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Ubersicht
B/&

Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)
Geschwindigkeitsregler O - 8

Touch-Display:

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

Taste (): Gerdt ein- und ausschalten

Taste Turbo: Schaltet beim Dricken umgehend auf die
héchste Stufe (Anzeige: P)

Anschlussleitung mit Netzstecker

Knethaken

Rihrschissel

Schneebesen

Rihrbesen

Saugfuf

Grundgerat

Achse zur Aufnahme der Rihrwerkzeuge
Einfillaffnung

Spritzschutz

Antriebsarm

Kabelaufwicklung



Herzlichen Dank fir Ihr

Vertrauven!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen

Kichenmaschine.

Fur einen sicheren Umgang mit dem

Produkt und um den ganzen Leistungs-

umfang kennenzulernen:

* Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedie-
nungsanleitung grindlich
durch.

e Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

* Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

e Bewahren Sie diese Bedie-
nungsanleitung auf.

* Falls Sie das Gerét einmal
weitergeben, legen Sie bitte
die Bedienungsanleitung da-
zu. Diese ist Bestandteil des
Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit |h-

rer neuen Kichenmaschinel!

Symbole am Geriit
1] Das Symbol gibt an, dass so
Qf ausgezeichnete Materialien Le-
bensmittel weder im Geschmack
noch im Geruch verandern.

2 Dieses Symbol warnt vor Hand-

verletzungen.

HINWEIS: Das Gerdt wird in verschie-

denen Farben geliefert. Die Bedienung
ist fir alle Farbvarianten identisch.
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Kichenmaschine dient zum Quir-
len, Aufschlagen, Rihren, Kneten und
Mischen von Lebens- und Nahrungs-
mitteln.

Das Gerdt ist fir den privaten Haushalt
konzipiert. Das Gerat darf nur in Innen-
raumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie die Kichenmaschine
ohne Unterbrechung nicht langer als
10 Minuten. Danach muss das Ge-
rat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Raumtemperatur abgekihlt ist.




3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung

verwendet:

A GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib
und Leben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen

oder schwere Sachsch&den verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzun-

gen oder Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerdt be-

achtet werden sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.

® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

®© Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

® Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

® Das Gerdt darf nicht in Wasser eingetaucht werden.

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

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



®© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:
- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den RGhrwerkzeugen.
Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raum-
temperatur abgekihlt ist.
® Vor dem Auswechseln von Zubehdr oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.
®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe ,Gerdt reinigen und
warten” auf Seite 15).
®© Die missbrauchliche Verwendung des Gerétes kann zu Verletzungen
fGhren.
® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhstuckspensmnen

A GEFAHR von Stromschlag
GEFAHR fir Kinder! durch Feuchtigkeit!
© Verpackungsmaterial ist kein Kin- ©® Das Gerdt darf niemals in der
derspielzeug. Kinder dirfen nicht Nahe einer Badewanne, einer Du-
mit den Kunststoffbeuteln spielen. sche, eines gefilllen Waschbe-
Es besteht Erstickungsgefahr. ckens o. A. betrieben werden.
GEFAHR fiir und durch © Das Grundgerdat, die Anschlusslei-

tung und der Netzstecker dirfen
nicht in Wasser oder andere Flis-
sigkeiten getaucht werden.

® Schitzen Sie das Grundgerdt vor
Feuchtigkeit, Tropf- und Spritzwas-
ser.

©® Sollte Flissigkeit in das Grundgerat
gelangen, sofort den Netzstecker
ziehen. Vor einer erneuten Inbe-
triebnahme das Gerat prifen las-
sen.

Haus- und Nutztiere!

® Von Elektrogerdten kénnen Gefah-
ren fir Haus- und Nutztiere ausge-
hen. Des Weiteren kdnnen Tiere
auch einen Schaden am Gerdat ver-
ursachen. Halten Sie deshalb Tiere
grundsatzlich von Elektrogerdten
fern.
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Bedienen Sie das Gerdt nicht mit
feuchten Handen.
Sollte das Gerat ins Wasser gefal-

len sein, sofort den Netzstecker zie-

hen. Erst danach das Gerdat
herausnehmen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Stecken Sie den Netzstecker erst
dann in eine Steckdose, wenn das
Gerdt komplett montiert ist.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur
an eine ordnungsgemaf3 installier-
te, leicht zugangliche Steckdose
an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen weiterhin leicht zu-
ganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die An-
schlussleitung nicht durch scharfe
Kanten oder heif3e Stellen bescha-
digt werden kann. Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um das Ge-
rat.
Das Gerat ist auch nach dem Aus-
schalten nicht vollstandig vom Netz
getrennt. Um dies zu tun, ziehen
Sie den Netzstecker.
Halten Sie die Anschlussleitung von
heiBen Flachen (z. B. Herdplatten)

fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Ge-

rates darauf, dass die Anschlusslei-

tung nicht eingeklemmt oder
gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steck-
dose zu ziehen, immer am Stecker,
nie am Kabel ziehen.

©

©

©

O}

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie die Kiichenmaschine
nicht benutzen

- bevor Sie die Kiichenmaschine
montieren oder demontieren

- bevor Sie die Kiichenmaschine
reinigen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerat nicht,

wenn es sichtbare Beschadigungen

am Gerat, an Zubehérteilen oder

der Anschlussleitung aufweist.

Um Gefdhrdungen zu vermeiden,

nehmen Sie keine Verénderungen

am Artikel vor.

GEFAHR von Handverlet-

zungen durch Quetschen!
Greifen Sie niemals zwischen den
Antriebsarm und das Gehause.
Beim Herunterklappen besteht die
Gefahr von Verletzungen durch
Quetschen.

GEFAHR durch drehende

Teile! )
Halten Sie keine Loffel oder Ahnli-
ches in die drehenden Teile. Halten
Sie auch lange Haare oder weite
Kleidung von den drehenden Teilen
fern.
Achten Sie immer darauf, dass der
Geschwindigkeitsregler auf 0 steht,
bevor Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken.
Schalten Sie das Gerét aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie Zubehor oder
Zusatzteile, die im Betrieb bewegt
werden, auswechseln.

7



WARNUNG vor Sachschdden!

O}

(-]

Stellen Sie das Gerét ausschlieBlich
auf einer ebenen, trockenen,
rutschfesten und wasserfesten Fla-
che auf, damit das Gerdat weder
umfallen noch herunterrutschen
kann.

Das Rishrwerk darf héchstens

10 Minuten am Stiick betrieben
werden. Danach missen Sie das
Gerdt erst wieder auf Raumtempe-
ratur abkihlen lassen.

Das Gerat darf unter keinen Um-
stdnden ohne Behdalter betrieben
werden.

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine
heiBe Oberfléche z. B. Herdplat-
ten.

Stellen Sie das Gerat nicht um, so-
lange sich noch Speisen oder Teig
im Gerat befinden.

Uberfiillen Sie die Rihrschissel

nicht, da sonst der Inhalt herausge-

schleudert werden kann. Uberlau-
fende Flussigkeit fliefit auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerat

deshalb auf eine wasserfeste Unter-

lage.
Betreiben Sie das Gerdat nicht leer,

da hierdurch der Motor heif3 laufen
und beschadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzu-

behdr.

Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
Rihrbesen und Knethaken haben
eine Antihaftbeschichtung. Bescha-
digen Sie diese nicht durch schar-
fe, spitze oder kratzende
Gegenstande (z. B. Messer, Topf-
schwamm).

® Das Gerdt ist mit rutschfesten

Kunststoffsaugfifien ausgestattet.
Da Mébel mit einer Vielfalt von Lo-
cken und Kunststoffen beschichtet
sind und mit unterschiedlichen Pfle-
gemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stof-
fe Bestandteile enthalten, die die
KunststoffsaugfiBe angreifen und
aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Ge-
rat.

4. Lieferumfang

_ e ) —

Kichenmaschine, Grundgerat 10
Spritzschutz 13

Rihrschiissel 6

Knethaken 5

Schneebesen 7

Rihrbesen 8

Bedienungsanleitung



5. Auspacken und

aufstellen

. Entfernen Sie samtliches Verpa-
ckungsmaterial.

. Uberpriifen Sie, ob alle Teile vor-
handen und unbeschadigt sind.

. Bauen Sie das Gerdt auseinander

(siehe ,Gerat auseinanderbauen”
auf Seite 14).

. Reinigen Sie das Gerdit vor
der ersten Benutzung! (siche
,Gerdt reinigen und warten” auf
Seite 15).

. Bild A: Wickeln Sie Gberschissige
Anschlussleitung 4 in der Kabelauf-
wicklung 15 auf der Unterseite des
Grundgerates 10 auf.

6. Stellen Sie das Grundgerat 10 auf

einer ebenen, trockenen und was-
serfesten Fléche auf, damit das Ge-
rat weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

Wahlen Sie eine glatte, saubere
Unterlage, damit sich die Saugfi-
BBe 9 festsaugen kénnen und siche-
ren Halt geben.

VORSICHT:
® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf

die Unterlage. Stellen Sie das Gerat
deshalb auf eine wasserfeste Unter-
lage.

6. Funktionen im Uberblick

Arbeits- |Geschwin- Funkfi Hi .
werkzeug | digkeit unidion inweise
Kneten und Mischen  |min. Menge:
1-2 von festem Teig oder |Das Arbeitswerkzeug soll
festeren Zutaten mindestens 1 cm tief in das
Kneten von Hefeteig | Mixgut eintauchen.
Kneten von dickem | max. Menge Hefeteig:
Rihrteig 1657 g
Verarbeitungszeit
Knet. Knetteig*:
haken 5 ca. 3 Mlnutt.an
max. Betriebsdauer:
2-3 10 Minuten
Fir Brotteig:
Geben Sie zuerst die flijssi-
gen Zutaten und dann por-
tionsweise die trockenen
Zutaten in die Rihrschis-
sel.
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Arbeits-

Geschwin-

werkzeug | digkeit Funktion Hinweise
Mischen von dickem |min. Menge:
Rihrteig Das Arbeitswerkzeug soll
2-3 Mischen von Butter  |mindestens 1 cm tief in das
und Mehl Mixgut eintauchen.
Mischen von Hefeteig |max. Menge Rihrteig:
Kuchenteig 12169 .
Aufschlagen von But- |Verarbeitungszeit
ter mit Zucker Rihrteig*:
Rhr- 4-6 Platzchenteig ca. 5 Minuten
besen 8 max. Betriebsdauver:
10 Minuten
Teig mit Trockenfrich- |max. Gesamtgewicht:
ten 950 g
6 Empfindliche Frichte bei
Stufe T - 2 unterheben.
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Schlagsahne min. Menge:
Eiweif3 Das Arbeitswerkzeug soll
Mayonnaise mindestens 1 cm tief in das
Schnee- 7.8 Schaumigschlagen | Mixgut eintauchen.
besen 7 i von Butter max. Menge Sahne:

1000 ml
max. Betriebsdauer:
10 Minuten

*HINWEIS: Die Verarbeitungszeit variiert je nach Menge und Beschaffenheit der

Zutaten.




7. Rihrwerkzeuge

verwenden

Antriebsarm hochklappen

1.

Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und klappen Sie den An-
triebsarm 14 hoch, bis er einrastet
und der Entriegelungsknopf wie-
der herausspringt.

RiGhrschussel einsetzen
2. Setzen Sie die Rithrschissel 6 so in

das Grundgerat 10, dass einer der
Pfeile (¥) an der Rihrschissel auf
das gedffnete Schlosssymbol & am
Grundgerat zeigt.

Zum Verriegeln drehen Sie die
Rihrschissel, bis dieser Pfeil (¥) an
der Rihrschissel auf das geschlos-
sene Schlosssymbol & am Grund-
gerdt zeigt und die Ruhrschissel
fest sitzt.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:
® Verwenden Sie die Rijhrschiissel 6

nie ohne aufgesetzten Spritz-
schutz 13. Es kdnnte sonst Mixgut
herausgeschleudert werden.

s

Setzen Sie den Spritzschutz von un-
ten auf den Antriebsarm 14. Der
Pfeil am Spritzschutz (A) zeigt auf
den Pfeil mit dem gedffneten
Schlosssymbol (&V) am Antriebs-
arm.

s

ﬁv«-”'ﬁ
Ao

o

Drehen Sie den Spritzschutz, bis
der Pfeil am Spritzschutz (A) auf
den Pfeil mit dem geschlossenen
Schlosssymbol (¥ &) zeigt und der
Spritzschutz einrastet.

//




Rihrwerkzeug einsetzen
6. Wabhlen Sie das geeignete Rihr-

werkzeug aus:

- Knethaken 5: fur schwere Teige,
z. B. Brofteig

- Schneebesen 7: zum Aufschlo-
gen von Sahne, Eiweif etc.

- Rihrbesen 8: fir mittlere bis
leichte Teige, z. B. Kuchenteig
oder Pfannkuchenteig.

Fir weitere Informationen: siehe

,Funktionen im Uberblick” auf

Seite 9.

Setzen Sie das Rihrwerkzeug von

unten auf die Achse 11.

Achten Sie darauf, dass der Metall-

stift an der Achse in die Aussparung
am Ruhrwerkzeug greift.

Bild B: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug etwas nach oben und drehen
es in Pfeilrichtung bis zum An-
schlag.

Zutaten einfillen

Sie kénnen Zutaten in die Rihr-

schissel 6 fiillen, wahrend der An-

triebsarm 14 hochgeklappt ist.

Wahrend des Rihrens kénnen Sie

Zutaten Gber die Einfilléffnung 12

am Spritzschutz 13 zugeben:

- Reduzieren Sie die Geschwindig-
keit auf 1 - 2.

- Fillen Sie die Zutaten ein.

12 (DE)

Antriebsarm absenken

GEFAHR von Handverlet-
zungen durch Quetschen!
® Greifen Sie niemals zwischen den
Antriebsarm 14 und das Gehduse.
Beim Herunterklappen besteht die
Gefahr von Verletzungen durch
Quetschen.

9. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und bewegen Sie den An-
triebsarm 14 ganz nach unten.
Der Entriegelungsknopf springt wie-
der heraus.

Das Gerat ist jetzt fertig montiert. Zum
Arbeiten mit dem Gerdt: siehe ,Grund-
bedienung” auf Seite 13.



8. Grundbedienung

8.1 Stromversorgung

GEFAHR durch Strom-
schlag!
©® SchlieBen Sie den Netzstecker 4
nur an eine ordnungsgemaf instal-
lierte, leicht zugangliche Steckdose
an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen weiterhin leicht zu-
ganglich sein.
HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors
zu einer leichten Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist unbedenklich. Sorgen
Sie fir eine ausreichende Beliftung.

1. Setzen Sie das Gerdat fir die ge-
winschte Funktion zusammen.

2. Stecken Sie den Netzstecker 4 in
eine geeignete Steckdose. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen jederzeit gut zugdng-
lich sein.

Im Touch-Display 3 erscheint die Tas-
te (O.

3. Ziehen Sie den Netzstecker, bevor

Sie das Gerdt reinigen.

8.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerat verfigt GUber mehrere Sicher-
heitsfunktionen, die im Folgenden be-
schrieben werden.

Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdat funktioniert nur, wenn der
Antriebsarm 14 korrekt in der unteren

Position eingerastet ist und der Entriege-
lungsknopf 1 vollstandig herausge-
sprungen ist.

Uberhitzungsschutz )

Das Gerdt verfigt Gber einen Uberhit-

zungsschutz. Sollte der Motor zu heif3

geworden sein, schaltet das Gerat auto-

matisch ab:

1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 4.

3. Lassen Sie das Gerat auf Raumtem-
peratur abkuhlen.

Wenn das Gerét ausreichend abge-

kishlt ist, lasst es sich wieder einschal-

ten.

8.3  Geriit ein-/ausschalten

und Geschwindigkeit

wihlen

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rihrwerk darf hachstens
10 Minuten am Stiick betrieben
werden. Danach missen Sie das
Gerdt erst wieder auf Raumtempe-
ratur abkihlen lassen.

HINWEIS: Wahrend Sie grofie Teig-

mengen verarbeiten, kann sich das Ge-

rat gegebenenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerdt ein, indem
Sie auf dem Touch-Display auf das
Symbol () driicken. Das Display
zeigt:

- Geschwindigkeit: 0
- Minuten und Sekunden: 0000



2. Zum Starten drehen Sie den Ge-
schwindigkeitsregler 2 ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn. Im Display
erscheint die 1.

- Geschwindigkeit erhdhen: den
Geschwindigkeitsregler fir jede

Stufe ein kleines Stick im Uhrzei-

gersinn drehen.

- Geschwindigkeit reduzieren: den
Geschwindigkeitsregler fir jede
Stufe ein kleines Stiick gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit
auf Stufe T - 2, wenn Sie wdhrend
des Arbeitsvorganges Zutaten
durch die Einfilléffnung 12 zuge-
ben.

4. Drehen Sie den Geschwindigkeits-
regler stufenweise so oft gegen den
Uhrzeigersinn, bis 0 im Touch-
Display erscheint.

5. Schalten Sie das Gerat aus, indem
Sie auf dem Touch-Display auf das
Symbol () driicken.

HINWEIS: Die ideale Geschwindig-

keit hangt vor allem von der Konsistenz
des Mixgutes ab. Je flissiger der Inhalt
ist, um so schneller kdnnen Sie mixen.

8.4 Turbo-Funktion

e Durch Driicken auf Turbo kénnen
Sie die Geschwindigkeit kurzfristig
auf die héchste Stufe erhdhen.
Das Display zeigt: P

¢ Nach dem Loslassen endet die
Turbofunktion.

9. Gerdt auseinander-
bauen

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerdt aus und zie-
hen Sie den Netzstecker 4 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerdt aus-
einanderbauen.

Antriebsarm hochklappen

1. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und klappen Sie den An-
triebsarm 14 hoch, bis er einrastet
und der Entriegelungsknopf wie-
der herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Bild C: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 5/7/8 etwas nach oben und
drehen es in Pfeilrichtung, bis es
sich von der Achse 11 abziehen
[Gsst.

Spritzschutz abnehmen

3. Drehen Sie den Spritzschutz 13 in
Richtung gedffnetes Schlosssym-
bol, bis er sich abnehmen ldsst.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rihrschiissel 6 in
Richtung gedffnetes Schlosssym-
bol, bis sie sich abnehmen ldsst.

Antriebsarm absenken

5. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und bewegen Sie den An-
triebsarm 14 ganz nach unten.
Der Entriegelungsknopf springt wie-
der heraus.



10. Gerdt reinigen und
warten

GEFAHR durch Strom-
schlag!
©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 4 aus der Steckdose.
©®© Tauchen Sie das Grundgerat 10
nie in Wasser.
WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keinesfalls
scheuernde, dtzende oder kratzen-

de Reinigungsmittel. Dadurch kénn-

te das Gerat beschadigt werden.

HINWEISE:

® Bestimmte Lebensmittel oder Ge-
wirze (z. B. Curry, Karotten) kon-
nen die Kunststoffteile (z. B. den
Spritzschutz 13) verfarben. Dies ist
kein Geratefehler und gesundheit-
lich unbedenklich.

¢ Bitte beachten Sie, dass sich nach
dem Abtrocknen noch Wassertrop-
fen an den Zubehérteilen befinden
kdnnen. Lassen Sie alle Teile voll-
standig an der Luft trocknen.

eignet:

10.1

1. Reinigen Sie das Grundgerat 10
mit einem feuchten Tuch. Sie kén-

Grundgeriit reinigen

nen auch etwas Spulmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen
Tuch mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerdt erst
wieder, wenn es vollstandig ge-
trocknet ist.

10.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinenge-

Rihrschiissel 6
Knethaken 5
Schneebesen 7
Rihrbesen 8
Spritzschutz 13

Keinesfalls dirfen folgende Teile in
einer Spilmaschine gereinigt werden:

Grundgerat 10

10.3 Zubehér reinigen

1. Reinigen Sie samtliches Zubehdr
von Hand in einem Spilbecken mit
Spulwasser oder in der Spilma-
schine.

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

3. Lassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie diese wieder
zusammensetzen, wegrdumen oder
erneut benutzen.

10.4 Aufbewahren

* lassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie diese zum Auf-
bewahren wegréumen.

* Bewahren Sie das Gerdt geschitzt

vor Staub und Schmutz und uner-

reichbar fir Kinder auf.

Bild A: Die Anschlussleitung 4

kdnnen Sie in der Kabelaufwick-

lung 15 auf der Unterseite des

Grundgerates 10 aufwickeln.
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11. Rezepte

Mascarponecreme
Zutaten:

2 Eier

2 Essloffel  feiner Zucker

1 Essloffel  StiBwein (z. B. Madeira)

250¢g Mascarpone

Y unbehandelte Orange
(Saft und etwas abgerie-
bene Orangenschale)

Zubereitung

1. Trennen Sie die Eier.

2. Geben Sie das Eiweif3 in die fett-
freie RGhrschissel und schlagen Sie
es mit dem Schneebesen zu Ei-

schnee. Steigern Sie dabei die Ge-

schwindigkeit bis Stufe 8.

3. Fillen Sie den Eischnee in eine an-
dere Schissel und stellen Sie ihn
kalt.

4. Nun schlagen Sie das Eigelb in der
Rihrschiissel mit Zucker und Sif3-

wein mit dem Schneebesen auf Stu-

fe 6 schaumig.
5. Reduzieren Sie die Geschwindig-

keit auf Stufe 3 und geben abwech-

selnd 16ffelweise Mascarpone und
Orangensaft hinzu.

6. Heben Sie von Hand die abgerie-
bene Orangenschale und den Ei-
schnee unter.

7. Streuen Sie zur Dekoration einige
dinne Orangenstreifen auf die fer-
tige Creme.

8. Stellen Sie die Creme bis zum Ge-
nieBen in den Kihlschrank. Ver-
brauchen Sie die Speise innerhalb
von 24 Stunden.
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Tipp: Schichten Sie die Mascarpone-
creme mit frischem Obst der Saison
oder Kompott in Dessert-Glaschen.

Birnen-Tarte

Zutaten firr den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

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

4 Essloffel  kaltes Wasser

Zum Blindbacken:
Trockenerbsen oder Reis

Zutaten fir die Mandelmasse:

100 g weiche Butter

100 g Zucker

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

ca. 3 reife Birnen
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir den Teig
in die Ruhrschissel und verarbeiten
Sie sie mit dem Rihrbesen auf Stu-
fe 3, bis sich gréfere Klimpchen
gebildet haben. (Ggf. zwischen-
durch die Maschine anhalten und
die Zutaten mit einem Teigschaber
vom Rand nach unten schieben.)

2. Kneten Sie den Teig schnell von
Hand zu einer Kugel zusammen
und rollen ihn mit wenig Mehl zwi-
schen zwei Blattern Backpapier
aus.

3. Llegen Sie mit dem Teig eine gefet-
tete Tarteform aus, schneiden den
Uberstehenden Rand ab und stellen



ihn mindestens 30 Minuten in den
KGhlschrank.

4. Stechen Sie den Teigboden mehr-
fach mit einer Gabel ein. Legen Sie
ein Backpapier auf den Teig und
fillen Sie die Form mit Trockenerb-
sen oder Reis, um den Teig zu be-
schweren.

5. Backen Sie den Teig bei 180 °C
Umluft 15 Minuten, entfernen dann
Backpapier und Erbsen/Reis und

backen noch einmal 10 bis 15 Mi-

nuten.

6. Fur die Mandelmasse schlagen Sie
Butter, Zucker und Eier mit dem
Schneebesen auf. Dabei die Ge-
schwindigkeit bis Stufe 8 steigern.

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

8. Geben Sie die Mandelmasse auf
den abgekihlten Tarteboden.

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

10.Belegen Sie die Mandelmasse da-
mit.

11.Backen Sie die Tarte ca. 35 Minu-
ten bei 170 °C Umluft.

Pizzateig

Zutaten:

250g¢g Weizenmehl

3% Teeldffel Salz

Vo Wirfel  frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser
V2 Teeloffel  brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in
der Rihrschissel und driicken Sie
in die Mitte eine Mulde.

2. Zerdricken und verrihren Sie Hefe
und Zucker im Wasser mit einer
Gabel, bis alles aufgeldst ist. Ge-
ben Sie diese Mischung in die Mul-
de.

3. Bearbeiten Sie die Mischung mit
dem Knethaken auf Stufe 2, bis sich
groB3e Teigklumpen gebildet haben.

4. Kneten Sie den Teig von Hand wei-
ter, bis er geschmeidig wird.

5. Formen Sie eine Teigkugel und las-
sen diese an einem warmen Ort
abgedeckt gehen, bis sich das Vo-
lumen verdoppelt hat.

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

Rihrteig Grundrezept

Zutaten fir 1 Kastenform
(ca. 30 cm):

300 g weiche Butter
300 g Zucker

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

AuBBerdem weiche Butter fir die Form

Zubereitung

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

2. Fetten Sie eine Kastenform ein oder
legen diese mit Backpapier aus.

3. Schneiden Sie fir den Teig die But-
ter in kleine Sticke und geben die-
se mit dem Zucker in die
Rihrschiussel.
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4. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und verrihren Sie
die Zutaten ca. 30 Sekunden auf
Stufe 4.

5. Verrihren Sie danach die Mi-
schung auf Stufe 6 ca. 5 Minuten
zu einer lockeren Masse.

6. Rihren Sie die Eier nach und nach
jeweils auf Stufe 2 ca. 30 Sekun-
den ein.

7. Rihren Sie danach auf Stufe 6 ca.
40 Sekunden weiter.

8. Vermischen Sie das Mehl mit dem
Backpulver und sieben es Gber die
Masse.

9. Verrishren Sie alle Zutaten auf Stu-
fe 3 ca. 40 Sekunden zu einem
glatten Teig.

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

11.Backen Sie den Kuchen ca. 65 Mi-

nuten.

12.Ca.10 Minuten vor Ende der Back-

zeit machen Sie die Garprobe.

Hierzu stechen Sie mit einem Holz

stébchen in die Mitte des Kuchens.
Wenn kein Teig mehr am Stabchen
klebt, ist der Kuchen gar.

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

Hefeteig Grundrezept

Zutaten:

500 g Weizenmehl| Type 550

1 Wiirfel frische Hefe

60g Butter

1 Prise Salz

1 Teeloffel Zucker

200 - 250 ml lauwarme Milch

2 Eier

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in
der Rihrschiissel und driicken Sie
in die Mitte eine Mulde.

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

3. Geben Sie die restlichen Zutaten in
die Rihrschissel.

4. Kneten Sie den Teig mit dem Knet-
haken 1 Minute auf Stufe 2 und an-
schliefend 5 Minuten auf Stufe 3.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel
und lassen ihn in der Rishrschiissel
40 Minuten gehen.

6. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C

(Unter-/Oberhitze) vor.

7. Rollen Sie den Teig auf einem Back-

blech aus und belegen Sie ihn
nach Belieben.
Backen Sie den Teig im vorgeheiz-

ten Ofen bei 200 °C fir 25 -
30 Minuten.



Waffeln Grundrezept

Zutaten firr 4 Portionen:
125 g zimmerwarme Butter
759 Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2

Eier Grofe L

250 g Weizenmehl
Y2 Teeldffel Backpulver
180 ml Buttermilch

2 Essloffel  flussiger Honig

Zubereitung

1.

Geben Sie die Butter mit Zucker

und Vanillezucker in die Rihrschiis-

sel.
Setzen Sie den Rihrbesen und

Spritzschutz ein und rihren die Zu-

taten ca. 30 Sekunden auf Stufe 4
geschmeidig.

Geben Sie Eier, Mehl und Backpul-

ver dazu und vermengen die Mi-
schung ca. 30 Sekunden auf

Stufe 2.

Rihren Sie danach 2 Minuten auf
Stufe 6.

Arbeiten Sie nach und nach die
Buttermilch auf Stufe 2 in den Teig
ein.

Geben Sie den Honig hinzu und
rihren Sie auf Stufe 5 ca. 1 Minute
weiter.

Fillen Sie den Teig portionsweise in
ein heifles, gefettetes Waffeleisen
und verstreichen diesen.

Backen Sie die Waffeln goldbraun.

Kakao-Biskuitteig
Grundrezept
Zutaten:

4 Eier Grofle L
1 Prise Salz

150 g Puderzucker
25¢g Kakaopulver
50¢g Mehl

759 Speisestarke

1 Teeldffel  Backpulver
AuBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung

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

2. Trennen Sie die Eier.

3. Geben Sie das Eiweif in die fett-
freie Rihrschissel und schlagen Sie
es mit dem Schneebesen zu Ei-
schnee. Steigern Sie dabei die Ge-
schwindigkeit bis Stufe 8.

4. Fillen Sie den Eischnee in eine an-
dere Schussel und stellen ihn kalt.

5. Geben Sie das Eigelb mit dem Pu-
derzucker in die Ruhrschissel und
schlagen es mit dem Schneebesen
auf Stufe 6 cremig.

6. Mischen Sie Kakaopulver, Mehl,
Speisestarke und Backpulver und
sieben die Mischung Uber die Ei-
gelbcreme.

7. Geben Sie 1/3 des Eischnees dazu
und verrUhren ihn mit dem Rihrbe-
sen zu einem glatten Teig.

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

9. Legen Sie ein Backblech mit Backpa-
pier aus und streichen Sie den Teig
darauf.
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10. Backen Sie den Teig im vorgeheiz-
ten Ofen 12 Minuten bei 225 °C.

11. Stirzen Sie den Biskuitteig auf ein
Geschirrtuch.

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

Streuselkuchen mit
Saverkirschen

Zutaten fir eine 26 cm Spring-
form:

250 g Mehl

Y2 Teeldffel Backpulver
1 Eigelb
150 g Zucker
150 g Butter

2 Packchen Vanillezucker
ca. 700 g  Sauerkirschen, entsteint

Zubereitung

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

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

3. Geben Sie die Butter mit den restli-
chen Zutaten in die Rihrschiissel
und vermischen Sie die Zutaten mit
dem Rihrbesen auf Stufe 4 so lan-
ge, bis die Zutaten gut vermengt
sind und sich kleine Streusel bilden.

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

5. Broseln Sie die Halfte des Streusel-
teiges in die Form und dricken al-
les leicht zu einem lockeren Boden
zusammen.

6. Geben Sie die abgetropften Sauver-
kirschen auf den Boden und bro-
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seln Sie den restlichen Teig
dariber.

7. Backen Sie den Kuchen im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C fir
30 Minuten.

Miirbeteig Grundrezept

Zutaten:

250g Mehl

125 g kalte Butter
1 Prise Salz

1 Ei

150 g Zucker
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die Rihr-
schissel und kneten Sie sie mit dem
Rihrbesen auf Stufe 3 ca. 3 - 4 Mi-
nuten zu einem mirben Teig.

2. Stellen Sie diesen 30 Minuten im
Kihlschrank kalt.

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

4. Fetten Sie die Springform ein und
bestreuen sie leicht mit Mehl.

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

6. Backen Sie den Teig im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200 °C fir 15 Minu-

ten.



Ribli-Cupcakes mit
Orangen-Frosting

Zutaten fir die Cupcakes
(24 Portionen):

130 g Walnisse
375¢ Mehl

1 Packchen Backpulver

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

80 g Naturjoghurt
1 Teeldffel  Vanillezucker
300 ¢ Zucker

335 ml Pflanzendl

1 Teeloffel  Zimt

Schale von einer unbehandelten Orange
etwas Muskatnuss, frisch gerieben

Zutaten fir das Frosting:

85g Butter, zimmerwarm
300 ¢ Frischkase
220 ¢ Puderzucker

Schale von einer unbehandelten Orange

Zubereitung

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

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

3. Figen Sie Eier, Joghurt, Pflanzendl,
Vanillezucker, Zucker, Zimt, Mus-
katnuss und Orangenschale zu den
Karotten hinzu.

4. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und vermengen
Sie die Zutaten auf Stufe 4.

5. Mischen Sie Mehl, Backpulver und
Salz miteinander und geben dieses
zu der Karottenmischung. Rihren

Sie auf Stufe 3, bis ein dickflussiger
Teig entsteht.

Hacken Sie die Walnisse grob und
heben Sie sie unter den Teig.
Teilen Sie den Teig gleichméafig auf
24 Fdrmchen auf (jedes Férmchen
wird gut zu 2/3 gefilli).

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

Nehmen Sie die Muffins aus dem
Backblech und lassen diese voll-
standig abkihlen.

.Fur das Frosting geben Sie die But-

ter mit der Halfte des Zuckers in die
Rihrschissel. Setzen Sie den Ruhr-
besen und Spritzschutz ein und
schlagen alles auf Stufe 6 schau-
mig.

.Fugen Sie den Frischkase, restli-

chen Zucker und Orangenschale
hinzu und schlagen alles nochmals
kurz auf, bis die Zutaten miteinan-
der vermischt sind.

.Fullen Sie das Frosting in einen

Spritzbeutel und verzieren die Cup-
cakes damit.



12. Problemlésung

Sollte lhr Gerat einmal nicht wie gewinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst die-
se Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst behe-
ben konnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

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

Fehler Mégliche Ursachen / Mafinahmen

Ist die Stromversorgung sichergestellt¢
Uberprifen Sie den Anschluss.
Hat der Uberhitzungsschutz das Gerat aus-

Keine Funktion geschaltet (siehe ,Uberhitzungsschutz” auf
Seite 13)2
® Antriebsarm 14 nicht vollstandig herunter
geklappte
e Sofort ausschalten, Netzstecker 4 ziehen
Schneebesen 7, Rihrbesen 8 und Uberprifen:
oder Knethaken 5 drehen sich - Hindernis im Behaltere
nicht oder nur sehr schwer. - Speise zu z&h oder zu hart?

- Gerdt nicht richtig zusammengesetzt?

* Es liegt ein Defekt vor, der fachgerecht re-

Anzeige E] pariert werden muss.

e Das Gerdt kann nicht starten, weil der An-
Anzeige E2 triebsarm 14 nicht in der unteren Position
eingerastet ist.




13. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt

der europaischen Richt-

linie 2012/19/EU. Das

Symbol der durchgestri-

chenen Abfalltonne auf

Radern bedeutet, dass das Produkt in
der Europaischen Union einer getrenn-
ten Millsammlung zugefihrt werden
muss. Dies gilt fir das Produkt und alle
mit diesem Symbol gekennzeichneten

Zubehorteile. Gekennzeichnete Produk-
te diirfen nicht iiber den normalen Haus-

mill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fir das Recyc-
ling von elekirischen und elekironischen
Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol

markiert z. B. einen Gegen-

stand oder Materialteile als

for die Rickgewinnung wert-

voll. Recycling hilft, den Ver-

brauch von Rohstoffen zu reduzieren

und die Umwelt zu entlasten. Informati-

onen zur Entsorgung und der Lage des
ndchsten Recyclinghofes erhalten Sie
z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen
mochten, achten Sie auf die entspre-
chenden Umweltvorschriften in Threm

Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elek-
tro- und Elekironikgeraten sowie Vertrei-
ber von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. Lidl bietet Ihnen Rickgabe-
méglichkeiten 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.
Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerd-
tes, unentgeltlich (bis zu drei) Altgerate
abzugeben, die in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind.

Bitte Idschen Sie vor der Rickgabe alle
personenbezogenen Daten.

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



14. Technische Daten

Modell:

SKM 600 F1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 - 60 Hz

Leistungsaufnahme im ausgeschalteten

Zustand: <0,5W
Schutzklasse: Il [O]
Leistung: 600 Watt
Rihrschissel

Volumen: 5000 ml
max. Fillmenge (Markierung MAX): 3700 ml

Maximale Belastung fir Rihrbesen 8
und Knethaken 5:

Rihrteig: max. 1216 g
Hefeteig: max. 1657 g

Max. Dauerbetrieb (KB):

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

Drehzahl (gemessen am Werkzeug):

40 - 220 Umdrehungen/Minute




Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

Geprifte Sicherheit: Gerdte missen den allgemein anerkannten Regeln
der Technik geniigen und gehen mit dem Produktsicherheitsgesetz
(ProdSG) konform.

Gilt nicht fir die Schweiz.

Mit der CE-Kennzeichnung erkléart die HOYER Handel GmbH die EU-
Konformitat.

Dieses Symbol erinnert daran, die Verpackung umweltfreundlich zu ent-
sorgen.

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

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile, die in der Spilmaschine gereinigt wer-
den kénnen.

Es handelt sich um ein wiederverwertbares Produkt, das der erweiterten
Herstellerverantwortung sowie der Abfalltrennung unterliegt.

Mit der UKCAKennzeichnung erklart die HOYER Handel GmbH die
Konformitat for UK.

Das Symbol kennzeichnet den Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.



15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin,

sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre
Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen lhnen
gegen den Verkaufer des Produkts ge-
setzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgen-
den dargestellte Garantie nicht einge-
schrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kauf-
datum. Bitte bewahren Sie den Origi-
nal-Kassenbon gut auf. Diese Unterlage
wird als Nachweis fir den Kauf bens-
tigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem
Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das
Produkt von uns — nach unserer Wahl —
fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt.
Diese Garantieleistung setzt voraus,
dass innerhalb der Dreijahresfrist das de-
fekte Gerat und der Kaufbeleg (Kassen-
bon) vorgelegt und schriftlich kurz
beschrieben wird, worin der Mangel be-
steht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie
gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Repa-
ratur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Ge-
wahrleistung nicht verlangert. Dies gilt
auch fir ersetzte und reparierte Teile.
Eventuell schon beim Kauf vorhandene
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Schaden und Méangel missen sofort
nach dem Auspacken gemeldet werden.
Nach Ablauf der Garantiezeit anfallen-
de Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Quali-
tatsrichtlinien sorgféltig produziert und
vor Auslieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material-
oder Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlos-
sen sind Verschlei3teile, die nor-
maler Abnutzung ausgesetzt
sind und Beschadigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schal-
ter, Leuchtmittel oder andere Tei-
le, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Pro-
dukt beschadigt, nicht sachgemaf be-
nutzt oder gewartet wurde. Fir eine
sachgemdafe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgefihrten Anweisungen genau ein-
zuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor de-
nen gewarnt wird, sind unbedingt zu
vermeiden.

Das Produkt ist lediglich fir den priva-
ten und nicht fir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei missbrauchlicher
und unsachgemafer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserem autorisierten Service-
Center vorgenommen wurden, erlischt
die Garantie.



Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres An-

liegens zu gewahrleisten, folgen Sie bit-

te den folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die
Artikelnummer
IAN:

516821_2510/

516822 2510/

516823 2510

und den Kassenbon als Nachweis
for den Kauf bereit.

* Die Artikelnummer finden Sie auf
dem Typenschild, einer Gravur, auf
dem Titelblatt [hrer Anleitung (unten
links) oder als Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite des Gerdtes.

e Sollten Funktionsfehler oder sonstige

Méngel auftreten, kontaktieren Sie zu-

nachst das nachfolgend benannte
Service-Center telefonisch oder per
E-Mail.

* FEin als defekt erfasstes Produkt kén-
nen Sie dann unter Beifigung des
Kaufbelegs (Kassenbon) und der
Angabe, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher, Pro-
duktvideos und Installationssoftware her-
unterladen.

E3E
5
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt
auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen mit-
tels der Eingabe der Artikelnummer (IAN)
516821 2510 /516822 2510 /
516823_2510 lhre Bedienungsanlei-

tung 6ffnen.
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ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510

AR jieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kiihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Overview
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Unlock button (for the drive arm)
Speed control 0 - 8

Touch display:

Display: speed and time (minutes and
seconds from 00:01 to 09:59)

Button () switch device on and off
Button Turbo: switches immediately to the highest setting
(display: P) when pressed

Power cable with mains plug
Dough hook

Mixing bow!

Whisk

Beater

Suction foot

Base unit

Axle for holding mixing tools

Filling opening

Splash guard

Drive arm

Cable spool



Thank you for your trust!

Congratulations on the purchase of your
new food processor.

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

¢ Read these user instructions
thoroughly prior to initial use.

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in this copy of the
user instructions.

¢ Keep this copy of the user in-
structions for reference.

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

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

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

This symbol warns of possible hand
é injuries.

NOTE: the device is supplied in different

colours. The operation is identical for all col-

our variants.
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2. Intended purpose

The food processor is used to whisk, beat, stir,
knead, and mix food.

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

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material damage!

© The food processor should not be used
continuously for longer than 10 minutes.
After this, the device must remain
switched off until it has cooled down to
room temperature.




3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are used in this copy of the user instructions:
DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.

WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious

material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this warning may result in minor injury or material

damage.

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

Instructions for safe operation

® This device must not be used by children.

® Children must not play with the device.

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

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

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

®© The device must not be immersed in water.

® Disconnect the mains plug from the wall socket ...
... when it is not supervised,
... before you assemble or disassemble the device,
... before changing accessories or attachments, and
... before cleaning.

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

®© Depending on type of use, the device is intended for the following
maximum operating times without interruption:
- max. 10 minutes mixing/kneading with the mixing tools.
After this, the device must remain switched off until it has cooled
down to room temperature.



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

® Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning and ser-
vicing the device” on page 41).

®© Misuse of the device may result in injury.

® This device is equally infended for use in the home and in applico-
tions similar to the home, such as for example...

.. in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-

tings;
..on agricultural properties;

.. by customers in hotels, motels and other residential facilities;
. in bed-and-breakfast establishments.

A DANGER for children!

® Packing materials are not children's

toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: there is a risk
of suffocation.

DANGER to and from pets

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

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

mains plug must not be immersed in wa-

ter or other liquids.

Protect the base unit against moisture,
water drips and splashes.

If liquid should enter the base unit, pull
out the mains plug immediately. Have
the device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.
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@ If the device falls into water, disconnect

the mains plug immediately. Only then
is it safe to remove the device.

DANGER! Risk of electric

shock!

Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.

Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains
plug.

Keep the power cable away from hot
surfaces (e.g. hot plates).

When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.



©® When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.
© Disconnect the mains plug from the wall
socket ...
.. if there is a fault,
.. when you are not using the food pro-
cessor,
.. prior to assembling or disassembling
the food processor,
.. prior to cleaning the food processor
and
. during thunderstorms.
® Do not use the device if there is visible
damage to the device, accessories or
power cable.
® To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product.

DANGER of hand injuries
by crushing!
© Never put your hands between the drive
arm and the housing. There is a risk of
injury from crushing when folding
down.

A DANGER from rotating

paris!

® Do not touch rotating parts with spoons
or similar utensils. Keep long hair and
loose clothing away from the rotating
parts.

® Always ensure that the speed control is
set to O before you plug the mains plug
info the wall socket.

® Swifch the device off and pull out the
mains plug from the wall socket before
you exchange auxiliary equipment or ac-
cessories that move while in operation.

WARNING! Risk of material

damage!

© Place the device exclusively on a level,
dry, nonsslip and waterproof surface, so
that it can neither fall nor slip off.

® The mixing mechanism must not be op-
erated continuously for longer than

(ONO]

10 minutes at a time. You must then al-
low the device to cool down to room
temperature.

The device must never be operated with-
out the container.

Never place the device on a hot sur-
face, e.g. a hot plate.

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

Never overfill the mixing bowl, since
otherwise the contents could be ejected.
Overflowing liquid would flow onto the
surface. You should therefore place the
device on a waterproof surface.

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

Only use the original accessories.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

The beater and dough hook have a non-
stick coating. Do not damage them with
sharp, pointed or scratching objects
(e.g. knife, scourer).

The device is equipped with non-slip
plastic suction feet. As furniture is coat-
ed with a wide array of varnishes and
plastics and is also treated with different
care products, it cannot be fully ruled
out that some of these materials contain
components that could attack and soften
the non-slip plastic suction feet. If neces-
sary, place a non-slip mat under the de-
vice.



4. Items supplied

1 food processor, base unit 10
1 splash guard 13

1 mixing bowl 6

1 dough hook 5

1 whisk 7

1 beater 8

1 copy of the user instructions

5. Unpacking and

—_

setting up

. Remove all packing material.
. Check to ensure that all parts are pres-

ent and undamaged.

. Disassemble the device (see “Disman-

tling the device” on page 40).

Clean the device prior to first
use! (see “Cleaning and servicing the
device” on page 41).

. Figure A: wind the excess power

cable 4 around the cable spool 15 on
the underside of the base unit 10.
Place the base unit 10 on a level, dry
and waterproof surface, so that the de-
vice can neither fall nor slip off.

Select a smooth, clean surface, so that
the suction feet 9 can stick firmly in
place and ensure a secure grip.

CAUTION:
©® Overflowing liquid would flow onto the

surface. You should therefore place the
device on a waterproof surface.




6.

Overview of functions

Working tool | Speed Function Notes
Kneading and mixing  |min. quantity:
1-2 solid dough or relative- | The working tool should be im-

Dough hook 5

ly solid ingredients

Kneading yeast dough
Kneading thick batter

mersed at least 1 cm deep in the
material to be mixed.

max. quantity yeast dough:
1657 g

Processing time pastry
dough*: approx. 3 minutes

2.3 max. operating time:
10 minutes
For bread dough:
First add the liquid ingredients to
the mixing bowl, then add the dry
ingredients in portions.
Mixing thick batter min. quantity:
2-3 Mixing butter and flour | The working tool should be im-
Mixing yeast dough mersed at least 1 cm deep in the
Cake mix material to be mixed.
Beating together butter |mMax. qt.mnl'i.ty batter: 1216 g
4.6 and sugar Processmq time batter*:
Cookie dough approx. 5 minutes
Beater 8 max. operating time:
10 minutes
Dough with dried fruit  |max. total weight: 950 g
Fold in sensitive fruit at
6 speed 1 - 2.
max. operating time:
10 minutes
Whipped cream min. quantity:
Egg white The working tool should be im-
Mayonnaise mersed at least 1 cm deep in the
Whisk 7 7.8 Whipping butter to a material to be mixed.

froth

max. quantity cream:
1000 ml

max. operating time:
10 minutes

*NOTE: the processing time varies depending on the quantity and properties of the ingre-

dients.
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7. Using the mixing
tools

Lifting up the drive arm

1. Press the unlock button 1 and fold up
the drive arm 14 until it engages and
the unlock button pops out again.

Inserting the mixing bowl

2. Place the mixing bowl 6 into the base
unit 10 so that one of the arrows (V)
on the mixing bowl points to the open
lock symbol & on the base unit.

4. Place the splash guard onto the drive
arm 14 from below. The arrow on the
splash guard (A) points to the arrow
with the open lock symbol (& V) on the
drive arm.

EIV/'B
o

O

. Turn the splash guard until the arrow on
the splash guard (A) points to the arrow
with the closed lock symbol (¥ &) and
the splash guard clicks info place.

s

£|V4—”'£‘
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3. To lock the mixing bowl in place, turn it
until this arrow (V) on the mixing bowl

points to the closed lock symbol & on
the base unit and the mixing bowl is
firmly in place.

Mounting the splash guard

CAUTION:
© Never use the mixing bowl 6 without

the splash guard 13 attached. The ma-

terial you are mixing could otherwise
be ejected.

Inserting the mixing tool

6. Select the appropriate mixing tool:
- Dough hook 5: for heavy doughs,
e.g. bread dough

- Whisk 7: for whipping cream, egg
white etc.

- Beater 8: for medium to light dough
or batter, e.g. cake mix or pancake
batter.

For further information: see “Overview

of functions” on page 37.




7. Place the mixing tool onto the axle 11
from below.

8. Basic operation

8.1 Power supply

Ensure that the metal pin on the axle slots
into the recess in the mixing tool.

8. Figure B: press the mixing tool up-
wards slightly and rotate it in the direc-
tion of the arrow until it stops.

Addmg ingredients
You can add ingredients into the mixing
bowl 6 while the drive arm 14 is lifted
up.

* During mixing, you can add ingredients
through the filling opening 12 in the
splash guard 13:

- Reduce the speed to 1 - 2.
- Add the ingredients.

Lowering the drive arm

DANGER of hand injuries by
crushing!
© Never put your hand between the drive
arm 14 and the housing. There is a risk
of injury from crushing when folding
down.

9. Press the unlock button 1 and move the

drive arm 14 all the way down. The un-

lock button pops out again.

The device is now fully assembled. On work-

ing with the device: see “Basic operation”
on page 39.

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Only connect the mains plug 4 to a
properly installed and easily accessible
wall socket whose voltage corresponds
to the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.

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

1. Assemble the device for the desired
function.

2. Plug the mains plug 4 into a suitable
wall socket. The wall socket must still be
easily accessible after connection.

The button (Y appears on the touch dis-
play 3.

3. Pull out the mains plug before cleaning

the device.

8.2 Safety functions

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

Functions only when the drive
arm is lowered

The device will only work if the drive

arm 14 is correctly engaged in the lower
position and the unlock button 1 has fully
popped out.



Overheating protection

The device has an overheating protection

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

vice automatically switches itself off:

1. Switch off the device.

2. Pull out the mains plug 4.

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

When the device has cooled down suffi-

ciently, it can be switched on again.

8.3 Switching the device on/
off and selecting speed

WARNING! Risk of material dam-
age!
® The mixing mechanism must not be op-
erated continuously for longer than
10 minutes at a time. You must then al-
low the device to cool down to room
temperature.
NOTE: the device may move slightly while
you are processing large quantities of
dough.

1. Turn on the device by pressing the sym-
bol () on the touch display. The display
shows:

- Speed: 0

- Minutes and seconds: 0000

2. To start, turn the speed control 2 slightly
clockwise. The display shows 1.

- To increase the speed: turn the speed
control slightly clockwise for each lev-
el.

- To reduce the speed: turn the speed
control slightly anticlockwise for each
level.

3. Reduce the speed to speed 1 - 2 when
you are adding ingredients during oper-
ation through the filling opening 12.

4. Turn the speed control anticlockwise in
increments until O appears on the touch
display.
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5. Turn off the device by pressing the sym-
bol () on the touch display.

NOTE: above dll, the ideal speed depends
on the consistency of the material being
blended. The more liquid the contents, the
faster you can blend them.

8.4 Turbo function

By pressing Turbo, you can temporarily
increase the speed fo the highest set-
ting.
The display shows: P

¢ The turbo function ends when released.

9. Dismantling the
device

A DANGER from rotating parts!

© Turn off the device and unplug the
mains plug 4 from the wall socket be-
fore disassembling the device.

Lifting up the drive arm

1. Press the unlock button 1 and fold up
the drive arm 14 until it engages and
the unlock button pops out again.

Removing the mixing tool

2. Figure C: Push the mixing tool 5/7/8
slightly upwards and turn it anticlock-
wise until it can be pulled off the ax-
le 11.

Removing the splash guard

3. Turn the splash guard 13 towards the
open lock symbol until it can be re-
moved.



Removing the mixing bowl

4. Turn the mixing bowl 6 towards the
open lock symbol until it can be re-
moved.

Lowering the drive arm
5. Press the unlock button 1 and move the

drive arm 14 all the way down. The un-

lock button pops out again.

10. Cleaning and
servicing the device

DANGER! Risk of electric
shock!
© Disconnect the mains plug 4 from the
wall socket before each cleaning.
© Never immerse the base unit 10 in wa-
ter.
WARNING! Risk of material damage!
©® Never use any abrasive, corrosive or
scouring cleaning agents. These might
damage the device.

NOTES:

e Certain foods or spices (e.g. curry, car-
rots) can discolour the plastic parts (e.g.
the splash guard 13). This is not a de-
vice error and is harmless to health.

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

10.1 Cleaning the base unit

1. Clean the base unit 10 with a damp
cloth. You can also use a litle detergent.

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

3. Do not use the base unit until it has com-
plefely dried.

10.2 Cleaning in the dish-
washer

The following parts are dishwasher-safe:
- Mixing bowl 6

Dough hook 5

Whisk 7

Beater 8

Splash guard 13

The following parts must never be cleaned
in a dishwasher:
Base unit 10

10.3 Cleaning the accessories

1. Clean all accessories by hand in a sink
with dishwater or in the dishwasher.

2. When cleaning by hand, rinse all parts
with clean water.

3. Allow all parts to dry completely before
reassembling, putting them away or re-
using them.

10.4 Storage

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

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

¢ Figure A: you can wind up the power
cable 4 in the cable spool 15 on the
underside of the base unit 10.



11. Recipes

Mascarpone cream

Ingredients:

2

eggs

2 tablespoons fine sugar
1 tablespoon sweet wine (e.g. Madeira)

250 g mascarpone

V2 untreated orange (juice and
some grated orange peel)

Preparation

1.
2.

Separate the eggs.

Add the egg whites to a fatfree mixing
bowl and whip them with the whisk until
stiff. Increase the speed to speed 8.
Add the whipped egg whites to another
bowl and store it in a cool place.

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

Reduce the speed to speed 3 and alter-
nately add spoonfuls of mascarpone
and orange juice.

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

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

. Place the cream in the refrigerator until

you are ready to enjoy it. Consume the
mascarpone cream within 24 hours.

Tip: layer the mascarpone cream with fresh

seasonal fruit or compote in dessert glasses.

Pear tarte tatin

Ingredients for the dough:

200 g wheat flour
1 pinch salt
100 g cold butter (in flakes)

3 teaspoons  fine sugar
4 tablespoons cold water

For blind baking:

dried peas or rice

Ingredients for the almond

paste:

100 g soft butter

100 g sugar

2 eggs (room temperature)
100 g crushed almonds

For garnish:

approx. 3 ripe pears
Preparation

1.

Place all the ingredients for the batter in
the mixing bowl and mix with the beater
on speed 3 until large lumps have
formed. (If necessary, stop the machine
in between and push the ingredients
down from the edge with a spatula.)

. Quickly knead the dough by hand into

a ball and roll it out with a little flour be-
tween two sheets of baking paper.

. Line a greased tart mould with the

dough, cut off the protruding edge and
place in the refrigerator for at least

30 minutes.

Prick the base of the dough several
times with a fork. Place a piece of bak-
ing paper on the dough and fill the
mould with dried peas or rice to weigh
down the dough.

. Bake the dough at 180 °C (convection

oven) for 15 minutes, then remove bak-
ing paper and peas/rice and bake
again for another 10 to 15 minutes.



6. For the almond paste, whip butter, sug-
ar and eggs with a whisk. Increase the
speed to speed 8.

7. Afterwards, remove the whisk and insert

the beater. Briefly stir in the almonds us-

ing speed 4.

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

9. Peel the pears, remove the core and cut
them into slices.

10.Top the almond paste with the pear slic-

es.
11.Bake the tarte for approx. 35 minutes at
170 °C (convection oven).

Pizza dough

Ingredients:

250¢g wheat flour
% teaspoon  salt

21g fresh yeast

lukewarm water
brown sugar

120 ml
Y2 teaspoon

some flour for kneading and rolling

Preparation

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

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

3. Work the mixture with the dough hook
at speed 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 to rise
under a cover in a warm place until it
has doubled in size.

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

Basic batter recipe

Ingredients for 1 loaf tin
(approx. 30 cm):

300 g soft butter

300 g sugar

5 large eggs

300 g plain flour (type 405)
1 teaspoon  baking powder

Additionally soft butter for the tin

Preparation

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

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

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

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

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

6. Stir in the eggs one at a time on
speed 2 for approx. 30 seconds.

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

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

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

10.Pour the batter into the tin and smooth it
out with a spatula.

11.Bake the cake for approx. 65 minutes.

12.Test to see if it is done about 10 minutes
before the end of the baking time. To do
this, prick the centre of the cake with a
wooden skewer. The cake is done when
no more batter sticks to the skewer.

13.Before removing the cake from the tin,
leave it to cool in the tin for approx.
10 minutes.
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Basic yeast dough recipe

Ingredients:

500 g wheat flour (type 550)
42 g fresh yeast

60 g butter

1 pinch salt

1 teaspoon  sugar

200 - 250 ml lukewarm milk

2 eggs

Preparation

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

2. Mash and mix the yeast and sugar in
the lukewarm milk with a fork and stir
until everything is dissolved. Pour this
mixture into the depression.

3. Add the remaining ingredients to the
mixing bowl.

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

5. Form the dough into a ball and let it rest
for 40 minutes in a mixing bowl.

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

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

8. Bake the dough at 200 °C for 25 -
30 minutes in the preheated oven.

Basic waffle recipe

Ingredients for 4 portions:

125 ¢ room temperature butter
75¢g sugar

1 packet vanilla sugar

2 large eggs

250 g wheat flour

V2 teaspoon  baking powder

180 ml buttermilk

2 tablespoons liquid honey
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Preparation

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

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

3. Add eggs, flour and baking powder
and mix the mixture for approx. 30 sec-
onds on speed 2.

4. Then stir for 2 minutes on speed &.

5. Gradually work the buttermilk into the
batter on speed 2.

6. Add the honey and continue to mix for
approx. 1 minute on speed 5.

7. Pour the batter in portions into a hot,
greased waffle iron and spread.

8. Bake the waffles until golden brown.

Basic cocoa sponge recipe

Ingredients:

4 large eggs

1 pinch salt

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

759 cornflour

1 teaspoon  baking powder

Baking paper for the tray

Preparation

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

2. Separate the eggs.

3. Add the egg whites to a fatfree mixing
bowl and whip them with the whisk until
stiff. Increase the speed to speed 8.

4. Add the whipped egg whites to another

bowl and store it in a cool place.

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

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



7. Add 1/3 of the whipped egg whites
and mix with a beater until smooth.
8. Fold in the remaining whipped egg

whites with a wooden spoon until all in-

gredients are combined.

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

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

11.Turn the sponge out onto a tea towel.

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

Crumb cake with sour
cherries

Ingredients for 26 cm spring-
form cake tin:

250 g flour

Y2 teaspoon  baking powder

1 egg yolk

150 g sugar

150 ¢g butter

2 packets  vanilla sugar

approx. 700 g sour cherries, stoned

Preparation

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

2. Please the sour cherries into a sieve and
drain them.

3. Add the butter with the remaining ingre-

dients info the mixing bowl and mix the
ingredients with the beater on speed 4
until the ingredients have been mixed
well and small crumbs form.

4. Line the springform cake tin with baking
paper and grease the sides.

5. Add half of the crumbs to the form and
lightly press everything together to form
a soft base.

6. Add the drained sour cherries fo the
base and crumble the rest of the dough
on top.

7. Bake the cake at 200 °C for 30 minutes

in the preheated oven.

Basic shortcrust pastry
recipe

Ingredients:

250 g flour
125¢ cold butter
1 pinch salt

| egg

150 g sugar
Preparation

1. Add all ingredients into the mixing bowl
and knead with the beater on speed 3
for approx. 3 - 4 minutes to form a short
pastry dough.

2. Place the dough in the refrigerator for
30 minutes.

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

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

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

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



Baby carrot cupcakes with
orange frosting

Ingredients for the cupcakes

(24 portions):

130 g walnuts

375¢g flour

1 packet baking powder
1 pinch salt

450 g carrots, peeled

3 organic eggs

80g natural yoghurt
1 teaspoon  vanilla sugar
300 g sugar

335 ml vegetable oil

1 teaspoon  cinnamon

Peel of an untreated orange
some nutmeg, freshly grated

Ingredients for the frosting:

85¢g room temperature butter
300¢g cream cheese
220 g icing sugar

Peel of an untreated orange

Preparation

1. Preheat the oven to 180 °C (convection
oven) and line the muffin baking tray
with muffin liners.

2. Finely grate the carrots and add them to
the mixing bowl.

3. Add eggs, yoghurt, vegetable oil, vanil-

la sugar, sugar, cinnamon, nutmeg and
orange peel fo the carrots.

4. Insert the beater and splash guard and
mix the ingredients on speed 4.

5. Mix flour, baking powder and salt and
add these to the carrot mix. Stir on
speed 3 until a thick batter forms.

6. Coarsely chop the walnuts and fold
them into the batter.

7. Evenly add the batter to 24 muffin liners
(each liner should be filled about 2/3).

8. Bake the batter in the oven for approx.
20 - 25 minutes.
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9. Take the muffins out of the muffin baking
tray and let them cool completely.

10.For the frosting, add the butter with half
of the sugar into a mixing bowl. Insert
the beater and splash guard and whip
everything on speed 6 until frothy.

11.Add cream cheese, the remaining sugar
and orange peel and whip everything
again until all ingredients have been
mixed well.

12.Fill the frosting into a piping bag and
decorate the cupcakes.

12, Trouble-shooting

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

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Possible causes /

Fault Action

¢ Has the device been
connected to the
power supply?

e Check the connec-
tion.

® Has the overheating
protection switched
off the device (see
“Overheating protec-
tion” on page 40)2

e s the drive arm 14
not completely fold-
ed down?

No function




Packaging
When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

14. Technical

Fault Possible causes /
Action
e Switch off immediate-
ly, remove the mains
Whisk 7, beat- plug 4 and check the
er 8 or dough following:
hook 5 will not - Blockage in the
turn or do so only container?
with great diffi- - Food too tough or
culty. too hard?
- Device not assem-
bled correctly?
* There is a defect that
. must be repaired by
Display ET a qualified techni-
cian.
* The device cannot
start because the
Display E2 drive arm 14 is not
locked in the lower
position.
13. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

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

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

specifications

Model: SKM 600 F1

Mains voltage: 220-240V ~
50- 60 Hz

Power consumption

when switched off: | = 05W

Protection class: Il O]

Power rating: 600 watt

Mixing bowl

Volume: 5000 ml

Max. filling volume

(MAX marking): 3700 ml

Maximum load for  |Batter:

beater 8 and dough |max. 1216 g

hook 5: Yeast dough:
max. 1657 g

Max. continuous op-
eration (KB):

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

10 minutes

Speed (measured on

the tool):

40 - 220 rotations/

minute




Symbols used

Double insulation

[l

Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)

S

With the CE marking,

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

This symbol reminds you to dis-

ﬂ ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-

fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an

abbreviation (here: PAP).

mp | rows). The material can be speci-

~ AC voltage

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

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

rules of waste separation apply.

U With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares

that the product is in conformity

with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

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

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Warranty coverage

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



The warranty applies to material or factory
defects.

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

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

For the proper operation of the product, all in-

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

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

Handling in case of a warranty

claim

In order o ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 2510
and the purchase receipt as a purchase
verification for all inquiries.

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

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

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

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

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lid| Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
516821_2510 / 516822 2510/
516823_2510 to open your user instruc-

tions.

/==
-, \ 4
ﬂ Service Centre

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

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

@ Service Malta

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510



AR Supplier

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

1
2
3

0V NO UL

10
11

13
14
15

&/&

Bouton de déverrouillage (pour le bras d'entrainement)
Bouton de réglage de la vitesse 0-8
Ecran tactile :

Affichage : de la vitesse et du temps (minutes et
secondes de 00:01 & 09:59)

Bouton (M : mise en marche et arrét de |'appareil
Bouton Turbo : passage immédiat au niveau le plus élevé
(affichage : P)

Céble de raccordement avec fiche secteur
Crochet pétrisseur

Bol mélangeur

Fouet

Fouet plat

Pied & ventouse

Appareil de base

Axe de fixation des accessoires mélangeurs
Ouverture de remplissage

Protection anti-projections

Bras d'entrainement

Enrouleur de céble



Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

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

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

Symboles sur I'appareil
llj Ce symbole indique que ces maté-
Qf riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.
Ce symbole met en garde contre
des blessures aux mains.

REMARQUE : |'appareil est disponible en
différentes couleurs. L'utilisation est iden-
tique pour toutes les variantes de couleurs.
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2. Utilisation conforme

Le robot ménager sert & fouetter, battre, re-
muer, malaxer et mélanger des aliments et in-
grédients.

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

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez pas le robot ménager sans in-
terruption pendant plus de 10 minutes.
L'appareil doit étre ensuite éteint jusqu'a
ce qu'il se soit refroidi & la fempérature
ambiante.




3. Consignes de sécurité

Avertissements

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

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

blessures ou des dommages matériels graves.

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

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant |'appareil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité
® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.
® Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
® L'appareil et son cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants.
®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capo-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés
ou qu'ils ont été informés de I'utilisation sire de I'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.
®© L'appareil ne doit pas étre plongé dans I'eau.
© Débranchez la fiche secteur de la prise de courant ...
.. lorsque 'appareil est sans surveillance,
...avant d'assembler ou de démonter |'appareil,
.. avant de remplacer des accessoires ou des piéces addition-
nelles et
.avant le ne’r’rquge
© Ce’r appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie ex-
terne ou un systtme de commande & distance séparé.



®© L'appareil est prévu selon |'utilisation pour les temps d'utilisation
maximaux suivants sans interruption :
- max. 10 minutes de remuage/malaxage avec les accessoires
mélangeurs.
L'appareil doit étre ensuite éteint jusqu'a ce qu'il se soit refroidi &
la température ambiante.
® Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de 'utilisation de I'appareil, ce dernier doit étre éteint
et débranché du secteur.
® Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir « Net-
toyage et entretien de |'appareil » & la page 63).
© L'utilisation abusive de 'appareil peut entrainer des blessures.
®© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple ...
. dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
.dans des propriétés agricoles ;
. par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
.dans des pensions offrant le petit déjeuner.
A DANGER ! Risque
DANGER pour les enfants ! d'électrocution en raison
© Le matériel d'emballage n'est pas un de I'humidité !
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer © L'appareil ne doit jamais étre mis en
avec les sachets en plastique. Ceux<i marche & proximité, entre autres, d'une
présentent un risque d'asphyxie. baignoire, d'une douche ou d'un lava-
bo rempli.
© L'appareil de base, le céble de raccor-
dement et la fiche secteur ne doivent
pas étre plongés dans I'eau ou dans un

autre liquide.
Protégez I'appareil de base contre I'hu-

DANGER povur et provoqué
par les animaux
domestiques et d'élevage !
© Lles appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux ®

domestiques et d'élevage. De plus,
ceux<i peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

midité, les gouttes et les projections
d'eau.

Si du liquide pénétre dans |'appareil de
base, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contréler I'appareil
avant de le remettre en service.
N'utilisez pas 'appareil avec les mains
mouillées.



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

DANGER ! Risque
d'électrocution !
® Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si l'appareil est
complétement monté.
® Raccordez la fiche secteur uniquement
& une prise de courant conforme et faci-
lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
© Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.
© L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés I'avoir éteint
avec l'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.
®© Eloignez le céble de raccordement des
surfaces chaudes (comme p. ex. les
plaques de cuisson).
© Llors de I'utilisation de I'appareil, le
cable de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.
® Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche méle, jamais sur le céble.
© Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant ...
.. lorsqu'une panne survient,
.. lorsque vous n'utilisez pas le robot
ménager,
.. avant de monter ou de démonter le
robot ménager,
.. avant de nettoyer le robot ménager
et
... en cas d'orage.
© N'utilisez pas I'appareil si celuii, les
accessoires ou le cdble de raccorde-
ment présentent des dégéts apparents.

© Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de l'article.

DANGER ! Risque de bles-
sures aux mains par
écrasement !
© Ne mettez jamais les mains entre le
bras d'entrainement et le boitier. Si le
bras d'entrainement se rabat, vos mains
risquent d'étre écrasées.

A DANGER du fait de piéces

en rotation !

©® Ne placez aucune cuillére ou objet simi-
laire dans les piéces en rotation. Veillez
& attacher vos cheveux et & ne pas por-
ter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.

© Veillez toujours a ce que le bouton de
réglage de la vitesse soit sur O avant de
brancher la fiche secteur dans la prise
de courant.

© Eteignez |'appareil et débranchez la
fiche secteur de la prise de courant avant
de remplacer des accessoires ou des
piéces additionnelles qui sont mobiles
lorsque |'appareil fonctionne.

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

© Placez 'appareil uniquement sur une
surface plane, séche, antidérapante et
imperméable afin qu'il ne puisse ni bas-
culer ni tomber.

© L'agitateur peut fonctionner maximum
10 minutes d'affilée. Vous devez ensuite
laisser & nouveau refroidir I'appareil &
la température ambiante.

© L'appareil ne doit en aucun cas étre uti-
lisé sans le récipient.

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

©® Ne déplacez pas 'appareil tant qu'il
contient encore des aliments ou de la péte.
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© Ne remplissez pas trop le bol mélan-
geur pour éviter les éclaboussures. Le
jus qui déborde s'écoule sur le support.
C'est pourquoi il faut poser I'appareil
sur un support imperméable.

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

© Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

© N'utilisez aucun détergent agressif ou
abrasif.

© Le fouet plat et le crochet pétrisseur ont
un revétement anti-adhésif. N'utilisez
pas d'objets coupants, pointus ou en
métal (p. ex. une lame, une éponge &
récurer) afin de ne pas I'endommager.

® L'appareil est équipé de pieds & ven-
touse antidérapants en plastique. Etant
donné que les meubles sont recouverts
d'une variété de laques et de matiéres
synthétiques et sont traités avec diffé-
rents produits d'entretien, il ne peut pas
étre totalement exclu que certaines de
ces substances contiennent des compo-
sants qui attaquent et ramollissent les
pieds & ventouse antidérapants en plas-
tique. Au besoin, placez une surface
antidérapante sous |'appareil.

4. Eléments livrés

1 robot ménager, appareil de base 10
1 protection anti-projections 13

1 bol mélangeur 6

1 crochet pétrisseur 5

1 fouet 7

1 fouet plat 8

1 mode d'emploi

5. Déballage de
I'appareil et mise en
place

Enlevez tout le matériel d'emballage.

2. Vérifiez si toutes les pigces sont pré-
sentes et en parfait état.

3. Désassemblez |'appareil (voir « Démon-
ter I'appareil » & la page 63).

4. Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Nettoyage
et entretien de I'appareil » & la
page 63).

5. Figure A : enroulez |'excédent de
cdble de raccordement 4 dans |'enrou-
leur de cable 15 au dessous de I'appa-
reil de base 10.

6. Placez I'appareil de base 10 sur une

surface plane, séche et imperméable

afin qu'il ne puisse ni basculer ni tom-
ber.

Choisissez un support lisse et propre

pour que les pieds & ventouse 9

puissent se fixer et assurer un maintien

correct.

—_

ATTENTION :

© Le jus qui déborde s'écoule sur le sup-
port. C'est pourquoi il faut poser I'appo-
reil sur un support imperméable.




6. Récapitulatif des fonctions

Pour fouetter le
beurre

Ustensile | Vitesse Fonction Remarques
Malaxage et mé-  |Quantité min. :
12 lange de pates L'ustensile doit plonger d'au moins 1 cm
fermes ou d'ingré- |dans I'aliment & mixer.
dients plus fermes | Quantité max. de péte au levain :
Malaxage de pate | 1657 g . .
Crochet au levain TeEnPs de prépqruhon pate
péfrisseur 5 Malaxage de péte brls?e*: env. 3 minutes
& géteau épaisse | Durée de fonctionnement max. :
2.3 10 minutes
Pour la péte a pain :
Mettez d'abord les ingrédients liquides
dans le bol mélangeur, puis les ingré-
dients secs par portions.
Mélange de pate &
géteau épaisse Quantité min. :
2.3 Mélo!\ge de beurre |['ystensile doit plonger d'au moins 1 cm
et farine dans I'aliment & mixer.
Mélange de péte au | Quantité max. de péte a géteau :
levain 1216 g
Pate & gateau Temps de préparation péte a
fouetter le beurre gdteau*: env. 5 minutes
Fouet plat 8| 4. 4 avec le sucre Durée de fonctionnement max. :
pdte pour petit ga- |10 minutes
teau
Pate avec fruits secs | Poids total max. : 950 g
Incorporer délicatement les fruits délicats
6 a vitesse 1 - 2.
Durée de fonctionnement max. :
10 minutes
Créme fouettée Quantité min. :
Blancs d'ceufs L'ustensile doit plonger d'au moins 1 cm
Fouet 7 7.8 Mayonnaise dans I'aliment & mixer.

Quantité max. de créme : 1000 ml
Durée de fonctionnement max. :
10 minutes

*REMARQUE : le temps de préparation varie selon la quantité et la nature des ingrédients.
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7. Utiliser les
accessoires
mélangeurs

Relever le bras d'entrainement

1. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 1 et relevez le bras d'entraine-
ment 14 jusqu'a ce qu'il s'enclenche et
jusqu'a ce que le bouton de déverrouil-
lage ressorte.

Metire le bol mélangeur en place

2. Placez le bol mélangeur 6 dans |'appa-
reil de base 10 de telle sorte que I'une
des fleches (V) figurant sur le bol mé-
langeur pointe sur le symbole représen-
tant un cadenas ouvert @ sur |'appareil
de base.

3. Pour verrouiller, tournez le bol mélan-
geur jusqu'a ce que cette fleche (V) fi-
gurant sur le bol mélangeur pointe vers
le symbole représentant un cadenas fer-
mé & sur I'appareil de base et que le
bol mélangeur soit bien en place.

Monter la protection anti-
projections

ATTENTION :

© N'utilisez jamais le bol mélangeur 6
sans avoir mis la protection anti-projec-
tions 13 en place. Sinon des aliments &
mixer pourraient étre projetés.

N

4. Placez la protection anti-projections
sous le bras d'entrainement 14. La
fleche sur la protection anti-projections
(A) pointe vers la fleche avec le sym-
bole représentant un cadenas ouvert
(& V) sur le bras d'entrainement.

s

E|V4—”'£‘
o

. Tournez la protection anti-projections
jusqu'a ce que la fleche sur celleci (A)
pointe vers la fleche avec le symbole re-
présentant un cadenas fermé (V¥ &) et
que la protection anti-projections s'en-
clenche.

s

ﬁva—"'&




Mettre l'accessoire mélangeur en

place

6. Choisissez |'accessoire mélangeur
adapté :

- Crochet pétrisseur 5 : pour des pétes
lourdes comme la péte & pain

- Fouet 7 : pour fouetter la créme, les
blancs d'ceufs, etc.

- Fouet plat 8 : pour des pétes moyen-
nement lourdes et légéres comme la
péte & gateau ou la péte & crépes.

Pour de plus amples informations : voir

« Récapitulatif des fonctions » en page 59.

7. Placez I'accessoire mélangeur sous
l'axe 11.

Veillez & ce que la tige métallique sur
I'axe s'insére dans le renfoncement de
I'accessoire mélangeur.

8. Figure B : poussez |'accessoire mélan-
geur légérement vers le haut et fournez-
le dans le sens de la fleche jusqu'a la
butée.

Verser les ingrédients

®  Vous pouvez remplir le bol mélangeur 6
d'ingrédients lorsque le bras d'entraine-
ment 14 est relevé.

¢ Pendant le remuage vous pouvez ajou-
ter des ingrédients par |'ouverture de
remplissage 12 au niveau de la protec-
tion anti-projections 13 :
- Réduisez la vitesse sur T - 2.
- Versez les ingrédients.

Abaisser le bras d'entrainement

DANGER ! Risque de bles-
sures aux mains par
écrasement !
©® Ne mettez jamais les mains entre le
bras d'entrainement 14 et le boitier. Si
le bras d'entrainement se rabat, vos
mains risquent d'étre écrasées.

9. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 1 et mettez le bras d'entraine-
ment 14 complétement en bas. Le
bouton de déverrouillage ressort.

L'appareil est maintenant complétement
monté. Pour utiliser |'appareil : voir
« Commandes de base » en page 61.

8. Commandes de base

8.1 Alimentation électrique

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® Raccordez la fiche secteur 4 unique-

ment & une prise de courant conforme
et facilement accessible, dont la tension
correspond aux indications figurant sur
la plaque signalétique. Aprés avoir
branché 'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible.

REMARQUE : lors des premiéres utilisa-
tions, une légére odeur peut émaner en rai-
son de la montée en température du moteur.
Ceci est sans gravité. Assurez-vous que la
piéce est suffisamment aérée.

1. Assemblez |'appareil pour la fonction
souhaitée.



2. Branchez la fiche secteur 4 dans une
prise de courant adaptée. Aprés avoir
branché I'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible & tout
moment.

Le bouton () s'affiche sur I'écran tac-
tile 3.

3. Débranchez la fiche secteur avant de

nettoyer |'appareil.

8.2 Fonctions de sécurité

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

Fonctionnement qu'en cas de
bras d'entrainement abaissé

L'appareil ne fonctionne que si le bras d'en-

trainement 14 est correctement enclenché
en position inférieure et que si le bouton de
déverrouillage 1 est complétement sorti.

Protection contre la surchauffe
L'appareil dispose d'une protection contre
la surchauffe. Si le moteur est devenu trop

chaud, I'appareil s'éteint automatiquement :

1. Mettez I'appareil hors circuit.
2. Retirez la fiche secteur 4.

3. Laissez I'appareil refroidir & la tempéro-

ture ambiante.
Sil'appareil est suffisamment refroidi, il peut
& nouveau étre allumé.

8.3 Mettre en marche/arré-
ter I'appareil et sélec-
tionner la vitesse

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

1. Mettez I'appareil en marche en ap-
puyant sur le symbole () sur I'écran tac-
file. L'écran affiche :

- Vitesse : O

- Minute et secondes : 0000

2. Pour démarrer, tournez légérement le
bouton de réglage de la vitesse 2 dans
le sens horaire. Un T apparait & |'écran.
- Augmenter la vitesse : tourner le bou-

ton de réglage de la vitesse d'un petit
cran dans le sens horaire pour
chaque niveau.

- Réduire la vitesse : tourner le bouton
de réglage de la vitesse d'un petit
cran dans le sens antihoraire pour
chaque niveau.

3. Réduisez la vitesse au niveau 1 - 2si
vous ajoutez des ingrédients par I'ou-
verture de remplissage 12 lorsque |'ap-
pareil fonctionne.

4. Tournez progressivement le bouton de
réglage de la vitesse dans le sens anti-
horaire jusqu'a ce que O s'affiche sur
I'écran tactile.

5. Arrétez |'appareil en appuyant sur le
symbole () sur I'écran tactile.

REMARQUE : la vitesse idéale dépend

principalement de la consistance des ali-
ments & mixer. Plus le contenu est liquide,
plus vous pouvez mixer rapidement.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'agitateur ne doit pas fonctionner plus
de 10 minutes d'affilée. Vous devez en-
suite laisser & nouveau refroidir I'appa-
reil & la température ambiante.
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8.4 Fonction Turbo

e En appuyant sur le bouton Turbo, vous
pouvez augmenter immédiatement la vi-
tesse au niveau le plus élevé.

L'écran affiche : P

¢ La fonction turbo cesse une fois le bou-

ton relaché.



9. Démonter l'appareil

DANGER du fait de piéces en
rotation !
® Eteignez I'appareil et débranchez la
fiche secteur 4 de la prise de courant
avant de démonter |'appareil.

Relever le bras d'entrainement

1. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 1 et relevez le bras d'entraine-
ment 14 jusqu'd ce qu'il s'enclenche et
jusqu'a ce que le bouton de déverrouil-
lage ressorte.

Retirer I'accessoire mélangeur

2. Figure C : Poussez |'accessoire mélan-
geur 5/7/8 légérement vers le haut et
tournez-le dans le sens antihoraire
jusqu'd ce que vous puissiez le retirer
de l'axe 11.

Retirer la protection anti-

projections

3. Tournez la protection anti-projec-
tions 13 en direction du symbole repré-
sentant un cadenas ouvert jusqu'd ce
que vous puissiez la retirer.

Retirer le bol mélangeur
4. Tournez le bol mélangeur 6 en direction

du symbole représentant un cadenas ou-

vert jusqu'a ce qu'il puisse étre retiré.

Abaisser le bras d'entrainement

5. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 1 et mettez le bras d'entraine-
ment 14 complétement en bas. Le
bouton de déverrouillage ressort.

10. Nettoyage et
entretien de
I'appareil

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 4 de la prise de courant.
©® Ne plongez jamais I'appareil de
base 10 dans I'eau.
AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
© N'utilisez aucun détergent abrasif, cor-
rosif ou provoquant des rayures. Cela
risquerait d'endommager |'appareil.

REMARQUES :

¢ Certains aliments ou certaines épices
(comme le curry, les carottes) peuvent
décolorer les parties plastiques (par
exemple la protection anti-projec-
tions 13). Ce n'est pas un défaut de
I'appareil et cela ne présente aucun
risque pour la santé.

® Veuillez noter qu'aprés le séchage, il
peut encore y avoir des gouttes d'eau
sur les accessoires. Laissez sécher com-
plétement toutes les pieces & I'air libre.

10.1 Nettoyage de I'appareil
de base

1. Nettoyez |'appareil de base 10 avec
un chiffon humide. Vous pouvez aussi
utiliser un peu de produit vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon propre humidi-
fié & I'eau claire.

3. Ne réutilisez I'appareil de base que
lorsque celuici est complétement sec.



10.2 Nettoyage au lave-
vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-
vaisselle :

- Bol mélangeur 6

- Crochet pétrisseur 5

- Fouet?7

- Fouet plat 8

- Protection anti-projections 13

Les piéces suivantes ne doivent jamais étre
lavées au lave-vaisselle :

- Appareil de base 10

10.3 Nettoyage des
accessoires

1. Nettoyez tous les accessoires & la main
dans un évier avec de I'eau de vaisselle
ou dans le lave-vaisselle.

2. En cas de nettoyage & la main, rincez
toutes les piéces & I'eau claire.

3. Laissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les assembler & nouveau,
de les ranger ou de les utiliser & nou-
veau.

10.4 Rangement

® laissez sécher complétement toutes les
piéces avant de les ranger pour les
conserver.

¢ Rangez 'appareil dans un endroit pro-
tégé contre la poussiére et la saleté et
inaccessible aux enfants.

¢ Figure A : vous pouvez enrouler le
cable de raccordement 4 sur I'enrouleur
de céble 15 au dessous de I'appareil

de base 10.

11. Recettes

Creme au mascarpone

Ingrédients :

2 ceufs

2 cuilléres & soupe de sucre en poudre

1 cuillére & soupe de vin doux (p. ex. du
vin de Madére)

250 g de mascarpone

1z orange non fraitée (jus
et une petite quantité de
zeste d'orange rapé)

Préparation

1. Séparez les ceufs.

2. Versez les blancs d'ceufs dans le bol
mélangeur sans graisse et monter les
blancs en neige & |'aide du fouet. Ce
faisant, augmentez la vitesse jusqu'au
niveau 8.

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

4. Dans le bol mélangeur, battez les
jaunes d'ceufs avec le sucre et le vin
doux a I'aide du fouet au niveau &, et
ce jusqu'a obtention d'un mélange
MOUSSEUX.

5. Réduisez la vitesse au niveau 3 et ajou-
tez alternativement des cuillerées de
mascarpone et de jus d'orange.

6. Incorporez délicatement & la main le zeste
d'orange réipé et les blancs en neige.

7. Saupoudrez quelques fines lamelles
d'orange sur la créme préparée pour
décorer.

8. Placez la créme au réfrigérateur
jusqu'au moment de la déguster.
Consommez la créme dans les

24 heures.

Astuce : recouvrez la créme au mascarpo-
ne de fruits frais de la saison ou de compote
dans des petits verres a dessert.




Tarte aux poires

Ingrédients pour la péte :

200 g de farine de froment
1 pincée de sel
100 g de beurre froid (en

flocons)
3 cuilléres & café  de sucre en poudre
4 cuilléres & soupe d'eau froide

Pour la cuisson & blanc :
pois cassés ou riz

Ingrédients pour la créme
d'amandes :

100 g de beurre ramolli

100 g de sucre

2 ceufs (& température am-
biante)

100 g d'amandes moulues

Pour la garniture :
env. 3 poires mires

Préparation

1. Mettez tous les ingrédients pour la pate
dans un bol mélangeur et travaillez-les
au niveau 3 avec le fouet plat jusqu'a ce
que de gros grumeaux se soient formés.
(Arrétez éventuellement le robot de
temps en temps et faites glisser les ingré-
dients de la paroi vers le bas du bol &
I'aide d'une spatule & pate.)

2. Malaxez rapidement la péte & la main
et formez une boule ; puis, avec une pe-
tite quantité de farine, étalez-la entre
deux feuilles de papier cuisson.

3. Etalez la pate dans un moule & tarte
graissé, coupez les bords qui dépassent
et placez au moins 30 minutes au réfri-
gérateur.

4. Piquez plusieurs fois le fond de péte
avec une fourchette. Placez un papier
cuisson sur la pdte et versez des pois
secs ou du riz dans le moule pour alour-
dir la péte.

5. Faites cuire la pate & 180 °C (chaleur
tournante) pendant 15 minutes, puis re-
tirez le papier cuisson et les pois/le riz
et faites cuire & nouveau pendant
10 a 15 minutes.

6. Pour la créme d'amandes, fouettez le
beurre, le sucre et les ceufs avec le
fouet. Ce faisant, augmentez la vitesse
jusqu'au niveau 8.

7. Retirez le fouet et mettez en place le
fouet plat. Incorporez briévement les
amandes au niveau 4.

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

9. Epluchez les poires, enlevez le trognon
et coupezles en tranches.

10.Garnissez-en la créme d'amandes.

11.Faites cuire la tarte pendant environ
35 minutes & 170 °C (chaleur tour-
nante).

Pdte a pizza

Ingrédients :

250 g de farine de froment
3% cuillere & café  de sel

V5 cube de levure fraiche
120 ml d'eau tiéde

Vo cuillere & café  de sucre roux

une petite quantité de farine pour malaxer et
étaler la pate

Préparation

1. Mélangez la farine et le sel dans le bol
mélangeur et formez une fontaine au
centre.

2. Ecrasez la levure et mélangez-la avec le
sucre dans de I'eau & I'aide d'une four-
chette jusqu'a ce que le tout soit dis-
sous. Versez ce mélange dans la
fontaine.

3. Travaillez la préparation avec le crochet
pétrisseur au niveau 2 jusqu'da ce que
de gros grumeaux de pdte se soient for-
més.
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Continuez & malaxer la pdte a la main
jusqu'a ce qu'elle devienne malléable.
Faconnez-la en une boule, recouvrez-la
et laissez-la lever dans un endroit chaud

jusqu'a ce qu'elle ait doublé de volume.

Pour finir, malaxez encore une fois la
pdte, étalezla et garnissez-la selon vos
golts.

Recette de base pour péte a
gdteau

Ingrédients pour 1 moule a cake
(env. 30 cm) :

300¢g de beurre ramolli
300¢g de sucre

5 ceufs (taille L)
300 ¢ de farine (T45)

1 cuillere & café

de levure chimique

En outre, du beurre ramolli pour le moule

Préparation

1.

2.

Préchauffez le four & 175 °C (chaleur de
voite et de sole).

Graissez un moule & cake ou tapissezle
de papier cuisson.

Pour la pdte, coupez le beurre en petits
morceaux et mettez-les avec le sucre
dans le bol mélangeur.

Placez le fouet plat et la protection anti-
projections et mélangez les ingrédients
pendant env. 30 secondes au niveau 4.
Ensuite, mélangez au niveau 6 pendant
env. 5 minutes pour obtenir une masse
aérée.

Incorporez les ceufs un par un au
niveau 2 pendant env. 30 secondes.
Ensuite, continuez & remuer au niveau 6
pendant env. 40 secondes.

. Mélangez la farine et la levure

chimique et tamisez-les sur la masse.
Mélangez tous les ingrédients au
niveau 3 pendant env. 40 secondes
pour obtenir une péte lisse.
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10.Versez la pate dans le moule et lissez-la

a I'aide d'une spatule & péte.

11.Faites cuire le gateau pendant env.

65 minutes.

12.Contrdlez la cuisson env. 10 minutes

avant la fin du temps de cuisson. Pour

ce faire, percez le centre du géteau &

I'aide d'une brochette en bois. Lorsque
la pate ne colle plus & la brochette, le

gateau est cuit.

13.Avant de démouler le gateau, laissez-le

refroidir dans le moule pendant env.
10 minutes.

Recette de base pour péte
au levain

Ingrédients :

500 ¢ de farine de froment
(T55)

1 cube de levure fraiche

60 g de beurre

1 pincée de sel

1 cuillere & café  de sucre

200 - 250 ml de lait tieéde

2 ceufs

Préparation

1.

Mélangez la farine et le sel dans le bol
mélangeur et formez une fontaine au
centre.

Ecrasez la levure et mélangez-la avec le
sucre dans du lait tiéde & I'aide d'une
fourchette jusqu'a ce que le tout soit dis-
sous. Versez ce mélange dans la fon-
taine.

. Ajoutez le reste des ingrédients dans le

bol mélangeur.

Malaxez la pate avec le crochet pétris-
seur pendant 1 minute au niveau 2,
puis pendant 5 minutes au niveau 3.
Faconnez la péte en boule et laissez-la
lever dans le bol mélangeur pendant
40 minutes.

Préchauffez le four & 200 °C (chaleur de
voite et de sole).



7. Etalez la péte sur une plaque de cuis-
son et garnissez-la selon vos golits.
8. Faites cuire la pate dans le four pré-
chauffé & 200 °C pendant
25 a 30 minutes.

Recette de base pour
gaufres

Ingrédients pour 4 portions :

125¢ de beurre & température
ambiante

75¢g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

2 ceufs (taille L)

250¢g de farine de froment

V2 cuillére & café  de levure chimique

180 ml de babeurre

2 cuilléres & soupe de miel liquide

Préparation

1. Ajoutez le beurre, le sucre et le sucre
vanillé au bol mélangeur.

2. Placez le fouet plat et la protection anti-
projections et mélangez les ingrédients
pendant env. 30 secondes au niveau 4
jusqu'a obtention d'une pdte malléable.

3. Ajoutez les ceufs, la farine et la levure
chimique et mélangez le tout pendant
env. 30 secondes au niveau 2.

4. Puis remuez au niveau 6 pendant
2 minutes.

5. Ajoutez peu a peu le babeurre et incor-
porez-le au niveau 2 & la péte.

6. Ajoutez le miel et continuez & mélanger
au niveau 5 pendant env. 1 minute.

7. Versez la péte par portions dans un
gaufrier chaud et graissé et répartissez-
la uniformément.

8. Faites cuire les gaufres jusqu'a ce
qu'elles soient bien dorées.

Recette de base pour
génoise au cacao

Ingrédients :

4 ceufs (taille L)

1 pincée de sel

150 g de sucre glace

25¢g de cacao en poudre
50¢g de farine

759 de fécule

1 cuillére & café  de levure chimique

En outre, du papier cuisson pour la plaque

Préparation

1. Préchauffez le four & 225 °C (chaleur de
voite et de sole).

2. Séparez les ceufs.

3. Versez les blancs d'ceufs dans le bol
mélangeur sans graisse et montfer les
blancs en neige & I'aide du fouet. Ce
faisant, augmentez la vitesse jusqu'au
niveau 8.

4. Versez les blancs en neige dans un
autre bol et mettez-les au frais.

5. Mettez les jaunes d'ceufs avec le sucre
glace dans le bol mélangeur et battez-
les avec le fouet au niveau 6 jusqu'a ce
qu'ils soient crémeux.

6. Mélangez le cacao en poudre, la fa-
rine, la fécule et la levure chimique et
tamisez le mélange sur la créme de
jaunes d'ceufs.

7. Ajoutez 1/3 des blancs en neige et mé-
langez avec le fouet plat jusqu'a obtenir
une pdte lisse.

8. Incorporez délicatement le reste des
blancs en neige & la péte & |'aide d'une
cuillére en bois jusqu'a ce que tous les
ingrédients soient mélangés.

9. Recouvrez une plaque de cuisson de po-
pier cuisson et étalez la pate dessus.

10.Faites cuire la péte dans le four pré-
chauffé & 225 °C pendant 12 minutes.

11.Renversez la génoise sur un torchon.
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12.Badigeonnez le papier cuisson d'un

peu d'eau froide et retirez-le délicate-
ment.

Gateau crumble aux cerises
aigres

Ingrédients pour un moule amo-
vible de 26 cm :

250 g de farine

2 cuillére & café  de levure chimique

1 jaune d'ceuf

150 g de sucre

150 g de beurre

2 sachets de sucre vanillé

env. 700 g de cerises aigres, dé-
noyautées

Préparation

1.

2.

3.

Préchauffez le four & 200 °C (chaleur de
voite et de sole).

Mettez les cerises aigres dans une pas-
soire et faites-les égoutter.

Mettez le beurre avec le reste des ingré-
dients dans le bol mélangeur et mélan-
gez le tout avec le fouet plat au

niveau 4 jusqu'a ce que la péte soit
bien mélangée et a ce qu'il se forme du
crumble.

Tapissez le moule amovible de papier
cuisson et graissez-le sur les ctés.
Emiettez la moitié de la pate & crumble
dans le moule et pressez légérement le
tout pour obtenir un fond aéré.
Déposez les cerises aigres égouttées sur
le fond et émiettez le reste de la pate
par-dessus.

Faites cuire le gateau dans le four pré-

chauffé & 200 °C pendant 30 minutes.

Recette de base pour péte

brisée

Ingrédients :

250 g de farine
125¢g de beurre froid
1 pincée de sel

1 oceuf

150 g de sucre
Préparation

1.

Mettez tous les ingrédients dans le bol
mélangeur et malaxer avec le fouet plat
au niveau 3 pendant environ 3 & 4 mi-
nutes pour obtenir une péte friable.

. Mettezla au réfrigérateur pendant

30 minutes.

Préchauffez le four & 200 °C (chaleur de
voite et de sole).

Graissez le moule amovible et saupou-
drezle légérement de farine.

. Etalez la péte entre deux films alimen-

taires (sur un diamétre d'env. 30 cm) et
placez-la dans le moule amovible.

. Faites cuire la pate dans le four pré-

chauffé & 200 °C pendant 15 minutes.

Cupcakes aux carottes avec
glacage a l'orange

Ingrédients pour les cupcakes
(24 portions) :

130 g de noix

375¢g de farine

1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel

450 g de carottes, épluchées
3 ceufs biologiques
80g de yaourt nature

1 cuillére & café  de sucre vanillé
300 g de sucre

335 ml d'huile végétale

1 cuillére & café  de cannelle

Zeste d'une orange non traitée
un peu de noix de muscade fraichement
rapée



Ingrédients pour le glacage :

85¢g de beurre, & tempéra-
ture ambiante

300g de fromage frais

220 g de sucre glace

Zeste d'une orange non fraitée

Préparation

1. Préchauffez le four & 180 °C (chaleur
tournante) et placez des moules & muf-
fins sur la plaque & muffins.

2. Répez finement les carottes et mettez-les
dans le bol mélangeur.

3. Ajoutez les ceufs, le yaourt, I'huile végé-

tale, le sucre vanillé, le sucre, la can-
nelle, la noix de muscade et le zeste
d'orange aux carottes.

4. Placez le fouet plat et la protection anti-
projections et mélangez les ingrédients
au niveau 4.

5. Mélangez la farine, la levure chimique
et le sel et ajoutez-les au mélange de
caroftes. Remuez au niveau 3 jusqu'a
I'obtention d'une péte épaisse.

6. Hachez grossiérement les noix et incor-
porez-les & la pdte.

7. Répartissez la pate uniformément dans
24 petits moules (chaque petit moule
sera bien rempli aux 2/3).

8. Faites cuire la pdte au four pendant en-
viron 20 & 25 minutes.

9. Retirez les muffins de la plaque de cuis-

son et laissez-les refroidir complétement.

10.Pour le glagage, mettez le beurre avec
la moitié du sucre dans le bol mélan-
geur. Placez le fouet plat et la protection
anti-projections et battez le tout en
mousse au niveau 6.

11.Ajoutez le fromage frais, le reste du
sucre et le zeste d'orange et battez &
nouveau briévement le tout jusqu'a ce
que les ingrédients soient bien mélan-
gés.

12.Versez le glacage dans une poche &
douille et décorez les cupcakes avec.

12. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut-
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Cause possible /

Probléme .
solution

® |'alimentation élec-
trique estelle établie
correctement 2

o Vérifiez le branche-
ment.

® la protection contre
la surchauffe atelle
éteint I'appareil (voir
« Protection contre la
surchauffe » & la
page 62) ¢

® |e bras d'entraine-
ment 14 est-il com-
plétement rabattu
vers le bas 2

Ne fonctionne
pas

o Arréter immédiate-
ment |'appareil, dé-
brancher la fiche

Le fouet 7, le secteur 4 et vérifier :

fouet plat 8 ou le Un obstacle
crochet pétris- encombre-tl le
seur 5 ne récipient 2

tournent plus ou
tournent difficile-
ment.

L'aliment estil trop
épais ou trop dur 2
L'appareil est-il
assemblé de
maniére

incorrecte ¢
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Cause possible /

Probléme .
solution

* |y aun défaut qui
doit étre réparé pro-
fessionnellement.

Affichage E1

e L'appareil ne peut
pas démarrer, car le
bras d'entraine-
ment 14 n'est pas
encliqueté en posi-
tion basse.

Affichage E2

13. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger |'envi-
ronnement.

L'emballage et I'appareil doivent étre élimi-

nés conformément aux prescriptions environ-

nementales de votre pays.

Seulement pour la France
@ MANUEL

A DEPOSER DANS DE
LE BAC DE TRI TRI

Fi
[ [——)
2. ELEMENTS
@ D'EMBALLAGE |

Le produit est recyclable, soumis & la respon-
sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.

Emballage

Si vous souhaitez mettre I'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.



14. Caractéristiques

Symboles utilisés

feChn'ques Isolation de protection
Modéle : SKM 600 F1 D
Tension secteur : 220-240V ~ Gepriifte Sicherheit (sécurité

50 - 60 Hz @ contrdlée): les appareils doivent

Puissance absorbée satisfaire aux Régles techniques
en mode éteint : <05W reconnues en vigueur et étre
Classe de conformes & la Loi sur la sécurité

S = des produits (Produktsicherheits-
protection : gesetz - ProdSG).
Puissance : 600 watts Ne s'applique pas & la Suisse.
Bol mélangeur Avec ce marquage CE, la société
Volume : 5000 ml c € HOYER Handel GmbH déclare la
Contenance max. conformité avec la réglementa-
(repére MAX| : 3700 ml tion de |'Union européenne.
Charge maximale  |Pate a gateau @ e |Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
pour le fouet plat 8 et [max. 1216 g ® N | miner I'emballage en respectant
le crochet Péate au levain : %n I'environnement.
pétrisseur 5 : max. 1657 g

Durée de fonctionne-
ment continu max.

(KB) :

(indique la durée
pendant laquelle

I'appareil peut fonc-

tionner de maniére
ininterrompue)
10 minutes

Vitesse de rotation
(mesurée sur I'acces-
soire)

40 - 220 rotations/

minute

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis

4 la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.
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15. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d'achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 4 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de |'acquisi-
tion ou de la réparation d’un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d'immobilisation d’au moins
sept jours vient s'ajouter & la durée de la go-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d‘interven-
tion de |'acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure & la de-
mande d'intervention.

Article L217-4 du Code de 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 confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions 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 & I'usage habituellement
attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- §'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
Iacheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-
nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre & tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté a la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L’action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre & |'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que |'acheteur ne I'aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu’un moindre
prix, s'il les avait connus.



Article 1648 1er alinéa du Code
civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par |'acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d'achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que I'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ou il est survenu soient
briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables & |"utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |"achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés |'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si 'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d'emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un fraitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 516821 2510/
516822 2510/ 516823_2510 et
le ticket de caisse comme preuve
d'achat.
® Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.
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® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

¢ Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ov il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

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

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

516821_2510 / 516822 2510/
516823_2510.

oo

-, -

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lid|.fr

IAN : 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 2510
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16. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique et la Suisse

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d'achat. En

cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que |'appareil et la
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment o il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |"achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés |'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si 'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d'emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un fraitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 516821 2510/
516822 2510/ 516823_2510 et
le ticket de caisse comme preuve
d'achat.
® Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.
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® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

¢ Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ov il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

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

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

516821_2510 / 516822 2510/
516823_2510.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

@ Service Suisse

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

IAN : 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510
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Ontgrendelingsknop (voor de aandrijfarm)
Snelheidsregelaar 0 - 8

Touchdisplay:

Weergave: van snelheid en tijd (minuten en
seconden van 00:01 tot 09:59)

Toets (): apparaat in- en vitschakelen

Toets Turbo: schakelt onmiddellijk naar de hoogste stand
(weergave: P), wanneer erop wordt gedrukt
Aansluitsnoer met stekker
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Roerkom

Eiwitklopper

Garde

Zuignap

Basisapparaat

As als houder voor de roerhulpstukken
Vulopening

Spatbescherming

Aandrijfarm

Kabelopwikkeling



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe keukenma-
chine.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze handleiding véér de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.
Bewaar deze handleiding goed.
Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel vit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
keukenmachine!

Symbolen op het apparaat
llj Het symbool geeft aan dat hiermee
Qf gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.

Dit symbool waarschuwt voor hand-

letsel.

AANWUZING: het apparaat wordt gele-
verd in verschillende kleuren. De bediening
is voor alle kleurvarianten identiek.
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2, Correct gebruik

De keukenmachine is bestemd voor het klutsen,
kloppen, roeren, kneden en mengen van le-
vens- en voedingsmiddelen.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag vitsluitend
binnenhuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik de keukenmachine zonder on-
derbreking niet langer dan 10 minuten.
Daarna moet het apparaat vitgeschakeld
blijven totdat het tot kamertemperatuur is
afgekoeld.




3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze handleiding gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan tot
letsel leiden.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan ver-

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondin-

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWUZING: situaties en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat

moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik

®© Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.

®© Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

® Houd het apparaat en het aansluitsnoer uit de buurt van kinderen.

© Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde
fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een gebrek aan er-
varing en/of kennis, wanneer zij onder toezicht staan of met be-
trekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies hebben
gekregen en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.

® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om gevaar-
lijke situaties te voorkomen.

® Het apparaat mag niet in water worden ondergedompeld.

® Trek de stekker uit het stopcontact, ...
... als er geen toezicht aanwezig is,
... voordat u het apparaat in elkaar zet of vit elkaar neemt,
... voor het vervangen van onderdelen of accessoires en
... voor het reinigen.

® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe tijd-
schakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar systeem.

®© Het apparaat is, athankelijk van het gebruik, voorzien voor de vol-
gende maximale werkingsduur zonder onderbreking:
- max. 10 minuten roeren/kneden met de roerhulpstukken.
Daarna moet het apparaat uitgeschakeld blijven totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.
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®© Alvorens onderdelen of accessoires te vervangen die tijdens het ge-
bruik bewegen, moet het apparaat worden vitgeschakeld en de
stekker uit het stopcontact worden getrokken.

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Apparaat reinigen en
onderhouden” op pagina 89) in acht.

®© Verkeerd gebruik van het apparaat kan tot verwondingen leiden.

® Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals ...

. in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

bedrijfssectoren;
.in landbouwbedrijven;

.. door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;

. in ontbijtpensions.

A GEVAAR voor kinderen!

® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de

plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-

kingsgevaar.

GEVAAR voor en door
huisdieren en
gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elekirische apparaten
zijn. Verder kunnen dieren ook schade
aan het apparaat veroorzaken. Houd
dieren daarom altijd vit de buurt van
elekirische apparaten.

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
© Het apparaat mag nooit worden ge-
bruikt in de buurt van een badkuip, een
douche, een gevulde wastafel, e.d.
® Het basisapparaat, het aansluitsnoer en

de stekker mogen niet in water of ande-

re vloeistoffen worden gedompeld.

© Bescherm het basisapparaat tegen
vocht, druip- en spatwater.

© Woanneer er vloeistof in het basisappo-
raat terechtkomt, moet de stekker direct
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vit het stopcontact worden getrokken.
Laat het apparaat controleren voordat u
het weer in gebruik neemt.

© Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

© Als het apparaat in het water is geval-
len, moet de stekker direct uit het stop-
contact worden getrokken. Haal het
apparaat pas daarna vit het water.

GEVAAR voor een
elektrische schok!

© Steek de stekker pas in een stopcontact,
wanneer het apparaat volledig is gemon-
teerd.

© Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact, waarvan de
spanning overeenkomt met de gegevens
op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.

© Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.

© Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.



® Houd het aansluitsnoer uit de buurt van
hete oppervlakken (bijv. fornuisplaten).
© Let er bij het gebruik van het apparaat
op dat het aansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.
© Trek de stekker altijd aan de stekker uit
het stopcontact en nooit aan de kabel.
© Trek de stekker uit het stopcontact, ...
.. wanneer er zich een storing voor-
doet,
.. wanneer u de keukenmachine niet
gebruikt,
.. voordat u de keukenmachine mon-
teert of demonteert,
.. voordat u de keukenmachine reinigt
en
... bij onweer.
©® Gebruik het apparaat niet, wanneer er
zichtbare beschadigingen aan het ap-
paraat, de accessoires of het aansluit-
snoer te zien zijn.
©® Om een gevaarlijke situatie te voorko-
men, brengt u geen veranderingen aan
het artikel aan.

GEVAAR voor handletsel
door beknellen!
® Grijp nooit tussen de aandrijfarm en de
behuizing. Bij het omlaag klappen be-
staat gevaar voor verwondingen door
beknellen.

GEVAAR door draaiende
delen!
©® Houd geen lepel of iets dergelijks tegen
de draaiende delen aan. Houd ook
lang haar of wijde kleding uit de buurt
van draaiende delen.
© Let er altijd op dat de snelheidsregelaar
op O staat voordat u de stekker in het
stopcontact steekt.
©® Schakel het apparaat it en trek de stek-
ker vit het stopcontact voordat u accessoi-
res of extra onderdelen wisselt die fijdens
het gebruik bewegen.

WAARSCHUWING voor
materiéle schade!
© Plaats het apparaat uitsluitend op een

vlakke, droge, antislip- en waterdichte
ondergrond, zodat het apparaat noch
kan omvallen noch kan wegglijden.
Het roermechanisme mag min. 10 minu-
ten zonder onderbrekingen werken.
Daarna moet u het apparaat eerst weer
tot kamertemperatuur laten afkoelen.
Het apparaat mag onder geen beding
zonder reservoir worden gebruikt.
Plaats het apparaat niet op een warm
oppervlak, bijv. fornuisplaten.
Verplaats het apparaat niet zolang er
zich nog gerechten of deeg in het appa-
raat bevinden.

Vul de roerkom niet te vol, omdat de in-
houd er anders uit kan worden geslin-
gerd. Overlopende vloeistof stroomt
over de ondergrond. Plaats het appa-
raat daarom op een waterdichte onder-
grond.

Gebruik het apparaat niet wanneer de
kom leeg is, omdat de motor hierdoor
heet kan worden en kan beschadigen.
Gebruik uitsluitend de originele accessoi-
res.

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

De garde en de kneedhaak hebben een
antikleeflaag. Beschadig deze niet door
scherpe, spitse of krassende voorwer-
pen (bijv. mes, pannenspons).

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipzuignappen. Omdat meubels
zijn gecoat met een grote verscheiden-
heid van lakken en kunststoffen en wor-
den behandeld met verschillende
onderhoudsmiddelen, kan niet volledig
worden uitgesloten dat sommige van
deze stoffen bestanddelen bevatten, die
de kunststof zuignappen aantasten en
zacht maken. leg indien nodig een an-
tislipmatje onder het apparaat.
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4. Leveringsomvang 5. Uitpakken en

1 keukenmachine, basisapparaat 10 p’aafsen

1 spatbescherming 13 1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
1 roerkom 6 2. Controleer of alle delen voorhanden en
1 k'je?dhddk S onbeschadigd zijn.

1 eiwitklopper 7 3. Haal het apparaat it elkaar (zie “Ap-

1 gorde.8 o paraat vit elkaar halen” op pagina 89).
1 gebruiksaanwijzing 4. Reinig het apparaat alvorens het

voor de eerste keer te gebrui-
ken! (zie “Apparaat reinigen en onder-
houden” op pagina 89).

5. Afbeelding A: wikkel het teveel aan
aansluitsnoer 4 in de kabelopwikke-
ling 15 aan de onderkant van het ba-
sisapparaat 10 op.

6. Plaats het basisapparaat 10 op een
vlak, droog en waterdicht oppervlak,
zodat het apparaat noch kan omvallen
noch kan wegglijden.

Kies een gladde, schone ondergrond,
zodat de zuignappen 9 zich kunnen

vastzuigen en een veilig houvast bie-
den.

LET OP:

© Overlopende vloeistof stroomt over de
ondergrond. Plaats het apparaat daar-
om op een waterdichte ondergrond.




6. Een overzicht van de functies

Werkgereed- Snelheid Functie Aanwijzingen
schap
Kneden en mengen | Min. hoeveelheid:
1.2 van stevig deeg of  |Steek het werkgereedschap ten min-
stevigere ingredién- |ste 1 cm in het mixproduct.
ten Max. hoeveelheid gistdeeg:
Kneden van gistdeeg | 1657 g
Kneden van dik roer- |Verwerkingstijd kneed-
Kneedhaak 5 deeg deeg*: ca. 3 minuten
Max. gebruiksduur:
2.3 10 minuten
Voor brooddeeg:
Doe als eerste de vloeibare ingredi-
énten in de roerkom en voeg dan in
delen de droge ingrediénten toe.
Mengen van dik roer-| Min. hoeveelheid:
deeg Steek het werkgereedschap ten min-
2-3 Mengen van boter en |ste 1 cm in het mixproduct.
meel Max. hoeveelheid roerdeeg:
Mengen van gistdeeg| 1216 g
Gebaksdeeg Verwerkingstijd roerdeeg*:
Kloppen van boter  |ca. 5 minuten
Garde 8 4-6 met suiker Max. gebruiksduur:
Koekjesdeeg 10 minuten
Deeg met gedroog- | Max. totaalgewicht: 950 g
de vruchten )
Spatel gevoelige vruchten op stand
6 1 - 2 erdoor.

Max. gebruiksduur:
10 minuten

Eiwitklopper 7

7-8

Slagroom
Eiwitten
Mayonaise
Schuimig kloppen
van boter

Min. hoeveelheid:

Steek het werkgereedschap ten min-
ste 1 cm in het mixproduct.

Max. hoeveelheid slagroom:
1000 ml

Max. gebruiksduur:

10 minuten

*AANWUZING: de verwerkingstijd varieert afhankelijk van de hoeveelheid en aard van

de ingrediénten.
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7. Roerhulpstukken
gebruiken

Aandrijfarm omhoog klappen

1. Druk op de ontgrendelingsknop 1 en
klap de aandrijfarm 14 omhoog, totdat
deze vastklikt en de ontgrendelingsknop
weer eruit springt.

Roerkom plaatsen
2. Plaats de roerkom 6 zo in het basisap-
paraat 10 dat een van de pijlen (¥) op

de roerkom naar het geopende slotsym-

bool & op het basisapparaat wijst.

Spatbescherming monteren

LET OP:

©® Gebruik de roerkom 6 nooit zonder ge-
plaatste spatbescherming 13. Anders
kan het mixproduct eruit worden geslin-

H\

4. Zetde spatbescherming van onderaf op

de aandrijfarm 14. De pijl op de spat-
bescherming (A) wijst naar de pijl met
het geopend slotsymbool (& V) op de

aandrijfarm.

3. Om de roerkom te vergrendelen, draait
u de roerkom tot deze pijl (V) op de
roerkom naar het gesloten slotsym-
bool & op het basisapparaat wijst en
de roerkom goed vastzit.

s

Elv«/'l%
o

5. Draai de spatbescherming tot de pijl op

de spatbescherming (A) naar de pijl
met het gesloten slotsymbool (¥ &)
wijst en de spatbescherming vastklikt.

s

ﬁv“'&




Roerhulpstuk plaatsen

6. Kies het geschikte roerhulpstuk:
- Kneedhaak 5: voor zwaar deeg, bijv.
brooddeeg

- Eiwitklopper 7: voor het kloppen van
slagroom, eiwit, enz.

- Garde 8: voor gemiddelde tot lichte
deegsoorten, bijv. gebaksdeeg of
pannenkoekenbeslag.

Voor meer informatie: zie “Een overzicht

van de functies” op pagina 85.

7. Plaats het roerhulpstuk van onderaf op

deas 11.

Let erop dat de metalen pen in de as in

de vitsparing van het roerhulpstuk grijpt.

8. Afbeelding B: druk het roerhulpstuk
iets omhoog en draai het in de richting
van de pijl tot aan de aanslag.

Ingrediénten toevoegen

e U kunt de roerkom 6 met de ingredién-
ten vullen, terwijl de aandrijfarm 14
omhoog is geklapt.

e Tijdens het roeren kunt u ingrediénten
via de vulopening 12 in de spatbe-
scherming 13 toevoegen:

- Verlaag de snelheid naar 1 - 2.
- Voeg de ingrediénten toe.

Aandrijffarm neerlaten

GEVAAR voor handletsel door
beknellen!
©® Girijp nooit tussen de aandrijfarm 14 en
de behuizing. Bij het omlaag klappen
bestaat gevaar voor verwondingen
door beknellen.

9. Druk op de ontgrendelingsknop 1 en
verplaats de aandrijfarm 14 volledig
naar onderen. De ontgrendelingsknop
springt er weer uit.

Het apparaat is nu gemonteerd. Om met het
apparaat te werken: zie “Basisbediening”
op pagina 87.

8. Basisbediening

8.1 Stroomvoorziening

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Sluit de stekker 4 alleen aan op een op
de juiste wijze geinstalleerd, gemakke-
lijk toegankelijk stopcontact, waarvan
de spanning overeenkomt met de gege-
vens op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.
AANWAUZING: tijdens het eerste gebruik
kan er door verwarming van de motor een
lichte geur vrijkomen. Dat vormt geen ge-
vaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Zet het apparaat in elkaar voor de ge-
wenste werking.



2. Steek de stekker 4 in een geschikt stop-
contact. Het stopcontact moet ook na
het aansluiten altijd goed toegankelijk
zijn.

Op het touchdisplay 3 verschijnt de
toets (')

3. Trek de stekker uit het stopcontact, voor-

dat u het apparaat reinigt.

8.2 Beveiligingsfuncties

Het apparaat beschikt over verschillende
beveiligingsfuncties die hierna worden be-
schreven.

Werking bij een neergelaten
aandrijfarm

Het apparaat werkt alleen wanneer de aan-

driffarm 14 correct in de onderste positie is
vergrendeld en de ontgrendelingsknop 1 er
volledig is uitgesprongen.

Beveiliging tegen oververhitting

Het apparaat beschikt over een beveiliging

tegen oververhitting. Als de motor te heet is

geworden, schakelt het apparaat automa-

tisch vit:

1. Schakel het apparaat uit.

2. Trek de stekker 4 uit het stopcontact.

3. Laat het apparaat tot kamertempera-
tuur afkoelen.

Wanneer het apparaat voldoende is afge-

koeld, kan het weer worden ingeschakeld.

8.3 Apparaat in-/uitschake-
len en de snelheid kie-
zen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Het roermechanisme mag niet langer
dan 10 minuten zonder onderbreking
werken. Daarna moet u het apparaat
eerst weer fot kamertemperatuur laten
afkoelen.
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AANWUZING: wanneer u grote hoeveel-
heden deeg verwerkt, kan het apparaat
zich iets verplaatsen.

1.

Schakel het apparaat in door op het
touchdisplay op het symbool () te druk-
ken. Het display toont:

- Snelheid: 0

- Minuten en seconden: 0000

Om te starten draait u de snelheidsrege-

laar 2 een stukje met de wijzers van de

klok mee. Op het display verschijnt 1.

- Snelheid verhogen: draai de snel-
heidsregelaar voor elke stand een
stukje met de wijzers van de klok
mee.

- Snelheid verlagen: draai de snel-
heidsregelaar voor elke stand een
stukje tegen de wijzers van de klok
in.

Verlaag de snelheid tot stand 1 - 2,

wanneer u tijdens het werkproces ingre-

diénten door de vulopening 12 toe-
voegt.

Draai de snelheidsregelaar trapsgewijs

zo vaak tegen de wijzers van de klok in

tot O op het touchdisplay verschijnt.

Schakel het apparaat it door op het

touchdisplay op het symbool ( te druk-

ken.

AANWUZING: de ideale snelheid is voor-
al afhankelijk van de consistentie van het
mixproduct. Hoe vloeibaarder de inhoud is,
des te sneller kunt u mixen.

8.4 Turbo-functie

Door op Turbo te drukken, kunt u de
snelheid tijdelijk tot de hoogste stand
verhogen.

Het display toont: P

Na het loslaten eindigt de turbo-functie.



9. Apparaat uit elkaar
halen

GEVAAR door draaiende
delen!
©® Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker 4 uit het stopcontact voordat u het
apparaat vit elkaar haalt.

Aandrijffarm omhoog klappen

1. Druk op de ontgrendelingsknop 1 en
klap de aandrijfarm 14 omhoog, totdat
deze vastklikt en de ontgrendelingsknop
weer eruit springt.

Roerhulpstuk verwijderen

2. Afbeelding C: Druk het roerhulp-
stuk 5/7/8 iets omhoog en draai het
tegen de wijzers van de klok in tot het
van de as 11 kan worden afgetrokken.

Spatbescherming verwijderen

3. Draai de spatbescherming 13 in de
richting van het geopende slotsymbool
totdat deze kan worden verwijderd.

Roerkom verwijderen

4. Draai de roerkom 6 in de richting van
het geopende slotsymbool totdat deze
kan worden verwijderd.

Aandrijffarm neerlaten

5. Druk op de ontgrendelingsknop 1 en
verplaats de aandrijfarm 14 volledig
naar onderen. De ontgrendelingsknop
springt er weer uit.

10. Apparaat reinigen
en onderhouden

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek véér elke reiniging de stekker 4 uit
het stopcontact.

© Dompel het basisapparaat 10 nooit in
water.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik in geen geval schurende, bij-
tende of krassende reinigingsmiddelen.
Daardoor kan het apparaat beschadigd
raken.

AANWUZING:

¢ Bepaalde levensmiddelen of kruiden
(bijv. curry, wortelen) kunnen de kunst-
stof onderdelen (bijv. de spatbescher-
ming 13) verkleuren. Dit is geen fout
van het apparaat en het is niet schade-
lijk voor de gezondheid.

® let erop dat er na het afdrogen nog wa-
terdruppels aan de accessoires kunnen
zitten. Laat alle delen volledig drogen
aan de lucht.

10.1 Basisapparaat reinigen

1. Reinig het basisapparaat 10 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje af-
wasmiddel gebruiken.

2. Wis met een schone doek met schoon
water na.

3. Gebruik het basisapparaat pas weer wan-
neer het volledig droog is.

10.2 Reinigen in de vaatwas-
machine

De volgende delen zijn vaatwasmachinebe-
stendig:

Roerkom 6

Kneedhaak 5

Eiwitklopper 7

Garde 8

Spatbescherming 13

De volgende delen mogen nooit in een
vaatwasmachine worden gereinigd:
Basisapparaat 10
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10.3 Onderdelen reinigen

1. Reinig alle onderdelen met de hand in
een wasbak met afwaswater of in de
vaatwasmachine.

2. Spoel alle delen met schoon water na
bij reinigen met de hand.

3. Laat alle delen volledig drogen voordat
u deze weer monteert, opbergt of op-
nieuw gebruikt.

10.4 Bewaren

¢ laat alle delen volledig drogen voordat
u deze opruimt om te bewaren.

® Bewaar het apparaat beschermd tegen
stof en vuil, en onbereikbaar voor kin-
deren.

¢ Afbeelding A: het aansluitsnoer 4
kunt u in de kabelopwikkeling 15 aan
de onderkant van het basisappa-
raat 10 opwikkelen.

11. Recepten

Mascarponecréeme
Ingrediénten:

2 eieren

2 eetlepels  fijne suiker

1 eetlepel  zoete wijn (bijv. Madeira)
250 g mascarpone

V2 onbewerkte sinaasappel (sap

en een beetje geraspte si-
naasappelschil)

Bereiding

1. Breek de eieren.

2. Doe het eiwit in de vetvrije roerkom en
maak er met een eiwitklopper geklopt
eiwit van. Stel daarbij de snelheid in op
stand 8.

3. Stop het eiwit in een andere kom en zet

het koud.
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4. Klop de eierdooier met suiker en zoete
wijn in de roerkom met de eiwitklopper
op stand 6 totdat het schuimt.

5. Verlaag de snelheid naar stand 3 en
voeg om beurten met een lepel mascar-
pone en sinaasappelsap toe.

6. Roer de geraspte sinaasappelschil en
het geklopte eiwit er met de hand door.

7. Strooi ter decoratie enkele dunne si-
naasappelschilstrookjes over de créme.

8. Zet de créme tot het moment supréme in
de koelkast. Eet het binnen 24 uur op.

Tip: vul dessertglaasjes met laagjes mascar-
ponecréme en vers fruit van het seizoen of
compote.

Perentaart

Ingrediénten voor het deeg:
200 g tarwebloem

1 snufie zout

100 g koude boter (in vlokjes)
3 theelepels fijne suiker

4 eetlepels  koud water

Voor blindbakken:
droge erwten of rijst

Ingrediénten voor de amandel-

spijs:

100 g zachte boter

100 g suiker

2 eieren (op kamertempera-
tuur)

100 g gemalen amandelen

Als beleg:

ca. 3 rijpe peren

Bereiding

1. Vul de roerkom met alle ingrediénten
voor het deeg en verwerk ze met de gar-
de op stand 3 totdat er zich grotere klon-
ten hebben gevormd. (Evt. tussendoor de



8.

9.

machine stoppen en de ingrediénten met

een spatel van de rand naar onder schui-

ven.)

. Kneed het deeg snel met de hand tot

een bol en rol het met een beetje meel
vit tussen twee vellen bakpapier.

. Vul een ingevette taartvorm met het

deeg, snijd de vitstekende rand af en
zet de vorm ten minste 30 minuten in de
koelkast.

. Prik met een vork meerdere gaaties in

de bodem. Leg een vel bakpapier op

het deeg en vul de vorm met droge erw-
ten of rijst om het deeg zwaarder te ma-

ken.

. Bak het deeg op 180 °C hetelucht ge-

durende 15 minuten, verwijder dan het
bakpapier en de erwten/rijst en bak
nog een keer voor 10 tot 15 minuten.
Klop boter, suiker en eieren met de ei-
witklopper voor de amandelspijs. Ver-
hoog daarbij de snelheid tot stand 8.
Leg de eiwitklopper vervolgens weg en
ga verder met een garde. Roer de
amandelen kort op stand 4.

Leg de amandelspijs op de afgekoelde
taartbodem.

Schil de peren, haal de klokhuizen eruit
en snijd ze in de plakijes.

10.Beleg de amandelspijs met de plakijes.
11.Bak de taart ongeveer 35 minuten op

170 °C hetelucht.

Pizzadeeg

Ingrediénten:

250 g tarwebloem

% theelepel zout

V2 dobbelsteentje verse gist

120 ml lauwwarm water
Y2 theelepel bruine suiker

een beetje meel voor kneden en uitrollen

Bere:dmg
. Meng het meel en het zout in de roer-
kom en maak een kuiltje in het midden.

2. Druk met een vork het gist en de suiker
fijn in het water en roer het mengsel
door totdat alles is opgelost. Giet dit
mengsel in het kuiltje.

3. Bewerk het mengsel met de kneedhaak
op stand 2 totdat er zich grote deeg-
klompen hebben gevormd.

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

5. Maak een bal van deeg en laat deze
op een warme plaats rijzen, totdat het
volume is verdubbeld.

6. Kneed het deeg nog goed door elkaar,
rol het uit en beleg het naar wens.

Basisrecept voor roerdeeg

Ingrediénten voor één bakvorm
(ca. 30 cm):

300 g zachte boter
300 g suiker

5 eieren (maat L)
300 g meel (type 405)

1 theelepel  bakpoeder

Daarnaast zachte boter voor de vorm

Bere:dmg
. Verwarm de oven voor op 175 °C (on-
der-/bovenwarmte).

2. Vet een bakvorm in of leg er bakpapier
in.

3. Snijd de boter in kleine stukjes en doe
deze in de roerkom, samen met de sui-
ker.

4. Gebruik de garde en de spatbescher-
ming en roer de ingrediénten 30 secon-
den op stand 4.

5. Meng het geheel vervolgens ong. 5 mi-
nuten op stand & tot het een zacht
mengsel is.

6. Roer de eieren geleidelijk ong. 30 se-
conden lang op stand 2.
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7. Roer daarna nog ong. 40 seconden ver-

der op stand 6.

8. Mengen het meel met het bakpoeder en
zeef het over het mengsel.

9. Mixalle ingrediénten ong. 40 seconden
op stand 3 tot het een egaal beslag is.

10.Doe het beslag in de bakvorm en strijk
het met een spatel glad.

11.Bak het gebak ongeveer 65 minuten.

12.Doe ong. 10 minuten véér het einde
van het bakken de gaartest. Prik hier-
voor met een houten stokje in het mid-
den van het gebak. Het gebak is gaar
als er geen beslag meer aan het stokje
blijft plakken.

13.Laat het gebak ong. 10 minuten afkoe-
len in de bakvorm voordat u het eruit
haalt.

Basisrecept voor gistdeeg

Ingrediénten:

500 g tarwebloem type 550
1 dobbelsteentje verse gist

60 g boter

1 snufie zout

1 theelepel suiker

200 - 250 ml lauwwarme melk

2 eieren

Bereldmg

. Meng het meel en het zout in de roer-
kom en maak een kuiltje in het midden.

2. Druk met een vork het gist en de suiker
fijn in lauwwarme melk en roer het
mengsel door totdat alles is opgelost.
Giet dit mengsel in het kuiltje.

3. Doe de overgebleven ingrediénten in
de roerkom.

4. Kneed het deeg met een kneedhaak ge-

durende 1 minuut op stand 2 en vervol-
gens 5 minuten op stand 3.

5. Maak een deegbal en laat die 40 minu-

ten in de roerkom rijzen.
6. Verwarm de oven voor op 200 °C (on-
der-/bovenwarmte).
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7. Rol het deeg op een bakplaat uit en be-
leg het naar wens.
8. Bak het deeg in een voorverwarmde

oven op 200 °C voor 25 - 30 minuten.

Basisrecept voor wafels

Ingrediénten voor 4 porties:

125 g boter op kamertemperatuur
75¢g suiker

1 pakje vanillesuiker

2 eieren (maat L)

250 g tarwebloem

Y2 theelepel  bakpoeder

180 ml karnemelk

2 eetlepels  vloeibare honing
Bereiding

1. Doe de boter, suiker en vanillesuiker in
de roerkom.

2. Gebruik de garde en de spatbescher-
ming en roer de ingrediénten 30 secon-
den op stand 4 tot het soepel is.

3. Voeg de eieren, het meel en het bak-
poeder toe en mix het mengsel ong.

30 seconden op stand 2.

4. Roer daarna nog 2 minuten op stand 6.

5. Meng geleidelijk de karnemelk met het
beslag op stand 2.

6. Voeg de honing toe en roer gedurende
1 minuut op stand 5.

7. Giet het beslag in porties in een opge-
warmd en ingevet wafelijzer, en smeer
het erover uit.

8. Bak de wafels goudbruin.



Basisrecept voor cacao-

koekjesdeeg
Ingrediénten:

4 eieren (maat L)
1 snufie zout

150 g poedersuiker
25¢g cacaopoeder
50¢g bloem

754 zetmeel

1 theelepel  bakpoeder

Daarnaast bakpapier voor op de bakplaat

Bereiding
1. Verwarm de oven voor op 225 °C (on-
der-/bovenwarmte).

2. Breek de eieren.

3. Doe het eiwit in de vetvrije roerkom en
maak er met een eiwitklopper geklopt
eiwit van. Stel daarbij de snelheid in op
stand 8.

4. Stop het geklopte eiwit in een andere
kom en zet het koud.

5. Doe de eierdooier samen met de poe-
dersuiker in de roerkom en roer het met
de eiwitklopper op stand 6 tot een ro-
mig geheel.

6. Mix de cacaopoeder, het meel, het zet-
meel en het bakpoeder en zeef het
mengsel over de eierdooiercréme.

7. Voeg 1/3 van het geklopte eiwit toe en
maak hier met de garde een egaal be-
slag van.

8. Roer het overgebleven geklopte eiwit
met een houten lepel door het beslag,
totdat alle ingrediénten gemengd zijn.

9. Pak een bakplaat met bakpapier en leg
het deeg daarop.

10.Bak het deeg in een voorverwarmde
oven op 225 °C voor 12 minuten.

11.Laat het deeg inzakken op een thee-
doek.

12.Smeer het bakpapier met een beetje
koud water in en verwijder het voor-
zichtig.

Kruimeltaart met zure
kersen

Ingrediénten voor een bakvorm
van 26 cm:
meel

250 g

Y2 theelepel  bakpoeder

1 eierdooier

150 g suiker

150 g boter

2 pakies vanillesuiker

ca. 700 g  zure kersen zonder pit

Bere:dmg
. Verwarm de oven voor op 200 °C (on-
der-/bovenwarmte).

2. Doe de zure kersen in een zeef en laat
ze uitlekken.

3. Doe de boter met de overgebleven in-
grediénten in de roerkom en meng dit
met een garde op stand 4 totdat alles
goed vermengd is en er geen kruimels
meer zijn.

4. Pak de springvorm, leg er bakpapier in
en vet deze aan de zijkanten in.

5. Verkruimel de helft van het deeg in de
vorm en druk alles voorzichtig aan om
er een losse bodem van te maken.

6. Leg de vitgelekte zure kersen op de bo-
dem en verkruimel het overgebleven
deeg eroverheen.

7. Bak het gebak in een voorverwarmde
oven op 200 °C voor 30 minuten.

Basisrecept voor

zandtaartdeeg
Ingrediénten:

250 g meel

125¢ koude boter
1 snufie zout

1 ei

150 g suiker



Bereldmg

. Voeg alle ingrediénten in de roerkom en

kneed ze met een garde op stand 3

voor ong. 3 - 4 minuten tot een kruime-

lig deeg.

Zet het 30 minuten in de koelkast.

3. Verwarm de oven voor op 200 °C (on-
der-/bovenwarmte).

4. Vet de springvorm in en strooi hier een
klein beetje meel overheen.

5. Rol het deeg tussen twee vellen vers-
houdfolie uit (op een diameter van ong.
30 cm) en doe dit in de springvorm.

6. Bak het deeg in een voorverwarmde
oven op 200 °C voor 15 minuten.

N

Ribli-cupcakes met

sinaasappelglazuur
Ingrediénten voor de cupcakes
(24 stuks):

130 g walnoten

375¢ meel

1 pakje bakpoeder

1 snufie zout

450 g wortels, geschild

3 biologische eieren

80g naturelyoghurt

1 theelepel  vanillesuiker
300¢g suiker

335 ml plantaardige olie
1 theelepel  kaneel

Schil van een onbewerkte sinaasappel
een beetje nootmuskaat, versgemalen

Ingrediénten voor het glazuur:

85g boter, op kamertemperatuur
300 g roomkaas
220 g poedersuiker

Schil van een onbewerkte sinaasappel

Bereiding

1. Verwarm de oven op 180 °C hetelucht
voor en maack de bakplaat met muffin-
vormpijes klaar.

2. Rasp de wortels fijn en stop dit in de
roerkom.

3. Voeg eieren, yoghurt, plantaardige
olie, vanillesuiker, suiker, kaneel, noot-
muskaat en sinaasappelschillen aan de
wortels toe.

4. Gebruik de garde en de spatbescher-
ming en roer de ingrediénten dertig se-
conden op stand 4.

5. Meng het meel, bakpoeder en zout met
elkaar en voeg dit aan het wortelmeng-
sel toe. Meng dit op stand 3 tot er een
dik beslag ontstaat.

6. Breek de walnoten grof en stop ze in
het beslag.

7. Verdeel het beslag gelijkmatig over
24 vormpijes (elk vormpje moet voor
2/3 gevuld zijn).

8. Bak het beslag voor ong. 20 - 25 minu-
ten in de oven.

9. Haal de muffins van de bakplaat of en
laat ze volledig afkoelen.

10.Doe de boter met de helft van de suiker
in de roerkom voor het glazuur. Gebruik
de garde en de spatbescherming en
roer alles op stand 6 totdat het schuimt.

11.Voeg de roomkaas, overgebleven suiker
en sinaasappelschillen toe en roer alles
nog kort door, totdat de ingrediénten
goed vermengd zijn.

12.Stop het glazuur in een spuitzak en ver-
sier daarmee de cupcakes.



12. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

GEVAAR voor een elektrische
schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

® Het apparaat kan niet
starten, omdat de aan-
drijffarm 14 niet in de
onderste positie is ver-

Weergave E2

grendeld.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

* s de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

* Controleer de aanslui-
ting.

* Heeft de beveiliging te-
gen oververhitting het
apparaat vitgescha-
keld (zie “Beveiliging
tegen oververhitting”
op pagina 88)2

* |s de aandrijfarm 14
niet volledig omlaag
geklapt?

Geen functie

o Direct uvitschakelen,
stekker 4 vit het stop-

stroef rond.

Ezrw;dop(;r_ contact trekken en con-

Se 8 (,)Fg troleren:

kneedhaak 5 - Obstakel in het reser-
ire

draaien niet of vowa | Cof

slechts heel - Voedsel te taai of te

hard?
- Apparaat niet goed
in elkaar gezet?

Weergave E1

Er is een defect opge-
treden dat vakkundig
moet worden gerepa-
reerd.

13. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor
het product en alle met dit symbool aange-
duide accessoires. Aldus aangeduide pro-
ducten mogen niet met het normale huisvuil
worden weggegooid, maar moeten bij een
innamepunt voor recycling van elekirische
en elektronische apparaten worden afgege-
ven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.



14. Technische gegevens

Gebruikte symbolen

[l

Randaarde

S

Gepriifte Sicherheit (geteste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Model: SKM 600 F1
Netspanning: 220-240V ~
50-60 Hz
Beschermingsklasse: |l [O]
Verbruik in vitgescha-
kelde toestand: =05 W
Vermogen: 600 watt
Roerkom
Volume: 5000 ml
Max. vulhoeveelheid
(markering MAX):  |3700 ml
Maximale belasting |Roerdeeg:
voor garde 8 en max. 1216 g
kneedhaak 5: Gistdeeg:
max. 1657 g

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

Max. continugebruik

(KB):

(geeft aan hoe lang
het apparaat onon-
derbroken mag wer-
ken)

10 minuten

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Toerental (gemeten
aan het gereed-
schap):

40 - 220 omwente-
lingen/minuut

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd

Koninkrijk.

Het symbool markeert de product
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.



15. Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.

Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is vitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 516821_2510 /
516822 2510 /516823 _2510en
de kassabon als bewijs voor de koop
bij de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatije, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-

melding waaruit de onvolkomenheid be-

staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van
het artikelnummer (IAN) 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 _2510 uvw
handleiding openen.

Servicecenters

@ Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

AS® | cverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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Panoramica
&/&

Pulsante di sblocco (per il braccio di azionamento)
Selettore di velocita 0 - 8

Display tattile:

Indicazione: di velocita e tempo (minuti e

secondi da 00:01 a 09:59)

Tasto (: accensione e spegnimento dell'apparecchio
Tasto Turbo: se premuto passa subito al massimo livello
(indicazione: P)

Cavo di collegamento con spina

Gancio impastatore

Ciotola per mescolare

Frusta per montare

Frusta per mescolare

Ventosa

Base

Asse di alloggiamento degli accessori per mescolare
Apertura di riempimento

Paraspruzzi

Braccio di azionamento

Avvolgicavo
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Vi ringraziamo della
vostra fiducia!

Ci congratuliamo con voi per I'acquisto del
vostro nuovo robot da cucina.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

¢ Leggere attentamente il presen-
te manuale d'uso prima della
prima messa in funzione.

¢ Attenersi soprattutto alle istru-
zioni per la sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
d'uso.

¢ Conservare il manuale d'uso.
Se si cede l'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale d'uso. Il manuale d'uso é
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che il robot da cucina possa
darvi molte soddisfazionil

Simboli presenti sull'apparecchio
] Questo simbolo indica che i mate-
Qf riali cosi contrassegnati non modifi-
cano né il gusto né |'aroma degli
alimenti.
Questo simbolo mette in guardia da
lesioni alle mani.

NOTA: 'apparecchio viene fornito in diver-
si colori. L'uso & identico per tutte le varianti
di colore.
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2. Uso conforme

Il robot da cucina serve a frullare, sbattere,
montare, impastare e miscelare alimenti e nu-
trimenti.

L'apparecchio & stato ideato per I'uso dome-
stico. Usare |'apparecchio solo al chiuso.
Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso indebito prevedibile

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

©® Non utilizzare il robot da cucina senza
interruzioni per piv di 10 minuti. Poi I'ap-
parecchio deve restare spento finché non
si raffredda alla temperatura ambiente.




3. Istruzioni per la sicurezza

Avvertenze

Laddove necessario, nel presente manuale d'uso vengono utilizzate le seguenti avvertenze di
sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la mancata osservanza di questa avvertenza pud es-
sere causa di danni a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio minimo: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze particolari da tenere in considerazione durante |'uso
dell'apparecchio.

Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini.

® | bambini non devono giocare con |'apparecchio.

® Tenere lontano dalla portata dei bambini I'apparecchio e il suo cavo
di collegamento.

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con facolté
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o prive di esperienza e/o cono-
scenze, a condizione che vengano sorvegliate o istruite circa |"uti-
lizzo sicuro dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi
derivanti da tale utilizzo.

® Se il cavo di collegamento alla rete di questo apparecchio subisce
danni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal
suo servizio clienti o da una persona con qualifica simile.

® Non immergere |'apparecchio in acqua.

® Staccare la spina dalla presa di corrente ...
... se si prevede di lasciare |'apparecchio incustodito,
... prima di assemblare o di smontare I'apparecchio,
... prima di sostituire accessori o pezzi aggiuntivi,
... prima di pulirlo.

® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.

® A seconda dell'utilizzo, I'apparecchio & previsto per i seguenti tem-
pi di funzionamento massimi senza inferruzioni:
- max. 10 minuti per montare/impastare con gli accessori per

mescolare.
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Poi I'apparecchio deve restare spento finché non si raffredda alla
temperatura ambiente.
®© Prima di sostituire accessori o pezzi aggiuntivi che si muovono du-
rante il funzionamento, spegnere |'apparecchio e scollegarlo dalla
rete elettrica.
®© Attenersi al capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia e manutenzione
dell'apparecchio” a pagina 111).
®© L'uso improprio dell'apparecchio pud causare lesioni.
® Questo apparecchio & destinato all'impiego sia in casa che per usi
di tipo domestico, ad esempio...
. nelle cucine dei lavoratori in negozi, uffici e altri locali com-
merciali;
.in tenute rurali;
.da parte dei clienti di alberghi, motel e altre strutture residen-
ziali;
.in pensioni con colazione.

A PERICOLO di scossa

PERICOLO per i bambini! elettrica a causa

®© |l materiale di imballaggio non & un gio- dell'umidita!
cattolo per bambini. | bambini non de-  ® Non usare mai I'apparecchio in prossi-
vono giocare con i sacchetti di plastica, mitd di una vasca da bagno, una doc-
poiché cid comporta un pericolo di sof- cia, un lavandino pieno o simili.
focamento. ® Non immergere la base, il cavo di colle-

PERICOLO per gli animali gamento e la spina in acqua o altri li-

quidi.
© Proteggere la base da umidita, gocce e
spruzzi d'acqua.
Se nella base penetrano liquidi, stacca-
re immediatamente la spina. Far control-
lare I'apparecchio prima di rimetterlo in

domestici e d'allevamento
e causato dagli animali
domesticie d'allevamento!
© Gli apparecchi elettrici possono com-
portare pericoli per gli animali domesti-

ci e d'allevamento. Inoltre possono funzione
anche essere gli stessi animali a causa- ® Non usare l'apparecchio con le mani
re danni all'apparecchio. Come regola bagnate

generale, mantenere gli animali lontani ®

4 i ne Se |'apparecchio cade in acqua, stac-
dagli apparecchi elettrici.

care immediatamente la spina e solo in
seguito tirare fuori |'apparecchio.
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PERICOLO di scossa
elettrica!

Inserire la spina in una presa di corren-
te solo dopo aver montato completamen-
te I'apparecchio.
Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correftamente installata e facil-
mente accessibile la cui tensione coinci-
da con quella indicata sulla targhetta.
La presa di corrente deve essere facil-
mente accessibile anche dopo il colle-
gamento.
Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.
Anche dopo lo spegnimento, |'apparec-
chio non & completamente staccato dal-
la rete elettrica. Per farlo, estrarre la
spina.
Tenere il cavo di collegamento lontano
dalle superfici calde (ad es. piastre di
cottural).
Durante |'uso dell'apparecchio, assicu-
rarsi che il cavo di collegamento non
sia bloccato né schiacciato.
Per scollegare la spina dalla presa di
corrente, tirare sempre quest'ultima, mai
il cavo.
Staccare la spina dalla presa di corren-
te ...

.. se si verifica un guasto,

.. se non si utilizza il robot da cucing,
.. prima di montare o smontfare il robot

da cucing,

.. prima di pulire il robot da cucina e

. in caso di temporali.
Non ufilizzare I apparecchio se esso,
gli accessori o il cavo di collegamento
presentano danni visibili.
Per evitare rischi non apportare alcuna
modifica all'articolo.

PERICOLO di lesioni per
schiacciamento delle mani!
® Non introdurre mai le mani tra il brac-
cio di azionamento e |'alloggiamento.
Quando si abbassa il braccio, esiste il
pericolo di lesioni da schiacciamento.

PERICOLO dovuto a
elementi in rotazione!
© Non mantenere cucchiai o oggetti simili
sulle parti in rotazione. Tenere lontani dal-
le parti in rotazione anche i capelli lunghi
e |'abbigliamento non aderente al corpo.
©® Assicurarsi sempre che il selettore di ve-
locita sia sullo O, prima di inserire la
spina nella presa di corrente.
© Spegnere |'apparecchio e staccare la spi-
na dalla presa di corrente prima di sosti-
tuire gli accessori o gli elementi
supplementari che sono in movimento du-
rante il funzionamento.

AVVERTENZA: rischio di danni

materiali!

©® Collocare I'apparecchio solo su una su-
perficie piana, asciutta, non scivolosa e
resistente all'acqua, in modo che non
possa ribaltarsi né cadere.

@ |l mescolatore pud essere azionato al
massimo per 10 minuti alla volta. In se-
guito si deve far nuovamente raffreddo-
re |'apparecchio a temperatura
ambiente.

© L'apparecchio non va fatto funzionare
in nessun caso senza recipiente.

® Non collocare I'apparecchio su superfi-
ci molto calde, ad es. piastre di cottura.

©® Non spostare I'apparecchio finché al
suo interno si trovano alimenti o impa-
sto.

©® Non riempire eccessivamente la ciotola
per mescolare, altrimenti il contenuto
potrebbe venire espulso. Il liquido che
fuoriesce finisce sulla superficie d'ap-
poggio. Pertanto collocare |'apparec-
chio su una superficie d'appoggio
resistente all'acqua.
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Non far funzionare I'apparecchio a
vuoto, poiché il motore potrebbe surri-
scaldarsi e subire danni.

Utilizzare solo gli accessori originali.
Non utilizzare defergenti corrosivi o
abrasivi.

La frusta per mescolare e il gancio im-
pastatore presentano un rivestimento
antiaderente. Non danneggiarlo con
oggetti affilati, appuntiti o graffianti (ad
es. coltello, spugnetta abrasival).
L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo con ventose di plastica. Dato
che i mobili sono rivestiti con un gran
numero di vernici e materie plastiche e
vengono fraftati con prodotti diversi,
non & possibile escludere del tutto che
alcune di queste sostanze contengano
componenti in grado di aggredire e in-

debolire le ventose di plastica. Eventual-

mente, collocare una superficie
d'appoggio antiscivolo sotto I'apparec-
chio.

4. Materiale in

N N —

dotazione

robot da cucina, apparecchio base 10
paraspruzzi 13

ciotola per mescolare 6

gancio impastatore 3

frusta per montare 7

frusta per mescolare 8

manuale di istruzioni per |'uso

06 (IT)

5. Disimballaggio e

posizionamento
1. Togliere tutto il materiale di imballag-
gio.
2. Verificare che tutti i pezzi siano presenti
e integri.

3. Smontare |'apparecchio (vedere “Smon-
taggio dell'apparecchio” a
pagina 111).

4. Pulire I'apparecchio prima di uti-
lizzarlo per la prima volta! (vede-
re “Pulizia e manutenzione
dell'apparecchio” a pagina 111).

5. Figura A: avvolgere il cavo di collega-
mento 4 in eccesso all'avvolgicavo 15
situato sul lato inferiore dell'apparec-
chio base 10.

6. Collocare I'apparecchio base 10 su
una superficie piana, asciutta e resisten-
te all'acqua, in modo che I'apparecchio
non possa ribaltarsi né cadere.
Scegliere una superficie liscia e pulita,
in modo che le ventose 9 possano at-
taccarsi e far presa in modo sicuro.

ATTENZIONE:

© |l liquido che fuoriesce finisce sulla su-
perficie d'appoggio. Pertanto collocare
I'apparecchio su una superficie d'ap-
poggio resistente all'acqua.




6. Panoramica delle funzioni

S'T"“‘e“'° Velocita Funzione Note
di lavoro
Impastare e misce- |Quantitd min.:
1-2 latore pasta solida | Lo strumento di lavoro deve immergersi per

o ingredienti solidi |almeno 1 cm nell'alimento da frullare.
Impastare pasta lie- Quantita max. di pasta lievitata:
vitata 1657 g . . ..

Gancio im- Impastare impasto | Tempo di lavorazione pasta brisé*:

pastatore 5

per dolci denso

circa 3 minuti
Durata max. di funzionamento:

2-3 10 minuti
Per impasto per pane:
Mettere nella ciotola per mescolare prima
gli ingredienti liquidi e poi, a porzioni, gli
ingredienti asciutti.
Miscelare impasto e
per dolci denso Quantita min.: . .
Miscelatore burro e | L0 strumento di lavoro deve immergersi per
2-3 farina almeno 1 c¢m nell'alimento da frullare.
Miscelare pasta lie- Quantita max. di impasto per dolci:
vitata 1216 g . . .
— Tempo di lavorazione impasto per
Impasto per dolei | gojei*: circa 5 minufi
Frusta per Sbattere burro e ’ ; .
lare 8 | 4-6 Durata max. di funzionamento:
mescolare Zucchero .lo minuti
Impasto per biscotti
Impasto con frutta | Peso totale max.: 950 g
secca . .
5 Incorporare delicatamente la frutta delica-
ta nel livello T - 2.
Durata max. di funzionamento:
10 minuti
Panna Quantita min.:
Albumi Lo strumento di lavoro deve immergersi per
Frusta per | 8 Maionese almeno 1 cm nell'alimento da frullare.
montare 7 Montare il burro | Quantita max. di panna: 1000 ml

Durata max. di funzionamento:
10 minuti

*NOTA: il tempo di lavorazione varia in funzione della qualita e delle caratteristiche degli

ingredienti.
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7. Uso degli accessori
per mescolare

Sollevamento del braccio di

azionamento

1. Premere il pulsante di sblocco 1 e solle-
vare il braccio di azionamento 14 fin-
ché non si innesta e il pulsante di
sblocco non scatta nuovamente verso
|'esterno.

Inserimento della ciotola per

mescolare

2. Posizionare la ciotola per mescolare 6
nell'apparecchio base 10 in modo che
una delle frecce (V) presenti sulla cioto-
la per mescolare sia rivolta verso il sim-
bolo del lucchetto aperto & dell'appa-
recchio base.

3. Per bloccare, girare la ciotola per me-
scolare finché questa freccia (V) pre-
sente sulla ciotola per mescolare non &
rivolta verso il simbolo del lucchetto
chiuso & dell'apparecchio base e la
ciotola per mescolare non rimane ben
salda.
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Montaggio del paraspruzzi

ATTENZIONE:

©® Non utilizzare mai la ciotola per mesco-
lare 6 senza paraspruzzi 13 applicato.
Altrimenti il contenuto potrebbe essere
scagliato all'esterno del miscelatore.

o)

4. Collocare il paraspruzzi dal basso sul

braccio di azionamento 14. La freccia
sul paraspruzzi (A) & rivolta verso la
freccia con il simbolo del lucchetto aper-
to (& V) del braccio di azionamento.

s

Elv«—"'l%
o

5. Girare il paraspruzzi finché la freccia

presente sul paraspruzzi (A) non & ri-
volta verso la freccia con il simbolo del
lucchetto chiuso (¥ &) e il paraspruzzi
non s'innesta.

s
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Inserimento dell'accessorio per

mescolare

6. Scegliere |'accessorio per mescolare
adatto:

- Gancio impastatore 5: per impasti
pesanti, per esempio impasto da
pane

- Frusta per montare 7: per montare
panna, albume ecc.

- Frusta per mescolare 8: per impasti
medi e leggeri, per esempio per dolci
o frittelle.

Per ulteriori informazioni: vedere “Pano-

ramica delle funzioni” a pagina 107.

7. Collocare |'accessorio per mescolare

dal basso sull'asse 11.

Assicurarsi che il piccolo perno metalli-
co dell'asse faccia presa nell'incavo
dell'accessorio per mescolare.

8. Figura B: premere leggermente verso
I'alto I'accessorio per mescolare e ruotar-
lo nel senso della freccia fino alla battu-
ta.

Aggiunta degli ingredienti

e E possibile versare gli ingredienti nella
ciotola per mescolare 6 mentre il brac-
cio di azionamento 14 & sollevato.

¢ Durante il mescolamento & possibile ag-
giungere gli ingredienti attraverso
I'apertura di riempimento 12 del para-
spruzzi 13:
- Ridurre la velocitd a T - 2.
- Versare gli ingredienti.

Abbassare il braccio di
azionamento

PERICOLO di lesioni per
schiacciamento delle mani!
® Non introdurre mai le mani tra il brac-
cio di azionamento 14 e |'alloggiamen-
to. Quando si abbassa il braccio, esiste
il pericolo di lesioni da schiacciamento.

9. Premere il pulsante di sblocco 1 e ab-
bassare completamente il braccio di
azionamento 14. Il pulsante di sblocco
scatta di nuovo verso |'esterno.

A questo punto I'apparecchio & completa-
mente montato. Per lavorare con |'apparec-
chio: vedere “Uso di base” a pagina 109.

8. Uso di base

8.1 Alimentazione di corrente

A PERICOLO di scossa elettrica!l
© Collegare la spina 4 solo ad una presa
di corrente correttamente installata e fa-
cilmente accessibile la cui tensione coin-
cida con quella indicata sulla targhetta.
La presa di corrente deve essere facil-
mente accessibile anche dopo il colle-
gamento.
NOTA: durante i primi utilizzi I'apparec-
chio pud generare un poco di odore a cau-
sa del riscaldamento del motore. Cid &
normale. Assicurare una ventilazione suffi-
ciente.

1. Assemblare I'apparecchio per la funzio-
ne desiderata.

2. Infilare la spina 4 in una presa di cor-
rente adatta. La presa di corrente deve
essere facilmente accessibile in ogni
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momento anche dopo il collegamento.
Nel display tattile 3 compare il to-
sto (')

3. Prima di pulire I'apparecchio, staccare
la spina.

8.2 Funzioni di sicurezza

L'apparecchio presenta diverse funzioni di
sicurezza descritte di seguito.

Funzionamento solo con braccio
di azionamento abbassato
L'apparecchio funziona solo se il braccio di
azionamento 14 & innestafo correttamente
in posizione inferiore e il pulsante di sbloc-
co 1 & scattato completamente verso 'ester-
no.

Dispositivo di protezione contro

il surriscaldamento

L'apparecchio dispone di un dispositivo di

protezione contro il surriscaldamento. Se il

motore diventa troppo caldo, I'apparecchio

si spegne automaticamente:

1. Spegnere |'apparecchio.

2. Staccare la spina 4.

3. Fare raffreddare |'apparecchio a tempe-
ratura ambiente.

Quando |'apparecchio & raffreddato a suffi-

cienza, & possibile riaccenderlo.

8.3 Accensione/spegnimen-
to dell'apparecchio e se-
lezione della velocita

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

®© |l mescolatore pud essere azionato al
massimo per 10 minuti alla volta. Poi
fare raffreddare nuovamente I'apparec-
chio fino a temperatura ambiente.
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NOTA: quando si lavorano grandi quantité
di impasto, & possibile che |'apparecchio si
sposta un poco.

1. Accendere |'apparecchio premendo il
simbolo () sul display tattile. Il display
indica:

- Velocita: 0

- Minuti e secondi: 0000

2. Per avviare, ruotare il selettore di veloci-
t& 2 un poco in senso orario. Sul di-
splay compare 1.

- Aumentare la velocita: ruotare il selet-
tore di velocitd un poco per ciascun li-
vello in senso orario.

- Ridurre la velocita: ruotare il selettore
di velocitd un poco per ciascun livello
in senso antiorario.

3. Ridurre la velocita al livello T - 2 quan-
do si aggiungono ingredienti durante la
lavorazione attraverso |'apertura di ri-
empimento 12.

4. Ruotare il selettore di velocitd gradual-
mente in senso antiorario finché sul di-
splay tattile non compare 0.

5. Spegnere |'apparecchio premendo il
simbolo () sul display tattile.

NOTA: la velocita ideale dipende soprattut-
to dalla consistenza del prodotto da lavora-
re. Quanto pib il contenuto & liquido, tanto
pit & possibile miscelare rapidamente.

8.4 Funzione Turbo

¢ Premendo Turbo & possibile aumentare
subito la velocita fino al massimo livello.
Il display indica: P

® Quando si rilascia, termina la funzione
turbo.



9. Smontaggio
dell'apparecchio

PERICOLO dovuto a elementi
in rotazione!
©® Prima di smontare I'apparecchio, spe-
gnere |'apparecchio e staccare la spi-
na 4 dalla presa di corrente.

10. Pulizia e
manvutenzione
dell'apparecchio

Sollevamento del braccio di

azionamento

1. Premere il pulsante di sblocco 1 e solleva-
re il braccio di azionamento 14 finché
non si innesta e il pulsante di sblocco non
scatta nuovamente verso |'esterno.

Rimozione dell'accessorio per

mescolare

2. Figura C: Premere leggermente verso
I'alto 'accessorio per mescolare 5/7/8
e ruotarlo in senso antiorario finché non
& possibile sfilarlo dall'asse 11.

Rimozione del paraspruzzi

3. Ruotare il paraspruzzi 13 in direzione
del simbolo del lucchetto aperto finché
non & possibile rimuoverlo.

Rimozione della ciotola per

mescolare

4. Ruotare la ciotola per mescolare 6 ver-
so il simbolo del lucchetto aperto finché
non & possibile rimuoverla.

Abbassare il braccio di

azionamento

5. Premere il pulsante di sblocco 1 e ab-
bassare completamente il braccio di
azionamento 14. || pulsante di sblocco
scatta di nuovo verso I'esterno.

A PERICOLO di scossa elettrica!

© Prima di qualsiasi intervento di pulizia,
staccare la spina 4 dalla presa di cor-
rente.

® Non immergere mai la base 10 in ac-
qua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

©® Non utilizzare in nessun caso detergenti
corrosivi, abrasivi o graffianti. L'appa-
recchio potrebbe subire dei danni.

NOTE:

e Deferminati alimenti o spezie (per esem-
pio curry, carote) potrebbero colorare le
parti di plastica (per esempio il para-
spruzzi 13). Non si tratta di un errore
dell'apparecchio ed & un fenomeno in-
nocuo.

¢ Sitenga presente che dopo 'asciugatu-
ra possono restare gocce d'acqua sugli
accessori. Far asciugare completamente
tutti i componenti all'aria.

10.1 Pulizia della base

1. Pulire la base 10 con un panno umido.
Si pud usare anche un poco di detersivo
per piatti.

2. Quindi passarvi uno straccio pulito con
acqua senza defergente.

3. Riutilizzare la base solo quando & comple-
tamente asciutta.
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10.2 Pulizia in lavastoviglie

Le parti seguenti sono adatte al lavaggio in
lavastoviglie:
- Ciotola per mescolare 6
- Gancio impastatore 5
- Frusta per montare 7
Frusta per mescolare 8
Paraspruzzi 13

Non pulire i seguenti pezzi in nessun
caso in lavastoviglie:
Base 10

10.3 Pulizia degli accessori

1. Pulire tutti gli accessori a mano in un la-
vello con acqua di rigovernatura e de-
tergente per stoviglie o in lavastoviglie.

2. In caso di pulizia a mano sciacquare
tutti i pezzi con acqua pulita.

3. Prima di mettere da parte i pezzi, ri-
montarli o rivtilizzarli, farli asciugare
completamente.

10.4 Conservazione

e Prima di riporre i pezzi, farli asciugare
bene.

¢ Conservare |'apparecchio al riparo da
polvere e sporcizia e fuori della portata
dei bambini.

¢ Figura A: il cavo di collegamento 4
pud essere avvolto sull'avvolgicavo 15
sul lato inferiore dell'apparecchio ba-
se 10.
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11. Ricette

Crema di mascarpone

Ingredienti:

2 uova

2 cucchiai  di zucchero raffinato

1 cucchiaio  di vino liquoroso (ad es.
Madeira)

250 g di mascarpone

V2 arancia non trattata (il succo
e un poco di buccia grattu-
giata)

Preparazione

1. Separare i tuorli dall'albume.

2. Versare |'albume nella ciotola per me-
scolare priva di grasso e montarlo a
neve con la frusta per montare. Per farlo
aumentare la velocita fino al livello 8.

3. Versare |'albume montato a neve in
un'altra ciotola e metterlo in frigo.

4. Nella ciotola per mescolare battere ora
a schiuma i tuorli con lo zucchero e il
vino liquoroso usando la frusta per mon-
tare al livello 6.

5. Ridurre la velocita al livello 3 e aggiun-
gere il mascarpone e il succo d'arancia
alternandoli a cucchiaiate.

6. Incorporare a mano delicatamente la
buccia d'arancia grattugiata e I'albume
montato a neve.

7. Per decorare distribuire qualche striscia
sottile di buccia d'arancia sulla crema
pronta.

8. Mettere la crema in frigorifero fino al
momento di consumarla. Consumarla
entro 24 ore.

Suggerimento: alternare il mascarpone
con strati di frutta fresca di stagione o com-
posta in vasetti da dessert.




Crostata di pere

Ingredienti per l'impasto:

200 g di farina di frumento

1 pizzico di sale

100 g di burro freddo (a fiocchi)
3 cucchiaini  di zucchero raffinato

4 cucchiai  di acqua fredda

Per la cottura alla cieca:
piselli secchi o riso

Ingredienti per la massa di man-
dorle:

100 g di burro morbido

100 g di zucchero

2 vova (a temperatura ambiente)
100 g di mandorle macinate

Per il ripieno:
circa 3 pere mature

Preparazione

1. Mettere tutti gli ingredienti per I'impasto
nella ciotola per mescolare e lavorarli
con la frusta per mescolare al livello 3
finché non si formano pezzetti piuttosto
grossi. (Eventualmente fermare la mac-
china di tanto in tanto e spingere gli in-
gredienti dal bordo verso il basso con
una spatola).

2. Impastare rapidamente a mano forman-
do una palla e spianarla con un poco
di farina tra due fogli di carta da forno.

3. Rivestire con I'impasto una teglia per
torte imburrata, tagliare via il bordo
sporgente e mettere in frigorifero per al-
meno 30 minuti.

4. Pungere pib volte la base dell'impasto
con una forchetta. Disporre un foglio di
carta da forno sull'impasto e riempire lo
stampo con piselli secchi o riso per ap-
pesantire 'impasto.

5. Cuocere |'impasto per 15 minuti a
180 °C, poi togliere la carta da forno e
i piselli/il riso e cuocere per altri 10 -
15 minuti.

6. Per la massa di mandorle sbattere il bur-
ro, lo zucchero e le vova con la frusta
per montare. Per farlo aumentare la ve-
locita fino al livello 8.

7. Quindi staccare la frusta per montare e
montare la frusta per mescolare. Incor-
porare brevemente le mandorle al livel-
lo 4.

8. Versare la massa di mandorle sul fondo
raffreddato della crostata.

9. Sbucciare le pere, toglierne il torsolo e
tagliarle a fette.

10.Farcire la massa di mandorle con le pe-
re.

11.Cuocere la crostata per circa 35 minuti
in forno ventilato a 170 °C.

Impasto per pizza

Ingredienti:

250 g di farina di frumento
3% di cucchiaino di ale

V2 dado di lievito fresco

120 ml di acqua tiepida

Va2 di cucchiaino di zucchero di canna

un poco di farina per impastare e spianare

Preparazione

1. Mescolare farina e sale nella ciotola
per mescolare creando un'avvallatura
al centro.

2. Schiacciare il lievito e lo zucchero in ac-
qua usando una forchetta e mescolare
fino a sciogliere tutto. Versare questa
miscela nell'avvallatura.

3. Llavorare con il gancio impastatore al li-
vello 2 finché non si formano grandi
grumi di impasto.

4. Continuare ad impastare a mano finché
I'impasto non diventa liscio e morbido.

5. Formare una palla di impasto e farla lie-
vitare coperta in luogo caldo finché il
volume non raddoppia.
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6. Poi mescolare con forza I'impasto anco-
ra un poco, spianarlo e guarnirlo al gu-
sto.

Ricetta di base per impasto
per dolci

Ingredienti per 1 stampo rettan-
golare (circa 30 cm):

300¢g di burro morbido
300 g di zucchero

5 vova misura L
300 ¢ di farina (tipo 00)

1 cucchiaino i lievito in polvere

Inoltre burro morbido per lo stampo

Preparazione

1. Preriscaldare il forno a 175 °C (calore in-
feriore/superiore).

2. Ungere uno stampo reftangolare o rive-
stirlo con carta da forno.

3. Per I'impasto, tagliare il burro a pezzi
piccoli e metterlo nella ciotola per me-
scolare insieme allo zucchero.

4. Applicare la frusta per mescolare e il
paraspruzzi e mescolare gli ingredienti
al livello 4 per circa 30 secondi.

5. Poi continuare a mescolare la miscela
per circa 5 minuti al livello 6 fino ad ot-
tenere una massa soffice.

6. Incorporare le uova una dopo 'altra
mescolando per circa 30 secondi al
livello 2.

7. Poi continuare a mescolare al livello 6
per circa 40 secondi.

8. Mescolare la farina con il lievito in pol-
vere e setacciarla sopra la massa.

9. Mescolare tutti gli ingredienti al livello 3
per circa 40 secondi fino ad ottenere
un impasto liscio.

10.Versare |'impasto nello stampo e lisciar-
lo con una spatola.

11.Cuocere al forno la torta per circa
65 minuti.

14 (m)

12.Circa 10 minuti prima della fine del
tempo di cottura, controllare se & cotta
infilando uno stecchino di legno al cen-
tro della torta. Se I'impasto non resta in-
collato allo stecchino, la torta & cotta.

13.Prima di togliere la torta dallo stampo &
meglio farla raffreddare per circa
10 minuti nello stampo.

Ricetta di base per pasta
lievitata

Ingredienti:

500 g di farina di frumento tipo O
1 dado di lievito fresco

60 g di burro

1 pizzico di sale

1 cucchiaino  di zucchero

200-250 ml  di latte tiepido

2 uova

Preparazione

1. Mescolare farina e sale nella ciotola
per mescolare creando un'avvallatura
al centro.

2. Schiacciare il lievito e lo zucchero nel
latte tiepido usando una forchetta e me-
scolare fino a sciogliere tutto. Versare
questa miscela nell'avvallatura.

3. Versare il resto degli ingredienti nella
ciotola per mescolare.

4. Llavorare |'impasto per 1 minuto con il
gancio impastatore al livello 2, poi per
5 minuti al livello 3.

5. Formare una palla con l'impasto e farla
lievitare nella ciotola per mescolare per
40 minuti.

6. Preriscaldare il forno a 200 °C (calore in-
feriore/superiore).

7. Spianare |'impasto su una teglia da for-
no e guarnirlo al gusto.

8. Cuocere |'impasto nel forno preriscalda-
to a 200 °C per 25 - 30 minuti.



Ricetta di base per cialde

Ingredienti per 4 porzioni:

125 ¢ di burro a temperatura
ambiente

75g di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

2 vova misura L

250 g di farina di frumento

Y2 di cucchiaino di lievito in polvere

180 ml di latticello
2 cucchiai di miele liquido
Preparazione

1. Mettere il burro nella ciotola per mesco-

lare insieme allo zucchero e allo zuc-
chero vanigliato.
2. Applicare la frusta per mescolare e il

paraspruzzi e mescolare gli ingredienti
al livello 4 per circa 30 secondi finché

non diventano lisci e morbidi.

3. Aggiungere le vova, la farina e il lievito
in polvere e mescolare il tutto al livello 2

per circa 30 secondi.
4. Poi mescolare per 2 minuti al livello 6.
5. Incorporare gradualmente il latticello
all'impasto al livello 2.

6. Aggiungere il miele e continuare a me-

scolare al livello 5 per circa 1 minuto.
7. Versare l'impasto a porzioni in una
macchina per cialde calda e unta e
spalmarlo.
8. Dorare le cialde.

Ricetta di base per pan di
Spagna al cacao

Ingredienti:

4 vova misura L

1 pizzico di sale

150 g di zucchero a velo
25¢g di cacao

50¢g di farina

759 di amido

1 cucchiaino

di lievito in polvere

Inoltre carta da forno per la teglia

Preparazione

1.

2.
3.

9.

Preriscaldare il forno a 225 °C (calore in-
feriore/superiore).

Separare i tuorli dall'albume.

Versare |'albume nella ciotola per me-
scolare priva di grasso e montarlo a
neve con la frusta per montare. Per farlo
aumentare la velocita fino al livello 8.
Versare |'albume montato a neve in
un'altra ciotola e metterlo in frigo.

. Versare i tuorli con lo zucchero a velo

nella ciotola per mescolare e batterli a
crema con la frusta per montare al livel-
lo 6.

Mescolare il cacao, la farina, I'amido e
il lievito in polvere e setacciare la misce-
la sopra la crema di tuorli.

. Aggiungere 1/3 dell'albume montato a

neve e mescolarlo con la frusta per me-
scolare fino a formare un impasto liscio.

. Servendosi di un cucchiaio di legno, in-

corporare il resto degli albumi montati a
neve all'impasto fino a mescolare tutti
gli ingredienti.

Rivestire una teglia da forno con carta da
forno e spalmarvi sopra I'impasto.

10.Cuocere |'impasto nel forno preriscalda-

to a 225 °C per 12 minuti.

11.Sformare il pan di Spagna su uno strofi-

naccio da cucina.

12.Spennellare la carta da forno con un

poco di acqua fredda e staccarla con
cautela.
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Torta streusel con amarene

Ingredienti per una tortiera di
26 cm:

250 g di farina

Y2 di cucchiaino di lievito in polvere

1 tuorlo

150 g di zucchero

150 g di burro

2 bustine di zucchero vanigliato
circa 700 g di amarene snocciolate
Preparazione

1. Preriscaldare il forno a 200 °C (calore in-

feriore/superiore).

2. Mettere le amarene in un colino e farle
sgocciolare.

3. Mettere il burro con il resto degli ingre-
dienti nella ciotola per mescolare e lo-
vorare gli ingredienti con la frusta per
mescolare al livello 4 finché gli ingre-
dienti non sono ben mescolati e non si
formano piccole briciole.

4. Rivestire la tortiera con carta da forno e
ungerla ai lati.

5. Sbriciolare la meta dell'impasto streu-
sel nello stampo e comprimere il tutto
leggermente formando un fondo morbi-
do.

6. Versare le amarene sgocciolate sul fon-

do e sbriciolarvi sopra il resto dell'impa-

sto.
7. Cuocere la torte nel forno preriscaldato

a 200 °C per 30 minuti.

Ricetta di base per pasta
frolla

Ingredienti:

250 g di farina

125¢ di burro freddo
1 pizzico di sale

1 uovo

150 g di zucchero

116 (IM)

Preparazione

1. Mettere tuthi gli ingredienti nella ciotola per
mescolare e impastarli con la frusta per
mescolare al livello 3 per circa 3 - 4 minu-
fi, fino a formare un impasto friabile.

2. Mettere I'impasto in frigorifero per
30 minuti.

3. Preriscaldare il forno a 200 °C (calore in-
feriore/superiore).

4. Ungere la tortiera e cospargervi un
poco di farina.

5. Spianare l'impasto tra due fogli di pelli-
cola alimentare (fino a circa 30 cm di
diametro) e metterlo nella tortiera.

6. Cuocere I'impasto nel forno preriscalda-
to a 200 °C per 15 minuti.

Cupcake alla carota con
glassa all'arancia

Ingredienti per i cupcake

(24 porzioni):

130 g di noci

375¢g di farina

1 bustina di lievito in polvere
1 pizzico di sale

450 g di carote sbucciate
3 vova biologiche
80g¢g di yogurt naturale

1 cucchiaino  di zucchero vanigliato
300 g di zucchero

335 ml di olio vegetale

1 cucchiaino  di cannella

La buccia di un'arancia non trattata
un poco noce moscata appena grattugiata

Ingredienti per la glassa:

85¢g di burro a temperatura am-
biente

300¢g di formaggio fresco

220 g di zucchero a velo

La buccia di un'arancia non trattata



Preparazione

1. Preriscaldare il forno a 180 °C con ven-
tilazione e rivestire la teglia da forno
per focaccine con formine per focacci-
ne.

2. Grattugiare finemente le carote e metter-
le nella ciotola per mescolare.

3. Aggiungere alle carote le uova, lo yo-
gurt, l'olio vegetale, lo zucchero vani-
gliato, lo zucchero, la cannella, la noce
moscata e la buccia d'arancia.

4. Applicare la frusta per mescolare e il
paraspruzzi e mescolare gli ingredienti
al livello 4.

5. Mescolare tra di loro la faring, il lievito
in polvere e il sale e aggiungerli alla mi-
scela di carote. Mescolare al livello 3
fino ad ottenere un impasto spesso.

6. Tritare grossolanamente le noci e incor-
porarle all'impasto.

7. Suddividere uniformemente |'impasto
tra le 24 formine (ogni formina viene ri-
empita per 2/3 abbondanti).

8. Cuocere I'impasto nel forno per circa
20 - 25 minuti.

9. Prelevare le focaccine dalla teglia da for-
no e farle raffreddare completamente.

10.Per la glassa mettere il burro con meta
dello zucchero nella ciotola per mesco-
lare. Applicare la frusta per mescolare e
il paraspruzzi e montare il tutto a spu-
ma al livello 6.

11.Aggiungere il formaggio fresco, il resto
dello zucchero e la buccia d'arancia e
montare di nuovo brevemente il tutto
fino a mescolare tra di loro tutti gli in-
gredienti.

12 .Versare la glassa in una tasca per pa-
sticciere e decorare con essa i cupcake.

12. Risoluzione dei
problemi

Qualora I'apparecchio non funzioni corretto-
mente, scorrere |'elenco di controllo seguen-
te. poiché |'anomalia di funzionamento
potrebbe essere dovuta a un piccolo proble-
ma che |'utente & in grado di risolvere auto-
nomamente.

A PERICOLO di scossa elettrica!
© Non tentare in nessun caso di riparare
I'apparecchio da soli.

Possibili cause /

Guasto . .
rimedi
¢ L'alimentazione di cor-
rente & collegata?
¢ Verificare il collega-
mento.
¢ |l dispositivo di protezio-
. ne contro il surriscalda-
L'apparec-
. mento ha spento
chio non fun- , .
. I'apparecchio (vedere
ziona

“Dispositivo di protezio-
ne contro il surriscalda-
mento” a pagina 110)2
¢ |l braccio di aziona-
mento 14 non & abbas-
sato completamente?

® Spegnere immediata-

mente, staccare la spi-

na 4 e controllare:

- Ostacolo all'interno
del recipiente?

- Alimento troppo
denso o troppo duro?

- Apparecchio non
assemblato corretta-
mente?

Le fruste per
montare 7, le
fruste per me-
scolare 8 o il
gancio impa-
statore 5 non
ruotano o ruo-
tano con diffi-
colta.
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Possibili cause /

Guasto . .
rimedi

14. Dati tecnici

* E presente un difetto
che deve essere riparo-
to in modo professiona-
le.

Indicazione

El

® L'apparecchio non pud
avviarsi perché il brac-
cio di azionamen-
to 14 non é innestato
nella posizione inferio-
re.

Indicazione

E2

13. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

all'interno dell’Unione Europea

il prodotto deve essere smaltito separata-
mente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclag-
gio degli apparecchi elettrici ed elettronici.
Questo simbolo di riciclaggio
confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e |'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.

18 (M)

Modello: SKM 600 F1

Tensione di rete: 220-240V ~
50-60 Hz

Assorbimento di po-

tenza nello stato di  |< 0,5 W

arresto:

Classe di protezione: |l [O]

Potenza: 600 watt

Ciotola per mescolare

Volume: 5000 ml

Capienza max.

(segno MAX): 3700 ml

Carico massimo per |Impasto per

la frusta per mescolo- |dolci:

re 8 e il gancio impa-|max. 1216 g

statore 5: Pasta lievitata:
max. 1657 g

Funzionamento conti-
nuo max. (KB):

(indica per quanto
tempo I'apparecchio
pud funzionare sen-
za inferruzioni)

10 minuti

Numero di giri (misu-
rato presso |'utensile):

40 - 220 giri/minu-

to




Simboli utilizzati

Isolamento di protezione

[l

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Non si applica alla Svizzera.

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UE.

Questo simbolo ricorda di smalti-
re 'imballaggio nel rispetto

ﬂ dell’ambiente.

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali rivtiliz-
me | zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o
una sigla (qui PAP).

~ Tensione alternata

Il simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-

glie.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

Con la marcatura UKCA, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UK.

CA

II simbolo contrassegna il fabbri-
cante del prodotto.

Con riserva di modifiche tecniche.

15. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per l'ltdlia

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

La prestazione in garanzia vale per
difetti del materiale o di fabbricazio-
ne. Questa garanzia non si estende
a componenti del prodotto esposti a
normale logorio, che possono per-
tanto essere considerati come com-
ponenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazio-
ne, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verifi-
cano su componenti delicati (esem-
pio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accesso-
ri vari) nonché danni derivanti dal
trasporto o altri incidenti.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

120 (1)

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510¢ o
scontrino come prova.

¢ |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.

*  Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verra comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

EFAE
5
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www.lidl-service.com




Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-

ro di articolo (IAN) 516821_2510 /

516822 2510 / 516823 _2510 ¢ pos-

sibile aprire il vostro manuale d’uso.

n . .
ﬂ Centri assistenza

@ Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA

16. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per la Svizzera e
Malta

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avvo-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta l'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i dannia
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o sottoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

o Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 516821 2510/
516822 2510 / 516823 _2510¢ o
scontrino come prova.

e |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell’apparecchio.
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* Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direftamente
alla pagina dell’assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510 ¢ pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.




o=
-, 4
ﬂ Centri assistenza

@ Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

MD Assistenza Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. Vista general

1
2
3

V0 NO LA

11
12
13
14
15

&/

Tecla de desbloqueo (para el brazo de la unidad)
Selector de velocidad O - 8

Pantalla tactil:

Indicacién: de velocidad y tiempo (minutos y
segundos de 00:01 a 09:59)

Tecla (: encender y apagar el aparato

Tecla Turbo: activa el maximo nivel (indicacién: P) de inme-
diato al pulsar la tecla

Cable de conexién con enchufe

Gancho amasador

Bol para remover

Accesorio de varillas

Varilla

Soporte de ventosa

Aparato bdsico

Eje de alojamiento de las herramientas mezcladoras
Orificio de llenado

Proteccién antisalpicaduras

Brazo de la unidad

Guardacable

(ES) 125



iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nuevo ro-
bot de cocina.

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en servicio el
aparato por primera vez, lea
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

¢ iSobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en este
manual de instrucciones.

¢ Conserve este manual de instruc-
ciones.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El
manual de instrucciones forma
parte del producto.

Esperamos que disfrute de su nuevo robot
de cocina.

Simbolos en el aparato

ll] Este simbolo indica que los materia-
Q f les sefialados de esta forma no alte-
ran el sabor ni el olor de los
alimentos.
Este simbolo advierte del peligro de
lesiones en las manos.

NOTA: el aparato se suministra en distintos
colores. El manejo es idéntico para todos los
colores.
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2. Uso adecuado

El robot de cocina sirve para batir, montar, re-
mover, amasar y mezclar alimentos y produc-
tos alimenticios.

El aparato estd concebido para el uso do-
méstico. El aparato solo deberd utilizarse en
el interior.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

® No tilice el robot de cocina sin interrup-
cién durante més de 10 minutos. Segui-
damente hay que desconectar el aparato
hasta que se enfrie y alcance la tempera-
tura ambiente.




3. Indicaciones de seguridad

Indicaciones de advertencia
En caso necesario, en este manual de instrucciones se utilizan las siguientes indicaciones de
adverfencia:

ﬁ {PELIGRO! Riesgo elevado: la no observacién de la advertencia puede causar le-

siones mortales.

jADVERTENCIA! Riesgo medio: la no observacién de la advertencia puede causar lesio-
nes o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo leve: la no observacion de la advertencia puede causar lesiones o
dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades que se deben tener en cuenta al usar el aparato.

Instrucciones para un funcionamiento seguro
® Los nifios no deben utilizar este aparato.
® Los nifios no deben jugar con el aparato.
® El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del alcan-
ce de los nifios.
®© Este aparato puede ser utilizado por personas con las capacido-
des fisicas, sensoriales o mentales disminuidas o que carezcan de
la experiencia y/o los conocimientos necesarios, bajo supervisién
o habiendo recibido las instrucciones oportunas para el uso seguro
del aparato y siendo conscientes del peligro de un uso incorrecto.
® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfectos
deberd ser sustituido Unicamente por el fabricante, el servicio pos-
tventa u ofras personas igualmente cualificadas para evitar peli-
gros.
® El aparato no puede sumergirse en agua.
® Saque el enchufe de la toma de corriente,
. si no hay supervisién,
. antes de montar o desmontar el aparato,
. antes de sustituir accesorios o recambios y
...antes de la limpieza.
© Es’re aparato no estd concebido para funcionar con un temporizo-
dor externo o con un sistema de control remoto separado.
® El aparato ha sido disefiado para los siguientes tiempos de funcio-
namiento méximos sin inferrupcidn, en funcién del uso:
- remover/amasar con las herramientas mezcladoras mdx.
10 minutos.
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Seguidamente hay que desconectar el aparato hasta que se en-
frie y alcance la temperatura ambiente.
®© Antes de sustituir accesorios o recambios que se muevan durante el
funcionamiento, el aparato deberd estar apagado y desconectado
de la red eléctrica.
® Tenga en cuenta el capitulo dedicado a la limpieza (véase “Limpie-
za y mantenimiento del aparato” en la pégina 136).
® El uso indebido del aparato puede provocar lesiones.
®© Este aparato estd concebido para el uso doméstico y también en
otros lugares similares, como en ......
. comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de
trabajo;
. fincas rusticas;
. hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspe-
des;
..y en apartamentos rurales.

é ﬁ iPELIGRO de descarga
iPELIGRO para los ninos! eléctrica debido a la

© El material de embalaje no es ningin ju- humedad!
guete. Los nifios no deben jugar conlas  ® No utilice nunca el aparato cerca de
bolsas de pldstico. Existe peligro de as- bafieras, duchas, lavabos llenos de
fixia. agua o sitios similares.

;{PELIGRO para y debido a © El c;porc}:ofbc’:sico, el c?ible de conexién
A los animales de compaiia Y €1 enchule no se pueden sumergir en
de grania! agua ni en ningdn ofro liquido.
y de granja: © Proteja el aparato bésico de la hume-
®© Llos aparatos eléctricos pueden presen- X
) ) dad y de las gotas y las salpicaduras
tar peligros para los animales de com-

de agua.
afia y de granja. Ademds, los ) - .
pania y de grani e ©® Si penetraran liquidos en el aparato bé-
animales también pueden ocasionar

- sico, desenchuifelo inmediatamente.
dafos en el aparato. Por ello, como re- :
| | : | imales Haga revisar el aparato antes de volver
gla general, mantenga a los anim

. - a utilizarlo de nuevo.
alejados de los aparatos eléctricos.
® No toque el aparato con las manos mo-

jadas.

© Siel aparato cae al agua, desenchifelo
inmediatamente. A continuacién, saque
el aparato del agua.
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iPELIGRO de descarga
eléctrica!

/N

@® Introduzca el enchufe en la toma de co-

rriente solo cuando el aparato esté com-

pletamente montado.

Conecte el enchufe solo a una toma de

corriente correctamente instalada, fécil-

mente accesible y cuya fensién corres-

ponda a la especificacién indicada en

la placa de caracteristicas. La toma de

corriente debe seguir siendo facilmente

accesible tras la conexién.

Aseguirese de que el cable de conexién

no resulte dafiado por bordes afilados

o superficies calientes. No enrolle el ca-

ble de conexién alrededor del aparato.

Incluso una vez apagado, el aparato

no estd completamente desconectado

de la red. Para ello, extraiga el enchufe

de la toma de corriente.

Mantenga el cable de conexién alejado

de superficies calientes (p. ej., placas

de cocina).

Durante el uso del aparato, vigile que

no se presione ni se aplaste el cable de

conexion.

Para extraer el enchufe de la toma de

corriente, tire siempre de la clavija, nun-

ca del cable.

Saque el enchufe de la toma de corrien-

te, ...

.. si se produce una averia,

.. cuando no utilice el robot de cocina,

.. antes de montar o desmontar el ro-
bot de cocina,

.. antes de limpiar el robot de cocina y

... en caso de tormenta.

No utilice el aparato si éste, los acceso-

rios o el cable de conexién presentan

dafios visibles.

Para evitar peligros, no realice ninguna

modificacién en el articulo.

©®

A\

©

©

iPELIGRO de lesiones en
las manos por aplasta-
miento!
No intfroduzca nunca las manos entre el
brazo de la unidad y la carcasa. Al ple-
gar hacia abajo existe peligro de lesio-
nes por aplastamiento.

iPELIGRO por piezas
giratorias!

No introduzca ninguna cuchara o pie-
za similar en las partes en rotacién.
Mantenga también los cabellos largos o
la ropa holgada lejos de las piezas en
rotacién.

Asegurese de que el selector de veloci-
dad esté en la posicidn O antes de en-
chufar el aparato en la toma de
corriente.

Apague el aparato y retire el enchufe de
la toma de corriente antes de cambiar los
accesorios o piezas adicionales que se
mueven durante el funcionamiento.

jADVERTENCIA sobre darios
materiales!

®

Coloque el aparato dnicamente sobre
una superficie lisa, seca, antideslizante
e impermeable, de manera que no pue-
da caerse ni deslizarse hacia abaijo.

El agitador puede utilizarse un méximo
de 10 minutos sin pausa. A continua-
cién, se deberd dejar enfriar el aparato
hasta alcanzar la temperatura ambiente.
El aparato no debe utilizarse nunca sin
el depésito.

No coloque el aparato sobre una super-
ficie caliente, como p. €j., placas de co-
cina.

No cambie de sitio el aparato mientras
ain haya alimentos o masa en su infe-
rior.

No llene en exceso el bol para remover,
ya que de hacerlo el contenido puede
salir disparado. El liquido que rebose
se verterd sobre la base de apoyo. Por
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ese motivo, coloque el aparato sobre
una base de apoyo impermeable.

No utilice el aparato en vacio, porque
el motor podria sobrecalentarse y estro-
pearse.

Utilice solo los accesorios originales.

No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

La varilla y el gancho amasador poseen
un revestimiento antiadherente. No lo
dafie empleando obijetos afilados, pun-
tiagudos o cortantes (p. ej., cuchillos,
estropajos).

El aparato descansa sobre soportes de
ventosa de pldstico antideslizantes.
Dado que los muebles estan recubiertos
con una gran variedad de lacas y plds-
ticos, y que se tratan con diferentes pro-
ductos de conservacién, puede que
algunos de esos materiales contengan
componentes que ataquen y reblandez-
can los soportes de ventosa de pldstico.
Si fuera necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

4. Volumen de

_ e -

suministro

robot de cocina, aparato bésico 10
proteccién antisalpicaduras 13

bol para remover 6

gancho amasador 5

accesorio de varillas 7

varilla 8

manvual de instrucciones
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5. Desembalaje e

—_

instalacion

Retire todo el material de embalaje.

. Compruebe que estén todas las piezas

y que no presenten dafios.

Desmonte el aparato (véase “Desmonta-
ie del aparato” en la pagina 136).
iLimpie el aparato antes de utili-
zarlo por primera vez! (véase “Lim-
pieza y mantenimiento del aparato” en
la pdgina 136).

llustracion A: enrolle el cable de co-
nexién 4 sobrante en el guardaca-

ble 15 situado en la parte inferior del
aparato bésico 10.

Coloque el aparato bdsico 10 sobre
una superficie lisa, seca e impermea-
ble, de manera que no pueda caerse ni
deslizarse hacia abajo.

Elija una base de apoyo lisa y limpia
para que los soportes de ventosa 9
puedan adherirse y ofrecer una suje-
cién segura.

PRECAUCION:
©® Elliquido que rebose se verteréd sobre la

base de apoyo. Por ese motivo, coloque
el aparato sobre una base de apoyo im-
permeable.




6. Resumen de las funciones

Herramienta Velocidad Funcién Notas
de trabajo
Amasar y mezclar Cantidad min.:
1-2 masa firme o ingredien-|La herramienta de trabajo debe
tes mds firmes intfroducirse al menos a 1 cm de
Amasar masa de leva- | profundidad en la mezcla.
dura Cantidad max. de masa de
Amasar masa de bizco-|levadura: 1657 g
cho gruesa Tiempo de procesamiento
Gancho pasta brisa*:
amasador 5 aprox. 3 minutos
2.3 Tiempo de servicio méax.:
10 minutos
Para masa de pan:
Afada en primer lugar los ingre-
dientes liquidos en el bol para
remover y a continuacién los in-
gredientes secos en porciones.
Mezclar masa de biz-  |Cantidad min.:
cocho gruesa La herramienta de trabajo debe
2.3 Mezclar mantequilla 'y |introducirse al menos a 1 cm de
harina profundidad en la mezcla.
Mezclar masa de leva- |Cantidad méax. de masa de
dura bizcocho: 1216 g
Masa para pasteles Tiempo de procesamiento
Montar mantequilla con |masa de bizcocho™:
Varilla 8 4-6 azicar aprox. 5 minutos . .
Masa para gallefas Tiempo de servicio max.:
10 minutos
Masa con fruta seca Peso total max.:
950 g
6 Incorporar la fruta delicada en el

nivel T -2.
Tiempo de servicio max.:
10 minutos
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Herramienta

de trabaio Velocidad Funcién Notas
Nata para montar Cantidad min.:
Claras de huevo La herramienta de trabajo debe
Mayonesa introducirse al menos a 1 cm de
Accesorio de 7.8 Batir mantequilla hasta | profundidad en la mezcla.

varillas 7

que quede espumosa

Cantidad méx. de nata:
1000 ml

Tiempo de servicio max.:
10 minutos

*NOTA: el tiempo de procesamiento varia dependiendo de la cantidad y las caracteristi-
cas de los ingredientes.
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7. Uso de las herra-
mientas mezcladoras

Plegado del brazo de la unidad

1. Presione la tecla de desbloqueo 1y
pliegue el brazo de la unidad 14 hacia
arriba hasta que encaje y la tecla de
desbloqueo salte de nuevo.

Colocacion del bol para remover

2. Coloque el bol para remover 6 en el
aparato bésico 10 de tal manera que
una de las flechas (V) en el bol para re-
mover apunte hacia el simbolo del can-
dado abierto & en el aparato bésico.

3. Para bloquear, gire el bol para remover
hasta que esta flecha (V) en el bol para
remover apunte hacia el simbolo del
candado cerrado & en el aparato bési-
co y el bol para remover quede bien fi-
jado.

Montaje de la proteccion
antisalpicaduras

PRECAUCION:

® No use nunca el bol para remover 6 sin
la proteccién antisalpicaduras 13 pues-
ta. De hacerlo, la mezcla puede salir

disparada.

)

4. Coloque la proteccién antisalpicaduras
por la parte inferior sobre el brazo de
la unidad 14. La flecha en la protec-
cién antisalpicaduras (A) apunta hacia
la flecha con el simbolo del candado
abierto (& V) en el brazo de la uni-
dad.

s

ﬁv«-”'ﬁ
Ao

5. Gire la proteccién antisalpicaduras has-

ta que la flecha en la proteccién antisal-
picaduras (A) apunte hacia la flecha
con el simbolo del candado cerrado
(V&) y la proteccién antisalpicaduras
quede encajada.

s

Elv«-"'@
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Colocacion de la herramienta

mezcladora

6. Elija la herramienta mezcladora ade-
cuada:

- Gancho amasador 5: para masas fir-
mes, p. ej. masa de pan

- Accesorio de varillas 7: para montar
nata, clara de huevo, efc.

- Varilla 8: para masas de consistencia
infermedia a ligera, p. ej. masa para
pasteles o bufiuelos.

Para més informacién: véase "Resumen

de las funciones" en la p&gina 131.

7. Coloque la herramienta mezcladora

por la parte de abajo en el eje 11.

Tenga cuidado de que la varilla de me-
tal del eje encaje en la muesca de la he-
rramienta mezcladora.

8. llustracién B: presione la herramienta
mezcladora ligeramente hacia arriba y
girela en la direccién de la flecha hasta
el tope.

Anadir ingredientes

® En el bol para remover 6 se pueden
afadir ingredientes mientras el brazo
de la unidad 14 esté plegado hacia
arriba.

* Mientras se remueve se pueden afiadir
ingredientes por el orificio de llena-
do 12 de la proteccién antisalpicadu-
ras 13:

Reduzca la velocidad a 1 - 2.
- Afada los ingredientes.
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Descenso del brazo de la unidad

iPELIGRO de lesiones en las
manos por aplastamiento!
©® No introduzca nunca las manos entre el
brazo de la unidad 14 y la carcasa. Al
plegar hacia abajo existe peligro de le-
siones por aplastamiento.

9. Presione la tecla de desbloqueo 1y
mueva el brazo de la unidad 14 com-
pletamente hacia abajo. La tecla de
desbloqueo vuelve a saltar hacia fuera.

El aparato se ha terminado de montar. Para

trabajar con el aparato: véase "Funciona-
miento bdsico" en la p&gina 134.

8. Funcionamiento
basico

8.1 Suministro de corriente

A {PELIGRO de descarga eléctrica!

® Conecte el enchufe 4 solo a una toma
de corriente correctamente instalada,
facilmente accesible y cuya tensién co-
rresponda a la especificacién indicada
en la placa de caracteristicas. La toma
de corriente debe seguir siendo fécil-
mente accesible tras la conexién.

NOTA: durante los primeros usos puede
producirse un ligero olor debido al calenta-
miento del motor. Esto no supone ningln pe-
ligro. Procure que haya suficiente
ventilacién.

1. Monte el aparato para la funcién de-
seada.

2. Conecte el enchufe 4 a una toma de co-
rriente adecuada. La toma de corriente
debe seguir siendo fécilmente accesible



en todo momento fras la conexién.
En la pantalla téctil 3 aparece la te-
cla (d.

3. Retire el enchufe antes de limpiar el
aparato.

8.2 Funciones de seguridad

El aparato posee varias funciones de segu-
ridad que se describen a continuacién.

Funcionamiento solo con brazo
de la unidad bajado

El aparato solo funciona si el brazo de la
unidad 14 estd correctamente encajado en
la posicién inferior y la tecla de desblo-
queo 1 ha saltado completamente.

Proteccion contra el sobrecalen-

tamiento

El aparato dispone de una proteccién con-

tra el sobrecalentamiento. El aparato se des-

conecta automdticamente si el motor se

calienta demasiado:

1. Desconecte el aparato.

2. Retire el enchufe 4.

3. Deje que el aparato se enfrie a tempe-
ratura ambiente.

El aparato se puede volver a encender cuan-

do se haya enfriado lo suficiente.

8.3 Encendido/apagado del
aparato y seleccion de
la velocidad

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© El agitador puede utilizarse un méximo
de 10 minutos sin pausa. A continua-
cién, se deberd dejar enfriar el aparato
hasta alcanzar la temperatura ambien-
te.

NOTA: si se procesan grandes cantidades
de masa, el aparato podria moverse un po-
co.

1. Para encender el aparato, pulse el sim-
bolo ( en la pantalla téctil. La pantalla
indica:

- Velocidad: 0

- Minutos y segundos: 0000

2. Para arrancar gire el selector de veloci-
dad 2 ligeramente en sentido horario.
En la pantalla aparecerd 1.

- Aumentar la velocidad: gire el selec-
tor de velocidad ligeramente en senti-
do horario para cada nivel.

- Reducir la velocidad: gire el selector
de velocidad ligeramente en sentido
antihorario para cada nivel.

3. Baje la velocidad al nivel T - 2si desea
afadir ingredientes durante el proceso
de trabajo por el orificio de llena-
do 12.

4. Gire el selector de velocidad poco a
poco en sentido antihorario hasta que
aparezca O en la pantalla téctil.

5. Para apagar el aparato, pulse el simbo-
lo () en la pantalla téctil.

NOTA: la velocidad ideal depende sobre
todo de la consistencia de la mezcla. Cuan-
to mds liquido sea el contenido, con mayor
rapidez se podrd mezclar.

8.4 Funcion Turbo

¢ Pulsando en Turbo puede aumentar la
velocidad brevemente al méximo nivel.
La pantalla indica: P

e Tras soltar termina la funcién Turbo.
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9. Desmontaje del
aparato

10. Limpieza y manteni-
miento del aparato

ﬁ {PELIGRO por piezas girato-
rias!

© Desconecte el aparato y retire el enchu-
fe 4 de la toma de corriente antes de
desmontar el aparato.

Plegado del brazo de la unidad
Presione la tecla de desbloqueo 1y
pliegue el brazo de la unidad 14 hacia
arriba hasta que encaje y la tecla de
desbloqueo salte de nuevo.

Retirada de la herramienta

mezcladora

2. lustracién C: Presione la herramienta
mezcladora 5/7/8 ligeramente hacia
arriba y girela en sentido antihorario
hasta que se pueda extraer del eje 11.

Retirada de la proteccion

antisalpicaduras

3. Gire la proteccién antisalpicaduras 13
en la direccién del simbolo del canda-
do abierto hasta que se pueda retirar.

Retirada del bol para remover

4. Gire el bol para remover 6 en la direc-
cién del simbolo del candado abierto
hasta que se pueda retirar.

Descenso del brazo de la unidad

5. Presione la tecla de desbloqueo 1y
mueva el brazo de la unidad 14 com-
pletamente hacia abajo. La tecla de
desbloqueo vuelve a saltar hacia fuera.
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A {PELIGRO de descarga eléctrica!

© Antes de cada limpieza desconecte el
enchufe 4 de la toma de corriente.

® Nunca sumerja el aparato bdsico 10
en agua.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

® No utilice en ningin caso detergentes
abrasivos o que produzcan arafiazos. De
esta manera se podria dafiar el aparato.

NOTAS:

¢ Determinados alimentos o especias
(p. €j. curry, zanahorias) pueden man-
char las piezas de pléstico (p. €j. la
proteccién antisalpicaduras 13). No se
trata de ningdn fallo del aparato ni su-
pone ningln peligro para la salud.

¢ Tenga en cuenta que después del seca-
do todavia pueden quedar gotas de
agua en los accesorios. Deje secar com-
pletamente todas las piezas al aire.

10.1 Limpieza del aparato
basico

1. Limpie el aparato bdsico 10 con un

pafio himedo. Asimismo puede utilizar

un poco de detergente.

Friéguelo a continuacién con un pafio

limpio y agua limpia.

3. No vuelva a utilizar el aparato bésico has-
ta que esté completamente seco.
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10.2 Limpieza en el lavavadji-

llas

Las siguientes piezas son aptas para el lava-
vaijillas:

Bol para remover 6
Gancho amasador 5
Accesorio de varillas 7
Varilla 8

Proteccién antisalpicaduras 13

En ningUn caso deben limpiarse en el lo-
vavaijillas las siguientes piezas:

Aparato bdsico 10

10.3 Limpieza de los acceso-

1.

rios

Limpie a mano el accesorio completo en
el fregadero con agua de lavado o en
el lavavaiillas.

2. Silo limpia a mano, enjuague todas las
partes con agua limpia.

3. Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de montarlas, guardarlas
o utilizarlas de nuevo.

10.4 Conservacion

Deje secar completamente todas las
piezas antes de guardarlas.

Guarde el aparato protegido del polvo
y la suciedad y fuera del alcance de los
nifos.

llustracién A: el cable de conexién 4
se puede enrollar en el guardacable 15
situado en la parte inferior del aparato

bdsico 10.

11. Recetas

Crema de mascarpone

Ingredientes:

2 huevos

2 cucharadas  azicar fino

1 cucharada  vino dulce (p. ej. Madeira)

250 ¢ mascarpone

17 naranja no tratada (el zumo
y un poco de cdscara ralla-
da)

Preparacion

1.

2.

Separe las yemas y las claras de los
huevos.

Introduzca las claras en un bol para re-
mover sin grasa y bétalas con el acce-
sorio de varillas hasta que queden a
punto de nieve. Aumente la velocidad
hasta el nivel 8 mientras lo hace.
Introduzca las claras a punto de nieve
en ofro recipiente y manténgalas frias.
Bata ahora las yemas en el bol para re-
mover con el azdcar y el vino dulce con
el accesorio de varillas al nivel 6 hasta
que queden espumosas.

Reduzca la velocidad al nivel 3y afia-
da alternativamente cucharadas de
mascarpone y zumo de naranja.
Afada manualmente la cdscara de no-
ranja rallada y las claras montadas.
Esparza algunas tiras finas de cdscara
de naranja para decorar sobre la cre-
ma lista.

Introduzca la crema en el frigorifico
hasta su consumo. Consuma el alimento
en el plazo de 24 horas.

Consejo: coloque la crema de mascarpone
formando capas con fruta fresca de tempo-
rada o compota en vasitos de postre.
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Tarta de pera

Ingredientes para la masa:

200 g harina de trigo
1 pizca sal
100 g mantequilla fria (desmenu-

zada)
3 cucharaditas azicar fino
4 cucharadas agua fria

Para evitar que suba:
guisantes secos o arroz

Ingredientes para la pasta de al-
mendras:

100 g mantequilla blanda

100 g azicar

2 huevos (a temperatura am-
biente)

100 g almendras molidas

Para cubrir:

aprox. 3 peras maduras

Preparacion

1. Coloque todos los ingredientes para la
masa en el bol para remover y trabaje
con la varilla al nivel 3 hasta que se ha-
yan formado grumos grandes. (Detener
la maquina entremedias si es necesario
y bajar los ingredientes del borde em-
pleando una espatulal).

2. Amase la masa répidamente con las
manos hasta formar una bola y extién-
dala con el rodillo con un poco de hari-
na entre dos hojas de papel de horno.

3. Coloque la masa en un molde de tarta
engrasado, corte el borde sobresaliente
e introddzcalo en el frigorifico durante
al menos 30 minutos.

4. Pinche el fondo de masa varias veces
con un tenedor. Ponga papel de horno
sobre la masa y rellene el molde con
guisantes secos o arroz para aportar
peso sobre la masa.

5. Hornee la masa a 180 °C con circule-
cién de aire durante 15 minutos, a con-
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tinuacién retire el papel de horno y los
guisantes/el arroz y vuelva a hornear
entre 10y 15 minutos.

6. Para la pasta de almendras, bata la
mantequilla, el azdcar y los huevos con
el accesorio de varillas. Aumentar la ve-
locidad hasta el nivel 8 mientras se ha-
ce.

7. A continuacién retire el accesorio de va-
rillas y coloque la varilla. Mezcle las al-
mendras brevemente al nivel 4.

8. Introduzca la pasta de almendras sobre
el fondo de tarta enfriado.

9. Pele las peras, retire los centros y cérte-
las en ldminas.

10.Cubra la pasta de almendras con ellas.

11.Hornee la tarta aprox. 35 minutos a
170 °C con circulacién de aire.

Masa de pizza

Ingredientes:

250 g harina de trigo
% cucharadita sal

V2 dado levadura fresca
120 ml agua tibia

Va2 cucharadita azicar moreno

un poco de harina para amasar y extender
con el rodillo

Preparacion

1. Mezcle la harina y la sal en el bol para
remover y haga una cavidad en el cen-
tro.

2. Aplaste la levadura y el azicar en el
agua con un tenedor y mezcle hasta
que todo se haya disuelto. Introduzca
esta mezcla en la cavidad.

3. Trabaje la mezcla con el gancho ame-
sador al nivel 2 hasta que se hayan for-
mado grumos de masa grandes.

4. Siga amasando la masa con las manos
hasta que quede eldstica.



5. Forme una bola de masa y déjela repo-
sar tapada en un lugar cdlido hasta
que haya doblado su volumen.

6. Para terminar, amase la masa una vez
mas, extiéndala y cibrala al gusto.

Receta basica de masa de
bizcocho

Ingredientes para 1 molde rec-
tangular (aprox. 30 cm):

300g mantequilla blanda

300 g azicar

5 huevos tam. L

300¢g harina floja o de reposteria

(tipo 405 =~ W 80-W 100)
1 cucharadita  levadura en polvo

Ademds de mantequilla blanda para el mol-

de

Preparacion

1. Precaliente el horno a 175 °C (calor infe-

rior/superior).

2. Engrase un molde rectangular o cibralo
con papel de horno.

3. Para la masa, corte la mantequilla en
trozos pequefios y afiddalos junto con
el azdcar en el bol para remover.

4. Introduzca la varilla y la proteccién an-
tisalpicaduras y remueva los ingredien-
tes aprox. 30 segundos al nivel 4.

5. A continuacién, remueva la mezcla al
nivel 6 durante aprox. 5 minutos hasta
obtener una masa suelta.

6. Mezcle poco a poco cada uno de los
huevos al nivel 2 durante aprox.

30 segundos.

7. A continuacién, siga removiendo al
nivel 6 durante aprox. 40 segundos.

8. Mezcle la harina con la levadura en
polvo y tamicelas sobre la masa.

9. Remueva todos los ingredientes al
nivel 3 durante aprox. 40 segundos
hasta obtener una masa lisa.

10.Introduzca la masa en el molde y alise-
la con una espdtula.

11.Hornee el bizcocho durante aprox.
65 minutos.

12.Unos 10 minutos antes de que termine
el tiempo de coccién, compruebe si la
masa estd hecha. Para ello, pinche con
un palillo de madera en el centro del
bizcocho. Si ya no se pega la masa al
palillo, el bizcocho estd hecho.

13.Antes de desmoldar el bizcocho, se de-
beria dejar enfriar en el molde durante
aprox. 10 minutos.

Receta basica de masa de
levadura

Ingredientes:

500 g harina de trigo panadera o
panificable (tipo 550 =
W 100:W 170)

1 dado levadura fresca

60 g mantequilla

1 pizca sal

1 cucharadita  azicar

200 - 250 ml  leche templada

2 huevos

Preparacion

1. Mezcle la harina y la sal en el bol para
remover y haga una cavidad en el cen-
tro.

2. Aplaste la levadura y el azicar en la le-
che templada con un tenedor y mezcle
hasta que todo se haya disuelto. Intro-
duzca esta mezcla en la cavidad.

3. Afada el resto de los ingredientes en el
bol para remover.

4. Amase la masa con el gancho amasa-
dor 1 minuto al nivel 2y a continuacién
5 minutos al nivel 3.

5. Haga una bola con la masa y déjela re-
posar 40 minutos en el bol para remo-
ver.

6. Precaliente el horno a 200 °C (calor infe-
rior/superior).
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7. Extienda la masa sobre una bandeja de
horno y cibrala al gusto.

8. Hornee la masa 25 - 30 minutos en el
horno precalentado a 200 °C.

Receta basica de gofres

Ingredientes para 4 raciones:

125 g mantequilla a temperatura
ambiente

759 azicar

1 paquetito  azicar de vainilla
huevos tam. L

250 g harina de trigo

2 cucharadita levadura en polvo
180 ml suero de mantequilla
2 cucharadas  miel liquida

Preparacion

1. Afada la mantequilla junto con el azo-
car y el azdcar de vainilla en el bol
para remover.

2. Introduzca la varilla y la proteccién an-
tisalpicaduras y remueva los ingredien-
tes aprox. 30 segundos al nivel 4 hasta
que se forme una masa eldstica.

3. Afada los huevos, la harina y la leva-
dura en polvo y mezcle la mezcla
aprox. 30 segundos al nivel 2.

4. A continuacién, remueva durante
2 minutos al nivel 6.

5. Incorpore poco a poco a la masa el
suero de mantequilla al nivel 2.

6. Afada la miel y siga removiendo al
nivel 5 aprox. 1 minuto.

7. Llene una gofrera caliente y engrasada
con porciones de la masa y extiénda-
las.

8. Hornee los gofres hasta que se doren.
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Receta basica de masa de
bizcocho al cacao

Ingredientes:

4 huevos tam. L

1 pizca sal

150 g azicar glas
25¢g cacao en polvo
50¢g harina

75¢g almidén de maiz

1 cucharadita  levadura en polvo

Ademés de papel de horno para la bandeja

Preparacion

1. Precaliente el horno a 225 °C (calor infe-
rior/superior).

2. Separe las yemas y las claras de los
huevos.

3. Introduzca las claras en un bol para re-
mover sin grasa y bétalas con el acce-
sorio de varillas hasta que queden a
punto de nieve. Aumente la velocidad
hasta el nivel 8 mientras lo hace.

4. Introduzca las claras a punto de nieve
en ofro recipiente y manténgalas frias.

5. Arada las yemas con el azicar glas en
el bol para remover y batalas con el ac-
cesorio de varillas al nivel 6 hasta que
queden cremosas.

6. Mezcle el cacao en polvo, la haring, el
almidén de maiz y la levadura en polvo
y tamice la mezcla sobre la crema de
yemas.

7. Afada 1/3 de las claras a punto de
nieve y mézclelas con la varilla hasta
conseguir una masa lisa.

8. Afada el resto de las claras a punto de
nieve y mezcle de abajo a arriba con
una cuchara de palo con mucho cuide-
do hasta que todos los ingredientes
queden mezclados.

9. Ponga papel de horno sobre una bande-
ja de horno y extienda la masa encima.

10.Hornee la masa 12 minutos en el horno
precalentado a 225 °C.



11.Vuelque la masa de bizcocho sobre un
pafio de cocina.

12.Aplique un poco de agua fria al papel
de horno con un pincel y quitelo cuida-
dosamente.

Pastel con bolitas de
mantequilla, azdcar y
harina y guindas

Ingredientes para un molde de
fondo desmontable de 26 cm:

250 g harina

Y2 cucharadita levadura en polvo
1 yema de huevo
150 g azicar

150 g mantequilla

2 paquetitos  azicar de vainilla
aprox. 700 g guindas, sin hueso

Preparacion

1. Precaliente el horno a 200 °C (calor infe-

rior/superior).

2. Ponga las guindas en un colador y déje-

las escurrir.

3. Afada la mantequilla con el resto de
los ingredientes en el bol para remover
y mezcle los ingredientes con la varilla
al nivel 4 hasta que estos se hayan
mezclado bien y se formen bolitas.

4. Cubra el molde de fondo desmontable
con papel de horno y engréselo por los
lados.

5. Desmenuce la mitad de la masa en el
molde y presiénela ligeramente para
formar una base suelta.

6. Ponga las guindas escurridas sobre el
fondo y desmenuce el resto de la masa
por encima.

7. Hornee el pastel 30 minutos en el horno

precalentado a 200 °C.

Receta basica de masa
quebrada

Ingredientes:

250 g harina

125¢g mantequilla fria
1 pizca sal

1 huevo

150 g azicar
Preparacion

1. Afada todos los ingredientes en el bol
para remover y améselos con la varilla
al nivel 3 aprox. 3 - 4 minutos hasta
conseguir una masa blanda.

. Métala 30 minutos en el frigorifico.

Precaliente el horno a 200 °C (calor infe-

rior/superior).

4. Engrase el molde de fondo desmonta-
ble y espolvoréelo ligeramente con hari-
na.

5. Extienda la masa entre dos Idminas de
film transparente (aprox. 30 cm de di&-
metro) y coléquela en el molde de fon-
do desmontable.

6. Hornee la masa 15 minutos en el horno
precalentado a 200 °C.

W N

(ES) 141



Cupcakes de zanahoria con
glaseado de naranja

Ingredientes para los cupcakes
(24 raciones):

130 g nueces

375¢ harina

1 paquetito  levadura en polvo

1 pizca sal

450 g zanahorias, peladas

3 huevos ecolégicos

80g yogur natural

1 cucharadita  azdcar de vainilla
300 g azdcar

335 ml aceite vegetal

1 cucharadita canela

Céscara de una naranja sin tratar
un poco de nuez moscada, recién rallada

Ingredientes para el glaseado:

85g mantequilla, a temperatura
ambiente

300 ¢ queso fresco

220 g azdcar glas

Céscara de una naranja sin tratar

Preparacion

1. Precaliente el horno a 180 °C con circu-

lacién de aire y coloque moldes para
magdalenas en la bandeja de horno
para magdalenas.

2. Ralle las zanahorias finamente e pén-
galas en el bol para remover.

3. Afada los huevos, el yogur, el aceite
vegetal, el azicar de vainilla, el az-
car, la canela, la nuez moscada y la
cdscara de naranja a las zanahorias.

4. Introduzca la varilla y la proteccién an-
tisalpicaduras y mezcle los ingredientes
al nivel 4.

5. Mezcle la harina, la levadura en polvo
y la sal y afddalas a la mezcla de zo-
nahorias. Remueva al nivel 3 hasta que
se forme una masa espesa.
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6. Pique las nueces en trozos grandes y
afddalas a la masa mezclando de aba-
jo a arriba.

7. Divida la masa homogéneamente por
los 24 moldes (cada molde se rellenaré
algo més de 2/3).

8. Hornee la masa en el horno aprox. 20 -
25 minutos.

9. Saque las magdalenas de la bandeja
de horno y déjelas enfriar por comple-
to.

10.Para el glaseado afiada la mantequilla
con la mitad del azdcar en el bol para
remover. Introduzca la varilla y la pro-
teccién antisalpicaduras y mézclelo
todo al nivel 6 hasta que quede cremo-
so.

11.Afada el queso fresco, el resto del azi-
car y la céscara de naranja y vuelva a
mezclarlo todo brevemente hasta que
los ingredientes se hayan mezclado en-
tre si.

12.Introduzca el glaseado en una manga
pastelera y adorne los cupcakes con él.



12. Solucion de
problemas

Si en algin momento el aparato no funciona
como es debido, consulte en primer lugar la
siguiente lista de comprobacién. Es posible
que se trate de un problema sin importancia
que usted mismo puede solucionar.

Posibles causas /

Averia medidas a adoptar

¢ Se ha producido un
defecto que debe ser
reparado por una
persona capacitada.

Indicacién E1

A {PELIGRO de descarga eléctrica!

® No intente reparar el aparato usted mis-

mo en ningln caso.

¢ El aparato no puede
arrancar, ya que el
brazo de la uni-
dad 14 no estd en-
cajado en la
posicién inferior.

Indicacién E2

Posibles causas /

Averia medidas a adoptar

* sFunciona el suminis-
tro de corriente eléc-
trica?

* Compruebe la cone-
xion.

* :Se ha apagado el
aparato por la pro-
teccién contra el so-
brecalentamiento
(véase “Proteccién
contra el sobrecalen-
tamiento” en la pdgi-
na 135)2

* sNo se ha plegado
completamente ha-
cia abajo el brazo
de la unidad 142

No funciona

* Apagar de inmedia-
to, extraer el enchu-
fe 4 y comprobar:
- sHay algin obsté-
culo en el depésito?

- slos alimentos son
demasiado duros
0 espesos?

- 3Estd correcta-
mente montado el
aparato?

El accesorio de
varillas 7, la va-
rilla 8 o el gan-
cho amasador 5
no giran o lo ha-
cen con mucha

dificultad.

13. Eliminacion

Este producto estd sujeto a la Di-

rectiva Europea 2012/19/UE.

El simbolo del cubo de basura

con ruedas tachado significa

que en la Unién Europea el pro-

ducto se debe llevar a un punto

de recogida de residuos separado. Esto es
vdlido para el producto y para todos los ac-
cesorios que estén marcados con esfe simbo-
lo. Los productos marcados no se deben
eliminar con la basura doméstica normal,
sino que deben llevarse a un punto de recogi-
da para el reciclado de aparatos eléctricos y
electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccidn
medioambiental vigentes en su pafs.
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14. Datos técnicos

Simbolos empleados

[l

Aislamiento de proteccién

Modelo: SKM 600 F1

Tensidon de lared:  |220-240V ~
50-60Hz

Consumo de poten-

cia en estado apa- [ 0,5 W

gado:

Clase de proteccion:| Il [O]

Potencia: 600 W

Bol para remover

Volumen: 5000 ml

Cantidad de llenado

méx. (marca MAX):|3700 ml|

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas técnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -

ProdSG).

Carga mdxima de
la varilla 8 y del
gancho amaso-

dor 5:

Masa de bizco-
cho:

méx. 1216 g
Masa de levadu-
ra:

max. 1657 g

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

Funcionamiento
continuo méx. (KB):

(indica cudnto tiempo
puede funcionar el
aparato sin interrup-
ciones)

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura

10 minutos (aqui: PAP).
Velocidad (medida |40 - 220 revolucio- ~ Tensién alterna
en la herramienta): |nes/minuto Ecte simbolo identifica 1as i
. |Este simbolo identifica las piezas
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que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

UK
cA

Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la

conformidad para el Reino Unido.

sl

Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

Reserva de modificaciones técnicas.



15. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sofros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de tres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habrdan
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.

Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.

La garantia cubre los defectos del material o

de fabricacion.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la tramitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente ni-
mero de articulo
IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823 _2510y
tenga preparado el recibo como justifi-
cante de la compra.

® Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
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izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.

e Si aparece algin fallo en el funciona-
miento o algdn otro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-

rreo electrénico con el servicio técni-

co que figura més abaijo.

® Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

En www.lidlservice.com puede usted descar-
gar este manual y muchos ofros, junto con vi-

deos de productos y software de instalacién.

[=] %% =]
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pdgina de servicio de Lidl
(www.lidkservice.com) y podré abrir su ma-

nual de instrucciones introduciendo el nime-

ro de articulo (IAN) 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 _2510.

)

-, .

ﬂ Servicio técnico
@ Servicio Espafia

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510
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AE] pistribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es
la direccion del servicio técnico. Pon-
gase en contacto primero con la direccién
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA
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1. Vista geral

1
2
3

V00N UL b

11
12
13
14
15

&/&

Botdo de desbloqueio (para o brago de acionamento)
Regulador de velocidade O - 8

Ecra tatil:

Indicacdo: de velocidade e tempo (minutos e
segundos de 00:01 a 09:59)

Tecla (M: ligar e desligar o aparelho

Tecla Turbo: ao premir, muda imediatamente para o nivel mais
alto (indicagdo: P)

Cabo de ligagdo com ficha de alimentagdo
Gancho para amassar

Taca misturadora

Batedor de claras

Batedeira

Ventosa

Unidade base

Eixo para o encaixe dos acessérios batedores
Abertura de enchimento

Protecdo contra salpicos

Braco de acionamento

Enrolamento do cabo
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Obrigado pela sua
confianca!

Parabéns pela aquisicdo da sua nova mé-
quina de cozinha.

Para utilizar o produto com seguranca e co-

nhecer todas as suas funcionalidades:

¢ Leia atentamente este manual de
instrucdes antes da primeira co-
locagéio em funcionamento.

¢ Siga impreterivelmente todas as
indica¢ées de seguranca!

¢ O aparelho sé pode ser utilizado
conforme descrito neste manual
de instrucoes.

¢ Guarde este manual de instru-
coes.

¢ Se posteriormente entregar este
aparelho a terceiros, deve entre-
gar igualmente este manual de
instrucdes. O manual de instru-
¢oes é parte integrante do pro-
duto.

Esperamos que a sua nova mdquina de co-

zinha seja motivo de grande satisfagdol

Simbolos no aparelho
] O simbolo indica que os materiais
Qr com esta identificacdo néo alteram
o sabor ou o aroma dos alimentos.

Este simbolo avisa do risco de feri-
mentos nas maos.

NOTA: o aparelho é fornecido em diversas
cores. A operagdo do aparelho é idéntica
em qualquer destas variantes de cor.
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2. Utilizacao correta

A mdquina de cozinha serve para bater, me-
xer, amassar e misturar alimentos e produtos

nutricionais.

Este aparelho foi concebido para o uso do-
méstico. O aparelho s6 pode ser utilizado

em compartimentos interiores.

Este aparelho ndo pode ser utilizado para

uso comercial.

Uso indevido previsivel

AVISO de danos materiais!

® N&o use a méquina de cozinha sem in-
terrupgdo durante mais de 10 minutos.
Depois, o aparelho tem de permanecer
desligado para arrefecer até & tempera-
tura ambiente.




3. Indicacoes de seguranca

Indicacées de aviso
Quando necessdrio, sdo utilizadas as seguintes indicagdes de aviso neste manual de instru-
coes:
PERIGO! Risco elevado: ndo considerar o aviso pode levar a lesdes corporais
ou morte.
AVISO! Risco médio: ndo considerar o aviso pode levar a ferimentos ou danos materiais
graves.
CUIDADO: risco reduzido: ndo considerar o aviso pode levar a ferimentos ligeiros ou da-
nos materiais.
NOTA: particularidades e consideracdes a ter durante a utilizacdo do aparelho.

Instrucées para um funcionamento seguro
® Este aparelho ndo pode ser usado por criangas.
® As criangas ndo podem brincar com o aparelho.
® Mantenha as criancas afastadas do aparelho e do cabo de ligagdo.
® Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com limitagdes fisi-
cas, sensoriais ou mentais ou, ainda, por pessoas sem experiéncia
e/ou sem conhecimentos sobre o aparelho, quando devidamente
supervisionadas, ou depois de terem sido informadas sobre a sua
utilizagdo segura e terem compreendido os perigos resultantes.
® Se o cabo de ligacdo & corrente deste aparelho for danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, pelo respetivo servico de pés-
-venda ou por uma pessoa com uma qualificacdo semelhante,
para evitar perigos.
® O aparelho ndo pode ser mergulhado em égua.
® Desligue a ficha de alimentacdo da tomada de corrente,
. na auséncia de controlo,
. antes de montar ou desmontar o aparelho
. antes de trocar acessérios ou pecas adicionais e
... antes de ||mpor
® Esfe aparelho ndo se destina a ser utilizado com um temporizador
externo ou com um sistema de controlo remoto separado.
® De acordo com a sua utilizacdo, o aparelho foi previsto para o se-
guinte tempo méximo de funcionamento sem interrupgdo:
- bater/amassar com os acessérios batedores durante, no max.,
10 minutos.
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Depois, o aparelho tem de permanecer desligado para arrefecer

até & temperatura ambiente.

® O aparelho deve ser desligado no interruptor e desligado da to-
mada de corrente, antes da troca de acessérios ou de pecas adi-
cionais que se movam durante o funcionamento.

® Consulte o capitulo referente & limpeza (ver “Limpeza e manuten-

¢do do aparelho” na pagina 160).

®© A utilizagdo indevida do aparelho pode provocar ferimentos.
®© Este aparelho destina-se a uma utilizagdo doméstica ou semelhan-

te, como, por exemplo,...

.em cozinhas para uso de funcionérios em lojas, escritérios ou
outros estabelecimentos comerciais;

.em empreendimentos agricolas;

. para uso de héspedes em hotéis, motéis ou outros estabeleci-

mentos residenciais;

.em pensoes s6 com serwco de pequeno- almoco

A PERIGO para cnan;as'

O}

O material de embalagem nédo é um
brinquedo. As criancas ndo podem
brincar com os sacos de pldstico. Existe
o perigo de asfixia.

PERIGO para e causado

A por animais domésticos e

O}

O}

animais de criacao!
Os aparelhos elétricos podem represen-
tar perigos para animais domésticos e
de criagdo. Além disso, os animais tam-
bém podem causar danos no aparelho.
Deve, portanto, manter os animais afas-
tados dos aparelhos elétricos.

PERIGO de choque elétrico
devido a humidade!
O aparelho nunca deve ser utilizado
préximo de uma banheira, de um chu-
veiro, de um lavatério com dgua, ou se-
melhante.
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© A unidade base, o cabo de ligagdo e a

ficha de alimentagdo ndo podem ser
mergulhados na dgua ou noutros liqui-
dos.

Proteja a unidade base contra a humi-
dade e contra gotas e salpicos de
dgua.

Se entrar liquido na unidade base, des-
ligue imediatamente a ficha de alimen-
tacdo da tomada de corrente. Antes de
utilizar novamente o aparelho, é neces-
sério que este seja verificado por um
técnico.

Nao use o aparelho com as mdos himi-
das.

Se o aparelho cair na dgua, desligue
imediatamente a ficha de alimentagdo.
S6 depois é que pode tirar o aparelho
da 4gua.



O}

PERIGO devido a choque
elétrico!
Introduza a ficha de alimentagdo na to-
mada de corrente apenas depois de
montar completamente o aparelho.
Ligue a ficha de alimentacdo apenas a
uma tomada de corrente devidamente
instalada, com fécil acesso, e cuja ten-
sdo corresponda ao que vem indicado
na placa de caracteristicas do apare-
lho. A tomada de corrente deve perma-
necer facilmente acessivel depois de
feita a ligagdo.
Certifique-se de que o cabo de ligagdo
ndo sofre danos causados por arestas
vivas ou pontos de alta temperatura.
Nao enrole o cabo de ligagéo em volta
do aparelho.
Mesmo depois de desligado, o apare-
lho continua ligado & eletfricidade. Para
o desligar, é necessdrio desligar a ficha
de alimentagdo.
Mantenha o cabo de ligagdo afastado
de superficies quentes (p. ex., a placa
de um fogdo).
Ao utilizar o aparelho tenha o cuidado
de ndo deixar que o cabo de ligagdo fi-
que preso ou comprimido.
Ao desligar a ficha de alimentacdo da
tomada de corrente, nunca puxe pelo
cabo.
Desligue a ficha de alimentagdo da to-
mada de corrente, ...
.. se surgir uma avaria,
.. se ndo estiver a utilizar a maquina
de cozinhaq,
.. antes de montar ou desmontar a m&-
quina de cozinha,
.. antes de limpar a méquina de cozi-
nha, e
... em caso de trovoada.
Nao utilize o aparelho caso existam da-
nos visiveis no mesmo, nos acessorios
ou no cabo de ligacao.
Para evitar quaisquer riscos, ndo altere
o artigo de forma alguma.

PERIGO de ferimentos na
mé&o por esmagamento!
® Nunca coloque a mdo entre o brago de
acionamento e a caixa. Ao dobrar
para baixo, existe perigo de ferimentos
na mdo por esmagamento.

PERIGO devido a pecas
rotativas!
©® Nao mantenha nenhuma colher ou ob-
jeto semelhante nas pegas rotativas. Ao
trabalhar com pegas rotativas deve ter
os devidos cuidados se tiver cabelo
comprido ou usar roupa larga.
© Certifique-se sempre de que o regula-
dor de velocidade se encontra na
posicdo O, antes de ligar a ficha de ali-
mentacdo & tomada de corrente.
© Desligue o aparelho e desligue a ficha
de alimentacdo da tomada de corrente,
antes de trocar acessérios ou pecas adi-
cionais que se movimentem durante o
funcionamento.

AVISO de danos materiais!

©® Coloque o aparelho unicamente numa
superficie plana, seca, antiderrapante e
resistente & dgua, para evitar que ele
possa cair ou deslizar do seu lugar.

© A unidade misturadora s6 pode funcio-
nar sem interrupcdo durante, no mdx.,
10 minutos. Decorrido este tempo, dei-
xe arrefecer o aparelho de novo até &
temperatura ambiente.

©® O aparelho ndo pode funcionar em ne-
nhumas circunstdncias sem recipiente.

©® Nunca coloque o aparelho em superfi-
cies muito quentes, como p. ex., as pla-
cas elétricas.

® N&o mude nada no aparelho, enquan-
to ainda houver alimentos ou massa no
aparelho.

® Nao encha demasiado a taca mistura-
dora porque, de contrdrio, o conteido
poderia ser projetado. O liquido trans-
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bordado corre para a base. Por isso,
coloque o aparelho sobre uma base re-
sistente a dgua.

Na&o ponha o aparelho vazio a funcio-
nar, porque de contrdrio, o motor pode-
rd aquecer muito e avariar-se.

Utilize apenas o acessério original.

Nao utilize produtos de limpeza corro-
sivos nem abrasivos.

A batedeira e o gancho para amassar
possuem um revestimento antiaderente.
Nao o danifique utilizando objetos afia-
dos, pontiagudos ou dsperos (p. ex., 18-
mina, esfregdo).

O aparelho tem pés com ventosas em
pléstico antiderrapantes. Uma vez que
os méveis sdo cobertos com uma varie-
dade de vernizes e de pldsticos e sdo fra-
tados com diferentes produtos de
conservacdo, ndo é possivel excluir total-
mente que alguns desses produtos conte-
nham componentes que ataquem e
amolecam os pés com ventosas em pldsti-
co. Se necessdrio, coloque uma base an-
tideslizante por baixo do aparelho.

4. Material contido

_

nesta embalagem

méquina de cozinha, unidade base 10
prote¢cdo contra salpicos 13

taca misturadora 6

gancho para amassar 5

batedor de claras 7

batedeira 8

manual de instrucdes
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5. Desembalagem e

montagem

Remova todo o material da embala-
gem.

. Verifique se todos os componentes es-

tdo presentes e ndo apresentam danos.
Desmonte o aparelho (ver “Desmontar o

aparelho” na pégina 160).

Limpe o aparelho antes da pri-
meira utilizac@o! (ver “Limpeza e
manuten¢do do aparelho” na

pdgina 160).

Figura A: enrole o cabo de ligacdo 4
excedente no enrolamento do cabo 15,
na parte inferior da unidade base 10.

. Coloque a unidade base 10 numa su-

perficie plana, seca e resistente & 4gua,
para evitar que o aparelho possa cair
ou deslizar do seu lugar.

Escolha uma superficie lisa e limpa
para que as ventosas 9 se possam fixar
muito bem e proporcionar boa estabili-

dade.

CUIDADO:

©® O liquido transbordado corre para a

base. Por isso, coloque o aparelho so-
bre uma base resistente & dgua.




6. Vista geral das funcées

Acessorios Velocidade Funcéo Notas
para trabalhar
Amassar e misturar Quantidade min.:
1-2 massa espessa ou in-  |O acessério para trabalhar
gredientes mais rijos | deve estar mergulhado pelo
Amassar massa leveda-|menos 1 cm nos ingredien-
da tes a misturar.
Amassar massa batida | Quantidade max. de
espessa massa levedada:
1657 g
Tempo de processa-
Sr:g:b:r pscro mento massa de tarte*:
aprox. 3 minutos
2-3 Tempo de funcionamen-
to max.: 10 minutos
Para massa para pao:
Coloque primeiro os ingre-
dientes liquidos e, em segui-
da, os ingredientes secos em
por¢oes na taga misturado-
ra.
Misturar massa batida |Quantidade min.:
espessa O acessério para trabalhar
2.3 Misturar manteiga e fa-|deve estar mergulhado pelo
rinha menos 1 cm nos ingredien-
Misturar massa leveda- |tes a misturar.
da Quantidade max. de
Massa para bolos massa batida:
Bater manteiga com 1216 g
actear Tempo de processa-
Batedeira 8 4-6 Massa para biscoitos | mento massa batida*:
aprox. 5 minutos
Tempo de funcionamen-
to max.: 10 minutos
Massa com frutos secos| Peso total méx:
950 g
é Misturar frutas mais sensiveis

no nivel T -2.
Tempo max. de funcio-
namento: 10 minutos
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pa?:izf:l'slar Velocidade Funcdo Notas
- Natas Quantidade min.:
- Clara de ovo O acessério para trabalhar
- Maionese deve estar mergulhado pelo
Batedor de - Bater a manteiga dei- |menos 1 cm nos ingredien-
| 7 7-8 xando-a espumosa tes a misturar.
claras Quantidade max. de
nata: 1000 ml
Tempo de funcionamen-
to max.: 10 minutos

*NOTA: o tempo de processamento varia em fungdo da quantidade e da consisténcia dos
ingredientes.
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7. Utilizacéo dos
acessorios batedores

Elevacéo do braco de

acionamento

1. Prima o botdo de desbloqueio 1 e do-
bre o brago de acionamento 14 para
cima até este engatar e o botdo de des-
bloqueio regressar & posicdo inicial.

Encaixar a taca misturadora

2. Encaixe a taca misturadora 6 na unida-
de base 10 de modo que uma das se-
tas (W) na taca misturadora aponte
para o simbolo com cadeado aberto &
existente na unidade base.

Montagem da protecéo contra

salpicos

CUIDADO:

® Nunca use a taca misturadora 6 sem
ter colocada a prote¢do contra salpi-
cos 13. Caso contrério, os ingredientes
poderdo ser projetados da mistura.

)

4. Coloque a prote¢do contra salpicos no
braco de acionamento 14 pela parte
inferior. A seta na protecdo contra salpi-
cos (A) aponta para a seta do simbolo
com cadeado aberto (& V) existente
no braco de acionamento.

3. Para bloquear, rode a taca misturadora
até que esta seta (V) localizada na
taga misturadora aponte para o simbo-
lo com cadeado fechado & existente
na unidade base e a taca misturadora
esteja bem fixa.

s

\‘Elv«”'ﬁ
o

5. Rode a protecdo contra salpicos até
que a seta na prote¢do contra salpicos
(A) aponte para a seta do simbolo com
cadeado fechado (¥ &) e a protegdo
contra salpicos encaixe.

s

ﬁvc—"'@
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Colocacéao do acessério batedor
6. Selecione o acessério batedor adequa-
do:
- Gancho para amassar 5: para mas-
sas espessas, p. €x., massa para pdo
- Batedor de claras 7: para bater nata,
claras de ovos, efc.
Batedeira 8: para massas meio es-
pessas até pouco espessas, p. ex.,
massa de bolos ou massa de crepes.
Para mais informagdes: ver "Vista geral
das fungdes" na pagina 155.
7. Coloque o acessério batedor no ei-
xo 11 pela parte inferior.

Certifique-se de que o pino de metal no
eixo encaixa na ranhura do acessério
batedor.

8. Figura B: empurre o acessério bate-
dor ligeiramente para cima e rode no
sentido da sefa até ao batente.

Pér os ingredientes

e Pode pér ingredientes na taca mistura-
dora 6 enquanto o brago de aciona-
mento 14 estd elevado.

e Enquanto a mdquina bate, pode adicio-
nar ingredientes pela abertura de enchi-

mento 12 na protecdo contra
salpicos 13:

- Reduza a velocidade para 1 - 2.
- Ponha os ingredientes.
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Descida do braco de
acionamento

PERIGO de ferimentos na
mdo por esmagamento!
® Nunca coloque a mao entre o brago de
acionamento 14 e a caixa. Ao dobrar
para baixo, existe perigo de ferimentos
na mdo por esmagamento.

9. Prima o botdo de desbloqueio 1 e des-
loque o brago de acionamento 14 com-
pletamente para baixo. O botdo de
desbloqueio regressa & posicdo inicial.

Agora o aparelho estd completamente mon-
tado. Para trabalhar com o aparelho: ver
"Manejo bdsico" na pdgina 158.

8. Manejo basico

8.1 Alimentacéo de corrente

PRIGO devido a choque
elétrico!
© ligue a ficha de alimentacdo 4 apenas
a uma tomada de corrente devidamente
instalada, com fdcil acesso, e cuja ten-
sdo corresponda ao que vem indicado
na placa de caracteristicas do apare-
lho. A tomada de corrente deve perma-
necer facilmente acessivel depois de
feita a ligagdo.
NOTA: durante os primeiros usos pode
ocorrer um odor estranho, devido ao aque-
cimento do motor. Isto é normal. Assegure
uma ventilacdo suficiente.

1. Monte o aparelho para a funcéo dese-
jada.

2. Introduza a ficha de alimentacdo 4
numa tomada de corrente adequada. A
tomada de corrente deve permanecer



acessivel em qualquer momento depois
de feita a ligagdo.
No ecrd tdtil 3 aparece a tecla (.

3. Antes de limpar o aparelho, desligue a
ficha de alimentacéo.

8.2 Funcionamentos de
seguranca

O aparelho possui vérias fungées de segu-
ranga que sdo descritas a seguir.

Funcionamento apenas com o
braco de acionamento baixado
O aparelho sé funciona quando o braco de
acionamento 14 estd corretamente engata-
do na posicdo inferior e quando o botdo de
desbloqueio 1 estd totalmente puxado para
fora.

Protecéo contra sobreaquecimento

O aparelho dispde duma protegdo contra

sobreaquecimento. Quando o motor aque-

ce demasiado, o aparelho desliga-se auto-

maticamente:

1. Desligue o aparelho.

2. Desligue a ficha de alimentagdo 4 da
tomada de corrente.

3. Deixe o aparelho arrefecer até atingir a
temperatura ambiente.

Quando aparelho arrefeceu o suficiente, ele

ja se deixa ligar de novo.

8.3 Ligar/desligar o
aparelho e selecionar a
velocidade

AVISO de danos materiais!

® A unidade misturadora sé pode funcio-
nar sem interrupgdo durante, no mdx.,
10 minutos. Decorrido este tempo, dei-
xe arrefecer o aparelho de novo até a
temperatura ambiente.

NOTA: quando estiver a processar gran-
des quantidades de massa, o aparelho
pode mover-se ligeiramente.

1. Ligue o aparelho premindo o simbolo
M no ecra tdtil. O visor indica:

- Velocidade: 0

- Minutos e segundos: 0000

2. Para comegar, rode um pouco o regula-
dor de velocidade 2 no sentido dos pon-
teiros do relégio. No visor aparece 1.

- Aumentar a velocidade: rodar um
pouco o regulador de velocidade no
sentido dos ponteiros do relégio para
cada nivel.

- Reduzir a velocidade: rodar um pou-
co o regulador de velocidade no sen-
tido contrdrio ao dos ponteiros do
relégio para cada nivel.

3. Reduza a velocidade para o nivel 1 -2 se,
durante o procedimento, adicionar ingre-
dientes pela abertura de enchimento 12.

4. Rode gradualmente o regulador de ve-
locidade no sentido contrdrio ao dos
ponteiros do reldgio até aparecer 0 no
ecrd tatil.

5. Desligue o aparelho premindo o simbo-
lo M no ecrd tdtil.

NOTA: a velocidade ideal depende espe-
cialmente da consisténcia dos ingredientes
da mistura. Quanto mais liquido for o con-
teGdo, tanto mais répido poderd misturar.

8.4 Funcéo Turbo

® Premindo Turbo pode aumentar a velo-
cidade por pouco tempo para o nivel
mais alfo.
O visor indica: P

¢ Depois de soltar, a fungdo turbo termi-
na.
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9. Desmontar o
aparelho

PERIGO devido a pecas rotati-
vas!
© Antes de desmontar o aparelho, desli-
gue-o e retire a ficha de alimentacdo 4
da tomada de corrente.

Elevacéo do braco de

acionamento

1. Prima o botdo de desbloqueio 1 e do-
bre o brago de acionamento 14 para
cima até este engatar e o botdo de des-
bloqueio regressar & posigdo inicial.

Retirar o acessério batedor

2. Figura C: Pressione o acessério bate-
dor 5/7 /8 um pouco para cima e rode-
-0 no sentido contrdrio ao dos ponteiros
do relégio até o poder puxar para fora
do eixo 11.

Retirar a protecdo contra

salpicos

3. Rode a protecdo contra salpicos 13 no
sentido do simbolo com cadeado aber-
to até poder remové-la.

Retirar a taca misturadora

4. Rode a taca misturadora 6 no sentido
do simbolo com cadeado aberto até
poder remové-la.

Descida do braco de

acionamento

5. Prima o botdo de desbloqueio 1 e deslo-
que o braco de acionamento 14 comple-
tamente para baixo. O botdo de desblo-
queio regressa & posigdo inicial.
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10. Limpeza e
manutencéo do
aparelho

PERIGO devido a choque
elétrico!
© Antes de qualquer limpeza, desligue a
ficha de alimentacdo 4 da tomada de
corrente.
® Nunca mergulhe a unidade base 10
em dgua.
AVISO de danos materiais!
© Nao use produtos de limpeza abrasi-
vos, corrosivos ou que risquem. Caso
contrdrio, poderia danificar o aparelho.

NOTA:

¢ Deferminados alimentos ou especiarias
(p. ex., caril, cenouras) podem alterar a
cor das pecas de pldstico (p. ex., da
protecdo contra salpicos 13). Isto ndo é
nenhuma falha do aparelho e é inofen-
sivo para a sadde.

¢ Tenha em atengdo que depois da seca-
gem ainda podem existir pingos de
dgua nos acessoérios. Deixe secar com-
pletamente todas as pecas ao ar.

10.1 Limpar a unidade base

1. Limpe a unidade base 10 com um
pano himido. Também pode usar um
pouco de detergente.

2. Depois, limpe com um pano limpo, hu-
medecido com dgua limpa.

3. Sé utilize de novo a unidade base depois
de estar completamente seca.



10.2 Limpar na maquina de
lavar louca

As seguintes pegas podem ser lavadas
mdquina:

- Taca misturadora 6

- Gancho para amassar 5

- Batedor de claras 7

- Batedeira 8

- Prote¢&o contra salpicos 13

As pegas a seguir indicadas nunca poderdo
ser lavadas numa méquina de lavar louga:

- Unidade base 10

10.3 Limpar os acessorios

1. Limpe todos os acessérios & m&o numa
lava-louga com dgua de lavagem ou na
méquina de lavar louga.

2. Quando lavar & méo, lave todas as pe-
¢as com dgua limpa.

3. Deixe secar completamente todas as
pecas antes de as voltar a montar, de
as arrumar ou de as utilizar novamente.

10.4 Armazenamento

e Deixe secar completamente todas as
pecas antes de as arrumar.

¢ Conserve o aparelho protegido do pé e
da sujidade e fora do alcance das
criangas.

¢ Figura A: o cabo de ligacdo 4 pode
ser enrolado no enrolamento do cao-
bo 15 localizado na parte inferior da
unidade base 10.

11. Receitas

Creme de mascarpone

Ingredientes:

2 ovos

2 colheres de sopa de agicar fino

1 colher de sopa  de vinho licoroso
(p- ex., Madeira)

250 g de mascarpone

Va laranja natural (sumo e
um pouco de raspa da
casca de laranija)

Modo de preparar
Separe a clara da gema dos ovos.

2. Coloque as claras na taga misturadora
bem limpa e bata-as em castelo com o
batedor de claras. Para tal, aumente a
velocidade até ao nivel 8.

3. Deite as claras em castelo noutra taca e
coloque no frio.

4. Agora, na taga misturadora, bata as
gemas com o agicar e o vinho licoroso
com o batedor de claras no nivel 6 até
fazer espuma.

5. Reduza a velocidade para o nivel 3 e
adicione o mascarpone e o sumo de lo-
ranja as colheres alternadamente.

6. Incorpore manualmente a raspa da cas-
ca de laranja e as claras em castelo.

7. Para decorar, espalhe algumas tiras fi-
nas de casca de laranja sobre o creme
pronto.

8. Lleve o creme o frigorifico até ao mo-
mento de o servir. Consuma o alimento
num prazo de 24 horas.

Dica: coloque o creme de mascarpone em
tacas de sobremesa em camadas com fruta
fresca da época ou compota.
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Tarte de pera

Ingredientes para a massa:

200 g de farinha de trigo
1 pitada de sal
100 g de manteiga fria (em

pequenos flocos)
3 colheres de chd  de acicar fino
4 colheres de sopa de agua fria

Para a cozer a base:

ervilhas secas ou arroz

Ingredientes para o recheio de
améndoa:

100 g de manteiga amolecida

100 g de agicar

2 ovos (& temperatura am-
biente)

100 g de améndoas moidas

Para guarnecer:
aprox. 3 peras maduras

Modo de preparar

1. Coloque todos os ingredientes da massa
na taga misturadora e processe com as
varas da batedeira no nivel 3 até se for-
marem grumos grandes. (Se necessdrio,
pare a méquina a meio e empurre os in-
gredientes que se encontrem nas bordas
para baixo com uma espétula.)

2. Amasse rapidamente a massa com as
mdos até formar uma bola e estenda-a
com um pouco de farinha entre duas fo-
lhas de papel vegetal.

3. Forre uma forma de tarte previamente
untada com a massa, corte o excesso e
leve ao frigorifico durante, pelo menos,
30 minutos.

4. Pique o fundo da massa vérias vezes
com um garfo. Coloque uma folha de
papel vegetal sobre a massa e preen-
cha a forma com ervilhas secas ou ar-
roz para fazer peso na massa.

5. Lleve a massa ao forno a 180 °C com
circulacdo de ar durante 15 minutos;
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depois, retire o papel vegetal e as ervi-
lhas/o arroz e leve novamente ao forno
por mais 10 a 15 minutos.

6. Para o recheio de améndoa, bata a
manteiga, o aglcar e os ovos com o ba-
tedor de claras. Para tal, aumente a ve-
locidade até ao nivel 8.

7. A seguir, retire o batedor de claras e co-
loque as varas da batedeira. Bata bre-
vemente as améndoas no nivel 4.

8. Deite o recheio de améndoa sobre a
base da tarte refrigerada.

9. Descasque as peras, retire os carogos e
corte-as em fatias.

10.Cubra o recheio de améndoa com as
mesmas.

11.Lleve a tarte ao forno durante aprox.

35 minutos a 170 °C com circulacdo
de ar.

Massa para pizza

Ingredientes:

250 g de farinha de trigo
% de colher de chd de sal

V2 cubo de fermento fresco
120 ml de dgua morna

V2 colher de chd  de actcar mascavado

um pouco de farinha para amassar e esten-
der a massa

Modo de preparar

1. Na taca misturadora, misture a farinha
e o sal e faca uma cavidade no centro.

2. Com um garfo, esmague o fermento e o
aglcar na égua e mexa até dissolver tu-
do. Deite esta mistura na cavidade.

3. Processe a mistura com o gancho para
amassar no nivel 2 até se formarem gru-
mos de massa grandes.

4. Continue a amassar a massa com as
mdos até a massa ficar suave.

5. Forme uma bola de massa e deixe-a co-
berta num local quente até o volume du-
plicar.



6. No final, amasse novamente a massa,
estenda-a e guarne¢a-a a gosto.

Receita classica de massa
batida

Ingredientes para 1 forma re-
tangular (aprox. 30 cm):

300¢g de manteiga amoleci-
da

300¢g de agicar

5 ovos famanho L

300¢g de farinha (tipo 405)

1 colher de chd  de fermento em pd

Manteiga amolecida adicional para a for-
ma

Modo de preparar
Pré-aqueca o forno a 175 °C (calor infe-
rlor/superlor).

2. Unte uma forma retangular ou forre-a
com papel vegetal.

3. Para a massa, corte a manteiga em pe-
dacos pequenos e adicione-os & taca
misturadora com o agdcar.

4. Coloque as varas da batedeira e a pro-
tecdo contra salpicos e misture os ingre-
dientes durante aprox. 30 segundos no
nivel 4.

5. Depois, mexa a mistura no nivel 6 du-
rante aprox. 5 minutos até obter uma
massa espon{osa.

6. Bata os ovos gradualmente no nivel 2
durante cerca de 30 segundos cada.

7. Em seguida, continue a bater no nivel 6
durante aprox. 40 segundos.

8. Misture a farinha com o fermento em pé
e peneire-a sobre a massa.

9. Misture todos os ingredientes no nivel 3
durante aprox. 40 segundos até obter
uma massa homogénea.

10.Coloque a massa na forma e alise-a
com uma espdtula.

11.Leve o bolo ao forno durante aprox.
65 minutos.

12.Aprox. 10 minutos antes do fim do tem-
po de cozedura, verifique se o bolo
estd cozido. Para isso, fure o centro do
bolo com um palito de madeira. Se a
massa j& ndo se colar ao palito, o bolo
estd cozido.

13.Antes de desenformar o bolo, deixe-o
arrefecer na forma durante aprox.
10 minutos.

Receita classica de massa
levedada

Ingredientes:

500 ¢g de farinha de trigo tipo
550

1 cubo de fermento fresco

60 g de manteiga

1 pitada de sal

1 colher de chd de acicar

200 - 250 ml de leite morno

2 ovos

Modo de preparar

1. Na taga misturadora, misture a farinha
e o sal e faca uma cavidade no centro.

2. Com um garfo, esmague o fermento e o
acicar no leite morno e mexa até dis-
solver tudo. Deite esta mistura na cavi-
dade.

3. Deite os restantes ingredientes na taga
misturadora.

4. Amasse a massa com o gancho para
amassar durante 1 minuto no nivel 2 e,
em seguida, durante 5 minutos no
nivel 3.

5. Forme uma bola com a massa e deixe-a
40 minutos na taca misturadora.

6. Pré-aquega o forno a 200 °C (calor infe-
rior/superior).

7. Estenda a massa num tabuleiro de for-
no e guarnega-a a gosto.

8. Lleve a massa ao forno pré-aquecido a
200 °C durante 25 - 30 minutos.
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Receita classica de waffles

Ingredientes para 4 doses:

125¢g de manteiga & tempe-
ratura ambiente

75¢g de agicar

1 pacote de agicar baunilhado

2 ovos tamanho L

250 g de farinha de trigo

V2 colher de chd  de fermento em pé

180 ml de leitelho

2 colheres de sopa de mel liquido

Modo de preparar

1. Deite a manteiga com o agicar e o agi-
car baunilhado na taga misturadora.

2. Coloque as varas da batedeira e a pro-
tecdo contra salpicos e misture os ingre-
dientes durante aprox. 30 segundos no
nivel 4 até obter uma massa suave.

3. Adicione os ovos, a farinha e o fermen-
to em pé e misture durante aprox.

30 segundos no nivel 2.

4. A seguir, bata durante 2 minutos no
nivel 6.

5. Incorpore gradualmente o leitelho na
massa no nivel 2.

6. Adicione o mel e continue a bater no ni-
vel 5 durante aprox. 1 minuto.

7. Deite a massa em porgdes numa mdqui-
na de waffles quente e previamente un-
tada e espalhe-a.

8. Coza os waffles até ficarem dourados.
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Receita classica de massa
para biscoitos de cacau

Ingredientes:

4 ovos tamanho L

1 pitada de sal

150 g de agicar em pd
25g de cacau em pé
50¢g de farinha

759 de amido de milho

1 colher de chd  de fermento em pé

Papel vegetal para o tabuleiro

Modo de preparar

1. Pré-aqueca o forno a 225 °C (calor infe-
rior/superior).

2. Separe a clara da gema dos ovos.

3. Coloque as claras na taga misturadora
bem limpa e bata-as em castelo com o
batedor de claras. Para tal, aumente a
velocidade até ao nivel 8.

4. Deite as claras em castelo noutra taca e
coloque no frio.

5. Deite as gemas com o agicar em pd na
taca misturadora e bata com o batedor
de claras no nivel 6 até obter uma mis-
tura cremosa.

6. Misture o cacau em pé, a farinha, o
amido de milho e o fermento em pé e
peneire a mistura sobre o creme de ge-
mas.

7. Adicione 1/3 das claras em castelo e
misture com as varas da batedeira até
obter uma massa homogénea.

8. Incorpore as restantes claras em castelo
na massa com uma colher de cozinha
até que todos os ingredientes estejam
misturados.

9. Forre um tabuleiro de forno com papel ve-
getal e espalhe a massa por cima.

10.Leve a massa ao forno pré-aquecido a
225 °C durante 12 minutos.

11.Coloque a massa para biscoitos num
pano de cozinha.

12.Pincele o papel vegetal com um pouco
de dgua fria e retire-o com cuidado.



Bolo com cobertura
esfarelada com ginjas

Ingredientes para uma forma
desmontavel de 26 cm:

250 g de farinha

Y2 colher de chd  de fermento em pé

1 gema

150 g de agicar

150 g de manteiga

2 pacotes de agicar baunilhado
aprox. 700 g de ginjas descaroga-

das

Modo de preparar
Pré-aqueca o forno a 200 °C (calor infe-
r|or/super|or)

2. Coloque as ginjas num passador e dei-
Xe-as escorrer.

3. Coloque a manteiga com os restantes
ingredientes na taca misturadora e mis-
ture os ingredientes com as varas da
batedeira no nivel 4 até que os ingre-

dientes estejam bem misturados e se for-

mem pequenos grdnulos.

4. Forre a forma desmontdvel com papel
vegetal e unte-a lateralmente.

5. Esfarele metade da massa na forma e
pressione ligeiramente até formar uma
base esponjosa.

6. Coloque as ginjas escorridas na base e
esfarele o resto da massa por cima.

7. Leve o bolo ao forno pré-aquecido a
200 °C durante 30 minutos.

Receita classica de massa
de tarte

Ingredientes:

250 g de farinha
125¢g de manteiga fria
1 pitada de sal

1 ovo

150 g de agicar

Modo de preparar

1. Coloque todos os ingredientes na taca
misturadora e amasse com as varas da
batedeira no nivel 3 durante aprox. 3 -
4 minutos até obter uma massa macia.

2. leve-a ao frigorifico durante
30 minutos.

3. Pré-aquega o forno a 200 °C (calor infe-
rior/superior).

4. Unte a forma desmontével e polvilhe-a
ligeiramente com farinha.

5. Estenda a massa entre duas folhas de
pelicula antiaderente (aprox. 30 cm de
diémetro) e coloque-a na forma des-
montdvel.

6. Leve a massa ao forno pré-aquecido a
200 °C durante 15 minutos.

Cupcakes de cenoura com
cobertura de laranja

Ingredientes para os cupcakes

(24 doses):

130 g de nozes

3759 de farinha

1 pacote de fermento em pé

1 pitada de sal

450 g de cenouras descascadas
3 ovos biolégicos

80g de iogurte natural

1 colher de chd de agicar baunilhado
300 g de agicar

335 ml de dleo vegetal

1 colher de chd de canela
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Casca de laranja natural um pouco de noz-
-moscada ralada no momento

Ingredientes para a cobertura:

85¢g de manteiga & tempera-
tura ambiente

300¢g de queijo fresco

220 g de aglcar em pé

Casca de laranja natural

Modo de preparar

1. Pré-aqueca o forno a 180 °C com circu-
lagGo de ar e coloque formas de papel
para queques na forma para queques.

2. Rale as cenouras finamente e deite-as
na taca misturadora.

3. Adicione os ovos, o iogurte, o éleo ve-
getal, o agicar baunilhado, o agicar, a
canela, a noz-moscada e a casa de la-
ranja &s cenouras.

4. Coloque as varas da batedeira e a pro-
tecdo contra salpicos e misture os ingre-
dientes no nivel 4.

5. Misture a farinha, o fermento em pé e o
sal e adicione-os & mistura de cenouras.
Bata no nivel 3 até obter uma massa es-
pessa.

6. Pique as nozes grosseiramente e incor-
pore-as na massa.

7. Divida a massa de modo uniforme entre
24 formas de papel (cada forma de pa-
pel deve ficar preenchida até 2/3).

8. leve a massa ao forno durante aprox.
20 - 25 minutos.

9. Retire os queques da forma para que-
ques e deixe-os arrefecer totalmente.
10.Para a cobertura, deite a manteiga com
metade do aglcar na taca misturadora.
Coloque as varas da batedeira e a pro-
tecdo contra salpicos e bata no nivel 6

até fazer espuma.

11.Adicione o queijo fresco, o resto do
aglcar e a casca de laranja e bata bre-
vemente até que os ingredientes este-
jam misturados.
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12.Coloque a cobertura num saco de pas-
teleiro e decore os cupcakes com a mes-
ma.

12. Solucéao de
problemas

Se o seu aparelho néo funcionar corretamen-
te, siga primeiro esta lista de verificacdo. Tal-
vez se trate apenas de um pequeno
problema que vocé mesmo poderd resolver.

PERIGO devido a choque
elétrico!
©® Nunca fente reparar o aparelho sozi-
nho.

Causas possiveis /

Falha Medidas

e O aparelho estd liga-
do & alimentacdo de
corrente?

Verifique a ligagdo.
A protecdo contra
sobreaquecimento
desligou o aparelho
(ver “Protec@o con-
tra sobreaquecimen-
to” na pdgina 159)2

e O brago de aciona-
mento 14 ndo estd
totalmente dobrado
para baixo?

Néo funciona




Causas possiveis /

Falha Medidas
* Desligue imediato-
mente, retire a ficha
de alimentacdo 4 e
O batedor de verifique o seguinte:

- Hé alguma obstru-
¢do no recipiente?
- O dlimento é

claras 7, a bate-
deira 8 ou o
gancho para

amassar 5 ndo demasiado
rodam ou rodam espesso ou muito
com dificuldade. duro?

- O aparelho ndo
foi montado corre-
tamente?

Este simbolo de reciclagem

marca, p. ex., um objeto ou

partes de material com reciclo-

gem valiosa. A reciclagem aju-

da a reduzir a utilizagdo de
matérias-primas e a preservar o ambiente.

Embalagem

Se pretender eliminar a embalagem, respei-
te as respectivas normas ambientais em vi-

gor no seu pais.

14. Dados técnicos

®  Existe um defeito que
deve ser reparado
por um profissional.

Indicagdo ET

* O aparelho ndo
pode ser iniciado
porque o braco de
acionamento 14
ndo estd encaixado
na posicdo inferior.

Indicacdo E2

13. Eliminar

Este produto estd em confor-

midade com a diretiva euro-

peia 2012/19/EU.

O simbolo do contentor de

lixo com rodas com uma cruz

significa que, na Unido Euro-

peia, o produto tem de ser deixado numa

recolha de lixo separada. Isto é vdlido para
o produto e para todos os acessérios com

este simbolo. Os produtos assinalados ndo
podem ser eliminados com o lixo doméstico
normal, tendo de ser entregues num ponto
de recolha para reciclagem de aparelhos

eléctricos e electrénicos.

Modelo: SKM 600 F1

TensGo nominal: 220-240V ~
50-60 Hz

Consumo de potén-

cia no estado desli- |<0,5W

gado:

Classe de protegdo: |l [O]

Poténcia: 600 watts

Taca misturadora

Volume: 5000 ml

Capacidade méx.

(marcacdo MAX): |3700 ml

Carga méxima da  |Massa batida:

batedeira 8 e do méx. 1216 g

gancho para amas- | Massa levedada:

sar 5: max. 1657 g

Tempo max. de fun-
cionamento continuo

(KB):

(indica o tempo que
o aparelho pode fun-
cionar sem interrup-

¢do)

10 minutos
Velocidade (medida
no acessoério): 40 - 220 rpm
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Simbolos utilizados

Isolamento de protegdo

[l

Geprifte Sicherheit (seguranga fes-
tada): os aparelhos devem cumprir
as regras técnicas geralmente reco-
nhecidas e devem estar em confor-
midade com a lei de seguranca de
produtos (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Com a marcacdo CE a
HOYER Handel GmbH declara a

conformidade UE.

e |Este simbolo recorda que se deve
eliminar a embalagem ecologica-
mente.

Os materiais reutilizdveis estdo
marcados com o simbolo de reci-
mp | clagem (3 setas). O material
pode ser especificado através do
ndmero de reciclagem no centro
(aqui: 21) e/ou uma abreviatura
(aqui: PAP).

~ Tensdo alternada

O simbolo indica que as pecas
podem ser lavadas na mdquina
de lavar louca.

Trata-se de um produto recicldvel,

que estd sujeito & responsabilida-

de alargada do produtor e & sepa-
racdo de residuos.

Com a marcacdo UKCA, a
HOYER Handel GmbH declara a

conformidade para o Reino Uni-

do.

O simbolo identifica o fabricante
do produto.

Reservamo-nos o direito a alteracdes de
ordem técnica.
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15. Garantia da
HOYER Handel GmbH

Estimado Cliente,

A garantia do seu aparelho é de 3 anos a
partir da data de compra. Caso este produ-
to apresente deficiéncias, assistem-lhe direi-
tos legais em relac@o ao vendedor. Estes
direitos legais ndo sdo limitados pela nossa
garantia a seguir apresentada.

Condic¢ées de garantia

O prazo de garantia tem inicio na data da
compra. Por favor conserve o taldo de caixa
original. Este documento é necessdrio como
comprovativo da compra.

Se, dentro do prazo de trés anos, contado a
partir da data de compra deste produto, sur-
gir um defeito do material ou de fabrico, nés
procederemos & sua reparacdo, substituicGo
ou ao reembolso do preco de compra - con-
forme a nossa escolha — que serdo gratuitos
para si. Esta garantia pressupde a apresenta-
¢do do aparelho com defeito juntamente com
o respectivo comprovativo de compra (taldo
de caixa) quando dentro do prazo de trés
anos, bem como uma breve descricdo do de-
feito e de quando ele surgiu.

Se o defeito estiver coberto pela nossa ga-
rantia, o produto serd reparado ou substitui-
do por outro novo. Com a substituicdo do
produto é iniciado um novo prazo de garan-
tia segundo DL 67/2003.

Prazo de garantia e direitos
legais a reclamacéo por defeito
O prazo de garantia ndo é prolongado com
a prestagdo da garantia. Isto é vdlido tam-
bém para pegas substituidas e pegas repa-
radas. Danos e deficiéncias eventualmente
existentes j& no momento da compra devem
ser comunicadas imediatamente apés a
abertura da embalagem. Depois de decorri-
do o prazo de garantia, as reparacdes es-
tdo sujeitas a pagamento.



Ambito da garantia

O aparelho foi produzido sob directivas ri-
gorosas de qualidade e inspeccionado an-
tes da entrega.

A garantia é vélida para defeitos materiais
ou de fabrico.

Estdo excluidas da garantia as pecas
de desgaste que estdo sujeitas ao
desgaste normal e danos em pecas
frageis, como por exemplo interrup-
tores, lampadas ou outras pecas fa-
bricadas em vidro.

Esta garantia perde a validade, se o produ-
to for danificado, ndo for utilizado adequa-
damente, ou ndo receber a manutencédo
necessdria. Para uma utilizagdo adequada
do produto devem ser cumpridas rigorosa-
mente todas as indicacdes constantes no
manual de instrucdes. Devem ser absoluta-
mente evitadas utilizacdes e acgdes que se-
jam desaconselhadas ou para as quais seja
advertido no manual de instrucdes.

O aparelho destina-se apenas a uma utilizo-
¢&o privada, ndo sendo adequado para
uma utilizagdo industrial. A garantia perde
a validade no caso de manuseamento im-
préprio, uso de forca, e por intervencées
que ndo tenham sido realizadas pelos nos-
sos centros de assisténcia técnica autoriza-
dos.

Accionamento da garantia

Para assegurar um processamento rdpido

do seu caso, siga as seguintes indicagdes:

® Sempre que precise de entrar em con-
tacto com os nossos servigos, por favor
tenha & m&o o nimero do artigo
IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823 _2510¢
o taldo de caixa como comprovativo da
compra.

* O ndmero do artigo encontra-se na pla-
ca indicadora do tipo, numa gravacdo,
na pdgina do titulo do seu manual (em

baixo & esquerda) ou, como autocolan-
te, na traseira ou na parte inferior do
aparelho.

¢ Caso surjam falhas de funcionamento
ou outros defeitos, contacte em primeiro
lugar o centro de assisténcia técnica a
seguir indicado, por telefone ou por
e-mail.

® Poderd depois enviar o artigo conside-
rado com defeito para o endereco da
assisténcia técnica que lhe for comuni-
cado, sem custos de porte para si, jun-
tando o comprovativo de compra (taldo
de caixa) e uma descricdo do defeito e
de quando o mesmo surgiu.

Em www.lidl-service.com pode descarregar
este e muitos outros manuais, videos de pro-
dutos e software de instalacdo.

EFAE
n
=

Com este cédigo QR chega diretamente &
pdgina de Assisténcia Técnica da Lid|
(www.lidl-service.com) e pode abrir o seu
manual de instrucdes com a entrada do no-
mero do artigo (IAN) 516821_2510 /
516822_2510 / 516823_2510.
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ﬁ} Centro de Assisténcia
Técnica

Assisténcia Portugal
Tel.: 800849000
E-Mail: hoyer@lidl.pt

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510

A== -o Fornecedor

Por favor tenha em atengdo que o enderego
abaixo néo é um endereco da assis-
téncia técnica. Contacte em primeiro lu-
gar o centro de assisténcia técnica acima
indicado.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANHA
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