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Overview
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Unlock button (for the drive arm)
Speed control with on/off function
Power cable with mains plug
Dough hook

Mixing bowl

Whisk

Beater

Suction foot

Base unit

Axle for holding mixing tools
Filling opening

Splash guard

Drive arm

Cable spool



Thank you for your trust!

Congratulations on the purchase of your
new food processor.

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

¢ Read these user instructions
thoroughly prior to initial use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

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

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

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

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

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

2. Intended purpose

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

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

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material damage!

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



3. Safety information

Warnings

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

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

material damage.

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

damage.

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

Instructions for safe operation

® This device must not be used by children.

® Children must not play with the device.

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

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

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

®© The device must not be immersed in water.

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

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

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



@® Prior to the replacement of accessories or attachments which move
when in operation, the device must be switched off and disconnect-

ed from the mains power supply.

© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning and ser-

vicing the device” on page 13).

®© Misuse of the device may result in injury.

A DANGER for children!

O}

O}

Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: there is a risk
of suffocation.

DANGER to and from pets

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

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

mains plug must not be immersed in wa-

ter or other liquids.

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

If liquid should enter the base unit, pull
out the mains plug immediately. Have
the device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.
If the device falls into water, disconnect
the mains plug immediately. Only then
is it safe to remove the device.

O}

O}

DANGER! Risk of electric
shock!

Only plug the mains plug into the wall
socket affer the device has been com-
pletely assembled.
Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.
Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains
plug.
Keep the power cable away from hot
surfaces (e.g. hot plates).
When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.
When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.
Disconnect the mains plug from the wall
socket ...
.. if there is a fault,
.. when you are not using the food pro-
cessor,
.. prior to assembling or disassembling
the food processor,
.. prior fo cleaning the food processor
and
.. during thunderstorms.



® Do not use the device if there is visible
damage to the device, accessories or
power cable.

® To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product.

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

A DANGER from rotating

parts!

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

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

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

WARNING! Risk of material

damage!

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

©® The mixing mechanism must not be op-
erated continuously for longer than
10 minutes at a time. You must then al-
low the device to cool down to room
temperature.

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

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

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

® Never overfill the mixing bowl, since
otherwise the contents could be ejected.
Overflowing liquid would flow onto the

(ONO]

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

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

Only use the original accessories.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

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

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



4. Items supplied

food processor, base unit 9
splash guard 12

mixing bowl 5

dough hook 4

whisk 6

beater 7

copy of the user instructions

N

5. Unpacking and

j—

setting up

Remove all packing material.

. Check to ensure that all parts are pres-

ent and undamaged.

. Disassemble the device (see “Disman-

tling the device” on page 12).

Clean the device prior to first
use! (see “Cleaning and servicing the
device” on page 13).

. Figure A: wind the excess power

cable 3 around the cable spool 14 on
the underside of the base unit 9.

Place the base unit @ on a level, dry
and waterproof surface, so that the de-
vice can neither fall nor slip off.

Select a smooth, clean surface, so that
the suction feet 8 can stick firmly in
place and ensure a secure grip.

CAUTION:
® Overflowing liquid would flow onto the

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



6.

Overview of functions

Working tool | Speed Function Notes
Kneading and mixing  |min. quantity:
1-2 solid dough or relative- |The working tool should be
ly solid ingredients immersed at least 1 cm deep
Kneading yeast dough |in the material to be mixed.
Kneading thick batter ?ux.hquantity yeast
ough:
Dough hook 4 1657 g
2.3 Processing time pastry
dough*:
approx. 3 minutes
max. operating time:
10 minutes
Mixing thick batter min. quantity:
2-3 Mixing butter and flour | The working tool should be
Mixing yeast dough immersed at least 1 cm deep
Cake mix in the material to be mixed.
Beating fogether butter |Max. quantity batter:
and sugar 1216 g
4-6 Cookie dough Processing time batter*:
approx. 5 minutes
Beater 7 max. operating time:
10 minutes
Dough with dried fruit | max. total weight:
950 g
6 Fold in sensitive fruit at speed
1-2.
max. operating time:
10 minutes
Whipped cream min. quantity:
Egg white The working tool should be
Mayonnaise immersed at least 1 ¢cm deep
Whisk 6 7.8 Whipping butter to a  |in the material to be mixed.

froth

max. quantity cream:
1000 ml

max. operating time:
10 minutes

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

dients.

9



7. Using the mixing
tools

Lifting up the drive arm

1. Press the unlock button 1 and fold up
the drive arm 13 until it engages and
the unlock button 1 pops out again.

Inserting the mixing bowl

2. Place the mixing bowl 5 into the base
unit 9 in such a way that the metal pins
on the lower edge fit into the recesses in
the base unit.

3. Lock the mixing bowl 5 by turning it to-
wards the closed lock symbol until it is
firmly seated.

Mounting the splash guard

CAUTION:

® Never use the mixing bowl 5 without
the splash guard 12 attached. The ma-
terial you are mixing could otherwise
be ejected.

10 GB

4. Place the splash guard 12 onfo the drive
arm 13 from below. The arrow (A) on
the splash guard 12 and the arrow (V)
next to the open lock symbol on the drive
arm 13 point to one another.

5. Rotate the splash guard 12 in the direc-
tion of the closed lock symbol until it
clicks into place.

Inserting the mixing tool

6. Select the appropriate mixing fool:
- Dough hook 4: for heavy doughs,
e.g. bread dough

- Whisk 6: for whipping cream, egg
white efc.

- Beater 7: for medium to light dough
or batter, e.g. cake mix or pancake
batter.

For further information: see “Overview

of functions” on page 9.

7. Place the mixing tool 4/6/7 onto the
axle 10 from below.

Ensure that the metal pin on the axle 10
slots into the recess in the mixing tool.



8. Figure B: press the mixing tool 4/6/7
upwards slightly and rotate it in the di-
rection of the arrow until it stops.

Addmg ingredients
You can add ingredients into the mixing
bowl 5 while the drive arm 13 is lifted
up.

® During mixing, you can add ingredients
through the filling opening 11 in the
splash guard 12:
- Reduce the speed to 1 - 2.
- Add the ingredients.

Lowering the drive arm

DANGER of hand injuries by
crushing!
©® Never put your hand between the drive
arm 13 and the housing. There is a risk
of injury from crushing when folding
down.

9. Press the unlock button 1 and move the

drive arm 13 all the way down. The un-

lock button 1 pops out again.

The device is now fully assembled. On work-

ing with the device: see “Basic operation”
on page 11.

8. Basic operation

8.1 Power supply

DANGER! Risk of electric
shock!

© Only connect the mains plug 3 to a

properly installed and easily accessible
wall socket whose voltage corresponds
to the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.

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

1.

2.

Assemble the device for the desired
function.

Check that the speed control 2 is set to
0 (off).

. Plug the mains plug 3 into a suitable

wall socket. The wall socket must still be
easily accessible after connection.

4. Pull out the mains plug 3 before clean-

ing the device.

8.2 Safety functions

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

Functions only when the drive
arm is lowered

The device will only work if the drive

arm 13 is correctly engaged in the lower
position and the unlock button 1 has fully
popped out.



Overheating protection

The device has an overheating protection

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

vice automatically switches itself off:

1. Switch off the device.

2. Pull out the mains plug 3.

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

When the device has cooled down suffi-

ciently, it can be switched on again.

8.3 Switching the device on/
off and selecting speed

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

1. Switch the device on by turning the
speed control 2 clockwise.

2. Start at a slightly lower speed, and slowly
increase to the desired speed (see “Over-
view of functions” on page 9).

3. Reduce the speed to speed 1 - 2 when
you are adding ingredients during oper-
ation through the filling opening 11.

4. Set the speed control 2 to O to switch
the device off.

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

8.4 Pulse function

* By turning the speed control 2 to the po-
sition @, you can briefly increase the
speed to the highest setting (8).

12 GB

9. Dismantling the
device

A DANGER from rotating parts!

© Turn off the device and unplug the
mains plug 3 from the wall socket be-
fore disassembling the device.

Lifting up the drive arm

1. Press the unlock button 1 and fold up
the drive arm 13 until it engages and
the unlock button 1 pops out again.

Removing the mixing tool

2. Figure C: turn the mixing tool 4/6/7
in the direction of the arrow until it can
be pulled downwards off the axle 10.

Removing the splash guard

3. Turn the splash guard 12 towards the
open lock symbol until it can be re-
moved.

Removing the mixing bowl

4. Turn the mixing bowl! 5 towards the
open lock symbol until it can be re-
moved.

Lowering the drive arm

5. Press the unlock button 1 and move the
drive arm 13 all the way down. The un-
lock button 1 pops out again.



10. Cleaning and
servicing the device

DANGER! Risk of electric
shock!
© Disconnect the mains plug 3 from the
wall socket before each cleaning.
© Never immerse the base unit 9 in water.

WARNING! Risk of material damage!

® Never use any abrasive, corrosive or
scouring cleaning agents. These might
damage the device.

NOTES:

e Certain foods or spices (e.g. curry, car-
rots) can discolour the plastic parts (e.g.
the splash guard 12). This is not a de-
vice error and is harmless to health.

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

10.1 Cleaning the base unit

1. Clean the base unit 9 with a damp

cloth. You can also use a litle detergent.

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

3. Do not use the base unit 9 until it has com-

pletely dried.

10.2 Cleaning in the dish-
washer

The following parts are dishwasher-safe:
Mixing bowl 5
Dough hook 4
Whisk 6
Beater 7
Splash guard 12

The following parts must never be cleaned
in a dishwasher:
Base unit 9

10.3 Cleaning the accessories

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

2. When cleaning by hand, rinse all parts

with clean water.

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

10.4 Storage

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

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

¢ Figure A: you can wind up the power
cable 3 in the cable spool 14 on the
underside of the base unit 9.

GB 13



11. Recipes

NOTE: the numbers of the speed control 2

are omitted in the recipes to improve reada-

bility.

Mascarpone cream

Ingredients:

2 eggs

2tbs  fine sugar

1thbs  sweet wine (e.g. Madeira)

250 g mascarpone

Y2 untreated orange (juice and some

grated orange peel)

Preparation:

1.
2.

Separate eggs.

Add the egg white to the fatfree mixing
bowl 5. Whip the egg whites using the
whisk 6. Increase the speed to level 8.

Pour the whipped egg whites into anoth-

er bowl and refrigerate.

In the mixing bowl 5, whip the egg
yolks with sugar and sweet wine with a
whisk 6 at speed 6 until foamy.

. Reduce the speed to speed 3 and alter-

nately add spoonfuls of mascarpone
and orange juice.

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

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

. Place the cream in the refrigerator until

you are ready fo enjoy it and consume
within 24 hours.

Tip: layer the mascarpone cream with fresh

seasonal fruit or compote in dessert glasses.
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Pear tarte tatin
Ingredients for the dough:
200 g wheat flour

1 pinch salt

100 g cold butter (in flakes)
3tsp  fine sugar

4tbs  cold water

For blind baking:

dried peas or rice

Ingredients for the almond paste:

100 g soft butter

100 g sugar

2 eggs (room temperature)
100 g crushed almonds

For garnish:

approx. 3 ripe pears

Preparation:

1.

Pour all the ingredients for the dough
into the mixing bowl 5 and work with a
beater 7 at speed 3 until larger lumps
have formed. (If necessary, stop the ma-
chine in between and use a dough
scraper to push the ingredients down
from the edge.)

. Quickly knead the dough by hand into

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

Line a greased tart mould with the
dough, cut off the protruding edge and
place in the refrigerator for at least

30 minutes.

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

. Bake at 180 °C (convection oven) for

15 minutes, then remove baking paper
and peas/rice and bake again for an-
other 10 to 15 minutes.

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



7. Remove the whisk 6 and insert the beat-

er 7. Briefly stir in the almonds at
speed 4.

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

9. Peel the pears, remove the core, cut
them into slices and cover them with the
almond paste.

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

Pizza dough

Ingredients:

250 g wheat flour

% tsp  salt

V2 fresh yeast cube

120 ml warm water
Y2 tsp  brown sugar
some flour for kneading and rolling

Preparation:

1. Mix flour and salt in the mixing bowl 5
and make a depression in the middle.

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

3. Work with the dough hook 4 at
speed 2 until large lumps of dough
have formed.

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

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

6. Knead once more, roll out and cover as

desired.

12, Trouble-shooting

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

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

Possible causes /

Fault Action

® Has the device been
connected to the
power supply?

® Check the connec-
tion.

* Has the overheating
protection switched
off the device (see
“Overheating protec-
tion” on page 12)¢

® s the drive arm 13
not completely fold-
ed down?

No function

* Switch off immediate-
ly, remove the mains
plug 3 and check the
following:

- Blockage in the
container?

- Food too tough or
too hard?

- Device not assem-
bled correctly?

Whisk 6, beat-
er 7 or dough
hook 4 will not
turn or do so only
with great diffi-

culty.




13. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

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

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps fo re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

16 GB

14. Technical

specifications

Model: SKM 600 C2

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

Protection class: Il [O]

Power rating: 600 watt

Mixing bowl

Volume: 5000 ml

Max. filling volume

(MAX marking): 3700 ml

Maximum load for  |Batter:

beater 7 and dough |max. 1216 g

hook 4: Yeast dough:
max. 1657 g

Max. continuous op-
eration (KB):

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

10 minutes

Speed (measured on
the tool):

40 - 220 rotations/

minute




Symbols used

Double insulation

[l

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

G5

With the CE marking,

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

This symbol reminds you to dis-

n ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
mp  |rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an

abbreviation (here: PAP).

~ AC voltage

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

With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subject to technical modifications.

15. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.
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The warranty applies to material or factory
defects.

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

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

For the proper operation of the product, all in-

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

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

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 379526_2110 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

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

e |ffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

® Then, you are able to send a product re-

ported as defective free of charge to the

service address specified to you, includ-

ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
379526_2110 to open your user instruc-

tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

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

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

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

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 379526 _2110



(L] Supplier
Please note that the following address is no

service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

VONOCCUBLBARON —

6h
®@0-8

Bouton de déverrouillage (pour le bras d'entrainement)
Bouton de réglage de la vitesse avec fonction Marche/Arrét
Cable de raccordement avec fiche secteur

Crochet pétrisseur

Bol mélangeur

Fouet

Fouet plat

Pied & ventouse

Appareil de base

Axe de fixation des accessoires mélangeurs

Ouverture de remplissage

Protection anti-projections

Bras d'entrainement

Enrouleur de cable



Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

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

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

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

Symboles sur I'appareil
er Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.
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2. Utilisation conforme

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

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

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

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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



3. Consignes de sécurité

Avertissements

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

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

blessures ou des dommages matériels graves.

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

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

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

Instructions pour une utilisation en toute sécurité
® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.
® Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
® L'appareil et son cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants.
© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capo-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés
ou qu'ils ont été informés de |'utilisation sire de I'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.
®© L'appareil ne doit pas étre plongé dans I'eau.
© Débranchez la fiche secteur de la prise de courant ...
.lorsque I'appareil est sans surveillance,
. avant d'assembler ou de démonter |'appareil
. avant de remplacer des accessoires ou des piéces addition-
nelles et
.avant le nettoyoge
© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie ex-
ferne ou un systéme de commande & distance séparé.
® L'appareil est prévu selon |'tilisation pour les temps d'utilisation
maximaux suivants sans interruption :
- max. 10 minutes de remuage/malaxage avec les accessoires
mélangeurs.
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L'appareil doit étre ensuite éteint jusqu'a ce qu'il se soit refroidi &

la température ambiante.

® Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de |'utilisation de I'appareil, ce dernier doit étre éteint

et débranché du secteur.

® Pour le neftoyage, respectez les indications du chapitre (voir « Net-
toyage et entretien de I'appareil » & la page 31).
© L'utilisation abusive de 'appareil peut entrainer des blessures.

A DANGER pour les enfants !

© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux<i
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER povur et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage !

© Lles appareils électriques peuvent pré-

senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
© L'appareil ne doit jamais étre mis en
marche & proximité, entre autres, d'une
baignoire, d'une douche ou d'un lava-
bo rempli.
© L'appareil de base, le céble de raccor-
dement et la fiche secteur ne doivent
pas étre plongés dans |'eau ou dans un
autre liquide.
© Protégez I'appareil de base contre I'hu-
midité, les gouttes et les projections
d'eau.
© Sidu liquide pénétre dans |'appareil de
base, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contréler I'appareil
avant de le remettre en service.
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© N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées.

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

DANGER ! Risque
d'électrocution !

® Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si |'appareil est
complétement monté.

® Raccordez la fiche secteur uniquement
a une prise de courant conforme et faci-
lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché 'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

®© Evitez toute détérioration du cable de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cé&ble de raccordement autour de
I'appareil.

© L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint
avec 'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

® Eloignez le cable de raccordement des
surfaces chaudes (comme p. ex. les
plaques de cuisson).

®© Llors de I'utilisation de I'appareil, le
cdble de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.

® Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche madle, jamais sur le cable.



© Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant ...
.. lorsqu'une panne survient,
.. lorsque vous n'utilisez pas le robot
ménager,
.. avant de monter ou de démonter le
robot ménager,
.. avant de nettoyer le robot ménager
et
. en cas d'orage.
® Niuilisez pas I'appareil si celuii, les
accessoires ou le cable de raccorde-
ment présentent des dégéts apparents.

© Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-

fectuez aucune modification au niveau
de I'article.

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

c DANGER du fait de piéces
en rotation !

® Ne placez aucune cuillére ou objet simi-

laire dans les pigces en rotation. Veillez
& attacher vos cheveux et & ne pas por-
ter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.

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

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

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

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

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

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

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

© Ne déplacez pas |'appareil fant qu'il
contient encore des aliments ou de la péte.

©® Ne remplissez pas trop le bol mélan-
geur pour éviter les éclaboussures. Le
jus qui déborde s'écoule sur le support.
C'est pourquoi il faut poser |'appareil
sur un support imperméable.

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

® Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

® N'utilisez aucun détergent agressif ou
abrasif.

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

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

robot ménager, appareil de base 9
protection anti-projections 12

bol mélangeur 5

crochet pétrisseur 4

fouet 6

fouet plat 7

mode d'emploi

—_ e
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5. Déballage de

j—

I'appareil et mise en
place

. Enlevez tout le matériel d'emballage.
. Vérifiez si toutes les pigces sont pré-

sentes et en parfait état.

Désassemblez |'appareil (voir « Démon-
ter I'appareil » & la page 30).
Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Nettoyage
et entretien de I'appareil » & la

page 31).

. Figure A : enroulez |'excédent de

cdble de raccordement 3 dans |'enrou-
leur de cable 14 au dessous de |'appa-
reil de base 9.

. Placez I'appareil de base 9 sur une sur-

face plane, séche et imperméable afin
qu'il ne puisse ni basculer ni tomber.
Choisissez un support lisse et propre
pour que les pieds & ventouse 8
puissent se fixer et assurer un maintien
correct.

ATTENTION :
© Le jus qui déborde s'écoule sur le sup-

port. C'est pourquoi il faut poser |'appa-
reil sur un support imperméable.



6. Récapitulatif des fonctions

Ustensile Vitesse Fonction Remarques
Malaxage et mé- Quantité min. :

1.2 lange de pates ~ |L'ustensile doit plonger d'au moins
fermes ou d'ingré- |1 cm dans I'aliment & mixer.
dients plus fermes | Quantité max. de péate au

Crochet Malaxage de péte levain : ]657'9 .
" au levain Temps de préparation
pétrisseur 4 R o~ e ol
Malaxage de pate | Péte brisée*:
2-3 & gateau épaisse | env. 3 minutes
Durée de fonctionnement
max. :
10 minutes
Mélange de péfe & |Quantité min. :
gateau épaisse L'ustensile doit plonger d'au moins

2.3 Mé|cpge de beurre |1 cm dans I'aliment & mixer.
et farine Quantité max. de pate a
Mélange de pate au |géteau : 1216 g
levain Temps de préparation
Péte & géteau pate a gateau*:
fouetter le beurre  |env. 5 minutes

4-6 avec le sucre Durée de fonctionnement

Fouet pl(]f 7 pate pour pehf g(j- max. :
teau 10 minutes
Pate avec fruits secs |Poids total max. :
950 g
Incorporer délicatement les fruits dé-
6 licats & vitesse 1 - 2.
Durée de fonctionnement
max. :
10 minutes
Créme fouettée Quantité min. :
Blancs d'ceufs L'ustensile doit plonger d'au moins
Mayonnaise 1 c¢m dans |'aliment & mixer.
Foust 6 7.8 Pour fouetter le Quantité max. de créme :
beurre 1000 ml

Durée de fonctionnement
max. :
10 minutes

s le temps de preparation varie selon la quantite et la nature des ingredients.
*REMARQUE : le temps de préparati ie selon la quantité et la nature des ingrédient
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7. Utiliser les

accessoires
mélangeurs

Relever le bras d'entrainement

1.

Appuyez sur le bouton de déverrovuil-
lage 1 et relevez le bras d'entraine-
ment 13 jusqu'a ce qu'il s'enclenche et
jusqu'a ce que le bouton de déverrouil-
lage 1 ressorte.

Mettre le bol mélangeur en place

2.

Placez le bol mélangeur 5 dans I'appa-
reil de base 9 de telle maniére que les
tiges métalliques sur le bord inférieur
rentrent dans les renfoncements de I'ap-
pareil de base.

. Verrouillez le bol mélangeur 5 en le

tournant en direction du symbole repré-
sentant un cadenas fermé jusqu'a ce
qu'il soit bloqué.

Monter la protection anti-
projections

ATTENTION :
© N'utilisez jamais le bol mélangeur 5

sans avoir mis la protection anti-projec-
tions 12 en place. Sinon des aliments &
mixer pourraient étre projefés.
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4. Placez la protection anti-projections 12
sous le bras d'entrainement 13. La fléche
(A) sur la protection anti-projections 12
et la fleche (VW) & cété du symbole repré-
sentant un cadenas ouvert sur le bras
d'entrainement 13 doivent étre alignées.

5. Tournez la protfection anti-projec-
tions 12 en direction du symbole repré-
sentant un cadenas fermé jusqu'a ce
qu'elle s'enclenche.

Mettre I'accessoire mélangeur en
place
6. Choisissez |'accessoire mélangeur
adapté :
- Crochet pétrisseur 4 : pour des pdtes
lourdes comme la péte & pain
Fouet 6 : pour fouetter la créme, les
blancs d'oeufs, etc.
Fouet plat 7 : pour des pétes moyen-
nement lourdes et légéres comme la
péte & gateau ou la pate & crépes.
Pour de plus amples informations : voir
« Récapitulatif des fonctions » en page 27.
7. Placez I'accessoire mélangeur 4/6/7
sous I'axe 10.




Veillez & ce que la tige métallique sur
I'axe 10 s'insére dans le renfoncement
de I'accessoire mélangeur.

8. Figure B : poussez |'accessoire mélan-
geur 4/6/7 légérement vers le haut et
tournez-le dans le sens de la fleche
jusqu'a la butée.

Verser les ingrédients

*  Vous pouvez remplir le bol mélangeur 5
d'ingrédients lorsque le bras d'entraine-
ment 13 est relevé.

* Pendant le remuage vous pouvez ajou-
ter des ingrédients par |'ouverture de
remplissage 11 au niveau de la protec-
tion anti-projections 12 :

Réduisez la vitesse sur T - 2.
- Versez les ingrédients.

Abaisser le bras d'entrainement

DANGER ! Risque de bles-
sures aux mains par
écrasement !
©® Ne mettez jamais les mains entre le
bras d'entrainement 13 et le boitier. Si
le bras d'entrainement se rabat, vos
mains risquent d'tre écrasées.

9. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 1 et mettez le bras d'entraine-
ment 13 complétement en bas. Le
bouton de déverrouillage 1 ressort.

L'appareil est maintenant complétement
monté. Pour utiliser I'appareil : voir
« Commandes de base » en page 29.

8. Commandes de base

8.1 Alimentation électrique

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Raccordez la fiche secteur 3 unique-

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

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

j—

. Assemblez |'appareil pour la fonction
souhaitée.
2. Vérifier que le bouton de réglage de la
vitesse 2 soit positionné sur O (éteint).
Branchez la fiche secteur 3 dans une
prise de courant adaptée. Aprés avoir
branché I'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible & tout
moment.
4. Débranchez la fiche secteur 3 avant de
nettoyer |'appareil.

w

8.2 Fonctions de sécurité

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

Fonctionnement qu'en cas de
bras d'entrainement abaissé
L'appareil ne fonctionne que si le bras d'en-
trainement 13 est correctement enclenché
en position inférieure et que si le bouton de
déverrouillage 1 est complétement sorti.
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Protection contre la surchauffe

L'appareil dispose d'une protection contre

la surchauffe. Si le moteur est devenu trop

chaud, 'appareil s'éteint automatiquement :

1. Mettez I'appareil hors circuit.

2. Retirez la fiche secteur 3.

3. Laissez I'appareil refroidir & la tempéro-
ture ambiante.

Sil'appareil est suffisamment refroidi, il peut

a nouveau étre allumé.

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

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

REMARQUE : lorsque vous travaillez d'im-

portantes quantités de pétes, il est possible

que |'appareil se déplace quelque peu.

1. Mettez |'appareil en marche en tournant
le bouton de réglage de la vitesse 2
dans le sens horaire.

2. Commencez avec une vitesse un peu
plus faible et augmentez-la doucement
pour atteindre la vitesse souhaitée (voir
« Récapitulatif des fonctions » & la
page 27).

3. Réduisez la vitesse au niveau 1 - 2si
vous ajoutez des ingrédients par I'ou-
verture de remplissage 11 lorsque I'ap-
pareil fonctionne.

4. Mettez le bouton de réglage de la vi-
tesse 2 sur O pour arréter I'appareil.

REMARQUE : |a vitesse idéale dépend

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

En tournant le bouton de réglage de la
vitesse 2 sur la position @ vous pouvez
augmenter la vitesse en peu de temps
pour atteindre le niveau (8).

9. Démonter l'appareil

DANGER du fait de piéces en
A rotation !
© Eteignez I'appareil et débranchez la
fiche secteur 3 de la prise de courant
avant de démonter |'appareil.

Relever le bras d'entrainement

1. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 1 et relevez le bras d'entraine-
ment 13 jusqu'a ce qu'il s'enclenche et
jusqu'da ce que le bouton de déverrouil-
lage 1 ressorte.

Retirer I'accessoire mélangeur

2. Figure C : tournez |'accessoire mélan-
geur 4/6/7 dans le sens de la fléche
jusqu'd ce que vous puissiez le retirer
de 'axe 10 vers le bas.

Retirer la protection anti-

projections

3. Tournez la protection anti-projec-
tions 12 en direction du symbole repré-
sentant un cadenas ouvert jusqu'a ce
que vous puissiez la retirer.

Retirer le bol mélangeur

4. Tournez le bol mélangeur 5 en direction
du symbole représentant un cadenas ou-
vert jusqu'da ce qu'il puisse &tre retiré.

Abaisser le bras d'entrainement

5. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 1 et mettez le bras d'entraine-
ment 13 complétement en bas. Le
bouton de déverrouillage 1 ressort.



10. Nettoyage et
entretien de
I'appareil

Danger ! Risque
d'électrocution !
© Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 3 de la prise de courant.
©® Ne plongez jamais I'appareil de
base 9 dans 'eau.
AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
© N'utilisez aucun détergent abrasif, cor-
rosif ou provoquant des rayures. Cela
risquerait d'endommager |'appareil.

REMARQUES :

® Certains aliments ou certaines épices
(comme le curry, les carottes) peuvent
décolorer les parties plastiques (par
exemple la protection anti-projec-
tions 12). Ce n'est pas un défaut de
I'appareil et cela ne présente aucun
risque pour la santé.

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

10.1 Nettoyage de l'appareil
de base

1. Nettoyez I'appareil de base 9 avec un
chiffon humide. Vous pouvez aussi utili-
ser un peu de produit vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon propre humidi-
fié a l'eau claire.

3. Ne réutilisez I'appareil de base 9 que
lorsque celuici est complétement sec.

10.2 Nettoyage au lave-
vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-
vaisselle :

- Bol mélangeur 5

- Crochet pétrisseur 4

- Fouet 6

- Fouet plat 7

- Protection anti-projections 12

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

- Appareil de base 9

10.3 Nettoyage des
accessoires

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

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

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

10.4 Rangement

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

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

¢ Figure A : vous pouvez enrouler le
cable de raccordement 3 sur I'enrouleur
de cdble 14 au dessous de I'appareil
de base 9.



11. Recettes

REMARQUE : le numéro du bouton de ré-
glage de la vitesse 2 ne figure pas dans les
recettes afin d'améliorer la lisibilité.

Créme au mascarpone

Ingrédients :
2 ceufs
2cs de sucre en poudre

Tcs de vin doux (p. ex. du vin de
Madére)

250g  de mascarpone

Y2 orange non fraitée (jus et une petite

quantité de zeste d'orange rapé)

Préparation :

1.
2.

Séparer les blancs des jaunes d'ceufs.
Verser les blancs d'ceufs dans le bol mé-
langeur 5 sans graisse. Monter les blancs
en neige & |'aide du fouet 6. Ce faisant,
augmenter la vitesse jusqu'au niveau 8.

. Transférer les blancs d'ceufs montés en

neige dans un autre bol et mettre au
frais.

. Dans le bol mélangeur 5, battre les

jaunes d'ceufs avec le sucre et le vin
doux & I'aide du fouet 6 au niveau 4, et
ce jusqu'd obtention d'un mélange
MOoUSsSeUXx.

Réduire la vitesse au niveau 3 et ajouter
tour & tour le mascarpone et le jus
d'orange a la cuillére.

Incorporer délicatement & la main le
zeste d'orange rdpé et les blancs
d'ceufs montés en neige.

Répandre quelques fines lamelles
d'écorce d'orange sur la créme prépo-
rée pour décorer.

Placer la créme au réfrigérateur
jusqu'au moment de la déguster et la
consommer sous 24 heures.

Astuce : recouvrez la créme au mascarpone
de fruits frais de la saison ou de compote
dans des petits verres & dessert.

32 FR)

Tarte aux poires
Ingrédients pour la péte :

200 g

de farine de froment

1 pincée de sel

100 g de beurre froid (en flocons)
3cc de sucre en poudre
4 cs d'eau froide

Pour la cuisson & blanc :
pois cassés ou riz

Ingrédients pour la créme d'amandes :

100g  de beurre ramolli

100g de sucre

2 ceufs (& température ambiante)
100g  d'amandes moulues

Pour la garniture :
env. 3 poires mires

Préparation :

1.

Mettre tous les ingrédients pour la péte
dans le bol mélangeur 5 et les travailler
au niveau 3 avec le fouet plat 7 jusqu'a
ce que de gros grumeaux se soient for-
més. (Arréter éventuellement le robot de
temps en temps et faire glisser les ingré-
dients de la paroi vers le bas du bol &
I'aide d'une spatule.)

Malaxer rapidement la péte & la main
et former une boule ; puis, avec une pe-
tite quantité de farine, I'abaisser entre
deux fevilles de papier de cuisson.
Etaler la pate dans un moule & tarte
graissé, couper les bords qui dépassent
et placer au moins 30 minutes au réfri-
gérateur.

Piquer plusieurs fois le fond de la péte
avec une fourchette, poser du papier de
cuisson sur la péte et remplir le moule
de pois cassés ou de riz pour lester la
pate.

. Cuire & 180 °C en chaleur tournante

pendant 15 minutes, puis retirer le pa-
pier de cuisson et les pois/le riz et cuire
une nouvelle fois pendant 10 & 15 mi-
nutes.



6. Pour la créme d'amandes, fouetter le
beurre, le sucre et les ceufs avec le
fouet 6. Ce faisant, augmenter la vi-
tesse jusqu'au niveau 8.

7. Retirer le fouet 6 et mettre en place le
fouet plat 7. Incorporer briévement les
amandes en utilisant le niveau 4.

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

9. Eplucher les poires, retirer les trognons,
couper les poires en tranches et en gar-
nir la créme d'amandes.

10.Cuire & 170 °C en chaleur tournante
pendant env. 35 minutes.

Pate a pizza
Ingrédients :

250 g  de farine de froment
% cc de sel

Vo cube de levure fraiche
120 ml  d'eau tiede

Va cc de sucre roux

une petite quantité de farine pour malaxer et
abaisser la péte

Préparation :

1. Mélanger la farine et le sel dans le bol
mélangeur 5 et former une fontaine au
centre.

2. Ecraser la levure et la mélanger avec le
sucre dans de I'eau & |'aide d'une four-
chette jusqu'd ce que le tout soit dis-
sous. Verser ce mélange dans la
fontaine.

3. Travailler la préparation avec le crochet
pétrisseur 4 au niveau 2 jusqu'd ce que
de gros grumeaux de pdte se soient for-
més.

4. Continuer & malaxer la péte & la main
jusqu'da ce qu'elle soit malléable.

5. La faconner en une boule, la recouvrir
et la laisser lever dans un endroit chaud
jusqu'a ce qu'elle ait doublé de volume.

6. Bien remalaxer la péte, |'abaisser et la
garnir selon vos gots.

12. Dépannage

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

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

Cause possible /

Probléme .
solution

¢ |'alimentation élec-
trique estelle établie
correctement 2

o \Vérifiez le branche-
ment.

® La protection contre
la surchauffe at-elle
éteint I'appareil (voir
« Protection contre la
surchauffe » & la
page 30) ¢

¢ Le bras d'entraine-
ment 13 est-il com-
plétement rabattu
vers le bas ¢

Ne fonctionne
pas

e Arréter immédiate-
ment |'appareil, dé-
brancher la fiche
secteur 3 et vérifier :

Un obstacle
encombre-til le
récipient ¢
L'aliment estil trop
épais ou trop dur 2
L'appareil estil
assemblé de
maniére

Le fouet 6, le
fouet plat 7 oule
crochet pétris-
seur 4 ne
tournent plus ou
tournent difficile-
ment.

incorrecte ¢
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13. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |’'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous

les accessoires portant ce symbole. Les pro-

duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire | utilisation

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

Le produit est recyclable, sou-
mis & la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

[ 4 j
g

Emballage

Si vous souhaitez mettre |'emballage au re-

but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.
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14. Caractéristiques

techniques
Modéle : SKM 600 C2
Tension secteur : 220-240V ~

50 - 60 Hz

Classe de
protection : Il O]
Puissance : 600 watts
Bol mélangeur
Volume : 5000 ml
Contenance max.
(repére MAX : 3700 ml
Charge maximale  |Pate a gateau :
pour le fouet plat 7 et [max. 1216 g
le crochet Pate au levain :
pétrisseur 4 : max. 1657 g

Durée de fonctionne-
ment continu max.

(KB) :

(indique la durée
pendant laquelle
I'appareil peut fonc
tionner de maniére
ininterrompue)

10 minutes

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

40 - 220 rotations/

minute




Symboles utilisés

Isolation de protection

[l

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrélée): les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

G5

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner 'emballage en respectant
n I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mp  |clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)

et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

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

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la

conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le fabri-
cant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.

15. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Cheére cliente, cher client,

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

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

Conditions de garantie

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

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

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



Etendue de la garantie

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

* Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 379526_2110 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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* Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et 'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
379526_2110.

Centre de service

Service Belgique
Tel. 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 379526_2110



6—@- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1.

VONOGCCULBON =

Overzicht

6b
®0-38

Ontgrendelingsknop (voor de aandrijfarm)
Snelheidsregelaar met aan-/uitfunctie
Aansluitsnoer met stekker

Kneedhaak

Roerkom

Eiwitklopper

Garde

Zuignap

Basisapparaat

As als houder voor de roerhulpstukken
Vulopening

Spatbescherming

Aandrijfarm

Kabelopwikkeling



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe keukenma-
chine.

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

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

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

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

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
keukenmachine!

Symbolen op het apparaat
llj Het symbool geeft aan dat hiermee
Q r gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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2, Correct gebruik

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

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

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

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



3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

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

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

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

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

gen of materiéle schade veroorzaken.

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

moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik

® Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.

®© Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

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

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

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

®© Het apparaat mag niet in water worden ondergedompeld.

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

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

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

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Apparaat reinigen en
onderhouden” op pagina 49) in acht.

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

A GEVAAR voor kinderen!

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

plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-

kingsgevaar.

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

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

de stekker mogen niet in water of ande-

re vloeistoffen worden gedompeld.

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

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

©® Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

® Als het apparaat in het water is geval-
len, moet de stekker direct uit het stop-
contact worden getrokken. Haal het
apparaat pas daarna uit het water.
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GEVAAR voor een
elektrische schok!
Steek de stekker pas in een stopcontact,
wanneer het apparaat volledig is gemon-
teerd.
Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact, waarvan de
spanning overeenkomt met de gegevens
op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.
Houd het aansluitsnoer uit de buurt van
hete oppervlakken (bijv. fornuisplaten).
Let er bij het gebruik van het apparaat
op dat het aansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.
Trek de stekker altijd aan de stekker vit
het stopcontact en nooit aan de kabel.
Trek de stekker uit het stopcontact, ...
.. wanneer er zich een storing voor-
doet,
.. wanneer u de keukenmachine niet
gebruikt,
.. voordat u de keukenmachine mon-
teert of demonteert,
.. voordat u de keukenmachine reinigt
en
.. bij onweer.



© Gebruik het apparaat niet, wanneer er
zichtbare beschadigingen aan het ap-
paraat, de accessoires of het aansluit-
snoer te zien zijn.

©® Om een gevaarlijke situatie te voorko-
men, brengt u geen veranderingen aan
het artikel aan.

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

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

WAARSCHUWING voor

materiéle schade!

© Plaats het apparaat uitsluitend op een
vlakke, droge, antislip- en waterdichte
ondergrond, zodat het apparaat noch
kan omvallen noch kan wegglijden.

© Het roermechanisme mag min. 10 minu-
ten zonder onderbrekingen werken.
Daarna moet u het apparaat eerst weer
tot kamertemperatuur laten afkoelen.

© Het apparaat mag onder geen beding
zonder reservoir worden gebruikt.

© Plaats het apparaat niet op een warm
oppervlak, bijv. fornuisplaten.

© Verplaats het apparaat niet zolang er
zich nog gerechten of deeg in het appa-
raat bevinden.

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

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

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

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

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



4. Leveringsomvang

keukenmachine, basisapparaat 9
spatbescherming 12

roerkom 5

kneedhaak 4

eiwitklopper 6

garde 7

handleiding

_— o —
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5. Uitpakken en

—

plaatsen

. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
. Controleer of alle delen voorhanden en

onbeschadigd zijn.

Haal het apparaat uit elkaar (zie “Ap-
paraat uit elkaar halen” op pagina 48).
Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebrui-
ken! (zie “Apparaat reinigen en onder-
houden” op pagina 49).

Afbeelding A: wikkel het teveel aan
aansluitsnoer 3 in de kabelopwikke-
ling 14 aan de onderkant van het ba-
sisapparaat 9 op.

Plaats het basisapparaat 9 op een vlak,
droog en waterdicht oppervlak, zodat
het apparaat noch kan omvallen noch
kan wegglijden.

Kies een gladde, schone ondergrond,
zodat de zuignappen 8 zich kunnen
vastzuigen en een veilig houvast bie-
den.

LET OP:
® Overlopende vloeistof stroomt over de

ondergrond. Plaats het apparaat daar-
om op een waterdichte ondergrond.



6. Een overzicht van de functies

Werkgereed- Snelheid Functie Aanwijzingen
schap
Kneden en mengen | Min. hoeveelheid:

1.9 van stevig deeg of  |Steek het werkgereedschap fen
stevigere ingredién- | minste 1 cm in het mixproduct.
ten Max. hoeveelheid gistdeeg:
Kneden van gistdeeg | 1657 g

Kneedhaak 4 Kneden van dik roer- |Verwerkingstijd kneed-
deeg deeg™:

2-3 ca. 3 minuten

Max. gebruiksduur:
10 minuten
Mengen van dik roer- | Min. hoeveelheid:
deeg Steek het werkgereedschap ten

2-3 Mengen van boter en | minste 1 cm in het mixproduct.
meel Max. hoeveelheid roerdeeg:
Mengen van gistdeeg | 1216 g
Gebaksdeeg Verwerkingstijd roerdeeg*:

4.6 Kloppen van boter  |ca. 5 minuten

Garde 7 ) met suiker Max. gebruiksduur:
Koekiesdeeg 10 minuten
Deeg met gedroog-  |Max. totaalgewicht:
de vruchten 950¢g

6 Spatel gevoelige vruchten op

stand 1 - 2 erdoor.

Max. gebruiksduur:

10 minuten
Slagroom Min. hoeveelheid:
Eiwitten Steek het werkgereedschap ten
Mayonaise minste 1 cm in het mixproduct.

. Schuimig kloppen Max. hoeveelheid slag-
Eiwitklopper 6 |7 - 8 van boter room:

1000 ml
Max. gebruiksduur:
10 minuten

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

de ingrediénten.

(ND 45




7. Roerhulpstukken
gebruiken

Aandrijfarm omhoog klappen

1. Druk op de ontgrendelingsknop 1 en
klap de aandrijffarm 13 omhoog, totdat
deze vastklikt en de ontgrendelings-
knop 1 weer eruit springt.

Roerkom plaatsen

2. Plaats de roerkom 5 zodanig in het ba-
sisapparaat 9, dat de metalen pennen
aan de onderste rand in de vitsparin-
gen van het basisapparaat passen.

3. Vergrendel de roerkom 5 door deze in
de richting van het gesloten slotsymbool
te draaien, totdat deze vastzit.

Spatbescherming monteren

LET OP:

© Gebruik de roerkom 5 nooit zonder ge-
plaatste spatbescherming 12. Anders
kan het mixproduct eruit worden geslin-
gerd.
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4. Zet de spatbescherming 12 van onder-
af op de aandriffarm 13. De pijl (A)
aan de spatbescherming 12 en de pijl
(¥) naast het geopende slotsymbool
aan de aandrijfarm 13 wijzen naar el
kaar.

5. Draai de spatbescherming 12 in de
richting van het gesloten slotsymbool,
totdat deze vastklikt.

Roerhulpstuk plaatsen

6. Kies het geschikte roerhulpstuk:
- Kneedhaak 4: voor zwaar deeg, bijv.
brooddeeg

- Eiwitklopper 6: voor het kloppen van
slagroom, eiwit, enz.

- Garde 7: voor gemiddelde tot lichte
deegsoorten, bijv. gebaksdeeg of
pannenkoekenbeslag.

Voor meer informatie: zie “Een overzicht

van de functies” op pagina 45.

7. Plaats het roerhulpstuk 4/6/7 van on-

deraf op de as 10.

Let erop dat de metalen pen in de as 10
in de uitsparing van het roerhulpstuk

grijpt.




8. Afbeelding B: druk het roerhulp-
stuk 4/6/7 iets omhoog en draai het in
de richting van de pijl tot aan de aan-
slag.

Ingrediénten toevoegen

* U kunt de roerkom 5 met de ingredién-
ten vullen, terwijl de aandrijfarm 13
omhoog is geklapt.

* Tijdens het roeren kunt u ingrediénten
via de vulopening 11 in de spatbe-
scherming 12 toevoegen:

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

Aandrijffarm neerlaten

GEVAAR voor handletsel door
beknellen!
® Grijp nooit tussen de aandriffarm 13 en
de behuizing. Bij het omlaag klappen
bestaat gevaar voor verwondingen
door beknellen.

9. Druk op de ontgrendelingsknop 1 en
verplaats de aandrijfarm 13 volledig
naar onderen. De onfgrendelings-
knop 1 springt er weer uit.

Het apparaat is nu gemonteerd. Om met het
apparaat te werken: zie “Basisbediening”
op pagina 47.

8. Basisbediening
8.1 Stroomvoorziening
GEVAAR voor een elektrische

A schok!

© Sluit de stekker 3 alleen aan op een op
de juiste wijze geinstalleerd, gemakke-
lijk toegankelijk stopcontact, waarvan
de spanning overeenkomt met de gege-
vens op het typeplaatije. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.

AANWAUZING: tijdens het eerste gebruik

kan er door verwarming van de motor een

lichte geur vrijkomen. Dat vormt geen ge-
vaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

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

2. Controleer of de snelheidsregelaar 2 op
0 (vitgeschakeld) staat.

3. Steek de stekker 3 in een geschikt stop-
contact. Het stopcontact moet ook na
het aansluiten altijd goed toegankelijk
zijn.

4. Trek de stekker 3 uit het stopcontact,
voordat u het apparaat reinigt.

8.2 Beveiligingsfuncties

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

Werking bij een neergelaten
aandrijfarm

Het apparaat werkt alleen wanneer de aan-
drijfarm 13 correct in de onderste positie is
vergrendeld en de ontgrendelingsknop 1 er
volledig is uitgesprongen.



Beveiliging tegen oververhitting

Het apparaat beschikt over een beveiliging

tegen oververhitting. Als de motor te heet is

geworden, schakelt het apparaat automa-

tisch vit:

1. Schakel het apparaat uit.

2. Trek de stekker 3 uit het stopcontact.

3. Laat het apparaat tot kamertempera-
tuur afkoelen.

Wanneer het apparaat voldoende is afge-

koeld, kan het weer worden ingeschakeld.

8.3 Apparaat in-/uitschake-
len en de snelheid kiezen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Het roermechanisme mag min. 10 minu-
ten zonder onderbrekingen werken.
Daarna moet u het apparaat eerst weer
tot kamertemperatuur laten afkoelen.

AANWWUZING: wanneer u grote hoeveel-

heden deeg verwerkt, kan het apparaat

zich iets verplaatsen.

1. Schakel het apparaat in door de snel-
heidsregelaar 2 met de wijzers van de
klok mee te draaien.

2. Begin met een iets lagere snelheid en
verhoog langzaam tot de gewenste
snelheid (zie “Een overzicht van de
functies” op pagina 45).

3. Verlaag de snelheid tot stand 1 - 2,
wanneer u tijdens het werkproces ingre-
diénten door de vulopening 11 toe-
voegt.

4. Zet de snelheidsregelaar 2 op 0 om het
apparaat it te schakelen.

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

¢ Door de snelheidsregelaar 2 naar stand
@ te draaien kunt u de snelheid tijdelijk
tot de hoogste stand (8) verhogen.

9. Apparaat uit elkaar
halen

GEVAAR door draaiende
delen!
©® Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker 3 uit het stopcontact voordat u het
apparaat vit elkaar haalt.

Aandrijfarm omhoog klappen

1. Druk op de ontgrendelingsknop 1 en
klap de aandrijfarm 13 omhoog, totdat
deze vastklikt en de ontgrendelings-
knop 1 weer eruit springt.

Roerhulpstuk verwijderen

2. Afbeelding C: draai het roerhulp-
stuk 4/6/7 in de richting van de pijl
totdat u het omlaag van de as 10 kunt
aftrekken.

Spatbescherming verwijderen

3. Draai de spatbescherming 12 in de
richting van het geopende slotsymbool
totdat deze kan worden verwijderd.

Roerkom verwijderen

4. Draai de roerkom 5 in de richting van
het geopende slotsymbool totdat deze
kan worden verwijderd.

Aandrijfarm neerlaten

5. Druk op de ontgrendelingsknop 1 en
verplaats de aandrijfarm 13 volledig
naar onderen. De ontgrendelings-
knop 1 springt er weer uit.



10. Apparaat reinigen
en onderhouden

GEVAAR voor een elekirische
schok!
© Trek véér elke reiniging de stekker 3 uit
het stopcontact.
© Dompel het basisapparaat 9 nooit in
water.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
© Gebruik in geen geval schurende, bij-
tende of krassende reinigingsmiddelen.
Daardoor kan het apparaat beschadigd
raken.

AANWUZING:

* Bepaalde levensmiddelen of kruiden
(bijv. curry, wortelen) kunnen de kunst
stof onderdelen (bijv. de spatbescher-
ming 12) verkleuren. Dit is geen fout
van het apparaat en het is niet schade-
lijk voor de gezondheid.

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

10.1 Basisapparaat reinigen

1. Reinig het basisapparaat 9 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje af-
wasmiddel gebruiken.

2. Wis met een schone doek met schoon
water na.

3. Gebruik het basisapparaat 9 pas weer
wanneer het volledig droog is.

10.2 Reinigen in de vaatwas-
machine

De volgende delen zijn vaatwasmachinebe-

stendig:

- Roerkom 5
Kneedhaak 4
Eiwitklopper 6
Garde 7
Spatbescherming 12

De volgende delen mogen nooit in een
vaatwasmachine worden gereinigd:
Basisapparaat 9

10.3 Onderdelen reinigen

1. Reinig alle onderdelen met de hand in
een wasbak met afwaswater of in de
vaatwasmachine.

2. Spoel alle delen met schoon water na
bij reinigen met de hand.

3. Laat alle delen volledig drogen voordat
u deze weer monteert, opbergt of op-
nieuw gebruikt.

10.4 Bewaren

¢ laat alle delen volledig drogen voordat
u deze opruimt om te bewaren.

® Bewaar het apparaat beschermd tegen
stof en vuil, en onbereikbaar voor kin-
deren.

¢ Afbeelding A: het aansluitsnoer 3
kunt u in de kabelopwikkeling 14 aan
de onderkant van het basisapparaat 9
opwikkelen.



11. Recepten

AANWWZING: om de leesbaarheid te
verbeteren, wordt in de recepten het num-
mer van de snelheidsregelaar 2 weggela-

ten.

Mascarponecreme

Ingrediénten:

2 eieren

2 el fijne suiker

1el zoete wijn (bijv. Madeira)

250 g mascarpone

Y2 onbehandelde sinaasappel [sap en

een beetje geraspte sinaasappel-
schil)

Bereiding:

1. Scheid de dooiers van het eiwit.

2. Vul de vetvrije roerkom 5 met het eiwit.
Klop met de eiwitklopper 6 tot geklopt
eiwit. Verhoog daarbij de snelheid tot
stand 8.

3. Vul een andere schaal met het geklopte
eiwit en zet het koud.

4. Klop in de roerkom 5 het eigeel met sui-
ker en zoete wijn met de eiwitklopper 6
op stand 6 totdat het schuimt.

5. Verlaag de snelheid naar stand 3 en
voeg afwisselend met een lepel mascar-
pone en sinaasappelsap toe.

6. Spatel de geraspte sinaasappelschil en
het geklopte eiwit er met de hand door.

7. Strooi ter decoratie enkele dunne si-
naasappelschilstrookjes over de kant-en-
klare créme.

8. Zet de créme vor het eten in de koel-

Tip: vul dessertglaasjes met laagjes mascar-

kast en eet het binnen 24 uur op.

ponecréme en vers fruit van het seizoen of
compote.
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Perentaart
Ingrediénten voor het deeg:

200 g

tarwebloem

1 snufje zout

100 g koude boter (in vlokjes)

31l

4 el

fijne suiker
koud water

Voor blindbakken:

droge erwten of rijst

Ingrediénten voor de amandelmassa:

100 g zachte boter

100 g suiker

2 eieren (kamertemperatuur)
100 g gemalen amandelen

Om te beleggen:

ca.

3 rijpe peren

Bereiding:

1.

Vul de roerkom 5 met alle ingrediénten
voor het deeg en verwerk ze met de
garde 7 op stand 3 totdat zich grotere
klompjes hebben gevormd.

(Evt. tussendoor de machine stoppen en
de ingrediénten met een spatel van de
rand naar onder schuiven.)

Kneed het deeg snel met de hand tot
een bol en rol het met een beetje meel
vit tussen twee vellen bakpapier.
Bekleed een ingevette taartvorm met het
deeg, snijd de vitstekende rand af en
zet de vorm ten minste 30 minuten in de
koelkast.

Prik meerdere keren met een vork gaat-
jes in de deegbodem, leg een bakpa-
pier op het deeg en vul de vorm met
droge erwten of rijst om het deeg te be-
lasten.

. Bak bij 180 °C circulatielucht geduren-

de 15 minuten, verwijder dan het bak-
papier en de erwten/rijst en bak dan
nog een keer gedurende 10 tot 15 mi-
nuten.

Klop boter, suiker en eieren met de eiwit-
klopper 6 voor de amandelmassa. Ver-
hoog daarbij de snelheid tot stand 8.



7. Verwijder de eiwitklopper 6 en plaats
de garde 7. Roer op stand 4 kort de
amandelen erdoor.

8. Leg de amandelmassa op de afgekoel-
de taartbodem.

9. Schil de peren, verwijder het klokhuis,
snijd ze in schijven en beleg daarmee
de amandelmassa.

10.Bak bij 170 °C circulatielucht geduren-
de ca. 35 minuten.

Pizzadeeg

Ingrediénten:

250 g tarwebloem

Y 1l zout

Ya dobbelsteentje vers gist
120 ml lauwwarm water

V2l bruine suiker

een beetje meel voor kneden en uitrollen

Bereiding:

1. Meng het meel en het zout in de roer-
kom 5 en maak een kuiltje in het mid-
den van het mengsel.

2. Druk met een vork het gist en de suiker
fijn in het water en roer het mengsel
door totdat alles is opgelost. Giet dit
mengsel in het kuiltje.

3. Bewerk het met de kneedhaak 4 op
stand 2 totdat zich grote deegklompen
hebben gevormd.

4. Kneed met de hand verder totdat het
deeg soepel wordt.

5. Vorm een deegbal en laat deze op een
warme plaats rijzen, totdat het volume
is verdubbeld.

6. Kneed nog een keer door, rol het deeg
vit en beleg het naar wens.

12. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR voor een elektrische
schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

* s de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

¢ Controleer de aanslui-
ting.

* Heeft de beveiliging te-
gen oververhitting het
apparaat vitgescha-
keld (zie “Beveiliging
tegen oververhitting”
op pagina 48)2

* |s de aandrijfarm 13
niet volledig omlaag
geklapt?

Geen functie

o Direct vitschakelen,
stekker 3 uit het stop-

E|W|2<|op- ) contact trekken en con-
5?7 (,)ngr troleren:
kneedhaak 4 - Obsetokel in het reser-
draaien niet of voIre

- Voedsel te taai of te
slechts heel hard?

stroef rond. - Apparaat niet goed

in elkaar gezet?




13. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor
het product en alle met dit symbool aange-
duide accessoires. Aldus aangeduide pro-
ducten mogen niet met het normale huisvuil
worden weggegooid, maar moeten bij een
innamepunt voor recycling van elektrische

en elektronische apparaten worden afgege-

ven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.
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14. Technische gegevens

Model: SKM 600 C2

Netspanning: 220-240V ~
50-60 Hz

Beschermingsklasse: |II [O]

Vermogen: 600 watt

Roerkom

Volume: 5000 ml

Max. vulhoeveelheid

(markering MAX): {3700 ml
Maximale belasting |Roerdeeg:
voor garde 7 en max. 1216 g
kneedhaak 4: Gistdeeg:
max. 1657 g

Max. continugebruik
(KBY):

(geeft aan hoe lang
het apparaat onon-
derbroken mag wer-
ken)

10 minuten

Toerental (gemeten
aan het gereed-
schap):

40 - 220 omwente-
lingen/minuut




Gebruikte symbolen

Randaarde

[l

Gepriifte Sicherheit (geteste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

e |Ditsymbool herinnert u eraan om

® W | de verpakking op een milieu-
%A vriendelijke manier weg te gooi-
en.
/\ | Herbruikbare materialen zijn ge-

markeerd met het recyclingsym-
mr  |bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.

15.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstri-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrico-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uvitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

* Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 379526 _2110 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

* Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatie, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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*  Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidlservice-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 379526_2110
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lid|.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 379526 _2110



AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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KaAwdio NAEKTPIKAG oUVOEDTNG PE YIS TPpopodoaiag
Avadeutripag Cuung

MTtroA avadeuong

XTutnThipl

AvadeuTrnpag

Modapdxki pe Bevioula

KUplia ouokeun

Atovag yia uttodoxr Twv eEapTNUATWY avadeuong
Avolyua TTARpwong

MpooTacia mToIAiopaTog

Bpayxiovag pnxaviopou peradoong

Aiaragn mepiEAIENG kahwdiou
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Euxapiorouue yia trnv
gumoroouvn oag!

20G guyxaipoupe yia TNV ayopd TnG Kavou-
pIaG 0AG KOUZIVOUNXAVAG.

Ma Tov ao@aAr] XEIpPIoPO Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIOETE TO GUVOAO duvaTOTHTWV
TOU:

* [piv Tnv TpWTN Bé0N O€ AsiToupyia,
S10BaOoTE TIPOCEKTIKA AUTEG TIG OBN-
Yigg Xxpnong.

¢ TnpRoTe OMWOSATTOTE TIG UTTOdEI-
&eig ao@aleiag!

* H xprion Tng OUOKEUNG EMITPETTETAI
HOVO LE TOV TPOTIO TTOU TrEPIYPAPE-
TOI OTIG TTAPOUOCEG 0BNYieg XpRong.

¢ OuAdgre auTtég TIg 0dnyieg XpRong.

e Av XpEIOOTEI VO TTAPOOWOETE TN CU-
OKEUN O€ TPITOUG, CUUTTEPIAGBETE
Kal TIG TrapoUoeg odnyieg xprnong.
01 0dnyigg xpong amroreAouv ava-
TTOOTTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

>ag EUXOPOOTE VA XApPEITE TN XPron TNG
véag 0ag KougivounxavAg!

ZuuBoAa orn ouokeun
ij To ouuBolo onuaivel TTwg Ta UAIKG
Q r ME TN oAuavon autr) Ogv PETARAA-
Aouv oUTE TN yeuon oUTe TRV 00N
TWV TPOPIMWV.

2. Evdéedeiyuévn xpnon

H kouQivounxavi xpnolueUEl oTnNV avapeign,
oTO XTUTTNMA, OTNV avAdeuaT Kal 0To UpwUa
TPOPIHWV.

H ocuokeun TTpoopileTal OVO yia IBIWTIKN
Xpnon oTo voikokupid. H xprion tng ou-
OKEUNG ETTITPETTETAI HOVO O€ ECWTEPIKOUG
XWPOUG.

ATTayopeUeTal N Xpron TNG CUCKEUNG YIa
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauesvousvn Kakn xpnon

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

® Mn XpnoIYOTIOIEITE TNV Kougivounxavi
XWPIig SIOKOTTT YIO TTEPICCOTEPA ATTO
10 AETTTA. 2T CUVEXEIQ N CUCKEUN TTPE-
TTEI VA TTOPOUEIVEI ATTEVEPYOTTOINUEVN,
MEXPI Va OTTOKTATEI BepoKpaaia dwa-
Tiou.



3. Ymodceiésic aocpalsiag

lpocsidomroioeig
211G TTapoUoEg 0dnyieg XPriong XPNoIMoTTolouvTal, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG TTPOEI-
OOTIOINCEIG:
KINAYNOZ! MeydAog kivduvog: n un Tpnon tng mpoeidotroinong Ytropei va odn-
ynoel o€ BAABEG TNG CWHATIKAG AKEPAIOTNTAG Kal TNG {wnG.
MPOEIAOMOIHZH! M£Tpiog Kivduvog: n un TAPNCN TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPE] VA TTPO-
KOAETEl TPAUUATIONOUG A OOPRaPES UAIKEG CNUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n pun TAPNON TNG TTPOEIBOTTOINCNG PTTOPET VA TTPOKAAEDE!
eAa@poUg TpaupaTiIopoUg A UAIKEG CNUIEG.
YNOAEI=H: mrepioTatikd Kal 1I81aITEPOTNTEG TTOU TTPETTEI VO AauBaveTe uttéwn étav Xelpi-
{eoTe TN OUOKEUN.

Oodnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia
®© ATmayopeueTal n XpHon TNG CUOKEUNG atTo TTaIdId.
® H ouokeun dgv TTPETTETAI VA XPNOCIKOTTOIEITAI ATTO TA TTAIBIA WG
TTaIXViodl.
© QUAAETE TN CUOKEUR Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKIG OUVOETNG HAKPIG
aTTé TaIdIq.
® H ocuokeur auTh UTTopEi va XpnoidoTTroindei atrd dtoua Pe JEIWE-
VEG OWUATIKES, a1oBNTAPIEG A BIAVONTIKES IKAVOTNTEG A aTTO ATOUA
XWPIG euTTEIpia Kau/fy yvwon pévo €av mmpBAETTovTal A kKaBodnyou-
VTaI YIO TV a0@AAr Xprion TNG CUOKEUNG KAl £XOUV KOTAVONOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPAOTN TNG OUCKEUNG QUTHG.
® Orav utrooTei BAGBN TO KAAWDIO TPOYODOTIAG TNG CUOKEUAG AU-
TAG, QTTAITEITAI N AVTIKATAOTAOT ATTO TOV KATAOKEUAOTH ) aTTO TO
Kévtpo ZEpRIG 1) atrd KATTOI0 ATOUO HE TTapOuoIa TTPOCOVTA, WOTE
va atroPeuxBouv ol Kivouvol.
® H ouokeun dgv emtpétretal va BubileTal o€ vepPo.
© AtoouvdEaTe TO QIS TPOPODdOTIag aTrd TNV TTPIa, ...
... €QOOOV OeV UTTAPXEI ETTOTTTEIQ,
.. TIPIV CUVAPHOAOYNOETE 1] ATTOOUVAPHOAOYNOETE TN CUOKEUN)
.. TIPIV ATTO TNV QVTIKATAOTACON ££QPTNMATWY i TTPOCBETWY
eCaptnudtwy
. TTPIV TOV KaBapPIoHO.
® H OUOKEUN auTr OgV TTPOOPICETAI YIO TN AEITOUPYIa PE ECWTEPIKO
XPOVOJIAKOTITN 1 ME EEXWPIOTO GUCTNMA THAEXEIPIOHOU.
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® H ouokeun TTpoBAETTETAI avAAOYQ UE TN XPAON YIA TIG £ENG MEYI-
OTEG DIAPKEIEG AEITOUPYIaG XwpPig OIOKOTTH:
- MEyY. 10 AeTrTd avadeuon/CUPwWUA PE Ta ECAPTAMATA AVADEUONG.
27N OUVEXEIQ N OUOKEUN TTPETTEI VA TTAPAMEIVEI ATTEVEQPYOTTOINME-
v, MEXPI VO ATTOKTAOEI BEpUOKpaTia dwuaTiou.

® Mpiv TNV avTIKaTAoTaon eEAPTNUATWY ] AVTAAAGKTIKWY TTOU KI-
vouvTal KaTA TN AEIToupyia, N CUOKEUN Ba TTPETTEN va Eival aTTevEP-
yoTToINpEVN Kal va £XEl atToouvOEeBEi atrd To SikTUO.

® AdBete uttOWN 1O KEPAAQIO yia Tov KaBapioud (BAETTe “Kabapi-
OMOG Kal OUVTrPNOoN TNG OUOKEUNG” OgAida 67).

® H kakA xprion TNG CUCKEUNG PTTOPEI va TTPOKAAETEI TPAUUATI-
ououc.

auéowg 10 QIS TpoYodoaiag. Mpiv atmd
A KINAYNOZ yia raidid! TNV €K véou B€an o€ Asitoupyia avadé-
® Ta uNikd ouokeuaoiag dev gival TAISIKG OTE TOV €AEYXO TNG OUOKEUNG.
Trauyvidl. Ta TaiSiG amayopevetal va  ©  Mn XeIpiZeaTe ™ ouokeun pe Bpeypéva
TT0IOUV WE TIC TTAAOTIKEC GOKOUAEG. Xépia.
Yoiotatal kivduvog aoguéiag. © 2 TepITITLON TTOU 1) CUCKEUN TIECEI OE
KINAYNOZ yia kat a6 VEPO, OTTOCUVBEDTE APECWS TO PIG TPO-

@odoaiag. Mévo TéTE uTTOpEiTE Va BYa-

Kkaroikidia {wa kar {wa AETE TN GUOKEUR OTTO TO VEPO.
EKpETAAAeUONS!
© O1 NAeKTPIKEG CUOKEUEG PTTOPET va A )
atroTeAéGoUV TIyR KIVSUVWY yIa KATol- ,K’NAYNOI UAsKTPf’"A'Tf'aS'-’ ]
Kidia kai {wa ekpeTaMeuong. Ta {wa ®© Eiodyete T0 QIg TpOQOBOTIAG OTNV TTPI-
UTTOPET EKTAC auTOU VA TTPOKOAETOUV ¢a, HéVO otav siVOf' TANPWG ouVapHoAo-
{nuid otn ouokeuR. MNa Tov Adyo auté YNHEVN N GUGKEUN. o
TIPETTEI TA {00 VA TIAPAEVOUV YEVIKG ®© ZuvdioTe TO PIG TPOPOBOTIag HOVO O€
HOKPIG OTTO NAEKTPIKEC GUOKEUEC. TIpida TTOU €x€l eyKaTaoTaBei owoTd, ival

€UKoAa TTpooBAoiun Kai n Téon TNG avT-

KINAYNOZ nAsktpomAnsiag OTOIXEl OTNV TAON TNE TIVOKISAC TUTTOU.

Adyw vypaoiag! H trpida mpétrel va ouveyidel va gival e0Ko-
© AmayopeveTal n Aeitoupyia TnG ou- Aa TIPOGBAECIUN KOl JETE T GUVSEQN.
OKEUNG KOVTG OE UTTAVIERT, VTOUG 1l YE-  ®  dpovTioTe WOTe TO KAADBIO NAEKTPIKAC
HATO VITITAPGA K.ATT. OUVOEONG Va PNV UTTOoTEl NUIEG aTTé
© Amayopeuvetal n fubion Tng KUpIag Cu- AIXUNPEC OKWES R KAUTG onueia. Mnv
OKEUNG, Tou KaAwdiou NAEKTPIKAG TUv- TUNIVETE TO KAAWBIO NAEKTPIKAG TUVDE-
deaNG Kal Tou @Ig TPoPodoaiag o€ VEPO ong yUpw oTrd T GUOKEUN.
f GMa uypa. © AkOun Kal PETE TV ATTEVEPYOTTOINGN N
© TpooTatéyre TNV KUPIA GUOKEUN OTTO OUOKEUT BV gival EVIEAWDG ATTOHOVW-
uypaoia, vepd TTou oTAGEl N YEKAGETaI. uévn aTré To NAEKTPIKG SikTuo. Ma va o
© Xe TIEPITITWON TTOU EICXWPNOEI UYPO ETTITUXETE QUTO, BYGATE TO QIC TPOPOSO-
oTnV KUPIO GUCKEUT], ATTOOUVOEDTE giag amré Tnv Tpida.
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Alatnpeite To KAAWBIO NAEKTPIKAG OUV-
0e0NG HOKPIG aTTd KAUTEG ETTIPAVEIEG
(T7.X. paTIa KOUudgivag).
Katd Tn xprion TNG CUCKEUNG TTPOTEXETE
WOTE TO KOAWBIO NAEKTPIKNG OUVOETNG
va unv €ival JayKwUEVO 1) TTIETUEVO.
Ma va BydAeTe 10 QIG TPOPOdOTIiag ard
TNV TIPida, TPaBATE TTAVTA OTTO TO PIG,
TTOTE OTTO TO KOAWDIO.
ATTOOUVOEDTE TO QIS TPOYODdOTIAG ATTO
TNV TpIda, ...
.. O€ TIEPITITWON TTOU TTAPOUCIACTE]
BAGRN,
.. OTaV BeV XPNOIYOTTOIEITE TNV KOUJI-
vopnxavr,
.. TIPOoTOU OUVAPPOAOYACETE | ATTOCOU-
VAPUOAOYACETE TNV KOUIvounxavi,
.. TIpoToU TTpoBeiTe aTOV KABAPITUS
TNG KOUQIVOUNXAVAG Kal
. O€ TIEPITITWON KaTalyidag.
Mn XPNOILOTIOIEITE TN CUOKEUN, OTaV
UTTAPXOUV EUQaVEig CNUIEG OTN GU-
OKeEUR, o€ COPTAMATA ] OTO KAAWDIO
NAEKTPIKAG OUVOEDNG.
Mpog atmouynA KIVEUVWY, UNv TTPayUa-
TOTTOIEITE AAAAYEG OTO TTPOIOV.

KINAYNOZ tpauuarioywv
ora xépia amo ouvOAiwn!
Mn Bddete TTOTE TO X£PIO OAG AVAUECT
aTov Bpayiova pnxaviopou uetddoong
Kal oT1o TTePiBANUa. Katd 1o KAgioiuo
UTTAPXEI KiVOUVOG TPAUUATIOPWY aTTO
ouveAiyn.

KINAYNOZX amé
mepioTpeQousva uépn!
Mnv kpatdTe KOUuTAAIa 1} TTApSUOIa
QVTIKEIJEVA PECT OTA TTEPIOTPEPOUEVA
pépn. Mnv TTANCIAZETE KOVTA OTQ TTEPI-
OTPEPOUEVA PEPN PE HAKPIG HOAAIG )
@apdia pouxa.
DpovrTiCeTe TTAVTA WOTE O PUBUIOTAG
TayUuTnTag va Bpioketal otn B€on O,
TIPIV EICAYETE TO PIG TPOYODOCIAG TNV
Tpida.

O]

Mpiv TNV avTikatdaTaon eEapTnUdaTwy f
EMTTPOOOETWY TEPAXiWY TTOU KIVOUVTaI
KOTA TN AEITOUPYia, OTTEVEPYOTTOINOTE TN
OUOKEUN Kal a@aIpéCTE TO QIS TPOPOBO-
aiag amd v mpia.

TMPOEIAOIOIHZH yia uAikég {nuiég!

O}

(ONO]

ToTToBeTAOTE TN OUCKEUN O€ WA ETTITTE-
on, oTeyvr], avtioANIoONTIKA Kal udaTOOTE-
YN EMQAvEIA, £TO1 WOTE VA PNV UTTOPET
oUTe va avaTpaTrei oUTe va YANIOTPATEL.
O avadeutrpag eTITPETTETAI VA AEI-
TOUPYEi ouveXOueva TO TTOAU 10 AeTTTd.
2T OUVEXEIQ TTPETTEI VA AQrOETE TN OU-
OKEUN TTPWTA va Kpuwaoel ava oe Bep-
Jokpaaoia dwuartiou.

> KOia TTEPITITWON PN XPNOIUOTIOIEITE
TN CUOKEUN XWwpig doxeio.

Mnv TotroBeTeiTe TN OUOKEUA TTAVW O€E
KauTr emdavela, T.X. JaTia Koudivag.
Mnv peTakiveite TN cuokeur) 600 UTTAP-
Xouv Tpoé@Iua i {Uun péoa oTn Ou-
OKEUN.

Mn yepicete uTTEpBOAIKG TO PTTOA QVa-
deuong, O16TI SIAPOPETIKA PTTOPEi va
eKTOEEUTED £EW TO TTEPIEXOPEVO. YYPO
TToU &exeINiCel péel oTn Baon. MNa 1o
Aéyo auTO TOTTOBETAOTE TN CUCKEUN
emavw o€ pia udatoaTeyn Baon.

Mn XpPnOIYOTIOIEITE TN CUCKEUT KEVN,
KaBwg evdéxeTal va utrepBeppavBei To
MOTEP Kal va TTPOKANBEi BAGRN.
XpnoipoTtrolgite pévo yvAoIa EEapTAPATA.
Mn xpnoipoTroigite aixpunpd A diaBpw-
TIKG péoa KaBapiguoU.

O1 avadeuTipeg Kai ol avadeuTApeg (U-
MNG €XOUV avTIKOAANTIKY €TTIQAVEIQ.
Mnv TTpokaAeite {nuIEG aTTd aiXunpd,
MUTEPA aVTIKEIJEVA A TETOIO TTOU Xa-
pdooouyv (TT.X. gaxaipia, ogouyydpia).
H ouokeun d100€Tel avTioANioONTIKG
TTAQOTIKA TTOSAPAKIO e BEVTOULEG.
Eteidn ta €mmmAa gépouv didpopa eTTI-
xpiopata atmd Bepvikia rj TTAAOTIKO Kal
yivetal eTeepyaaia Toug Pe BIOPOPETI-
K& péoa @povTidag, dev ATTOKAEIETal
HEPIKEG OTTO AUTEG TIG OUGIEG VA TTEPIE-
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XOUV OUCTaTIKA TToU Ba dpAcouV ETTI-
BeTiKG oTa TTOdAPAKIA OIAIKOVNG Kal Ba
Ta aAAolwoouy. ToTToBeTroTE EVOEXO-
MEVWG pIa avTioANigBNTIKA BAon KATw
OTTO T GUOKEUN.

. 2UvoAo mapadoong

Kou{lvounxavr], KUpia Guokeun 9
TpooTacia TToINiopatog 12
MTTOA avadeuong 5

avadeuTrpag uung 4

XTuTTNTAPI 6

avadeutnpag 7

EYXEIPIBIO 0BNYIWV XPrIoNg

5. Amoouoksuaaoia Kai

—

Trorro@érnon

. Agpaip€éaTe OAa Ta UNIKG CUOKEUADIAG.

EAéyETe av uTTdpxouv OAa Ta €apTAUO-
Ta Kai gival dIkTa.
ATtroouvappoAoynoTe Tn CUOKEUN (BAE-
e “ATTooUVapPOAdYNON GUOKEUNG”
oeAida 66).

KaBapioTe Tn ouokeun TpIv Ao TNV
mwpwtn Xpnon! (BAétre “Kabapiopdg
Kal ouvTr )pNON TG OUOKEUNG”

oehida 67).

Eikéva A: TUAI§TE TO KOAWDIO NAEKTPI-
KAG ouvdeong 3 TTou TTePIToeUEl aTn OI-
aragn mepiEAiENG kaAwdiou 14 oTnv
KATW TTAEUPA TNG KUPIOG OUCKEUNRG 9.
TotmoBeTr|oTE TNV KUPIA OUCKEUN 9 O€
€TTiTTEdN, oTeyVvA Kal adidBpoyn em@d-
VEIQ, £TO1 WOTE VA NV UTTOPET va TTECEI
r va YAIOTPr)O€l N GUOKEUN.

EmA£ETE pia Acia, kaBapr| Bdon, woTe
va PTTopouV va KoAAfjoouv Ta Todapa-
Kia pe BevToueg 8 kal va TTapEXouv
KOAN guoTaBela.

MPOZOXH:
© Yypo tmou EexelAiCel péel otn Bdaon. MNa

TO AOYO auTO TOTTOBETAOTE TN CUCKEUN
emavw og pia udartooTeyr) Baon.



6. Emokomnon Asiroupyiwv

E¢aprnupa

gpyaoiag TayuTnTa AsgiToupyia Ymrodeigeig
ZOpwya kal avl- | gAdy. TToooTNTA:
1.2 psuir]’ oTePEdg Clil,- To epyakeio epyaaiag Ba TpéTel va Bubide-
MNG N TTI0 OTEPEWV | Tal TOUAGYKIOTOV 1 ¢m OTO UAIKS avauIgng.
AvadeuTh- TPOPIUWY péy. TooéTnTa JUPNG PE HayIG:
pag gu- ZUpwya Zupne pe | 1657 g
ung 4 Hayid Xpoévog emegepyaciag {UUNG HE payIa*:
2-3 ZUpwya Tayup- TeP. 3 AeTTTd
peUOTNG ZUpNG yia | MEY. B1dpkela AgiIToupyiag:
KEIK 10 AeTTTd
Avapeign maxup- | eAdy. ToooTNTA:
PEVOTNG JUMNG YIa | To epyaheio epyaaiag Ba TpéTrel va BuBie-
KEIK Ta1 TOUAGYIOTOV 1 cm GTO UAIKS avAapigng.
2-3 Avapeign Boutu- Méy. TrToooTNTA JUUNG YIA KEIK:
pou kai aAeupiol (1216 g
Avapeign CUNG He | Xpovog emeEepyaciag JUHNG YId KEIK*:
Hayié TeP. 5 AeTrtd
Z0pn yia yAuKd HEy. didpkela AsiToupyiag:
AVG5£UTT']- XTUTI'I’]UU’ BOUT(J- 10 Aemrd
pag 7 -6 pou pe CGXGP"]
Z0un yia KouAou-
pPAKIa
HEY. ouVvOAIKO Bdpog:
950 g
6 Z';"“n e 0‘,"0‘5”90" MpooBéTeTe cuaiocdnTa QpouTa oTN Pab-
MeEva gpouTta pida 1 - 2.
Héy. Sidpkela AsiToupyiag:
10 Aer1d
Zavryi eAdy. TroooéTNTA:
AcTTpadi To epyaheio epyaciag Ba TTpéTrel va BuBiCe-
Xrummn- qulovéCa ] Ta1 TOUAGYIOTOV 1 cm GTO UAIKS avAapigng.
016 7-8 Xtumnua BouTUpou | péy. TToodTNTA CavTIyi:
1000 ml
Méy. Sidpkela AsiToupyiag:
10 Aetrd

*YMOAEI=ZH: o xpdévog emeéepyaaiag TToikiAel avaAoya pe TRV TTo00TNTA Kail TN gUGTaon
TWV CUCTATIKWV.
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7. Xpnon g§aptnudrwyv

avadeuong

Avolyua Bpayiova unxaviouou
peradoong

1.

MatroTe 10 KoupTri aTrac@daAiong 1 kai
aveBaaTe Tov Bpaxiova unxaviopou pe-
Téddoong 13, péxpl va acpalioel kal va
€E€NBeI Eavd TO KOUUTTi ATTAOQAAI-

ong 1.

Tomro@érnan umoA avadsuong

2.

TotroBetr|OTE TO PTTOA avadeuong 5
€101 O0TNV KUPIO CUCKEUN 9, WOTE TA E-
TaAAIKG TTodapdKIa oTo KATW AKPO va
TaIpIAZouV OTIG E00XEG OTNV KUPIA OU-
OKEUN.

oUpBoAo AoukéTou aTov Bpayiova un-
Xaviopou petadoong 13 deixvouv 10
£€va 010 AAAO.

Ao@aAioTe To uTTOA avddeuong 5, Trepl-
OTPEPOVTAG TO TTPOG TO OUMPBOAO TOU
KAEIOTOU AOUKETOU, PEXPI VO EQPAPUOLEI
KOAQ.

Tommo6érnon mpooraciag
miToIAiouarog

MPOZOXH:
® Mn XpNnOIYOTIOIEITE TO PTTOA avadeu-

ong 5 ToTé Xwpig TTpooTacia TToIAI-
opatog 12. AIa@opeTIKE evOEXETAI VA
ekTIVaXOEei £Ew UNIKO avaueigng.

TotroBeTAOTE TNV TTPOCTACIA TTITTIAI-
oparog 12 a1md kaTw aTov Ppayiova
pnxaviopou petadoong 13. To BéAog
(A) otnv TTpooTaaia mToIAicyaTog 12
Kal 10 BéAog (W) SiTTAa a1Td TO AVOIXTO
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5. lMepioTpéwTe TNV TTPOCTAGIA TITAIAI-
opatog 12 1Tpog TnVv KatelBuvon Tou

KA€I0TOU GUHBSAOU AOUKETOU, HEXPI VO

aoQaAioel.
TomoBérnaon s§apriuarog
avdadesuong

6. EmA£ETE TO KATAAANAO €EAPTNUA OVA-
deuong:

- Avadeutipag Cuung 4: yia Bapiég U-

MEG, TI.X. CUHN YwHIou
- XtummnAp! 6: yia XxT0TTnua oavTiyi,
MOpEYKag KTA.

- AvadeuTtApag 7: yia PETPIEG EWG EAO-

PPIEG QUPEG, TT.X. CUMN YIa YAUKA 1)
¢upN yIo TNYQVITEG.
lMa mepIoo6TEPEG TTANPOPOPIEG: BAETTE
"EmokaTTnon Asitoupyiwv" oTtn
oegAida 63.
7. TomroBetroTe TO £€APTNUA AVADEU-
ong 4/6/7 amd kdtw oTov agova 10.




BeBaiwBeite 611 TO PIKPO HETAAAIKO TTO-
dapdki euTTAékeTal aTov aEova 10 oTnv
€00xM OTo €€APTNUA avadeuong.

8. Eikéva B: méoTe 10 €€dpTnua avadeu-
ong 4/6/7 Aiyo TTpog Ta ETTAVW Kal TTEPI-
OTPEWTE TO YE TN QOPA ToU BEAOUG
MEXP! VO TEPUATIOEL

ﬂAnpwan UAIKwV
Mrropeite va pixveTe UNIKG OTO UTTOA
avéadeuong 5, 600 eival avoiXTog o
Bpaxiovag pnxaviopou petadoong 13.
+ Katd Tnv avadeuon, PITTOPEITE va TTPo-
00€TeTE UAIKA PECW TOU AVOiyUaTOG
TApwaong 11 oTnv TTPoCoTaCia TITCIAI-
oparog 12:
- MeiwaoTe TNV Tax0TnTa 010 7 - 2.
- Pigre Ta UAIKG.

KAgiowuo Bpayiova unxaviouou

peradoons
ﬁ KINAYNOZ TpaupaTICHWYV OTA
Xépia a1rd ouveAiyn!

® Mn Bddete TTOTE TO XEPIO 0AG AVAUECT
aTov Bpayiova pnxaviopou uetddo-
ong 13 ka1 aTo TePiBAnpa. Kard to
KAgiolpo uttdpyel Kivduvog TpauuaTi-
OMWV a1Té aUVOAIYN.

9. MMartAoTe TO KOUWTT aTTacPEAiong 1 kal
METAKIVAGTE TO Bpaxiova unxaviopou
peTadoong 13 TeAciwg TTPOG TA KATW.
To koupTri arraoc@aAiong 1 e&€pxeTail
gava.

H ouokeun gival Twpa £T0IuN CUVAPHOAO-
ynuévn. MNa epyacia pe 1N cuokeur): BAETTE
"BaOIKOG XEIPIOWOG" 0T oeAida 65.

8. BaoIKOG XEIPIOUOS

8.1 Tpogodoaria psuuarog

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

®© ZuvdéaTe To QI TpoPodoaiag 3 yovo
o€ TIpifa TTou €xel eykaTaoTabei owaoTd,
gival eUkoAa TTpooBAaaiun kai n Tdon
TNG QVTIOTOIXEI OTNV TAON TNG TTIVOKI-
dag TUTToU. H TTpila TTpETTEl VO GUVEi-
Ce1 va gival eUKoAa TTpocBAciun Kal
META TN oUvdEDN.

YNOAEI=H: katd 11g TTpWTEG XPNOEIG,

Aoyw B€puavang Tou PoTéP, UTTOPET va dn-

HioupynBouv eAa@pég oopég. AuTo gival

akivouvo. OpovTileTe yIa ETTAPKI AEPITHO.

1. ZuvapuoAOyAOTE T GUCKEUNR YIia TNV
€mOuunT AeiImoupyia.

2. EAéyEre 611 0 puBpIOTAG TaXUTNTAG 2 €i-
vai a1o 0 (ekTOG AgiToupyiag).

3. Eiodyete 10 @Ig TpOQOBOCIAG 3 O€ pIa
KOTAAANAN TTpida. H TTpica TrpéTTel va
ouveyicel va gival ava TTaoa oTIyun
TTPOCRACIYN Kal JeTd TN aUVOEDN.

4. AmoouvdéoTe To @IG Tpopodoaiag 3,
TTPIV TOV KABaPIoPO TNG CUOKEUAG.

8.2 Asiroupyisc aocpalsiag

H ouokeun d100€Tel TTEPIOTOTEPEG AEITOUP-
Yieg aopaAeiag, TTou TTEPIYPAPOVTal OTN
ouvéxela.

A&iroupyia uovo ue karsBacuévo
Bpayxiova unxaviouou psradoong

H ouokeun Aeimoupyei pévo, otav o Bpayio-
vag gnyaviopou petadoong 13 eival aopa-
Nopévog ocwoTd oTnV KATW BEaN Kal EXEl
€CENBeI TeAgiwG TO KouuTTi aTTac@AAiong 1.
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lMpooragia urrep@épuavong

H ouokeun diaBétel TTpooTacia utrepBEp-

pavong. Eav oTo potép auénBei utrepBoAl-

KA n Bepuokpaacia, n CUOKEUN

QATTEVEPYOTTOIEITAI AUTOMATA:

1. ATTEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN.

2. AmoouvdéaTe To QIG Tpo@odoaiag 3.

3. A@AOTE TN CUOKEUNA VA KPUWOEI O€
Bepuokpaacia dwuartiou.

‘OTav KPUWOEI ETTOPKWG N CUCKEUN, UTTOPEI

va 1eBei Eava ae Asrmoupyia.

8.3 Evepyomoinon/amevepyo-
moinon ouoKeUnNg Kai Emi-
Aoyn raxurnrag

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

®© O avadeuTApag ETITPETTETAI VA AEl-
Toupyei ouvexoueva 1o TTOAU 10 AeTTTd.
2Tn OUVEXEIQ TTPETTEI VO OQOETE TN OU-
OKEUN TTPWTA Va KpUWaoel Eava o€ Bep-
HoKpaaoia dwuartiou.

YNOAEI=H: katd tnv avadeuon peyaAwv

TTOCOTATWYV CUUNG, EVOEXETAI VO JETAKIVEI-

Tal Aiyo n Guokeun.

1. EvepyoTroInoTe T CUOKEUN, TTEPIOTPE-
QovTag 8e€I60TPOPA TOV PUBUICTH Ta-
xutnTog 2.

2. ApxioTte pe KATTWG XapnAdTEPN TAXUTN-
Ta Kal au&AoTe oTadlokd Tnv TaxuTNTA
uéxpl TNV emBupNT (BAETTE “ETTIOKO-
TTNoN Aeimoupyiwv” oehida 63).

3. Mewate Tnv ToxuTnTa oTn Babida 1 - 2,
otav Katé Tn AsIToupyia TTPOCOETETE UNIKG
péoa atré 1o avolyua TTARpwong 11.

4. ©¢aTte Tov pUBUIOTA TaxUTNTAG 2 010 O,
YIO VO ATTEVEPYOTIOINOETE T CUCKEUN.

YNOAEI=H: n 1daviki TaxUtnTta e€aptdral
KUpiwg o116 TN oUCTAGN TWV TTPOG AVAUEIEN
UAIkwv. Ogo 1Mo uypod gival To peiyua, 1000
TTIO YPr)yopa WTTOPEITE VO AVAUIYVUETE.

66 (GR

8.4 TMaAuikn Asiroupyia

* [epioTpépovTag Tov puBUIOTA TaXUTN-
106 2 0N Béon @ pTopsite va augnoe-
TE BpaxuTTPOBecua TNV TaXUTNTA OTN
uéyioTn Babuida (8).

9. ArmoouvapuoAdynon
OUOKEUNS

KINAYNOZX a1ré repIioTpepOuE-
va uépn!
© ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN Kal OTTO-
ouvdEaTe To @IS TpoPodoaoiag 3 atd
TNV TTPIfa TTPIV TNV ATTOGUVAPHOASYN-
0on TNG CUOKEUNAG.

Avoiyua Bpayiova unxavicuou

ueradoong

1. TMatoTe 10 KoupuTri amac@aAiong 1 kai
avePaoTe ToV Bpaxiova unxaviopou pe-
Tddoong 13, péxpl va ac@alioel Kal va
€EENOEI Eava TO KOUuUTTi ATTACPAAI-
ong1.

Agaipson e§apriuarog avadsuong

2. Eikéva C: eploTpéWTe TO £€APTNHA
avadeuong 4/6/7 pe Tn @opd Tou Bé-
Aoug, Uéxpl va ptropei va agaipeBei
TTPOG Ta KATW aTtrd Tov dfova 10.

Agaipson mpooraciag

miToIAiouarog

3. TlepioTpéwTe TNV TTPOCTOCIA TITOIAI-
oparog 12 mpog TNV Katelbuvan Tou
avoixToU GupBOAoU AOUKETOU, UEXPI VA
MTTOPEN va aaipeBei.

Agaipson umoA avadsuong

4. TMeploTpéwTe 10 PuTTOA avddeuong 5
TTPOG TO avoIXTd gUPBoAo AoukéTou,
MEXPI VO UTTOpPEl va apaipedEi.



KAcgiouo Bpayiova unxaviouou

ueradoong

5. TMarmoTe 1o KoupTri amracedAhiong 1 kai
METAKIVIOTE TO Bpaxiova pnxaviopou
peTadoong 13 TeAgiwg TTpog Ta KATw. To
KoupTri atracg@aAiong 1 ¢€pyeTal Eava.

10. KaBapiouog kai

ouvrrpnon g
OUOKEUNS

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

© Tlpiv a1ré KGOe KaBapIoPS aTTOCUVOE-
aTe TO QIG TpoYodoaiag 3 atd TNV TIPi-
(.

®© TMoté un BubiceTe TNV KUpPIO CUOKEUN 9
o€ vepo.

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég gnuigg!

®© Mn XpNOIYOTIOIEITE OE KAMia TTEPITITW-
on péoa kabapiopou TTou Xapddlouv N
eival kauoTikd. ‘ETol Ba ytropolaoe va
uTTOOTEl {NUIG N CUCKEUN).

YMNOAEI=EIZ:

*  JUYKEKPIMEVA TPOPIPA 1] KAPUKEUUATO
(TT.X. KAPU, KAPOTA) EVOEXETAI VO OANOI-
WOOUV TO XPWHA TwV TTAACTIKWY £Eap-
TNUATWV (TT.X. TNV TTPOCTACIA
mTolAioyaTog 12). Aev TTpOKEITal yia
o@AaAPa CUOKEUNG Kal Bev gival eTTIRAA-
Bég yia Tnv uysia.

*  NAd&Bete uTTOWN OTI PETA TO OTEYVWUA
€VOEXETAI VO UTTAPXOUV OKOUN OTaYO-
VEG vePOU oTa ageooudp. AQAaTE va
OTEYVWOOUV eVTEAWG OAa Ta e€apTripa-
Ta gTOV Qépal.

10.1 KaBapiouog kupiag
OUOKEUNS
1. KaBapioTe TNV KUpla cuokeun 9 ue Bpey-

pévo travi. MTTopeite eTTiong va xpnoigo-
TTOIRCETE Aiyo ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.

2. ZKouTrioTe TNV PeE éva KaBapd Travi pe
KaBapo vepo.

3. Xpnoipotroi|aTe TNV KUPIO GUOKEUA 9
gava povo, otav £xel TEYVWOE! TEAEIWG.

10.2 Kalapiouog aro
mAuvVTHpIO TIATWV

Ta akdAouba pépn eival kKatdAAnAa yia TTAU-
on o€ TTAUVTAPIO TTIATWV:

- Mo\ avéadeuong 5

- Avadeutnpag ¢uung 4

- Xtumnmipi 6

- Avadeutnpag 7

- [pooTtacia mrTolAiopyarog 12

€ KOMia TePITITWON JEV ETTITPETTETAI TO
TTAUCIUO TwV aKOAOUBWYV PEPWV OTO TTAU-
VTAPIO TTIATWV:

- Kupia cuokeun 9

10.3 KaBapioudg s{aptnudrwv

1. KaBapileTe 6Aa Ta e€apTrApaTa e TO
XEp! o€ évav vepoxuTn e vepd TTAUONG
Il GTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

2. Kard tov kaBapiouo Pe 10 XEPI, TTAEvE-
T OAa Ta e€apTrpaTa pe KaBapod vepod.

3. AopnoTe va ateyvwaoouv TeAgiwg OAa Ta
€€apTAPOTA, TTPIV TA ETTAVACUVAPHOAO-
YNOETE, ATOONKEUOETE 1) TO XPNOIHO-
TTOINOETE €K VEOU.

10.4 PuAaén

* [lpIv ammroBnKeUOETE TN CUCKEUR, a®n-
OTE VA OTEYVWOOUV KOAd 6Aa Ta pépn
™G.

*  DUAAGOOETE TN CUOKEUN TTPOCTATEUE-
vn a1ré TN KOV Kal Toug pUTTOUG Kal
Hokpid atrd Taidid.

* Eikéva A: ptropeite va TUAIEETE TO Ka-
AwdIo NAeKTPIKAG ouvdeong 3 oTn dId-
Tagn mepiEéAigng koAwdiou 14 oTnv
KATW TTAEUPA TNG KUPIOG CUOKEUNG 9.
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11. XZuvrayég

YNOAEI=H: o1ig ouvTayég dev avaypage-
Tal 0 apIBudGg Tou pubUIoTH TaXUTNTOG 2,
yla va gival o uavayvwoTog.

Kpéua Maokaprmove

ZUOTATIKA:

2 afya

2k.0. Caxapn

1K.0. YAUkd kpaai (T.X. Madeira)

250g paokaptréve

V2 TTOPTOKAAI (XUNOG Kail Aiyo EUopa
TTOPTOKAAIOU)

Mapaokeun:

1. XwpioTe Toug KpOKOUG atrod Ta afyd.

2. Pi¢te Ta aoTrpdadia oTo YTTOA avAdeu-
ong 5 xwpig NiTrog. XTUTTAOTE TO UE TO
XTuttnTp1 6 o¢ papéyka. AuEavere TNV
TaxuTnTa péxpl Tn Badbpida 8.

3. Pigte Tn papéyka o€ éva GAAO PTTOA Kal
BAATe TO OTO YuyeEio.

4. 710 ptroA avadeuong 5 XTUTTAOTE TOV
KPOKO e TN {axapn Kal To YAUKO Kpaoi
MeE To xTuTTNTAPI 6 OTN Babpida 6 péxpr
va agpiocel.

5. Meiworte Tnv TaxutnTa oTn Babuida 3
Kal TTPOCBETETE EVAANGE pE TO KOUTAAI
MOAOKAPTTOVE KOl XUHO TTOPTOKAAI

6. lMNpooBioTe pe 10 XEPI TO EUOPA TTOPTO-
KOAIOU Kal Tn JOpEYKa.

7. Na diakdounaon, piETe HEPIKEG AETTTEG
Awpideg TTopTOoKaAIOU TTAVW OTNV £TOI-
un Kpéua.

8. BAATE TNV KpEPa OTO YuyEio Kal KATa-
VOAWOTE TN €VTOG 24 WPWV.

ZUMBOUAN: BAATE TNV KPEUA PACKAPTTOVE

g€ OTPWOEIG O€ TTOTNPAKIA ETTIOOPTTIOU JE
PPETKa @poUTa ) KOUTTOOTA.

Tapra ayAadiou
2uoTaTIKA yIa TN ¢Uun:
200 g oirdAeupo

1 Tpéda aldT

100 g kpuUo BouTupo (o€ VIPADEG)
3Ky. Gaxapn
4 k.0. KpuUo vePd

MNa To wrhoiyo Tng TadpTag:
Eepd paadhia 1y pud

ZUOTaTIKA yia TNV apuydaAdTTaaTa:

100 g paiakd BouTtupo

100g  daxapn

2 apyd (Beppokpacia dwyartiou)
100 g apuydoAdyIxa

MNa diakdéounon:
eP. 3 wpiya axAdadia

Mapaokeun:

1. Pigre 6Aa Ta ouoTaTiké O0TO PTTOA avd-
OEUONG 5 Kal AVOKATEWTE TO UE TOV
avadeutrpa 7 oTn Babuida 3, péxpr va
OXNMOATIOTOUV PEYAAUTEPOI GRWAOI.
(Zrapardre evdey. evoidueoa TN UNXo-
VI KOl OTTPWXVETE TA CUCTOTIKA PE HIa
guoTpa CUPNG atrd TIG AKPEG TTPOG TA
KATW.)

2. TIAGoTE TN CUUN ypriyopa e TO XEPI O€
JIa UTTGAQ Kal avoigTe T pe Aiyo aAeupi
avaueaa og U0 QUAAQ avTIKOAANTIKOU
XapTioU ynaoipartog.

3. AmAworTe Tn {UuN o€ pia BouTupwuévn
POPUA YIA TAPTEG, KOWTE TIG AKPEG TTOU
TTpoegéxouv Kal BAATE TN TOUAAXIGTOV
30 AeTrTd 0TO WUYEIo.

4. TputioTe TN (PN TTOAEG QOPEG UE
£va Tpouvl, BAATE éva avTIKOAANTIKO
XopTi ynoiyatog évw oTn Uun Kai ye-
yioTe TN @Opua pE Eepa @aaoAia 1y pud,
yia va epapuéletal Bapog Tavw oTn
qoun.

5. WAote otoug 180 °C aTov aépa
15 AeTTTd, PETE APAIPETTE TO AVTIKOA-
ANTIKG X0pTi Kal Ta @acoAia/To pull Kal
wnote Eava 10 éwg 15 AetrTa.



6. Ta Tnv apuydaAoTTaoTa, XTUTTAOTE TO
BouTupo, TN faxapn Kai Ta afyd pe To
XTuttnTApI 6. Audvete TNV TaXUTNTA
Méxp! TN Babuida 8.

7. AgaipéaTe TO XTUTINTAPI 6 KaI TOTTOOE-
TAOTE Tov avadeutrpa 7. MNpooBéaTe
oTtn Babuida 4 yia Aiyo Ta aplydala.

8. Pigte Tnv apuydaAdtracTa otn Bdon
TNG TAPTAG TTOU €XEI KPUWOEL.

9. Ze@AoudioTe Ta axAddia, aQaipEoTe TA
KOUKOUTOIQ, KOWYTE Ta O€ PETEG KAl BAA-
TE TO TTAVW OTNV AQUUYSOAOTIAOTA.

10. WAote otoug 170 °C oTov aépa Trep.
35 AetrTd.

Zoun mirtoag

2uoTaTIKg:

250 g oirdAeupo

YaKy. OAATI

Y2 KUBOG vwTrn payid
120 ml xAiopo vepd

Y2 K.y. KaoTavA {axapn

Aiyo aAeUpl yia TO TTAGGIPO Kal TO GvOolyud

Mapaokeun:

1. AvakaTéWTe To aAgUpI Kal TO aAdTI OTO
UTTOA avadeuong 5 kal KAVTE Pia PIKPN
AakkoUBa atn péon.

2. ThéoTe pe €va mMPoUvI TN Jayid Kail TN
{axapn oTo vePO KOl OVOKATEWTE, PEXPI
va dloAuBouv 6Aa Ta UAIKG. Pigte autd
TO Wiyda oTn Aakkoufa.

3. AvakatéyTe Pe Tov avadeutrpa (U-
uNng 4 otn Babuida 2, yéxpl va axnuaTi-
oTel gia peyadAn uraAa Copng.

4. ZuvexioTe TO TTAACIUO PE TO XEPI, HEXPI
va JaAakwaoel n Cupn.

5. TAdoTe pia prrdAa CUuNg Kal a@AoTE TN
Va QOUCKWOEl O€ éva (€0TO Oneio, Jé-
Xp! va dITTAaciooTei o€ GyKo.

6. lAdoTe Eavd, avoifTe TN KAl TTPOCBEaTE
Ta UAIKG TTOU €TTIBUEITE.

12. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n ouokeur) oag dev Asitoupyei OTTwg
TPETTEN, EAEYETE TTPWTA aUTH TN AioTa EAEy-
¥Xou. EvOéxeTal va TTpOKEITal yia KATTOI0 Hi-
KPO TTPORANMA, TO OTTOIO PTTOPEITE Va
QVTIMETWTTIOETE POVOI OOG.

A KINAYNOZ nAektpomAnéiag!

® Mnv TpoCTTABAOETE O€ KAWIa TTEPITITW-
0N va €TTOKEVACETE YOVOI 00G Tn OU-
OKeun.

MOavég aitieg /

MpopAnpa HETPO AVTIMETWITIONG

» Eival eao@aAhiopévn n
Tpo@odooia peUPATOG;

+ EAéy&re Tn oUVOEON.

* HmpooTacia utrep-
Bépuavang atrevepyo-
TT0iNO€E TN CUOKEUR
(BAétre “MpooTacia
utrepBEéppavong”
gelida 66);

*  Aev €xete kaTeBdoel Te-
Agiwg kaTWw TOV Bpoxi-
OovVa PNYaviopou
peréddoong 13;

Agv AgiToup-
yei

*  ATTevEPYOTTOINOTE Q-
OWg TN CUOKEUR, agal-
pEOTE TO QI
Tpopodoaiag 3 kai
eNEyETE:

- Ymdpyxel KATToio
EUTTODIO EVTOG TOU
doxeiou;

- Ta 1pdéQIPa gival
TTOAU OKANPA 1
TTNXT;

- H ouokeun dev €xel
ouvappoAoynBei
owaoTd;

Ta xTuTINTA-
pia 6, ol ava-
OEUTAPEG 7 A
Ol avadEUTH-
pEG QUpNG 4
O¢ev TTEPIOTPE-
povTal Kabo-
Aou 1] TTOAU
OUOKOAQ.
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13. Amoppiyn

To Trpoidv auTto uTTéKEITal

otnv Eupwraik Odnyia

2012/19/EE. To oUuBoAo e

10 dlaypapuévo kKado atrop-

PIMUATWY TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel 0TI TO TTPOIOV TTPE-

el va 0dnynBei o€ EexwpioTr) cuAoyn
QATTOPPIMMATWY CUPPWVA PE TRV EupwTrai-
KAl 'Evwaon. To idlo 1oxUel yia To TTPoIdV Kal
OAa Ta e€apTpaTa pe To cUuBoAo auto. Ta
EMONUACTUEVA TTPOIGVTA ATTAYOPEUETAI VA
atroppI1pOoUV padi Je Ta OIKIOKE ATTOPPIl-
poTa, aAAG TTpéTTel va TTapadoBolv o€ pia
B¢on cuANOYAG yIa TNV avaKUKAWGN NAe-
KTPIKWYV KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV.
AuTé 10 GUUBOAO avVAKUKAW-

OnNgG onNUATOdOTEI TT.X. £V AVTI-

KEIUEVO 1 THAPOTA UNIKWV WG

TTOAUTIYO yIa avakTnon. H

avakUKAwon ocupBdaAAel oTn

Heiwon KaTavaAwong TTPWTWY UAWV Kal
TNV TTPOCTACia Tou TrEPIBAAAOVTOG.

Zuokeuaoia

‘O1av BeAnoeTE va aTTOPPIYETE TN CUOKEUO-
oia, Tpémel va AdBeTe uTTOWnN 0ag TIg AvTi-
OTOIXEG TTEPIBAANOVTIKEG BIATAEEIG TNG
XWPag aag.

14. Texvika

XAPAKTNPIOTIKA
MovTého: SKM 600 C2
Téon dikTUoU: 220-240V ~

50 - 60 Hz
Karnyopia mpooTagiag: | 11 [O]
loxug: 600 Watt
MtroA avéadeuong
Oykog: 5000 ml
Méy. TrooédTnTa TTAR-
pwaong (onuad MAX): [3700 mi
MéyioTo poprTio yia ZUun yia KEIK:
avadeuTApeg 7 Kail ava-| péy. 1216 g
deutnpeg Cuung 4: ZUpn Je payid:
péy. 1657 g

Méy. didpkela ouve-
XouUg Aeitoupyiag (KB):

(5nAwvel, Téoo
ETMTPETTETAI VA
A€IToupyEi xwpig
SIaKOTIN N
OUOKEUn)

10 Aetrd

ApIBub6S oTPOPWY (UE-
TPNMEVOG OTO Epya-

Aeio):

40 - 220 oTpogég/
AeTTTO




ZUuuBoAa mou xpnoiuorroiouvrail

MpooTaTeuTikA pOvVwon

[l

Gepriifte Sicherheit (EAeyxog
Acg@aAeiag): O1 CUOKEUEG TTPETTEI
va TTANPoUV TOUG YEVIKOUG KaVO-
VEG TNG TEXVOAOYIOG Kal va GU-
Hop@wvovTal he To AldTayua yia
v Acg@dAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

G5

Me tn ofuavon CE n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN cuppépewor) Tng pe Tnv EE.

(@)
m

AuTt6 10 oUPBoAO oag utrevBupi-
el va aTTOPPIYETE TN CUCKEUO-
oia pe TPATTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGANOV.

> By,

Me 10 gUpBoAo TNG avakUKAw-
ong (3 B€An) emonuaivovTtal Ta
PAP QVOKUKAWOIPA UAIKG. To UAIKO
MTTOpPEI Va eVTIOTTIOTEN JEOW TOU
ap1Buou avakUKAWOoNG OTn Héon
(edw: 21) kai/f) yiag oUVTUNONG
(edw: PAP).

r
[

EvaAdacoduevn téon

To oUpBoAo auTtd uTTodNAWVEI
TTPOIOVTA TTOU TTAEVOVTaI GTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Me 1n ofjuavon UKCAn
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPPOPPWON yia To Hvwpévo
BaaiAcio.

To oUpBoAo auTd UTTOBNAWVEI
TOV KOTAOKEUOOTH TTPOIOVTOG.

L 5

Alatnpoupe 1o SIKAIWPA TEXVIKWY aAAQywWV.

15. Eyyunon rtn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

ALIOTIUN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

yIQ TN oUCKEUN auTth AaupdveTe eyyiunon

3 eTwvV aTTd TNV NUEPOPNVIa ayopdg. X TTe-
PITITWOTN EAATTWHATOG TOU TTPOIOVTOG OU-
TOU £XETE VOUIKA SIKAIWUATA EVAVTI TOU
TTWANTHA TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKA OI-
Kalwuara dev TepIopifovTal aTTo TNV £yyun-
On TTOU TTOPOUCIAZETAl TTAPAKATW.

Opor eyyunong

H 1TpoBeopia TNG eyyunong gekiva pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapoakaAoUue, QUAGE-
T€ KOAG TNV TTPWTOTUTIN aTTédEIEN ayopdc.
To é&yypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OToIXEIO ayopds.

Av evTOG TPIWV ETWV ATTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg ToU TTPOIGVTOG auToU ENQAVIOTE]
ENATTWUA TTOU OPEIAETAl OTO UAIKO 1) ThV K-
TaoKeun, Ba €TMIOKEUATOUE i} Ba avTIKATA-
OTHOOUNE TO TTPOIOV dwpedv ] Ba
EMOTPEWOUNE TNV TIPA Ayopds, KATA TNV
Kpion pag. NpoUdtdBeon yia Tnv TTapoxH
€yyunong gival Twg evrdg Tng TTpoBeopiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKG TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTE GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
deIEn ayopdag, kai TTwg o TTeAdTNG Ba dwaoel
oUVTOUN YPOTITH TTEPIYPAP TOU €iIBOUG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

AV TO EAATTWHA KOAUTTTETAI OTTO TNV £yyUNOA
Jag, To TIPOidV Ba GAg ETTIOTPOPET ETTIOKEUA-
opévo 1} Ba avTikaTaoTaBEi.

lNa Tnv EMAGSa 1o0yUel: H avTikardoTaon Tou
TTPOIGVTOG GUVETTAYETAI, CUNQWVA UE TOV
NOMO 2251/1994, avavéwon Tou Xpoévou gy-
yunong.

MNa Tnv Kdtrpo 1oxver: H emmokeun A n avti-
KOTAOTACN TOU TTPOIOVTOG OE CUVETTAYETAI
avavéwaon Tou Xpoévou gyyunong.
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Xpovog gyyunong Kai VOUIKES adiw-
o€Ig évavr EAQTTWUATrog

O xpodvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapaTédvw
10XU0UV Kal yIa Ta TEYAXIa TTOU aVTIKATO-
oTaenkKav i emmoKeudoTNKaV. TUXOV {NUIEG
KOl EAATTWHATA TTOU UPioTavTal KATd TNV
ayopd TPETTEl va SNAWVOVTaI APECWG PETA
TNV 0Qaipean TNG CUOKeUOTiag. ETTIOKEUEG
TTou ekTEAOUVTAI ETA TN AREN TNG yyunong
gival TTANpwTEES.

Edpog eyyunong

H ouokeun auTr] KOTAOKEUAOTNKE CUU@W-
va Je auoTnpoug Kavoviopoug TToldTNTag
Kal UTTORBARBNKE 0 OXOAATTIKO EAEYXO TTPIV
Tnv TTapdadoon.

H eyyunon trepiAauBavel EAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV Ka-
TAOKEUN.

ZTnVv €yyonon dev mepiAapfdvovral
AVOAWOCIYA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
@uaoioAoyiKn @Bopd Kal {nUIEG TTOU TTPO-
KAROnkav og e08pauvoTa TUAMATA, TT.X.
OIAKOTITEG, PWTIOTIKA pEoA | GAAa yud-
Niva Tepayia.

H eyylunon auTr| eKTTITITEl, G€ TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN ¢nuId atrd aTmpoaoe-
gia, akatdAANAN xprion r cuvTApnon Je
TTpwToROoUAia Tou ayopacTh. MNa va yiveral
OWOTA XpHon Tou TTPOIGVTOG TTPETTEN VAl T-
pouvTal BAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avagépo-
vTal OTIG 0dnyieg XEIPIOPOU. ATTOPEUYETE
OTTWOOATIOTE XPNOEIG KAl XEIPIOWOUG, YIa
T OTTOI0 O 0BNYiEG XEIPIOUOU TTPOEIBOTTOI-
oUV TTwG TTPETTEI VA ATTOPEUYOVTAl.

To 1TpoIidV TTpoopIeTal HOVO Yia IBIWTIKA
Kal O YIO ETTAYYEAUATIKY XPAON. Z€ TTEPI-
TITWON KOKOU Kal akaT@AANAOU XEIPIoUOU
Kal xprong Biag, KaBwg kar oTnv TEPITITW-
on eméPBaong aTn CUCKEUN, N otroia &€ di-
€€NXON atTd TO DIATTIOTEUPEVO KEVTPO TEP-
Big pag, n eyylunon eKTTITITEL
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Aiadikaocia og mepimrwon aiwong

gyyunong

MNa va pmmopégoupe va eTTeEEPYOCTOUE TO

aitnué oag 1o ocuvTouOTEPO duVaTO, TTAPA-

KoAoUpE, aKOAOUBAOTE TIG TTOPAKATW UTTO-

Oeieig:

»  'Exete mavta d100£01ua, yia OTTOTE GAG
{nTnBouv, Tov apIBud TTPOIdVTOg
IAN: 379526_2110 kai Tnv ammddeign
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO ayopdg.

*  Oa Bpeite TOV ApPIBUS TTPOIGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTToU, g€ KATToIa eyXApagn, 1o
€EWEPUAAO TWV 0dNYILV XEIPIOUOU (KATW
apIoTePd) A WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
Il K&TW TTAEUPA TG OUOKEUNG.

* Av gppavioTolv AsitoupyikEG BAABEG
AAAa EAATTWUATA, ETTIKOIVWVHOTE TTPW-
Ta YE TO akdAouBo KEVTPO OEPPIg
TNAEQWVIKA 1| pe email.

e XTn Ouvéxela, Kal EpOooV To TTPOoidV O¢-
wpnBei EAATTWUATIKO, UTTOPEITE VO TO
armrooTeileTe 0T S1EUBUVON TTOU 0QG
060nkKe, eAeBePO ATTO TAXUSPOMIKG TE-
An, cuvodeudpuevo atrd TNV aTredeIgn
ayopdg Kal éva ONUEIWPA OXETIKA JE TO
€idog TNG BAGRNG KaI TN XPOVIKA OTIiyunA
TTOU EJPAVIOTNKE.



>1ov IoTOTOTTO WwwWw.lidl-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV A TTEPIO-
00TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTED TTPOIOGVTWY Kal
AOYIOHIKG gyKaTAOTOONG.

[=] %4 =]
n

[=]:.r
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me autov Tov Kwdiké QR petapaivere
armreuBeiag otn oeAida Tou o€pPig Tng Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTOG
Tov apiBud TTpoiovtog (IAN) 379526_2110
UTTOPEITE Va avoigeTe TIG 00NYiEG XpProNg
TOU TTPOIGVTOG 0AG.

L
ﬂ Kévrpo oépfic

@R 5¢pPic ENGBQ
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.gr

€D z¢pBig Kumpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 379526_2110

AR i

pounBeurng
MapakaAoUpe, AaBeTE UTTOWN OOG TTWG N
akéAoubn dietBuvan dev gival dievBuvon
o€pPIg. ETTKOIVWVACTE TTPWTA YJE TO Ké-
VTPO CE£PPIG TTOU avaypAaQETal TTAPATTAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA

73



Inhalt

1. Ubersicht 75
2. Bestimmungsgemdfler Gebrauch . e 76
3. Sicherheitshinweise 77
4. Lieferumfang . 80
5. Auspacken und aufstellen ... .. 80
6. Funktionen im Uberblick .......ccccceeeesaecsancsancsancsascsascssncssscsascssasssnases 81
7. Rihrwerkzeuge verwenden 82
8. Grundbedienung ..... .83
8.1 SHOMVErSOIQUNG .eeiiiiiiiiieie ettt 83
8.2  Sicherheitsfunktionen ............cc..coooiiiiiiiii e 83
8.3  Gerdt ein-/ausschalten und Geschwindigkeit wahlen ...............c.cccocoeiie 84
8.4 PUISTUNKHON ...oiiiiiiii e 84
9. Gerat auseinanderbaven ............ 84
10. Gerdt reinigen Und Warten .....cceeeeeeecccccssseecccssscsssseccccssessssscecsssessses 85
10.1 Grundgerat reinigen ........ccueiiiiiieiiieeie et 85
10.2 Reinigen in der Spilmaschine ...........ccocccoiiiiiiiiiiiii e 85
10.3 Zubehdr reinigen .......oovviieiiiiiiicc e 85
10.4 Aufbewahren ..........coooiiiiiiiiiic 85
11.Rezepte e 86
12. Problemlésung ceeeees 87
13. Entsorgung ... 88
14.Technische Daten ... ceeeees 88
15. Garantie der HOYER Handel GmbH .. 89




1.

VONOCCUBLBARON —

Ubersicht

6h
®@0-8

Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)
Geschwindigkeitsregler mit Ein-/Aus-Funktion
Anschlussleitung mit Netzstecker
Knethaken

Rihrschissel

Schneebesen

Rihrbesen

Saugfuf3

Grundgerdat

Achse zur Aufnahme der Rihrwerkzeuge
Einfllsffnung

Spritzschutz

Antriebsarm

Kabelaufwicklung



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen
Kichenmaschine.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung 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 Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen Kiichenmaschinel!

Symbole am Geriit

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

Q? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

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

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschéaden!

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



3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachschéden verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachschéden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.

® Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

® Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

© Dieses 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 Gefdhrdungen zu
vermeiden.

®© Das Gerat darf nicht in Wasser eingetaucht werden.

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

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

© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:
- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den Rihrwerkzeugen.

®p 77



Danach muss das Gerdt ausgeschaltet bleiben, bis es auf

Raumtemperatur abgekihlt ist.
©® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-

trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz

getrennt werden.

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

warten” auf Seite 85).

®© Die missbrauchliche Verwendung des Gerdtes kann zu Verletzungen

fihren.

A GEFAHR fir Kinder!

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-

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

GEFAHR fir und durch

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

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

Schiitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

Sollte Flussigkeit in das Grundgerdt ge-
langen, sofort den Netzstecker ziehen.

Vor einer erneuten Inbetriebnahme das

Gerdt prifen lassen.

Bedienen Sie das Gerét nicht mit feuch-
ten Handen.
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© Sollte das Gerét ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerét herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag!

© Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-
plett montiert ist.

©® SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht
zugdngliche 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
heife Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.

© Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollsténdig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.

® Halten Sie die Anschlussleitung von hei-
fBen Flachen (z. B. Herdplatten) fern.

© Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

©® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie die Kiichenmaschine nicht
benutzen
- bevor Sie die Kiichenmaschine mon-
tieren oder demontieren
- bevor Sie die Kiichenmaschine reinigen
bei Gewitter
O] Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerdt,
an Zubehérteilen oder der Anschlusslei-
tung aufweist.
® Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Arti-
kel vor.

GEFAHR von Handverlet-
zungen durch Quetschen!
® Greifen Sie niemals zwischen den An-
triebsarm und das Gehduse. Beim Her-
unterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Halten Sie keine Laffel oder Ahnliches in
die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.
® Achten Sie immer darauf, dass der Ge-
schwindigkeitsregler auf O steht, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.
® Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehor oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.

WARNUNG vor Sachschédden!

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

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach

(ONO]

missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

Das Gerdt darf unter keinen Umsténden
ohne Behdlter betrieben werden.
Stellen Sie das Gerdat nicht auf eine hei-
e Oberflache z. B. Herdplatten.
Stellen Sie das Gerat nicht um, solange
sich noch Speisen oder Teig im Gerdt
befinden.

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

Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da
hierdurch der Motor heif3 laufen und be-
schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehér.
Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
Rihrbesen und Knethaken haben eine
Antihaftbeschichtung. Beschadigen Sie
diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegenstande (z. B. Messer,
Topfschwamm).

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfiBen ausgestattet. Da Mobel mit
einer Vielfalt von Lacken und Kunststof-
fen beschichtet sind und mit unterschied-
lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stoffe
Bestandteile enthalten, die die Kunst-
stoffsaugfiBe angreifen und aufwei-
chen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerdt.



4. Lieferumfang

Kichenmaschine, Grundgerat 9
Spritzschutz 12

Rihrschissel 5

Knethaken 4

Schneebesen 6

Rihrbesen 7
Bedienungsanleitung

—_— e — o — —

5. Auspacken und

aufstellen

. Entfernen Sie samtliches Verpackungs-

material.

. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden

und unbeschéadigt sind.

. Bauen Sie das Gerdat auseinander (sie-

he “Gerét auseinanderbauen” auf
Seite 84).

. Reinigen Sie das Gerét vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-
nigen und warten” auf Seite 85).

. Bild A: Wickeln Sie berschissige An-

schlussleitung 3 in der Kabelaufwick-
lung 14 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 9 auf.

. Stellen Sie das Grundgerdt 9 auf einer

ebenen, trockenen und wasserfesten
Flache auf, damit das Gerdt weder um-
fallen noch herunterrutschen kann.
Waéhlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfiBBe 8 fest-
saugen konnen und sicheren Halt
geben.

VORSICHT:
©® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die

Unterlage. Stellen Sie das Gerat des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.



6. Funktionen im Uberblick

Arbeitswerk- |Geschwin- . . .
. . Funktion Hinweise
Zeug digkeit
Kneten und Mischen von | min. Menge:
1-2 festem Teig oder feste- | Das Arbeitswerkzeug soll
ren Zutaten mindestens 1 cm tief in das
Kneten von Hefeteig Mixgut eintauchen.
Kneten von dickem Rijhr- |max. Menge Hefeteig:
Knethaken 4 feig 1657 g
Verarbeitungszeit
2-3 Knetteig*:
ca. 3 Minuten
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Mischen von dickem min. Menge:
Rihrteig Das Arbeitswerkzeug soll
2-3 Mischen von Butter und | mindestens 1 cm tief in das
Mehl Mixgut eintauchen.
Mischen von Hefeteig | max. Menge Riihrteig:
Kuchenteig 1216 g
Aufschlagen von Butter | Verarbeitungszeit
4.6 mit Zucker Rihrteig™:
Rihrbesen 7 ’ Platzchenteig ca. 5 Minuten
max. Betriebsdauver:
10 Minuten
Teig mit Trockenfriichten |max. Gesamtgewicht:
950 g
6 Empfindliche Frichte bei
Stufe 1 - 2 unterheben.
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Schlagsahne min. Menge:
Eiweif Das Arbeitswerkzeug soll
Majonése mindestens 1 cm tief in das
Schneebesen 6 | 7- 8 Schaumigschlagen von | Mixgut eintauchen.

Butter

max. Menge Sahne:
1000 ml

max. Betriebsdauer:
10 Minuten

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

Antriebsarm hochklappen

1. Dricken Sie den Entriegelungsknopf 1
und klappen Sie den Antriebsarm 13
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 1 wieder herausspringt.

Rihrschissel einsetzen

2. Setzen Sie die Rihrschissel 5 so in das
Grundgerdt 9, dass die Metallstifte am
unteren Rand in die Aussparungen am
Grundgerdt passen.

3. Verriegeln Sie die Rihrschissel 5, in-

dem Sie diese in Richtung geschlossene-

nes Schlosssymbol drehen, bis sie fest
sitzt.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:

® Verwenden Sie die Rihrschissel 5 nie
ohne aufgesetzten Spritzschutz 12. Es
kénnte sonst Mixgut herausgeschleu-
dert werden.

4. Setzen Sie den Spritzschutz 12 von un-
ten auf den Antriebsarm 13. Der Pfeil
(A) am Spritzschutz 12 und der Pfeil (V)
neben dem offenen Schlosssymbol am
Antriebsarm 13 zeigen aufeinander.

5. Drehen Sie den Spritzschutz 12 in Rich-
tung geschlossenenes Schlosssymbol,
bis er einrastet.

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

- Knethaken 4: fir schwere Teige, z. B.
Brotteig

- Schneebesen 6: zum Aufschlagen
von Sahne, Eiweif} efc.

- Rihrbesen 7: fir mittlere bis leichte
Teige, z.B. Kuchenteig oder Pfannku-
chenteig.

Fir weitere Informationen: siehe ,Funkti-

onen im Uberblick” auf Seite 81.

7. Setzen Sie das Rihrwerkzeug 4/6/7

von unten auf die Achse 10.

Achten Sie darauf, dass der Metallstift
an der Achse 10 in die Aussparung am
Rihrwerkzeug greift.



8. Bild B: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 4/6/7 etwas nach oben und
drehen es in Pleilrichtung bis zum An-
schlag.

Zutaten einfillen

¢ Sie kdnnen Zutaten in die Rihrschis-
sel 5 fillen, wahrend der Antriebs-
arm 13 hochgeklappt ist.

®  Wahrend des Rihrens kdnnen Sie Zuto-
ten Uber die Einfilléffnung 11 am
Spritzschutz 12 zugeben:
- Reduzieren Sie die Geschwindigkeit

auf 7-2.

- Fillen Sie die Zutaten ein.

Antriebsarm absenken

GEFAHR von Handverletzun-
gen durch Quetschen!
® Greifen Sie niemals zwischen den An-
triebsarm 13 und das Gehduse. Beim
Herunterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

9. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und bewegen Sie den Antriebsarm 13
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 1 springt wieder heraus.

Das Gerdt ist jetzt fertig montiert. Zum Ar-
beiten mit dem Gerdt: siehe ,Grundbedie-
nung” auf Seite 83.

8. Grundbedienung

8.1 Stromversorgung

A GEFAHR durch Stromschlag!
©® SchlieBen Sie den Netzstecker 3 nur an
eine ordnungsgemdB installierte, leicht
zugangliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschliefBen weiterhin leicht
zuganglich sein.
HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fir eine
ausreichende Beliftung.

1. Setzen Sie das Gerét fir die gewiinsch-
te Funktion zusammen.

2. Uberpriifen Sie, dass der Geschwindig-

keitsregler 2 auf O (ausgeschaltet) steht.

Stecken Sie den Netzstecker 3 in eine

geeignete Steckdose. Die Steckdose

muss auch nach dem AnschlieBen jeder-

zeit gut zuganglich sein.

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

w

8.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerat verfigt Uber mehrere Sicherheits-
funktionen, die im Folgenden beschrieben
werden.

Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdat funktioniert nur, wenn der An-
triebsarm 13 korrekt in der unteren Position
eingerastet ist und der Entriegelungsknopf 1
vollsténdig herausgesprungen ist.
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Uberhitzungsschutz

Das Gerdt verfigt Gber einen Uberhitzungs-

schutz. Sollte der Motor zu heif3 geworden

sein, schaltet das Gerdt automatisch ab:

1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 3.

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

Wenn das Gerdt ausreichend abgekihlt ist,

lasst es sich wieder einschalten.

8.3 Gerdt ein-/ausschalten
und Geschwindigkeit
wdhlen

WARNUNG vor Sachschaden!

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

HINWEIS: Wahrend Sie groBe Teigmen-

gen verarbeiten, kann sich das Gerdt gege-

benenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie
den Geschwindigkeitsregler 2 im Uhr-
zeigersinn drehen.

2. Beginnen Sie mit einer etwas niedrige-
ren Geschwindigkeit und erhdhen Sie

langsam auf die gewiinschte Geschwin-

digkeit (siehe “Funktionen im Uberblick”
auf Seite 81).

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe T - 2, wenn Sie wdhrend des
Arbeitsvorganges Zutaten durch die
Einfillsffnung 11 zugeben.

4. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 2 auf O, um das Gerét auszuschal-
ten.

HINWEIS: Die ideale Geschwindigkeit

hangt vor allem von der Konsistenz des Mix-

gutes ab. Je flissiger der Inhalt ist, um so
schneller kénnen Sie mixen.
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8.4 Pulsfunktion

¢ Durch Drehen des Geschwindigkeitsreg-
lers 2 auf die Stellung @ kénnen Sie
die Geschwindigkeit kurzfristig auf die
héchste Stufe (8) erhchen.

9. Gerdt auseinander-
bauen

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie den Netzstecker 3 aus der Steckdo-
se, bevor Sie das Gerdt auseinander-
bauen.

Antriebsarm hochklappen

1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und klappen Sie den Antriebsarm 13
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 1 wieder herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Bild C: Drehen Sie das Rilhrwerk-
zeug 4/6/7 in Pfeilrichtung, bis es sich
nach unten von der Achse 10 abziehen
|&sst.

Spritzschutz abnehmen

3. Drehen Sie den Spritzschutz 12 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis er
sich abnehmen |&sst.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rihrschiissel 5 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis sie
sich abnehmen lasst.

Antriebsarm absenken

5. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und bewegen Sie den Antriebsarm 13
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 1 springt wieder heraus.



10. Gerdt reinigen und
warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 3 aus der Steckdose.

© Tauchen Sie das Grundgerdt 9 nie in
Wasser.

WARNUNG vor Sachschaden!

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

HINWEISE:

¢ Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze
(z. B. Curry, Karotten) kénnen die Kunst-
stoffteile (z. B. den Spritzschutz 12) ver-
farben. Dies ist kein Gerdtefehler und
gesundheitlich unbedenklich.

e Bitte beachten Sie, dass sich nach dem
Abtrocknen noch Wassertropfen an den
Zubehérteilen befinden kdnnen. Lassen
Sie alle Teile vollstandig an der Luft
trocknen.

10.1 Grundgeriit reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerdt 9 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kénnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

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

3. Benutzen Sie das Grundgerdt 9 erst wie-
der, wenn es vollstdndig getrocknet ist.

10.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
Rihrschissel 5
Knethaken 4
Schneebesen 6
Rihrbesen 7
Spritzschutz 12

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer
Spilmaschine gereinigt werden:

Grundgerdt 9

10.3 Zubehor reinigen

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

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

3. lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wieder zusammen-
setzen, wegrdumen oder erneut
benutzen.

10.4 Aufbewahren

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdumen.

e Bewahren Sie das Gerdt geschiitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fir
Kinder auf.

¢ Bild A: Die Anschlussleitung 3 kénnen
Sie in der Kabelaufwicklung 14 auf der
Unterseite des Grundgerdtes @ aufwi-
ckeln.



11. Rezepte

HINWEIS: In den Rezepten wird die Num-
mer des Geschwindigkeitsreglers 2 wegge-
lassen, um die Lesbarkeit zu verbessern.

Mascarponecreme

Zutaten:

2 Eier

2EL  feiner Zucker

1EL  SiBwein (z. B. Madeira)

250 g Mascarpone

Y2 unbehandelte Orange (Saft und et-

was abgeriebene Orangenschale)

Zubereitung:

1. Eier trennen.

2. EiweiB in die fettfreie Rihrschissel 5 ge-
ben. Mit dem Schneebesen 6 zu
Eischnee schlagen. Dabei die Ge-
schwindigkeit steigern bis Stufe 8.

3. Eischnee in eine andere Schissel umfil-
len und kuhl stellen.

4. In der Rihrschissel 5 das Eigelb mit Zu-
cker und SiBwein mit dem Schneebe-
sen 6 auf Stufe 6 schaumig schlagen.

5. Die Geschwindigkeit auf Stufe 3 redu-
zieren und abwechselnd lffelweise
Mascarpone und Orangensaft zuge-
ben.

6. Von Hand die abgeriebene Orangen-
schale und den Eischnee unterheben.

7. Zur Dekoration einige dinne Orangen-
schalenstreifen auf die fertige Creme
streven.

8. Die Creme bis zum Genieflen in den

Kihlschrank stellen und innerhalb von
24 Stunden verbrauchen.

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

Birnen-Tarte

Zutaten fir den Teig:

200g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 g kalte Butter (in Flockchen)
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 die Rihr-
schissel 5 geben und mit dem Rihrbe-
sen 7 auf Stufe 3 verarbeiten, bis sich
gréfere Klimpchen gebildet haben.
(Ggf. zwischendurch die Maschine an-
halten und die Zutaten mit einem Teig-
schaber vom Rand nach unten
schieben.)

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

3. Mit dem Teig eine gefettete Tarteform
auslegen, den iberstehenden Rand ab-
schneiden und mindestens 30 Minuten
in den Kihlschrank 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 dem Schneebesen 6 aufschlo-

gen. Dabei die Geschwindigkeit bis Stu-

fe 8 steigern.

7. Den Schneebesen 6 abnehmen und den
Rihrbesen 7 einsetzen. Auf Stufe 4 kurz
die Mandeln unterrihren.

8. Die Mandelmasse auf den abgekihlten
Tarteboden geben.

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

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

cken.

Pizzateig

Zutaten:

250 g Weizenmehl

% TL Salz

Vo Wiirfel frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser

% TL  brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung:

1. Mehl und Salz in der Rihrschiissel 5
vermischen 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 dem Knethaken 4 auf Stufe 2 bear-
beiten, bis sich gro3e Teigklumpen ge-
bildet 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.

12. Problemlésung

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

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

Mégliche Ursachen /

Fehler Maf3inahmen

* st die Stromversor-
gung sichergestellt¢

¢ Uberprifen Sie den
Anschluss.

® Hat der Uberhitzungs-
schutz das Gerdt aus-
geschaltet (siehe
“Uberhitzungsschutz”
auf Seite 84)2

* Antriebsarm 13
nicht vollstandig her-
unter geklappt@

Keine Funktion

e Sofort ausschalten,
Netzstecker 3 zie-
hen und iberpriifen:
- Hindernis im
Behdlter?

- Speise zu zah
oder zu hart?

- Gerat nicht richtig
zusammengesetzt?

Schneebesen 6,
Rihrbesen 7
oder Knetha-
ken 4 drehen
sich nicht oder
nur sehr schwer.




13. Entsorgung

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

paischen Union einer getrennten Millsamm-

lung zugefiihrt werden muss. Dies gilt fir

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

nete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elekironi-
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 méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

14. Technische Daten

Modell: SKM 600 C2
Netzspannung: 220-240V ~
50-60 Hz
Schutzklasse: Il [O]
Leistung: 600 Watt
Rihrschissel
Volumen: 5000 ml
max. Fillmenge
(Markierung MAX): |3700 ml
Maximale Belastung |Rihrteig:
fir Rihrbesen 7 und |max. 1216 g
Knethaken 4: Hefeteig:
max. 1657 g

Max. Dauerbetrieb
(KBY):

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

10 Minuten
Drehzahl (gemessen |40 - 220 Umdrehun-
am Werkzeug): gen/Minute




Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

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

Mit der CE-Kennzeichnung erklért
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.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-

klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitét fir UK.

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.

15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Médngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleis-
tung nicht verldngert. 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.



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 Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schdadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméaf3e 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-Cenfer 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: 379526_2110
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

* Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

Auf www lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 379526_2110 lhre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.




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: 379526_2110

6-o- 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





