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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neven Hand-

mixer.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

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

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit hrem
neuen Handmixer!

Symbol am Gerdt
Il
Q f zeichnete Materialien, Lebensmittel

ruch veréndern.

Das Symbol gibt an, dass so ausge-

weder im Geschmack noch im Ge-

2., Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

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

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

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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



Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.

® Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

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

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

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

men und

... bevor Sie einzelne Teile reinigen.

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

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

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 8).

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

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

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

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

O}

O}

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

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

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

GEFAHR fir und durch

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

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

Schitzen Sie den Motorblock vor Feuch-

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

erneuten Inbetriebnahme das Gerat pri-

fen lassen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuch-
ten Handen.

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

ﬁ GEFAHR durch

Stromschlag!

® Stecken Sie den Netzstecker erst dann

in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-

plett zusammengebaut ist.

SchlieBen Sie den Netzstecker nur an

eine ordnungsgemaB installierte, leicht

zugéngliche Steckdose an, deren Span-

nung der Angabe auf dem Typenschild

entspricht. Die Steckdose muss auch

nach dem AnschlieBen weiterhin leicht

zugdnglich sein.

Achten Sie darauf, dass die Anschluss-

leitung nicht durch scharfe Kanten oder

heifle Stellen beschadigt werden kann.

Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht

um das Gerdat.

Das Gerdat ist auch nach dem Ausschal-

ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes

darauf, dass die Anschlussleitung nicht

eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose

zu ziehen, immer am Stecker, nie am

Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie den Handmixer nicht be-
nutzen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es

sichtbare Beschadigungen am Gerét

oder der Anschlussleitung aufweist.

Um Geféhrdungen zu vermeiden, nehmen

Sie keine Verdnderungen am Gerdt vor.



A GEFAHR durch drehende

A Teile!

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

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

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

WARNUNG vor Sachschéden!

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

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

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

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

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

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

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

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

® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Handmixer 5

1 Paar Rihrbesen 10
1 Paar Knethaken 12
1 Bedienungsanleitung

5. Inbetriebnahme
e Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

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

¢ Reinigen Sie das Gerét vor der
ersten Benutzung! (siche “Reinigen”
auf Seite 8)

6. Bedienen
A GEFAHR durch drehende
Teile!

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

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

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

WARNUNG!

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



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

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

Hindernis im Behalter befindet oder ob

6.1 Funktionen im Uberblick

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

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

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

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

fleischmischung

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

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

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

haken miissen fest einrasten.

6.3 Riuhrbesen / Knethaken
abnehmen

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

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

wn =

6.4 Rihren / Kneten

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

2. Stecken Sie den Netzstecker 8 in eine
Steckdose.

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

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

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

6. Zum Ausschalten des Gerdtes stellen Sie

den Ein-/Ausschalter 3 auf 0.

Ziehen Sie den Netzstecker 8.

Halten Sie das Gerdat iber eine Schiissel

oder ein Waschbecken.

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

10.Reinigen Sie das Gerdt mdglichst sofort.

8
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7. Reinigen

Reinigen Sie das Gerat vor der ers-
ten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!

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

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

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

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

1. Ziehen Sie den Netzstecker 8 aus der
Steckdose.

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

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

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

Reinigungstipp

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



8. Aufbewahrung

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

A GEFAHR!

Um Unfélle zu vermeiden, darf der Netz-

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

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

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

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

9. Problemlésung

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

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-

rat selbststandig zu reparieren.

Fehler

Mégliche Ursachen /
MaBBnahmen

Keine Funktion

* st die Stromversor-
gung sichergestellt2

® st das Gerdt richtig
zusammengesetzi?

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

Sofort ausschalten und
iberpriifen:

Hindernis im Behdalter?
Lebensmittel zu hart,
Stiicke zu grof32

Teig zu z&h?

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

Rechter und linker RGhr-
besen 10 / Knetho-

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

die groBere Offnung 7.

Rihrbesen 10 /
Knethaken 12
kénnen nicht
ausgeworfen
werden.

Steht der Ein/Ausschal-
ter 3 auf 02




10. Rezepte

Schoko-Creme
Fir 4 Personen

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

Zubereitung

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

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

2. Im Kuhlschrank vollsténdig abkihlen
und fest werden lassen.

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

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

Zubereitung

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

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

Ol sich mit den anderen Zutaten verbin-

det.
3. Abschliefend nach Geschmack mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

10 @D

Crépes
Zutaten fir ca. 6 Crépes:

125g Weizenmehl

50g  Zucker

Va Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Ei

200 ml fettarme Milch

50 ml Wasser
Zubereitung:

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

In die Vertiefung das Ei geben.

Von der Mitte aus mit den Rihrbe-

sen 10 mit Stufe 1 - 2 verrishren und

dabei nach und nach Milch und Was-

ser zugeben.

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

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

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

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

8. Backen Sie dinne Crépes von beiden
Seiten ca. 30 Sekunden.

wn

Vorschldge fiir siifie Fillungen
- Zucker
Zimt und Zucker
Apfelmus
Nuss-Nougatcreme
eine halbierte Banane und Schokolo-
densof3e
Konfitire, Gelee, Pflaumenmus, Kompott
frisches Obst in Stiicken
Eis



Pizzateig

Zutaten:
250 g Weizenmehl
% Tl Salz

Va Wiirfel frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser

% TL  brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung:

1. Mehl und Salz in einer Rihrschiissel ver-

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

Gabel zerdriicken und verrihren, bis al-

les aufgeldst ist. Diese Mischung in die
Mulde geben.

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

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

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

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

Birnen-Tarte

Zutaten fir den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

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

4 EL kaltes Wasser

Zum Blindbacken:
Trockenerbsen oder Reis

Zutaten fir die Mandelmasse:
100 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier (Zimmertemperatur)
100 g gemahlene Mandeln

Zum Belegen:
ca. 3 reife Birnen

Zubereitung:

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

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

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

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

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

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

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

8. Die Mandelmasse auf den abgekiihlten
Tarteboden geben.

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

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



Haferflocken-Kekse
Zutaten fur ca. 20 Stick:

150 g Vollkornmehl

1TL Backpulver

2 Eier

1 Prise Salz

80g brauner Zucker

150 g Butter, zerlassen

40 g Haselnisse, gehackt
40g Haferflocken

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

1.

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

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

AnschlieBend die Butter einriihren.

. Die Eiermischung mit dem Mehl und

dem Backpulver zu einem Teig verrih-
ren.

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

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

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

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

Naturjoghurt
Wei3wein-Essig
Sonnenblmendl
Senf

Salz

Zucker

Zubereitung:

1.

2.

3.

Den Naturjoghurt in eine Schissel ge-
ben.

Den WeiBwein-Essig, das Sonnenblu-

mendl, Senf, Salz und Zucker dazuge-
ben

Alles gut verrihren.

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



Vegane Kokos-

Himbeerschnitten
FiUr ca. 4 Portionen:

120 g Kokosraspeln

20g Kokossl

160 ml Kokosmilch (cremig)

100 g Himbeeren (TK)

1 EL Chiasamen

55¢g Vegane Kokosschokolade
1TL Vanillezucker
Zubereitung:

1.

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

nillezucker und die Chiasamen auf nied-

riger Stufe einrihren.

. Eine Kuchen- oder Auflaufform mit Back-

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

ben und die Kokosdl-Mischung hinzuge-

ben. Alles miteinander vermixen.

. Die Masse in die Auflauf-/Backform ge-

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

. Die Form im Kihlschrank fir mindestens

3 Stunden kalt stellen.

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

Servieren wieder in den Kihlschrank

stellen.

Knuspercreme

Zutaten fiir ca. 6 Portionen:
300 ml  Schlagsahne

1 Péckchen Sahnesteif
300¢g Frischkase

100 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 EL Butter

1 EL Zucker

1 Tite Vanille-Puddingpulver
200 g Saverkirschen

50¢g gehobelte Mandeln
Zubereitung:

1.

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

. Den Frischkdse mit dem Zucker, Vanille-

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

Die Sahne unter die Frischkdsecreme
heben.

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

. Nun die restliche Creme dariber geben

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



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

250 g Quark

100 g Zucker

1EL Vanillezucker

2 Eier (Gr. M)

2 EL Zitronensaft

2TL Bio-Zitronenabrieb

Schokoraspeln

Zubereitung:

1. Bei beiden Eiern das Eigelb vom Eiweif3
trennen.

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

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

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

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

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

Verpackung

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



12. Technische Daten

Verwendete Symbole

Modell: SHM 300 D2

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

[l

Schutzisolierung

Schutzklasse: |11 [O]

Leistung: 300 W

Max. Daver-

betrieb (KB): |10 Minuten

Max. schwere Teige bis 500 g
Belastung: Mehl

S

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

HINWEIS: Es ist keine Aktion seitens der

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

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

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.



13. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

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

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

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

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

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

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



 Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

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

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

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese

und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

[=]

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

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

==
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

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

@B Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

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

IAN: 379021_2110

6% Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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1. Apercu de l'appareil

1 Poignée

2 Bouton Turbo

3 Interrupteur Marche/Arrét et bouton de réglage de la vitesse (5 niveaux)

4 Bouton d'éjection

5 Batteur

6 Fentes de ventilation

7 Ouvertures destinées & fixer les fouets et les crochets pétrisseurs :
[ grande ouverture / {] & petite ouverture

8 Cable de raccordement avec fiche secteur

9 Face de pose avec fentes de ventilation

10 Fouet

11 Anneau de repére (il identifie le fouet ou le crochet pétrisseur devant étre intro-
duit dans la grande ouverture du batteur.)

12 Crochet pétrisseur
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Merci beaucoup Jour
votre confiance !

Nous vous félicitons de I'achat de votre nou-
veau batteur.

Pour manipuler I'appareil en toute sécurité et
vous familiariser avec I'ensemble des ses
fonctionnalités :

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

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

Nous vous souhaitons de prendre du plaisir
& l'vtilisation de votre nouveau batteur !

Symbole sur l'appareil
nf Ce symbole indique que ces maté-
Q r riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.

2. Utilisation conforme

Ce batteur est exclusivement destiné & re-
muer et & malaxer la pate, & mélanger les li-
quides et & fouetter la créme.

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

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

3. ansigt)es de
sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si né-

cessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-

A respect de |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

®© Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

® Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

®© L'appareil et son cdble de raccordement doivent éire fenus hors de
portée des enfants.

®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capo-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés
ou qu'ils ont été informés de I'utilisation sire de 'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.

®© Si le céble de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.

® Débranchez la fiche secteur de la prise de courant ...
... lorsque 'appareil est sans surveillance,
... avant d'assembler ou de démonter I'appareil et
... avant de nettoyer des piéces individuelles.

© Cet appareil n'est pas congu pour éire utilisé avec une minuterie ex-
terne ou un systéme de commande & distance séparé.

® Il peut se produire des blessures en cas de mauvaise utilisation de
I'appareil.

® Pour le neftoyage, respectez les indications du chapitre (voir « Net-
toyage » & la page 25).

® L'appareil est congu pour une durée de fonctionnement de 10 mi-
nutes maximum sans interruption. L'appareil doit étre ensuite arrété
jusqu'd ce qu'il se soit refroidi & la température ambiante.

®© L'appareil est concu pour des quantités domestiques usuelles. |l
peut pétrir en une opération (10 minutes) des pétes lourdes conte-
nant jusqu'd max. 500 g de farine.

® En principe, le fouet et les crochets pétrisseurs peuvent étre utilisés
& toutes les vitesses. Respectez les informations contenues dans les
chapitres suivants.

® Eteignez |'appareil et débranchez la fiche secteur de la prise de
courant avant de remplacer des accessoires ou des piéces addi-
tionnelles qui sont mobiles lorsque |'appareil fonctionne.
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A DANGER pour les enfants !

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

® Veillez & ce que les enfants ne puissent
pas faire tomber I'appareil du plan de
travail en tirant sur le cable de raccor-
dement.

© Conservez |'appareil hors de portée

des enfants.
A par les animaux domes-
tiques et d'élevage !

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

DANGER ! Risque d'électrocu-
tion en raison de I'humidité !

© L'appareil ne doit jamais étre mis en
marche & proximité, entre autres, d'une
baignoire, d'une douche ou d'un lave-
bo rempli.

® Le bloc moteur, le céble de raccorde-
ment et la fiche secteur ne doivent pas
étre plongés dans |'eau ou dans un
autre liquide.

© Protégez le bloc moteur contre I'humidi-
té, les gouttes et les projections d'eau.

© Sidu liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contrdler I'appareil avant de
le remettre en service.

© N'utilisez pas 'appareil avec les mains
mouillées.

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

DANGER povur et provoqué

DANGER ! Risque
d'électrocution !

©® Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si I'appareil est
complétement assemblé.

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

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

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

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

® Pour débrancher I'appareil, tirez tou-
jours sur la fiche secteur, jamais sur le
céble.

©® Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant ...
... lorsqu'une panne survient,
... lorsque vous n'utilisez pas le batteur,
... en cas d'orage.

© N'utilisez pas I'appareil si celuici ou le
cdble de raccordement présente des dé-
gats apparents.

© Afin d'éviter tout risque d'accident, n'effec-
tuez aucune modification au niveau de
I'appareil.



A DANGER du fait de piéces
en rotation !

® N'approchez pas de cuiller ou d'obijets
similaires des piéces en rotation. Veillez
a attacher vos cheveux et & ne pas por-
ter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.

© Veillez toujours & ce que I'interrupteur
Marche/Arrét soit sur O avant de bran-
cher la fiche secteur dans la prise de
courant.

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

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

©® Pour éviter d'endommager |'appareil,
arrétez immédiatement |'opération en
cours si le crochet pétrisseur ou le fouet
ne tournent pas ou ne tournent plus que
difficilement. Débranchez la fiche sec-
teur et vérifiez qu'aucun obstacle n'en-
combre le récipient et que I'aliment n'est
pas trop épais. Vérifiez également si
I'appareil est assemblé correctement.

© Assurezvous que les fentes de ventila-
tion de |'appareil soient dégagées en
permanence. Risque de surchauffe |

© Arrétez 'appareil avant de retirer la
fiche secteur.

© Ne mettez 'appareil en marche qu'une
fois les outils correctement montés et
bien fixés.
N'essayez pas de monter un fouet/cro-
chet pétrisseur seul ou différents outils
ensemble.

©® Ne placez jamais I'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme les plaques
de cuisson) ni & proximité de sources de
chaleur ou d'un feu ouvert.

© N'utilisez pas cet appareil pour des li-
quides en ébullition ou pendant la cuis-
son.
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Tenez toujours |'appareil par sa poi-
gnée et ne le tenez jamais par les outils.
Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

Hormis le bloc moteur, tous les autres élé-
ments sont lavables au lave-vaisselle
jusqu'd une température de 70 °C.
N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

4. Eléments livrés

1 batteur 5

1 paire de fouets 10

1 paire de crochets pétrisseurs 12
1 mode d'emploi

5. Mise en service

Otez tout le matériau d'emballage.

o Vérifiez si toutes les piéces sont pré-

sentes et en parfait état.

Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Nettoyage »
a la page 25)

6. Utilisation

DANGER du fait de piéces
en rotation !

® Branchez la fiche secteur 8 dans une

prise de courant seulement une fois I'ap-
pareil assemblé.

© Aprés avoir éteint I'appareil, attendez

I'arrét complet des crochets pétris-

seurs 12 et des fouets 10 avant de reti-
rer ces derniers du plat & préparer.
N'approchez pas de cuiller ou d'objets
similaires des piéces en rotation. Veillez
a attacher vos cheveux et & ne pas por-
ter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.



AVERTISSEMENT !

© Ne mettez |'appareil en marche qu'une
fois les crochets pétrisseurs 12 et les
fouets 10 correctement montés et bien

fixés.

© Veillez toujours & ce que I'interrupteur ®
Marche/Arrét 3 soit sur O avant de
brancher la fiche secteur 8 dans la

prise de courant.

® Pour éviter d'endommager |'appareil,
arrétez immédiatement |'opération en

fiche secteur 8 et vérifiez qu'aucun obs-

tacle n'encombre le récipient et que
I'aliment n'est pas trop épais. Vérifiez
également si I'appareil est assemblé

correctement.

L'appareil est congu pour une durée de
fonctionnement de 10 minutes maxi-
mum sans interruption.

L'appareil doit étre ensuite arrété

cours si le crochet pétrisseur 12 ou le
fouet 10 ne tournent pas ou ne fournent
plus que difficilement. Débranchez la

6.1 Récapitulatif des fonctions

jusqu'a ce qu'il se soit refroidi & la tem-
pérature ambiante.

Ustensile Vitesse | Exemples d'utilisation Remarques
- Au début du processus de | Quantité max. de péte
mixage a gateau :
1-2 - Pour mélanger de la fo- {500 g

rine, du sucre ou d'autres
ingrédients secs

Figure A : 2-3
Fouet 10

- Mélanger du beurre et du
sucre
- Remuer la péte

=
N

4-5
Turbo

- Fouetter la créeme / les
blancs d'ceufs

Durée de fonctionne-
ment max. :

10 minutes

Quantité min :

Pour les petites quantités,
choisissez un bol mixeur
plus étroit pour que les ac-
cessoires mélangeurs
plongent d'au moins 1 cm
dans les aliments & mélan-

ger.

Appuyez sur le bouton
Turbo 2 pour passer brigve-
ment de chacune des vi-
tesses & la vitesse la plus
rapide.




Ustensile Vitesse | Exemples d'utilisation Remarques
- Au début du processus de | Quantité max. de péte
malaxage au levain :
- Pour mélanger de la fa-  |500 g
Figure B : 1-2 rine, du sucre ou d'autres |Durée de fonctionne-
Crochet pétris- ingrédients secs ment max. :
seur 12 - Malaxage de péte au le- | 10 minutes
vain Quantité min :
S @ 2.3 - Malaxage de pate brisée Pour les petites quantités,
choisissez un bol mixeur
\}15 plus étroit pour que les ac-
- Malaxage de mélange de |cessoires mélangeurs
3-4 viande hachée plongent d'au moins 1 cm
dans les aliments & mélan-
ger.

6.2 Insérer les fouets /

crochets pétrisseurs

. Figure D : insérez le fouet 10 ou le

crochet pétrisseur 12 avec I'anneau de
repére 11 dans la grande ouverture 7
du batteur 5.

. L'autre fouet 10 ou crochet pétris-

seur 12 doit étre mis dans la petite ou-
verture @Z 7. Les deux fouets/crochets
pétrisseurs doivent étre fermement en-
clenchés.

6.3 Retirer les fouets/

N

crochets pétrisseurs

. Mettez l'interrupteur Marche/Arrét 3

sur O.
Retirez la fiche secteur 8.

. Appuyez & fond sur le bouton d'éjec-

tion 4. Les fouets 10 / crochets pétris-
seurs 12 se détachent de I'appareil.
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6.4 Remuer / malaxer

1.

2.

Assurez-vous que l'interrupteur Marche/
Arrét 3 est en position 0.

Branchez la fiche secteur 8 dans la
prise de courant.

. Mettez les fouets 10 / crochets pétris-

seurs 12 dans la préparation.

. Al'aide de l'interrupteur Marche/Ar-

rét 3, mettez d'abord I'appareil en
vitesse | puis réglez la vitesse désirée
en fonction de la texture de la prépara-
tion & malaxer.

. Figure C : lors des petites pauses, po-

sez le batteur 5 éteint sur la face de
pose 9.

Pour éteindre |'appareil, poussez I'inter-
rupteur Marche/Arrét 3 sur O.

Retirez la fiche secteur 8.

Tenez |'appareil au-dessus d'un plat
creux ou d'un évier.

Appuyez & fond sur le bouton d'éjec-
tion 4. Les fouets 10 / crochets pétris-
seurs 12 se détachent de |'appareil.

10.Nettoyez I'appareil aussi rapidement

que possible.



7. Nettoyage

Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation !

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® le batteur 5, le céble de raccordement
et la fiche secteur 8 ne doivent pas étre
plongés dans |'eau ou dans un autre [i-
quide.
© Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 8 de la prise de courant.
AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
© N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.
® Hormis le batteur 5, tous les autres élé-
ments sont lavables au lave-vaisselle
jusqu'd une température de 70 °C.

1. Débranchez la fiche secteur 8 de la
prise de courant.

2. Essuyez le batteur 5 et le cable de rac-
cordement 8 si nécessaire avec un chif-
fon légérement humide (le cas échéant,
avec un peu de produit vaisselle). Veil-
lez & ce qu'aucune humidité ne pénétre
a l'intérieur de I'appareil et & ce que le
bloc moteur soit complétement sec
avant la prochaine utilisation.

3. Les fouets 10 et les crochets pétris-
seurs 12 peuvent étre nettoyés a la
main ou au lave-vaisselle.

4. Laissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les ranger ou de les utili-
ser d nouveau.

Astuces de nettoyage

* Nettoyez |'appareil ainsi que toutes ses
pieces le plus rapidement possible
aprés |'vtilisation afin que les résidus
d'aliment ne collent pas en séchant.

8. Rangement

A DANGER pour les enfants !
© Conservez |'appareil hors de portée
des enfants.

A DANGER !

® Pour éviter tout accident, la fiche sec-
teur 8 ne doit pas étre branchée sur une
prise de courant lorsque I'appareil est
rangé.

® Retirez les fouets 10 ou les crochets pé-
trisseurs 12 du batteur 5 pour le range-
ment.

® Enroulez le cable de raccordement 8
autour du batteur 5 sans serrer excessi-
vement le cdable.

e Choisissez un endroit & I'abri d'une
forte chaleur ou de I'humidité.

9. Dépannage

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

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

Cause possible /

Probléme .
solution

¢ |'alimentation élec-
trique estelle établie
correctement 2
L'appareil estil as-
semblé comme il
convient 2

Ne fonctionne
pas .
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Probléme

Cause possible /
solution

Les fouets 10 /
crochets pétris-
seurs 12 ne
tournent plus ou
tournent difficile-
ment.

Arrétez immédiatement
I'appareil et vérifiez les
points suivants :

Un obstacle encombre-il
le récipient 2

Les aliments ne sontils
pas trop durs,

les morceaux pas trop
gros ¢

La péte n'estelle pas
trop épaisse ¢

Il n'est pas pos-
sible de monter
les fouets 10 /
crochets pétris-
seurs 12.

N'avez-vous pas inter-
verti les fouets 10 / cro-
chets pétrisseurs 12 de
gauche et de droite 2
L'outil avec 'anneau de
repére 11 doit étre intro-
duit dans la plus grande
ouverture 7.

Les fouets 10 /
crochets pétris-
seurs 12 ne
peuvent étre
éjectés.

Est-ce que l'interrupteur
Marche/Arrét 3 se
trouve sur O ¢
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10. Recettes

Créeme au chocolat
Pour 4 personnes

Ingrédients
350g  de créme fouettée
200g  de chocolat noir

(> 60 % de cacao)
V2 gousse de vanille (pulpe)
Préparation

1. Porter la créme & ébullition, émietter le
chocolat dans la créeme et le faire fondre
& feu doux. Gratter la pulpe de la moi-
tié d'une gousse de vanille ef remuer le
tout.

2. Laisser refroidir au réfrigérateur afin de
faire durcir.

3. Al'aide des fouets 10, remuer onctueu-
sement avant de servir. Astuce : les fruits
frais ont bon goit avec ¢a.

Mayonnaise

Ingrédients

250 ml  d'huile végétale neutre,
comme par ex. de I'huile de
colza

1 jaune d'ceuf
15¢g de vinaigre doux ou de jus de
citron

Ajouter du sel et du poivre selon votre goit

Préparation

1. Verser le jaune d'ceuf et le vinaigre/jus
de citron dans un gobelet doseur, tenir
les fouets 10 & la verticale dans le go-
belet et mettre I'appareil en marche et
appuyer sur le bouton Turbo 2.

2. Verser ensuite, doucement et avec régu-
larité, un léger filet d'huile (pendant en-
viron 90 secondes) de sorte que ['huile
se lie aux autres ingrédients.

3. Puis, assaisonner avec du sel et du
poivre, selon votre goit.



Crépes
Ingrédients pour env. 6 crépes :

125g  de farine de froment
50¢g de sucre

V2 sachet de sucre vanillé
1 pincée de sel

1 ceuf

200 ml  de lait écrémé

50 ml d'eau

Préparation :

1. Mélanger la farine, le sucre, le sucre

vanillé et le sel dans un bol mélangeur

et former un petit creux au centre.

Déposer le ceuf dans le creux.

A l'aide du fouet 10, mélanger au ni-

veau | - 2 & partir du centre et, ce fai-

sant, ajouter le lait et I'eau au fur et &
mesure.

4. Dés I'obtention d'une pdate homogéne,
battre & vitesse plus élevée (3 - 4).

5. Laisser reposer la pate pendant environ
1 heure.

6. Mélanger ensuite vigoureusement la
pdte une nouvelle fois et contréler sa
consistance : la pate doit approximati-
vement avoir la consistance d'une
créme & café.

7. Faire chauffer une grande poéle lourde
antiadhésive, & bord aussi plat que
possible, et graisser avec un peu de
graisse.

8. Cuiser les crépes fines des deux cotés
pendant env. 30 secondes.

w N

Propositions de fourrages sucrés

- Sucre

- Cannelle et sucre

- Compote de pommes

- Créme de nougat & la noisette

- Une banane coupée en deux et sauce
au chocolat

- Confiture, gelée, compote de prunes,
compote

- Fruits frais en morceaux

- Glace

Pate a pizza
Ingrédients :

250g  de farine de froment
% cc de sel

Va cube de levure fraiche
120 ml  d'eau tiéde

Vo cc de sucre roux

une petite quantité de farine pour malaxer et
abaisser la péate

Préparation :

1. Mélanger la farine et le sel dans un bol mé-
langeur et former une fontaine au centre.

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

3. Travailler la préparation avec les cro-
chets pétrisseurs 12 au niveau 1 -2
jusqu'a ce que de gros grumeaux de
péte se soient formés.

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

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

6. Bien remalaxer la péte, I'abaisser et la
garnir selon vos goits.
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Tarte aux poires
Ingrédients pour la péte :

200g  de farine de froment

1 pincée de sel

100g  de beurre froid (en flocons)
3cc de sucre en poudre

4 cs d'eau froide

Pour la cuisson a blanc :
pois cassés ou riz

Ingrédients pour la créme
d'amandes :

100g  de beurre ramolli
100g  de sucre

2

ceufs (& température ambiante)

100g  d'amandes moulues

Pour la garniture :
env. 3 poires mires

Préparation :

1.

Mettre tous les ingrédients pour la péte
dans un bol mélangeur et les travailler
au niveau 2 - 3 avec les crochets pétris-
seurs 12 jusqu'a ce que de gros gru-
meaux se soient formés.

. Malaxer rapidement la pdte a la main
et former une boule ; puis, avec une pe-

tite quantité de farine, 'abaisser entre
deux feuilles de papier de cuisson.
Etaler la pate dans un moule & tarte
graissé, couper les bords qui dépassent
et placer au moins 30 minutes au réfri-
gérateur.

. Piquer plusieurs fois le fond de la pate

avec une fourchette, poser du papier de
cuisson sur la pdte et remplir le moule
de pois cassés ou de riz pour lester la
pate.

Cuire & 180 °C en chaleur tournante
pendant 15 minutes, puis retirer le pa-
pier de cuisson et les pois/le riz et cuire
une nouvelle fois pendant 10 &

15 minutes.
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6. Pour la créme d'amandes, fouetter le
beurre, le sucre et les ceufs avec le
fouet 10. Ce faisant, augmenter la vi-
tesse jusqu'au niveau 5.

7. Incorporer briévement les amandes en
utilisant le niveau 3.

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

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

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

Biscuits aux flocons d'avoine
Ingrédients pour env. 20 biscuits :
150 g de farine compléte

1 cc de levure chimique

2 ceufs

1 pincée de sel

80g de sucre roux

150 g de beurre fondu

40 g de noisettes hachées
40g de flocons d'avoine

40 g de noix hachées

100 g de craneberges séchées

Préparation :

1. Verser la farine dans un bol et mélanger
avec la levure chimique et le sel.

2. Dans un second bol, battre les oeufs en

neige avec le sucre.

Puis incorporer le beurre.

Mélanger le mélange d'oeufs avec la

farine et la levure chimique pour former

une pdte.

5. Ajouter progressivement les noisettes,
les flocons d'avoine et les noix.

6. Enfin incorporer les craneberges & la
pate.

7. Avec une cuillére & soupe, déposer des
petits tas sur une plaque de cuisson re-
couverte de papier cuisson.

8. Cuire & 170 °C pendant env.

12 minutes jusqu'a ce que les bords des
tas brunissent légérement.
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Vinaigrette au yaourt
Ingrédients :

150 g de yaourt nature

3cs de vinaigre de vin blanc
3cs d'huile de tournesol

12 cc de moutarde

1 pincée de sel

1 pincée  de sucre

Préparation :

1. Verser le yaourt nature dans un bol.

2. Ajouter le vinaigre de vin blanc, I'huile
de tournesol, la moutarde, le sel et le
sucre

3. Mélanger bien le tout.

Si vous le souhaitez, la vinaigrette au yaourt

peut étre relevée avec des gousses d'ail ha-

chées, de la ciboulette ou un mélange
d'herbes aromatiques.

Gateaux noix de coco-

framboises véganes
Pour env. 4 portions :

120 g de noix de coco rapée

20g d'huile de noix de coco

160 ml  de lait de noix de coco (cré-
meux)

100 g de framboises (congelées)

1cs de graines de chia

55¢g de chocolat & la noix de coco
végane

1cc de sucre vanillé

Préparation :

1. Laisser décongeler les framboises et les
écraser légérement & la fourchette. In-
corporer le sucre vanillé et les graines
de chia & faible vitesse.

2. Garnir un moule & géteau ou un plat &
gratin avec du papier cuisson.

3. Faire fondre le lait de noix de coco et
I'huile de noix de coco dans une petite
casserole & faible température.

4. Verser la noix de coco rapée dans un
bol et ajouter le mélange & I'huile de
noix de coco. Mixer bien le tout.

5. Verser la préparation dans le plat & gra-
tin/moule et appuyer légérement sur le
fond. Verser dessus le mélange fram-
boises-graines de chia et lisser.

6. Puis laisser le moule au moins 3 heures
au frais au réfrigérateur.

7. Faire fondre le chocolat & la noix de
coco végane au bain marie et répartir
sur les géteaux & la noix de coco. Re-
mettre au réfrigérateur jusqu'au moment
de servir.

Créme croustillante
Ingrédients pour env. 6 portions :

300 ml  de créme fouetiée

1 sachet de fixateur de créme
fouettée

300¢g de fromage frais

100 g de sucre

1cs de sucre vanillé

1cs de beurre

1cs de sucre

1 sachet  de poudre pour le pudding & la
vanille

200 g de cerises aigres

50¢g d'amandes effilées

Préparation :

1. Caraméliser les amandes avec le beurre
et 1 cs de sucre dans une petite poéle
puis laisser refroidir.

2. Battre la créme et le fixateur de créme
fouettée avec le mixeur.

3. Mélanger le fromage frais avec le
sucre, le sucre vanillé et la poudre pour
le pudding jusqu'a dissolution du sucre.

4. Incorporer la créme au fromage frais.

5. Verser la moitié de la créme dans des
coupes & dessert ou une grande coupe
et répartir les cerises sur le dessus.

6. A présent, verser dessus la créme res-
tante et décorer avec les amandes effi-
lées. Mettre au frais jusqu'au moment
de servir.



Créme au citron et fromage
blanc
Ingrédients pour env. 4 portions :

250 g de fromage blanc
100 g de sucre

1cs de sucre vanillé

2 ceufs (taille M)

2 cs de jus de citron

2 cc de zeste de citron bio

Copeaux de chocolat

Préparation :

1. Séparer le jaune et le blanc des deux
oceufs.

2. Battre le jaune d'oeufs avec le fromage
blanc, le sucre, le zeste de citron et le
sucre vanillé jusqu'a obtenir un mé-
lange mousseux.

3. Battre les blancs d'ceufs en neige avec

le jus de citron et incorporer & la créme.

4. Verser la créme au citron dans des
verres ou des coupes & dessert bien re-
froidis et saupoudrer de copeaux de
chocolat. Mettre au frais avant de ser-
vir.
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11. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |’'Union

européenne, le produit doit

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

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

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

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

2

g
Emballage

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



12. Caractéristiques Symboles utilisés

techmques Isolation de protection
Modéle : SHM 300 D2 D
Tension Gepriifte Sicherheit (sécurité
secteur : 220-240V ~ 50/60 Hz @ contrdlée): les appareils doivent
Classe de satisfaire aux Régles techniques
profection : Il [ reconnues en vigueur et étre

conformes & la Loi sur la sécurité

Puissance : soow des produits (Produkisicherheits-

Purée de fonc- gesetz - ProdSG).
tionnement Ne s'applique pas a la Suisse.
max. (KB) : 10 minutes

Charge max. : |pdtes lourdes, jusqu'é HOYER Handel GmbH déclare la
500 g de farine conformité avec la réglementa-

tion de |'Union européenne.

c € Avec ce marquage CE, la société

e |Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
REMARQUE : il n'est pas nécessaire que ® N | miner I'emballage en respectant
['utilisateur intervienne pour commuter le %A I'environnement.

produit entre 50 et 60 Hz. Le produit

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

s'adapte aussi bien a 50 qu'a 60 Hz.

~ Tension alternative

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

Sous réserves de modifications techniques.



13. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

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

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

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

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 379021_2110 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.



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

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

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

[=]

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

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

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

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
379021_2110.

Centre de service

@ Service Suisse

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
mobile max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: hoyer@lid|.ch

IAN : 379021_2110

G—-o- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Panoramica

Impugnatura

Tasto turbo

Interruttore on/off e selettore di velocitd (a 5 stadi)
Tasto di espulsione

Mixer portatile

Aperture di ventilazione

Aperture per |'alloggiamento delle fruste e dei ganci impastatore:

0 apertura grande / [} & apertura piccola
Cavo di collegamento con spina

Lato di appoggio con aperture di ventilazione
Frusta

Anello di marcatura (caratterizza la frusta o il gancio impastatore che deve
essere inserito/a nell’apertura grande del mixer portatile)

Gancio impastatore
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Vi ringraziamo per la
vostra fiducia!

Ci congratuliamo per |'acquisto del vostro
nuovo mixer portatile.

Per un impiego sicuro dell'apparecchio e
per conoscerne tutto il ventaglio di presta-
zioni:

¢ Leggere attentamente il presen-
te manuale d'uso prima della
prima messa in funzione.

¢ Attenersi soprattutto alle istru-
zioni per la sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
d'uso.
Conservare il manuale d'uso.
Se si cede l'apparecchio a terzi,
consegnare anche il manuale di
istruzioni per l'uso. Il manuale di
istruzioni per l'uso & parte inte-
grante del prodotto.

Vi auguriamo molte soddisfazioni con il vo-
stro nuovo mixer portatile!

Simbolo sull'apparecchio
QI? Questo simbolo indica che i mate-

cano né il gusto né I'aroma degli
alimenti.

riali cosi contrassegnati non modifi-

2. Uso conforme

Il mixer portatile & previsto esclusivamente
per mescolare e impastare pasta, miscelare
liquidi e montare la panna.

L'apparecchio & stato ideato per |'uso dome-
stico. Usare |'apparecchio solo al chiuso.
Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

3. Istruzioni per la
sicurezza

Avvertenze di sicurezza
Laddove necessario, nel presente manuale
d'uso vengono utilizzate le seguenti avver-
tenze di sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la
mancata osservanza di questa av-
vertenza pud essere causa di danni
a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio minimo: la mancata
osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze parti-
colari da tenere in considerazione durante
I'uso dell'apparecchio.



Istruzioni per un impiego sicuro

®© Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini.

® | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

®© Tenere lontano dalla portata dei bambini I'apparecchio e il suo cavo
di collegamento.

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con facolté
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o prive di esperienza e/o cono-
scenze, a condizione che vengano sorvegliate o istruite circa |'uti-
lizzo sicuro dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi
derivanti da tale utilizzo.

® Se il cavo di collegamento alla rete di questo apparecchio subisce
danni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal
suo servizio clienti o da una persona con qualifica simile.

®© Staccare la spina dalla presa di corrente, ...
... se si prevede di lasciare |'apparecchio incustodito,
... prima di assemblare o di smontare |'apparecchio
... prima di pulire i singoli componenti.

® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo esterno.

® Un utilizzo scorretto dell’apparecchio pud causare lesioni.

© Attenersi al capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia” a pagina 40).

®© L'apparecchio & previsto per un uso continuo senza interruzioni
non superiore a 10 minuti. Poi |'apparecchio deve restare spento
finché non si raffredda alla temperatura ambiente.

®© L'apparecchio & ideato per quantita consuete nell’'uso domestico. In
una passata (10 minuti) & possibile lavorare paste pesanti con
max. 500 g di farina.

© Fruste per mescolare e ganci impastatori possono in generale esse-
re utilizzati a tutte le velocita. Attenersi alle informazioni contenute
nei seguenti capitoli.

®© Spegnere |'apparecchio e staccare la spina dalla presa di corrente
prima di sostituire gli accessori o gli elementi supplementari che
sono in movimento durante il funzionamento.
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A PERICOLO per i bambini!

© |l materiale di imballaggio non & un gio-
cattolo per bambini. | bambini non de-
vono giocare con i sacchetti di plastica.
Poiché cid comporta un pericolo di sof-
focamento.

© Assicurarsi che i bambini non possano
far cadere I'apparecchio dalla superfi-
cie di lavoro tirandolo dal cavo di colle-
gamento.

©® Conservare |'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

PERICOLO per gli animali
A domestici e causato dagli
animali domestici!
© Gli apparecchi eleftrici possono com-
portare pericoli per gli animali domesti-
ci e da lavoro. Inoltre gli animali
possono anche causare danni all'appe-
recchio. Come regola generale, mante-

nere gli animali lontani dagli
apparecchi elettrici.

PERICOLO di scossa elettri-

A ca a causa dell'vmidita!

©® Non usare mai I'apparecchio in prossi-
mitd di una vasca da bagno, una doc-
cia, un lavandino pieno o simili.

©® Non immergere il blocco motore, il
cavo di collegamento e la spina in ac-
qua o alri liquidi.

© Proteggere il blocco motore dall'umidi-
ta, da gocce e spruzzi d'acqua.

© Se nell'apparecchio penetrano liquidi,
staccare immediatamente la spina. Far
controllare I'apparecchio prima di rimet-
terlo in funzione.

©® Non usare |'apparecchio con le mani
bagnate.

© Se l'apparecchio cade in acqua, stac-
care immediatamente la spina. e solo in
seguito tirare fuori |'apparecchio.

PERICOLO di scossa
elettrica!

@ Inserire la spina in una presa di corren-
te solo dopo aver assemblato completa-
mente |'apparecchio.

©® Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correftamente installata e facil-
mente accessibile la cui tensione coinci-
da con quella indicata sulla targhetta di
omologazione. La presa di corrente
deve essere facilmente accessibile an-
che dopo il collegamento.

®© Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.

® Anche dopo lo spegnimento, |'apparec-
chio non & completamente staccato dal-
la rete elettrica. Per farlo, estrarre la
spina.

© Durante 'uso dell'apparecchio, assicu-
rarsi che il cavo di collegamento non
sia bloccato né schiacciato.

® Per scollegare la spina dalla presa di
corrente, tirare sempre la spina, mai il
cavo.

©® Staccare la spina dalla presa di corren-
te, ...

... se si verifica un guasto,
... se non si utilizza il mixer portatile,
... in caso di temporali.

® Non tilizzare |'apparecchio se esso o
il cavo di collegamento presentano dan-
ni visibili.

© Per evitare rischi, non apportare alcuna
modifica all'apparecchio.

PERICOLO dovuto a
elementi in rotazione!
® Non mantenere cucchiai o oggetti simili
sulle parti in rotazione. Tenere lontani
dalle parti in rotazioni anche i capelli
lunghi e I'abbigliamento non aderente
al corpo.
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© Assicurarsi sempre che 'interruttore on/
off sia sullo O, prima di inserire la spina
nella presa di corrente.

©® Spegnere |'apparecchio e staccare la spi-
na dalla presa di corrente prima di sosti-
tuire gli accessori o gli elementi
supplementari che sono in movimento du-
rante il funzionamento.

AVVERTENZA: rischio di danni

materiali!

®© Per evitare danni all'apparecchio, inter-
rompere immediatamente le operazioni
se i ganci impastatore o le fruste non
ruotano o ruotano soltanto con difficol-
ta. Staccare la spina e controllare se nel
recipiente si trova un ostacolo o se I'ali-
mento & froppo duro. Controllare anche
se |'apparecchio & assemblato corretta-
mente.

© Accertarsi che le aperture di ventilazio-
ne sull'apparecchio siano sempre libe-
re. Pericolo di surriscaldamento!

© Spegnere |'apparecchio prima di estrar-
re la spina.

® Accendere |'apparecchio soltanto quan-
do tutti gli utensili sono inseriti corretta-
mente e bloccati saldamente.
Non cercare di inserire una sola frusta/
un solo gancio impastatore o di utilizza-
re insieme utensili diversi.

® Non collocare mai I'apparecchio su su-
perfici calde (per es. su un fuoco della
cucina) né in prossimita di fonti di calo-
re o fiamme libere.

©® Non utilizzare I'apparecchio per liquidi
in ebollizione o durante la cottura.

© Afferrare I'apparecchio sempre tenen-

dolo per I'impugnatura e in nessun caso

per gli utensili.

Utilizzare solo gli accessori originali.

Ad eccezione del blocco motore, tutte le

parti sono adatte al lavaggio in lavastovi-

glie fino a 70 °C.

©® Non tilizzare detergenti corrosivi o
abrasivi.

(ONO]
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4. Materiale in
dotazione

1 mixer portatile 5

1 coppia di fruste 10

1 coppia di ganci impastatori 12
1 manuale d'uso

5. Messa in funzione

¢ Togliere tutto il materiale di imballag-
gio.

¢ Verificare che tutti i pezzi siano presenti
e integri.

¢ Pulire I'apparecchio prima di uti-
lizzarlo per la prima volta! (vede-
re “Pulizia” a pagina 40)

6. Uso

PERICOLO dovuto a elementi
in rotazione!
© Infilare la spina 8 nella presa di corren-
te soltanto quando |'apparecchio &
montato.
® Dopo lo spegnimento, attendere che la
rotazione del gancio impastatore 12 e
delle frusta 10 abbiano terminato di
ruotare prima di rimuoverli dal cibo.
©® Non mantenere cucchiai o oggetti simili
sulle parti in rotazione. Tenere lontani
dalle parti in rotazioni anche i capelli
lunghi e I'abbigliamento non aderente
al corpo.

AVVERTENZA!

® Accendere |'apparecchio soltanto se i
ganci impastatore 12 e le fruste 10
sono inseriti correftamente e bloccati
saldamente.

®© Assicurarsi sempre che l'interruttore on/
off 3 sia sullo O prima di infilare la spi-
na 8 nella presa di corrente.



® Per evitare danni all'apparecchio, inter-
rompere immediatamente le operazioni
se i ganci impastatore 12 o le fruste 10
non ruofano o ruotano soltanto con diffi-
colta. Staccare la spina 8 e verificare
I'eventuale presenza di ostacoli all'inter-

no del recipiente o se il cibo & troppo
denso. Controllare anche se I'apparec-
chio & assemblato correttamente.

6.1 Panoramica delle funzioni

© L'apparecchio & previsto per un uso
continuo senza interruzioni non superio-
re a 10 minuti.
Poi |'apparecchio deve restare spento
finché non si raffredda alla temperatura
ambiente.

Smi':‘vi'::’od' Velocita | Campi di applicazione Note
- All'inizio dell'operazione |Quantita max. di impasto
di miscelazione per dolci:
1-2 - Miscelare farina, zucche- [500 g
ro o altri ingredienti Durata max. di funziona-
Figura A: asciuff mento:
Frusta per me- |5 _ 3 - Agitare burro e zucchero |10 minvh
scolare 10 - Agitare impasto per dolci | Quantita min.:
In caso di quantita ridotte sele-
% @ zionare un recipiente miscelato-
re piU strefto in modo da
immergere gli accessori per me-
\>§§ 4.5 ] scolare almeno di 1 ¢cm nell'ali-
Torbo | Montare albumi/panna | jento da frullare.
Premere il tasto turbo 2 per pas-
sare rapidamente da qualsiasi
velocita alla velocita superiore.
- All'inizio dell'operazione |Quantita max. di pasta lie-
di impastatura vitata:
Figura B: - - Miscelorg forinq, Zl:!CChe- 500 g ) )
Gancio impa- ro o altri ingredienti Durata max. di funziona-
asciutti mento:
statore 12 | . -
- Impastare pasta lievitata |10 minuti
) @ 2-3 - Impastare pasta frolla QU““"“?’ min..: .
In caso di quantita ridotte sele-
zionare un recipiente miscelato-
\\‘ZL\R re pib stretto in modo da
3-4 - Impastare carne macinata

immergere gli accessori per me-
scolare almeno di 1 cm nell'ali-
mento da frullare.
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6.2 Inserimento delle fruste/
dei ganci impastatori

1. Figura D: innestare la frusta 10 o il
gancio impastatore 12 con I'anello di
marcatura 11 nell'apertura grande 7
del mixer portatile 5.

2. Innestare I'altra frusta 10 o I'altro gancio
impastatore 12 nell'‘apertura piccola
@ 7. Ambo le fruste/i ganci impastatori
devono bloccarsi saldamente.

6.3 Rimozione delle fruste/
dei ganci impastatori

. Staccare la spina 8.

Premere completamente verso il basso il
tasto di espulsione 4. Le fruste 10 /i
ganci impastatori 12 cadono git.

WN —

6.4 Agitare/impastare

1. Accertarsi che l'interruttore on/off 3 sia
sullo 0.

2. Infilare la spina 8 in una presa di cor-
rente.

3. Immergere le fruste 10 / i ganci impo-
statore 12 nel cibo.

4. Accendere I'apparecchio con l'interrut-
tore on/off 3 inizialmente al livello 1 e
a seconda della qualita dei prodotti da
miscelare impostare la velocita deside-
rata.

5. Figura C: per pause brevi, collocare il
mixer portatile 5 spento sul lato di ap-
poggio 9.

6. Per spegnere apparecchio impostare

['interruttore on/off 3 sullo O.

Staccare la spina 8.

Tenere |'apparecchio sopra una ciotola

o un lavandino.

9. Premere completamente verso il basso il
tasto di espulsione 4. Le fruste 10 /i
ganci impastatori 12 cadono git.

10.Se possibile, pulire subito I'apparecchio.

40 (m

© N

Impostare |'interruttore on/off 3 sullo O.

7. Pulizia

Pulire I'apparecchio prima di utiliz-
zarlo per la prima volta!

A PERICOLO di scossa elettrica!

© |l mixer portatile 5, il cavo di collega-
mento e la spina 8 non devono essere
immersi in acqua né in altri liquidi.

® Prima di qualsiasi intervento di pulizia,
staccare la spina 8 dalla presa di cor-
rente.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

©® Non utilizzare detergenti corrosivi o
abrasivi.

® Salvo il mixer portatile 5 tutti gli altri
elementi sono adatti al lavaggio in lava-
stoviglie fino a 70 °C.

1. Staccare la spina 8 dalla presa di cor-
rente.

2. Se necessario, strofinare il mixer portati-
le 5 e il cavo di collegamento 8 pit vol-
te con un panno lievemente inumidito
(eventualmente con un poco di detersi-
vo per piatti). Accertarsi che nell'interno
dell'apparecchio non penetri umidita e
che la parte del motore sia completa-
mente asciutta prima dell'utilizzo suc-
cessivo.

3. Le fruste 10 e i ganci impastatori 12
possono essere lavati a mano o in lava-
stoviglie.

4. Prima di mettere da parte i pezzi e di riuti-
lizzarli, farli asciugare completamente.

Suggerimento per la pulizia

¢ Se possibile, pulire I'apparecchio e tutti i
componenti subito dopo I'uso in modo
che i residui di cibo non restino attaccati.



8. Conservazione

A PERICOLO per i bambini!
© Conservare |'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

A PERICOLO!

Per evitare incidenti, durante la conser-
vazione la spina 8 non deve restare col-
legata ad una presa di corrente.

® Rimuovere le fruste 10 o i ganci impa-
statori 12 dal mixer portatile 5 per ri-
porlo.

* Awvolgere il cavo di collegamento 8 at-
torno al mixer portatile 5 senza tender-
lo.

® Scegliere un luogo nel quale non possa-
no agire sull'apparecchio né un calore
forte né I'umidita.

9. Risoluzione dei
problemi

Qualora I'apparecchio non funzioni corretta-
mente, scorrere la checklist seguente. poiché
I'anomalia di funzionamento potrebbe esse-
re dovuta a un piccolo problema che I'utente

& in grado di risolvere autonomamente.

A PERICOLO di scossa elettrical
® Non tentare in nessun caso di riparare
I'apparecchio da soli.

Guasto

Possibili cause/
Rimedi

L'apparecchio
non funziona

* |'apparecchio & al-
lacciato alla rete elet-
tricag

* |'apparecchio & as-
semblato corretta-
mente?

Le fruste 10/ i
ganci impastato-
re 12 non ruota-
no o ruotano
con difficolta.

Spegnere immediata-
mente e verificare:
Ostacolo all'interno del
recipiente?

Generi alimentari troppo
duri,

pezzi froppo grandi?
Pasta troppo densa?

Non & possibile
inserire le fru-

ste 10/ i ganci
impastatori 12.

Fruste 10 / ganci impa-
statori 12 destro e sini-
stro scambiati®
L'utensile con I'anello di
marcatura 11 deve pas-
sare nell'apertura gran-
de 7.

Le fruste 10/ i
ganci impastato-
ri 12 non posso-

no essere espulsi.

L'interruttore on/off 3 &
sullo 02




10. Ricette

Crema di cioccolato
Per 4 persone

Ingredienti

350 g  panna montata

200g cioccolato amaro
(> 60% di cacao)

2 stecca di vaniglia (incisione dei
semi)

Cottura

1. Cuocere la panna, sbriciolarvi il ciocco-
lato e fonderlo lentamente a calore mo-
derato al suo interno. Raschiare i semi
di mezza stecca di vaniglia e agitare
nella massa.

2. Far raffreddare completamente e solidi-
ficare in frigorifero.

3. Prima di servirla, renderla cremosa con
le fruste per frusta 10. Suggerimento:
gustare con frutta fresca.

Maionese
Ingredienti
250 ml  olio vegetale neutro,
p. es. olio di colza
1 tuorlo
15¢g di aceto dolce o succo di limone
sale e pepe a piacere

Cottura

1. Versare tuorlo e aceto/succo di limone
in un misurino, tenere le fruste per fru-
sta 10 perpendicolare nel recipiente,
accendere |'apparecchio e premere il
tasto Turbo 2.

2. Aggiungere l'olio con un flusso softile e
uniforme (entro circa 90 secondi) in
modo che I'olio si leghi agli altri ingre-
dienti.

3. Al termine condire a piacere con sale e
pepe.

42 (n)

Crespelle

Ingredienti per circa 6 crespelle:

125g  difarina di frumento

50¢g di zucchero

Ya bustina di zucchero vanigliato
1 pizzico di sale

1 uovo

200 ml  di lafte scremato

50 ml  diacqua

Preparazione:

1. Mescolare farina, zucchero, zucchero
vanigliato e sale in una ciotola per me-
scolare, creando al centro una piccola
rientranza.

Nella rientranza versare I'vovo.

Dal centro miscelare con la frusta per

frusta 10 a livello di potenza 1 - 2 ag-

giungendo latte e acqua poco alla vol-
ta.

4. Quando si & formato un impasto omo-
geneo, passare al livello (3 - 4).

5. Far riposare l'impasto per circa 1 ora.

6. In seguito, mescolare con forza I'impa-
sto ancora un po' e verificarne la consi-
stenza: I'impasto deve avere una
consistenza simile a quella della pan-
na.

7. Far scaldare una padella rivestita, gran-
de e pesante con un bordo possibilmen-
te piano e ingrassarla con poco grasso.

8. Cuocere crespelle sottili da entrambi i
lati per circa 30 secondi.

wn

Proposte per farciture dolci

- Zucchero

- Cannella e zucchero

- Puré di mele

- Crema al cioccolato

- Mezza banana e sciroppo al cioccolato

- Marmellata, gelatina, marmellata di
prugne, composta

- Frutta fresca a pezzi

- Gelato



Impasto per pizza

Ingredienti:

250g difarina di frumento
% cc di sale

Vo dado di lievito fresco
120 ml  di acqua tiepida

Va cc di zucchero di canna

un poco di farina per impastare e spianare

Preparazione:

1. Mescolare farina e sale in una ciotola
per mescolare creando un'avvallatura
al centro.

2. Schiacciare il lievito e lo zucchero in ac-
qua usando una forchetta e mescolare
fino a sciogliere tutto. Versare questa
miscela nell'avvallatura.

3. Lavorare con il gancio impastatore 12
al livello T - 2 finché non si formano
grandi grumi di impasto.

4. Continuare ad impastare a mano finché
I'impasto non diventa liscio e morbido.

5. Formare una palla di impasto e farla lie-
vitare coperta in luogo caldo finché il
volume non raddoppia.

6. Impastare accuratamente ancora una
volta, spianare e condire a piacere.

Crostata di pere
Ingredienti per lI'impasto:
200g difarina di frumento

1 pizzico di sale

100g  di burro freddo (a fiocchi)
3cc di zucchero raffinato
4CC  diacqua fredda

Per la cottura alla cieca:
piselli secchi o riso

Ingredienti per la massa di mandor-
le:

100g  di burro morbido

100g  di zucchero

2 vova (a temperatura ambiente)
100 g  di mandorle macinate

Per il ripieno:

circa 3 pere mature

Preparazione:

1. Mettere tutti gli ingredienti per 'impasto
in una ciotola per mescolare e lavorarli
con il gancio impastatore 12 al livello
2 - 3 finché non si formano pezzetti
piuttosto grossi.

2. Impastare rapidamente a mano forman-
do una palla e spianarla con un poco
di farina tra due fogli di carta da forno.

3. Rivestire con |'impasto una teglia per
torte imburrata, tagliare via il bordo
sporgente e mettere in frigorifero per al-
meno 30 minuti.

4. Perforare ripetutamente il fondo dell'im-
pasto con una forchetta, disporre della
carta da forno sull'impasto e riempire la
teglia con piselli secchi o riso per appe-
santire I'impasto.

5. Cuocere per 15 minuti a 180 °C, dap-
prima con il forno ventilato, poi cuocere
per altri 10-15 minuti.

6. Per la massa di mandorle sbattere il bur-
ro, lo zucchero e le vova con la frusta
per frusta 10. Per farlo aumentare la ve-
locita fino al livello 5.

7. Incorporare brevemente le mandorle al
livello 3.

8. Versare la massa di mandorle sul fondo
raffreddato della crostata.

9. Sbucciare le pere, toglierne il torsolo,
tagliarle a fette e usarle per coprire la
massa di mandorle.

10.Cuocere per circa 35 minuti a 170 °C
nel forno ventilato.



Biscotti ai fiocchi d'avena
Ingredienti per circa 20 unita:

150 g di farina integrale
1 cucchiaino di lievito in polvere
2 uova

1 pizzico di sale

80g di zucchero di canna
150 g di burro fuso

40¢g di nocciole tritate
40g di fiocchi d'avena
40 g di noci tritate

100 g mirtilli rossi secchi
Preparazione:

1. Versare la farina in una ciotola e mesco-
larla con il lievito in polvere e il sale.

2. In una seconda ciotola battere le vova a
spuma insieme allo zucchero.

3. Poi aggiungervi il burro e mescolare.

4. Mescolare la miscela di vova con la fo-
rina e il lievito in polvere creando un im-
pasto.

5. Aggiungere un poco alla volta le noc-
ciole, i fiocchi d'avena e le noci.

6. Infine aggiungere i mirtilli rossi.

7. Con un cucchiaio, distribuire i singoli
biscotti su una teglia da forno rivestita
di carta da forno.

8. Cuocere per circa 12 minuti a 170 °C
finché i bordi dei biscotti non si scuri-
scono leggermente.

Condimento per insalata allo

yogurt

Ingredienti:

150 g di yogurt naturale

3 cucchiai di aceto di vino bianco

3 cucchiai di olio di semi di girasole
1-2 cucchiaini  di senape

1 pizzico di sale

1 pizzico di zucchero
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Preparazione:
1. Versare lo yogurt naturale in una cioto-
la.

2. Aggiungervi |'aceto di vino bianco,
I'olio di semi di girasole, la senape, il
sale e lo zucchero

3. Mescolare bene il tutto.

E anche possibile affinare il condimento per
insalata allo yogurt con spicchi d'aglio tritati
finemente, erba cipollina o erbe miste.
Bocconcini di cocco e lamponi
vegani

Per circa 4 porzioni:

120 g di cocco grattugiato

20g¢ di olio di cocco

160 ml di latte di cocco (cremoso)
100 g di lamponi (surgelati)

1 cucchicio  di semi di chia

55g cioccolato al cocco vegano

1 cucchiaino  di zucchero vanigliato

Preparazione:

1. Fare scongelare i lamponi e schiacciarli
leggermente con una forchetta. Incorpo-
rarvi lo zucchero vanigliato e i semi di
chia a fuoco basso.

2. Rivestire una teglia o uno stampo per
sformati con carta da forno.

3. Fare sciogliere il latte di cocco e I'olio
di cocco in un pentolino a fuoco bassis-
simo.

4. Versare il cocco grattugiato in una cioto-
la e aggiungervi la miscela di olio di
cocco. Mescolare il tutto.

5. Versare |'impasto nella teglia/nello
stampo per sformati e premerlo legger-
mente sul fondo. Distribuirvi sopra la mi-
scela di lamponi e semi di chia e
livellarla.

6. Mettere lo stampo in frigorifero per al-
meno 3 ore.

7. Fondere il cioccolato al cocco vegano a
bagnomaria e distribuirlo sui bocconci-
ni di cocco. Rimettere in frigorifero fino
al momento di servire.



Crema croccante
Ingredienti per circa 6 porzioni:

300 ml di panna

1 bustina di stabilizzante per
panna

300 ¢ di formaggio fresco

100 g di zucchero

1 cucchiaio  di zucchero vanigliato
1 cucchiaio  di burro
1 cucchiaio  di zucchero

1 bustina di polvere da budino vani-
gliata

200 g di amarene

50¢g di mandorle a scaglie

Preparazione:

1. Caramellare le mandole con il burro e
1 cucchiaio di zucchero in un padelli-
no, poi farle raffreddare.

2. Montare la panna e lo stabilizzante per
panna con il frullatore.

3. Mescolare il formaggio fresco con lo
zucchero, lo zucchero vanigliato e la
polvere da budino finché lo zucchero
non si scioglie.

4. Aggiungere la panna al formaggio fre-
sco e mescolare.

5. Versare metd della crema in coppe da
dessert o in una coppa grande e distri-
buirvi sopra le amarene.

6. A questo punto versarvi sopra il resto
della crema e decorare con scaglie di
mandorla. Mettere in frigo fino al mo-
mento di servire.

Crema di quark e limone
Ingredienti per circa 4 porzioni:

250 g di quark

100 g di zucchero

1 cucchiaio  di zuechero vanigliato

2 vova (mis. M)

2 cucchiai di succo di limone

2 cucchiaini  di buccia grattugiata di limo-
ne biologico

Scaglie di cioccolato

Preparazione:

1. Separare i tuorli dagli albumi nelle due

uova.

2. Battere a schiuma i tuorli insieme al
quark, allo zucchero, alla buccia grattu-
giata di limone e allo zucchero vani-
gliato.

3. Montare gli albumi con il succo di limo-
ne e aggiungerli alla crema.

4. Versare la crema di limone in bicchieri
o coppe da dessert ben raffreddati e co-
spargervi sopra le scaglie di cioccolato.
Mettere in frigorifero prima di servire.



11. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

all'interno dell’Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati
presso un centro di raccolta per il riciclag-
gio degli apparecchi elettrici ed eleftronici.

Questo simbolo di riciclaggio
contrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e I'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.
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12. Dati tecnici

Modello: SHM 300 D2

Tensione di

rete: 220 -240V ~ 50/60 Hz
Classe di

protezione: |1l [O]

Potenza: 300 W

Durata massi-

ma di funzio-

namento

continuo (KB): | 10 minuti

Carico paste pesanti fino a 500 g
massimo: di farina

NOTA: non & necessaria nessuna azione
da parte dell’'utente per convertire il prodot-
to da 50 a 60 Hz. Il prodotto & adatto sia ai
50 sia ai 60 Hz.



Simboli utilizzati

Isolamento di protezione

[l

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Non si applica alla Svizzera.

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UE.

Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto

n dell'ambiente.

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali riutiliz-
me  |zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o
una sigla (qui PAP).

~ Tensione alternata

Il simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-
glie.

Con riserva di modifiche tecniche.

13. Garanzia della
HOYER Handel GmbH

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni |'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta l'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cié si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gia al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.



Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i dannia
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per 'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretfto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

®  Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 379021 _2110 ¢ lo scontrino
come prova.

* |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell'apparecchio.
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® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell‘assistenza Lidl

(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 379021_2110 & pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.




B conmiasi
Centri assistenza

D Assistenza ltalia
Tel.: 02 36003201
E-Mail: hoyer@lidl.it

@B Assistenza Svizzera

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
telefonia mobile max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lid|.ch

IAN: 379021_2110

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA





