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1. Attekintés
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Foganty(

Turbo gomb

Be-/kikapcsolé gomb és fordulatszam-szabdlyozé (5 fokozat)
Kiadds gomb

Kézi mixer

Szell6z8nyildsok

Nyilasok a keverékar és a dagasztékar behelyezéséhez:
[ nagyobb nyilas / {} # kisebb nyilas
Csatlakozévezeték halézati csatlakozédugéval

Talp szell6zényildsokkal

Keverdkar

Jelolégylrd (azt a keverdkart vagy dagasztdkart jeldli, amelyet a kézi mixer

nagyobbik nyilasdba kell behelyezni)
Dagasztékar



Készonjik bizalmat!
Gratuldlunk 0j kézi mixeréhez.

A késziilék biztonsdgos haszndlata, tovéb-
bd a szolgdltatdsok teljes kdri megismerése
érdekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a hasz-
nélati Otmutatét.

¢ Feltétlenil tartsa be az étmutaté
biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a haszna-
lati Otmutatéban ismertetett mé-
don iizemeltetheté.

* Orizze meg a haszndlati Gtmuta-
tét.

¢ Amennyiben késébb megvalna a
készuiléktol, akkor kérjilk, mellé-
kelje a hasznalati Otmutatét is. A
hasznalati 6tmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok drémét kivanunk j kézi mixere hasznd-
latghoz!

A késziiléken Iévé jelzés
] Az ezzel a jelzéssel megjeldlt
Q r anyagok nem vdltoztatidk meg az
élelmiszerek izét vagy illatat.

2. Rendeljetésszerii
hasznalat

A kézi mixer kizdrélag tészta keverésére és
dagasztésdra, folyadékok dsszekeverésére
és tejszinhab felverésére alkalmas.

A készilék kizardlag héztartési célokra ké-
szUlt. A késziléket belsé terekben szabad
csak haszndlni.

A késziiléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

3. Biztonsagi utasitasok
Figyelmezteto jelzések
A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kévet-
kez6 figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a fi-
A gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat.
FIGYELMEZTETES! Kozepes kockdzat: a
figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-
léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
VIGYAZAT: Alacsony kockézat: a figyel-
meztetés figyelmen kiviil hagydsa kénny(
sériléseket vagy anyagi kérokat okozhat.
MEGJEGYZES: A készilék hasznélatdhoz
szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.



Tudnivalék a biztonsagos iizemeltetéshez

© A késziléket gyermekek nem haszndlhatjdk.

© Gyermekek nem jdtszhatnak a készilékkel.

®© A gyermekeket tévol kell tartani a készilékidl és a csatlakozdvezeték-
fél.

®© Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességekkel rendel-
kez6 személyek, illetve akik nem rendelkeznek megfelelé tapaszta-
lattal és/vagy tuddssal, csak feligyelet mellett haszndlhatidk a
készUléket, illetve miutdn a készilék biztonsédgos haszndlatdrdl t6-
iékoztatdst kaptak, és a lehetséges veszélyeket megértették.

®© Ha a készilék csatlakozévezetéke megséril, akkor a veszélyek
megelézése érdekében a gydrtéval vagy a gydrté vevészolgélaté-
val vagy egy megfeleld szakképzettséggel rendelkezd személlyel
cseréltesse ki.

®© Hizza ki a hdlézati csatlakozédugdt a csatlakozéaljzatbdl. ..
... ha nem feligyeli a késziléket,
... mieldtt a késziléket szétszerelné vagy 6sszeszerelné és
... mieldtt a készilék egyes alkatrészeit tisztitand.

© A készilék nem izemeltetheté kilsé idékapesold éréval vagy kilén
tavvezérlé rendszerrel.

®© A készilék helytelen haszndlata sérilésekhez vezethet.

© Tartsa be a fejezet utasitdsait a tisztitas (Iasd ,Tisztitds” a kovetkezd
oldalon 8) sorén.

®© A késziléket maximdlisan 10 percig szabad megszakitds nélkil
mukodtetni. Ezutdn kikapesolt dllapotban kell tartani a késziléket,
mig az le nem hil szobahémérsékletire.

®© A készilék haztartdsi mennyiségek feldolgozdsdra készilt. Egy
munkafolyamat sorén (10 perc) akdr 500 g lisztbél készilt tdmér
nyerstésztésztdt is feldolgozhat.

®© A keverd- és a dagasztékar alapvetden barmely sebességen hasz-
ndlhaté. Vegye figyelembe a kovetkezd fejezetekben foglalt infor-
mécidkat.

®© Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a hdlézati csatlakozédugét a
csatlakozdaljzatbél, mielétt bérmelyik Gzem kézben mozgé alkat-
részt vagy pétalkatrészt kicserélné.

4 @O



VESZELY gyermekekre
nézve!
© A csomagoléanyag nem gyermekjaték.
A gyermekek nem jdtszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
dést okozhatnak.
® Ugyelien rd, hogy a gyermekek ne hiz-
hassdk le a késziléket a csatlakozdve-
zetéknél fogva a munkateriletrdl.
© A késziléket gyermekektd| tavol kell tar-
tani.

VESZELY hézi- és haszon-
dllatokra nézve, és az al-
taluk okozott veszély!
© Az elektromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-
jak a késziléket. Ezért alapvetéen tartsa
tévol az éllatokat az elektromos késziilé-

kektél.
A fellépé aramiités
VESZELYE!

® A késziléket soha ne mikodtesse kad,
zuhanyzd, teli mosdékagylé vagy ha-
sonlé kdzelében.

® A motorblokkot, a csatlakozévezetéket
és a hdlézati csatlakozédugét nem sza-
bad vizbe vagy mas folyadékba mérta-
ni.

® Ovja a motorblokkot a nedvességté|,
csepegd vagy frocesend viztél.

® Amennyiben folyadék jutna a készilék-

be, azonnal hizza ki a hélézati csatlo-

kozédugét. Az Gjbéli izembe helyezés

elétt ellenériztesse a késziléket.

Ne haszndlja a készijléket vizes kézzel.

Ha a késziilék vizbe esne, akkor a hals-

zati csatlakozédugét azonnal ki kell

hizni. Csak ezutdn vegye ki a vizbél a

késziléket.

Nedvesség kovetkeztében

(ONO)

A Aramiités VESZELYE!

© A hdlézati csatlakozédugét csak akkor
dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
léket mdr kompletten Ssszeszerelte.

© A hélézati csatlakozédugét kizarédlag
olyan szabdlyszerGen felszerelt, kon-
nyen hozzaférhetd csatlakozéaljzathoz
csatlakoztassa, amelynek fesziltsége
megfelel a készilék adattabléjan feltin-
tetett értéknek. A csatlakozéaljzatnak a
csatlakoztatdst kdvetden is kdnnyen
hozzéférhetének kell lennie.

® Ugyelijen arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériljon meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre.

© A készilék a kikapcsoldsat kdvetden
sincs levdlasztva a hdlézati dramellétds-
rél. Ehhez ki kell hiznia a halézati csat-
lakozédugét.

© A készilék haszndlata sordn tgyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipddién be.

© A hdlézati csatlakozédugé kihtzésa-
kor mindig a csatlakozédugét fogja,
soha ne a vezetéket.

©® Hdzza ki a hdlézati csatlakozédugét a
csatlakozéaljzatbél. ..
... ha Gzemzavar Iép fel,
... ha nem hasznélja a turmixgépet,
... vihar idején.

© Ne hasznélja a késziléket, ha azon
vagy a csatlakozévezetéken lathatd sé-
rolést taldl.

© A veszélyek megelézése érdekében ne vé-
gezzen médositdsokat a késziléken.

Forgé részek okozta
VESZELY!
® Ne tartson kanalat vagy hasonlé tar-
gyakat a forgd részekhez. A hosszi heo-
jat és a bd ruhdzatot tartsa tavol a
forgé alkatrészektél.
©® Mindig tgyelien arra, hogy a be-/ki-
kapcsolé gomb 0 dllésban legyen, mi-
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elétt a csatlakozédugét bedugja a
csatlakozdaljzatba.
© Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a

hélézati csatlakozédugédt a csatlakozédal-

jzatbdl, mieldtt barmelyik Gzem kdzben
mozgé alkatrészt vagy pétalkatrészt ki-
cserélné.

FIGYELMEZTETES anyagi
karokra!

© A készilék meghibdsoddsénak elkerilé-

se érdekében azonnal szakitsa meg a
munkafolyamatot, ha a dagasztékarok

vagy a keverékarok nem, vagy csak ne-

hezen forognak. Hizza ki a halézati
csatlakozddugét, és ellendrizze, hogy
nincs-e akaddlyozé térgy a kehelyben,
illetve hogy az étel nem til nyers-e. Azt

is ellenérizze, hogy a készilék megfele-

I6en van-e &sszeszerelve.

© Ugyelijen arra, hogy a szell6zényilasok
szabadak legyenek. Télmelegedés ve-
szélyel

© Kapesolja ki a késziléket, mieldtt kihiz-

né a csatlakozédugét.

©® Csak akkor kapcsolja be a késziléket,
amikor a szerszdmok megfeleléen be
lettek helyezve, és rogziltek.

Ne prébdlja meg a keverdkert/dagasz-

tékart magdban vagy kilénbdzé szer-
szdmokkal egyitt behelyezni.

© A késziléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tGzhelyre), héforrasok vagy
nyilt ldng kdzelébe.

® Ne haszndlja a késziléket forrdsban

lév6 folyadékokhoz vagy a fézési folya-

mat sordn.
© A késziléket kizarélag a fogantyijandl
fogva szabad megfogni; soha ne fogja
meg a késziléket a szerszdmokndl fog-
va.
Csak eredeti tartozékokat haszndljon.
A motorblokkon kiviil valamennyi alkat

rész moshaté mosogatégépben legfel-
jebb 70 °Con.

(ONO]
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® Ne haszndljon maré vagy sirolé hatésd
tisztitdszert.

4. A csomag tartalma

1 kézi mixer 5

1 pér keverékar 10

1 pér dagasztékar 12
1 haszndlati dtmutatéd

5. Uzembe helyezés

¢ Tavolitson el minden csomagoléanya-
got.

¢ Ellendrizze, hogy megvan-e minden tar-
tozék, és sértetlenek-e.

¢ A késziléket az elsé hasznalat
elott tisztitsa meg! (lasd ,Tisztitas” a
kévetkezd oldalon 8)

6. Hasznalat
A Forgo részek okozta
VESZELY!

© A hélézati csatlakozédugét 8 csak ak-
kor dugja a csatlakozéaljzatba, ha a
késziléket mér &sszeszerelte.

© A készilék kikapcsoldsa utdn vérja
meg, amig a dagasztékarok 12 és a
keverdkarok 10 teljesen ledlinak, mi-
elétt kihtznd Sket az ételbdl.

©® Ne tartson kanalat vagy hasonlé tar-
gyakat a forgé részekhez. A hosszd ha-

jat és a b ruhdzatot tartsa tévol a
forgd alkatrészektsl.

FIGYELMEZTETES!

© Csak akkor kapcsolja be a késziléket,
amikor a dagasztdkarok 12 és a keve-
rékarok 10 megfelelden be lettek he-
lyezve, és rogziltek.

© Mindig tgyelien arra, hogy a be-/ki-
kapcsolé gomb 3 0 dllasban legyen,
mielétt a hélézati csatlakozédugét 8
bedugja a csatlakozéaljzatba.



© A készilék meghibdsoddsénak elkerilé-
se érdekében azonnal szakitsa meg a
munkafolyamatot, ha a dagasztéka-
rok 12 vagy a keverékarok 10 nem
vagy csak nehezen forognak. Hizza ki
a hélézati csatlakozédugét 8, és elle-
nérizze, hogy nincs-e akaddlyozé targy
a tartdlyban, illetve hogy az étel nem tdl

kemény. Azt is ellendrizze, hogy a ké-
sziilék megfeleléen van-e dsszeszerelve.

© A késziléket maximdlisan 10 percig

szabad megszakitds nélkil mikadtetni.
Ezutdn kikapcesolt éllapotban kell tartani
a késziléket, mig az le nem hil szoba-
hémérsékletire.

6.1 Funkciok attekintése

Munkaeszkoz | Sebesség | Alkalmazasi példak Megjegyzések
A keverési folyamat elején | kevert tészta max.
- A liszt, cukor vagy egyéb |mennyisége:
szdraz Gsszetevék Gssze- [500 g
keveréséhez max. Uzemidé:
Vaj és cukor 8sszekeveré- ]O_ perc .
A kép: 2-3 séhez min. mennyiseg:
Keverékar 10 Kevert tészta keveréséhez |Kis mennyiség esetén vdlas-
szon egy keskeny keverdté-
% @ lat, hogy a keverdeszkdzdk
legaldbb 1 cm mélyen bele-
merilienek az Ssszekeve-
\§ P rendd anyagba.
4-5 Tojdsfehérje/tejszinhab
Turbo felveréséhez Nyomia le a Turbo gom-
bot 2, ha barmelyik sebes-
ségfokozatrél a
legmagasabb sebességfo-
kozatra szeretne kapcsolni.
A keverési folyamat elején | élesztds tészta max.
A liszt, cukor vagy egyéb |mennyisége:
. . szdraz sszetevok Gssze- |500 g
gckzlsaz.tékclr 12 2 keveréSéheZ max. zemidé:
9 ElesztSs tészta dagasztd- |10 perc
S @ sa min. mennyiség:
-  |2-3 Omlés tészta gyorasahoz |Kis mennyiség esetén vélas-
szon egy keskeny keverdtd-
% . . |lat, hogy a keveréeszkozok
3.4 D’oralthus keverék gyGré- |legaldbb 1 cm mélyen bele-
séhoz merilienek az dsszekeve-
rendé anyagba.
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6.2 A keverokarok/dagasz-
tokarok behelyezése

1. D kép: Helyezze a jelslégydrivel 11
ellatott keverékart 10 vagy dagaszté-
kart 12 a kézi mixeren 5 lévé nagyobb
nyilasba 7.

2. A masik keverékart 10 vagy dagaszté-

kart 12 pedig helyezze a kisebb nyilds-

ba ZEEZ 7. Mindkét keverdkarnak/

dagasztékarnak régzilnie kell.

6.3 A keverokarok/
dagasztokarok kivétele

1. Allitsa a be-/kikapcsolét 3 a 0 dllgsra.

2. Hlzza ki a hdlézati csatlakozédugét 8.

3. Nyomija le teljesen a Kiadds gombot 4.
A keverdkarok 10/dagasztékarok 12
kiesnek.

6.4 Keverés/dagasztas

1. Ellenérizze, hogy a be-/kikapcsolé 3 0
éllason dll.

2. Dugja a hdlézati csatlakozédugét 8 a
csatlakozdaljzatba.

3. Meritse a keverékarokat 10/dagaszté-
karokat 12 az ételbe.

4. Kapcsolja a késziiléket a be-/kikapcso-
|6 gombbal 3 elészér az 1 dllésra,
majd dllitsa be a kivént sebességet az
dsszekeverendé ételek jellegének meg-
felelsen.

5. Ckép: A rovid sziinetek sordn dllitsa a
kikapcsolt kézi mixert 5 a talpdra 9.

6. A készilék kikapesoldsahoz dllitsa a be-/

kikapcsolét 3 0 pozicidba.

Hozza ki a hdlézati csatlakozédugédt 8.

© N

gaté felé.

9. Nyomija le teljesen a Kiadds gombot 4.
A keverdkarok 10/dagasztékarok 12
kiesnek.

10.Lehetéleg azonnal tisztitsa meg a készi-

[&ket.

8 @

Tartsa a késziléket egy tal vagy a moso-

7. Tisztitas

A készuléket az elsé hasznalat elott
tisztitsa meg!

A Aramistés VESZELYE!

® A kézi mixert 5, a csatlakozdvezetéket
és a hdlézati csatlakozédugédt 8 nem
szabad vizbe vagy mas folyadékba
martani.

© Minden egyes tisztitas elétt hizza ki a
hélézati csatlakozédugét 8 a héldzati
csatlakozéaljzatbédl.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

® Ne haszndljon maré vagy sirolé hatésd
tisztitdszert.

©® A kézi mixeren 5 kivil valamennyi al-
katrész moshaté mosogatégépben leg-

feliebb 70 °C-on.

1. Hizza ki a hdlézati csatlakozddugédt 8
a csatlakozdaljzatbél.

2. Szikség esetén a kézi mixert 5 és a
csatlakozévezetéket 8 tisztitsa meg
t6bbszér enyhén nedves t6rléruhdval
(adott esetben egy kevés mosogatdszer-
rel). Ugyeljen arra, hogy ne keriljén fo-
lyadék a készilék belsejébe, és hogy a
motorblokk teljesen megszdradjon a k&-
vetkezé haszndlat eldt.

3. A keverdkarok 10 és dagasztoka-
rok 12 elmosogathaték kézzel vagy
mosogatégépben is.

4. Teljesen széritsa meg valamennyi alkat-
részt mielStt eltenné vagy Gjbdl haszndl-
nd azokat.

Tippek tisztitashoz

o A késziléket és valamennyi tartozékat
lehetdleg kézvetlenil a hasznélat utdn
tisztitsa meg, nehogy részdradjanak az
ételmaradvanyok.



8. Tarolas

A VESZELY gyermekekre nézve!

© A késziléket gyermekekté| tavol kell tar-

tani.

A VESZELY!

© A balesetek megeldzése érdekében a
hélézati csatlakozédugét 8 a térolds
sordn ki kell hizni a csatlakozéaljzat-

bal.

* Vegye le a keverdkarokat 10 vagy da-
gasztékarokat 12 a kézi mixerrdl 5 a
taroldshoz.

e Tekerje a csatlakozévezetéket 8 lazdn a
kézi mixerre 5.

* Olyan helyet valasszon, ahol a készilék
nincs kitéve nagy hdnek és nedvesség-
nek.

9. Problémamegoldas

Ha a késziiléke nem megfelelden mikadik,
elészor ellenérizze az ellendrzélistén felso-
rolt problémdkat. Lehetséges, hogy csak ki-
sebb problémdrdl van sz6, amelyet egyeddl

is képes megoldani.

A Aramiités VESZELYE!
© Semmiképp ne kisérelie meg a készilé-
ket &nélléan megjavitani.

Hiba Lehetséges okok /
elhédritas médja
® Van dram?
s g *  Megfelelen sze-
Nem mikodik relte ssze a készu-
|éket?
A keveréka- Azonnal kapesolja ki a

rok 10/dagaszté-
karok 12 nem,
vagy csak nehe-
zen forognak.

késziiléket, és ellendriz-
ze a kdvetkezdket:
Nincs a mozgést aka-
ddlyozé térgy a ke-
helyben?

Nem 10l kemény az
élelmiszer?

Nem 10l nagyok az
ételdarabok?

Nem t4l kemény a
tészta?

Nem lehet behe-
lyezni a keverd-
kart 10/
dagasztdkart 12.

Osszecserélte a jobb
és a bal oldali keverd-
kart 10/dagaszté-
kart 122 A 11-es
gyUrijelzéssel ellatott
eszkdzt kell behelyez-
ni a nagyobbik nyilds-
ba 7.

Nem lehet kiszedni
a keverékart 10/

dagasztékart 12.

A Be-/kikapcsold
gomb 3 0 4llésban

van?e
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10. Receptek

Csokoladékrém
4 személy részére

Osszetevok
350g¢g tejszin
200 g étcsokoladé

(> 60% kakadtartalom)
2 vaniliardd (belseje)
Elkészités

1. Kezdje f6zni a tejszint, torje ssze a
csokolédét, majd lassan kezdje el ol-
vasztani alacsony hémérsékleten. Ka-
parja ki egy fél vaniliardd belsejét, és
keverje bele a masszdba.

2. Teljesen hitse le hitdszekrényben, és
hagyja megszilardulni.

3. Mielétt felszolgdlnd, keverje krémesre a
keverékarokkal 10. Tipp: A friss gyi-
mélcs nagyon finom hozzd.

Majonéz

Osszetevok

250 ml  semleges iz( névényi olaj,
pl. repceolaj

1 tojdssdrgdija

15¢g enyhe ecet vagy citrom|é

s6 és bors izlés szerint

Elkészités

1. Tegye a tojdssdrgdjdt és a(z) ecetet/cit
romlevet egy mérépohdrba, tartsa a ke-
verdkarokat 10 figgélegesen a
pohdrba, kapcsolja be a gépet, és
nyomja meg a Turbo gombot 2.

2. Adja hozzé egyenletesen és lassan (kb.
90 mésodpercen belil) az olajat, hogy
az olaj ésszekeveredjen a t&bbi hozza-
valéval.

3. Végil izlés szerint izesitse séval és bors-
sal.

10 GV

Palacsinta

Hozzavalék kb. 6 palacsintahoz:
125 g bozaliszt

50¢ cukor

Va csomag vanilids cukor

1 csipet  sé

1 tojds

200 ml zsirszegény tej

50 ml viz

Elkészités:

1. Keverje 6ssze a lisztet, a vanilids cukrot
és a sét egy keverdtdlban és készitsen a
kézepébe mélyedést.

Helyezze a tojast a mélyedésbe.

A kézepétél kezdve keverje 6ssze a

tésztat a 10-es keverdkarral 1 - 2 foko-

zaton, kézben fokozatosan adjon hoz-
z4 tejet és vizet.

4. Ha a tészta homogén, nagyobb foko-
zaton (3 - 4] keverje tovébb.

5. Kb. 1 6rdt pihentesse a tésztat.

6. Azutdn még egyszer keverje Gt erésen
a tésztdt és ellendrizze az dllagdt: A
tészta siriségének kb. a kdvétejsziné-
hez kell hasonlitani.

7. Forrésitson fel egy nagy, nehéz, bevont,
lehetdleg alacsony perem{ serpenyét,
és kenje meg kevés zsiradékkal.

8. A vékony palacsintdk mindkét oldalat
sisse kb. 30 mésodpercig.

wN

Edes tsltelék készitéséhez az
alabbiakat ajanljuk:
- cukor
- fahéj és cukor
- almapiré
- mogyorés nugétkrém
- felezett bandn és csokolddésntet
- lekvdr, zselé, szilvapiré, kompét
- darabolt friss gyiméles
fagylalt



Pizzatészta

Hozzavaldk:

250 g bozaliszt

% tedskandl sé

Vo kocka friss éleszté
120 ml  langyos viz

Vo tedskandl barna cukor

Kevés liszt a gyUréshoz és nyUjtashoz

Elkészités:

1. Keverje 8ssze a lisztet és a sét egy keve-
rétalban és készitsen a kézepébe mé-
lyedést.

2. Az éleszt6t és a cukrot a vizben nyom-
kodja szét egy villaval és addig keverije,
amig teljesen fel nem oldédik. Ezt a ke-
veréket tegye a mélyedésbe.

3. Dolgozza 6ssze a dagasztdkarral 12
I - 2-es fokozaton, amig nagy #észto-
csomdk nem képzédnek.

4. Kézzel dagassza tovdbb, amig a t#szta
nyUjthatévd nem vélik.

5. Formdzzon tésztagolyét, és meleg he-
lyen letakarva hagyja kelni, amig a tel-
ies térfogata a dupldjdra nem né.

6. Még egyszer gyUrja at, nyUitsa ki, majd
tetszés szerint helyezzen rd feltéteket.

Korte tarte
Tészta hozzavaloi:

200 g bizaliszt

1 csipet  s6

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

4 evékandl hideg viz

Az alap sitéséhez:
Szdraz borsé vagy rizs

A mandulatéltelék hozzavaldi:

100 g puha vaj

100 g cukor

2 tojds (szobahdmérsékletl)
100 g 8ralt mandula

A tetejére:

kb. 3 érett korte

Elkészités:

1. A tészta minden hozzdvalsjét tegye a
keverétdlba és dolgozza &ssze a keve-
rékarokkal 12 2 - 3-as fokozaton, amig
nagyobb csomék nem képz&dnek.

2. A tészidt kézzel gyorsan gyirja golys-
vd, és kevés liszttel nydijtsa ki két sitépa-
pir kozott.

3. A tésztat tegye egy kizsirozott tarte for-
méba, a kidllé széleket végija le és
tegye legaldbb 30 percre a hitészek-
rénybe.

4. A tészta aljét szurkdlja meg villéval, he-
lyezzen egy sutépapirt a tésztdra és 10l
se fel a formdt szdraz borséval vagy
rizzsel a tészta lenyomdsdhoz.

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

6. A mandulatltelékhez verije fel a vajat,
a cukrot és a tojasokat a habverd-
vel 10. Kézben névelje a sebességet
5-3s fokozatra.

7. Kis ideig keverje a mandulat 3-as foko-
zaton.

8. Tegye a mandulatdlteléket a lehilt tész-
taalapra.

9. Hdmozza meg a kdrtét, vagja ki a mag-
hézat, vagja szeletekre és helyezze rd
a mandulatéltelékre.

10.170 °C-on légkeverésen sisse kb.

35 percig.



Zabpelyhes keksz
Hozzavalék kb. 20 darabhoz:

150 g teljes kiérlési liszt
1 tk. sutépor

2 tojds

1 csipet  sé

80g¢g barna cukor

150 g vaj, olvasztott

40 g mogyord, dardalt
40 g zabpehely

40 g dié, dardlt

100 g vorés éfonya, aszalt
Elkészités:

1. A lisztet egy talba dntjik és dsszekever-

juk sutdporral és séval.

2. Atojdsokat a cukorral egy masik télban
habosra keverijik.

3. Ezutdn belekeverjik a vajat.

4. A tojésos keverékbdl liszttel és sitépor-
ral tésztdt dllitunk dssze.

5. Egymds utdn hozzdadjuk a mogyorét, a
zabpehelyt és a diét.

6. Végil a vords afonydt is beleforgatiuk a
tésztdba.

7. Egy evékandl segitségével kekszeket
szaggatunk, amelyeket sitépapirral bé-
lelt tepsire helyezink.

8. 170 °C-on kb. 12 percig sitjik, amig a
kekszek szélei enyhén megbarnulnak.

Joghurtontet
Hozzavalék:

150 g natdr joghurt
3ek. fehérborecet

3 ek. napraforgbolaj
1-2 tk.  mustdr

1 csipet sé

1 csipet cukor

Elkészités:
1. A natir joghurtot egy tdalba tesszik.
2. Hozzdadjuk a fehérborecetet, a napra-

forgdolajat, a mustart, a sét és a cukrot.

3. Mindent 6l sszekeverink.

12 HY)

Szilkség esetén a joghurtdntet izesithetd fi-
nomra apritott fokhagymagerezddel, me-
tél6hagymaval vagy fiszerkeverékkel.

Vegan kékuszos-malnas

szelet
Kb. 4 adaghoz:

120 g kékuszreszelék

20g kékuszolaj

160 ml kékusztej (krémes)

100 g mélna (fagyasztott)

1 ek. chia mag

55¢g vegdn kékuszos csokoladé
1 tk. vanilids cukor
Elkészités:

1. A mdlnét felolvasztjuk és villaval kissé
dsszetorjiuk. Alacsony fokozaton hozzé-
keverjik a vanilids cukrot és a chiama-
got.

2. Egy torta- vagy felfdjformét sitépapirral
kibélelink.

3. A kékusztejet és a kékuszolajat egy kis
edényben alacsony héfokon megol-
vasztjuk.

4. A kékuszreszeléket egy talba ontjik és
hozzdadjuk a kékuszolajos keveréket.
Mindent 6| dsszekeverink.

5. A masszdt a felfojt-/sitéformdba he-
lyezzik és kdnnyedén az aljghoz nyom-
kodjuk. A mélna és chia mag keveréket
a tetejére tesszik és elsimitjuk.

6. A formét legaldbb 3 éréra hiitészek-
rénybe helyezzik.

7. A vegdn kékuszos csokolddét vizgéz f6-
[5tt megolvasztjuk és elosztjuk a kékuszos
szeleten. Tdlaldsig ismét hiitészekrénybe

rakjuk.



Ropogos krém
Hozzavalék kb. 6 adaghoz:

300 ml  tejszinhab

1 csomag habfixalé
300 g tiré

100 g cukor

1 ek. vanilias cukor

1 ek. vaj

1 ek. cukor

1 tasak  vanilids pudingpor
200 g meggy

50¢g szeletelt mandula
Elkészités:

1.

ok~

A mandulét vajjal és 1 ek. cukorral egy
kis serpeny&ben karamellizaljuk, majd

hagyjuk kihdlni.

. A tejszint és a habfixdlét habverével ke-

mény habbd verjik.

. A t0rét a cukorral, vanilias cukorral és

pudingporral addig keverjik, amig a
cukor feloldédik.

A tejszint a torékrémbe forgatjuk.

A krém felét desszertes kelyhekbe vagy
egy nagyobb tdlba téltjik, és meggyet
teszink rd.

. Végil a maradék krémet ratsltjik és sze-

letelt manduléval diszitjuk. Télaldsig hi-
v3s helyen tartjuk.

Citromos turokrém
Hozzavalék kb. 4 adaghoz:

250 g toré

100 g cukor

1 ek. vanilids cukor

2 tojds (méret: M)

2 ek citromlé

2 tk. bio citrom reszelt héja

Csokolddéreszelék

Elkészités:

1.

2.

Mindkét tojds sargdijdt és fehérjét szét-
vdlasztjuk.

A tojds sdrgdijét a toréval, a cukorral, a
citrom reszelt héjaval és vanilids cukor-
ral habosra keverjik.

. A tojésfehériét a citromlével kemény

habba verjik és a krémbe forgatjuk.

A citromos krémet 6l leh(ittt poharak-
ba vagy desszertes talakban tltjik és
csokolddéreszelékkel megszérijuk. Tala-
lasig hitve taroljuk.



11. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurdpai irdnyelvnek megfele-

[8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyUités kereté-
ben tavolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdélummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elektronikus késziilékek

jrahasznositasaval foglalkozé gydiijtéhelye-

ken kell leadni.

Az Gjrahasznositds szimbé-

luma példéul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jelsl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszdgdban érvényes megfe-
lelé kérnyezetvédelmi elSirdsokat.
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12. Muszaki adatok

Modell: SHM 300 D2

Halézati fe-

sziltség: 220-240V ~ 50/60 Hz
Védelmi osz-

taly: g

Teljesitmény: 1300 W

Max. mikodte-

tés ideje (KB): |10 perc

Max. teherbi-  |t6mdr nyerstésztak akdr
rés: 500 g liszttel

MEGJEGYZES: A felhaszndlénak semmit

nem kell tennie, hogy a termék étdlljon 50

és 60 Hz kozott. A termék alkalmazkodik az
50 Hz-hez és a 60 Hz-hez is.




Alkalmazott szimbdélumok

[l

Véddszigetelés

13. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

G5

Gepriifte Sicherheit (tandsitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az dltaldnosan el-
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgardl szél6 térvény
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A termék
megnevezése:

KEZI ROBOTGEP

Gydrtdsi szédm:

379021_2110

A termék tipusa:

SHM 300 D2

m

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az unids
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

kézi mixer,
pdar keverdkar,
par dagasztékar

Ez a szimbdlum a csomagolds
kérnyezetbardt médon térténd &r-
talmatlanitdsara emlékeztet.

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

Hoyer Handel GmbH
Kihnehofe 12
22761 Hamburg
GERMANY

£>

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-

val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté

anyagokat jeldlik. Az anyagot a

kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szdm (it: 21) és/vagy a rovi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet

meghatdrozni.

A szerviz neve,
cime és telefon-
szdma:

Szerviz
Magyarosrzag
Teknihall Elektronik
GmbH

Breitefeld 15

64839 Minster
GERMANY

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

~Y

Vdltakozé dram

N

oY,

A szimbdlum azokat a darabokat
jeldli, amelyek az 8blitégépben
tisztithatdk.

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

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

1. Ajétdallési idé a Magyar Kéztdrsaség

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.

teriletén, Lidl Magyarorszdg Kereske-
delmi Bt. zletében tortént vasarlds nap-
jatél szamitott 3 év.

. AjéKllési igény a 6téllasi jeggyel érvé-

nyesithets. A j6téllasi jegy szabdlytalan
kigllitdsa, vagy dtaddsanak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kotelezettség-vdlla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vésar-
l&s tényének és idSpontjGnak
bizonyitésdra érizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6téllasi jegyet (nyugtat).
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3. A vasarlastdl szamitott hdrom napon

belul érvényesitett csereigény esetén a
forgalmazé kételes a terméket kicserél-
ni, feltéve ha a hiba a rendeltetésszer(
haszndlatot akaddlyozza. A jétéllési jo-
gokat a termék tulajdonosaként a fo-
gyaszté érvényesitheti az druhdzakban,
valamint a j6téllasi t&jékoztatéban fel-
tintetett szervizekben. A fogyaszté j6-
tallési kifogdsardl a forgalmazé
(szerviz) jegyz&kdnyvet koteles felvenni,
amelyben régziteni kell a fogyaszté ne-
vét, cimét, a fogyasztasi cikk (termék)
megnevezését, vételardt, a vasdarlds ids-
pontjét, a hiba bejelentésének idépont-
jat, a hiba leirasat, a fogyaszté dltal
érvényesiteni kivant igényt, a kifogas
rendezésének médjat. Amennyiben a ki-
fogés rendezésének médja a fogyaszté
igényété| eltér, ennek indokoldsdt a
jegyzékdnyvben meg kell adni. A jegy-
z8kdnyv mdsolatat a fogyaszténak at
kell adni. Ha a kételezett a fogyaszté
igényének teljesithetéségérél annak be-
jelentésekor nem tud nyilatkozni, 4llés-
pontjérél legkésébb harom
munkanapon belil kételes értesiteni a
fogyasztét. A jétdllas ideje alatt a fo-
gyaszté kérheti a termék kijavitdsat, ki-
cserélését, vagy ha a termék nem
javithaté vagy cserélhetd, drleszdllitast
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. Ha a forgal-
mazd, vagy szerviz a termék kijavitdsat
megfeleld hatdridére nem vdllalja, vagy
nem végzi el, a fogyaszté a hibdét a for-
galmazé kéltségére kijavithatia, vagy
mdssal kijavittathatja. A kijavités sordn
a termékbe csak 0 alkatrész kerilhet
beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrovidebb iddn belil koteles a
hibat bejelenteni és a terméket a j6télla-
si jogok érvényesitése céljabdl atadni.
A hiba felfedezésétd| szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tdllasi igényt

16 @Y

id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdébdl ereds karért a fogyasz-
16 felelés. A jotallési igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjanak kicserélése, kijavitdsa
esetén a kicserélt, vagy kijavitott termék-
re, illetve alkatrészre Gjra kezdddik.

. A régzitett bekdtésy, illetve a 10 kg-ndl

silyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kézdn nem szdllithatd terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezhetd el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szallitasardl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Ajotdallés nem dll fenn, ha a hiba a nem

rendeltetésszer haszndlatbdl, 4talaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitastdl eltéré kezelésbél,
vagy bdrmely a vésarlést kévetd beha-
tasbol fakad, vagy elemi kér okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitia. A jétdllas nem vonatkozik a moz-
g6 kopé alkatrészek (vildgitétestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndéléddséra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.



A j6tallés a fogyasztd torvénybdl ereds sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

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

PDF ONLINE

www.lidI-service.com

s
em]

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaldra juthat (www.lidl-service.com) és a
379021_2110 cikkszdm megaddsdt ké-

vetden megnyithatia a haszndlati utasitdst.
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Garanciakartya 379021 _2110

¢ |A joKallési igény bejelentésének és javitdsra dtvételi idépontja:

+ |A hiba oka:

A fogyaszté részére torténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitdsénak médja:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirasa:

A javitasra tekintettel a j6téllas 0j hatarideje:
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1. Pregled

NOUhON—-

10
11

12

Rocaj

Tipka Turbo

Stikalo za vklop/izklop in regulator hitrosti (5-stopeniski)
Gumb za izmet

Roé&ni mesalnik

Prezragevalne odprtine

Odprtine za priklju¢ek metlic za me3anije in kavljev za gnetenije:

0 ve&ja odprtina / ] # manijsa odprtina
Prikljuéni kabel z elektri¢nim vtiéem
Odlagalna stran s prezracevalnimi odprtinami
Metlica za medanje

Oznadevalni obro¢ (Oznaéuje metlico za medanje ali kavelj za gnetenje, ki ga

je freba vstaviti v ve&jo odprtino roénega medalnika.)
Kavelj za gnetenje
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Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam za vas novi roéni mesalnik.

Za varno uporabo izdelka in informacije o
njegovi celotni zmogljivosti:

¢ Pred prvo uporabo temeljito pre-
berite ta navodila za uporabo.

¢ Predvsem upostevaijte varno-
stna opozorila!

¢ Naprava se lahko uporablja
samo na nagin, ki je opisan v teh
navodilih za uporabo.
Shranite ta navodila za uporabo.
Ce napravo predate naprej, zra-
ven prilozite tudi ta navodila za
uporabo. Ta navodila za upora-
bo so sestavni del izdelka.

Zelimo vam veliko veselja z vasim novim
ro¢nim me3alnikom!

Simbol na napravi
n Simbol oznaduije, da tako odliéni
Qr materiali ne vplivajo niti na okus
niti na vonj Zzivil.

2. Namen uporabe

Roé&ni medalnik je namenjen za mesanije in
gnetenje testa, medanije tekodin in stepanije
smetane.

Naprava je zasnovana za uporabo v zaseb-
nem gospodinjstvu. Napravo lahko uporab-
ljate le v notranjih prostorih.

Te naprave ni dovoljeno uporabljati v ko-
mercialne namene.

3. Varnostna opozorila

Opozorilni napotki

Po potrebi upostevajte naslednje opozorilne

napotke v teh navodilih za uporabo:
NEVARNOST! Visoko tveganije:
Neupostevanje opozorila lahko
povzrodi telesne poskodbe in smrt.

OPOZORILO! Srednje tveganje: Neupo-

Stevanje opozorila lahko povzroéi poskod-

be ali vecjo materialno $kodo.

POZOR: Majhno tveganije: Neupostevanije

opozorila lahko povzroéi lazje poskodbe ali

materialno $kodo.

NAPOTEK: Dejanska stanja in posebnosti,

ki jih morate upostevati pri delu z napravo.



Navodila za varno uporabo
® Otroci ne smejo uporabljati te naprave.
® Ofroci se ne smejo igrati z napravo.
® Otrokom preprecite dostop do naprave in prikljuénega kabla.
® Osebe z omejenimi fiziénimi, &utilnimi ali umskimi sposobnostmi ali
pomanikljivimi izkusnjami in/ali znanjem lahko napravo uporabljo-
jo le, &e jih nadzoruje odrasla oseba ali &e so bile pouéene o varni
uporabi naprave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri
taki uporabi.
®© Ce se omrezni prikljuéni kabel te naprave poskoduje, ga mora za-
menjati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno kvali-
ficirana oseba, da tako preprecite nevarnosti.
© Elekiricni vti¢ izvlecite iz vtiénice ...
.. ko naprave ne nadzorujete,
.. preden napravo sestavite ali razstavite in
.. pred &iséenjem posameznih delov.
® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim &asovnim stiko-
lom ali lo&enim sistemom daljinskega vodenja.
® V primeru napaéne Uporobe naprave lahko pride do poskodb.
® Upostevaite poglavie o &iséenju (glejte “Ciscenje” na strani 26).
® Naprava je predvidena za neprekinjeno delovanje najved
10 minut. Nato mora naprava ostati izklopliena, dokler se ne ohla-
di na sobno temperaturo.
® Naprava je zasnovana za obicajne gospodinijske koli¢ine. V eni
fazi uporabe (10 minut) je z njo mogoée obdelati tezko testo, ki
vsebujejo do 500 g moke.
® Mesalno metlico in prikljuéek z gnetenje je naeloma mogode upo-
rabljati z vsemi hitrostmi. Upostevaite informacije v naslednjih po-
glavijih.
® Izklopite napravo in izvlecite elekiriéni vti€ iz vtiénice, preden zo-
menjate pribor ali priklju¢ke, ki se med delovanjem premikaijo.
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A NEVARNOST za otroke!

© Embalaza ni otrodka igraéa. Otroci se
ne smejo igrati s plasti¢nimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

©® Pazite, da otroci ne morejo potegniti no-

prave z delovne povriine za prikljuéni
kabel.

© Napravo shranjujte izven dosega otrok.

NEVARNOST za in zaradi
hisnih in domacih zivali!
© Elektriéne naprave so lahko nevarne za
hisne in domace Zivali. Poleg tega lah-
ko tudi Zivali povzrodijo $kodo na nap-
ravi. Zato zivalim preprecite stik z
elekiri¢nimi napravami.

NEVARNOST elektricnega

A uvdara zaradi viage!

© Naprave ne smete nikoli uporabljati v
blizini kopalne kadi, prhe, napolnjene-
ga pomivalnega korita ipd.

© Ohisja motoreka, prikljuénega kabla in
elekiri¢nega vti¢a ne smete potopiti v
vodo ali v katero koli drugo tekoéino.

© Ohije motorcka zaititite pred vlago,
kapljajoéo vodo ali vodo, ki prii.

® V kolikor v napravo prodre tekoing, ta-
koj izvlecite elektriéni vti¢. Pred ponov-
no uporabo napravo temeljito pregleite.

©® Naprave se ne dotikajte z mokrimi roka-

mi.

® V primeru, da je naprava padla v vodo,
takoj izvlecite elektriéni vti€. Sele nato
lahko napravo odstranite iz vode.

NEVARNOST elektriénega
vdara!
©® Elektriéni vti¢ vstavite v vtinico 3ele, ko
je naprava popolnoma sestavljena.
© Elektri¢ni vti¢ prikljugite samo v pravilno
namesceno in lahko dostopno vtiénico,
katere napetost ustreza navedbi na
identifikacijski plo3&ici naprave. Vtiéni-
ca mora biti tudi po vkljuéitvi lahko dos-
topna.

©® Zagotovite, da se prikljuéni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vro&ih mestih. Prikljuénega kabla ne ovi-
jajte okoli naprave.

® Naprava tudi po izklopu 3e ni popolno-
ma logena od omrezne napetosti. Ce jo
Zzelite popolnoma izkljuéiti, izvlecite ele-
ktriéni vtic.

©® Pri uporabi naprave bodite pozorni, da
prikljuéni kabel ni ukleséen ali stisnjen.

© Elektricnega vti¢a nikoli ne izvlecite iz
vtiénice, tako da ga potegnete za ka-
bel, temvec vedno za viic.

© Elektri¢ni vti€ izvlecite iz vti¢nice ...
.. e se pojavi motnja,
.. &e roénega mesalnika ne uporablja-

te,

... ob nevihtah.

©® Naprave ne uporabljajte, e opazite vi-
dne pogkodbe na napravi ali na
priklju¢nem kablu.

© Da bi prepreéili morebitne nevarnosti, na-
prave ne predelujte.

NEVARNOST zaradi vrtecih
se delov!
® V blizino vrtedih se delov naprave ne
vstavljajte Zlic ali podobnih predmetov.
Zagotovite tudi, da se dolgi lasje ali §i-
roka oblacila ne dotikajo vrtecih se de-
lov.
® Vedno pazite, da je stikalo za vklop/
izklop postavljeno na 0, preden vstavite
elekiriéni vti¢ v vtiénico.
© Izklopite napravo in izvlecite elektriéni
vti€ iz vtiénice, preden zamenjate pribor
ali prikljuéke, ki se med delovanjem pre-
mikajo.

OPOZORILO pred materialno

skodo!

©® Da bi preprecili poskodbe naprave, pre-
kinite z uporabo takoj, ko se kavlja za
gnetenije ali metlici za me3anje ne vrtita
oziroma &e se vriita s teZavo. lzvlecite
elekiriéni vtic in preverite, ali je v poso-
di ovira oziroma ali je hrana pretrda.
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Preverite tudi, ali je naprava pravilno
sestavljena.

Pazite, da so prezradevalne odprtine na
napravi vedno proste. Nevarnost
pregrevanjal

Izklopite napravo in izvlecite elekiri¢ni
vhic.

Napravo vkljuéite le takrat, ko so na-
stavki pravilno vstavljeni in varno zakle-
njeni.

Ne poskusite uporabljati ene same met-
lice za me$anje/kavlja za gnetenje ali
razliénih nastavkov skupaj.

Naprave ne postavljajte na vroe povr-
Sine (npr. plo3ce 3tedilnika) ali v bliZino
virov vroéine ali odprtega ognja.
Naprave ne uporabljajte za vrele teko-
gine ali med kuhanjem.

Napravo drzite samo za roéaj in nikoli
za nastavke.

Uporabljajte le originalni pribor.

Razen ohigja motorcka lahko vse druge
dele pomivate v pomivalnem stroju do
70 °C.

Ne uporabljaijte ostrih ali abrazivnih
Cistil.

4. Obseg dobave

1 roéni medalnik 5

1 par metlic za me3anje 10
1 par kavljev za gnetenje 12
1 navodila za uporabo

5. Zacetek uporabe

Odstranite vse posamezne dele embala-
Ze.

Preverite, ali so vsi deli na voljo in nepo-
$kodovani.

Pred prvo uporabo napravo
odistite! (glejte “Ciséenje” na

strani 26)
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6. Rokovanje
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NEVARNOST zaradi vrtecih se

delov!
Elektricni vti¢ 8 vstavite v vtiénico 3ele,
ko je naprava popolnoma sestavljena.
Po izklopu pocakaite, da se kavlja za
gnetenje 12 in metlici za me3anje 10
ne vrtita ve¢, preden jih dvignete iz hra-
ne.
V blizino vrtecih se delov naprave ne
vstavljajte Zlic ali podobnih predmetov.
Zagotovite tudi, da se dolgi lasje ali 3i-
roka obladila ne dotikajo vrtecih se de-
lov.

OPOZORILO!

O}

Napravo vkljuéite le takrat, ko sta kavlja
za gnetenje 12 in metlici za meso-

nje 10 pravilno vstavljeni in varno za-
klenjeni.

Vedno pazite, da je stikalo za vklop/
izklop 3 postavljeno na O, preden vsta-
vite elekiriéni vti¢ 8 v vti¢nico.

Da bi prepredili poskodbe naprave, pre-
kinite z uporabo takoj, ko se kavlja za
gnetenje 12 ali metlici za me3anje 10
ne vrtita oziroma ce se vrtita s tezavo.
Izvlecite elekiriéni vti¢ 8 in preverite, ali
je v posodi ovira oziroma ali je hrana
pretrda. Preverite tudi, ali je naprava
pravilno sestavljena.

Naprava je predvidena za neprekinje-
no delovanije najveé 10 minut.

Nato mora naprava ostati izklopljena,
dokler se ne ohladi na sobno temperatu-
ro.



6.1 Pregled funkcij

Delovno orodje| Hitrost Primeri uporabe Napotki
na zadetku medanja maks. koli¢ina umesa-
1-2 me3anje moke, sladkoria |nega testa:
ali drugih suhih sestavin  |500 g
umesanje masla in slad- n?idaligi ¢as delova-
Slika A: 2-3 korja na:
metalna metli- mesanje umesanega testa ]Q min
10 min. koli¢ina:

=9
\}§ 45

stepanje smetane/beljo-

Pri majhnih koli¢inah izberi-
te ozjo mes$alno posodo,
tako da se pripomocki za
mesanije vsaj 1 cm potopi-
jo v zmes.

Turbo kov
Pritisnite tipko Turbo 2, da
iz katere koli hitrosti za kra-
tek ¢as prestavite v najvijo
hitrost.
na zacetku gnetenja maks. koli¢ina kvase-
12 mesanje moke, sladkoria |nega testa:
Slika B: - ali drugih suhih sestavin 500 g
priklju¢ek za gne- gnetenje kvadenega testa |najdaljsi ¢as delova-
fenje 12 2-3 gnetenie krhkega testa nja:

S &P
\E—Z‘ 3-4

gnetfenje mesanice mlefe-
ga mesa

10 min

min. koli¢ina:

Pri majhnih kolig¢inah izberi-
te ozjo me$alno posodo,
tako da se pripomocki za
mesanije vsaj 1 cm potopi-
jo v zmes.

6.2 Vstavljanje mesalne metli-
ce/prikljucka za gnetenje

6.3 Snemanje metlic za mesa-
nje/kavljev za gnetenje

. Slika D: Mesalno metlico 10 ali pri-
kljugek za gnetenje 12 z oznacevalnim
obro¢em 11 vstavite v veéjo odprtino 7
na roénem mesalniku 5.

. Drugo medalno metlico 10 ali prikljuéek
za gnetenje 12 vstavite v manjso odpr-
tino @K 7. Obe mesalni metlici/oba
priklju¢ka za gnetenje se morata trdno
zaskogiti.

. Stikalo za vklop/izklop 3 postavite na 0.
2. lzvlecite elektrigni vti¢ 8.
. Gumb za izmet 4 pritisnite do konca.

Metlici za me3anje 10/kavlja za gnete-
nje 12 izpadeta.



6.4 Mesanje/gnetenje

1. Prepricajte se, da je stikalo za vklop/
izklop 3 v polozaju O.

2. Prikljucite elektriéni vti¢ 8 v vtiénico.

3. Metlici za mesanje 10/kavlja za gnete-
nie 12 potopite v hrano.

4. Stikalo za vklop/izklop 3 naprave
najprej postavite v stopnjo 1 in potem
glede na vrsto zmesi za medanje nasta-
vite Zeleno hitrost.

5. Slika C: Med kratkimi premori izklju-
en roéni mealnik 5 postavite na stran
za odlaganje 9.

6. Za izklop naprave prestavite stikalo za

vklop/izklop 3 v polozaj O.

lzvlecite elektriéni vti¢ 8.

Napravo drzite nad skledo ali pomival-

nim koritom.

9. Gumb za izmet 4 pritisnite do konca.
Metlici za mesanje 10/kavlja za gnete-
nje 12 izpadeta.

10.Ce je mogoce, napravo olistite takoj.

© N

7. Ciscenje
Pred prvo uporabo napravo ofistite!

NEVARNOST elektriénega
udara!
© Rocnega medalnika 5, prikljuénega ka-
bla in elekiricnega vtiéa 8 ne smete po-
topiti v vodo ali v katero koli drugo
tekocino.
© Pred vsakim Ciséenjem izvlecite elektrié-
ni vti¢ 8 iz vtiénice.
OPOZORILO pred materialno sko-
do!
©® Ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih
Cistil.
© Razen roénega mesalnika 5 lahko vse
druge dele pomivate v pomivalnem stro-
judo 70 °C.

1. lzvlecite elektri¢ni vti¢ 8 iz vticnice.
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2. Po potrebi obridite roéni me3alnik 5 in
prikljuéni kabel 8 z rahlo navlazeno kr-
po. Pazite, da v notranjost naprave ne
pride tekoina in da je motorna enota
pred naslednjo uporabo popolnoma su-
ha.

3. Metlici za mesanje 10 in kavlja za gne-
tenje 12 lahko oéistite roéno ali v pomi-
valnem stroju.

4. Preden dele pospravite ali ponovno
uporabite, morate pocakati, da se po-
polnoma osusijo.

Nasvet za ciscenje

¢ Ce je mozno, napravo in vse dele odisti-
te takoj po uporabi, da se ostanki hrane
ne zasusijo.

8. Shranjevanje

A NEVARNOST za otroke!

©® Napravo shranjujte izven dosega otrok.

A NEVARNOST!

© Da bi se izognili nesre¢am, elekiriéni
vti¢ 8 med skladi$éenjem ne sme biti
vklopljen v vtiénico.

® Za shranjevanje metlici za mesanje 10
ali kavlja za gnetenje 12 odstranite iz
roénega mesalnika 5.

e Prikljuéni kabel 8 ovijte prosto okoli ro¢-
nega mesalnika 5.

® |Izberite mesto, kjer na napravo ne mo-
reta vplivati visoka vrocina ali vlaga.



9. Odpravijanje tezav
Ce vasa naprava nenadoma ne deluje tako,
kot bi Zeleli, najprej preglejte spodnii se-
znam. Morda gre za manjso teZzavo, ki jo

lahko odpravite sami.

NEVARNOST elektriénega

udara!

© Nikoli ne poskuiaijte sami popravljati

naprave.

Napaka

Mozni vzroki/ukrepi

Ni delovanja

e Ali je zagotovljeno
napajanje naprave?

* Je naprava pravilno
sestavljena?

Metlici za me3a-
nje 10/kavlja
za gnetenje 12
se ne vrtita ali
pa se vrtita s te-
Zavo

Napravo takoj izklopite
in preverite:

Al je v posodi ovira?
Ali je Zivilo pretrdo,

so kosi preveliki?

Je testo pretrdo?

Metlici za meda-
nje 10/kavlja
za gnetenje 12
ni mogoce vsto-
viti.

Ste zame3ali desno in
levo metlico za mesa-
nje 10 oz. kavelj za
gnetenje 122 Orodije z
oznaéevalnim obro-
¢em 11 mora v vecjo
odprtino 7.

Metlici za mesa-
nje 10/kavlja
za gnetenje 12
ne izpadeta.

Je stikalo za vklop/
izklop 3 v polozaju 02

10. Recepti

Cokoladna krema
Za 4 osebe

Sestavine
350 g smetane za stepanje
200g jedilne cokolade

(> 60 % deleza kakava)
Va stroka vanilije (strzen)

Priprava
1. Skuhaijte smetano, razdrobite Eokolado
in jo podasi raztopite pri nizki tempera-
turi. Strzen polovice stroka vanilije nas-
trgaijte in ga vmesajte v maso.
.V hladilniku ohladite, da se strdi.
3. Pred postrezbo kremno umesaite z me-
$alno metlico 10. Nasvet: Zraven se
prileze sveZe sadje.

N

Majoneza

Sestavine

250 ml  nevtralnega rastlinskega oljq,
npr. repi¢nega olja

1 rumenjak

15¢ blagega kisa ali limoninega soka

Sol in poper po okusu

Priprava

1. Rumenjak in kis/limonin sok dodaijte v
merilno posodo, me3alno metlico 10
drzite navpiéno v posodi, vklopite na-
pravo in pritisnite tipko Turbo 2.

2. Poasi in v enakomerno tankem curku
dodaijaijte olje (pribl. 90 sekund), da se
olie poveze z drugimi sestavinami.

3. Nato zaéinite po okusu s soljo in
poprom.



Palacinke
Sestavine za pribl. 6 palaéink:

125g  pseniéne moke

50¢g sladkorja

Y2 zavojéka vaniljevega sladkorja
1 §epec soli

1 jajce

200 ml  posnetega mleka

50ml  vode

Priprava:

1. Moko, sladkor, vanilijev sladkor in sol
zme3aijte v mesalni posodi in na sredini
naredite vdolbino.

V vdolbino daijte jajce.

Z medalno metlico 10 meiaijte s stopnjo

1-2 od sredine navzven ter pri tem pos-

topoma dodajajte mleko in vodo.

4. Ko nastane homogeno festo, preklopite
v visjo stopnjo (3-4).

5. Testo pustite, da pociva priblizno 1 uro.

6. Nato testo ponovno mocno premesajte
in preverite, kak3na je gostota: Testo
mora imeti priblizno takdno gostoto kot
smetana za kavo.

7. Segreite veliko, tezko ponev s prema-
zom, ki ima &im bolj plitek rob, in jo na-
mazite z malo masti.

8. Specite tanke palainke z obeh strani

pribl. 30 sekund.

w N

Predlogi za sladke nadeve
sladkor
cimet in sladkor
jaboléna ¢ezana
krema iz le$nikov in nugata
pol banane in &okoladni sirup
dzem, Zele, &edplieva cezana, kompot
sveZe sadje v kosih

sladoled
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Testo za pico

Sestavine:

250 g  pseni¢ne moke

% jedilne Zlice soli

Ya kocke svezega kvasa

120 ml  tople vode

V2 jedilne Zlice rjavega sladkorja

malo moke za gnetenje in valjanje

Priprava:

1. Moko in sol zme3ajte v mesalni posodi
in na sredini naredite jamico.

2. Kvas in sladkor z vilicami zmeckaite v
vodi ter mesajte tako dolgo, da se po-
polnoma raztopita. To medanico vlijte v
jamico.

3. S priklju¢kom za gnetenje 12 gnetite
na stopnji 1-2 in po&akaite, da nasto-
nejo velike kepe testa.

4. Testo nato z rokami gnetite tako dolgo,
dokler ni lepo prozno.

5. Oblikujte kroglo testa in jo pokrito odlo-
Zite na toplo mesto, da naraste na
dvakratno velikost.

6. Zatem e enkrat pregnetite, razvaljajte
in oblozite po Zelji.

Hruskov kola¢
Sestavine za testo:

200g  pseni¢ne moke

1 3&epec soli

100g  ohlajenega masla (v kosmicih)
3 Zajne zlicke sladkorja v prahu
4 jedilne Zlice hladne vode

Za peko:

posuien grah ali riz

Sestavine za mandljevo kremo:

100g  zmeh&anega masla

100g  sladkorja

2 jajci (na sobni temperaturi)
100g  mletih mandljev

Za oblozitev:

pribl. 3 zrele hruske



Priprava:

1. Vse sestavine za testo dajte v me3alno
posodo in jih s priklju¢kom za gnete-
nie 12 mesajte na stopniji 2-3, dokler
ne nastanejo veéje kepe testa.

2. Testo z roko na hitro zgnetite v eno

kepo in ga z malo moke zvaljajte med

dvema listoma peki papirja.
3. S testom obloZite nama3cen pekaé za

kolag, odrezite testo, ki sega &ez rob, in
postavite peka¢ za najmanj 30 minut v

hladilnik.

4. Dno testa na veé mestih prepicite z vili-

cami, testo prekrijte s peki papirjem in
napolnite peka¢ s posusenim grahom
ali rizem, da obteZite testo.

5. Testo pecite 15 minut na temperaturi

180 °C s krozenjem zraka, nato odstra-
nite papir za peko in grah/riz ter pecite

$e dodatnih 10 do 15 minut.

6. Da naredite mandljev nadev, z me3alno
metlico 10 stepite maslo, sladkor in jaj-

ci. Pri tem povecaite hitrost do stop-
nje 5.

7. Na stopniji 3 na hitro vmesajte $e man-

dlje.

8. Mandljev nadev razporedite po ohlaje-

nem testu.
rezite na kolobarje in jih polozite gez
mandljev nadev.

10.Pecite pribl. 35 minut pri 170 °C.

Piskoti z ovsenimi kosmici
Sestavine za pribl. 20 kosov:

150 g polnozrnate moke
1&z pecilnega praska
2 jajci

1 3Cepec  soli

80g¢g riavega sladkorja
150 g raztoplienega masla
40 g nasekljanih lesnikov
40 g ovsenih kosmicev
40 g nasekljanih orehov
100 g suhih brusnic
Priprava:

1.

2.

Moko daite v skledo in zme3aijte s pecil-
nim pragkom in soljo.

V drugi skledi stepite jajca skupaj s
sladkorjem v penasto maso.

Nato vmesaijte maslo.

Jajéno zmes zmesaijte z moko in pecil-
nim praskom v festo.

. Postopoma dodaijaite lesnike, ovsene

kosmice in orehe.

Na koncu dodaite brusnice pod testo.
Z jedilno Zlico dajte posamezne kupcke
na pekag, oblozen s papirjem za peko.

. Pecite pri temperaturi 170 °C pribl.

12 minut, dokler robovi keksov niso ro-
hlo porjaveli.



Jogurtni preliv

Sestavine:

150 g naravnega jogurta
3iz belega vinskega kisa
3ijz son&niénega olja
1-2¢z gorcice

1 3Cepec  soli

1 3¢epec  sladkorja
Priprava:

1. Naravni jogurt dajte v skledo.

2. Dodaijte beli vinski kis, sonéniéno olje,
goréico, sol in sladkor.

3. Vse sestavine dobro premeiaite.

Po potrebi lahko jogurtni preliv izboljate 3e
s fino nasekljanimi stroki ¢esna, drobnjakom
ali meanimi zeliéi.

Veganske malinove rezine s

kokosom
Za pribl. 4 porcije:

120 g kokosovih drobtin

20g kokosovega olja

160 ml  kokosovega mleka (kremasto)
100 g malin (globoko zamrznijene)
1iz chia semen

55¢g veganske kokosove ¢okolade
1¢&z vanilijevega sladkorja
Priprava:

1. Odtalite maline in jih z vilicami rahlo
pretlacite. Na nizki stopniji vmesaite va-
nilijev sladkor in chia semena.

2. Model za pecivo ali vzhajanije oblozite
s papirjem za peko.

3. Na nizki stopniji v majhnem loncu razto-
pite kokosovo mleko in kokosovo olje.

4. Kokosove drobtine daijte v skledo in do-
dajte zmes kokosovega olja. Vse sesta-
vine premesaijte.

5. Maso dajte na model za vzhajanje/
peko in jo rahlo pritisnite na dno. Cez
posujte zmes malin in chia semen ter jo
zgladite.

6. Model dajte za vsaj 3 ure na hladno v

hladilnik.
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7. Vegansko kokosovo ¢okolado raztopite
nad vro&o vodo in jo porazdelite po ko-
kosovih rezinah. Postavite nazaj na hlo-
dno v hladilnik do serviranja.

Hrustljava krema

Sestavine za pribl. 6 porcij:

300 ml  smetane za stepanije

1 zavojéek stabilizatorja za utrje-
vanje smetane

300 g svezega sira

100 g sladkorja

1iz vanilijevega sladkorja

1iz masla

1iz sladkorja

1 vrecica vanilijevega pudinga v prasku
200 g visenj

50¢ nastrganih mandljev
Priprava:

1. Mandlje z maslom in 1 jz sladkorja ka-
ramelizirajte v majhni ponvi in nato pus-
tite, da se ohladijo.

2. Smetano in stabilizator za utrjevanje
smetane z mesalnikom stepite v trdno
maso.

3. Svezi sir medajte s sladkorjem, vanilije-
vim sladkorjem in pudingom v prasku,
dokler se sladkor ne raztopi.

4. Pod kremo iz svezega sira dajte smeta-
no.

5. Polovico kreme napolnite v desertne ko-
zarce ali v veéjo skledo in nanjo poraz-
delite vi3nje.

6. Zdaj ¢ez porazdelite preostalo kremo in
jo okrasite z mandljevimi listi. Dajte na
hladno do serviranja.



Limonina krema s skuto
Sestavine za pribl. 4 porcij:

250 ¢ skute

100 g sladkorja

1ijz vanilijevega sladkorja

2 jajci (vel. M)

2z limoninega soka

2¢ nastrganih lupin bio limon

cokoladne mrvice

Priprava:

1. Pri obeh jajcih logite rumenjak od beljo-
ka.

2. Rumenijak skupaj s skuto, sladkorjem,
nastrganimi lupinami bio limon in vanili-
jevim sladkorjem stepite v penasto ma-
so.

3. Beljak z limoninim sokom stepite v trdno
maso in ga dajte pod kremo.

4. Limonino kremo napolnite v dobro ohla-
jene kozarce ali desertne skodelice in
posujte s Eokoladnimi mrvicami. Pred
serviranjem postavite na hladno.

11. Odstranjevanje

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol precrtanega smetiséne-

ga kosa na koledckih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loce-

nem postopku zbiranja odpadkov. To velja za
proizvod in za vse dodatne kose proizvoda, ki
so oznadeni s tem simbolom. Oznadene proi-
zvode ne smete odstranjevati skupaj s hisnimi
smetmi, ampak jih morate oddati na posebnih
zbirnih mestih za elektriéne in elekironske
aparate.

Ta simbol za recikliranje ozna-

duje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevanju po-

rabe surovin in tako razbremenjuje okolje.

Embalaza

Kadar bi Zeleli odstraniti embalazo, bodite
prosimo pozorni na okoljske predpise v Vasi
drzavi.



12, Tehnicni podatki

Uporabljeni simboli

Model: SHM 300 D2

Omrezna nape-
tost: 220-240V ~50/60 Hz

[l

Zaséitna izolacija

Razred zascite: |l [T

Moé: 300 W

Maks. nepreki-

njeno delova-

nje (KB): 10 minut
Maks. obreme- |tezko testo, ki vsebuje do
nitev: 500 g moke

NAPOTEK: Uporabniku ni treba storiti ni-
Cesar, da bi izdelek preklopil med 50 in
60 Hz. Izdelek se prilagodi tako na 50 Hz
kot tudi na 60 Hz.
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Gepriifte Sicherheit (preizkusena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splo$no priznanimi teh-
ni&nimi predpisi in z nemskim zo-
konom o varnosti izdelkov
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Ce

Z oznako CE podjetie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost s predpisi EU.

» L

WA

Ta simbol vas opozarja, da em-
balaZo odstranite okolju prijo-
zno.

N
CH

PAP

S simbolom za recikliranje (3 pus-
dice) so oznaeni materiali, ki so
primerni za ponovno uporabo.
Material je lahko specificiran s $te-
vilko za recikliranje (tu: 21) in/ali
okrajiavo (tu: PAP) na sredini.

~Y

Izmeni¢na napetost

Simbol oznaduje dele, ki jih lah-
ko operete v pomivalnem stroju.

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.




13. Garancija

Ll Dobavitelj

Uposdtevaite, da nasledniji naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMCIJI

-, - . .
ﬂ Servisni Center

(D Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: hoyer@lidl.si

IAN: 379021_2110

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Hoyer Handel GmbH jaméimo, da bo
izdelek v garancijskem roku ob normalni
in pravilni uporabi brezhibno deloval in
se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih
spodaj navedenih pogojih odpravili mo-
rebitne pomanikljivosti in okvare zaradi
napak v materialu ali izdelavi oziroma
po svoji presoji izdelek zamenijali ali
vrili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Re-
publike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 36 mese-
cev od datuma izroéitve blaga. Datum iz-
roditve blaga je razviden iz raéuna.

4. Kupec je dolzan okvaro javiti pooblas-
&enemu servisu oziroma se informirati o
nadaljnjih postopkih na zgoraj navede-
ni telefonski 3tevilki. Svetujemo vam,
da pred tem natanéno preberete navo-
dila o sestavi in uporabi izdelka.

6.

Kupec je dolzan poobla3éenemu servi-
su predloZiti garancijski list in racun,
kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter
dnevu izrogitve blaga.

V primeru, da proizvod popravlja nepoo-
blasceni servis ali oseba, kupec ne more
uveljavljati zahtevkov iz te garancije.
Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje
izdelka morajo biti lastnosti stvari same,
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodajaléeve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garan-
cije, &e se ni drzal priloZenih navodil za
sestavo in uporabo izdelka ali &e je iz-
delek kakorkoli spremenjen ali nepravil-
no vzdrZevan.

Jamé&imo servisiranje in rezervne dele
za minimalno dobo, ki je zahtevana s
strani zakonodaie.

Obrabni deli oz. potro3ni material so
izvzeti iz garancije.

. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje

garancije se nahajajo na dveh logenih
dokumentih (garancijski list, racun).

. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje

pravic potrodnika, ki izhajajo iz odgovor-
nosti prodajalca za napake na blagu.

Prodajalec:

Lidl Slovenija d.o.0.k.d.
Pod lipami 1
SI-1218 Komenda



Ta priroénik in e mnoge druge priroénike,
video posnetke o izdelkih ter programsko
opremo za namestitev lahko prenesete s
spletne strani www.lidl-service.com.

=] %%, 4: =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
Sete Stevilko artikla (IAN) 379021_2110
in odprete navodila za uporabo.
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Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vém k vademu novému ruénimu
mixéru.

Pro bezpecné zachdzeni s pFistrojem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu musite vé-
dét:

¢ Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpeénostni-
mi pokyny!

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

¢ Tento navod k pouiziti uschovej-
te.

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

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim
novym ruénim mixérem!

Symboly na pristroji
N Symbol udévd, Ze takto oznadené
Q r materidly neméni chuf ani vini po-
travin.

ve, s v~ Pd

2. Pouziti k uréenému

ucelu
Ruéni mixér je uréen vyhradné ke 3lehdni a
hnéteni t&sta, michdni tekutin a 3lehani sle-
hacky.
Pristroj je uréen pro domdci pouziti. Pristroj
se smi pouzivat pouze ve vniffnich prosto-
rach.
Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v fomto ndvodu k po-
uZiti uvedena ndsledujici vystraznd upozor-
nénf: .
NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nere-
spektovani vystrahy mize mit za né-
sledek poranéni a ohroZeni Zivota.
VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nere-
spektovani vystrahy miZe mit za nésledek
zranéni nebo zdvazné vécné kody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy mize mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skutecnosti a zvléstnosti,
které by mély byt respektovdny pfi zachdze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpecny provoz
® Tento pfistroj nesmi pouZivat déti.
© Déti si s pristrojem nesmi hrét.
® Pristroj a jeho napdjeci vedeni uchovdveijte mimo dosah déti.
® Tento piistroj smi pouZivat osoby s omezenymi fyzickymi, senzoric-
kymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby, které nemaiji dosta-
tek zkuenosti a/nebo znalosti, pouze pod dohledem nebo pokud
byly pouéeny, jak pfistroj bezpeéné pouzivat, a pochopily, jaké ne-
bezpedi pfi tom hrozi.
®© Pokud je sifové napdjeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikovand oso-
ba, aby se pfedeslo rizikom.
®© Vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky, ...
.. pokud neni pfistroj pod dohledem,
.. pfedtim, nez pfistroj sloZite nebo rozloZite, a
.. predtim, nez budete jednotlivé dily Cistit.
® Tento pfistroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem délkového ovléddani.
®© Nesprdavné pouziti pfistroje moze mit za ndsledek zranéni.
© Dbeijte pokynu v kapitole o &idténi (viz ,Cisténi” na strané 42).
® Pfistroj je uréen maximdlné pro 10 minut nepferu$ovaného provo-
zu. Poté se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud nebude mit poko-
jovou teplotu.
© Pristroj je uréen pro mnoZstvi obvyklé pro jednu domécnost. V jed-
nom pracovnim chodu (10 minut) miZe zpracovat t&zkd tésta az
do 500 g mouky.
® Michaci metly a hnétaci hdky |ze v zdsadé pouzZivat pfi viech rych-
lostech. Respektujte informace v nésledujicich kapitoléch.
®© Pred vyménou pfisludenstvi nebo ndhradnich dilo, které se béhem
provozu pohybuii, vypnéte pfistroj a vytdhnéte sitovou zéstréku ze
z4suvky.
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A NEBEZPECi pro déti!

©® Obalovy materidl neni hragka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sacky.
Hrozi nebezpeéi uduseni.

© Dbeite, aby déti nemohly pfistroj stéh-
nout za napdjeci vedeni z pracovni plo-
chy.

® Pristroj uchovdvejte mimo dosah déti.

NEBEZPECi pro domaci a
vzitkova zvirata i kvdli
nim!
© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat
nebezpedi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata
zé&sadné ddle od elektrospottebico.

NEBEZPEC] Grazu
A elektrickym proudem
kvili vihkosti!
® Pristroj nesmite nikdy pouzivat v blizkos-
ti vany, sprchy, umyvadla naplnéného
vodou apod.
©® Blok motoru, napdjeci vedenf a sitovd
zéstréka se nesmi ponofovat do vody
nebo jinych kapalin.
© Blok motoru chrafite pted vlhkosti, kapa-
jici a sffikajici vodou.
®© V pripadg, Ze se do pfistroje dostane te-
kutina, ihned vytahnéte sitovou zéstre-
ku. Pfed opétovnym pouzitim necheite
pristroj zkontrolovat.
Neobsluhuijte pfistroj vlhkyma rukama.
V piipadé, Ze pfistroj spadl do vody,
ihned vytdhnéte sitovou zastréku. Teprve
potom pFistroj vytdhnéte.

NEBEZPECi vrazu
elektrickym proudem!
© Sitovou zéstreku zasufite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pfistroj kompletné sloZeny.
® Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce, jejiz napéti odpovidd ddaji na vy-

(ONO]

robnim Stitku. Zasuvka musi byt také po
zapojeni stéle snadno pfistupnd.

© Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranéch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

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

© PFi pouzivani pfistroje dbejte na to, aby
nedo3lo k pFiskfipnuti nebo promd&knuti
napdjeciho vedeni.

© Pii vytahovani sitové zéstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za zéstréku, nikdy za
kabel.

© Vytdhnéte sitovou zdstreku ze zdsuvky, ...
... pokud doslo k poruse,
... pokud ruéni mixér nepouzivate,
... pfi boufce.

© PFistroj nepouziveijte, pokud vykazuije vi-
ditelnd poskozeni na pfistroji nebo na-
pdjecim vedeni.

© Abyste predesli poskozenim, neprovadgj-
te na pristroji zdné zmény.

NEBEZPECi kvili otaéejicim
se dildm!

©® Neddveite IZzice nebo podobné predmé-
ty do tocicich se dili. Také dlouhé vlasy
nebo volné obleéeni udrzujte v bezpeé-
né vzddlenosti od rotujicich &asti.

©® Vzdy dbejte na to, aby se vypinag no-
chdzel na 0, predtim nez sitovou zdstré-
ku zasunete do zasuvky.

© Pred vyménou pfislusenstvi nebo ndhrad-
nich dilg, které se b&hem provozu pohy-
buji, vypnéte pfistroj a vytahnéte sitovou
zéstreku ze zdsuvky.

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

©® Aby nedoslo k poskozeni pristroje, pFe-
rudte prdci ihned, kdyz se hnétaci hky
nebo 3lehaci metly netoéi nebo se toéi
jen t&Zce. Vytdhnéte sifovou zdstrcku a
zkontrolujte, zda se v nddobé nenachdé-
zi prekdzka nebo zda neni pokrm pfili3
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tuhy. Prekontrolujte také, zda je pfistroj
spravné sestaveny.

Dbeite na to, aby byly ventila&ni otvory
pristroje stdle volné. Nebezpedi prehié-
til

Predtim nez vytdhnete sitovou zdstreku,
pristroj vypnéte.

Pristroj zapnéte pouze tehdy, kdyz je
ndcini sprdvné nasazeno a pevné usa-
zeno.

Nenasazujte $lehaci metlu/hnétaci hak
samostatné nebo odliZné nééini dohro-
mady.

Nikdy nepoklddeite pfistroj na horké
povrchy (napf. plotnu) nebo v blizkosti
tepelnych zdroji nebo otevieného
ohné.

Nepouziveijte pfistroj pro vatici tekutiny
nebo bé&hem varu.

Drzte pfistroj za rukojef, v Zadném pfi-
padé za n&éin.

PouZivejte pouze origindlIni prisludenstvi.
Kromé bloku motoru jsou viechny dal3i
dily vhodné pro myti v myé&ce do 70 °C.
Nepouziveijte ostré nebo odirajici Eistici
prostredky.

4. Rozsah dodavky
1 ruéni mixér 5

1 pér slehacich metel 10

1 pdr hnétacich haks 12

1 ndvod k pouziti

5. Uvedeni do provozu

Odstrarite veskery obalovy materidl.
Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily a zda jsou neposkozené.
Pred prvnim pouzitim pFistroj vy-
Cistéte! (viz ,Cidténi” na strané 42)
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6. Obsluha
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NEBEZPECi kvili otééejicim se
dilom!
Sitovou zéstreku 8 zasufite do zdsuvky
teprve, kdyzZ je pfistroj sloZeny.
Po vypnuti poékejte, az se hnétaci ha-
ky 12 a 3lehaci metly 10 pfestanou to-
git, predtim nez je vytdhnete z pokrmu.
Nedaveijte |Zice nebo podobné predmé-
ty do tocicich se dild. Také dlouhé vlasy
nebo volné obleéeni udrzujte v bezpeé-
né vzddlenosti od rotujicich &asti.

VYSTRAHA!

(O]

®

Pristroj zapnéte pouze tehdy, kdyz jsou
hnétaci hdky 12 a slehaci metly 10
sprdvné nasazeny a pevné usazeny.
Vzdy dbejte na to, aby se vypina¢ 3
nachdzel na O, predtim nez sifovou z&-
stréku 8 zasunete do zdsuvky.

Aby nedo3lo k poskozeni pFistroje, pre-
ruste praci ihned, kdyz se hnétaci ha-
ky 12 nebo 3lehaci metly 10 netoci
nebo se todi jen t&Zce. Vytdhnéte sito-
vou zdstréku 8 a zkontrolujte, zda se v
nddobé nenachdzi prekézka nebo zda
neni pokrm pfili§ tuhy. Prekontrolujte ta-
ké, zda je pristroj spravné sestaveny.
Pristroj je uréen maximdlIné pro

10 minut nepferu$ovaného provozu.
Poté se musi pfistroj vypnout na dobu,
dokud nebude mit pokojovou teplotu.



6.1 Prehled funkci

P;z::r‘:i“ Rychlost Priklady pouziti Upozornéni
- na zaédtku mixovani max. mnozstvi tfeného
1o - promichdni mouky, cukru |tésta:
nebo jinych suchych pfi- 500 g
sa max. doba provozu:
- smichdni mésla a cukru | 10 minuty

Qbrc'lzek A: 2-3
Slehaci metla 10

- michdni treného tésta

=
8

min. mnozstvi:

Pro mald mnozstvi zvolte
uz3i mixovaci nddobu, aby
se michaci ndstroje ponofily
alespoi 1 ¢cm do mixova-

A |- dlehani biks/glehacky nych pofravin.
Pro kratkou zménu z kazdé
rychlosti na nejvy33i rych-
lost stisknéte tlagitko Tur-
bo 2.
- na zaddtku hnéteni max. mnozstvi kynuté-
- promichdni mouky, cukru |ho tésta:
Obrazek B: 1-2 nebo jinych suchych pfi- 500 g
hnétaci hak 12 sad max. doba provozu:
- hnéteni kynutého t&sta 10 minuty
> @ 2-3 - hnéfeni lineckého tésta | Min. mnoZstvi:
Pro mald mnozstvi zvolte
\7R . ) uz3i mixovaci nddobu, aby
\K 3.4 - hnéteni smési mletého se michaci ndstroje ponofily

masa

alespoi 1 ¢cm do mixova-
nych potravin.

6.2 Nasazeni slehacich
metel/hnétacich hakd

1. Obrazek D: Zasunte michaci met- 1.
lu 10 nebo hnétaci hdk 12 oznaduji- 2.
cim krouzkem 11 do vétsiho otvoru 7 3.

na ruénim mixéru 5.

2. Dalsi michaci metlu 10 nebo hnétaci

6.3 Sejmuti slehacich metel/

hnétacich hakd

Vypina¢ 3 nastavte na 0.
Vytdhnéte sitovou zéstreku 8. ;
Stlaéte tlagitko vysunuti 4 az dold. Sle-

haci metly 10 / hnétaci hdky 12 vy-

padnou.

hdk 12 zasuiite do mensiho otvoru
& 7. Obé michaci metly/hnétaci haky

musi pevné zapadnout.




6.4 Slehani/hnéteni

1. Ujistéte se, Ze je vypinaé 3 nastaven
na O.

2. Sitovou zdstreku 8 zasuiite do zdsuvky.

3. Ponofte slehaci metly 10 / hnétaci hé-
ky 12 do pokrmu.

4. Zapnéte pfistroj vypina¢em 3 nejdfive
na stupefi 1 a nastavte poté podle stavu

michanych potravin pozadovanou rych-

lost.

5. Obrazek C: Pri krétkych pauzach po-
stavte vypnuty ruéni mixér 5 na odklg-
daci stranu 9.

6. Pro vypnuti pfistroje nastavte vypinaé 3

na O.

Vytdhnéte sitovou zéstréku 8.

Drzte pfistroj nad miskou nebo dfezem.

Stlacte tagitko vysunuti 4 az doll. Sle-

haci metly 10 / hnétaci haky 12 vy-

padnou.

10.Pristroj vycistéte pokud moZzno ihned.

0 ®© N

7. Cisténi
Pfed prvnim pouzZitim pFistroj vy¢is-
téte!

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© Ruéni mixér 5, napdjeci vedeni a sitova
zdstreka 8 se nesmi ponofovat do vody
nebo jinych kapalin.
© Vytéhnéte pied kazdym &iténim sitovou
zéstréku 8 ze zdsuvky.
VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Nepouzivejte ostré nebo odirajici &istici
prostredky.
© Kromé ruéniho mixéru 5 jsou viechny
dalsi dily vhodné pro myti v myéce do
70 °C.

1. Vytdhnéte sitovou zdstreku 8 ze zésuv-

2. Bude-li treba, nékolikrat otfete ruéni le-
ha¢ 5 a napdjeci vedeni 8 pomoci leh-

42 €2

ci navlhéeného hadfiku (v pripadé
potieby s trochou &isticiho prostredku).
Dbeite, aby se do vnittku pfistroje nedo-
stala vlhkost a aby byl blok motoru pied
dalsim pouzitim zcela suchy.

3. Slehaci metly 10 a hnétaci haky 12
mohou byt myty ruéné nebo v mycce.

4. Vsechny dily necheijte GpIné vyschnout
predtim, nez je sklidite nebo budete
opét pouzivat.

Tipy na cisténi

e Pristroj a viechny dily vy&istéte pokud
mozno co nejdfive po pouziti, aby se
zbytky pokrmu nepiilepily.

8. Uschovani

A NEBEZPECi pro détil

®© Pristroj uchovdvejte mimo dosah déti.

A NEBEZPECi!

©® Aby nedoslo k Grazdm, nesmi byt sitova
zéstréka 8 béhem uskladnéni zapoje-
na v zdsuvce.

¢ Pro uskladnéni odstrafite 3lehaci met-
ly 10 nebo hnétaci haky 12 z ruéniho
mixéru 5.

¢ Napdijeci vedeni 8 omoteijte volné ko-
lem ruéniho mixéru 5.

® Vyberte misto, kde na pfistroj nemohou
pUsobit vysoké teploty ani vlhkost.



9. Reseni problémd

Pokud by vés pfistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si, prosim, nejdfive tento kon-

trolni seznam. Mozné se jednd o nepatrny
problém, ktery miZete sami odstranit.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pFipadé se nepokouseijte pfi-
stroj sami opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatreni

* Je zajisté€no napdijeni
elektrickym prou-
dem?

® Je pfistroj spravné
slozen?

Bez funkce

Slehaci met-

ly 10/hnétaci
héky 12 se ne-
to&i nebo se toci
jen velmi t&zce.

lhned pFistroj vypnéte a
zkontrolujte:

Prekézka v nddobé?
Potraviny pfili§ tvrdé,
kousky pfilis velké?
Tésto prilis tuhé?

Slehaci met- Pravd a levd slehaci met-
ly 10/hnétaci  |la 10 / hnétaci hak 12
haky 12 byly zaménény?

nelze nasadit.  |Ndstroj s oznadujicim
krouzkem 11 musi do

vétsiho otvoru 7.

Slehaci met-

ly 10/hnétaci
hdky 12 nelze
vysunout.

Je vypina¢ 3 nastaven
na 02

10. Recepty

Cokoladovy krém
pro 4 osoby
Prisady
350g  3lehagky
200g  hotké &okolady
(> 60% podil kakaa)
Va vanilkového lusku (dfef)
Priprava

1. Uvarte slehacku, cokolddu rozdrobte a
necheijte pfi nizké teploté pomalu roz-
pustit ve Slehadce. Vyskrdbnéte dref po-
loviny vanilkového lusku a zamichejte
do hmoty.

2. Necheijte v lednici 0pIné vychladnout a
ztuhnout.

3. Pred poddvanim zamichejte 3lehaci met-
lou 10 do krémové konzistence. Tip:
Vyborné s gerstvym ovocem.

Majonéza

Prisady

250 ml  rostlinného oleje,
napr. fepkového

1 vajecny Zloutek

15¢ jemného octa nebo citrénové
stavy

s0l a pepf podle chuti

Priprava

1. Do odmérky dejte vajeény zloutek a
ocet/citrénovou stavu, michaci met-
ly 10 drzte svisle v nddobg, zapnéte
pristroj a stisknéte tlacitko Turbo 2.

2. Pomalu prilévejte v malém proudu olej
(b&hem cca 90 vtefin), aby se olej spojil
s dal3imi pfisadami.

3. Nakonec okofente podle chuti soli a pe-
prem.



Palacinky crépes
Pfisady pro cca 6 crépes:

125g  pseniéné mouky

50¢g cukru

Y2 balicku vanilkového cukru
1 3petka soli

1 vejce

200 ml  nizkotuéného mléka
50ml  vody

Priprava:

1.

SIS

N

Mouku, cukr, vanilkovy cukr a sdl pro-

michejte v michaci misce a doprostred
vytlaéte malou prohluberi.

Do prohlubné dejte vejce.

Micheite ze stfedu 3lehaci metla 10 na

stuped 1-2 a pfitom postupné priddvej-

te mléko a vodu.

KdyZz vznikne homogenni tésto, mixujte
na vyssi stupefi (3-4).

Necheijte tésto asi 1 hodinu odpodi-
nout.

Poté #sto jesté jednou dikladn& prom-

chejte a zkontrolujte konzistenci: Tésto
by mélo mit konzistenci pfiblizné jako
smetana do kdvy.

Nechte rozehidt velkou, t&zkou, pota-
Zenou pdnev s co moznd nejplo3iim
okrajem a potfete ji malym mnoZstvim
tuku.

. Pecte tenké crépes z obou stran cca

30 sekund.

avrhy pro sladké napiné
Cukr
Skofice a cukr
Jable¢nd kase
Ofigkovo-nugdtovy krém
Rozptleny bandn a &okolddovéd poleva
Marmelada, zelé, povidla, kompot
Cerstvé ovoce na kousky
Zmrzlina

44 2

Tésto na pizzu
Prisady:

250 g
% |zicky

Va

120 ml
V2 |zicky

pSeniéné mouky

soli

kostky &erstvého drozdi
vlazné vody

hnédého cukru

trochu mouky na hnéteni a véleni

Priprava:

1.

Mouku a sdl promicheijte v michaci mis-
ce a doprostfed vytlacte malou prohlu-
ber.

Rozdrtte drozdi a cukr ve vodé vidlickou
a michejte, dokud se vie nerozpusti.
Tuto smés dejte do prohlubné.

. Pracujte hnétacimi hdky 12 na stupef

1-2, dokud se nevytvofi velky shluk t&s-
ta.

. Pokraduijte v hnéteni rukou, dokud neni

tésto vlacné.

. Vytvoite tésto a nechte ho odpodivat za-

kryté na teplém mist&, dokud se jeho
objem zdvojndsobi.

Jedté jednou prohnétte, vyvdlejte a pod-
le libosti oblozte.

Hruskovy kolac¢

Prisady pro tésto:

200 g  p3enic¢né mouky

1 3petka soli

100g  studeného mdsla
(na mensi kousky)

3 Izieky mletého cukru

4 |zice  studené vody

Na slepé peceni:
hréch nebo ryze

Prisady pro mandlovou hmotu:

100g  mékkého mésla

100g  cukru

2 vejce (pokojovd teplota)
100g  mletych mandli

Na oblozeni:

Cca 3

zralé hrugky



Priprava:

1. Vsechny pfisady pro tésto dejte do mi-
chaci misky a pomoci hnétacich hé-
ko 12 zpracuijte na stupei 2-3, dokud
se nevytvori v&tsi shluky.

2. Ruéné rychle hnéteme tésto do koule a s
trochou mouky ji vyvélime mezi dva listy
peciciho papiru.

3. Vymazanou kold&ovou formu vylozte
téstem, odFiznéte pfeénivajici okraj a
vlozte do ledni¢ky na minimdlné 30 mi-
nut.

4. Dno tésta nékolikrét propichnéte vidlié-

kou, na t&sto polozte pedici papir a for-

mu naplite hrachem nebo ryzi, abyste
zatizili tésto.

5. Pecte pti 180 °C po dobu 15 minut,
poté vyjméte pedici papir a hrach/ryzi

a pecte znovu po dobu 10 az 15 minut.

6. Pro mandlovou hmotu uslehejte maslo,
cukr a vejce pomoci michacich me-
tel 10. Pfitom zvy3ujte rychlost aZ na
stupen 5.

© N

Mandlovou hmotu dejte na vychlad|é
kola&ové dno.
9. Hrusky oloupeite, zbavte je jadfincy,

nakrdjejte na platky a oblozte jimi man-

dlovou hmotu.
10.Pecte pii 170 °C cca 35 minut.

Ovesné susenky
Prisady pro cca 20 kusio:

150 g celozrnné mouky

1 1zicka  kypriciho présku

2 vejce

1 3petka  soli

80 g hné&dého cukru

150 g rozpu$téného masla

40 g nasekanych liskovych ofechd
40 g ovesnych vlogek

40 g nasekanych vlagskych ofechd
100 g sudenych brusinek

Na stupefi 3 krdtce primichejte mandle.

Priprava:

1. Vlozte mouku do misku a promicheite s
kypfFicim pragkem a soli.

2. Ve druhé misce vyslehejte do pény vejce
s cukrem.

3. Ndsledn& vmichejte maslo.

4. Vaje¢nou smés rozmicheijte s moukou a
kypFicim pragkem.

5. Postupné priddveite liskové ofechy,
ovesné vlogky a vlaiské ofechy.

6. Nakonec pridejte do t&sta brusinky.

7. Pomoci |zice pokladeite jednotlivé su-
$enky na plech vylozeny pecicim papi-
rem.

8. Pedte cca 12 minut pfi teploté 170 °C,
dokud nebudou okraje suienek lehce
hnédé.

Jogurtovy dresing
Prisady:
150 g prirodniho jogurtu
3lzice  octu z bilého vina

3 Izice slunecnicového oleje
1-2 IZicky hofgice

1 3petka  soli

1 3petka  cukry

Priprava:

1. PFirodni jogurt dejte do misky.

2. Pridejte ocet z bilého vina, slune&nicovy
olej, hof¢ici, stl a cukr.

3. V3e dobfe promichejte.

V pfipadé potieby mizZete dochutit jogurto-
vy dresing také na jemno nasekanymi
strouzky Cesneku, pazitkou nebo smési no-
michanych bylinek.



Veganské kokosovo-
malinové Fezy
Pro cca 4 porce:

120 g strouhaného kokosu

20¢ kokosového oleje

160 ml  kokosového mléka (krémového)
100 g malin (mrazenych)

1 IZice chia seminek

55¢g veganské kokosové ¢okolady

1 1zicka  vanilkového cukru

Priprava:

1.

Maliny necheite rozpustit a vidli¢kou je
lehce rozmackejte. Vanilkovy cukr a
chia seminka promichejte na nizky stu-
pen.

. Dortovou nebo zapékaci formu vylozte

pecicim papirem.

Kokosové mléko a kokosovy olej nechej-

te rozpustit v malém hrnci na nejnizsi
stupen.

Strouhany kokos dejte do misky a pfi-
dejte smés kokosového oleje. Viechno
spolu promicheite.

Hmotu vlozte do dortové/zapékaci for-
my a lehce ji pfitlacte na dno. Na ni ro-
zeffete a vyrovnejte smés malin a chia
seminek.

Formu postavte do lednice minimdlné
na 3 hodiny.

Veganskou &okolddu necheite rozpustit
ve vodni lazni a prelijte ji kokosové Fe-
zy. Nez budete servirovat, vlozte opét
do lednice.

Krupavy krém

Pfisady pro cca 6 porci:

300 ml  smetany ke $lehani

1 balicek ztuzovace 3lehacky
300 ¢ Cerstvého syra

100 g cukru

1lzice  vanilkového cukru

1lzice  masla

1lZzice  cukru

1 sécek  vanilkového pudinku

200 g visni

50¢g platkovych mandli

46 €2

Priprava:

1.

Mandle s méslem a 1 IZici cukru zkaro-
melizujte v malé pdanvi, ndsledné ne-
cheijte vychladnout.

Smetanu a ztuZovad 3lehacky vydleheijte
mixérem.

. Cerstvy syr zamichejte s cukrem, vanil-

kovym cukre a pudinkem, dokud se cukr
nerozpusti.

Smetanu pridejte do krému z &erstvého
syra.

Polovinu krému naplite do dezertnich
skleniek nebo vétsi misky a nahoru roz-
délte visné.

Nyni pfidejte nahoru zbyvaijici krém a
ozdobte mandlovymi plétky. Pred servi-
rovanim necheite stat v chladu.

Citronovo-tvarohovy krém
Prisady pro cca 4 porci:

250 ¢
100 g

1 |Zice

2

2 Zice
2 |zicky

tvarohu

cukru
vanilkového cukru
vejce (vel. M)
citrénové stavy
bio citrénové kiry

Cokolddové hobliny

Priprava:

1.
2.

U obou vajec oddélte Zloutek od bilku.
Zloutky vysleheijte spole¢né s tvarohem,
cukrem, citrénovou kirou a vanilkovym
cukrem do pény.

. Bilky vysleheijte s citrénovou stdvou a

pridejte do krému.

Citrénovy krém napliite do dobfe vy-
chlazenych sklenic nebo dezertnich mi-
sek a posypeijte Eokolddovymi
hoblinami. Pfed servirovénim nechejte
stét v chladu.



11. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pfedkrinuté popelni-

ce na kole¢kéch znameng,

ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto

sbéru a ffidéni odpadu. To plati pro vyrobek
a viechny &ésti prisluenstvi oznacené timto
symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-
vidovény spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaijici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozno-

¢uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfisluiny-

mi pfredpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.

12, Technické parametry

Model: SHM 300 D2

Sitové napéti:|220 - 240 V ~ 50/60 Hz
Ochranna ti-

da: Il'[0]

Vykon: 300 W

Max. nepfetr-

Zity provoz

(KB): 10 minut

:\]/I’\.c:x. zalize |51 testa a2 500 g mouky

UPOZORNEN:I: K prepnuti pristroje mezi
50 a 60 Hz neni poffeba z4adnd akce ze
strany uzivatele. Pistroj se pfizpUsobi jak
50 tak i 60 Hz.



Pouzité symboly

[l

Ochrannd izolace

G5

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

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

EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,

aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

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

(zde: PAP).

Stfidavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v mycce na nddobi.

Technické zmény vyhrazeny.

48 €2

13. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pfipadé vad tohoto vy-
robku vam vii¢i prodévajicimu nélezi zdkon-
nd prdva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

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

Pokud nade zdruka kryje zdvadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezadind novd z&-
ruéni lhota.

Zarucni lhita a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuije. To plati také pro né&hradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni z&-
ruéni [hity jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pred dodénim
byl svédomité testovdn.

Zdruka je poskytovdna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.



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

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrZzovdn. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouzZiti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat G&eldm pouZiti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pred kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komerénimu pouZiti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zésa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, z&ruka zaniké.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji§téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim nésledujicich po-

kynd:

® Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 379021_2110 o
Gctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
$titku, na ryting, na titulni strané vaseho
nédvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

* Obijevili se chyby funk&nosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive nize uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s prilozenym dokladem o ndkupu
(6&tenky) a uvedenim, v éem spoéivé
zévada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.

Na www.lidl-service.com si moZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, 3: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Eisla vyrobku

(IAN) 379021_2110 oteviit va3 ndvod k

pouziti.

-, \ 4 . .
ﬂ Servisni strediska

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

IAN: 379021_2110

6—-@- Dodavatel

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Prehlad

1 Rukovar

2 Tlacidlo Turbo

3 Tlagidlo zapnutia/vypnutia a regulétor rychlosti (5-stupfiovy)

4 Uvolnovacie tlacidlo

5 Ruény mixér

6 Vetracie otvory

7 Otvory na upevnenie mie$acich hdkov a hnetacich hdkov:
0 Vacsi otvor/ [ %@Z mensi otvor

8 Pripojovaci kdbel so zéstrékou

9 Odkladacia strana s vetracimi otvormi

10 Slahacie metlicky

11 Zna&kovaci krizok (oznaduje miedaci hdk alebo hnetaci hdk, ktory sa musi vlo-
zit do vaciieho otvoru na ruénom mixéri.)

12 Hnetacie hdky
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Dakujeme vam za
déveru!

Gratulujeme vdm k novému ruénému mixéru.

Pre bezpe&né zaobchddzanie s pristrojom a
obozndmenie sa s rozsahom vykonov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na poutzitie.

¢ Bezpodmienecne sa riadte bez-
pecnostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na pouiitie.

¢ Tento navod na poutzitie si uscho-
vaijte.

¢ Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na pouzitie. Navod
na pouzitie je suéastou produk-
tu.

Prajeme vém vela radosti s novym ruénym
mixérom!

Symbol na pristroji
N Symbol uvédza, Ze takto oznadené
Q r materidly a potraviny sa nemenia v
chuti ani vo véni.

2. Pouzitie podla
urcenia

Ruény mixér je uréeny vyhradne na miesa-

nie a hnietenie cesta, miesanie tekutin a 3lo-

hanie lahagky.

Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-

nie. Pristroj sa smie pouzivaf len

vo vnitornych priestoroch.

Toto zariadenie sa nesmie pouzivaf na ko-

meréné (cely.

3. Bezpecnostné
pokyny
Vystrainé upozornenia
Pre pripad potreby s v tomto ndvode na po-
uZitie uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerepektovanie tejto vystrahy
mdze spdsobif poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nere$pekto-
vanie tejto vystrahy méze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy méze spdsobif l[ahké porane-
nia alebo vecné 3kody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a $pecifikg,
ktoré by sa mali reSpektovat pri manipulécii
s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku

®© Tento pristroj nesmy pouZivat deti.

© Deti sa nesmy hrat's pristrojom.

® Pristroj a pripojovaci kédbel uchovavaite mimo dosahu deti.

® Tento pristroj mdzu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skdsenosti a/alebo vedomosti, pokial st pod dohladom alebo ak
boli pouéené o bezpeénom pouzivani pristroja a z toho vyplyvajo-
cich nebezpeéenstvéch.

© Ak ddjde k poskodeniu sietového pripojovacieho kébla tohto pri-
stroja, kdbel musi vymenif vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo
podobne kvalifikovand osoba. Tym sa zabrdni ohrozeniu, ktoré by
mohlo vyplynit z poskodeného kdbla.

®© Vytiahnite zéstréku zo zdsuvky...
... ked pristroj nie je pod dozorom,
... pred zloZenim alebo rozobratim pristroja a
... pred Cistenim jednotlivych dielov.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externym asovo-
¢om alebo separdtnym dialkovym ovlddacim systémom.

® Pri nesprdvnom pouziti pristroja méze déjst k poraneniam.

® Dodrziavajte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie” na
strane 56).

® Pristroj je dimenzovany na maximélne 10 mindt nepreru$ovane;
prevadzky. Nésledne sa pristroj musi vypndt, kym nedosiahne iz-
bov teplotu.

® Pristroj je koncipovany na mnozstva bezné v domdcnosti. V jed-
nom pracovnom kroku (10 mindt) spracujete fazké cestd do max.
500 g muky.

®© Miesacie hdky a hnetacie hdky sa zdsadne mdzu pouzivat so viet-
kymi rychlostami. Precitajte si informdcie v nasledujicich kapito-
léch.

®© Vypnite pristroj a vytiahnite zdstr¢ku zo zdsuvky, skér nez vymenite
prisluSenstvo alebo doplnkové diely, ktoré sa pocas prevadzky po-
hybujo.
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NEBEZPECENSTVO pre
deti!
Obalovy materidl nie je hragka. Deti sa
nesm0 hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpeéenstvo udusenia.
Ddvajte pozor na to, aby deti nemohli
pristroj stiahnut za pripojovaci kébel z
pracovnej plochy.
Pristroj uchovdvaijte mimo dosahu deti.

NEBEZPECENSTVO pre do-
madce a hospodarske zvie-
rata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!

Elektrické pristroje mézu predstavovaf
nebezpeéenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdroveli mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym pradom v
désledku vihkosti!

Pristroj nesmiete nikdy nabijat v blizkos-
ti vane, sprchy, umyvadla naplneného
vodou a pod.

Blok motora, pripojovaci kdbel a zastré-
ka sa nesmi pondrat do vody alebo
inych kvapalin.

Blok motora chrdnte pred vlhkostou,
kvapkajicou a striekajicou vodou.

Ak by sa do pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opé-
tovnym uvedenim do prevadzky dajte
pristroj skontrolovaf.

Pristroj neprevdadzkujte s vihkymi rukami.
Ak vém pristroj spadol do vody, okam-
Zite vytiahnite zdstréku. AZ ndsledne vy-
berte pristroj.

NEBEZPECENSTVO v

désledku zasahu

elektrickym prodom!
Zéstréku zastréte do elekirickej zdsuvky
az vtedy, ked'je pristroj kompletne
zmontovany.

O}

O]

Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, lahko pristupnej zdsuvky,
ktorej napdtie zodpovedd Gdajom na ty-
povom Stitku. Zasuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.

Davaijte pozor na to, aby sa pripojovaci
ké&bel nemohol poskodit na ostrych hra-
néch alebo horicich miestach. Pripojo-
vaci kébel neobtaéaite okolo pristroja.
Pristroj nie je ani po vypnuti Gplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpoijili, vy-
tiahnite zdstreku.

Pri pouzivani pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovaci kdbel nepricvikol alebo
nestlagil.

Pri vytahovani zdstreky zo zdsuvky fa-
hajte vzdy za zdstreku, nikdy nie za ké-
bel.

Vytiahnite zdstréku zo zdsuvky...

... v pripade poruchy,

... ked'ruény mixér nepouzivate,

... po€as birky.

Pristroj nepouzivaite, ak je pristroj alebo
pripojovaci kabel viditelne poskodeny.
Aby sa predi3lo rizikém, nevykondvaite na
pristroji Ziadne zmeny.

NEBEZPECENSTVO

nasledkom rotujucich

casti!
Do rotujicich &asti nevkladajte Ziadne
lyZice a podobné predmety. DIhé vlasy
alebo siroké oblecenie udrzujte v bez-
peénej vzdialenosti od rotujicich asti.
Pred tym, ako vyberiete zdstrcku zo z4-
suvky, vZdy dbaijte na to, aby sa tlaéidlo
zapinania/vypinania nachddzalo v po-
lohe 0.
Vypnite pristroj a vytiahnite zéstrcku zo
zdsuvky, skdr nez vymenite prislusenstvo
alebo doplnkové diely, kioré sa pogas
prevadzky pohybuijd.



VYSTRAHA pred vecnymi

skodami!

© Ked sa hnetacie hdky alebo 3lahacie
metlicky neotdéaji alebo sa otd&ajo len
fazko, ihned preruste mixovanie, aby
ste zabranili poskodeniam pristroja. Vy-
tiahnite zéstréku a skontroluite, &i sa v
nddobe nenachddza prekazka alebo ¢i
pokrm nie je prili tvrdy. Skontrolujte aj
to, Ci je pristroj sprdvne zmontovany.

© Dbaijte na to, aby boli vetracie otvory
pristroja vzdy volné. Nebezpe&enstvo
prehriatial

® Pre tym, ako pristroj vytiahnete zo z&-
suvky, ho najprv vypnite.

© Pristroj zapinaite len vtedy, ked' st né-
stroje sprdvne nasadené a pevne za-
padnuté.
Neskuo3ajte pouzivat len jednu $lahaciu
metlicku/hnetaci hék ani rézne néstroje
spolocne.

®© Pristroj nikdy nekladte na horice po-

vrchy (napr. dosky sporéka) alebo do

blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného

ohfa.

Pristroj nepouzivaijte pocas procesu vre-

nia ani na mixovanie vriacich kvapalin.

Pristroj drzte len za rukovat, nikdy nie

za ndstroje.

PouZivajte iba origindlne prislusenstvo.

Okrem bloku motora mozno vietky ostat-

né diely umyvat'v umyvacke riadu pri tep-

lote do 70 °C.

NepouZivaijte agresivne ani abrazivne

Cistiace prostriedky.

©@e O ©
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4. Obsah balenia
1 ruény mixér 5

1 pér 3lahacich metliciek 10

1 pér hnetacich hdkov 12

1 ndvod na pouzitie
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5. Uvedenie do
prevadzky

Odstréite vietok obalovy materidl.
Skontrolujte, & maéte vietky diely a &i
nie sU poskodené.

* Pred prvym poutzitim pristroj
odistite! (pozri ,Cistenie” na
strane 56)

6. Obsluha

AN NEBEZPECENSTVO nésled-
kom rotujucich éasti!

© Zéstreku 8 zastréte do elekirickej z&suv-
ky az vtedy, ked'je pristroj zmontovany.

©® Kym pristroj vyberiete z mie$aného po-
rmu, po vypnuti pockaite, kym sa hne-
tacie haky 12 a slahacie metlicky 10
dotoéia.

® Do rotujicich Easti nevkladaite Ziadne
lyZice a podobné predmety. DIhé vlasy
alebo 3iroké oblegenie udrzuijte v bez-
pecnej vzdialenosti od rotujdcich Easti.

VYSTRAHA!

©® Pristroj zapinaite len vtedy, ked's0 hne-
tacie haky 12 a slahacie metlicky 10
spravne nasadené a pevne zapadnuté.

© Pred tym, ako vyberiete zéstréku 8 zo
zdsuvky, vzdy dbaijte na to, aby sa tla-
¢idlo zapinania/vypinania 3 naché-
dzalo v polohe 0.

©® Ked sa hnetacie hdky 12 alebo 3laha-
cie metlicky 10 neoté&ajd alebo sa oté-
Zajo len tazko, ihned' preruste
mixovanie, aby ste zabranili poskode-
niam pristroja. Vytiahnite zéstréku 8 a
skontrolujte, &i sa v nddobe nenaché-
dza prekdzka, alebo &i pokrm nie je
prili3 tvrdy. Skontrolujte aj to, i je pri-
stroj sprdvne zmontovany.

® Pristroj je dimenzovany na maximdlne
10 minGt neprerudovanej prevédzky.
Ndsledne sa pristroj musi vypndt, kym
nedosiahne izbovu feplotu.



6.1 Prehlad funkcii

P'r:,:s‘:::iy Rychlost Priklady pouzitia Upozornenia
- na zaciatku mixovania max. mnozstvo trené-
1-2 - zmie$anie moky, cukru ho cesta:
alebo iné suchych prisad [500 g
. 2.3 - vymie$anie masla a cukry | Max. doba prevadzky:
gbrazok A: - - miesanie treného cesta 10 min0t
Slahacie metlié- min. mnozstvo:
ky 10 Pri malych mnoZstvach zvol-
te uZ$iu mixovaciu nddobu,
% @ takZe sa mie$adld ponoria
_ do mixovaného pokrmu as-
\}§ 2-0 |- Slahanie bielkov/3lahacky | Pofi 1 cm.
Stlacte tlacidlo Turbo- 2,
ked' chcete z ktorejkolvek
rychlosti krétkodobo prep-
ndt na najvysdiu rychlosf.
- na zaiatku miesenia max. mnoistvo kysnu-
Obrazok B: 1_2 - zmie$anie moky, cukru tého cesta:
Hnetacie he : alebo iné suchych prisad 500 g
ky i;ae ¢ - miesenie kysnutého cesta |max. doba prev&dzky:
2-3 - miesenie jemného cesta ]0_ mingt
@ @ min. mnozstvo:
Pri malych mnoZstvéch zvol-
- miesenie zmesi mletého | € UZSiu mixovaciu nadobu,
% 3-4 mdsa takZe sa miedadld ponoria
do mixovaného pokrmu as-
pon 1 cm.

6.2 Nasadenie slahacich
metliciek/hnetacich

hakov

1. Obrazok D: Zasunte miesaci hdk 10
alebo hnetaci hék 12 znackovacim

vy

krozkom krizkom 11 do vécsieho otvo- 2.
3

ru 7 na ruénom mixéri 5.

2. Druhy mie3aci hék 10 alebo hnetaci
hak 12 stréte do mensieho otvoru

6.3 Odnatie slahacich
metliciek/hnetacich

hakov

vypadnd.

7. Obidva miesacie hdky/hnetacie
5 y

hdky musia pevne zapadndt.

1. Tlagidlo zapnutia/vypnutia 3 prepnite
do polohy 0.

Vytiahnite zdstréku 8.

. Tlacidlo uvolnenia 4 dplne stlacte. Sla-

hacie metlicky 10/hnetacie haky 12
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6.4 Miesanie/slahanie/
hnietenie

1. Zabezpeéte, aby bolo tlagidlo zapina-
nia/vypinania 3 v polohe O.

. Zasuhte siefovl zdstreku 8 do zdsuvky.

. Ponorte slahacie metlicky 10/hnetacie

héaky 12 do pokrmu.

w N

4. Zariadenie najprv zapnite pomocou tla-

¢idla zapinania/vypinania 3 na
stuped 1, a potom nastavte podla druhu
mixovanej zmesi pozadovany rychlost.

5. Obrazok C: Pri kratkych prestdvkach
postavte vypnuty ruény mixér 5 na od-
kladaciu stranu 9.

6. Na vypnutie pristroja nastavte tlacidlo

zapinania/vypinania 3 do polohy O.

Vytiahnite zdstreku 8.

Pristroj podrzte nad miskou alebo nad

umyvadlom.

9. Tlagidlo uvolnenia 4 Gplne stlacte. Sla-
hacie metlicky 10/hnetacie haky 12
vypadng.

10.Pristroj o&istite pokial mozno ihned.

© N

7. Cistenie

Pred prvym pouzitim pristroj of€istite!

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym prodom!
© Ruény mixér 5, pripojovaci kdbel a z4-
stréka 8 sa nesmy ponéraf do vody ani
do inych kvapalin.
© Pred kazdym ¢istenim vytiahnite konek-
_tor zo zdstrcky 8.
VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
® Nepouzivaijte agresivne ani abrazivne
Cistiace prostriedky.
©® Okrem ruéného mixéra 5 mozno vietky
ostatné diely umyvaf'v umyva&ke riadu

pri teplote do 70 °C.

—

. Vytiahnite zdstréku 8 zo zdsuvky.
2. V pripade potreby viackrdt poutierajte
ruény mixér 5 a pripojovacie vedenie 8
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mierne navlhéenou handrou (pripadne s
malym mnoZstvom prostriedku na umy-
vanie riadu). Dbaijte na to, aby sa do
vnitra pristroja nedostala vihkost a aby
bol motorovy diel pred dal3im pouzitim
Gplne suchy.

3. Slahacie metlicky 10 a hnetacie hé-
ky 12 sa mézu umyvaf ruéne alebo v
umyvaéke riadu.

4. Vsetky diely nechajte Gplne vyschnit,
skér ako ich odlozite alebo opdf pouzi-
jete.

Tip na cistenie

o Pristroj a vietky jeho Easti o&istite pokial
mozno ihned po pouziti, aby nezaschli
zvysky pokrmu.

8. Uschovanie

A NEBEZPECENSTVO pre deti!

®© Pristroj uchovdvajte mimo dosahu deti.

A NEBEZPECENSTVO!

©® Aby sa predilo nehoddm, nesmie byt
zéstreka 8 pocas skladovania spojend
so zdsuvkou.

e Slahacie metlicky 10 alebo hnetacie
haky 12 pred odloZenim odstréiite z
ruéného mixéra 5.

e Pripdjaci kdbel 8 neobtaéajte okolo rué-
ného mixéra 5.

e Zvolte také miesto, kde na pristroj ne-
mézu pdsobif vysoké teploty ani vihkost.



9. Riesenie probléemov

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

problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym prodom!
©® V Ziadnom pripade sa nepokisaite
opravit pristroj sami.

Chyba

Moiné pri¢iny/
opatrenia

Pristroj nefungu-
ie

* Je zabezpecené no-
pdjanie prodom?

® Je pristroj spravne
poskladany?

Slahacie metlié-
ky 10/hnetacie
hdky 12 sa ne-
otd&ajl alebo sa
otd&aiju len vel-
mi tazko.

Pristroj ihned' vypnite a
skontrolujte:

Prekdzka v nddobe?
Potravina je velmi tvrdd,
kusy s0 prilis velké?
Cesto je prilis tuhé?

Slahacie metlié-
ky 10/hnetacie
haky 12 sa ne-
daji nasadit.

Pravd a lavé slahacia
metlicka 10/hnetaci
hak 12 s zamenené?
Ndstroj so znackovacim
krozkom 11 musi do

.....

Slahacie metli¢-
ky 10/hnetacie
hdky 12 nie je

mozné uvolnit.

Je tlagidlo zapnutia/vyp-

nutia 3 v polohe 02

10. Recepty

Cokoladovy krém
Pre 4 osoby

Prisady
350 g smotany na 3lahanie
200 g horkej Eokolady

(> 60 % podiel kakaa)
Va vanilkového struku (dreri)

Priprava

1. Povarte smotanu, rozdrobte ¢okoldadu a
rozpustite ju pri nizkej teplote. Z polovi-
ce vanilkového struku vy3krabte drefi a
vymiedajte ju do masy.

2. Krém dajte do chladnicky, aby vychlo-
dol a spevnel.

3. Pred poddvanim vymiesajte $lahacie
metlicky 10 do krémova. Tip: Chutnou
prilohou je Cerstvé ovocie.

Majonéza

Prisady

250 ml neutrdlneho rastlinného oleja,
napr. repkového

1 zltok

15g  jemného octu alebo citrénovej
sfavy

sol a &ierne korenie podla chuti

Priprava

1. Zltok a ocot/citrénovi $tavu dajte do
odmerky, slahacie metlicky 10 drzte v
odmerke zvislo, zapnite pristroj a stlacte
tlagidlo turbo 2.

2. Pomaly v rovnomernych pramienkoch
pridévaite olej (v priebehu cca
90 sekdnd) tak, aby sa olej spojil s os-
tatnymi prisadami.

3. Na zéver podla chuti dochutte solou a
&iernym korenim.



Palacinky ,,crépe”
Prisady asi na 6 palaciniek
125 g p3eniénej miky

50g  cukru

V2 balicka vanilkového cukru
1 8tipka soli

1 vajce

200 ml nizkotuéného mlieka

50 ml vody

Priprava:

1. Moku, cukor, vanilkovy cukor a sol
zmie3ajte v mieacej miske a v strede
vytlagte malt priehlbinu.

Do priehlbiny dajte vajicko.

Miesaijte slahacie metlicky 10 smerom

od stredu na stupni 1 — 2 a pritom po-

stupne priddvaijte mlieko a vodu.

4. Ked vznikne homogénne cesto, miesaj-
te na vy$som stupni (3 - 4).

5. Cesto nechaijte asi 1 hodinu odlezat.

6. Potom ho edte raz poriadne premie3aijte
a skontrolujte konzistenciu: Cesto by
malo mat konzistenciu asi ako smotana
do kévy.

7. Rozohreijte velkd, tazkd panvicu s
ochrannou vrstvou, podla moznosti s
plochym okrajom a namazte ju malym
mnoZzstvom tuku.

8. Pecte tenké palacinky z obidvoch strén

cca 30 sekind.

Navrhy sladkych naplni
- Cukor
Skorica a cukor
Jablkové pyré
Orieskovo-nugdtovy krém
Rozpoleny bandn a &okolddovd poleva
Dzem, zelé, slivkovy lekvar, kompét
Kisky Eerstvého ovocia
Zmrzlina

w N
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Pizzové cesto

Suroviny:

250 g pseniénej miky

%Cl soli

Ya kocky Zerstvého drozdia

120 ml vlaznej vody
Y2 CL  hnedého cukru
trochu miky na miesenie a vyvalkanie

Priprava:

1. Muku a sol zmiedajte v miesacej miske
a v strede vytlacte priehlbinu.

2. Drozdie a cukor zamiedaite roztladte
vidlikou vo vode a zamiesaijte, kym sa
vietko nerozpusti. Toto zmes daijte do
priehlbiny.

3. Hnetacimi hdkmi 12 spracivaite na
stupni T- 2, kym sa nevytvoria velké
hrudky cesta.

4. Dalej mieste ruéne, kym nebude cesto
vlééne.

5. Vytvarujte z cesta gulu a nechaite kys-
ndt na teplom mieste, kym sa objem ne-
zdvojndsobi.

6. Este raz premieste, vyvalkaijte a podla
chuti oblozte.

Hruskova torta
Prisady na cesto:
200 g psenicnej miky
1 Stipka soli

100 g studeného masla (vlocky)
3CL  préskového cukru
4PL  studenej vody

Na predpeéenie:
suchy hrd3ok alebo ryza

Prisady na mandlovi hmotu:
100 g makkého masla

100 g cukru

2 vajcia (izbové teplotal)
100 g mletych mandli

Na oblozenie:
cca 3 zrelé hrusky



Priprava:

1. Vsetky prisady na cesto dajte do mie3a-
cej misky a spracujte hnetacimi hak-

mi 12 na stupni 2 - 3, kym sa
nevytvoria vacsie hrudky.

2. Cesto rukou rychlo vymieste do gule a s
trochou miky vyvalkajte medzi dvoma
harkami papiera na pecenie.

3. Cesto dajte do vymastenej tortovej for-
my, presahujici okraj odrezte a dajte
aspon na 30 mindt do chladnicky.

4. Korpus viackrét poprepichuite vidlickou,
na cesto polozte papier na pedenie a
formu naplite suchym hragkom alebo
ryzou, aby ste cesto zatazili.

5. Peéte 15 min0t v teplovzdudnej rire na
180 °C, potom odstrdfte papier na pe-
enie a hrd3ok/ryzu a pedte znovu
10 az 15 mindt.

6. Na mandlovi hmotu vyslahaijte maslo,

cukor a vaicia slahacie metlicky 10. Pri-

tom zvysujte rychlost po stupen 5.

Na stupni 3 krdtko primie3ajte mandle.

Mandlovi hmotu dajte na vychladeny

korpus.

9. Hrudky o3ipte, zbavte jadrovnika, na-
krdjajte na platky a oblozte tym mand-
[ovi hmotu.

10.Pecte asi 35 min0t v teplovzduinej rire
na 170 °C.
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Keksy z ovsenych vlociek
Prisady asi na 20 kusov:

150 g celozrnnej moky

1CL prasku do peciva

2 vajcia

1 Stipka soli

80 g hnedého cukru

150 g masla, rozpusteného

40 g lieskovych orechov, nasekanych
40 g vlogiek

40 g vlasskych orechov, nasekanych
100 g sudenych brusnic

Priprava:

1. Mdku dajte do misky a zmiesajte s
préskom do peciva a solou.

2. V druhej miske vyslahajte do peny vaij-
cia s cukrom.

3. Ndsledne primiesajte maslo.

4. Rozmie$ané vajcia zmiedajte s mikou a
préskom do peciva na cesto.

5. Postupne priddvaite lieskové orechy,
vlogky a vla3ské orechy.

6. Nakoniec primie3ajte do cesta brusnice.

7. Keksy poukladaite polievkovou lyzicou
na plech vyloZzenym papierom na pede-
nie.

8. Peéte na 170 °C cca 12 mindt, kym
okraje keksov mierne nezhnednd.

Jogurtovy dresing
Suroviny:

150 g bieleho jogurtu

3PL bieleho vinneho octu
3PL slneénicového oleja
1-2CL horcice

1 stipka  soli

1 8tipka  cukry

Priprava:

1. Biely jogurt dajte do misky.

2. Pridajte biely vinny ocot, sineénicovy
olej, horgicu, sol' a cukor

3. Vsetko dobre premieiaijte.

Jogurtovy dresing mézete pripadne dochutif
jemne nasekanymi stri&ikmi cesnaku, pazit-
kou alebo bylinkovou zmesou.



Veganske kokosovo-
malinové rezy
Asi na 4 porcie:

120 g nastrihaného kokosu

20¢ kokosového oleja

160 ml  kokosového mlieka (krémové)
100 g malin (mrazené)

1PL semienok chia

559 vegdnskej kokosovej ¢okolady
1CL vanilkového cukru

Priprava:

1.

2. Formu na kol&g alebo ndkyp vylozte po-
pierom na pecenie.

3. Kokosové mlieko a kokosovy olej ne-
chaijte rozpustif v malom hrnci na naj-
nizsom stupni.

4. Do misky dajte nastrdhany kokos a pri-
dajte zmiesany kokosovy olej. Vietko
spolu zmixujte.

5. Hmotu daijte do formy na nékyp/na pe-
enie a zlahka pritlaéte na dno. Na to
rozdelte zmes malin a semienok chia a
rozoftrite.

6. Formu daijte aspofi na 3 hodiny do chladu.

7. Vo vodnom kipeli rozpustite vegdnsku
kokosovi Eokolédu a nalejte na kokoso-
vé rezy. Az do poddvania znovu uloZte
do chladnicky.

Chrumkavy krém

Prisady asi na 6 porcii:

300 ml  3lahacky

1 baligek stuzovaca 3lahagky v

prasku

300 ¢ Eerstvého syra

100 g cukru

1PL vanilkového cukru

1PL masla

1PL cukru

1 vrecko  vanilkového pudingu v présku

200 g visni

50¢g hobliniek mandli

Maliny nechaijte rozmrazit a zlahka roz-
tlagte vidli¢kou. Jemne primiesajte vanil-

kovy cukor a semienka chia
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Priprava:

1.

Mandle s maslom a 1 PL cukru skarame-
lizujte v malej panvici, ndsledne nechaij-
te vychladnuf.

Smotanu a stuzovad $lahacky vylahaite
do tuha mixérom.

. Cerstvy syr zmiesajte so syrom, vanilko-

vym cukrom a pudingovym prdskom,
kym sa cukor nerozpusti.

Slahagku primiesajte do krému Eerstvé-
ho syra.

Polovicu krému dajte do dezertnych po-
hérov alebo naplite do va&iej $dlky a
na fo rozdelte viine.

Na to daijte zvyiny krém a ozdobte list-
kami mandli. Do poddavania nechaite v

chlade.

Citronovo-tvarohovy krém
Prisady asi na 4 porcii:

250 g tvarohu

100 g cukru

1PL vanilkového cukru

2 vaicia (vel. M)

2PL citrénovej stavy

2 ClL nastrohanej kéry z bio citrénov

Hoblinky &okolady

Priprava:

1.

2.

Oddelte zltky od bielkov obidvoch va-
iec.

Zltok vyslahaite s tvarohom, cukrom, na-
stréhanou citrénovou kérou a vanilko-
vym cukrom do peny.

Bielok s citrénovou 3favou vyslahaite na
tuhy sneh a primie3ajte do krému.

4. Citrénovy krém napliite do dobre vy-

chladenych pohdrov alebo dezertnych
misiek a posypte hoblinkami ¢okolédy.
Pred poddvanim dajte do chladu.



11. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/1 9/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného kosa na kolesdch zna-

mend, ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej dnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, ktoré si

oznacené tymto symbolom. Oznacené pro-

dukty sa nesm0 likvidovat' s beznym doma-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-
¢uje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na
recykldciu. Recykldcia pomé-
ha zniZovat spotrebu surovin a
zataZenie zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
lusné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
zivotného prostredia.

12. Technické udaje

Model: SHM 300 D2

Siefové

napdtie: 220 -240V ~ 50/60 Hz
Trieda ochra-

ny: Il'[g]

Vykon: 300 W

Max. nepretrzi-
ta prevédzka

(KB): 10 mindty
ﬁ/.l\:_x' zalaze: |y 3ké cestd do 500 g moky

UPOZORNENIE: Na prestavenie produktu
medzi 50 a 60 Hz je potrebnd akcia zo stra-
ny pouzivatela. Produkt sa hodi pre 50, ako
aj pre 60 Hz.



Pouzité symboly

Ochrannd izoldcia

[l

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnosi): pristroje musia zodpove-
daf vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s¢ v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpe&nosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

G5

S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

e | Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 $ipky) st
oznadené recyklovatelné materidly.
mp | Materidl mdze byt 3pecifikovany re-
cyklagnym &islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mdzu umyvaf' v umyvacke.

Technické zmeny vyhradené.
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13. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voéi predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niZiie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zarucné podmienky

ZA4ruénd doba zadina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaite. Tento blok sl0zi ako doklad o kipe.

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

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludng
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezaéina plyndt novd zéruénd doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka
Z4ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujoce uz pri kipe sa musia na-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol dé-
kladne skontrolovany.

Z4ruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.



Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdaruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v névode na obsluhu. Uelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
porica alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné Gcely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupuijte podla nasledovnych pokynov:

®  Pri vietkych otdzkach maite pripravené
&islo vyrobku IAN: 379021_2110 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla néjdete na typovom stitku,
ako rytinu, na fitulnej strdnke névodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

* V pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niz3ie uvedené servisné cen-
trum.

* Vyrobok, ktory bol oznaceny za ne-

funkény, mézete ndasledne spolu s dokla-

dom o kipe (pokladniény blok) a

uvedenim, v éom spodiva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisnG adresu, ktord vdm bola ozné-
mend.

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

A
o
[=]
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
379021_2110 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

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

IAN: 379021_2110

6—-@- Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neven Hand-

mixer.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Gerat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

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

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit hrem
neuen Handmixer!

Symbol am Gerdt
Il
Q f zeichnete Materialien, Lebensmittel

ruch veréndern.

Das Symbol gibt an, dass so ausge-

weder im Geschmack noch im Ge-

2., Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Der Handmixer ist ausschlieBlich zum Rih-
ren und Knefen von Teig, Vermischen von
Flussigkeiten und Schlagen von Sahne vor-
gesehen.

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

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschdden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschéden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerdt beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.

® Kinder dirfen nicht mit dem Gerat 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.

©® Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, ...
... bei nicht vorhandener Aufsicht,
... bevor Sie das Gerat zusammenbauen oder auseinanderneh-

men und

... bevor Sie einzelne Teile reinigen.

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

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

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 70).

© Das Gerdt ist fir eine Betriebsdauer von maximal 10 Minuten ohne
Unterbrechung vorgesehen. Danach muss das Gerat ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur abgekihlt ist.

® Das Gerdt ist fur haushaltsibliche Mengen konzipiert. Es kann in
einem Arbeitsgang (10 Minuten) schwere Teige bis max. 500 g
Mehl verarbeiten.

®© Rihrbesen und Knethaken kénnen grundsatzlich mit allen Ge-
schwindigkeiten verwendet werden. Beachten Sie die Informatio-
nen in den folgenden Kapiteln.

®© Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, bevor Sie Zubehor oder Zusatzteile, die im Betrieb
bewegt werden, auswechseln.
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

O}

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

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

rét nicht an der Anschlussleitung von
der Arbeitsflache ziehen kénnen.
Bewahren Sie das Gerdat auflerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

GEFAHR fir und durch

Haus- und Nutztiere!
Von Elekirogerdten kénnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
Das Gerét darf niemals in der Néhe ei-
ner Badewanne, einer Dusche, eines
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben
werden.
Der Motorblock, die Anschlussleitung
und der Netzstecker diirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

Schitzen Sie den Motorblock vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.
Sollte Flussigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerat pri-

fen lassen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuch-
ten Handen.

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

ﬁ GEFAHR durch

Stromschlag!

® Stecken Sie den Netzstecker erst dann

in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-

plett zusammengebaut ist.

SchlieBen Sie den Netzstecker nur an

eine ordnungsgemaB installierte, leicht

zugéngliche Steckdose an, deren Span-

nung der Angabe auf dem Typenschild

entspricht. Die Steckdose muss auch

nach dem AnschlieBen weiterhin leicht

zugdnglich sein.

Achten Sie darauf, dass die Anschluss-

leitung nicht durch scharfe Kanten oder

heifle Stellen beschadigt werden kann.

Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht

um das Gerdat.

Das Gerdat ist auch nach dem Ausschal-

ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes

darauf, dass die Anschlussleitung nicht

eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose

zu ziehen, immer am Stecker, nie am

Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie den Handmixer nicht be-
nutzen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es

sichtbare Beschadigungen am Gerét

oder der Anschlussleitung aufweist.

Um Geféhrdungen zu vermeiden, nehmen

Sie keine Verdnderungen am Gerdt vor.



A GEFAHR durch drehende

A Teile!

® Halten Sie keine Loffel oder Ahnliches in
die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.

® Achten Sie immer darauf, dass der Ein-/
Ausschalter auf O steht, bevor Sie den
Netzstecker in die Steckdose stecken.

® Schalten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehor oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Um einen Gerdteschaden zu vermei-
den, unterbrechen Sie den Arbeitsvor-
gang sofort, wenn sich Knethaken oder
Rihrbesen nicht oder nur schwer dre-
hen. Ziehen Sie den Netzstecker und
iberprifen Sie, ob sich ein Hindernis im
Behdlter befindet oder ob die Speise zu
z&h ist. Uberprifen Sie auch, ob das
Gerdt richtig zusammengesetzt ist.

©® Achten Sie darauf, dass die Liftungsoff-
nungen am Gerdt stets frei sind. Uberhit-
zungsgefahr!

® Schalten Sie das Gerdt aus, bevor Sie
den Netzstecker ziehen.

® Schalten Sie das Gerdt nur dann ein,
wenn die Werkzeuge korrekt einge-
setzt und fest eingerastet sind.
Versuchen Sie nicht, einen Rihrbesen /
Knethaken allein oder verschiedene
Werkzeuge zusammen einzusetzen.

® Stellen Sie das Gerét niemals auf heifle
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

® Verwenden Sie das Gerét nicht fir ko-
chende Flissigkeiten oder wéhrend des
Kochprozesses.

© Halten Sie das Gerét nur am Griff und
keinesfalls an den Werkzeugen.

© Verwenden Sie nur das Originalzubehér.
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® AuBer dem Motorblock sind alle anderen
Teile spilmaschinengeeignet bis 70 °C.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Handmixer 5

1 Paar Rihrbesen 10
1 Paar Knethaken 12
1 Bedienungsanleitung

5. Inbetriebnahme
e Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

* Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschadigt sind.

¢ Reinigen Sie das Gerét vor der
ersten Benutzung! (siche “Reinigen”
auf Seite 70)

6. Bedienen
A GEFAHR durch drehende
Teile!

® Stecken Sie den Netzstecker 8 erst
dann in eine Steckdose, wenn das Ge-
rat zusammengebaut ist.

® Warten Sie nach dem Ausschalten, bis
sich die Knethaken 12 bzw. die Rihrbe-
sen 10 nicht mehr drehen, bevor Sie sie
aus der Speise nehmen.

® Halten Sie keine Loffel oder Ahnliches in
die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.

WARNUNG!

® Schalten Sie das Gerat nur dann ein,
wenn die Knethaken 12 und Rihrbe-
sen 10 korrekt eingesetzt und fest ein-
gerastet sind.



® Achten Sie immer darauf, dass der Ein-/
Ausschalter 3 auf O steht, bevor Sie den
Netzstecker 8 in die Steckdose stecken.

® Um einen Gerdteschaden zu vermei- ®
den, unterbrechen Sie den Arbeitsvor-
gang sofort, wenn sich Knethaken 12
oder Rihrbesen 10 nicht oder nur
schwer drehen. Ziehen Sie den Netzste-
cker 8 und iberprifen Sie, ob sich ein

Hindernis im Behalter befindet oder ob

6.1 Funktionen im Uberblick

die Speise zu zéh ist. Uberprifen Sie
auch, ob das Gerdt richtig zusammen-
gesefzt ist.

Das Gerdt ist fir eine Betriebsdauer
von maximal 10 Minuten ohne Unter-
brechung vorgesehen.

Danach muss das Gerdt ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-
gekihlt ist.

Arbeitswerk- |Geschwin- . . .
.+ .. | Anwendungsbeispiele Hinweise
Zeug digkeit
- am Anfang des Mixvor- | max. Menge Riihrteig:
ganges 500 g
1-2 - Mehl, Zucker oder ande- |max. Betriebsdauer:
re trockene Zutaten vermi- | 10 Minuten
schen min. Menge:
Bild A: - Butter und Zucker verrih- | Wabhlen Sie bei kleinen
Rihrbesen 10 |5 3 ren Mengen einen schmaleren
- Rihrteig rithren Mixbehalter, sodass die
% @ Rihrwerkzeuge mindestens
_ 1 cm in das Mixgut eintau-
\§ chen.
4-5 - EiweiB/Sahne schlagen | Pricken Sie die Turbo-
Turbo Taste 2, um von jeder Ge-
schwindigkeit kurzfristig zur
héchsten Geschwindigkeit
zu wechseln.
- am Anfang des Knetvor- | max. Menge Hefeteig:
ganges 500 g
Bild B: s - Mehl, Zucker oder ande- |max. Betriebsdauer:
Knethaken 12 i re frockene Zutaten vermi- | 10 Minuten
schen min. Menge:
> @ - Kneten von Hefeteig Wahlen Sie bei kleinen
—— |2.3 - Knefen von Mirbeteig Mengen einen schmaleren
\&\ Mixbehdlter, sodass die
\R 5.4 - Kneten von Hack- Rihrwerkzeuge mindestens

fleischmischung

1 cm in das Mixgut eintau-
chen.
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6.2 Rihrbesen / Knethaken
einsefzen

1. Bild D: Stecken Sie den Rishrbesen 10
oder den Knethaken 12 mit dem Mar-
kierungsring 11 in die groBere Off-
nung 7 am Handmixer 5.

2. Den anderen Rihrbesen 10 oder Knet-
haken 12 stecken Sie in die kleinere
Offnung @ 7. Beide Rihrbesen / Knet-

haken miissen fest einrasten.

6.3 Riuhrbesen / Knethaken
abnehmen

Stellen Sie den Ein-/Ausschalter 3 auf 0.
Ziehen Sie den Netzstecker 8.

Driscken Sie die Auswurftaste 4 ganz
herunter. Die Rihrbesen 10 / Knetha-
ken 12 fallen ab.

wn =

6.4 Rihren / Kneten

1. Stellen Sie sicher, dass der Ein-/Aus-
schalter 3 auf O steht.

2. Stecken Sie den Netzstecker 8 in eine
Steckdose.

3. Tauchen Sie die Rihrbesen 10 / Knet-
haken 12 in die Speise.

4. Schalten Sie das Gerdt mit dem Ein-/
Ausschalter 3 zundchst auf Stufe 1 ein
und stellen Sie dann je nach Beschaffen-
heit des Mixguts die gewiinschte Ge-
schwindigkeit ein.

5. Bild C: Bei kurzen Pausen stellen Sie
den ausgeschalteten Handmixer 5 auf
die Abstellseite 9.

6. Zum Ausschalten des Gerdtes stellen Sie

den Ein-/Ausschalter 3 auf 0.

Ziehen Sie den Netzstecker 8.

Halten Sie das Gerdat iber eine Schiissel

oder ein Waschbecken.

9. Dricken Sie die Auswurftaste 4 ganz
herunter. Die Rihrbesen 10 / Knethao-
ken 12 fallen ab.

10.Reinigen Sie das Gerdt mdglichst sofort.

© N
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7. Reinigen

Reinigen Sie das Gerat vor der ers-
ten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Der Handmixer 5, die Anschlussleitung
und der Netzstecker 8 diirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 8 aus der Steckdose.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

® AuBBer dem Handmixer 5 sind alle ande-
ren Teile spilmaschinengeeignet bis
70 °C.

1. Ziehen Sie den Netzstecker 8 aus der
Steckdose.

2. Wischen Sie den Handmixer 5 und die
Anschlussleitung 8 bei Bedarf mit einem
leicht angefeuchteten Tuch (gegebenen-
falls mit etwas Spilmittel) mehrfach ab.
Achten Sie darauf, dass keine Feuchtig-
keit in das Gerdte-Innere eindringt und
dass das Motorteil vor der ndchsten Ver-
wendung vollstandig trocken ist.

3. Die Rihrbesen 10 und Knethaken 12
kénnen von Hand oder in der Spilma-
schine gespult werden.

4. lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wegrdumen oder
erneut benutzen.

Reinigungstipp

® Reinigen Sie das Gerdt und alle Teile
méglichst sofort nach Gebrauch, damit
Speisereste nicht antrocknen.



8. Aufbewahrung

/N GEFAHR fir Kinder!
® Bewahren Sie das Gerat auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

A GEFAHR!

Um Unfélle zu vermeiden, darf der Netz-

stecker 8 wéhrend der Lagerung nicht
mit einer Steckdose verbunden sein.

e Entfernen Sie Rihrbesen 10 oder Knet-
haken 12 vom Handmixer 5 fir die
Aufbewahrung.

*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 8 lose
um den Handmixer 5.

¢ Wahlen Sie einen Platz, wo weder star-
ke Hitze noch Feuchtigkeit auf das Ge-
rat einwirken kénnen.

9. Problemlésung

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-

rat selbststandig zu reparieren.

Fehler

Mégliche Ursachen /
MaBBnahmen

Keine Funktion

* st die Stromversor-
gung sichergestellt2

® st das Gerdt richtig
zusammengesetzi?

Rihrbesen 10 /
Knethaken 12
drehen sich
nicht oder nur
sehr schwer.

Sofort ausschalten und
iberpriifen:

Hindernis im Behdalter?
Lebensmittel zu hart,
Stiicke zu grof32

Teig zu z&h?

Rihrbesen 10 /
Knethaken 12
kdnnen nicht
eingesetzt wer-
den.

Rechter und linker RGhr-
besen 10 / Knetho-

ken 12 vertauscht? Das
Werkzeug mit dem Mar-
kierungsring 11 muss in

die groBere Offnung 7.

Rihrbesen 10 /
Knethaken 12
kénnen nicht
ausgeworfen
werden.

Steht der Ein/Ausschal-
ter 3 auf 02




10. Rezepte

Schoko-Creme
Fir 4 Personen

Zutaten
350 g Schlagsahne
200 g Bitterschokolade
(> 60 % Kakaoanteil)
2 Vanilleschote (Mark)

Zubereitung

1. Die Sahne aufkochen, Schokolade zerbro-
ckeln und darin bei niedriger Hitze lang-

sam schmelzen. Das Mark einer halben
Vanilleschote auskratzen und unter die
Masse rishren.

2. Im Kuhlschrank vollsténdig abkihlen
und fest werden lassen.

3. Vor dem Servieren mit den Rihrbe-
sen 10 cremig aufrishren. Tipp: Dazu
schmecken frische Friichte.

Mayonnaise
Zvutaten
250 ml neutrales Pflanzendl,
z. B. Rapsal
1 Eigelb
15g  milder Essig oder Zitronensaft
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

1. Eigelb und Essig/Zitronensaft in einen
Messbecher geben, die Rihrbesen 10
senkrecht in den Becher halten, Gerét
einschalten und TurboTaste 2 dricken.

2. Das Ol in einem gleichmaBig dinnen
Strahl langsam (innerhalb von ca.
90 Sekunden) dazu geben, so dass das

Ol sich mit den anderen Zutaten verbin-

det.
3. Abschliefend nach Geschmack mit Salz

und Pfeffer wiirzen.
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Crépes
Zutaten fir ca. 6 Crépes:

125g Weizenmehl

50g  Zucker

Va Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Ei

200 ml fettarme Milch

50 ml Wasser
Zubereitung:

1. Mehl, Zucker, Vanillezucker und Salz in
einer Rihrschissel vermischen und in
der Mitte eine kleine Vertiefung dri-
cken.

In die Vertiefung das Ei geben.

Von der Mitte aus mit den Rihrbe-

sen 10 mit Stufe 1 - 2 verrishren und

dabei nach und nach Milch und Was-

ser zugeben.

4. Wenn ein homogener Teig entstanden
ist, auf héherer Stufe (3 - 4) schlagen.

5. Lassen Sie den Teig etwa 1 Stunde ru-
hen.

6. Réhren Sie den Teig danach noch ein-
mal kréftig durch und prifen Sie die
Konsistenz: Der Teig soll in etwa die
Konsistenz von Kaffeesahne haben.

7. Lassen Sie eine grofe, schwere, be-
schichtete Pfanne mit méglichst flachem
Rand heif3 werden und fetten diese mit
wenig Fett.

8. Backen Sie dinne Crépes von beiden
Seiten ca. 30 Sekunden.
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Vorschldge fiir siifie Fillungen
- Zucker
Zimt und Zucker
Apfelmus
Nuss-Nougatcreme
eine halbierte Banane und Schokolo-
densof3e
Konfitire, Gelee, Pflaumenmus, Kompott
frisches Obst in Stiicken
Eis



Pizzateig

Zutaten:
250 g Weizenmehl
% Tl Salz

Va Wiirfel frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser

% TL  brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung:

1. Mehl und Salz in einer Rihrschiissel ver-

mischen und in die Mitte eine Mulde
driicken.
2. Hefe und Zucker im Wasser mit einer

Gabel zerdriicken und verrihren, bis al-

les aufgeldst ist. Diese Mischung in die
Mulde geben.

3. Mit den Knethaken 12 auf Stufe T -2
bearbeiten, bis sich groBe Teigklumpen
gebildet haben.

4. Von Hand weiter kneten, bis der Teig
geschmeidig wird.

5. Eine Teigkugel formen und an einem
warmen Ort abgedeckt gehen lassen,
bis sich das Volumen verdoppelt hat.

6. Noch einmal durchkneten, ausrollen
und nach Belieben belegen.

Birnen-Tarte

Zutaten fir den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

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

4 EL kaltes Wasser

Zum Blindbacken:
Trockenerbsen oder Reis

Zutaten fir die Mandelmasse:
100 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier (Zimmertemperatur)
100 g gemahlene Mandeln

Zum Belegen:
ca. 3 reife Birnen

Zubereitung:

1. Alle Zutaten fiir den Teig in eine Rihr-
schissel geben und mit den Knetha-
ken 12 auf Stufe 2 - 3 verarbeiten, bis
sich gréfiere Klimpchen gebildet ha-
ben.

2. Den Teig schnell von Hand zu einer Ku-
gel zusammen kneten und mit wenig
Mehl zwischen zwei Blattern Backpa-
pier ausrollen.

3. Mit dem Teig eine gefettete Tarteform
auslegen, den iberstehenden Rand ab-
schneiden und mindestens 30 Minuten
in den Kuhlschrank stellen.

4. Den Teigboden mehrfach mit einer Ga-
bel einstechen, ein Backpapier auf den
Teig legen und die Form mit Trockenerb-
sen oder Reis fillen, um den Teig zu be-
schweren.

5. Bei 180 °C Umluft 15 Minuten backen,
dann Backpapier und Erbsen/Reis ent-
fernen und noch einmal 10 bis 15 Mi-
nuten backen.

6. Fir die Mandelmasse Butter, Zucker und
Eier mit den Rihrbesen 10 aufschlagen.
Dabei die Geschwindigkeit bis Stufe 5
steigern.

7. Auf Stufe 3 kurz die Mandeln unterrih-
ren.

8. Die Mandelmasse auf den abgekiihlten
Tarteboden geben.

9. Die Birnen schdlen, vom Kerngehduse
befreien, in Scheiben schneiden und die
Mandelmasse damit belegen.

10.Bei 170 °C Umluft ca. 35 Minuten ba-
cken.



Haferflocken-Kekse
Zutaten fur ca. 20 Stick:

150 g Vollkornmehl

1TL Backpulver

2 Eier

1 Prise Salz

80g brauner Zucker

150 g Butter, zerlassen

40 g Haselnisse, gehackt
40g Haferflocken

40 g Walnisse, gehackt
100 g Cranberries, getrocknet
Zubereitung:

1.

Das Mehl in eine Schissel geben und
mit dem Backpulver und dem Salz ver-
mischen.

In einer zweiten Schissel die Eier zu-
sammen mit dem Zucker schaumig
schlagen.

AnschlieBend die Butter einriihren.

. Die Eiermischung mit dem Mehl und

dem Backpulver zu einem Teig verrih-
ren.

Nach und nach die Haselniisse, Hafer-
flocken und Walnisse hinzugeben.
Zum Schluss die Cranberries unter den
Teig heben.

Mit einem Essléffel einzelne Kleckse auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech geben.

Bei 170 °C ca. 12 Minuten backen, bis
die Rander der Kekse leicht braun wer-
den.
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Joghurtdressing
Zutaten:

150 g
3 EL
3 EL
12 TL
1 Prise
1 Prise

Naturjoghurt
Wei3wein-Essig
Sonnenblmendl
Senf

Salz

Zucker

Zubereitung:

1.

2.

3.

Den Naturjoghurt in eine Schissel ge-
ben.

Den WeiBwein-Essig, das Sonnenblu-

mendl, Senf, Salz und Zucker dazuge-
ben

Alles gut verrihren.

Bei Bedarf kann das Joghurtdressing auch
mit fein gehackten Knoblauchzehen, Schnitt-
lauch oder gemischten Kréutern verfeinert
werden.



Vegane Kokos-

Himbeerschnitten
FiUr ca. 4 Portionen:

120 g Kokosraspeln

20g Kokossl

160 ml Kokosmilch (cremig)

100 g Himbeeren (TK)

1 EL Chiasamen

55¢g Vegane Kokosschokolade
1TL Vanillezucker
Zubereitung:

1.

Die Himbeeren auftauen lassen und mit
einer Gabel leicht zerdriicken. Den Vo-

nillezucker und die Chiasamen auf nied-

riger Stufe einrihren.

. Eine Kuchen- oder Auflaufform mit Back-

papier auslegen.
Die Kokosmilch und das Kokosd! in ei-
nem kleinen Topf auf niedrigster Stufe
schmelzen lassen.
Die Kokosraspeln in eine Schissel ge-

ben und die Kokosdl-Mischung hinzuge-

ben. Alles miteinander vermixen.

. Die Masse in die Auflauf-/Backform ge-

ben und am Boden leicht andriicken.
Dariiber die Himbeer-Chiasamen-Mi-
schung verteilen und glattstreichen.

. Die Form im Kihlschrank fir mindestens

3 Stunden kalt stellen.

Die vegane Kokosschokolade iber ei-
nem Wasserbad schmelzen und iber
die Kokosschnitten verteilen. Bis zum

Servieren wieder in den Kihlschrank

stellen.

Knuspercreme

Zutaten fiir ca. 6 Portionen:
300 ml  Schlagsahne

1 Péckchen Sahnesteif
300¢g Frischkase

100 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 EL Butter

1 EL Zucker

1 Tite Vanille-Puddingpulver
200 g Saverkirschen

50¢g gehobelte Mandeln
Zubereitung:

1.

Die Mandeln mit der Butter und 1 EL Zu-
cker in einer kleinen Pfanne karamelli-
sieren, anschliefend abkiihlen lassen.
Die Sahne und das Sahnesteif mit dem
Mixer steif schlagen.

. Den Frischkdse mit dem Zucker, Vanille-

zucker und dem Puddingpulver verrih-
ren, bis sich der Zucker aufldst.

Die Sahne unter die Frischkdsecreme
heben.

Die Halfte der Creme in Dessertgldser
oder eine gréBere Schale fillen und da-
rauf die Kirschen verteilen.

. Nun die restliche Creme dariber geben

und mit den Mandelblattchen dekorie-
ren. Bis zum Servieren kalt stellen.



Zitronen-Quark-Creme
Zutaten fur ca. 4 Portionen:

250 g Quark

100 g Zucker

1EL Vanillezucker

2 Eier (Gr. M)

2 EL Zitronensaft

2TL Bio-Zitronenabrieb

Schokoraspeln

Zubereitung:

1. Bei beiden Eiern das Eigelb vom Eiweif3
trennen.

2. Das Eigelb zusammen mit dem Quark,
dem Zucker, dem Zitronenschalenabrieb
und dem Vanillezucker schaumig schlo-
gen.

3. Das Eiweif3 mit dem Zitronensaft steif
schlagen und unter die Creme heben.

4. Die Zitronencreme in gut gekihlte Glé-
ser oder Dessertschisseln fllen und mit
Schokoraspeln bestreuen. Vor dem Ser-
vieren kihl stellen.
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11. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

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



12. Technische Daten

Verwendete Symbole

Modell: SHM 300 D2

Netzspannung: | 220 - 240 V ~ 50/60 Hz

[l

Schutzisolierung

Schutzklasse: |11 [O]

Leistung: 300 W

Max. Daver-

betrieb (KB): |10 Minuten

Max. schwere Teige bis 500 g
Belastung: Mehl

S

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

HINWEIS: Es ist keine Aktion seitens der

Benutzer erforderlich, um das Produkt zwi-
schen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Pro-

dukt passt sich sowohl fiir 50 als auch fisr
60 Hz an.

g

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

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
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.



13. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

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

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 379021_2110
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



 Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

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

* Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese

und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.
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Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 379021_2110 lhre Bedie-
nungsanleitung 6ffnen.

==
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 379021_2110

6% Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





