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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

GEFAHR! — Bezeichnet eine Gefahr mit
hohem Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, den Tod oder eine \_ Wechselstrom/-spannung
schwere Verletzung zur Folge hat (z.B.

Erstickungsgefahr)
- . .
V\(AR_NUNG. .B.ezelchnet.elne Gefa_hr Hertz [Netzfrequenz)
mit mittlerem Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge Watt

haben kann (z. B. Stromschlagrisiko)

VORSICHT! — Bezeichnet eine Gefahr
mit niedrigem Risikograd, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine leichte
bis maBige Verletzung zur Folge
haben kann (z. B. Verbriihungsgefahr)

Verwenden Sie das Produkt nurin
trockenen Innenrdumen.

ACHTUNG! — Warnt vor mdglichen

e |
Sachschaden (z. B. Kurzschlussrisiko) Gefahr —Risiko eines Stromschlags!

INFO: Dieses Symbol mitdem
Signalwort ,Info* bietet weitere
niitzliche Informationen.

Symbol fiir ein Produkt der
Schutzklasselll

eb b b P

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

<]

Fiir die gréBere Offnung

Die Rithrbesen [10Jund Knethaken
sind fiir die Reinigung in der
Geschirrspiilmaschine geeignet.

Fiir die kleinere Offnung

%’i

Das CE-Zeichen bestatigt Konformitat
mit den fiir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

Dl:zn:(tg:oD>E>§E

()
m
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HANDMIXER @ Liste der Teile

[Abb. A
@ Einleitung 1] Griff
Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres 12| TURBO (Turbo-Taste]
neuen Produkts. Sie haben sich damit fiir ein | 3| Ein-/Ausschalterund

hochwertiges Produkt entschieden. Die Geschwindigkeitsregler (5-stufig)

Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts. [4] Auswurftaste

Sie enthélt wichtige Hinweise fiir Sicherheit, [5] Handmixer

Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor Z Liftungséffnungen

der Benutzung des Produkts mit allen Bedien- [7] &ffnungen zur Aufnahme der Rilhrbesen und

und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie Knethaken

das Produkt nur wie beschrieben und fiir die Anschlussleitung mit Netzstecker
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie Abstellseite mit Liftungsoffnungen
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus. (Abb.B]

[7a] GréBere Offnung
@ BestimmungsgemaéBer Gebrauch 76 Kleinere Offnung

= Dieses Produkt ist zum Riihren und Kneten

(8]
[9]

i ) o (Abb.C]
von Teig, Vermischen von Fliissigkeiten —
und Schlagen von Sahne vorgesehen. 10 Rihrbesen
Verwenden Sie das Produkt fiir keine 11 Markierungsring

anderen Zwecke. [Abb.D)
= Das Produktist ausschlieBlich fiir die

Nutzung in privaten Haushalten und nicht fiir Knethaken

gewerbliche Zwecke vorgesehen.

= DerHersteller iibbernimmt keine Haftung ® Technische Daten

fir Schaden aufgrund unsachgemaBer Modellnummer:
Verwendung. ~ mit VDE-Stecker: HGI3092A
i HGI13092B
;O Llet?ru?fangr] o Avsonckond HGI3092C
erpriifen Sie nach dem Auspacken des - " ~ -
Produkts, ob die Lieferung vollstandig istund ob Eingangsspannung ™ 220-240V-,
S " - 50-60 Hz
alle Teile in ordnungsgemaBem Zustand sind. -
Entfernen Sie vor der Verwendung sédmtliche Leistungsaufnahme: 300w
Verpackungsmaterialien. Schutzklasse: I1/1o]
1 Handmixer Max. Dauerbetriebszeit (KB): | 10 Minuten
2 Rihrbesen Max. Belastung: Schwere Teige
2 Knethaken bis 500 g Mehl
1 Kurzanleitung

*  Die maximale Dauerbetriebszeit dieses Produkts betrdgt 10 Minuten. Die Dauerbetriebszeit gibt
an, wie lange das Produkt betrieben werden kann, ohne dass der Motor liberhitzt und Schaden
nimmt. Nach der Dauerbetriebszeit muss das Produkt so lange ausgeschaltet bleiben, bis der
Motor vollstandig abgekiihltist.
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Allgemeine
Sicherheitshinweise

A

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTES
MIT ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
WENN SIE DIESES PRODUKT AN
ANDERE WEITERGEBEN, GEBEN SIE
AUCH ALLE DOKUMENTE WEITER!

Im Falle von Schaden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt
Ihr Garantieanspruch! Fiir
Folgeschaden wird keine
Haftung Gibbernommen!

Im Falle von Sach- oder
Personenschaden aufgrund einer
unsachgemaBen Benutzung
oder Nichteinhaltung der
Sicherheitshinweise wird keine
Haftung Gibbernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrinkungen

A WARNUNG! LEBENSGEFAHR
UND UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND KINDER!
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt.

Das Verpackungsmaterial stellt
eine Erstickungsgefahr dar.

8 DE/AT/CH

Kinder unterschtzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.
Dieses Produkt darf nicht von
Kindern benutzt werden.

Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.

Kinder diirfen nicht mitdem
Produkt spielen.

Das Produkt kann von Personen
mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

A WARNUNG! Nicht
bestimmungsgemaBer
Gebrauch kann zu
Verletzungen fiihren.
Verwenden Sie das Produkt
ausschlieBlich dieser
Bedienungsanleitung ent-
sprechend. Versuchen Sie
nicht, das Produktinirgend-
einer Weise zu verandern.



Vor dem Auswechseln von
Zubehdr oder Zusatzteilen,
dieim Betrieb bewegt
werden, muss das Produkt
ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

Elektrische Sicherheit

Fassen Sie die
Anschlussleitungimmeram
Netzstecker an und ziehen Sie
nichtan der Anschlussleitung
selbst.

Stellen Sie keine Mébelstiicke
oder andere schwere
Gegenstande auf die
Anschlussleitung und achten
Sie darauf, dass diese nicht
geknickt wird, insbesondere
am Netzstecker.

Flihren Sie die
Anschlussleitung nicht iber
heiBe oder scharfe Stellenund
Kanten, um Beschadigungen
zuvermeiden.

Verwenden Sie keine
Adapterstecker oder
Verlangerungsleitungen,

die nicht den geltenden
Sicherheitsnormen ent-
sprechen und nehmen Sie
auch keine Eingriffe an der
Anschlussleitung vor!

Wenn die Anschlussleitung
beschadigtist, muss sie

durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder
eine éhnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.
Machen Sie niemals einen
Knotenin die Anschlussleitung
und binden Sie sie nicht mit
anderen Kabeln zusammen.
Die Anschlussleitung sollte

so verlegt werden, dass
niemand darauf tritt oder
behindert wird. Es besteht ein
Verletzungsrisiko.
Reparaturarbeiten sind
erforderlich, wenn das
Produkt beschadigt wurde,
Fliissigkeit oder Gegenstande
ins Innere des Gehauses
gelangtsind, esRegen oder
Feuchtigkeit ausgesetzt
wurde oder wenn es nicht
einwandfrei funktioniert oder
heruntergefallen ist.

Falls Sie Rauchentwicklung,
ungewaodhnliche Gerédusche
oder Geriiche feststellen,
ziehen Sie unverziiglich den
Netzstecker des Produkts
aus der Steckdose. In diesen
Fallen darf das Produkt nicht
weiterverwendet werden,
bevor eine Uberpriifung
durch einen Fachmann
durchgefiihrt wurde.

DE/AT/CH 9



Lassen Sie alle Reparaturen
nur durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder
durch eine dhnlich qualifizierte
Person durchflihren.

Offnen Sie niemals das
Gehéuse des Produkts.
Verwenden Sie das Produkt
nicht mehr, wenn das
Produkt oder das Zubehor
beschadigtist.

A WARNUNG! Achten Sie darauf,

dass:

- keine direkten Warmequellen
(z.B.Heizungen) auf das
Produkt wirken;

- kein direktes Sonnenlicht
oder starkes Kunstlicht auf
das Produkt trifft;

- der Kontakt mit Spritz-
und Tropfwasser und
aggressiven Fliissigkeiten
vermieden wird;

- das Produkt nichtin der
Nahe von Wasser betrieben
wird, insbesondere darf
das Produkt niemals unter-
getaucht werden. Stellen
Sie keine mit Fliissigkeiten
gefiillten Gegenstande, z. B.
Vasen oder Getranke auf
oder neben das Produkt;

- keine offenen Brandquellen
(z. B. brennende Kerzen) auf

10 DE/AT/CH

oder neben dem Produkt
stehen;

- keine Fremdk&rper
eindringen;

- das Produkt keinen iiber-
maBigen Erschiitterungen
und Vibrationen ausgesetzt
wird.

- das Produkt keinen starken
Temperaturschwankungen
ausgesetzt wird, da
sonst Luftfeuchtigkeit
kondensieren und zu
elektrischen Kurzschliissen
flhren kénnte. Wurde das
Produkt jedoch starken
Temperaturschwankungen
ausgesetzt, warten Sie
(ca. 2 Stunden) mit der
Inbetriebnahme, bis es die
Umgebungstemperatur
angenommen hat.

Bedienung
A\ VORSICHT! Verletzungstrisiko!

Verwenden Sie zum Betrieb
nur die im Lieferumfang
enthaltenen Zubehorteile.
Halten Sie lange Haare,
Krawatten und lose Kleidungs-
stiicke vom Produkt fern, da sie
sich verfangen kdénnen.

Lassen Sie das Produkt nicht
unbeaufsichtigt, wenn es an das
Stromnetz angeschlosseniist.



Stellen Sie das Produkt nicht
auf heiBen Oberflachen
(Gasherd, Elektroherd, Ofen
usw.) ab. Betreiben Sie das
Produkt auf einer flachen,
stabilen, sauberen und
trockenen Oberflache.
Schalten Sie das Produkt nur
ein, wenn die Riihrbesen oder
Knethaken richtig eingesetzt
und fest eingerastet sind.
Bevor Sie den Netzstecker mit
dem Stromnetz verbinden:
Bringen Sie denEin-/
Ausschalter in die Position 0.

A\ ACHTUNG! Risiko von

Produktschdaden!
Wenn sich die Rithrbesen oder
Knethaken nur schwer oder
gar nicht drehen: Schalten Sie
das Produkt umgehend aus.
Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.
Uberpriifen Sie, ob:

etwas im Behélter die

Bewegung blockiert

die Speise zu zéh ist

die Riihrbesen oder Knethaken

korrekt eingesetzt sind
Das Produktist fiir eine Betriebs-
dauer von maximal 10 Minuten
ohne Unterbrechung vorge-
sehen. Danach muss das
Produkt ausgeschaltet bleiben,

bis es auf Raumtemperatur
abgekiihltist.

Reinigung und Aufbewahrung
A\ WARNUNG! Verletzungs-

risiko! Das Produkt ist bei nicht
vorhandener Aufsicht und
vor dem Zusammenbau, dem
Auseinandernehmen oder
Reinigen stets vom Netz zu
trennen.
Tauchen Sie das Produkt
nichtin Wasser oder andere
Fliissigkeiten ein. Halten Sie
das Produkt niemals unter
flieBendes Wasser.
Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.
Schiitzen Sie das Produkt, die
Anschlussleitungund den
Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und
Spritzwasser.
Bewahren Sie das Produkt an
einem kiihlen, trockenen Ort
auf, geschiitzt vor Feuchtigkeit
und auBerhalb der Reichweite
von Kindern.
Schiitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nichtin der Nahe
von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgeraten.

DE/AT/CH 1



@ Inbetriebnahme

@ Produkt auspackenund

grundreinigen

1. Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung. Entfernen Sie sémtliche

3. Priifen Sie, ob sich das Produkt und samtliche

Teile in gutem Zustand befinden. Sollten
Sie eine Beschadigung oder einen Defekt

feststellen, verwenden Sie das Produkt

nicht, sondern verfahren Sie wie im Kapitel
JGarantie" beschrieben.

Verpackungsmaterialien und Schutzfolien. 4. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung

2. Priifen Sie, ob alle Teile vorhanden sind
und ob der beschriebene Lieferumfang

vollstandig ist (siehe ,Lieferumfang*).

® Verwendung
® Ubersicht der Funktionen

alle Teile des Produkts wie im Kapitel
+Reinigung“ beschrieben.

(Abb.C, D)
Arbeits- Geschwin- | Anwendungsbeispiele Hinweise
werkzeug digkeit
Riihrbesen 1bis2 = ZuBeginndes Mix- B Max.MengeRiihrteig: 500 g
vorgangs = Max.Betriebsdauer:10 Minuten
= Mehl, Zucker oder O Min.Menge: Wahlen Sie
% @ andere trockene beikleinen Mengen einen
T Zutaten vermischen schmaleren Mixbehdlter,
\§ 2bis3 = Butterund Zucker sngss td'e Izluhrvyecr‘kzel\t/]lge i
verriihren renilrl:ta Esh(zr:]s cmin das Mixgu
= Rihrteia rih .
thrictg Mhren o Driicken Sie TURBO[2],um
4bisb = EiweiB/Sahne schlagen von jeder Geschwindigkeit
TURBO kurzfristig zur héchsten
Geschwindigkeit zu wechseln.
Knethaken 1bis 2 = ZuBeginndesKnet- = Max. Menge Hefeteig: 500 g
vorgangs = Max.Betriebsdauer:10 Minuten
@ @ = Mehl, Zucker oder O Min.Menge: Wéhlen Sie
andere trockene beikleinen Mengen einen
Zutaten vermischen schmaleren Mixbehélter,
% = Hefeteigkneten sodass die Rilhrwerkzeuge
2bis3 = Mirbeteigkneten mlndestensl cmin das Mixgut
eintauchen.
3bis4 = Hackfleischmischung

kneten

12 DE/AT/CH




Riihrbesen/Knethaken einsetzen/
abnehmen

(Abb.B]

Riihrbesen/Knethaken einsetzen

1

Stecken Sie den Riihrbesen|10joderden
Knethaken 12| mit dem Markierungsring[11]in
die groBere Offnung [7d].

Stecken Sie den verbleibenden
Riihrbesen[10]oder den Knethaken[12]in

die kleinere Offnung|7b). Beide Riihrbesen-
Knethaken missen fest einrasten.

Riihrbesen/Knethaken abnehmen

2.

e e

Stellen Sie den Ein-/Ausschalter | 3 |auf
Position 0.

Ziehen Sie den Netzstecker| 8 |aus der
Steckdose.

Driicken Sie die Auswurftaste[ 4 ] vollstandig
nach unten. Die Rilhrbesen[10]/Knethaken
fallen ab.

Riihren/Kneten

INFO:

Bevor Sie den Netzstecker|[ 8 |in die
Steckdose stecken: Stellen Sie den Ein-/
Ausschalter| 3 |auf Position 0.

Fiir kurze Pausen: Schalten Sie das Produkt
aus. Stellen Sie das Produkt auf die
Abstellseite[ 9]

Reinigen Sie das Produkt unmittelbar nach
dem Gebrauch.

Tauchen Sie die Rithrbesen[10]oder die
Knethaken[12]in die Speise.

Einschalten: Stellen Sie den Ein-/Aus-
schalter[3]auf Position 1.

Wabhlen Sie die gewiinschte
Geschwindigkeitsstufe entsprechend der
Konsistenz der zu mixenden Lebensmittel.
Ausschalten: Stellen Sie den Ein-/Aus-
schalter[3 auf Position 0.

Ziehen Sie den Netzstecker| 8 |aus der
Steckdose.

Nehmen Sie die Riihrbesen|10|oder die
Knethaken[12]aus dem Lebensmittel und
halten Sie sie liber eine Schiissel oder ein
Waschbecken.

7. Nehmen Sie die Riihrbesen|10|oder die
Knethaken|12|vom Produkt ab [siehe
+Ruhrbesen/Knethaken einsetzen/
abnehmen”].

@ Rezepte
@ Ubersicht
Rezept Portionen | Zuberel-
tungszeit
Geflochtener 4 150 min
Hefezopf
Einfacher .
Biskuitkuchen 4 70min
Baisers 4 135 min
Zitronen-Quark- 4 3min30s
Creme
Joghurt-Dressing | 4 5min
Schokoladen- 4 45 min
creme
Mayonnaise 4 4min
Crépes 4 70 min
. . 90 min bis
Pizzateig 4 120 min
Birnen-Tarte-Tatin 4 145 min
@® Geflochtener Hefezopf
(O 150 min - x4
Zutaten
3509 Mehl
1TL Salz
509 Zucker
659 Butter (zerlassen)
1P4ckchen | Hefe [getrocknet]
oder oder
'/, Wiirfel | Hefe (frisch)
200 ml Milch (lauwarm]
409 Eigelb
- Zucker (grob)
- Backpapier

DE/AT/CH



Zubereitung

1. Mischen Sie das Mehl mit dem Salz und dem
Zucker in einer Schiissel. Geben Sie die
Butter darauf.

2. Kneten Sie den Teig mit den Knethaken|[12].

3. Zerbrdckeln Sie die frische Hefe oder
streuen Sie die Trockenhefe liber den Teig.
Fligen Sie die Milch hinzu.

4. Kneten Sie den Teig mit den Knethaken[12].

5. Decken Sie denTeig ab. Lassen Sie den
Teig an einem warmen Ort ca.1Stunde lang
gehen.

6. Kneten Sie den Teig mit lhren Handen. Teilen

Sie denTeigin 3 gleich groBe Stiicke.

Formen Sie 3 gleich dicke Strénge.

Flechten Sie aus den 3 Stréngen einen Zopf.

9. Legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

10. Bestreichen Sie den Zopf mit Eigelb.
Bestreuen Sie den Zopf mit grobem Zucker.

. Backen Sie den geflochtenen Hefezopf
ca. 30 Minuten lang auf der mittleren Schiene
bei+60°C.

© N

@ Einfacher Biskuitkuchen

(:9 70 min ,:. x4
Zutaten

100g Butter (zerlassen)

1009 Zucker

2Packchen | Vanillezucker

1EL Milch

2 Eier

1L Backpulver

1509 Mehl

- Butter (zum Einfetten der Form)
- Puderzucker (zum Bestauben)
- Backpapier
Zubereitung

. Heizen Sie den Ofen auf +160 °C vor.

2. Geben Sie die Butter mitdem Zucker,dem
Vanillezucker, der Milchund denEiemnineine
Schiissel.

14 DE/AT/CH

3. Verriihren Sie den Teigmitden
Rihrbesen[10]

4. Mischen Sie das Backpulver mitdem Mehl.
Geben Sie die Trockenmischung zum Teig.

5. Verarbeiten Sie die Mischung mit den Riihr-
besen|10|zu einem glatten Teig.

6. Fetten Sie eine Kuchenform mit Butter ein.

7. Fillen Sie den Teigin die Kuchenform.

8. Backen Sie denKuchen ca. 40 Minuten lang
bei+160 °C.

9. Nach dem Backen: Entnehmen Sie die
Kuchenform aus dem Ofen. Lassen Sie den
Kuchen ca. 5 Minuten abkiihlen.

10. Stiirzen Sie die Kuchenform. Bestduben Sie
den Kuchen mit etwas Puderzucker.

@ Baisers
(® 135min ;x4
Zutaten

3 EiweiB
2009 Zucker

- Spritzbeutel
- Backpapier

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf +120 °C vor.

2. Schlagen Sie das EiweiB mit den Riihr-
besen|[10].

3. Fligen Sie nach und nach den Zucker hinzu,
bis der Eischnee steif ist.

4. Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

Fiillen Sie die Mischung in einen Spritzbeutel.

6. Spritzen Sie die Mischunginder
gewiinschten Form auf das Backpapier.

7. Jenach GréBe und Form der gespritzten
Formen: Lassen Sie die Mischung ca. 80 bis
100 Minuten im Ofen trocknen.

o

@® Zitronen-Quark-Creme

@ 3min30s |=| x4
Zutaten

2 Eier

2509 Quark

100g Zucker




2TL Zitronenschale (Bio)

1EL Vanillezucker

2EL Zitronensaft

- Schokoladenraspel
Zubereitung

1. Trennen Sie das Eigelb vom EiweiB beider
Eier.

2. Verwenden Sie die Riihrbesen , umdie
Eigelbe mit Quark, Zucker, Zitronenschale
und Vanillezucker schaumig zu schlagen.

3. Verwenden Sie die Riihrbesen|[10}, um das
EiweiB mit dem Zitronensaft zu steifem
Schnee zu schlagen. Heben Sie die
Mischung unter die Creme.

4. Fillen Sie die Zitronencreme in gut gekiihite
Glaser oder Dessertschalen.

5. Bestreuen Sie die Zitronencreme mit
Schokoladenraspeln.

6. Kihlen Sie die Zitronencreme vordem
Servieren.

@ Joghurt-Dressing

@ 5min ,ﬂ. x4
Zutaten

1509 Naturjoghurt

3EL WeiBwein-Essig

3EL Sonnenblumendl

1bis2TL | Senf

1Prise Salz

1Prise Zucker

- Knoblauch/Schnittlauch/

gemischte Krauter (fein gehackt]

Zubereitung

. Geben Sie denJoghurtin eine Schiissel.

2. Fiigen Sie Essig, O, Senf, Salz und Zucker
hinzu.

3. Verriihren Sie das Dressing mit den Riihr-
besen|10]

4. Verfeinern Sie das Dressing mit Knoblauch,
Schnittlauch oder gemischten Krautern.

@® Schokoladencreme
O 45min - X

Zutaten

3509 | Schlagsahne

200g | Dunkle Schokolade
(>60 % Kakaoanteil)

A Vanilleschote [Mark]

- Frische Friichte

Zubereitung

1. Kochen Sie die Sahne auf.

2. Zerbréseln Sie die Schokolade in die Sahne
und schmelzen Sie sie langsam bei niedriger
Hitze.

3. Kratzen Sie das Mark einer halben
Vanilleschote aus. Riihren Sie das Mark in die
Mischung.

4. Stellen Sie die Mischung in denKiihIschrank.
Lassen Sie die Mischung vollsténdig
abkiihlen und fest werden.

5. Vordem Servieren: Riihren Sie die Mischung
mit den Riihrbesen|[10]cremig.

6. Servieren Sie die Schokoladencreme mit
frischen Friichten.

@® Mayonnaise

@ 4min ,ﬂ. X
Zutaten

1 Eigelb

159 Milder Essig oder Zitronensaft

250 ml Neutrales Pflanzendl (z. B. Rapsol)
- Salz [nach Belieben]

- Pfeffer (nach Belieben)
Zubereitung

1. Geben Sie das Eigelb und den Essig/
Zitronensaftin einen Messbecher.

2. Halten Sie die Riihrbesen|10|senkrechtin
den Messbecher. Schalten Sie das Produkt
ein.
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3. Halten Sie TURBO[ 2| gediriickt. Geben Sie
das Olin einem gleichmaBig diinnen Strahl
langsam (innerhalb von ca. 2,5 Minuten) dazu,
so dass das Ol sich mit den anderen Zutaten
verbindet.

4. Wiirzen Sie die Mayonnaise nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer.

@® Crépes
@ 70 min ﬁ x4
Zutaten

1259 Mehl

509 Zucker

1/, Packchen | Vanillezucker

1Prise Salz

1 Ei

200 ml Fettarme Milch

50 ml Wasser

- Neutrales Pflanzendl

(zum Einfetten der Pfanne)

Zubereitung

1. Mischen Sie Mehl, Zucker, Vanillezucker und
Salzin einer Riihrschiissel. Driicken Sie in der
Mitte eine kleine Vertiefung ein.

2. Geben Sie dasEiin die Vertiefung.

3. Schlagen Sie von der Mitte aus mit den Riihr-
besen|10]auf Geschwindigkeitsstufe 1bis 2.

4. Geben Sie nach und nach Milch und Wasser
indie Mischung.

5. Wenn ein glatter Teig entstanden ist:
Schalten Sie auf Geschwindigkeitsstufe
3bis4.

6. Lassen Sie denTeigca.1Stunderuhen.

7. Rihren Sie den Teig kréftig und priifen Sie
die Konsistenz. Die Konsistenz des Teigs
sollte &hnlich wie Kaffeesahne sein.

8. FErhitzen Sie eine groBe beschichtete Brat-
pfanne mit flachem Rand und fetten Sie die
Pfanne mit etwas Ol ein.

9. Geben Sie einen Teil des Teigs in die Pfanne.
Backen Sie diinne Crépes auf beiden Seiten
ca. 30 Sekundenlang.

>
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10. Fiillen Sie die Crépes mit siiBen Fiillungen,
Z.B.
— Zucker, Zimt und Zucker
- Apfelmus
- Nuss-Nougat-Creme
Halbierte Banane und SchokoladensoBe
Konfitiire, Gelee, Pflaumenkonfitiire,
Kompott
— Frisches Obst
Eiscreme

@ Pizzateig

( 90min bis120 min o X 4
Zutaten

2509 Weizenmehl

3/,TL Salz

'/, Wiirfel | Hefe (frisch)

1/,TL Zucker

120 ml Wasser (warm)

- Mehl (zum Kneten und Ausrollen)

Zubereitung

1. Mischen Sie Mehl und Salzin einer
Rihrschiissel. Driicken Sie in der Mitte eine
kleine Vertiefung ein.

2. Zerdriicken Sie die Hefe und den Zucker mit
einer Gabelim Wasser. Riihren Sie um, bis
alles aufgeldst ist. GieBen Sie die Mischung
in die Vertiefung.

3. Rihren Sie mit den Knethaken|12|auf
Stufe 1bis 2, bis sich groBe Teigklumpen
gebildet haben.

4. Kneten Sie mit der Hand weiter, bis der Teig
glattist.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel und
lassen Sie den Teig zugedeckt an einem
warmen Ort gehen, bis sich die GréBe des
Teigs verdoppelt hat.

6. Kneten Sie den Teig erneut durch.

7. RollenSie den Teig aus und belegen Sie den
Teig wie gewilinscht.



@ Birnen-Tarte-Tatin

@® 15min o X 4
Zutaten fiir den Teig

2009 Weizenmehl

1Prise Salz

100g Butter (kalt)

3TL Feinzucker

4EL Wasser (kalt)

Getrocknete Erbsen oder Reis
(zum Blindbacken)

Backpapier

Zutaten fiir das Mandelmus

100g Butter (zerlassen)

100g Zucker

2 Eier (Zimmertemperatur)

100g Mandeln [gemahlen)

- Reife Birnen (zum Garnieren)
Zubereitung

Tarte-Boden:

2.

Geben Sie alle Zutaten fiirden Teig in eine
Riihrschiissel

Riihren Sie mit den Knethaken 12| auf

Stufe 2 bis 3, bis sich groBe Teigklumpen
gebildet haben.

Kneten Sie den Teig schnell mit der Hand zu
einerKugel. Rollen Sie den Teig mit etwas
Mehl zwischen 2 Blattern Backpapier aus.
Legen Sie eine gefettete Tarte-Form mit dem
Teig aus. Schneiden Sie den iberstehenden
Rand ab.

Stellen Sie die Tarte ca. 30 Minuten langin
denKihlschrank.

Stechen Sie den Teigboden mehrmals mit
einer Gabel ein.

Legen Sie ein Stiick Backpapier auf den Teig.
Fiillen Sie die Form mit getrockneten Erbsen
oder Reis, um den Teig zu beschweren.

8.

Q.

Backen Sie die Tarte ca. 15 Minuten lang bei
+120°C.

Entnehmen Sie die Erbsen/den Reis und
backen Sie die Tarte weitere 10 bis 15
Minutenlang.

Mandelmischung:

1.

5.

Mischen Sie die Butter, den Zucker

und die Eier mit den Riihrbesen|[10].
Erhéhen Sie die Geschwindigkeit auf
Geschwindigkeitsstufe 5.

Verringern Sie die Geschwindigkeit auf die
Geschwindigkeitsstufe 3. Heben Sie die
Mandeln unter.

GieBen Sie die Mandelmischung auf den
abgekiihlten Tarte-Boden.

Schalen Sie die Birnen, entfernen Sie das
Kerngehéduse und schneiden Sie die Birnen
in Scheiben. Legen Sie die Birnen auf die
Mandelmischung.

Bei +170 °C ca. 35 Minuten lang backen.

Reinigung

/\ GEFAHR! Stromschlagrisiko!

Vor der Reinigung: Ziehen Sie immer den
Netzstecker| 8 |aus der Steckdose.
Tauchen Sie die elektrischen Teile des
Produkts nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein. Halten Sie das Produkt
niemals unter flieBendes Wasser.

Lassen Sie kein Wasser oder andere Fliissig-
keiten in das Innere des Handmixers
gelangen.

/\ ACHTUNG! Risiko von Produktschiden!

@
O

Verwenden Sie keine scheuernden,
aggressiven Reinigungsmittel oder harte
Biirsten.

INFO:

Reinigen Sie das Produkt unmittelbar nach
dem Gebrauch. Sobald Lebensmittelreste
angetrocknet sind, sind diese nicht einfach
zu entfernen.

Die Riihrbesen[10]und Knethaken [12] sind
splilmaschinenfest bis zu +70 °C.
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Teil Reinigungsmethode
Handmixer[5]| 0 Wischen Sie das Gehause
mit einem feuchten Tuch ab.

[ Fallsnétig, geben Sie ein
mildes Reinigungsmittel
auf das Tuch. Wischen Sie
das Gehduse danach mit
einem feuchten Tuch ohne
Reinigungsmittel ab.

1 Trocknen Sie das Gehduse
griindlich ab.

1 Lassen Sie kein Wasser
oder andere Fliissigkeiten
indas Innere des Produkts
gelangen.

Rihrbesen[10]| O
Knethaken

Reinigen Sie unter warmem

Wasser mit einem milden

Reinigungsmittel.

1 Spiilen Sie mit klarem
Wasser ab.

1 Alternativ: Reinigen Siein
der Spiilmaschine.

[ Lassen Sie alle Teile voll-

standig trocknen.

@ lagerung

[ Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.

1 Lagern Sie das Produkt in der Original-
verpackung, wenn es nicht verwendet wird.

1 Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen Ort auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie liber die ortlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

L,) Verpackungsmaterialien beider
Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20—22:
Papier und Pappe/80—98:
Verbundstoffe.

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
b
a
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Produkt:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER  ADEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil

et ses accessoires

se recyclent

Das Produkt und die Verpackungsmaterialien
sind recyclebar und unterliegen einer
erweiterten Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, firr eine
bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fiir Frankreich.

o MOoglichkeiten zur Entsorgung des

@?ﬁ ausgedienten Produkts erfahren
Sie bei Ihrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

Gerit entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Miilltonne bedeutet, dass dieses Gerét
am Ende der Nutzungszeit nicht iiber
den Haushaltsmiill entsorgt werden
darf. Das Gerét ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhdfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgeraten sowie
Vertreiber von Lebensmitteln zur
Riicknahme verpflichtet. LIDL bietet
Ihnen Riickgabemdglichkeiten direkt in
den Filialen und Markten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugeréates haben

Sie das Recht, ein entsprechendes
Altgerét unentgeltlich zuriickzugeben.

i

Zuséatzlich haben Sie die Mdglichkeit,
unabhangig vom Kauf eines
Neugerites, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgeréte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe alle
personenbezogenen Daten.



Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die
nicht vom Altgerét umschlossen sind,
sowie Lampen, die zerstdrungsfrei
entnommen werden kdnnen

und fiihren diese einer separaten
Sammlung zu.

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitatsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgfaltig gepriift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben

Sie gegeniiber dem Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte
werdenin keiner Weise durch unsere unten
aufgefiihrte Garantie eingeschrankt.

Die Garantie fiir dieses Produkt betragt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schaden oder Méangel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, miissen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produktinnerhalb von 3 Jahren

ab Kaufdatum einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen, werden wir

es — nach unserer Wahl — kostenlos fiir Sie
reparieren oder ersetzen. Die Garantiezeit
verlangert sich durch einen stattgegebenen
Gewahrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch fiir
ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemaB verwendet
oder gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie erstreckt sich
weder auf Produktteile, die normalem VerschleiB
unterliegen, und somit als VerschleiBteile gelten
(z.B. Batterien, Akkus, Schlduche, Farbpatronen),
noch auf Schaden an zerbrechlichen Teilen, z.B.
Schalter oder Teile aus Glas.

@® Abwicklungim Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anspruchs
zu gewahrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 478762 _2410) als Nachweis
fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méangel
auftreten, wenden Sie sich zunéchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefiihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen

Sie sicher, dass Sie den Originalkaufbeleg
(Kassenbon) sowie eine kurze, schriftliche
Beschreibung beilegen, in der die Einzelheiten
des Defekts und der Zeitpunkt des Auftretens
dargelegtsind.

@ Service
Service Deutschland
Tel.: 0800543511
E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800292726
E-Mail: owim@lidl.at
CH Service Schweiz
Tel.: 0800562153

E-Mail: owim@lidl.ch

3
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List of pictograms used

DANGER! — Designating a hazard with
high risk, which will result in death or
severe injury if not avoided (e.g. risk of
suffocation)

o

Alternating current/voltage

WARNING! - Designating a hazard
with moderate risk, which can resultin
death or severe injury if not avoided
(e.g.risk of electric shock]

Hz

Hertz [supply frequency)

Watt

CAUTION! — Designating a hazard with
low risk, which could result in minor
ormoderate injury if not avoided (e.g.
risk of scalding)

Use the product in dry indoor spaces
only.

NOTICE! — Warns of possible damage
to property/the product if not
avoided (e.g. risk of short circuit)

Danger —risk of electric shock!

INFO: This symbol with the “Info”
signal word offers additional useful
information.

Symbol for a Protection Class Il
product

Food safe
This product has no adverse effect on
taste orsmell.

Forthe larger hole[7d]

e b PP

The beaters|[10]and dough hooks
are suitable for dishwasher.

For the smaller hole [7b]

(@)
m

CE mark indicates conformity with
relevant EU directives applicable for
this product.

w

5

A\
[
i
I

Safety information
Instructions for use
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HAND MIXER

@ Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal. Before
using the product, please familiarise yourself
with all of the safety information and instructions
for use. Only use the product as described and
for the specified applications. If you pass the
product on to anyone else, please ensure that
you also pass on all the documentation with it.

@® Intendeduse

= This productis designed for stirring and
kneading dough, mixing of liquids and
whipping cream. Do not use the product for
any other purpose.

= Thisproductis only intended for private
household use, not for commercial purposes.

= The manufacturer accepts no liability for
damages caused by improper use.

@® Scope of delivery

After unpacking the product, check if the
delivery is complete and if all parts are ingood
condition. Remove all packaging materials
before use.

1 Hand mixer

2 Beaters

2 Doughhooks
1 Shortmanual

@ Partslist
(Fig.A)

Handle
TURBO (Pulse button)
On/off switch and speed controller (5 levels)

Eject button

Hand mixer

Vents

Opening foraccommodating the beaters
and dough hooks

Mains cord with mains plug

Base side with vents

7a| Larger opening
I7b] Smaller opening

[10] Beater
1| Markingring

Dough hook

@ Technical data

Model number:
— with VDE plug: HGI3092A

HGI13092B
HGI13092C

Input voltage *: 220-240V~,
50—-60 Hz

Power consumption: | 300 W

Protection class: Il/1o]

Max. continuous

operation time (KB): 10 minutes

Max.load: Heavy doughsupto
500 g flour

*  The continuous operation time of this product is 10 minutes. The continuous operation time
indicates how long you may use the product before overheating and damaging the motor.
After the continuous operation time, the product must remain switched off until the motor has

completely cooled.
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A General safety
instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
FAMILIARISE YOURSELF WITH ALL
OF THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR USE!
WHEN PASSING THIS PRODUCT
ON TO OTHERS, ALSO INCLUDE
ALLTHEDOCUMENTS!

Inthe case of damage resulting
from non-compliance with
these operating instructions
the warranty claim becomes
invalid! No liability is accepted
for consequential damagel! In
the case of material damage
or personal injury caused by
incorrect handling or non-
compliance with the safety
instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with

disabilities

/A WARNING! RISK OF LOSS OF
LIFE OR ACCIDENT TO INFANTS
AND CHILDREN!
Never leave children
unsupervised with the
packaging material. The
packaging material represents
a danger of suffocation.

Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away
from the packaging material.
This product shall not be used
by children.

Keep the product and its mains
cord out of reach of children.
Children shall not play with the
product.

The product can be used

by persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of
experience and knowledge
if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
productin a safe way and if
they understand the hazards
involved.

Intended use

/A WARNING! Potential injury
from misuse.
Use this product solelyin
accordance withthese
instructions. Do not attempt to
modify the productin any way.
Switch off the productand
disconnect from supply
before changing accessories
or approaching parts that
moveinuse.
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Electrical safety
Always hold the mains cord
by the mains plug, do not pull
by the mains corditself.
Do not place furniture or other
heavy objects on the mains
cord and be sure not to bend
it, especially at the mains plug.
To avoid damaging the product,
do notlay the mains cord over
hot or sharp places oredges.
Do not use adapter plugs
or extension cables which
do not meet the applicable
safety standards and do not
manipulate the mains cord!
If the mains cord is damaged
itmust be replaced by the
manufacturer, service agent or
a similarly qualified person, in
order to avoid hazards.
Never make a knotin the mains
cordand do nottie it together
with other cables.
The mains cord should be
positioned so nobody can
step on or be hindered by it.
Thereis arisk of injury.
Repairs are required if the
productis damaged, liquids
or objects have entered the
housing, it has been exposed
to rain or moisture, or if it is not
working properly or has been
dropped.
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Inthe event of smoke, unusual
noises or odours, immediately
remove the mains cord of the
product from the mains outlet.
Inthese cases, discontinue
use of the product and have it
inspected by an expert.

Only allow the manufacturer,
service agent or a similarly
qualified person to carry out
any repairs.

Never open the housing of
the product.

Stop using the productif the
product or the accessories
are damaged.

A WARNING! Ensure that:

- nodirect sources of heat
(e.g. heaters) are affecting
the product;

- no direct sunlight or strong
artificial lightis hitting the
product;

- contact with spraying
ordripping water and
agaressive liquidsis avoided,;

- the product is not operated
near water, the product
must most importantly not
be submergedin liquid.

Do not place objectsfilled
with liquids, e.g. vases or
beverages on or nextto the
product;



- no open fire sources (e.g.
burning candles) are on or
next to the product;

- no foreign objects have
entered the product;

- the productis not exposed

to excessive shock or
vibration.

- the productis not exposed

to extreme temperature
fluctuations, as otherwise
condensation can build up
and lead to electrical short-
circuiting. If the product

is exposed to extreme
temperature fluctuations,

wait (approx. 2 hours) before

starting it up, until it has

reached room temperature.

Operation

A CAUTION! Risk of injury!
Only use the accessory
componentsincludedto
operate the product.

Keep long hair, ties and items
of loose clothing away from
the product, as they may get
caught.

The product must notbe

left unattended while itis
connected to the mains

supply.

Do not place the producton
hot plates (gas, electric, coal
cooking range etc.). Operate
the producton alevel, stable,
cleanand dry surface.

Only switch the product on
when the beaters or dough
hooks are correctly inserted
and securely engaged.
Before connecting the mains
plug with the mains supply:
Bring the on/off switchinto

0 position.

A NOTICE! Risk of damage to

the product!
If the beaters or dough hooks
are either turning with difficulty
or not turning at all: Switch
off the productimmediately.
Remove the mains plug from
the mains supply.
Check if:
there is something inthe
bowl blocking movement
the foodistoo tough
the beaters or dough hooks
areinserted correctly
The product is designed for
a maximum operation time of
10 minutes without interruption.
After this, the product must
remain switched off until it
has cooled downto room
temperature.
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Cleaning and storage

A\ WARNING! Risk of injury!
Always disconnect the
product from the mains
supply if itis left unattended
and before assembling,
disassembling or cleaning.

® Do notimmerse the product

in water or other liquids.

Never hold the product under

running water.

® Do not pullthe mains plug
out of the mains outlet by the
mains cord.

® Protect the product, its mains
cord and mains plug against
dust, direct sunlight, dripping
and splashing water.

@ Operation
@ Overview of functions

® Storethe productinacool,dry
place, protected from moisture
and out of the reach of children.

® Protect the product against
heat. Do not place the product
close to open flames or heat
sources such as stoves or
heating appliances.

@ First set-up of the product

@® Unpacking the product and basic
cleaning

1. Takethe product out of the packaging and

remove all packaging materials and plastic
wrappings.

2. Checkto make sure that all listed parts are

included [see “Scope of delivery”).

3. Check whether the product and all parts are

ingood condition, if any damage or defect
is detected, do not use the product, but
follow the procedure described in chapter
“Warranty”.

4. Beforefirst use, clean all parts of the product

as described in the chapter “Cleaning”.

(Fig.C,D)
Workingtool | Speed Examples of use Notes
Beaters 1to2 = Atthe beginning of the = Max.quantity batter: 500 g
mixing process = Max.operating time:
= Mixing of flour, sugar or 10 minutes
% @ other dry ingredients 1 Min. quantity: For small
T 2103 = Stirring butter and sugar quantltle:s, choosea narrgvyer
\@ = Stiming dough blender J}Jg sothat t‘he mixing
tools are immersed in the food
4to05 = Whipping egg white/ by atleast1cm.

TURBO cream [ PressTURBO|2]to change
from every speedtothe
highest speed for a short
period of time.
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Workingtool | Speed Examples of use Notes
Dough 1to2 = Atthe beginning of the = Max. quantity yeast dough:
hooks kneading process 5009
= Mixing of flour, sugar or = Max. operating time:
other dry ingredients 10 minutes

5 &P .

Kneading yeast dough O

2t03 u

Kneading short pastry

N

3t04 u
mixture

Kneading minced meat

Min. quantity: For small
quantities, choose a narrower
blenderjug so that the mixing
tools are immersed in the food
by atleast1cm.

@ Inserting/removing beaters/

dough hooks

(Fig.B)

Inserting beaters/dough hooks

Insert the beater|[10] or the dough hook
with the marking ring[11]into the larger
opening [7al.

Insert the remaining beater|10|or the dough
hook 12]into the smaller opening[7b). Both
beaters/dough hooks must firmly engagein
position.

Removing beaters/doughhooks

2.

e e

Setthe on/off switch | 3 |to position 0.
Remove the mains plug| 8 |from the mains
outlet.

Push down the ejectbutton| 4 |completely.
The beaters[10]/dough hooks|[12]are
ejected.

Mixing/kneading

INFO:

Before connecting the mains plug| 8 |to
the mains outlet: Set the on/off switch| 3 |to
position 0.

1 Forshort breaks: Switch off the product.

Place the product on the base side[9].

1 Cleanthe productimmediately after use.

Immerse the beaters|10|or the dough
hooks|12]into the food.

Switching on: Set the on/off switch| 3 |to
position1.

3. Selectthe desired speed level according to
the consistency of the food to be mixed.

position 0.

Switching off: Set the on/off switch | 3 |to

5. Remove the mains plug from the mains

outlet.

6. Remove the beaters|10|or the dough
hooks|12|from the food and hold overa
bowl or a wash basin.

7. Remove the beaters[10]or the dough
hooks|12| from the product [see “Inserting/
removing beaters/dough hooks”).

@® Recipes

@® Overview

Recipe Servings | Preparationtime
Braided yeastbun | 4 150 min

ig}‘(g'e sponge 14 70 min
Meringues 4 135 min

(L:?;c: quark 4 3min30s
Yoghurtdressing |4 5min
Chocolate cream |4 45 min
Mayonnaise 4 4 min

Crépes 4 70 min

Pizza dough 4 90 min to 120 min
Pear tarte tatin 4 145 min
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@ Braided yeastbun

(© 150 min x4
Ingredients

3509 Flour

1tsp Salt

509 Sugar

659 Butter (softened)
Isachet | Yeast (dried)

or or

/,cube | Yeast (fresh)

200 ml Milk (lukewarm]
409 Egg yolk

- Sugar (coarse]

- Baking paper
Preparation

1. Mixthe flour with the saltand the sugarina
bowl. Put the butter on top.

2. Knead the dough with the dough hooks .

3. Crumble the fresh yeast or sprinkle the dry
yeast over the dough. Add the milk.

4. Knead the dough with the dough hooks .

5. Coverthe dough. Allow the doughtorisein
awarm place forapprox.1hour.

6. Knead the dough with your hands. Divide
the doughinto 3 equal pieces.

7. Form 3 equally thick strands.

8. Forma braid from the 3 strands.

9. Place the braid on a baking tray lined with
baking paper.

10. Brush the braid with the egg yolk. Sprinkle
the braid with coarse sugar.

1. Bake the braided bun on the middle shelf at
+160 °C for approx. 30 minutes.

@ Simple sponge cake

@ 70 min ﬁ x4
Ingredients

1009

1009
2sachets

Butter (softened)

Sugar

Vanilla sugar
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Itbsp Milk

2 Egos

1tsp Baking powder

1509 Flour

- Butter [for greasing the tin)

- Icing sugar [for sprinkling)

- Baking paper
Preparation

. Preheatanovenat+60°C.

2. Place the butter with the sugar, vanilla sugar,
milk and eggsinto a bowl.

3. Mixthe batter with the beaters[10]

4. Mix the baking powder with the flour. Add
the dry mixture to the batter.

5. Mixthe batter with the beaters[10]untila
smooth dough is formed.

6. Grease acake tin with butter.

7. Fillthe doughinto the cake tin.

8. Bakethe cake at+160 °C for approx.
40 minutes.

9. After baking: Remove the cake tin fromthe
oven. Let the cake cool for approx. 5 minutes.

10. Turnoutthe cake tin. Sprinkle the cake with a
little icing sugar.

@® Meringues
(® 135min ;x4

Ingredients

3 Egg whites
2009
- Piping bag

- Baking paper

Sugar

Preparation

. Preheatanovenat+20°C.

2. Beatthe egg whites with the beaters|[10].

3. Gradually add the sugar until the beaten egg
whites are stiff.

4. Line abaking tray with baking paper.

5. Putthe mixture into a piping bag.

6. Pipe the mixture inthe desired shape onto
the baking paper.



7. Depending onthe size and the shape of the
piped forms: Let the mixture dry in the oven
forapprox. 80 to 100 minutes.

@® Lemon quark cream

G} 3min30s ﬁ.x 4
Ingredients

2 Eggs

2509 Quark

1009 Sugar

2tsp Lemon zest [organic)

Ttbsp Vanilla sugar

2tbsp Lemon juice

- Chocolate shavings

Preparation

1. Separate the yolks from the egg whites of
both eggs.

2. Usethe beaters|10/to whip the egg yolks
together with the quark, sugar, lemon zest
and vanilla sugar until foamy.

3. Use the beaters|10/to whip the egg whites
with the lemon juice until stiff. Fold the
mixture into the cream.

4. Pourthe lemon cream into well-chilled
glasses or dessertbowls.

5. Sprinkle the lemon cream with chocolate
shavings.

6. Chillthe lemon cream before serving.

@ Yoghurt dressing

@ 5min ﬁ x4
Ingredients

1509 Natural yoghurt

3tbsp White wine vinegar

3tbsp Sunflower oil

1to2tsp | Mustard

Tpinch Salt

1pinch Sugar

- Garlic/chives/mixed herbs

(finely chopped)

Preparation

1. Putthe yoghurtinto a bowl.

2. Addthe vinegar, oil, mustard, salt and sugar.

3. Mix the dressing with the beaters[10].

4. Refine the dressing with garlic, chives or
mixed herbs.

@ Chocolate cream

© 45min - x4
Ingredients

3509
2009

Whipped cream

Dark chocolate
(>60 % cocoa content)

'/ Vanillapod (pulp)

- Fresh fruit

Preparation

1. Boilthe cream.

2. Crumble the chocolate into the creamand
slowly meltitatlow heat.

3. Scrape out the pulp of the vanilla pod. Stir
the pulp into the mixture.

4. Place the mixture in the fridge. Allow the
mixture to cool down completely and to go
solid.

5. Before serving: Use the beaters|10|to stir up
the mixture.

6. Servethe chocolate cream with fresh fruit.

@® Mayonnaise

@ 4 min ix4
Ingredients

1 Eggyolk

159 Mild vinegar or lemon juice

250 ml Neutral vegetable oil

(e.g.rapeseed ail)

- Salt to taste)

- Pepper [to taste]
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Preparation

Putthe egg yolk and the vinegar/lemon
juice into a measuing cup.

9. Addsome of the batter into the pan. Bake
thin crépes on both sides for approx.
30 seconds.

2. Holdthebeaters|10]verticallyinthe beaker.  10. Fillthe crépes with sweetfillings, e.g.:
Switch on the product. ~ Sugar, cinnamon and sugar
3. Pushandhold TURBO . Slowly add the - Apple sauce
oilin a thin, uniform stream [within approx. - Nutnougat creme
2.5 minutes] to mix the oil with the other - Halved banana and chocolate sauce
ingredients. ~ Jam, jelly, plum jam, compote
4. Seasonthe mayonnaise to taste with salt and - Pieces of fresh fruit
pepper. — Icecream
@® Crépes @ Pizzadough
( 70min amx4 €O 90minto120 min ;X
Ingredients Ingredients
1259 Flour 2509 Wheat flour
509 Sugar 3/,tsp Salt
'/,sachet | Vanillasugar '/,cube | Yeast (fresh)
1pinch Salt 1/,tsp Sugar
1 Egg 120 ml Water (warm)
200 ml Skimmed milk - Flour (for kneading and rolling]
50 ml Water
- Preparation
- Neutral vegetable oil 1. Mixthe flour and saltin a mixing bowl. Make
(for greasing the pan) adepression inthe center.
2. Mashthe yeast and sugar in the water with
Preparation a fork. Stir until everything is dissolved. Pour
1. Mixflour, sugar, vanilla sugarandsaltina this mixture into the depression.
mixing bow!l. Make a smalldepressioninthe 3, Use the dough hooks|12]on speed
middle. level1to 2 until large lumps of dough have
2. Pourthe egginto the depression. formed.
3. Starting from the center, whisk with the 4. Continue kneading by hand untilthe dough
beaters[10]on speed level 10 2. becomes smooth.
4. Gradually add milk and water tothe mixture. 5, Form a ball of dough and leave the dough to
5. When asmooth batter has formed: Switch to rise under a cover ina warm place until the
speedlevel 3to 4. dough has doubledin size.
6. Letthe batter restforapprox.1hour. 6. Kneadthe doughonce more.
7. Stirthe batter vigorously and check the 7. Rolloutthe doughand cover the doughas
consistency. The consistency of the batter desired.
should be similar to coffee cream.
8. Heatalarge coated frying pan with a shallow

rim and grease the pan with alittle oil.
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@ Pear tarte tatin

O 145min LB

Ingredients for the dough

2009 Wheat flour

Tpinch Salt

1009 Butter (cold])

3tsp Fine sugar

4tbsp Water (cold)

Dried peas or rice (for blind baking)

Baking paper

Ingredients for the almond paste

1009 Butter (softened]

100g Sugar

2

EQgs [room temperature)

1009 Almonds (crushed]

Ripe pears (for garnish)

Preparation
Tartbase:

2.

Put all ingredients for the dough into a mixing
bowl.

Mix with the dough hooks[12]on speed
level 2to 3 until large lumps have formed.
Quickly knead the dough by hand into a ball.
Roll out the dough with allittle flour between
2 sheets of baking paper.

Line a greased tart mould with the dough.
Cut off the protruding edge.

Place the tartin the refrigerator for approx.
30 minutes.

Prick the base of the dough several times
withafork.

Place a piece of baking paper on the dough.
Fill the mould with dried peas or rice to
weigh down the dough.

Bake the tart at +120 °C for approx. 15 minutes.
Remove the peas/rice from the tart and bake
the tart for another 10 to 15 minutes.

Almond paste:

1. Beatthe butter, sugarand eggs with the
beaters[10]. Increase the speed to speed
level 5.

2. Decrease the speedto speed level 3. Briefly
stirin the almonds.

3. Pour the almond mixture onto the cooled
tartbase.

4. Peelthe pears,remove the core and cut
the pearsinto slices. Place the pears onthe
almond paste.

5. Bake at+170 °C for approx. 35 minutes.

® Cleaning

/\ DANGER! Risk of electric shock!

= Before cleaning: Always disconnect the
mains plug| 8 ]from the mains outlet.

= Do notimmerse the product’s electrical
components in water or other liquids. Never
hold the product under running water.

= Do notallow water or other liquids to enter
the interior of the hand mixer[5].

/\ NOTICE! Risk of damage to the product!
= Do notuse abrasive, aggressive cleaning
agents or hard brushes.

@ INFO:

0 Cleanthe productright after use. Once the
food residues have dried, they are not easy
toremove.

® The beaters[10]and dough hooks|12]are
dishwasher-safe up to +70 °C.

Part Cleaning method

Hand [ Wipethe housing witha

mixer[5] damp cloth.

[ Ifnecessary,add amild
detergentonthe cloth.
Wipe the housing off
afterwards with a damp
cloth without detergent.

1 Drythe housing
thoroughly.

1 Donotletany water or
other liquids enter the
productinterior.
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Part Cleaning method
Beaters 0 Cleanunder warm water
Dough witha mild detergent.
hooks 0 Rinse off with clean water.
O Alternative: Cleaninthe
dishwasher.
O Letallpartsdry
completely.
@ Storage

1 Cleanthe product before storage.

O Store the productin the original packaging
whenitis notinuse.

[ Storethe product ata dry location out of the
reach of children.

@ Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of atlocal
recycling facilities.

Observe the marking of the packaging
materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a) and
numbers (o) with following meaning:
1-7: plastics/20—-22: paper and

A"
AN

a

fibreboard/80—-98: composite materials.

Product:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTIGE

ADEPOSER A DEPQSER
cet appare" EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

fi
ule don de votre appareil |

The product and packaging materials are
recyclable and are subject to extended
producer responsibility.

Dispose them separately, following the
illustrated Info-tri (sorting information), for better
waste treatment.

The Triman logo is valid in France only.
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Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

=

To help protect the environment,
please dispose of the product
properly when it has reached the
end of its useful life and notin the
household waste. Information on
collection points and their opening
hours can be obtained from your local
authority.

Pl

@ Warranty

The product has been manufactured to strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the retailer of this product. Your legal
rights are not limited in any way by our warranty
detailed below.

The warranty for this productis 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receiptin a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without
delay after unpacking the product.

Should the product show any faultin materials

or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it — at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parts.

This warranty becomes void if the product has
been damaged, or used or maintained improperly.

The warranty covers material or manufacturing
defects. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear and tear, thus
considered consumables (e.g. batteries,
rechargeable batteries, tubes, cartridges), nor
damage to fragile parts, e.g. switches or glass
parts.



@ Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your claim,
observe the following instructions:

Make sure to have the original sales receiptand
the item number (IAN 478762_2410) available as
proof of purchase.

You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page
of the instruction manual (bottom left], oras a
sticker on the rear or bottom of the product.

If functional or other defects occur, contact the
service department listed below either by
telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as
defective you canreturn it free of charge to the
service address that will be provided to you.
Ensure to enclose the proof of purchase [sales
receipt] and a short, written description outlining
the details of the defect and when it occurred.

@® Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 0569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

Qe Service Ireland
Tel: 1800200736
E-Mail: owim@lidlie

Cce
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Liste des pictogrammes/symboles utilisés

DANGER! - Indique un dangeravec
unrisque élevé, qui, s'il n'est pas évite,
peut entrainer lamort ou une blessure
grave [par ex. risque d'asphyxie)

o

Courant alternatif/tension alternative

AVERTISSEMENT ! - Indique un danger
avec un risque modéré, qui, s'il n'est
pas évité, peut entrainer lamort ou
une blessure grave (par ex. risque de
décharge électrique)

Hertz (fréquence du secteur)

Watt

PRUDENCE! - Indique un danger avec
un faible risque, qui, s'il n'est pas évite,
peut entrainer une blessure légere a
modeérée (par ex. risque de brdlure)

Utilisez le produit seulement a
l'intérieur de locaux secs.

ATTENTION ! — Avertit d'éventuels
dommages matériels (par ex. risque
de court-circuit)

Danger —risque d'électrocution!

eb b b b

INFORMATION : Ce symbole avec
ce signal important « Information »
propose plus d'informations utiles.

Symbole pour un produit de la classe
de protectionll

<]

Convient pour les aliments
Ce produit n'a aucuneinfluence
négative surle godt oul'odeur.

Pour le plus grand orifice

)

Les fouets[10]et crochets
pétrisseurs|12] peuvent &tre mis au
lave-vaisselle.

Pour le plus petit orifice

N
m

Le sigle CE confirme la conformité
aux directives de 'UE applicables au
produit.

Hz
w
%
JAN
[]
!
!

Consignes de sécurité
Instructions de manipulation

FR/BE 35



BATTEUR

@ Introduction

Nous vous félicitons pour 'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un
produit de grande qualité. Le mode d'emploi
fait partie intégrante de ce produit. Il contient
des indications importantes pour la sécurité,
l'utilisation et la mise au rebut. Veuillez lire
consciencieusement toutes les indications
dutilisation et de sécurité du produit. Ce produit
doituniquement étre utilisé conformément aux
instructions et dans les domaines d‘application
spécifiés. Lors d‘une cession a tiers, veuillez
également remettre tous les documents.

@ Utilisation conforme aux
prescriptions

m  Ce produit est prévu pour tourner et pétrir
des pates, mélanger des liquides et fouetter
delacréme. N'utilisez pas le produit a
d'autres fins.

= Leproduit est prévu exclusivement pour une
utilisation dans le milieu domestique et n'est
ppas congu pour un usage commercial.

= Lefabricant décline toute responsabilité
pour les dommages résultant d'une
utilisation inadéquate.

@ Contenudel’emballage

Apres le déballage du produit, vérifiez
I'exhaustivité du contenu de 'emballage et si
toutes les pieces sont en parfait état. Retirez tous
les matériaux d'emballage avant l'utilisation.

1 Batteur

2 Fouets

2 Crochets pétrisseurs

1  Guide de démarrage rapide

@ Liste des piéces

[Fig.A)

Poignée

TURBO (bouton turbo)

Interrupteur marche/arrét et bouton de
réglage de la vitesse (5 paliers)

Bouton d'éjection

Batteur

Fentes d'aération

Orifices pour installer les fouets et crochets
pétrisseurs

Cordon dalimentation avec fiche secteur
Socle avec fentes d'aération

Fig.B)

[7a] Grand orifice
[7b| Petit orifice

[]r]=]

N fe]x]

Z [l

[10] Fouets
1| Bague darrét

Crochets pétrisseurs

@® Données techniques

Numéro de modele:
- avecfiche VDE: HGI3092A

HGI3092B
HGI3092C

Tensiond'entrée *: 220-240V~,
50—-60 Hz

Consommationdénergie: |300W

Classe de protection: 1l/5]

Durée de fonctionnement

maxien continu (KB): 10 minutes

*  Ladurée de fonctionnement maximale en continu de ce produit est de 10 minutes. La durée de
fonctionnement en continu indique combien de temps le produit peut étre utilisé sans que le
moteur surchauffe et soit endommagé. Apres cette durée de fonctionnement en continu, le
produit doit étre éteint jusqu’au refroidissement complet du moteur.
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Pates lourdes
jusquas00g

Charge maximale:

defarine

A Consignes générales de
sécurité

AVANT D’UTILISER LE

PRODUIT, FAMILIARISEZ-
VOUS AVEC TOUTES LES
CONSIGNES DE SECURITE

ET DE FONCTIONNEMENT!
TRANSMETTEZ TOUS LES
DOCUMENTS CONCERNANT
LE PRODUIT LORSQUE VOUS LE
DONNEZ AUNTIERS !

Dans le cas de dommages

résultant du non-respect des
instructions du mode d'emploi,

le recours ala garantie est

annulé ! Toute responsabilité est
déclinée en cas de dommages
conseécutifs | Aucune responsabilité
nestassumée dansle casde
dommages aux biens et aux
personnes résultant d'une utilisation
inappropriée ou du non-respect
des consignes de sécurité !

Enfants et personnes atteintes
d’un handicap

/\ AVERTISSEMENT ! DANGER DE

MORT ET RISQUE D'’ACCIDENTS
POUR LES BEBES ET LES ENFANTS !

Ne laissez jamais des enfants
sans surveillance avec des
matériaux d'emballage.

Les matériaux d'emballage
représentent un risque
d'étouffement.

Les enfants sous-estiment
fréquemment les dangers en
résultant. Maintenez toujours
les enfants hors de la portée
des matériaux d'emballage.
Ce produit ne doit pas étre
utilisé par des enfants.

Le produit et son cordon
d’alimentation doivent étre
tenus hors de la portée des
enfants.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec le produit.

Ce produit peut étre utilisé
par des personnes ayant
des capacités physiques,
sensorielles ou mentales
limitées ou ayantune
expérience et/ou des
connaissances réduites,
uniquement si elles sont
surveillées ousielles ontrecu
desinstructions concernant
l'utilisation en toute sécurité
du produit et ont compris les
risques encourus.
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Utilisation conforme aux
prescriptions

A\ AVERTISSEMENT ! Une

présentant des arétes vives
ou des surfaces chaudes.
N'utilisez pas d’'adaptateur

utilisation non conforme aux
prescriptions peut provoquer
des blessures.

Utilisez ce produit uniquement
comme décrit dans ce mode
d'emploi. N'essayez pas de
modifier le produitd’'une
quelconque maniére.

Avant de changer
d’accessoires ou d'utiliser

des piéces supplémentaires
qui bougent durantle
fonctionnement, le produit
doit étre éteint et débranché
delélectricité.

Sécurité électrique

Ne tirez pas sur le cordon
d’alimentation pourle
débrancher mais tenez
toujours la fiche de secteur
pour débrancher.

Ne posez aucun meuble

ou tout autre objet lourd sur
le cordon d'alimentation et
assurez-vous qu'il n'est pas
plié, notamment au niveau de
la fiche de secteur.

Pour éviter tout dommage, ne
faites pas passer le cordon
d’alimentation & des endroits
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secteur ouderallonge non
conformes aux normes de
sécurité en vigueur et ne faites
pas de modification surle
cordon d'alimentation !

Sile cordon d'alimentation
estendommage, il doit étre
remplace soit par le fabricant
OU par son service apres-
vente ou soit par un personnel
qualifié afin d'éviter tout
danger.

Veillez a ne pas avoirde
noeuds dans le cordon
d'alimentation et ne le nouez
pas avec d’'autres cables.

Le cordon d'alimentation
doit étre posé de maniere a
ce que personne ne puisse
marcher dessus et ne soit
géné.ll existe unrisque de
blessure.

Des travaux de réparation sont
nécessaires sile produit est
endommagsé, sidu liquide
ou des objets ont pénétré
alintérieur du boitier, s'ila
étéexpose alapluieoua
humidité, s'il ne fonctionne
plus correctement ou s'il est
tombé.



Sivous remarquezle
développement de fumée,
des bruits inhabituels ou

un dégagement d'odeurs,
débranchezimmédiatement
la fiche de secteur du produit
de la prise de courant. Dans
ces cas, le produit ne doit plus
étre utilisé tant qu'il n'a pas
été vérifié par un technicien
speécialisé.

Faites réaliser toutes les
réparations uniquement parle
fabricant, son service apres-
vente ou une personne ayant
les mémes qualifications.
N'ouvrez jamais le boitier du
produit.

Le produit ne doit plus

étre utilisé sile produit

Ou ses accessoires sont
endommagés.

A\ AVERTISSEMENT! Veilleza ce

que:

- Aucune source de chaleur
directe [par ex. chauffages)
nagisse sur le produit;

- Aucun ensoleillement direct
ou éclairage artificiel puissant
refléte sur le produit;

- Le contact avec des
projections d'eau ou des
gouttes etavec desliquides
agressifs soit evite;

- Le produit ne fonctionne pas
a proximité d'écoulement
d'eau, priére de noter que
le produit ne doit jamais étre
immergé. Ne placez aucun
objetremplide liquide
par ex. vases ou boissons
sur ou a cété du produit;

- Aucun objet qui produitune
flamme (par ex. bougies
allumées) ne soitsuroua
coté du produit;

- Aucun corps étranger ne
pénétre dans le produit;

- Le produit ne soit pas expo-
sé adeschocs et vibrations
importants.

- Le produit ne soit pas
expose a de fortes
variations de température,
ceci afin déviter que
humidité de l'air ne
condense et provogque un
court-circuit. Sile produit
acependant été expose
a defortes variations de
température, attendez
(env.2 heures) avantdele
remettre en marche qu'il se
soitadapté a latempérature
ambiante.
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Fonctionnement
A\ PRUDENCE!Risque de

blessures!

Utilisez uniquement les
accessoiresinclus dansle
contenu de l'emballage pour
le fonctionnement du produit.
Tenezles cheveux longs,
Cravates et vétements amples
hors de la portée du produit,
carils peuvent s’y accrocher.
Le produit ne doit pas rester
sans surveillance lorsqu'il

est branché surle réseau
électrique.

Ne placez pas le produit

sur des surfaces chaudes
(cuisiniere a gaz, plaques
électriques, four, etc.). Faites
fonctionner le produit surune
surface plane, stable, propre et
séche.

Ne mettez le produiten
marche que siles fouets ou
crochets pétrisseurs sont
correctement introduits et
bien enclenchés.

Avant de brancher lafiche

de secteur surle réseau
électrique : Positionnez
linterrupteur marche/arrét sur
la position 0.
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A\ ATTENTION ! Risque de

détérioration du produit!
Siles fouets ou crochets
pétrisseurs tournent
difficilement ou pas dutout:
Eteignezimmédiatement le
produit. Débranchez lafiche
secteur de la prise de courant.
Veérifier si:

Quelgue chose dans

votre récipient bloque le

mouvement

Les aliments a mélanger sont

trop durs

Les fouets ou crochets

peétrisseurs sont

correctement introduits
Le produit est prévu pour une
durée de fonctionnement
maximale de 10 minutes sans
interruption. Ensuite, le produit
doitrester éteint jusqu’a ce
qu'il ait refroidi a température
ambiante.

Nettoyage et rangement
A\ AVERTISSEMENT ! Risque de

blessures! Le produit doit
toujours étre deébrancheé de
l'alimentation s'il n'est pas sous
surveillance ou durant son
assemblage, démontage ou
nettoyage.



= Ne plongezpas le produit
dans del'eau ou tout autre
liquide. Ne maintenez jamais
le produit sous I'eau courante.
= Ne débranchezjamais lafiche
de secteur entirantsurle
cordon d'alimentation brancheé
sur la prise de courant.
® Protégez le produit, le cordon
d’alimentation et lafiche de
secteur contre la poussiére, le
rayonnement solaire direct, les
projections et I'égouttement
d'eau.
® Conservez le produit dans un
endroit frais et sec, protége
contre 'humidité ethors dela
portée des enfants.

@ Utilisation
@ Apercudesfonctions

® Protégezle produitdela
chaleur.Ne posez pasle
produit a proximité de flammes
ou sources de chaleur comme
des fours ou des chauffages.

@® Mise enservice

@ Déballage du produit et premier
nettoyage

1. Sortezle produit de 'emballage. Retirez

tous les matériaux demballage et fims de
protection du produit.

2. Veérifiez sitoutes les pieces sont disponibles
etsilétendue de la livraison est compléte
[voir « Contenu de lemballage »).

3. Veérifiez sile produit et toutes les pieces

sonten bon état. Si vous constatez une
détérioration ou un défaut, n'utilisez pasle
produit mais procédez comme décrit au
chapitre « Garantie ».

4. Nettoyeztoutes les piéces du produit

comme décrit au chapitre « Nettoyage »
avant la premiére utilisation.

(.c,D)
Accessoire detravail | Vitesse Exemple d’application | Remarques
Fouets 142 = Audébutdu = Quantité maxide péate
processus de meélangée:5009g
mélange = Durée defonctionnement

5© :
3

Mélanger lafarine,
le sucre oulesautres | [
ingrédients secs

maxi:10 minutes
Quantité mini: Pour les petites
quantités, choisissez pour

2a3 u

Mélanger du beurre
etdusucre
= Mélangerdelapate

réaliser votre mélange un
récipient plus étroit, de sorte
que les accessoires du batteur

445 ® Battre des blancs dansles aliments.
TURBO 2] dioeufs/fouetterde | - poyr passer rapidement de
lacreme

soient plongés d'au moins1cm

n'importe quelle vitesse ala
vitesse la plus haute, appuyez
surTURBO[2].
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S P )

Mélanger la farine,
le sucre oulesautres | [
ingrédients secs

Pétrir de la pate alever

Accessoire de travail | Vitesse Exemple d'application | Remarques
Crochets 1a2 = Audébutdu = Quantité maxide pate alever:
pétrisseurs processus de 5009

pétrissage = Durée defonctionnement

maxi: 10 minutes

Quantité mini: Pour les petites
quantités, choisissez pour
réaliser votre mélange un

% :

récipient plus étroit, de sorte
que les accessoires du batteur

2a3 = Pétrirdelapate
brisée
3a4 = Mélangerdela

viande hachée

soient plongés d’au moins1cm
dansles aliments.

Introduire/retirer les fouets/
crochets pétrisseurs

(Fig.B)

Introduire les fouets/crochets pétrisseurs

Introduisez le fouet |10|ou le crochet
pétrisseur|12]avec labague d'arrét[11]dans
le plus grand orifice[7al.

Insérez l'autre fouet |10 ou l'autre crochet
pétrisseur|12] dans le plus petit orifice [7b].
Les deux fouets ou crochets pétrisseurs
doivent étre bien enclenchés.

Retirer les fouets/crochets pétrisseurs

e e

42

Positionnez l'interrupteur marche/arrét ﬂ sur
la position 0.

Débranchez la fiche de secteur| 8 |dela
prise de courant.

Appuyez bien sur le bouton d'éjection[ 4]
Les fouets[10]/crochets pétrisseurs
tombent deux-mémes.

Mélanger/pétrir

INFORMATION :

Avant de brancher la fiche de secteur

sur une prise de courant : Positionnez
I'interrupteur marche/arrét[ 3 |sur la

position 0.

Pour de courtes pauses : Eteignez le produit.
Placez le produit sursonsocle[9]

Nettoyez le produitimmeédiatement apres
son utilisation.
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Plongez les fouets|10|ou crochets
pétrisseurs|12|dans les aliments.

Allumer : Positionnez l'interrupteur marche/
arrét[ 3]surlaposition1.

En fonction de la consistance des aliments a
mélanger, sélectionnez la vitesse souhaitée.
Eteindre : Positionnez l'interrupteur marche/
arrét| 3] surla position 0.
Débranchezlafiche de secteur| 8 |dela
prise de courant.

Retirez les fouets|10|ou crochets
pétrisseurs|12|des aliments et tenez-les au-
dessus d'un saladier oud'un évier.

Retirez les fouets|10|ou crochets
pétrisseurs|12|du produit (voir « Introduire/
retirer les fouets/crochets pétrisseurs »).

@ Recettes

@ Aperqu
Recette Portions Ter'nps e

préparation

Brioche tressée 4 150 min
Qateau alagénoise 4 70 min
simple
Baisers 4 135 min
Créme au frqmage 4 3min30s
blanc etau citron
Vinaigrette au yaourt | 4 5min




9. Posezlatresse surune plaque de cuisson
Tempsde . -
Recette Portions préparation recouverte de papier sulfurisé.
Cre hocolat | 4 45 mi 10. Badigeonnezlatresse avec dujaune d'ceuf.
reme au'c ocola rTun Saupoudrez la tresse de sucre en grains.
Mayonnaise 4 4min 1. Faites cuire la brioche tressée pendant
Crépes 4 70 min env. 30 minutes sur la grille du milieu & +160 °C.
A 90mina . R L. .
Péte a pizza 4 120 min @® Gateaualagénoise simple
Tarte tatin aux poires | 4 145 min @ 70 min ix4
. B Ingrédients
@ Brioche tressée 9
) ° 100g Beurre (fondu)
(O 150 min - x4
100g Sucre
Ingrédients 2sachet | Sucrevanillé
09 Farine Ic.as. Lait
Ic.ac. Sel ’ Eufs
509 Sucre Ic.ac. Levure en poudre
659 Beurre (fondu) 1509 Farine
Isachet |Levure deboulanger [séche] A
ou ou - Beurre (pour graisser le moule)
'/,cubes | Levure de boulanger (fraiche) - Sucre glace (a saupoudrer)
200ml Lait (tiede) - Papier sulfurisé
40 Jaunes d'ceuf
g Préparation
- Sucre (en grains) 1. Faites préchauffer le four a +160 °C.
_ Papier sulfurisé 2. Mettezle beurre dans un saladier et ajoutez
le sucre, le sucre vanillé, le lait et les ceufs.
Préparation 3. Mglangez lapate alaide des fouets[10]. '
4. Meélangezlalevure en poudre avec la farine.

~N

Meélangez lafarine, le sel etle sucre dans un
saladier. Ajoutez le beurre.

Pétrissez la pate avec les crochets
pétrisseurs[12]

Emiettez la levure de boulanger fraiche ou
saupoudrez lalevure de boulanger séche
sur la pate. Ajoutez le lait Iégerement tiedi.
Pétrissez la pate avec les crochets
pétrisseurs[12]

Couvrez la pate. Laissez la pate lever dans un
endroit chaud pendant env.1heure.
Pétrissez la pate a la main. Divisez la pate en
3 parts egales.

Formez 3 boudins d'épaisseur égale.

Faites une tresse avec les 3 boudins de pate.

Ajoutez ce mélange d'aliments secsala
pate.

Travaillez le mélange avec les fouets
jusqu'a obtenir une pate lisse.

Graissez un moule a gateau avec du beurre.
Versez la péte dans le moule a gateau.
Faites cuire le gateau a +160 °C pendant
env.40 minutes.

Aprés la cuisson: Retirez le moule a gateau
du four. Laissez le gateau refroidir pendant
env. 5 minutes.

Renversez le moule a gateau pour démouler.
Ensuite, saupoudrez le gateau d'un peu de
sucre glace.
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@ Baisers
(© 135 min - x4

Ingrédients

3 Blanc d'ceuf
2009
- Poche a douille
- Papier sulfurisé

Sucre

Préparation

1. Faites préchauffer le four a +120 °C.

2. Montez enneige les blancs d'oeufs avec les
fouets[10].

3. Ajoutezpeuapeule sucrejusquace queles
blancs en neige soient fermes.

4. Tapissez une plaque de cuisson de papier
sulfurisé.

5. Versezle mélange dansune poche a douille.

6. Pressezle mélange dans laforme souhaitée
sur le papier sulfurisé.

7. Selonlataille etlaforme des baisers: Mettez
vos baisers au four pendant environ 80 &
100 minutes.

@® Créme aufromageblancetau
citron

@ 3min30s |=| x4
Ingrédients

2 Cufs

2509 Fromage blanc égoutté

100g Sucre

2c.ac. Zeste de citron (bio)

Ic.as. Sucre vanillé

2c.as. lus de citron

- Copeaux de chocolat

Préparation

. Séparezlesjaunes des blancs des deux
ceufs.

2. Utilisez lesfouets|10|pour faire mousser les
jaunes d'ceufs d'abord avec le sucre puis
ajoutez le fromage blanc, le zeste de citron
etle sucre vanillé.
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3. Pourmonter les blancs d'ceufs en neige
ferme, utilisez les fouets|10| puis ajoutez le jus
de citron. Incorporez ce mélange a la creme.

4. Versezlacréme au citron dans des verres ou
des coupes a dessert réfrigérés.

5. Saupoudrezla créme au citron de copeaux
de chocolat.

6. Avantde servir, mettezla créeme au citron au
réfrigérateur.

@ Vinaigrette au yaourt

@ 5min ,=| x4
Ingrédients

1509 Yaourt nature

3c.as. Vinaigre de vin blanc

3c.as. Huile de tournesol

1a2c.ac. | Moutarde

Ipincée |Sel

Ipincée | Sucre

- Ail/ciboulette/herbes aromatiques

mélangées (finement hachées)

Préparation

. Versezle yaourt dans unbol.

2. Ajoutez le vinaigre, I'huile, lamoutarde, le sel
etlesucre.

3. Meélangezla vinaigrette avec les fouets .

4. Ameéliorez votre vinaigrette avec de l'ail, de
la ciboulette ou des herbes aromatiques
mélangées.

@® Créme auchocolat

@ 45 min |=| x4
Ingrédients

3509 Creme fouettée

2009 Chocolat noir (> 60 % de cacao)

A Gousse de vanille [pulpe)

- Fruits frais




Préparation

2.

Faites chauffer lacreme.

Cassez finementle chocolat dans la creme et
laissez-le fondre lentement a feu doux.
Grattez la pulpe d'une demi-gousse de
vanille. Incorporez la pulpe au mélange.
Placez le mélange au réfrigérateur. Laissez

le mélange refroidir completement et se
solidifier.

Avant de servir:Remuez le mélange avec les
fouets[10]jusqu’a ce qu'il soit crémeux.
Servez la créme au chocolat avec des fruits
frais.

@® Mayonnaise
@ 4min ﬁx4

Ingrédients

1

Jaunes d'ceuf

5g

Vinaigre doux ou jus de citron

250 ml

Huile végétale neutre (par ex. huile de
colza)

Sel (selon votre golit)

Poivre (selon votre go(t)

Préparation

1

Mettez le jaune d'ceuf et le vinaigre/jus de
citron dans un verre gradué.

Tenez lesfouets|10| verticalement dans le
bol gradué. Allumez le produit.

Maintenez TURBO| 2 |enfoncé. Ajoutez
lentement I'huile en un filet fin et régulier (en
I'espace d'env. 2,5 minutes), de maniére a
ce que 'huile se mélange avec les autres
ingrédients.

Assaisonnez lamayonnaise avec du sel etdu
poivre selon votre golit.

@® Crépes
(:9 70 min |=|x4

Ingrédients

1259

Farine

509

Sucre

1/,sachet

Sucre vanillé

Ipincée |Sel
1 Cuf
200 ml Lait écréme
50 ml Eau
- Huile végétale neutre pour
graisser lapoéle)
Préparation

1.

Mélangez la farine, le sucre, le sucre vanillé

etle sel dans un saladier. Faites un puits au

centre.

Cassez les ceufs et mettez-les dans le puits

aucentre.

Aveclesfouets|10|etle batteurréglé ala

vitesse de1a2, mélangez en partant du

centre.

Ajoutez peu a peu du lait et de l'eau au

mélange.

Lorsgu’une péte lisse ethomogene est

obtenue: Passez au palier 3ou 4.

Laissez reposer la pate pendant env.1heure.

Remuez vigoureusement la pate et vérifiez

sa consistance. La consistance de la pate doit

étre similaire a celle de la creme liquide.

Graissez une grande poéle antiadhésive a

bord plat avec un peu d'huile, puis chauffez

lapoéle.

Versez une portion de pate dans la poéle.

Faites des crépes fines en les laissant

de chaque coté cuire pendant env.

30secondes.

Ajoutez aux crépes des garnitures sucrées,

parex.:

— Sucre ou cannelle et sucre

-~ Compote de pommes

- Creme de noisettes et de nougat

- Banane coupée en deux et sauce au
chocolat

— Confiture, gelée, confiture de prunes,
compote

— Fruits frais

- Glace
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@ Pate apizza
(O 90mina120 min - x4

Ingrédients
2509
3/,c.ac. |Sel

1/,cubes |Levure de boulanger (fraiche)
1/,c.ac. |Sucre

120 ml Eau (tiede)

- Farine (pour pétrir et rouler)

Farinedeblé

Préparation

1. Meélangezlafarine etle sel dans un saladier.
Faites un puits au centre.

2. Ecrasezlalevure de boulanger et le sucre
dansl'eau al'aide d'une fourchette. Remuez
jusqua ce que tout soit bien dissous. Versez
le mélange dans le puits.

3. Mélangez avecles crochets pétrisseurs
au palier dela2jusqua ce que de gros
grumeaux de péte se forment.

4. Continuez a pétrir alamainjusquace quela
pate soit lisse.

5. Formezune boule de péte, couvrez la pate
et laissez-la dans un endroit chaud jusqu'a ce
qu'elle ait doublé de volume.

6. Pétrissezanouveaula pate.

7. Ftalezla pate et garnissez-lacomme vous le
souhaitez.

@ Tarte tatin aux poires

(© 145min -4
Ingrédients pour la pate

2009 Farine de blé

Ipincée |Sel

100g Beurre (froid]

3c.ac. Sucre fin

4c.as. Eau [froide)

- Petits pois secs ouriz (pourla

cuisson a blanc)
- Papier sulfurisé
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Ingrédients pour la purée d’'amandes

100g Beurre [fondu)
100g Sucre
2 Cufs (4 température ambiante)
100g Amandes [en poudre)
- Poires mares (pour garnir)
Préparation
Fond detarte:

1. Metteztouslesingrédients pour la pate
dans un saladier

2. Mélangez avec les crochets pétrisseurs
au palier de 2a 3 jusqu'a ce que de gros
grumeaux de péte se forment.

3. Pétrissez maintenant la pate a la main afin de
former rapidement une boule. Ftalez la pate
avec un peu de farine entre 2 feuilles de
papier sulfurisé.

4. Posezdansunmoule atarte graissé la pate.
Découpezle bord quidépasse.

5. Placezlapéate atarte au réfrigérateur pendant
env. 30 minutes.

6. Piquez plusieurs fois le fond de péte avec
une fourchette.

7. Placez un morceau de papier sulfurisé sur
la pate. Remplissez le moule de petits pois
secs ou deriz afin que la pate ne se leve pas
par endroit.

8. Faites cuire latarte 8 +120 °C pendant
env.15 minutes.

9. Retirezles petits pois/le riz et continuez
a cuire la tarte pendant 10 a 15 minutes
supplémentaires.

Mélange d’amandes:

1.  Mélangezle beurre, le sucre et les ceufs
avec les fouets[10] Augmentez la vitesse
jusqu'au palier 5.

2. Diminuez la vitesse au palier 3. Incorporez les
amandes.

3. \Versezle mélange d'amandes sur le fond de
tarte refroidi.



4. Epluchezles poires, retirez le coeur ainsi que
les pépins et coupez-les en tranches. Placez
les poires surle mélange d'amandes.

5. Cuisezletout 4 +70 °C pendant
env. 35 minutes.

@ Nettoyage

/\ DANGER!Risque d’électrocution!

= Avantle nettoyage : Débranchez toujours la
fiche de secteur| 8 |de la prise de courant.

= Ne plongezjamais les composants
électriques du produit dans 'eau ou dans
tout autre liquide. Ne maintenez jamais le
produit sous I'eau courante.

= Nelaissez jamais d'eau ou d'autres liquides
pénétrer a lintérieur du batteur[5 |.

/\ ATTENTION!Risque de détérioration du
produit!

= Nutilisezjamais de produits de nettoyage
agressifs ou récurants ou de brosses dures.

(D INFORMATION:

0 Nettoyez le produitimmeédiatement apres
son utilisation. Une fois que des restes de
nourriture sont secs, ils ne sont pas faciles a
retirer.

m  Lesfouets[10]et crochets pétrisseurs[12] vont
au lave-vaisselle jusqu'a +70 °C.

Piéce Méthode de nettoyage

Batteur 0 Essuyezle boitieravecun

chiffon humide.

[ Sicestnécessaire,
appliquez un produitde
nettoyage douxsurle
chiffon. Apres, essuyez
le boitier avec un chiffon
humide sans y ajouter de
produit de nettoyage.

1 Séchezbienle boitier.

1 Nelaissez jamais d'eau
ou d'autres liquides
pénétrer al'intérieur du
produit.

Piéce Méthode de nettoyage
Fouets O Nettoyez-les sousl'eau
Crochets chaude avec un produit
pétrisseurs de nettoyage doux.

1 Rincez-lesaleaufroide.

1 Alternative : Mettez-les
aulave-vaisselle.

1 Laissezles pieces
complétement sécher.

@® Rangement

1 Nettoyezle produitavant de le ranger.

[ Rangezle produit dans son emballage
dorigine lorsqu'il n'est pas utilisé.

0 Conservez le produit dans un endroit sec
hors de la portée des enfants.

@ Mise aurebut

Lemballage se compose de matieres
recyclables pouvant étre mises au rebut dans les
déchetteries locales.

N Veuillez respecter 'identification des
&) matériaux d'emballage pourle tri
a sélectif, ils sont identifiés avec des
ablbréviations (a) et des chiffres [b)
ayant la signification suivante:1-7:
plastiques/20-22: papiers et cartons/
80-98: matériaux composite.

Produit:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

FR

Cet appareil
et ses accessoires

U
ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN EN DECHETERIE

se recyclent

collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
2 la réparation ou le don de votre appareil |

Le produit et les matériaux d'emballage sont
recyclables et relevent de laresponsabilité
élargie du producteur.

Eliminez-les séparément, en suivant I'Info-tri
illustrée, dans l'intérét d’'un meilleur traitement
des déchets.

Le logo Triman n'est valable qu'en France.
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\otre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de
mise au rebut des produits usagés.

=

Afin de contribuer a la protection
del'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les
ordures ménageres, mais €liminez-le
de maniére appropriée. Pour obtenir
des renseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires
d'ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.

1

@® Garantie

Article L217-16 du Code de la consommation
Lorsque I'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commerciale
quilui a été consentie lors de l'acquisition ou
de laréparation d‘un bien meuble, une remise
en état couverte par la garantie, toute période
dimmobilisation d‘au moins septjours vient
s‘ajouter a la durée de la garantie quirestaita
courir. Cette période court d compter dela
demande d‘intervention de l'acheteuroude la
mise & disposition pour réparation du bien en
cause, si cette mise a disposition est postérieure
alademande dintervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires
dans les conditions prévues aux articles L217-4
aL217-13 du Code de la consommation et aux
articles 1641231648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de laconsommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors
deladélivrance.

lIrépond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de
montage ou de l'installation lorsque celle-ci

a été mise a sa charge par le contrat ou a été
réalisée sous sa responsabilité.
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Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat:

1°  S’ilest propre al'usage habituellement
attendu d‘un bien semblable et, le cas
échéant:

s'il correspond a la description donnée

par le vendeur et posséder les qualités

que celui-cia présentées al'acheteur sous

forme d‘échantillon ou de modéle;

s'il présente les qualités qu‘un acheteur

peut [égitimement attendre eu égard

aux déclarations publiques faites par le

vendeur, par le producteur ou par son

représentant, notamment dans la publicité

oulétiquetage;

2° Ous’il présente les caractéristiques définies
d‘un commun accord par les parties ou
étre propre a tout usage spécial recherche
par l'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier aaccepteé.

Article L217-12 du Code de la consommation
L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans 8 compter de la délivrance
dubien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison

des défauts cachés de la chose vendue quila
rendentimpropre al'usage auquel onladestine,
ou qui diminuent tellement cet usage que
I'acheteur ne l‘aurait pas acquise, ou n‘en aurait
donné qu‘un moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 ler alinéa du Code civil

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

Les pieces détachées indispensables a
I'utilisation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Le produit a été fabriqué selon des critéres de
qualité stricts, et controlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaut de matériau

ou de fabrication, vous avez des droits légaux
vis-a-vis du vendeur du produit. Vos droits



|égaux ne sont en aucun cas limités par notre
garantie mentionnée ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans a partir

de la date d'achat. La période de garantie
commence a la date d'achat. Conservez l'original
de la preuve d'achat dans un endroit slr car ce
document est nécessaire pour prouver l'achat.

Tout dommage ou défaut déja présent
aumoment de l'achat doit étre signalé
immeédiatement apres le déballage du produit.

Sile produit présente un défaut de matériau ou
de fabrication dans les 3 ans qui suivent la date
d'achat, nous le réparerons ou le remplacerons —
anotre choix — gratuitement pour vous. La
période de garantie n'est pas prolongée par
une demande de garantie acceptée. Cette
mesure sapplique également pour les pieces
remplacées et réparées.

Cette garantie est annulée sile produit a été
endommageé ou utilisé ou entretenu de maniére
incorrecte.

La garantie couvre les défauts de matériels et

de fabrication. Cette garantie ne couvre pasles
piéces du produit soumises a une usure normale,
et qui sont donc considérées comme des
pieces d'usure [par exemple les piles, les piles
rechargeables, tuyaux, les cartouches d'encre},
niles dommages aux pieces fragiles, par
exemple les interrupteurs ou les pieces en verre.

@ Faire valoir sa garantie

Pour garantir la rapidité d'exécutionde la
procédure de garantie, veluillez respecter les
indications suivantes:

Veuillez conserver le ticket de caisse et la
référence du produit (IAN 478762_2410) atitre de
preuve d'achat pour toute demande.

Le numéro de référence de larticle estindiqué
sur la plaque d'identification, grave sur la page
detitre de votre manuel (en bas a gauche) ou
sur un autocollant apposé sur la face arriere ou
inférieure du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de
tout autre défaut, contactez en premier lieule
service apres-vente par téléphone ou par e-mail
aux coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port

tout produit considéré comme défectueux

au service clientele indiqué, accompagné de

la preuve d'achat [ticket de caisse) et d'une
description écrite du défaut avec mention de sa
date d'apparition.

@ Service aprés-vente

Service aprés-vente France
Tél. 0800904879

E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél. 08007101

Tél: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.oe

q3
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Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen

GEVAAR! — Duidt op een gevaar met
een hoogrisico dat ernstig letsel of
de dood tot gevolg kan hebben,

als dit niet wordt voorkomen [bijv.
verstikkingsgevaar)

Wisselstroom/-spanning

WAARSCHUWING! — Duidt op

een gevaar met een middelmatig
risico dat ernstig letsel of de dood
tot gevolg kan hebben, als dit niet
wordt voorkomen (bijv. gevaar voor
elektrische schokken)

Hertz [netfrequentie)

Watt

VOORZICHTIG! — Duidtop een
gevaar met een laag risico dat licht tot
matig letsel tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen [bijv.
verbrandingsgevaar)

Gebruik het product alleen indroge
binnenruimtes.

OPGELET! — Waarschuwt voor
mogelijke schade aan eigendommen
(bijv. risico op kortsluiting)

Gevaar —Kans op elektrische
schokken!

eb b b P

INFO: Dit symbool met de aanduiding
“Info” duidt op verdere nuttige
informatie.

Symbool voor een product uit de
beschermingsklasse Il

<

Geschikt voor levensmiddelen
Dit product heeft geen negatieve
effecten op smaak of geur.

Voor de grotere opening

)

De kloppers[10]en deeghaken
zijn geschikt voor reiniging inde
vaatwasser.

Voor de kleinere opening

N
m

Het CE-teken bevestigt dat het
product voldoet aan de betreffende
EU-richtlijnen.

Dl:zn:ozaDBDEE

Veiligheidsaanwijzingen
Aanwijzingen voor het gebruik
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HANDMIXER

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing is een
deelvan het product. Deze bevat belangrijke
aanwijzingen voor veiligheid, gebruik en
verwijdering. Maakt U zich voor de ingebruikname
van het product met alle bedienings-en
veiligheidsvoorschriften vertrouwd. Gebruik

het product alleen zoals beschreven en voor de
aangegeven toepassingsgebieden. Overhandig
alle documenten bij doorgifte van het productaan
derden.

@® Beoogd gebruik

= Dit productis bedoeld voor hetroerenen
kneden van deeg, mengen van vloeistoffen
en kloppen van slagroom. Gebruik het
product niet voor andere doeleinden.

= Hetproductis uitsluitend bestemd voor
gebruikin privéhuishoudens en niet voor
commerciéle doeleinden.

= De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor schade als gevolg
van ondeskundig gebruik.

@ Leveringsomvang

Controleer na het uitpakken van het product of
delevering volledig is en of alle onderdelenin
goede staat verkeren. Verwijder voor gebruik al
het verpakkingsmateriaal.

1 Handmixer

2 Kloppers

2 Deeghaken

1 Beknopte handleiding

@ Lijst van onderdelen
(Afb.A)

Greep
TURBO (Turbo-toets)

Aan-/uitschakelaar en snelheidsregelaar
(5-traps)

Uitwerptoets

Handmixer

Ventilatieopeningen

Openingen voor opname van de kloppers
endeeghaken

Aansluitsnoer met netstekker
Plaatsingszijde met ventilatieopeningen

(Afb.B)

|[7a] Grotere opening
I7b] Kleinere opening

[Afb.C)

[10] Kloppers
[11] Markeringsring

(Afo.D)
Deeghaken

@ Technische gegevens

Modelnummer:
— met VDE-stekker: HGI3092A

HGI13092B
HGI13092C

Voedingsspanning *: 220-240V~,
50-60 Hz

Energieverbruik: 300W

Beschermingsklasse: I1/15]

Max. continue gebruiksduur

(KB): 10 minuten

Max. belasting: Zwaarder
deegtot500g
meel

*  De maximale continue gebruiksduur van dit product bedraagt 10 minuten. Deze continue
gebruiksduur geeft aan hoe lang het product gebruikt kan worden zonder dat de motor
oververhit raakt en beschadigd wordt. Na afloop van de continue gebruiksduur moet het
product net zo lang uitgeschakeld blijven totdat de motor volledig is afgekoeld.
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A Algemene

veiligheidsaanwijzingen

MAAK UZELF, VOORDAT U
HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET

ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWIIZINGEN!

ALS U DITPRODUCT AAN IEMAND
ANDERS DOORGEEFT, GEEF DAN
OOK ALLE DOCUMENTATIE MEE!

Ingeval van schade als
gevolg van het niet naleven
van deze gebruiksaanwijzing
vervalt uw aanspraak op
garantiel Wij aanvaarden
geen aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Erwordt geen

aansprakelijkheid aanvaard voor
materiéle schade of persoonlijk

letsel, die ontstaat als gevolg
van ondeskundig gebruik

of het niet opvolgen vande
veiligheidsaanwijzingen!
Kinderen en personen met
beperkingen

A WAARSCHUWING!

LEVENSGEVAAR EN KANS OP

verpakkingsmateriaal vormt
een verstikkingsgevaar.
Kinderen onderschatten
vaak de daaraan verbonden
gevaren. Houd kinderen
altijd uit de buurt van
verpakkingsmateriaal.

Dit product mag niet worden
gebruikt door kinderen.

Het product en het
aansluitsnoer moeten uitde
buurt worden gehouden van
kinderen.

Kinderen mogen niet met het
product spelen.

Het product mag alleen door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of
gebrek aan ervaring en/of
kennis gebruikt worden als
ze onder supervisie staan of
geinstrueerd zijn wat betreft
veilig gebruik van het product
en begrepen hebben welke
gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.

Beoogd gebruik

ONGEVALLEN VOORPEUTERS /A WAARSCHUWING! Niet

EN KINDEREN!

Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Het

doelmatig gebruik kan leiden
tot letsel.
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Gebruik het product
uitsluitend zoals aangegeven
in deze gebruiksaanwijzing.
Probeer niet op een of andere
wijze iets aan het product te
veranderen.

Voordat u accessoires of
hulpstukken vervangt, die bij
gebruik bewegen, moet het
product zijn uvitgeschakeld
en van het elektriciteitsnet
ontkoppeld zijn.

Elektrische veiligheid

Trek het aansluitsnoer altijd
aan de netstekker uit het
stopcontact en nietaan het
aansluitsnoer zelf.

Zetgeen meubels of andere
Zware voorwerpen op het
aansluitsnoer en let erop dat
het snoer niet geknikt wordt,
in het bijzonder niet bijde
netstekker.

Leg het aansluitsnoer om
beschadigingen te vermijden
niet op hete plaatsen of over
scherpe plaatsen en kanten.
Gebruik geen
adapterstekkers of
verlengsnoeren die niet
voldoen aan de geldende
veiligheidsnormenen
verander evenmin iets aan het
aansluitsnoer!
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Als het aansluitsnoer is
beschadigd, moet dit,

om gevaar te voorkomen,
worden vervangen door de
fabrikant, zijn klantenservice
of een vergelijkbaar
gekwalificeerd persoon.
Leg nooitknopenin het
aansluitsnoer en bindt het niet
samen met andere kabels.
Het aansluitsnoer moet zo
worden neergelegd dat
niemand erop kan stappen of
erdoor gehinderd wordt. Er
bestaat gevaar voor letsel.
Reparaties zijn vereist als

het product beschadigdiis,
vloeistoffen of voorwerpen
in het binnenste van de
behuizing terecht zijn
gekomen, hetin de regen
heeft gestaan of aan vocht
blootgesteld is geweest of
als het niet goed werkt of
gevallenis.

Als er sprake is van
rookontwikkeling of als u
ongewone geluiden of
geuren vaststelt, trek dan
direct de netstekker van het
product uit het stopcontact. In
dergelijke gevallen mag het
product niet langer gebruikt
worden totdat het door een
vakman is gecontroleerd.



Laat alle reparaties alleen door
de fabrikant, zijn klantendienst
of door een vergelijkbaar
gekwalificeerd persoon
uitvoeren.

Open de behuizing van het
product nooit.

Gebruik het product niet
meer als het product of de
accessoires beschadigd zijn.

A WAARSCHUWING! Let erop

dat:

- Ergeendirecte
warmtebronnen (bijv.de
verwarming) op het product
inwerken;

- Het product niet in direct
zonlicht of sterk kunstlicht
staat;

- Contact met spatwater,
waterdruppels en
agressieve vloeistoffen
vermeden wordt;

- Het product nietin de nabij-
heid van water wordt ge-
bruikt: in het bijzonder mag
het product nooit in water
ondergedompeld worden.
Plaats geen met vioeistof
gevulde voorwerpen zoals
vazen en open drankcon-
tainers op of in de nabijheid
van het product;

- Zetgeen objecten metopen
vlammen [bijv. brandende
kaarsen] op of in de nabijheid
van het product;

- Ergeenvreemde
voorwerpen in het product
binnendringen;

- Het product nietaante
heftige trillingen en vibraties
wordt blootgesteld.

- Het product niet wordt
blootgesteld aan sterke
temperatuurschommelingen
omdatanders vochtuitde
luchtkan condenseren en
tot kortsluiting kan leiden. Is
het product toch aan sterke
temperatuurschommelingen
blootgesteld geweest,
wacht dan met
ingebruikname (ca. 2 uur)
totdat het product de
omgevingstemperatuur
heeft aangenomen.

Bediening

A\ VOORZICHTIG! Gevaar voor
letsel!
Gebruik alleende
meegeleverde accessoires.
Houd lange haren, stropdassen
enlosse kledingstukken uitde
buurt van het product, omdat
deze vastgegrepen kunnen
worden.

NL/BE 55



Het product moet onder zonder onderbreking.

toezicht blijven zolang het Daarna moet het product
op het elektriciteitsnet is uitgeschakeld blijven, totdat
aangesloten. het tot ruimtetemperatuur is
Zet het product niet neer op afgekoeld.

hete oppervlakken [gashaard,

Schoonmaken en opbergen
elektrische kachel, oven, etc.). pRee

Gebruik het product op een AWAARSCHIUWING! Gevaar
viakke. stabiele. schone en voor letsel! Als het product
drog e, onder gr’on q nietonder toezicht staat
Schakel het productalleenin (zjowel atls Ujdens r!“?“.‘ age,
als de kloppers of deeghaken emontage enreiniging,
correct geplaatst en goed moet de stekker steeds uit
vastgeKlikt zijn het stopcontact worden

: getrokken.

Voordat u de netstekker op
het stroomnet aansluit: Breng
de aan-/uitschakelaarin de

Dompel het product
nooit onder in water of
andere vloeistoffen. Houd

stand 0. het product nooit onder

A\ OPGELET! Risico op schade stro%end water.
ailln(;le:(rmd“‘:t! ( doohak Trek de netstekker nooit
PiS he opper:;,o heef_:].a eN  aanhetaansluitsnoer uit het
slechts zwaar of geheel niet stopcontact.

draaien: Schakel het product

Bescherm het product, het
direct uit. Trek de stekker uit ' procu

aansluitsnoer en de netstekker

gitnsttrz?ece?rggd. tegen stof, direct zonlicht,

: waterdruppels en opspattend
letsin de bak de beweging water. PP PP
Ialokkeeét | . Berg het product op een

etk\lloe se tef g“a' IS hak droge, koele plaats op, zodat
De OPpeIS O | eeghaken het beschermd is tegen vocht
correct zijn geplaatst en het zich buiten bereik van

Het productis bedoeld
voor een gebruiksduur
van maximaal 10 minuten

kinderen bevindt.
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® Bescherm het product 2. Controleer of alle onderdelen

. aanwezig zijn en of de beschrijving
tegen hitte. Zet het prOdUCt van het meegeleverde volledigis (zie

niet neer in de buurt “Leveringsomvang”).
vanopen vlammen of 3. Controleer of het producten alle
onderdelenin goede staat zijn. Mochtu een
warmtebronnen zoals kachels beschadiging of een defect vaststellen,
of Verwarmingsapparatuur, gebruik het product dan niet, maar gate
werk zoals beschreven in het hoofdstuk
@ Ingebruikname “Garantie”.

. . 4. Maak voor het eerste gebruik alle
® Product uitpakken en grondig onderdelen van het product schoon zoals

reinigen datin het hoofdstuk “Schoonmaken” staat
1. Haal het product uit de verpakking. beschreven.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en

beschermfolie.

® Toepassing
@® Overzicht van de functies
(Afb.C,D)

Werkgereedschap | Snelheid | Voorbeeld van eentoepassing | Tips

Kloppers Ttot2 = Aanhetbeginvanhet = Max.hoeveelheid
mixproces roerdeeqg:500g
= Meel, suiker of andere = Max. gebruiksduur:
% @ drogeingrediénten mengen 10 minuten
\® 2tot3 = Boterensuiker dooroeren | - 2/."“' g?ilvgelheld:
\Q = Roerdeegroeren ies bijceinere
hoeveelheden een
4tot5 = Eiwit/slagroom opkloppen kleinere mixbak, zodat
TURBO het roergereedschap

minimaal1cm diep in het
te mixen voedsel zit.

0 Drukop TURBO[2],om
vanuit elke snelheid
kortdurend naar de
hoogste snelheid te
schakelen.
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Werkgereedschap | Snelheid | Voorbeeld van eentoepassing | Tips
Deeghaken Ttot2 = Aanhetbeginvanhet = Max.hoeveelheid
kneedproces gistdeeq:500g
@ @} = Meel, suiker of andere = Max. gebruiksduur:
droge ingrediénten mengen 10 minuten
\[l§ = Gistdeegkneden O Min.hoeveelheid:
\g 2tot3 ® Zanddeegkneden Kies bijkleinere
hoeveelheden een
3tot4 = Gehaktmengsel kneden kleinere mixbak, zodat
hetroergereedschap
minimaal1cm diep in het
te mixen voedsel zit.

Kloppers/deeghaken plaatsen/
verwijderen

(Afb.B)

Kloppers/deeghaken plaatsen

Steek de kloppers[10] of de deeghaken
met de markeringsring|11|in de grotere
opening|7dl.

Steek de resterende kloppers|10|of de
deeghaken[12]in de kleinere opening [7b]
Beide kloppers-deeghaken moeten goed
vastklikken.

Kloppers/deeghaken verwijderen

1.
2.
3.

58

Zet de aan-/uitschakelaar| 3 |in de stand 0.
Trek de netstekker | 8 | uit het stopcontact.
Druk de uitwerptoets| 4 |volledig naar
onderen. De kloppers[10]/deeghaken
vallen eruit.

Roeren/kneden

INFO:

Voordat u de netstekker[ 8 ]in het
stopcontact steekt: Zetde aan-/
uitschakelaar| 3 |in de stand 0.

Voor korte pauzes: Schakel het product uit.
Zethet product op de plaatsingszijde @
Reinig het product direct na gebruik.

Steek de kloppers[10of de deeghaken
inhet voedsel.

Inschakelen: Zet de aan-/uitschakelaar| 3 |in
destandl.
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3. Selecteer het gewenste snelheidsniveau
overeenkomstig de consistentie van de te
mixen levensmiddelen.

4. Uitschakelen: Zet de aan-/uitschakelaar[3 |in
destand 0.

5. Trek de netstekker| 8 |uit het stopcontact.

6. Neem de kloppers|10]of de deeghaken
uitde levensmiddelen en houdtdeze
boven een kom of een gootsteen.

7. Neem de kloppers[10]of de deeghaken
uit het product (zie “Kloppers/deeghaken
plaatsen/verwijderen”).

@ Recepten

@® Overzicht

Recept Porties | Bereidingstijd
viochten .
gi(:tv?ecchte 4 150 min
Eenvoudige .
biscuittaa?t 4 70min
Meringues 4 135 min
Er'gg‘;”'kwa’k' 4 3min30s
Yohgurt-dressing | 4 5min
Chocolade-creme |4 45 min
Mayonaise 4 4min
Crépes 4 70 min
Pizzadeeg 4 90 min tot 120 min
Peren tarte-tatin 4 145 min




@ Gevlochten gistviecht

leetlepels | Melk

@ 150 min |=| x4 |2 Eieren
Ingrediénten I1theelepels | Bakpoeder
3509 Bloem 1509 Bloem
1theelepels Zout - Boten [voor invetten van de vorm)
509 Suiker - Poedersuiker [voor bestrooien)
659 Boter [gesmolten) - Bakpapier
1pakjes Gist (gedroogd)
of of Bereiding
'/,dobbelsteen | Gist [vers) 1. Verwarm de oven voor op +160 °C.
200 ml Melk (lauwwarm] 2. Doede bote'r met ge suiker, vanillesuiker,
- melk ende eierenin een kom.
409 Eigeel 3. Roerhetdeegmetde kloppers|10|door.
- Suiker [grof] 4. Mengde bakpoeder met het meel. Voeg
- Bakpapier het droge mengsel toe aan hetdeeg.

Bereiding

2.
3.

Meng het meel met het zout en de suiker in
een kom. Voeg de botertoe.

Kneed het deeg met de deeghaken|12].
Brokkel de verse gist of strooi de droge gist
over het deeg. Voeg de melk toe.

Kneed het deeg met de deeghaken .
Dek het deeg af. Laathet deeg ca.1uurlang
op een warme plaats gisten.

Kneed het deeg met de handen. Deel het
deegin 3 even grote stukken op.

Vorm 3 even dikke strengen.

Vlecht een vlecht uit de 3 strengen.

Leg de vlecht op een met bakpapier
bedekte bakplaat.

Bestrijk de vlecht met eigeel. Bestrooi de
vlecht met grove suiker.

Bak de gevochten gistvlecht ca. 30 minuten
lang op de middelste ovenpositie bij +160 °C.

@ Eenvoudige biscuittaart

(® 70min o X 4
Ingrediénten

100g Boter [gesmolten)

1009 Suiker

2 pakjes Vanillesuiker

5. Verwerk het mengsel met de kloppers
toteenglad deeg.

6. Vetdetaartvorminmetboter.

7. Giethetdeegin de taartvorm.

8. Bakde taart ca. 40 minuten lang bij+160 °C.

9. Nahet bakken: Haal de taartvorm uit de
oven. Laat de taart ca. 5 minuten afkoelen.

10. Keer de taartvorm om. Bestrooi de taart met
wat poedersuiker.

@® Meringues
(© 135min ;x4
Ingrediénten

3 Eiwit
2009 Suiker

- Spuitzak

- Bakpapier

Bereiding

1. Verwarmde oven voor op +120 °C.

2. Klop het eiwit op met de kloppers|[10].

3. Voeg geleidelijk de suiker toe tot de
eiwitten stijf zijn.

4. Bedek de bakplaat met bakpapier.

Giet hetmengselin de spuitzak.

6. Spuithetmengselin de gewenste vorm op
het bakpapier.

o1
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7. Afhankelijk van de grootte en vormvan
de gespoten vormen: Laat hetmengsel
ca. 80 tot 100 minuten in de oven drogen.

@® Citroen-kwark-créme

G} 3min30s |=| x4
Ingrediénten

2 Eieren

2509 Kwark

100g Suiker

2theelepels | Citroenschil (bio)

1eetlepels Vanillesuiker

2eetlepels | Citroensap

- Chocoladerasp

Bereiding

1. Scheid van beide eieren het eigeel van het
eiwit.

2. Gebruik de kloppers|10jom het eigeel met
kwark, suiker, citroenrasp en vanillesuiker
schuimig op te kloppen.

3. Gebruik de kloppers|10/om het eiwit met
het citroensap stijf op te kloppen. Spatel het
mengsel door de creme.

4. Gietde citroencreme in goed gekoelde
glazen of dessertkommen.

5. Bestrooide citroencreme met chocoladerasp.

6. Koelde citroencreme voor het serveren.

@ Yohgurt-dressing

@ 5min ﬁ x4
Ingrediénten
1509 Naturel yoghurt
3eetlepels Witte wijnazijn
3eetlepels Zonnebloemolie
1tot 2theelepels | Mosterd
1snufie Zout
1snufie Suiker
- Knoflook/bieslook/
gemengde kruiden
(fiingehakt)
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Bereiding

1. Gietdeyoghurtineenkom.

2. Voegazijn, olie, mosterd, zout en suiker toe.

3. Roerdedressing met de kloppers|10jtoe.

4. Breng de dressing met knoflook, bieslook of
gemengde kruiden op smaak.

@® Chocolade-créme

© 45min - x4
Ingrediénten

3509
2009

/2 Vanillestokije (pulp)
- Verse vruchten

Slagroom

Pure chocolade (> 60 % cacao)

Bereiding

1. Breng de slagroom aan de kook.

2. Brokkel de chocolade in de slagroomen
smelt deze langzaam bij een lage hittestand.

3. Krab de pulp uit een half vanillestokje. Roer
de pulp door hetmengsel.

4. Zethetmengselin de koelkast. Laat het
mengsel volledig afkoelen en hard worden.

5. Voor hetserveren:Roer hetmengsel metde
kloppers[10]tot een créme.

6. Serveerde chocoladecreme metverse
vruchten.

@® Mayonaise

@ 4min ﬂ x4
Ingrediénten

1 Eigeel

159 Milde azijn of citroensap

250 ml Neutrale plantenolie [bijv. raapolie]
- Zout [naar wens)

- Peper [naar wens)

Bereiding

1. Giethet eigeel en het azijn/citroensapin
een maatbeker.

2. Houddekloppers|10/loodrechtinde
maatbeker. Schakel het productin.



3. Houd TURBO|2 |ingedrukt. Giet de olie
in een gelijkmatig dunne straal langzaam
(binnen ca. 2,5 minuten) toe, zodat de olie
zichmet de andere ingrediénten verbindt.
4. Breng de mayonaise met zout en peper op
smaak.

- Gehalveerde bananen en chocoladesaus
— Confituren, gelei, pruimenjam, compote

— Versfruit

- Roomijs

@ Pizzadeeg

® Crépes @ 90 min tot120 min |=|x4
(© 70min o x Ingrediénten
Ingrediénten 2509 Tarwemeel

125g Bloem 3/,theelepel Zout

509 Suiker '/,dobbelsteen | Gist [vers)

1/,pakjes | Vanillesuiker '/2theelepel Suiker

Isnufie Zout 120 ml Water (warm)

1 Ei - Meel (voor kneden en itrollen)

200 ml Vetarme melk

50 ml Water Bereiding

- 1. Menghetmeel enzoutin eenroerkom. Druk
B !\leutrale plantenolie [voor het in hetmidden een verdiepingin.
invetten van de pan] 2. Pletde gist en de suiker met een vork

Bereldi inhet water. Roer om, totdat alles goed

ereiding

1. Meng hetmeel, suiker, vanillesuiker en zout
in een roerkom. Druk in het midden een
verdiepingin.

2. Gietheteiin de verdieping.

3. Klop vanuit het midden uit metde

klopper|10/met een snelheidsniveau1tot 2.

4. Voer geleidelijk melk en water bij het
mengsel.

5. Alsereen glad deeg is ontstaan: Schakel
naar het snelheidsniveau 3 tot 4.

6. Laathetdeeg ca.luurrusten.

7. Roerhet deeg krachtig door en controleer
de consistentie. De consistentie van het
deeg moetlijken op koffieroom.

8. Verhit een grote gecoate braadpan met
vlakke rand en vet de pan met wat olie in.

9. Gieteendeelvanhet deegin de pan.Bak
dunne crépes ca. 30 seconden lang aan
beide zijden.

10. Vulde crépes met zoeten vullingen, bijv.:
— Suiker, kaneel en suiker
— Appelmoes
- Noten-nougat-creme

is opgelost. Giet het mengselin de
verdieping.

3. Roermet de deeghaken|12|op niveaultot 2,
totdat zich grote deegklompen hebben
gevormd.

4. Kneed met de hand verder, totdat het deeg
gladis.

5. Vormhetdeeg toteen bal enlaathet deeg
afgedekt op een warme plaats rijzen,
totdat het deeg zich qua formaat heeft
verdubbeld.

6. Kneed hetdeeg opnieuw door.

7. Rolhetdeeg uitenbeleg het deeg zoals
gewenst.

@ Peren tarte-tatin
(O 145min - x4

Ingrediénten voor het deeg

2009 Tarwemeel
Isnufie Zout
100g Boter (koud)
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3theelepels

Fijne suiker

4 eetlepels

Water (koud)

Gedroogde erwten of rijst (voor
blind bakken]

- Bakpapier
Ingrediénten voor amandelboter
1009 Boter (gesmolten)
1009 Suiker
2 Eieren (kamertemperatuur)
1009 Amandelen (gemalen)
- Rijpe peren (voor garnering)
Bereiding
Taartbodem:

2.

o1

Doe alle ingrediénten voor het deegin een
roerkom

Roer met de deeghaken|12|op niveau

2tot 3, totdat zich grote deegklompen
hebben gevormd.

Kneed het deeg snel met de hand toteen
bal. Rol het deeg met wat meel tussen

2 bladen bakpapier uit.

Bedek eeningevette taartvorm met het
deeg. Snijd de uitstekende rand af.

Zet de taart ca. 30 minuten in de koelkast.
Steek de deegbodem meerdere malen
meteen vorkin.

Leg een stuk bakpapier op hetdeeg. Vulde
vorm met gedroogde erwten of rijst om het
deeg te verzwaren.

Bak de taart ca. 15 minuten lang bij +120 °C.
Verwijder de erwten/rijst en bak de taart
nogmaals 10 tot 15 minuten.

Amandelmengsel:
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Meng de boter, de suiker en de eieren met
dekloppers . Verhoog de snelheid tot
snelheidsniveau 5.

Verlaag de snelheid tot snelheidsniveau 3.
Roer de amandelen erdoor.

Giet hetamandelmengel op de afgekoelde
taartbodem.
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5.

Schil de peren, verwijder het klokhuis en
snijd de perenin plakken. Leg de peren op
hetamandelmengsel.

Bij +170 °C ca. 35 minuten lang bakken.

@® Schoonmaken
/\ GEVAAR!Kans op elektrische schokken!

Voor het schoonmaken: Trek altijd de
netstekker| 8 |uit het stopcontact.

Dompel de elektrische onderdelen van

het product nooit onder in water of andere
vloeistoffen. Houd het product nooit onder
stromend water.

Laat geen water of andere vioeistoffen

in het binnenste van de handmixer
terechtkomen.

/\ OPGELET!Risico op schade aan het product!

= Gebruik geen schurende, agressieve
schoonmaakmiddelen of harde borstels.

@ INFO:

O Reinig het product direct na gebruik. Als
etensresten aangekoekt zijn, zijn ze niet
meer zo gemakkelijk te verwijderen.

® Dekloppers[10/en deeghaken[12zijn
vaatwasserbestendig tot +70 °C.

Onderdeel Reinigingsmethode
Handmixer[5] | O Veegde behuizing af
met een vochtige doek.
1 Doeindiennodig
een beetje zacht
schoonmaakmiddel
op de doek. Wisde
behuizing vervolgens
af meteen vochtige
doek zonder
schoonmaakmiddel.
[ Droog de behuizing
goed af.

[ Laat geenwater of
andere vloeistoffenin
het binnenste van het
product terechtkomen.




Onderdeel Reinigingsmethode

Kloppers 1 Maak schoononder

Deeghaken warm water meteen
mild reinigingsmiddel
reinigen.

O Spoelaf metschoon
water.

0 Alsalternatief:
Schoonmakeninde
vaatwasser.

[0 Laatalle onderdelen
volledig drogen.

@® Opbergen
1 Maak het product schoon voorhetop te
bergen.

1 Bewaar het product als het niet wordt
gebruiktin de originele verpakking.

1 Bewaarhet product op een droge plaats
buiten het bereik van kinderen.

@ Afvoer

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.

&by verpakkingsmaterialen voor de
afvalscheidingin acht. Deze zijn
gemarkeerd met de afkortingen (a) en
een ciffers (b) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen/20-22:
papier en vezelplaten/80-98:
composietmaterialen.

N Neem de aanduiding vande
b

Product:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTIGE

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

Het product, en de verpakkingsmaterialen
kunnen worden gerecycled en zijn onderhevig
aan een uitgebreide verantwoordelijkheid van
de fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig

de aangegeven Info-tri [informatie over
afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.

Informatie over de mogelijkheden
om het uitgediende product na
gebruik te verwijderen, verstrekt uw
gemeentelijke overheid.

wh

Gooi het afgedankte product omwille
E van het milieu niet weg via het huisvuil,
=== maar geef het af bij het daarvoor

bestemde depot of het gemeentelijke

milieupark. Over afgifteplaatsen en

hun openingstijden kunt u zich bij uw

aangewezen instantie informeren.

@ Garantie

Het product werd volgens strenge
kwaliteitsrichtlijnen gemaakt en voor de
uitlevering zorgvuldig gecontroleerd. In
geval van materiaal- of fabricagefouten hebt
utegenover de verkoper van het product
wettelijke rechten. Uw wettelijke rechten
worden op geen enkele manier door onze
hieronder vermelde garantie beperkt.

De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar
vanaf aankoopdatum. De garantieperiode
gaat in op de datum van aankoop. Bewaar het
originele bewijs van aankoop op een veilige
plek aangezien dit document nodig is als
bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds op
het moment van aankoop aanwezig zijn, moeten
meteen na het uitpakken van het product
worden gemeld.
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Mocht het product binnen 3jaar na
aankoopdatum een materiaal- of fabricagefout
vertonen, zullen wij het — naar onze keuze —
gratis voor u repareren of vervangen.

De garantieperiode wordt door een
plaatsgevonden garantieverlening niet
verlengd. Dit geldt ook voor vervangen en
gerepareerde onderdelen.

Deze garantie vervalt als het product
werd beschadigd of onjuist is gebruikt of
onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten
af. Deze garantie dekt geen productonderdelen
die aan normale slijtage onderhevig zijn

en daarom als verbruiksartikelen worden
beschouwd (bv. batterijen, oplaadbare
batterijen, slangen, inktpatronen), noch dekt

zij schade aan breekbare onderdelen, bv.
schakelaars of onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

@ Afwikkelingin geval van garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie te
waarborgen dient u de volgende instructiesin
achtte nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassalbbon en
het artikelnummer (AN 478762_2410) als bewijs
van aankoop bijde hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op hettitelblad van uw
handleiding (linksonder] of als sticker op de
achter- of onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch
of per e-mail contact met de onderstaande
service-afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kuntu dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
hettijdstip van optreden voor u franco aan hetu
meegedeelde servicepunt verzenden.
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@® Service

@D

Cce

Service Nederland

Tel: 08000225537

E-Mail: owim@lidl.nl
Service Belgié

Tel. 08007101

Tel: 80023970 (Luxemburg])
E-Mail: owim@lidl.oe
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Wykaz uzytych piktogramow i symboli

NIEBEZPIECZENSTWO! — Wskazuje
niebezpieczenstwo o wysokim
stopniu ryzyka, ktore, jesli sie go

nie uniknie, spowoduje $mier¢ lub
powazne obrazenia [np. uduszenie)

o

Prad przemienny/napiecie
przemienne

OSTRZEZENIE! — Wskazuje
niebezpieczenstwo o srednim
stopniu ryzyka, ktore, jesli sie go nie
uniknie, moze spowodowac $mierc
lub powazne obrazenia (np. ryzyko
porazenia pragdem)

Hz

Herc (czestotliwo$c sieciowa)

Wat

OSTROZNIE! - Wskazuje
niebezpieczenstwo o niskim stopniu
ryzyka, ktore, jesli sie go nie uniknie,
moze spowodowac niewielkie lub
umiarkowane obrazenia [np. ryzyko
poparzenia)

Produkt stosowac tylko w
pomieszczeniach suchych.

UWAGA! - Ostrzega przed

mozliwymi szkodami materialnymi (np.

ryzyko zwarcia)

Niebezpieczenstwo —ryzyko
porazenia prgdem!

eob b | b | P

INFO: Ten symbol ze stowem ,Info”
zawiera dalsze uzyteczne informacje.

Symbol dla produktu z klasa
ochronnoscill

<]

Bezpieczna zywnosc
Ten produkt nie ma negatywnego
wptywu na smak lub zapach.

Do wigkszego otworu

e )

Ubijaki|10] oraz haki do wyrabiania
ciasta|12|nadaja sie do myciaw
zZmywarce.

Do mniejszego otworu

N
m

Znak CE potwierdza zgodnos¢
z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

= =Er T

Instrukcje bezpieczenstwa
Instrukcje
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MIKSER RECZNY

® Wstep

Gratulujemy Panstwu zakupu nowego produktu.

Tym samym zdecydowali sig Paristwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czescia tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazowki dotyczace bezpieczenstwa,
uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym
uzyciem produktu nalezy zapoznac sie ze
wszystkimi wskazowkami dotyczacymi
obstugiibezpieczenstwa. Uzywac produktu
wylacznie zgodnie zjego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotaczy¢ do
niego cata jego dokumentacje.

@® Uzywac zgodnie z przeznaczeniem

= Produkt stuzy do mieszaniai ugniatania
ciasta, miksowania ptynéw oraz ubijania
$mietany. Nie uzywac produktu do zadnych
innych celéw.

= Produktjest przeznaczony do uzytku
wylacznie w prywatnych gospodarstwach
domowych, a nie do celow komercyjnych.

= Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody wynikte z niewtasciwego
uzytkowania.

@ Zakres dostawy

Po rozpakowaniu produktu nalezy sprawdzic,
czy dostawa jest kompletna i czy wszystkie
czescisa w dobrym stanie. Przed uzyciem
usungc¢ wszystkie materiaty pakunkowe.

Mikser reczny
Ubijaki
Haki do wyrabiania ciasta

1
2
2
1 Krotkainstrukcja

@® Wykaz czesci
(Rys. A)

Rekojesc¢

Przycisk TURBO

Przetacznik zasilania i regulator predkosci
(56 pozioméw])

Przycisk odtaczania

Mikser reczny

Otwory wentylacyjne

Otwory do mocowania ubijakéw i hakow
do wyrabiania ciasta

[8] Kabel zasilania z wtyczka sieciowa

[9] Bok podstawy z otworami wentylacyjnymi

(Rys.B)
[7a] Wigkszy otwor
[7b| Mniejszy otwor
[Rys.C)

110] Ubsijaki
Znacznik pierscieniowy

[o]r]=]

4]
15|
16
7]

[©

1

[Rys.D]
Haki do wyrabiania ciasta

@ Dane techniczne

Numer modelu:
— zwtyczka VDE: HGI3092A

HGI13092B
HGI13092C

Napiecie wejsciowe *: 220-240V~,
50-60 Hz

Pobormocy: 300W

Klasa ochronnosci: /5]

Maks. czas pracy ciggtej (KB): | 10 minut

Maks. obcigzenie: Ciasto cigzkie
do 500 g maki

*  Maksymalny czas ciggtej pracy tego produktu wynosi 10 minut. Czas pracy ciggtej okresla, jak
diugo produkt moze pracowac bez przegrzania i uszkodzenia silnika. Po uptywie czasu pracy
ciggtej produkt musi by¢ wytgczony az do catkowitego ostygniecia silnika.
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Ogolne instrukcje
bezpieczenstwa

A

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE!
PRZEKAZUJAC PRODUKT
INNYM OSOBOM, NALEZY
DOLACZYC DO NIEGO PEENA
DOKUMENTACIJE!

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukciji obstugi nie sg objete
gwarancjg! Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
wystgpienia szkdd wtornych! Nie
bierzemy odpowiedzialnosciza
uszkodzenia mienia lub obrazenia
Ciata, powstate w wyniku
niewtasciwego uzytkowania

lub nieprzestrzegania instrukcji
bezpieczenstwal

Dzieciiosoby z ograniczeniami

/\ OSTRZEZENIE!
ZAGROZENIE WYPADKIEM
NIEBEZPIECZENSTWO UTRATY
ZYCIA DLANIEMOWILATI
MALYCH DZIECI!
Nie zostawiac dzieci
bez nadzoru w poblizu
materiatdw pakunkowych.
Materiaty pakunkowe groza
zadtawieniem.
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Dzieci czesto nie sg w stanie
oceni¢ zwigzanych ztym
niebezpieczenstw. Zawsze
trzymac dzieci z dalaod
materiatow pakunkowych.
Ten produkt nie jest przeznaczony
do uzytku przez dzieci.
Produktijego kabel zasilania
nalezy przechowywac z dala
od dzieci.

Dzieci nie moga bawic sie
produktem.

Ten produkt moze byc¢
uzywany przez osoby o
ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej

lub umystowej albo bez
doswiadczeniai/lub wiedzy
pod warunkiem, ze beda
nadzorowane lub zostang
poinstruowane odnosnie
bezpiecznego korzystania

Z urzadzeniai zrozumiejg
wynikajgce z tego zagrozenia.

Uzywac zgodnie z

przeznaczeniem

A\ OSTRZEZENIE! Niewtasciwe
uzytkowanie moze prowadzi¢
do obrazen.
Z produktu nalezy korzystac
wytacznie zgodnie z
niniejszg instrukcja. Nigdy nie
probowac modyfikowac
produktu w zaden sposob.



Przed wymiang akcesoriow
lub zblizeniem sie do czesci
bedacych w ruchu produkt
musi by¢ wytgczony i
odtaczony od zasilania.

Bezpieczenstwo elektryczne

Kabel zasilania chwytac za
wtyczke i nie ciggngc za sam
kabel zasilania.

Na kablu zasilania nie stawia¢
mebli aniinnych cigzkich
przedmiotow i upewniac sie,
Zenie jest zagiety, zwtaszcza
przy wtyczce sieciowej.

W celu unikniecia uszkodzenia
kabla zasilania nie nalezy
prowadzi¢ nad gorgcymi

lub ostrymi miejscami albo
krawedziami.

Nie uzywac przejsciowek
ani przedtuzaczy, ktore nie sg
zgodne z obowigzujgcymi
normami bezpieczenstwai
nie pasuja do kabla zasilania!
Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, to musi

by¢ wymieniony przez
producenta, jego serwis
klienta lub osobe o
podobnych kwalifikacjach,
aby unikna¢ zagrozen.

Nigdy nie robic¢ wezta na
kablu zasilania i nie wigza¢ go
razem z innymi kablami.

Kabel zasilania nalezy uktadac
w taki sposob, aby niktna
niego nie nadepnat ani aby
nie byt zastoniety. Istnieje
ryzyko obrazen.

Naprawa jest konieczna
wtedy, gdy produkt zostat
uszkodzony,do wnetrza
obudowy dostat sie ptyn
lub przedmioty, jesli byt
wystawiony na dziatanie
deszczu lub wilgoci, jesli nie
dziata prawidtowo lub jesli
zostat upuszczony.

W przypadku zauwazenia
dymu, nietypowych
odgtoséw lub zapachow
nalezy natychmiast wyjac
wtyczke sieciowa produktu
z gniazdka sieciowego.

W takich przypadkach
produkt nie moze by¢
uzywany, dopoki nie
zostanie sprawdzony przez
specijaliste.

Wszelkie naprawy zlecac¢
wytgcznie producentowi,
jego serwisowiklienta

lub osobie o podobnych
kwalifikacjach.

Nigdy nie otwiera¢ obudowy
produktu.

Zaprzestac uzywania
produktu, jesli produkt lub
akcesoria sg uszkodzone.
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A\ OSTRZEZENIE! Upewniaé sie, ze:

- Zadne bezposrednie zrodta
ciepta [np. ogrzewanie] nie
ma wptywu na produkt;

- Na produkt nie pada
bezposrednie $wiatto
stoneczne ani silne sztuczne
$wiatto;

- Nie makontaktu z

bryzgami, kapigcg wodgi
agresywnymi cieczami;

- Produkt nie jest eksploato-
wany w poblizu wody; w
szczegolnosci nie wolno go
zanurzac. Na produkcie lub
w poblizu nie ma zadnych
przedmiotow wypetnio-
nych ptynami [np. wazonow
lub napojow];

- Na produkcie lub w jego
poblizu nie znajduja sie
Zadne otwarte zrodta ognia
(np. ptonace $wiece);

- Zadne ciata obce nie
wpadty do srodka;

- Produkt nie jest narazony na
nadmierne wstrzasy i wibra-
cje.

- Produkt nie jest narazony na
silne wahania temperatury,
poniewaz w przeciwnym
razie wilgo¢ z powietrza
moze sie skraplaci
prowadzi¢ do zwar¢
elektrycznych. Jesli jednak

produkt byt narazony na
silne wahania temperatury,
to przed uruchomieniem
nalezy odczekac (okoto

2 godziny), az osiggnie
temperature otoczenia.

Obstuga
A\ OSTROZNIE! Ryzyko obrazen!

Do eksploatacji nalezy uzywac
wytacznie akcesoriow
wchodzacych w zakres dostawy.
Diugie wiosy, krawaty iluzne
ubraniatrzymac z dala od
produktu, poniewaz moga sie
zaplatac.

Nie pozostawiac produktu
bez nadzoru po podtgczeniu
do sieci zasilajacej.

Nie stawiac produktu na
gorgcych powierzchniach
(np. kuchenkach gazowych

i elektrycznych lub
piekarnikach). Produkt uzywac
na ptaskiej, stabilnej, czystej i
suchej powierzchni.

Produkt wigczac tylko

wtedy, gdy ubijakilub

haki do wyrabiania ciasta

sq prawidtowo wtozone i
starannie zablokowane.

Przed podtaczeniem wtyczki
sieciowej do zasilania:
Przetacznik zasilania ustawi¢ w
pozyciji0.



A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia

produktu!

= Jesli ubijaki lub haki do

wyrabiania ciasta obracajg

sie ztrudem lub wcale:

Natychmiast wytaczy¢

produkt. Wtyczke sieciows

wyjac z gniazdka sieciowego.

Sprawdzi¢, czy:

— Cos$ nie blokuje ruchuw
pojemniku

—Potrawa nie jest zbyt twarda

- Ubijaki lub hakido
wyrabiania ciasta s wiozone
prawidtowo

Produkt przeznaczony jest do

dziatania maksymalnie 10 minut

bez przerwy. Nastepnie

produkt nalezy wytgczyc,

az ostygnie do temperatury

pokojowej.

Czyszczenie i przechowywanie

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
obrazen! Przed montazem,
demontazem, czyszczeniem
lub w przypadku braku
nadzoru odtgczac urzagdzenie
od sieci elektrycznej.

® Nie zanurzac¢ produktu

W wodzie ani winnych
cieczach. Nigdy nie trzymac
produktu pod biezgcg woda.

= Nie odtgczac wtyczki

sieciowej od gniazdka
sieciowego ciggngc za kabel
zasilania.

Chroni¢ produkt, kabel
zasilajgcy i wtyczke sieciowa
przed kurzem, bezposrednim
dziataniem promieni
stonecznych oraz kapigcyi
rozpryskujgca sie woda.
Produkt przechowywac w
chtodnym, suchym miejscu,

z dala od wilgociipoza
zasiegiem dzieci.

Chroni¢ produkt przed
wysoka temperatura. Nie
umieszczac produktu w
poblizu otwartego ognia ani
zrodet ciepta, takich jak piece
lub grzejniki.

@® Uruchomienie
@® Rozpakowanieidoktadne

1.

czyszczenie produktu

Wyijac¢ produkt z opakowania. Usung¢
wszystkie materiaty opakowaniowe i folie
ochronne.

Sprawdzic¢, czy sg wszystkie czesciiczy
opisany zakres dostawy jest kompletny
(patrz akapit ,,Zakres dostawy”).
Sprawdzic, czy produktiwszystkie czesci
sg w dobrym stanie. W razie zauwazenia
jakichkolwiek uszkodzen lub defektow nie
uzywac produktu, ale postepowac zgodnie
Z opisem w rozdziale ,Gwarancja”.

Przed pierwszym uzyciem wyczyscic¢
wszystkie czesci produktu zgodnie z
opisem w akapicie ,Czyszczenie”.
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@® Uzytkowanie
@ Przeglad funkciji
(Rys.C,D)

Narzedzie pracy |Predkos¢ | Przykiad stosowania

Rady

Ubijaki 1do2 = Poczatek procesu = Maksymalnailo$¢ ciasta: 500 g
miksowania = Maks. czas pracy: 10 minut
= Miksowanie maki,cukru | I Min.ilo$¢: W przypadku matej
% @ lub innych produktow iloscinalezy wybra¢ wezsze
E— suchych naczynie do mieszania, aby

= Mieszanie ciasta

\§ 2do3 = Ucieranie masta i cukru

narzedzia mieszajgce byty
zanurzone w mieszance na
gtebokosc¢ co najmniejicm.

TURBO $mietany

4do5 = Ubijanie napiang biatka/ | 1 Nacisna¢ przycisk TURBO[2],

aby chwilowo przetaczy¢
sie zdowolnej predkoscina
najwyzsza.

Hakido 1do2 B Poczatek procesu
wyrabiania zagniatania
ciasta m  Miksowanie maki,

@ @ suchych

= Zagniatanie ciasta

= Maksymalnailos¢ ciasta
drozdzowego: 5009
cukru | ® Maks. czas pracy:10 minut

lub innych produktow 0 Min.ilo$¢: W przypadku matej

ilosci nalezy wybra¢ wezsze
naczynie do mieszania, aby

\77\ drozdzowego narzedzia mieszajgce byty
\% 2do3 = Zagniatanie ciasta zz:mkl)rzclzng'w m|e§zanﬁ na
kruchego gtebokos¢ co najmniej1cm.
3do4 = Zagniatanie mieszanki
migsa mielonego

® Wiladanie/wyjmowanie ubijakéw/ Wyjmowanie ubijakéw/hakéw do wyrabiania

hakéw do wyrabiania ciasta ciasta

1
(Rys.B) 2

Wkiadanie ubijakow/hakow do wyrabiania

ciasta

1. Ubijak[10]lub hak do wyrabiania ciasta[12] ze
znacznikiem pierscieniowym|11|witozy¢ do
wigkszego otworu|7dl.

2. Drugiubijak[10]lub hak do wyrabiania o
ciasta[12 wiozyé¢ do mniejszego otworu[75,. @
Obydwa ubijaki lub haki do wyrabiania O
ciasta muszg doktadnie zatrzasnac sie w
otworach.
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Przetacznik zasilania| 3 |ustawi¢ w pozyc;ji 0.
Wityczke sieciowa | 8 |wyjac¢ z gniazdka
sieciowego.

Weisna¢ catkowicie przycisk odtaczania[ 4 |
Ubijaki[10]/haki do wyrabiania ciasta
wypadng z otworow.

Mieszanie/zagniatanie

INFO:

Przed wiozeniem wtyczki sieciowej
do gniazdka sieciowego: Przetacznik
zasilania[ 3] ustawi¢ w pozycji 0.




W krotkich przerwach: Wytaczy¢ produkt.
Produkt ktas¢ na boku podstawy @
Produkt czysci¢ bezposrednio po uzyciu.

Ubijaki[10]lub haki do wyrabiania ciasta
zanurzy¢ w potrawie.

Wiaczanie: Przetacznik zasilania| 3 |ustawi¢
w pozycjil.

Wybra¢ zadany poziom predkosci w
zaleznosci od konsystenciji miksowanej
ZyWwnosci.

Whytaczanie: Przetacznik zasilania| 3 |ustawi¢
W pozyciji 0.

Wityczke sieciowq| 8 |wyjac z gniazdka
sieciowego.

Ubijaki[10]lub haki do wyrabiania ciasta
WYyCiggnac¢ z potrawy i trzymac nad miska
lub zlewem.

Ubijaki|10|lub haki do wyrabiania ciasta
wyjac z produktu (patrz akapit ,Wktadanie/

wyjmowanie ubijakéw/hakéw do
wyrabiania ciasta”).

@ Przepisy

@ Opisogolny
Przepis Porcje e

przygotowania

Pleglopy warkocz 4 150 min
drozdzowy
Prosty biszkopt |4 70 min
Bezy 4 135 min
Kremcytrynowy |4 3min30s
Sosjogurtowy 4 5min
Krem czekola- 4 45 min
dowy
Majonezu 4min
Nalesniki 70 min
Ciasto na pizze 90mindo 120 min
Tar'ta gruszkowa 4 145 min
tatin

@ Pleciony warkocz drozdzowy
(O 150 min -4

Sktadniki

3509

Maki

Ttyzeczki

Soli

509

Cukru

659

Masta (stopionego])

1opakowanie
albo
1/, kostki

Drozdzy (suszonych)
albo
Drozdzy [$wiezych)

200ml

Mleka (letniego)

409

Z6ttko

Cukier (gruby)

Papier do pieczenia

Przygotowanie

1.

2.

3.

® N

W misce wymiesza¢ make z solg i cukrem.
Na wierzchu potozy¢ masto.

Zagniesc ciasto za pomoca hakéw do
wyrabiania ciasta[12)

Swieze drozdze pokruszy¢ lub posypac
suchymi drozdzami. Doda¢ mleko.
Zagniesc ciasto za pomoca hakéw do
wyrabiania ciasta[12].

Przykry¢ ciasto. Ciasto odstawi¢ do
wyros$niecia w ciepte miejsce na okoto
1godzine.

Zagniesc ciasto rekami. Ciasto podzieli¢ na
3rowne czesci.

Uformowac 3 waltki o jednakowej grubosci.
3 watki zaple$¢ w warkocz.

Warkocz utozy¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia.

Warkocz posmarowac zottkiem. Warkocz
posypac gruboziarnistym cukrem.
Warkocz drozdzowy pieczemy na
srodkowej potce w temperaturze +160 °C
przez okoto 30 minut.
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@ Prosty biszkopt

(:9 70 min |=| x4
Sktadniki
100g Masta [stopionego)
1009 Cukru
2 opakowanie | Cukru waniliowego
Myzki Mleka
2 Jajka
1tyzeczki Proszku do pieczenia
1509 Maki
- Masto [do wysmarowania formy)
- Cukier puder [do posypania)
- Papier do pieczenia

Przygotowanie

1.
2.

3.
4.

10.

Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury +160 °C.
Do miski wtozy¢ masto z cukrem, cukrem
waniliowym, mlekiem i jajkami.

Ciasto wymieszac ubijakiem .

Proszek do pieczenia wymiesza¢ zmaka.
Suchg mieszanke dodac do ciasta.

Za pomoca ubijakow |10/ wyrobi¢ mase na
gfadkie ciasto.

Forme do ciasta wysmarowac¢ mastem.
Ciasto wla¢ do tortownicy.

Ciasto pieczemy w temperaturze +160 °C
przez okoto 40 minut.

Po upieczeniu: Forme wyjac z piekarnika.
Pozostaw ciasto do ostygnigcia na okoto
5minut.

Ciasto wyjac¢ z formy. Ciasto posypac
odrobing cukru pudru.

@ Bezy
(O 135min - X 4
Skladniki

3

Biatko z trzech jajek

200g

Cukru

Stozek cukierniczy

Papier do pieczenia

74
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Przygotowanie

1.
2.
3.

4.

Rozgrzac piekarnik do temperatury +120 °C.
Biatka ubic ubijakami[10].

Stopniowo dodawac cukier, az biatka beda
sztywne.

Blache do pieczenia wytozy¢ papierem do
pieczenia.

Mieszaning wla¢ do stozka cukierniczego.
Mase wylac na papier do pieczenia,
nadajac jej pozadany ksztatt.

W zaleznos$ci od wielkosciiksztattu
wycisnietych form: Pozostawi¢ mieszanine
do wyschniecia w piekarniku na okoto

80 do 100 minut.

Krem cytrynowy

(® 3min30s ;x4
sktadniki

2

Jajka

2509

Twarogu

100g

Cukru

2tyzeczki

Skorki cytryny (organicznej)

tyzki

Cukru waniliowego

21yzki

Soku cytrynowego

Wiorki czekoladowe

Przygotowanie

1.
2.

Z obu jajoddzieli¢ zottko od biatka.

Za pomoca ubijakow |10|ubija¢ zottka z
twarogiem, cukrem, skorka cytrynowa i
cukrem waniliowym, az powstanie piana.
Za pomoca ubijakow [10] ubija¢ biatka z
sokiem z cytryny, az powstanie sztywna
piana. Mieszaning witozy¢ do kremu.
Krem cytrynowy wla¢ do dobrze
schtodzonych szklanek lub miseczek
deserowych.

Krem cytrynowy posypac¢ wiorkami
czekoladowymi.

Krem cytrynowy schtodzi¢ przed
podaniem.




@ Sosjogurtowy

5. Przed podaniem: Mieszanine wymieszac¢
za pomoca ubijakow , az do uzyskania

. ®
@ 5Smin mn x4 kremowej konsystenciji.
sktadniki 6. Krem czekoladowy podawac ze $wiezymi
owocami.
1509 Jogurtu naturalnego
3tyzki Octuz biatego wina ® Majonezu
. ®
3tyzki Olejstonecznikowy ®© 4min mn X4
1do 2tyzeczki | Musztardy Sktadniki
1szczypta Soli 1 Z6ttko
Iszczypta Cukru 159 tagodnego octu lub soku z cytryny
- Czosnek/szczypiorek/mieszanka 250ml | Neutralnego olejuroslinnego [np. olej
ziot [drobno posiekana) rzepakowego)
i - S6l (do smaku)
Przygotowanie -
1. Jogurtumiesci¢ w misce. - Pieprz (do smaku]
2. Dodac ocet, olej, musztarde, soli cukier.
3. Soswymieszac ubijakami[10] Przygotowanie

4. Dressing udoskonali¢ czosnkiem,
szczypiorkiem lub mieszanka ziot.

@® Krem czekoladowy

@ 45 min |=| x4
Sktadniki

3509 Bitej Smietany

2009 Gorzkiej czekolady (powyzej

60 % zawartosci kakao)

'/, Laski wanilii (migzszu)

- Swieze owoce

Przygotowanie

. Zagotowac $mietane.

2. Czekolade pokruszy¢ do smietankiipowoli
rozpusci¢ na matym ogniu.

3. Wyskrobac migzsz z potowy laski wanilii.
Miagzsz dodac do mieszaniny.

4. Mieszanine wtozy¢ do lodowki. Pozostaw
mieszaning do catkowitego ostygnieciai
zestalenia.

1. Do miarki wtoz zéttko i ocet/sok z cytryny.

2. Ubijaki[10]trzyma¢ pionowo w miarce.
Wiaczy¢ produkt.

3. Przytrzymac wcisnigty przycisk TURBO .
Powoli (przez okoto 2,5 minuty) dodawac
olej, lejac rownym, cienkim strumieniem, aby
olej potaczyt sie z pozostatymi sktadnikami.

4. Majonez doprawi¢ do smakusolgi
pieprzem.

@® Nalesniki

(© 70min - X4
Sktadniki

1259 Maki

509 Cukru

1/, 0pakowania | Cukru waniliowego

Iszczypta Soli

1 Jajko

200 ml Mleka niskottuszczowego

50ml Wody

- Neutralnego oleju roslinnego
(do nattuszczenia patelni)
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Przygotowanie

1. W misce wymieszac¢ make, cukier, cukier
waniliowy i sol. Na $rodku zrobic¢ mate
zagtebienie.

2. W zagtebieniu umiescic jajko.

3. Ubijac od $rodka ubijakami[10]z predkoscia
l1do2.

4. Do mieszanki dodawac stopniowo mleko i
wode.

5. Gdy powstanie gtadkie ciasto: Przetaczyc
na poziom predkosci 3 do 4.

6. Ciasto odstawic na okoto1godzine.

7. Ciasto energicznie mieszac i sprawdzi¢
konsystencje. Konsystencja ciasta powinna
przypominac krem kawowy.

8. Rozgrzac duza patelnie o ptaskich $ciankach
z powtoka nieprzywierajaca i wysmarowac
niewielka iloscig oleju.

9. Czesc ciasta wlac na patelnie. Smazyc¢
cienkie nalesniki okoto 30 sekund z kazdej
strony.

10. Nalesniki nadziac stodkim nadzieniem, np.:
— Cukrem, cukrem z cynamonem
- Sosem jabtkowym
— Kremem nugatowo-orzechowym
— Potowka bananaisosem czekoladowym
— DZzemem, galaretkg, powidtami

sliwkowym, kompotem
— Swiezymi owocami
~ Lodami

@ Ciasto napizze

(® 90mindo120 min X 4
Sktadniki

2509 Maki pszennej

3/4tyzeczki | Soli

1/, kostki Drozdzy [$wiezych]

1/,tyzeczki | Cukru

120ml Wody [cieptej)

- Maka (do ugniatania i watkowania)
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Przygotowanie

1. W misce wymiesza¢ make i sol. Na srodku
zrobi¢ mate zagtebienie.

2. Drozdzeicukierrozetrze¢ widelcemz
woda. Mieszac, az wszystko sie rozpusci.
Mieszaning wla¢ do zagtebienia.

3. Mieszaj hakiem do wyrabiania ciasta
z predkoscig1do 2, az utworza si duze
grudki ciasta.

4. Wyrabianie kontynuowac recznie, az ciasto
bedzie gtadkie.

5. Zciasta uformowac kule i odstawi¢ do
wyros$niecia pod przykryciem w cieptym
miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

6. Ponownie zagniesc ciasto.

7. Rozwatkowac ciasto i posmarowac wedtug
uznania.

@ Tarta gruszkowa tatin
(O 145 min o x4

Sktadniki na ciasto

2009 Maki pszennej

Iszczypta | Soli

100g Masta (zimnego)

3tyzeczki | Drobnego cukru

4tyzki Wody (zimnej)

- Suszony groszek lub ryz ([do
pieczenia wstepnego)

- Papier do pieczenia

Sktadniki na paste migdatowa

100g Masta (stopionego)

100g Cukru

2 Jajka [0 temperaturze pokojowej)
100g Migdatdw (zmielonych)

- Dojrzate gruszki ([do dekoracji)




Przygotowanie

Baza dotarty:

. Wszystkie sktadniki na ciasto witozy¢ do
miski miksera

2. Mieszajhakiem do wyrabiania ciasta
z predkoscia 2 do 3, az utworzg sie duze
grudki ciasta.

3. Szybko zagniesc¢ rekami ciasto w kule. Ciasto

rozwatkowac pomigdzy dwoma arkuszami
papieru do pieczenia, podsypujac
odrobing maki.

4. Nattuszczong forme do tarty wytozy¢
ciastem. Odcig¢ nadmiar krawedzi.

5. Tarte wtozy¢ do loddweki na okoto 30 minut.

6. Spod ciasta naktu¢ widelcem w kilku
miejscach.

7. Naciescie potozy¢ kawatek papieru do
pieczenia. Foremke wypetni¢ suszonym
groszkiem lub ryzem, aby docigzy¢ ciasto.

8. Tartg pieczemy w temperaturze +120 °C
przez okoto 15 minut.

9. Wyjac¢ groszek/ryzipiectarte przez kolejne
10do 15 minut.

Mieszanka migdatowa:

. Masto, cukierijajka wymieszac ubijakami .
Zwiekszy¢ predkosc do poziomu
predkosci 5.

2. Zmniejszyc¢ predkos$¢ do poziomu
predkosci 3. Wsypac migdaty.

3. Naschtodzony spod tarty wyla¢ mase
migdatowa.

4. Obrac¢ gruszki, usung¢ rdzen i pokroi¢
w plasterki. Gruszki utozy¢ na masie
migdatowe;j.

5. Piecwtemperaturze +170 °C przez okoto
35 minut.

@ Czyszczenie

/\ NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko porazenia
pradem!

= Przed czyszczeniem: Zawsze wyciggac
wtyczke sieciowa| 8 |z gniazdka
sieciowego.

= Nie zanurza¢ czesci elektrycznych produktu
w wodzie lub innych ptynach. Nigdy nie
trzymac produktu pod biezaca woda.

= Nie pozwalac, aby wodalubinne
ptyny dostaty si¢ do wnetrza miksera
recznego[5].

/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia produktu!

® Do czyszczenia hie wolno uzywac
$ciernych, agresywnych srodkow
czyszczacych ani twardych szczotek.

@ INFO:

[ Produkt czysci¢ bezposrednio po uzyciu.
Gdy resztki jedzenia zaschna, nie beda
tatwe do usuniecia.

= Ubijaki[10]i haki do wyrabiania ciasta
mozna my¢ w zmywarce w temperaturze
do+70°C.

Czesc
Mikser
reczny

Sposob czyszczenia

0 Obudowe przecierac¢
wilgotna $ciereczka.

1 W razie potrzeby
$ciereczke zwilzy¢
tagodnym detergentem.
Nastepnie przetrze¢
obudowe wilgotng
$ciereczka bez detergentu.

1 Doktadnie osuszyc¢
obudowe.

O Nie pozwala¢, aby woda
lub inne ptyny dostaty sie
do wnetrza produktu.

Ubijaki[10] | o
Hakido

My¢ w cieptej wodzie z

tagodnym detergentem.

wyrabiania | 0 Wyptukac zimng woda.

cCiasta O Alternatywnie: My¢ w
zmywarce.

1 Pozostawic czescido

catkowitego wyschniecia.

@ Przechowywanie

0 Wyczyscic¢ produkt przed schowaniem.

1 Produkt przechowywac w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.

[ Produkt przechowywac w suchym,
niedostepnym dla dzieci miejscu.
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@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatow
przyjaznych dla srodowiska, ktore mozna
przekazac¢ do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcow wtornych.

N Przy segregowaniu odpaddw prosimy
&by zwrocic uwage na oznakowanie
a materiatow opakowaniowych,
oznaczone sg one skrétami (a) i
numerami (o) o nastepujgcym znaczeniu:
1-7-Tworzywa sztuczne/20—22: Papieri

tektura/80—98: Materiaty kompozytowe.

Produkt:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

Produkt, materiaty opakowaniowe, nadaja

sie do recyklingui podlegaja rozszerzonej
odpowiedzialnosci producenta.

Wyrzu¢ je osobno, zgodnie z ilustracjg
przedstawiajaca informacje o sortowaniu, aby
zapewnic lepsza utylizacje odpadow.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.

Informacji na temat mozliwosci utylizaciji
wyeksploatowanego produktu udziela
urzad gminy lub miasta.

=

Z uwagi na ochrone srodowiska nie
wyrzucac urzadzenia po zakonczeniu
eksploatacji do odpadow
domowych, lecz prawidtowo
zutylizowac. Informacji o punktach
zbiorczychiich godzinach otwarcia
udziela odpowiedni urzad.

1

Elektroodpady nie moga by¢ wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbidrki odpadow
komunalnych. Mozna je oddac w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiorki Odpadow Komunalnych lub/badz w
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punktach handlowych oferujacych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowac zgodnie z
obowigzujgcymi w Polsce przepisami
dotyczacymi selektywnej zbiorki urzadzen
elektrycznychielektronicznych. Zuzyty sprzet
moze miec¢ szkodliwy wptyw na srodowisko i
zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawarto$¢
niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz
czesci skladowych. Gospodarstwo domowe
spetnia wazna role w przyczynianiu sie do
ponownego uzyciaiodzysku surowcow
witornych, w tym recyklingu zuzytego sprzetu.
Na tym etapie ksztattuje sie postawy, ktore
wptywaja na zachowanie wspolnego dobra
jakim jest czyste sSrodowisko naturalne.

©® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczacymijakosci

i dokfadnie przetestowane przed dostawa.
W przypadku wad materiatowych lub
produkcyjnych przystugujg Panistwu prawa
ustawowe wobec sprzedawcy produktu.
Panstwa prawa ustawowe nie sy w zaden
sposob ograniczone przez nasza gwarancje
przedstawiona ponizej.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwarancji rozpoczyna sie od
daty zakupu. Prosze przechowywac oryginalny
rachunek w bezpiecznym miejscu, poniewaz
ten dokument jest wymagany jako dowod
zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecnejuzw
momencie zakupu nalezy zgtosic niezwtocznie
po rozpakowaniu produktu.

Jezeliw ciggu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkcyjne,
to — wedtug naszego uznania — bezptatnie
9o naprawimy lub wymienimy. Okres
gwarancji nie ulega przedtuzeniu o przyznane
roszczenie gwarancyjne. Dotyczy to rowniez
wymienionych i naprawionych czesci.



Niniejsza gwarancja traci waznosc¢, jesli
produkt zostat uszkodzony, byt niewtasciwie
uzytkowany lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

@ Serwis
Serwis Polska
Tel.: 008004911946

E-Mail: owim@lidl.pl

iprodukcyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czesci produktu, ktore podlegajg
normalnemu zuzyciu i dlatego sq uwazane za
czesci zuzywalne [np. baterie, akumulatory,
weze, wkiady atramentowe], ani nie

obejmuje uszkodzen czesci delikatnych, np.
przetacznikow lub czesci wykonanych ze szkta.

q3

Zgodnie zKodeksem Cywilnym art. 581 §1wraz
Z wymiang urzadzenia lub waznej czesci czas
gwarancji rozpoczyna si€ ha NOWo.

@ Sposéb postepowaniaw
przypadku naprawy gwarancyjnej

Aby zapewnic szybkie rozpatrzenie
Panistwa whniosku, prosimy stosowac sie do
nastepujacych wskazowek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem
serwisowym nalezy przygotowac paragoni
numer artykutu [IAN 478762_2410] jako dowod
zakupu.

Numery artykutdéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie
tytutowej jego instrukcji (na dole po lewej
stronie] lub jako naklejke na stronie odwrotnej
lub spodhnie;j.

W razie wystgpienia btedow w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowac sie najpierw
Z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub poczta elektroniczna.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dotfaczeniem dowodu zakupu (paragonu)
ipodaniem, na czym polega wadaikiedy
wystapita, przesta¢ bezptatnie na podany
Panstwu adres serwisu.
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Seznam poutzitych piktogramii a symbolii

NEBEZPECI! — Oznacuje ohroZeni's
vysokym stupném rizika, které m4,
pokud se mu nezabrani, za nasledek
smrt nebo tézkeé zranéni [napf.
nebezpediuduseni)

Stfidavy proud/napéti

VAROVANI! — Oznacuje nebezpeéi
se stfednim stupném rizika, které
m{Ze mit, pokud se mu nezabrani,
za nasledek tézké zranéninebo
smirt (napt. riziko Urazu elektrickym
proudem)

Hertz (sitova frekvence)

Watt

OPATRNE! — Oznacuje ohroZenis
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrani, za nasledek
lehké az stfedni zranéni [napt.
nebezpeci opareni)

Pouziveijte vyrobek jen v suchych
vnitfnich prostorach.

VYSTRAHA! — Varuje pfed moznym
poskozenim majetku (napt. nebezpedi
zkratu)

Nebezpeci - riziko Urazu elektrickym
proudem!

eb b b P

INFORMACE: Tento symbol se
signalnim slovem ,Informace*
poskytuje dalsi uzite¢né informace.

Symbol pro vyrobek ochranné tfidy Il

<]

Bezpecné pro potraviny
Tento vyrobek nemé Zadny negativni
vliv na chut ani vini.

Pro vé&tsi otvor

e )

Slehace[10]a hnétaci hak[12]na tésto
jsou vhodné pro cisténi v mycce na
nadobi.

Pro mensi otvor

N
m

Znacka CE potvrzuje shodu se
smeérnicemi EU, které se na vyrobek
vztahuji.

Dlmq@ﬂ&&ii

Bezpeclnostni pokyny
Pokyny pro ¢innost
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RUCNI MIXER

@ Uvod

Blahopiejeme Vam ke koupi nového vyrobku.
Rozhodlijste se pro kvalitni produkt. Navod k
obsluze je soucésti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité pokyny pro bezpecnost, pouZitia
likvidaci. Pfed pouZzitim vyrobku se seznamte
se véemi pokyny k obsluze a bezpecnostnimi
pokyny. Pouzivejte vyrobek jen popsanym
zplsobem a na uvedenych mistech. Pfi pfedani
vyrobku tieti osobé predejte i vdechny
podklady.

@ Pouziti v souladu s uréenim

= Tento vyrobek je ur€en k miseni a hnéteni
t&sta, michdni tekutin a Slehani smetany.
Vyrobek nepouzivejte pro zadné jiné ucely.

= Vyrobek je uréen vyhradné pro pouzitiv
domadcnostech, nikoliv pro komerc¢ni ucely.

= Vyrobce neprebira zddnou odpoveédnost
za Skody zplisobené neodbornym
pouzitim.

@® Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je
dodavka kompletnia zda jsou viechny dily v
fadném stavu. Pfed pouzitim odstrarite vechny
obalové materialy.

1 Rucnimixér

2 Slehace

2 Hnétacihaky

1 Kratky ndvod

® Seznamdilu

(Obr.A)

Madlo

TURBO (tlacitko Turbo)

Vypinac Vyp/Zap aregulétor rychlosti
(5 stupriovy)

NIENEN

O [o]]

74

70

—_

[10]

i

Vyhazovacitlacitko
Runi mixer
Vétraci otvory

Otvory pro uchyceni $lehacl a hnétacich

héka

Pfipojné vedeni se sitovou zastr¢kou
Odkladaci strana s vétracimi otvory

Obr.B])

Veétsi otvor
Mensi otvor

Obr.C)

Sleha¢
Oznacovaci krouzek

(Obr.D)
Hné&taci haky

@ Technické udaje
Cislo modelu:
— se zastr¢kou VDE: HGI3092A

HGI13092B
HGI3092C

Vstupni napéti *: 220-240V~,
50-60Hz

Pfikon: 300W

Ochranné tiida: I1/1o]

Max. doba nepietrziteho

provozu (KBJ: 10 minut

Maximalni zatiZeni: Tézka tésta
azdo500g
mouky

* Maximalni doba nepretrzitého provozu tohoto vyrobku je 10 minut. Doba nepfetrZitého
provozu udava, jak dlouho Ize vyrobek provozovat bez prehfati a poskozeni motoru. Po
dobé nepfetrzitého provozu musi vyrobek zlistat vypnuty tak dlouho, dokud motor zcela

nevychladne.
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A VSeobecné bezpecnostni

pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMIA
OBSLUZNYMI POKYNY! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEITE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeniv disledku

nedodrzeni tohoto navodu na
obsluhu se Vase zaruka rusil Za
nasledné skody se nepiebira

Zadna odpovédnost! V piipadé

Skody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nespravnym
pouzivanim nebo nedodrzenim
bezpecnostnich pokynl se
nepfebira Zzadna odpovednost!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

/A VAROVANI! NEBEZPECI
ZIVOTA ANEHOD PRO
KOJENCE A DETI!
Nenechte déti hrat sibez
dozoru s balicimi materialy.
Balici material pfedstavuje
nebezpediuduseni.

Déti Casto podceiiuji s tim
spojend nebezpedi. Vidy
udrzujte balici materidl mimo
dosah déti.

Tento vyrobek nesmi byt
pouzivan détmi.

Vyrobek a jeho pfipojné
vedeniuchovavejte mimo
dosah déti.

Déti si nesmi s vyrobkem hrat.
Tento vyrobek mlze

byt pouzivan osobami

se snizenymi fyzickymi,
smyslovyminebo mentalnimi
schopnostminebo
nedostatkem zkuSenostia/
nebo znalosti, kdyz jsou pod
dozorem nebo jsou pouceny
o bezpecném pouzivani
vyrobku a porozumély
nebezpecim, které ztoho
plynou.

Pouziti v souladu s ur¢enim
/A VAROVANI! Neodborné

pouziti mize vést ke zranénim.
Pouzivejte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto
navodu. Nepokousejte

se vyrobek jakymkoliv
zpusobem ménit.

Pfed vymeénou pfislusenstvi
nebo pfidavnych dill, které se
Vv provozu pohybuiji, musi byt
vyrobek vypnuta oddélen od
sité.
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Elektricka bezpecnost

Uchopuijte pfipojné vedeni
vZdy za sitovou zastrCku
anetahejte za samotné
pfipojné vedeni.
Neumistujte na pfipojné
vedeni ndbytek anijiné t&zke
piedméty a ujistéte se, Ze neni
zamotan, zejména u sitove
zastrcky.

Pfipojné vedeni nevedte
pies horké nebo ostré body
a hrany, aby nedoslo k jeho
poskozeni.

Nepouzivejte zastrcky
adaptéru nebo prodluZzovaci
kabely, které nejsou v souladu
s prislusnymi bezpecnostnimi
normami, a neprovadeéjte zadné
zasahy do piipojného vedenil
Kdyz je pfipojné vedeni
poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem

nebo jeho zakaznickou
sluzbou nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby
se zabranilo ohrozenim.
Nikdy nedélejte uzel na
pfipojném vedeni anije
nesvazujte s jinymi kabely.
Pfipojné vedeni by mélo

byt poloZeno tak, aby nané
nikdo nestoupal nebo nikomu
nebranilo. Existuje riziko
zranéni.

84 Cz

Opravaje nutna v pfipade,
Ze vyrobek byl poskozen,
kapalina nebo piedméty
pronikly do skfin&, byl
vystaven desti nebo vihkosti,
nebo nepracoval spravné
nebo spadl dold.

Pokud zaznamenate jakykoli
kouf, neobvyklé zvuky nebo
zapach, okamzité odpojte
sitovou zastrCku vyrobku z
elektrické zasuvky. V takovych
pfipadech nesmi byt vyrobek
dale pouzivan, dokud jej
odbornik nezkontroluje.
Veskeré opravy provadi
pouze vyrobce, jeho
zakaznicky servis nebo
podobné kvalifikovana
osoba.

Nikdy neotevirejte kryt
vyrobku.

Vyrobek uz nepouzivejte,
pokud je vyrobek nebo
pfisluSenstvi poskozené.

/A VAROVANI! Daveijte pozor na

to, aby:

- Na vyrobek neplsobily
Zadné piimé zdroje tepla
(napf.topna télesa);

- Vyrobek nebyl vystaven
piimému slune¢nimu zafeni
nebo silnému umélému
svétly;



- Se zabranilo kontaktu se
stfikajici a kapajici vodou a
agresivnimi kapalinami;

- Vyrobek neni provozovan
v blizkosti vody, zejména
vyrobek nesmi byt nikdy
ponoien. Na vyrobek nebo
vedle ného nestavte pied-
méty naplnéné kapalinami,
napf. vazy nebo napoje;

- Na vyrobek nebo vedle ngj
nestavte oteviené zdroje
ohné [napt. hofici svicky];

- Zadnécizitélesa
neproniknou;

- Vyrobek neni vystaven
nadmérnym otfesiim nebo
vibracim.

- Vyrobek nebude vystaven
silnym vykyviim teploty;,
protoze by mohl zplsobit
kondenzaci vihkosti
vzduchu a vést k elektrickym
zkratim. Pokud v$ak byl
vyrobek vystaven silnym
vykyviim teploty, pockeijte
(cca2 hodiny), nez se spusti,
dokud nedosahne okolni
teploty.

Obsluha
/\ OPATRNE! Riziko zranéni!

K provozu pouzivejte pouze
dily pfisluSenstvi obsazené v
rozsahu dodavky.

UdrZujte dlouhé vlasy, kravaty
avolné obleceni od daleko
od vyrobku, protoze mohou
byt zachyceny.

Nenechavejte vyrobek bez
dozoru, kdy? je pfipojen k siti.
Nestavte vyrobek na horké
povrchy [plynovy sporék,
elektricky sporak, trouba atd.).
Provozuijte vyrobek vzdy na
rovném, stabilnim, Cistém,
tepelné odolném a suchém
povrchu.

Vyrobek nezapineijte, pokud
neni$leha¢ nebo hnétaci hak
fadné zasunut a pevne zgjistén
na misté.

Pfed pfipojenim sitove
zastrCky k elektricke siti:
Vypina¢ Zap/Vyp dejte do
polohy 0.

/A VYSTRAHA! Riziko poskozeni

vyrobku!
Pokud se Slehace nebo
hnétacihaky jen t&Zce nebo
vibec neotaceji: Vyrobek
hned vypnéte. Vytdhnéte
sitovou zastrcku ze zasuvky.
Zkontrolujte, zda:

Néco v nddobeé blokuje

pohyb

Jidlo je piili§ tuheé

Sleha&e nebo hnétacihaky

jsou spravné viozeny
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= Vyrobek je ur€enk provozu
po dobu maximalné 10 minut
bez pierudeni. Vyrobek musi
potom zUstat vypnuty, dokud se
neochladina pokojovou teplotu.
Cisténia ulozeni
/A VAROVANI! Riziko zranénil
Vyrobek je tfeba vzdy odpoijit
od sité, kdyz je bez dozoru a
pied skladanim, rozebiranim
nebo Cisténim.
= Neponofujte vyrobek do
vody nebo jinych kapalin.
Vyrobek nedrzte v Zddném
piipadé pod tekouci vodou.
= Nevytahujte sitovou zastrCku
Ze zasuvky za pfipojné vedeni.
m Chrafite vyrobek, pfipojné
vedeni a sitovou zastrcku pred
prachem, pfimym slune¢nim

= Uchovavejte vyrobek na
suchém, studeném misté
chranéném pied vihkostia
mimo dosah déti.

= Chrafite vyrobek proti horku.
Nepokladejte vyrobek do
blizkosti otevienych plament
nebo zdrojli tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.

@® Uvedenido provozu
@ Vyrobek vybalte a vycistéte jej

1. Vyjméte vyrobek z obalu. Odstrarite
veskery obalovy materiél a ochranné folie.

2. Zkontrolujte, zda jsou k dispozici vdechny
dily a zda je rozsah dodavky kompletni [viz
+Rozsah dodavky*).

3. Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a véechny
dily v dobrém stavu. Pokud zjistite jakékoli
poskozeninebo zavadu, vyrobek
nepouzivejte, ale postupuijte podle popisu
v kapitole ,Zaruka".

4. Pfed prvnim pouzitim vycistéte véechny
soucasti vyrobku podle popisu v kapitole

zafenim, kapajiciastiikajicivode, ~ -<en’
@ Upotiebeni
@ Piehled funkci
(Obr.C,D)
Pracovninastroj | Otacky Priklady pouziti Upozornéni
Slehace laz2 = Nazacatku procesu = Max. mnozstvitésta: 500 g
michani = Max. provozni doba: 10 minut
= Smichejte mouku, cukr O Min. mnozstvi: Pro mald
% @ nebojiné suché pfisady mnozstvi vyberte uzsi
T 2a73 ®  Smichejte maslo a cukr na’dho bu np:ery, aby sev.l
\@ = Michejtetésto michaci nastroje ponofily
alespori1cm do smési.
4az5 = Vajecny bilek/smetanu | 1 Stisknutim tlatitka TURBO|[ 2]
TURBO naslehejte kratce pfepnéte z kazdé
rychlosti na nejvyssirychlost.
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Pracovni nastroj

Otacky

Piiklady pouziti

Upozornéni

Hnétacihaky[12]

S &P )

laz2
hnéteni

= Nazacatku procesu

Smichejte mouku, cukr u
nebojiné suché pfisady | O
= Hnétenikynutého tésta

e

2az3 u

Hnéteni kiehkého tésta

3az4 u
masa

Hnéteni smési mletého

= Max. mnozstvikynutého tésta:
5009
Max. provozni doba: 10 minut
Min. mnoZzstvi: Pro mala
mnozstvi vyberte uzsi
nadobu mixéru, aby se
michaci nastroje ponofily
alespoiilcmdo smési.

Vkladani/vyjimani §lehact/
hnétacich héki

(Obr.B)

Vlozte hnétaci haky/Slehace

2.

Do vétsiho otvoru [7a] viozte $lehac 10 nebo
hnétaci hak[12]s ozna¢ovacim krouzkem|[11].
Zbyvaiici slehac[10]nebo hnétaci hak[12]
vlozte do mensiho otvoru[7bl. Oba slehace/
hnétaci hdky musi pevné zapadnout na
misto.

Vyjméte hnétacihaky/slehace

1.
2.
3.

e e

Dejte vypinac Zap/Vyp| 3 |do polohy 0.
Vytdhnéte sitovou zastréku| 8 |ze zasuvky.
Zatlacte vyhazovacitlacitko| 4 |uplné doll.
Slehace[10]/hnétaci héky[12]spadnou.

Michani/hnéteni

INFORMACE:

NezZ zastrcite sitovou zastréku| 8 |do zasuvky:
Dejte vypina¢ Zap/Vyp| 3 ]do polohy 0.

Pro kréatkeé prestavky: Vyrobek vypnéte.
Polote vyrobek na odkladacistranu[9 ]
Vyrobek Cistéte bezprostiedné po pouziti.

Do jidla ponoite dlehace [10]nebo hnétaci
haky/[12]

Zapnuti: Dejte vypinac Zap/Vyp |3 |do
polohy 1.

Vyberte poZzadovanou trovei rychlosti
podle konzistence potraviny, kterd ma byt
michana.

4. Vypnuti: Dejte vypinac Zap/Vyp|3 |do
polohy 0.
5. Vytdhnéte sitovou zastreku [ 8 | ze zasuvky.
6. Vyjméte slehace[10/nebo hnétaci haky
zjidla a drzte je nad misou nebo diezem.
7. Zvyrobku odstraiite $lehace[10]nebo
hnétacihaky |12|(viz kapitola ,Vkladani/
vyjimani §lehacl/hnétacich haka“).
@® Recepty
@ Piehled
Recept Porce | Doba pfipravy
Kynuty pleteny 4 150 min
cop
Jednoduchy .
piskotovy dort 4 70min
Pusinky 4 135 min
Cltronovy' . 4 3min30s
tvarohovy krém
Jogurtovy dresink | 4 5min
Cokoléddovykrém | 4 45 min
Majonézy 4 4min
Palacinky 4 70 min
Tésto na pizzu 4 90 minaz120 min
Obraceny .
hrugkowykolse |4 | 149
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@ Kynuty pleteny cop

(O 150 min - x4
Prisady
3509 Mouky
1¢ajové lzicky | Soli
509 Cukru
659 Maslo (rozpusténé)
1balicky Kvasnice (susené)
nebo nebo
1/, kostky Kvasnice (Cerstvé)
200 ml Miéko (viazné)
409 Zloutky
- Cukr (hruby)
- Pecici papir
Uprava
1.V mise smichejte mouku se solia cukrem.
Navrch dejte méslo.

2. Hnétte tésto pomoci hnétaciho haku[12]

3. Do téstarozdrobte Cerstvé drozdinebo ho
posypte susenym drozdim. Pfidejte mléko.

4. Hnétte t&sto pomoci hnétaciho héku[12).

5. Tésto zakryjte. Tésto nechejte asilhodinu
kynout na teplém miste.

6. Hnétte t&sto svyma rukama. Rozdélte tésto
na 3 kusy o pfiblizné stejné velikosti.

7. Vytvarujte 3 stejné silné prameny.

8. Splettety 3 prameny do copu.

9. Polozte cop na peciciplech vyloZzeny
pecicim papirem.

10. Cop potiete Zloutkem. Posypte cop hrubym
cukrem.

1. Pecte spleteny kynuty cop asi 30 minut na
stfedni polici pfi teplote +160 °C.

@ Jednoduchy piskotovy dort

@ 70 min ﬁ x4
Piisady

1009 Maslo (rozpusténé)

100g Cukru

2 bali¢ky Vanilkového cukru

88 Cz

1polévkoveé

IZice Miéka

2 Vejce

1&ajoveé IZicky | PraSkudo peciva

1509 Mouky

- Maslo (pro vymazani formy)

- Praskovy cukr (pro popraseni)
- Pecicipapir
Uprava

1. Pfedehfejte troubu na teplotu +160 °C.

2. Do misy dejte maslo, cukr, vanilkovy cukr,
mléko a vejce.

3. Tésto promichejte slehaci[10].

4. Smichejte praSek do peciva s moukou.Do
tésta piidejte suchou smés.

5. Smés zpracujte do hladkého tésta pomoci
Slehacti[10].

6. VymaZzte kold€ovou formu maslem.

7. Naplfite t&sto do formy na kolac.

8. Pecte kolac asi40 minut pfi teploté +160 °C.

9. Popeceni: Vyjméte formu na kolac z trouby.
Nechte kola¢ cca 5 minut chladnout.

10. Vyklopte kolad¢ovou formu. Kola¢ popraste
trochou mouckoveého cukru.

@ Pusinky
@ 135 min ﬂx

Prisady

3 Bilek

2009 Cukru

- Zdobicisacek

- Pecici papir

Uprava

Pfedehfiejte troubu na teplotu +120 °C.
Bilky uslehejte slehaci[10]

Postupné pridavejte cukr, dokud vajecny
snih neztuhne.

Vylozte plech pecicim papirem.

5. Smés nalijte do zdobiciho sacku.

wN
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6. Smés nastfiknéte v pozadované formé na
pecici papir.

7.V zavislosti na velikosti a tvaru vstiikovanych
forem: Nechte smé schnout cca 80 aZ
100 minut v troubé.

@ Citronovy tvarohovy krém

@ 3min30s ,:. X
Prisady

2 Vejce

2509 Tvaroh

1009 Cukru

2 Cajoveé Izicky Citronova kiira (Bio)

1polévkove IZice Vanilkového cukru

2polévkovelzice | Citronova Stava

- Cokoladové hobliny

Uprava

1. Oddeélte Zloutky od vaje¢nych bilki obou
vajec.

2. Pomoci&leha&t[10]rozslehejte Zloutky
s tvarohem, cukrem, citronovou kdrou
a vanilkovym cukrem do pény.

3. Pomoci$lehacl|10|rozslehejte vajecné
bilky citronovou $tdvou na ztuhly snih. Smés
vmichejte do krému.

4. Citronovy krém nalijte do dobfe
vychlazenych sklenic nebbo dezertnich
misek.

5. Citronovy krém posypeijte Cokolddovymi
hoblinami.

6. Pfedpodavanim citronovy krém ochladte.

@ Jogurtovy dresink
@ 5min |=|x

Prisady

1509 Pfirodnijogurt

3polévkove Izice |Bily vinny ocet

3polévkoveé lzice | Slunecnicovy olej

1az 2 Cajove IZiCky | Hoicice

18petka Soli

18petka Cukru
Cesnek/pazitka/smisené
bylinky (jemné nasekané)
Uprava
1. Dejte jogurtdo misy.

Pridejte ocet, olej, hoi¢ici, stil a cukr.
Dressing promicheijte lehaci[10]

Zjemnéte dresink ¢esnekem, pazitkou nebo
smiSenymi bylinkami.

Eal

® Cokoladovy krém

@ 45 min ﬂ x4
Prisady
3509 Slehacka
2009 Hotka ¢okolada > 60 % kakaa)
'/, Vanilkovy lusk (dferi)
- Cerstvé plody
Uprava
1. Pfivedte smetanu do varu.

2. Cokoladurozdrobte do smetany ana
mirném ohni ji pomalu rozpustte.

3. Vyskrabejte diefi z poloviny vanilkového
lusku. Vmichejte dier do smési.

4. Smeés dejte do chladni¢ky. Nechte smés
zcela vychladnout a ztuhnout.

5. Pfed podavanim: Smés promichejte
$lehaci[10] dokud nebude krémova.

6. Podavejte Cokolddovy krém s ¢erstvym
ovocem.

@® Majonézy

@ 4min ,:. x4
Plisady
1 Zloutky
159 Mirny ocet nebo citrénova Stava
250 ml Neutrdlni rostlinny olej (napf.
fepkovy olej)
- Stl [podle chuti)
- Pepf (podle chuti)
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Uprava

. Doodmerky viozte Zloutky a ocet/
citronovou §tavu.

2. Drzte Slehace|10/kolmo v méficinadobé.
Vyrobek zapnéte.

3. Podrzte stlatené TURBO[ 2 |. Pomalu
pridaveijte olej rovhomeérnym, tenkym
proudem [bé&hem cca 2,5 minuty), aby se

- Jable¢né pyré

— Ofechovy nugéatovy krém

~ Pllené banany a cokolddove omacky
- DZem, Zelé, Svestkovy dZzem, kompot
- Cerstvé ovoce

- Zmrzlina

@ Tésto na pizzu

olej spajil s ostatnimi pfisadami. 90 minaz . ®
minaz120 min 4
4. Okofefite majonézu podle chutisolia @ naz ! X
pepiem. Prisady
® Palacinky 2509 P3eni¢nd mouka
@ ) ° 3/, Cajove Izicky | Soli
70min x4 '/, kostky Kvasnice (Cerstve)
Prisady 1/, &ajove Izicky | Cukru
1259 Mouky 120 ml Voda (tepla)
509 Cukru - Mouka [na hnétenia vyvaleni]
1/, bali¢ku | Vanilkového cukru ;
18petka Soli Uprava
P - 1.V mise smichejte mouku a stil. Uprostied
1 Vejce vtisknéte malou prohlubefi.
200 ml Nizkotu¢né miéko 2. Rozmackejte drozdia cukr vidli¢kou ve
50ml Vody vodé. Michejte, dokud se vie nerozpusti.
_ Neutrdlnirostiinny olej [pro Smés nalijte do prohlubné.
. yolellp 3. Michejte hnétacimi héky na stupnich
vymazani panve)

Uprava

1.V mise smichejte mouku, cukr, vanilkovy cukr
astl. Uprostfed vtisknéte malou prohlubeti.

2. Do prohlubné viozte vejce.

3. Zestfedu ven slehejte slehaci[10] pii
rychlostnim stupnilaz 2.

4. Postupné pridavejte do smeési mléko a vodu.

5. Kdyz vzniklo hladkeé tésto: Zafadte rychlostni
stupen 3az4.

6. Nechtetésto ccalhodinu odpodivat.

7. Tésto silou promichejte a zkontrolujte
konzistenci. Konzistence tésta by méla byt
podobné kdvové smetané.

8. Rozpalte velkou nepfilnavou péanev s
plochym okrajem a vymaZte jitrochou oleje.

9. Do panve vioZte st tésta. PeCeme tenkeé
palacinky na obou stranach asi 30 sekund.

10. Palacinky plrite sladkymindplnémi, napf.:

— Cukr, skofice a cukr

90 Cz

1az 2, dokud se nevytvofri velkeé kusy tésta.

4. Pokracujte hnétenim rukou, dokud té&sto
nebude hladkeé.

5. Tésto vytvarujte do koule anechdme kynout
zakryté na teplém mist&, dokud se velikost
tésta nezdvojnasobi.

6. Tésto znovu prohnéteme.

7. Téstorozvélejte a podle potieby pfikryjte.

@® Obraceny hruskovy kolac

(© 145min o X 4
Ingredience pro tésto

2009 PSeni¢nd mouka

18petka Soli

100g Maslo (studené)

3 Cajove Izicky Jemny cukr

4 polévkoveé IZice | Voda (studend)




- Suseny hradek neboryze
[naslepé peceni)

- Pecici papir
Pfisady pro mandlové maslo

100g Maéslo (rozpusténé)

1009 Cukru

2 Vejce [pokojova teplota)

100g Mandle [mleté)

- Zralé hrusky (na ozdobeni)
Uprava

Spodhni dil kolace:

2.

3.

VSechny pfisady pro tésto dejte do michaci
misy

Michejte hnétacimi hdky 12| na stupnich

2 az 3,dokud se nevytvorfi velke kusy tésta.
Rychle uhnétte tésto rukou do koule.

Tésto vyviélime trochou mouky mezi 2 listy
peciciho papiru.

VyloZte vymasténou kola¢ovou formu
téstem. Ofiznéte precnivajici hranu.

Dejte kola¢ do chladnicky asi na 30 minut.
Neékolikrat pichnéte do tésta zakladny
vidlickou.

Na tésto polozte kus peciciho papiru.
Naplfite formu suSenym hraSkem nebo ryZi,
aby se tésto zatizilo.

Smés pfipravujte pfi+120 °C po dobu

15 minut.

Odeberte hrasek/ryzi a pecte kolac dalSich
10 aZ15 minut.

Mandlova smés:

2.

Slehaci|10] smichejte maslo, cukr a vejce.
Zvyste rychlost na rychlostni stupen 5.
Snizte rychlost na rychlostni stupen 3.
Vmichejte mandle.

Nalijte mandlovou smés na ochlazenou
zakladnu kolace.

Hrusky oloupeite, odstrarite jadfinec

a hrusky nakrajejte na platky. Na mandliovou
smeés poloZte hruky.

Pecte piiblizné 35 minut pii teploté +170 °C.

@ Cisténi

A

A

®

O

NEBEZPECI! Riziko urazu elektrickym
proudem!

Pfed cisténim: VZdy vytédhnéte sitovou
zéstreku[ 8]ze zasuvky.

Neponoiuijte elektrické ¢asti vyrobku do
vody nebo jinych kapalin. Vyrobek nedrzte
v zaddném pfipadé pod tekouci vodou.
Nedovolte, aby dovnitf ruéniho mixéru
pronikla voda nebo jiné kapaliny.

VYSTRAHA! Riziko poskozeni vyrobku!
K ¢isténi nepouzivejte abrazivni, agresivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé kartace.

INFORMACE:

Vyrobek Cistéte bezprostfedné po pouZiti.
Jakmile zbytky potravin oschnou, nejdou
snadno odstranit.

Slehace[10]a hnétaci haky[12]1ze myt
vmy¢ce azdo +70 °C.

Dil

Zpiisob ¢isténi

Ruénimixér[5] | O

Kryt otfete vihkym

hadfikem.

0V pfipade potieby
dejte na hadfik jemny
Cistici prostfedek. Poté
kryt otfete vihkym
hadfikem bez ¢isticiho
prostiedku.

0 Krytdikladné osuste.

1 Nedovolte, aby dovnitf

vyrobku pronikla voda

nebojiné kapaliny.

Slehace[10) O
Hnétaci haky[12]

Vycistéte jemnym
Cisticim prostfedkem
pod teplou vodou.
1 Oplachnéte studenou
vodou.
0 Alternativné: Cistéte
v mycce.
0 Nechte viechny dily
Uplné uschnout.
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@® Skladovani

1 Pfed uloZenim vyrobek vycistéte.

1 Pokud nenivyrobek pouzivan, skladujte ho v
originalnim obalu.

1 Uchovéveite vyrobek a suchém mist& mimo
dosah déti.

@ Zlikvidovani
Obal se sklada z ekologickych materidld, které
miZzete zlikvidovat prostfednictvim mistnich
sbéren recyklovatelnych materidl(.
N Pfi tfidéni odpadu se fidte podle
b)) oznaceniobalovych materiéll
a zkratkami (a) a Cisly (b), s nasledujicim
vyznamem: 1-7:umélé hmoty/20-22:
papir alepenka/80—-98: slozené latky.

Vyrobek:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

ints de collecte sur i f
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Vyrobek a obalové materialy jsou
recyklovatelné a podiéhaji rozsifené
odpovédnosti vyrobce.

Likvidujte je oddélené podle ilustrovanych
Info-tri (informace o tfidént], abyste mohlilépe
nakladat s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.

O moznostech likvidace vyslouZilych
zafizeni se informujte u spravy vasi
obce nebo mésta.

=

V zdjmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpadu, ale pfedeijte

k odborné likvidaci. O sbérnacha
jejich oteviracich hodinach se mizete
informovat u pfislusné sprdvy mésta
nebo obce.

1
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@ Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smérnic
kvality a pfed dodanim peclivé otestovan. V
pfipadé materidlnich nebo vyrobnich vad méate
zékonnd prava vici prodejci vyrobku. Vase
zakonnd prava nejsou nize uvedenou zarukou
nijak omezena.

Zéruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaru¢ni doba zac¢ind dnem
zakoupeni. Original dokladu o zakoupeni si
uschovejte na bezpecném misté, protoze tento
doklad je vyZzadovan jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeninebo zdvady;, které se
vyskytly jiz v okamziku ndkupu, musi byt
nahlaSeny ihned po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku béhem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materidlu nebbo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vymeénime. Zaru¢ni doba se po
uznané reklamaci neprodluzuje. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.

Tato zaruka je neplatng, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany anebo
udrZovany.

Zéruka se kryje na materidlove a vyrobnivady.
Tato zaruka se nevztahuje na dily vyrobku, které
podléhaji béZznému opotifebeni, a tim plati

jako opotiebitelné dily (napf. baterie, hadice,
inkoustové barevné patrony), ani se nevztahuje
na poskozeni rozbitnych dilll, napf. spinaci nelbo
dild ze skla.

@ Postup v piipadé uplatiiovani
zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovani Vaseho

pfipadu se fidte nasledujicimi pokyny:

Pro v8echny poZadavky si pfipravte pokladni
stvrzenku a ¢islo artiklu (IAN 478762_2410) jako
doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém §titku, gravufe,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
nélepce na zadni nebo spodni strané.



V pfipadé poruch funkce nebo jinych zavad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem,
Vv nasledujicim textu uvedené servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s pfilozenym dokladem o zakoupeni [pokladni
stvrzenkou) a Udaji k zdvadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam
bylasdélena.

@® Servis

(> Servis Ceskarepublika
Tel: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz

q3
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! — Oznacuje
nebezpecenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude mat za nasledok
smrtalebo vaZzne zranenie, ak samu
nevyhnete (napr. nebezpecenstvo
zadusenia)

Striedavy prud/striedaveé napatie

VYSTRAHA! — Oznacuje
nebezpecenstvo so strednym
stupiiom rizika, ktoré bude mat
zandsledok smrtalebo vazne
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpecenstvo zasahu elektrickym
prudom]

Hz

Hertz (sietova frekvencia)

Watt

POZOR! — Oznacuje nebezpecenstvo
s niz8im stupfiom rizika, ktoré bude
mat za nasledok lahké aZ stredne tazke
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpecenstvo obarenia)

Produkt pouzivajte len v suchych
interiéroch.

OPATRNE! — Varuje pred
potencidlnymi materidinymi Skodami
(napr. riziko skratu])

Nebezpecenstvo — urazu elektrickym
pradom!

eb b P | P

INFORMACIA: Tento symbol so
signalnym slovom , Informdcia“ ponuka

Symbol pre produkt s triedou

dalsie uZitocné informécie. ochrany |
. Vhodné pre potraviny
l‘ | Tento vyrobok ziadnym spdsobom _—
H negativne neovplyviiuje na chut Do vacSieho otvoru
alebo véiiu.
~, Miesacie metlicky [10a miesiace
m haky/[12]sa mézu umyvat v umyvacke Do mensieho otvoru
Ja

riadu.

N
m

Znacka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré st relevantné pre
produkt.

Bezpeclnostné upozornenia
Manipula¢né pokyny
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RUCNY MIXER

@ Uvod

Blahozeldme Vam ku kupe Vasho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je sucastou tohto
vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia
tykajlice sa bezpecnosti, pouZivaniaa
likvidacie. Skor ako za¢nete vyrobok pouzivat,
oboznadmte sa so vietkymi pokynmik obsluhe a
bezpecnosti. Vyrobok pouzivajte iba v stlade s
popisom a v uvedenych oblastiach pouZzivania.
V pripade postupenia vyrobku dal$im osobam
odovzdajte aj vSetky dokumenty patriace k
vyrobku.

@ Pouzivanie v stilade s uréenim

= Tento produkt je ur¢eny na mieSanie a
miesenie cesta, mieSanie tekutin a Slahanie
$lahacky. Nepouzivajte produkt na Ziadne
iné ucely.

= Produktje ur€eny len na pouZitie v
sukromnych doméacnostiach a nie na
komercné Gcely.

= Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost
za $kody spbdsobené neodbornym
pouzivanim.

@ Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, ¢ije balenie
kompletné a ¢i st vietky Casti v poZzadovanom
stave. Pred pouzivanim odstraiite vietky
obalové materialy.

Ru€ny mixér

MieSacie metlicky

Miesiace haky

1
2
2
1 Kratky ndvod

@® Zoznam Casti
(Obr. A)

Rukovat

TURBO (tla¢idlo Turbo)

Vypinac¢ aregulator rychlosti (5-stupriovy)
Uvoliiovacie tlac¢idlo

Ru¢ny mixer

Vetracie otvory

Otvory na vloZenie mie§acich metliciek a
miesiacich hakov

Napaéjaci kdbel so zastrckou

Zadn4 strana s vetracimi otvormi

(Obr.B)
[7a] Vacsiotvor
[7b] Mensi otvor

=

2]
3]
4]
5]
6]
7]

[o]fe]

[10] Miesacie metlicky
[11] Oznacovacikrizok

(Obr.D)
Miesiace haky

@ Technické udaje

Cislomodelu:
— S0 zéastr¢kou VDE: HGI3092A

HGI3092B
HGI3092C

Vstupné napétie *: 220-240V~,
50-60 Hz

Prikon: 300W

Trieda ochrany: 11/10]

Max. Cas nepretrzitej

prevadzky (KB): 10 mindt

Max. zataZenie: Tazké cestdazz
500 g muky

*  Maximalny cas nepretritej prevadzky tohto produktu je 10 mindt. Cas nepretrzitej prevadzky
uvdadza, ako dlho sa mdze produkt prevadzkovat, kym sa motor neprehreje a neposkodi. Po
uplynuti ¢asu nepretrzitej prevadzky sa produkt musi vypnut na tak dlho, kym motor Giplne

nevychladne.
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A Vseobecné
bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITiM PRODUKTU

SA OBOZNAMTE SO

VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
UPOZORNENIAMI A POKYNMI
NA OBSLUHU! KED BUDETE TENTO
PRODUKT ODOVZDAVAT DALE],
ODOVZDAITE AJKOMPLETNU
DOKUMENTACIU K PRODUKTU!

V pripade poskodenia zdévodu
nedodrzania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd narok na zaruku!
Zanasledne vzniknuté skody
nepreberame Ziadnu zaruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlnych $k&d z dévodu
neodborného pouzivania alebo
nedodrZania bezpe&nostnych
upozorneni nepreberame Ziadnu
zodpovednost!

Deti a osoby s postihnutim

A VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PRE DOJCATA A DETI!
Detinenechévajte bez
dozoru v blizkosti obalovych
materidlov. Obalovy material
predstavuje nebezpedenstvo
udusenia.

Deti Casto podceiiuju
nebezpedlenstvo spojené

s obalovymi materialmi.
Nedovolte, aby sa deti dostali
sa do blizkosti obalového
materidlu.

Tento produkt nesmu pouzivat
deti.

Produkt a napéjaci kabel drzte
mimo dosahu deti.

Deti sa nesmu s produktom
hrat.

Tento produkt mézu pouzivat
osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymialebo duSevnymi
schopnostami, alebo
nedostatkom skusenosti

a vedomosti, ak st pod
dozorom alebo boli poucené
ohladom bezpecného
pouzivania produktu a

ztoho vyplyvajlcich
nebezpedlenstiev.

Pouzivanie v stilade s ur¢enim

A VYSTRAHA! PouZivanie mimo
ur¢eniambze mat spdsobit
Zranenia.

Produkt pouZzivajte vylu¢ne
podla tohto ndvodu na
obsluhu. Nepokusajte sa
produkt Ziadnym spdsobom
menit.
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Pred vymenou prislusenstva
alebo jednotlivych dielov,
ktoré sa pocas prevadzky
pohybuju, musi byt produkt
vypnuty a odpojeny od
elektrickej siete.

Elektrickda bezpecnost

Napajaci kabel tahajte vzdy
za sietovu zastr¢ku, nie za
samotny napajaci kabel.

Na napajaci kabel
nepokladajte ndbytok aniiné
tazké predmety a dbajte na
to, aby sa neohol, hlavne nie
pri sietovej zastrcke.

Aby ste zabranili poraneniam,
napdjaci kabel nevedte cez
hortce ani ostré miesta a hrany.
NepouZivajte adaptéroveé
zastrCky ani predlZzovacie
kable, ktoré nezodpovedaju
platnym bezpelnostnym
normam, a do napajacieho
kabla nijak nezasahujte!

Ak je napéjaci kabel
poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho zdkaznicka
sluzba alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa
predislo vzniku ohrozenia.
Na napajacom kabli nerobte
uzly a nespdjajte ho sinymi
kablami.
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Napajaci kabel by mal byt
polozZeny tak, aby naf nikto
nestupil a aby nezavadzal.
Hroziriziko poranenia.
Oprava je potrebnd, ak je
produkt poskodeny, ak

sa do vnutra telesa dostal
tekutiny alebo predmety, ak
bol vystaveny dazdu alebo
vihkosti, ak nefunguje spravne
alebo ak spadol.

Ak si v§imnete dym,
nezvycajne zvuky Cipachy,
neodkladne vytiahnite
sietovu zastrCku produktu zo
zasuvky. V tychto pripadoch
sa produkt nemébze

dalej pouzivat, kym ho
neskontroluje odbornik.
Akékolvek opravy smie
vykondvat len vyrobca, jeho
zakaznicka sluzba alebo
podobne kvalifikovana
osoba.

Nikdy neotvarajte teleso
produktu.

Produkt nepouzivaijte, ak je
produkt alebo prislusenstvo
poskodené.

A VYSTRAHA! Dbajte na to, aby:

- Na produkt nepdsobili
Ziadne zdroje tepla [napr.
radiatory};



- Na produkt nesvietilo
priame slne¢né Ziarenie ani
silné umelé svetlo;

- Sa zabranilo kontaktu

so striekajucou alebo
kvapkajucou vodou a
agresivnymi tekutinami;

- Sa produkt nepouzival v bliz-
kosti vody, produkt sa hlavne
nikdy neméze ponorit.Na
produkt ani vedla neho ne-
umiestiiujte Ziadne objekty
naplnené vodou, napr. vazy
alebo ndpoje;

- Na produkte ani vedla neho
nestali zdroje s otvorenym
plameriom [napr. horiace
sviecky];

- Do produktu nevnikli cudzie
teless;

- Produkt nebol vystaveny
nadmernym otrasom a vib-
raciam.

- Produkt nebol vystaveny
velkym teplotnym
vykyvom, pretoze inak by
mohla vlhkost kondenzovat
a spbsobit elektrické
skraty. Ak bol produkt

aj tak vystaveny velkym
teplotnym vykyvom, pred
uvedenim do prevadzky
pockajte (pribl. 2 hodiny],
kym sa prispdsobiteplote
okolia.

Obsluha
A POZOR! Nebezpecenstvo

poranenia!

Na prevadzku pouZivajte iba
originalny prisludenstvo, ktoré
sanachadza v baleni.

DIhé vlasy, kravaty a volné Casti
odevu si drzte mimo produktu,
pretoze by sa dofi mohli
zamotat.

Produkt nenechavajte bez
dozoru, kedje pripojeny k
elektrickej sieti.

Produkt neukladajte na
hortce povrchy [plynovy
sporak, elektricky sporak,

rdra na pecenie atd.). Produkt
prevadzkuijte narovnej,
stabilnej, Cistej a suchej
ploche.

Produkt zapinajte, az ked

s mieSacie metlicky alebo
miesiace haky spravne
zasunuté a zacvaknuté.

Pred zapojenim sietovej
zastr€ky do elektriny: Vypinac
dajte do polohy 0.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia

produktu!

Ak sa mieSacie metlicky alebo
miesiace haky netocia alebo
sa zadrhdavaju: Produkt ihned
vypnite. Sietovu zastréku
vytiahnite zo zasuvky.

SK 99



Skontrolujte, Ci: = Produkt skladujte na chladnom,

—Nieco v nddobe nebraniv suchom mieste, chraneny pred
pohybe vihkostou a mimo dosahu deti.

—Jedlonieje prilis tuhé ® Produkt chraiite pred teplom.

— St miesacie metlicky alebo Produkt neumiestiiujte do
miesiace haky spravne blizkosti otvoreného ohiia
zasunute alebo zdrojov tepla, ako su

® Produkt sa smie bez prerusenia kachle alebo ohrievace.
pouzivat maximalne 10 minut.
Potom musi produkt zostat
vypnuty, az kym nevychladne

@® Uvedenie do prevadzky
@ Vybalenie produktuaddkladné

' ) vycistenie
naizbovi tepIOtu’ 1. Produktvyberte z obalu. Odstrarite vietok
('Zistenie askladovanie obalovy materidl a ochranné félie.

i 2. Skontrolujte, ¢ibolidodané vsetky Castia
A VYSTRAHA! Nebezpecenstvo ¢ije popisany rozsah dodavky kompletny

. ; (pozri ,Rozsah dodavky*).
?orgngma! Produktv prlpade’ 3. Skontrolujte, &ije produkt aj vietky Casti
Ze nie je pod dozorom a v dobrom stave. Ak Zistite, Ze je nie¢o
pred zloZenim, rozlozenim poskodené alebo chybné, pro<‘:iukt
alebo &istenim od D Ojt eod nepouzivajte a postupuijte podla popisu v

ve . kapitole ,,Zaruka"“.
napajania. 4. Pred prvym pouZitim vietky Casti produktu

® Produkt nepon érajte do vody vycistite podla popisu v kapitole ,Cistenie”.
aleboinych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod tecucou
vodou.

m Sietovu zastrcku netahajte zo
Z4asuvky za napdjaci kabel.

® Produkt, napéjacikabel a
sietovu zastrcku chrarite pred
prachom, priamym slnenym
Ziarenim, kvapkajlicou a
striekajucou vodou.
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@® Pouzitie
@ Prehlad funkcii

(Obr.C,D)
Pracovné naradie | Rychlost | Priklady pouzitia Upozornenia
MieSacie laz2 = Nazaciatku mieSania = Max. mnozstvo cesta: 500 g
metli(”:ky = MieSanie muky, cukru = Max. €as prevadzky:10 mindt
aleboinych suchych 1 Min. mnozstvo: Primensich
surovin mnozstvach si zvolte na
% @ 2az3 = MieSanie maslaa cukru m|e§arl|e L’IZS’IU nqdobu, gby
E— = Miesanie cesta sa mieSaci nastroj ponoril
\§ - miniméalne 1cm do cesta.
4az5 = Slahanie bielok/snehu 0 Ak chcete z akejkolvek
TURBO 2] rychlosti na chvilu zrychlit
na najvyssiu rychlost, stlacte
TURBO[2].
Miesiace héky laz2 = Nazaciatku miesenia = Max. mnozstvo kysnutého
= MieSanie muky, cukru cesta:500g
@ @ aleboinych suchych B Max. Cas prevadzky: 10 minut
surovin 0 Min. mnoZzstvo: Primensich
= Miesenie kysnutého mnozstvach sizvolte na
\\LZ\ cesta mieSanie uzsiu nddobu, aby
2az3 = Miesenie krehkého cesta sa‘ n."e,saCI néstroj ponori
minimalne 1cm do cesta.
3az4 = Miesenie mletého mésa

@ VloZenie/vybratie miesacich
metli¢iek/miesiacich hakov

(Obr.B)

Vlozenie miesacich metlic¢iek/miesiacichhdkov
1. Miesaciu metlicku[10]alebo miesiaci hak
s ozna¢ovacim krizkom|11|zasurite do O

vac&sieho otvoru|7dl.

2. Druhu mieSaciu metlicku|10]alelbbo miesiaci
hék [12] zasufite do malého otvoru[7bl Obe
mieSacie metli¢ky/miesiace haky musia

zacvaknut.

Vybratie mieSacich metliciek/miesiacich hdkov
1. Vypina¢| 3 |prepnite do polohy 0. 5.
2. Vytiahnite zastréku[ 8 |zo zasuvky. 6.
3. Uvoliovacie tlacidlo| 4 | zatlacte Upine

nadol. Miesacie metli¢ky[10]/miesiace

haky [12] vypadn.

@® MieSanie/miesenie
@ INFORMACIA:

[ Pred zapojenim sietovej zastr¢ky | 8 |do
zasuvky: Vypinac| 3 | prepnite do polohy 0.

Na kratke prestavky: Vypnite produkt.
Produkt postavte na zadnu stranu[ 9 ]
Produkt Cistite bezprostredne po pouZiti.

1. Miesacie metlicky[10]alebo miesiace
haky [12] ponorte do jedla.

2. Zapnutie: Vypina¢[ 3] prepnite do polohy 1.

3. Zvolte pozadovany rychlostny stupei

podla konzistencie mieSanych potravin.

SK

4. Vypnutie: Vypinac| 3 | prepnite do polohy 0.
Vytiahnite zastr¢ku| 8 |zo zasuvky.
Miesacie metli¢ky[10]alebo miesiace

haky [12] vytiahnite z miesanych potravin a
podrzte ich nad miskou alebo umyvadiom.

101



7. MieSacie metlicky |10/alebo miesiace
haky 12| vyberte z produktu (pozri
WVloZenie/vybratie mieSacich metliciek/
miesiacich hakov*).

Priprava

1.V miske zmieSame muku so solou a cukrom.
Priddme maslo.

2. Cesto vymiesime miesiacimi hakmi[12]

3. Nacesto rozdrobime ¢erstve drozdie alebo
vysypeme susené drozdie. Priddme mlieko.

4, Cesto vymiesime miesiacimi hakmi[12.

5. Cesto zakryjeme. Cesto nechdme kysnut na
teplom mieste asi1hodinu.

6. Cesto domiesime rukami. Cesto rozdelime
na 3 rovnake casti.

7. Vytvarujeme 3rovnako hrubé pasy.

8. Ztychto 3 pésov zapletieme vrkoc.

9. Vrko¢ polozime na plech vystlany papierom
na pecenie.

10. Vrko¢ potrieme Zitkom. Virko& posypeme
krystalovym cukrom.

1. Vianocku pecieme asi 30 minut v strede rury
priteplote +160 °C.

@ Jednoduchy biskupsky chlebik

 70min X4
Prisady

100g Masla (roztopené)

100g Cukru

2bali¢ek | Vanilkového cukru

1PL Mlieka

2 Vajec

1CL Pradku do peciva

1509 Muky

- Maslo [na vymastenie formy)

- Praskovy cukor (na posypanie)

® Recepty
@ Prehlad
Recept Porcie | Cas pripravy
Vianocka 4 150 min
ggkl%iﬁ%ﬂebik 4 70 min
Snehové pusinky | 4 135 min
tc\/i;rri?g\//c:'/-krém 4 $min30s
Jogurtovy dresing | 4 5min
Cokoladovykrém | 4 45min
Majonézy 4 4min
Palacinky 4 70 min
Cesto na pizzu 4 ?Z%Hn]wl::w az
Hruskovy tart 4 145 min
@ Vianocka
CE) 150 min |=| X
Prisady
350g Miuky
1CL Soli
509 Cukru
659 Masla [roztopené)
Tbalicek | DroZdia (susené)
alebo alebo
/,kocky |Drozdia (Cerstvé)
200 ml Milieka (vlazné)
409 Zltka
- Cukor [krystalovy)
- Papier na pecenie
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Papier na pecenie

Priprava

1.
2.

3.
4

Raru predhrejeme na +160 °C.

Do misky ddme maslo, cukor, vanilkovy
cukor, mlieko a vajcia.

Cesto zamie$ame miesacimi metli¢kami[10).
Do muky zamieSame prasok do peciva. Tuto
suchu zmes priddme do cesta.



5. Zmes spracujeme miesacimi metli¢kami
do hladkého cesta.

6. Formuvymastime maslom.

7. Doformy vylejeme cesto.

8. Chlebik pecieme asi40 minut priteplote
+160°C.

9. Poupeceni: Formu vyberieme z rry. Chlebik
nechdme asi 5 minat chladnut.

10. Formu prevratime. Chlebik posypeme
trochou praskoveho cukru.

@ Snehové pusinky

( 135min -4
Prisady

3 Vajecné bielka

2009 Cukru

- Cukrarske vrecko

- Papier na pecenie

Priprava

1. Rdru predhrejeme na+120 °C.

2. Vajecné bielka vyslahdme miedacimi
metlickami[10]

3. Postupne priddvame cukor, az kym bielkovy
sneh nebude tuhy.

4. Plechvystelieme papierom na pecenie.

Zmes nalejeme do cukrarskeho vrecka.

6. Zmes striekame do pozadovaného tvaru na
papier na pecenie.

7. Podla velkostia tvaru nastriekanych tvarov:
Zmes nechdme susit v rure 80 az 100 minut.

o1

@ Citrénovo-tvarohovy krém

(3) 3min30s |=| x4
Prisady

2 Vajec

2509 Tvarohu

100g Cukru

2CL Citrénovej kory [bio)

1PL Vanilkového cukru

2PL Stavy z citréna

- Cokoladové hobliny

Priprava

1. Oddelime Zltka od bielkov.

2. Zltkas tvarohom, cukrom, citronovou kérou
a vanilkovym cukrom vyslahdme mieSacimi
metlickami[10]do peny.

3. Bielkas citréonovou kérou vyslahdame
mieSacimi metlickami|10,do tuhého snehu.
Tuto zmes primieSame do krému.

4. Citrénovy krém naplnime do vychladenych
pohérov alebo do dezertovych misiek.

5. Citronovy krém posypeme ¢okolddovymi
hoblinami.

6. Citronovy krém pred servirovanim
zachladime.

@® Jogurtovy dresing

@ 5min ,ﬂ. X4
Prisady
1509 Bieleho jogurtu
3PL Vinového octu
3PL SInecnicovy olej
1az2CL |Horcice
18tipka Soli
18tipka Cukru
- Cesnak/pazitka/mie$ané bylinky
[nasekané najemno)
Priprava
1. Do misky ddme jogurt.

2. Priddme ocot, olej, horcicu, sol'a cukor.

3. Dresing zamie3ame mieacimi metlickami[10]

4. Dresing dochutime cesnakom, pazitkou
alebo miesanymi bylinkami.

@ Cokolddovy krém

© 45min X 4
Prisady
3509 |Slahackovejsmotany
2009 |Horkejcokolady (> 60 % podiel kakaa)
A Vanilkového struku [duZina)
- Cerstve ovocie
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Priprava

2.

3.

Smotanu privedieme do varu.

Do smotany rozdrobime €okoladu a pomaly
jurozpustime na malom ohni.

Vyskrabbeme duzinu z polovice vanilkového
struku. DuZinu zamieSame do zmesi.

Zmes odlozZime do chladni¢ky. Zmes
nechadme Uplne zachladit a stuhnut.

Pred servirovanim: Zmes vymieSame
mieSacimi metlickami|10|do krémovej
konzistencie.

Cokoladovy krém podavame s &erstvym
ovocim.

@ Majonézy
@ 4min ﬁx4

Prisady

1

Zltka

5g

Jemného octu alebo citrénovej stavy

250 ml

Neutralny rastlinny olej
(napr.repkovy olej)

Sol[podia chuti)

Korenie podla chuti)

Priprava

1

2.

3.

Do odmerky dame Zitok a ocot/citronovi
Stavu.

MieSacie metlicky|10|drzime v odmerke
zvislo. Zapnite produkt.

Drzte stlaéené TURBO| 2 | Rovnomermym
slabym pradom pomaly prilievame olej
(trvé to asi 2,5 mindty), aby sa olej premiesal s
ostatnymi surovinami.

Majonézu dochutime podla chuti solou a
korenim.

@ Palacinky

@ 70 min |=| x4
Prisady

1259 Muky

509 Cukru

1/,bali¢ka | Vanilkového cukru

18tipka Soli
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1 Vajce
200 ml Nizkotu¢ného mlieka
50ml Vody
- Neutralny rastlinny olej (na
vymastenie panvice)
Priprava

1.

V miske zmieSame muku, cukor, vanilkovy
cukor a sol. Zatla¢ime do stredu a vytvorime
jamku.

Do jamky dame rozbité vajce.

MieSacimi metlickami|10|3lahdme od stredu
von narychlostnom stupnilaz 2.

Postupne do zmesi priddvame mlieko a
vodu.

Ked'vznikne hladkeé cesto: Prepneme na
rychlostny stupefi 3az4.

Cesto nechadme asilhodinu odstat.

Do cesta silno zahrabneme naberackou a
skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
byt podobnu konzistenciu ako smotana do
kavy.

Velku panvicus dobrympovrchomas
plochymi okrajmi rozohrejeme a namastime
trochou oleja.

Na panvicu nalejeme Cast cesta. Tenkeé
palacinky pecieme z oboch stran asi

30 sekund.

Palacinky naplnime sladkou pinkou, napr.:

— Cukor, 8korica a cukor

- Jablkové pyré

— OrieSkovo-nugétovy krém

— Polovica banéna a ¢okolddova poleva

- Lekvar, Zelé, slivkovy lekvar, kompot

- Cerstvé ovocie

- Zmrzlina

@® Cestonapizzu

(© 90minaz120min o X 4
Prisady

2509 PSeni¢nej muky

3/,CL Soli

'/2kocky | DroZdia (Cerstvé)




& Priprava

f2CL Cukru Spodok tartu:

120 ml Vody [tepld) 1. Do misky dame vietky prisady na cesto

_ Mka [na miesenie a valkanie] 2. Miesiacimi hdkmi|12| miesime na stupni2az 3,
azkym sa nevytvoria velké hrudky cesta.

Priprava 3. Cesto rychlq vymiesime rukou do tvaru gule.

.V miske zmieSame muku a sol. Zatla¢ime do Cestq rozyal kam? S t.rochou muky medzi
stredu a vytvorime jamku. 2 paplermllna pecenie. .

2 Drodie a cukor roztladime Vo vode 4. Vyr?a.stenllf formu na tart vysEelleme cestom.
vidli¢kou. MieSame, kym nebude vietko Precm’evajuce c‘akraje.o’dkronme. .
rozpustené. Zmes nalejeme do jamky. 5. Tart déme na asi 30 m|r3ut dp chlac?lnlsky

3. Miesiacimi hakmi|12|miesime na stupnilazZ 2, 6. Spodoktartu QQpreplchUnge wdhclsou..
a# kym sa nevytvoria velké hrudky cesta. 7. Nacesto po!ozme kus papiera na Peceme.

4. Rukou dalej miesime, az kym cesto nebude Formu fTaP,',"'me hrachom alebo ryZou, aby
hladke. sme zataZili cesto.

5. Cestovytvarujeme do gule anechéme ho 8. Tart pgéieme pri tepl?te +20 °Cvz?si 15 mi[u]t.
vykysnit na teplom mieste, a2 kym sajeho 9. Vytgenerpej hrach/ryzu atart peCieme este
objem nezdvojndsobi. 108215 mindt.

6. Cestoznova premiesime. Mandlova zmes:

7. Cestorozvalkémeapridamesurovinypodla 1, Miesacimi metli¢kami[10|zmiesame
chuti. maslo, cukor a vajcia. Rychlost zvysime na

_ ) rychlostny stuperi 5.

@ Hruskovy tart 2. Rychlost zniZime na rychlostny stupeii 3.

@ 145 min ﬁX 4 PrimieSame mandle.

3. Mandlovu zmes nalejeme na vychladnuty

Prisady na cesto spodok tartu.

2009 PSenicnej muky 4, Oéﬂgeme hrulé'ky, odstréqime senjiaéka
a hrusky pokrajame na platky. Hrusky

18tipka | Soli poukladame na mandiovii zmes.

100g Masla [studené) 5. Pecieme priteplote +170 °C asi 35 minut.

3CL Krystélového cukru ® Cistenie

4PL Vody (studend) /\ NEBEZPECENSTVO! Riziko trazu elektrickym

- Hrach alebo ryZa [na pecenie bez pridom!

pinky} ®  Pred Cistenim: VZdy vytiahnite sietovu
- — zéstreku[ 8] zo zasuvky.

- Papier na pecenie = Elektrické Casti produktu neponérajte do
vody alebo inych kvapalin. Produkt nikdy

Prisady namandlovi pastu nedrzte pod te¢licou vodou.

100g Masla roztopeng) ® Do vnutraru¢ného mixéra| 5 [sanesmie
dostat voda ani ziadne iné tekutiny.
1009 Cukru .
/\ OPATRNE! Riziko poskodenia produktu!
2 Vajcia (izbovej teploty) = NepouZivajte abrazivne ani agresivne
100g Mandli [mleté) Cistiace prostriedky, ani tvrdé kefy.

Zrelé hrusky [na ozdobu)

SK 105



INFORMACIA:

Produkt Cistite bezprostredne po pouZiti. Ak
sa na produkte nachadzaju zaschnuté zvysky
potravin, tazko sa odstrariuju.

® Miesacie metlicky[10]a miesiace haky [12] st
vhodné do umyvacky riadu az do teploty
+70°C.

0e

Diel Metéda Cistenia

Teleso utrite vihkou

handri¢kou.

1 Akjetopotrebné,
na handri¢ku pridajte
jemny Cistiaci
prostriedok. Teleso
potom utrite vihkou
handri¢kou bez
Cistiaceho prostriedku.

0 Teleso ddkladne
osuste.

[ Zabréiite vode alebo

inym kvapalindm

vniknat do vnatra

produktu.

Ruény mixér O

MieSacie O

metlicky/[10)

Cistite teplou vodou

ajemnym Cistiacim

Miesiace prostriedkom.

haky 0 Opléchnite gistou
vodou.

0 Alternativne: Cistite v
umyvacke riadu.

1 VSetky Castinechajte

Uplne vyschnut.

@® Skladovanie

1 Produkt pred uskladnenim vycistite.

1 Ked'produkt nepouzivate, skladujte ho v
originalnom baleni.

0 Produkt uchovavajte na suchom mieste
mimo dosahu deti.

@ Likvidacia

Obal pozostéva z ekologickych materidlov,
ktoré mdzete odovzdat na miestnych
recykla¢nych zbernych miestach.
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N Vsimajte si prosim oznacenie
obalovych materidlov pre triedenie
odpadu, si oznacené skratkami (a) a
Cislami (b] s nasledujtcim vyznamom:
1-7: Plasty/20—-22: Papier a karton/
80-98: Spojené latky.

Vyrobok:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Vyrobok a obalové materidly st recyklovatelné
a podliehaju rozsirenej zodpovednosti vyrobcu.
Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
oddelene podla obrazkov Info-tri (informacie
otriedeni.

Triman-Logo platiiba pre Francuzsko.

O moznostiach likvidacie
opotrebovaného vyrobku samézete
informovat na Vasej obecnejalebo
mestskej sprave.

=

Ak vyrobok dosluzil, v zaujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdajte na
odbornu likvidaciu. Informécie o zbernych
miestachaich otvéracich hodinach ziskate
na Vasej prislusnej sprave.

=i

@ Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v silade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dokladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb méate zakonné prava voci
predajcovi vyrobku. Vase zékonné préva nie su
Ziadnym spdsobom obmedzené naSou zarukou
uvedenou niZsie.

Zéruka na tento vyrobok je 3 roky od datumu
néakupu. Zaru¢na doba zacina plynut ddtumom
kapy. Origindl dokladu o kupe si uschovajte na
bezpecnom mieste, pretoze tento doklad je
potrebny ako ddkaz o kupe.



Akékolvek poskodenie alebo nedostatky @ Servis
pritomné uz v ¢ase ndkupu je potrebné nahlasit GO  ServisSlovensko
ihned'po vybaleni vyrobku. Tel: 0800 008158

Ak sa v priebehu 3 rokov od détumu zakdpenia E-posta: owim@lidl.sk
preukaze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu C E

alebo spracovania, podla vlastného uvazenia

Vam ho bezplatne opravime alebo vymenime.

Z4&ru¢nd doba sa na zéklade poskytnutej

zaruc¢nej reklamécie nepredizuje. To plati aj pre

vymenené alebo opravené diely.

Tato zéruka je neplatn, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
udrziavany.

Z&ruka sa vztahuje na chyby materidlua

vyrobné chyby. Této zaruka sa nevztahuje

na Casti vyrobku, ktoré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a preto sa povazujl za
opotrebovatelné diely [napr. batérie,
nabijatelné batérie, hadice, atramentové kazety),
ani na poskodenie krehkych ¢asti, napr. spinacov
alebo Casti zo skla.

@ Postup v pripade poskodeniav
zaruke

Pre zaru¢enie rychleho spracovania Vasej
poziadavky dodrzte prosim nasledujlice
pokyny:

Pre vietky otdzky majte pripraveny pokladni¢ny
doklad a ¢islo vyrobku (IAN 478762_2410) ako
dobkaz o kupe.

Cislo vyrobku ngjdete na typovom stitku,
gravlre, na prednej strane Vasho navodu [dole
vlavo) alebo ako nélepku na zadnej alebo
spodnejstrane.

Ak sa vyskytnu funkéné poruchy aleboiné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte ndsledne uvedené servisné
oddelenie.

Produkt oznaceny ako defektny potom mbzete
s prilozenym dokladom o kiipe (pokladni¢ny
listok) a uvedenim, v ¢om spociva nedostatok
akedy savyskytol, bezplatne odoslat na Vam
ozndmenu adresu servisného pracoviska.
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Lista de simbolos y pictogramas utilizados

iPELIGRO! — Identifica un peligro de
nivel alto que, si no se evita, tiene
Ccomo consecuencia una lesion grave
oincluso lamuerte [p. €j., peligrode
asfixia)

¢

Tension/corriente alterna

iADVERTENCIA! — [dentifica un peligro
de nivel medio que, si no se evita,
puede tener como consecuencia una
lesién grave oincluso la muerte (p. €j.,
riesgo de descarga eléctrica)

Hertzio (frecuencia de red)

Watt

iCUIDADO! — Identifica un peligro de
nivel bajo que, si no se evita, puede
tener como consecuencia unalesion
leve o moderada (p. €j., peligro de
escaldadura)

Utilice el producto solo en espacios
interiores secos.

iATENCION! — Advierte de posibles
dafos materiales (p. ej., peligro de
cortocircuito)

iPeligro —riesgo de descarga
eléctrical

epb b b P

INFORMACION: Este simbolo con la
palabra de sefalizacion “Informacion”
ofrece mas informacion util.

Simbolo para un producto delaclase
de proteccionll

<]

Seguridad alimentaria
Este producto no tiene ningun efecto
negativo en el sabor u olor.

Para la abertura mas grande

e )

Las varillas mezcladoras[10]y las
varillas amasadoras[12]son aptas para
lalimpieza en el lavavajillas.

Para la abertura mas pequeiia

N
m

El marcado CE ratifica la conformidad
con las directivas de la UE aplicables al
producto.

Hz
w
%
VAN
[]
i
!

Indicaciones de seguridad
Instrucciones de manipulacion
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BATIDORA

@ Introduccién

Enhorabuena por la adquisicion de sunuevo
producto. Ha optado por un producto

de alta calidad. El manual de instrucciones
forma parte de este producto. Contiene
importantes indicaciones sobre seguridad,
usoy eliminacion. Antes de usar el producto,
familiaricese con todas las indicaciones de
manejo y de seguridad. Utilice el producto
Unicamente como se describe a continuacion
y para las aplicaciones indicadas. Adjunte
igualmente toda ladocumentacién en caso de
entregar el producto a terceros.

@ Uso previsto

= Este producto estd destinado para remover
y amasar masas, mezclar liquidos y montar
nata. No utilice el producto para otro fin
distinto al previsto.

= Elproducto hasido disefiado
exclusivamente para el uso en el dmbito
domeéstico, y no es adecuado para fines
comeirciales.

= Elfabricante no acepta hinguna
responsabilidad por los dafios causados
por un uso incorrecto.

@ Volumen de suministro

Después de desembalar el producto,
compruebe sila entrega estd completa y todas
las piezas estan en perfecto estado. Antes del
uso, elimine la totalidad de los materiales de
embalaje.

1 Batidora

2 Varillas mezcladoras
2 Varillas amasadoras
1 Guiardpida

@ Listadelas partes
[Fig.A)

[1] Mango

| 2| TURBO (botén Turbo)

E Interruptor de encendido/apagadoy
control de velocidad (5 niveles)
Botdn de expulsion

Batidora

Aberturas de ventilacion

Aberturas para colocar las varillas
mezcladorasy las varillas amasadoras
Cable de conexién con enchufe

Base lateral con aberturas de ventilacion

Fig.B)

[7a] Aberturamas grande
[7b| Abertura mas pequeia

Z [l

[10] Varillamezcladora
1| Anillo de sefializacion

Varillaamasadora

@ Datos técnicos

Numero de modelo:
- conenchufe VDE: HGI3092A

HGI13092B
HGI13092C

Tension de entrada *: 220-240V~,
50-60Hz

Consumo de potencia: 300W

Clase de proteccion: /5]

Tiempo maximo de

funcionamiento continuo (KBJ: | 10 minutos

* Eltiempo méximo de funcionamiento continuo de este producto es de 10 minutos. El tiempo de
funcionamiento continuo indica cuanto tiempo puede funcionar el producto sin que el motor se
sobrecaliente y se dafie. Después del tiempo de funcionamiento continuo, el producto debe
permanecer apagado hasta que el motor se haya enfriado por completo.

1m0 ES



Carga max.: Masa pesada

hasta500g

deharina

Indicaciones generales
de seguridad

A

iANTES DE USAR EL PRODUCTO,
FAMILIARICESE CON TODAS LAS
INDICACIONES DE SEGURIDAD
Y FUNCIONAMIENTO!iSI
TRANSFIERE ESTE PRODUCTO,
HAGALO CONTODALA
DOCUMENTACION!

iQuedard anulada su garantiaen
el caso de daiios resultantes de
la no observacion de este manual
deinstrucciones! jNo se asumira
ninguna responsabilidad por
daios indirectos! iNo se asumira
ninguna responsabilidad en el
caso de daiios materiales o a
personas si esos dafios son el
resultado de un uso inadecuado
o delanoobservacion delas
indicaciones de seguridad!

Nifios y personas con
limitaciones

/A iADVERTENCIA! iPELIGRO DE
MUERTE Y DE ACCIDENTE PARA
NINOS Y BEBES!

No deje que los nifios
jueguen solos con el material
de embalaje. El material de

embalaje presentariesgo de
asfixia.

Los nifios subestiman a
menudo los peligros.
Mantenga el material de
embalaje fuera del alcance de
los nifios.

Este producto no debe ser
utilizado por nifios.

El producto y su cable de
conexion deben mantenerse
fuera del alcance de los nifios.
No permita que los nifios
jueguen con el producto.

El producto puede ser utilizado
por personas con capacidades
fisicas, mentales o sensoriales
reducidas, siempre y cuando
haya una persona responsable
de suseguridad que los
supervise o hayainstruido en
eluso seguro del productoy
estos conozcan los posibles
peligros.

Uso previsto

A\ iADVERTENCIA! Un uso no
conforme ala previsto puede
provocar lesiones.

Utilice solo el producto
conforme a este manual de
instrucciones. Nuncaintente
modificar el producto en
modo alguno.
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Antes de cambiar los
accesorios o piezasde
repuesto, que puedan
ponerse en movimiento, se
deberd apagar y desconectar
el productodelared.

Seguridad eléctrica

Agarre siempre el cable de
conexion por el enchufey no
tire del mismo.

No coloque muebles u otros
objetos pesados sobre

el cable de conexiony
asegurese de que no esta
doblado, especialmente en
el enchufe.

No pase el cable de conexion
por zonas y bordes calientes
o afilados para evitar dafios.
iNo utilice ningun adaptador
o alargador que no cumpla
las normas de seguridad
vigentes y no manipule el
cable de conexion!

Afin de evitar riesgos, si el
cable de conexionresulta
dafiado, solo el fabricante,
surepresentante de servicio
al cliente o una persona con
una cualificacion similar podra
realizar la sustitucion.

Nunca hagaunnudoen

el cable de conexion ni
tampoco lo ate a otros cables.

N2 ES

El cable de conexidon debe
estar tendido, de modo que
nadie lo pise ni obstruya.
Existe riesgo de lesion.

Es necesario reparar el
producto sise ha dafiado, si
han entrado liquidos u objetos
en elinterior de la carcasa, si

ha estado expuesto alalluvia
oalahumedad, sino funciona
correctamente o si se ha caido.
Siadvierte de humo, ruidosu
olores extraios, desenchufe
el productode latomade
corriente de inmediato. En
estos casos, no continue
utilizando el producto hasta
que haya sido revisado por un
especialista.

Encargue lareparacional
fabricante, a su servicio de
atencionalclienteoauna
persona con cualificacidn similar.
Nunca abra la carcasa del
producto.

No vuelva a utilizar el producto
si este 0 sus accesorios
estuvieran dafiados.

A\ iADVERTENCIA! Aseglrese de

que:

- No hay fuentes de calor
directas [p. €j., calefactores)
que actiensobre el
producto;



- Nole délaluz directadelsol
o una luz artificial intensa;

- Se evite el contacto con
salpicaduras y goteo de
aguay liquidos agresivos;

- Elproducto no se utiliza
cerca del agua; en particular,
nunca debe sumergirse el
producto. No coloque nin-
gun recipiente con liquido,
p. €j.,jarrones o bebidas,
sobre o cerca del producto;

- Que no hayafuentes de
ignicion abiertas (p. €j., velas
encendidas) sobre o cerca
del producto;

- Que no penetren objetos
extranos;

- Elproducto no esté expues-
to a sacudidasy vibraciones
excesivas.

- Elproducto no esté
sometido afuertes
fluctuaciones de
temperatura, ya que
esto podria provocar
lacondensaciondela
humedad y provocar
cortocircuitos eléctricos.
No obstante, si el producto
hasido sometido a
fuertes fluctuaciones
de temperatura, espere
(aproximadamente 2 horas)

hasta que haya alcanzado
la temperatura de entorno
antes de ponerlo en marcha.

Funcionamiento
A iCUIDADO! jRiesgo de lesién!

Utilice solo los accesorios
incluidos en el suministro para
el funcionamiento.

Mantenga el cabello largo,
las corbatas y las prendas de
vestir sueltas alejados del
producto, ya que pueden
quedar atrapados.

No deje el producto sin
supervision si esta conectado
alared eléctrica.

No coloque el producto
sobre superficies calientes
(p. €j., placas de coccion,
cocinaagas, horno, etc.).
Utilice el producto sobre una
superficie lisa, estable, limpiay
seca.

Encienda el producto solo
silas varillas mezcladoras o
las varillas amasadoras estan
bien insertadas y encajan
firmemente.

Antes de conectar el enchufe
alared eléctrica: Coloque el
interruptor de encendido/
apagado enla posicion 0.
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A\ JATENCION! jRiesgo de daiios
en el producto!
Silas varillas mezcladoras o las
varillas amasadoras no giran o
giran con dificultad: Apague
deinmediato el producto.
Desconecte el enchufe dela
toma de corriente.
Compruebesi:

Hay algo en el recipiente

que bloguea el movimiento

El alimento estd demasiado

duro

Las varillas mezcladoras o

las varillas amasadoras estan

bieninsertadas
El producto esta disefiado
para una duracion maxima de
10 minutos sin interrupciones.
A continuacion, el producto
debe permanecer apagado
hasta que se haya alcanzadola
temperatura ambiente.

Limpiezay conservacion
A\ iADVERTENCIA! jRiesgo de

lesién! Desconectar siempre
el productodelaredsino
esta supervisado y antes

del montaje, desmontaje o
limpieza.

Nunca sumerja el producto en
agua u otros liquidos. Nunca
ponga el producto debajo
delagua corriente.

14 ES

No desconecte el enchufe de
la toma de corriente tirando
del cable de conexion.
Proteja el producto, cable

de conexiony enchufe

contra el polvo, laradiacion
solar directa, el goteoy las
salpicaduras.

Guarde el productoenun
lugar seco, refrigerado,
protegido contra lahumedad
y fuera del alcance de los
niRos.

Proteja el producto contra el
calor. No coloque el producto
cercade llamas abiertas o
fuentes de calor como hornos
o aparatos de calefaccion.

Puesta en marcha

Retire el producto del embalaje. Retire
todo el material de embalaje y las ldminas
protectoras.

. Compruebe laintegridad de todas las

piezas y si el volumen de suministro esta
completo [véase “Volumen de suministro”).

. Compruebe si el producto y todas las

piezas se encuentran en buen estado. Si
detectaalgln dafio o defecto, no utilice
el producto, sino que proceda como se
describe en el capitulo “Garantia”.

. Antes del primer uso, limpie todas las piezas

del producto como se describe enel
capitulo “Limpieza”.



® Uso

@ Vista general de las funciones

(Fig.C,D)
Herramientade | Velocidad | Ejiemplos de uso Nota
trabajo
Varilla la2 = Aliniciodel procesode | ® Cantidad max.de mezcla:500g
mezcladora mezcla B Duracién max.:10 minutos
=  Mezclarharing,azicaru | 0 Cantidad min.: Simezcla
otros ingredientes secos cantidades pequefias,
% @ 2a3 = Mezclarlamantequillay seIecaonIe un recipiente de
TeE— el aziicar mezcla mas estrecho paraque
\}@ ® Mezclarlamasa !a herranyenta de mezcla pueda
introducirse almenosicmenel
4a5 = Batir la clara/montar la alimento que se va a mezclar.
TURBO nata O Pulse TURBO|2 |para cambiar
brevemente a la velocidad més
alta desde cualquier velocidad.
Varilla la2 = Aliniciodel procesode | ® Cantidad max.de masacon
amasadora amasado levadura:500 g
®  Mezclarharina,azlicaru | ® Duracién max.: 10 minutos
@ @ otrosingredientes secos | [ Cantidad min.: Simezcla
= Amasarlamasacon cantidades pequeiias,
levadura seleccione unrecipiente de
\\7{? a3 ® Amasarlamasa mezcla rr!és estrecho paraque
quebrada !a herram_lenta de mezcla pueda
introducirse almenosicmenel
3a4 B Amasarlamezclade alimento que se va a mezclar.
carne picada

@ Insertar/quitar las varillas

mezcladoras/varillas amasadoras

(Fig.B)

Insertar las varillas mezcladoras/varillas

amasadoras

1. Insertarla varillamezcladora|10| o la varilla
amasadora|12|con el anillo de sefializacion
enla abertura més grande|[7al.

2. Insertar la varillamezcladora|10| o la varilla

Quitar las varillas mezcladoras/varillas

amasadoras

Coloque elinterruptor de encendido/
apagadoen laposicién 0.

2. Desconecte el enchufe| 8 |delatomade

corriente.

w

caen.

amasadora[12]restante en la abertura mas
pequefial7b). Las dos varillas, mezcladoras y
amasadoras, deben encajar bien.

Presione el botén de expulsion
completamente hacia abajo. Las varillas
mezcladoras|[10]/varillas amasadoras
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@ Mezclar/amasar
@ INFORMACION:

O

Antes deintroducir el enchufe[ 8] enlatoma
de corriente: Coloque elinterruptor de
encendido/apagado| 3 |enlaposicion 0.
Para pausas breves: Apague el producto.
Coloque el producto en la base lateral @
Limpie el producto inmediatamente
después del uso.

Introduzca las varillas mezcladoras[10] o las
varillas amasadoras|12] en el alimento.

Receta Pociones :'e:;z;gzn
Mayonesa 4 4min
Crepes 4 70 min

Masa de pizza 4 ?2%'2:::] hasta
TartaTatinde pera | 4 145 min

@® Pantrenzado conlevadura

( 150 min - X4
Ingredientes

3509 Harina

lcdta. Sal

509 Azlcar

659 Mantequilla (fundida)
1sobre Levadura [seca)

o o

'/,pastilla | Levadura (fresca)

200 ml Leche [tibia)

409 Yema

- Azlcar (gruesa)

- Papel para hornear
Preparacion

2. Encendido: Coloque el interruptor de
encendido/apagado| 3 |enlaposiciont.

3. Seleccione el nivel de velocidad deseado
enfuncién de la consistencia del alimento
que se vaamezclar.

4. Apagado: Coloque el interruptor de
encendido/apagado| 3 |enla posicion 0.

5. Desconecte el enchufe| 8 |delatomade
corriente.

6. Extraigalas varillas mezcladoras|10/o las
varillas amasadoras|12|del alimento y
coldéquelas sobre una fuente o el fregadero.

7. Quite las varillas mezcladoras|10|0 las
varillas amasadoras|12|del producto [véase
“Insertar/quitar las varillas mezcladoras/
varillas amasadoras”).

@ Recetas

@ Vista general

Receta Pociones UZe de'
preparacion

Pan trenzado con 4 150 min

levadura

Pastel de .

bizcocho basico 4 70min

Merengues 4 135 min

Cremadelimoény 4 3min30s

queso quark

Aderezode 4 5 min

yogur

Crema de cho- 4 45 min

colate
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1. Mezclelaharina conlasaly el azticaren una

fuente. Afiada lamantequilla.

Amase lamasa con las varillas amasadoras
12)

Desmenuce lalevadura fresca o espolvoree
lalevadura seca sobre lamasa. Agregue la
leche.

Amase lamasa con las varillas amasadoras
12]

Cubrala masa. Deje reposar lamasa en un
lugar caliente durante aprox.1hora.

Amase lamasa con sus manos. Corte lamasa
en 3 trozos del mismo tamafio.

Forme 3 tiras de igual grosor.

Trence las 3 tiras para formar una trenza.



9. Coloque latrenza enunabandeja de horno
cubierta con papel para hornear.

10. Untelatrenza con la yema. Espolvoree la
trenza con azUcar gruesa.

1. Hornee el pantrenzado con levadura
durante aprox. 30 minutos en larejilla
intermedia a+160 °C.

@ Pastel de bizcocho basico

( 70min -4
Ingredientes

1009 Mantequilla (fundida)

1009 Azlcar

2sobres | Azlcar de vainilla

Icda. Leche

2 Huevos

Icdta. Levadura en polvo

1509 Harina

- Mantequilla (para engrasar el

molde)

- Azlcar glasé [para espolvorear)
- Papel para hornear

Preparacion

1. Precaliente elhornoa+160 °C.

2. Agregue lamantequilla con el azucar, el
azUcar de vainilla, laleche y los huevos en
unafuente.

3. %azcle la masa con las varillas mezcladoras
[10]

4. Mezcle lalevadura en polvo conla harina.
Afiadala mezclasecaalamasa.

5. Elabore lamezcla hasta obtener unamasa
suave utilizando las varillas mezcladoras[10]

6. Engrase el molde para bizcocho con
mantequilla.

7. Llene elmolde para bizcocho conla masa.

8. Hornee el bizcocho durante aprox.

40 minutos a+160 °C.

9. Después de hornear: Saque el molde para
bizcocho del horno. Deje enfriar el bizcocho
durante aprox. 5 minutos.

10. Saque el molde para bizcocho. Espolvoree
el bizcocho con un poco de azicar glasé.

@ Merengues

(© 135min -4
Ingredientes

3 Claras
2009

- Manga pastelera

Azlcar

- Papel para hornear

Preparacion

1. Precaliente elhornoa+120°C.

2. Batalas claras con las varillas mezcladoras[10]

3. Agregue poco a poco el azicar hasta que
esté a punto de nieve.

4. Cubraunabandeja de horno con papel para

hornear.

Llene lamanga pastelera de lamezcla.

6. Dispense lamezclaenlaformadeseada
sobre el papel para hornear.

7. Enfuncion deltamaiio y laforma de las
figuras: Deje que lamezclarepose en el
horno durante aprox. 80—100 minutos.

o

@® Cremadelimény queso quark

@ 3min30s ,:. x4
Ingredientes

2 Huevos

2509 Queso quark

100g Azlcar

2cdtas. | Cascaradelimoén [bio)

1cda. Azucar de vainilla

2cdas. Zumodelimén

- Virutas de chocolate

Preparacion

. Separelayema de laclaraenambos huevos.

2. Utilice las varillas mezcladoras|10| para batir
las yemas con el queso quark, el azucar, la
cdscarade limény el aztcar de vainilla hasta
gue estén espumosas.
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6.

Utilice las varillas mezcladoras|10| para batir
las claras con el zumo de limén hasta que
queden a punto de nieve. Incorpore la
mezclaalacrema.

Llene los vasos 0 cuencos para postres bien
refrigerados con la crema de limén.
Espolvoree la crema de limon con las virutas
de chocolate.

Refrigere la crema de limdn antes de servir.

@® Aderezode yogur

@ 5min ,ﬂ. x4
Ingredientes

1509 Yogur natural

3cdas. Vinagre de vino blanco

3cdas. Aceite de girasol

la2cdtas.

Mostaza

1pizca Sal

1pizca

Azlcar

Ajo/cebollin/hierbas mixtas
(picadas finamente)

Preparacion

2.

Coloque el yogur en unafuente.

Agregue el vinagre, el aceite, la mostaza, la
saly el azucar.

Mezcle el aderezo con las varillas
mezcladoras[10]

Mejore el aderezo con ajo, cebollino
hierbas mixtas.

@® Cremade chocolate

@ 45min ﬁ x4
Ingredientes
3509 Nata montada
2009 Chocolate negro (>60 %
porcentaje de cacao)
1, Vaina de vainilla [pulpa)
- Fruta fresca

18 ES

Preparaciéon

1. Ponerlanataa hervir.

2. Desmenuce el chocolate enlanatay
derritalo lentamente a fuego lento.

3. Raspe lapulpade media vaina de vainilla.
Remueva la pulpa en lamezcla.

4. Coloque lamezclaenlanevera.Deje que
lamezcla se enfrie por completoy se
solidifique.

5. Antesde servir: Remueva lamezcla conlas
varillas mezcladoras|10| hasta que quede
cremosa.

6. Sirvalacremade chocolate conlafruta
fresca.

@ Mayonesa
(:';) 4min ,ﬂ.x

Ingredientes

1 Yema

159 Vinagre suave o zumo de limén

250 ml Aceite vegetal neutro (p. €j., aceite

de colza)

- Sal (al gusto)

- Pimienta (al gusto)

Preparaciéon

1. Agreguelayemay el vinagre/zumo de
limén en un vaso medidor.

2. Mantenga las varillas mezcladoras|10|en
perpendicular al vaso medidor. Encienda el
producto.

3. Mantenga pulsado TURBO . Agregue
lentamente el aceite enun chorrofinoy
constante (en aprox. 2,5 minutos), de modo
que el aceite se mezcle con los demas
ingredientes.

4. Salpimiente lamayonesa al gusto.



@® Crepes @® Masade pizza
(:9 70 min |=|x 4 G} 90 min hasta 120 min |=|x4
Ingredientes Ingredientes

1259 Harina 2509 Harina de trigo

509 Azucar 3/,cdta. | Sal

. - —

/sobre | Azicar de vainilla '/, pastilla | Levadura (fresca)

1pizca Sal Ve -

: Huevo '/,cdta. | Azucar

200 ml Leche desnatada 120 ml Agua [caliente)

50 ml Agua - Harina (para amasar y extender)

- Aceite vegetal neutro [para i

engrasar la sartén) Preparacién

Preparacion

Mezcle en unafuente la harina, el azucar, el

azucar de vainillay la sal. Hagaun hueco en

el centro.

Vierta el huevo en el hueco.

Bata con las varillas mezcladoras|10|desde el

centro hacia afuera en el nivel de velocidad

la2.

Agregue poco apoco lecheyaguaenla

mezcla.

Cuando se forme una masa suave: Cambie al

nivel de velocidad 3a 4.

Deje enfriar la masa durante aprox. 1 hora.

Mezcle bien lamasay compruebe la

consistencia. La consistencia de la masa

debe ser parecida a la nata de café.

Caliente una sartén grande con

revestimiento antiadherente y borde bajo, y

engrase la sartén con un poco de aceite.

Afada parte de lamasa a la sartén. Cocine

crepes finas aambos lados durante aprox.

30 segundos.

Liene las crepes de relleno dulce, p. €j.:

— AzUcar, canelay azlcar

— Puré de manzana

- Cremadeavellanasy nueces

- Mediabananay salsa de chocolate

- Mermelada, jalea, mermelada de ciruela,
compota

— Frutafresca

— Helado

1. Mezclelaharinay la sal enunafuente para
mezclar. Haga un hueco en el centro.

2. Desmenuce lalevaduray el azlcarconun
tenedor en el agua. Remueva hasta que
todo esté disuelto. Viertalamezclaenel
hueco.

3. Mezcle conlas varillas amasadoras|12|en
el nivel1a 2 hasta que se hayan formado
grandes grumos de masa.

4. Continue amasando con las manos hasta que

lamasa esté suave.
5. Forme unabolaconlamasay deje que

repose cubierta en un lugar célido hasta que

haya duplicado su tamafio.
6. Vuelvaaamasarlamasa.
7. Extiendala masay cubralacomo desee.

@ TartaTatinde pera

(O 145min -4

Ingredientes paralamasa

2009 Harina de trigo
1pizca Sal

100g Mantequilla (fria)
3cdtas. | Azucarfina

4 cdas. Agua [fria)

- Guisantes secos o arroz (para
prehornear)

- Papel para hornear
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Ingredientes para mantequilla de almendra @ Limpieza

100g Mantequilla (fundida) /\ iPELIGRO! jRiesgo de descarga eléctrical
100g Aztcar ®  Antes de lalimpieza: Desconecte siempre el
- enchufe| 8 |de latoma de corriente.
2 Huevos (temperatura ambiente] = No sumerja las piezas eléctricas del
100g Almendras [molidas) producto enagua u otros liquidos. Nunca
onga el producto debajo delagua
- Peras maduras (para decorar) Sorri%nt e P ) 9
3 = Nodeje que el aguau otros liquidos
Preparacion penetren en el interior de la batidora[5 |

Base delatarta:

Agregue todos losingredientes parala
masa en una fuente para mezclar

/\ iATENCION! jRiesgo de daiios en el

producto!

= No utilice para lalimpieza ningun detergente

2. Mezcle con las varillas amasadoras[12]en ' brasi ilosd
el nivel 2 a 3 hasta que se hayan formado agresivo 0 abrasivo, © cepllios duros.
grandes grumos de masa. @ INFORMACION:
3. Amase lamasa rdpidamente con las manos O Limpie el producto inmediatamente
y forme una bola. Entienda la masa con un después del uso. Silos restos de alimentos
poco de harina entre 2 hojas de papel para se secan, seran dificiles de eliminar.
hornear. ® Lasvarillasmezcladoras[10]y las varillas
4. Cubraunmolde engrasado con la masa. amasadoras|[12] son aptas para el lavavajillas
Corte el borde sobrante. hasta+70 °C.
5. Coloque latarta durante aprox. 30 minutos
enlanevera. Pieza Método de limpieza
6. Pinche labase de la masa varias veces con . L
Batidora 0 Limpie la carcasa del
untenedor. roducto con un pafio
7. Coloque uno delos papeles para p’ P
humedo.
hornear sobre la masa. Liene el molde .
. O Encaso necesario,
con los guisantes secos o el arroz para dar o
- - afiada un detergente
consistencia ala masa. suave al bafo
8. Hornee latartaa+120 °C durante A pano. N
. Seguidamente, limpie
3prox. 15 minutos. la carcasa del producto
9. Quite los guisantes/el arroz y hornee la tarta - p
- conun pafio himedo,
del10a15 minutos. .
sin detergente.
Mezclade almendras: 1 Acontinuacion, seque
1. Mezcle lamantequilla, el azticar y los huevos minuciosamente la
con las varillas mezcladoras[10. Aumente la carcasa del producto.
velocidad al nivel 5. 0 Nodejequeelaguau
2. Reduzcalavelocidad al nivel 3. Incorpore las otros liquidos penetren
almendras. enelinteriordel
3. Viertalamezclade almendras enlabase de producto.
la tarta refrigerada.
4. Pelelas peras, quite el corazény corte las
peras en rodajas. Coloque las perasen la
mezcla de almendras.
5. Hornear a +170 °C durante aprox. 35 minutos.
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Pieza Método de limpieza

Varilla 1 Limpiar bajo agua tibia

mezcladora conundetergente

Varilla suave.

amasadora 1 Enjuagarconagua
limpia.

1 Deformaalternativa:
Limpie en el lavavajillas.

1 Deje secarpor
completo todas las
piezas.

@® Almacenamiento

O Limpie el producto antes de guardarlo.

0 Guarde el producto en su embalaje original
siempre que no esté en uso.

0 Conserve el producto enun lugar seco fuera
del alcance delos nifios.

@ Eliminacién
El embalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados en
el centro de reciclaje local.

C

Tenga en cuenta el distintivo del
£
a

Estd compuesto por abreviaturas (a) y
numeros [b] que significan lo siguiente:
1-7: plasticos/20—22: papel y cartdon/
80-98: materiales compuestos.

Producto:

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

u
ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires AR

FR
Cet appareil

se recyclent

ints de collecte sur i i
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

El producto, y el material de embalaje son
reciclables y estan sujetos a la responsabilidad
extendida del fabricante.

Deséchelos por separado siguiendo la
informacion ilustrada de recogida selectiva para
un mejor tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.

‘) embalaje parala separacion de residuos.

Para obtener informacién sobre

las posibilidades de desecho del
producto alfinal de su vida util, acuda
alaadministracion de sucomunidad o
ciudad.

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
domeéstica cuando yano le sea til.
Deséchelo enun contenedor de
reciclaje. Dirijase ala administracion
competente para obtener informacion
sobre los puntos de recogidade
residuos y sus horarios.

=

Pl

@ Garantia

El producto ha sido fabricado seglin normas
de calidad exigentes y ha sido probado
minuciosamente antes de la entrega. En caso
de fallos de material 0 de fabricacion, dispone
de derechos legales frente al vendedor del
producto. Nuestra garantiamencionadaa
continuacion no restringe sus derechos legales
de ningin modo.

La garantia para este producto es de 3 afios

a partir de lafecha de compra. La garantia
empieza el dia de lafecha de compra. Conserve
eljustificante de compra original en un lugar
seguro, ya que este documento es necesario
para demostrar lacompra.

Todos los dafios o defectos ya presente en
elmomento de la compra debeninformarse
inmediatamente tras desembalar el producto.

Si el producto presenta defectos de material o
fabricacion en los 3 afios a partir de lafechade
compra, lo repararemos o sustituiremos, segun
nuestra eleccion, gratuitamente para usted. El
periodo de garantia no se extiende por una
reclamacién de garantia aprobada. Esto también
es aplicable alas piezas sustituidas y reparadas.

La garantia pierde su validez si el producto
se dafia o se utiliza o mantiene de forma
inadecuada.
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La garantia cubre defectos de material y
fabricacion. Esta garantia no cubre las piezas del
producto sujetas a un uso y desgaste normal y,
por lo tanto, consideradas piezas de desgaste
(por €j. pilas, baterias, mangueras, cartuchos
detinta) nilos dafios a las piezas fragiles, por €.
interruptores o piezas de cristal.

@ Tramitacion de la garantia

Para garantizar una rdpida tramitacion de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a mano el
reciboy el nimero de articulo [IAN 478762_2410)
como justificante de compra.

Encontrard el nimero de articulo enuna
inscripcion de la placa indentificativa, en
la portada de lasinstrucciones [abajo ala
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin
defecto, pdngase primero en contacto conel
departamento de asistencia indicado, ya sea
por teléfono o correo electronico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre
de franqueo adjuntando el recibo de compra
(ticket de compra) e indicando donde estay
cuando ha ocurrido el fallo ala direccién de
asistencia que le indicamos.

@ Asistencia

(s> Asistencia en Espaiia
Tel: 900984948
E-Mail: owim@lidl.es

Cce
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler ....................................... Side
INAIedniNgG ............oooiiiiiiiii e Side
Forskriftsmaessig anvendelSe. ........oueuiniiiii i e Side
LEVENNGSOMIANG ..t tttitietiiite et et ettt e et e ieeseaeereeeeneesesesensenensenensens Side
LIStE OVEIAEIE. ... e Side
L G Yo L PP Side
Almindelige sikkerhedsanvisninger .....................ccccoooooin, Side
Ibrugtagning ..........ccooooiiiiiicee e Side
Udpakning ogrengaring af produkter. ............ouiniiiiiiiniiiiiiieeeeeaeae Side
ANVENEISE.............oooiiiiiiii e Side
OVErSIGt OVEI fUNKLIONET . ..e.vteeetieeeee et iee e e ee e ea e eeneneenensenensenannans Side
Isaetning/fiernelse af piskeris/dejKroge. ......couvvieiniiiiiii Side
OMIBING/EINING ..o neeitit i e e ae e Side
OPSKIFEEE ..ot Side
(@Y7 (1o | U Side
SEABIadflEtniNg ...c.eneee Side
NEM SANAKAGE . ... et e e Side
Y =T o T PP Side
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ChOKOIAAECIEME . ...t et Side
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L4 T [ PP Side
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Bortskaffelse .....................ccvviiiiiii Side
GATANTE ... e Side
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler

FARE! — Betegner en fare med hgj
risikograd, som medferer dedsfald
elleralvorlige kvaestelser, hvis den
ikke undgas [fx kvaelningsfare)

o

Vekselstrgm/-spaending

ADVARSEL! - Betegner en fare med
middel risikograd, som kan medfare
dedsfald eller alvorlige kvaestelser,
hvis den ikke undgas (fx risiko for
elektrisk stad)

Hz

Hertz (netfrekvens)

Watt

FORSIGTIG! — Betegner en fare med
lavrisikograd, som kan medfere lette
tilmoderate kvaestelser, hvis den ikke
undgas [fx forbraendingsfare)

Anvend kun produktetindendersi
torre lokaler.

OBS! — Advarer om mulige materielle
skader (f.eks. fare for kortslutning)

Fare —risiko for elektrisk stad!

eb b b P

INFO: Dette symbol, sammen med
signalordet "info”, angiver flere nyttige
informationer.

Symbol for et produkti
beskyttelsesklasse Il

Levnedsmiddelsikker
Dette produkt haringen negative
indvirkninger pa smag og duft.

Til det store hul

)

&

Piskerisene[10] og dejkrogene[12]kan
rengeres i opvaskemaskine.

W

%

A
[
d
I

Til detlille hul

()
m

CE-maerket bekraefter
overensstemmelse med de
for produktet gaeldende EU-
retningslinjer.

o

Sikkerhedsanvisninger
Handlingsanvisninger
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HANDMIXER

® Indledning

Hjerteligt tillykke med kabet af deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt af haj
kvalitet. Brugervejledningen er en del af dette
produkt. Denindeholder vigtige informationer
om sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig
inden ibrugtagning af produktet fortrolig med
alle betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt
kun produktet som beskrevet ogtil de oplyste
formal. Videregiv alle papirer, hvis du giver
produktet videre til tredjemand.

@ Forskriftsmaessig anvendelse

= Dette produkt er beregnet tilomraring
og &ltning af dej, blanding af vaesker
og piskning af piskeflade. Anvend ikke
produktet til andre formal.

= Produktet erkun beregnettil anvendelse
iprivate husholdninger og ikke il
kommercielle formal.

= Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som falge af forkert brug.

@ Leveringsomfang

Ved udpakning af produktet skal det
kontrolleres, at leverancen er komplet, og at alle
dele erfunktionsdygtige. Far anvendelse skal al
emballage fiernes.

1 Handmixer

2 Piskeris

2 Dejkroge

1 Llynvejledning

@ Liste overdele
(Fig.A)

Handtag

TURBO (turbo-knap)

Afbryder og hastighedsregulering (5 trin)
Udlaserknap

[5] Handmikser
16| Ventilationsabninger
L7 | Hullertil fastgerelse af piskeris og dejkroge
|8 | Netledning med netstik
|2 | Bundside med ventilationsdbninger
(Fig.B)
[7a] Storthul
7b| Lille hul
(Fig.C)
[10] Piskeris
|11] Markeringsring
[Fig.D)
Dejkroge
@ Tekniske data
Modelnummer:
— med VDE-stik: HGI3092A
HGI13092B
HGI13092C
Indgangsspaending *: 220-240V~,
50-60Hz
Effektforbrug: 300W
Beskyttelsesklasse: Il/g]
Maks. kontinuerlig driftstid
(KBY): 10 minutter
Maks. belastning: Tunge deje op
til500 g mel

*  Denmaksimale kontinuerlige driftstid for dette produkt er 10 minutter. Den kontinuerlige driftstid
angiver, i hvor lang tid produkt kan vaere i drift, uden at motoren overophedes og tager skade.
Efter den kontinuerlige driftstid skal produktet sté slukket, indtil motoren er helt afkalet.
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Almindelige
sikkerhedsanvisninger

A

F@R PRODUKTET BRUGES FORSTE
GANG SKAL DU VARE FORTROLIG
MED ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJIENINGSANVISNINGER!

HVIS PRODUKTET OVERLADES

TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFOLGE!

Hvis der opstar skader som falge
af, at betjeningsvejledningen

ikke felges, bortfalder
erstatningsansvaret! Leverandaren
patager sig intet ansvar for
folgeskader! Leverandaren
patager sig intet ansvar for ting-
eller personskader, der opstar
somfelge af forkert anvendelse,
eller hvis sikkerhedsanvisningerne
ikke falges!

Born og personer med handicap

/\ ADVARSEL! LIVSFARE OG
RISIKO FOR ULYKKER FOR
SMAB@RN OG B@RN!

Barn ma ikke efterlades

med emballagen uden
opsyn. Emballagen udger en
kvaelningsrisiko.

Barn undervurderer ofte de
dermed forbundne farer. Hold
emballagen uden for barns
reekkevidde.

Dette produkt mé ikke
benyttes af barn.
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Produktet og
tilslutningsledningen skal
holdes vaek fra barn.

Barn ma ikke lege med
produktet.

Produktet kan anvendes af
personer med reducerede,
fysiske, sensoriske eller
mentale faerdigheder eller
mangel pé erfaring og/
eller kundskaber, hvisde er
under opsyn, eller hvis de
erinstruereti sikker brug af
produktet og indforstdet med
derisici, der er forbundet
hermed.

Forskriftsmaessig anvendelse

/\ ADVARSEL! Ikke-
forskriftsmaessig anvendelse
kan medfere kvaestelser.
Anvend kun produktet
i henholdtildenne
betjeningsvejledning. Forsag
ikke at eendre produktet pa
nogen made.

Far udskiftning af tilbehar eller
tilbeharsdele, der beveeger
sig under drift, skal produktet
afbrydes, og det skal adskilles
fra spaendingsforsyningen.

Elektrisk sikkerhed
Tag altid fat om netledningens
netstik, og treek aldrigiselve
netledningen.



Stilikke mabler eller

andre tunge genstande

pa netledningen, og veer
opmaerksom p4, at den ikke
keekkes, seerligt ved netstikket.
Undgé beskadigelser af
netledningen ved ikke at fare
denover varme eller skarpe
kanter.

Brug ikke adapterstik eller
forleengerledninger, somikke
overholder de gaeldende
sikkerhedsnormer, og foretag
ikke indgreb pa netledningen!
Hvis produktets netledning
er beskadiget, skalden
udskiftes af producenten eller
dennes kundeservice elleren
tilsvarende kvalificeret person
for at undga farlige situationer.
Lav aldrig knude pé
netledningen, og bind denikke
sammen med andre kabler.
Netledningen skal lsegges
saledes, atingen personer
treeder pa eller haammes af
den.Der errisiko for kvaestelser.
Reparation er pakraevet, hvis
produktet er beskadiget, hvis
vaeske eller andre genstande
kommer ind i kabinettet, hvis
produktet udsaettes for regn
eller fugt, eller hvis det ikke
fungerer korrekt eller har
vaeret udsat for et styrt.

Hvis der opstar regudvikling,
unormale lyde eller lugte,
skal produktets netstik straks
traekkes ud af stikkontakten.

| s& fald ma produktet ikke
anvendesigen, faren
fagmand har undersagt det.
Alle reparationer skal udferes
af producenten, dennes
kundeservice elleren
lignende kvalificeret person.
Produkthuset ma underingen
omstaendigheder dbnes.
Produktet maikke tagesi
brug, hvis produktet eller
tilbeharet er beskadiget.

A\ ADVARSEL! Serg for, at:

- Ingen direkte varmekilder
(f.eks. varmeanlaeg] pavirker
produktet;

- Produktet ikke udsaettes for
direkte sollys eller staerkt
kunstigtlys;

- Kontakt med vandstaenk
og -dryp samt aggressive
vaesker undgas;

- Produktet ikke anvendesi
naerheden af vand, i seerde-
leshed méa produktet aldrig
nedsaenkes i vand. Genstan-
de, som er fyldt med vasske,
fx vaser eller drikkevarer, ma
ikke anbringes pa eller ved
siden af produktet;
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- Derikke starabne
brandkilder (f.eks. levende
lys) pa eller ved siden af
produktet;

- Fremmedlegemer ikke kan
treengeind;

- Produktet ikke udsaettes for
kraftige sted og vibrationer.

- Produktet ikke
udsaeettes for staerke
temperatursvingninger,
da luftfugtighed i sa
fald kan kondensere
og medfare elektrisk
kortslutning. Hvis produktet
er blevet udsat for staerke
temperatursvingninger,
skal der ventes (ca. 2 timer])
med attage produktet i
drift, indtil det har opnaet
omgivelsestemperatur.

Betjening
A\ FORSIGTIG! Fare for

kvaestelser!

Anvend kun med dettilbeher,
der er omfattet af leveringen.
Hold langt hér, slips og lest toj
vaek fra produktet, da de kan
blive indfanget.

Produktet ma ikke vaere

uden opsyn, sd leenge det er
tilsluttet netspaendingen.
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Anbring ikke produktet pa
varme overflader (gaskomfur,
elkomfur, ovn etc.). Anvend
produktet pa en flad, stabil, ren
og ter overflade.

Teend kun for produktet, hvis
piskerisene eller dejkrogene
er sat korrekt i og er klikket fast.
Far du tilslutter netstikket il
elnettet: Skub afbryderentil
positionen 0.

/\ OBS! Risiko for

produktskader!

Hvis piskerisene eller

dejkrogene er svaere at

dreje eller slet ikke kan

drejes: Sluk omgaende for

produktet. Traek netstikket ud

af stikkontakten.

Kontroller, om:
Nogetibeholderen blokerer
bevaegelsen
Maden er for hard
Piskerisene eller dejkrogene
ersatkorrekti

Produktet er beregnet il

en driftstid pa maksimailt

10 minutter uden afbrydelse.

Derefter skal produktet

forblive slukket, indtil det er

afkelet til stuetemperatur.



Rengering og opbevaring

/\ ADVARSEL! Fare for
kvaestelser! Produktet skal
altid frakobles stikdasen, hvis
detikke erunder opsyn, og far
montering, demontering eller
rengaring.

® Produktet ma aldrig
nedsaenkesivand eller andre
vaesker. Hold aldrig produktet
underrindende vand.

® Treek i netstikket ogikkei
netledningen for attage
netstikket ud af stikkontakten.

= Beskyt produktet,
netledningen og netstikket
mod stev, direkte sol,
vanddraber og -staenk.

@® Anvendelse
@ Oversigt over funktioner

= Opbevar produktet pa et
kaligt, tort sted, beskyttet
mod fugt og uden for barns
reekkevidde.

= Beskyt produktet mod varme.
Anbring ikke produkteti
naerheden af dbenild eller
varmekilder som ovne eller
varmeovne.

@ Ibrugtagning
@® Udpakning ogrengering af
produktet

1. Tag produktet ud af emballagen. Fiern alle

emballagematerialer og beskyttelsesfolier.

2. Kontrollér,om alle dele ertil stede, og

om det beskrevne leveringsomfang er
fuldsteendigt (se "Leveringsomfang”).

3. Kontroller, at produktet og alle dele erigod

stand. Hvis du konstaterer en beskadigelse
eller en defekt, sd anvend ikke produktet,
men gé frem som beskreveti kapitlet
"Garanti”.

4. Renger alle produktets dele som beskreveti

kapitlet "Rengering” inden ferste brug.

(Fig.C,D)
Arbejdsvaerktej | Hastighed | Anvendelseseksempler Bemaerk
Piskeris 1til 2 = |starten af omraringen = Maks.meengde dej:500 g
= Blanding af mel, sukker = Maks. driftstid: 10 minutter
ellerandre tarre 1 Min.maengde: Vaelg en mindre
% @ ingredienser mikserbeholder ved sma
T tl3 = Blanding af smar og maengder,'sé r@revaerktz!et
dyppes mindsticmnedi
\Q sukker blandingen
. . . .
Sammenregring af dej 5 Tryk pAknappen TURBO[2]
4til5 m  Piskning af s2ggehvide/ for kortvarigt at skifte til den
TURBO|[2] fledeskum hejeste hastighed fra enhver
anden hastighed.
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Arbejdsvaerktej | Hastighed | Anvendelseseksempler Bemaerk

Dejkroge 1til 2 = |starten af eeltningen = Maks.meengde gaerdej: 500 g

= Blanding af mel, sukker = Maks. driftstid: 10 minutter

@ @ ellerandre tarre 0 Min.maengde: Vaelg en mindre
ingredienser mikserbeholder ved sma
\77\ = Alining af geerdej maengder, sa rerevaerktgjet
\a 2til3 = Altning af merdej dyppes mindstlcmnedi
blandingen.
3til4 = Alning af hakket ked

@ Isatning/fjernelse af piskeris/

dejkroge

(Fig.B)

Istning af piskeris/dejkrog

2.

Fiernelse af piskeris/dejkroge Opskrift Portioner | Tilberedningstid
1. Saetafbryderen[3]pa position 0. . .
Sed bredfletning |4 150 min
2. Traek netstikket [ 8] ud af stikkontakten. 9
3. Trykudigserknappen[4]heltned. Nemsandkage |4 70 min
Piskerisene[10]/dejkrogene[12]falder ud. Marengs 4 135 min
@ Omrering/aeltning Kvarkcrememed | , 3min30s
@ INFO: citron
O Fer dustikker netstikket| 8 |indi Yoghurtdressing |4 5min
stlkk'c_mtakten: Saetafbryderen| 3 |pd Chokoladecreme | 4 45 min
position 0.
0 Vedkorte pauser: Sluk for produktet. Stil Mayonnaise 4 4min
produktet pa bunds'lden [9] Pandekager 4 70 min
1 Renger produktet direkte efter brug. 3 |
Pizzadej 4 90 min til 120 min
1. Dyp piskerisene[10]eller dejkrogene : -
nedimaden. Pereteerte tatin - | 4 145 min
2. Tilkobling: Seet afbryderen| 3 |pé position1.
3. Veelgdet @nskede hastighedsniveaui

Seet piskeriset[10] eller dejkrogen[12) med
markeringsringen|[11]ind i det store hul [7d].
Saetdet andet piskeris|10|eller den anden
dejkrog[12]ind i detlille hul[7b]. Begge
piskeris/dejkroge skal klikke sikkert pa
plads.

overensstemmelse med konsistensen af den
mad, der skal reres sammen.

130 DK

o1

Frakobling: Seet afloryderen| 3 | pa position 0.
Traek netstikket | 8 |ud af stikkontakten.

Tag piskerisene[10] eller dejkrogene[12] op
framaden, og hold dem over en skal eller
envask.

Tag piskerisene[10] eller dejkrogene[12] fra
produktet (se "Iseetning/fjernelse af piskeris/
dejkroge”).

@ Opskrifter
@® Oversigt




@ Sodbredfletning

(O 150 min ;x4
Ingredienser

3509 Mel

1L Salt

509 Sukker

659 Smar (smeltet)
1pakke Geer [tarret)
eller eller

'/,terning | Geer (frisk)

200 ml Maelk (lunken)
409 Aggeblomme
- Sukker (groft)
- Bagepapir
Tilberedning

1. Bland melet med salt og sukkerien skal.
Tilsaet smer.

2. Altdejenmed dejkrogene|12]

3. Smuldrden friske gaer eller drys den tarre
geer ud over dejen. Tilseet maelken.

4. Altdejen med dejkrogene(12).

5. Daek dejentil. Lad dejen haeve pa et varmt
stedica.ltime.

6. Altdejenmedhanderne.Deldejeni3lige

store stykker.

7. Form 3 polser med samme tykkelse.

8. Fletenfletning af de 3 palser.

9. Leegfletningen pa enbageplade med
bagepapir.

10. Smer fletningen med a2aggeblomme. Drys
groft sukker pa fletningen.

. Bagdensade bradfletning ca- 30 minutter
midtiovnen ved +160 °C.

@® Nemsandkage

@ 70 min ﬁ x4
Ingredienser

1009 Smar [smeltet)

1009 Sukker

2 pakke Vaniljesukker

1EL Maelk

A9

1L

Bagepulver

1509

Mel

Smer (til at smere formen)

Flormelis (som pynt)

Bagepapir

Tilberedning

1.
2.

Forvarm ovnentil +160 °C.

Kom smer i en skal med sukker, vaniljesukker,
meelk og s&eg.

Rer dejen med piskerisene .

Bland bagepulveret med melet. Heeld den
torre blanding i dejen.

Rar blandingen tilen glat dejmed
piskerisene[10].

Smer en kageform med smeair.

Fyld dejenikageformen.

Bag kagen i ca. 40 minutter ved +160 °C.
Efter bagning: Tag kageformen ud af ovnen.
Lad kagen afkale i ca. 5 minutter.

Vend kagen ud af kageformen. Drys lidt
flormelis pa kagen som pynt.

@® Marengs
(® 135min ;x4

Ingredienser

3

Aggehvider

2009

Sukker

Sprejtepose

Bagepapir

Tilberedning

1.
2.
3.

4.
5.
6.

Forvarm ovnen il +120 °C.

Pisk seggehvideme med piskerisene[10].
Tilsaet sukkeret lidt efter lidit, til
a&ggehviderne er stive.

Leeg bagepapir pa en bageplade.

Fyld blandingenien sprajtepose.

Spraijt blandingen i den enskede form pa
bagepapiret.

Afhaengigt af starrelsen og formen pé de
sprejtede forme: Lad blandingentarre i
ovnenica. 80 til 100 minutter.
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@ Kvarkcreme med citron

@ 3min30s |=| x4
Ingredienser

2 AQ

2509 Kvark

100g Sukker

2tsk. Citronskal [gkologisk]

1EL Vaniljesukker

2EL Citronsaft

- Chokoladespaner
Tilberedning

1. Adskilae=ggeblommerne fras&aggehviderne
frabegge &g.

2. Brug piskerisene[10]til at piske
a&ggeblommerne med kvark, sukker,
citronskal og vaniljesukker, indtil det
skummer luftigt.

3. Brug piskerisene til at piske
a&ggehviderne stive sammen med
citronsaften. Vend blandingen i cremen.

4. Fyldcitroncremeniafkelede glas eller
dessertskale.

5. Drys chokoladespaner pa citroncremen.

6. Afkal citroncremen for servering.

@ Yoghurtdressing

G} 5min |=| x4
Ingredienser

1509 Yoghurt naturel

3EL Hvidvinseddike

3EL Solsikkeolie

T1til2tsk. | Sennep

Tknivspids | Salt

Tknivspids | Sukker

- Hvidleg/purleg/blandede urter

(finhakket)

Tilberedning

1. Heeldyoghurtenien skal.
2. Tilseeteddike, olie, sennep, salt og sukker.
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3. Pisk dressingen med piskeriset|[10].
4. Smag dressingen til med hvidlag, purlag
eller blandede urter.

@® Chokoladecreme
O 45min - X4
Ingredienser

3509 Piskeflede

2009 Mark chokolade [>60 % kakao)
/> Vaniljestang

- Frisk frugt

Tilberedning

1. Kogfledenop.

2. Smuldrchokoladenifleden, og smelt den
langsomt ved svag varme.

3. Skrab marken ud af en halv vaniljestang.
Tilsaet vanilieniblandingen.

4. Stilblandingenikeleskabet. Lad blandingen
kole helt af og blive fast.

5. Ferservering: Rer blandingen sammen med
piskerisene[10], indtil den er cremet.

6. Server chokoladecremen med frisk frugt.

@® Mayonnaise
@ 4min ﬂx4

Ingredienser

1 Aggeblomme

159 Mild eddike eller citronsaft
250ml
- Salt (efter smag])

- Peber (efter smag)

Neutral vegetabilsk olie (feks. rapsolie)

Tilberedning

1.  Komeaeggeblommer og eddike/citronsafti
et mélebaeger.

2. Hold piskerisene|10|lodreti malebaegeret.
Teend for produktet.

3. Trykoghold nede pa TURBO([ 2] Tilsset
olienlangsomt (inden for ca. 2,5 minutter]ien
jeevnt tynd strem, sd olien blandes sammen
med de andre ingredienser.

4. Smag mayonnaisen til med salt og peber.



@ Pandekager

@ Pizzadej

(© 70min x4 (O 90mintil120 min -4
Ingredienser Ingredienser
1259 Mel 2509 Hvedemel
509 Sukker 3/,41sk. Salt
'/,brev Vaniljesukker /,terning | Geer (frisk]
Tknivspids | Salt 1/, tsk. Sukker
] A9 120 ml Vand [varmt)
200 ml Letmaelk
- Mel (til eltning og udrulning)
50 ml Vand
- Neutral vegetabilsk olie (til Tilberedning
smering af panden) 1. Bland mel ogsaltien skal. Tryk enlille
fordybning i midten.
Tilberedning 2. Mos gaerog sukker med en gaffelivandet.
1. Bland mel, sukker, vaniljesukker og saltien Rer, indtil alt er godt blandet sammen. Heeld
skal. Tryk en lille fordybning i midten. blandingenifordybningen.
2. Tilseeteegifordybningen. 3. Rermeddejkrogene|12|pa trin1til 2, indtil
3. Pisk framidten og ud af med piskerisene der er dannet store dejklumper.
pé hastighed 1til 2. 4. Altvidere med hénden, tildejen er glat.
4. Tilsset gradvist maelk og vandtilblandingen. 5. Formdejentilenkugle, oglad dejenhaeve
5. Né&r du har en glat dej: Skift til daekket pd et varmt sted, til dejens starrelse
hastighedsniveau 3 til 4. erfordoblet.
6. Laddejenhvileica.ltime. 6. Altdejenigen.
7. Rerdejen kraftigt, og kontroller 7. Ruldejenud,oglaegditfyld pa.
konsistensen. Dejens konsistens skal ligne X
kaffeflede. @ Paretaerte tatin
8. Opvarmen stor stegepandg med flad kant, @ 145 min & x4
og smer panden med lidt olie.
9. Heeldendel af dejenipanden.Bag de Ingredienser til dejen
tynde pandekager péd begge siderica. 2009 Hvedemel
30 sekunder.
10. Fyld pandekagerne med sod fyld, feks.: Tknivspids | Salt
— Sukker, kanel og sukker 100g Smer koldit]
- Ablemos -
_ Ngdde.nougat-creme 3tsk. Fint sukker
— Halve t?ananer og chokoladesauce 4spsk. Vand [koldlt]
- Syltetgj, gelé, blommemarmelade, kompot
~ Frisk frugt - Torrede serter eller ris
s (til forbagning]
- Bagepapir
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Ingredienser tilmandelmos

1009 Smer (smeltet)

100g Sukker

2 Ad [stuetemperatur)

100g Mandler (stadte]

- Modne peerer [til garnering)
Tilberedning
Teertebund:

Kom alle ingredienserne til dejeni en skal

2. Rermed dejkrogene|12|pa trin 2til 3, indtil
der erdannet store dejklumper.

3. Altdejen hurtigt med handentil enkugle.
Rul dejen ud med lidt mel mellem 2 ark
bagepapir.

4. Leegdejeniensmurt taerteform. Skeer kanten
somrager ud over formen af.

5. Stiltaertenikeleskabetica. 30 minutter.

6. Stik dejbunden flere gange med en gaffel.

7. Leegetstykke bagepapir pa dejen. Fyld
formen med terrede eerter eller ris for at
holde dejen nede.

8. Bagteerten ved+120 °Cica.15 minutter.

9. Fjerneerter/ris, og bag teerteniyderligere
10 til 15 minutter.

Mandelblanding:

. Rersmer, sukker og e2g sammen med
piskerisene[10] @g hastigheden il
hastighedsniveau 5.

2. Seenk hastigheden il hastighedsniveau 3.
Vend mandlernei.

3. Heeld mandelblandingen pa den afkelede
taertebund.

4. Skraelpaererne, fiern kernehuset, og skaer
paererne i skiver. Laeg paererne oven pé
mandelblandingen.

5. Bagved+70°Cica.35minutter.

@ Rengering
/\ FARE!Risiko for elektriske sted!

For rengering: Traek altid netstikket | 8 |ud af
stikkontakten.

Produktets elektriske dele mé aldrig
nedsaenkesivand eller andre vaesker. Hold
aldrig produktet under rindende vand.
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= Vand eller andre vaesker ma aldrig trasnge

ind i handmixerens|5 |indvendige dele.

/\ OBS!Risiko for produktskader!
= Anvend ikke skuremidler, aggressive

rengaringsmidler eller stive barster.

@ INFO:
O

Renger produktet direkte efter brug. Hvis
madrester er indtarret, er de ikke nemme at
fierne.

m Piskerisene[10]og dejkrogene[12]taler

opvaskemaskine op til +70 °C.

Del Rengeringsmetode
Handmikser[5] | 0 Terhusetafmeden
fugtig klud.

0 Omngdvendigt,
sd anvend et mildt
rengaringsmiddel
pé kluden. Bagefter
torres huset af med
enfugtig klud uden
rengaeringsmiddel.

1 Terhuset grundigt af.

0 Vand ellerandre vaesker
ma aldrig treengeindi
produktets indvendige
dele.

Piskeris o
Dejkroge

Renger under varmt

vand med et mildt

rengeringsmiddel.

1 Skyl derefter med rent
vand.

[ Alternativt: Rengeri
opvaskemaskine.

[ Ladalle deletarre

fuldsteendigt.

® Opbevaring

0 Produktet skal rengeres fer opbevaring.
1 Opbevar produktetioriginalemballagen,

nar det ikke anvendes.

0 Opbevar produktet pé et tart sted uden for

barns raekkevidde.




@ Bortskaffelse

Indpakningen bestar af miljgvenlige materialer,
som De kan bortskaffe over de lokale
genbrugssteder.

N Bemaerk forpakningsmaterialernes
&%)  meerkningtil affaldssorteringen, disse

a er meerket med forkortelser (a) og
numre (b) med felgende betydning:
1-7: kunststoffer/20—-22: papir og pap/
80-98: kompositmaterialer.

Produkt:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires AN,
se recyclent l
rivilés n ou le don de votre appareil !

Produktet og emballagematerialer kan
genbruges og er underlagt udvidet
producentansvar.

De skal bortskaffes separat. Folg de viste
maerkater med sorteringsoplysninger, sd de
bortskaffes pa en bedre méade.

Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.

Y De far oplyst muligheder il
ﬁ " bortskaffelse af det udtjente produkt
hos deres lokale myndigheder eller

bystyre.

aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nar det er
udtjent, men skal afleverestil en
fagmaessig korrekt bortskaffelse.
De kan informere Dem vedrarende
opsamlingssteder og deres
abningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.

E For miljgets skyld, s& mé produktet
|

@ Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

for udlevering. I tilfaelde af materiale- eller
produktionsfejl kan du i medfer af loven gare
krav geeldende over for seelgeren af produktet.
Dine lovmaessige rettigheder begraenses pa
ingen made af den af os nedennasvnte garanti.

Garantien pa dette produkt gaelderi 3 ar
regnet fra kebsdatoen. Garantien gaelder fra
kabsdatoen. Opbevar den originale kvittering
etsikkert sted, da dette dokument forlanges
forlagt som dokumentation for kebet.

Alle skader eller mangler, der allerede
forefindes pa tidspunktet for kabet, skal straks
meddeles efter udpakningen af produktet.

Hvis derinden for 3 ar regnet fra kebsdatoen
viser sig en materiale- eller produktionsfejl pa
produktet, reparerer eller udskifter vi det — efter
vores valg — gratis for dig. Garantiperioden
forleenges ikke som falge af etimadekommet
krav om garanti. Dette gaelder ogsé for
udskiftede og reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet
erblevet beskadiget eller anvendt og
vedligeholdt forkert.

Garantien daekker materiale- og produktionsfejl.
Denne garanti daekker hverken produktdele,
der er udsat for normal slitage og derfor er

at betragte som sliddele (f.eks. batterier,
akkumulatorer, slanger, farvepatroner), eller
skader pa skrabelige dele, feks. kontakter eller
deleaf glas.

@ Afvikling af garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespergsel, bedes De folge falgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer
(IAN 478762_2410) som kebsdokumentation, sa
disse kan fremlaegges pa forespargsel.

DK 135



Artikelnumrene er angivet pa typeskiltet, ved
enindgravering, pa forsiden af vejledningen
(nederst til venstre] eller pa et maerkat pa bag-
eller undersiden.

Hvis der forekommer funktionsfejl eller andre
mangler, skal De farst kontakte nedenstdende
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portoftit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaggelse af
kebsbeviset (kassebon] og angivelsen af, hvori
manglen bestar, og hvornar den er opstaet.

@® Service

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail: owim@lidl.dk

q3
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Elenco dei pittogrammi/simboli utilizzati

PERICOLO! - Indica un pericolo ad
altorischio che, se non evitato, causala
morte o gravi lesioni (ad es. rischio di
soffocamento)

N

Alimentazione a corrente alternata

AVVERTENZA! - Indicaun pericoloa
medio rischio che, se non evitato, pud
causare lamorte o gravilesioni (ad es.
rischio discosse elettriche)

Hertz (frequenza direte)

Watt

CAUTELA! - Indica una minacciaa
basso rischio che, se non evitata, pud
causare lesioni lievi o di media gravita
[ad es. pericolo discottature)

Utilizzare il prodotto solo inambiente
asciutto.

ATTENZIONE! — Avverte di possibili
danni materiali (ad es. pericolo di
cortocircuito)

Pericolo — Rischio di scossa elettrical

eb b b b

INFO: Questo simbolo conil
termine “Info” contiene ulteriori utili
informazioni.

Simbolo di un prodotto della classe di
protezione ll

Per alimenti
Il prodotto non ha effetti avversi su
gusto e odore.

Per l'apertura pit grande

)

Lafrusta|10| e il gancio perimpastare
sono lavabili in lavastoviglie.

Per'apertura piu piccola

(@)
m

Ilmarchio CE conferma la conformita
alle direttive UE applicabili al
prodotto.

Dlmﬂ@D&DEE

Istruzioni di sicurezza
Istruzioni
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SBATTITORE ELETTRICO

@ Introduzione

Congratulazioni per l'acquisto del vostro nuovo
prodotto. Avete optato per un prodotto dialta
qualita. Le istruzioni d‘uso sono parte integrante
di questo prodotto. Esse contengono importanti
avvertenze sulla sicurezza, limpiego e lo
smaltimento. Prima dell‘utilizzo del prodotto,
prendere conoscenza di tutte le istruzioni d‘uso
e delle avvertenze disicurezza. Utilizzare il
prodotto solo come descritto e per i campi
diapplicazione indicati. Consegnare tutte le
documentazioni su questo prodotto quando
viene ceduto aterzi.

@ Uso previsto

= Questo prodotto &€ destinato amescolare e
impastare gliimpasti, a miscelareiliquidie a
montare la panna. Non utilizzare il prodotto
per altri scopi.

= |l prodotto & destinato esclusivamente
all'uso domestico e non a scopi commerciali.

= |l produttore non siassume alcuna
responsabilita per danni derivanti da utilizzi
non conformi.

@ Contenuto della confezione

Dopo avere disimballato il prodotto, verificare
che la confezione sia integra e che tutte le parti
non presentino danni. Rimuovere tutti i materiali
diimballaggio prima dell'uso.

1 Sbattitore elettrico
2 Fruste

2 Ganciperimpastare
1 Guidarapida

@ Elencodelle parti
(Fig.A)

Impugnatura
TURBO [pulsante Turbo)

Interruttore On/Off e regolatore della
velocita (a 5 livelli)

Pulsante di espulsione

Sbattitore elettrico

Aperture diventilazione

Aperture dialloggiamento delle fruste e dei
ganci perimpastare

Cavo d'alimentazione e spina

Lato diappoggio con aperture di
ventilazione

(Fig.B)

Apertura pil grande
Apertura pill piccola

[Fig.C)
Frusta

Anello di marcatura
[Fig.D)
Gancio perimpastare

@ Dati tecnici

Numero del modello:
- conspina VDE: HGI3092A

HGI13092B
HGI13092C

Tensione diingresso *: 220-240V~,
50-60Hz

Potenza assorbita: 300W

Classe di protezione: V/[=]

Tempo difunzionamento

continuo massimo (KB): 10 minuti

Carico massimo: Impasti pesanti
finoa500 g di
farina

* lltempo difunzionamento continuo massimo di questo prodotto & di10 minuti. Il tempo di
funzionamento continuo indica per quanto tempo il prodotto puo essere utilizzato senza che il
motore si surriscaldi e sidanneggi. Dopo il tempo di funzionamento continuo, il prodotto deve
rimanere spento fino al completo raffreddamento del motore.
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Istruzioni generali di
sicurezza

A

PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO, FAMILIARIZZARE
CON TUTTE LE ISTRUZIONI
PERL'USOE LA SICUREZZA!

IN CASO DI CESSIONE DEL
PRODOTTO A TERZI, AVERE CURA
DI CONSEGNARE TUTTA LA
DOCUMENTAZIONE!

In caso di danni dovuti al
mancato rispetto di queste
istruzioni per 'uso, la garanzia

e invalidatal La Societa declina
qualsiasi responsabilita per danni
consequenzialil Il Produttore
declina qualsiasi responsabilita in
caso didannia cose o persone
dovuti a un utilizzo non conforme
o al mancato rispetto delle
istruzioni di sicurezza!

Bambini e disabili

A\ AVVERTENZA! PERICOLO DI
MORTE EINFORTUNIO PER
BAMBINIE INFANTI!

Non lasciare maiibambinida
soliin presenza di materiale
diimballaggio. Il materiale
diimballaggio comportaun
pericolo di soffocamento.
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| bambini sottovalutano
spesso i pericoli esistenti.
Tenere sempre i materiali di
imballaggio fuori dalla portata
deibambini.

Questo prodotto non deve
essere utilizzato dai bambini.

Il prodotto e il relativo cavo di
alimentazione devono essere
tenuti lontano dai bambini.

| bambini non devono giocare
conil prodotto.

Il prodotto pud essere usato
da persone conridotte
capacitafisiche, sensorialio
intellettive, oppure prive di
esperienza e/o diconoscenza
del prodotto, solo sotto
supervisione o a seguito di
istruzioni per un uso sicuro

del prodotto e conseguente
comprensione dei rischi
connessi all'utilizzo dello
stesso.

Uso previsto

/A AVVERTENZA! L'uso improprio
puo causare lesioni.
Utilizzare il prodotto
esclusivamente in conformita
alle presentiistruzioni per l'uso.
Non tentare di modificare in
alcunmodoil prodotto.



Prima di sostituire accessori

O parti aggiuntive che
simuovono duranteil
funzionamento, il prodotto
deve essere spento e
scollegato dallarete elettrica.

Sicurezza elettrica

Afferrare sempreil cavo
d’alimentazione dalla spinae
nontirare il cavo stesso.

Non mettete mobilio

altri oggetti pesanti sul

cavo dialimentazione e
assicurarsi che nonvenga
piegato, specialmentein
corrispondenza della spina.
Non far passare il cavo di
alimentazione su punti e bordi
caldio taglienti per evitare
danni.

Non utilizzare adattatori o
prolunghe non conformialle
norme disicurezza vigenti e
non manomettere il cavo di
alimentazione!

Seilcavo dialimentazione &
danneggiato, deve essere
sostituito dal costruttore o
dal suo servizio assistenza o
dauna persona con qualifica
similare, in modo da prevenire
ognirischio.

Non fare mai un nodo nel cavo
dialimentazione e nonlegarlo
insieme ad altri cavi.

Il cavo dialimentazione va
posato in modo tale che
nessuno lo calpestiolo
ostacoli. Sussiste il rischio di
lesioni.

Lariparazione € necessaria
seil prodotto e stato
danneggiato, se del liquido
o deglioggetti sono entrati
allinterno dell'alloggiamento,
se é stato esposto alla
pioggia o all'umidita, o se non
funziona correttamente o &
stato fatto cadere.

Se si notano fumo, rumori

o odoriinsoliti, staccare
immediatamente la spina

del prodotto dalla presa

di corrente. In questi casi,

non continuare a usare il
prodotto fino aquando non
sia stato controllato da un
professionista.

Fare esequire tutte le
riparazioni dal produttore, dal
suo servizio clientio dauna
persona parimenti qualificata.
Non aprire mail'alloggiamento
del prodotto.

Non utilizzare piu il prodotto
seil prodotto o gliaccessori
sono danneggiati.

IT 141



/A\ AVVERTENZA! Assicurarsi che:

- Nessuna fonte diretta

di calore [ad esempio,
riscaldatori) agisca sul
prodotto;

Il prodotto non sia esposto
aluce solare direttaocauna
forte luce artificiale;

Venga evitato il contatto con
spruzzie gocce dacquae
liquidi aggressivi;

Il prodotto non venga
utilizzato vicino all'acqua;in
particolare, il prodotto non
deve mai essere immer-
so.Non collocare oggetti
contenentiliquidi, come vasi
o bevande, sopra o vicino al
prodotto;

Non vi siano fiamme libere
(per esempio candele
accese) sopra o vicinoal
prodotto;

Non penetri nessun corpo
estraneo;

Il prodotto non venga sot-
toposto a urti e vibrazioni
eccessive.

Il prodotto non venga
esposto a forti fluttuazioni
ditemperatura, poiché

cio potrebbe causare la
condensazione dell'umidita
€ portare a cortocircuiti
elettrici. Tuttavia, seiil

prodotto & stato esposto
a forti oscillazioni di
temperatura, attendere
(circa 2 ore) prima di
metterloin funzione finché
non abbiaraggiuntola
temperatura ambiente.

Funzionamento
/\ CAUTELA! Rischio dilesioni!

Per il funzionamento, utilizzare
solo gliaccessoriinclusinella
fornitura.
Tenereicapellilunghi,le
cravatte e gliindumenti larghi
lontano dal prodotto, perché
potrebbero impigliarsi.

Non lasciare il prodotto
incustodito quando che &
collegato allarete elettrica.
Non appoggiare il prodotto su
superfici calde (fornello a gas,
fornello elettrico, forno, ecc.).
Utilizzare il prodotto su una
superficie piana, stabile, pulita
e asciutta.

Accendereil prodotto solo
quando le fruste o i ganci per
impastare sono correttamente
inseriti e ben saldi.

Prima di collegare la spina
allarete elettrica: Portare
linterruttore On/Offin
posizione 0.



/\ ATTENZIONE! Rischio di danni

al prodotto!
Selefruste oiganciper
impastare girano solo con
difficolta o non girano affatto:
Spegnere subito il prodotto.
Staccare la spina dalla presa.
Verificare se:
Qualcosa nel contenitore
bloccail movimento
Il cibo é troppo duro
Le fruste o i ganci per
impastare sono inseriti
correttamente
Il prodotto € progettato per
funzionare per un massimo
di10 minuti senza interruzioni.
Dopodiché, il prodotto deve
rimanere spento finché non si
e raffreddato a temperatura
ambiente.

Pulizia e conservazione
A\ AVVERTENZA! Rischio di

lesionil! Il prodotto deve
essere sempre scollegato
dallarete elettrica prima del
montaggio, dello smontaggio
odellapuliziae quandonone
sotto sorveglianza.
Nonimmergere il prodotto
inacqua o altri liquidi.Non
tenere maiil prodotto sotto
I'acqua corrente.

Non estrarre la spina dalla
presatirando il cavo di
alimentazione.

Proteggere il prodotto, il cavo
dialimentazione e la spinada
polvere, luce solare diretta,
gocce e spruzzi d’acqua.
Conservareil prodottoin
luogo fresco, asciutto, protetto
dall'umidita e fuori dalla
portata dei bambini.
Proteggere il prodotto dal
calore.Non posizionareil
prodotto vicino afiamme
libere o afonti di calore quali
forni o riscaldatori.

Messain funzione

Estrarre il prodotto dalla confezione.
Rimuovere tutto il materiale diimballaggio e
le pellicole protettive.

. Verificare la presenza di tuttii componentie

la completezza della fornitura descritta (vedi
“Contenuto della confezione”).

. Controllare che il prodotto e tutte le parti

siano in buone condizioni. Se si riscontrano
danni o difetti, non utilizzare il prodotto, ma
procedere come descritto nel capitolo
“Garanzia”.

. Prima del primo utilizzo, pulire tutte le parti

del prodotto come descritto nel capitolo
“Pulizia”.
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@® Utilizzo

@ Panoramica delle funzioni

(Fig.C,D)
Strumentodilavoro | Velocita |Esempid'uso Note
Frusta dala2 = Allinizio della = Quantita massima diimpasto:
miscelazione 5009
= Miscelazione di = Tempo massimo di
% @ farina, zucchero o altri funzionamento: 10 minuti
T E— ingredienti secchi O Quantita minima: Per piccole
\§ da2a3 = Mescolareilburroe quantlt'fa, scegllle.re un .
lo zucchero cgntenltorg di mlscela2|on_e
= Mescolare l'impasto piu strettg, [n ".]°d° c{he g".
strumenti di miscelazione siano
da4ab = Montare glialbumi/la immersi nei cibi da miscelare
TURBO panna peralmenolcm.

[ Premere TURBO| 2 |per passare
rapidamente da qualsiasi
velocita alla velocita massima.

Gancio per dala2 = All'inizio = Quantita massima di pasta
impastare dellimpastamento lievitata:500 g
= Miscelazione di = Tempo massimo di
@ @ farina, zucchero o altri funzionamento: 10 minuti
ingredienti secchi O Quantita minima: Per piccole
= lavorare la pasta quantita, scegliere un
\\% lievitata contenitore di miscelazione
da2a3 = lavorarelapastafrolla piu strettf), |'n modo c{he g".
strumenti di miscelazione siano
da3a4 ®  Lavorare composto di immersi nei cibi da miscelare
macinato peralmenolcm.

@ Inserimento/rimozione delle
fruste/dei ganci perimpastare

(Fig.B)

Inserimento delle fruste/dei ganci per

impastare

1. Inserirelafrusta|10|oil gancio perimpastare
con 'anello di marcatura[11] nellapertura

pil grande [7d]

2. Inserire lafrusta|10/rimanente o il gancio per
impastare [12| nell'apertura pit piccola[7b). Sia
la frusta che il gancio perimpastare devono

essere inseriti saldamente.
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Rimozione delle fruste/dei ganci perimpastare

1. Portarel'interruttore On/Off| 3 |in

posizione 0.

2. Staccarelaspina[8]dalla presa.

3. Premereil pulsante di espulsione
completamente verso il basso. Le fruste[10]/1

@ INFO:

ganci perimpastare 12| cadono.

@® Miscelazione/impastamento

1 Primadicollegarelaspinal| 8 |alla
presa: Portare l'interruttore On/Off[ 3 ]in

posizione 0.




1 Perpause brevi: Spegnere il prodotto.
Posizionare il prodotto sul lato di
appoggio[ 9]

1 Pulire il prodotto subito dopo l'uso.

1. Immergere lafrusta|10|oil gancio per
impastare |12|nell'alimento.

2. Accendere: Portare l'interruttore On/Off
in posizione 1.

3. Selezionareillivello divelocita desideratoin
base alla consistenza dell'alimento da frullare.

4. Spegnimento: Portare l'interruttore On/
Off[3]in posizione 0.

5. Staccare laspina| 8 |dalla presa.

6. Togliere le fruste|10|0iganciperimpastare
dall'alimento e tenerli sopra una ciotola o
un lavandino.

7. Rimuovere le fruste|10| oi ganci per
impastare 12| dal prodotto (vedi
“Inserimento/rimozione delle fruste/dei
ganci perimpastare”).

@ Pan brioche intrecciato

@ Ricette
@ Panoramica
Ricetta Porzioni L) d'.
preparazione
Panbrioche |, 150 min
intrecciato
Pandi §pagna 4 70 min
semplice
Meringhe 4 135 min
Cremadilimone 4 3min30s
e quark
Condimento di 4 5 min
yogurt
Crema di 4 45min
cioccolato
Maionese 4 4min
Crépe 4 70 min
Impasto per Da90mina
. 4 .
pizza 120 min
Tarte tatin alle 4 145 min
pere

(O 150 min -4
Ingredienti

3509 Farina

1cucchiaini Sale

509 Zucchero

659 Burro (fuso)
lconfezione | Lievito [secco)

o o

'/,dado Lievito (fresco)
200ml Latte [tiepido)
409 Tuorli

- Zucchero (grosso)
- Cartadaforno
Preparazione

1. Mescolare lafarinaconil sale e lo zuccheroin
una ciotola. Mettere il burro sopra.

2. Lavorare l'impasto coniganciper
impastare[12]

3. Sbriciolareillievito fresco o cospargereiil
lievito secco sullimpasto. Aggiungere il latte.

4. lavorare limpasto coniganciper
impastare[12]

5. Coprire l'impasto. Lasciare lievitare I'impasto
inunluogo caldo per circalora.

6. Lavorarel'impasto conle mani. Dividere
l'impasto in 3 pezzi della stessa dimensione.

7. Formare 3filidello stesso spessore.

8. Intrecciarei3filiinuna treccia.

9. Mettere latreccia su unategliarivestita di
cartadaforno.

10. Spennellare latreccia conil tuorlo.
Cospargere la treccia di zucchero grosso.

1. Cuocere il pan brioche intrecciato per circa
30 minuti sulla guida centrale a +160 °C.
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@ Pandispagnasemplice - Sacapoche

@ 70min mx4 [ Cartadaforno
Ingredienti i
Preparazione
100g Burro (fuso) 1. Preriscaldareil fornoa+20°C.
1009 Zucchero 2. Sbattere lalbume con le fruste[10]
- . 3. Aggiungere gradualmente lo zucchero
2 confezione | Zucchero vanigliato finché gli albuminon sono a neve.
1cucchiai Latte 4. Foderare unateglia con carta daforno.
5. Versare il compostoin unasac a poche.

2 Uova 6. Spruzzareil composto nellaforma

1cucchiaini | Lievitoin polvere desiderata sulla carta da forno.

7. Asecondadelle dimensioni e dellaforma
delle forme spruzzate: Lasciare asciugare

- Burro [per ungere lo stampo] il composto per circa80-100 minuti nel forno.

1509 Farina

- Zucchero a velo (per spolverare) @ Cremadilimone e quark

Cartadaforno @ 3min30s |=| <4
Preparazione Ingredienti
1. Preriscaldare il forno a+160 °C.
2. Mettereinuna ciotolail burro conlo 2 Uova
zucchero, lo zucchero vanigliato, il latte e le 2509 Quark
uova.
3. Mescolare l'impasto con le fruste[10]. 1009 Zucchero
4. Mescolareillievito in polvere con lafarina. 2 cucchiaini | Scorza dilimone (bio]
Aggiungere il composto secco allimpasto. 1cucchiai Zucchero vanigliato
5. Lavorareil composto con le fruste|10|fino ad
ottenere un impasto liscio. 2cucchiai | Succodilimone
6. Ingrassare uno stampo per dolcicondel _ Scaglie di cioccolato
burro.
7. Versare limpasto nello stampo per dolci.

. . T Preparazione
Cuocereildolce per circa 40 minutia +160 °C. :

9. Dopo la cottura: Tirare fuorilo stampo per 2
dolcidal forno. Lasciare raffreddare il dolce '
per circa 5 minuti.

10. Rovesciare lo stampo per dolci. Spolverareil

®©

Separare i tuorli dagli albumi delle uova.
Utilizzare le fruste | 10| per sbattere i tuorli con
ilquark, lo zucchero, lascorzadilimone e

lo zucchero vanigliato fino a ottenere una

dol i h | crema spumosa.
clceconunpo dizucchero avelo. 3. Utilizzare le fruste[10] per montare gli albumi
® Meringhe aneve conil succo dilimone. Incorporareiil
. ® composto alla crema.
@ 135min mnX4 4 Versarelacremaallimone in bicchierio
Ingredienti coppe dadessert ben rgffreddatl. o
5. Cospargere lacremaal limone con scaglie di
3 Albume cioccolato.
200g Zucchero 6. Raﬁrglddare la crema al limone prima di
servirla.
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@® Condimento diyogurt

@ 5min |=| x4
Ingredienti

1509 Yogurt naturale

3 cucchiai Aceto di vino bianco

3 cucchiai Olio digirasole

Dala2cucchiaini | Senape

1pizzico Sale

1pizzico Zucchero

- Aglio/erba cipollina/erbe
miste [tritate finemente)

Preparazione

. Metterelo yogurtinuna ciotola.

2. Aggiungere aceto, olio, senape, sale e
zucchero.

3. Mescolareil condimento conle fruste[10]

4. Raffinare il condimento conaglio, erba
cipollina o erbe miste.

@® Cremadicioccolato
(O 45min - x4

Ingredienti

3509 |Pannamontata

200g | Cioccolato fondente [>60 % di cacao)

1/, Baccello divaniglia (polpa)
- Frutta fresca
Preparazione

1. Farebollire lapanna.

2. Sminuzzare il cioccolato nellapannae
scioglierlo lentamente a fuoco basso.

3. Raschiare la polpa dimezzo baccello di
vaniglia. Mescolare la polpa nel composto.

4. Mettereil compostoin frigorifero. Lasciare
raffreddare completamente il composto e
farlo rapprendere.

5. Primadiservire: Mescolare il composto con

le fruste[10]fino a renderlo cremoso.

6. Servire lacremadicioccolato condellafrutta

fresca.

@® Maionese

(© 4min -4

Ingredienti

1 Tuorli

159 Aceto leggero o succo dilimone

250ml | Olio vegetale neutro (ad es. olio di
colza)

- Sale [a piacere)

- Pepe (a piacere)

Preparazione

1. Mettereiltuorlo e l'aceto/il succo dilimone

inun misurino.

2. Tenerelefruste|10|perpendicolarmente al

misurino. Accendere il prodotto.

3. Tenere premuto TURBO . Aggiungere
lentamente ['olio in un flusso uniforme e
sottile (entro circa 2,5 minuti) inmodo che
l'olio si unisca agli altriingredienti.

4. Condirelamaionese con sale e pepe a
piacere.

@® Crépe
@ 70 min ,=| x4
Ingredienti

1259 Farina

509 Zucchero

!/,confezione | Zucchero vanigliato

1pizzico Sale

1 Uovo

200 ml Latte magro

50 ml Acqua

- Olio vegetale neutro [per

ungere la padella)
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Preparazione

. Mescolare farina, zucchero, zucchero
vanigliato e sale in una ciotola. Fare un
piccolo incavo al centro.

2. Inserire 'uovo nellincavo.

3. Sbattere dal centro conle fruste[10]a
velocitadala2.

4. Aggiungere gradualmente il latte e 'acqua al
composto.

5. Quando si & formato unimpasto omogeneo:
Passare allavelocitada3a4.

6. Lasciareriposare limpasto per circalora.

7. Mescolare energicamente I'impasto e
controllarne la consistenza. La consistenza
dellimpasto dovrebbe essere simile alla
crema di caffe.

8. Scaldare una grande padella antiaderente
conibordi poco profondi e ungerlaconun
po’ dolio.

9. Versare una parte dellimpasto nella padella.
Cuocere delle crépe sottili su entrambii lati
per circa 30 secondi.

10. Riempire le crépe conripieni dolci,ad es.:

— Zucchero, cannella e zucchero

— Pure dimele

— Cremadinougatalle noci

— Bananatagliata a meta e salsa al cioccolato

- Marmellata, gelatina, confettura di prugne,
composta

— Frutta fresca

- Gelato

@ Impasto per pizza

(© pag0minal20 min x4
Ingredienti
2509 Farina di frumento
3/, dicucchiaino |Sale
'/,dado Lievito (fresco)
1/,dicucchiaino | Zucchero
120 ml Acqua (calda)

- Farina (perimpastare e
stendere)
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Preparazione

1. Mescolare farina e sale in una ciotola. Fare un
piccoloincavo al centro.

2. Schiacciareil lievito e lo zucchero
nellacqua con una forchetta. Mescolare
fino a sciogliere il tutto. Versare il composto
nellincavo.

3. Mescolare coniganciper impastare al
livello da1a2fino a formare dei grossi grumi
dipasta.

4. Continuare aimpastare amanofinoa
ottenere unimpasto liscio.

5. Formare una palla, coprirla e lasciarla
lievitare in un luogo caldo fino al raddoppio
dell'impasto.

6. Lavorare nuovamente limpasto.

7. Stendere l'impasto e ricoprirlo a piacere.

@ Tarte tatinalle pere

© 145min o X 4
Ingredienti per I'impasto

2009 Farina di frumento

1pizzico Sale

100g Burro (freddo)

3cucchiaini | Zuccherofine

4 cucchiai Acqua [fredda)

- Pisellisecchioriso (perla
cottura alla cieca)

- Cartadaforno

Ingredienti per la crema dimandorle

100g Burro (fuso)

100g Zucchero

2 Uova (temperatura ambiente)
100g Mandorle (macinate)

- Pere mature (per guarnire)




Preparazione
Base della crostata:

Mettere tutti gliingredienti per l'impastoin
unaciotola

Mescolare coniganci perimpastare|12|al
livello da 2 a 3 fino a formare dei grossi grumi
dipasta.

Lavorare l'impasto rapidamente con lamano
aformare una palla. Stendere 'impasto con
un po’ difarina tra 2 fogli di carta da forno.
Foderare una teglia per crostate unta con
limpasto. Tagliare il bordo sporgente.
Mettere la crostata per circa 30 minutiin
frigorifero.

Bucherellare pit volte la base dellimpasto
conunaforchetta.

Mettere un pezzo di carta da forno
sull'impasto. Riempire la teglia con piselli
secchi o riso per appesantire 'impasto.
Cuocere la crostataa +120 °C per circa

15 minuti.

Togliere i piselli/il riso e cuocere la crostata
per altri10—15 minuti.

Composto di mandorle:

5.

Mescolare il burro, lo zucchero e le uova con
le fruste[10]. Aumentare la velocita al livello 5.
Ridurre la velocita al livello 3. Quindi
aggiungere le mandorle.

Versare il composto di mandorle sulla base
della crostata raffreddata.

Sbucciare le pere, eliminare il torsolo

e tagliarle afette. Mettere le pere sul
composto dimandorle.

Cuocere a+170 °C per 35 minuti.

@ Pulizia
/\ PERICOLO! Rischio di scossa elettrica!

Prima della pulizia: Staccare sempre la

spina[ 8]dalla presa.

Nonimmergere le parti elettriche del
prodottoin acqua oin altri liquidi. Non tenere
mai il prodotto sotto 'acqua corrente.

Non far penetrare acqua o altri liquidi
all'interno dello sbattitore elettrico[ 5 |

/\ ATTENZIONE! Rischio di danni al prodotto!

Non utilizzare detergenti abrasivi, aggressivi
o spazzole dure.

@ INFO:

O

Pulire il prodotto subito dopo l'uso. Una volta
essiccati, i residui di cibo non sono facilida
rimuovere.

Le fruste [10] e i ganci per impastare[12] sono
lavabiliin lavastoviglie fino a +70 °C.

Parte

Metodo di pulizia

Sbattitore m|

elettrico

Pulire 'alloggiamento con

un panno umido.

1 Senecessario, applicare
del detergente delicato
sul panno. Pulire poi
l'alloggiamento con
un panno umido senza
detergente.

0 Asciugare accuratamente
l'alloggiamento.

1 Nonpermettere allacqua

o ad altriliquididi

penetrare all'interno del

prodotto.

Frusta O

Gancio per

impastare

Lavare sotto l'acqua

calda con un detergente

delicato.

[ Sciacquare conacqua
pulita.

O Inalternativa: Lavarein
lavastoviglie.

[ Lasciare asciugare

completamente tutte le

parti.

@® Conservazione

O
O

O

Pulire il prodotto prima di conservarlo.
Conservare il prodotto nella confezione
originale quando non viene utilizzato.
Tenere il prodotto in un luogo asciutto, fuori
dalla portata dei bambini.
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@® Smaltimento

Limballaggio € composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di
raccolta locali peril riciclo.

N Osservare l'identificazione dei materiali
&by  diimballaggio perlo smaltimento
a differenziato, i quali sono
contrassegnati da abbreviazioni(a)
da numeri (b) conil seguente
significato: 1-7: plastiche/20—22: cartae
cartone/80—98: materiali compositi.

Prodotto:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

<l

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

FR

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

ints de collecte sur i f
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Il prodottoe i materiali diimballaggio sono
riciclabili e soggetti alla responsabilita estesa
del produttore.

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli
separatamente seguendo i diversi simboli della
raccolta differenziata.

Illogo Triman & valido solamente per la Francia.
~ F' possibile informarsi circa le possibilita
[ " di smaltimento del prodotto usato
presso 'amministrazione comunale o
cittadina.

Per questioni di tutela ambientale
non gettare il prodotto usato tra i
rifiuti domestici, ma provvedere
invece al suo corretto smaltimento.
Presso 'amministrazione competente
e possibile ricevere informazioni
circaisiti diraccolta e i relativi orari di
apertura.

A
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@® Garanzia

Il prodotto e stato fabbricato accuratamente
secondo severe direttive di qualita ed & stato
controllato meticolosamente prima della
consegna. In caso di difetti di materiale o
fabbricazione 'acquirente puo far valere diritti
legali nei confronti del venditore. La nostra
garanzia sotto riportata non costituisce alcun
limite ai diritti legali dell'acquirente.

Questo prodotto € garantito per 3 anni con
decorrenza dalla data diacquisto. La garanzia
decorre dalla data d'acquisto. Conservare lo
scontrino originale in un posto sicuro perché
guesto documento viene richiesto come prova
dell'avvenuto acquisto.

Tuttii danni o difetti presenti gia almomento
dell'acquisto devono essere comunicati subito
dopo l'apertura della confezione.

Se entro 3 anni dalla data di acquisto di questo
prodotto sirileva un difetto di materiale o di
fablbricazione, noi procederemo, a nostra
discrezione, allariparazione o sostituzione
gratuite del prodotto o al rimborso del prezzo
diacquisto. Un eventuale intervento in garanzia
non prolunga né rinnovail periodo di garanzia
stesso. Cio vale anche per le parti sostituite e
riparate.

Questa garanzia decade in caso di
danneggiamento oppure uso 0 manutenzione
impropri del prodotto.

La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o difabbricazione. Questa garanzia
non si estende a componenti del prodotto
esposti anormale logorio, che possono
pertanto essere consideraticome componenti
soggetti a usura [esempio capacita della
batteria, calcificazione, lampade, pneumatici,
filtri, spazzole...). La garanzia non si estende altresi
a danni che si verificano su componenti delicati
(esempio interruttori, batterie, parti realizzate

in vetro, schermi, accessori vari) nonché danni
derivanti dal trasporto o altri incidenti.



@ Gestione dei casiin garanzia

Per garantire un rapido disbrigo delle proprie
pratiche, seguire le istruzioni seguenti:

Per ognirichiesta si prega di conservare
lo scontrino e il codice dell'articolo
(IAN 478762 _2410) come prova d'acquisto.

Ilnumero d'articolo pud essere dedotto dalla
targhetta, da un'incisione, dal frontespizio delle
istruzioni (in basso a sinistra) oppure dall'adesivo
applicato sul retro o sul lato inferiore.

In caso di disfunzioni o avarie, contattare
innanzitutto i partner di assistenza elencati di
seguito telefonicamente oppure via e-mail.

Si pud inviare il prodotto ritenuto difettoso
allindirizzo del centro di assistenza indicato con
spedizione esente da affrancatura, completo
del documento diacquisto [scontrino) e della
descrizione del difetto, specificando anche
quando tale difetto si & verificato.

@ Assistenza

(1> Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail: owim@lidl.it

q3
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! — Magas kockazati szintii
veszélyre utal, melyet ha nem kerliinek
el, az haldlesethez vagy stlyos
sériiléshez vezet [pl. fulladasveszély)

N

Viéltddram/-fesziiltség

FIGYELMEZTETES! — K&zepes kockazati
szintli veszélyre utal, melyet hanem
keriilnek el, az haldlesethez vagy
stilyos sériiléshez vezethet [pl.

Hz

Hertz (haldzati frekvencia)

aramiités kockdzata) Watt
VIGYAZAT! - Alacsony kockazati
szint(i veszélyre utal, melyet hanem Aterméket csak széraz

keriilnek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériiléshez vezethet [pl.
forrazasveszély)

helyiségekben, beltéren haszndlja.

FIGYELEM! — Lehetséges anyagi
kdrokra hivja fel a figyelmet [pl.
rovidzarlat veszélye)

Veszély — Aramiitésveszély!

eb b b P

TUDNIVALOK: Ez a szimbolum a
LJudnivalok” szé mellett hasznos
informacidkra hivja fel a figyelmet.

All. védelmi osztalyu termék
szimbodluma

<

Elelmiszerbiztos
Atermék nincs negativ hatdssal az
ételek izére vagy szagaéra.

Anagyobb nyilashoz

)

Ahabversfejek[10]és a
dagasztofejek|12) mosogatdgépben
moshatok.

Akisebb nyilashoz

N
m

A CE-jelzés aztjelzi, hogy a termék
megfelel ard vonatkozd EU
eléirasoknak.

w
5
A\

[

i

I

Biztonsagi utasitasok
Kezelési utasitdsok
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KEZIROBOTGEP

@® Bevezetd

Gratulalunk Uj termékeének vasarlasa alkalmabol.
Ezzel a ddntésével véllalatunk értékes terméke
mellett dontdtt. A hasznalati utasitas ezen
termék része. A biztonsagra, ahasznélatdraésa
megsemmisitésre vonatkozo fontos tudnivaldkat
tartalmazza. A termék hasznalata eléttismerje
meg az 6sszes hasznalati €s biztonsagi
tudnivalot. A terméket csak aleirtak szerint és a
megadoitt felhasznélasi teriileteken alkalmazza.
Atermék harmadik személy szdmara vald
tovadbbadasa esetén kézbesitse vele annak a
teljes dokumentdcidjétis.

@® Rendeltetésszerii hasznélat

m  Atermék tésztak keverésére és
dagasztdsara, folyadékok &sszekeverésére
éstejszin felverésére hasznalhatod. A
terméket mas célra ne hasznélja.

= Atermék kizarolag haztartasi hasznélatra
alkalmas, lizleti célra nem hasznélhato.

= Agyartd nem villal felelésségeta
szakszerltlen haszndlatbol adddo kérokert.

@® Acsomagolas tartalma

Atermék kicsomagoldsa utan ellenérizze a
csomagolas teliességét és az alkatrészek
megfeleld dllapotat. A hasznélat elétt tavolitson
el minden csomagoldanyagot.

Kézirobotgép
Habveréfej

Dagasztofej
R&vid Gtmutatd

1
2
2
1
@ Alkatrészlista
(Adbra)

Fogantyu
TURBO (Turbo gomb)

Be-/kikapcsoldgomb és sebesség-
szabalyozo (5 fokozat)

Kioldégomb

Botmixer

Szellézdnyildsok

Nyilasok a habveréfejek és a dagasztofejek
beillesztéséhez

Elektromos vezeték csatlakozéval
Tartdoldal szell6zényildsokkal

bra)

Nagyobb nyilas
Kisebb nyilas

4]
=
]
7]

(8]
[9]

B

[}

o

7
7b)

—_

C ébra)

Habveréfej
111/ Jelolégyiird

(D ébra)
Dagasztofej
@® Miiszakiadatok

=[5

Modellszam:
— VDE csatlakozoval: HGI3092A

HGI3092B
HGI3092C

Bemend fesziiliség *: 220-240V~,
50-60 Hz

Teljesitményfelvétel: 300W

Védelmi osztaly: II/9]

Max. folyamatos miikodés

(KB): 10 perc

Maximdlis terhelhetéség: Nehéz tésztak
500 g lisztig

*  Atermék folyamatos miikddésiideje 10 perc. A folyamatos miikddési idé azt azidét jelenti,
ameddig a termék a motor tulheviilése és kdrosodasa nélkiil folyamatosan hasznalhatd. A
folyamatos miikddésiidd utan a terméket addig kikapcsolt dllapotban kell tartani, amig a motor

teljesen le nem hil.
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A Altalanos biztonsagi
utasitasok

ATERMEK HASZNALATA ELOTT
ISMERKEDJEN MEG MINDEN
BIZTONSAGI ES KEZELESI
UTASITASSAL! HA A TERMEKET

TOVABBADJA, ADJA MELLE EZEKET

ADOKUMENTUMOKAT IS!

A jelen hasznalati Gtmutatdban
leirtak figyelmen kiviil

hagyasabol adddo karok esetén

a garancia ervéenyeét vesztil

A kévetkezményes karokeért
nem vallalunk felelésseget! A
szakszer(itlen hasznélat vagy a
biztonsagi utasitasok figyelmen
kiviil hagyéasa miatti anyagi

karokért és személyi sériilésekeért

nem vallalunk felelbsséget!

Aterméket gyermekek nem
hasznalhatjak.

Atermeéket és az elektromos
vezetéket tartsa gyermekektd|
tavol.

Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.

A terméket akkor hasznalhatjak
csOkkent testi, érzékszervi
vagy szellemi képesseéq,
valamint megfeleld
tapasztalattal &s tudassal

nem rendelkezé személyek,
ha szdmukra felligyeletet
biztositanak vagy ha
utasitdsokat kapnak a késziilek
biztonsdgos hasznalataval
kapcsolatban és megértik az
azzal jaro veszélyeket.

Rendeltetésszerii hasznalat

Gyermekek és fogyatékkal él6k A\ FIGYELMEZTETES! Anem

A FIGYELMEZTETES! ELETVESZELY

GYERMEKEK, KISGYERMEKEK
SZAMARA!

Ne hagyja a gyermekeket

a csomagoldanyagokkal
felligyelet nélkiil. A
csomagoldanyagok fulladast
okozhatnak.

A gyermekek gyakran
aldbecsiilik az ezzel
kapcsolatos veszeélyeket.

Tartsa a csomagoldanyagokat

gyermekektdl tavol.

rendeltetésszerii kezelés
sériilésekhez vezethet.
Aterméket kizarolag ezen
hasznélati utmutatdnak
megfeleléen hasznalja. Ne
probélja meg atermeket
barmilyen médon modositani.
A miikdédés sordn mozgasban
lévé alkatrészek és tartozekok
cseréje elbttis valasszale
aterméket az elektromos
haldzatrol.
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Elektromos biztonsag

Az elektromos vezeték
konnektorbdl vald kihtizasakor
mindig a csatlakozdt hizza, ne
magat a vezetéket.

Ne tegyen butorokat vagy
mas nehéz targyakat az
elektromos vezetékre, és
tgyelienarra,hogy azne
hajoljon meg, kiilébnésen a
csatlakozénal.

A karosodas elkeriilése
érdekében ne vezesse at

az elektromos vezetéket
forrd feliileteken vagy éles
széleken.

Ne hasznéljon olyan
adaptereket vagy
hosszabbitokat, melyek nem
felelnek meg a biztonsagi
szabvanyoknak, és ne
modositsa az elektromos
vezetéket!

Ha az elektromos vezetek
megseril, a kockazatok
elkeriilése érdekében
aztagyartonak,az
ligyfélszolgélatanak, vagy
egy annak megfelelé
képzettségli szakembernek
kell kicserélnie.

Az elektromos vezetékre ne
k&ssdn csomaot, és ne kbsse
Ossze mas vezetékekkel.
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Az elektromos vezetéket
ugy vezesse, hogy arrane
lehessen ralépni, és hogy az
ne jelentsen akadalyt. Sériilés
kockéazata all fenn.

Javitasra van sziikség, haa
termeék megseériilt, folyadek
vagy idegen targy keriilt

a burkolata ala, ha esének
vagy nedvessegnek volt
kitéve, vagy ha nem miikddik
megfeleléen, illetve ha
leejtetteék.

Ha fiistét, szokatlan zajokat
vagy szagokat észlel, azonnal
huzza ki a termék elektromos
csatlakozdjat a konnektorbdl.
llyen esetben a terméket nem
szabad tovabb hasznalni,
mielétt azt eqy szakember 4t
nem vizsgalta.

A javitasi munkdakat a gyartoval,
annak tgyfélszolgalataval,
vagy egy annak megfeleld
képzettsegli személlyel
végeztesse el.

Soha ne nyissa fel a termék
boritasat.

Ne hasznélja a terméket, ha
atermék vagy a tartozékai
sériiltek.



A FIGYELMEZTETES! Ugyeljen
arra, hogy:

Aterméket ne érjek
kdzvetlen héforrasok [pl.
fitGtestek];

Aterméket ne érje kdzvetlen
napfény vagy erés
természetes fény;

A termékre nem kertil
réfréccsend vagy
racseppend viz vagy
agressziv folyadék;

A terméket nem hasznaljak
viz kbzelében, és kiildndsen
arra, hogy azt ne meritsék
vizbe. Ne tegyen semmilyen
vizzel telitargyat, pl. vazakat
vagy italokat a termeékre
vagy atermeék mellé;
Atermekre vagy atermek
mellé nem keriilnek nyilt
langok [pl. €96 gyertydak];
Atermék belsejébe nem
jutnak be idegen targyak;
Aterméket nem érik tulzott
razkddasok vagy rezgések.
Atermék ne legyen kitéve
tulzott hémeérsékleti
ingadozasoknak, mert
aparalecsapoddhat, ami
révidzarlatokhoz vezethet.
Ha atermék mégis
nagyobb hémérsékleti
ingadozasoknak lett kitéve,

azlizembe helyezés

elétt varjon egy kis ideig
(kb. 2 6réig), amig az atveszi
akérnyezeti hémérsékletet.

Kezelés
A VIGYAZAT! Sériilés kockazatal!

A hasznélathoz csak a
csomagolasban mellékelt
alkatrészeket haszndlja.

Tartsa a hosszu hajat,
nyakkenddket és laza
ruhadarabokat a termektél
tdvol, mert azok beakadhatnak.
Ne hagyja a terméket
felligyelet nélkiil,amig az

az elektromos haldzatra
csatlakozik.

Ne tegye aterméket forrd
felliletekre (pl. gaztlizhely,
elektromos tlizhely, siit6 stb.).
Atermeéket mindig egyenes,
stabil, tiszta és szaraz fellileten
lizemeltesse.

A terméket csak akkor
kapcsolja be, ha a habverdfej
vagy a dagasztofej
megfeleléen be van helyezve
és berdgziilt.

Mielétt az elektromos
haldzatra csatlakoztatna:
Forditsaabe-/
kikapcsolbgombot

forditsa 0 allasba.
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A FIGYELEM! A termék

sériilésének kockazatal

® Haahabveréfejvagy a

dagasztofej nehezen vagy

egyaltalan nem forog: Azonnal

kapcsolja ki a terméket. Huzza

ki az elektromos csatlakozot a

konnektorbal.

Ellen&rizze, hogy:

—~Nem akassza-e valamia
mozgast az edényben

— Az étel nem tul kemény-e

— A habveréfej vagy a
dagasztofej helyesen van-e
behelyezve

= Atermék legfeljebb 10 percig

lizemeltethetd megszakitas

nélkiil. Ezutan a terméket ki kel

kapcsolni, €s meg kell varni,

amig szobah&meérsekletiire

lehdil.

Tisztitas és tarolas
A FIGYELMEZTETES! Sériilés

kockézata! A termeket mindig
le kell valasztani az elektromos
haldzatrdl, ha feliigyelet

nélkil hagyjak, 6ssze- vagy
szetszerelés, illetve tisztitas
elétt.

m Aterméket ne meritse vizbe

vagy egyeb folyadékokba.
Soha ne tartsa a terméket
folyo viz ala.
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m Az elektromos csatlakozot ne

avezetéknélfogvahuzzakia
konnektorbdl.

Atermeéket, az elektromos
vezeteket és a csatlakozot
Ovjaaportdl, a kdzvetlen
napfénytdl, ardcseppend
vagy réfrédcecsend viztél.
Aterméket hiivés, szaraz,
nedvességtdl védett,
gyermekektdl elzart helyen
tarolja.
Ovjaaterméketahétél. Ne
tegye aterméket nyilt langok
vagy héforrasok (tizhelyek,
flitdberendezések] kdzelébe.

©® Uzembe helyezés
@® Atermék kicsomagolasa és

attisztitasa
Vegye kiaterméket a csomagolasbol.

Tavolitsa el az 8sszes csomagoldanyagot és
védofoliat.

. Ellenérizze, hogy minden alkatrész

megvan-e, és hogy a csomagolads minden
alkatrészt tartalmaz-e (lasd ,,A csomagolas
tartalma”).

. Ellendrizze, hogy atermék és minden

alkatrész jo allapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibét talal, ne haszndlja a terméket,
hanem jarjon el a,Garancia” c. fejezetben
leirtak szerint.

. Azelsé hasznélat el6tt tisztitsa meg a termék

Osszes alkatrészét a ,Tisztitas” c.részben
leirtak szerint.



@® Alkalmazas

@ A funkcidk attekintése

(C,Débra)
Keverébetét | Sebesség | Alkalmazasipéldak Megjegyzések
Habveréfej 1-2 = Akeverés = Max.tésztamennyiseg: 500 g
megkezdésekor = Max. mikdédésiidé: 10 perc
= Liszt,cukorésegyéb | 0 Min.mennyiség: Kisebb
% @ széraz hozzavalok mennyiségek esetén hasznaljon
E— Osszekeveréséhez egy keskenyebb keverétélat,

NP

= Vajéscukor
Osszekeveréséhez
m  Tésztakeveréséhez

hogy akeverébetétek legaldbb
1cm-re besiillyedjenek a kevert
anyagba.

0 NyomjamegaTURBO

Osszekeveréséhez

4-5 = Tojasfehérje vagy gombot|[ 2], harévid idére az
TURBO tejszin felverésehez aktudlis sebességbé| maximalis
sebességbe kivan vdltani.
Dagasztofej 1-2 = Adagasztés = Max. élesztés tésztamennyiség:
megkezdésekor 5009
@ @ m  Liszt,cukorésegyeb | ®m Max. mikddesiidé:10 perc
szdraz hozzéavalok 1 Min.mennyiség: Kisebb
Osszekeveréséhez mennyiségek esetén hasznaljon
\\'\15 m Flesztéstészta egy keskenyebb keverétalat,
dagasztdsdhoz hogy a keverébetétek legalabb
2-3 u Omiostészta 1 cm-rebbesullyedjenek akevert
dagasztdsdhoz anyagoa.
3-4 = Dardlt husos keverék

@ A habverdfej/dagasztofej

A habveréfej/dagasztofej kivétele

behelyezése és kivétele 1 Alitsaabe-/

(Babra)

A habveréfej/dagasztofej behelyezése

1. Dugijabe ahabveréfejet|10|vagy a
dagasztofejet[12]ajeloldgyiirivel[11]a
nagyobb nyilasba|7a]

2. Dugjabe amasik habverdfejet
vagy a dagasztofejet|12]a kisebb
nyildsba . Mindkét habverdfejnek vagy
dagasztofejnek tartdsan be kell régziilnie.

2.

e e

kikapcsologombot[3]0 4llasba.

Huizza ki az elektromos csatlakozot[ 8 ]a
konnektorbol.

Nyomija le akioldégombot| 4 |teljesen.
Ahabverdfejek[10]/dagasztofejek
kildkédnek.

Keverés/dagasztas

TUDNIVALOK:

Mielétt az elektromos csatlakozot
akonnektorba dugné: Allitsa a be-/
kikapcsologombot[ 3]0 llasba.

HU 159



[ Rovid sziineteknél: Kapcsolja ki a terméket.

Allitsa a terméket a tartdoldaléra[ 9]
O Kdzvetleniil hasznélat utan tisztitsa meg a
terméket.

1. Siillyessze bele a habveréfejet|10|vagy a
dagasztofejet|12]az élelmiszerbe.

2. Bekapcsolas: Allitsaabe-/
kikapcsoldgombot|[ 3 14llasba.

3. Vélasszakiakivant sebességfokozatot az
¢élelmiszer slirisegének megfeleléen.

4. Kikapcsolas: Allitsaabe-/
kikapcsologombot|[ 3]0 llasba.

5. Huzza ki az elektromos csatlakozot[ 8]a
konnektorbol.

6. Vegyekiahabverdfejet[10lvagya
dagasztofejet|12] az élelmiszerbdl, majd
tartsa egy tal vagy amosogato folé.

7. Vegyele ahabverdfejet|10vagy a
dagasztofejet|12|atermékrdl (lasd ,, A
habverdfej/dagasztofej behelyezése és
kivétele” c.részt).

@ Receptek

@ Attekintés
Recept Adagok | Elkészitésiido
Ele§ztos fonott 4 150 perc
kalacs
Egyszer(i piskota 70 perc
Habcsok 135 perc
Citromos
tarokrém 4 $perc30mp
Joghurtdntet 4 5perc
Csokoladékrem | 4 45 perc
Majonéz 4 4 perc
Palacsinta 4 70 perc
Pizzatészta 4 90-120 perc
Forditott
kortetorta 4 145 perc

160 HU

ElesztSs fonott kalacs

G} 150 perc ,:. x4

Hozzavalok

3509

Liszt

1TK So

509

Cukor

659

Vaj (olvasztott)

1csomag

vagy
1/,kocka

Eleszté (szaritott]

vagy
Elesztd [friss)

200ml

Tej (langyos)

409

Tojassargaja

Cukor [durvaszemcseés)

Sttépapir

Elkészités

1.

2.
3.

Keverje 6ssze atejet, a sot és a cukrot egy
talban. Adja hozz4 a vajat.

Gyurja Ossze a tésztat a dagasztofejjel .
Morzsolja r a friss élesztét, vagy szorjara

a szdritott élesztét a tésztdra. Adjahozzéa a
tejet.

GyUrja 6ssze a tésztéat a dagasztofejjel .
Takarja le a tésztat. Hagyja a tésztat meleg
helyen kb.16rat kelni.

Dagassza at a tésztat kézzel. Ossza el a tésztat
3 egyforma méretli darabra.

Formézzon 3 egyforma vastagsagu csikot.
Fonjon a 3 csikbol egy fonatot.

Tegye rd a kész fonatot egy siitépapirral
bélelttepsire.

Kenije &t a fonatot tojassargéjaval. Szérjameg
afonatot durvaszemcsés cukorral.

Siisse az élesztés fonott kalacsot

kb. 30 percig a siitd kdzépsd polcan +160 °C-
on.



@ Egyszeriipiskéta

@ 70 perc |=| x4
Hozzéavalék

100g Vaj [olvasztott)

100g Cukor

2csomag | Vanilids cukor

1EK Tej

2 Tojas

1TK Sitépor

1509 Liszt

- Vaj (a forma kivajazasahoz]
- Porcukor (a szorashoz)

- Sitépapir

Elkészités

1.
2.

Melegitse el a siitét +160 °C-ra.

Tegye bele a vajat a cukorral, a
vanilidscukorral a tejjel és a tojassal egyiitt
egy télba.

Keverje &ssze a tésztat a habversfejjel [10]
Keverje hozzd a siitdport a liszthez. Adja
hozzé a szaraz keveréket a tésztdhoz.
Dolgozza a keveréket sima tésztava a
habversfejjel[10].

Kenjen ki egy tortaformat vajjal.

Toltse be a tésztét a tortaformaba.

Sisse a tortét. 40 percig +160 °C-on.

Siités utdn: Vegye ki a tortaformat a siitébél.
Hagyja atortét kb. 5 percig hdlni.

Forditsa ki a tortaformat. Szérjon a torta
tetejére egy kis porcukrot.

@® Habcsdk
@ 135 perc ,ﬂ.x4

Hozzévalék

3

Tojasfehérje

2009

Cukor

Habzsék

Sitépapir

Elkészités

1.
2.
3.

SIS

Melegitse eld a siitét +120 °C-ra.

Verje fel a tojasfehérjét a habverdfejjel .
Részenként adagolja hozza a cukrot, amig
kemény habot nem kap.

Béleljen ki egy tepsit siitdpapirral.

Toltse bele a keveréket egy habzsakba.
Nyomija kia keveréket a kivant formdban a
stitépapirra.

A formak méretétd| és alakjatol fliggden:
Siisse a keveréket kb. 80-100 percig a
siitében szérazra.

@® Citromos turokrém

@ 3perc 30 mp ix4
Hozzévalék

2 Tojas

2509 Tard

1009 Cukor

2TK Citromhéj (bio)

1EK Vanilias cukor

2EK Citromlé

- Csokireszelék

Elkészités

1.
2.

Vélassza szét a két tojas sargdjat és fehérjét.
A habveréfej|10|segitsegével keverje
krémesre a tojdssargékat a tirdval a cukorral,
a citromhéjjal és a vanilidscukorral.

A habveréfejjel |10/ verje kemeény habba
atojasfehérjét a citromlével. Keverje a
keveréket akrémala.

Ontse be a citromos krémet jol leh(itott
poharakba vagy desszertes talakba.

Szbrja meg a citromos krémet
csokireszelékkel.

Talalas elétt hiitse le a citromos krémet.
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@ Joghurténtet @® Majonéz
@ 5 perc |=|x4 C';} 4 perc |=|x4
Hozzévalék Hozzéavalok

1509 Natur joghurt 1 Tojassargéja

3EK Fehérborecet 15g  |Kénnyecetvagy citromlé

SEK Napraforgdolaj 250ml | Semleges névényi olaj (pl. repceolaj)

1-2TK Mustér (i 4 .

- So (izlés szerint)
Icsipet  |SO
- - Bors izlés szerint)
Tcsipet | Cukor
- Fokhagymazdld/snidling/vegyes Elkészités
z6ldfiiszer (finomra apritva) 1. Tegyebele atojassargajat és az ecetet/

Elkészités

. Tegyebeajoghurtot egy télba.

2. Adjahozzda az ecetet, az olajat, a mustart a sot
ésacukrot.

3. Keverje Ossze az dntetet a habverdfejjel .

4. [zesitse az dntetet fokhagymazdlddel,
snidlinggel és vegyes zéldfiiszerekkel.

@® Csokoladékrém
(O 45perc - x4
Hozzévalék

3509
2009
/2 Vaniliarid (pép)

Habtejszin

Etcsokoladé (60 % feletti kakadtartalommal)

- Friss gylimolcsék

Elkészités

1. Forraljafel atejszint.

2. Morzsoljabele a csokoladét atejszinbe, és
lassan, alacsony héfokon olvassza fel.

3. Kaparjakiapépetegy fél vaniliaradool.
Keverje bele a pépet a keverékbe.

4. Tegye be akeveréketahiitészekrénybe.
Vérja meg, amig a keverék teliesen lehiil és
megdermed.

5. Talalas el6tt: Keverje krémesre a keveréket a
habveréfejjel[10].

6. Talaljaa csokoldadékrémet friss
gyimolcsdkkel.
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citromlevet egy mérépoharba.

2. Tartsaa habveréfejetfﬁggélegesen a
meérépohdrba. Kapcsolja be aterméket.

3. Tartsalenyomvaa TURBO gombot .
Adja hozza az olajat egyenletes sugarban
(kb. 2,5 percen beliil), hogy az olaj
Osszevegyiilhessen a tdbbihozzavaldval.

4. Fliszerezze a majonézt izlés szerint sdval és
borssal.

@ Palacsinta

(© 70perc - X4
Hozzévalok

1259 Liszt

509 Cukor

'/,csomag | Vanilids cukor

1csipet So

1 Tojas

200 ml Zsirszegény tej

50 ml Viz

- Semleges névényiolaj(a
serpenyé beolajozasahoz)

Elkészités

1. Keverje 6ssze alisztet,a cukrot, a
vanilidscukrot és a sét egy keverétéloan.
Alakitson ki a kdzepén egy kis melyedeést.

2. Tegyebele atojastamélyedésbe.



Keverje ki kdzéprél kezdve a
habveréfej|10|segitségével, 1-es vagy 2-es
sebességfokozaton.

Adagoljon a keverékhez idénként tejet és
vizet.

Ha egy sima tészta kialakult: Kapcsoljon 3-as
vagy 4-es sebesseégfokozatra.

Hagyja a tésztat kb.16rat pihenni.

Keverje atatésztat erételjesen, és
ellendrizze az dllagat. A tészta dllaganak a
kavétejszinéhez hasonldnak kell lennie.
Hevitse fel egy nagy méretd,
tapaddsmentes, alacsony fall serpenyét,
majd kenje be a serpenydt némi olajjal.
Tegyen bele egy adag tésztata
serpenydbe. Siissdn vékony palacsintakat,
oldalanként kb. 30 masodpercig.

Téltse meg a palacsintdkat €édes
toltelékekkel, pl.:

— Cukor, fahéjas cukor

~ Almaszdsz

- Mogyords nugatkrém

— Félbanan és csokoladészosz

- Dzsem, zselé, szilvalekvar, kompot

— Friss gylimolcs

— Fagylalt

@ Pizzatészta

© 90-120perc & x4
Hozzavalék

2509 Buzaliszt

3/4TK S6

1/,kocka | Eleszt (friss)

1/2TK Cukor

120ml Viz [meleg)

- Liszt (a dagasztadshoz ésa

kinyujtashoz)

Elkészités

Keverje Ossze alisztet és a sotegy
keverétélban. Alakitson ki a kbzepén egy kis
mélyedést.

Nyomja szét az élesztét és a cukrot egy
villdval a vizben. Keverje &ssze, amig minden
feloldodik. Ontse bele a keveréket a
mélyedésbe.

Keverje a dagasztofejjel|12|1-es vagy 2-es
fokozaton, amig a nagyobb tésztardgdk
nem alakulnak ki.

Dagassza a tésztat kezzel tovabb simara.
Forméazzon a tésztat egy gdmboét, majd
hagyja letakarva egy meleg helyena
duplajdra kelni.

Dagassza at a tésztat Gjbol.

Nyuijtsa ki a tésztat, majd tegyen ra feltétet
kivansag szerint.

@ Forditott kortetorta

(:';) 145 perc ,ﬂ. X4
Hozzévalok atésztahoz

2009 Buzaliszt

1csipet S6

100g Vaj (hideg])

3TK Finomszemcsés cukor

4EK Viz (hideg)

- Szaritott borsé vagy rizs (a

vaksltéshez)
- Stitépapir

Hozzéavalok amandulaszészhoz

100g Vaj [olvasztott)
1009 Cukor
2 Tojas (szobahdmérseklet)
100g Mandula [6rolt)
- Erett korte (a diszitéshez)
Elkészités
Tortalap:

1.

2.

Tegye bele atészta hozzavaloit egy
keverétalba

Keverje a dagasztofejjel|12|2-es vagy 3-es
fokozaton, amig a nagyobb tésztardgdk
nem alakulnak ki.
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3. Gyorsan dagassza ki a tésztat egy gdmbbeé.

IR ) > Alkatrész Tisztitasimod
Nyujtsa ki a tésztat és tegye két belisztezett
siitépapir kozé. Botmixer[5] | 0 Tordlie ataburkolatot
4. Bélelje kiakikent tortaformat a tésztaval. egy enyheénnedvesruha
Vagja le a szélekrél a kilogod részt. segitségével.
5. Tegye beatortalapotkb.30 percrea O Szikseg esetenkiméld
hiitészekrénybe. tisztitdszertisteheta
6. Szurkalja megatortalapot egy villéval. ruhdra. Ezutan torolje éta
7. Helyezzenrd egy darab siitépapirt burkolatot egy nedves
atésztéra. T6ltse meg a format ruhéval, tisztitoszer
szaritott borsoval vagy rizzsel a tészta nelkdl.
lesulyozasahoz. [ Tordlje aburkolatot
8. Siisse akeveréket+120 °C-onkb.15 percig. glaposan szarazra.
9. Vegye kiaborsot/rizst, majd siisse a tortat o Ugyelienarra, hogy
tovabbi10-15 percig. ne jusson viz vagy
. . mas folyadék a termék
Mandulas keverék: belsejébe.
. Keverje 0ssze a vajat, a cukrot és atojasta
habversfejjel[10. Névelje a sebességet az Habverdfej O Mosogassael
5-6s sebességfokozatra. Dagasztofej meleg vizzel, lagy
2. CsoOkkentse asebességeta3-as q\osogatészerrel.
sebességfokozatra. Keverje ala a mandulakat. 0O Oblitse eltiszta vizzel.
3. Ontseradamandulas keveréket a lehtilt O Alternativa: Tisztitsameg
tortalapra. mosogatogepben.
4. Akortéket hdmozza meg, magozza ki, majd 0 Hagyija az alkatrészeket
vagja szeletekre. Fektesse ra a kortéket a telies mlérte'k_ben
mandulas keverékre. megszaradni.

5. Siisse +170 °C-on kb. 35 percig.
@ Tarolas

@ Tisztitas - ) o 3
—— [ Tisztitsameg aterméket, mielétt eltenné.

/\ VESZELY! Aramiitésveszély! 0 Haaterméket nem hasznélja, térolja azt az
u  Tisztitds el6tt: Mindig hizza ki az elektromos eredeti csomagolasaban.
csatlakozot| 8 |a konnektorbol. O Aterméket térolja szaraz, gyermekek
= Atermék elektromos részeit ne meritse szamara nem elérhetd helyen.
vizbe vagy mas folyadékokba. Sohane
tartsa a terméket foly viz ala. @ Mentesités
= Nehagyja, hogy viz vagy mas folyadékok A csomagolas kdrnyezetbarat anyagokbol
Jussanak a kézirobotgep | 5 |belsejébe. késziilt,amelyeket a helyi Gjrahasznositd

/\ FIGYELEM! A termék sérilésének kockazata!  helyeken adhat le drtalmatlanitas celjabol.
= Ne hasznaljon surolészereket, durva

tisztitdszereket vagy kemeény keféket. Ahullagék elktionitéschez vegye

éb?) figyelembe a csomagoldanyagon

(@ TUDNIVALOK: 2 taldlhato jelzéseket. Ezek réviditéseket

[ Kdzvetleniil hasznélat utan tisztitsameg a (a) és szémokat (b tartalmaznak a
termeéket. Ha az ételmaradékok rdszaradnak, kévetkezd jelentéssel: 1-7: miianyagok/
mar nehezebb &ket letakaritani. 20-22: papir és karton/80—98:

= Ahabverdfej[10]és a dagasztofej kotéanyagok.

mosogatégéplben moshatd +70 °C-ig.
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Termék:

FR
ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

de collecte sur i fi
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Atermék, és acsomagoldanyagokatis,
Ujrahasznosithato, és a gyarto kiterjesztett
feleléssége ald tartozik.

Ajobb hulladékkezelés érdekében az dbran
lathato informaciok (szortirozasi informaciok)
alapjén kiilén artalmatlanitsa dket.

ATriman-logd csak Franciaorszdgra vonatkozik.

Akiszolgalt termék megsemmisitési
lehetdségeirdl lakdhelye illetékes
Onkormanyzatanal tajékozddhat.

i)

Akérnyezete érdekében, ne dobja
akiszolgdlt terméket a haztartasi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitasra. A gy(jtéhelyekrél és
azok nyitvatartasi idejérél azilletékes
6nkormanyzatndl tajekozddhat.
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@® Garancia

Aterméket gondosan, szigoru minéségi
eléirdsok betartdsaval gyartottuk, és a szallitds
elétt gondosan ellendriztiik. Anyag- vagy
gyartasi hibadk esetén a termek eladdjaval
szemben tdrvényes jogokilletik meg. Az On
térvényes jogait az altalunk aldbb meghatéarozott
garancia semmilyen médon nem korlatozza.

Erre atermékre 3 év garanciat adunk a vasarlas
datumatol szamitva. A garanciaid® a vasarlas
datumaval kezd&dik. Biztonsdgos helyen érizze
meg az eredeti vasarloi bizonylatot, merteza
dokumentum sziikséges a vasarlas bizonyitdsahoz.

A vasarlaskor fennalld kdrokat és hianyossagokat
atermék kicsomagoldsa utan haladéktalanul
jelezze.

Ha ezen aterméken a vasarlastol szamitott
3 éven beliil anyag- vagy gyartasi hibat észlel,
vélasztasunk szerint ingyenesen megjavitjuk

vagy kicseréljiik a terméket. A garancia id®
nem hosszabbodik meg a helyette nyjtott
szavatossagiigény altal. Ez a kicserélt vagy

javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megsz(inik, ha a terméket
megrongaltak, ill. nem szakszerlien kezelték
vagy végezték a karbantartast.

A garancia az anyag- €s gyartasi hibakra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra
a termékalkatrészekre, amelyek normal
kopdasnak vannak kitéve, és ezért gyorsan
kop® alkatrésznek mindstilnek (pl. elemekre,
akkumulatorokra, tomldkre, tintapatronokra),
illetve atorékeny alkatrészek sériilésére, pl.
kapcsoldkra vagy liveg alkatrészekre.

@ Garancidlis ligyek lebonyolitasa

Ugyeének gyors elintézhetdsége céljgbal, kérjiik
kévesse az aldbbi utmutatdst:

Kerjik, kérdések esetére készitse

eld a pénztarblokkot és a cikkszamot
(IAN 478762_2410) a vasarlas tényének az
igazolasara.

Keéjiik, hogy a cikkszdmot olvassale a
tipustablarol, a gravirozasbdl, az Utmutatd
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy atermék aljan talalhatd matricarol.

Amennyiben miikddési hibak, vagy egyéb
hidnyosséag lépne fel, elészodris vegye fel a
kapcsolatot a kdvetkezdkben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutan a vasarlast
igazold blokk, valamint a hiba leirdsanak
és keletkezésiidejének mellékelésével
dijmentesen postézhatja az Onnel kdzolt
szervizcimre.

@ Szerviz

@Y Szerviz Magyarorszag
Tel: 0680021536
E-mail: owim@lidl.hu
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