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Ta dokument je skrajSana tiskana razlicica
celotnih navodil za uporabo. Ce optiéno
preberete kodo QR, se odpre Lidlova sple-
tna stran (www.lidl-service.com), na kateri
lahko vpisete Stevilko artikla (IAN)
459998 2401 in tako odprete in prenese-
te celotna navodila za uporabo. Kratka na-
vodila za uporabo so sestavni del tega iz-
delka. Pred uporabo izdelka se seznanite z
vsemi navodili za upravljanje in varnostnimi
napotki. Kratka navodila za uporabo dobro
shranite in jih ob predaiji izdelka drugim
osebam predlozite tudi njim.

Simboli na aparatu
ll] Simbol pomeni, da materiali, ki so
Q oznadeni s tem simbolom, ne vpliva-
jo na okus ali vonj Zivil.

Ta simbol opozarja na morebitne
poskodbe roke.

Tehnicni podatki

Model: SKMW 900 B2

Omrezna napetost:  |220 — 240 V~
50 - 60 Hz

Razred zaicite: Il [O]

Moé: 900 vatov

Velika mesalna poso-

da

Volumen: 5,01

maks. koli¢ina pol-

njenja:(oznaka

MAX): 3,61

Mesalna posoda

Volumen: 1,351

maks. koli¢ina pol-

njenja

(oznaka MAX): 1,01

Umesano testo:
najve¢ 1216 g
Kvaseno testo:
maks. 1657 g

Najvecja obremeni-
tev mesalne metli-
ce 18 in priklju¢ka
za gnetenje 15:

Lestvica tehtnice:

do maks. 5 kg

Naijdalj$e neprekinje-| (oznaduje, kako dol-
no delovanje (KB): |go lahko naprava
neprekinjeno deluje)
Kuhinjska napra-
va: 10 min
Mesalnik:

Pri najvedji obre-
menitvi (vmesava-
nje/gnetenje in
me3anije hkrati
pri najvedji na-

3 minute

30 sekund

polnjenosti):

NAPOTEK: kodo QR za ponovno naroéo-
nje dodatne opreme najdete v navodilih za
uporabo (na spletu).




Obseg dobave 1 medalna posoda 5 s/z:
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kuhinjska naprava, ogrodje aparata 19
za¥Cita pred $kroplijenjem 11

velika me3alna posoda 17

priklju¢ek za gnetenje 15

metlica za sneg 16

medalna metlica 18
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- pokrovom 3 in
- pokrov odprtine za dodajanije 1
- rezalni nastavek 7
- fesnilo 6
1 celotna navodila za uporabo
(na internetu)
1 kratka navodila za uporabo (prilozena
napravi)

pokrov odprtine za dodajanije (= mini merilni lonéek)
odprtina za dodajanije

pokrov (me$alne posode)

tesnilo

mesalna posoda

tesnilo (rezalnega nastavka)

rezalni nastavek

pogon za me$alno posodo (pod pokrovom)
pokrov

pogonska rodica

zaicita pred skropljenjem

sprostitveni gumb (za pogonsko rogico)
regulator hitrosti s funkcijo vklopa/izklopa
napaijalni kabel z omreznim vticem
priklju¢ek za gnetenje

metlica za sneg

velika medalna posoda

me3alna metlica

ogrodje aparata

odprtina za polnjenje

os za namestitev mesalnih orodij

zaslon za tehtnico

tehtnica: preklop enot (g/Ib)

vklop/izklop tehtnice in nastavitev na O (tara)
kabelsko navitje



Predvidena uporaba Predvidena napaéna uporaba

Kuhinjska naprava je namenjena medaniu,
zvrkljanju, stepanju, vmedavanju, gnetenju in
tehtanju Zivil in hranilnih sredstev.

Aparat je zasnovan za uporabo v zaseb-
nem gospodinjstvu. Aparat lahko uporablja-
te le v notranjih prostorih.

Tega aparata ni dovoljeno uporabljati v ko-
mercialne namene.

OPOZORILO pred materialno $kodo!
©® Neprekinjena uporaba kuhinjske napra-
ve ...

- s pripomocki za me3anije lahko traja
najveé 10 minut,

- z medalno posodo najveé 3 minute,

- pri najvedji obremenitvi (vme3avanje/
gnetenje in mesanje pri najvedji na-
polnjenosti) pa najve¢ 30 sekund.

Nato mora naprava ostati izklopljena,

dokler se ne ohladi na sobno temperatu-

ro.

©® Mesalna posoda ni primerna za mletje
zelo trdih Zivil, kot so npr. zmrznjena Zi-
vila, kosti, muskatni oreh, Zitarice ali
kavna zrna.

Navodila za varno uporabo

® Ofroci ne smejo uporabljati te naprave.

® Otroci se ne smejo igrati z aparatom.

® Otrokom preprecite dostop do naprave in prikljuénega kabla.

®© Osebe z omejenimi fizi¢nimi, cutilnimi ali umskimi sposobnostmi ali
pomanikljivimi izku$njami in/ali znanjem lahko napravo uporabljo-
jo le, &e jih nadzoruje odrasla oseba ali &e so bile pouéene o varni
uporabi naprave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri
taki uporabi.

® Ce se omrezni napajalni kabel te naprave poskoduije, ga mora za-
menijati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno kvali-
ficirana oseba, da tako preprecite nevarnosti.

® Naprave ne smete potopiti v vodo.

© Omrezni vti¢ izvlecite iz vticnice ...
... ob pomanjkanju nadzoraq,
... preden napravo sestavite ali razstavite,
... preden zamenjate pribor ali dodatno opremo in
... pred Ci¢enjem.

®© Ta aparat ni predviden za uporabo z zunanjim &éasovnim stikalom
ali logenim sistemom daljinskega vodenia.
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® V primeru napaéne uporabe naprave lahko pride do poskodb.
® Najdaljsi neprekinjen ¢as delovanja naprave je odvisen od upora-
e:
- najve¢ 10 minut medanja/gnetenja s pripomocki za mesanje,
- najve¢ 3 minute medanja v mesalni posodi,
- najve¢ 30 sekund pri najvedji obremenitvi (istoéasno medanje/
gnetenje in vme$avanije pri najvedji napolnjenosti).
Nato mora naprava ostati izklopliena, dokler se ne ohladi na sob-
no femperaturo.
® Kadar naprava ni pod nadzorom in pred sestavljanjem, razstavljo-
njem ali ¢iséenjem, je treba napravo vedno izklopiti z napajania.
® Pri nalivanju vroée tekocine v mesalno posodo bodite previdni. Zara-
di nenadnega nastajanija hlapov se lahko tekocina sunkovito izlije.
® Napravo uporabljajte le, e so vsi pokrovi pravilno nameséeni
in/ali &e je varovalo v opisanem poloZaiju.
® Za potiskanje hrane vedno uporabite primerno orodie, npr. lo-
patko.
® Nikoli ne segaite z roko v me3alno posodo med uporabo.
® Ta aparat je prav tako namenjen za uporabo v gospodinjstvu in
gospod|n|sk|h aplikacijah, kot tudi na primer...
.. za delavce v kuhinjah, trgovinah, pisarnah in drugih gospo-
darskih podrogjih;
.na kmetijskih posestvih;
.. za stranke v hotelih, motelih in drugih stanovanjskih objektih;
..v penzionih z zo|’rrkom
® Upostevorre da so rezila rezalnega nastavka zelo ostra:
- rezil se nikoli ne dotikajte z golimi rokami, da se ne ureZete.
- Pri roénem pomivaniju zato uporabite Cisto vodo, da dobro vidi-
te rezalni nastavek in se ne poskodujete na ostrih nozih.
- Med praznjenjem mesalne posode pazite, da se ne dotaknete
rezil rezalnega nastavka.
- Med odstranjevanjem in vstavljanjem rezalnega nastavka pazi-
te, da se ne dotaknete rezil.
® Pred zamenjavo pribora ali dodatne opreme, ki se med obratove-
njem premika, je freba napravo izkljuditi in jo izklopiti z napajanija.
® Upostevaijte poglavije o &iséenju.
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EmbalaZa ni ofroska igraca. Otroci se
ne smejo igrati s plastiénimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

Elekiriéne naprave so lahko nevarne za
hisne ljubliengke in domaée Zivali. Po-
leg tega lahko tudi Zivali povzrogijo
$kodo na aparatu. Zato Zivalim prepre-
&ite stik z elektriénimi napravami.
Naprave ne smete nikoli uporabljati v
bliZini kopalne kadi, prhe, napolnjene-
ga pomivalnega korita ipd.

Ogrodja aparata, prikljuénega kabla in
omreznega vti¢a ne potapljajte v vodo
ali v katero drugo tekocino.

Ogrodije aparata zaicitite pred vlago,
kapljajoco vodo in vodo, ki skropi.

V kolikor v ogrodje aparata prodre tekodi-
na, takoj izvlecite omreZni vti¢. Pred po-
novno uporabo aparat temeljito preglejte.
Naprave se ne dotikajte z mokrimi rokami.
V primeru, da je naprava padla v vodo,
takoj izvlecite omreZni vtié. Sele nato
lahko napravo odstranite iz vode.

Vi€ omreznega kabla prikljugite na vti&-
nico 3ele, ko je naprava popolnoma
sestavljena.

Omrezni vti¢ viaknite samo v pravilno
nameséeno in lahko dostopno vtiénico,
katere napetost ustreza navedbi na tip-
ski plos¢ici naprave. Vtiénica mora biti
tudi po prikljuéitvi lahko dostopna.
Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vro&ih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.

Naprava tudi po izklopu 3e ni popolno-
ma lo¢ena od omrezne napetosti. Ce
ga Zelite popolnoma odklopiti, izvleci-
te omrezni vtic.

Prikljuéni kabel naj ne bo v bliZini vro-
&ih povrsin (npr. kuhalnih plosg).

Pri uporabi aparata bodite pozorni, da
napaijalni kabel ni ukle$éen ali stisnjen.
Omreznega vtica nikoli ne izvlecite iz
vtiénice, tako da ga potegnete za ka-
bel, temvec vedno za vtié.
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Omrezni vhi¢ izvlecite iz vti¢nice:

- e se pojavi motnja

- &e kuhinjske naprave ne uporabljate

- pred sestavljanjem ali razstavljanjem
kuhinjske naprave

- pred ciscenjem kuhinjske naprave

- ob nevihtah

Naprave ne uporabljajte, & na njej, na

dodatni opremi ali napajalnem kablu

opazite vidne poskodbe.

Da bi prepregili nevarnosti, izdelka ne

spreminjaite.

Ne segaite z roko v obmogije vriljivega

rezalnika. V blizino vrteéih se delov na-

prave ne vstavljajte Zlic ali podobnih

predmetov. Zagotovite tudi, da se dolgi

lasje ali Siroka oblacila ne dotikajo vrilji-

vih delov.

Upostevaite, da se nozi po izklopu 3e ne-

kaj €asa vrtijo.

Upostevaijte, da so rezila rezalnega no-

stavka zelo ostra. rezil se nikoli ne doti-

kaijte z golimi rokami, da se ne urezete.

Pri roénem pomivanju zato uporabite

disto vodo, da dobro vidite rezalni no-

stavek in se ne poskodujete na ostrih no-

zih.

Ko jemljete tesnilo iz me3alne posode

pazite, da se ne poskodujete na spo-

dnjem brudenem robu posode za mesa-

nje.

Nikoli ne segajte med pogonsko rogico

in ohi3je. Med spu3¢anjem navzdol

obstaja nevarnost poskodbe zaradi

zmec&kanija.

V blizino vrtecih se delov naprave ne

vstavljajte Zlic ali podobnih predmetov.

Zagotovite tudi, da se dolgi lasje ali $i-

roka oblaéila ne dotikajo vriljivih delov.

Vedno pazite na to, da je regulator hi-

trosti na polozaju O, preden prikljucite

omrezni vtic v vficnico.

Izklopite napravo in izvlecite omrezni vtic

iz vtiénice, preden zamenjate pribor ali

prikljucke, ki se med delovanjem premi-

kajo.
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Ce mesalne posode ne uporabljate, mo-
rate namestiti pokrov. V nasprotnem pri-
meru naprava za zascito pred
poskodbami ne bo delovala.

V mesalno posodo nikoli ne nalivajte
vrocih ali vrelih zmesi, saj bi lahko 3kro-
pile vem in povzrocile opekline.

Aparat postavite le na ravno, suho,
nedrseco in vodoodporno povrsino, da
se ne more prevrniti ali zdrsniti dol.
Stepalnik lahko neprekinjeno deluje naj-
ved 10 minut, medalnik pa najved 3 minu-
te. Pri najvedji obremenitvi
(vme3avanje/gnetenje in mesanie hkrati
pri najvedji napolnjenosti): 30 sekund.
Po tem ¢asu morate napravo najprej zno-
va ohladiti na sobno temperaturo.
Naprave v nobenem primeru ni dovolje-
no uporabljati brez posode.

Aparata ne postavljajte na vroce povri-
ne, kot je npr. kuhalna ploséa.

Aparata ne prestavljajte, dokler je v po-
sodi $e vedno hrana ali testo.

Mesalne posode in velike mesalne po-
sode ne smete napolniti prekomerno,
saj lahko vsebino med mesanjem izvrze
iz posode. Tekocina, ki stede &ez rob,
ste¢e na podlago. Aparat zato postavi-
te na vodoodporno povriino.

Naprave ne uporabljajte prazne, ker se
pri tem segreje motor in se lahko posko-
duje.

Uporabljajte le originalni pribor.

Ne uporabljaite ostrih ali abrazivnih &istil.
Mesalna metlica in prikljuéek za gnete-
nje sta prevledena s prevleko proti prije-
manju. Pazite, da je ne poskodujete z
ostrimi in koni¢astimi predmeti ali pred-
meti, ki lahko spraskajo povriino (npr.
nozi, kuhinjskimi gobicami).

Naprava je opremljena z nedrsecimi nogi-
cami iz umetne mase. Ker je pohiétvo za-
§¢iteno z raznimi vrstami lakov in umetnih
snovi ter se neguje z razliénimi vrstami ne-
govalnih sredstev, pri tem ne moremo po-
polnoma izkljuéiti moznosti, da lahko
nekatera od teh sredstev vsebujejo sestavi-
ne, ki lahko nacenijajo in zmehéajo nogice
iz umetne mase. Po mozZnosti pod aparat
poloZite nedrsedo podlago.

Na napravo in na tehtico ne pritiskajte
premo&no oz. ju ne obremenjujte pre-
vec. Najveéja obremenitev znada

40 kg oz. 88 Ib.

Razpakiranje in postavi-
tev

—_

. Odstranite vso embalazo.

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

Razstavite aparat.

Pred prvo uporabo napravo
ocistite!

. Slika C: Visek napajalni kabel 14 no-

vijte v kabelsko navitie 25 na spodnii
stran ogrodja aparata 19.

. Ogrodije aparata 19 postavite na rav-

no, suho in vodoodporno povrsino, da
se ne more prevrniti ali zdrsniti dol.



Pregled funkcij

Delovno orodje| Hitrost Funkcija Napotki
- gnetenje in mesanje min. kolic¢ina:
1-2 ¢vrstega testa ali trdih | Delovno orodije se mora
sestavin pogrezniti vsaj 1 cm globo-
- gnefenje kvasenega te- |ko v maso za mesanije.
sta maks. koli¢ina kvase-
prikljugek za gne- - gnefenje gostega ume3a- ?zg; testa:
tenje 15 nega festa . g
cas obdelave
2-3 gneteno testo*:
pribl. 3 min
najdaljsi éas delova-
nja:
10 min
- medanje gostega umesa- | min. koli¢ina:
2.3 nega tgsta ' Delovno orodje se mora
- me3anje masla in moke | pogrezniti vsaj 1 cm globo-
- meanije kvasenega testa ko v maso za mesanie.
- testo za kolage maks. koli¢ina umesa-
- stepanje masla s sladkor-| Nega testa:
jem 1216 g
- festo za piskote ¢as obdelave
4-6 umesano testo*:
mesalna metli- prll?l. 5.r£1.|nv
18 n9|du||5| cas delova-
nja:
10 min
maks. skupna teza:
950 g
Obéutljivo sadje umedaijte
6 - festo s suhim sadjem pri stopnii 1-2.
najdaljsi éas delova-
nja:
10 min




Delovno orodje

Hitrost

Funkcija

Napotki

metlica za
sneg 16

- smetana za stepanje
- beljak

- majoneza

- stepanje masla

min. koli¢ina:

Delovno orodje se mora
pogrezniti vsaj 1 cm globo-
ko v maso za me3anje.
maks. koli¢ina smeta-
ne:

1000 ml

najdaljsi ¢as delova-
nja:

10 min

medalna poso-

da 5

@ (Turbo)

- mesanje in sekljanje
mehkih ali tekocih sesta-
vin

min. koli¢ina:

Rezila rezilnega nastavka 7
naj bodo vsaj pokrita.
maks. koli¢ina:

1000 ml

najdaljsi ¢as delova-
nja:

3 minute

Funkcija ni primerna za
zelo trda Zivila, kot so npr.
zmrznjena zivila, kosti, mu-
skatni oreh, Zitarice ali kav-
na zrna. lzdelki niso
namenjeni za proizvodnjo
meso, ¢ebula, oreski, man-
dliev in zeliséa.

*NAPOTEK: Cas obdelave je odvisen od koli¢ine in stanja sestavin.




Uporaba pripomockov za
mesanje
Dviganje pogonske roéice

1. Pritisnite sprostitveni gumb 12 in dvigni-

te pogonsko rocico 10, da se zaskodi,
sprostitveni gumb 12 pa znova izskodi.

Namestitev velike mesalne

posode

2. Namestite veliko me3alno posodo 17 v
ogrodje aparata 19 tako, da se rodaj
nahaja na levi strani. I1zbokline na spo-

dnjem robu se morajo prilegati v odprti-

ne na ogrodju aparata.

Potisnite za3cito pred 3kropljenjem proti
pogonski rocici v smeri puicice (V) sim-
bola zaprte klju¢avnice.

3. Veliko medalno posodo 17 zaklenete
tako, da jo zavrtite v smeri simbola za-

klenjene klju¢avnice, dokler ni trdno no-

mescena.

Namestitev zascite pred
Skropljenjem

POZOR:

® Velike posode za mesanje 17 nikoli ne
uporabljajte brez nameiéene zaicite
pred kroplienjem 11. V nasprotnem
primeru lahko zmes med me3anjem vrze
iz posode.

4. Namestite zai¢ito pred kroplje-
niem 11 od spodaj na pogonsko rogi-
co 10. Puiica (A) na zaéiti pred
$kroplienjem 11 in pudcica (V) na sim-

bolu odprte klju¢avnice na pogonski ro-

&ici 10 kaZeta druga proti drugi.

10 D

Vstavljanje pripomockov za
mesanje
5. Izberite ustrezen pripomodek:

- Prikljuek za gnetenje 15: za tezko
testo, npr. festo za kruh.

- Metlica za sneg 16: za stepanje sme-
tane, beljakov itd.

- Mesalna metlica 18: za srednje tez-
ko do lahko testo, npr. testo za kolaée
ali testo za palaéinke.

6. Pripomocek za mesanje 15/16/18

namestite od spodaj na os 21.

Pazite, da se kovinski del na osi 21 za-
takne v reZo na pripomocku za mesanije.

7. Slika A: Potisnite pripomocek za mesa-
nie 15/16/18 rahlo navzgor in ga zo-
vrtite v nasprotni smeri vrtenja urinih
kazalcev do naslona.



Dodajanje sestavin

o Sestavine lahko dodajate v veliko me3a-

no posodo 17, medtem ko je pogonska
roéica 10 dvignjena.

* Med mesanjem lahko dodajate sestavi-
ne skozi odprtino za polnjenje 20 na
zaieiti pred 3kroplienjem 11:

- Hitrost zmanj$ajte na 1-2.
- Dodaijte sestavine.

Spuscanje pogonske rocice

NEVARNOST poskodbe rok
zaradi zmeckanja!
® Nikoli ne segajte med pogonsko rogi-
co 10 in ohije. Med spuséanjem
navzdol obstaja nevarnost poskodbe
zaradi zmeckanija.

8. Pritisnite sprostitveni gumb 12 in spusti-
te pogonsko rocico 10 do konca
navzdol. Sprostitveni gumb 12 bo
izskogil.

Aparat je zdaj do konca sestavljen.

Uporaba mesalne posode

NEVARNOST poskodb zaradi
ureznin!

© Upostevajte, da so rezila rezalnega na-

stavka 7 zelo ostra:

- rezil se nikoli ne dotikajte z golimi ro-

kami, da se ne ureZete.
- Med praznjenjem medalne posode 5

pazite, da se ne dotaknete rezil rezal-

nega nastavka 7.

OPOZORILO pred materialno skodo!
©® Mesalna posoda ni primerna za mletje

zelo trdih Zivil, kot so npr. zmrznjena Zi-

vila, kosti, muskatni oreh, Zitarice ali
kavna zrna.

NAPOTEK: Med uporabo mesalne poso-

de 5 se hkrati vrti tudi os 21. Zato namesti-

te veliko me3alno posodo 17 in zaicito

pred 3kroplienjem 11, ne pa tudi pripomoé-
ka za mesanje 15/16/18.

Namestitev in odstranjevanje
rezalnega nastavka

Mesalne posode 5 ne smete nikoli uporabiti
brez rezalnega nastavka 7, saj rezalni na-
stavek 7 spodaj zatesni mesalno posodo 5.

NEVARNOST poskodb zaradi
ureznin!
©® Med odstranjevanjem in vstavljanjem
rezalnega nastavka 7 pazite, da se ne
dotaknete rezil.
® Ko jemljete tesnilo 6 pazite, da se ne
poskodujete na spodnjem brudenem
robu medalne posode 5.
NAPOTEK: Da bi bilo odstranjevanije in
vstavljanje rezalnega nastavka 7 varno, se
pokrov 3 uporabi kot orodje za sprostitev in
zategovanije.

Ce zelite odstraniti rezalni nastavek 7, upo-

$tevajte ta postopek:

1. Snemite pokrov 3 z me3alne posode.

2. Obrnite me3alno posodo 5 s spodnjo
stranjo navzgor.

3. Namestite pokrov 3 na spodnjo stran
medalne posode 5. Pri tem se morata
precki na spodniji strani pokrova prile-
gati v obe vdolbini na spodnii strani re-
zalnega nastavka 7.
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4. Za sprostitev rezalnega nastavka 7 ga's
pomocjo pokrova 3 zavrtite v smeri sim-
bola odprte kljuéavnice (na rezalnem
nastavku).

5. Previdno izvlecite rezalni nastavek 7.

6. Vzemite tesnilo 6 ven.

Ce zelite vstaviti rezalni nastavek 7, uposte-
vajte ta postopek:

1. Obrnite medalno posodo 5 s spodnjo
stranjo navzgor.
2. Vstavite tesnilo 6.

3. Rezalni nastavek 7 previdno vstavite v
mesalno posodo 5.

4. Namestite pokrov 3 na spodnjo stran
me3alne posode 5. Pri tem se morata
precki na spodniji strani pokrova prile-
gati v obe vdolbini na spodniji strani re-
zalnega nastavka 7.

5. Za zategovanie rezalnega nastavka 7
ga s pomoéjo pokrova 3 zavrtite v sme-
ri simbola zaprte klju&avnice (na rezal-
nem nastavku).

Namestitev mesalne posode
1. Dvignite pokrov @ pri simbolu 1§ in ga
odstranite.

B N\

)

I\

2. Meialno posodo 5 namestite na po-
gon 8 tako, da bela puicica (¥) pod
mesalno posodo kaze na simbol odprte
kljuéavnice.



3. Obrnite medalno posodo 5 v smeri uri-
nega kazalca, da je &vrsto pritrien. Bela
puséica (V) zdaj kazZe na simbol zaprte
klju¢avnice.

Dodajanje sestavin

¢V medalno posodo 5 vedno dodaite
najprej tekode sestavine in 3ele nato
trde sestavine.

¢ Trde sestavine predhodno razrezite na
majhne kose, da se ne zataknejo v rezi-
la.

* Med mesanjem lahko dodajate sestavi-
ne skozi odprtino za dodajanje 2 na
pokrovu 3:

- Hitrost zmanijsajte na 1-2.

- Zavrtite pokrov 1 odprtine za dodajo-
nje v nasprotni smeri od urinega ka-
zalca in ga snemite.

- Dodaijte sestavine.

- Pokrov 1 znova namestite, tako da se
majhni plastiéni zaticki prilegajo v
odprtine na odprtini za dodajanije 2.

- Zavrtite pokrov 1 v smeri urinega ko-
zalca, da se trdno zaskodi.

Namestitev pokrova

NAPOTKI:

¢ |z varnostnih razlogov se mesanje za&-
ne 3ele takrat, ko je pokrov 3 pravilno
namescen.

e Ce zelite olaj3ati zapiranje pokrova 3,
kanite nekaj kapljic jedilnega olja na
krpo in ga virite na tesnilo 4.

1. Pokrov 3 rahlo zavrtite in ga namestite
na mesalno posodo 5.

2. Zavrtite pokrov 3 v smeri vrtenje urinih
kazalcev do naslona.

Aparat je zdaj do konca sestavljen.

Osnovno upravijanje
Napajanje

NEVARNOST elektriénega
udara!
©® Omrezni vti¢ 14 vtaknite samo v pravil-
no namedceno in lahko dostopno vtiéni-
co, katere napetost ustreza navedbi na
tipski plo3¢ici naprave. Vtiénica mora
biti tudi po priklju&itvi lahko dostopna.
NAPOTEK: Ob zacetku uporabe se zaradi
segrevanja motorja lahko razvije rahel von.
To ni tezava. Poskrbite za zadostno prezra-
cenost.

1. Aparat sestavite glede na funkcijo, ki jo
zelite uporabiti.

2. Preverite, ali je regulator hitrosti 13 nas-
tavljen na poloZaj O (izklopljen).

3. Omrezni vti¢ 14 prikljuéite na ustrezno
vtiénico. Vti¢nica mora biti tudi po vklju-
Citvi lahko dostopna.

Pred pricetkom &id¢enja naprave izvleci-
te omrezni vtic 14.
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Varnostne funkcije

Aparat ima veé varnostnih funkcij, ki so opi-
sane v nadaljevaniu.

Delovanije le pri pravilno sestav-
lienem aparatu

Aparat deluje le, e je pokrov 9 pravilno na-
me3cen (za pripomocke za meanje 15/
16/18) ali pa je pokrov 3 pravilno name-
$¢en na mesalni posodi 5.

Delovanje le pri spusceni po-
gonski rocici

Aparat deluje le, &e je pogonska rocica 10
pravilno zaskoéena v spodnjem poloZaju in
je sprostitveni gumb 12 v celoti izskogil.

Zaséita pred pregrevanjem

Aparat je opremliena z zai¢ito pred pregre-

vanjem. Ce se motor preve segreje, se apa-

rat samodejno izklopi:

1. lzklopite napravo.

2. lzvlecite omrezni vti¢ 14.

3. Pustite, da se naprava ohladi na sobno
temperaturo.

Ko se naprava dovolj ohladi, jo lahko po-

novno vklopite.

Vklop/izklop aparata in izbi-
ra hitrost

1. Aparat izklopite tako, da zavrtite regu-
lator hitrosti 13 v smeri urnega kazal-
ca.

2. Zaénite z nekoliko niZjo hitrostjo, nato
pa jo pocasi povecajte na zeleno hit-
rost.

3. Zmaniiajte hitrost na stopnjo 1-2, &
Zelite med delovnim postopkom dodati
sestavine skozi odprtino za polnje-
njie 20 ali odprtino za dodajanije 2.

4. Premaknite regulator hitrosti 13 na 0,
da izklopite napravo.

Impulzna funkcija

e Zavrtite regulator hitrosti 13 v polozaj
® da lahko hitrost za kratek ¢as preklo-
pite na najvisjo stopnijo (8).

Tehtnica

Vgrajena kuhinjska tehtnica tehta v korakih
po 5 gramov do teze 5 kg oz. v korakih po
0,011 lbdo 11 Ib.

Tehtnica je pripravljena na uporabo, ko je
kuhinjska naprava prikljuéena na elekiri¢no
napeljavo, a ne vkljuéena.

Tehtnica tehta tako sestavine v veliki me3alni
posodi 17, kot tudi v me3alni posodi 5.

NAPOTEK: Za natanéno merjenje pri teh-
tanju sestavin pazite, da kuhinjska naprava
prosto stoji in ni izpostavljena obremenit-

vam fer da se nicesar ne dotika. Po potrebi
pocakaite, da se prikaz ne spreminja vec.

Slika B:
Tipke

dolg pritisk:

vklop/izklop tehtnice;

kratek pritisk:

nastavitev na O (funkcija tara)

preklop enot (g/Ib)

Prikazi
OFF  Tehtnica je izklopljena.
Full  Najvidja teza je presezena (Overload).

Preprosto tehtanje

1. Viaknite omrezni vti¢ 14 v vtiénico. Na
zaslonu 22 se prikaze napis OFF (izklo-
plieno).

2. Namestite veliko mesalno posodo 17
ali medalno posodo 5 na napravo.

3. Tipko T 24 drzite pritisnjeno, da vklo-
pite tehtnico. V kratkem &asu se prikaze
0 g ali 0.000 Ib.

4. Preden tehtate sestavine, mora biti pri-
kaz na 0 g/0.000 Ib. Po potrebi na



kratko pritisnite tipko (5 24, da presta-
vite prikaz na ni¢.

5. Sestavine dodaijte v veliko medalno po-
sodo 17 ali me3alno posodo 5. Prikaze
se teza. Po potrebi poéakaite trenutek,
da prikaz se ne spreminja vec.

6. Ce je najvecja teza 5 kg/11 Ib prese-
Zena, tehtnica prikazuje Full.

7. Zalzklop drzite tipko [T 24 pritisnjeno.
Na zaslonu 22 se prikaze napis OFF
(izklopljeno).

Postopno tehtanje s funkcijo tara
S pomocjo funkcije tara lahko prikaz na
tehtnici vedno znova nastavite na 0 g/
0.000 Ib. Tako preprosteje stehtate veé se-
stavin zapored.

1. Ko stehtate eno sestavino, pritisnite na
kratko tipko T 24. Prikaze se O g dli
0.000 Ib.

2. Sedaj lahko dodate in stehtate nasle-
dnjo sestavino.

3. Za nadaljnje sestavine lahko te korake
ponovite.

Preklop enot

1. Tehtnica je vklopliena in prikazuje O g
ali 0.000 Ib ali neko drugo vrednost.

2. Pritisnite tipko () 23, da preklopite
enote med g (grami) in Ib (funti).

Razstavijanje naprave

NEVARNOST zaradi vrteéih se
delov!
© Preden zaénete razstavljati napravo, jo
izklopite in izvlecite omrezni vti¢ 14 iz
vticnice.

Razstavite veliko mesalno

posodo in pripomocek za

mesanje

Dviganje pogonske rocice

1. Pritisnite sprostitveni gumb 12 in dvigni-
te pogonsko rogico 10, da se zaskodi,
sprostitveni gumb 12 pa znova izskodi.

Snemite pripomocek za mesanje

2. Potisnite pripomo&ek za mesanje 15/
16/18 rahlo navzgor in ga vrtite v
smeri urnega kazalca tako dolgo, da
ga lahko snamete z osi 21.

1

!

Odstranjevanje zascite pred

skropljenjem

3. Obrnite zaséito pred skroplienjem 11
tako, da pusica (A) na za¥éiti pred
$kroplienjem kaze na puicico (V) sim-
bola odprte kljuéavnice na pogonski ro-
¢ici 10 in jo povlecite navzdol.

Odstranjevanje velike mesalne

posode

4. Veliko medalno posodo 17 vrtite v smeri
simbola odprte klju¢avnice tako dolgo,
da jo lahko snamete.

Spuséanje pogonske roéice

5. Pritisnite sprostitveni gumb 12 in spusti-
te pogonsko roéico 10 do konca
navzdol. Sprostitveni gumb 12 bo
izskogil.

15
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Razstaviljanje mesalne poso-
de

NEVARNOST poskodb zaradi
ureznin!
©® Upostevajte, da so rezila rezalnega no-
stavka 7 zelo ostra. rezil se nikoli ne do-
tikajte z golimi rokami, da se ne ureZefe.
® Preden odstranite rezalni nastavek 7, iz-
perite me3alno posodo 5 z vodo in z re-
zil odstranite ostanke Zivil, zato da
lahko varno odstranite rezalni nasta-
vek 7.

Odstranjevanje mesalne posode

1. Mesalno posodo 5 nekoliko zavrtite
proti smeri urnega kazalca, da bela
puicica (V) kaze na simbol odprte klju-
cavnice.

2. Ponovno namestite pokrov 9.

Snemite pokrov z mesalne

posode

3. Pokrov 3 vrtite v nasprotni smeri vrtenja
urinih kazalcev tako dolgo, da ga lahko
snamete.

4. Pokrov 1 odprtine za polnjenije vrtite v
nasprotni smeri vrtenja urinih kazalcev
in ga snemite.

Recepti

NAPOTEK: min./max. Koli¢ine:
Uporabite le koli¢ine, ki so navedene v re-
ceptih. Lete so optimalno prilagojene za ob-
delavo s to kuhinjsko napravo.

Zeleni smuti
Sestavine za 2 porciji:

12 jabolka

Y2 zrele hruske

Va kumare za solato

V2 limone (sok in nekaj naribane
limonine lupine)

1 pomaranéa (sok)

30g mlade $pinade

1 majhen ko$&ek ingverja
(pribl. 2 g)

Priprava:

1. Jabolko, hruko in kumaro operite, odis-
tite in narezite na ko3cke.

2. Mlado 3pinado operite in preberite.

3. Ingver na drobno sesekljajte.

4. Vse sestavine dodaijte v me3alno poso-
do 5.

5. Zaénite mesati na stopnji 2-3, nato pa
veckrat prestavite na @. Na koncu po-
vecaite hitrost, dokler ne dobite Zelene
gostote.

6. Najbolje zauziti svezel!

Veganska jed iz sadja in semen
chia
Sestavine za 2 porciji:

1 majhen zrel mango
1 maijhna zrela banana
1iz limoninega soka

230 ml dobro ohlajenega mandlje-
vega mleka (nesladkanega)

40 g semen chia

Priprava:

1. Sadje razreZite na koséke.
2. Vse sestavine razen semen chia dodaite
v mesalno posodo 5.



3. Pocasi povedujte hitrost, da dobite enca-
komerno gladko zmes.

4. Prelijte v vr& in umesajte eno pest semen
chia.

5. Nalijte v desertne kozarcke in
za pribl. 2-3 ure postavite v hladilnik.

Namigi:

- Ce zelite bolj gosto zmes, povecaite ko-
li¢ino semen chia.

- Po Zelji lahko sadje zamenjate s katero-
koli drugo vrsto.

Krema mascarpone

Sestavine za 4 porciji:

2 jajci

2 jedilni Zlici sladkorja v prahu

1 jedilna Zlicasladkega vina (npr. Madeira)

250 g sira mascarpone

2 neobdelane pomaranée (sok
in malo naribane pomarané-
ne lupine)

Priprava:

1. Logite beljake od rumenjakov.

2. Beljake dodajte v nemastno veliko me-
$alno posodo 17. Z metlico za
sneg 16 stepite sneg iz beljakov. Pri
tem povecaite hitrost do stopnije 8.

3. Sneg iz beljakov prestavite v drugo po-
sodo in jih postavite nekam na hladno.

4. V veliki me3ani posodi 17 penasto ume-
$ajte rumenijake s sladkorjem in sladkim
vinom z metlico za sneg 16 na
stopniji 6.

5. Hitrost zmanjajte na stopnjo 3 in z Zli-
co izmeniéno dodaijajte sir mascarpo-
ne in pomarandni sok.

6. Na roke umesajte naribano poma-
ranéno lupino in sneg iz beljakov.

7. Kon&ano kremo na koncu okrasite s tan-
kimi trakovi pomaranéne lupine.

8. Kremo do zauZitja postavite v hladilnik
in jo porabite v 24 urah.

Nasvet: Kremo mascarpone postrezite s sve-
zim sadjem ali kompotom v desertnih kozar-

cih.

Hruskov kolaé
Sestavine za en pekad:

Sestavine za testo:

200 g pSeniéne moke
1 $Cepec soli
100 g ohlajenega masla (v kosmicih)

3 &ajne Zlicke sladkorja v prahu
4 jedilne Zlice hladne vode

Za peko:
posuden grah ali riz

Sestavine za mandljevo kremo:

100 g zmeh&anega masla

100 g sladkorja

2 jajci (na sobni temperaturi)
100 g mletih mandljev

Za oblozitev:
pribl. 3 zrele hruske

Priprava:

1. Vse sestavine za testo dajte v veliko me-
$alno posodo 17 in jih mesalno metli-
co 18 mesaijte na stopniji 3, dokler ne
nastanejo veéje kepe testa. (Medtem po
potrebi ustavite posodo in s strgalom za
testo potisnite sestavine z roba na dno
posode.)

2. Testo z roko na hitro zgnetite v eno
kepo in ga z malo moke zvaljajte med
dvema listoma peki papirja.

3. S testom oblozite nama3cen pekaé za
kolag, odrezite testo, ki sega ez rob, in
postavite peka¢ za najmanj 30 minut v
hladilnik.

4. Dno testa na ve¢ mestih prepiéite z vili-
cami, testo prekrijte s peki papirjem in
napolnite pekad s posudenim grahom
ali rizem, da obteZite testo.

5. Testo pecite 15 minut na temperaturi
180 °C s krozenjem zraka, nato odstra-
nite papir za peko in grah/riz ter pecite
$e dodatnih 10 do 15 minut.

6. Za mandljev nadev z metlico za
sneg 16 stepite maslo, sladkor in jajci.
Pri tem povedaite hitrost do stopnije 8.
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7. Snemite metlico za sneg 16 in namesti-
te mesalno metlico 18. Na stopniji 4 na
hitro vme3ajte $e mandlje.

8. Mandljev nadev razporedite po ohlaje-
nem testu.
rezite na kolobarje in jih poloZite &ez
mandljev nadev.

10.Pecite pribl. 35 minut pri 170 °C.

Testo za pico
Sestavine za en vzmetni pekaé:

250g p3eniéne moke

% jedilne Zlicesoli

V2 kocke svezega kvasa
120 ml tople vode

Y2 jedilne Zlicerjavega sladkorja

malo moke za gnetenje in valjanje

Priprava:

1. Moko in sol zmeiajte v veliki me3alni
posodi 17 in na sredini naredite jami-
co.

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

3. S priklju¢kom za gnetenje 15 vklopite
aparat na stopnji 2 in poéakaite, da no-
stanejo velike kepe testa.

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

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

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

Osnovni recept za biskvitno te-
sto
Sestavine za 1 pekaé (pribl. 30 cm):

300¢g mehko maslo
300¢g sladkor

5 jajc velikosti L
300 ¢ moke (tip 405)

1 &ajna Zlicka pecilnega praska

18 (D

Poleg tega tudi zmeh&ano maslo za pekad

Priprava:

1. Pedico segrejemo na 175 °C.

2. Peka& namastimo ali oblozimo s papir-
jem za peko.

3. Za testo maslo narezite na majhne ko3&
ke in ga skupaj s sladkorjem daijte v ve-
liko me3alno posodo 17.

4. Namestite me$alno metlico 18 in za3ci-
to pred kroplienjem 11 ter mesajte na
stopniji 1 priblizno 30 sekund.

5. Nato priblizno 4 minute medajte na sto-
pnji 7, dokler zmes ni puhasta.

6. Priblizno 30 sekund postopoma vmesaj-
te jajca na stopniji 1.

7. Nato nadaljujte z mesanjem na stopniji 7
priblizno 40 sekund.

8. Zmeiaijte moko s pecilnim praskom in jo
presejte ez zmes.

9. Vse sestavine meiaite na stopniji 5 prib-
lizno 40 sekund, da nastane gladko te-
sto.

10.Testo vlijte v pekad in ga zgladite z lo-
patko.

11.Pecivo pecite priblizno 65 minut.

12.Priblizno 10 minut pred koncem pede-
nja preverite, ali je pecivo pedeno. Pri
tem z leseno pali¢ico prebodite sredino
peciva. Ce se testo ne prilepi vec na pa-
licico, je pecivo peceno.

13.Preden pecivo vzamete iz pekada, naj
se ohlaja v modelu priblizno 10 minut.

14.Nato pekad postavite na resetko, da se
popolnoma ohladi.

Namigi:

- Vse sestavine naj imajo sobno tempera-
turo.

- Dodaijte jajca enega za drugim in vsa-
ko mesaijte priblizno 30 sekund.

Camembertova pomaka s posu-
Senimi paradizniki

Sestavine za pribl. 6-8 porcij:

250 g mehkega Camemberta

1 majhna &ebula

50g mehkega masla



150 g kisle smetane

50¢ posusenih paradiznikov

1 $epec kajenskega popra

Sol, sladka paprika v prahu

Priprava:

1. Camembert nareZite na kocke velikosti
I x1cm.

2. Cebulo olupite in drobno sesekljaite.

3. Oboje dajte v veliko mesalno poso-
do 17 skupaj maslom, namestite me3al-
no metlico 18 in zascito pred
$kroplienjem 11 fer na stopniji 5 mesajte
priblizno 2 minuti. Po potrebi postopek

prekinite in z leseno Zlico postrgaijte kre-

mo po stenah velike me3alne posode.

4. Paradiznik narezite na majhne kocke in
jih skupaj s kislo smetano, papriko v
prahu in kajenskim poprom dodaite co-
membertovi kremi.

5. Po potrebi kremo z leseno Zlico znova
postrgaijte s sten velike me$alne posode
in nadaljujte z mesanjem na stopnji 7
priblizno 1 minuto.

6. Posolite.

Krema zdrzi v hladilniku priblizno
1 teden.

Osnovni recept za vdflje
Sestavine za 4 porcije:

125 ¢ masla na sobni temperaturi
759 sladkorja

1 paket vaniljevega sladkorja

2 jajci velikosti L

250g pSeniéne moke

Y2 &ajne zlicke pecilnega praska

180 ml pinjenca
2 Zlici tekocega medu
Priprava:

1. V veliko me3alno posodo 17 dajte mas-

lo, sladkor in vaniljev sladkor.

2. Namestite me$alno metlico 18 in zaidi-
to pred $kroplienjem 11 ter sestavine
priblizno 30 sekund mesaite na stopniji 2,
dokler niso gladke.

3. Dodaijte jajca, moko in pecilni prasek
ter mesajte priblizno 30 sekund na sto-
pnji 1.

4. Nato 2 minuti mesajte na stopniji 7.

5. Na stopnji 2 v zmes postopoma vmesaj-
te pinjenec.

6. Dodajte med in nadaljujte z medanjem
na stopniji 5 priblizno 1 minuto.

7. Testo po delih vlijte v vro¢, namaséen
pekaé za vaflie in ga razporedite.

8. Vaflje pecite do zlato rjave barve.

Limonino pecivo
Sestavine za 1 pekaé (pribl. 30 cm):

Za testo

2 neobdelani limoni
200 g masla

4 jajca velikosti L
225 g sladkorija

1 $epec soli

220 g moke (tip 405)

3 &ajne zlicke pecilnega praska
Za preliv

1 neobdelana limona
125¢g sladkorja v prahu
Poleg tega tudi zmeh&ano maslo in moka
za pekad

Priprava:

1. Pekac namastite in potresite z moko.

2. Pecico segrejte na 180 °C.

3. Limone za pecivo operite v vroéi vodi,
dobro osusite in na drobno naribaijte lu-
pino.

4. Naribane limone oZemite.

5.V majhni ponvi stopite maslo, nato pa
ga odstavite z ognija.

6. Jajca dajte v veliko me3alno posodo 17
skupai s sladkorjem in soljo.

7. Namestite me$alno metlico 18 in zaiéi-
to pred skroplienjem 11 ter mesaijte na
stopnji 3 priblizno 20 sekund.

8. Nato priblizno 5 minut mesajte na sto-
pnji 7, dokler se ne speni.

9. Vjajéno zmes presejte moko in pecilni
prasek.
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10.Na stopniji 3 medaijte 30 sekund.

11.Nadaljujte z me3anjem na stopniji 3 in
postopoma dodaite limonino lupinico in
limonin sok ter maslo.

12.Meiaijte na stopniji 4 priblizno 2 minuti,
dokler ne nastane gladko testo.

13.Testo vlijte v pekag, ga zgladite in peci-
vo pecite na srednji resetki priblizno
45 minut.

14.Pecivo vzemite iz pedice, pustite pribliz-
no 5 minut, da se ohladi, in ga previ-
dno zvrnite na resetko. Pustite, da se
popolnoma ohladi.

15.Za pripravo limonine glazure limono
operite v vrodi vodi in dobro osusite. Li-

monino lupino na drobno naribaite in li-

mono ozemite.

16.Sok in lupinico zmeiaijte s sladkorjem v
prahu do gladkega. Prelijte vzdolzno
po povrsini peciva in razmazite z no-
zem, da glazura dekorativno stece ob
straneh.

Svicarska rulada s éokolado
Sestavine za 16 kosov:

4 jajca velikosti L

1 3Cepec soli

150 g sladkorja v prahu

25¢ kakava v prahu

50¢g moke

75¢g Zivilskega $kroba

1 &ajna Zlicka pecilnega praska

Y2 paketa Zelatine

150 ml smetane, ohlajene na tempe-
raturo hladilnika

250 g lahke skute

1 paket vaniljevega sladkorja

200 g brusniénega Zeleja

Tudi papir za pekaé

Priprava:

1. Logite jajca. V veliko mesalno poso-
do 17 dodaijte beljake in sol.

2. Namestite metlico za sneg 16 in zaiéito
pred skroplienjem 11 ter stepajte na sto-
pnji 10 priblizno 4 minute, dokler ne
nastane Cvrst sneg.
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3. Zmes prestavite v drugo posodo in jo
postavite na hladno, dokler je ne boste
potrebovali.

4. Rumenjake in sladkor v prahu daijte v
veliko me3alno posodo.

5. Namestite me$alno metlico 18 in zascito
pred $kroplienjem in stepaite pri stopnji 7
priblizno 5 minut, dokler ni svetlo rume-
na in kremasta.

6. Zmesaijte kakav v prahu, moko, jedilni
skrob in pecilni prasek ter jih presejte v
rumenjakovo kremo.

7. Dodaite 1/3 snega iz beljakov in mesaj-
te na stopniji 5 priblizno 20 sekund, da
nastane gladko testo.

8. Preostale sneg iz beljakov z leseno Zlico
vmesaijte v testo, da se vse sestavine
dobro premeiajo.

9. Pekaé oblozite s papirjem za peko in
nanj razporedite testo.

10.Pecite v predhodno ogreti pedici pri
temperaturi 225 °C 12 minut.

11.Biskvit obrnite na kuhinjsko krpo.

12.Papir za peko premazite z malo hladne
vode in ga previdno odstranite.

13.Podlago zvijte s pomogjo krpe in pusti-
te, da se ohladi.

14.Zelatino raztopite v malo vode po navo-
dilih na embalazi.

15.V veliko medalno posodo vlijte smetano.

16.Namestite metlico za sneg 16 in zai&ito
pred skroplienjem ter stepajte na stopniji 10
priblizno 3 minute, da smetana postane
cvrsta.

17 .Preklopite na stopnjo 5.

18.Dodaijte skuto, vaniljev sladkor in razto-
plieno Zelatino ter medajte priblizno
30 sekund.

19.Pustite v hladilniku, da se delno strdi.

20.Biskvitno podlago previdno odvijte, na-
mazite z brusniénim Zelejem in zmesjo
smetane in skute fer zavijte.



Ciscenje in vzdrzevanje
naprave

Pred ¢&is&enjem vedno izvlecite omrezni
vtic 14 iz vticnice.

Dodatne informacije o €iséenju in
negi naprave ter njenih sestavnih
delov si preberite v spletnih navodi-
lih za uporabo.

Odpravijanje tezav

Ce naprave ne deluje veg, kot Zeleno, pre-
berite ustrezno poglavie v spletnih navodilih
za uporabo.

Odstranjevanje med od-
padke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol precrtanega smetiéne-

ga kosa na koledckih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loce-

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

Ta simbol za recikliranje ozno-

duje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevanju po-

rabe surovin in tako razbremenijuje okole.

Embalaza

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

Uporabljeni simboli

Zas&itna izolacija

[l

Gepriifte Sicherheit (preizkusena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splo$no priznanimi teh-
ni¢nimi predpisi in z nemskim za-
konom o varnosti izdelkov
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

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

N
m

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

> &Y,

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

r
[

~ [zmeniéna napetost

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

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.

Pooblasceni serviser

V primeru servisa se obrnite na na3 servisni
center:

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

IAN: 459998 2401
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Kratky navod Technické udaje

Model: SKMW 900 B2

Siefové napdtie: 220 -240V ~
50 - 60 Hz

Trieda ochrany: Il [O]

Vykon: 900 wattov

Miesacia miska

Objem: 501

[=] %%, 4: [m]
%
PDF ONLINE max. mnoZstvo napl-
www.lidl-service.com

nenia (oznacenie

- — . . |MAX): 3,61
Tento dokument predstavuje skrdtené tladené - 10 nadob
vydanie Gplného névodu na obsluhu. Naske- | MXOvacta nadoba
. . : Objem: 1,351
novanim QR kédu sa dostanete priamo na
strénku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a max. mnozstvo napl-
po zadani &isla vyrobku (IAN) nenia

459998 2401 si mézete pozriet a stiahnut (Oznacenie MAX): 1,01

Oplny ndvod na obsluhu. Krdtky ndvod je so-  |Maximdlne zataze- |Trené cesto:
Casfou tohto produktu. Pred pouZitim produktu | nie pre mie3acie hé- [max. 1216 g
sa obozndmte so vietkymi pokynmi na obslu- | ky 18 a hnetacie Kysnuté cesto:
hu a bezpecnostnymi pokynmi. Krétky ndvod  |héky 15: max. 1657 g

dobre uschovaite a pri postipeni produktu tre-

Stupnica véhy: d .5k
tej osobe odovzdaite spolu s nim vietky pod- uphica vany oM

Klady. Mcx. nepretrzitd pre- (u(Elcévo, f:tko .dl|h,o
vadzka (KB): mdze pristroj ist bez
prerusenial)
Kuchynsky robot: | 10 min0t
Mixér: 3 mindt
pri maximélnom
zafaZeni (miese-
nie/miesanie a
Symboly na pristroji mixovanie s0&as-
I Symbol uvadza, Ze takio oznacené ne pri maximdl-
materidly nemenia chuf ani véiu po- nej naplni): 30 sekind
travin.

Tento symbol vystriha pred porane-
niami rok. UPOZORNENIE: QR kéd na doobjedna-

nie dielov prisluSenstva ndjdete v ndvode na
obsluhu (online).



Obsah balenia 1 mixovacia nddoba 5 s:

mieSacia miska 17
hnetacie haky 15

N

mie3acie haky 18

Prehlad
1

VoONOGCULBAODN

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23 @
24
25

@ oI
o
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Uéel pouzitia

Kuchynsky robot sléZi na mixovanie, habarko-
vanie, slahanie, miesenie, miesanie a véZenie

potravin.

kuchynsky robot, zékladny pristroj 19
ochrana proti vystreknutiv 11

slahacia metlicka 16

- vekom 3 a

- vekom dopliiacieho otvoru 1

- nozovy nadstavec 7

- tesnenie 6
1 0Uplny névod na obsluhu (na internete)
1 krétky ndvod (je prilozeny k pristroju)

Veko dopliiacieho otvoru (= miniodmerka)
Dopfhoci otvor

Veko (mixovacej nddoby)

Tesnenie

Mixovacia nddoba

Tesnenie (nozového néstavca)

Nozovy ndstavec

Pohon pre mixovaciv nddobu (pod krytim)
Krytie

Pohonné rameno

Ochrana proti vystreknutiu

Odblokovacie tlagidlo (pre pohonné rameno)
Reguldtor rychlosti s funkciou zapnutia/vypnutia
Pripojovaci kdbel so zdstrékou

Hnetacie haky

Stahacia metlicka

Miesacia miska

Miesacie hdky

Zd&kladny pristroj

Plniaci otvor

Os na upnutie miedacich ndstrojov

Displej pre vahu

Vdha: Zmenit jednotku (g/1b)
Zapn0t/vypnif vahu a nastavit na O (Tara)
Navinutie kdbla

Pristroj je koncipovany na doméce pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouzivaf len vo vnitor-
nych priestoroch.

Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komer&-
né O&ely.



Predvidatelné nespravne - pri najvy$$om zataZeni (miesenie/

pouzitie miesanie a mixovanie si&asne pri
maximdlnej ndplni) dlhiie ako 30 se-
VYSTRAHA pred vecnymi $kodami! kind. o ,
® Kuchynsky robot nepouzivaite bez pre- Nésledne sa pristroj musi vypnf na do-
rudenia... bu, kym nedosiahne izbovi teplotu.
- s mieSacimi néstrojmi dlh3ie ako ©® Mixovaciu nddobu nepouzivajte na
10 mindt, mletie obzvl&3f tvrdych potravin, ako si
- s mixovacou nddobou dlhie ako napr. zmrazené potraviny, kosti, muské-
3 minGty, tové orechy, obilniny alebo kdvové zr-

nd.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj nesm( pouzivat deti.

© Deti sa nesmy hraf's pristrojom.

® Pristroj a pripojovaci kdbel uchovévaijte mimo dosahu deti.

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

© Ak déjde k poskodeniu sietového kdbla tohto pristroja, kébel musi
vymenit vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne kvalifiko-
vanéd osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Pristroj sa nesmie ponérat do vody.

®© Zéstréku vytiahnite zo zésuvky ...
... ked pristroj nie je pod dozorom,
... pred zloZenim alebo rozobratim pristroja,
... pred vymenou prislusenstva alebo pridavnych dielov a
... pred &istenim.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevddzkovanie s externym &asova-
dom alebo separdtnym dialkovym ovlddacim systémom.

® Pri nesprdvnom pouziti pristroja méze déjst k poraneniam.

® Pristroj je v zdvislosti od pouZitia uréeny na nasledujice maximélne
doby prevdadzky bez prerugenia:
- max. 10 min0t miesenie/miesanie s mie$acimi ndstrojmi,
- max. 3 mindty mixovania v mixovace| nddobe,
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- max. 30 sekdnd pri maximdlnom zataZeni (miesenie/miesanie
a mixovanie sG¢asne pri maximdlnej ndplni).
Ndsledne sa pristroj musi vypnit na dobu, kym nedosiahne izbov(
teplotu.
®© Ked pristroj nie je pod dohladom, a tieZ pred jeho zloZenim, rozlo-
Zenim alebo &istenim, pristroj vzdy odpojte od elektrickej siete.
®© Budte opatrny pri nalievani hordcej tekutiny do mixovacej nado-
by. Mohla by znovu vystrekndt v désledku ndhle vytvorenej pary.
® Pristroj pouZivaijte len vtedy, ak si vietky veké sprdvne pripevne-
né a/alebo je bezpednostné zariadenie v popisanej polohe.
® Na zatlacenie jedla nadol vZdy pouzite vhodny ndstroj, napr.
Spachtlu.
® Nikdy nevkladaite ruky do mixovacej nddoby, ked'je vloZena.
® Tento pristroj je taktiez uréeny na to, aby sa pouZival v domécnosti
a tiez spdsobom podobnym domdcemu pouZitiv, ako napriklad...
... v zévodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych
komerénych oblastiach;
... na polnohospodérskych farmdch;
... hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
... v penziénoch s rafiajkami.
®© Myslite na to, Ze cepele nozového ndstavca si velmi ostré:
- Cepeli sa nikdy nedotykaite holymi rukami, aby ste sa vyhli rez-
nym poraneniam.
- Pri ruénom umyvani noZovy néstavec oplachuijte &istou vodu
tak, aby ste ho dobre videli a neporanili sa o velmi ostré noze.
- Pri vyprézdiovani mixovacej nddoby dbajte na to, aby ste sa
nedotkli ¢epeli noZového ndstavca.
- Pri vyberani a vkladani noZového néstavca dbaite na to, aby
ste sa nedotkli cepeli.
® Pred vymenou prisluenstva alebo pridavnych dielov, ktord sa po-
as prevadzky pohybujd, sa pristroj musi vypndt a odpojit od elek-
frickej siete. .
® Dodrziavaijte pokyny v kapitole Cistenie.



Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesm0 hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpeéenstvo udusenia.

Elekirické pristroje mdZu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zaroveri mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.

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

ZA&kladny pristroj, pripojovaci kdbel a
zdstrcka sa nesmd pondrat do vody ale-
bo inych kvapalin.

Zd&kladny pristroj chrdiite pred vlhkos-
fou, kvapkajicou a striekajicou vodou.
Ak by sa do zé&kladného pristroja dosta-
la kvapalina, okamzite vytiahnite zdstré-
ku. Pred opatovnym uvedenim do
prevédzky daite pristroj skontrolovat.
Pristroj neprevddzkuijte s vlhkymi ruka-
mi.

Ak vam pristroj spadol do vody, okam-
Zite vytiahnite zdstréku. Az ndsledne vy-
berte pristroj.

Zéstreku zastréte do elektricke] zasuvky
az vtedy, ked'je pristroj kompletne
zmontovany.

Zastreku pripdjaite len do riadne nain-
$talovanej, fahko pristupnej zasuvky,
ktorej napdtie zodpovedd ddajom na ty-
povom Stitku. Zasuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.

Ddvajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo po3kodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
Eajte okolo pristroja.

Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdstréku.

Pripojovacie vedenie neukladaijte v bliz-
kosti hortcich pléch (napr. platni 3pord-

ka).
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Pri pouzivani pristroja dbaite na to, aby
sa pripojovacie vedenie nezaseklo ale-
bo nestladilo.

Pri vytahovani zdstréky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zdstreku, nikdy nie za ké-
bel.
Zéstreku vytiahnite zo zdsuvky ...

.. v pripade poruchy,

... ked' kuchynsky robot nepouzivate,

.. skér ako budete kuchynsky robot

montovat alebo demontovaf,
.. skér ako budete kuchynsky robot ¢is-
tif a

... pocas burky.

Pristroj nepouzZivaite, ak je pristroj, diely
prislu§enstva alebo pripojovacie vede-
nie viditelne poskodené.
Aby sa predislo ohrozeniu, nevykond-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku.

Nikdy nesiahaijte do rotujiceho noza.
Do rotujicich &asti nevkladaite Ziadne ly-
Zice a podobné predmety. DIhé vlasy
alebo $iroké oblecenie udrzujte v bez-
peénej vzdialenosti od rotujicich Easti.
Myslite na to, Ze noZe sa po vypnuti edte
krétko otdéaji.
Myslite na to, Ze Eepele nozového né-
stavca s6 velmi ostré. Cepeli sa nikdy
nedotykaite holymi rukami, aby ste sa
vyhli reznym poraneniam.

Pri ruénom umyvani noZovy ndstavec
oplachuijte &istou vodu tak, aby ste ho
dobre videli a neporanili sa o velmi
ostré noze.

Pri vybrani tesnenia z mixovacej néddo-
by dbajte na to, aby ste sa nezranili na
spodnej ostrej hrane mixovacej nddoby.
Nikdy nesiahajte medzi pohonné rame-
no a teleso. Pri vyklopenf existuje ne-
bezpe&enstvo poraneni pomliazdenim.
Do rotujicich Easti nevkladaite Ziadne
lyZice a podobné predmety. Dlhé vlasy
alebo Siroké oblecenie udrzujte v bez-
pecnej vzdialenosti od rotujicich Easti.
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Vzdy dbaijte o to, aby stal regulator
rychlosti na O predtym, ako zastréite z4-
stréku do zdsuvky.

Vypnite pristroj a vytiahnite zdstréku zo
zdsuvky, skdr nez vymenite prisludenstvo
alebo doplnkové diely, ktoré sa podas
prevadzky pohybuijd.

Ked'nie je mixovacia nddoba nasadend,
musi byt nasadené krytie. Inak nepracuje
pristroj na ochranu pred poraneniami.
Nikdy nedévaite horici alebo vriaci
mixovany pokrm do mixovacej nédo-
by, pretoze tento by mohol vystreknit a
spdsobit popdleniny.

Pristroj polozte len na rovny, suchd, pro-
tiSmykovd a vodoodolnd plochu, aby
nemohol spadndt, ani sa zodmyknuf.
Mie3adlo méze ist maximdlne 10 mindt,
mixér maximélne 3 mindty v kuse. Pri
maximélnom zafaZeni (miesenie/mie3a-
nie a mixovanie si¢asne pri maximdlnej
ndplni): 30 sekind. Potom musite pri-
stroj znovu nechaft vychladnif na izbovi
teplotu.

Pristroj sa za Ziadnych okolnosti nesmie
prevadzkovat bez nddoby.

Pristroj nepokladaite na horici povrch,
napr. platne $pordka.

Nepremiestfiujte pristroj, ak sa v fiom
este nachddza pokrm alebo cesto.
Mixovaciu nddobu a miedaciu misku ne-
prepliivjte, inak by mohol byt obsah vy-
mriteny. Pretekajica tekutina tecie na
podlozku. Pristroj preto umiestnite na
vodoodolnd podlozku.

Pristroj nepouzivaijte naprdzdno, preto-
Ze sa tym mdze prehriat a poskodit mo-
tor.

Pouzivaite iba origindlne prisluenstvo.
Nepouzivaijte agresivne ani abrazivne
Cistiace prostriedky.

Mie3acie héky a hnetacie hdky maijd
antiadhéznu vrstvu. Neposkodte ju
ostrymi, 3picatymi alebo Zkriabajicimi
predmetmi (napr. nozom, drétenkou).

© Pristroj je vybaveny protismykovymi

plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Gprava nébytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto osetruje réz-
nymi Cistiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuji zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakéit plastové nozicky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
v podlozku.

Na zariadenie a véhu nevynakladaite
Ziadny velky flak, prip. Ziadne velké zafa-
Zenie. Maximdlne zataZenie je 40 kg,
prip. 88 |b.

Vybalenie a umiestnenie

1. Odstréite vietok obalovy materidl.
2. Skontrolujte, &i mdte vietky diely a ¢i

3.
4

nie sU poskodené.

Rozoberte pristroj.

Pred prvym pouzitim pristroj
odistite!

. Obrazok C: Navifte nadbytocné pri-

pojovacie 14 vedenie do navinutia
kébla 25 na spodnej strane zdkladné-

ho pristroja 19.

. Z&kladny pristroj 19 polozte na rovny,

such a vodoodolnd plochu, aby pri-
stroj nemohol spadnif ani sa zosmyk-
nof.



Prehlad funkcii

Prqcovny Rychlost Funkcia Upozornenia
nastroj
miesenie a mieSanie min. mnozstvo:

1-2 tuhého cesta alebo pev- |Pracovny néstroj by mal byt pono-
nejsich prisad reny do mixovaného pokrmu aspori
miesenie kysnutého cesta|do hibky 1 cm.

Hnetacie miesenie hrubého trené- |max. mnozstvo kysnutého
hdky 15 ho cesta cesta: 1657 g
2-3 Cas spracovania miesené
cesto*: cca 3 minity
max. doba prevadzky:
10 mindt
miesanie hrubého trené- |min. mnozstvo:
ho cesta Pracovny ndstroj by mal byt pono-

2-3 mie3anie masla a miky |reny do mixovaného pokrmu aspori
mieSanie kysnutého ces- |do hlbky 1 cm.
ta max. mnozstvo treného ces-
kolé&ové cesto ta: 1216 g
nailahanie masla s cuk- | Cas spracovania trené cesto*:

Miesacie |4-6 rom cca 5 minGty .
haky 18 cesto na cookies max. "’°b° prevadzky:
10 mindt
max. celkova hmotnost:
950 g
6 cesfo so susenym ovocim Citlivé ovocie primie$avaite na
stupni 1 - 2.
max. doba prevadzky:
10 mindt
$lahacka min. mnoistvo:
bielka Pracovny ndstroj by mal byt pono-
majonéza reny do mixovaného pokrmu aspor
Slahacia |, g vyslahanie masla do | do hibky 1 cm.
metlicka 16 peny max. mnozstvo smotany:
1000 ml
max. doba prevadzky:
10 mindt




Pracovny

néstro Rychlosft Funkcia

Upozornenia

mie3anie a sekanie
makkych alebo tekutych
prisad

mixovacia | @

nédObG 5 (Turbo)

min. mnozstvo:

Cepele nozového nastavca 7 by
mali byt minimélne prekryté.
max. mnozstvo:

1000 ml

max. doba prevadzky:

3 mindt

nevhodné pre obzvldst tvrdé potra-
viny, ako s0 napr. zmrazené potra-
viny, kosti, muskdtové orechy,
obilniny alebo kévové zrnd. Okrem
toho nie je vhodny na sekanie mé-
sa, cibule, orechov, mandli a byli-
niek..

*UPOZORNENIE: Doba spracovania sa meni podla mnoZstva a konzistencie prisad.

Pouzivanie miesacich

nastrojov

Vyklopenie pohonného ramena

1. Stlacte odblokovacie tlagidlo 12 a vy-
klopte pohonné rameno 10, kym nezo-
padne a odblokovacie tlacidlo 12
znovu nevyskodi.

Nasadenie miesacej misky
2. Miesaciu misku 17 dajte do zdkladné-

ho pristroja 19 tak, aby sa rukovéf no-
chddzala viavo. Vydutia na spodnom
okraji musia pasovat do vybrani na zak-
ladnom pristroji.

3. Zaistite mieSaciu misku 17 tak, Ze ju
otogite v smere symbolu zatvoreného
zamku, kym nebude upevnend.



Montaz ochrany proti
vystreknutiu

POZOR:

©® Nikdy nepouzivajte miesaciu misku 17
bez nasadenej ochrany proti vystreknu-
tiv 11. Inak by mohol byt mixovany po-
krm vymrsteny.

4. Nasadte nddobu ochranu proti vystrek-
nutiu 11 zdola na pohonné rame-
no 10. Sipka (A) na ochrane proti
vystreknutiu 11 a Sipka (VW) symbolu
otvoreného zédmku na pohonnom rame-
ne 10 ukazuji na seba. Tlaéte ochranu
proti vystreknutiu proti pohonnému ra-
menu a otd&ajte ju v smere 3ipky (V)
symbolu zatvoreného zdmku.

Nasadenie miesadla
5. Vyberte si vhodné miesadlo:
- Hnetacie hdky 15: na fazké cestq,
napr. chlebové cesto
- Slahacia metlicka 16: na 3lahanie
smotany, bielkov atd.
- Miesacie hdky 18: na stredné az lah-
ké cestd, napr. kolécové cesto alebo
cesto na lievance.

6.

Nasadte miesadlo 15/16/18 zdola

na os 21.

7.

Dbaite o to, aby kovovy zibok na os 21
zasahoval do vybrania na miesadle.
Obrazok A: Miesadlo 15/16/18
potladte trochu nahor a otoéte ho proti
smeru hodinovych ruéigiek az na doraz.

Naplnenie prisad

Prisady mézete naplnif do mie3acej mis-
ky 17, kym je pohonné rameno 10 vy-
klopené.

Pocas miesenia mdzete pridévat prisa-
dy cez plniaci otvor 20 na ochrane pro-
ti vystreknutiv 11:

- Znizte rychlostna 1 - 2.

- Naplite prisady.

Spustenie pohonného ramena

NEBEZPECENSTVO poraneni
rok pomliazdenim!

©® Nikdy nesiahajte medzi pohonné rame-

o]

no 10 a teleso. Pri vyklopeni existuje
nebezpecenstvo poraneni pomliazde-
nim.

. Stlacte odblokovacie tlagidlo 12 a pre-

miestnite pohonné rameno 10 Uplne
dole. Odblokovacie tlagidlo 12 znovu
vyskodi.

Pristroj je teraz Uplne zmontovany.




Pouzitie mixovacej
nadoby

NEBEZPECENSTVO poraneni v
désledku porezania!
© Myslite na to, Ze Eepele nozového né-
stavca 7 s velmi ostré:

- Cepeli sa nikdy nedotykaite holymi
rukami, aby ste sa vyhli reznym pora-
neniam.

- Pri vyprazdriovani mixovacej néddo-
by 5 dbajte na to, aby ste sa nedotkli
epeli nozového ndstavea 7.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

® Mixovaciu nddobu nepouzivaijte na
mletie obzvl&3t tvrdych potravin, ako su
napr. zmrazené potraviny, kosti, muskd-
tové orechy, obilniny alebo ké&vové zr-
ng.

UPOZORNENIE: Ked pouzivate mixova-
ciu nddobu 5, otécéa sa siasne s fiou
os 21. Preto namontujte miesaciu misku 17

a ochranu proti vystreknutiu 11, ale Ziadne
miesadlo 15/16/18.

Nasadenie a odobratie
nozZového nastavca

Mixovacia néddoba 5 sa nikdy nesmie pou-
Zivaf bez nozového ndstavca 7, kedZe no-
Zovy ndstavec 7 mixovaciu néddobu 5

utesfivje dole.
NEBEZPECENSTVO poraneni v
A désledku porezania!
® Pri vyberani a vkladani nozového né-
stavca 7 dbajte na to, aby ste sa nedo-
tkli Eepeli.
© Pri vybrani tesnenia 6 dbajte na to, aby
ste sa nezranili na spodnej ostrej hrane
mixovacej nddoby 5.
UPOZORNENIE: Na umoznenie bezped-
ného odobratia a nasadenia nozového né-
stavca 7 sa veko 3 pouziva ako ndstroj na
uvolnenie a utiahnutie.

Na odobratie noZzového ndstavea 7 postu-

pujte takto:

1. Odoberte veko 3 z mixovacej nddoby.

2. Ofocte mixovaciu nddobu 5 spodnou
stranou nahor.

3. Veko 3 nasadte na spodni stranu mixo-
vacej néddoby 5. Pritom musia sedief
obidve kolajnice na spodnej strane
veka v obidvoch prehlbeniach na spod-
nej strane nozového néstavca 7.

4. Ak chcete nozovy ndstavec 7 odstranif,
otoéte ho s pomocou veka 3 v smere
symbolu otvoreného zamku (noZovy né-
stavec).

5. Nozovy néstavec 7 opatrne vytiahnite.

6. Vyberte olejové tesnenie 6.

Na pouzitie nozového néstavca 7 postupuj-
te takto:

1. Oftocte mixovaciu nddobu 5 spodnou
stranou nahor.
2. Vlozte tesnenie 6.

=




3. Nozovy néstavec 7 nasadte opatrne na
mixovaciu nddobu 5.

’ZE
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4. Veko 3 nasadte na spodn( stranu mixo-

vacej néddoby 5. Pritom musia sedief
obidve kolajnice na spodnej strane

veka v obidvoch prehlbeniach na spod-

nej strane nozového néstavca 7.

5. Ak chcete nozovy ndstavec 7 utiahnut,
otoéte ho s pomocou veka 3 v smere
symbolu zatvoreného zdmku (noZovy
ndstavec).

Nasadenie mixovacej nadoby
1. Nadvihnite krytie 9 na symbole 1§ a
odoberte ho.

2. Mixovaciu nddobu 5 nasadte na po-
hon 8 tak, Ze biela 3ipka (V) dole na
mixovacej nddobe ukazuje na symbol
otvoreného zdmku.

3. Ofdéajte mixovaciu nddobu 5 v smere
hodinovych ruéiciek, kym nebude pevne
osadend. Biela 3ipka (V) teraz ukazuje
na symbol zatvoreného zdmku.

Naplnenie prisad
¢ Do mixovacej nddoby 5 vzdy najskér
pridajte tekuté a aZ potom pevné prisa-
dy.
¢ Pevné prisady predtym nadrobno nakré-
jajte, aby sa kisky nezasekli v nozoch.
* Pocas mixovania mdzete pridavaf prisa-
dy cez dopliiaci otvor 2 vo veku 3:
- Znizte rychlostna 1 - 2.
- Ototte veko dopliiacieho otvoru 1
proti smeru hodinovych ruéigiek a od-
lozte ho.



- Naplite prisady.

- Veko 1 nasadte znovu tak, aby malé
plastové vystupky zapadli do vybrani
na dopliiacom otvore 2.

- Otécaite veko 1 v smere hodinovych

ruéiciek, kym nebude pevne osadené.

Nasadenie veka

UPOZORNENIA:

* Mixovanie sa z bezpe&nostnych dévo-
dov spusti len viedy, ked'je veko 3
spravne nasadené.

e Zatvdaranie veka 3 si trochu ulahgite tak,
Ze na obrusok nakvapkdte par kvapiek
jedlého oleja a tesnenie 4 nim natriete.

1. Nasadte veko 3 trochu prefocené na
mixovaciu nddobu 5.

2. Veko 3 otoéte v smere hodinovych rudi-
giek az na doraz.

Pristroj je teraz Uplne zmontovany.

Zakladna obsluha

Napadjanie

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elektrickym prodom!
© Zéstreku 14 pripdjaite len do riadne
naindtalovanej, lahko pristupnej zdsuv-
ky, ktorej napdtie zodpovedd Gdajom
na typovom $titku. Zasuvka musi byt aj
po pripojeni lahko pristupnd.
UPOZORNENIE: Pri prvych pouzitiach
méze unikat zdpach spdsobeny zahriatim
motora. Nejde o poruchu. Zabezpedte
dostatoéné vetranie.

1. Poskladaijte pristroj pre pozadovand
funkciu.

2. Skontrolujte, &i je reguldtor rychlos-
ti 13 na O (vypnuty).

3. Zasuhte zéstrcku 14 do vhodnej zdsuv-
ky. Zasuvka musi byt aj po pripojeni ke-
dykolvek dobre pristupnd.

4. Pred cistenim pristroja vytiahnite zdstr&-
kv 14.

Bezpeénostné funkcie
Pristroj disponuje viacerymi bezpecnostny-
mi funkciami, ktoré si popisané dale;.

Funkcia len pri spravnom zloZeni
Pristroj funguje len tedy, ked'je bud nasade-
né krytie 9 (pre mie3adld 15/16/18) ale-
bo je veko 3 sprdvne nasadené na
mixovacej nddobe 5.

Funkcia len pri spustenom po-
honnom ramene

Pristroj funguije len vtedy, ked'je pohonné ra-
meno 10 sprévne zapadnuté v dolnej polo-
he a odblokovacie tHacidlo 12 je dplne
vyskocené.



Ochrana proti prehriatiu

Pristroj je vybaveny ochranou proti prehria-

tiu. Ak sa motor prili§ rozhoriéi, pristroj sa

automaticky vypne.

1. Vypnite pristroj.

2. Vytiahnite zéstreku 14.

3. Pristroj nechaijte vychladnif na izbovi
teplotu.

Ked'sa pristroj dostatoéne ochladi, dd sa

znovu zapn0f.

Zapnutie/vypnutie pristroja
a volba rychlosti

1. Pristroj zapnete tak, Ze reguldtor rych-
losti 13 ofocite v smere hodinovych ru-
giciek.

2. Zadnite s trochu nizSou rychlostou a po-
maly ju zvy$ujte na pozadovand rych-
lost.

3. Rychlost znizte na stuped 1 - 2, ked po-
&as pracovného postupu pridévate pri-
sady cez plniaci otvor 20 alebo
dopliiaci otvor 2.

4. Reguldtor rychlosti 13 nastavte na O,
aby sa pristroj vypol.

Impulzova funkcia

e Otocte reguldtor rychlosti 13 do polohy
®, ak chcete kratkodobo zvysit rychlost
na najvyssi stupen (8).

Vaha

Vstavand kuchynské vaha vézi v krokoch od
5 gramov do 5 kg, prip. v krokoch od 0,011 |b
do 11 Ib.

Véha je pripravend na pouzitie, ked'je pri-
pojeny kuchynsky robot, ale nie je zapnuty.
Véha vazi prisady ako v miesacej miske 17,
tak aj v mixovacej nddobe 5.

UPOZORNENIE: Pre najlepsiu presnost
merania dbaijte pri vaZeni prisad na to, aby
stél kuchynsky pristroj samostatne a nemal
Ziadne zafazenia alebo dotknutia. Vy&kajte
pripadne, kym sa nebude ukazovatel menit.

Obrazok B:
Tlacidla

<= dlhé stlagenie:
Zapnit/vypnit véhu;
kratke stlaéenie:
Nastavit na O (funkcia Tara)

Zmenit jednotku (g/Ib)

Ukazovatele

OFF  Véha je vypnutd.

Full  Je prekrocend maximdlna hmotnost
(Overload).

Jednoduché vazenie

1. Zasuhte siefovd zdstreku 14 do zdsuv-
ky. Na displeji 22 sa zobrazi OFF.

2. Na zariadenie nasadte miedaciu mis-
ku 17 alebo mixovaciu nadobu 5.

3. Ked'chcete vahu zapndf, podrzte stlace-
né tlacidlo & 24. Po kratkom &ase sa
zobrazi 0 g alebo 0.000 Ib.

4. Kym odvdzite prisady, ukazovatel musi
zobrazovat 0 g/0.000 Ib. Pripadne
kratko stlacte tlacidlo B 24, ak chcete
nastavit ukazovatel na nulu.

5. Teraz dajte prisady do mie3acej mis-
ky 17 alebo mixovacej néddoby 5. Zo-
brazi sa hmotnost. Chvilu pripadne



vyckaite, kym sa nebude ukazovatel me-

nif.

6. Ked'sa prekro¢i maximdlna véha 5 kg/
11 b, vdha zobrazi Full.

7. Na vypnutie drzte stlacené tlaidlo
24. Na displeji 22 sa zobrazi OFF.

Dovazenie s funkciou Tara

S funkciou Tara mézete ukazovatel na véhe

vzdy nastavit na 0 g/0.000 Ib. Toto je né-

pomocné, ked chcete naraz odvdzif viaceré
prisady.

1. Ked'ste prisady odvazili, kréatko stla&
te tlacidlo [§ 24. Zobrazi sa 0 g alebo
0.000 Ib.

2. Teraz mdzete pridaf dalsiv prisadu a
odvézit ju.

3. Pre dalsie prisady mézete zopakovaf
tieto kroky.

Otocenie jednotky

1. Vdha je zapnuté a ukazuje O g alebo
0.000 Ib alebo ind hodnotu.

2. Stlacte tlagidlo @ 23, ak chcete prep-
ndt jednotku medzi g (gram) a Ib (libra).

Rozobratie pristroja

NEBEZPECENSTVO spésobené
rotujucimi dielmi!
® Pred rozobratim pristroja ho vypnite a
vytiahnite zéstréku 14 zo zdsuvky.

Rozobratie miesacej misky a

miesadiel

Vyklopenie pohonného ramena

1. Stlaéte odblokovacie tlagidlo 12 a vy-
klopte pohonné rameno 10, kym neza-

padne a odblokovacie tlacidlo 12
znovu nevyskodi.

Vybratie miesadla

2. Miesadlo 15/16/18 potlaéte trochu
nahor a otoéite v smere hodinovych ru-
ciciek, kym sa nebude daf stiahnut z
osi 21.

1

!

Odobratie ochrany proti

vystreknutiu

3. Ochranu proti vystreknutiv 11 otoéte
tak, aby 3ipka (A) na ochrane proti vy-
streknutiu smerovala na $ipku (W) sym-
bolu otvoreného zdmku na pohonnom
ramene 10 a stiahnite ju nadol.

Odobratie miesacej misky

4. Otocte miedaciu misku 17 v smere sym-
bolu otvoreného zdmku, kym sa nebude
dat odobrat.

Spustenie pohonného ramena
5. Stlaéte odblokovacie tlacidlo 12 a pre-
miestnite pohonné rameno 10 Uplne
dole. Odblokovacie tladidlo 12 znovu

vyskodi.

Rozobratie mixovacej nado-
by

NEBEZPECENSTVO poraneni v
désledku porezania!
®© Myslite na to, ze cepele nozového né-
stavca 7 s velmi ostré. Cepeli sa nikdy
nedotykaite holymi rukami, aby ste sa
vyhli reznym poraneniam.
© Pred odstrdnenim noZového ndstav-
ca 7 opléchnite mixovaciv nddobu 5
vodou a odstrdrite z Eepeli zvysky jeddl,
aby ste mohli bezpeé&ne odobrat noZo-
vy ndstavec 7.

GK 35



Odobratie mixovacej nadoby

1.

2.

Mixovaciu nddobu 5 otdéaite trochu
proti smeru hodinovych ruéigiek, kym
nebude biela $ipka (V) ukazovat na
symbol otvoreného zamku.

Znovu nasadte krytie 9.

Odobratie veka z mixovacej
nadoby

3.

Otééaite veko 3 proti smeru hodino-
vych rucigiek, kym ho nebudete moct
odobrat. )

Otoéte veko dopliiacieho otvoru 1 pro-

ti smeru hodinovych ruigiek a odlozte
ho.

Recepty

UPOZORNENIE: min./max. Mnoz-

stva:

PouZivajte len mnoZstva uvedené v recep-
toch. Tieto sU optimdlne prispésobené na

spracovanie s tymto kuchynskym robotom.

Zelené smoothie
Suroviny na 2 porcie:

Y2 jablka

Y2 zrelej hruky

V2 $aldtovej uhorky

V2 citrénu ($fava a trochu nastrohanej
citrénovej kéry)

1 pomarang (Staval)

30g baby $pendt

maly kdsok zdzvoru (cca 2 g)

36 G

Priprava:

1.

5.

6.

Jablko, hrusku a uhorku umyte, o3dpte a
nakrdjaijte na kisky.

2. Umyte a rozoberte baby $pendt.
3.
4. Vsetky prisady dajte do mixovacej né-

Zdazvor na jemno nasekaijte.

doby 5.

Zaénite na stupni 2 — 3, potom viackrét
nastavte na @. Na konci zvyste rych-
lost, kym nedosiahnete pozadovan(
konzistenciu.

Naijlepsie si vychutndte Gerstvé!

Veganska zmes ovocia a chia
Suroviny na 2 porcie:

1
1

1PL
230 ml

409

velké, zrelé mango

maly, zrely bandn

citrébnovej stavy

dobre vychladeného mandlového
mlieka (nesladeného)

chia semienok

Priprava:

1.

Ovocie narezte na kisky.

2. Vsetky prisady, okrem chia semienok,
dajte do mixovacej nadoby 5.

3. Pomaly zvy3ujte rychlosf, kym nebude
vietko rovnomerne rozmiesané.

4. Prelejte do malej nddoby a rukou pri-
mieajte chia semienka.

5. Napliite do dezertnych pohdrov a ne-
chaijte asi 2 - 3 hodiny v chladnicke.

Tipy:

Ked'chcete ziskat pevnejsiu konzisten-
ciu, zvyste podiel chia semienok.
Ovocie mézete lubovolne zamenit.

Krém mascarpone
Suroviny na 4 porcie:

2 vajcia

2PL  prdskového cukru

1PL  sladkého vina (napr. Madeira)
250 g mascarpone

Va neo3etreného pomaranéa (3fava a

trocha nastrhanej pomaranéove;j

kéry)



Priprava:

1. Vaji¢ka oddelte.

2. Bielka dajte do mie3acej misky 17. Slo-
hacou metli¢kou 16 vymiesajte na sneh.
Pritom zvy3ujte rychlost po stupef 8.

3. Bielkovy sneh dajte do inej nddoby a
odlozte do chladu. )

4. V miedacej miske 17 vy3lahaite Zltok s
cukrom a sladkym vinom $lahacou met-
lickou 16 na stupni 6 na penu.

5. Rychlost znizte na stupefi 3 a striedavo
priddvaite po lyzi¢kéch mascarpone a
pomarancovy stavu.

6. Rukou zamiedajte pomarancovi kéru a
bielkovy sneh.

7. Na ozdobenie posypte niekolko ten-

kych prizkov pomaranéovej kéry na ho-

tovy krém.
8. Krém az od konzumdcie uchovavaite v
chladni¢ke a spotrebujete do 24 hodin.

Tip: Krém mascarpone dajte do dezertnych
pohérov a ozdobte ho erstvym sezénnym
ovocim alebo kompétom.

Hruskova torta
Prisady na jednu tortovi formu:

Prisady na cesto:
200 g p3eniénej miky
1 $tipka soli

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

Na predpecenie:
suchy hrésok alebo ryza

Prisady na mandlovd hmotu:

100 g mékkého masla

100g cukru

2 vajcia (izbové teplotal)
100 g mletych mandli

Na oblozenie:
cca 3 zrelé hrusky

Priprava:

1. Vsetky prisady na cesto dajte do miesa-
cej misky 17 a spracujte miesacimi hdk-
mi 18 na stupni 3, kym sa nevytvoria
vaésie hrudky. (Pripadne obéas pristroj
zastavte a prisady posufte z okraja no-
dol pomocou skrabky na cesto.)

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

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

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

5. Peéte 15 minGt v teplovzduinej rire na
180 °C, potom odstréfite papier na pe-
&enie a hrddok/ryzu a pecte znovu 10
az 15 min0t.

6. Na mandlovi hmotu vyslahajte maslo,
cukor a vajcia 3lahacou metlickou 16.
Pritom zvy3ujte rychlosf po stupefi 8.

7. Odoberte slahaciu metli¢ku 16 a nasc-
dte miedacie hdky 18. Na stupni 4 krdt-
ko primiesajte mandle.

8. Mandlovi hmotu dajte na vychladeny
korpus.

9. Hrusky o30pte, zbavte jadrovnika, na-
kréjajte na platky a oblozte tym mand-
lovi hmotu.

10.Peéte asi 35 mindt v teplovzduinej rire

na 170 °C.

Pizzové cesto

Prisady pre rozkladaciu formu:

250 g pseniénej miky

% Cl soli

V2 kocky &erstvého drozdia

120 ml vlaznej vody

% CL  hnedého cukru

trochu miky na miesenie a vyvalkanie
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Priprava:

1. Miku a sol zmiesajte v miedacej mis-
ke 17 a v strede vytlacte priehlbinu.

2. Drozdie a cukor zamiedajte roztlacte
vidli¢kou vo vode a zamiesaijte, kym sa
vietko nerozpusti. Toto zmes daijte do
priehlbiny.

3. Hnetacimi hdkmi 15 spracivaijte na
stupni 2, kym sa nevytvoria vel'ké hrud-
ky cesta.

4. Dalej mieste ruéne, kym nebude cesto
vlaéne.

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

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

Zakladny recept na trené cesto

Prisady pre 1 formu na pe&enie (cca 30 cm):

300g  mdkkého masla
300g  cukru

5 vajec vel. L
300g  moky (typ 405)

1 lyzicka prdsku do peéiva
Okrem toho makké maslo na formu

Priprava:
1. Roru predhrejte na 175 °C.

2. Formu na peéenie namazte alebo vystel-

te papierom na pecenie.

3. Na cesto nakrdjajte maslo na malé
kdsky a vlozte ho s cukrom do mie3acej
misky 17.

4. Nasadte miedacie hdky 18 a ochranu

proti vystreknutiv 11 a mie3ajte na stup-

ni 1 priblizne 30 sekdnd.

5. Potom miesajte na stupni 7 asi 4 mindty,
aby vznikla kyprej3ia hmota.

6. Postupne primie3avaijte vaji¢ka na stup-
ni T asi 30 sekind.

7. Potom pokradujte v mie3ani na stupni 7
priblizne 40 sekind.

8. Muiku zmieSame s praskom do peciva a
hmotu preosejeme.
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9. Vsetky ingrediencie mie3ajte na stupni 5
priblizne 40 sekind, aby ste vytvorili
hladké cesto.

10.Cesto nalejeme do formy a stierkou
uhladime.

11.Kol&é pegieme asi 65 minit.

12.Asi 10 min0t pred koncom doby peée-
nia urobte skd3ku upe&enia. Pritom pre-
pichnite stred kolé¢a drevenou
palickou. Ked'sa cesto uz na palicku ne-
lepi, koldg je hotovy.

13.Pred vybratim kold&a z formy by mal vo
forme vychladndt asi 10 mindt.

14.Potom kol&¢& zdvihnite na mriezku, aby
Oplne vychladol.

Tipy:

Vsetky prisady by mali mat izbovi tep-
lotu.

Vaijicka pridavaite po jednom a kazdé
miesajte asi 30 sekind.

Camembertovy dip so susenymi
paradajkami

Prisady na cca 6 - 8 porci:

250g  mdkkého camembertu

1 mald cibula

50¢g makkého masla
150g  kyslej smotany
50g sudenych paradajok
Stipka kajenského korenia

Sol, sladkd mletd paprika

Priprava:

1. Camembert nakrdjajte na kocky 1 x 1 cm.

2. Cibulu o30pte a nakrdjajte nadrobno.

3. Oboje dajte do misky s maslom do mie-
$acej misky 17, nasadte miesacie hé-
ky 18 a ochranu proti vystreknutiv 11 a
mie3ajte na stupni 5 priblizne 2 mindty.
V pripade potreby. proces prerudte a
krém zatlaéte drevenou vareskou po ste-
ne miedacej misky.

4. Paradajky nakréjajte na malé kocky a
pridaijte ich do camembertového krému
s kyslou smotanou, paprikou a kajen-
skym korenim.



5. Ak je to potrebné, krém opat zatladte
drevenou vareskou nadol po stene mie-
$acej misky a pokraéujte v mieani na
stupni 7 asi 1 minGtu.

6. Dochutte solou.

Krém vydrzi v chladnigke asi 1 tyzde.

Zdakladny recept na vafle
Prisady na 4 porcie:

125g  masla izbovej teploty
759 cukru

1 bal. vanilkového cukru

2 vajcia vel. L

250g  p3eni¢nej miky

V2 lyzigky prasku do peciva
180 ml  cmaru

2 PL tekutého medu
Priprava:

1. Do mie3acej misky 17 dajte maslo s cuk-
rom a vanilkovym cukrom.

2. Nasadte mie3acie hdky 18 a ochranu
proti vystreknutiu 11 a prisady vymie3ajte
do hladka na stupni 2 priblizne 30 se-
kond.

3. Pridajte vajcia, moku a présok do peci-
va a miesaijte na stupni 1 asi 30 se-
kond.

4. Potom miesajte na stupni /7 2 mindGty.

5. Postupne do cesta zapracujte cmar na
stupni 2.

6. Pridajte med a pokradujte v mie3ani na
stupni 5 asi 1 minGtu.

7. Cesto po &astiach napliite do horiceho,
vymasteného vaflovaca a rozotrite ho.

8. Vafle peéte do zlatista.

Citronovy kolaé
Prisady pre 1 formu na pegenie (cca 30 cm):

Na cesto

2 neosetrené citrény
200g  masla

4 vajcia vel. L
225g  cukru

Stipka  soli

220g  miky (typ 405)

3 lyzicky présku do pediva

Na polevu
1 neosetreny citrén
125g  préskového cukru

Okrem toho mdkké maslo a mika
na formu

Priprava:
1. Formu na pecenie vymastite a poprdste
makou.

2. Roru predhrejte na 180 °C.

3. Citrény na cesto umyte hortcou vodou,
dobre osuste a kéru najemno nastrihaj-
te.

4. Ostréhané citrény vytlaéte.

5. V malej panvici roztopte maslo a potom
ho odstréfite zo spordka.

6. Vaijcia dajte do mie3acej misky 17 s
cukrom a solou.

7. Nasadte miesacie hdky 18 a ochranu
proti vystreknutiv 11 a miedajte na stupni
3 priblizne 20 sekind.

8. Potom mie3ajte na stupni 7 asi 5 mindt
do spenenia.

9. Do vajeénému krému preosejte miku s
praskom do peéiva.

10.Zapracujte na stupni 3 30 sekdnd.

11.Pokracujte v miesani na stupni 3 a po-
stupne pridaite citrénovd kéru a 3favu a
maslo.

12.Miedajte na stupni 4 asi 2 min0ty, kym
nevznikne hladké cesto.

13.Cesto nalejete do formy, uhladte a ko-
|&¢ pecte na strednej priecke asi 45 mi-
not.

14 .Kol&€ vyberte z riry, nechaijte asi 5 mi-
nit vychladndt a opatrne vyklopte na
mriezku. Nechajte Gplne vychladndt.

15.Na pripravu citrénovej polevy umyte cit-
rén horicou vodou a dobre osuste. Kéru
najemno ostrihajte a ovocie vytlacte.

16.Stavu a kéru vymiesaite s praskovym
cukrom do hladka. PozdlZne vylejete na
povrch koldéa a noZzom rozotrite tak,
aby poleva dekorativne stekala po bo-
koch nadol.
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Piskétova rolada s ¢okoladou
Prisady na 16 kusov:

4 vajcia vel. L

Stipka  soli

150g  préskového cukru

25¢ préskového kakaa

50¢g maky

759 potravindrskeho $krobu

1 lyzicka prdsku do peéiva

Y2 bal.  Zelatiny

150 ml  smotany vychladenej v chladnié&
ke

250g  nizkotuéného tvarohu

1 bal.  vanilkového cukru

200g  brusnicového Zelé

Navy3e papier na peéenie na plech

Priprava:

1. Oddelte vajcia. Do mieacej misky 17
pridaijte bielka a sol.

2. Nasadte 3lahaciuv metlicku 16 a ochra-
nu proti vystreknutiu 11 a 3lahaijte na
stupni 10 asi 4 minGty, kym nevznikne
tuhy sneh.

3. Hmotu prelozte do inej misky a nechaite
ju v chlade do daldieho pouzitia.

4. Vajeéné Zltky dajte do miesacej misky s
pragkovym cukrom.

5. Nasadte mie3acie haky 18 a ochranu
proti vystreknutiv a mieaijte na stupni 7
priblizne 5 mindt na svetlozltd a krémo-
v hmotu.

6. Kakaovy présok, miku, potravindrsky
$krob a présok do peciva zmiedajte a
preoseite na zltkovy krém.

7. Pridajte 1/3 snehu a miesajte na stupni 5
asi 20 sekind, aby vzniklo hladké
cesto.

8. Zvysny sneh zamiesaijte vareskou do
cesta, kym sa vietky prisady nezmie$o-
0.

9. Plech vystelieme papierom na peéenie a
rozotrieme nan cesto.

10.V rore predhriatej na 225 °C pecte
12 mindt.

11.Piskétové cesto vyklopte na utierku.
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12.Papier na pecenie potrite frochou stude-
nej vody a opatrne stiahnite.

13.Korpus zrolujte pomocou utierky a ne-
chaijte vychladnf.

14.Zelatinu rozpustime v troche vody podla
ndvodu na obale.

15.Nalejte smotanu do mie3acej misky.

16.Nasadte 3lahaciv metlicku 16 a ochra-
nu proti vystreknutiu a dotuha vy3lahaijte
na stupni 10 asi 3 mindty.

17 .Prepnite na stupen 5.

18.Pridajte tvaroh, vanilkovy cukor a roz-
pusten( Zelatinu a miesajte asi 30 se-
kond.

19.Hmotu nechajte hmotu stuhnif do polo-
tuha.

20.Pigkétovy korpus opatrne rozvifite, potri-
te brusnicovym Zelé a smotanovo-tvaro-
hovou zmesou a zvifte.

Cistenie a udrzba
pristroja

Pred kazdym Eistenim vytiahnite zdstr&-
ku 14 zo zdsuvky.

Dodatoéné informaécie o Eisteni a
osetrovani pristroja a dielov prislu-
$enstva ndjdete v online navode na
obsluhu.

Riesenia probléemov

Ak by pristroj niekedy nefungoval ako mé4,
preditaijte si prisluind kapitolu v online ndvo-
de na pouzitie.



Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na kolesdch zna-

mend, ze produkt musi byf

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej dnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prisluienstva, ktoré so

oznacené tymto symbolom. Oznacené pro-

dukty sa nesmg likvidovaf's beznym domé-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recykldcie ozna-
duje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na
recykléciu. Recykldcia pomé-
ha zniZovat spotrebu surovin a
zataZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.

Pouzité symboly

Ochrannd izoldcia

[l

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
daf vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s6 v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpe&nosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S oznagenim CE spolo&nost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

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

Symbolom recyklécie (3 3ipky) so
oznadené recyklovatelné materidly.
mp | Materidl méze byt 3pecifikovany re-
cyklagnym cislom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

Striedavé napdtie

l

—_ | Symbol oznaéuje diely, ktoré sa

AN\ - L
W mdzu umyvaf v umyvacke.
02

Technické zmeny vyhradené.

Servisné stredisko

V pripade servisu kontaktujte nase servisné
centrum:

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

IAN: 459998 2401



Kurzanleitung

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

Bei diesem Dokument handelt es sich um

eine verkirzte Druckausgabe der vollstandi-

gen Bedienungsanleitung. Durch das Scan-
nen des QR-Codes gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen durch die Eingabe der Artikel-

nummer (IAN) 459998 2401 die vollstén-

dige Bedienungsanleitung einsehen und
herunterladen. Die Kurzanleitung ist Be-
standteil dieses Produkts. Machen Sie sich
vor der Benutzung des Produkis mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Bewahren Sie die Kurzanleitung gut auf und

handigen Sie alle Unterlagen bei Weiterga-

be des Produkts an Dritte mit aus.

Symbole am Gerdt

Das Symbol gibt an, dass so ausge-

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

Dieses Symbol warnt vor Handver-
letzungen.
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Technische Daten

Modell: SKMW 900 B2

Netzspannung: 220-240V ~
50-60 Hz

Schutzklasse: Il [O]

Leistung: 900 Watt

Rihrschissel

Volumen: 50L

max. Fillmenge

(Markierung MAX): |3,6 L

Mixbehdlter

Volumen: 1,351

max. Fillmenge

(Markierung MAX): |1,0 L

Maximale Belastung |Rihrteig:

firRihrbesen 18 und [max. 1216 g

Knethaken 15: Hefeteig:
max. 1657 g

Skala der Waage:  |bis max. 5 kg

Max. Dauverbetrieb
(KB):

Kiichenmaschine:
Mixer:

bei hochster Be-
lastung (Rihren/
Kneten und Mi-
xen gleichzeitig
bei maximaler
Befiillung):

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

10 Minuten
3 Minuten

30 Sekunden

HINWEIS: Einen QR-Code zum Nachbe-
stellen von Zubehérteilen finden Sie in der
Bedienungsanleitung (online).




Lieferumfang 1 Migbei;(dllrgr 5 gﬂt:
- ecke un

- Deckel der Nachfillsffnung 1
- Messereinsatz 7

Kichenmaschine, Grundgerat 19
Spritzschutz 11
Réhrschissel 17

—_ e

Knethaken 15 . -”I?.i.cP:;ynngd. loit
Schneebesen 16 volistéindige Bedienungsanleitung
(im Internet)

Rihrbesen 18 1 Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)

Ubersicht

1 Deckel der Nachfiilléffnung (= Mini-Messbecher)

2 Nachfilléffnung

3 Deckel (des Mixbehdlters)

4 Dichtung

5 Mixbehalter

6 Dichtung (des Messereinsatzes)

7 Messereinsatz

8 Antrieb fir den Mixbehdlter (unter der Abdeckung)
9 Abdeckung

10 Antriebsarm

11 Spritzschutz

12 4 Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)

13 ®0-8 Geschwindigkeitsregler mit Ein-/Aus-Funktion

14 Anschlussleitung mit Netzstecker

15 Knethaken

16 Schneebesen

17 Rihrschissel

18 Rihrbesen

19 Grundgerdat

20 Einfillsffnung

21 Achse zur Aufnahme der Rihrwerkzeuge

22 Display fir die Waage

23 Woaage: Einheit umstellen (g/Ib)

24 [ Woaage ein-/ausschalten und auf O stellen (Tara)
25 Kabelaufwicklung
BesﬁmmungsgemaBer Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
Gebrauch zipiert. Das Gerét darf nur in Innenrgumen

benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Die Kiichenmaschine dient zum Mixen, Quir-
len, Aufschlagen, Rihren, Knefen, Mischen
und Wiegen von Lebens-und Nahrungsmitteln.



Vorhersehbarer Missbrauch - bei héchster Belastung (Rihren/Kne-
ten und Mixen gleichzeitig bei maxi-

WARNUNG vor Sachschaden! maler Befiillung) nicht lénger als
® Benutzen Sie die Kiichenmaschine ohne 30 Sekunden.

Unterbrechung Danach muss das Gerét ausgeschaltet
mit den Rihrwerkzeugen nicht langer bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-
als 10 Minuten, gekihlt ist.

- mit dem Mixbehdlter nicht ldnger als ~ © Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht, um
3 Minuten, besonders harte Lebensmittel wie z. B.

gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-
katniisse, Getreide oder Kaffeebohnen
zu zerkleinern.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerdat darf nicht durch Kinder benutzt werden.
®© Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
®© Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
© Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um 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 und
.. vor dem Reinigen.
® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
© Bei einem Missbrauch des Gerates kann es zu Verletzungen kom-
men.
®© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:
- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den Rihrwerkzeugen,
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- max. 3 Minuten Mixen im Mixbehalter,

- max. 30 Sekunden bei héchster Belastung (Rihren/Kneten und
Mixen gleichzeitig bei maximaler Befillung).

Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raumtem:-

peratur abgekihlt ist.

© Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu trennen.

® Vorsicht ist geboten, wenn Sie heif3e Flussigkeit in den Mixbehal-
ter gieBBen. Sie kdnnte durch plétzliche Dampfbildung wieder
ausgestof3en werden.

®© Benutzen Sie das Gerat nur dann, wenn alle Deckel richtig auf-
gesetzt sind und / oder sich die Schutzeinrichtung in der be-
schriebenen Position befindet.

® Verwenden Sie immer ein geeignetes Werkzeug, um die Speise
nach unten zu schieben, z. B. einen Spatel.

® Greifen Sie niemals mit der Hand in den Mixbehdlter, wenn er
eingesetzt ist.

® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,

wie beispielsweise ...

.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen
® Beachten Sie, dass die Klingen des Messereinsatzes sehr scharf
sind:

- BerGhren Sie die Klingen nie mit bloBen Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.

- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass
Sie den Messereinsatz gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Messern zu verletzen.

- Achten Sie beim Leeren des Mixbehdlters darauf, die Klingen
des Messereinsatzes nicht zu berihren.
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- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen des Messereinsatzes
darauf, die Klingen nicht zu berihren.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehdr oder Zusatzteilen, die im Be-

trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz

getrennt werden.

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung.

O}

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

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

Das Gerdét darf niemals in der Néhe einer
Badewanne, einer Dusche, eines gefillien
Waschbeckens o. A. betrieben werden.
Das Grundgerat, die Anschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

Schitzen 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 Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

Sollte das Gerdt ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Geréat herausnehmen.
Stecken Sie den Netzstecker erst dann

in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-

plett montiert ist.
SchliefBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdf installierte, leicht

zugangliche Steckdose an, deren Span-

nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
zuganglich sein.
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Achten Sie darauf, dass die Anschluss-

leitung nicht durch scharfe Kanten oder

heifle Stellen beschadigt werden kann.

Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht

um das Gerdit.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-

ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

Halten Sie die Anschlussleitung von hei-

Ben Fléchen (z. B. Herdplatten) fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerates

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 Stdrung auftritt

- wenn Sie die Kiichenmaschine nicht
benutzen

- bevor Sie die Kichenmaschine mon-
tieren oder demontieren

- bevor Sie die Kiichenmaschine reini-
gen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es

sichtbare Beschadigungen am Gerdt,

an Zubehérteilen oder der Anschlusslei-

tung aufweist.

Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-

men Sie keine Verdnderungen am Arti-

kel vor.

Greifen Sie niemals in das rotierende

Messer. Halten Sie keine L5ffel oder Ahn-

liches in die drehenden Teile. Halten Sie

auch lange Haare oder weite Kleidung



von den drehenden Teilen fern.

Bitte beachten Sie, dass die Messer nach
dem Ausschalten noch fir kurze Zeit
nachdrehen.

Beachten Sie, dass die Klingen des

Messereinsatzes sehr scharf sind. Berijh-

ren Sie die Klingen nie mit blo3en Han-
den, um Schnittwunden zu vermeiden.
Verwenden Sie beim Spilen von Hand so
klares Wasser, dass Sie den Messereinsatz
gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Messern zu verletzen.
Achten Sie beim Herausnehmen der
Dichtung aus dem Mixbehdlter darauf,
sich nicht an der unteren Schliffkante
des Mixbehalters zu verletzen.

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

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 Gerdét aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehdr oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.
Wenn der Mixbehdlter nicht aufgesetzt
ist, muss die Abdeckung aufgesetzt sein.
Ansonsten arbeitet das Gerdt zum Schutz
vor Verletzungen nicht.

Fillen Sie nie heifles oder kochendes
Mixgut in den Mixbehdlter, da dies her-

ausspritzen und Verbrennungen verursa-

chen kénnte.

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

O]
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Das Rihrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten, der Mixer hdchstens 3 Minuten am
Stiick betrieben werden. Bei hochster
Belastung (RGhren/Kneten und Mixen
gleichzeitig bei maximaler Befillung):
30 Sekunden. Danach missen Sie das
Gerdt erst wieder auf Raumtemperatur
abkihlen lassen.

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

Uberfillen Sie den Mixbehdlter und die
Rihrschissel nicht, da sonst der Inhalt
herausgeschleudert werden kann. Uber-
laufende Flussigkeit flieft auf die Unter-
lage. Stellen Sie das Gerdt deshalb auf
eine wasserfeste Unterlage.

Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da
hierdurch der Motor heif 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 Gegenstdnde (z. B. Messer,
Topfschwamm).

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vdllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerét.
Uben Sie keinen grofien Druck bzw. kei-
ne groBBe Belastung auf das Gerdt und
die Waage aus. Die maximale Belas-

tung betragt 40 kg bzw. 88 Ib.
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Auspacken und 5. Bild C: Wickeln Sie iiberschiissige An-
aufstellen schlussleitung 14 in der Kabelaufwick-
¢ e samflich K lung 25 auf der Unterseite des

1. Entterrltaln Sie samtliches Verpackungs- Grundgerdtes 19 auf.
matenatl. ) 6. Stellen Sie das Grundgerét 19 auf ei-
2. Ub;rprgfen hSI?:JI ob f]lLe Teile vorhanden ner ebenen, frockenen und wasserfesten
und un .escd adigtsind. q Flache auf, damit das Gerét weder um-
3. Bolfe? Sie as Gerdt auseinander. fallen noch herunterrutschen kann.
4. Reinigen Sie das Geréit vor der
ersten Benutzung!
Funktionen im Uberblick
Arbeitswerk- | Geschwin- . . .
e 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 Rihr-|MaXx. Menge Hefeteig:
Knethaken 15 teig 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 12169 )
Aufschlagen von Butter Vgrclrb.eliungszelt
4-6 mit Zucker Rulgrl}':\lg f:
. i ca. inuten
Rihrbesen 18 Plétzchenteig max. Betriebsdauer:
10 Minuten
max. Gesamigewicht:
950 g
6 Teig mit Trockenfriichten |Empfindliche Friichte bei
Stufe 1 - 2 unterheben.
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
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Arbeitswerk-
Zeug

Geschwin-
digkeit

Funktion

Hinweise

Schneebesen 16

7-8

Schlagsahne

Eiweil3

Mayonnaise
Schaumigschlagen von
Butter

min. Menge:

Das Arbeitswerkzeug soll
mindestens 1 cm tie?in das
Mixgut eintauchen.

max. Menge Sahne:
1000 ml

max. Betriebsdauer:
10 Minuten

Mixbehdlter 5

® (Turbo)

Mixen und Zerkleinern
weicher oder flissiger
Zutaten

min. Menge:

Die Klingen des Messerein-
satzes 7 sollen mindestens
bedeckt sein.

max. Menge:

1000 ml

max. Betriebsdauer:

3 Minuten

Nicht geeignet fir beson-
ders harte Lebensmittel wie
z. B. gefrorene Lebensmit-
tel, Knochen, Muskatnisse,
Getreide oder Kaffeeboh-
nen. Des Weiteren nicht ge-
eignet zum Zerkleinern von
Fleisch, Zwiebeln, Nissen,
Mandeln und Krdutern.

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



Rihrwerkzeuge
verwenden

Antriebsarm hochklappen

1. Dricken Sie den Entriegelungsknopf 12
und klappen Sie den Antriebsarm 10
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 12 wieder herausspringt.

Rihrschissel einsetzen

2. Setzen Sie die Rihrschissel 17 so in
das Grundgerdt 19, dass sich der Griff
links befindet. Die Ausbuchtungen am
unteren Rand missen in die Aussparun-
gen am Grundgerét passen.

Richtung Pfeil (W) des geschlossenen
Schlosssymbols.

3. Verriegeln Sie die Rihrschissel 17, in-

dem Sie diese in Richtung geschlossene-

nes Schlosssymbol drehen, bis sie fest
sitzt.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:

© Verwenden Sie die Rihrschissel 17 nie
ohne aufgesetzten Spritzschutz 11. Es
kénnte sonst Mixgut herausgeschleu-
dert werden.

4. Setzen Sie den Spritzschutz 11 von un-
ten auf den Antriebsarm 10. Der Pfeil
(A) am Spritzschutz 11 und der Pfeil
(V) des gedffneten Schlosssymbols am
Antriebsarm 10 zeigen aufeinander.
Dricken Sie den Spritzschutz gegen
den Antriebsarm und drehen Sie ihn in
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Rihrwerkzeug einsetzen
5. Wahlen Sie das geeignete Rihrwerk-
zeug aus:

- Knethaken 15: fir schwere Teige,

z. B. Brotteig

- Schneebesen 16: zum Aufschlagen
von Sahne, Eiweif} efc.

- Rihrbesen 18: fir mittlere bis leichte
Teige, z. B. Kuchenteig oder Pfannku-
chenteig.

6. Setzen Sie das Rihrwerkzeug 15/16/

18 von unten auf die Achse 21.

Achten Sie darauf, dass der Metallstift
an der Achse 21 in die Aussparung am
Rihrwerkzeug greift.

7. Bild A: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 15/16/18 etwas nach oben und
drehen es gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag.



Zutaten einfillen

o Sie kdnnen Zutaten in die Rihrschis-
sel 17 fillen, wéhrend der Antriebs-
arm 10 hochgeklappt ist.

o  Wahrend des Rishrens kdnnen Sie Zuta-

ten Uber die Einfillfnung 20 am

Spritzschutz 11 zugeben:

- Reduzieren Sie die Geschwindigkeit
auf 1-2.

- Filllen Sie die Zutaten ein.

Antriebsarm absenken

GEFAHR von Handverletzun-
gen durch Quetschen!
® Greifen Sie niemals zwischen den An-
triecbsarm 10 und das Gehduse. Beim
Herunterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

8. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 12
und bewegen Sie den Antriebsarm 10
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 12 springt wieder heraus.

Das Gerdt ist jetzt fertig montiert.

Mixbehdlter verwenden

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
©® Beachten Sie, dass die Klingen des

Messereinsatzes 7 sehr scharf sind:

- Berihren Sie die Klingen nie mit blo-
3en Handen, um Schnittwunden zu
vermeiden.

- Achten Sie beim Leeren des Mixbe-
halters 5 darauf, die Klingen des
Messereinsatzes 7 nicht zu berihren.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht, um
besonders harte Lebensmittel wie z. B.
gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-
katniisse, Getreide oder Kaffeebohnen
zu zerkleinern.

HINWEIS: Wenn Sie den Mixbehdlter 5
verwenden, dreht gleichzeitig die Achse 21
mit. Montieren Sie deshalb die Rihrschiis-

sel 17 und den Spritzschutz 11, aber kein
Rihrwerkzeug 15/16/18.

Messereinsatz einsetzen und
entnehmen

Der Mixbehdalter 5 darf nie ohne Messerein-
satz 7 verwendet werden, da der Messer-
einsatz 7 den Mixbehdlter 5 unten

abdichtet.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
® Achten Sie beim Entnehmen und Einset-
zen des Messereinsatzes 7 darauf, die
Klingen nicht zu berihren.
® Achten Sie beim Herausnehmen der
Dichtung 6 darauf, sich nicht an der un-
teren Schliffkante des Mixbehdlters 5 zu
verletzen.
HINWEIS: Um ein sicheres Entnehmen und
Einsetzen des Messereinsatzes 7 zu ermdg-
lichen, wird der Deckel 3 als Werkzeug
zum Lésen und Festziehen verwendet.

Um den Messereinsatz 7 zu entnehmen, ge-

hen Sie so vor:

1. Nehmen Sie den Deckel 3 vom Mixbe-
hélter ab.

2. Drehen Sie den Mixbehdalter 5 mit der
Unterseite nach oben.

3. Setzen Sie den Deckel 3 auf die Unter-
seite des Mixbehdlters 5. Dabei missen
die beiden Stege auf der Unterseite des
Deckels in die beiden Vertiefungen auf
der Unterseite des Messereinsatzes 7
passen.



4. Um den Messereinsatz 7 zu |6sen, dre-
hen Sie ihn mit Hilfe des Deckels 3 in
Richtung gedffnetes Schlosssymbol (am
Messereinsatz).

5. Ziehen Sie den Messereinsatz 7 vor-
sichtig heraus.

6. Nehmen Sie die Dichtung 6 heraus.

Um den Messereinsatz 7 einzusetzen, ge-
hen Sie so vor:

1. Drehen Sie den Mixbehdglter 5 mit der
Unterseite nach oben.
2. Setzen Sie die Dichtung 6 ein.

3. Setzen Sie den Messereinsatz 7 vorsich-

tig in den Mixbehdlter 5.
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4. Setzen Sie den Deckel 3 auf die Unter-
seite des Mixbehdlters 5. Dabei miissen
die beiden Stege auf der Unterseite des
Deckels in die beiden Vertiefungen auf
der Unterseite des Messereinsatzes 7
passen.

5. Um den Messereinsatz 7 festzuziehen,
drehen Sie ihn mit Hilfe des Deckels 3
in Richtung geschlossenes Schlosssym-
bol (am Messereinsatz).



Mixbehdilter aufsetzen
1. Heben Sie die Abdeckung 9 am Sym:-

bol 1§ an und nehmen Sie sie ab.

2. Setzen Sie den Mixbehdlter 5 so auf
den Antrieb 8, dass der weife Pfeil (V)
unten am Mixbehdlter auf das gedffnete
Schlosssymbol zeigt.

- Drehen Sie den Deckel der Nach-
fillsffnung 1 gegen den Uhrzeiger-
sinn und nehmen ihn ab.

- Fillen Sie die Zutaten ein.

- Setzen Sie den Deckel 1 so wieder
auf, dass die kleinen Plastiknasen in
die Aussparungen an der Nachfillsff-
nung 2 passen.

- Drehen Sie den Deckel 1 im Uhrzei-
gersinn, bis er fest sitzt.

Deckel aufsetzen

HINWEISE:

* Der Mixvorgang startet aus Sicherheits-
grinden nur dann, wenn der Deckel 3
korrekt aufgesetzt ist.

® Um das Schlieflen des Deckels 3 etwas
einfacher zu machen, geben Sie einige
Tropfen Speised| auf ein Tuch und rei-
ben die Dichtung 4 damit ein.

1. Setzen Sie den Deckel 3 etwas verdreht
auf den Mixbehdlter 5.

3. Drehen Sie den Mixbehdalter 5 im Uhr-
zeigersinn, bis er fest sitzt. Der weifle
Pfeil (W) zeigt nun auf das geschlossene
Schlosssymbol.

Zutaten einfiillen

® Geben Sie immer zuerst die flissigen
und dann erst die festen Zutaten in den
Mixbehdlter 5.

o Schneiden Sie feste Zutaten vorher
klein, damit sich die Stiicke nicht in den
Messern verklemmen.

o  Wahrend des Mixens kénnen Sie Zuto-
ten Uber die Nachfillsffnung 2 im De-
ckel 3 zugeben:

- Reduzieren Sie die Geschwindigkeit
auf 1-2.

2. Drehen Sie den Deckel 3 im Uhrzeiger-
sinn bis zum Anschlag.

Das Gerdt ist jetzt fertig montiert.



Grundbedienung

Stromversorgung

A GEFAHR durch Stromschlag!
© SchlieBen Sie den Netzstecker 14 nur
an eine ordnungsgemaB installierte,
leicht zugdngliche Steckdose an, deren
Spannung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose muss
auch nach dem AnschlieBen 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 gewinsch-

te Funktion zusammen.

2. Uberpriifen Sie, dass der Geschwindig-
keitsregler 13 auf O (ausgeschaltet)
steht.

3. Stecken Sie den Netzstecker 14 in eine
geeignete Steckdose. Die Steckdose

muss auch nach dem Anschlief3en jeder-

zeit gut zuganglich sein.
4. Ziehen Sie den Netzstecker 14, bevor
Sie das Gerdgt reinigen.

Sicherheitsfunktionen

Das Gerét verfigt ber mehrere Sicherheits-

funktionen, die im Folgenden beschrieben
werden.

Funktion nur bei korrektem
Zusammenbau
Das Gerdt funktioniert nur, wenn entweder

die Abdeckung 9 aufgesetzt ist (fir die Rihr-

werkzeuge 15/16/18) oder der Deckel 3

korrekt auf den Mixbehélter 5 aufgesetzt ist.
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Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdt funktioniert nur, wenn der An-
triebsarm 10 korrekt in der unteren Position
eingerastet ist und der Entriegelungs-

knopf 12 vollsténdig herausgesprungen ist.

Uberhitzungsschutz

Das Gerdt verfigt Gber einen Uberhitzungs-

schutz. Sollte der Motor zu heifs geworden

sein, schaltet das Gerdt automatisch ab:

1. Schalten Sie das Gerdt aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 14.

3. Llassen Sie das Gerdt auf Raumtempero-
tur abkihlen.

Wenn das Gerat ausreichend abgekihlt ist,

l&sst es sich wieder einschalten.

Gerdt ein-/ausschalten und
Geschwindigkeit wdéhlen

1. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie
den Geschwindigkeitsregler 13 im Uhr-
zeigersinn drehen.

2. Beginnen Sie mit einer etwas niedrige-
ren Geschwindigkeit und erhdhen Sie
langsam auf die gewiinschte Geschwin-
digkeit.

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 1 - 2, wenn Sie wdhrend des
Arbeitsvorganges Zutaten durch die
Einfillsffnung 20 oder die Nachfill-
6ffnung 2 zugeben.

4. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 13 auf 0, um das Gerdat auszuschal-
ten.

Impulsfunktion

® Drehen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 13 auf die Stellung @, um die Ge-
schwindigkeit kurzfristig auf die héchste
Stufe (8) zu schalten.



Waage

Die eingebaute Kichenwaage wiegt in
Schritten von 5 Gramm bis zu 5 kg bzw. in
Schritten von 0,011 |b bis zu 11 Ib.

Die Waage ist einsatzbereit, wenn die Ki-
chenmaschine angeschlossen, aber nicht
eingeschaltet ist.

Die Waage wiegt sowohl Zutaten in der
Rihrschissel 17 als auch im Mixbehélter 5.

HINWEIS: Fir die beste Messgenauigkeit
achten Sie beim Abwiegen der Zutaten dar-
auf, dass die Kiichenmaschine frei steht und
keinen Belastungen oder Berihrungen aus-
gesetzt ist. Warten Sie gegebenenfalls ab,
bis sich die Anzeige nicht mehr veréandert.

Bild B:

Tasten

lange dricken:

Waage ein-/ausschalten;
kurz driicken:

auf O stellen (Tara-Funktion)

Einheit umstellen (g/Ib)

Anzeigen

OFF  Woaage ist ausgeschaltet.

Full  Das maximale Gewicht ist Gber-
schritten (Overload).

Einfaches Wiegen

1. Stecken Sie den Netzstecker 14 in eine
Steckdose. Im Display 22 erscheint
OFF.

2. Setzen Sie die Rihrschissel 17 ein
oder den Mixbehdlter 5 auf das Gerdt.

3. Halten Sie die Taste & 24 gedriickt,
um die Waage einzuschalten. Nach
kurzer Zeit wird O g oder 0.000 Ib an-
gezeigt.

4. Bevor Sie Zutaten abwiegen, muss die
Anzeige auf 0 g / 0.000 Ib stehen.
Driicken Sie gegebenenfalls kurz die
Taste 5 24, um die Anzeige auf Null
zu stellen.

5. Geben Sie nun die Zutaten in die Rihr-
schiissel 17 oder den Mixbehdlter 5.
Das Gewicht wird angezeigt. Warten
Sie gegebenenfalls einen Moment, bis
die Anzeige sich nicht mehr verandert.

6. Wenn das maximale Gewicht von
5 kg/11 |b Gberschritten wird, zeigt die
Waage Full an.

7. Zum Ausschalten halten Sie die Taste
24 gedrickt. Im Display 22 er-
scheint OFF.

Zuwiegen mit der Tara-Funktion
Mit der Tara-Funktion kénnen Sie die Anzei-
ge der Waage immer wieder auf 0 g /
0.000 Ib stellen. Dies ist hilfreich, um meh-
rere Zutaten hintereinander abzuwiegen.

1. Nachdem Sie eine Zutat fertig abgewo-
gen haben, dricken Sie kurz die Tas-
te [© 24. 0 g oder 0.000 Ib wird
angezeigt.

2. Nun kénnen Sie die nachste Zutat dazu-
geben und abwiegen.

3. Fir weitere Zutaten kénnen Sie diese
Schritte wiederholen.

Einheit umschalten

1. Die Waage ist eingeschaltet und zeigt
0 g oder 0.000 Ib oder einen anderen
Wert an.

2. Driicken Sie die Taste ") 23, um die
Einheit zwischen g (Gramm) und Ib
(Pfund) umzustellen.



Gerdt auseinanderbaven

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
Sie den Netzstecker 14 aus der Steck-
dose, bevor Sie das Gerdt auseinander-
bauen.

Rihrschissel und Rihrwerk-
zeuge auseinanderbauen

Antriebsarm hochklappen

1. Dricken Sie den Entriegelungsknopf 12
und klappen Sie den Antriebsarm 10
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 12 wieder herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Dricken Sie das Rihrwerkzeug 15/
16/18 etwas nach oben und drehen es
im Uhrzeigersinn, bis es sich von der
Achse 21 abziehen ldsst.

1

!

Spritzschutz abnehmen

3. Drehen Sie den Spritzschutz 11 so,
dass der Pfeil (A) am Spritzschutz auf
den Pfeil (¥) des gedffneten Schloss-
symbols am Antriebsarm 10 zeigt und
ziehen Sie ihn nach unten ab.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rihrschiissel 17 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis sie
sich abnehmen lasst.
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Antriebsarm absenken

5. Dricken Sie den Entriegelungsknopf 12
und bewegen Sie den Antriebsarm 10
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 12 springt wieder heraus.

Mixbehdlter auseinander-
bauven

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
® Beachten Sie, dass die Klingen des Mes-
sereinsatzes 7 sehr scharf sind. Berihren
Sie die Klingen nie mit bloflen Hénden,
um Schnittwunden zu vermeiden.
® Vor dem Entfernen des Messereinsat-
zes 7 spilen Sie den Mixbehdlter 5 mit
Wasser aus und befreien die Klingen
von Speiseresten, sodass der Messerein-
satz 7 sicher entnommen werden kann.

Mixbehdlter abnehmen

1. Drehen Sie den Mixbehdlter 5 etwas
gegen den Uhrzeigersinn, bis der wei-
BBe Pfeil (¥) auf das gedffnete Schloss-
symbol zeigt.

2. Setzen Sie die Abdeckung 9 wieder auf.

Deckel vom Mixbehdilter

abnehmen

3. Drehen Sie den Deckel 3 gegen den
Uhrzeigersinn, bis Sie ihn abnehmen
kénnen.

4. Drehen Sie den Deckel der Nachfill-
&ffnung 1 gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.



Rezepte

HINWEIS: min./max. Mengen:

Verwenden Sie nur die in den Rezepten an-

gegebenen Mengen. Diese sind optimal auf
die Verarbeitung mit dieser Kichenmaschi-
ne abgestimmt.

Griiner Smoothie
Zutaten fir 2 Portionen:

YV Apfel

iz reife Birne

V2 Salatgurke

|2 Zitrone (Saft und etwas abgeriebe-
ne Zitronenschale)

1 Orange (Saft)

30g Babyspinat

1 kleines Stiick Ingwer (ca. 2 g)

Zubereitung:

1. Apfel, Birne, und Gurke waschen, put-
zen und in Stiicke schneiden.

2. Babyspinat waschen und verlesen.

3. Ingwer fein hacken.

4. Alle Zutaten in den Mixbehélter 5 ge-
ben.

5. Auf Stufe 2 - 3 beginnen, dann mehr-
fach auf @ stellen. Am Ende die Ge-
schwindigkeit erhéhen, bis die
gewinschte Konsistenz erreicht ist.

6. Am besten frisch genieBen!

Vegane Obst-Chia-Speise

Zutaten fir 2 Portionen:

1 kleine, reife Mango

1 kleine reife Banane

1EL  Zitronensaft

230 ml gut gekihlte Mandelmilch
(ungesiiB3t)

40g Chia-Samen

Zubereitung:

1. Frichte in Sticke schneiden.

2. Alle Zutaten, auBBer die Chia-Samen, in
den Mixbehélter 5 geben.

3. Die Geschwindigkeit langsam steigern,
bis alles gleichmaBig puriert ist.

4. In einen Krug umfillen und die Chia-
Samen von Hand unterrihren.

5. In Dessert-Glaschen fillen und
ca. 2 - 3 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Tipps:
Fir eine festere Konsistenz erhdhen Sie
den Anteil an Chia-Samen.
Das Obst kann nach Belieben ausge-
tauscht werden.

Mascarponecreme
Zutaten fir 4 Portionen:
2 Eier

2EL  feiner Zucker

1 EL  SiBwein (z. B. Madeira)

250 g Mascarpone

V2 unbehandelte Orange (Saft und et-
was abgeriebene Orangenschale)

Zubereitung:

1. Eier trennen.

2. Eiweif} in die feftfreie Rihrschiissel 17
geben. Mit dem Schneebesen 16 zu
Eischnee schlagen. Dabei die Ge-
schwindigkeit steigern bis Stufe 8.

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

4. In der Rihrschissel 17 das Eigelb mit
Zucker und SiBwein mit dem Schneebe-
sen 16 auf Stufe 6 schaumig schlagen.
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5. Die Geschwindigkeit auf Stufe 3 redu-
zieren und abwechselnd I5ffelweise
Mascarpone und Orangensaft zuge-
ben.

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

7. Zur Dekoration einige diinne Orangen-
schalenstreifen auf die fertige Creme
streuen.

8. Die Creme bis zum Geniefen 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 eine Tarte-Form:

Zutaten fir den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

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

4EL  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 fir den Teig in die Rihr-
schissel 17 geben und mit dem Rihr-
besen 18 auf Stufe 3 verarbeiten, bis
sich gréBere Klimpchen gebildet ha-
ben. (Ggf. zwischendurch die Maschine
anhalten und die Zutaten mit einem
Teigschaber vom Rand nach unten
schieben.)

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

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

4. Den Teigboden mehrfach mit einer Go-
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 16 aufschlo-
gen. Dabei die Geschwindigkeit bis Stu-
fe 8 steigern.

7. Den Schneebesen 16 abnehmen und
den Rihrbesen 18 einsetzen. Auf Stu-
fe 4 kurz die Mandeln unterrihren.

8. Die Mandelmasse auf den abgekihlten
Tarteboden geben.

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

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

Pizzateig

Zutaten fir eine Springform:

250 g Weizenmehl

34 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 17
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 15 auf Stufe 2 be-
arbeiten, bis sich grofe Teigklumpen
gebildet haben.

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

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

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

Rihrteig Grundrezept

Zutaten fiir 1 Kastenform (ca. 30 cm):

300 g weiche Butter
300g Zucker

5 Eier Gr. L

300 g Mehl (Type 405)
1TL  Backpulver

Auflerdem weiche Butter fiir die Form

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 175 °C vorheizen.

2. Eine Kastenform einfetten oder mit Back-
papier auslegen.

3. Fir den Teig die Butter in kleine Sticke
schneiden und mit dem Zucker in die
Rihrschissel 17 geben.

4. Rihrbesen 18 und Spritzschutz 11 ein-
setzen und auf Stufe 1 ca. 30 Sekunden
verrihren.

5. Danach auf Stufe 7 ca. 4 Minuten zu ei-
ner lockeren Masse verrihren.

6. Die Eier nach und nach jeweils auf Stufe 1
ca. 30 Sekunden einrihren.

7. Danach auf Stufe 7 ca. 40 Sekunden
weiter rihren.

8. Das Mehl mit dem Backpulver vermi-
schen und iber die Masse sieben.

9. Alle Zutaten auf Stufe 5 ca. 40 Sekun-
den zu einem glatten Teig verrihren.
10.Den Teig in die Form geben und mit ei-

nem Teigschaber glatt streichen.
11.Den Kuchen ca. 65 Minuten backen.
12.Ca.10 Minuten vor Ende der Backzeit

die Garprobe machen. Hierzu mit ei-

nem Holzstébchen in die Mitte des Ku-

chens stechen. Wenn kein Teig mehr am
Stabchen klebt, ist der Kuchen gar.

13.Bevor der Kuchen aus der Form geldst
wird, sollte er ca. 10 Minuten in der
Form auskihlen.

14.Zum vollsténdigen Erkalten den Kuchen
anschlieBend auf ein Kuchengitter he-
ben.

Tipps:
Alle Zutaten sollten zimmerwarm sein.
Die Eier immer einzeln nach und nach
dazugeben und jeweils ca. 30 Sekun-
den unterrihren.

Camembert-Dip mit getrockne-
ten Tomaten

Zutaten fir ca. 6 - 8 Portionen:

250 g weicher Camembert

1 kleine Zwiebel

50g  weiche Butter

150 g saure Sahne

50 g sonnengetrocknete Tomaten
1 Prise  Cayennepfeffer

Salz, edelsiBes Paprikapulver

Zubereitung:

1. Den Camembertin 1 x 1 cm grofie
Wiirfel schneiden.

2. Die Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.

3. Beides mit der Butter in die Rilhrschiis-
sel 17 geben, Rihrbesen 18 und Spritz-
schutz 11 einsetzen und auf Stufe 5 ca.
2 Minuten verrihren. Ggfs. den Vor-
gang unterbrechen und die Creme mit
einem Kochloffel an der Rihrschiissel-
wand nach unten schieben.

4. Die Tomaten klein wiirfeln, mit der sau-
ren Sahne, Paprikapulver und Cayenne-
pfeffer zur Camembertcreme geben.

5. Die Creme bei Bedarf nochmal mit dem
Kochloffel an der Rihrschiisselwand nach
unten schieben und auf Stufe 7 ca. 1 Mi-
nute weiterrihren.

6. Mit Salz abschmecken.

Die Creme hdlt sich im Kihlschrank etwa
1 Woche.
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Waffeln Grundrezept

Zutaten fir 4 Portionen:

125 g zimmerwarme Butter
759  Zucker

1P Vanillezucker

2 Eier Gr. L

250 g  Weizenmehl

Y2 TL  Backpulver

180 ml Buttermilch
2 EL  flissiger Honig

Zubereitung:
1. Die Butter mit Zucker und Vanillezucker
in die Rihrschissel 17 geben.

2. Ruhrbesen 18 und Spritzschutz 11 ein-

setzen und die Zutaten ca. 30 Sekun-
den auf Stufe 2 geschmeidig rihren.
3. Eier, Mehl und Backpulver dazugeben
und ca. 30 Sekunden auf Stufe T ver-
mengen.
4. Danach 2 Minuten auf Stufe 7 rihren.

5. Nach und nach die Buttermilch auf Stu-

fe 2 in den Teig einarbeiten.

6. Den Honig zugeben und auf Stufe 5 ca.

1 Minute weiterriihren.

7. Teig portionsweise in ein heifes, gefet-
tetes Waffeleisen fiillen und verstrei-
chen.

8. Die Waffeln goldbraun backen.

Zitronenkuchen

Zutaten fiir 1 Kastenform (ca. 30 cm):
Fir den Teig

2 unbehandelte Zitronen
200 g Butter

4 Eier Gr. L

225 g Zucker

1 Prise  Salz

220 g Mehl (Type 405)

3TL  Backpulver

Fir den Guss

1 unbehandelte Zitrone

125 g Puderzucker

AuBBerdem weiche Butter und Mehl fiir die
Form
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Zubereitung:

1. Die Kastenform einfetten und mit Mehl
ausstduben.

2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

3. Die Zitronen fir den Teig heiB3 waschen,
gut abtrocknen und die Schale fein ab-
reiben.

4. Die abgeriebenen Zitronen auspressen.

5. Die Butter in einer kleinen Pfanne zerlas-
sen, dann vom Herd nehmen.

6. Die Eier mit dem Zucker und dem Salz
in die Rihrschissel 17 geben.

7. Ruhrbesen 18 und Spritzschutz 11 ein-
setzen und auf Stufe 3 ca. 20 Sekunden
verrihren.

8. Danach auf Stufe 7 ca. 5 Minuten
schaumig rihren.

9. Das Mehl mit dem Backpulver iber die
Eiercreme sieben.

10.Auf Stufe 3 in 30 Sekunden einarbeiten.

11.Auf Stufe 3 weiterrishren und dabei
nach und nach Zitronenschale und -saft
und die Butter zugeben.

12.Auf Stufe 4 ca. 2 Minuten so lange rih-
ren, bis ein glatter Teig entstanden ist.

13.Den Teig in die Form fijllen, glatt strei-
chen und den Kuchen auf der mittleren
Schiene ca. 45 Minuten backen.

14.Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, ca.
5 Minuten abkiihlen lassen und vorsich-
tig auf ein Kuchengitter stirzen. Voll-
standig auskihlen lassen.

15.Fir den Zitronenguss die Zitrone heif3
waschen und gut abtrocknen. Die Scha-
le fein abreiben und die Frucht auspres-
sen.

16.Saft und Schale mit dem Puderzucker
glatt rihren. Langs auf die Oberfléche
des Kuchens gieBen und mit einem Mes-
ser verstreichen, sodass der Guss deko-
rativ an den Seiten nach unten lauft.



Biskuitrolle mit Schokolade
Zutaten fir 16 Stiicke:

4 Eier Gr. L

1 Prise Salz

150 g Puderzucker
25g  Kakaopulver
50g Mehl

759g  Speisestdrke
1TL  Backpulver

2 P.  Gelatine

150 ml kihlschrankkalte Sahne
250 g Magerquark
1P Vanillezucker
200 g Preiselbeergelee

AuBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung:

1. Die Eier trennen. Eiwei3 mit dem Salz in
die Ruhrschissel 17 geben.

2. Schneebesen 16 und Spritzschutz 11
einsetzen und auf Stufe 10 ca. 4 Minu-
ten zu steifem Schnee schlagen.

3. Die Masse in eine andere Schiissel ge-
ben und bis zur weiteren Verwendung
kalt stellen.

4. Eigelb mit dem Puderzucker in die Rihr-

schissel geben.

5. Ruhrbesen 18 und Spritzschutz einset-
zen und auf Stufe 7 ca. 5 Minuten hell-
gelb und cremig aufschlagen.

6. Kakaopulver, Mehl, Speisestarke und
Backpulver mischen und tber die Ei-
gelbcreme sieben.

7. 1/3 des Eischnees dazugeben und auf
Stufe 5 ca. 20 Sekunden zu einem glat-
ten Teig verriihren.

8. Den restlichen Eischnee mit einem Koch-

|5ffel unter den Teig heben, bis alle Zu-
taten vermischt sind.

9. Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und den Teig daraufstreichen.

10.Im vorgeheizten Ofen bei 225 °C
12 Minuten backen.

11.Den Biskuitteig auf ein Geschirrtuch stir-

zen.

12.Das Backpapier mit etwas kaltem Was-
ser bepinseln und vorsichtig abziehen.

13.Den Boden mithilfe des Tuchs zusam-
menrollen und abkihlen lassen.

14.Die Gelatine nach Packungsanweisung
in etwas Wasser auflésen.

15.Die Sahne in die Rihrschissel geben.

16.Schneebesen 16 und Spritzschutz ein-
setzen und auf Stufe 10 ca. 3 Minuten
steif schlagen.

17.Auf Stufe 5 herunterschalten.

18.Quark, Vanillezucker und die aufgeldste
Gelatine zugeben und ca. 30 Sekunden
vermischen.

19.1m Kuhlschrank halbfest werden lassen.

20.Den Biskuitboden vorsichtig aufrollen,
mit Preiselbeergelee und Sahne-Quark-
Mischung bestreichen und zusammen-
rollen.

Geridit reinigen und
warten

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker 14 aus der Steckdose.

Zusatzliche Informationen zur Reini-
gung und Pflege des Geréits und der
Zubehérteile entnehmen Sie bitte
der Online-Bedienungsanleitung.

Problemlésungen

Sollte lhr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, lesen Sie das entsprechende
Kapitel in der Online-Bedienungsanleitung.



Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Abfall-

tonne auf Radern bedeutet,

dass das Produkt in der Europé-

ischen Union einer gefrennten Millsammlung
zugefiihrt werden muss. Dies gilt fir das Pro-
dukt und alle mit diesem Symbol gekennzeich-
neten Zubehdrteile. Gekennzeichnete Produkte
dirfen nicht Gber den normalen Hausmiill ent-

sorgt werden, sondern missen an einer Annah-

mestelle fir das Recycling von elekirischen und
elekironischen Geraten 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 Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.
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Gerdit entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemaglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mdrkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
geltlich zurickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-
hangig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfier als 25 cm
sind.

Bitte I6schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alf-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die

zerstdrungsfrei entnommen werden kdnnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.

Verpackung

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



Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

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

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
Zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.

Service-Center

Im Servicefall kontaktieren Sie bitte unser

Service Center:

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

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

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

IAN: 459998 2401





