misuse.

modify the product in any way.
Switch off the product and
disconnect from supply before
changing accessories or
approaching parts that move in
use.

Electrical safety
® Always hold the mains cord by

the mains plug, do not pull by
the mains cord itself.

Do not place furniture or other
heavy objects on the mains
cord and be sure not to bend it,
especially at the mains plug.

To avoid damaging the product,
do not lay the mains cord over
hot or sharp places or edges.
Do not use adapter plugs

or extension cables which

do not meet the applicable
safety standards and do not
manipulate the mains cord!

If the mains cord is damaged

it must be replaced by the
manufacturer, service agent or
a similarly qualified person, in
order to avoid hazards.

Never make a knot in the mains
cord and do not tie it together
with other cables.
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® The mains cord should be
positioned so nobody can step

on or be hindered by it. There is

a risk of injury.

M Repairs are required if the
product is damaged, liquids
or objects have entered the
housing, it has been exposed
to rain or moisture, or if it is not
working properly or has been
dropped.

® |n the event of smoke, unusual
noises or odours, immediately
remove the mains cord of the
product from the mains outlet.
In these cases, discontinue
use of the product and have it
inspected by an expert.

® Only allow the manufacturer,
service agent or a similarly
qualified person to carry out
any repairs.

B Never open the housing of the
product.

B Stop using the product if the
product or the accessories are
damaged.

AWARNING! Ensure that:

- no direct sources of heat (e.g.

heaters) are affecting the
product;

- no direct sunlight or strong
artificial light is hitting the
product;
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- contact with spraying
or dripping water and
aggressive liquids is avoided;

- the product is not operated
near water, the product
must most importantly not
be submerged in liquid.

Do not place objects filled
with liquids, e.g. vases or
beverages on or next to the
product;

- no open fire sources (e.g.
burning candles) are on or
next to the product;

- no foreign objects have
entered the product;

- the product is not exposed to
excessive shock or vibration.

- the product is not exposed
to extreme temperature
fluctuations, as otherwise
condensation can build up
and lead to electrical short-
circuiting. If the product
is exposed to extreme
temperature fluctuations, wait
(approx. 2 hours) before
starting it up, until it has
reached room temperature.

Operation
A\ CAUTION! Risk of injury!

® Only use the accessory

components included to operate
the product.



B Keep long hair, ties and items
of loose clothing away from the

product, as they may get caught.

The product must not be left
unattended while it is connected
to the mains supply.

Do not place the product on

hot plates (gas, electric, coal
cooking range etc.). Operate
the product on a level, stable,
clean and dry surface.

Only switch the product on
when the beaters or dough
hooks are correctly inserted and
securely engaged.

Before connecting the mains
plug with the mains supply:
Bring the on/off switch into

0 position.

A NOTICE! Risk of damage

to the product!

® |f the beaters or dough hooks

are either turning with difficulty

or not turning at all: Switch

off the product immediately.

Remove the mains plug from the

mains supply.

Check if:

- there is something in the bowl
blocking movement

- the food is too tough

- the beaters or dough hooks
are inserted correctly

B The product is designed for a
maximum operation time of
10 minutes without interruption.
Atter this, the product must
remain switched off until it
has cooled down to room
temperature.

Cleaning and storage

AWARNING! Risk of injury!
Always disconnect the product
from the mains supply if it is
left unattended and before
assembling, disassembling or
cleaning.

® Do not immerse the product in
water or other liquids. Never

hold the product under running
water.

® Do not pull the mains plug out
of the mains outlet by the mains
cord.

B Protect the product, its mains
cord and mains plug against
dust, direct sunlight, dripping
and splashing water.

m Store the product in a cool, dry
place, protected from moisture
and out of the reach of children.

® Protect the product against heat.
Do not place the product close
to open flames or heat sources
such as stoves or heating
appliances.
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@ First set-up of the product

® Unpacking the product and
basic cleaning

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

® Operation
@® Overview of functions
(Fig. C, D)

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

3. 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”.

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

Notes

Max. quantity batter: 500 g
Max. operating time: 10 minutes
Min. quantity: For small
quantities, choose a narrower
blender jug so that the mixing
tools are immersed in the food
by at least 1 cm.

Press TURBO | 2 | to change
from every speed to the highest
speed for a short period of time.

Max. quantity yeast dough:

500 ¢g

Max. operating time: 10 minutes
Min. quantity: For small
quantities, choose a narrower
blender jug so that the mixing
tools are immersed in the food

Working Speed Examples of use
tool
Beaters 1102 [ At the beginning of the
mixing process
[ Mixing of flour, sugar or
% @ other dry ingredients
\@ 2to03 [ Stirring butter and sugar
\Q O Stirring dough
4105 Whipping egg white/
TURBO cream
Dough 1to2 [ At the beginning of the
hooks kneading process
O Mixing of flour, sugar or
& @ other dry ingredients
Kneading yeast dough
% 2to03 Kneading short pastry
3to4 Kneading minced meat
mixture

by at least 1 cm.

@ Inserting/removing beaters/
dough hooks

(Fig. B)

Inserting beaters/dough hooks

1. Insert the beater [10] or the dough hook

with the marking ring |11] into the larger
opening .
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2. Insert the remaining beater |10] or the dough
hook [12] into the smaller opening [7b]. Both
beaters/dough hooks must firmly engage in
position.

Removing beaters/dough hooks

1. Set the on/off switch | 3 | to position O.

2. Remove the mains plug | 8 | from the mains
outlet.

3. Push down the eject button | 4 | completely. The
beaters [10)/dough hooks [12] are ejected.




® Mixing/kneading
® INFO:

O

Before connecting the mains plug | 8 | to the
mains outlet: Set the on/off switch | 3 | to
position 0.

O For short breaks: Switch off the product. Place
the product on the base side [9 ],

0 Clean the product immediately after use.

1. Immerse the beaters |10] or the dough
hooks [12] into the food.

2. Switching on: Set the on/off switch [3]to
position 1.

3. Select the desired speed level according to the
consistency of the food to be mixed.

4. Switching off: Set the on/off switch [3] to
position 0.

5. Remove the mains plug | 8 | from the mains
outlet.

6. Remove the beaters [10] or the dough hooks
from the food and hold over a bowl or a wash
basin.

7. Remove the beaters [10] or the dough hooks
from the product (see “Inserting/removing
beaters/dough hooks”).

@ Recipes

® Overview

q q Preparation
Recipe Servings time
Braided yeast bun | 4 150 min
Simple sponge 4 70 min
cake
Meringues 4 135 min
Lemon quark cream | 4 3 min 30 s
Yoghurt dressing | 4 5 min
Chocolate cream | 4 45 min
Mayonnaise 4 4 min
Crépes 4 70 min

. 90 min to
Pizza dough 4 120 min
Pear tarte tatin 4 145 min

® Braided yeast bun

(© 150 min -~ x 4
Ingredients

350¢g Flour

1tsp Salt

50¢g Sugar

65¢g Butter (softened)

1 sachet | Yeast (dried)
or or

Y, cube Yeast (fresh)
200 ml Milk (lukewarm)

404 Egg yolk

- Sugar (coarse)

- Baking paper

Preparation

1. Mix the flour with the salt and the sugar in a
bowl. Put the butter on top.

. Knead the dough with the dough hooks [12].

3. Crumble the fresh yeast or sprinkle the dry
yeast over the dough. Add the milk.

4. Knead the dough with the dough hooks [12].

5. Cover the dough. Allow the dough to rise in a
warm place for approx. 1 hour.

6. Knead the dough with your hands. Divide the
dough into 3 equal pieces.

7. Form 3 equally thick strands.

8. Form a braid from the 3 strands.

9. Place the braid on a baking tray lined with
baking paper.

10. Brush the braid with the egg yolk. Sprinkle the
braid with coarse sugar.

11. Bake the braided bun on the middle shelf at
+160 °C for approx. 30 minutes.

® Simple sponge cake
@ 70 min & x 4

Ingredients

100 g Butter (softened)
100 g Sugar
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2 sachets | Vanilla sugar

1 thsp Milk

2 Eggs

1 tsp Baking powder

150 ¢ Flour

- Butter (for greasing the tin)
- Icing sugar (for sprinkling)
- Baking paper
Preparation

1. Preheat an oven at +160 °C.

2. Place the butter with the sugar, vanilla sugar,
milk and eggs into a bowl.

3. Mix the batter with the beaters [10].

4. Mix the baking powder with the flour. Add the
dry mixture to the batter.

5. Mix the batter with the beaters |10] until a
smooth dough is formed.

6. Grease a cake tin with butter.

7. Fill the dough into the cake fin.

8. Bake the cake at +160 °C for approx.
40 minutes.

9. After baking: Remove the cake tin from the
oven. Let the cake cool for approx. 5 minutes.

10. Turn out the cake tin. Sprinkle the cake with a
little icing sugar.

@® Meringues
(© 135 min

Ingredients

3 Egg whites

200 g Sugar

- Piping bag

- Baking paper

Preparation

1. Preheat an oven at +120 °C.

2. Beat the egg whites with the beaters [10].

3. Gradually add the sugar until the beaten egg
whites are stiff.

4. line a baking tray with baking paper.

5. Put the mixture into a piping bag.
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6. Pipe the mixture in the desired shape onto the
baking paper.

7. Depending on the size and the shape of the
piped forms: Let the mixture dry in the oven for
approx. 80 to 100 minutes.

® Lemon quark cream

(D 3min30s o x 4
Ingredients
2 Eggs
250 ¢ Quark
100 g Sugar
2 tsp Lemon zest (organic)
1 tbsp Vanilla sugar
2 thsp Lemon juice
- Chocolate shavings
Preparation
1. Separate the yolks from the egg whites of both
eggs.

2. Use the beaters |10 to whip the egg yolks
together with the quark, sugar, lemon zest and
vanilla sugar until foamy.

3. Use the beaters |10 to whip the egg whites with
the lemon juice until stiff. Fold the mixture into
the cream.

4. Pour the lemon cream into well-chilled glasses
or dessert bowls.

5. Sprinkle the lemon cream with chocolate
shavings.

6. Chill the lemon cream before serving.

® Yoghurt dressing

@ 5 min |=| x 4
Ingredients

150 g Natural yoghurt

3 thsp White wine vinegar

3 thsp Sunflower oil

1to2tsp | Mustard

1 pinch Salt




1 pinch Sugar
- Garlic/chives/mixed herbs
(finely chopped)
Preparation

1. Put the yoghurt into a bowl.

2. Add the vinegar, oil, mustard, salt and sugar.
3. Mix the dressing with the beaters [10]

4. Refine the dressing with garlic, chives or mixed

herbs.

@® Chocolate cream

@ 45 min i x 4
Ingredients

350g Whipped cream

200 g Dark chocolate

(> 60 % cocoa content)

2 Vanilla pod (pulp)

- Fresh fruit

Preparation

1. Boil the cream.

2. Crumble the chocolate into the cream and
slowly melt it at low heat.

3. Scrape out the pulp of the vanilla pod. Stir the
pulp into the mixture.

4. Place the mixture in the fridge. Allow the mixture
to cool down completely and to go solid.

5. Before serving: Use the beaters |10 to stir up
the mixture.

6. Serve the chocolate cream with fresh fruit.

@® Mayonnaise

@ 4 min i x 4
Ingredients

1 Egg yolk

15¢g Mild vinegar or lemon juice

250 ml Neutral vegetable oil

(e.g. rapeseed oil)

- Salt (to taste)

- Pepper (to taste)

Preparation

1. Put the egg yolk and the vinegar/lemon juice
into a measuing cup.

2. Hold the beaters |10] vertically in the beaker.
Switch on the product.

3. Push and hold TURBO [2]. Slowly add the
oil in a thin, uniform stream (within approx.
2.5 minutes) to mix the oil with the other
ingredients.

4. Season the mayonnaise to taste with salt and

pepper.

® Crépes
(:';) 70 min |=| x 4
Ingredients

125¢ Flour

50¢g Sugar

Y, sachet | Vanilla sugar

1 pinch | Salt

1 Egg

200 ml Skimmed milk

50 ml Water

- Neutral vegetable oil

(for greasing the pan)

Preparation

1. Mix flour, sugar, vanilla sugar and salt in a
mixing bowl. Make a small depression in the
middle.

2. Pour the egg into the depression.

3. Starting from the center, whisk with the
beaters |10] on speed level 1 to 2.

4. Gradually add milk and water to the mixture.

5. When a smooth batter has formed: Switch to
speed level 3 to 4.

6. Let the batter rest for approx. 1 hour.

7. Stir the batter vigorously and check the
consistency. The consistency of the batter
should be similar to coffee cream.

8. Heat a large coated frying pan with a shallow
rim and grease the pan with a little oil.

9. Add some of the batter into the pan. Bake thin
crépes on both sides for approx. 30 seconds.
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10. Fill the crépes with sweet fillings, e.g.:
- Sugar, cinnamon and sugar
- Apple sauce
- Nut nougat creme
- Halved banana and chocolate sauce
- Jam, jelly, plum jam, compote
- Pieces of fresh fruit
= lce cream

® Pizza dough

100 g Butter (cold)
3 tsp Fine sugar
4 tbsp Water (cold)

- Dried peas or rice (for blind baking)

- Baking paper

Ingredients for the almond paste

100 g Butter (softened)

@ 90 min to 120 min i x4 100 g Sugar

Ingredients 2 Eggs (room temperature)

250 ¢ Wheat flour 100 g Almonds (crushed)

Yutsp Salt - Ripe pears (for garnish)

Y, cube Yeast (fresh) .

: Preparation

/2 tsp Sugar Tart base:

120 ml Water (warm) 1. Put all ingredients for the dough into a mixing

. . bowl.
- Flour (for knead d roll
our {for kneading and rolling) 2. Mix with the dough hooks [12] on speed
. level 2 to 3 until large lumps have formed.

Preparation

1. Mix the flour and salt in a mixing bowl. Make
a depression in the center.

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

3. Use the dough hooks [12] on speed level 1 to 2
until large lumps of dough have formed.

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

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

6. Knead the dough once more.

7. Roll out the dough and cover the dough as
desired.

@ Pear tarte tatin
(D 145 min o x 4
Ingredients for the dough

200 g Wheat flour
1 pinch Salt
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3. Quickly knead the dough by hand into a ball.
Roll out the dough with a little flour between
2 sheets of baking paper.

4. line a greased tart mould with the dough. Cut
off the protruding edge.

5. Place the tart in the refrigerator for approx.
30 minutes.

6. Prick the base of the dough several times with
a fork.

7. Place a piece of baking paper on the dough.
Fill the mould with dried peas or rice to weigh
down the dough.

8. Bake the tart at +120 °C for approx.

15 minutes.

9. Remove the peas/rice from the tart and bake

the tart for another 10 to 15 minutes.

Almond paste:

1. Beat the butter, sugar and eggs with the
beaters [10]. Increase the speed to speed
level 5.

2. Decrease the speed to speed level 3. Briefly
stir in the almonds.

3. Pour the almond mixture onto the cooled tart
base.




4. Peel the pears, remove the core and cut
the pears into slices. Place the pears on the
almond paste.

5. Bake at +170 °C for approx. 35 minutes.

@ Cleaning

/\ DANGER! Risk of electric shock!

u  Before cleaning: Always disconnect the mains
plug | 8] from the mains outlet.

B Do not immerse the product’s electrical
components in water or other liquids. Never
hold the product under running water.

® Do not allow water or other liquids to enter the

interior of the hand mixer [5].

/A NOTICE! Risk of damage to the
product!

® Do not use abrasive, aggressive cleaning
agents or hard brushes.

@ INFO:

0 Clean the product right after use. Once the
food residues have dried, they are not easy to
remove.

[ The beaters [10] and dough hooks 12| are
dishwasher-safe up to +70 °C.

Part Cleaning method

Hand mixer [5]

O Wipe the housing with a
damp cloth.

O If necessary, add a mild
defergent on the cloth.
Wipe the housing off
afterwards with a damp
cloth without detergent.

O Dry the housing
thoroughly.

O Do not let any water or
other liquids enter the
product interior.

Part Cleaning method

Clean under warm water

with a mild detergent.

[ Rinse off with clean
water.

1 Alternative: Clean in the

Beaters O
Dough hooks

dishwasher.
O Letall parts dry
completely.

® Storage

0 Clean the product before storage.

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

[ Store the product at a dry location out of the
reach of children.

® Disposal

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

&)  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.

N Observe the marking of the packaging
b
a

Product:

ELEMENTS

[—]
D’EMBALLAGE + H

NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

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

The product 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.
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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

1

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

® Warranty

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

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

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

Should the product show any fault in materials

or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim being
granted. This also applies to replaced and repaired
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 fo fragile
parts, e.g. switches or glass parts.
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® 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 451337_2310) available

as proof of purchase.

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

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

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

@® Service
Service Great Britain
Tel.: 0800 0569216

E-Mail: owim@lidl.co.uk
Service Ireland

Tel.: 1800 200736
E-Mail: owim@lidl.ie

q3
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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)

N\~ Courant alternatif/tension alternative

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

Hertz (fréquence du secteur)

Watt

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

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

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 Il

nj  Convient pour les aliments
H Ce produit n’a aucune influence

négative sur le goGt ou I'odeur.

Pour le plus grand orifice

Hz
w
%
JAN
[]
|

Les fouets et crochets pétrisseurs

peuvent étre mis au lave-vaisselle.

ﬂ Pour le plus petit orifice

Le sigle CE confirme la conformité

, . Consignes de sécurité
c € aux directives de I'UE applicables au = o e
produit [ | Instructions de manipulation
uit.
BATTEUR Ce produit doit uniquement étre utilisé

@® Introduction

Nous vous félicitons pour I'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, |'utilisation et la mise
au rebut. Vevillez lire consciencieusement toutes les
indications d'utilisation et de sécurité du produit.
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conformément aux instructions et dans les
domaines d'application spécifiés. Lors d'une
cession 4 tiers, veuillez également remettre tous les
documents.

@ Utilisation conforme aux
prescriptions
= Ce produit est prévu pour tourner et pétrir des

pétes, mélanger des liquides et fouetter de la
créme. 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 concu pour un usage commercial.

B Le fabricant décline toute responsabilité pour
les dommages résultant d’une utilisation
inadéquate.

® Contenu de I'emballage

Apres 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.

Batteur

Fouets

Crochets pétrisseurs

Guide de démarrage rapide

—_ NN —

@ Liste des piéces
A)

(mn
L1 | Poignée

|2| TURBO (bouton turbo)

| 3| Interrupteur marche/arrét et bouton de réglage
de la vitesse (5 paliers)

Bouton d'éjection

Batteur

Fentes d'aération

Orifices pour installer les fouets et crochets
pétrisseurs

Cordon d'alimentation avec fiche de secteur
Socle avec fentes d'aération

(1ll. B)

7al Grand orifice
\[7b| Petit orifice

(ill. ¢)

10| Fouets
1] Bague d'arrét

(1. D)

Crochets pétrisseurs

® Données techniques

Numéro de modéle :
- avec fiche VDE : HG11362
- avec fiche BS : HG11362-BS
Tension d’entrée * : 220-240V~,
50-60 Hz
Consommation
d'énergie : 300 W
Classe de protection : /0]
Durée de fonctionnement
maxi en continu (KB) : 10 minutes
Charge maximale : Pates lourdes
jusqu’a 500 g de
farine

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.

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 UN TIERS !

Consignes générales
de sécurité
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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 DE MORT ET
RISQUE D’ACCIDENTS
POUR LES BEBES ET LES
ENFANTS !

Ne laissez jamais 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 toujours les
enfants hors de la portée des
matériaux d’emballage.

® Ce produit ne doit pas étre
utilisé par des enfants.

M Le produit et son cordon
d’alimentation doivent étre tenus
hors de la portée des enfants.
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¥ Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

® 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
I"utilisation en toute sécurité du
produit et ont compris les risques
encourus.

Utilisation conforme aux

prescriptions

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

® Utilisez ce produit uniquement
comme décrit dans ce mode
d’emploi. N'essayez pas
de modifier le produit d'une
quelconque maniére.

® Avant de changer d’accessoires
ou d'utiliser des piéces
supplémentaires qui bougent
durant le fonctionnement,
le produit doit étre éteint et
débranché de I'électricité.



® Le cordon d’alimentation doit
étre posé de maniére & ce que

Sécurité électrique
® Ne tirez pas sur le cordon

d’alimentation pour le
débrancher mais tenez toujours
la fiche de secteur pour

cables.

personne ne puisse marcher
dessus et ne soit géné. Il existe
un risque de blessures.

débrancher. ® Des travaux de réparation
Ne posez aucun meuble ou tout sont nécessaires si le produit
autre objet lourd sur le cordon est endommagsé, si du liquide
d’alimentation et assurez-vous ou des objets ont pénétré
qu'il n’est pas plié, notamment a l'intérieur du boitier, s'il a
au niveau de la fiche de secteur. été exposé a la pluie ou &
Pour éviter tout dommage, ne I'humidité, s'il ne fonctionne plus
faites pas passer le cordon correctement ou s'il est tombé.
d’alimentation & des endroits ® Sivous remarquez le
présentant des arétes vives ou développement de fumée,
des surfaces chaudes. des bruits inhabituels ou
N'utilisez pas d’adaptateur un dégagement d’odeurs,
secteur ou de rallonge non débranchez immédiatement la
conformes aux normes de fiche de secteur du produit de la
sécurité en vigueur et ne faites prise de courant. Dans ces cas,
pas de modification sur le le produit ne doit plus étre utilisé
cordon d’alimentation | tant qu'il n'a pas été vérifié par
Si le cordon d’alimentation un technicien spécialisé.
est endommagsé, il doit étre B Faites réaliser toutes les
remplacé soit par le fabricant réparations uniquement par le
Ou par son service apres-vente fabricant, son service aprés-
ou soit par un personnel qualifié vente ou une personne ayant les
afin d'éviter tout danger. mémes qualifications.

¥ Veillez & ne pas avoir de nceuds ™ N'ouvrez jamais le boitier du
dans le cordon d’alimentation et produit.
ne le nouez pas avec d’autres ¥ Le produit ne doit plus étre utilisé

si le produit ou ses accessoires
sont endommagés.
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A\ AVERTISSEMENT ! Veillez &

ce que :

- Aucune source de chaleur
directe (par ex. chauffages)
n’agisse sur le produit ;

- Aucun ensoleillement direct
ou éclairage artificiel puissant
refléte sur le produit ;

- Le contact avec des
projections d’eau ou des
gouttes et avec des liquides
agressifs soit évité ;

- Le produit ne fonctionne pas a
proximité d’écoulement d'eau,
priére de noter que le produit
ne doit jamais étre immergé.
Ne placez aucun objet rempli
de liquide par ex. vases ou
boissons sur ou & cété du
produit ;

- Aucun obijet qui produit une
flamme (par ex. bougies
allumées) ne soit sur ou & coté
du produit ;

- Aucun corps étranger ne
pénétre dans le produit ;

- Le produit ne soit pas exposé
a des chocs et vibrations
importants.

- Le produit ne soit pas exposé
a de fortes variations de
température, ceci afin d'éviter
que I'humidité de I'air ne
condense et provoque un
court-circuit. Si le produit
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a cependant été exposé

a de fortes variations de
température, attendez (env.

2 heures) avant de le remettre
en marche qu'il se soit adapté
a la température ambiante.

Fonctionnement
A PRUDENCE ! Risque de

blessures !

® Utilisez uniquement les

accessoires inclus dans le
contenu de I'emballage pour le
fonctionnement du produit.

¥ Tenez les cheveux longs,

cravates et vétements amples
hors de la portée du produit, car
ils peuvent s’y accrocher.

Le produit ne doit pas rester
sans surveillance lorsqu'il est
branché sur le réseau électrique.

® Ne placez pas le produit sur

des surfaces chaudes (cuisiniére
a gaz, plaques électriques,
four, etc.). Faites fonctionner le
produit sur une surface plane,
stable, propre et séche.

Ne mettez le produit en marche
que si les fouets ou crochets
pétrisseurs sont correctement
introduits et bien enclenchés.

B Avant de brancher la fiche de

secteur sur le réseau électrique :
Positionnez l'interrupteur
marche/arrét sur la position 0.



A ATTENTION ! Risque de
détérioration du produit !
® Si les fouets ou crochets
pétrisseurs tournent difficilement
ou pas du tout : Eteignez
immédiatement le produit.
Débranchez la fiche de secteur
de la prise de courant.
Vérifier si :
- Quelque chose dans votre
récipient bloque le mouvement
- Les aliments & mélanger sont
trop durs
- Les fouets ou crochets
pétrisseurs sont correctement
introduits
M Le produit est prévu pour une du-
rée de fonctionnement maximale
de 10 minutes sans interruption.
Ensuite, le produit doit rester
éteint jusqu’a ce qu'il ait refroidi
a température ambiante.

Nettoyage et rangement

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
de blessures ! Le produit
doit toujours étre débranché
de I'alimentation s'il nest pas
sous surveillance ou durant son
assemblage, démontage ou
nettoyage.

® Ne plongez pas le produit dans
de I'eau ou tout autre liquide.
Ne maintenez jamais le produit
sous |'eau courante.

B Ne débranchez jamais la fiche

4.

de secteur en tirant sur le cordon
d’alimentation branché sur la
prise de courant.
Protégez le produit, le cordon
d’'alimentation et la fiche de
secteur contre la poussiére, le
rayonnement solaire direct, les
Y
projections et |'égouttement
d’eau.
Conservez le produit dans un
endroit frais et sec, protégé
contre 'humidité et hors de la
portée des enfants.
Protégez le produit de la
chaleur. Ne posez pas le
produit & proximité de flammes
ou sources de chaleur comme
des fours ou des chauffages.

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.

Vérifiez que toutes les piéces sont présentes et
que le contenu de I'emballage listé est complet
(voir « Contenu de I'emballage »).

Vérifiez si le produit ef toutes les pieces sont en
bon état. Si vous constatez une détérioration
ou un défaut, n'utilisez pas le produit

mais procédez comme décrit au chapitre

« Garantie ».

Nettoyez toutes les piéces du produit comme
décrit au chapitre « Nettoyage » avant la
premiére utilisation.
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@ Utilisation
@ Apercu des fonctions

(1. C, D)
Accessoire Vitesse Exemple d’application Remarques
de travail
Fouets 1a2 [ Au début du processus de | I Quantité maxi de péte
mélange mélangée : 500 g
0 Mélanger la farine, [ Durée de fonctionnement maxi :
% @ le sucre ou les autres 10 minutes
T — ingrédients secs O Quantité mini : Pour les petites
\§ 243 O Mélanger du beurre et quantités, choisissez pour réaliser
du sucre votre mélange un récipient
Mélanger de la pate plus étroit, de sorte que les
accessoires du batteur soient
445 Battre des blancs d’ceufs/

TURBO

fouetter de la créme

plongés d'au moins 1 cm dans
les aliments.

O Pour passer rapidement de
n'importe quelle vitesse & la
vitesse la plus haute, appuyez sur

TURBO 2]

Crochets 1a2 [ Au début du processus de | I Quantité maxi de péte & lever :
pétrisseurs pétrissage 500¢g
O Mélanger la farine, [ Durée de fonctionnement maxi :
@ @ le sucre ou les autres 10 minutes
ingrédients secs O Quantité mini : Pour les petites
Pétrir de la péte & lever quantités, choisissez pour réaliser
% 2a3 Pétrir de la péte brisée votre mélange un récipient
plus étroit, de sorte que les
3a4 Mélanger de la viande accessoires du batteur soient
hachée plongés d'au moins 1 cm dans
les aliments.
. Introduire/refirer Ies fouefs/ 2. Insérez I'autre fouet ou l'autre crochet

crochets pétrisseurs

(11l. )

Introduire les fouets/crochets pétrisseurs
1. Introduisez le fouet 10| ou le crochet
pétrisseur [12] avec la bague d’arrét [11] dans le

plus grand orifice [7al.
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pétrisseur |12| dans le plus petit orifice [7b]. Les
deux fouets ou crochets pétrisseurs doivent étre
bien enclenchés.

Retirer les fouets/crochets pétrisseurs
1. Positionnez l'interrupteur marche/arrét| 3 | sur
la position O.

2. Débranchez la fiche de secteur| 8 | de la prise
de courant.




3. Appuyez bien sur le bouton d'éjection [4]. Les
fouets [10]/crochets pétrisseurs |12 tombent
d’eux-mémes.

® Mélanger/pétrir

® INFO:

[ Avant de brancher la fiche de secteur | 8 | sur
une prise de courant : Positionnez I'interrupteur
marche/arrét| 3 | sur la position 0.

O Pour de courtes pauses : Eteignez le produit.
Placez le produit sur son socle [9].

[ Nettoyez le produit immédiatement aprés son
utilisation.

1. Plongez les fouets [10] ou crochets
pétrisseurs [12] dans les aliments.

2. Allumer : Positionnez I'interrupteur marche/
arrét E sur la position 1.

3. En fonction de la consistance des aliments &
mélanger, sélectionnez la vitesse souhaitée.

4. Eteindre : Positionnez |'interrupteur marche/
arrét | 3 | sur la position 0.

5. Débranchez la fiche de secteur | 8 | de la prise
de courant.

6. Retirez les fouets |10 ou crochets pétrisseurs
des aliments et tenezles au-dessus d'un
saladier ou d'un évier.

7. Retirez les fouets |10 ou crochets pétrisseurs
du produit (voir « Introduire/retirer les fouets/
crochets pétrisseurs »).

® Recettes

@® Apercu

. Temps de
Recette Portions A P .
preparation
Brioche tressée 4 150 min
Géteau & la .
e 4 70 min

génoise simple
Baisers 4 135 min
Créme au
fromage blanc et | 4 3min30s
au citron
Vinaigrette au .

9 4 5 min
yaourt

Recette Portions Telr\ps de.
preparation

Créme au 4 45 min

chocolat

Mayonnaise 4 min

Crépes 70 min

PR 90 min &

Péte & pizza 4 120 min
Tor.te tatin aux 4 145 min

poires

@ Brioche tressée
@ 150 min |=| x 4
Ingrédients

350g Farine

lcac Sel

50¢g Sucre

65g Beurre (fondu)

1 sachet Levure de boulanger (séche)

ou ou

Y, cubes Levure de boulanger (fraiche)
200 ml Lait (tiéde)

40 g Jaunes d'ceuf

- Sucre (en grains)

- Papier sulfurisé
Préparation

1.

Mélangez la farine, le sel et le sucre dans un
saladier. Ajoutez le beurre.

Pétrissez la péte avec les crochets

pétrisseurs .

Emiettez la levure de boulanger fraiche ou
saupoudrez la levure de boulanger séche sur
la pate. Ajoutez le lait légérement tiédi.
Pétrissez la péte avec les crochets

pétrisseurs .

Couvrez la péte. Laissez la péte lever dans un
endroit chaud pendant env. 1 heure.
Pétrissez la pate & la main. Divisez la péte en
3 parts égales.
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7. Formez 3 boudins d'épaisseur égale.

8. Faites une tresse avec les 3 boudins de pate.

9. Posez la tresse sur une plaque de cuisson
recouverte de papier sulfurisé.

10. Badigeonnez la tresse avec du jaune d’ceuf.
Saupoudrez la tresse de sucre en grains.

11. Faites cuire la brioche tressée pendant
env. 30 minutes sur la grille du milieu &

+160 °C.

® Gateau a la génoise simple

@ 70 min i x 4
Ingrédients
100 g Beurre (fondu)
100 g Sucre
2 sachets | Sucre vanillé
Tcas. Lait
2 CEufs
lTcac Levure en poudre
150 g Farine
- Beurre (pour graisser le moule)
- Sucre glace (& saupoudrer)
- Papier sulfurisé
Préparation

1. Faites préchauffer le four & +160 °C.

2. Mettez le beurre dans un saladier et ajoutez le
sucre, le sucre vanillg, le lait et les ceufs.

3. Mélangez la péte a I'aide des fouets [10].

4. Mélangez la levure en poudre avec la farine.
Ajoutez ce mélange d'aliments secs & la péte.

5. Travaillez le mélange avec les fouets
jusqu’a obtenir une péte lisse.

6. Graissez un moule & géteau avec du beurre.

7. Versez la pate dans le moule & géteau.

8. Faites cuire le gateau & +160 °C pendant
env. 40 minutes.

9. Aprés la cuisson : Retirez le moule & géteau
du four. Laissez le géteau refroidir pendant
env. 5 minutes.

10. Renversez le moule & géteau pour démouler.
Ensuite, saupoudrez le gateau d'un peu de
sucre glace.

42 FR/BE

@® Baisers

( 135 min

Ingrédients
3 Blanc d'ceuf
200 g

- Poche & douille

Sucre

- Papier sulfurisé

Préparation

1. Faites préchauffer le four & +120 °C.

2. Montez en neige les blancs d'ceufs avec les
fouets [10].

3. Ajoutez peu & peu le sucre jusqu’a ce que les
blancs en neige soient fermes.

4. Tapissez une plaque de cuisson de papier
sulfurisé.

5. Versez le mélange dans une poche & douille.

6. Pressez le mélange dans la forme souhaitée sur
le papier sulfurisé.

7. Selon la taille et la forme des baisers : Mettez
vos baisers au four pendant environ 80 &
100 minutes.

® Créme au fromage blanc et au
citron

(D 3min30s o x 4
Ingrédients

2 CEufs

250 ¢ Fromage blanc égoutté

100 g Sucre

2c.dc. | Zeste de citron (bio)

Tc.as. | Sucre vanillé

2c.as. |Jus de citron

- Copeaux de chocolat

Préparation

1. Séparez les jaunes des blancs des deux ceufs.
2. Utilisez les fouets [10] pour faire mousser les
. ; ; .
jaunes d'ceufs d'abord avec le sucre puis
ajoutez le fromage blanc, le zeste de citron et
le sucre vanillé.



Pour monter les blancs d'ceufs en neige ferme,
utilisez les fouets |10| puis ajoutez le jus de
citron. Incorporez ce mélange & la créme.
Versez la créme au citron dans des verres ou
des coupes & dessert réfrigérés.

Saupoudrez la créme au citron de copeaux de
chocolat.

Avant de servir, mettez la créme au citron au
réfrigérateur.

@ Vinaigrette au yaourt

@ 5 min i x 4
Ingrédients

150 g Yaourt nature

3c.as. Vinaigre de vin blanc

3cas. Huile de tournesol

1 &2c. ac. |Moutarde

1 pincée | Sel

1 pincée Sucre

- Ail/ciboulette/herbes aromatiques

mélangées (finement hachées)

Préparation

1.
2.

Versez le yaourt dans un bol.

Ajoutez le vinaigre, I'huile, la moutarde, le sel
et le sucre.

Mélangez la vinaigrette avec les fouets [10].
Améliorez votre vinaigrette avec de I'ail,

de la ciboulette ou des herbes aromatiques
mélangées.

® Créme au chocolat
@ 45 min i x4

Ingrédients

350¢g

Créme fouettée

200 g

Chocolat noir
(> 60 % de cacao)

Iz

Gousse de vanille (pulpe)

Fruits frais

Préparation

1.
2.

Faites chauffer la créme.

Cassez finement le chocolat dans la créme et
laissez-le fondre lentement & feu doux.
Grattez la pulpe d’'une demi-gousse de vanille.
Incorporez la pulpe au mélange.

Placez le mélange au réfrigérateur. Laissez le
mélange refroidir complétement et se solidifier.
Avant de servir : Remuez le mélange avec les
fouets [10] jusqu'a ce qu'il soit crémeux.
Servez la créme au chocolat avec des fruits
frais.

® Mayonnaise

@ 4 min & x 4
Ingrédients

1 Jaunes d'ceuf

15g Vinaigre doux ou jus de citron

250 ml Huile végétale neutre (par ex. huile

de colza)

- Sel (selon votre goit)

- Poivre (selon votre goit)
Préparation

1.

Mettez le jaune d'ceuf et le vinaigre/jus de
citron dans un verre gradué.

2. Tenez les fouets |10] verticalement dans le bol
gradué. Allumez le produit.

3. Maintenez le bouton TURBO | 2 | enfoncé.
Ajoutez lentement I'huile en un filet fin et
régulier (en I'espace d’env. 2,5 minutes), de
maniére & ce que |'huile se mélange avec les
autres ingrédients.

4. Assaisonnez la mayonnaise avec du sel et du
poivre selon votre goit.

® Crépes

@ 70 min & x 4

Ingrédients

125¢g Farine
50¢g Sucre
"3 sachet | Sucre vanillé
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1 pincée

Sel

1

CEuf

200 ml

Lait écrémé

50 ml

Eau

Huile végétale neutre
(pour graisser la poéle)

Préparation

1.

44

Mélangez la farine, le sucre, le sucre vanillé
et le sel dans un saladier. Faites un puits au
centre.

Cassez les ceufs et mettezles dans le puits au
centre.

Avec les fouets [10] et le batteur réglé & la
vitesse de 1 & 2, mélangez en partant du
centre.

Ajoutez peu & peu du lait et de I'eau au
mélange.

Lorsqu’une péte lisse et homogéne est
obtenue : Passez au palier 3 ou 4.

Laissez reposer la pate pendant env. 1 heure.
Remuez vigoureusement la péte et vérifiez sa
consistance. La consistance de la péte doit étre
similaire a celle de la créme liquide.

Graissez une grande poéle antiadhésive a
bord plat avec un peu d'huile, puis chauffez
la poéle.

Versez une portion de péte dans la poéle.
Faites des crépes fines en les laissant de
chaque cété cuire pendant env. 30 secondes.

. Ajoutez aux crépes des garnitures sucrées,

par ex. :

- Sucre ou cannelle et sucre

- Compote de pommes

- Créme de noisettes et de nougat

- Banane coupée en deux et sauce au
chocolat

- Confiture, gelée, confiture de prunes,
compote

- Fruits frais

- Glace
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® Pdte a pizza

(990 min & 120 min -
Ingrédients

250¢g Farine de blé

Y c.ac |Sel

Y, cubes | Levure de boulanger (fraiche)

Vac.ac. |Sucre

120 ml Eau (tiede)

- Farine (pour pétrir et rouler)
Préparation

1. Mélangez la farine et le sel dans un saladier.
Faites un puits au centre.

2. Ecrasez la levure de boulanger et le sucre
dans l'eau & I'aide d'une fourchette. Remuez
jusqu’d ce que tout soit bien dissous. Versez le
mélange dans le puits.

3. Mélangez avec les crochets pétrisseurs
au palier de 1 & 2 jusqu’a ce que de gros
grumeaux de péte se forment.

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

5. Formez une boule de péte, couvrez la pate
et laissez-la dans un endroit chaud jusqu’a ce
qu'elle ait doublé de volume.

o

Pétrissez & nouveau la péte.
Etalez la pate et garnissezla comme vous le
souhaitez.

N

@ Tarte tatin aux poires
@ 145 min

Ingrédients pour la péte

ixé‘.

200 g Farine de blé
1 pincée | Sel

100 g Beurre (froid)
3c.adc.  |Sucrefin
4c.as. | Eau (froide)

- Petits pois secs ou riz
(pour la cuisson & blanc)

- Papier sulfurisé




Cuisez le tout & +170 °C pendant

/\ DANGER ! Risque d’électrocution !

Avant le nettoyage : Débranchez toujours la
fiche de secteur | 8 | de la prise de courant.
Ne plongez jamais les composants électriques
du produit dans I'eau ou dans tout autre
liquide. Ne maintenez jamais le produit sous

Ingrédients pour la purée d’amandes 5.
100 g Beurre (fondu) env. 3.5 minufes.
100 g Sucre [ ] Neffoyagg
2 CEufs (& température ambiante)
100 g Amandes (en poudre) u
- Poires mires (pour garnir) .
Préparation
Fond de tarte : ' ;
1. Meftez tous les ingrédients pour la péte dans - eay couranie.

un saladier

Mélangez avec les crochets pétrisseurs
au palier de 2 & 3 jusqu’a ce que de gros
grumeaux de pdte se forment.

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

Posez dans un moule & tarte graissé la péte.
Découpez le bord qui dépasse.

Placez la péte & tarte au réfrigérateur pendant
env. 30 minutes.

Piquez plusieurs fois le fond de péte avec une
fourchette.

Placez un morceau de papier sulfurisé sur la
péte. Remplissez le moule de petits pois secs
ou de riz afin que la péte ne se léve pas par
endroit.

Faites cuire la tarte & +120 °C pendant

env. 15 minutes.

Retirez les petits pois/le riz et continuez

4 cuire la tarte pendant 10 & 15 minutes
supplémentaires.

Mélange d’amandes :

1.

Mélangez le beurre, le sucre et les ceufs avec
les fouets [10]. Augmentez la vitesse jusqu’au
palier 5.

Diminuez la vitesse au palier 3. Incorporez les
amandes.

Versez le mélange d’amandes sur le fond de
tarte refroidi.

Epluchez les poires, retirez le coeur ainsi que
les pépins et coupezles en tranches. Placez les
poires sur le mélange d’amandes.

Ne laissez jamais d’eau ou d'autres liquides

pénétrer & l'intérieur du batteur [5].

/\ ATTENTION ! Risque de détérioration

@
O

O

du produit !
N'utilisez jamais de produits de nettoyage
agressifs ou récurants ou de brosses dures.

INFO :

Nettoyez le produit immédiatement aprés son
utilisation. Une fois que des restes de nourriture
sont secs, ils ne sont pas faciles & retirer.

Les fouets [10] et crochets pétrisseurs |12 vont
au lave-vaisselle jusqu'a +70 °C.

Piéce

Méthode de nettoyage

Batteur O

Essuyez le boitier avec

un chiffon humide.

[ Si c'est nécessaire,
appliquez un produit de
nettoyage doux sur le
chiffon. Apres, essuyez
le boitier avec un chiffon
humide sans y ajouter
de produit de nettoyage.

[ Séchez bien le boitier.

0 Ne laissez jamais d’eau

ou d'autres liquides

pénétrer & |'intérieur du
produit.
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Piece Méthode de nettoyage
Fouets O A netftoyer sous l'eau
Crochets chaude avec un produit

pétrisseurs

de nettoyage doux.

O Arincer & I'eau claire.

O Alternative : Nettoyer au
lave-vaisselle.

O Laissez les piéces
complétement sécher.

® Rangement

[ Nettoyez le produit avant de le ranger.

O Rangez le produit dans son emballage
d’origine lorsqu’il n’est pas utilisé.

O Conservez le produit dans un endroit sec hors
de la portée des enfants.

@® Mise au rebut

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

N Veuillez respecter I'identification des
L)  matériaux d’emballage pour le tri sélectif,
a 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

u
ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

o

de collecte sur i fi
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

FR

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

Le produit et les matériaux d’emballage sont
recyclables et relévent de la responsabilité élargie
du producteur.

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

Le logo Triman n’est valable qu’en France.
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Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.

=

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 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 |'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de I'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte
par la garantie, toute période d'immobilisation
d’au moins sept jours vient s‘ajouter & la durée
de la garantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d'intervention
de 'acheteur ou de la mise & disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise

& disposition est postérieure & la demande
d’intervention.

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 'emballage, des instructions de
montage ou de l'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 étre
propre & tout usage spécial recherché par
I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur
ef 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.

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 |'acheteur ne
Iaurait 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 & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Le produit a été 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 Iégaux 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 |'original
de la preuve d’achat dans un endroit sr car ce
document est nécessaire pour prouver |'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 - a
notre choix - gratuitement pour vous. La période
de garantie nest 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 piéces
du produit soumises & une usure normale, et qui
sont donc considérées comme des piéces d'usure
(par exemple les piles, les piles rechargeables,
tuyaux, les cartouches d’encre), ni les dommages
aux piéces fragiles, par exemple les inferrupteurs
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 451337_2310) & titre de preuve

d’achat pour toute demande.
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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.. 0800904879
E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011
Tél.: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

Cce
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Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen

GEVAAR! - Duidt op een gevaar
met een hoog risico dat ernstig letsel
of de dood tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verstikkingsgevaar)

N\ Wisselstroom/-spanning

WAARSCHUWING! - Duidt op een
gevaar met een middelmatig risico dat
ernstig letsel of de dood tot gevolg kan
hebben, als dit niet wordt voorkomen

(bijv. gevaar voor elektrische schokken)

Hertz (netfrequentie)

Watt

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

Gebruik het product alleen in droge
binnenruimtes.

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

Gevaar - kans op elekirische schokken!

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

eb b b P

Symbool voor een product uit de
beschermingsklasse |1

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

k8

Voor de grotere opening

De kloppers [10] en deeghaken (12| zijn

2

geschikt voor reiniging in de vaatwasser.

Hz
'
%
VAN
[
|
I

Voor de kleinere opening

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

Cc€

[ Veiligheidsaanwijzingen
|| Aanwijzingen voor het gebruik

HANDMIXER

® 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.
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Gebruik het product alleen zoals beschreven

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

® Beoogd gebruik

B Dit product is bedoeld voor het roeren en
kneden van deeg, mengen van vloeistoffen en
kloppen van slagroom. Gebruik het product
niet voor andere doeleinden.




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

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

® Leveringsomvang

Controleer na het vitpakken van het product of

de levering volledig is en of alle onderdelen in
goede staat verkeren. Verwijder vé6r gebruik al het
verpakkingsmateriaal.

Handmixer

Kloppers

Deeghaken

Beknopte handleiding

—_ NN —

@ Lijst van onderdelen
(Afb. A)

Creep

TURBO (Turbo-toets)
Aan-/uitschakelaar en snelheidsregelaar
(5-traps)

Uitwerptoets

Handmixer

Ventilatieopeningen

Openingen voor opname van de kloppers en
deeghaken

Aansluitsnoer met netstekker
Plaatsingszijde met ventilatieopeningen

(Afb. B)

] =]

E Grotere opening
7b| Kleinere opening

(Afb. C)

10| Kloppers

1] Markeringsring

(Afb. D)
Deeghaken

® Technische gegevens

Modelnummer:
- met VDE-stekker: HG11362
- met BS-stekker: HG11362-BS
Voedingsspanning *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Energieverbruik: 300 W
Veiligheidsklasse: 11/[0]
Max. continue
gebruiksduur (KB): 10 minuten
Max. belasting: Zwaarder deeg tot
500 g meel

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.

A Algemene 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!
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In geval van schade als

gevolg van het niet naleven

van deze gebruiksaanwijzing
vervalt uw aanspraak op
garantiel 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
PEUTERS EN KINDEREN!
Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Het

verpakkingsmateriaal vormt een

verstikkingsgevaar.

Kinderen onderschatten vaak de

daaraan verbonden gevaren.

Houd kinderen altijd vit de buurt

van verpakkingsmateriaal.
® Dit product mag niet worden
gebruikt door kinderen.

® Het product en het aansluitsnoer

moeten uit de buurt worden
gehouden van kinderen.
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B Kinderen mogen niet met het

product spelen.

® Het 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.

Beoogd gebruik
AWAARSCHUWING! Niet

doelmatig gebruik kan leiden tot
letsel.

B Gebruik het product vitsluitend

zoals aangegeven in deze
gebruiksaanwijzing. Probeer niet
op een of andere wijze iets aan
het product te veranderen.
Voordat u accessoires of
hulpstukken vervangt, die bij
gebruik bewegen, moet het
product zijn vitgeschakeld

en van het elektriciteitsnet
ontkoppeld zijn.

Elektrische veiligheid
® Trek het aansluitsnoer altijd aan

de netstekker uit het stopcontact
en niet aan het aansluitsnoer
zelf.



M Zet geen meubels of andere
zware voorwerpen op het
aansluitsnoer en let erop dat het
snoer niet geknikt wordt, in het
bijzonder niet bij de netstekker.

B leg het aansluitsnoer om
beschadigingen te vermijden
niet op hete plaatsen of over
scherpe plaatsen en kanten.

® Gebruik geen adapterstekkers
of verlengsnoeren die niet
voldoen aan de geldende
veiligheidsnormen en
verander evenmin iets aan het
aansluitsnoer!

® Als het aansluitsnoer is
beschadigd, moet dit, om
gevaar te voorkomen, worden
vervangen door de fabrikant,
zijn klantenservice of een
vergelikbaar gekwalificeerd
persoon.

M Leg nooit knopen in het
aansluitsnoer en bindt het niet
samen met andere kabels.

M Het aansluitsnoer moet zo
worden neergelegd dat
niemand erop kan stappen of
erdoor gehinderd wordt. Er
bestaat gevaar voor letsel.

M Reparaties zijn vereist als
het product beschadigd is,
vloeistoffen of voorwerpen in
het binnenste van de behuizing
terecht zijn gekomen, het in

de regen heeft gestaan of aan
vocht blootgesteld is geweest
of als het niet goed werkt of
gevallen is.

m Als er sprake is van
rookontwikkeling of als u
ongewone geluiden of geuren
vaststelt, trek dan direct de
netstekker van het product uit
het stopcontact. In dergelijke
gevallen mag het product
niet langer gebruikt worden
totdat het door een vakman is
gecontroleerd.

B Laat alle reparaties alleen door
de fabrikant, zijn klantendienst
of door een vergelijkbaar
gekwalificeerd persoon
uitvoeren.

® Open de behuizing van het
product nooit.

B Gebruik het product niet meer
als het product of de accessoires
beschadigd zijn.

AWAARSCHUWING! Let erop
dat:

- Er geen directe
warmtebronnen (bijv. de
verwarming) op het product
inwerken;

- Het product niet in direct
zonlicht of sterk kunstlicht
staat;
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- Contact met spatwater,
waterdruppels en agressieve
vloeistoffen vermeden wordt;

- Het product niet in de
nabijheid van water wordt
gebruikt: in het bijzonder
mag het product nooit in
water ondergedompeld
worden. Plaats geen met
vloeistof gevulde voorwerpen
zoals vazen en open
drankcontainers op of in de
nabijheid van het product;

- Zet geen objecten met open
vlammen (bijv. brandende
kaarsen) op of in de nabijheid
van het product;

- Er geen vreemde voorwerpen
in het product binnendringen;

- Het product niet aan te
heftige trillingen en vibraties
wordt blootgesteld.

- Het product niet wordt
blootgesteld aan sterke
temperatuurschommelingen
omdat anders vocht uit de
lucht kan condenseren en
tot kortsluiting kan leiden. Is
het product toch aan sterke
temperatuurschommelingen
blootgesteld geweest, wacht
dan met ingebruikname
(ca. 2 uur) totdat het product
de omgevingstemperatuur
heeft aangenomen.
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Bediening
A VOORZICHTIG! Risico op

letsel!

Gebruik alleen de meegeleverde
accessoires.

Houd lange haren, stropdassen
en losse kledingstukken uit de
buurt van het product, omdat
deze vastgegrepen kunnen
worden.

Het product moet onder toezicht
blijven zolang het op het
elekiriciteitsnet is aangesloten.
Zet het product niet neer op
hete oppervlakken (gashaard,
elektrische kachel, oven, etc.).
Gebruik het product op een
vlakke, stabiele, schone en
droge ondergrond.

Schakel het product alleen in
als de kloppers of deeghaken
correct geplaatst en goed
vastgeklikt zijn.

Voordat u de netstekker op

het stroomnet aansluit: Breng
de aan-/uitschakelaar in de

stand O.

/A OPGELET! Risico op schade

aan het product!

Als de kloppers of deeghaken
slechts zwaar of geheel niet
draaien: Schakel het product
direct vit. Trek de netstekker uit
het stopcontact.



Controleer of:

- lets in de bak de beweging
blokkeert

- Het voedsel te taai is

- De kloppers of deeghaken
correct zijn geplaatst

M Het product is bedoeld

voor een gebruiksduur van

maximaal 10 minuten zonder

onderbreking. Daarna moet het

product uitgeschakeld blijven,

totdat het tot ruimtetemperatuur

is afgekoeld.

Schoonmaken en opbergen

AWAARSCHUWING! Risico
op letsel! Als het product niet
onder toezicht staat zowel als
tijdens montage, demontage en
reiniging, moet de stekker steeds
uit het stopcontact worden
getrokken.

B Dompel het product nooit onder
in water of andere vloeistoffen.
Houd het product nooit onder
stromend water.

B Trek de netstekker nooit aan het
aansluitsnoer uit het stopcontact.

M Bescherm het product, het
aansluitsnoer en de netstekker
tegen stof, direct zonlicht,
waterdruppels en opspattend
water.

M Berg het product op een droge,

koele plaats op, zodat het
beschermd is tegen vocht en het
zich buiten bereik van kinderen
bevindt.

Bescherm het product tegen
hitte. Zet het product niet neer in
de buurt van open vlammen of
warmtebronnen zoals kachels of
verwarmingsapparatuur.

Ingebruikname

Product uvitpakken en grondig
reinigen

Haal het product vit de verpakking. Verwijder
al het verpakkingsmateriaal en beschermfolie.

. Controleer of alle onderdelen aanwerzig zijn

en of de beschrijving van het meegeleverde
volledig is (zie “Leveringsomvang”).

. 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”.

. Maak voor het eerste gebruik alle onderdelen

van het product schoon zoals dat in het
hoofdstuk “Schoonmaken” staat beschreven.
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® Toepassing
® Overzicht van de functies

(Afb. C, D)
Werkgereedschap | Snelheid | Voorbeeld van een | Tips
toepassing
Kloppers 1 tot 2 01 Aan het begin van Max. hoeveelheid roerdeeg:
het mixproces 5004
O Meel, suiker of Max. gebruiksduur: 10 minuten
% @ andere droge Min. hoeveelheid: Kies bij
—_— ingrediénten mengen kleinere hoeveelheden een
\§ 210t 3 I Boter en suiker kleinere mixbak, zodat het
doorroeren roergereedschap minimaal
Roerdeeg roeren 1 cm diep in het te mixen
voedsel zit.
4tot 5 Eiwit/slagroom Druk op TURBO [2], om

TURBO

opkloppen

vanuit elke snelheid kortdurend
naar de hoogste snelheid te
schakelen.

Deeghaken
5P

S

1 tot 2

Aan het begin van
het kneedproces
Meel, suiker of
andere droge
ingrediénten mengen

Gistdeeg kneden

2tot 3

Zanddeeg kneden

3 tot 4

Gehakimengsel
kneden

Max. hoeveelheid gistdeeg:
500 g

Max. gebruiksduur: 10 minuten
Min. hoeveelheid: Kies bij
kleinere hoeveelheden een
kleinere mixbak, zodat het
roergereedschap minimaal

1 cm diep in het te mixen
voedsel zit.

® Kloppers/deeghaken

2. Trek de netstekker | 8 | uit het stopcontact.
3. Druk de vitwerptoets | 4 | volledig naar

plaatsen/verwijderen
(Afb. B)

Kloppers/deeghaken plaatsen

1. Steek de kloppers [10] of de deeghaken [12] met
de markeringsring [11] in de grotere opening
7]

2. Steek de resterende kloppers |10] of de
deeghaken [12]in de kleinere opening [7b].
Beide kloppers-deeghaken moeten goed
vastklikken.

Kloppers/deeghaken verwijderen
1. Zet de aan-/uitschakelaar | 3 | in de stand O.
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onderen. De kloppers [10]/deeghaken

vallen eruit.

Roeren/kneden

INFO:

Voordat u de netstekker | 8 | in het stopcontact
steekt: Zet de aan-/uitschakelaar | 3 |in de
stand O.

Voor korte pauzes: Schakel het product uit. Zet
het product op de plaatsingskant [9].

Reinig het product direct na gebruik.



1. Steek de kloppers |10] of de deeghaken [12]in

het voedsel.

2. Inschakelen: Zet de aan-/uvitschakelaar |3 |in

de stand 1.

3. Selecteer het gewenste snelheidsniveau

overeenkomstig de consistentie van de te mixen

levensmiddelen.

4. Uitschakelen: Zet de aan-/uitschakelaar | 3] in

de stand 0.

4

Trek de netstekker | 8 | uit het stopcontact.

6. Neem de kloppers |10] of de deeghaken [12] uit

de levensmiddelen en houdt deze boven een

kom of een gootsteen.

7. Neem de kloppers |10 of de deeghaken
vit het product (zie “Kloppers/deeghaken

plaatsen/verwijderen”).

@® Recepten

® Overzicht
Recept Porties | Bereidingstijd
G.evlochfen 4 150 min
gistvlecht
E.envo.udlge 4 70 min
biscuittaart
Meringues 4 135 min
Cl‘froen-kwork- 4 3 min 30 s
créme
Yohgurt-dressing | 4 5 min
Chocolade-créme | 4 45 min
Mayonaise 4 4 min
Crépes 4 70 min

' 90 min tot

Pizzadeeg 4 120 min
Peren tarte-tatin 4 145 min

® Gevlochten gistvlecht

@ 150 min

Ingrediénten

M X

50¢g Suiker

65¢g Boter (gesmolten)
1 pakje Gist (gedroogd)
of of

Y, dobbelsteen | Gist (vers)

200 ml Melk (lauwwarm)
404 Eigeel

- Suiker (grof)

- Bakpapier
Bereiding

1.

Meng het meel met het zout en de suiker in
een kom. Voeg de boter toe.

Kneed het deeg met de deeghaken [12].
Brokkel de verse gist of strooi de droge gist
over het deeg. Voeg de melk toe.

Kneed het deeg met de deeghaken [12].

Dek het deeg of. Laat het deeg ca. 1 uur lang
op een warme plaats gisten.

Kneed het deeg met de handen. Deel het deeg
in 3 even grote stukken op.

Vorm 3 even dikke strengen.

Vlecht een vlecht vit de 3 strengen.

Leg de vlecht op een met bakpapier bedekte
bakplaat.

. Bestrijk de vlecht met eigeel. Bestrooi de vlecht

met grove suiker.

. Bak de gevochten gistvlecht ca. 30 minuten

lang op de middelste ovenpositie bij +160 °C.

Eenvoudige biscuittaart

Bloem

350¢g

1 theelepel Zout

@ 70 min |=| x 4
Ingrediénten

100 g Boter (gesmolten)

100 g Suiker

2 pakjes | Vanillesuiker

1 eetlepel | Melk

2 Eieren

1 theelepel | Bakpoeder

150 g Bloem
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- Boten (voor invetten van de vorm)

- Poedersuiker (voor bestrooien)

- Bakpapier

Bereiding

1. Verwarm de oven voor op +160 °C.

2. Doe de boter met de suiker, vanillesuiker, melk

en de eieren in een kom.

Roer het deeg met de kloppers [10| door.

4. Meng de bakpoeder met het meel. Voeg het
droge mengsel toe aan het deeg.

w

5. Verwerk het mengsel met de kloppers [10] tot
een glad deeg.

6. Vet de taartvorm in met boter.

7. Giet het deeg in de taartvorm.

8. Bak de taart ca. 40 minuten lang bij +160 °C.

9. Na het bakken: Haal de taartvorm uit de oven.

Laat de taart ca. 5 minuten afkoelen.
10. Keer de taartvorm om. Bestrooi de taart met
wat poedersuiker.

® Meringues
(:9 135 min

Ingrediénten

ﬁxé‘.

3 Eiwit

200 g Suiker

- Spuitzak

- Bakpapier
Bereiding

1. Verwarm de oven voor op +120 °C.
2. Klop het eiwit op met de kloppers [10].
3. Voeg geleidelijk de suiker toe tot de eiwitten

stijf zijn.
4. Bedek de bakplaat met bakpapier.
5. Giet het mengsel in de spuitzak.

6. Spuit het mengsel in de gewenste vorm op het
bakpapier.

7. Afhankelijk van de grootte en vorm van de
gespoten vormen: Laat het mengsel ca. 80 tot
100 minuten in de oven drogen.
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® Citroen-kwark-creme

@ 3min30s i x 4
Ingrediénten

2 Eieren

250 ¢ Kwark

100 g Suiker

2 theelepels | Citroenschil (bio)

1 eetlepel | Vanillesuiker

2 eetlepels | Citroensap

- Chocoladerasp
Bereiding

1. Scheid van beide eieren het eigeel van het

eiwit.

2. Gebruik de kloppers [10] om het eigeel met
kwark, suiker, citroenrasp en vanillesuiker
schuimig op te kloppen.

3. Gebruik de kloppers [10] om het eiwit met
het citroensap stijf op te kloppen. Spatel het
mengsel door de créme.

4. Giet de citroencréme in goed gekoelde glazen
of dessertkommen.

5. Bestrooi de citroencréme met chocoladerasp.

6. Koel de citroencréme voor het serveren.

® Yohgurt-dressing

@ 5 min i x 4
Ingrediénten

150 ¢ Naturel yoghurt

3 eetlepels | Witte wijnazijn

3 eetlepels | Zonnebloemolie

1 tot

2 theelepels | Mosterd

1 snufie Zout

1 snufie Suiker

- Knoflook/bieslook/gemengde

kruiden (fiingehakt)




Bereiding

1.

2.
3.
4

Giet de yoghurt in een kom.

Voeg azijn, olie, mosterd, zout en suiker toe.
Roer de dressing met de kloppers [10] toe.
Breng de dressing met knoflook, bieslook of
gemengde kruiden op smaak.

@® Chocolade-créme

@45min &XA

Ingrediénten

350 ¢

Slagroom

200 g

Pure chocolade
(> 60 % cacao)

Iz

Vanillestokje (pulp)

Verse vruchten

Bereiding

1.
2.

Breng de slagroom aan de kook.

Brokkel de chocolade in de slagroom en smelt
deze langzaam bij een lage hittestand.

Krab de pulp vit een half vanillestokje. Roer de
pulp door het mengsel.

Zet het mengsel in de koelkast. Laat het
mengsel volledig afkoelen en hard worden.
Voor het serveren: Roer het mengsel met de
kloppers [10] tot een créme.

Serveer de chocoladecréme met verse
vruchten.

® Mayonaise

(:9 4 min i x 4
Ingrediénten

1 Eigeel

159 Milde azijn of citroensap

250 ml Neutrale plantenolie (bijv. raapolie)

- Zout (naar wens)

- Peper (naar wens)

Bereiding

1.

Giet het eigeel en het azijn/citroensap in een
maatbeker.

Houd de kloppers |10] loodrecht in de
maatbeker. Schakel het product in.

Houd TURBO | 2 | ingedrukt. Giet de olie in
een gelijkmatig dunne straal langzaam (binnen
ca. 2,5 minuten) toe, zodat de olie zich met de
andere ingrediénten verbindt.

4. Breng de mayonaise met zout en peper op
smaak.

® Crépes
@ 70 min i x 4
Ingrediénten

125¢ Bloem

50¢g Suiker

> pakijes | Vanillesuiker

1 snufie Zout

1 Ei

200 ml Vetarme melk

50 ml Water

- Neutrale plantenolie

(voor het invetten van de pan)

Bereiding

1.

Meng het meel, suiker, vanillesuiker en zout

in een roerkom. Druk in het midden een
verdieping in.

Giet het ei in de verdieping.

Klop vanuit het midden uit met de klopper
met een snelheidsniveau 1 tot 2.

Voer geleidelijk melk en water bij het mengsel.
Als er een glad deeg is ontstaan: Schakel naar
het snelheidsniveau 3 fot 4.

Laat het deeg ca. 1 uur rusten.

Roer het deeg krachtig door en controleer de
consistentie. De consistentie van het deeg moet
liken op koffieroom.

Verhit een grote gecoate braadpan met vlakke
rand en vet de pan met wat olie in.

Giet een deel van het deeg in de pan. Bak
dunne crépes ca. 30 seconden lang aan beide
zijden.

. Vul de crépes met zoeten vullingen, bijv.:

- Suiker, kaneel en suiker

NL/BE 59



- Appelmoes

- Noten-nougat-creme

- Gehalveerde bananen en chocoladesaus
- Conlfituren, gelei, pruimenjam, compote

- Vers fruit

- Roomijs

® Pizzadeeg
@ 90 min tot 120 min ixé‘.

Ingrediénten

250 ¢ Tarwemeel

¥, theelepel Zout

', dobbelsteen | Gist (vers)

Y, theelepel Suiker

120 ml Water (warm)

- Meel (voor kneden en vitrollen)

Bereiding

1. Meng het meel en zout in een roerkom. Druk in
het midden een verdieping in.

2. Plet de gist en de suiker met een vork in het
water. Roer om, totdat alles goed is opgelost.
Giet het mengsel in de verdieping.

3. Roer met de deeghaken |12] op niveau 1 tot 2,
totdat zich grote deegklompen hebben
gevormd.

4. Kneed met de hand verder, totdat het deeg
glad is.

5. Vorm het deeg tot een bal en laat het deeg
afgedekt op een warme plaats rijzen, totdat
het deeg zich qua formaat heeft verdubbeld.

6. Kneed het deeg opnieuw door.

7. Rol het deeg uit en beleg het deeg zoals
gewenst.

@® Peren tarte-tatin
(O 145 min - x 4

Ingrediénten voor het deeg

200 g Tarwemeel
1 snufie Zout
100 g Boter (koud)
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3 theelepels | Fijne suiker

4 eetlepels | Water (koud)

- Gedroogde erwten of rijst
(voor blind bakken)

- Bakpapier

Ingrediénten voor amandelboter

100 g Boter (gesmolten)

100 g Suiker

2 Eieren (kamertemperatuur)

100 g Amandelen (gemalen)

- Rijpe peren (voor garnering)

Bereiding

Taartbodem:

1. Doe alle ingrediénten voor het deeg in een
roerkom

2. Roer met de deeghaken |12] op niveau 2 fot 3,
totdat zich grote deegklompen hebben
gevormd.

3. Kneed het deeg snel met de hand tot een bal.
Rol het deeg met wat meel tussen 2 bladen
bakpapier uit.

4. Bedek een ingevette taartvorm met het deeg.
Snijd de uitstekende rand of.

5. Zet de taart ca. 30 minuten in de koelkast.

6. Steek de deegbodem meerdere malen met een
vork in.

7. leg een stuk bakpapier op het deeg. Vul de
vorm met gedroogde erwten of rijst om het
deeg te verzwaren.

8. Bak de taart ca. 15 minuten lang bij +120 °C.

9. Verwijder de erwten/rijst en bak de taart
nogmaals 10 tot 15 minuten.

Amandelmengsel:

1. Meng de boter, de suiker en de eieren met
de kloppers [10]. Verhoog de snelheid tot
snelheidsniveau 5.

2. Verlaag de snelheid tot snelheidsniveau 3.
Roer de amandelen erdoor.

3. Giet het amandelmengel op de afgekoelde
taartbodem.



4. Schil de peren, verwijder het klokhuis en snijd
de peren in plakken. Leg de peren op het
amandelmengsel.

5. Bij+170 °C ca. 35 minuten lang bakken.

® Schoonmaken

/\ GEVAAR! Risico voor elektrische
schokken!

B Voor het schoonmaken: Trek altijd de netstekker
vit het stopcontact.

B Dompel de elektrische onderdelen van het
product nooit onder in water of andere
vloeistoffen. Houd het product nooit onder
stromend water.

B laat geen water of andere vloeistoffen in het
binnenste van de handmixer | 5 | terechtkomen.

/\ OPGELET! Risico op schade aan het
product!

B Gebruik geen schurende, agressieve
schoonmaakmiddelen of harde borstels.

@ INFO:

O Reinig het product direct na gebruik. Als
efensresten aangekoekt zijn, zijn ze niet meer
zo gemakkelijk te verwijderen.

[ De kloppers [10] en deeghaken [12] zijn

vaatwasserbestendig tot +70 °C.

Onderdeel Reinigingsmethode
Handmixer O Veeg de behuizing of

met een vochtige doek.
[ Doe indien nodig

een beetje zacht
schoonmaakmiddel
op de doek. Wis de
behuizing vervolgens
af met een vochtige
doek zonder
schoonmaakmiddel.

O Droog de behuizing
goed af.

O Laat geen water of
andere vloeistoffen in
het binnenste van het

product terechtkomen.

Onderdeel Reinigingsmethode

Kloppers 0 Onder warm

Deeghaken water met een mild
reinigingsmiddel
reinigen.

[ Met schoon water
afspoelen.

[ Als alternatief.: In de
vaatwasser reinigen.

O Laat alle delen volledig

opdrogen.
® Opbergen
[l Maak het product schoon voor het op te
bergen.

[l Bewaar het product als het niet wordt gebruikt
in de originele verpakking.

[l Bewaar het product op een droge plaats
buiten het bereik van kinderen.

@® Afvoer

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.

N Neem de aanduiding van de
&)  verpakkingsmaterialen voor de

a 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.

Product:
FR
& » | ELEMENTS =
¥ | DEMBALLAGE+ H
NOTICE

A DEPOSER 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 !
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Het product, 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.

o Informatie over de mogelijkheden om
@n 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 aofgifteplaatsen en
hun openingstiiden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.

i

@® Garantie

Het product werd volgens strenge
kwaliteitsrichtlinen gemaakt en voor de uitlevering
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 bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds op
het moment van aankoop aanwezig zijn, moeten
meteen na het vitpakken van het product worden
gemeld.

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.
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Deze garantie vervalt als het product werd
beschadigd of onjuist is gebruikt of onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten

af. 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 451337_2310) als bewijs
van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het titelblad 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.

@® Service
D  Service Nederland
Tel.: 08000225537

E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel.. 80023970 (Luxemburg)

E-Mail: owim@lidl.be

Cce
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Wykaz uzytych piktograméw/symboli

NIEBEZPIECZENSTWO! - Wskazuje
niebezpieczenstwo o wysokim stopniu
ryzyka, ktére, jesli sie go nie uniknie,
spowoduje $mier¢ lub powazne
obrazenia (np. uduszenie)

7\ Prqd przemienny/napigcie przemienne

OSTRZEZENIE! - Wskazuje
niebezpieczeristwo o $rednim stopniu
ryzyka, ktére, jesli sie go nie uniknie,
moze spowodowaé émieré lub powazne
obrazenia (np. ryzyko porazenia
pradem)

Herc (czestotliwo$¢ sieciowa)

Wat

OSTROZNIE! - Wskazuje
niebezpieczeristwo o niskim stopniu
ryzyka, ktére, jedli sie go nie uniknie,
moze spowodowaé niewielkie

lub umiarkowane obrazenia (np.
niebezpieczenstwo poparzenia)

Produkt stosowaé tylko w
pomieszczeniach suchych.

UWAGA! - Ostrzega przed
mozliwymi szkodami materialnymi (np.
ryzyko zwarcia)

Niebezpieczefistwo - ryzyko porazenia
pradem!

INFO: Ten symbol ze stowem ,Info”

Symbol dla produktu z klasg

wptywu na smak lub zapach.

zawiera dalsze uzyteczne informacie. ochronnosci Il
| Bezpieczna zywnosé
Q H Ten produkt nie ma negatywnego Do wigkszego otworu

Ubijaki [10] oraz haki do wyrabiania
ciasta |12] nadajq sie do mycia w
zmywarce.

Do mniejszego otworu

%
A\
[
|
I

Znak CE potwierdza zgodnos¢
z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

Instrukeje bezpieczeristwa
Instrukeje uzytkowania

n

MIKSER RECZNY

® Wstep

Gratulujemy Pafstwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali si¢ Pafistwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czesciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazéwki dotyczqce bezpieczenistwa,
uzytkowania i utylizacj.
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Przed pierwszym uzyciem produkiu nalezy
zapoznad sig ze wszystkimi wskazédwkami
dotyczgcymi obstugi i bezpieczenstwa. Uzywad
produktu wytgcznie zgodnie z jego ponizej
opisanym przeznaczeniem. W przypadku
przekazania produktu innej osobie nalezy
dotqczyé do niego calq jego dokumentacie.




® Uzywac zgodnie z
przeznaczeniem

B Produkt stuzy do mieszania i ugniatania ciasta,
miksowania ptynéw oraz ubijania $mietany.
Nie uzywaé produktu do zadnych innych
celdw.

B Produkt jest przeznaczony do uzytku wylgcznie
w prywatnych gospodarstwach domowych, a
nie do celéw komercyjnych.

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 czeséci sq
w dobrym stanie. Przed uzyciem usunqé wszystkie
materiaty pakunkowe.

Mikser reczny

Ubijaki

Haki do wyrabiania ciasta
Krétka instrukcja

— NN —

® Wykaz czesci
(Rys. A)

Uchwyt

Przycisk TURBO

Przetqcznik zasilania i regulator predkosci

[ol]=]

(5 pozioméw)

Przycisk odiqczania

Mikser reczny

Otwory wentylacyjne

Otwory do mocowania ubijakéw i hakéw do
wyrabiania ciasta

Kabel zasilania z wtyczkq sieciowq

Bok podstawy z otworami wentylacyjnymi

(Rys. B)

3!

|7a] Wigkszy otwér
I7b| Mniejszy otwér

(Rys. C)
[10] Ubijaki
1

Znacznik piericieniowy

(Rys. D)
Haki do wyrabiania ciasta

® Dane techniczne

Numer modelu:
- z wtyczkg VDE: HG11362
- z wtyczkq BS: HG11362-BS
Napigcie wejéciowe *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Pobér mocy: 300 W
Stopien ochrony: 11/[0]
Maks. czas pracy ciqgtej
(KB): 10 minut
Maks. obcigzenie: Ciasto ciezkie do
500 g maki

Maksymalny czas ciggtej pracy tego
produktu wynosi 10 minut. Czas pracy
ciagtej okresla, jak dtugo produkt moze
pracowaé bez przegrzania i uszkodzenia
silnika. Po uptywie czasu pracy ciggtej
produkt musi by¢ wytgczony az do
catkowitego ostygniecia silnika.

A

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE!
PRZEKAZUJAC PRODUKT
INNYM OSOBOM, NALEZY
DOACZYC DO NIEGO PEENA
DOKUMENTACJE!

Ogolne instrukcje
bezpieczenstwa
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Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukciji obstugi nie sq objete

gwarancjq! Nie ponosimy zadnej

odpowiedzialnoéci w przypadku

wystgpienia szkéd wiérnych! Nie

bierzemy odpowiedzialnoéci za

uszkodzenia mienia lub obrazenia

ciata, powstate w wyniku
niewtasciwego uzytkowania
lub nieprzestrzegania instrukgji
bezpieczenstwal

Dzieci i osoby z

ograniczeniami

/A OSTRZEZENIE!
ZAGROZENIE
WYPADKIEM |
NIEBEZPIECZENSTWO
UTRATY ZYCIA DLA
NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECI!
Nie zostawiaé dzieci
bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Materiaty pakunkowe grozq
zadtawieniem.
Dzieci czesto nie sg w stanie
ocenié zwigzanych z tym
niebezpieczenstw. Zawsze
trzymaé dzieci z dala od
materiatéw pakunkowych.

B Ten produkt nie jest

przeznaczony do uzytku przez

dzieci.
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B Produkt i jego kabel zasilania
nalezy przechowywaé z dala
od dzieci.

® Dzieci nie mogq bawié sie
produktem.

® Ten produkt moze byé uzywany
przez osoby o ograniczonej
sprawnosci fizyczne;j,
sensorycznej lub umystowe;j
albo bez do$wiadczenia i/
lub wiedzy pod warunkiem, ze
bedq nadzorowane lub zostang
poinstruowane odnosnie
bezpiecznego korzystania
z urzqdzenia i zrozumiejq
wynikajgce z tego zagrozenia.

Uzywac zgodnie z

przeznaczeniem

/A OSTRZEZENIE! Niewlasciwe
uzytkowanie moze prowadzié
do obrazen.

B Z produktu nalezy korzystad
wytqcznie zgodnie z niniejszq
instrukcjq. Nigdy nie prébowad
modyfikowaé produkiu w zaden
sposdb.

® Przed wymiang akcesoriéw
lub zblizeniem sie do czesci
bedqgcych w ruchu produkt musi
byé wytqgczony i odigczony od
zasilania.



Bezpieczenstwo elektryczne

® Kabel zasilania chwytad za
wtyczke i nie ciggnqé za sam
kabel zasilania.

® Na kablu zasilania nie stawiaé
mebli ani innych ciezkich
przedmiotéw i upewniaé sie, ze
nie jest zagiety, zwlaszcza przy
wtyczce sieciowe;.

® W celu unikniecia uszkodzenia
kabla zasilania nie nalezy
prowadzi¢ nad gorgcymi
lub ostrymi miejscami albo
krawedziami.

® Nie uzywad przejéciéwek ani
przedtuzaczy, ktére nie sq
zgodne z obowiqzujgcymi
normami bezpieczenstwa i nie
pasujq do kabla zasilanial

® Jedli kabel zasilania jest
uszkodzony, to musi by¢
wymieniony przez producenta,
jego serwis klienta lub osobe o
podobnych kwalifikacjach, aby
unikngé zagrozen.

® Nigdy nie robi¢ wezta na kablu
zasilania i nie wigzaé go razem
z innymi kablami.

® Kabel zasilania nalezy uktadadé
w taki sposéb, aby nikt na
niego nie nadepnat ani aby nie
byt zastoniety. Istnieje ryzyko
obrazen.

® Naprawa jest konieczna wtedy,
gdy produkt zostat uszkodzony,
do wnetrza obudowy dostat
sie ptyn lub przedmioty, jesli
byt wystawiony na dziatanie
deszczu lub wilgoci, jesli nie
dziata prawidtowo lub jesli
zostat upuszczony.

B W przypadku zauwazenia
dymu nietypowych odgtoséw
lub zapachéw nalezy
natychmiast odtqczyé produkt
od gniazdka sieciowego. W
takich przypadkach produkt
nie moze by¢ uzywany, dopéki
nie zostanie sprawdzony przez
specjaliste.

® Wszelkie naprawy zlecaé
wyltgcznie producentowi, jego
serwisowi klienta lub osobie o
podobnych kwalifikacjach.

® Nigdy nie otwiera¢ obudowy
produktu.

B Zaprzestaé uzywania produktu,
jesli produkt lub akcesoria sg
uszkodzone.

A OSTRZEZENIE! Upewniad sie,
ze:

- Zadne bezposrednie zrédta
ciepta (np. ogrzewanie) nie
ma wplywu na produkt;

- Na produkt nie pada bezpo-
$rednie $wiatto stoneczne ani
silne sztuczne $wiatto;
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- Nie ma kontaktu z bryzgami,
kapigcg wodq i agresywnymi
cieczami;

- Produkt nie jest
eksploatowany w poblizu
wody; w szczegdlnosci nie
wolno go zanurzaé. Na
produkcie lub w poblizu nie
ma zadnych przedmiotéw
wypetnionych ptynami (np.
wazonéw lub napojéw);

- Na produkcie lub w jego
poblizu nie znajdujq sie
zadne otwarte zrédia ognia
(np. ptonqgce $wiece);

- Zadne ciata obce nie wpadty
do $rodka;

- Produkt nie jest narazony
na nadmierne wstrzgsy i
wibracje.

- Produkt nie jest narazony na
silne wahania temperatury,
poniewaz w przeciwnym
razie wilgoé z powietrza
moze sie skraplaé i prowadzi¢
do zwaré elektrycznych. Jesli
jednak produkt byt narazony
na silne wahania temperatury,
to przed uruchomieniem
nalezy odczekad (okoto
2 godziny), az osiggnie
temperature ofoczenia.
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Obstuga
A OSTROZNIE! Ryzyko

zranienia!

Do eksploatacji nalezy

uzywaé wyltqcznie akcesoridéw
wchodzqgceych w zakres
dostawy.

Diugie wtosy, krawaty i luzne
ubrania trzymaé z dala od
produktu, poniewaz moggq sie
zaplgtad.

Nie pozostawiaé produktu bez
nadzoru po podigczeniu do
sieci zasilajgce;.

Nie stawiaé produktu na
gorqcych powierzchniach

(np. kuchenkach gazowych i
elektrycznych lub piekarnikach).
Produkt uzywad na ptaskie;j,
stabilnej, czystej i suchej
powierzchni.

Produkt wtgczaé tylko

wtedy, gdy ubijaki lub haki

do wyrabiania ciasta sq
prawidtowo wlozone i starannie
zablokowane.

Przed podtgczeniem wtyczki
sieciowej do zasilania:
Przetgcznik zasilania ustawié w
pozycji 0.



AUWAGA! Ryzyko
uszkodzenia produktu!

m Jedli ubijaki lub haki do
wyrabiania ciasta obracajq sie z
trudem lub wcale: Natychmiast
wytqezyé produkt. Wtyczke
sieciowq wyjqé z gniazdka
sieciowego.

Sprawdzié, czy:

- Cos nie blokuje ruchu w
pojemniku

- Potrawa nie jest zbyt twarda

- Ubijaki lub haki do wyrabiania
ciasta sq wlozone prawidfowo

® Produkt przeznaczony jest do

dziatania maksymalnie 10 minut

bez przerwy. Nastepnie produkt

nalezy wytgczyé, az ostygnie

do temperatury pokojowe;.

Czyszczenie i
przechowywanie

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
zranienia! Przed montazem,
demontazem, czyszczeniem lub
w przypadku braku nadzoru
odtgczad urzqgdzenie od sieci
elektryczne;.

® Nie zanurzaé produktu w
wodzie ani w innych cieczach.
Nigdy nie trzymaé produktu
pod biezgcq wodaq.

® Nie odtgczaé wtyczki sieciowe;
od gniazdka sieciowego
ciggnqc za kabel zasilania.

® Chroni¢ produkt, kabel

zasilajqey i wtyczke sieciowq
przed kurzem, bezposrednim
dziataniem promieni
stonecznych oraz kapigeq i
rozpryskujgcq sie wodg.
Produkt przechowywaé w
chtodnym, suchym miejscu,

z dala od wilgoci i poza
zasiegiem dzieci.

Chroni¢ produkt przed wysokq
temperaturg. Nie umieszczad
produktu w poblizu otwartego
ognia ani zrédet ciepta, takich
jak piece lub grzejniki.

Uruchomienie

Rozpakowanie i doktadne
czyszczenie produktu

. Wyjq¢ produkt z opakowania. Usungé

wszystkie materiaty opakowaniowe i folie
ochronne.

. Sprawdzié, czy sq wszystkie czeéci i czy

opisany zakres dostawy jest kompletny (patrz
akapit ,Zakres dostawy”).

. Sprawdzi¢, czy produkt i wszystkie czeici

sq w dobrym stanie. W razie zauwazenia
jakichkolwiek uszkodzer lub defektéw nie
vzywaé produkty, ale postepowaé zgodnie z
opisem w rozdziale ,Gwarancja”.

. Przed pierwszym uzyciem wyczyscié wszystkie

czeéci produktu zgodnie z opisem w akapicie
,Czyszczenie”.
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® Uzytkowanie
® Przeglad funkgiji

(Rys. C, D)
Narzedzie Predkos¢ | Przykiad stosowania Wskazowki
pracy
Ubsijaki 1do?2 [ Poczgtek procesu O Maksymalna iloéé ciasta: 500 g
miksowania O Maks. czas pracy: 10 minut
0 Miksowanie magki, cukru | O Min. iloé¢: W przypadku matej
% @ lub innych produktéw ilodci nalezy wybra¢ wezsze
—_— suchych naczynie do mieszania, aby
\§§ 2do3 O Ucieranie masta i cukru narzedzia mieszajqce byly
O Mieszanie ciasta zanurzone w mieszance na
gteboko$é co najmniej 1 cm.
4do5 Ubijanie na piang biatka/ | Nacisngé przycisk TURBO [2],
TURBO $miefany aby chwilowo przetqczyé
sig z dowolnej predkosci na
najwyzszq.
Haki do 1do2 [ Poczgtek procesu O Maksymalna ilo$¢ ciasta
wyrabiania zagniatania drozdzowego: 500 g
ciasta [ Miksowanie magki, cukru | O Maks. czas pracy: 10 minut
lub innych produktéw O Min. ilo&¢: W przypadku matej
@ @ suchych ilodci nalezy wybra¢ wezsze
[ Zagniatanie ciasta naczynie do mieszania, aby
\LL\ drozdzowego narzedzia mieszajqce bylty
\1\ 2do 3 0 Zagniatanie ciasta Zanurzone w mieszance na
kruchego gtebokosé co najmniej 1 cm.
3do4 [ Zagniatanie mieszanki
migsa mielonego

® Wkiadanie/wyjmowanie
ubijakéw/hakéw do

wyrabiania ciasta

(Rys. B)

Wktadanie ubijakéw/hakéw do

wyrabiania ciasta

Wyjmowanie ubijakéw/hakéw do
wyrabiania ciasta
1. Przefqcznik zasilania | 3 | ustawi¢ w pozyciji 0.

2. Wtyczke sieciowq | 8 | wyjqé z gniazdka

sieciowego.
3. Waisngé catkowicie przycisk odfqczania [4].
Ubsijaki [10]/haki do wyrabiania ciasta

1.

Ubijak [10] lub hak do wyrabiania ciasta
ze znacznikiem pierscieniowym |11] wlozy¢ do
wiekszego otworu [7d].

Drugi ubijak [10] lub hak do wyrabiania

ciasta [12] whozy¢ do mniejszego otworu [7b].
Obydwa ubijaki lub haki do wyrabiania ciasta
muszq doktadnie zatrzasngé sie w otworach.
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[
®
O

wypadng z otwordw.

Mieszanie/zagniatanie

INFO:

Przed wlozeniem wtyczki sieciowej| 8 | do
gniazdka sieciowego: Przetgcznik zasilania
ustawié w pozycji 0.



O W krétkich przerwach: Wytqczaé produkt.
Produkt klas¢ na boku podstawy [9].

[ Produkt czyéci¢ bezposrednio po uzyciu.

1. Ubijaki [10] lub haki do wyrabiania ciasta
zanurzy¢ w potrawie.

2. Wigczanie: Przetgcznik zasilania | 3 | ustawié
w pozycji 1.

3. Wybraé zqdany poziom predkosci w
zaleznosci od konsystenciji miksowanej

Zywnosci.

4. Wylqczanie: Przetgcznik zasilania | 3 | ustawié
w pozycji 0.

5. Whtyczke sieciowq | 8| wyjqé z gniazdka
sieciowego.

6. Ubijaki [10] lub haki do wyrabiania ciasta
wyciqgngé z potrawy i trzymaé nad miskq lub
zlewem.

7. Ubijaki [10] lub haki do wyrabiania ciasta
wyijqé z produktu (patrz akapit ,Wktadanie/
wyjmowanie ubijakéw/hakéw do wyrabiania

® Pleciony warkocz drozdzowy

@ 150 min i 4 porcje
Sktadniki

350¢g Maki

1 tyzeczka Soli

50g Cukru

65¢g Stopionego masta

1 opakowanie | Drozdzy (suszonych)
albo albo

V5 kostki Drozdzy ($wiezych)
200 ml Mleka (letniego)
404 Zé6ttko

- Cukier (gruby)

- Papier do pieczenia

ciasta”).
® Przepisy
® Opis ogéiny
Przepis Porcje Czas .
przygotowania
Pleciony
warkocz 4 150 min
drozdzowy
Prosty biszkopt | 4 70 min
Bezy 4 135 min
Krem cytrynowy | 4 3 min 30 s
Sos jogurtowy 4 5 min
Krem .
czekoladowy 4 43 min
Majonez 4 4 min
Nalesniki 4 70 min
. . 90 min do
Ciasto na pizze | 4 120 min
Tcu.'ta gruszkowa 4 145 min
tatin

Przygotowanie

1. W misce wymiesza¢ make z solq i cukrem. Na

wierzchu potozy¢ masto.

2. Zagnie$é ciasto za pomocq hakéw do
wyrabiania ciasta [12].

3. Swieze drozdze pokruszyé lub posypaé
suchymi drozdzami. Dodaé mleko.

4. Zagnie$¢ ciasto za pomocq hakéw do
wyrabiania ciasta [12).

5. Przykry¢ ciasto. Ciasto odstawi¢ do
wyroéniecia w ciepte miejsce na okoto
1 godzine.

6. Zagnie$¢ ciasto rekami. Ciasto podzieli¢ na

3 réwne czesci.

7. Uformowaé 3 watki o jednakowej grubosci.

8. 3 watki zaples¢ w warkocz.
9. Warkocz utozyé na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia.

10. Warkocz posmarowaé zéttkiem. Warkocz

posypaé gruboziarnistym cukrem.

11. Warkocz drozdzowy pieczemy na $rodkowej
pétce w temperaturze +160 °C przez okoto

30 minut.
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Prosty biszkopt

@ 70 min & 4 porcje
Sktadniki

100 g Stopionego masta

100 g Cukru

2 opakowania | Cukru waniliowego

1 tyzka Mleka

2 Jajka

1 tyzeczka Proszku do pieczenia

150 ¢ Maki

- Masto (do wysmarowania

formy)
- Cukier puder (do posypania)
- Papier do pieczenia

Przygotowanie

1.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury +160 °C.

2. Do miski wlozy¢ masto z cukrem, cukrem
waniliowym, mlekiem i jajkami.

3. Ciasto wymieszaé ubijakiem [0l

4. Proszek do pieczenia wymiesza¢ z mgkq.
Suchg mieszanke doda¢ do ciasta.

5. Za pomocq ubijakéw [10] wyrobié¢ mase na
gtadkie ciasto.

6. Forme do ciasta wysmarowaé mastem.

7. Ciasto wlaé do tortownicy.

8. Ciasto pieczemy w temperaturze +160 °C
przez okofo 40 minut.

9. Po upieczeniu: Forme wyjqé z piekarnika. Po-
zostaw ciasto do ostygnigcia na okoto 5 minut.

10. Ciasto wyjqé z formy. Ciasto posypad
odrobing cukru pudru.

® Bezy

@ 135 min & 4 porcje

Sktadniki

3 Biatko z trzech jajek

200g Cukru

Stozek cukierniczy

Papier do pieczenia
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Przygotowanie

1.
2.
3.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury +120 °C.
Biatka ubi¢ ubijakami [10].

Stopniowo dodawaé cukier, az biatka bedq
sztywne.

Blache do pieczenia wytozyé papierem do
pieczenia.

Mieszaning wla¢ do stozka cukierniczego.
Mase wylaé na papier do pieczenia, nadajgc
iei pozadany ksztatt.

W zaleznosci od wielkosci i ksztattu
wyciénietych form: Pozostawié mieszanine

do wyschniecia w piekarniku na okoto 80 do
100 minut.

® Krem cytrynowy

@ 3 min 30s i 4 porcje
Sktadniki

2 Jajka

250g Twarogu

100 g Cukru

2 tyzeczki | Skérki cytryny (organicznei)

1 tyzka Cukru waniliowego

2 tyzki Soku cytrynowego

- Wiérki czekoladowe
Przygotowanie

1.
2.

Z obu jaj oddzieli¢ zéttko od biatka.

Za pomocq ubijakéw [10] ubija¢ zéttka z
twarogiem, cukrem, skérkg cytrynowq i cukrem
waniliowym, az powstanie piana.

Za pomocq ubijakéw [10] ubijaé biatka z
sokiem z cytryny, az powstanie sztywna piana.
Mieszaning wtozyé do kremu.

Krem cytrynowy wlaé do dobrze schtodzonych
szklanek lub miseczek deserowych.

Krem cytrynowy posypaé widrkami
czekoladowymi.

Krem cytrynowy schtodzi¢ przed podaniem.



® Sos jogurtowy 6. Krem czekoladowy podawadé ze $wiezymi
. ® . owocami.
@ 5 min mn 4 porcje
Sktadniki ® Majonez
@ Ami o .
150 g Jogurtu naturalnego min mn 4 porcje
3 tyzki Octu z biatego wina Sktadniki
3 tyzki Oleju stonecznikowego 1 Z6tko
1 do 15g tagodnego octu lub soku z cytryny
2 lyzeczki | Muszlardy 250 ml Neutralnego oleju roélinnego (np.

1 szczypta | Soli

olej rzepakowego)

1 szczypta | Cukru

Sél (do smaku)

- Czosnek/szczypiorek/mieszanka
ziét (drobno posiekana)

Przygotowanie

1. Jogurt umiesci¢ w misce.

2. Dodaé ocet, olej, musztarde, sél i cukier.

3. Sos wymiesza¢ ubijakami [10].

4. Dressing udoskonali¢ czosnkiem,
szczypiorkiem lub mieszankgq ziét.

® Krem czekoladowy

@ 45 min

Sktadniki

& 4 porcje

350 ¢

Bitej $mietany

200 g Gorzkiej czekolady

(powyzej 60 % zawartosci kakao)

Y Laski wanilii (migzszu)

- Swieze owoce

Przygotowanie

1. Zagotowad $mietane.

2. Czekolade pokruszy¢ do $mietanki i powoli
rozpusci¢ na matym ogniu.

3. Wyskroba¢ migzsz z potowy laski wanilii.
Migzsz doda¢ do mieszaniny.

4. Mieszaning wlozy¢ do lodéwki. Pozostaw
mieszanine do catkowitego ostygniecia i
zestalenia.

5. Przed podaniem: Mieszaning wymieszaé
za pomocq ubijakéw [10], az do uzyskania
kremowej konsystencii.

Pieprz (do smaku)

Przygotowanie

1.
2.

4.

Do miarki wiéz zéttko i ocet/sok z cytryny.
Ubijaki [10] trzymaé pionowo w miarce.
Wiqczy¢ produkt.

Przytrzymaé wcisniety przycisk TURBO [2]
Powoli (przez okoto 2,5 minuty) dodawad olej,
lejgc réwnym, cienkim strumieniem, aby olej
potqczyt sie z pozostatymi sktadnikami.
Majonez doprawi¢ do smaku solq i pieprzem.

@® Nalesniki

@ 70 min i 4 porcje
Sktadniki

125¢ Maqki

50¢g Cukru

', opakowania | Cukru waniliowego

1 szczypta Soli

1 Jajko

200 ml Mleka niskottuszczowego

50 ml Wody
- Neutralnego oleju roélinnego
(do nattuszczenia patelni)
Przygotowanie

1.

W misce wymieszaé make, cukier, cukier
waniliowy i sél. Na $rodku zrobié mate
zagtebienie.
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2. W zagtebieniu umiescié jajko.

3. Ubija¢ od $rodka ubijakami [10] z predkosciq
1 do 2.

4. Do mieszanki dodawaé stopniowo mleko i
wode.

5. Gdy powstanie gtadkie ciasto: Przetqczy¢ na
poziom predkosci 3 do 4.

6. Ciasto odstawié na okoto 1 godzine.

7. Ciasto energicznie mieszaé i sprawdzié
konsystencje. Konsystencja ciasta powinna
przypomina¢ krem kawowy.

8. Rozgrza¢ duzq patelnie o ptaskich $ciankach
z powlokq nieprzywierajgcq i wysmarowaé
niewielkq iloéciq oleju.

9. Czeéé ciasta wlaé na patelnie. Smazyé cienkie
nalesniki okoto 30 sekund z kazdej strony.

10. Nalesniki nadzia¢ stodkim nadzieniem, np.:

- Cukrem, cukrem z cynamonem

- Sosem jabtkowym

- Kremem nugatowo-orzechowym

- Potéwkq banana i sosem czekoladowym

- Dzemem, galaretkq, powidtami gliwkowym,
kompotem

- éwieiymi owocami

- Lodami

® Ciasto na pizze

@ 90 min do 120 min |=| 4 porcie

Sktadniki

250 ¢ Maki pszennej

¥ tyzeczki | Soli

Yy kostki | Drozdzy ($wiezych)

Y, tyzeczki | Cukru

120 ml Wody (ciepte;)

- Maka (do ugniatania i watkowania)

Przygotowanie

1.
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W misce wymieszaé make i s6l. Na $rodku
zrobi¢ mate zagtebienie.

Drozdze i cukier rozetrze¢ widelcem z wodg.
Miesza¢, az wszystko sig rozpusci. Mieszaning
wlaé do zagtebienia.
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Mieszaj hakiem do wyrabiania ciasta |12 z
predkosciq 1 do 2, az utworzq sie duze grudki
ciasta.

Wyrabianie kontynuowaé recznie, az ciasto
bedzie gtadkie.

Z ciasta uformowa¢ kule i odstawié do
wyro$nigcia pod przykryciem w cieptym
miejscu, az ciasto podwoi swojq objefosé.
Ponownie zagnie$¢ ciasto.

Rozwatkowaé ciasto i posmarowaé wedtug
uznania.

® Tarta gruszkowa tatin

@ 145 min

i 4 porcje

Sktadniki na ciasto

200 g Maki pszennej

1 szczypta | Soli

100 g Masta (zimnego)
3 tyzeczki | Drobnego cukru
4 tyzki Wody (zimnej)

Suszony groszek lub ryz
(do pieczenia wstepnego)

Papier do pieczenia

Sktadniki na paste migdatowq

100 g Stopionego masta

100 g Cukru

2 Jajka (o temperaturze pokojowej)

100 g Migdatéw (zmielonych)

- Dojrzate gruszki (do dekoracii)
Przygotowanie

Baza do tarty:

1.

Wszystkie sktadniki na ciasto wlozy¢ do miski
miksera

Mieszaj hakiem do wyrabiania ciasta [12] z
predkosciq 2 do 3, az utworzq sie duze grudki
ciasta.

Szybko zagnie$é rekami ciasto w kule. Ciasto
rozwatkowaé pomiedzy dwoma arkuszami
papieru do pieczenia, podsypujgc odrobing
maki.




“

Nattuszczong forme do tarty wytozy¢é ciastem.
Odcigé¢ nadmiar krawedzi.

Tarte wlozyé do lodéwki na okoto 30 minut.
Spéd ciasta naktué widelcem w kilku
miejscach.

Na cieicie potozyé kawatek papieru do
pieczenia. Foremke wypetnié suszonym
groszkiem lub ryzem, aby docigzy¢ ciasto.
Tarte pieczemy w temperaturze +120 °C
przez okoto 15 minut.

Wyiqé groszek/ryz i piec tarte przez kolejne
10 do 15 minut.

Mieszanka migdatowa:

1.

Masto, cukier i jajka wymieszaé ubijakami [10]
Zwigkszy¢ predko$¢ do poziomu predkosci 5.
Zmniejszy¢ predkoéé do poziomu predkosci 3.
Wsypa¢ migdaty.

Na schtodzony spéd tarty wyla¢ mase
migdatowq.

Obra¢ gruszki, usungé rdzen i pokroié¢ w

plasterki. Gruszki utozy¢ na masie migdatowe;.

Piec w temperaturze +170 °C przez okoto
35 minut.

Czyszczenie

/\ NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko

porazenia prgdem!

Przed czyszczeniem: Zawsze wyciggaé
wtyczke sieciowq | 8 | z gniazdka sieciowego.
Nie zanurzaé czeici elekirycznych produktu w
wodzie lub innych ptynach. Nigdy nie trzyma¢
produktu pod biezgcq wodg.

Nie pozwalaé, aby woda lub inne ptyny
dostaly sie do wnetrza miksera recznego [5].

/A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia

@
O

produktu!

Do czyszczenia nie wolno uzywaé Sciernych,
agresywnych $rodkéw czyszczqcych ani
twardych szczotek.

INFO:

Produkt czyscié bezposrednio po uzyciu. Gdy
resztki jedzenia zaschng, nie bedq fatwe do
usuniecia.

Ubijaki [10] i haki do wyrabiania ciasta
mozna my¢ w zmywarce w temperaturze do
+70 °C.

Czesé Sposéb czyszczenia

Obudowe przeciera¢

wilgotng $ciereczkq.

W razie potrzeby
$ciereczke zwilzy¢
tagodnym detergentem.
Nastepnie przetrzeé
obudowe wilgotng
$ciereczkq bez
detergentu.

[ Doktadnie osuszyé
obudowe.

[ Nie pozwala¢, aby

woda lub inne ptyny

dostaly sie do wnetrza

produktu.

Mikser reczny O

Ubijaki O

My¢é w cieptej wodzie z

Haki do tagodnym detergentem.
wyrabiania O Wypltukaé w czystej
ciasta wodzie.

O Alternatywnie: My¢ w
zmywarce.

[0 Pozostawi¢ czesci
do catkowitego

wyschniecia.

@® Przechowywanie

O

Wyczysci¢ produkt przed schowaniem.
O Produkt przechowywaé w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.

O Produkt przechowywaé w suchym,
niedostepnym dla dzieci miejscu.

@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw wiérnych.




N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
zwrécié 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.

Produkt:

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

g

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

FR

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

i sur i i
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Produkt, materiaty opakowaniowe, nadajq

sie do recyklingu i podlegajq rozszerzonej
odpowiedzialnosci producenta.

Wyrzu¢é je osobno, zgodnie z ilustracjq
przedstawiajqcq informacije o sortowaniu, aby
zapewnié lepszq utylizacjg odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.

Informacji na temat mozliwoéci utylizaci
wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

=

Z uwagi na ochrone $rodowiska nie
wyrzucad urzqdzenia po zakoriczeniu

1

eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informacii
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

Elektroodpady nie mogq byé wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je odda¢ w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bgdz w
punktach handlowych oferujqcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.
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Nalezy postepowad zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczgcymi selektywnei
zbiérki urzqdzen elektrycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na
$rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng
zawarto$¢ niebezpiecznych substancii, mieszanin
oraz czeéci skkadowych. Gospodarstwo domowe
spetnia wazngq role w przyczynianiu sie do
ponownego uzycia i odzysku surowcédw wiérnych,
w tym recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym
etapie ksztattuje sie postawy, ktére wptywajq na
zachowanie wspdlnego dobra jakim jest czyste
$rodowisko naturalne.

® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqgcymi jakosci i
doktadnie przetestowane przed dostawg. W
przypadku wad materiatowych lub produkcyjnych
przystugujq Pafstwu prawa ustawowe wobec
sprzedawcy produktu. Parstwa prawa ustawowe
nie sq w zaden sposéb ograniczone przez naszq
gwarancje przedstawiong ponize;.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwaranciji rozpoczyna sig od
daty zakupu. Prosze przechowywaé oryginalny
rachunek w bezpiecznym miejscu, poniewaz ten
dokument jest wymagany jako dowéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosi¢ niezwtocznie po
rozpakowaniu produktu.

Jezeli w ciggu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkeyijne,

to - wedlug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwarancii

nie ulega przedtuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyijne. Dotyczy to réwniez wymienionych i
naprawionych czeici.

Niniejsza gwarancja traci wazno$¢, jesli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.



Gwarancja obejmuje wady materiatowe i
produkeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czeéci produktu, ktére podlegajg normalnemu
zuzyciv i dlatego sq uwazane za czesci
zuzywalne (np. baterie, akumulatory, weze,
wkiady atramentowe), ani nie obejmuje uszkodzen
czeéci delikatnych, np. przetgcznikéw lub czedci
wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czeéci czas
gwarancji rozpoczyna sig¢ na Nowo.

@® Sposéb postepowania
w przypadku naprawy
gwarancyjnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
whiosku, prosimy stosowaé sie do nastepujqcych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(IAN 451337_2310) jako dowéd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytutowej
jego instrukeiji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowad sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie

z dofqczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystapita, przestaé bezptatnie na podany Paristwu
adres serwisu.

@® Serwis

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl

q3
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Seznam pouzitych piktogrami a symbold

NEBEZPECi! - Oznacuje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
smrt nebo t6zké zranéni (napF.
nebezpedi ududeni)

N\ Stiidavy proud/napéti

VAROVANI! - Oznauje nebezpedi
se stfednim stupném rizika, které

modze mit, pokud se mu nezabrani, za
nésledek tézké zranéni nebo smrt (napf.
riziko razu elektrickym proudem)

Hertz (sifovd frekvence)

Watt

OPATRNE! - Oznauje ohrozeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
lehké az stfedni zranéni (napf.
nebezpedi opareni)

Pouziveijte vyrobek jen v suchych
vnitfnich prostordch.

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

Nebezpedi - riziko Grazu elektrickym
proudem!

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

eb b b P

Symbol pro vyrobek ochranné ffidy II

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

Pro vétsi otvor

Hz
'
%
VAN
[
|

2=t

Slehace [10] a hnétaci hék [12] na tésto
jsou vhodné pro &isténi v my&ce na

ndadobi.

ﬂ Pro mensi otvor

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

q3

Bezpe&nostni pokyny
Pokyny pro &innost

n

vztahuj.
RUCNI MIXER PouZiveijte vyrobek jen popsanym zpisobem a na
uvedenych mistech. Pfi pfeddni vyrobku tfeti osobé
® Uvod predeijte i véechny podklady.

Blahopfejeme Vam ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité pokyny pro bezpeénost, pouziti a likvidaci.
Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se viemi
pokyny k obsluze a bezpeénostnimi pokyny.

@® Pouziti v souladu s uréenim

= Tento vyrobek je uréen k miseni a hnéteni tésta,
michdni tekutin a Zlehdni smetany. Vyrobek
nepouzivejte pro z4dné jiné G&ely.

B Vyrobek je uréen vyhradné pro pouZiti v
domdcnostech, nikoliv pro komeréni Geely.
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B Vyrobce nepfebird Zddnou odpovédnost za

Och 3 ffida: I
3kody zpUsobené neodbornym pouzitim. chranna ned /g0
Max. doba nepetrzitého
@® Rozsah dodévky provozu (KB): 10 minut

Tézka tésta az do
500 g mouky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka Maximdlni zatizeni:

kompletni a zda jsou viechny dily v fddném stavu.

Pred pouzitim odstrafite viechny obalové materidly. * Maximélni doba nepretrzitého provozu

1 Rué&ni mixér tohoto vyrobku je 10 minut. Doba

2 Slehace nepretrzitého provozu udavd, jak dlouho
2 Hnétaci haky |ze vyrobek provozovat bez prehrdti a

1 Krdtky névod poskozeni motoru. Po dobé nepretrzitého

provozu musi vyrobek zstat vypnuty tak

® Seznam dilo dlouho, dokud motor zcela nevychladne.

(Obr. A)

Rukojef Vseobecné

[1]

Z TURBO (tlagitko Turbo)

13| Vypina& VYP/ZAP a regulator rychlosti
(5 stupiiovy)

bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

[4] Vyhazovaci tlagitko -

i Ruéni mixér SE SEZNAMTE SE VSEMI

% \(/)éit/rz::i Otr‘f:);h ceni §lehacd a hnétacich hakd BEZPEévNO'STNiMI A 2
E PFipo]:épvedem'yse sifovou zdstrékou QBSL':JZ[\IYMI POKYNYI KDYZ
[9] Odklédaci strana s vétracimi otvory PREDAVATE TENTO VYROBEK

(Obr B) JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |

Zal Vetsi onvor VSECHNY DOKUMENTY!

I7b| Mensi otvor
br. C)

Slehaé

Oznadovaci krouzek

V pfipadé poskozeni v disledku
nedodrZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se vase zdruka rusil Za
nésledné $kody se nepfebird Zadné
odpovédnost! V pfipadé skody na
majetku nebo zranéni zpisobené
nespravnym pouzivanim nebo

Hnétaci haky

® Technické udaje

Y : nedodrZenim bezpecénostnich
Cislo modelu: kv tobird 3adnd
- se zéstekou VDE: | HG11362 pokynu se nelpre ra zadna
- se zastrckou BS: HG11362-BS OdpoveanSt'
Vstupni napéti *: 220-240V~,
50-60 Hz
P¥ikon: 300 W
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Déti a osoby se zdravotnim

omezenim
A VAROVANI! NEBEZPECI

ZIVOTA A NEHOD PRO
KOJENCE A DETI!

Nenechte déti hrdt si bez
dozoru s balicimi materidly.
Balici materidl predstavuje
nebezpedi ududeni.

Déti Easto podcefiuji s tim
spojend nebezpedi. Vzdy
udrzujte balici materiél mimo
dosah déti.

Tento vyrobek nesmi byt
pouZivén détmi.

Vyrobek a jeho pfipojné vedeni
uchovévejte mimo dosah déti.
Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.
Tento vyrobek mize byt
pouzivdn osobami se sniZenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti a/
nebo znalosti, kdyz jsou pod
dozorem nebo jsou pouceny o
bezpe&ném pouzivdni vyrobku a
porozumély nebezpeéim, které
z toho plynou.

Pouziti v souladu s uréenim
A VAROVANI! Neodborné

pouZiti mUzZe vést ke zranénim.

B Pouzivejte tento vyrobek

vyhradné podle tohoto névodu.
Nepokouseite se vyrobek
jakymkoliv zpisobem ménit.

M Pfed vyménou pfislusenstvi

nebo pfidavnych dilt, které se
v provozu pohybuji, musi byt
vyrobek vypnut a oddélen od
site.

Elektricka bezpecnost
® Uchopuite pfipojné vedeni vzdy

za sifovou zéstréku a netahejte
za samotné pfipojné vedeni.
Neumistujte na pfipojné vedeni
nébytek ani jiné t&zké predméty
a ujistéte se, ze neni zamotdn,
zejména u sifové zdstreky.
Pfipojné vedeni nevedte pres
horké nebo ostré body a hrany,
aby nedoslo k jeho poskozeni.
Nepouzivejte zdstréky adaptéru
nebo prodluZovaci kabely, které
nejsou v souladu s prislusnymi
bezpeénostnimi normami, a
neprovddéijte Zadné zdsahy do
pfipojného vedenil

Kdyz je pfipojné vedeni
poskozeno, musi byt nahrazeno
vyrobcem nebo jeho
zdkaznickou sluzbou nebo
podobné kvalifikovanou osobou,
aby se zabrénilo ohroZenim.
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® Nikdy nedélejte uzel na - Vyrobek nebyl vystaven

pfipojném vedeni ani je pfimému sluneénimu zd&feni
nesvazujte s jinymi kabely. nebo silnému umélému svétly;

M Pfipojné vedeni by mélo byt - Se zabrdnilo kontaktu se
poloZeno tak, aby na né strikajici a kapaijici vodou a
nikdo nestoupal nebo nikomu agresivnimi kapalinami;
nebrénilo. Existuje riziko zranéni. - Vyrobek neni provozovén

® Oprava je nutnd v pfipadé, Ze v blizkosti vody, zejména
vyrobek byl poskozen, kapalina vyrobek nesmi byt nikdy
nebo pfedméty pronikly do ponofen. Na vyrobek nebo
skfing, byl vystaven desti nebo vedle ného nestavte predméty
vlhkosti, nebo nepracoval naplnéné kapalinami, napf.
spravné nebo spadl dolb. vdzy nebo ndpoje;

W Pokud zaznamendte jakykoli - Na vyrobek nebo vedle néj
kouf, neobvyklé zvuky nebo nestavte oteviené zdroje ohné
zdpach, okamzité odpojte (napF. hofici svicky);
sitovou zdstréku vyrobku z - Z4dné cizi télesa
elektrické zasuvky. V takovych neproniknovu;
pfipadech nesmi byt vyrobek - Vyrobek neni vystaven
ddle pouzivén, dokud jej nadmérnym otfesim nebo
odbornik nezkontroluje. vibracim.

W Veskeré opravy provddi pouze - Vyrobek nebude vystaven
vyrobce, jeho zdkaznicky servis silnym vykyvim teploty,
nebo podobné kvalifikovand protoZe by mohl zpUsobit
osoba. kondenzaci vlhkosti vzduchu

® Nikdy neotevirejte kryt vyrobku. a vést k elektrickym zkratdm.

® Vyrobek uZ nepouZzivejte, pokud Pokud viak byl vyrobek
je vyrobek nebo pfisluienstvi vystaven silnym vykyvim
poskozené. teploty, pockeijte (cca

A VAROVANI! Déveijte pozor na 2 hodiny), nez se spusti,
to, aby: dokud nedosdhne okolni

- Na vyrobek nepUsobily z4dné teploty.

pfimé zdroje tepla (napf.
topnd télesal);
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Obsluha

/A OPATRNE! Riziko zranéni!

® K provozu pouzivejte pouze dily
prisludenstvi obsazené v rozsahu
dodévky.

® Udrzujte dlouhé vlasy, kravaty
a volné obleéeni od daleko od
vyrobku, protoZe mohou byt
zachyceny.

® Nenechdvejte vyrobek bez
dozoru, kdyz je pfipojen k siti.

B Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, trouba atd.).
Provozujte vyrobek vzdy na
rovném, stabilnim, Cistém,
tepelné odolném a suchém
povrchu.

® Vyrobek nezapineijte, pokud
neni $lehac nebo hnétaci hdk
fédné zasunut a pevné zaijistén
na misté.

W Pfed pfipojenim sifové zdstréky
k elektrické siti: Vypinac ZAP/
VYP deijte do polohy O.

AVYSTRAHA! Riziko
poskozeni vyrobku!

B Pokud se $lehaée nebo hnétaci
hdky jen téZce nebo vibec
neotdeiji: Vyrobek hned
vypnéte. Vytdhnéte sifovou
zdstréku ze zdsuvky.
Zkontrolujte, zda:

- Néco v nddobé blokuje pohyb

- Jidlo je prili§ tuhé
- Slehace nebo hnétaci haky
jsou sprévné vlozeny

® Vyrobek je uréen k provozu
po dobu maximéIné 10 minut
bez pferuieni. Vyrobek musi
potom zUstat vypnuty, dokud se
neochladi na pokojovou teplotu.

Cisténi a uloZeni

A VAROVANI! Riziko
zranéni! Vyrobek je freba
vzdy odpoijit od sité, kdyz je
bez dozoru a pred sklédénim,
rozebirdnim nebo &igténim.

® Neponotujte vyrobek do vody
nebo jinych kapalin. Vyrobek
nedrzte v Zddném pfipadé pod
tekouci vodou.

® Nevytahuijte sifovou zdstréku ze
zdsuvky za pfipojné vedeni.

® Chrarite vyrobek, pfipojné
vedeni a sifovou zdstréku pred
prachem, pfimym sluneénim
zdfenim, kapaijici a sfikajici
vodé.

® Uchovdvejte vyrobek na suchém,
studeném misté chrédnéném pred
vlhkosti a mimo dosah déti.

® Chrarite vyrobek proti horku.
Nepokladejte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdroji tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.
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Uvedeni do provozu

Vyrobek vybalte a vycistéte jej
Vyjméte vyrobek z obalu. Odstrafite veskery
obalovy materidl a ochranné félie.
Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny dily a
zda je rozsah doddavky kompletni (viz ,Rozsah

Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a viechny dily v
dobrém stavu. Pokud zjistite jakékoli podkozeni
nebo zdvadu, vyrobek nepouziveite, ale
postupujte podle popisu v kapitole ,Zaruka”.
Pfed prvnim pouzitim vy&istéte viechny sou&asti
vyrobku podle popisu v kapitole , Cisténi”.

dodavky”).

@® Pouziti
@® Prehled funkci

(Obr. C, D)
Pracovni Rychlost | Priklady pouziti Upozornéni
nastroj
Slehace 1az2 [ Na za&atku procesu O Max. mnozstvi tésta: 500 g
michdni [0 Max. provozni doba: 10 minut
[ Smichejte mouku, cukr O Min. mnozZstvi: Pro mald mnoZstvi
% @ nebo jiné suché prisady vyberte uz3i nddobu mixéru,
T 2az3 [ Smichejte mdslo a cukr aby Sevm"Cth" nésir(v)].e ponoily
\Q O Michejte tésto ql.espon' 1 cmwdo smési.
O Stisknutim tla¢itka TURBO
4az5 Vajecny bilek/smetanu krétce prepnéte z kazdé rychlosti
TURBO naslehejte na nejvy33i rychlost.
Hnétaci 1az2 O Na zaéétku procesu O Max. mnozZstvi kynutého tésta:
haky hnéteni 500¢g
[ Smichejte mouku, cukr 0 Max. provozni doba: 10 minut
@ @ nebo jiné suché pfisady O Min. mnozstvi: Pro mald mnoZstvi
Hnéteni kynutého tésta vyberte uz3i nddobu mixéry,
\.LL§ 2az3 Hnéteni kiehkého tésta aby se michaci nastroje ponofily
\LL\ alespori 1 cm do smési.
3az4 Hnéteni smési mletého
masa

® Vkladani/vyjimani slehaco

hnétacich hako
(Obr. B)

Vyijméte hnétaci haky/slehaée

1. Dejte vypina& ZAP/VYP|3 | do polohy O.
2. Vytéhnéte sifovou zdstreku | 8 | ze zdsuvky.
3. Zatlagte vyhazovaci tlacitko | 4 | Gplné dold.

Slehace [10)/hnétaci haky [12] spadnou.

Vlozte hnétaci haky/slehaée

1. Do vét3iho otvoru |7a| vlozte 3lehac |10] nebo
hnétaci hak [12] s ozna&ovacim krouzkem [11].

2. Zbyvaiici Sleha¢ [10] nebo hnétaci hak
vlozte do mensiho otvoru [7b]. Oba $lehace/

hnétaci hdky musi pevné zapadnout na misto.
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Michani/hnéteni
INFORMACE:

Nez zastréite sifovou zdstreku | 8 | do zdsuvky:
Dejte vypina& ZAP/VYP |3 | do polohy O.



O Pro kratké prestavky: Vyrobek vypnéte. Polozte
vyrobek na odklédaci stranu [9].

[ Vyrobek gistéte bezprostfedné po pouziti.

1. Do jidla ponofte $lehace [10] nebo hnétaci

haky [12].

kol&é

2. Zapnuti: Dejte vypina& ZAP/VYP| 3| do
polohy 1.

3. Vyberte pozadovanou drovef rychlosti podle
konzistence potraviny, kterd mé byt michana.

4. Vypnuti: Dejte vypinaé ZAP/VYP| 3| do
polohy O.

5. Vytdhnéte sifovou zdstreku | 8 | ze zasuvky.

6. Vyjméte 3lehage |10] nebo hnétaci haky
zjidla a drzte je nad misou nebo diezem.

7. Z vyrobku odstrafite Slehace [10]| nebo hnétaci
haky [12] (viz kapitola ,Vkladddni/vyjiméani
slehadt/hnétacich hakd”).

@ Recepty

® Prehled

Recept Porce nga
pripravy

Kynuty pleteny cop | 4 150 min
Jejiinode:hy 4 70 min
piskotovy dort
Pusinky 4 135 min
Cl’rronovx , 4 3 min 30 s
tvarohovy krém
Jogurtovy dresink 4 5 min
Cokoladovy krém | 4 45 min
Majonézy 4 4 min
Palaginky 4 70 min

. . Q0 min az
Tésto na pizzu 4 120 min
Obraceny hruskovy 4 145 min

® Kynuty pleteny cop
(© 150 min -~ x 4
Pfisady

350g Mouky

1 &ajova

[Zigka Soli

50g Cukru

65g Méslo (rozpuiténé)
1 balicek | Kvasnice (susené)
nebo nebo

V> kostky Kvasnice (Eerstvé)
200 ml Mléko (vlazné)
40g Zloutky

- Cukr (hruby)

- Pecici papir
Uprava

1.

V mise smichejte mouku se soli a cukrem.
Navrch dejte méslo.

Hnétte t&sto pomoci hnétaciho haku [12]

Do t&sta rozdrobte Zerstvé drozdi nebo ho
posypte susenym drozdim. Pidejte mléko.
Hnéfte tésto pomoci hnétaciho héku [12).
Té&sto zakryjte. T&sto necheijte asi 1 hodinu
kynout na teplém misté.

Hnéfte tésto svyma rukama. Rozdélte tésto na
3 kusy o pfiblizné stejné velikosti.

Vytvarujte 3 stejné silné prameny.

Splefte ty 3 prameny do copu.

Polozte cop na pegici plech vyloZzeny pecicim
papirem.

. Cop potfete Zloutkem. Posypte cop hrubym

cukrem.

. Pecte spleteny kynuty cop asi 30 minut na

sttedni polici pFi teploté +160 °C.
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® Jednoduchy piskotovy dort

@ 70 min i x 4
Prisady

100 g Méslo (rozpuiténé)

100 g Cukru

2 balicky Vanilkového cukru

1 polévkovd
|Zice

Mléka

2

Vejce

1 &ajova |zicka

Prasku do peciva

150¢g

Mouky

Méslo (pro vymazéni formy)

Praskovy cukr (pro popraseni)

Pecici papir

Uprava

1. Predehfeijte troubu na teplotu +160 °C.
2. Do misy dejte maslo, cukr, vanilkovy cukr,

mléko a vejce.

3. Tésto promichejte 3lehaci[10]

4. Smicheijte prédek do pegiva s moukou. Do t&sta

pridejte suchou smés.

Smés zpracujte do hladkého t&sta pomoci
glehacs [10]

Vymazte kold&ovou formu méslem.
Napliite t&sto do formy na kol&é.

i

0 © N o

Po peeni: Vyjméte formu na koldg z trouby.
Nechte kola& cca 5 minut chladnout.

10. Vyklopte kolé&ovou formu. Kolé& popraste
trochou moug&kového cukru.

® Pusinky

@ 135 min

Pfisady

Uprava

1. Pfedehfejte troubu na teplotu +120 °C.

2. Bilky usleheite 3lehagi [10]

3. Postupné priddveijte cukr, dokud vaje&ny snih
neztuhne.

Vylozte plech pegicim papirem.

Smés nalijte do zdobiciho sacku.

6. Smés nastfiknéte v pozadované formé na

o~

pedici papir.

7.V zdvislosti na velikosti a tvaru vstfikovanych
forem: Nechte smé& schnout cca 80 az
100 minut v troubé.

@ Citronovy tvarohovy krém

@ 3 min 30s & X
Prisady

2 Vejce

250g Tvaroh

100 g Cukru

2 Cajové

[Zicky Citronovd kira (Bio)

1 polévkovd
|Zice Vanilkového cukru

2 polévkové
|Zice Citronovd 3fdva

- Cokoladové hobliny

Pecte kola¢ asi 40 minut pii teploté +160 °C.

3 Bilek

200g Cukru

- Zdobici sacek

- Pecici papir
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Uprava

Oddglte Zloutky od vajeénych bilkd obou
vajec.

2. Pomoci 3lehact [10] roz3lehejte Zloutky

s tvarohem, cukrem, citronovou kdrou
a vanilkovym cukrem do pény.

3. Pomoci 3lehad |10] rozileheijte vajecné

bilky citronovou 3févou na ztuhly snih. Smés
vmichejte do krému.

4. Citronovy krém nalijte do dobfe vychlazenych

sklenic nebo dezertnich misek.

5. Citronovy krém posypeite Eokolddovymi

hoblinami.

6. Pred poddvanim citronovy krém ochladte.




® Jogurtovy dresink

@ 5 min i x 4
Pfisady
150 ¢ Prirodni jogurt
3 polévkové
|Zice Bily vinny ocet
3 polévkové
|Zice Sluneénicovy olej
1az
2 &ajové
|Zicky Hof¢ice
1 3petka Soli
1 $petka Cukru
- Cesnek/pazitka/smisené bylinky
(jemné& nasekané)
Uprava
1. Dejte jogurt do misy.
2. Pridejte ocet, olej, hof¢ici, stl a cukr.
3. Dressing promicheite 3lehaéi[10].
4. Zjemnéte dresink &esnekem, pazitkou nebo

smidenymi bylinkami.

® Cokoladovy krém

(:9 45 min ﬁ x 4
Prisady

350¢g Slehagka

200 g Hotkd ¢okoléda

(> 60 % kakaa)

Y Vanilkovy lusk (dfed)

- Cerstvé plody

Uprava

1. Pfivedte smetanu do varu.

2. Cokolédu rozdrobte do smetany a na mimém
ohni ji pomalu rozpustte.

3. Vyskrdbeijte dfefi z poloviny vanilkového lusku.
Vmichejte dfefi do smési.

4. Smés dejte do chladnicky. Nechte smés zcela
vychladnout a ztuhnout.

5. Pred poddvénim: Smés promicheite Slehagi [10]
dokud nebude krémovd.

6. Podavejte &okoladovy krém s Eerstvym
ovocem.

® Majonézy

@ 4 min & x 4
Prisady
1 Zloutky
15¢ Mirny ocet nebo citrénova stdva
250 ml Neutrdlni rostlinny olej (napf.
fepkovy olej)
- Sol (podle chuti)
- Pepf (podle chuti)
Uprava
1. Do odmérky vlozte Zloutky a ocet/citronovou
stavu.
2. Drzte lehace |10] kolmo v méfici nddobé.
Vyrobek zapnéte.

3. Podrzte tlacitko TURBO | 2| stisknuté. Pomalu
priddvejte olej rovnomérnym, tenkym proudem
(b&hem cca 2,5 minuty), aby se olej spojil s
ostatnimi pfisadami.

4. Okotefite majonézu podle chuti soli a peprem.

® Paladinky

@ 70 min |=| x 4
Pfisady

125 ¢ Mouky

50g Cukru

'/, balicku | Vanilkového cukru

1 3petka | Soli

1 Vejce

200 ml Nizkotuéné mléko

50 ml Vody

- NeutrdlIni rostlinny olej

(pro vymazani pénve)
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Uprava

1.V mise smichejte mouku, cukr, vanilkovy cukr
a stl. Uprostied vtisknéte malou prohlubes.

2. Do prohlubné vlozte vejce.

3. Ze sttedu ven 3leheite slehadi|10] pFi
rychlostnim stupni 1 aZ 2.

4. Postupné piiddvejte do smési mléko a vodu.

5. Kdyz vzniklo hladké t&sto: ZaFfad'te rychlostni
stupeni 3 az 4.

6. Nechte t&sto cca 1 hodinu odpogivat.

7. Tésto silou promicheijte a zkontrolujte
konzistenci. Konzistence tésta by méla byt
podobnd kévové smetand.

8. Rozpalte velkou nepfilnavou pénev s plochym
okrajem a vymazte ji trochou oleje.

9. Do pdnve vlozte &8st tésta. Peceme tenké
palaginky na obou strandch asi 30 sekund.

10. Palaginky pliite sladkymi ndplnémi, napf.:

- Cukr, skofice a cukr
- Jable&né pyré
- Ofechovy nugétovy krém
- Polené bandny a &okolddové omacky
- Dzem, zelé, svestkovy dzem, kompot
- Cerstvé ovoce
- Zmrzlina

® Tésto na pizzu

®90minoi]20min ixA
Pfisady

250g P3eni¢nd mouka

¥, Eajové

|zicky Soli

Yy kostky | Kvasnice (&erstvé)

Y, Eajové

[Zieky Cukru

120 ml Voda (tepld)

- Mouka (na hnéteni a vyvdleni)
Uprava

1.V mise smichejte mouku a sdl. Uprostied
vtisknéte malou prohlube.

2. Rozmagkeijte drozdi a cukr vidlickou ve vodé.
Micheijte, dokud se v3e nerozpusti. Smés nalijte
do prohlubné.
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3. Michejte hnétacimi haky [12| na stupnich
1 az 2, dokud se nevytvori velké kusy tésta.

4. Pokradujte hnétenim rukou, dokud tésto nebude
hladké.

5. Tésto vytvarujte do koule a nechdme kynout
zakryté na teplém mist&, dokud se velikost t&sta
nezdvojndsobi.

6. Tésto znovu prohnéteme.

7. Tésto rozvélejte a podle potfeby pFikryjte.

® Obraceny hruskovy kolac
(D 145 min

Ingredience pro tésto

ixA

200 g P3eni¢nd mouka
1 3petka Soli

100 g Méslo (studené)
3 ajové

[Zicky Jemny cukr

4 polévkové
Voda (studend)

[Zice

- Suseny hrések nebo ryze
(na slepé peceni)

- Pecici papir

Pfisady pro mandlové maslo

100 g Maéslo (rozpusténé)

100 g Cukru

2 Vejce (pokojové teplota)
100 g Mandle (mleté)

- Zralé hrusky (na ozdobeni)
Uprava

Spodhni dil kolaée:

1. V3echny pfisady pro t&sto dejte do michaci
misy

2. Micheijte hnétacimi haky |12| na stupnich
2 az 3, dokud se nevytvofi velké kusy tésta.

3. Rychle uhnéfte t&sto rukou do koule. Tésto
vyvdlime trochou mouky mezi 2 listy peciciho
papiru.

4. Vylozte vymasténou koldcovou formu t&stem.
Ofiznéte preénivajici hranu.



5. Dejte kol&¢ do chladnicky asi na 30 minut.

6. Nékolikrat pichnéte do t&sta zdkladny
vidligkou.

7. Na tésto polozte kus peéiciho papiru. Napliite
formu sudenym hraskem nebo ryzi, aby se t&sto
zatizilo.

8. Smés pripravujte pfi +120 °C po dobu
15 minut.

9. Odeberte hradek/ryzi a pecte kolé¢ daliich
10 az 15 minut.

Mandlova smés:

1. Slehadi [10] smichejte maslo, cukr a vejce.
Zvyste rychlost na rychlostni stupen 5.

2. Snizte rychlost na rychlosini stupefi 3.
Vmichejte mandle.

3. Nalijte mandlovou smés na ochlazenou
zdkladnu kolée.

4. Hrusky oloupeite, odstrafite jadfinec a hrusky
nakréjejte na platky. Na mandlovou smés
polozte hrusky.

5. Pette piiblizné 35 minut pfi teploté +170 °C.

Cisténi

NEBEZPECi! Riziko Urazu elektrickym

proudem!

B Pred &isténim: Vzdy vytdhnéte sifovou
zéstreku | 8 | ze zdsuvky.

B Neponofiujte elektrické &ésti vyrobku do
vody nebo jinych kapalin. Vyrobek nedrzte v
z4dném piipadé pod tekouci vodou.

B Nedovolte, aby dovnitf ruéniho mixéru

pronikla voda nebo jiné kapaliny.

A\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni
vyrobku!

B K &isténi nepouzivejte abrazivni, agresivni
Cistici prostredky nebo tvrdé kartace.

(D INFORMACE:

[ Vyrobek &istéte bezprostfedné po pouziti.
Jakmile zbytky potravin oschnou, nejdou
snadno odstranit.

0 Slehace [10] a hnétaci haky [12] Ize myt v my&ce
az do +70 °C.

> e

Dil Zpusob cisténi
Ruéni mixér O Kryt offete vlhkym
hadfikem.

[V pfipadé potieby dejte
na hadfik jemny &istici
prostiedek. Poté kryt
offete vlhkym hadfikem
bez &istictho prostfedku.

O Kryt dokladné osuste.

O Nedovolte, aby dovnitf
vyrobku pronikla voda
nebo jiné kapaliny.

Slehage O
Hnétaci haky

Vycistéte jemnym Cisticim
prostfedkem pod teplou
vodou.
O Oplachnéte &istou
vodou.
O Alternativné: Vygistéte
v my&ce nédobi.
[ Nechte viechny dily

Oplné& uschnout.

® Skladovani

[ Pred uloZenim vyrobek vycistéte.

[ Pokud neni vyrobek pouzivan, skladujte ho v
origindlnim obalu.

01 Uchovdveijte vyrobek a suchém mist& mimo
dosah déti.

® Zlikvidovani

Obal se skladé z ekologickych materidld, které

mézete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren

recyklovatelnych materidld.

N Pfi tfidéni odpadu se fidte podle

&)  oznadeni obalovych materidld zkratkami

a (a) a ¢&isly (b), s nésledujicim vyznamem:

1-7: umélé hmoty/20-22: papir a
lepenka/80-98: slozené latky.
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Vyrobek:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

i sur i f
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Vyrobek a obalové materidly jsou recyklovatelné a
podléhaii roz3ifené 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 sprdvy vasi obce
nebo mésta.

=

V z4jmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpady, ale predeijte

k odborné likvidaci. O sbérnéch a

jejich ofeviracich hodindch se mizete

154

informovat u pfisluiné spravy mésta nebo
obce.

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smé&rnic kvality
a pred doddnim peglivé otestovén. V pFipadé
materidlnich nebo vyrobnich vad méte zdkonnd
prava vi¢i prodeici vyrobku. Vase zakonnd préva
nejsou nize uvedenou zdrukou nijak omezend.

Zé&ruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba zading dnem zakoupeni.
Origindl dokladu o zakoupeni si uschovejte

na bezpecném misté, protoZe tento doklad je
vyzadovdn jako doklad o koupi.

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

90 Cz

Pokud se u vyrobku béhem 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 zaruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany anebo
udrZovany.

Zéruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku, které
podléhaiji béznému opotfebenti, a tim plati jako
opotiebitelné dily (napf. baterie, hadice, inkoustové
barevné patrony), ani se nevztahuje na poskozeni
rozbitnych dild, napf. spinact nebo dili ze skla.

@ Postup v pripadé uplathovéani
zaruky

Pro zaijidténi rychlého zpracovani Vaseho pfipadu

se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni
stvrzenku a &islo artiklu (IAN 451337_2310) jako
doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém 3titku, gravufe,
titulni strnce névodu (vlevo dole) nebo na nélepce
na zadni nebo spodni strané.

V pfipadé poruch funkce nebo jinych zédvad
nejdfive kontaktuite, telefonicky nebo e-mailem, v
ndsledujicim textu uvedené servisni oddélenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete

s prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a ddaiji k z&dvadé a kdy k ni doglo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Véam byla
sdélena.

® Servis
« Servis Ceska republika
Tel.. 800600632

E-Mail: owim@lidl.cz
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! - Oznaduje
nebezpedenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpelenstvo
zadusenia)

2\ Striedavy prid/striedavé napdtie

VYSTRAHA! - Oznaduje
nebezpecenstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpe&enstvo
zdsahu elektrickym prodom)

Hertz (siefovd frekvencia)

Watt

POZOR! - Oznaéuje nebezpeéenstvo
s niz3im stupfiom rizika, ktoré bude maf
za ndsledok [ahké az stredne fazké
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpe&enstvo obarenia)

Produkt pouzivaijte len v suchych
interiéroch.

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materidlnymi $kodami
(napr. riziko skratu)

Nebezpecenstvo - Urazu elektrickym
prodom!

INFORMACIA: Tento symbol so
signdlnym slovom , Informécia” pontka

eb b b P

dalsie uZitoéné informdcie.

Symbol pre produkt s triedou ochrany |l

Vhodné pre potraviny
Tento vyrobok Ziadnym sp&sobom

Hz
W
%
VAN
[
i
!

1}
;; H negativne neovplyviiuje na chuf alebo Do vadsieho otvoru
vonu.
~, Mie3acie metlicky |10| a miesiace
DN hdky [12| sa méZu umyvat v umyvacke Do mensieho otvoru
= riadu.
Znacka CE potvrdzuje zhodu so B Bezpeinosin upozomenia
c € smernicami EU, ktoré sy relevantné pre (] p. s P
orodukt Manipulagné pokyny
RUCNY MIXER Skor ako za&nete vyrobok pouzivaf, obozndmte
sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
® Uvod Vyrobok pouzivaite iba v silade s popisom a

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového vyrobku.
Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny vyrobok. Névod
na obsluhu je st&asfou tohto vyrobku. Obsahuje
délezité upozornenia tykajice sa bezpe&nost,
pouzivania a likviddcie.
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v uvedenych oblastiach pouzivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobdm odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.




@® Pouzivanie v sulade s uréenim

B Tento produkt je uréeny na miesanie a miesenie
cesta, miesanie tekutin a Slahanie $lahacky.
Nepouzivajte produkt na Ziadne iné Géely.

B Produkt je uréeny len na pouzitie v stkromnych
domdcnostiach a nie na komeréné Géely.

B Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, &i je balenie
kompletné a &i st vietky asti v pozadovanom
stave. Pred pouzivanim odstrdfite vietky obalové

materidly.

1 Ruény mixér

2 Miesacie metlicky
2 Miesiace héky

1 Krétky ndvod

® Zoznam Casti
(Obr. A)

Rukovat

TURBO (tlacidlo Turbo)

Vypina€ a regulator rychlosti (5-stupfiovy)
Uvolfovacie tlacidlo

Ruény mixér

Vetracie otvory

Otvory na vlozenie miesacich metli¢iek a
miesiacich hdkov

Napdijaci kdbel so siefovou zdstrékou

TEY I N B S

Zadnd strana s vetracimi otvormi

br. B)

| O [©]=]

3!
&
e}
@
o
9
<
S
9

i Mensi otvor

br. C)

(O
E Miesacie metlicky
11| Ozna&ovaci krizok

Miesiace haky

® Technické udaje

Cislo modelu:
- so zdastrékou VDE: HG11362
- so zdstrékou BS: HG11362-BS
Vstupné napdtie *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Prikon: 300 W
Trieda ochrany: /18]
Max. &as nepretrzitej
prevadzky (KB): 10 minGt
Max. zatazenie: Tazké cestd az z
500 g moky

Maximdlny ¢as nepretrzitej prevadzky
tohto produktu je 10 mindt. Cas nepretrzitej
prevédzky uvédza, ako dlho sa méze
produkt prevédzkovaf, kym sa motor
neprehreje a neposkodi. Po uplynuti ¢asu
nepretrzitej prevadzky sa produkt musi
vypndt na tak dlho, kym motor Gplne

nevychladne.
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!
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V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zaruku!
Za nésledne vzniknuté skody
nepreberdme Ziadnu zdruku!

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!

Deti nenechdvaite bez dozoru v
blizkosti obalovych materidlov.
Obalovy materidl predstavuje
nebezpedenstvo udusenia.

Deti ¢asto podcefiujd
nebezpedenstvo spojené

s obalovymi materidlmi.
Nedovolte, aby sa deti dostali
sa do blizkosti obalového
materidlu.

B Tento produkt nesmd pouZivaf
deti.

M Produkt a napdjaci kdbel drzte
mimo dosahu deti.

M Deti sa nesmU s produktom hraf.
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B Tento produkt méZu pouzivat
osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duevnymi
schopnostami, alebo
nedostatkom skdsenosti a
vedomosti, ak si pod dozorom
alebo boli pouéené ohladom
bezpeéného pouzivania
produktu a z toho vyplyvajicich
nebezpedenstiev.

Pouzivanie v stlade s

uréenim

AVYSTRAHA! Pouzivanie mimo
uréenia méze mat spdsobif
zranenia.

B Produkt pouzivajte vyluéne
podla tohto ndvodu na obsluhu.
Nepokdiaijte sa produkt
Ziadnym spdsobom menit.

B Pred vymenou prislusenstva
alebo jednotlivych dielov, ktoré
sa podas prevadzky pohybuijy,
musi byt produkt vypnuty a
odpojeny od elekirickej siete.

Elektricka bezpecnost

® Napdjaci kdbel fahajte vzdy za
siefovl zdstréku, nie za samotny
napdjaci kébel.

® Na napdéjaci kébel nepokladajte
ndbytok ani iné fazké predmety
a dbaite na to, aby sa neohoal,
hlavne nie pri siefovej zéstrcke.



B Aby ste zabranili poraneniam,
napéjaci kébel nevedte cez
hordce ani ostré miesta a hrany.
Nepouzivajte adaptérové
zéstrcky ani predlZovacie kable,
ktoré nezodpovedaju platnym
bezpeénostnym normdm, a

do napdjacieho kdbla nijak
nezasahuijte!

® Akékolvek opravy smie

vykondvat len vyrobca, jeho
zdkaznicka sluzba alebo
podobne kvalifikovand osoba.

® Nikdy neotvdraijte teleso

produktu.

B Produkt nepouzivaite, ak je

produkt alebo prislusenstvo
poskodené.

Ak je napdjaci kébel poskodeny, ~ A VYSTRAHA! Dbaite na to,

musi ho vymenit vyrobca,

ieho zdkaznicka sluzba

alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo vzniku
ohrozenia.

Na napédjacom kébli nerobte
uzly a nespdjaijte ho s inymi
kablami.

Napdijaci kabel by mal byf
poloZeny tak, aby nafi nikto
nestipil a aby nezavadzal.
Hrozi riziko poranenia.

Oprava je potrebnd, ak je pro-
dukt poskodeny, ak sa do vnitra
telesa dostali tekutiny alebo
predmety, ak bol vystaveny daz-
du alebo vlhkosti, ak nefunguje
spravne alebo ak spadol.

Ak si viimnete dym, nezvyéajné
zvuky ¢&i pachy, neodkladne
vytiahnite siefovi zéstreku
produktu zo zdsuvky. V tychto
pripadoch sa produkt neméze
dalej pouzivat, kym ho
neskontroluje odbornik.

aby:

- Na produkt nepésobili Ziadne
zdroje tepla (napr. radidtory);

- Na produkt nesvietilo priame
slneéné Ziarenie ani silné
umelé svetlo;

- Sa zabrdnilo kontaktu
so striekajicou alebo
kvapkajicou vodou a
agresivnymi tekutinami;

- Sa produkt nepouzival v
blizkosti vody, produkt sa
hlavne nikdy neméze ponorit.
Na produkt ani vedla neho
neumiestiivjte Ziadne objekty
naplnené vodou, napr. vézy
alebo ndpoje;

- Na produkte ani vedla neho
nestdli zdroje s otvorenym
plamefiom (napr. horiace
sviecky);

- Do produktu nevnikli cudzie
telesd;
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- Produkt nebol vystaveny
nadmernym otrasom a
vibréciém.

- Produkt nebol vystaveny
velkym teplotnym vykyvom,
pretoZe inak by mohla vlhkost
kondenzovaf a spésobif
elektrické skraty. Ak bol
produkt aj tak vystaveny
velkym teplotnym vykyvom,
pred uvedenim do prevédzky
pockajte (pribl. 2 hodiny),
kym sa prispdsobi teplote
okolia.

Obsluha

APOZOR! Nebezpeéenstvo
poranenia!

® Na prevddzku pouZivaite iba
origindlny prisluenstvo, ktoré sa
nachddza v baleni.

® Dlhé vlasy, kravaty a volné &asti
odevu si drzte mimo produkty,
pretoZe by sa dofi mohli
zamotaf.

® Produkt nenechdvaite bez
dozoru, ked' je pripojeny k
elektrickej sieti.

M Produkt neukladajte na
horice povrchy (plynovy
spordk, elektricky spordk, rira
na peéenie atd.). Produkt
prevadzkujte na rovne;j, stabilne;j,
Cistej a suchej ploche.
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B Produkt zapinaite, az ked

s mieSacie metlicky alebo
miesiace hdky sprévne zasunuté
a zacvaknuté.

M Pred zapojenim siefovej zdstréky

do elektriny: Vypinaé dajte do
polohy 0.

/A OPATRNE! Riziko

poskodenia produktu!

® Ak sa miedacie metlicky alebo

miesiace hdky netocia alebo

sa zadrhdvajo: Produkt ihned

vypnite. Siefov zdstréku

vytiahnite zo zd&suvky.

Skontroluite, &i:

- Nieco v nddobe nebrdni v
pohybe

- Jedlo nie je prili§ tuhé

- S0 miedacie metlicky alebo
miesiace hdky sprévne
zasunuté

Produkt sa smie bez preruienia

pouzival maximdlne 10 mindt.

Potom musi produkt zostaf

vypnuty, az kym nevychladne

na izbov teplotu.

Cistenie a skladovanie
AVYSTRAHA!

Nebezpecenstvo
poranenia! Produkt v pripade,
Ze nie je pod dozorom a pred
zloZenim, rozloZenim alebo
Cistenim odpojte od napdjania.



M Produkt nepondrajte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod teicou
vodou.

W Siefovy zdstreku nefahajte zo
zdasuvky za napdjaci kdbel.

M Produkt, napéjaci kabel a
siefovl zdstréku chrdéite pred
prachom, priamym slnecnym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajocou vodou.

® Produkt skladujte na chladnom,
suchom mieste, chraneny pred
vlhkosfou a mimo dosahu deti.

® Produkt chrarite pred teplom.

Produkt neumiestiujte do
blizkosti otvoreného ohfia alebo
zdrojov tepla, ako sd kachle
alebo ohrievace.

Uvedenie do prevadzky

Vybalenie produktu a
dokladné vycistenie

Produkt vyberte z obalu. Odstrarite vietok
obalovy materidl a ochranné félie.
Skontrolujte, & boli dodané vietky Casti a &i
je popisany rozsah doddvky kompletny (pozri
+Rozsah doddvky”).

Skontrolujte, & je produkt aj vietky Easti

v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieco
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivaijte a postupujte podla popisu v
kapitole ,Zaruka”.

Pred prvym pouzitim vietky Casti produktu
vydistite podla popisu v kapitole ,Cistenie”.

@® Pouzitie
@® Prehlad funkcii

(Obr. C, D)
Pracovné Rychlost | Priklady pouzitia Upozornenia
naradie
Mie3acie 1az2 O Na zadiatku miedania O Max. mnozstvo cesta: 500 g
metlicky O Miesanie moky, cukru O Max. &as prevadzky: 10 minit
alebo inych suchych O Min. mnozZstvo: Pri mensich
surovin mnozstvéch si zvolte na mie3anie

uZ3iu nddobu, aby sa miedaci
néstroj ponoril minimdlne 1 cm

% @ 2az3 1 Miesanie masla a cukru

O Mie3anie cesta
\§ - — — do cesta.
4az5 00 Slahanie bielok/snehu [ Ak chcete z akejkolvek rychlosti
TURBO na chvilu zrychlif na najvyssiv
kontrolka rychlosf, stlacte TURBO [ 2],
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haky [12] o
S P

surovin

Mie3anie moky, cukru
alebo inych suchych O

Miesenie kysnutého cesta

Pracovné Rychlost | Priklady pouzitia Upozornenia
naradie
Miesiace 1az2 [ Na zagiatku miesenia [0 Max. mnozstvo kysnutého cesta:

500 g

Max. &as prevadzky: 10 mindt

1 Min. mnozstvo: Pri mensich
mnozstvdach si zvolte na miesanie

2az3

Miesenie krehkého cesta

uZ3iu nddobu, aby sa miedaci

S

3az4

Miesenie mletého mdsa

néstroj ponoril minimdlne 1 cm
do cesta.

Vlozenie/vybratie miesacich
metli¢iek/miesiacich hakov

(Obr. B)

Vlozenie miesacich metli¢éiek/miesiacich
hakov

1.

Mie3aciu metlicku [10] alebo miesiaci hak |12]'s
otvoru ,

Druhd mie3aciu metlicku [10] alebo miesiaci
hak [12] zasufite do malého otvoru [7b]. Obe
mie3acie metlicky/miesiace hdky musia
zacvakndf.

Vybratie miesacich metli¢iek/miesiacich
hakov

1.
2.
3.

e e
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Vypina¢ | 3 | prepnite do polohy O.

Vytiahnite siefovd zéstreku | 8 | zo zdsuvky.
Uvolfovacie Hacidlo | 4 | zatlaéte Gplne nadol.
Miesacie metlicky [10)/miesiace haky
vypadnd.

Miesanie/miesenie
INFORMACIA:

Pred zapojenim siefovej zdstreky | 8 | do
zésuvky: Vypina | 3 | prepnite do polohy O.
Na kratke prestavky: Vypnite produkt. Produkt
postavte na zadnd stranu |9 |.

Produkt &istite bezprostredne po pouziti.

Miesacie metlicky |10 alebo miesiace haky

ponorte do jedla.

Zapnutie: Vypinag | 3 | prepnite do polohy 1.
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3. Zvolte pozadovany rychlostny stupefs podla
konzistencie miesanych potravin.

4. Vypnutie: Vypinaé | 3 | prepnite do polohy 0.
5. Vytiahnite siefovi zdstréku | 8 | zo zdsuvky.

Miesacie metlicky [10] alebo miesiace haky
vytiahnite z mieSanych potravin a podrzte ich
nad miskou alebo umyvadlom.

7. Miedacie metlicky [10] alebo miesiace haky
vyberte z produktu (pozri ,VloZenie/vybratie
mie$acich metli¢Giek/miesiacich hdkov”).

@ Recepty

® Prehlad

Recept Porcie | Cas pripravy
Vianoéka 4 150 min
Jednoduchy .
biskupsky chlebik | # 70 min
Snehové pusinky 4 135 min
Citronovo; i 4 3 min 30 s
tvarohovy krém

Jogurtovy dresing 4 5 min
Cokoladovy krém | 4 45 min
Majonéza 4 4 min
Palacinky 4 70 min

. 90 min az

Cesto na pizzu 4 120 min
Hrugkovy tart 4 145 min




Vianocka

(O 150 min - x 4
Prisady
350g Muky
1CL Soli
50g Cukru
65¢g Masla (roztopené)
1 balicek | Drozdia (susené)
alebo alebo
Yy kocky Drozdia (&erstvé)
200 ml Mlieka (vlazné)
40g Zltka
- Cukor (krystélovy)
- Papier na pecenie
Priprava

1.

V miske zmiesame muku so solou a cukrom.
Priddme maslo.

2. Cesto vymiesime miesiacimi hdkmi [12]

3. Na cesto rozdrobime &erstvé drozdie alebo
vysypeme susené drozdie. Priddme mlieko.

4. Cesto vymiesime miesiacimi hékmi [12].

5. Cesto zakryjeme. Cesto nechdme kysnit na
teplom mieste asi 1 hodinu.

6. Cesto domiesime rukami. Cesto rozdelime na
3 rovnaké Easti.

7. Vytvarvjeme 3 rovnako hrubé pdsy.

8. Ztychto 3 pdsov zapletieme vrko&.

9. Vrko& polozime na plech vystlany papierom na
pecenie.

10. Vrkoé& potrieme Zltkom. Vrko& posypeme
krystalovym cukrom.

11. Viano¢ku pecieme asi 30 min0t v strede riry
pri teplote +160 °C.

® Jednoduchy biskupsky chlebik

@ 70 min i x 4

Prisady

100 g Masla (roztopené)
100 g Cukru

2 balicky | Vanilkového cukru

1PL Milieka

2 Vaijcia

1CL Présku do peciva

150 g Muky

- Maslo (na vymastenie formy)
- Praskovy cukor (na posypanie)
- Papier na pecenie
Priprava

1.
2.

N o

10.

Réru predhrejeme na +160 °C.

Do misky dédme maslo, cukor, vanilkovy cukor,
mlieko a vajcia.

Cesto zamiesame mie3acimi metlickami [10].
Do miky zamie3ame pra3ok do pegiva. Toto
sucht zmes priddme do cesta.

Zmes spracujeme miesacimi metli¢kami [10] do
hladkého cesta.

Formu vymastime maslom.

Do formy vylejeme cesto.

Chlebik pecieme asi 40 minit pri teplote
+160 °C.

Po upeéeni: Formu vyberieme z riry. Chlebik
nechdme asi 5 mintt chladnuf.

Formu prevrétime. Chlebik posypeme trochou
préskového cukru.

® Snehové pusinky
(© 135 min - x 4
Prisady
3 Vaje&né bielka
200 g Cukru
- Cukrérske vrecko
- Papier na pecenie
Priprava

1.
2.

Réru predhrejeme na +120 °C.

Vaje&né bielka vyslahdme miesacimi
metlickami [10].

Postupne pridavame cukor, az kym bielkovy
sneh nebude tuhy.

Plech vystelieme papierom na peenie.
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5. Zmes nalejeme do cukrérskeho vrecka.

6. Zmes striekame do pozadovaného tvaru na
papier na pedenie.

7. Podla velkosti a tvaru nastriekanych tvarov:
Zmes nechdme susit v rire 80 az 100 min0t.

@ Citronovo-tvarohovy krém

@ 3min30s

&XA

- Cesnak/pazitka/miedané bylinky
(nasekané najemno)

Priprava

1. Do misky déme jogurt.

2. Pridéme ocot, olej, horcicy, sol a cukor.

3. Dresing zamieSame mie3acimi metlickami [10]

4. Dresing dochutime cesnakom, pazitkou alebo
mie3anymi bylinkami.

Prisady

2 Vaijcia [ éokolédovy krém

250 g Tvarohu @ 45 min |=| x4
100 g Cukru Prisady

2CL Citrénovej kéry (bio) 350¢g él'oha(:kove] smotany

1PL Vanilkového cukru 200 g Horke okolddy

2 PL Stavy z citréna (> 60 % podiel kakaa)

- Cokolddové hobliny Yo Vanilkového struku (duzina)

R - Cerstvé ovocie

Priprava

1. Oddelime Zltka od bielkov. Priprava

2. Zitka s tvarohom, cukrom, citrénovou kérou
a vanilkovym cukrom vyslahdme mieSacimi
metlickami [10] do peny.

3. Bielka s citrénovou kérou vy3lahdme miedacimi
metlickami [10] do tuhého snehu. Tito zmes
primie3ame do krému.

4. Citrénovy krém naplnime do vychladenych
pohérov alebo do dezertovych misiek.

5. Citrénovy krém posypeme Eokolédovymi
hoblinami.

6. Citrénovy krém pred servirovanim zachladime.

@ Jogurtovy dresing

1. Smotanu privedieme do varu.

2. Do smotany rozdrobime &okolddu a pomaly ju
rozpustime na malom ohni.

3. Vyskrabeme duzinu z polovice vanilkového
struku. DuZinu zamie3ame do zmesi.

4. Zmes odlozime do chladnicky. Zmes nechdme
Oplne zachladif a stuhndf.

5. Pred servirovanim: Zmes vymie3ame mie3acimi
metli¢kami [10| do krémovej konzistencie.

6. Cokoladovy krém poddvame s &erstvym
ovocim.

® Majonéza

. [ )

®5m|n mn x4 G)Amin ixA
Prisady Prisady

150 g Bieleho jogurtu 1 Jltka

3R Vinového octy 15g Jemného octu alebo citrénovej dfavy

3R Slneénicového oleja 250 ml Neutrdlny rastlinny olej (napr.

1az2CL |Horice repkovy olej)

1 Stipka Soli - Sol (podla chuti)

1 Stipka Cukru - Korenie (podla chuti)
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Priprava
1. Do odmerky dame Zltok a ocot/citrénovi
Sfavu.

2. Miedacie metlicky [10] drzime v odmerke zvislo.
Zapneme produkt.

3. Podrzime sflagené TURBO [2]. Rovnomernym
slabym pridom pomaly prilievame olej (trvé
to asi 2,5 mindty), aby sa olej premiesal s
ostatnymi surovinami.

4. Majonézu dochutime podla chuti solou a

Na panvicu nalejeme &ast cesta. Tenké
palacinky pecieme z oboch strén asi

30 sekond.

. Palacinky naplnime sladkou plnkou, napr.:

- Cukor, 3korica a cukor

- Jablkové pyré

- Oriegkovo-nugdtovy krém

- Polovica bandna a &okolddové poleva
- Lekvdr, zelé, slivkovy lekvar, kompét

- Cerstvé ovocie

korenim. - Zmrzlina
@ Palacinky ® Cesto na pizzu
D 70 min x4 (O 90 min a2 120 min o x 4
Prisady Prisady
125¢g Muky 250 g Psenicnej muky
50g Cukru Y, CL Soli

Y, balicka | Vanilkového cukru

5 kocky | Drozdia (erstvé)

- Neutrdlny rastlinny olej

(na vymastenie panvice)

Priprava

1.V miske zmieSame muiku, cukor, vanilkovy cukor
a sol. Zatla¢ime do stredu a vytvorime jamku.

2. Do jamky déme rozbité vajce.

3. Miedacimi metlickami [10] 3lahédme od stredu
von na rychlostnom stupni 1 aZ 2.

4. Postupne do zmesi priddvame mlieko a vodu.

5. Ked vznikne hladké cesto: Prepneme na
rychlostny stupefi 3 az 4.

6. Cesto nechdme asi 1 hodinu odstdt.

7. Do cesta silno zahrabneme naberackou a
skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo byf
podobny konzistenciu ako smotana do kavy.

8. Velki panvicu s dobrym povrchom a's
plochymi okrajmi rozohrejeme a namastime
trochou oleja.

1 stipka Soli , CL Cukru

1 Vaijce 120 ml Vody (tepld)

200 ml Nizkotuéného mlieka - Muka (na miesenie a valkanie)
50 ml Vody

Priprava

1.

N o

V miske zmie3ame miku a sol. Zatlacime do
stredu a vytvorime jamku.

Drozdie a cukor roztlagime vo vode vidli¢kou.
Miesame, kym nebude vsetko rozpustené.
Zmes nalejeme do jamky.

Miesiacimi hdkmi |12| miesime na stupni 1 az 2,
az kym sa nevytvoria velké hrudky cesta.
Rukou dalej miesime, aZ kym cesto nebude
hladké.

Cesto vytvarujeme do gule a nechdme ho
vykysnif na teplom mieste, az kym sa jeho
objem nezdvojndsobi.

Cesto znova premiesime.

Cesto rozvalkdme a pridéme suroviny podla
chuti.
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® Hruskovy tart

(O 145 min

Prisady na cesto

200 g P3enicnej miky

1 stipka | Soli

100 g Masla (studené)
3CL Krystalového cukru
4 PL Vody (studend)

- Hrach alebo ryza
(na pecenie bez plnky)

- Papier na pecenie

Prisady na mandlovi pastu

100 g Masla (roztopené)

100 g Cukru

2 Vaicia (izbovej teploty)
100 g Mandli (mleté)

- Zrelé hrugky (na ozdobu)
Priprava
Spodok tartu:

1. Do misky dame vietky prisady na cesto

2. Miesiacimi hdkmi|12] miesime na stupni 2 az 3,

az kym sa nevytvoria velké hrudky cesta.

3. Cesto rychlo vymiesime rukou do tvaru gule.
Cesto rozvalkéme s trochou miky medzi
2 papiermi na pecenie.

4. Vymasteni formu na tart vystelieme cestom.

Precnievajice okraje odkrojime.

Tart ddme na asi 30 mindt do chladnicky.

Spodok tartu poprepichujeme vidlickou.

7. Na cesto polozime kus papiera na pecenie.
Formu naplnime hrachom alebo ryZou, aby
sme zafazili cesto.

8. Tart pegieme pri teplote +120 °C asi

o o

15 mindt.
9. Vyberieme hrach/ryzu a tart pegieme este
10 az 15 mindt.
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Mandlova zmes:

1.

5.

Mie3acimi metlickami [10] zmieSame maslo,
cukor a vaijcia. Rychlost zvy3ime na rychlostny
stupen 5.

Rychlost zniZime na rychlostny stuperi 3.
Primie3ame mandle.

Mandlovi zmes nalejeme na vychladnuty
spodok tartu.

Ositpeme hrusky, odstrénime semiacka

a hrugky pokréjame na platky. Hrugky
poukladéme na mandlovi zmes.

Pecieme pri teplote +170 °C asi 35 minit.

Cistenie

/A NEBEZPECENSTVO! Riziko Urazu

elektrickym prodom!

Pred ¢istenim: VZdy vytiahnite siefovi

zéstreku | 8 | zo zdsuvky.

Elektrické Easti produktu neponérajte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt nikdy nedrzte
pod tecicou vodou.

Do vnitra ruéného mixéra sa nesmie dostaf
voda ani Ziadne iné tekutiny.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia

®
O

produktu!
Nepouzivajte abrazivne ani agresivne &istiace
prostriedky, ani tvrdé kefy.

INFORMACIA:

Produkt &istite bezprostredne po pouziti. Ak
sa na produkte nachddzajd zaschnuté zvysky
potravin, fazko sa odstrafiuju.

Miesacie metlicky [10] a miesiace haky

s6 vhodné do umyvacky riadu az do teploty
+70 °C.



Diel Metéda distenia

O Teleso utrite vlhkou
handrikou.

O Ak je to potrebné, na
handri¢ku pridajte jemny
Cistiaci prostriedok.
Teleso potom utrite
vlhkou handrigkou bez
&istiaceho prostriedku.

O Teleso dékladne osudte.

01 Do vnitra produktu sa
nesmie dostaf voda ani

Ruény mixér

Ziadne iné tekutiny.

00 Alternativne: Cistite v
umyvacke riadu.

[ Nechaijte vietky asti
Oplne vyschnut.

Miedacie 0 Cistite teplou vodou
metlicky a jemnym &istiacim
Miesiace prostriedkom.

haky 01 Opldchnite &istou vodou.

® Skladovanie

[ Produkt pred uskladnenim vygistite.

[ Ked produkt nepouzivate, skladujte ho v
origindlnom baleni.

O Produkt uchovavaijte na suchom mieste mimo
dosahu deti.

@ Likvidacia

Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré
mézete odovzdaf na miestnych recyklaénych
zbernych miestach.

&)  materidlov pre triedenie odpadu, st
oznacéené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7:

N Viimaijte si prosim oznacenie obalovych
b
a

Plasty/20-22: Papier a kartén/80-98:

Spojené latky.

Vyrobok:

ELEMENTS

[-—]
D’EMBALLAGE + H

NOTICE

FR

Cet appareil
et ses accessoires

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

ou

se recyclent

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

Vyrobok a obalové materidly s recyklovatelné
a podliehaiji rozsirenej zodpovednosti vyrobcu.
Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
oddelene podla obrézkov Info-tri (informdcie
o triedeni).

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

O moznostiach likvidacie
opotrebovaného vyrobku sa mézZete
informovat na Vasej obecnej alebo
mestskej spréve.

=

Ak vyrobok dosluzil, v z&dujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpady, ale odovzdaijte
na odborng likvidéciu. Informacie o

=

zbernych miestach a ich otvéracich
hodinéch ziskate na Vadej prislusnej
sprdve.

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v silade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mate zdkonné préva vodi
predajcovi vyrobku. Vase zékonné prava nie s
Ziadnym sp&sobom obmedzené nasou zdrukou
uvedenou niZdie.

Z4ruka na tento vyrobok je 3 roky od datumu
ndkupu. Zaruénd doba zacina plyndt datumom
kopy. Origindl dokladu o kipe si uschovaite

na bezpe&nom mieste, pretoZe tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky pritomné
vz v &ase ndkupu je potrebné nahlésit ihned po
vybaleni vyrobku.
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Ak sa v priebehu 3 rokov od détumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu
alebo spracovania, podla vlastného uvézenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Z&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej zaruénej
reklamdcie nepred|Zuje. To plati aj pre vymenené
alebo opravené diely.

Tato zdruka je neplatng, ak bol vyrobok poskodeny
alebo nesprdvne pouzivany alebo udrZiavany.

Zéaruka sa vzfahuje na chyby materidlu a vyrobné
chyby. Tato zaruka sa nevzfahuje na &asti vyrobku,
ktoré podliehaju beznému opotrebovaniu, a preto
sa povazuji za opotrebovatelné diely (napr.
batérie, nabijate/né batérie, hadice, atramentové
kazety), ani na pogkodenie krehkych &asti, napr.
spinacov alebo Easti 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 451337_2310) ako

dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom &titku, gravire,
na prednej strane Véasho navodu (dole viavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytni funk&né poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt ozna&eny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladni¢ny listok)
a uvedenim, v &om spoéiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam ozndmeni
adresu servisného pracoviska.

@® Servis

(K Servis Slovensko
Tel.. 0800008158
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 evita, tiene como
consecuencia una lesién grave o incluso
la muerte (p. ej., peligro de asfixia)

o

Tensién/corriente alterna

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)

Hertzio (frecuencia de red)

Watt

iCUIDADO! - Identifica un peligro
de nivel bajo que, si no se evita, puede
tener como consecuencia una lesién
leve o moderada (p. €j., peligro de
escaldadural)

Utilice el producto solo en espacios
interiores secos.

{ATENCION! - Advierte de posibles
dafios materiales (p. ej., peligro de
cortocircuito)

iPeligro - riesgo de descarga eléctrical

INFORMACION: Este simbolo con la
palabra de sefalizacién “Informacién”
ofrece mds informacién Util.

Simbolo para un producto de la clase
de proteccién |l

n Seguridad alimentaria
52 H Este producto no tiene ningdn efecto

negativo en el sabor u olor.

Para la abertura més grande

. las varillas mezcladoras [10] y las
varillas amasadoras [12| son aptas para
la limpieza en el lavavaiillas.

P |

Para la abertura més pequefa

Hz
w
%
VAN
[]
!
!

El marcado CE ratifica la conformidad
con las directivas de la UE aplicables al
producto.

Indicaciones de seguridad
Instrucciones de manipulacién

n

BATIDORA

® 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.
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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.

® Uso previsto

B Este producto estd destinado para remover y
amasar masas, mezclar liquidos y montar nata.
No utilice el producto para otro fin distinto al
previsto.



El producto ha sido disefiado exclusivamente
para el uso en el dmbito doméstico, y no es
adecuado para fines comerciales.

El fabricante no acepta ninguna
responsabilidad por los dafios debido a un
uso incorrecto.

Volumen de suministro

Después de desembalar el producto, compruebe
que la entrega estd completa y que todas las
piezas estdn en perfecto estado. Antes del uso,
elimine la totalidad de los materiales de embalaje.

—_ NN —

Batidora

Varillas mezcladoras
Varillas amasadoras
Guia rdpida

Lista de las partes

(Fig. A)

1]
2]
3]

i
1]

Mango

TURBO (botén Turbo)

Interruptor de encendido/apagado y control
de velocidad (5 niveles)

Botén de expulsién

Batidora

Aberturas de ventilacién

Aberturas para colocar las varillas
mezcladoras y las varillas amasadoras
Cable de conexién con enchufe

Base lateral con aberturas de ventilacién

(Fig. B)

Abertura mds grande

7b] Abertura més pequefia

(Fig. C)

Varilla mezcladora
Anillo de sefalizacién

(Fig. D)

Varilla amasadora

@® Datos técnicos

Nomero de modelo:

- con enchufe VDE: HG11362
- con enchufe BS: HG11362-BS
Tensién de entrada *: 220-240V~,
50-60 Hz

Consumo de potencia: 300 W

Clase de proteccién: /18]

Tiempo mdaximo de
funcionamiento continuo
(KB): 10 minutos

Carga méx.: Masa pesada hasta

500 g de harina

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.

A Indicaciones generales
de seguridad

iANTES DE USAR EL
PRODUCTO, FAMILIARICESE
CON TODAS LAS
INDICACIONES DE SEGURIDAD
Y FUNCIONAMIENTO! jSI
TRANSFIERE ESTE PRODUCTO,
HAGALO CON TODA LA
DOCUMENTACIONI
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iQuedard anulada su garantia en
el caso de dafios resultantes de

la no observacién de este manual
de instrucciones! jNo se asumiré
ninguna responsabilidad por
dafos 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!

Nifios y personas con
limitaciones

A iADVERTENCIA! ;PELIGRO
DE MUERTE Y DE
ACCIDENTE PARA NINOS
Y BEBES!

No deje que los nifios

jueguen solos con el material
de embalaje. El material de
embalaje presenta riesgo de
asfixia.

Los nifios subestiman a menudo
los peligros. Mantenga siempre
el material de embalaje fuera
del alcance de los nifios.

M Este producto no debe ser
utilizado por nifios.

M El producto y su cable de
conexién deben mantenerse
fuera del alcance de los nifios.

® No permita que los nifios
jueguen con el producto.
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B El 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.

Uso previsto

iADVERTENCIA! Un uso no
conforme a la previsto puede
provocar lesiones.

® Utilice solo el producto
conforme a este manual de
instrucciones. Nunca intente
modificar el producto en modo
alguno.

® Antes de cambiar los accesorios
o piezas de repuesto,
que puedan ponerse en
movimiento, se deberd apagar
y desconectar el producto de la

red.

Seguridad eléctrica

® Agarre siempre el cable de
conexién por el enchufe y no
tire del mismo.

® No coloque muebles u otros
objetos pesados sobre el cable
de conexién y asegirese de que
no estd doblado, especialmente
en el enchufe.



® No pase el cable de conexién
por zonas y bordes calientes o
afilados para evitar dafos.

iNo utilice ningiin adaptador o
alargador que no cumpla las nor-
mas de seguridad vigentes y no
manipule el cable de conexién!
A fin de evitar riesgos, si el
cable de conexién resulta
dafado, solo el fabricante,

su representante de servicio

al cliente o una persona con
una cualificacién similar podré
realizar la sustitucién.

Nunca haga un nudo en el
cable de conexién ni tampoco
lo ate a otros cables.

El cable de conexién debe estar
tendido, de modo que nadie lo
pise ni obstruya. Existe riesgo de
lesién.

Es necesario reparar el
producto si se ha dafiado, si
han entrado liquidos u objetos
en el interior de la carcasa, si
ha estado expuesto a la lluvia
o a la humedad, si no funciona
correctamente o si se ha caido.
Si advierte de humo, ruidos u
olores extrafos, desenchufe

el producto de la toma de
corriente de inmediato. En estos
casos, no continte utilizando el
producto hasta que haya sido
revisado por un especialista.

® Encargue la reparacién al

fabricante, a su servicio de
atencién al cliente o a una
persona con cualificacién
similar.

B Nunca abra la carcasa del

producto.

® No vuelva a utilizar el producto

si este o sus accesorios
estuvieran danados.

A iADVERTENCIA! Asegirese

de que:

- No hay fuentes de calor
directas (p. ej., calefactores)
que actien sobre el producto;

- No le dé la luz directa del sol
o una luz artificial intensa;

- Se evite el contacto con
salpicaduras y goteo de agua
y liquidos agresivos;

- El producto no se utiliza cerca
del agua; en particular, nunca
debe sumergirse el producto.
No coloque ningin recipiente
con liquido, p. ej., jarrones o
bebidas, sobre o cerca del
producto;

- Que no haya fuentes de
ignicién abiertas (p. ej., velas
encendidas) sobre o cerca
del producto;

- Que no penetren objetos
extranos;
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- El producto no esté expuesto
a sacudidas y vibraciones
excesivas.

- El producto no esté sometido
a fuertes fluctuaciones
de temperatura, ya que
esto podria provocar la
condensacién de la humedad
y provocar cortocircuitos
eléctricos. No obstante, si el
producto ha sido sometido
a fuertes fluctuaciones
de temperatura, espere
(aproximadamente 2 horas)
hasta que haya alcanzado la
temperatura de entorno antes
de ponerlo en marcha.

Funcionamiento

A iCUIDADO! jRiesgo de
lesion!

m Utilice solo los accesorios
incluidos en el suministro para el
funcionamiento.

® Mantenga el cabello largo, las
corbatas y las prendas de vestir
sueltas alejados del producto,
ya que pueden quedar
atrapados.

® No deje el producto sin
supervisién si estd conectado a
la red eléctrica.

® No coloque el producto sobre
superficies calientes (p. ej.,
placas de coccidn, cocina a
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gas, horno, etfc.). Utilice el
producto sobre una superficie
lisa, estable, limpia y seca.
® Encienda el producto solo si las
varillas mezcladoras o las varillas
amasadoras estdn bien inserto-
das y encajan firmemente.
B Antes de conectar el enchufe
a la red eléctrica: Coloque
el interruptor de encendido/
apagado en la posicién 0.
A ;ATENCION! jRiesgo de
daiios en el producto!
® Silas varillas mezcladoras o las
varillas amasadoras no giran
o giran con dificultad: Apague
de inmediato el producto.
Desconecte el enchufe de la
toma de corriente.
Compruebe si:
- Hay algo en el recipiente que
bloquea el movimiento
- El alimento estd4 demasiado
duro
- Las varillas mezcladoras o las
varillas amasadoras estén bien
insertadas
B El producto esté disefiado
para una duracién maxima de
10 minutos sin interrupciones.
A continuacién, el producto
debe permanecer apagado
hasta que se haya alcanzado la
temperatura ambiente.



Limpieza y conservacion

A {ADVERTENCIA! jRiesgo
de lesion! Desconectar
siempre el producto de la red si
no estd supervisado y antes del

montaje, desmontaje o limpieza.

® Nunca sumerja el producto en
agua u ofros liquidos. Nunca
ponga el producto debaijo del
agua corriente.

® No desconecte el enchufe de
la toma de corriente tirando del
cable de conexién.

B Proteja el producto, el cable de
conexién y el enchufe contra el
polvo, la radiacién solar directa y

las gotas y salpicaduras de agua.

® Guarde el producto en un lugar
seco, refrigerado, protegido
contra la humedad y fuera del
alcance de los nifios.

¥ Proteja el producto contra el

calor. No coloque el producto
cerca de llamas abiertas o
fuentes de calor como hornos o
aparatos de calefaccién.

Puesta en marcha

Desembalar y limpiar a fondo
el producto

Retire el producto del embalaje. Retire todo el
material de embalaje y las ldminas protectoras.
Compruebe que ha recibido todas las piezas
y si el volumen de suministro descrito 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”.

® Uso
@ Vista general de las funciones
(Fig. C, D)
Herramienta | Velocidad | Ejemplos de uso Nota
de trabajo
Varilla Ta2 O Alinicio del proceso de | [ Cantidad méx. de mezcla: 500 g
mezcladora mezcla O Duracién méx.: 10 minutos

1 Mezclar harina, azicar 1 Cantidad min.: Si mezcla
u ofros ingredientes cantidades pequefias, seleccione

% @ secos un recipiente de mezcla més

2a3 O Mezclar la mantequilla y estrecho para que la herramienta

\ el aztcar de mezcla pueda introducirse al

\Q O Mezclar la masa menos 1 cm en el alimento que
se va a mezclar.

O Pulse TURBO | 2 | para cambiar
brevemente a la velocidad mds
alta desde cualquier velocidad.

4ab [ Batir la clara/montar la

TURBO nata
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amasadora
S P

Secos

amasado
1 Mezclar harina, azicar m|
u ofros ingredientes

Herramienta | Velocidad | Ejemplos de uso Nota
de trabajo
Varilla Ta2 [ Alinicio del proceso de | [ Cantidad méx. de masa con

Amasar la masa con
levadura

levadura: 500 g

Duracién méx.: 10 minutos

0 Cantidad min.: Si mezcla
cantidades pequefias, seleccione
un recipiente de mezcla més
estrecho para que la herramienta

N -

2a3 O

Amasar la masa
quebrada

de mezcla pueda introducirse al
menos 1 cm en el alimento que

se va a mezclar.

3a4

Amasar la mezcla de
carne picada

@ Insertar/quitar las varillas

mezcladoras/varillas

@® Mezclar/amasar
® INFORMACION:

amasadoras O Antes de introducir el enchufe |8 | en la
(Fig. B) toma de corriente: Coloque el interruptor de
encendido/apagado | 3 | en la posicién O.
Insertar las varillas mezcladoras/varillas T Para pausas breves: Apague el producto.
amasadoras Coloque el producto en la base lateral [9].
1. Inserfar la varilla mezcladora |10] o la varilla O Limpie el producto inmediatamente después
amasadora |12] con el anillo de sefalizacién del uso.
en la ober.rurc més grande [7a]. ) 1. Introduzca las varillas mezcladoras |10 o las
2. Insertar la varilla mezcladora |10 o la varilla . ;
. varillas amasadoras [12] en el alimento.
amasadora |12] restante en la abertura més e .
N Las d " lod 2. Encendido: Coloque el inferruptor de
pequena /). Las dos varilias, mezcladoras y encendido/apagado |3 | en la posicién 1.
amasadoras, deben encajar bien. . . .
3. Seleccione el nivel de velocidad deseado en
Quitar las varillas mezcladoras/varillas funcion cleI la consistencia del alimento que se
amasadoras 4 X] a mzzc Cér' | . g
1. Coloque el interruptor de encendido/ - Apagado:h.oloque & Inferruptor c
apagado [l en la posicién O. encendido/apagado | 3 | en la posicién 0.
2. Desconecte el enchufe | 8 | de la toma de S Des.conecie el enchufe [8 ] de la toma de
corriente corriente.
3. Presione el botén de expulsion 6. Extraiga las varillas mezcladoras |10] o
. . . las varillas amasadoras 12| del alimento y
completamente hacia abajo. Las varillas )
mezcladoras [10}/varillas amasadoras coléquelas sobre una fuente o el fregadero.
7. Quite las varillas mezcladoras [10] o las varillas

caen.
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amasadoras 12| del producto (véase “Insertar/
quitar las varillas mezcladoras/varillas
amasadoras”).



@® Recetas
@® Resumen

Receta Porciones Tiempo d.e g
preparaciéon

Pan trenzado 4 150 min
con levadura
Pastel de .
bizcocho bésico 4 70 min
Merengues 4 135 min
Crema de limén 4 3 min 30 s
y queso quark
Aderezo de 4 5 min
yogur
Crema de 4 45 min
chocolate
Mayonesa 4 4 min
Crepes 4 70 min

) 90 min hasta
Masa de pizza | 4 120 min
Tarta Tatin de 4 145 min
pera

@® Pan trenzado con levadura

@ 150 min ixA

Ingredientes

350¢g Harina

1 cdta. Sal

50g Azicar

65¢g Mantequilla (fundida)
1 sobre Levadura (seca)

o o

Y, pastilla | Levadura (fresca)

Preparacion

1. Mezcle la harina con la sal y el azicar en una
fuente. Afiada la mantequilla.

2. Amase la masa con las varillas amasadoras
12

3. Desmenuce la levadura fresca o espolvoree
la levadura seca sobre la masa. Agregue la
leche.

4. Amase la masa con las varillas amasadoras
12

5. Cubra la masa. Deje reposar la masa en un
lugar caliente durante aprox. 1 hora.

6. Amase la masa con sus manos. Corte la masa
en 3 trozos del mismo tamafio.

7. Forme 3 tiras de igual grosor.

8. Trence las 3 tiras para formar una trenza.

9. Coloque la trenza en una bandeja de horno
cubierta con papel para hornear.

10. Unte la trenza con la yema. Espolvoree la
trenza con azlcar gruesa.

11. Hornee el pan trenzado con levadura durante
aprox. 30 minutos en la rejilla intermedia a

+160 °C.

@® Pastel de bizcocho basico
@ 70 min i x 4
Ingredientes

100 g Mantequilla (fundida)
100 g Azlcar

2 sobres Az(car de vainilla

1 cda. Leche
2 Huevos
1 cdta. Levadura en polvo

150 g Harina

- Mantequilla (para engrasar el
molde)

200 ml Leche (tibia)

- Azicar glasé (para espolvorear)

40g Yema

- Papel para hornear

- Azicar (gruesa)

- Papel para hornear

Preparacién
1. Precaliente el horno a +160 °C.
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10.

@ 135 min

Agregue la mantequilla con el azicar, el
azicar de vainillg, la leche y los huevos en
una fuente.

ﬁazcle la masa con las varillas mezcladoras
10l

Mezcle la levadura en polvo con la harina.
Afada la mezcla seca a la masa.

Elabore la mezcla hasta obtener una masa
suave utilizando las varillas mezcladoras [10].
Engrase el molde para bizcocho con
mantequilla.

Llene el molde para bizcocho con la masa.
Hornee el bizcocho durante aprox. 40 minutos
a+160 °C.

Después de hornear: Saque el molde para
bizcocho del horno. Deje enfriar el bizcocho
durante aprox. 5 minutos.

Saque el molde para bizcocho. Espolvoree el
bizcocho con un poco de azicar glasé.

Merengues

Ingredientes

3 Claras
200 g Azicar
- Manga pastelera
- Papel para hornear
Preparacién
1. Precaliente el horno a +120 °C.
2. Bata las claras con las varillas mezcladoras
3. Agregue poco a poco el azicar hasta que
esté a punto de nieve.
4. Cubra una bandeja de horno con papel para
hornear.
5. Llene la manga pastelera de la mezcla.
6. Dispense la mezcla en la forma deseada sobre
el papel para hornear.
7. En funcién del tamafio y la forma de las

figuras: Deje que la mezcla repose en el horno
durante aprox. 80-100 minutos.
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® Crema de limén y queso quark

@ 3min30s i x 4
Ingredientes

2 Huevos

250 ¢ Queso quark

100 g Azlcar

2 cdtas. | Céscara de limén (bio)

1 cda. Azicar de vainilla

2 cdas. Zumo de limén

- Virutas de chocolate
Preparacién

1.
2.

5.

6.

Separe la yema de la clara en ambos huevos.
Utilice las varillas mezcladoras [10] para batir
las yemas con el queso quark, el azicar, la
céscara de limén y el azicar de vainilla hasta
que estén espumosas.

Utilice las varillas mezcladoras |10] para batir
las claras con el zumo de limén hasta que
queden a punto de nieve. Incorpore la mezcla
a la crema.

Llene los vasos o cuencos para postres bien
refrigerados con la crema de limén.
Espolvoree la crema de limén con las virutas
de chocolate.

Refrigere la crema de limén antes de servir.

® Aderezo de yogur

@ 5 min & x4
Ingredientes

150 ¢ Yogur natural

3 cdas. Vinagre de vino blanco

3 cdas. Aceite de girasol

1 a2cdtas. | Mostaza

1 pizca Sal

1 pizca Azlcar

Ajo/cebollin/hierbas mixtas
(picadas finamente)




Preparacién

1.

2.

Coloque el yogur en una fuente.

Agregue el vinagre, el aceite, la mostaza, la
sal y el azdcar.

Mezcle el aderezo con las varillas
mezcladoras [10].

Mejore el aderezo con ajo, cebollin o hierbas
mixtas.

® Crema de chocolate

@ 45 min

Ingredientes

350g Nata montada
200 g Chocolate negro
(> 60 % porcentaje de cacao)
Y Vaina de vainilla (pulpa)
- Fruta fresca
Preparacién

1.

2. Desmenuce el chocolate en la nata y derritalo
lentamente a fuego lento.

3. Raspe la pulpa de media vaina de vainilla.
Remueva la pulpa en la mezcla.

4. Coloque la mezcla en la nevera. Deje que la
mezcla se enfrie por completo y se solidifique.

5. Antes de servir: Remueva la mezcla con las
varillas mezcladoras |10} hasta que quede
cremosa.

6. Sirva la crema de chocolate con la fruta
fresca.

® Mayonesa

@ 4 min i x 4

Poner la nata a hervir.

Ingredientes

Preparacion

1.

Agregue la yema y el vinagre/zumo de limén
en un vaso medidor.

1 Yema
15g Vinagre suave o zumo de limén
250 ml Aceite vegetal neutro (p. ej., aceite

de colza)

Sal (al gusto)

Pimienta (al gusto)

2. Mantenga las varillas mezcladoras [10] en
perpendicular al vaso medidor. Encienda el
producto.

3. Mantenga pulsado TURBO [2]. Agregue
lentamente el aceite en un chorro fino y
constante (en aprox. 2,5 minutos), de modo
que el aceite se mezcle con los demés
ingredientes.

4. Salpimiente la mayonesa al gusto.

® Crepes

@ 70 min 6 x 4

Ingredientes

125¢g Harina

50¢g Azicar

Y, sobre Azlcar de vainilla

1 pizca Sal

1 Huevo

200 ml Leche desnatada

50 ml Agua

- Aceite vegetal neutro
(para engrasar la sartén)

Preparacién

1. Mezcle en una fuente la haring, el aztcar, el
azicar de vainilla y la sal. Haga un hueco en
el centro.

2. Vierta el huevo en el hueco.

3. Bata con las varillas mezcladoras |10] desde el
centro hacia afuera en el nivel de velocidad
a2

4. Agregue poco a poco leche y agua en la
mezcla.

5. Cuando se forme una masa suave: Cambie al
nivel de velocidad 3 a 4.

6. Deje enfriar la masa durante aprox. 1 hora.

7. Mezcle bien la masa y compruebe la

consistencia. La consistencia de la masa debe
ser parecida a la nata de café.
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@ 90 min hasta 120 min

Caliente una sartén grande con revestimiento
antiadherente y borde bajo, y engrase la
sartén con un poco de aceite.

Afada parte de la masa a la sartén. Cocine
crepes finas a ambos lados durante aprox.
30 segundos.

. Llene las crepes de relleno dulce, p. ej.:

- Azicar, canela y azicar

- Puré de manzana

- Crema de avellanas y nueces

- Media banana y salsa de chocolate

- Mermelada, jalea, mermelada de cirvela,
compota

- Fruta fresca

- Helado

Masa de pizza

Ingredientes

250 ¢ Harina de trigo

%/, cdta. Sal

Y, pastilla | Levadura (fresca)

Y, cdta. Azlcar

120 ml Agua (caliente)

- Harina (para amasar y extender)
Preparacién

1.

Mezcle la harina y la sal en una fuente para
mezclar. Haga un hueco en el centro.
Desmenuce la levadura y el azdcar con un
tenedor en el agua. Remueva hasta que todo
esté disuelto. Vierta la mezcla en el hueco.
Mezcle con las varillas amasadoras | 12| en

el nivel 1 a 2 hasta que se hayan formado
grandes grumos de masa.

Continue amasando con las manos hasta que
la masa esté suave.

Forme una bola con la masa y deje que
repose cubierta en un lugar cdlido hasta que
haya duplicado su tamafio.

Vuelva a amasar la masa.

Extienda la masa y cibrala como desee.
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® Tarta Tatin de pera

(O 145 min

ixé‘.

Ingredientes para la masa

200 g Harina de trigo

1 pizca Sal

100 g Mantequilla (fria)
3 cdtas. | Azicar fina

4 cdas. Agua (fria)

Guisantes secos o arroz
(para prehornear)

Papel para hornear

Ingredientes para mantequilla de

almendra
100 g Mantequilla (fundidal)
100 g Azicar
2 Huevos (temperatura ambiente)
100 g Almendras (molidas)
- Peras maduras (para decorar)
Preparacién

Base de la tarta:

1.

Agregue todos los ingredientes para la masa
en una fuente para mezclar

Mezcle con las varillas amasadoras |12] en

el nivel 2 a 3 hasta que se hayan formado
grandes grumos de masa.

Amase la masa répidamente con las manos

y forme una bola. Entienda 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.

Coloque la tarta durante aprox. 30 minutos en
la nevera.

Pinche la base de la masa varias veces con un
tenedor.

Coloque uno de los papeles para hornear
sobre la masa. Llene el molde con los
guisantes secos o el arroz para dar
consistencia a la masa.




Hornee la tarta a +120 °C durante

aprox. 15 minutos.

Quite los guisantes/el arroz y hornee la tarta
de 10 a 15 minutos.

Mezcla de almendras:

1.

0e

Mezcle la mantequilla, el azicar y los huevos
con las varillas mezcladoras [10]. Aumente la
velocidad al nivel 5.

Reduzca la velocidad al nivel 3. Incorpore las
almendras.

Vierta la mezcla de almendras en la base de
la tarta refrigerada.

Pele las peras, quite el corazén y corte las
peras en rodajas. Coloque las peras en la
mezcla de almendras.

Hornear a +170 °C durante

aprox. 35 minutos.

Limpieza

iPELIGRO! {Riesgo de descarga
eléctrica!

Antes de la limpieza: Desconecte siempre el
enchufe | 8 | de la toma de corriente.

No sumerja las piezas eléctricas del producto
en agua u ofros liquidos. Nunca ponga el
producto debajo del agua corriente.

No deje que el agua u otros liquidos penetren

en el interior de la batidora [5].

{ATENCION! iRiesgo de daiios en el
producto!

No utilice para la limpieza ningin detergente
agresivo o abrasivo, o cepillos duros.

INFORMACION:

Limpie el producto inmediatamente después
del uso. Si los restos de alimentos se secan,
serdn dificiles de eliminar.

Las varillas mezcladoras [10] y las varillas
amasadoras |12| son aptas para el lavavaiillas
hasta +70 °C.

Pieza Método de limpieza

Batidora O Limpie la carcasa del
producto con un pafo
himedo.

[0 En caso necesario,
afiada un detergente
suave al pafio.
Seguidamente, limpie
la carcasa del producto
con un pafio himedo,
sin detergente.

[0 A continuacién, seque
minuciosamente la
carcasa del producto.

I No deje que el agua u
ofros liquidos penetren
en el interior del

producto.
Varilla O Limpiar bajo el agua con
mezcladora un defergente suave.
Varilla 1 Enjuagar con agua
amasadora limpia.

[ De forma alternativa:
Limpiar en el lavavaiillas.

[ Deje secar por completo
todas las piezas.

@® Almacenamiento

O Limpie el producto antes de guardarlo.

[ Guarde el producto en su embalaje original
siempre que no esté en uso.

[ Conserve el producto en un lugar seco fuera
del alcance de los nifos.

@ Eliminacién
El embalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

Tenga en cuenta el distintivo del
&) embalaje para la separacién de
a residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y nomeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7:
pldsticos/20-22: papel y
cartén/80-98: materiales compuestos.
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Producto:

ELEMENTS (=)

D’EMBALLAGE + E)l

NOTICE

FR
Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

i sur i A
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

El producto, y el material de embalaje son
reciclables y estdn 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.

wh

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea Util.

X

Deséchelo en un contenedor de reciclaje.

Dirijase a la administracién competente
para obtener informacién sobre los
puntos de recogida de residuos y sus
horarios.

@® 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 afos

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.
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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 afios a partir de la fecha de
compra, lo repararemos o sustituiremos, segin
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 e;.
pilas, baterias, mangueras, cartuchos de tinta) ni
los dafios a las piezas frégiles, por €j. interruptores
o piezas de cristal.

® Tramitacion de la garantia

Para garantizar una rdpida 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 451337_2310) como justificante de

compra.

Encontrard 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,
pdngase 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 cudndo ha
ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que le
indicamos.



@® Asistencia

(8 Asistencia en Espaia
Tel. 900984948
E-Mail: owim@lidl.es

q3
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler

FARE! - Betegner en faresituation
med hgj risikofaktor, som, hvis den
ikke afvaerges, medferer dedsfald eller
alvorlige kvaestelser (f.eks. fare for
kvaelning)

N\ Vekselstram/-spaending

ADVARSEL! - Betegner en
faresituation med middel risikofaktor,
som, hvis den ikke afveerges, kan
medfere dedsfald eller alvorlige
kvaestelser (f.eks. fare for stramsted)

Hertz (netfrekvens)

Hz

Watt

FORSIGTIG! - Betegner en
faresituation med lav risikofaktor, som,
hvis den ikke afvaerges, medferer mindre
eller moderate kvaestelser (f.eks. fare for
skoldning)

Anvend kun produktet indenders i terre
lokaler.

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.

eb b b P

Symbol for et produkt i
beskyttelsesklasse Il

Levnedsmiddelsikker
Dette produkt har ingen negative
indvirkninger p& smag og duft.

Til det store hul

W

%

A\
[
|

k8

)

Piskerisene [10| og dejkrogene 12| kan

rengeres i opvaskemaskine.

&

ﬂ Til det lille hul

CE-maerket bekraefter overensstemmelse
med de for produktet gzeldende EU-
direktiver.

C€

|| Sikkerhedsanvisninger
[ ] Handlingsanvisninger

HANDMIXER

©® Indledning

Hierteligt tillykke med kebet af deres nye produkt.
Du har besluttet dig for et produkt af hej kvalitet.
Brugervejledningen er en del af detfte produkt. Den
indeholder vigtige informationer om sikkerhed,
brug og bortskaffelse. Ger dig inden ibrugtagning
af produktet fortrolig med alle betjenings- og
sikkerhedsanvisninger.

Benyt kun produktet som beskrevet og il de
oplyste formdl. Videregiv alle papirer, hvis du giver
produktet videre til tredjemand.

@ Forskriftsmaessig anvendelse

= Dette produkt er beregnet til omrgring og
eltning af dej, blanding af vaesker og piskning
af piskeflede. Anvend ikke produktet til andre
formal.

= Produktet er kun beregnet til anvendelse i
private husholdninger og ikke il kommercielle
formal.
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B Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som falge 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.

1 Handmixer

2 Piskeris

2 Dejkroge

1 Lynvejledning

@ Liste over dele
(Fig. A)

[1] Handtag

Z TURBO (turbo-knap)

13| Afbryder og hastighedsregulering (5 trin)
14| Udlzserknap

|5 | Handmixer

i Ventilations&bninger

|7 | Huller il fastgerelse of piskeris og dejkroge
i Netledning med netstik

|2 | Bundside med ventilations&bninger

Fig. B)

E Stort hul
7| Lille hul

(Fig. C)

E Piskeris
L11] Markeringsring

® Tekniske data

Modelnummer:
- med VDE-stik: HG11362
- med BS-stik: HG11362-BS
Indgangsspaending *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Effektforbrug: 300 W

122 DK

Beskyttelsesklasse: Il/0]
Maks. kontinuerlig
driftstid (KB): 10 minutter

Tunge deje op il
500 g mel

Maks. belastning:

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, indtil motoren er helt afkglet.

Almindelige
sikkerhedsanvisninger

A

FAR PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKAL DU
VARE FORTROLIG MED

ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFQOLGE!

Hvis der opstar skader som falge
af, at betjeningsvejledningen

ikke felges, bortfalder
erstatningsansvaret! Leverandaeren
patager sig intet ansvar for
falgeskader! Leveranderen pétager
sig intet ansvar for ting- eller
personskader, der opstér som
falge af forkert anvendelse, eller
hvis sikkerhedsanvisningerne ikke
falges!



® Anvend kun produktet i henhold
til denne betjeningsveijledning.
Forseg ikke at aendre produktet
pd nogen méde.

B For udskiftning af tilbehar eller

Born og personer med
handicap

A\ ADVARSEL! LIVSFARE OG
RISIKO FOR ULYKKER FOR

SMABQRN OG BORN!
Barn md ikke efterlades

med emballagen uden

opsyn. Emballagen udger en
kvaelningsrisiko.

Barn undervurderer ofte de
dermed forbundne farer. Hold
emballagen uden for barns
raekkevidde.

Produktet mé& ikke benyttes af
barn.

Produktet og dets netledning
skal holdes vaek fra barn.

Barn ma ikke lege med
produktet.

Produktet kan anvendes af
personer med reducerede,
fysiske, sensoriske eller mentale
feerdigheder eller mangel p&
erfaring og/eller kundskaber,
hvis de er under opsyn, eller hvis
de er instrueret i sikker brug af
produktet og indforstdet med de
risici, der er forbundet hermed.

tilbeharsdele, der bevaeger
sig under drift, skal produktet
afbrydes, og det skal adskilles
fra spaendingsforsyningen.

Elektrisk sikkerhed

¥ Tag altid fat om netledningens

netstik, og treek aldrig i selve
netledningen.

Stil ikke mabler eller andre tunge
genstande pd netledningen, og
vaer opmaerksom pd, at den ikke
kaekkes, szerligt ved netstikket.
Undgé beskadigelser af
netledningen ved ikke at fare
den over varme eller skarpe
kanter.

Brug ikke adapterstik eller
forlaengerledninger, som ikke
overholder de gaeldende
sikkerhedsnormer, og foretag
ikke indgreb pé netledningen!
Hvis produktets netledning er
beskadiget, skal den udskiftes

af producenten eller dennes

Forskriftsmaessig
anvendelse

A\ ADVARSEL! lkke-
forskriftsmaessig anvendelse kan
medfere kvaestelser.

kundeservice eller en tilsvarende
kvalificeret person for at undga
farlige situationer.
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Lav aldrig knude p&
netledningen, og bind den ikke
sammen med andre kabler.
Netledningen skal laegges
séledes, at ingen personer
traeder pd& eller heemmes af den.
Der er risiko for kvaestelser.
Reparation er pdkraevet, hvis
produktet er beskadiget, hvis
vaeske eller andre genstande
kommer ind i kabinettet, hvis
produktet udsaettes for regn eller
fugt, eller hvis det ikke fungerer
korrekt eller har vaeret udsat for
ef styrt.

Hvis der opstar regudvikling,
unormale lyde eller lugte, skal
produktets netstik straks traekkes
ud of stikkontakten. | s& fald m&
produktet ikke anvendes igen, fer
en fagmand har undersagt det.
Alle reparationer skal udferes
af producenten, dennes
kundeservice eller en lignende
kvalificeret person.

Produkthuset m& under ingen
omsteendigheder dbnes.
Produktet mé ikke tages i brug,
hvis produktet eller tilbeharet er
beskadiget.

A\ ADVARSEL! Sgrg for, at:

- Ingen direkte varmekilder
(f.eks. varmeanlaeg) pavirker
produktet;
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- Produktet ikke udsaettes for
direkte sollys eller staerkt
kunstigt lys;

- Kontakt med vandstaenk og
-dryp samt aggressive vaesker
undgds;

- Produktet ikke anvendes
i naerheden af vand, i
seerdeleshed mé produktet
aldrig nedsaenkes i vand.
Genstande, som er fyldt
med vaeske, fx vaser eller
drikkevarer, ma ikke anbringes
pa eller ved siden af
produktet;

- Der ikke stér &bne brandkilder
(F.eks. levende lys) pa eller
ved siden af produktet;

- Fremmedlegemer ikke kan
treenge ind;

- Produktet ikke udsaettes for
kraftige sted og vibrationer.

- Produktet ikke udsaettes for
steerke temperatursvingninger,
da luftfugtighed i s& fald
kan kondensere og medfare
elektrisk kortslutning. Hvis
produktet er blevet udsat for
steerke temperatursvingninger,
skal der ventes (ca. 2 timer)
med at tage produktet i
drift, indtil det har opnéet
omgivelsestemperatur.



Betjening

A FORSIGTIG! Fare for
kvaestelser!

® Anvend kun med det tilbeher,
der er omfattet af leveringen.

® Hold langt hér, slips og last tg
vaek fra produktet, da de kan
blive indfanget.

B Produktet ma ikke vaere uden
opsyn, s& laenge det er tilsluttet
netspaendingen.

® Anbring ikke produktet pa
varme overflader (gaskomfur,
elkomfur, ovn etc.). Anvend
produktet p& en flad, stabil, ren
og ter overflade.

¥ Teend kun for produktet, hvis
piskerisene eller dejkrogene er
sat korrekt i og er klikket fast.

B For du tilslutter netstikket til
elnettet: Skub afbryderen il
positionen 0.

/A OBS! Fare for
produktskader!

B Hyvis piskerisene eller dejkrogene

er sveere at dreje eller slet ikke

kan drejes: Sluk omgéende for

produktet. Traek netstikket ud af

stikkontakten.

Kontroller, om:

- Noget i beholderen blokerer
bevaegelsen

- Maden er for hérd

- Piskerisene eller dejkrogene er
sat korrekt i

Produktet er beregnet til

en driftstid p& maksimalt

10 minutter uden afbrydelse.

Derefter skal produktet forblive

slukket, indtil det er afkalet til

stuetemperatur.

Rengering og opbevaring
/\ ADVARSEL! Fare for

kvaestelser! Produktet skal
altid frakobles stikdésen, hvis
det ikke er under opsyn, og fer
montering, demontering eller
rengering.

Produktet mé& aldrig nedsaenkes
i vand eller andre vaesker. Hold
aldrig produktet under rindende
vand.

Traek i netstikket og ikke i
netledningen for at tage
netstikket ud af stikkontakten.
Beskyt produktet, netledningen
og netstikket mod stav, direkte
sol, vanddraber og -staenk.
Opbevar produktet pa et kaligt,
tort sted, beskyttet mod fugt og
uden for barns rackkevidde.
Beskyt produktet mod varme.
Anbring ikke produktet i
naerheden af dben ild eller
varmekilder som ovne eller
varmeovne.
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@ Ibrugtagning

® Udpakning og rengering af

produktet

1. Tag produktet ud af emballagen. Fiern alle 4.
emballagematerialer og beskyttelsesfolier.

3. Kontroller, at produktet og alle dele er i god

stand. Hvis du konstaterer en beskadigelse
eller en defekt, s& anvend ikke produktet, men

gd frem som beskrevet i kapitlet “Garanti”.

2. Kontroller, at alle dele er til stede og
at leveringsomfanget er komplet (se
“Leveringsomfang”).

@® Anvendelse

® Oversigt over funktioner

Renger alle produktets dele som beskrevet i
kapitlet “Rengering” inden farste brug.

(Fig. C, D)
Arbejdsveerktoj | Hastighed | Anvendelseseksempler | Bemaerk
Piskeris 114l 2 [ | starten aof omrgringen O Maks. meengde dej: 500 g
[ Blanding aof mel, O Maks. driftstid: 10 minutter
sukker eller andre tarre O Min. meengde: Veelg en
% @ ingredienser mindre mikserbeholder
o 2l 3 O Blanding af smer og ved smd m_aengder, s4 )
\§ sukker rereveerktojet dyppes mindst
Sammenraring f dej 1 cm ned i blandingen.
O Tryk pé TURBO [2] for
4iil 5 Piskning of =eggehvide/

TURBO

fladeskum

kortvarigt at skifte til den
hgjeste hastighed fra enhver
anden hastighed.

Dejkroge
S P

N

1t 2

O | starten of altningen
[ Blanding aof mel,
sukker eller andre torre
ingredienser
Altning of geerdej

214l 3

Altning af merdej

3til 4

Altning af hakket ked

O Maks. meengde geerde;:
500 g

O Maks. driftstid: 10 minutter

O Min. meengde: Veelg en
mindre mikserbeholder
ved smé& maengder, s&
rereveerkiojet dyppes mindst
1 cm ned i blandingen.

@ Iszetning/fjernelse aof piskeris/

dejkroge
(Fig. B)

Iszetning af piskeris/dejkrog

1. Seet piskeriset [10] eller dejkrogen |12 med
markeringsringen [11]ind i det store hul [7al.
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2. Seet det andet piskeris |10] eller den anden

dejkrog [12] ind i det lille hul [7b]. Begge
piskeris/dejkroge skal klikke sikkert p& plads.

Fiernelse af piskeris/dejkroge

1. Seet afbryderen | 3 | p& position 0.
2. Traek netstikket | 8 | ud af stikkontakten.
3. Tryk udlgserknappen |4 | helt ned. Piskerisene

deikrogene falder ud.




® Omroring/altning ® Sod brodfletning

@ INFO: (D 150 min - x 4
M X

O For du stikker netstikket | 8 | ind i stikkontakten:

Seet afbryderen | 3 | p& position 0. Ingredienser
O Ved korte pauser: Sluk for produktet. Stil 350 g Mel

produktet p& bundsiden [9]. N |
O Renger produktet direkte efter brug. 1 tsk. Salt

kk

1. Dyp piskerisene [10] eller dejkrogene |12] ned i 09 Sukker

maden. 65¢g Smer (smeltet)
2. Tilkobling: Seet afbryderen | 3 | p& position 1. 1 pakke Geer (terret)
3. Veelg det snskede hastighedsniveau i eller eller

overensstemmelse med konsistensen af den Vs terning | Geer (frisk)

mad, der skal reres sammen. 200 ml Maolk (lomk
4. Frakobling: Seet afbryderen | 3 | pa& position 0. m lk (lunken)
5. Treek netstikket | 8 | ud af stikkontakten. 40 g A ggeblomme
6. Tag piskerisene |10| eller dejkrogene |12 op fra _ Sukker (groft)

maden, og hold dem over en skal eller en vask. -
7. Tag piskerisene |10| eller dejkrogene |12| fra - Bagepapir

produktet (se “issetning/fiernelse af piskeris/

dejkroge”). Tilberedning

1. Bland melet med salt og sukker i en skal. Tilsaet

® Opskrifter smar.

2. Alt dejen med dejkrogene [12].
3. Smuldr den friske geer eller drys den terre gaer

® Oversigt

. . Tilbered- ud over dejen. Tilsaet maelken.

Opskrift Portioner ningstid 4. Alt dejen med dejkrogene [12].

- - 5. Dak dejen til. Lad dejen haeve pé et varmt sted
Sed bradfletning 150 min i ca. 1 fime.
Nem sandkage 70 min 6. Alt dejen med haenderne. Del dejen i 3 lige
Marengs 135 min store stykker.

7. Form 3 pelser med samme tykkelse.
K.vorkcreme med 4 3 min 30 s 8. Flet en fletning af de 3 palser.
citron 9. leeg fletningen p& en bageplade med
Yoghurtdressing 4 5 min bagepapir.
Chokoladecreme | 4 45 min 10. Smer f|ef°n|nger1 med aeggeblomme. Drys groft
sukker pd fletningen.
Mayonnaise 4 4 min 11. Bag den sede bradfletning ca- 30 minutter midt
Pandekager 4 70 min i ovnen ved +160 °C.
Pizzadei 4 90 min il ® Nem sandkage
120 min °

i - @ 70 min mn x4

Peereteerte tatin 4 145 min
Ingredienser
100 g Smer (smeltet)
100 g Sukker
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2 pakke Vaniljesukker

1 spsk. Maelk

2 Ag

1 tsk. Bagepulver

150 g Mel

- Smer (til at smare formen)

- Flormelis (som pynt)

- Bagepapir
Tilberedning

1. Forvarm ovnen til +160 °C.

2. Kom smer i en skdl med sukker, vaniljesukker,
meaelk og aeg.

3. Ror dejen med piskerisene [10].

4. Bland bagepulveret med melet. Haeld den terre

blanding i dejen.

Rer blandingen til en glat dej med

piskerisene [10].

Smer en kageform med smer.

Fyld dejen i kageformen.

Bag kagen i ca. 40 minutter ved +160 °C.

Efter bagning: Tag kageformen ud af ovnen.

Lad kagen afkele i ca. 5 minutter.

10. Vend kagen ud af kageformen. Drys lidt

o

0 © N o

flormelis p& kagen som pynt.

@® Marengs
@ 135 min ixz‘.

Ingredienser

3 Aggehvider

200 g Sukker

- Sprajtepose

- Bagepapir

Tilberedning

1. Forvarm ovnen til +120 °C.

2. Pisk seggehviderne med piskerisene [10]

3. Tilseet sukkeret lidt efter lidt, til eeggehviderne
er stive.

4. Lleg bagepapir pd en bageplade.

5. Fyld blandingen i en sprajtepose.
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6. Sprejt blandingen i den gnskede form pé
bagepapiret.

7. Afhaengigt of sterrelsen og formen pé de
sprejtede forme: Lad blandingen terre i ovnen i
ca. 80 til 100 minutter.

@® Kvarkcreme med citron

® 3min30s o x 4
Ingredienser

2 Ag

250g Kvark

100 g Sukker

2 tsk. Citronskal (gkologisk)

1 spsk. Vaniljesukker

2 spsk. Citronsaft

- Chokoladespéner
Tilberedning

1. Adskil zeggeblommerne fra =ggehviderne fra
begge zg.

2. Brug piskerisene [10] fil at piske
aggeblommerne med kvark, sukker, citronskal
og vaniliesukker, indtil det skummer luffigt.

3. Brug piskerisene |10] til at piske aeggehviderne
stive sammen med citronsaffen. Vend
blandingen i cremen.

4. Fyld citroncremen i afkelede glas eller
dessertskale.

5. Drys chokoladespé&ner pé citroncremen.

6. Afkel citroncremen for servering.

® Yoghurtdressing

@ 5 min & x 4
Ingredienser

150 ¢ Naturyoghurt

3 spsk. Hvidvinseddike

3 spsk. Solsikkeolie

1til 2 tsk. | Sennep

1 knivspids | Salt




1 knivspids | Sukker

- Hvidleg/purleg/blandede urter

(finhakket)

Tilberedning

1. Heeld yoghurten i en skdl.

2. Tilszet eddike, olie, sennep, salt og sukker.

3. Pisk dressingen med piskeriset [10]

4. Smag dressingen til med hvidleg, purleg eller
blandede urter.

@® Chokoladecreme

@ 45 min i x 4
Ingredienser

350¢g Piskeflede

200 g Merk chokolade

(> 60 % kakao)

V) Vaniljestang

- Frisk frugt
Tilberedning

1. Kog fleden op.

2. Smuldr chokoladen i fleden, og smelt den
langsomt ved svag varme.

3. Skrab marken ud af en halv vaniljestang. Tilsaet
vanilien i blandingen.

4. Stil blandingen i keleskabet. Lad blandingen
kele helt of og blive fast.

5. For servering: Rer blandingen sammen med
piskerisene [10], indtil den er cremet.

6. Server chokoladecremen med frisk frugt.

® Mayonnaise

@ 4 min i x4
Ingredienser

1 A ggeblomme

15¢g Mild eddike eller citronsaft

250 ml Neutral vegetabilsk olie (f.eks.

rapsolie)

- Salt (efter smag)

- Peber (efter smag)

Tilberedning

1. Kom seggeblommer og eddike/citronsaft i et
mé&lebaeger.

2. Hold piskerisene [10] lodret i mélebaegeret.
Teend derefter produktet.

3. Hold TURBO |2 | trykket ned. Tilszet olien
langsomt (inden for ca. 2,5 minutter) i en jaevnt
tynd strem, sé olien blandes sammen med de
andre ingredienser.

4. Smag mayonnaisen til med salt og peber.

® Pandekager

@ 70 min i x 4
Ingredienser

125¢ Mel

50¢g Sukker

Y brev Vaniljesukker

1 knivspids | Salt

1 Ag

200 ml Letmaelk

50 ml Vand

- Neutral vegetabilsk olie

(til smering af panden)

Tilberedning

1. Bland mel, sukker, vaniliesukker og salt i en
skal. Tryk en lille fordybning i midten.

2. Tilseet aeg i fordybningen.

3. Pisk fra midten og ud af med piskerisene [10| p&
hastighed 1 til 2.

4. Tilseet gradvist meelk og vand til blandingen.

5. Nérdu har en glat dej: Skift il
hastighedsniveau 3 til 4.

6. Lad dejen hvile i ca. 1 time.

7. Rer dejen kraftigt, og kontroller konsistensen.
Dejens konsistens skal ligne kaffeflade.

8. Opvarm en stor stegepande med flad kant, og
smer panden med lidt olie.

9. Heeld en del af dejen i panden. Bag de tynde
pandekager pé begge sider i ca. 30 sekunder.

10. Fyld pandekagerne med sgd fyld, f.eks.:
- Sukker, kanel og sukker
- Ablemos

DK 129



- Ngdde-nougat-creme

- Halve bananer og chokoladesauce

- Syltetej, gelé, blommemarmelade, kompot
- Frisk frugt

- s

® Pizzadej

(® 90 min fil 120 min o x 4
Ingredienser

250 ¢ Hvedemel

Y, tsk. Salt

Y, terning | Geer (frisk)

Y, tsk. Sukker

120 ml Vand (varmt)

- Mel (il ltning og udrulning)

Tilberedning

1. Bland mel og salt i en skél. Tryk en lille
fordybning i midten.

2. Mos gaer og sukker med en gaffel i vandet.
Rer, indtil alt er godt blandet sammen. Haeld
blandingen i fordybningen.

3. Rer med dejkrogene [12] pd trin 1 til 2, indtil
der er dannet store dejklumper.

4. Alt videre med handen, fil dejen er glat.

5. Form dejen il en kugle, og lad dejen haeve
daekket pd et varmt sted, til dejens sterrelse er
fordoblet.

6. Alt dejen igen.

7. Rul dejen ud, og leeg dit fyld pa.

@® Pzeretzerte tatin

@ 145 min

Ingredienser til dejen

&XA

200 g Hvedemel

1 knivspids | Salt

100 g Smer (koldt)
3 tsk. Fint sukker
4 spsk. Vand (koldt)
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- Torrede serter eller ris
(til forbagning)

- Bagepapir

Ingredienser til mandelmos

100 g Smaor (smeltet)

100 g Sukker

2 Ag (stuetemperatur)

100 g Mandler (stedte)

- Modne paerer (fil garnering)
Tilberedning
Teertebund:

1. Kom alle ingredienserne til dejen i en skél

2. Rer med dejkrogene |12| pé trin 2 il 3, indtil
der er dannet store dejklumper.

3. Alt dejen hurtigt med hé&nden til en kugle. Rul
dejen ud med lidt mel mellem 2 ark bagepapir.

4. leeg dejen i en smurt teerteform. Skeer kanten
som rager ud over formen aof.

5. Stil teerten i keleskabet i ca. 30 minutter.

6. Stik dejbunden flere gange med en gaffel.

7. leeg et stykke bagepapir p& dejen. Fyld
formen med terrede aerter eller ris for at holde
dejen nede.

8. Bag teerten ved +120 °C i ca. 15 minutter.

9. Fjern aerter/ris, og bag teerten i yderligere
10 til 15 minutter.

Mandelblanding:

1. Rer smer, sukker og eeg sammen med
piskerisene [10]. @g hastigheden il
hastighedsniveau 5.

2. Seenk hastigheden til hastighedsniveau 3. Vend
mandlerne i.

3. Heeld mandelblandingen pé den afkelede
teertebund.

4. Skreel paererne, fiern kernehuset, og skaer
peererne i skiver. Leeg paererne oven p&
mandelblandingen.

5. Bagved +170 °Ci ca. 35 minutter.



® Rengoring

/\ FARE! Risiko for elektriske stod!

B For rengering: Treek altid netstikket | 8 | ud af
stikkontakten.

B Produktets elektriske dele m& aldrig nedsaenkes
i vand eller andre vaesker. Hold aldrig
produktet under rindende vand.

B Vand eller andre vaesker md aldrig traenge ind

i hadndmixerens | 5 | indvendige dele.
/\ OBS! Fare for produktskader!
B Anvend ikke skuremidler, aggressive

rengeringsmidler eller stive berster.

@ INFO:

O Renger produktet direkte efter brug. Hvis
madrester er indterret, er de ikke nemme at
fierne.

[ Piskerisene |10 og dejkrogene |12| t&ler

opvaskemaskine op til +70 °C.

Del Rengoringsmetode
Handmixer O Ter huset af med en
fugtig klud.
0 Om nedvendigt,
s& anvend et mildt
rengeringsmiddel
pé kluden. Bagefter
tarres huset af med
en fugtig klud uden
rengeringsmiddel.
O Ter huset grundigt of.
O Vand eller andre vaesker
mé aldrig treenge ind i
produktets indvendige
dele.

Piskeris o
Dejkroge

Renger under varmt

vand med et mildt

rengeringsmiddel.

O Skyl efter med rent vand.

O Alternativt: Renger i
opvaskemaskinen.

O Lad dlle dele terre

fuldstaendigt.

® Opbevaring

O Produktet skal rengeres for opbevaring.

[l Opbevar produktet i originalemballagen, nér
det ikke anvendes.

[l Opbevar produktet p& et tart sted uden for
berns raekkevidde.

@ Bortskaffelse

Indpakningen bestér af miligvenlige materialer, som
De kan bortskaffe over de lokale genbrugssteder.

N Bemaerk forpakningsmaterialernes

&)  maerkning fil affaldssorteringen, disse er
a maerket med forkortelser (a) og numre

(b) med felgende betydning: 1-7:

kunststoffer/20-22: papir og pap/80-

98: kompositmaterialer.

Produkit:
FR
@ ELEMENTS =
S | D'EmBALLAGE+ 6]
& NOTICE U

FR

(3
y i Cet appareil
@ et ses accessoires

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

se recyclent

Pilegie réparaton o o don de vetre apparl !
Produktet og emballagematerialer kan genbruges
og er underlagt udvidet producentansvar.
De skal bortskaffes separat. Folg de viste meerkater
med sorteringsoplysninger, s& de bortskaffes p& en
bedre made.

Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.

De fér oplyst muligheder il bortskaffelse
af det udtjente produkt hos deres lokale

=

myndigheder eller bystyre.

For milizets skyld, s& m& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtient,
men skal ofleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere

P

Dem vedrgrende opsamlingssteder og
deres &bningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.
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® Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

for udlevering. | tilfeelde of materiale- eller
produktionsfejl kan du i medfer af loven gere krav
geeldende over for saelgeren af produktet. Dine
lovmeessige rettigheder begraenses pé ingen made
af den af os nedennaevnte garanti.

Garantien pa dette produkt geelder 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.

Hvis der inden for 3 &r regnet fra kebsdatoen viser
sig en materiale- eller produktionsfejl p& produktet,
reparerer eller udskifter vi det - efter vores valg -
gratis for dig. Garantiperioden forlaenges ikke som
folge of et imadekommet krav om garanti. Dette
geelder ogsé for udskiftede og reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.

Garantien deekker materiale- og produktionsfeil.
Denne garanti daekker hverken produktdele, der er
udsat for normal slitage og derfor er at betragte
som sliddele (f.eks. batterier, akkumulatorer,
slanger, farvepatroner), eller skader pé skrabelige
dele, f.eks. kontakter eller dele of glas.

® Afvikling aof garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge folgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer
(IAN 451337_2310) som kebsdokumentation, s&
disse kan fremlegges pé& forespargsel.

Artikelnumrene er angivet p& typeskiltet, ved en
indgravering, pé forsiden aof vejledningen (nederst
til venstre) eller p& et maerkat pé bag- eller
undersiden.
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Hvis der forekommer funktionsfeijl eller andre
mangler, skal De ferst kontakte nedenstdende
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 bestdr,
og hvorndr den er opstdet.

@® Service

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail: owim@lidl.dk

Cce
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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)

N\~ Corrente/tensione alternata

AVVERTENZA! - Indica un pericolo
a medio rischio che, se non evitato, pud
causare la morte o gravi lesioni (ad es.
rischio di scosse elettriche)

Hertz (frequenza di rete)

Watt

CAUTELA! - Indica un pericolo a
basso rischio che, se non evitato, pud
causare lesioni lievi o di media gravita
(ad es. pericolo di scottature)

Utilizzare il prodotto solo in ambiente
asciutto.

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

Simbolo di un prodotto della classe di

. _— protezione ||
informazioni.
n Per alimenti
Sg H Il prodotto non ha effetti avversi su gusto Per I'apertura pit grande
e odore.

La frusta |10] e il gancio per impastare
sono lavabili in lavastoviglie.

Per |'apertura pid piccola

Il marchio CE conferma la conformitd
alle direttive UE applicabili al prodotto.

Istruzioni di sicurezza

Hz
w
%
JAN
[]
|
I

Istruzioni

SBATTITORE ELETTRICO

® 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 dell’utilizzo 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.
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® Uso previsto

®  Questo prodotto & destinato a mescolare e
impastare gli impasti, a miscelare i liquidi e a
montare la panna. Non utilizzare il prodotto
per altri scopi.

= || prodotto & destinato esclusivamente all’'uso
domestico e non a scopi commerciali.

= || produttore non si assume alcuna
responsabilita 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.

Sbattitore elettrico
Fruste

Ganci per impastare
Guida rapida

— NN —

@ Elenco delle parti
(Fig. A)

Impugnatura

TURBO (pulsante Turbo)

Interruttore ON/OFF e regolatore della
velocitd (a 5 livelli)

Pulsante di espulsione

Sbattitore elettrico

Aperture di ventilazione

Aperture di alloggiamento delle fruste e dei
ganci per impastare

Cavo di alimentazione e spina

Lato di appoggio con aperture di ventilazione

[]=]

NoJa]~]

[o]l]

Fig. B)

E Apertura pib grande
7b] Apertura pib piccola

E Frusta
1| Anello di marcatura

(Fig. D)
Gancio per impastare

@® Dati tecnici

Tempo di funzionamento

continuo massimo (KB): 10 minuti

Impasti pesanti fino
a 500 g di farina

Carico massimo:

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.

Modello numero:
- con spina VDE: HG11362
- con spina BS: HG11362-BS
Tensione di ingresso *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Potenza assorbita: 300 W
Classe di protezione: 11/[0]

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 questo
manuale di istruzioni, la garanzia
¢ invalidata! La Societd declina
qualsiasi responsabilita per danni
consequenziali! || 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
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Bambini e disabili
A AVVERTENZA! PERICOLO

DI MORTE E INFORTUNIO
PER BAMBINI E INFANTI!
Non lasciare mai i bambini da
soli in presenza di materiale

di imballaggio. Il materiale

di imballaggio comporta un
pericolo di soffocamento.

| bambini sottovalutano spesso i
pericoli esistenti. Tenere sempre
i materiali di imballaggio fuori
dalla portata dei bambini.
Questo prodotto non deve
essere utilizzato dai bambini.

Il prodotto e il relativo cavo di
alimentazione devono essere
tenuti lontano dai bambini.

| bambini non devono giocare
con il prodotto.

Il 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.
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Uso previsto
A AVVERTENZA! |'uso

improprio pud causare lesioni.
Utilizzare il prodotto
esclusivamente in conformita
alle presenti istruzioni per I'uso.
Non tentare di modificare in
alcun modo il prodotto.

Prima di sostituire accessori o
parti aggiuntive che si muovono
durante il funzionamento, il
prodotto deve essere spento e
scollegato dalla rete elettrica.

Sicurezza elettrica

Afferrare sempre il cavo
d’alimentazione dalla spina e
non tirare il cavo stesso.

Non mettete mobili o altri
oggetti pesanti sul cavo di
alimentazione e assicurarsi
che non venga piegato,
specialmente in corrispondenza
della spina.

Non far passare il cavo di
alimentazione su punti e bordi
caldi o taglienti per evitare
danni.

Non utilizzare adattatori o
prolunghe non conformi alle
norme di sicurezza vigenti e
non manomettere il cavo di
alimentazionel!



® Se il cavo di alimentazione
& danneggiato, deve essere
sostituito dal costruttore o dal
suo servizio assistenza o da una
persona con qualifica similare,
in modo da prevenire ogni
rischio.

® Non fare mai un nodo nel cavo
di alimentazione e non legarlo
insieme ad altri cavi.

® |l cavo di alimentazione va
posato in modo tale che
nessuno lo calpesti o lo ostacoli.
Sussiste il rischio di lesioni.

¥ La riparazione & necessaria se
il prodotto & stato danneggiato,
se del liquido o degli oggetti
sono entrati all'interno
dell'alloggiamento, se &
stato esposto alla pioggia o
all’'umiditd, o se non funziona
correttamente o & stato fatto
cadere.

® Se si notano fumo, rumori
o odori insoliti, staccare
immediatamente la spina del
prodotto dalla presa di corrente.
In questi casi, non continuare a
usare il prodotto fino a quando
non sia stato controllato da un
professionista.

M Fare eseguire tutte le riparazioni
dal produttore, dal suo servizio
clienti o da una persona
parimenti qualificata.

® Non aprire mai I'alloggiomento
del prodotto.

B Non utilizzare pit il prodotto se
il prodotto o gli accessori sono
danneggiati.

A AVVERTENZA! Assicurarsi
che:

- Nessuna fonte diretta
di calore (ad esempio,
riscaldatori) agisca sul
prodotto;

- Il prodotto non sia esposto
a luce solare diretta o a una
forte luce artificiale;

- Venga evitato il contatto con
spruzzi e gocce d'acqua e
liquidi aggressivi;

- Il prodotto non venga
utilizzato vicino all’acqua; in
particolare, il prodotto non
deve mai essere immerso.
Non collocare oggetti
contenenti liquidi, come vasi
o bevande, sopra o vicino al
prodotto;

- Non vi siano fiamme libere
(per esempio candele accese)
sopra o vicino al prodotto;

- Non penetri nessun corpo
estraneo;

- Il prodotto non venga
sottoposto a urti e vibrazioni
eccessive.
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- Il prodotto non venga
esposto a forti fluttuazioni
di temperatura, poiché
ciod potrebbe causare la
condensazione dell’'umidita e

portare a cortocircuiti elettrici.

Tuttavia, se il prodotto & stato
esposto a forti oscillazioni
di temperatura, attendere

(circa 2 ore) prima di metterlo

in funzione finché non abbia
raggiunto la temperatura
ambiente.

Funzionamento

A\ CAUTELA! Rischio di
lesioni!

B Per il funzionamento, utilizzare
solo gli accessori inclusi nella
fornitura.

® Tenere i capelli lunghi, le
cravatte e gli indumenti larghi
lontano dal prodotto, perché
potrebbero impigliarsi.

® Non lasciare il prodotto
incustodito quando che &
collegato alla rete elettrica.

® Non appoggiare il prodotto su
superfici calde (fornello a gas,
fornello elettrico, forno, ecc.).

® Accendere il prodotto solo
quando le fruste o i ganci per
impastare sono correttamente
inseriti e ben saldi.

® Prima di collegare la spina
alla rete elettrica: Portare

I'interruttore ON/OFF in

posizione 0.

A ATTENZIONE! Rischio di
danni al prodotto!
® Se le fruste o i ganci per
impastare girano solo con
difficoltd o non girano affatto:
Spegnere subito il prodotto.
Staccare la spina dalla presa.
Verificare se:
- Qualcosa nel contenitore
blocca il movimento
- Il cibo & troppo duro
- Le fruste o i ganci per
impastare sono inseriti
correttamente
¥ || prodotto & progettato per
funzionare per un massimo di
10 minuti senza interruzioni.
Dopodiché, il prodotto deve
rimanere spento finché non si
& raffreddato a temperatura
ambiente.

Pulizia e conservazione

A AVVERTENZA! Rischio di
lesioni! Il prodotto deve essere
sempre scollegato dalla rete
elettrica prima del montaggio,

Utilizzare il prodotto su una
superficie piana, stabile, pulita e
asciutta.
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dello smontaggio o della
pulizia e quando non & sotto
sorveglianza.

® Non immergere il prodotto in
acqua o altri liquidi. Non tenere
mai il prodotto sotto I'acqua
corrente.

® Non estrarre la spina dalla
presa tirando il cavo di
alimentazione.

® Proteggere il prodotto, il cavo
di alimentazione e la spina da
polvere, luce solare direttaq,
gocce e spruzzi d'acqua.

® Conservare il prodotto in
luogo fresco, asciutto, protetto

® Proteggere il prodotto dal
calore. Non posizionare il
prodotto vicino a fiamme libere
o a fonti di calore quali forni o
riscaldatori.

@® 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 (vedi
“Contenuto della confezione”).

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 pri tilizzo, pulire tutte | ti del
dall’'umidita e fuori dalla portata B A el
. e prodotto come descritto nel capitolo “Pulizia”.
dei bambini.
@ Utilizzo
® Panoramica delle funzioni
(Fig. C, D)
Strumento Velocita Esempi d’uso Note
di lavoro
Frusta Dala?2 0 All'inizio della O Quantitd massima di impasto:
miscelazione 500¢g
O Miscelazione di O Tempo massimo di
% @ farina, zucchero o altri funzionamento: 10 minuti
—_— ingredienti secchi O Quantitd minima: Per piccole
\§ Da?2a3 O Mescolare il burro e lo quantitd, scegliere un contenitore

zucchero

Mescolare I'impasto

di miscelazione pi stretto,
in modo che gli strumenti di

TURBO panna

Da4ab [l Montare gli albumi/la

miscelazione siano immersi nei
cibi da miscelare per almeno
1 cm.

0 Premere TURBO | 2 | per passare
rapidamente da qualsiasi
velocita alla velocita massima.

IT 139




Strumento Velocita Esempi d’uso Note
di lavoro
Gancio per Dala2 O All'inizio O Quantitd massima di pasta
impastare dell'impastamento lievitata: 500 g
[ Miscelazione di O Tempo massimo di
@ @ farina, zucchero o altri funzionamento: 10 minuti
ingredienti secchi 1 Quantitd minima: Per piccole
Lavorare la pasta lievitata quantitd, scegliere un contenitore
% Da2a3 Lavorare la pasta frolla di miscelazione pib strefto,
in modo che gli strumenti di
Da3a4 Lavorare composto di miscelazione siano immersi nei
macinato cibi da miscelare per almeno
1 cm.

Inserimento/rimozione delle
fruste/dei ganci per impastare

(Fig. B)

Inserimento delle fruste/dei ganci per
impastare

1.

Inserire la frusta |10] o il gancio per impastare
con I'anello di marcatura [11] nell'apertura
pib grande [7al.

Inserire la frusta [10] imanente o il gancio per
impastare [12] nell'apertura pity piccola [7b]. Sia
la frusta che il gancio per impastare devono
essere inseriti saldamente.

Rimozione delle fruste/dei ganci per
impastare

1.

e e

Portare |'interruttore ON/OFF | 3 |in
posizione 0.

Staccare la spina |8 | dalla presa.

Premere il pulsante di espulsione
completamente verso il basso. Le fruste [10)/1
ganci per impastare 12| cadono.

Miscelazione/impastamento

INFO:

Prima di collegare la spina | 8 | alla presa:
Portare |'interruttore ON/OFF | 3 |in
posizione 0.

Per pause brevi: Spegnere il prodotto.
Posizionare il prodotto sul lato di

appoggio @
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O

Pulire il prodotto subito dopo I'uso.

Immergere la frusta [10] o il gancio per
impastare |12] nell’alimento.

Accensione: Portare 'interruttore ON/OFF
in posizione 1.

Selezionare il livello di velocitd desiderato in
base alla consistenza dell’alimento da frullare.
Spegnimento: Portare |'interruttore ON/OFF
in posizione 0.

Staccare la spina | 8 | dalla presa.

Togliere le fruste |10] o i ganci per impastare
dall'alimento e tenerli sopra una ciotola o
un lavandino.

7. Rimuovere le fruste |10| oi ganci per impastare

dal prodotto (vedi “Inserimento/rimozione
delle fruste/dei ganci per impastare”).

@ Ricette

@® Panoramica
Ricetta Porzioni Tempo dl.

preparazione

.Pon br{oche 4 150 min
intrecciato
Pan di Spagna 4 70 min
semplice
Meringhe 4 135 min
Crema di limone 4 3 min 30 s
e quark




Ricetta Porzioni LTl .
preparazione

Condimento di 4 5 min

yogurt

C.remo di 4 45 min

cioccolato

Maionese 4 min

Crépe 4 70 min

Impasto per Da 90 min a
. 4 .

pizza 120 min

Tarte tatin alle 4 145 min

pere

@® Pan brioche intrecciato

@ 150 min i x 4
Ingredienti

350¢g Farina

1 cucchiaino | Sale

50¢g Zucchero

65¢g Burro (fuso)

1 confezione | Lievito (secco)

o )

Y, dado Lievito (fresco)
200 ml Latte (tiepido)
40g Tuorli

- Zucchero (grosso)
- Carta da forno
Preparazione

1. Mescolare la farina con il sale e lo zucchero in
una ciotola. Mettere il burro sopra.

2. lavorare l'impasto con i ganci per
impastare .

3. Sbriciolare il lievito fresco o cospargere il
lievito secco sull'impasto. Aggiungere il latte.

4. Llavorare l'impasto con i ganci per
impastare .

5. Coprire l'impasto. Lasciare lievitare I'impasto in
un luogo caldo per circa 1 ora.

6. Lavorare I'impasto con le mani. Dividere
I'impasto in 3 pezzi della stessa dimensione.

N

Formare 3 fili dello stesso spessore.

Intrecciare i 3 fili in una treccia.

9. Mettere la treccia su una teglia rivestita di
carta da forno.

10. Spennellare la treccia con il tuorlo. Cospargere

®

la treccia di zucchero grosso.
11. Cuocere il pan brioche intrecciato per circa
30 minuti sulla guida centrale a +160 °C.

® Pan di spagna semplice

@ 70 min i x 4
Ingredienti
100 g Burro (fuso)
100 g Zucchero
2 confezione | Zucchero vanigliato
1 cucchiaio | Latte
2 Uova
1 cucchiaino | Lievito in polvere
150 ¢g Farina
- Burro (per ungere lo stampo)
- Zucchero a velo (per spolverare)
- Carta da forno
Preparazione

1. Preriscaldare il forno a +160 °C.

2. Mettere in una ciotola il burro con lo zucchero,
lo zucchero vanigliato, il latte e le vova.

3. Mescolare l'impasto con le fruste [10]

4. Mescolare il lievito in polvere con la farina.
Aggiungere il composto secco all'impasto.

5. Lavorare il composto con le fruste [10] fino ad

ottenere un impasto liscio.

Ingrassare uno stampo per dolci con del burro.

Versare |'impasto nello stampo per dolci.

N o

8. Cuocere il dolce per circa 40 minuti a
+160 °C.

9. Dopo la cottura: Tirare fuori lo stampo per
dolci dal forno. Lasciare raffreddare il dolce
per circa 5 minuti.
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10. Rovesciare lo stampo per dolci. Spolverare il
dolce con un po’ di zucchero a velo.

® Meringhe
@ 135 min

Ingredienti

3 Albume

Zucchero

200 g

- Sac & poche

- Carta da forno

Preparazione

1. Preriscaldare il forno a +120 °C.

2. Sbattere I'albume con le fruste [10].

3. Aggiungere gradualmente lo zucchero finché

gli albumi non sono a neve.

Foderare una teglia con carta da forno.

Versare il composto in una sac & poche.

6. Spruzzare il composto nella forma desiderata
sulla carta da forno.

7. A seconda delle dimensioni e della forma

S

delle forme spruzzate: Lasciare asciugare il
composto per circa 80-100 minuti nel forno.

® Crema di limone e quark

3. Utilizzare le fruste [10] per montare gli albumi
a neve con il succo di limone. Incorporare il
composto alla crema.

4. Versare la crema al limone in bicchieri o coppe
da dessert ben raffreddati.

5. Cospargere la crema al limone con scaglie di
cioccolato.

6. Raffreddare la crema al limone prima di
servirla.

® Condimento di yogurt

@ 5 min |=| x 4
Ingredienti

150 ¢ Yogurt naturale

3 cucchiai Aceto di vino bianco

3 cucchiai Olio di girasole

Da

1 a 2 cucchiaini | Senape

1 pizzico Sale

1 pizzico Zucchero

- Aglio/erba cipollina/erbe

miste (tritate finemente)

Preparazione

@ 3 min30s i x4 1. Mettere lo yogurt in una ciotola.
2. Aggiungere aceto, olio, senape, sale e
Ingredienti zucchero.
2 Uova 3. Mescolare il condimento con le fruste [10].
4. Raffinare il condimento con aglio, erba
2509 Quark cipollina o erbe miste.
100 g Zucchero
2 cucchiaini | Scorza di limone (bio) ® Crema di cioccolato
. @
1 cucchiaio | Zucchero vanigliato @ 45 min mn x 4
2 cucchiai | Succo di limone Ingredienti
- Scaglie di cioccolato 350¢g Panna montata
. 200 g Cioccolato fondente
Preparazione (> 60 % di cacao)
1. Separare i tuorli dagli albumi delle vova. : —
2. Utilizzare le fruste |10] per sbattere i tuorli con &i Baccello di vaniglia (polpa)

il quark, lo zucchero, la scorza di limone e lo
zucchero vanigliato fino a ottenere una crema
spumosa.
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- Frutta fresca




Preparazione

1.
2.

Fare bollire la panna.

Sminuzzare il cioccolato nella panna e
scioglierlo lentamente a fuoco basso.
Raschiare la polpa di mezzo baccello di
vaniglia. Mescolare la polpa nel composto.
Mettere il composto in frigorifero. Lasciare
raffreddare completamente il composto e farlo
rapprendere.

Prima di servire: Mescolare il composto con le
fruste [10] fino a renderlo cremoso.

Servire la crema di cioccolato con della frutta
fresca.

@® Maionese

@ 4 min i x 4
Ingredienti

1 Tuorli

15¢g Aceto leggero o succo di limone

250 ml Olio vegetale neutro (ad es. olio di

colza)

- Sale (a piacere)

- Pepe (a piacere)

Preparazione

1.

2.

3.

Mettere il tuorlo e 'aceto/il succo di limone in
un misurino.

Tenere le fruste [10] perpendicolarmente al
misurino. Accendere il prodotto.

Tenere premuto TURBO . Aggiungere
lentamente I'olio in un flusso uniforme e sottile
(entro circa 2,5 minuti) in modo che I'olio si
unisca agli altri ingredienti.

Condire la maionese con sale e pepe a
piacere.

® Crépe
@ 70 min i x 4
Ingredienti

125¢g Farina

50¢g Zucchero

Y, confezione | Zucchero vanigliato

1 pizzico Sale

1 Uovo

200 ml Latte magro

50 ml Acqua

- Olio vegetale neutro

(per ungere la padella)

Preparazione

1.

N o

Mescolare farina, zucchero, zucchero
vanigliato e sale in una ciotola. Fare un piccolo
incavo al centro.

Inserire |'vovo nell'incavo.

Sbattere dal centro con le fruste [10] a velocita
dala2.

Aggiungere gradualmente il latte e |'acqua al
composto.

Quando si & formato un impasto omogeneo:
Passare alla velocita da 3 a 4.

Lasciare riposare I'impasto per circa 1 ora.
Mescolare energicamente |'impasto e control-
larne la consistenza. La consistenza dell'impa-
sto dovrebbe essere simile alla crema di caffe.
Scaldare una grande padella antiaderente con
i bordi poco profondi e ungerla con un po’
d'olio.

Versare una parte dell'impasto nella padella.
Cuocere delle crépe sottili su entrambi i lati per
circa 30 secondi.

. Riempire le crépe con ripieni dolci, ad es.:

- Zucchero, cannella e zucchero

- Puré di mele

- Crema di nougat alle noci

- Banana tagliata a metd e salsa al cioccolato

- Marmellata, gelating, confettura di prugne,
composta

- Frutta fresca

- Gelato
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® Impasto per pizza

@dq‘?Omino]?Omin ixé‘.
Ingredienti

250 ¢ Farina di frumento

Yy di

cucchiaino | Sale

Yy dado | Lievito (fresco)

Yy di

cucchiaino | Zucchero

120 ml Acqua (calda)

- Farina (per impastare e stendere)
Preparazione

1.

6.

7.

Mescolare farina e sale in una ciotola. Fare un
piccolo incavo al centro.

Schiacciare il lievito e lo zucchero nell'acqua
con una forchetta. Mescolare fino a sciogliere
il tutto. Versare il composto nell'incavo.
Mescolare con i ganci per impastare al
livello da 1 a 2 fino a formare dei grossi grumi
di pasta.

Continuare a impastare a mano fino a ottenere
un impasto liscio.

Formare una palla, coprirla e lasciarla
lievitare in un luogo caldo fino al raddoppio
dell'impasto.

Lavorare nuovamente |'impasto.

Stendere I'impasto e ricoprirlo a piacere.

® Tarte tatin alle pere

@ 145 min

ixz‘.

Ingredienti per I'impasto

200 g Farina di frumento
1 pizzico | Sale

100 g Burro (freddo)

3 cucchiaini | Zucchero fine

4 cucchiai | Acqua (fredda)

Piselli secchi o riso
(per la cottura alla cieca)

Carta da forno
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Ingredienti per la crema di mandorle

100 g Burro (fuso)

100 g Zucchero

2 Uova (temperatura ambiente)
100 g Mandorle (macinate)

- Pere mature (per guarnire)
Preparazione

Base della crostata:

1.

Mettere tutti gli ingredienti per I'impasto in una
ciotola

Mescolare con i ganci per impastare al
livello da 2 a 3 fino a formare dei grossi grumi
di pasta.

Lavorare I'impasto rapidamente con la mano a
formare una palla. Stendere |'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 la crostata per circa 30 minuti in
frigorifero.

Bucherellare piu volte la base dell'impasto con
una forchetta.

Mettere un pezzo di carta da forno
sull'impasto. Riempire la teglia con piselli
secchi o riso per appesantire |'impasto.
Cuocere la crostata a +120 °C per circa

15 minuti.

Togliere i piselli/il riso e cuocere la crostata
per altri 10-15 minuti.

Composto di mandorle:

1.

Mescolare il burro, lo zucchero e le uova con
le fruste [10]. Aumentare la velocita al livello 5.
Ridurre la velocita al livello 3. Quindi
aggiungere le mandorle.

Versare il composto di mandorle sulla base
della crostata raffreddata.

Sbucciare le pere, eliminare il torsolo e
tagliarle a fette. Mettere le pere sul composto
di mandorle.

Cuocere a +170 °C per 35 minuti.




® Pulizia

/\ PERICOLO! Rischio di scossa elettrica!

B Prima della pulizia: Staccare sempre la spina
dalla presa.

B Non immergere le parti elettriche del prodotto
in acqua o in altri liquidi. Non tenere mai il
prodotto sotto |'acqua corrente.

B Non far penetrare acqua o altri liquidi

all'interno dello sbattitore elettrico [5].

/\ ATTENZIONE! Rischio di danni al
prodotto!

B Non utilizzare detergenti abrasivi, aggressivi o
spazzole dure.

@ INFO:

O Pulire il prodotto subito dopo I'uso. Una volta
essiccati, i residui di cibo non sono facili da
rimuovere.

O Le fruste |10] e i ganci per impastare sono
lavabili in lavastoviglie fino a +70 °C.

Parte Metodo di pulizia

Sbattitore O

elettrico

Pulire I'alloggiamento

con un panno umido.

[ Se necessario, applicare
del detergente delicato
sul panno. Pulire poi
I'alloggiamento con
un panno umido senza
detergente.

O Asciugare
accuratamente
I'alloggiamento.

O Non permettere

all'acqua o ad altri

liquidi di penetrare
all'interno del prodotto.

Parte Metodo di pulizia
Frusta O Lavare sotto I'acqua
Gancio per calda con un detergente
impastare delicato.
[ Sciacquare con acqua
pulita.

[ In alternativa: Lavare in
lavastoviglie.

[0 Lasciare asciugare
completamente tutte le
parti.

@® Conservazione

0 Pulire il prodotto prima di conservarlo.

0 Conservare il prodotto nella confezione
originale quando non viene utilizzato.

O Tenere il prodotto in un luogo asciutto, fuori
dalla portata dei bambini.

@® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di raccolta
locali per il riciclo.

Osservare |'identificazione dei materiali
&)  diimballaggio per lo smaltimento
a 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 + H

NOTICE

FR
Cet appareil
et ses accessoires J-SSSM
se recyclent n

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN EN DECHETERIE

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

Il prodottoe 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.
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Il logo Triman & valido solamente per la Francia.

Y E’ possibile informarsi circa le possibilita
ﬁn di smaltimento del prodotto usato presso
I'amministrazione comunale o cittadina.

hi¢

Per questioni di tutela ambientale non
gettare il prodotto usato tra i rifiuti
domestici, ma provvedere invece

al suo corretto smaltimento. Presso
I'amministrazione competente & possibile
ricevere informazioni circa i siti di
raccolta e i relativi orari di apertura.

® Garanzia

Il prodotto & stato fabbricato accuratamente
secondo severe direttive di qualitd 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 gid 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 intervento 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.

146 IT

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
interruttori, 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 451337_2310) 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

Q1>  Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail: owim@lidl.it

q3
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

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

o

Véltéaram/-fesziltség

FIGYELMEZTETES! - Kézepes
kockézati szintl veszélyre utal, melyet
ha nem kerilnek el, az haldlesethez
vagy sulyos sériiléshez vezethet (pl.
aramiités veszélye)

Hertz (hdlézati frekvencia)

Watt

VIGYAZAT! - Alacsony kockdzati
szint( veszélyre utal, melyet ha nem
keriilnek el, az kdnnyebb vagy mérsékelt
sériléshez vezethet (pl. forrdzdsveszély)

A terméket csak szaraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

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

Veszély - dramitésveszély!

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

eb P> b P

A ll. védelmi osztélyd termék
szimbéluma

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

A nagyobb nyiléshoz

k8

)

A habveréfejek [10] és a dagasztéfejek
mosogatégépben moshatdk.

A kisebb nyilédshoz

Hz
w
%
JAN
[]
|
I

A CE-jelzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a r& vonatkozé EU
el&irdsoknak.

N |
m ¥

Biztonsdgi utasitasok
Kezelési utasitasok

|
[ ]

KEZI ROBOTGEP

@® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vasarldsa alkalmabdl.
Ezzel a ddntésével véllalatunk értékes terméke
mellett dontétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék hasznélata eldtt ismerje
meg az dsszes haszndlati és biztonsdagi tudnivalét.
A terméket csak a leirtak szerint és a megadott
felhaszndlési teriileteken alkalmazza.
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A termék harmadik személy szdmdra valé
tovdbbadésa esetén kézbesitse vele annak a teljes
dokumentdcidjét is.

@® Rendeltetésszeris hasznalat

B Atermék tésztak keverésére és dagasztésdra,
folyadékok 8sszekeverésére és tejszin
felverésére haszndlhaté. A terméket mds célra
ne haszndlja.

B Atermék kizdrélag héztartdsi haszndlatra
alkalmas, Uzleti célra nem haszndlhaté.

B A gyarté nem vdllal felel8sséget a
szakszer(tlen hasznélatbdl adédé karokért.




@® A csomagolas tartalma

A termék kicsomagolésa utdn ellendrizze a
csomagolds teliességét és az alkatrészek megfelels
dllapotdt. Haszndlat elétt tavolitson el minden
csomagoléanyagot.

Kézi robotgép
Habverdfej
Dagasztéfe;
Révid Otmutatd

— NN —

@ Alkatrészlista
(A dbra)

Fogd

TURBO (Turbo gomb)

Be-/kikapcsolégomb és sebesség-szabdlyozé
(5 fokozat)

Kioldégomb

Kézi robotgép

Szell&z8nyilasok

[]=]

NoJa]~]

Nyildsok a habveréfejek és a dagasztéfejek
beillesztéséhez

Elekiromos vezeték csatlakozéval

Tartéoldal szelléz8nyilasokkal

© [0

dbra)

7a| Nagyobb nyilés
7b] Kisebb nyilas

I3}

dbra)

Habveré&fej

=[3]

JelslégyirG
(D &bra)

Dagasztéfej
® Miszaki adatok

Modellszém:
- VDE csatlakozéval: HG11362
- BS csatlakozéval: HG11362-BS
Bemené fesziltség *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Teljesitményfelvétel: 300 W
Védelmi osztdly: 11/[0]

Max. folyamatos

mikddés (KB): 10 perc

Nehéz tésztak
500 g lisztig

Maximdlis terhelhet8ség:

A termék folyamatos mksdési ideje

10 perc. A folyamatos mikadési id8

azt az idét jelenti, ameddig a termék a
motor tilhevilése és kdrosodasa nélkil
folyamatosan haszndlhaté. A folyamatos
m{kaédési idd utdn a terméket addig
kikapcsolt dllapotban kell tartani, amig a
motor teljesen le nem hdl.

Altalénos biztonsagi
utasitasok

A

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

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil hagydsébdl
addédé kdrok esetén a garancia
érvényét vesztil A kdvetkezményes
karokért nem véllalunk felel8sséget!
A szakszer(tlen hasznélat vagy

a biztonségi utasitasok figyelmen
kivil hagydsa miatti anyagi
kdrokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!
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Gyermekek és fogyatékkal
élok
A FIGYELMEZTETES!

ELETVESZELY GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!

Ne hagyja a gyermekeket

a csomagoléanyagokkal
feligyelet nélkil. A
csomagoléanyagok fulladdst
okozhatnak.

A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.
Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

B A terméket gyermekek nem
hasznélhatjdk.

B A terméket és az elektromos

vezetéket tartsa gyermekekid|
tavol.

Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.

A terméket akkor haszndlhatjak
csokkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képességd, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tudéssal nem rendelkezé
személyek, ha szémukra
feligyeletet biztositanak vagy ha
utasitdsokat kapnak a készilék
biztonsdgos hasznélataval
kapcsolatban és megértik az
azzal |Gré veszélyeket.
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Rendeltetésszeri hasznalat
AFIGYELMEZTETES! A nem

rendeltetésszeri kezelés
sérilésekhez vezethet.
® A terméket kizdarélag ezen
hasznélati dtmutaténak
megfeleléen haszndlja. Ne
prébdlia meg a terméket
barmilyen médon médositani.
B A m{ksédés sordn mozgésban
lévs alkatrészek és tartozékok
cseréje eldtt is vdlassza le
a terméket az elektromos
h&lézatrél.

Elektromos biztonsag

® Az elektromos vezeték
konnektorbdl valé kihtzdsakor
mindig a csatlakozét hizza, ne
magdt a vezetéket.

® Ne tegyen bitorokat vagy mds
nehéz targyakat az elektromos
vezetékre, és igyeljen arra,
hogy az ne hajoljon meg,
kildnésen a csatlakozdndl.

B A kdrosodds elkerilése
érdekében ne vezesse 4t az
elektromos vezetéket forré
felileteken vagy éles széleken.

® Ne haszndljon olyan
adaptereket vagy
hosszabbitékat, melyek nem
felelnek meg a biztonsagi
szabvdanyoknak, és ne médositsa
az elektromos vezetéket!



® Ha az elektromos vezeték
megséril, a kockdzatok
elkerilése érdekében
azt a gydrténak, az
Ugyfélszolgdlatanak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicseréInie.

® Az elektromos vezetékre ne
kdssdn csomot, és ne kdsse
dssze més vezetékekkel.

B Az elektromos vezetéket Ggy
vezesse, hogy arra ne lehessen
rdlépni, és hogy az ne jelentsen
akadalyt. Sérilés kockézata 4l
fenn.

W Javitdsra van szikség, ha a
termék megsérilt, folyadék
vagy idegen térgy kerilt a
burkolata ald, ha esének vagy
nedvességnek volt kitéve, vagy
ha nem m{kédik megfelelSen,
illetve ha leejtették.

B Ha fustét, szokatlan zajokat
vagy szagokat észlel, azonnal
hizza ki a termék elektromos
csatlakozéjét a konnektorbél.
llyen esetben a terméket nem
szabad tovébb haszndlni,
miel&tt azt egy szakember Gt
nem vizsgdlta.

M A javitdsi munkdkat a gydrtéval,
annak tgyfélszolgdlatéval,
vagy egy annak megfelels
képzettségl személlyel
végeztesse el.

B Soha ne nyissa fel a termék
boritdsét.

® Ne haszndlja a terméket, ha
a termék vagy a tartozékai
sériltek.

A FIGYELMEZTETES! Ugyelien
arra, hogy:

- A terméket ne érjék kozvetlen
hé&forrasok (pl. fGtétestek);

- A terméket ne érje kdzvetlen
napfény vagy erés
természetes fény;

- A termékre nem ker(l
réfréccsend vagy rdcseppend
viz vagy agressziv folyadék;

- A terméket nem haszndljék viz
kdzelében, és killéndsen arra,
hogy azt ne meritsék vizbe.
Ne tegyen semmilyen vizzel
teli térgyat, pl. vézdkat vagy
italokat a termékre vagy a
termék mellé;

- A termékre vagy a termék
mellé nem kerilnek nyilt
langok (pl. égé gyertydk);

- A termék belsejébe nem
jutnak be idegen térgyak;

- A terméket nem érik tdlzott
rGzkédésok vagy rezgések.

- A termék ne legyen
kitéve tilzott hdmérsékleti
ingadozdsoknak, mert a
pdra lecsapédhat, ami
révidzarlatokhoz vezethet.
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Ha a termék mégis nagyobb
h&mérsékleti ingadozdsoknak
lett kitéve, az Gzembe
helyezés eldtt varjon egy

kis ideig (kb. 2 érdig), amig
az dtveszi a kérnyezeti
h&mérsékletet.

Kezelés

AVIGYAZAT!
Sérilésveszély!

® A haszndlathoz csak a
csomagoldsban mellékelt
alkatrészeket haszndlja.

M Tartsa a hosszd hajdt,
nyakkend&ket és laza
ruhadarabokat a terméktd| tévol,
mert azok beakadhatnak.

® Ne hagyja a terméket feligyelet
nélkil, amig az az elektromos
hélézatra csatlakozik.

¥ Ne tegye a terméket forré
feltletekre (pl. gaztizhely,
elektromos tizhely, sité stb.).

A terméket mindig egyenes,
stabil, tiszta és szdraz felileten
Uzemeltesse.

® A terméket csak akkor kapcsolja
be, ha a habveréfej vagy a
dagasztéfej megfeleléen be van
helyezve és berégziilt.

B Mielétt az elektromos hélézatra
csatlakoztatnd: Forditsa
a be-/kikapcsolégombot
forditsa O dllasba.
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AFIGYELEM! A termék

sérilésének veszélye!

Ha a habverdfej vagy a

dagasztéfej nehezen vagy

egydltaldn nem forog: Azonnal

kapcsolja ki a terméket. Hizza

ki az elektromos csatlakozét a

konnektorbdl.

Ellendrizze, hogy:

- Nem akassza-e valami a
mozgdst az edényben

- Az étel nem 10l kemény-e

- A habveréfej vagy a
dagasztéfej helyesen van-e
behelyezve

® A termék legfeliebb 10 percig

Uzemeltetheté megszakitds
nélkil. Ezutdn a terméket ki kell
kapcsolni, és meg kell varni,
amig szobahdmérsékletire lehdl.

Tisztitas és tarolas
AFIGYELMEZTETES!

Sérilésveszély! A terméket
mindig le kell vélasztani az
elektromos hélézatrél, ha
feligyelet nélkil hagyjak, dssze-
vagy szétszerelés, illetve tisztitds
eldtt.

A terméket ne meritse vizbe
vagy egyéb folyadékokba. Soha
ne tartsa a terméket folyé viz
ald.



® Az elektromos csatlakozét ne
a vezetéknél fogva hizza ki a
konnektorbdl.

® A terméket, az elektromos
vezetéket és a csatlakozét dvja

a portdl, a kézvetlen napfénytdl,
a rdcseppend vagy rafréccsend

vizté

® A terméket hGvos, szdraz,
nedvességtdl védett,
gyermekektd| elzart helyen
tarolja.

® Ovja a terméket a hétél. Ne
tegye a terméket nyilt langok
vagy héforrasok (tizhelyek,
fitéberendezések) kozelébe.

® Alkalmazas
® A funkcidk attekintése

Uzembe helyezés

A termék kicsomagolasa és
attisztitasa

Vegye ki a terméket a csomagoldsbél. Tavolitsa
el az 8sszes csomagoléanyagot és védéfoliat.
Ellen8rizze, hogy minden alkatrész megvan-e,
és hogy a csomagolds minden alkatrészt
tartalmaze (lasd ,A csomagolds tartalma” c.
részt).

Ellendrizze, hogy a termék és minden alkatrész
i6 dllapotban van-e. Ha sérijlést vagy hibét
taldl, ne haszndlja a terméket, hanem jérjon el
a ,Garancia” c. fejezetben leirtak szerint.

Az elsé haszndlat elétt tisztitsa meg a termék
Ssszes alkatrészét a ,Tisztitds” c. részben
leirtak szerint.

(C, D dbra)
Keverébetét | Sebesség | Alkalmazasi példak Megjegyzések
Habverdfej 1-2 [ A keverés megkezdésekor | I Max. tésztamennyiség: 500 g
O Liszt, cukor és egyéb O Max. miksédési id8: 10 perc
szdraz hozzdavaldk O Min. mennyiség: Kisebb
% @ Ssszekeveréséhez mennyiségek esetén haszndljon
— [2.3 O Vaj és cukor egy keskenyebb keverstélat,
\§ 5sszekeveréséhez hogy a keverdbetétek legalabb
Tészta keveréséhez 1 ecmere besillyedjenek a kevert
anyagba.
4-5 Tojésfehérie vagy tejszin | Nyomja meg a TURBO
TURBO felveréséhez gombot [2], ha révid idére az
aktudlis sebességbdl maximdlis
sebességbe kivan valtani.
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Keverébetét | Sebesség | Alkalmazasi példak Megjegyzések
Dagasztéfej 1-2 [ A dagasztas O Max. éleszt8s tésztamennyiség:
megkezdésekor 500 ¢
P @ O Liszt, cukor és egyéb O Max. mGkédési idé: 10 perc
szaraz hozzdvaldk O Min. mennyiség: Kisebb
Ssszekeveréséhez mennyiségek esetén haszndljon
\\;’é O Elesztds tészta egy keskenyebb keverétdlat,
dagasztdsahoz hogy a keverébetétek legaldbb
2.3 O Omlés tészta 1 cmere besiillyedjenek a kevert
dagasztdsahoz anyagba.
3-4 [ Dardlt hisos keverék
Ssszekeveréséhez

A habveréfej/dagasztofej
behelyezése és kivétele

(B dbra)

A habveréfej/dagasztéfej behelyezése

1.

Dugja be a habveréfejet |10| vagy a
dagasztéfejet [12] a jelslégydrtvel [11] a
nagyobb nyilésba [7a].

Dugja be a mésik habveréfejet |10] vagy

a dagasztéfejet [12] a kisebb nyilasba [7b].
Mindkét habveréfejnek vagy dagasztéfejnek
tartésan be kell régzilnie.

A habveréfej/dagasztéfej kivétele

1.
2.

e e

Allitsa a be-/kikapcsolégombot| 3] 0 dllasba.

Hozza ki az elektromos csatlakozét [ 8] a
konnektorbdl.
Nyomia le a kioldégombot [4] teliesen.

A habveréfejek [10)/dagasztéfejek
kilskédnek.

Keverés/dagasztas

TUDNIVALO:

Mielétt az elektromos csatlakozét

a konnektorba dugné: Allitsa a be-/
kikapcsolégombot [3] 0 dllasba.

Révid sziineteknél: Kapcsolja ki a terméket.
Allitsa a terméket a tartéoldaléra [9].
Kézvetlenil haszndlat utdn tisztitsa meg a
terméket.
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1. Sillyessze bele a habversfejet |10 vagy a
dagasztédfejet |12| az élelmiszerbe.
2. Bekapcsolds: Allitsa a be-/

kikapcsolégombot[3] 1 dllésba.

3. Vdlassza ki a kivént sebességfokozatot az
élelmiszer sGriségének megfelel&en.
4. Kikapcsolds: Allitsa a be-/

kikapcsolégombot [ 3 | O dlldsba.

5. Hozza ki az elektromos csatlakozét [ 8] a

konnektorbdl.

6. Vegye ki a habverdfejet |10] vagy a
dagasztéfejet |12] az élelmiszerbél, majd tartsa

egy tl vagy a mosogaté folé.

7. Vegye le a habveréfejet |10| vagy a
dagasztéfejet |12| a termékrd| (lasd ,A

habverdfej/dagasztéfej behelyezése és

kivétele” c. részt).

® Receptek
@ Attekintés
Elkészitési
Recept Adagok idé
E|e%ztos fonott 4 150 perc
kalacs
Egyszer( piskéta 70 perc
Habcsok 135 perc
Citromos torékrém | 4 3 perc
30 mp
Joghurténtet 4 5 perc




Recept Adagok iE‘I’I;észitési
Csokolédékrém 45 perc
Majonéz 4 perc
Palacsinta 70 perc
Pizzatészta 4 ?(2)0 perc
Forditott kértetorta | 4 145 perc

@ Elesztds fonott kaldacs

@ 150 perc ﬁ x 4
Hozzavalék

350¢g Liszt

1TK Sé

50¢g Cukor

65¢g Vaij (olvasztott)

1 csomag | Eleszt6 (szdritott)

vagy vagy

V5 kocka Elesztd (friss)

200 ml Tej (langyos)

40g Tojdssdrgdija

- Cukor (durvaszemcsés)
- Sutépapir

Elkészités

1. Keverje 8ssze a tejet, a sét és a cukrot egy
tdlban. Adja hozzd a vajat.

2. Gyirja &ssze a tésztét a dagasztéfejiel [12).

3. Morzsolja rd a friss élesztét, vagy szérja ré a
szdaritott élesztét a tésztéra. Adja hozzd a tejet.

4. Gyrja ssze a tésztat a dagasztéfejiel [12].

5. Takarja le a tésztdt. Hagyja a tésztdt meleg
helyen kb. 1 érdt kelni.

6. Dagassza &t a tésztét kézzel. Ossza el a
tésztét 3 egyforma méret darabra.

7. Formdzzon 3 egyforma vastagsagi csikot.

Fonjon a 3 csikbél egy fonatot.

9. Tegye rd a kész fonatot egy siitépapirral bélelt
tepsire.

©

10. Kenje 4t a fonatot tojéssargdjaval. Szérja meg
a fonatot durvaszemcsés cukorral.

11. Sisse az élesztds fonott kaldcsot kb. 30 percig
a sitd kdzépsd polcan +160 °C-on.

® Egyszeri piskéta

@ 70 perc i x 4
Hozzéavalék
100 g Vaij (olvasztott)
100 g Cukor
2 csomag | Vanilias cukor
1 EK Tei
2 Tojds
11K Sitépor
150 ¢ Liszt
- Vaj (a forma kivajazdsdhoz)
- Porcukor (a szérdshoz)
- Sutépapir
Elkészités

1. Melegitse elé a sitét +160 °C-ra.

2. Tegye bele a vajat a cukorral, a

vanilidscukorral a tejjel és a tojdssal egyiitt egy

télba.

Keverje 8ssze a tésztét a habverdfejjel [10].

4. Keverje hozzd a sitéport a liszthez. Adja

hozzd a szdraz keveréket a tésztdhoz.

Dolgozza a keveréket sima tésztava a

habversfejjel [10].

Kenjen ki egy tortaformdt vaijal.

Toltse be a tésztdt a tortaformdba.

Susse a fortdt. 40 percig +160 °C-on.

Siités utdn: Vegye ki a tortaformdt a siitébél.

Hagyija a tortdt kb. 5 percig hdlni.

10. Forditsa ki a tortaformét. Szérjon a torta
tetejére egy kis porcukrot.

o @

©® N o
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® Habcsok
@ 135 perc

Hozzavalék

3 Tojasfehérie

200 g Cukor
- Habzsak

- Sitépapir

Elkészités

1. Melegitse el8 a sitét +120 °Cera.

2. Verie fel a tojasfehériét a habversfejiel [10].

3. Részenként adagolja hozzd a cukrot, amig

kemény habot nem kap.

Bélelien ki egy tepsit sitépapirral.

Toltse bele a keveréket egy habzsdkba.

6. Nyomia ki a keveréket a kivant forméban a
sUtépapirra.

S

7. Aformdk méretétd| és alakjatdl figgéen: Susse
a keveréket kb. 80-100 percig a siitében
szdrazra.

@® Citromos turokrém

®3perc30mp |=|x4
Hozzavalék

2 Tojds

250 ¢g Tord

100 g Cukor

2 TK Citromhéj (bio)

1 EK Vaniliés cukor

2 EK Citromlé

- Csokireszelék
Elkészités

1. Vélassza szét a két tojds sdrgdjat és fehériét.

2. A habverdfej 10| segitségével keverje krémesre
a fojassargdkat a toréval a cukorral, a
citromhéijjal és a vaniligscukorral.

3. A habveréfejjel |10] verje kemény habbd a
tojasfehériét a citromlével. Keverje a keveréket
a krém alé.
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4. Ontse be a citromos krémet j6l lehitott
poharakba vagy desszertes tdlakba.

5. Szérja meg a citromos krémet csokireszelékkel.

6. Tdlalés elstt hitse le a citromos krémet.

® Joghuridntet

@ 5 perc i x 4
Hozzéavalék

150 ¢ Natdr joghurt

3 EK Fehérborecet

3 EK Napraforgéolaj

1-27TK Mustar

1 csipet | S6

1 csipet | Cukor

- Fokhagymazsld/snidling/vegyes

z8ldfGszer (finomra apritva)

Elkészités

1. Tegye be a joghurtot egy tdlba.

2. Adja hozzé az ecetet, az olajat, a mustért a
sét és a cukrot.

3. Keverje 8ssze az dnfefet a habversfejjel [10].

4. lzesitse az ntetet fokhagymazslddel,
snidlinggel és vegyes zoldfiszerekkel.

@ Csokoladékrém

@ 45 perc & x 4
Hozzavalék

350¢g

Habtejszin

Etcsokoladé
(60 % feletti kakadtartalommal)

200 g

2 Vaniliarid (pép)

- Friss gyimélesdk

Elkészités

1. Forralja fel a tejszint.

2. Morzsolja bele a csokolddét a tejszinbe, és
lassan, alacsony héfokon olvassza fel.

3. Kaparja ki a pépet egy fél vaniliarodbdl.
Keverje bele a pépet a keverékbe.




4. Tegye be a keveréket a hitészekrénybe.
Vérja meg, amig a keverék teliesen lehil és
megdermed.

5. Télalés elétt: Keverje krémesre a keveréket a

habveréfejiel [10]

6. Talalja a csokolddékrémet friss gyiimélesdkkel.

® Majonéz

@ 4 perc i x 4
Hozzavalék
1 Tojdssdrgdja
159 Kénny(l ecet vagy citromlé
250 ml Semleges névényi olaj (pl. repceolaj)
- Sé (izlés szerint)
- Bors (izlés szerint)
Elkészités

1. Tegye bele a tojassargdjat és az ecetet/
citromlevet egy mérépohdrba.

2. Tartsa a habveréfejet |10| figgslegesen a
mérépohdrba. Kapcsolja be a terméket.

3. Tartsa lenyomva a TURBO gombot [2].
Adja hozzd az olajat egyenletes sugdrban
(kb. 2,5 percen beliil), hogy az olaj
3sszevegyilhessen a tébbi hozzdvaléval.

4. Fiszerezze a majonézt izlés szerint séval és
borssal.

@® Palacsinta

Elkészités

1. Keverje &ssze a lisztet, a cukrot, a
vanilidscukrot és a sét egy keverdtalban.
Alakitson ki a kézepén egy kis mélyedést.

2. Tegye bele a tojast a mélyedésbe.

3. Keverie ki kozéprél kezdve a habveréfej
segitségével, 1-es vagy 2-es
sebességfokozaton.

4. Adagolion a keverékhez idénként tejet és vizet.

5. Ha egy sima tészta kialakult: Kapcsoljon 3-as
vagy 4-es sebességfokozatra.

6. Hagyja a tésztat kb. 1 érét pihenni.

7. Keverje dt a tésztdt erételjesen, és
ellendrizze az dllagét. A tészta dllaganak a
kévétejszinéhez hasonlénak kell lennie.

8. Hevitse fel egy nagy méret(, tapaddsmentes,
alacsony fald serpenyét, majd kenje be a
serpeny&t némi olaijjal.

9. Tegyen bele egy adag tésztat a serpenydbe.
Siissdn vékony palacsintdkat, oldalanként
kb. 30 mdsodpercig.

10. Téltse meg a palacsintdkat édes toltelékekkel,
pl.:

- Cukor, fahéjas cukor

- Almaszész

- Mogyorés nugétkrém

- Fél bandn és csokolddészész

- Dzsem, zsel§, szilvalekvér, kompét
- Friss gyiméles

- Fagylalt

@® Pizzatészta

@ 70 perc ixA @ 90-120 perc 6x4
Hozzavalék Hozzavalék

125¢g Liszt 250 ¢ Bozaliszt

50g Cukor ¥ TK S6

', csomag | Vanilias cukor Yy kocka | Elesztd (friss)

1 csipet S6 ¥ TK Cukor

1 Tojds 120 ml Viz (meleg)

200 ml Zsirszegény tej - Liszt (a dagasztdshoz és a

50 ml Viz

- Semleges névényi olaj
(a serpenyd beolajozdsdhoz)

kinydjtashoz)

HU 157



Elkészités

1.

Keverje dssze a lisztet és a sét egy
keverdtélban. Alakitson ki a kézepén egy kis
mélyedést.

Nyomija szét az élesztét és a cukrot egy
villaval a vizben. Keverje &ssze, amig
minden feloldédik. Ontse bele a keveréket a
mélyedésbe.

Keverje a dagasztéfejiel [12] 1-es vagy 2-es
fokozaton, amig a nagyobb tésztardgsk nem
alakulnak ki.

Dagassza a tésztdt kézzel tovabb simdra.

Formdzzon a tésztét egy gdmbét, majd hagyja

letakarva egy meleg helyen a dupléjdra kelni.
Dagassza 4t a tésztét Gjbol.

Nydijtsa ki a tésztat, majd tegyen rd feltétet
kivansdg szerint.

@® Forditott kortetorta
@ 145 perc & x 4

Hozzavalék a tésztahoz

200 g Buzaliszt

1 csipet | Sé

100 g Vaij (hideg)

371K Finomszemcsés cukor
4 EK Viz (hideg)

Széritott borsé vagy rizs
(a vaksitéshez)

Keverie a dagasztéfejiel [12] 2-es vagy 3-es
fokozaton, amig a nagyobb tésztardgék nem
alakulnak ki.

Gyorsan dagassza ki a tésztat egy gémbbé.
Nydijtsa ki a tésztdt és tegye két belisztezett
sitépapir kézé.

Bélelje ki a kikent tortaformat a tésztdval.
Végija le a szélekrél a kilégé részt.

Tegye be a tortalapot kb. 30 percre a
hitészekrénybe.

Szurkdlja meg a tortalapot egy villaval.
Helyezzen rd& egy darab siitépapirt a tésztara.
Toltse meg a formdt szdritott borséval vagy
rizzsel a tészta lestlyozdsdhoz.

Sisse a keveréket +120 °C-on kb. 15 percig.
Vegye ki a borsét/rizst, majd sisse a tortét
tovdbbi 10-15 percig.

Mandulas keverék:

1.

5.

Keverje &ssze a vajat, a cukrot és a tojast a
habveréfejiel [10. Névelie a sebességet az
5-6s sebességfokozatra.

Csokkentse a sebességet a 3-as
sebességfokozatra. Keverje aléd a manduldkat.
Ontse ré a mandulds keveréket a lehdlt
tortalapra.

A kortéket hémozza meg, magozza ki, majd
vdgja szeletekre. Fektesse rd a krtéket a
mandulds keverékre.

Siisse +170 °C-on kb. 35 percig.

@ Tisztitas

Sitépapir

Hozzdvalék a mandulaszészhoz

100 g Vai (olvasztott)
100 g Cukor
2 Tojés (szobahdmérsékletd)
100 g Mandula (8rslt)
- Erett kérte (a diszitéshez)
Elkészités
Tortalap:

1.

Tegye bele a tészta hozzavalsit egy
keverdtalba
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A\ VESZELY! Aramitésveszély!

Tisztitas elétt: Mindig hizza ki az elekiromos
csatlakozét | 8 | a konnektorbdl.

A termék elektromos részeit ne meritse vizbe
vagy mds folyadékokba. Soha ne tartsa a
terméket folyé viz ala.

Ne hagyija, hogy viz vagy mas folyadékok
jussanak a kézi robotgép | 5 | belsejébe.

/\ FIGYELEM! A termék sérilésének

veszélye!
Ne haszndljon strolészereket, durva
tisztitdszereket vagy kemény keféket.



(D TUDNIVALO:

0 Kdzvetlenil haszndlat utdn tisztitsa meg a

terméket. Ha az ételmaradékok raszaradnak,

mér nehezebb Sket letakaritani.
[ A habversfej[10] és a dagasztéfe;
mosogatégépben moshaté +70 °CHig.

Alkatrész Tisztitasi méd

Kézi O Térdlie &t a burkolatot

robotgép
segitségével.

O Szikség esetén kiméls
tisztitdszert is tehet a

ruhdval, tisztitészer
nélkil.

O Térdlie a burkolatot
alaposan szdrazra.

0 Ugyelien arra, hogy
ne jusson viz vagy
mds folyadék a termék
belsejébe.

egy enyhén nedves ruha

ruhdra. Ezutdn térélie at
a burkolatot egy nedves

Habveréfej O Mosogassa el

Dagasztéfe; meleg vizzel, lagy
mosogatészerrel.

0 Oblitse le tiszta vizzel.

O Alternativa: Mossa el
mosogatégépben.

teljes mértékben
megszdradni.

O Hagyja az alkatrészeket

® Tarolas

O Tisztitsa meg a terméket, miel&tt eltenné.

O Ha a terméket nem haszndlja, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.

O Aterméket szdraz, gyermekek szamdra nem
elérheté helyen térolja.

@® Mentesités

N A hulladék elkiilénitéséhez vegye
&) figyelembe a csomagoléanyagon
@ taldlhaté jelzéseket. Ezek roviditéseket
(a) és szamokat (b) tartalmaznak a
kovetkezd jelentéssel: 1-7
mianyagok/20-22: papir és
karton/80-98: kétéanyagok.

Termék:

ELEMENTS

D’EMBALLAGE + H
NOTICE

FR

(3 OSER DEPQ!
cet appareil [N NIAGAS\N EN DECH[TER\E
et ses accessoires . o %g

se recyclent

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

A termék, és a csomagoléanyagokat is,
Ujrahasznosithatd, és a gydrté kiterjesztett
felel8ssége ald tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran
l&thaté informdciok (szortirozdsi informécidk)
alapjdn kilén értalmatlanitsa Sket.

A Triman-logé csak Franciaorszégra vonatkozik.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehet8ségeirél lakshelye illetékes

=

dnkormdnyzatdndl téjékozédhat.

A kérnyezete érdekében, ne dobja
a kiszolgdlt terméket a haztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(

=

drtalmatlanitdsra. A gydijtéhelyekrdl és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl tajékozédhat.

® Garancia

A terméket gondosan, szigord min8ségi el8irdsok
betartésaval gydrtottuk, és a szdllités elstt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtasi hibak
esetén a termék eladsjaval szemben térvényes
jogok illetik meg. Az On térvényes jogait az
dltalunk aldbb meghatdrozott garancia semmilyen
médon nem korlatozza.

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbdl készilt,
amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken adhat le
artalmatlanités céljgbdl.
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Erre a termékre 3 év garanciat adunk a vésarlas
ddétumétél szémitva. A garancia idé a vésdrlés
détumdval kezd8dik. Biztonsdgos helyen 8rizze
meg az eredeti vasarléi bizonylatot, mert ez a
dokumentum szitkséges a vasarlds bizonyitdsdhoz.

A vésérlaskor fenndllé kdrokat és hidnyossagokat a
termék kicsomagolésa utan haladéktalanul jelezze.

Ha ezen a terméken a vésdrléstdl szamitott

3 éven belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel,
vélasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk

vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8 nem
hosszabbodik meg a helyette nytjtott szavatossdgi
igény dltal. Ez a kicserélt vagy javitott alkatrészekre
is érvényes.

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

A garancia az anyag- és gydrtdsi hibdkra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra a
termékalkatrészekre, amelyek normadl kopdsnak
vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé alkatrésznek
mindsilnek (pl. elemekre, akkumuldtorokra,
tdml8kre, tintapatronokra), illetve a térékeny
alkatrészek sériilésére, pl. kapcsolékra vagy iveg
alkatrészekre.

® Garancidlis tgyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céliabal, kérjiok

kévesse az aldbbi dtmutatdst:

Kérjuk, kérdések esetére készitse el
a pénztdrblokkot és a cikkszamot
(IAN 451337_2310) a vasarlés tényének az

igazoldsara.

Kéjuk, hogy a cikkszamot olvassa le a tipustdblardl,
a gravirozésbdl, az Utmutaté cimoldalérél (balra
lent), illetve a hatoldalon, vagy a termék aljén
talalhaté matricardl.

Amennyiben mikédési hibdk, vagy egyéb
hidnyossdg lépne fel, el8széris vegye fel a

kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.
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A hibésnak itélt terméket ezutan a vésdrldst igazold
blokk, valamint a hiba lefrdsanak és keletkezési
idejének mellékelésével dijmentesen postazhatia az
Onnel kézslt szervizcimre.

® Szerviz

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