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1. Attekintés

1 &/ & Nyitégomb (a hajtékarhoz)

2 Fordulatszdm-szabdlyozé 0 - 8

3 Erintéképernyd:
Kijelz&: sebesség és idé (perc és mdsodperc 00:01-181 09:59-ig)
 gomb: A késziilék be- és kikapcsoldsa
Turbé gomb: Megnyomdsra azonnal a legmagasabb szintre
(P &bra) valt

4q Csatlakozévezeték halézati csatlakozéval
5 Dagasztékar

6 Keverétdl

7 Habverd

8 Keverékar

9 Szivétalp

10 Alapkészilék

11 Tengely a keverészerszdmok befogdsahoz
12 Betdltényilds

13 Froccsenésvédelem

14 Haitékar

15 Kébelvezetd



Koészonjik bizalmat!

Gratulélunk a most vasarolt 6j konyhagép-
hez.

A termék bizfonsdgos haszndlata, tovébba
a szolgdltatasok telies kéri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elétt fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési utmutatét.

¢ Feltétlenil tartsa be az otmutatéd
biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.
Orizze meg a kezelési Gtmutatét!
Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a kezelési Gtmutatét is. A
kezelési Utmutaté a termék ré-
szét képezi.

Sok 6rémét kivanunk az 6j konyhagép hasz-
ndlatdhoz!

Jelek a késziléken
] Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-
f gok nem véltoztatigk meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.

Ez a szimbdlum a kézsérilésre fi-
gyelmeztet.

MEGJEGYZES: A késziléket killonbozd
szinekben szdllitjuk. A kezelés minden szin
esetében megegyezik.
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2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A konyhagép élelmiszereket és élelmiszer ter-
mékeket habarhat, verhet fel, kavarhat, do-
gaszthat és keverhet.

A készilék kizarélag haztartasi célokra ké-
szilt. A késziléket csak belsé terekben sza-
bad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© Ne haszndlja konyhagépet megszakitds
nélkil 10 percnél hosszabb ideig. Ezutdn
kikapcsolt dllapotban kell tartani a készi-
léket, mig az le nem hil szobah&mérsék-
letire.




3. Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteto jelzések

A kezelési Gtmutat6 szikség esetén a kovetkezd figyelmeztetd jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa silyos, élet-
veszélyes sérijlést okozhat.

FIGYELMEZTETES! Kozepes kockdzat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa sérilése-

ket vagy silyos anyagi karokat okozhat.

VIGYAZAT: clacsony kockdzat: A figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa kdnnyd sérilé-

seket vagy anyagi karokat okozhat.

MEGJEGYZES: A készilék haszndlatdhoz szilkséges tudnivaldk, specidlis jellemzok.

Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez
®© A késziléket gyermekek nem haszndlhatjdk.
© Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.
®© A gyermekeket tavol kell tartani a késziléktdl és a csatlakozdvezeték-
t6l.
© Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességekkel rendel-
kez& személyek, illetve akik nem rendelkeznek megfelelé tapaszta-
lattal és/vagy tuddssal, csak feligyelet mellett haszndlhatidk a
késziléket, illetve miutdn a készilék biztonsédgos haszndlatérdl 18-
iékoztatést kaptak, és a lehetséges veszélyeket megértették.
® Ha a készilék csatlakozévezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrtéd vevészolgdlataval
vagy egy megfeleld szakképzettséggel rendelkezd személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A késziléket nem szabad vizbe meriteni.
® Hozza ki a hdlézati csatlakozét a csatlakozdaljzatbdl,
.. ha nem feligyeli a késziléket,
.. mielétt a késziléket 6sszeszerelné vagy szétszerelné,
.. a tartozékok vagy pétalkatrészek cseréje eldtt és
.. tisztitds eldtt.
®© A készilék nem izemeltethetd kilsé idékapcsold éraval vagy kilén
tavvezérlé rendszerrel.
®© A készUlék haszndlat szerint a kdvetkezé maximdlis Gzemidére ké-
pes megszakitds nélkil:
- max. 10 perc keverés/dagasztés a keverdészerszdmokkal.
Ezutén kikapcsolt éllapotban kell tartani a késziléket, mig az le
nem hdl szobahdmérsékletire.
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®© A haszndlat sordn mozgé tartozékok vagy pdtalkatrészek cseréje
elétt kapesolja ki és vélassza le a késziléket az elektromos hélézat-
ré
® Tartsa be a tisztitasrdl sz6l6 fejezet utasitésait (lasd ,A készilék
tisztitdsa és karbantartdsa” a kdvetkezd oldalon 13).
®© A készilék rendeltetésellenes haszndlata sériléseket okozhat.
© A késziléket hdztartdsi, illetve ehhez hasonlé alkalmazdsi célokra
terveztik, példdul a kévetkezékhoz...
. boltok, iroddk és mas kereskedelmi egységek konyhdiban, az
egységekben dolgozé munkatdrsak szaméra;
. mezégazdasdgi ingatlanokban;
. szdlloddk, motelek és mas lakdlétesitmények vendégeinek ki-
szolgdlésara;
. reggelizteté panzidkban valé haszndlatra.
VESZELY a gyermekekre ® Amennyiben folyadék jutna az alapké-

nézve! sziilékbe, azonnal hizza ki a halézati
® A csomagoléanyag nem gyermekidték. csatlakozédugét. Az Gjbdli izembe he-
A gyermekek nem jétszhatnak a lyezés elétt ellendriztesse a késziléket.
mianyag zacskdkkal. A zacskék fulla- @ Ne haszndlia a késziiléket vizes kézzel.
ddast okozhatnak. ® Ha a késziilék vizbe esne, akkor a hals-
VESZELY hézi- és zati csatlakozédugét azonnal ki kell

hdzni. Csak ezutdn vegye ki a vizbél a
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haszondllatokra nézve! készilket.

© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra A p - ,
nézve. Ezenkivill az dllatok is kérosithat- Aramiités VESZELYE!
iak a késziiléket. Ezért alapvetéen tartsa @ A hdlézati csatlakozédugét csak akkor
tévol az dllatokat az elektromos készilé- dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
kekts|. léket mér kompletten dsszeszerelte.

L s . © A hélézati csatlakozédugét kizdrdlag
{f: ::Vil‘!ve,,s seg kgv?fkezfeben olyan szabdlyszer(en felszerelt, kon-
ellepo aramutes nyen hozzaférhetd csatlakozéaljzathoz

VESZELYE! csatlakoztassa, amelynek fesziltsége
® A késziléket soha ne mikédtesse kad, megfelel a készilék adattdblajén feltin-
zuhanyzd, teli mosddkagylé vagy ha- tetett értéknek. A csatlakozéaljzatnak a
sonlé kozelében. csatlakoztatdst kdvetden is kdnnyen
© Az alapkésziléket, a csatlakozévezeté- hozzaférhetének kell lennie.
ket és a hdlézati csatlakozédugét nem  ® (gyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
szabad vizbe vagy mas folyadékokba ték ne sériilion meg éles peremek vagy
mdrtani. forré feliletek miatt. Ne tekerje a csatlo-
® Ovja az alapkésziléket a nedvességtd|, kozévezetéket a készilékre.

csepegd vagy fréccsend viztdl.
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© A készilék a kikapcsoldsat kovetéen
sincs levélasziva a hélézati dramellatés-
rél. Ehhez ki kell hdznia a hélézati csat-
lakozét.
®© A csatlakozdvezetéket tartsa tavol a for-
ré feliletektd| (pl. tizhelylapok).
© A készilék haszndlata sordn Ggyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédién be.
© A hélézati csatlakozédugd kihizdsa-
kor mindig a csatlakozédugét fogja,
soha ne a vezetéket.
® Hoizza ki a hdlézati csatlakozét a csat-
lakozéaljzatbdl,
.. ha izemzavar lép fel,
.. ha nem hasznélja a konyhagépet,
.. a konyhagép 8sszeszerelése vagy
szétszerelése el6tt,
.. a konyhagép tisztitésa elétt és
. vihar idején.
® Ne haszndlja a késziléket, ha azon, a
tartozékokon vagy a csatlakozévezeté-
ken lathaté sérilést taldl.
© A veszélyek megelézése érdekében ne
végezzen dtalakitdsokat a terméken.

Becsipédés miatti kézséri-
lés VESZELYE!
©® Soha ne nydljon a hajtékar és a burko-
lat kdzé. Lehajtasndl fenndll a becsipé-
dés miatti sérilés veszélye.

Forgé alkatrészek okozta
VESZELY!
® Ne tartson kanalat vagy hasonlé tar-
gyakat a forgé részekhez. A hosszi ha-
jat és a bd ruhdzatot tartsa tavol a
forgé alkatrészektdl.
©® Mindig tgyelijen arra, hogy a fordulat-
szam szabdlyozé gomb 0 4lldsban le-
gyen, mieldtt a csatlakozédugét
bedugja a csatlakozéaljzatba.
© Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugédt a csatlakozdal-
jzatbdl, mieldtt barmelyik izem kézben
mozgé alkatrészt vagy pétalkatrészt ki-
cserélné.

FIGYELMEZTETES anyagi
karokra!

©®
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Helyezze a késziléket egyenes, szdraz,
csUszdsmentes és vizalls feliletre, hogy
ne borulhasson el vagy csiszhasson le.
A keverészerkezetet egyszerre legfel-
jebb 10 percig szabad miksdtetni.
Ezutdn hagyja a késziléket szobahé-
mérsékletire hilni.

A késziléket semmi esetre sem szabad
edény nélkil mikadtetni.

Ne helyezze a késziiléket forré feliletre,
példaul a tizhelyre.

Ne mozditsa el a késziléket, ha még
élelmiszer vagy tészta van benne.

Ne tegyen til sok élelmiszert a keverd-
télba, mert kiilldnben a tartalma kifrée-
csenhet. A kifréccsend folyadék az
alatétre folyik. Ezért a késziléket vizallé
feliletre kell helyezni.

Ures dllapotban ne mikodtesse a készi-
léket, mert igy a motor tilmelegedhet és
kdrosodhat.

Csak eredeti tartozékokat hasznéljon.
Ne haszndljon erés vagy sirolé hatdsi
tisztitdszert.

A keverdkarok és a dagasztékarok ta-
paddsgdtlé bevonattal rendelkeznek.
Ne sértse meg ezeket éles, hegyes vagy
karcolé hatdst targyakkal (pl. késsel,
edénytisztité szivaccsal).

A készilék csiszdsmentes mianyag ta-
padékorong-ldbakkal van felszerelve.
Mivel a bitorok szamos kiillénb6z4 fes-
tékkel és miianyaggal vannak bevonva,
és kilénbozé dpoldszerekkel kezelik
ezeket, ezért nem zdrhaté ki teljesség-
gel, hogy az ilyen anyagok olyan alko-
térészeket tartalmaznak, amelyek a
mianyag tapaddkorong-lédbakat megté-
madhatjdk és feloldhatjgk. Adott eset-
ben helyezzen csiszdsmentes alététet a
készulék ala.



4. A csomag tartalma

1 Konyhagép, alapkészilék 10
1 Frécesenés elleni védélemez 13
1 Keverétdl 6

1 Dagasztékar 5
1 Habverd 7

1 Keverékar 8

1 Kezelési Gtmutatd

5. Kicsomagolas és

osszeszerelés

. Tavolitson el minden csomagoléanya-

got.

. Ellendrizze, hogy megvan-e minden tar-

tozék, és sértetlenek-e.

. Szerelje szét a késziléket (lasd ,Készi-

[ék szétszerelése” a kovetkezd olda-
lon 13).

. Tisztitsa meg a késziléket az

elsé hasznalat elott! (lasd ,A készi-
lék tisztitdsa és karbantartdsa” a kdvet-
kezd oldalon 13).

. A kép: Csavarja fel a felesleges csatla-

kozévezetéket 4 az alapkészilék 10
alsé oldaldn 1évé kabelvezetére 15.

. Helyezze az alapkésziiléket 10 egye-

nes, szdraz és vizdllé feliletre, hogy ne
borulhasson el vagy cstszhasson le.
Vélasszon ki egy sima, tiszta alapot,
hogy a szivétalpak 9 fixen tudjanak ta-
padni, és biztos tartast nyijtsanak.

VIGYAZAT:
© A kifrdcesend folyadék az aldtétre fo-

lyik. Ezért a késziléket vizallo feliletre
kell helyezni.




6. Funkciok attekintése

Munkaeszkoz | Sebesség Mikadik Megjegyzések
Sir( tészta vagy | min. mennyiség:
10 sOribb hozzé- | A munkaeszkoznek legaldbb 1 cm mé-

valék dagasztd-

lyen bele kell merilnie az ésszekeveren-

sa és keverése |dd anyagba.
Elesztds tészta | élesztos tészta max. mennyisége:
dagasztdsa 1657 g
Dagasztékar 5 Siri kevert tész- | Feldolgozasi idé gyort tészta*:
ta dagasztasa  |kb. 3 perc
2-3 max. Uzemidé: 10 perc
Kenyértésztahoz:
Elészor helyezze a folyékony hozzdva-
|6kat a keverétélba, majd részletekben
adja hozzd a szdraz hozzavaldkat.
Sirl kevert tész-| ..
ta keverése min. mennyiség: , ]
Vaj és liszt keve- A munkqeszkozne“k |.ego|o.|§>b 1 cm mé-
2-3 rése lyen bele kell merijlnie az &sszekeveren-
Elesztés tészta |99 onyog?c. ..
keverése kevert tészta max. mennyisége:
Siteménytészta 1216 9
Keverdkar 8 46 Vaij felverése cu- Ikt.lclljol:l)g::zaﬂ idS kevert tészta’:
korrc,’l ) max. Gzemidé: 10 perc
Pogdcsa tészia
Tészta szdritott |\ max. 8sszsuly: 950 g
6 gyimdlesdidel Az érzékeny gyimélcsoket 1-2 fokoza-
ton adja hozzd.
max. Uzemidé: 10 perc
Tejszinhab min. mennyiség:
Tojasfehérie A munkaeszkéznek legaldbb 1 cm mé-
Majonéz lyen bele kell merilnie az ésszekeveren-
Habverd 7 7-8 Vaij habosra ve- |dé anyagba.

rése

tejszin max. mennyisége:
1000 ml
max. Gzemidé: 10 perc

*MEGJEGYZES: A feldolgozasi idé az sszetevdk mennyiségété| és jellegétél figgden

vdltozik.




7. Keveroszerszamok

hasznalata

Hajtékar felhajtasa

1.

Nyomja meg a nyitégombot 1 és hajtsa
fel a haijtékart 14, amig be nem kattan,
és a nyitégomb Gibd| kiugrik.

Keverétal behelyezése
2. Helyezze a keverétdlat 6 az alapkészi-

lékbe 10 Ugy, hogy a keverétdlon lévé
egyik nyil (¥) az alapkésziléken lévé
nyitott lakat szimbélumra & mutasson.

Froccsenés elleni védolemez
felszerelése

VIGYAZAT:
©® Soha ne haszndlja a keverdtdlat 6 fel-

helyezett fréccsenés elleni védéle-
mez 13 nélkil. Ellenkezé esetben az
élelmiszerek kifréccsenhetnek.

o)

A rdgzitéshez forgassa el a keverétélat,
amig ez a nyil (¥) a készilék aljan 1évd
zart lakat szimbélumra & mutat, és a
keverétdl szorosan régzil.

. Helyezze a fréccsenés elleni véddle-

mezt alulrél a hajtékarra 14. A fréccse-
nés elleni védélemezen 1évé nyil (A) a
hajtékaron lévé, nyitott lakat szimbdlum-
mal ellétott nyilra (& V) mutat.

s

Elv«/'l%
o

. Forgassa el a froccsenés elleni védéle-

mezt, amig a fréccsenés elleni védéle-
mezen |évé nyil (A) a zart lakat
szimbdlummal ellétott nyilra (W &) mu-
tat, és a froccsenés elleni véddlemez a
helyére kattan.

s

ﬁvc—"'gj




Keverészerszam behelyezése
6. Vdlassza ki a megfeleld keverészerszédmot:
- Dagasztdkar 5: Nehéz tésztékhoz,
pl. kenyértészta
- Habveré 7: Hab, tojdsfehérje stb. fel-
veréséhez
- Keverdkar 8: Kézepesen sir(i és kon-
ny( tésztdkhoz, pl. siteménytészta
vagy palacsintatészta.
Tovébbi informdcidk itt taldlhatdk: lasd
,Funkcidk attekintése” a kovetkezd
oldalon: 9.
7. Helyezze a keverdszerszamot alulrél a
tengelyre 11.

Ugyelien arra, hogy a tengelyen 1évé
fém csap a keverdszerszam résébe be-
fogjon.

8. B kép: Nyomja a keverdszerszdmot
kissé felfelé, és itkdzésig forditsa el a
nyil irdnyéba.

Hozzavaldk betéltése

o Hozzdvaldkat tolthet a keverétélba 6,
mialatt a hajtékar 14 fel van hajtva.

®  Keverés kdzben hozzdvaldkat a fréccse-
nés elleni védélemezen 13 1évé betdlts-
nyilason 12 keresztil tud hozzdadni:

- Csokkentse a sebességet 1-2-es foko-
zatra.
- Téltse be a hozzdavaldkat.

Hajtokar siillyesztése

Becsipodés miatti kézsérilés
VESZELYE!
©® Soha ne nydlion a hajtékar 14 és a bur-
kolat kézé. Lehajtdsndl fenndll a becsi-
pédés miatti sérilés veszélye.

9. Nyomja meg a nyitégombot 1 és moz-
gassa teljesen fel a hajtékart 14. A nyi-
t6gomb Gjbél kiugrik.

A készilék most teljesen dssze van szerelve.

A készilékkel valé munkdhoz: lasd ,Alapve-

16 kezelés” a kévetkezé oldalon: 11.

8. Alapveto kezelés

8.1 Aramellatas

A Aramités VESZELYE!

©® A hdlézati csatlakozddugét 4 kizérdlag
olyan szabdlyszerien felszerelt, kon-
nyen hozzaférhetd csatlakozéaljzathoz
csatlakoztassa, amelynek fesziltsége
megfelel a készilék adattabldjan feltin-
tetett értéknek. A csatlakozéaljzatnak a
csatlakoztatdst kdvetden is kdnnyen
hozz&férhetének kell lennie.

MEGJEGYZES: oz elsd néhany alkalom-
mal a motor felforrésodasa miatt enyhe fist
keletkezhet. Ez teljesen veszélytelen jelen-
ség. Gondoskodjon megfelel szell6zésrél.

1. Szerelje &ssze a késziléket a kivant
funkciéhoz.

2. Dugja be a hélézati dugét a megfelels
csatlakozéaljzatba 4. A csatlakozdal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is
mindig j6| hozzdaférhetének kell lennie.
Az érintéképernyén 3 megjelenik a(z)
® gomb.

3. A készulék tisztitdsa eldtt hizza ki a hé-
|6zati csatlakozédugét.

HY 1



8.2 Biztonsagi funkcié

A készilék tobb biztonsagi funkciéval ren-
delkezik, amelyeket a kdvetkez&kben irunk
le.

Mdikédés csak siillyesztett hajté-
karral

A készilék csak akkor mikadik, ha a hajté-
kar 14 megfeleléen bekattant az alsé pozi-
ciéba, és a nyitégomb 1 teljesen kiugrott.

Tulmelegedés-védelem

A készilék tilmelegedés elleni védelemmel

van ellétva. Amennyiben a motor tilségo-

san felforrésodott, akkor a késziilék automa-

tikusan kikapcsol:

1. Kapcsolja ki a késziléket.

2. Hozza ki a hélézati csatlakozédugét 4.

3. Hagyja a késziléket szobahdmérsékle-
tire hilni.

Amikor a készilék kelléen lehilt, djra bekap-

csol.

8.3 Késziilék be-/kikapcso-
lasa és sebesség kiva-
lasztasa

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A keverSszerkezetet egyszerre legfel-
jebb 10 percig szabad mikadtetni. Ezu-
tan hagyja a késziléket
szobahdmérsékletire hilni.

MEGJEGYZES: Ha nagyobb tészta men-

nyiségeket dolgoz fel, akkor a készilék kis-

sé mozoghat.

1. A(z) ) gomb érintéképernyén t6rténd
megnyomdsdval kapcsolja be a készi-
léket. A kijelzd a kévetkezét mutatia:

- Sebesség: 0
- Perc és mésodperc: 0000

2. Az inditashoz kissé forditsa el a fordu-

latszdm-szabdlyozét 2 az éramutatd jé-

12 (HU)

réséval megegyezé irdnyba. A kijelzén

megjelenik az 1.

- A sebesség ndvelése: minden egyes
fokozathoz kissé forditsa el a fordulat-
szam-szabdlyozét az Sramutatd jard-
séval megegyezé irdnyba.

- A sebesség csokkentése: minden
egyes fokozathoz kissé forditsa el a
fordulatsz&m-szabdlyozét az éramu-
taté jardsdval ellenkezd irdnyba.

3. Forditsa a sebességet 1-2-es fokozatra,
ha a munkafolyamat alatt hozzavaldkat
tesz be betdltényildson 12 keresztil.

4. Forditsa el a fordulatszdm-szabdlyozét
fokozatonként az éramutaté jéréséval
ellentétes iranyba annyival, amig O jele-
nik meg az érintéképernyén.

5. Alz) O szimbdlum érintképernydn tor-
téné megnyomdsaval kapesolja ki a ké-
sziléket.

MEGJEGYZES: Az idedlis sebesség elsé-
sorban a keverék dllagatdl figg. Minél fo-
lyékonyabb a tartalom, annél gyorsabban
tudja keverni.

8.4 Turbo funkcioé

® Ha megnyomija a Turbé gombot, akkor
a sebességet révid idére a legmaga-
sabb fokozatra néveli.
A kijelzd a kdvetkezét mutatja: P

¢ A gomb elengedése utdn a turbé funk-
cié véget ér.



9. Készulék
szétszerelése

10. A készulék tisztitasa
és karbantartasa

Forgé alkatrészek okozta
VESZELY!
© Kapcesolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugédt 4 a csatlako-
zbaljzatbél, mielétt a késziléket szét-
szerelné.

Hajtokar felhajtasa

1. Nyomja meg a nyitégombot 1 és hajtsa
fel a hajtékart 14, amig be nem kattan,
és a nyitégomb 0jbdl kiugrik.

Keverdszerszam levétele

2. € kép: Nyomja a keverdszersza-
mot 5/7 /8 kissé felfelé és forditsa el
az éramutatd jardséval ellentétes irdny-
ba, amig a tengelyrél 11 le nem hizni.

Froccsenés elleni védolemez

levétele

3. Forditsa el a froccsenés elleni védéle-
mezt 13 a nyitott lakat szimbdlum iré-
nydba, amig le nem lehet venni.

Keverotdal levétele

4. Forditsa el a keverdtdlat 6 a nyitott lakat
szimbélum irdnydba, amig le nem lehet
venni.

Hajtékar sillyesztése
5. Nyomja meg a nyitégombot 1 és moz-

gassa teljesen fel a hajtékart 14. A nyi-

tégomb Gjbdl kiugrik.

A Aramiités VESZELYE!

© Minden tisztitas elétt hizza ki a hdléza-
ti csatlakozét 4 a csatlakozd aljzatbél.

® Soha ne meritse az alapkésziléket 10
vizbe.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

® soha ne alkalmazzon dérzsdld, mard
vagy surolé hatds tisztitészereket.
Ezektdl megsérilhet a készilék.

MEGJEGYZES:

® Bizonyos élelmiszerek vagy fiszerek
(pl. curry, sérgarépa) beszinezhetik a
mianyag alkatrészeket (pl. a froccsenés
elleni véddlemezt 13). Ez nem a készi-
lék hibdja, és nem kdros az egészségre.

* Kérjik, vegye figyelembe, hogy szdra-
dds utdn még vizcseppek lehetnek a tar-
tozékokon. Hagyja az alkatrészeket a
levegén teljesen megszdradni.

10.1 Az alapkésziilék
tisztitasa

1. Az alapkésziléket 10 nedves kendével
tisztitsa. Haszndlhat egy kevés mosoga-
tészert is.

2. Tiszta vizzel megnedvesitett kendével
t6rolje &t a késziléket.

3. Csak akkor haszndlja ismét az alapkészi-
léket, ha mar teljesen megszaradt.



10.2 Tisztitas mosogatégép-

ben

A kévetkezé alkatrészek moshatéak moso-
gatégépben:

Keverétal 6
Dagasztékar 5
Habvers 7

Keverdkar 8
Fréccsenés védelem 13

A kdvetkezé alkatrészeket semmi esetre
sem szabad mosogatégépben mosni:

alapkészilék 10

10.3 A tartozékok tisztitasa

1.

Mossa el az sszes tartozékot kézzel
mosogatészeres vizzel, vagy tegye mo-
sogatégépbe.

Ha kézzel mossa el a tartozékokat, db-
litse el Sket tiszta vizzel.

. Hagyja az &sszes alkatrészt teljesen

megszdaradni, mielStt §jbd| sszeszerel-
né, eltenné vagy Gjra haszndlnd azo-
kat.

10.4 Tarolas

()

Teljesen szdritsa meg az alkatrészeket,

miel&tt taroldshoz eltenné Sket.

Térolja a késziléket portél és szennye-

z8déstd| védett helyen, ahol gyermekek
nem érhetik el.

A kép: Csavarja fel a csatlakozéveze-
téket 4 az alapkészilék 10 alsé oldo-

l&n lévé kdbelvezetére 15.

11. Receptek

Mascarpone krém

Hozzavalok:

2 tojds

2 evékandl  finom cukor

1 evékandl  édes bor (pl. Madeira)

250 g Mascarpone

1Z; kezeletlen narancs (Ié és ke-

vés reszelt héj)

Elkészités

1.
2.

Vdlassza szét a tojésokat.

A tojasfehériét a zsirmentes keverétdlba
tesszik, és a habverdvel addig verjik,
amig tojashab nem lesz. Kézben nével-
je a sebességet 8-as fokozatra.

. Atojashabot egy mdsik talba dntjik és

hidegen tartjuk.

Most a keverétalban a habverdvel verje
habosra a tojdssdrgdjdt a cukorral és
az édes borral 6-0s fokozaton.

. A sebességet csdkkentse 3-as fokozatra

és felvéliva kanalanként adja hozzd a
mascarponét és a narancslét.

. Kézzel adja hozz4 a reszelt narancs-

héjat és a tojashabot.
A dekorécidhoz szérjon néhdny vékony
narancshéj csikot a kész krémre.

. A krémet fogyasztésig tegye a hitészek-

rénybe. Fogyassza el az ételt 24 érdn

belul.

Tipp: Rétegezze a mascarpone krémet friss
szezondlis gyimdlcsdkkel vagy kompéttal
desszertes poharakba.




Korte tarte

Tészta hozzavaloi:

200 g bizaliszt

1 csipetnyi  sé

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

4 ev8kandl  hideg viz

Az alap sitéséhez:
Szdraz borsé vagy rizs

A mandulatéltelék hozzavaléi:

100 g puha vaj

100 g cukor

2 tojds (szobahdmérsékletl)
100 g 8ralt mandula

A tetejére:
kb. 3

Elkészités

1. A tészta minden hozzavaldjét tegye a
keverétdlba és dolgozza fel a keverdka-
rokkal 3-as fokozaton, amig nagyobb
csomék nem képzédnek. (Esetleg menet
kézben dllitsa le a gépet, és a hozzdva-
|6kat egy tésztakapardval tolja le a szé-
lérdl.)

2. A tésztat kézzel gyorsan gyurja golyé-
vd, és kevés liszttel nydijtsa ki két sitépa-
pir kdzott.

3. A tésztdt tegye egy kizsirozott tarte for-
mdba, a kidllé széleket vagija le és tegye
legalébb 30 percre a hitészekrénybe.

4. Villaval tobbszér megszurkdljuk a tész-
talapot. Helyezzen egy sitépapirt a
tésztdra és tdlise fel a formdt szdraz
borséval vagy rizzsel a tészta lenyomé-
sGhoz.

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

6. A mandula téltelékhez verje fel a vajat,
a cukrot és a tojasokat a habverdvel.
Kézben névelie a sebességet 8-as foko-
zatra.

érett kdrte

7. Ezutdn vegye ki a habverdt, és helyez-
ze be a keverékarokat. Kis ideig keverje
a mandulét 4-es fokozaton.

8. Tegye a mandulatdlteléket a leh{lt tész-
taalapra.

9. A kortéket meghdmozzuk, maghdzat el-
tavolitjuk és szeletekre vagjuk.

10.Fedjik le vele a mandulds keveréket.

11.170 °C-on légkeverésen sisse kb.
35 percig.

Pizzatészta
Hozzavalék:

250 g bozaliszt

3% tedskandl  sé

Vo kocka friss élesztd
120 ml langyos viz

Vo tedskandl  barna cukor

Kevés liszt a gyirdshoz és nydijtdshoz

Elkészités

1. Keverje 6ssze a lisztet és a sét egy keve-
rétalban és készitsen a kdzepébe mé-
lyedést.

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

3. Dolgozza &ssze a keveréket a dagasz-
t6karral 2-es fokozaton, amig nagy tész-
tacsomdk nem képzédnek.

4. Kézzel folytassuk a tészta dagasztdsat,
amig sima nem lesz.

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

6. Végil a tésztdt Gjra gyirjuk, kinydijtjuk
és tetszés szerint befedijik.



Kevert tészta alapreceptje

Hozzavalok 1 tepsihez

(kb. 30 cm):

300¢g puha vaj

300¢g cukor

5 tojds, mérete L
300¢g liszt (405-6s tipus)

1 tedskandl

sitépor

Ezenkivil puha vaj a formdéhoz

Elkészités

1.

2.

3.

A siitét elémelegitjik 175 °Cera (alsé/fel-
6 sités).

Egy tepsit kivajazunk, vagy sitépapirral
béleljik ki.

A tésztdhoz a vajat apré darabokra
vdgjuk, és a cukorral a keverétalba tes-
szik.

A keverékart és a fréccsenés elleni vé-
délemezt behelyezzik és keverjik ki az
dsszetevoket kb. 30 mésodpercig 4. fo-
kozaton.

. Ezutdn keverjik 6. fokozaton még kb.

5 percig, hogy laza keveréket kapjunk.
Keverjik hozzd aprdnként a tojdsokat a
2. fokozaton kb. 30 mésodpercig.
Ezutdn folytassuk a keverést a 6. foko-
zaton kb. 40 mdésodpercig.

A lisztet elkeverjik a sitéporral és a
masszdra szitdljuk.

Keverjik 8ssze az dsszes hozzdavaldt
3. fokozaton kb. 40 masodpercig, hogy
sima tésztdt kapjunk.

10.A tésztat a formdba ontjik, és egy spa-

tulaval elsimitjuk.

11.SUssik a tortat kb. 65 percig.

12.Végezzik el a sitési tesztet kb. 10 perc-
cel a siitési id6 vége elétt. Ehhez egy fa-

palcéval szorjuk ki a torta kdzepét.
Amikor a tészta mér nem tapad a pdl-
cdhoz, kész a torta.

13.Miel6tt a tortét kivennénk a formdabdl,

kb. 10 percig hilnie kell a forméban.

16 (HU)

Elesztés tészta alapreceptje

Hozzavalék:

500 ¢g bizaliszt, 550-6s tipus
1 kocka friss élesztd

60g vaj

1 csipetnyi 56

1 tedskandl  cukor
200-250 ml langyos tej
2 tojds
Elkészités

1. Keverje &ssze a lisztet és a sét egy keve-

rétalban és készitsen a kdzepébe mé-
lyedést.

. Az éleszt6t és a cukrot a langyos tejben

nyomkodja szét egy villaval és addig
keverje, amig teljesen fel nem oldédik.
Ezt a keveréket tegye a mélyedésbe.

. Tegye bele a maradék hozzavaldkat a

keverétalba.

Gyurja a tésztat a dagasztékarral

1 percig a 2, majd 5 percig a 3 szin-
ten.

. A tésztdbdl golyét formalunk, és a keve-

réedényben 40 percig kelesztjik.
A siitét elémelegitjik 200 °Cera (alsé/fel-
6 sités).

. A tésztat kinydijtjuk egy tepsibe, és tet-

szés szerint befedjik.

. 200 °C-ra elémelegitett sitében 25-

30 perc alatt megsitjvk a t#észtat.

Gofri alaprecept

Hozzdavalék 4 adaghoz:

125¢g szobahdmérséklet( vaij
759 cukor

1 csomag  vanilids cukor

2 tojds, mérete L

250 g bozaliszt

V2 tedskandl  sitépor

180 ml iré

2 evékandl

folyékony méz



Elkészités

1. A vajat a cukorral és a vanilids cukorral
a keverétalba tesszik.

2. A keverékart és a froccsenés elleni vé-
délemezt behelyezzik és keverjik ki az
dsszetevoket kb. 30 mésodpercig 4. fo-
kozaton.

3. Adjuk hozzd a tojést, a lisztet és a sits-
port, és keverjik 2. fokozaton kb.

30 mdsodpercig.

4. Ezutdn 6. fokozaton keverjik 2 percig.

5. Fokozatosan 2. fokozaton dolgozzuk
bele a tésztdba az irét.

6. Adjuk hozzd a mézet, és folytassuk a
keverést az 5. fokozaton kb. 1 percig.

7. A tésztat részletekben forré, kikent gofri-
sutébe ontjuk, és kinydjtjuk.

8. Sussik aranybarndra a gofrit.

Kakaos piskéta

alapreceptje
Hozzavalok:

4 tojds, mérete L

1 csipetnyi  sé

150 g porcukor

25¢g kakadpor

50¢ liszt

754 élelmiszer-keményité

1 tedskandl  sitépor

Ezenkivil sitépapir a tepsihez

Elkészités

1. A sitét elémelegitjik 225 °Cera (alsé/fel-
6 sités).

2. Vdlassza szét a tojdsokat.

3. Atojdsfehériét a zsirmentes keverdtdlba
tesszik, és a habverdvel addig verjik,
amig tojashab nem lesz. Kézben nével-
je a sebességet 8-as fokozatra.

4. A tojéshabot egy mésik talba ontjik és
hidegen tartjuk.

5. Atojdsok sargdjdt a porcukorral a keve-
rétalba tessziik, és a habverdvel 6-os se-
bességgel krémesre verjik.

6. Keverjik dssze a kakadport, a lisztet, a
kukoricakeményitét és a sitéport, majd
szitdljuk ré a keveréket a tojdssdrgds
krémre.

7. Hozzéadjuk a tojéshab 1/3 részét, és
habverdvel sima tésztavd keveriik.

8. A maradék tojashabot fakanéllal a tész-
tdba forgatjuk, amig az 6sszes hozzd-
valé el nem keveredik.

9. Béleljink ki egy tepsit sitépapirral, és
kenjik ré a tésztat.

10.225 °C-ra eldmelegitett siitében
12 perc alatt megsitjik a tésztdt.

11.A piskétatésztat konyharuhdra forgat-
juk.

12.A sitépapirt kevés hideg vizzel leken-
juk, majd évatosan lehizzuk réla.

Meggyes morzsasiitemény

Hozzavalok egy 26 cm-es, kive-
heté alju tortaformahoz:

250 g liszt

V2 tedskandl  sitépor

1 tojdssargdija
150 g cukor

150 g vaj

2 csomag  vanilids cukor
kb. 700 g magozott meggy
Elkészités

1. A sitét elémelegitjik 200 °Cera (alsé/fel-
6 sités).

2. A meggyet szitdba tesszik, és lecsepeg-
tetjuk.

3. Tegye a vajat a tdbbi hozzdvaléval a
keveréedénybe, és keverje dssze a hoz-
zavaldkat a habverével 4-es szinten,
amig a hozzévaldk jél &ssze nem keve-
rednek, és apré morzsa nem keletkezik.

4. A kivehetd aljo tortaformét béleljisk ki
sutépapirral, és kenjik ki az oldaldt.

5. A morzsatészta felét morzsoljuk bele a
forméba, és enyhén nyomkodijuk 6ssze
az egészet, hogy laza alapot kapjunk.

HY 17



A lecsepegtetett meggyet rahelyezzik
az alapra, és rdmorzsoljuk a maradék
tésztdt.

200 °C-ra elémelegitett sitében

30 perc alatt megsiitjik a siteményt.

Omlos tészta alapreceptje

Hozzavalok:
250g liszt
125¢g hideg vaj
1 csipetnyi  sé

tojds
150 ¢g cukor
Elkészités

1.

wN

Tegye az &sszes hozzdvaldt a keverdtdl-
ba, és 3-as szinten gydrja Sket a keverd-

karokkal kb. 3-4 percig, hogy omlés
tésztat kapjon.

Hit8be tesszik 30 percre.

A siitét elémelegitjik 200 °Crra (alsé/fel-
6 sités).

A kivehetd aljé tortaformét kivajazzuk,
és enyhén megszérjuk liszttel.

Nyujtsa ki a tésztat két darab félia ko-
z6tt (kb. 30 cm &tmérdjire), és helyezze
a kiveheté aljo tortaforméba.

200 °C-ra elémelegitett sitében

15 perc alatt megsitjik a tésztét.

Répatortacska narancsos
cukormazzal

A tortacska hozzavaloéi
(24 adagra):

130 g
375¢g
1 csomag

1

Disféle

liszt
sitépor
csipetnyi sé

450 g sérgarépa, hamozott
3 bio-tojds

80g natdr joghurt

1 tedskandl  vanilidscukor

300 g cukor

335 ml névényi olaj

1 tedskandl  fahéj

Egy kezeletlen narancs héja
kevés szerecsendid, frissen reszelve

Hozzavalék a cukormdazhoz:

85g szobahémérsékletd vaj
300 g krémsaijt
220 g porcukor

Egy kezeletlen narancs héja

Elkészités

1.

Melegitsik eld a sitét 180 °Cra légke-
verésen, és béleljik ki a muffin tepsit
muffinformdkkal.

. A sdrgarépdt finomra reszeljik, és a ke-

verétdlba tesszik.

. A sargarépdhoz adjuk a tojést, a jog-

hurtot, a névényi olajat, a vanilids cuk-
rot, a cukrot, a fahéjat, a szerecsendiét
és a narancshéjat.

A keverékart és a frécesenés elleni vé-
délemezt behelyezzik és keverjik ki az
Ssszetevéket 4. fokozaton.

. A lisztet, a sitport és a sét dsszekever-

juk, majd a sdrgarépds keverékhez ad-
juk. Keverje 3-as sebességgel, amig
sUr( masszat nem kap.

A diét durvdra vagjuk, és beleforgatjuk
a tésztdba.



8.

9.

Ossza el egyenletesen a tésztét 24 for-
mdcska kézétt (mindegyik formdcska jé
2/3-részig keril megtoltésre).

Sussik a tésztdt a sitében kérilbeldl
20-25 percig.

A muffinokat kivesszik a tepsibél és
hagyijuk teljesen kihGlni.

10.A cukormézhoz a vajat a cukor felével

a keverdedénybe tesszik. A keverdkart
és a froccsenés elleni védélemezt behe-
lyezzik és 6. fokozaton mindent felve-

rink habosra.

.Hozzdadjuk a krémsaitot, a maradék

cukrot és a narancshéjat, és Gjra rdvi-
den felveriink mindent, amig a hozzé-
valék &ssze nem keverednek.

12.Téltsik a cukormdzat egy zacskéba, és

diszitsik vele a tortdcskdkat.

12. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik, elé-
szor ellendrizze az ellenérzélistén felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémdrél van sz, amelyet egyedil is ké-

pes megoldani.

/N Araminss veszéwve:
©® Semmiképp ne kisérelje meg a készilé-
ket 6ndlléan megjavitanil

Hiba

Lehetséges okok /
elhéritas médja

Nem mikodik

Van dram¢
Ellendrizze a csatla-
kozdst.

* Atilmelegedés elleni
védelem kapcsolta le
a késziléket (lasd
+Tulmelegedés-véde-
lem” a kévetkezd ol-
dalon 12)2

* A hajtékar 14 nincs
teljesen lehaijtva?

A habveré 7, a
keverékarok 8
vagy a dagasz-
tékarok 5 nem,
vagy csak nehe-
zen forognak.

* Azonnal kapcsolja ki
a késziiléket, hizza
ki a h4lézati csatla-
kozédugét 4 és elle-
nérizze a
kovetkezéket:

- Nincs a mozgdst
akaddlyozé targy
a kehelyben?

- Nem tdl kemény
vagy nyers az
étel?

- A készilék nincs
megfeleléen &ssze-
szerelve?

ET kijelz8

* Van egy hiba, amit
szakszerien kell javi-
tani.
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Lehetséges okok /

Hiba elharitas médja

e Akészilék nem indul
el, mert a hajté-
kar 14 nincs régzit-
ve az alsé
helyzetben.

E2 kijelz

13. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I8en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbélum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyités kereté-
ben tavolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdlummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elekironikus készilékek

Ujrahasznositdsdval foglalkozé gyujtéhelye-

ken kell leadni.

Az Ojrahasznositds szimbé-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az jrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valaminta
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figye-
lembe az On orszégdban érvényes megfe-
lelé kérnyezetvédelmi elSirdsokat.

14. Miszaki adatok

Modell: SKM 600 F1

Halozati fesziltség: |220 - 240 V ~
50 - 60 Hz

Energiofogycsztés kl <05W

kapcsolt dllapotban:

Védelmi osztaly: Il O]

Teljesitmény: 600 watt

Keverdtdl

Térfogat: 5000 ml

Max. t8ltési mennyi-

ség (MAX jelolés):  |3700 ml

A keverékarok 8 és | Kevert tészta:

dagasztékarok 5 ma- max. 1216 g

ximdlis terhelése: Elesztds tészta:
max. 1657 g

Max. mikodtetés

ideje (KB):

(azt adja meg, hogy
milyen hosszan sza-
bad a késziléknek
megszakitds nélkil
mikadnie)

10 perc

Fordulatszém (a szer-
szdmon mérve):

40 - 220 fordulat/
perc




Alkalmazott szimbélumok

[l

Véddszigetelés

15. Garancia

(HU) JOTALLASI TAJEKOZTATO

S

Geprifte Sicherheit (tanusitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az dltaldnosan el-
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgérdl szél6 térvény
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A termék
megnevezése:

KONYHAI ROBOTGEP

Gydrtdsi szédm:

516821_2510/
516822 2510/
516823_2510

A termék tipusa:

SKM 600 F1

A CE-jelzéssel a

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

A termék azono-
sitdsra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

Konyhagép (alapkészi-
lék), froccsenés elleni vé-
délemez, keverétdl,
dagasztékar, habverd,
keverdkar

Ez a szimbélum a csomagolds
kdrnyezetbardt médon t6rténd ér-
talmatlanitasdra emlékeztet.

Az Gjrahasznositds szimbolumé-

val (3 nyil) az djrahasznosithaté

anyagokat jeldlik. Az anyagot a

kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

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

meghatdrozni.

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

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg

Vdltakozé dram

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- |Magyarorszag

szdma:

Kihnehofe 12
22761 Hamburg
GERMANY

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

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

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

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

A szerb jelzéssel a
HOYER Handel GmbH a szerb
jogszabdlyoknak valé megfelelést

1. Ajétdllési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszag Kereskedelmi

jelzi.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.

Bt. izletében tortént vasarlds napjatdl
szdmitott 1 év, amely jogvesztd. A j6tdl-
l&si id8 a fogyaszté részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az Uzembe helyezés napjéval

kezdédik.

. AjéKallési igény a jotdllasi jeggyel érvé-

nyesithetd. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kigllitésa, vagy &taddsénak elmaraddsa
nem érinti a jotallési kotelezettség-valla-
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l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjanak
bizonyitdsdra érizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott jétallési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

3. A vésérlastdl szadmitott hdrom munkana-
pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszerl haszndlatot akaddlyozza. A jé-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6tallési tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvénykonyv alap-
jan fogyaszténak mindsil a szakmdja,
onall6 foglalkozdsa vagy zleti tevé-
kenysége korén kivil eljaré természetes
személy.)

A j6tallas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan t6bbletkslt-
séggel jarnq, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitést
kérhet, vagy eldllhat a szerzédésté| és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak j alkatrész keril-
het beépitésre.

4. A fogyaszté a hiba felfedezésé utdn a
lehetd legrovidebb idén belil kételes a
hibat bejelenteni és a terméket a j6télla-
si jogok érvényesitése céljabdl dtadni.
A hiba felfedezésétd| szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tdllési igényt
idében koézodlinek kell tekinteni. A kozlés
elmaraddsdbdl ereds karért a fogyasz-
t6 felelds. A jotdllasi igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdanak kicserélése esetén a csere
napjdn Gjraindul.

5. A rdgzitett bekotésy, illetve a 10 kg-ndl
stlyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzén nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
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nem végezhetd el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szallitdsardl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

6. Ajotdllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, étalaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitdstdl eltérd kezelésbdl,
vagy bdrmely a vdasarldst kévetd beha-
tasbdl fakad, vagy elemi kér okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitia. A jétdllas nem vonatkozik a moz-
g6 kopé alkatrészek (vilagitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszeri el-
haszndléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

7. Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltets testi-
let eljarasat is kezdeményezheti.

A j6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetésé-
gét nem érinti.

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

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
516821_2510/ 516822_2510 /
516823_2510 cikkszam megaddsat ks-

vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.




Garanciakartya 516821 2510 / 516822 2510 / 516823 2510

A jotdllasi igény bejelentésének és javitdsra divételi idépontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére t6rténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitésdnak média:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6tdllas 0j hatarideije:
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1. Pregled

1
2
3

&/&

sprostitveni gumb (za pogonsko rocico)
regulator hitrosti 0-8

zaslon na dotik:

prikaz hitrosti in ¢asa (minute in
sekunde od 00:01 do 09:59)

tipka (: vklop in izklop naprave

tipka Turbo: ko jo pritisnete, se naprava takoj preklopi na naj-

vijo stopnjo (prikaz: P)
napaijalni kabel z omreznim vticem
prikljuéek za gnetenije

velika mesalna posoda

metlica za sneg

medalna metlica

vakuumski nosilec

ogrodje aparata

os za namestitev mealnih orodij
odprtina za polnjenje

za¥éita pred $kroplienjem
pogonska rogica

kabelsko navitje



Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam za nakup vase nove kuhinj-
ske naprave.

Za varno ravnanije z izdelkom in informacije
o njegovi celotni zmogljivosti:

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

¢ Predvsem upostevajte varno-
stne napotke!

¢ Napravo je dovoljeno uporablja-
ti samo v skladu z navodili za
uporabo.

Ta navodila za uporabo shranite.
¢ Ce napravo predate naprej, zra-
ven prilozite tudi vsa navodila
za uporabo. Ta navodila za upo-

rabo so sestavni del izdelka.

Zelimo vam veliko veselja z vaso novo ku-
hinjsko napravol!

Simboli na napravi
1] Simbol pomeni, da materiali, ki so
Qf oznadeni s tem simbolom, ne spre-
minjajo okusa ali vonja Zivil.

Ta simbol opozarja na morebitne
é poskodbe roke.

NAPOTEK: Naprava je na voljo v razliénih
barvah. Uporaba je za vse barvne razlic¢ice
enaka.

2, Predvidena uporaba

Kuhinjska naprava je namenjena zvrkljaniju,
stepanju, vmesavaniju, gnefenju fer mesaniju zi-
vil in hrane.

Naprava je namenjena za zasebno uporo-
bo v gospodinjstvu. Napravo je dovoljeno
uporabljati le v zaprtih prostorih.

Naprave ni dovoljeno uporabljati za komer-
cialne namene.

Predvidena napacna uporaba

OPOZORILO pred materialno skodo!

© Kuhinjske naprave brez prekinitev ne
smete uporabljati veé kot 10 minut. Nato
mora naprava ostati izklopljena, dokler
se ne ohladi na sobno temperaturo.




3. Varnostna opozorila

Opozorilni napotki

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

OPOZORILO! Srednje tveganije: Neupostevanje opozorila lahko povzroéi poskodbe ali

vecjo materialno $kodo.

POZOR: nizko tveganje: Neupostevanje opozorila lahko povzrodi lazje poskodbe ali mo-

terialno $kodo.

NAPOTEK: Zadeve in posebnosti, ki jih morate upostevati pri delu z napravo.

Navodila za varno uporabo

® Ofroci ne smejo uporabljati te naprave.

® Otroci se ne smejo igrati z napravo.

® Otrokom preprecite dostop do naprave in napajalnega kabla.

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

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

® Naprave ne smete potopiti v vodo.

® Omrezni i€ izvlecite iz vticnice:
- ob pomanijkanju nadzora,
- preden napravo sestavite ali razstavite,
- preden zamenijate pribor ali dodatno opremo,
- pred ienjem.

® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim Easovnim stika-
lom ali lo&enim sistemom daljinskega vodenia.

® Najdalj$i neprekinjen &as delovanja naprave je odvisen od uporo-
be:
- najveé 10 minut medanja/gnetenja z mesalnimi orodiji.
Nato mora naprava ostati izklopliena, dokler se ne ohladi na sob-
no temperaturo.



® Pred zamenjavo pribora ali dodatne opreme, ki se med obratova-
njem premika, je treba napravo izkljuéiti in jo izklopiti z napajo-

nja.

® Upostevorre poglavie o &isenju (glejte “Cisenje in vzdrzevanije

naprave” na strani 35).

® Zaradi neustrezne uporabe naprave lahko pride do telesnih po-

$kodb.

® Ta naprava je prav tako namenjena za uporabo v gospodinjstvu in
pri gospodinjskih opravilih, kot na primer .
..V kuhinjah za zaposlene v trgovinah, plsornah in ostalih po-

slovnih obmogjih;
.na kmetijskih posestvih;

.. za stranke v hotelih, motelih in drugih stanovanijskih objektih;

..v penzionih z zajtrkom.

A NEVARNOST za otroke!

© Embalaza ni otroska igraéa. Otroci se
ne smejo igrati s plastiénimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

NEVARNOST za hisne
ljubljencke in domace
zivali ter zaradi njih!
© Elektriéne naprave so lahko nevarne za
hisne ljubliengke in domage Zivali. Po-
leg tega lahko tudi Zivali povzrogijo
$kodo na napravi. Zato Zivalim nadelo-
ma prepreite stik z elektri¢nimi napra-
vami.

NEVARNOST elektriécnega
vdara zaradi viage!
© Naprave ne smete nikoli uporabljati v
blizini kopalne kadi, prhe, napolnjene-
ga pomivalnega korita ipd.
©® Ogrodja aparata, napajalnega kabla
in omreznega vtiéa ne potapljajte v
vodo ali v katero drugo tekocino.
® Ogrodije aparata zaiSitite pred vlago,
kapljajoéo vodo in vodo, ki 3kropi.

28 (SD

® V kolikor v ogrodje aparata prodre teko-
&ina, takoj izvlecite omrezni vti€. Pred
ponovno uporabo napravo temeljito
preglejte.

©® Naprave se ne dotikajte z mokrimi roka-
mi.

® Ce je naprava padla v vodo, takoj
izvlecite omrezni vtié. Sele nato lahko
napravo odstranite iz vode.

NEVARNOST elektriénega
vdara!
© Omrezni vti€ prikljucite v vtiénico 3ele,
ko je naprava popolnoma sestavljena.
© Omrezni vti¢ vtaknite samo v pravilno
nameseno in lahko dostopno vtiénico,
katere napetost ustreza navedbi na tip-
ski plo3¢ici naprave. Vtiénica mora biti
tudi po prikljuéitvi zlahka dostopna.
©® Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vro&ih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.
® Naprava tudi po izklopu 3e ni popolno-
ma odklopliena iz elekiriénega omrezja.
Ce jo zelite popolnoma odklopiti, izvleci-
te omrezni vti¢ iz vficnice.



Napajalni kabel naj ne bo v blizini vro-

&ih povrsin (npr. kuhalnih plosé).

Pri uporabi naprave bodite pozorni, da

napaijalni kabel ni ukleséen ali stisnjen.

Omreznega vtica nikoli ne vlecite iz

vti¢nice tako, da potegnete kabel, tem-

ved vedno VHE.

Omrezni vti€ izvlecite iz vtiénice:

- Ce se pojavi motnja,

- &e kuhinjske naprave ne uporabljate,

- pred sestavljanjem ali razstavljanjem
kuhinjske naprave,

- pred ¢id&enjem kuhinjske naprave,

- ob nevihtah.

Naprave ne uporabljajte, & na njej, na

dodatni opremi ali napajalnem kablu

opazite vidne poskodbe.

Da bi prepreéili nevarnosti, izdelka ne

spreminjajte.

NEVARNOST poskodbe
rok zaradi zmeckanja!
Nikoli ne segajte med pogonsko roéico
in ohi3je. Med spu3¢anjem navzdol
obstaja nevarnost poskodbe zaradi

zmeékanija.

NEVARNOST zaradi vrtecih
se delov!

©® V blizino vrtedih se delov naprave ne

vstavljajte Zlic ali podobnih predmetov.
Zagotovite tudi, da se dolgi lasje ali §i-
roka oblagila ne dotikajo vriljivih delov.
Vedno pazite na to, da je regulator hi-
trosti na polozaju O, preden prikljucite
omrezni vti¢ v vticnico.

Izklopite napravo in izvlecite omrezni vti¢
iz vti¢nice, preden zamenjate dodatno
opremo ali prikljugke, ki se med delovo-
njem premikajo.

OPOZORILO pred materialno

skodo!
© Napravo postavite le na ravno, suho,

nedrseco in vodoodporno povrsino, da
se ne more prevrniti ali zdrsniti dol.

© ©®© © o
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Stepalnik lahko neprekinjeno deluje naj-
ve¢ 10 minut. Po tem ¢asu morate na-
pravo najprej znova ohladiti na sobno
temperaturo.

Naprave v nobenem primeru ni dovolje-
no uporabljati brez posode.

Naprave ne postavljajte na vroée povr-
Sine, kot je npr. kuhalna plo3ca.
Naprave ne prestavljajte, dokler je v
posodi $e vedno hrana ali testo.

Velike mesalne posode ne smete napol-
niti prekomerno, saj lahko vsebino med
medanjem izvrze iz posode. Tekogina,
ki stede ez rob, ste¢e na podlago. Na-
pravo zato postavite na vodoodporno
povrsino.

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

Uporabljajte le originalni pribor.

Ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih &-
stilnih sredstev.

Mesalna metlica in prikljuéek za gnete-
nje sta prevleena s prevleko proti prije-
maniju. Pazite, da je ne poskodujete z
ostrimi in koniéastimi predmeti ali pred-
meti, ki lahko spraskajo povrsino (npr.
nozi, kuhinjskimi gobicami).

Naprava je opremljena z nogicami iz
umetne mase, ki prepredujejo zdrs. Ker
je pohidtvo zaiciteno z razliénimi vrsta-
mi lakov in umetnih snovmi ter se negu-
je z razliénimi vrstami negovalnih
sredstev, pri fem ne moremo popolnoma
izkljugiti moznosti, da nekatere od teh
sredstev vsebujejo sestavine, ki lahko
nazirajo in zmehé&ajo nogice iz umetne
mase. Po moZnosti pod napravo poloZi-
te nedrseco podlago.



4. Obseg dobave

N

kuhinjska naprava, ogrodje aparata 10
za§éita pred $kroplienjem 13

velika me3alna posoda 6

prikljuéek za gnetenje 5

metlica za sneg 7

me3alna metlica 8

navodila za uporabo

5. Razpakiranje in

—_

postavitev

. Odstranite vso embalazo.
. Preverite, ali so vsi deli naprave prisotni

in neposkodovani.

. Razstavite napravo (glejte “Razstavlja-

nje naprave” na strani 35).

Pred prvo uporabo ocistite na-
pravo! (glejte “Cisenje in vzdrzevo-
nje naprave” na strani 35).

. Slika A: Visek napajalnega kabla 4

navijte v kabelsko navitie 15 na spodnji
stran ogrodja aparata 10.

Ogrodje aparata 10 postavite na rav-
no, suho in vodoodporno povrsino, da
se ne more prevrniti ali zdrsniti dol.
Izberite gladko, suho podlago, da se
lahko vakumski nosilci 9 trdno prisesajo
in zagotovijo varno oporo.

POZOR:
© Tekoging, ki stee &ez rob, stece na pod-

lago. Napravo zato postavite na vodo-
odporno povrsino.




6. Pregled funkcij

Delovno
orodje

Hitrost

Funkcija

Napotki

gnetenje in mesanje

min. koli¢ina:

1-2 ¢vrstega testa ali trdih | Delovno orodje se mora pogrezniti vsaj
sestavin 1 cm globoko v zmes.
gnetenje kvasenega |maks. kolicina kvasenega testa:
testa 1657 g
priklju¢ek za gnetenije gostega Cas obdelave gneteno testo*:
gnetenje 5 umesanega testa pribl. 3 minute
2-3 najdaljsi €éas delovanja: 10 minut
Za testo za kruh:
V veliko me3alno posodo najprej dodaijte
tekoce sestavine in nato eno za drugo
suhe sestavine.
mesanje gostega
umesanega testa min. koli¢ina:
2.3 me3anje masla in Delovno orodje se mora pogrezniti vsaj
moke 1 c¢m globoko v zmes.
me3anje kvasenega | maks. koli¢éina umeSanega testa:
testa 1216 g
mesalna testo za kolace Cas obdelave umesano testo*:
metlica 8 stepanje masla s slad-| pribl. 5 minut
4-6 korjem najdaljsi €éas delovanja: 10 minut
testo za pidkote
festo s suhim sadjem |maks. skupna teza: 950 g
6 Obeutljivo sadje umesaite pri stopnji 1-2.
najdaljsi éas delovanja: 10 minut
smefana za stepanje |min. kolié¢ina:
meflica za bel'!ok Delovno orodje se mora pogrezniti vsaj
sneg 7 7-8 majoneza 1 c¢m globoko v zmes.

stepanje masla

maks. koli¢éina smetane: 1000 m|
najdaljsi éas delovanja: 10 minut

*NAPOTEK: Cas obdelave je odvisen od kolicine in stanja sestavin.




7. Uporaba mesalnih
orodij

Dviganje pogonske rocice

1. Pritisnite sprostitveni gumb 1 in dvignite
pogonsko rodico 14, da se zaskodi,
sprostitveni gumb pa znova izskodi.

Namestitev velike mesalne

posode

2. Namestite veliko me3alno posodo 6 v
ogrodije aparata 10 tako, da je ena od
puséic (V¥) na veliki medalni posodi
usmerjena proti simbolu odprte kljuéav-
nice & na ogrodju aparata.

Namestitev zascite pred
skropljenjem

POZOR:

© Velike posode za mesanje 6 nikoli ne
uporabljajte brez names$éene zaicite
pred kroplienjem 13. V nasprotnem
primeru lahko zmes med me3anjem vrze
iz posode.

3. Za zaklepanje obra&ajte veliko mesalno
posodo, dokler ta puicica (V) na veliki
mesalni posodi ni usmerjena proti sim-
bolu zaprte klju¢avnice @ in je velika
medalna posoda trdno nameiéena.

N

. Namestite zas&ito pred skroplienjem od
spodaj na pogonsko roéico 14. Puilica
na zaséiti pred Skroplienjem (A) kaze
na puicico s simbolom odprte klju¢avni-
ce (& V) na pogonski rogici.

s

ﬁv“'&
o

(€,

. Obrnite zaicito pred skropljenjem, tako
da puscica na zaéiti pred skropljenjem
(A) kaze na puscico s simbolom zaprte
kljuCavnice (V &) in se zascita pred
$kroplienjem zaskoéi.

s

ﬁvc—"'gj




Vstavijanje mesalnih orodij
6. lzberite ustrezno medalno orodje:

- prikljuéek za gnetenje 5: za tezko te-
sto, npr. testo za kruh

- metlica za sneg 7: za stepanje smeta-
ne, beljakov itd.

- medalna metlica 8: za srednje tezko
do lahko testo, npr. testo za kolage ali
testo za palacinke.

Za veg informacij: glejte »Pregled funk-

cij« na strani 31.

7. Mesalno orodje namestite od spodaj na

os 11.

Pazite, da se kovinski del na osi zatakne
v rezo na medalnem orodiju.

8. Slika B: Potisnite mesalno orodje rahlo
navzgor in ga zavrtite do konca v smeri
puscice.

Dodajanje sestavin

¢ Sestavine lahko dodajate v veliko meda-
no posodo 6, medtem ko je pogonska
rodica 14 dvignjena.

¢  Med mesanjem lahko dodajate sestavi-
ne skozi odprtino za polnjenje 12 na
za¥¢iti pred 3kroplienjem 13:

- Hitrost zmanijsajte na 1-2.
- Dodaijte sestavine.

Spuséanje pogonske rocice

NEVARNOST poskodbe rok
zaradi zmeckanja!
©® Nikoli ne segajte med pogonsko rodi-
co 14 in ohi3je. Med spuséanjem
navzdol obstaja nevarnost poskodbe
zaradi zmeékanja.

9. Pritisnite sprostitveni gumb 1 in spustite
pogonsko rogico 14 do konca navzdol.
Sprostitveni gumb bo izskogil.

Naprava je zdaj do konca sestavljena. Delo

z napravo: glejte »Osnovno upravljanje« na
strani 33.

8. Osnovno upravljanje

8.1 Elektricno napajanje

NEVARNOST zaradi elektric-
nega udara!
© Omrezni vti¢ 4 viaknite samo v pravilno
named&eno in lahko dostopno vtiénico,
katere napetost ustreza navedbi na tip-
ski ploséici naprave. Vtiénica mora biti
tudi po prikljucitvi zlahka dostopna.
NAPOTEK: Ob zacetku uporabe se zaradi
segrevanja motorja lahko razvije rahel von.
To ni tezava. Poskrbite za zadostno prezro-
cenost.

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

2. Omrezni vtié 4 prikljucite v ustrezno
vtiénico. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
Citvi vedno lahko dostopna.

Na zaslonu na dotik 3 se pojavi tip-
ka ().

3. Pred ¢&i¥¢enjem naprave izvlecite omre-
Zni vtic.

(sD 33



8.2

Naprava ima ve& varnostnih funkcij, ki so
opisane v nadaljevanju.

Varnostne funkcije

Delovanje le pri spusceni po-
gonski rocici

Aparat deluje le, &e je pogonska rocica 14
pravilno zaskoéena v spodnjem poloZaju in
je sprostitveni gumb 1 v celoti izskoéil.

Zaséita pred pregrevanjem

Naprava je opremljena z zas&ito pred

pregrevanjem. Ce se motor prevec segreje,

se naprava samodejno izklopi:

1. lzklopite napravo.

2. lzvlecite omrezni vti¢ 4.

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

Ko se naprava dovolj ohladi, jo lahko po-

novno vklopite.

8.3  Vklop/izklop naprave

in izbira hitrosti

OPOZORILO pred materialno skodo!
© Stepalnik lahko neprekinjeno deluje naj-
ve¢ 10 minut. Po tem ¢asu morate na-

pravo najprej znova ohladiti na sobno
temperaturo.
NAPOTEK: Med delom z velikimi koli¢ina-
mi testa se lahko aparat morda malo pre-
makne.

1. Napravo vklopite tako, da na zaslonu
na dotik pritisnete na simbol (. Zaslon
prikazuje:

- hitrost: 0
- minute in sekunde: 0000

2. Za zaletek regulator hitrosti 2 obrnite
nekoliko v smeri urinega kazalca. Na
zaslonu se pojavi 1.

- Poveéanie hitrosti: regulator hitrosti
za vsako stopnjo obrnite nekoliko v
smeri urinega kazalca.
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- Zmani3anie hitrosti: regulator hitrosti
za vsako stopnjo obrnite nekoliko v
nasprotni smeri urinega kazalca.

3. Zmanjiajte hitrost na stopnjo 1-2, &
zelite med delovnim postopkom dodati
sestavine skozi odprtino za polnje-
nje 12.

4. Regulator hitrosti postopoma obraéajte
v nasprotni smeri urinega kazalca, tako
da se na zaslonu na dotik pojavi O.

5. Napravo izklopite tako, da na zaslonu
na dotik pritisnete na simbol ().

NAPOTEK: Idealna hitrost je odvisna pred-
vsem od gostote zmesi. Bolj tekoca kot je
vsebing, hitreje lahko me3ate.

8.4

e S pritiskom na Turbo lahko za kratek
&as povecate hitrost na najvisjo stopnijo.
Zaslon prikazuije: P

* Ko jo izpustite, se turbo funkcija zaklju-
&i.

Turbo funkcija



9. Razstavijanje naprave

NEVARNOST zaradi vriecih se
delov!
© Preden zaénete razstavljati napravo, jo
izklopite in izvlecite omreZni vti¢ 4 iz
vticnice.

Dviganje pogonske rocice

1. Pritisnite sprostitveni gumb 1 in dvignite
pogonsko rocico 14, da se zaskodi,
sprostitveni gumb pa znova izskoéi.

Snemite mesalno orodje
2. Slika C: Potisnite me3alno orodje 5/
7/8 rahlo navzgor in ga vrtite v smeri

puscice tako dolgo, da ga lahko sname-

tezosi 11.

Odstranjevanje zascite pred

Skropljenjem

3. Zaicito pred skroplienjem 13 vrtite v
smeri simbola odprte klju¢avnice tako
dolgo, da jo lahko snamete.

Odstranjevanje velike mesalne

posode

4. Veliko mesalno posodo 6 vrtite v smeri
simbola odprte klju¢avnice tako dolgo,
da jo lahko snamete.

Spuséanje pogonske roéice
5. Pritisnite sprostitveni gumb 1 in spustite

pogonsko rodico 14 do konca navzdol.
Sprostitveni gumb bo izskoéil.

10. Ciscenje in_
vzdrzevanje naprave

NEVARNOST zaradi elektric-
nega udara!
© Pred &idenjem vedno izvlecite omrezni
vti¢ 4 iz vticnice.
©® Ogrodja aparata 10 nikoli ne pota-
pliajte v vodo.
OPOZORILO pred materialno skodo!
® Ne uporabljajte agresivnih, jedkih in
abrazivnih &istil. Tako bi se naprava
lahko poskodovala.

NAPOTKI:

¢ Zaradi dologenih Zivil ali za&imb (npr.
karija, koren&ka) se lahko plastiéni deli
(npr. zadcita pred 3kropljenjem 13)
obarvajo. To ni napaka naprave in ni
$kodljivo za zdravie.

¢ Upostevaijte, da so po sudenju na doda-
tni opremi $e vedno lahko kapljice vo-
de. Pustite, da se vsi deli popolnoma
posusijo na zraku.

10.1 Ciséenje ogrodja apa-

rata

1. Oistite ogrodje aparata 10 z vlazno
krpo. Lahko uporabite tudi malo
sredstva za pomivanije posode.

2. Potem obriite e s Cisto krpo s &isto vo-
do.

3. Ogrodije aparata uporabite znova 3ele
takrat, ko je popolnoma posuieno.



10.2 Ciséenje v pomival-
nem stroju

Nasledniji deli so primerni za pomivanije v
pomivalnem stroju:

- velika me3alna posoda 6

- prikljuéek za gnetenje 5

- meflica za sneg 7

- mesalna metlica 8

- zaicita pred skroplienjem 13

Nikakor v pomivalnem stroju ne smete &is-
titi nasledniih delov:
ogrodje aparata 10

10.3 Ciséenje dodaine

opreme

1. Vso dodatno opremo ofistite roéno v
pomivalnem koritu pod tekoco vodo ali
v pomivalnem stroju.

2. Pri roénem pomivaniju izperite vse dele
pod é&isto vodo.

3. Preden dele znova sestavite, pospravite
ali jih ponovno uporabite, morate poca-
kati, da se popolnoma osusijo.

10.4 Shranjevanje

e Preden dele pospravite, naj se popolno-
ma posusijo.

¢ Napravo shranjujte zas¢iteno pred pra-
hom in umazanijo ter nedosegljivo otro-
kom.

¢ Slika A: Napajalni kabel 4 lahko navi-
jete v kabelsko navitie 15 na spodniji
strani ogrodja aparata 10.

11. Recepti

Krema mascarpone

Sestavine:

2 jajci

2 jedilni zlici  sladkorja v prahu

1 jedilna Zlica sladkega vina (npr. Madei-
ra)

250 g sira mascarpone

V2 neobdelane pomarance
(sok in malo naribane po-
maranéne lupine)

Priprava

1. Jajca logite na beljake in rumenjake.

2. Beljake dodaijte v nemastno veliko me-
$alno posodo in jih z metlico za sneg
stepite v sneg. Pri tem povedaite hitrost
do stopnije 8.

3. Sneg prestavite v drugo posodo in ga
postavite na hladno.

4. V veliki me3ani posodi penasto umeaj-
te rumenjake s sladkorjem in sladkim vi-
nom z metlico za sneg na stopnji 6.

5. Hitrost zmanjajte na stopnjo 3 ter z Zli-
co izmeniéno dodajaijte sir mascarpo-
ne in pomaranéni sok.

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

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

8. Kremo do zauZitja postavite v hladilnik.
Jed porabite v roku 24 ur.

Nasvet: Kremo mascarpone postrezite s
svezim sadjem ali kompotom v desertnih ko-
zarcih.




Hruskov kola¢

Sestavine za testo:

200 g p$eniéne moke

1 $cepec soli

100 g ohlajenega masla (v kosmi-
¢ih)

sladkorja v prahu
hladne vode

3 &ajne Zzlicke
4 jedilne Zlice
Za peko:

posuden grah ali riz

Sestavine za mandljevo kremo:

100 g zmeh&anega masla

100 g sladkorja

2 jajci (sobna temperatura)
100 g mletih mandljev

Za oblozitev:
pribl. 3 zrele hruske

Priprava

1. Vse sestavine za testo dajte v veliko me-
$alno posodo in jih z me3alno metlico
me3ajte na stopnji 3, dokler ne nastane-
jo vedje kepe testa. (Medtem po potrebi
ustavite napravo in s strgalom za festo
potisnite sestavine z roba na dno poso-
de.)

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

3. S testom obloZite namaiden pekad za
kolag, odrezite testo, ki sega ¢ez rob, in
postavite peka¢ za najmanj 30 minut v
hladilnik.

4. Dno testa na ve¢ mestih prepiéite z vili-
cami. Testo prekrijte s papirjem za peko
in napolnite pekaé s posusenim grahom
ali rizem, da obteZite testo.

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

6. Za mandljevo kremo z metlico za sneg
stepite maslo, sladkor in jajca. Pri tem
povedaite hitrost do stopnje 8.

7. Nato snemite metlico za sneg in name-
stite meSalno metlico. Na stopnji 4 na
hitro vmesaijte mandlje.

8. Mandljevo kremo razporedite po ohla-
jenem testu.

9. Hruske olupite, odstranite pescisée in jih
narezite na rezine.

10.Z njimi oblozite mandljevo kremo.

11.Pecite pribl. 35 minut pri 170 °C s kro-

Zenjem zraka.

Testo za pico

Sestavine:

250 g p$eniéne moke
% Cajne zlicke soli

2 kocke svezega kvasa
120 ml mlagne vode

Y2 &ajne zlicke rjavega sladkorja

malo moke za gnetenje in valjanje

Priprava

1. Moko in sol zmesajte v veliki mesalni
posadi in na sredini naredite jamico.

2. Z vilicami v vodi zdrobite in zme3ajte
kvas in sladkor, dokler se vse ne razpus-
ti. To me3anico dajte v jamico.

3. Medanico gnetite s priklju¢kom za gne-
tenje na stopniji 2, da se naredijo velike
kepe testa.

4. Testo 3e naprej gnetite na roke, da pos-
tane prozno.

5. Oblikujte kroglo testa in jo pustite pokri-
to vzhajati na toplem mestu, tako da se
njena velikost podvoji.

6. Na koncu testo 3e enkrat pregnetite, ga
razvaljajte in oblozZite po Zelji.



Osnovni recept za biskvitno
testo

Sestavine za 1 peka¢
(pribl. 30 cm):

300¢g zmeh&anega masla
300¢g sladkorja

5 jajc velikosti L

300 ¢ moke (tip 405)

1 &ajna zlicka pecilnega praska

poleg tega tudi zmeh&ano maslo za pekaé

Priprava

1. Pecico segrejte na 175 °C (vrocina s spo-

dnje/zgornije strani).
2. Namastite pekaé ali ga oblozZite s pa-
pirjem za peko.

3. Za testo maslo narezite na majhne koé&-

ke in ga skupaj s sladkorjem dajte v ve-
liko me3alno posodo.

4. Namestite me3alno metlico in zaigito
pred $kroplienjem ter sestavine pribliz-
no 30 sekund mesaijte na stopniji 4.

5. Nato medanico priblizno 5 minut mesaj-

te na stopnji 6, dokler zmes ni puhasta.

6. Priblizno 30 sekund postopoma vmesaj-

te jajca na stopnji 2.

7. Nato nadaljujte z me$anjem na stopnii
6 priblizno 40 sekund.

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

9. Vse sestavine mesajte na stopniji 3 prib-
lizno 40 sekund, da nastane gladko te-
sto.

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

11.Pecivo pecite priblizno 65 minut.

12.Priblizno 10 minut pred koncem pee-
nja preverite, ali je pecivo peéeno. Pri
tem z leseno pali¢ico prebodite sredino

peciva. Ce se testo ne prilepi ve¢ na pa-

ligico, je pecivo peceno.
13.Preden pecivo vzamete iz pekaéa, naj
se ohlaja v pekau priblizno 10 minut.
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Osnovni recept za kvaseno
festo

Sestavine:

500 g p$eniéne moke (tip 550)
1 kocka svezega kvasa

60 g masla

1 $epec soli

1 &ajna zlicka sladkorja

250-500 ml  mla¢nega mleka

2 jajci

Priprava

1. Moko in sol zmeiajte v veliki me3alni
posodi in na sredini naredite jamico.

2. Z vilicami v mlagnem mleku zdrobite in
zmedajte kvas in sladkor, dokler se vse
ne razpusti. To me3anico dajte v jamico.

3. Preostale sestavine daijte v veliko mesal-
no posodo.

4. Testo gnetite s priklju¢kom za gnetenie,
in sicer 1 minuto na stopnji 2 in potem
5 minut na stopnji 3.

5. Testo oblikujte v kroglo in ga pustite
vzhajati v veliki mesalni posodi
40 minut.

6. Pecico segrejte na 200 °C (vroéina s spo-
dnje/zgornije strani).

7. Testo razvaljajte na pekaéu in ga oblo-
Zite po Zzelji.

8. Testo pecite v predhodno ogreti pecici
pri temperaturi 200 °C 25-30 minut.



Osnovni recept za vaflje

Sestavine za 4 porcije:

125 ¢ masla na sobni temperaturi
754 sladkorija

1 vrecka vaniljevega sladkorja

2 jajci velikosti L

250 g pieniéne moke

Y2 &ajne zlicke pecilnega praska

180 ml pinjenca

2 jedilni Zlici  tekocega medu
Priprava

1. V veliko medalno posodo dajte maslo,
sladkor in vaniljev sladkor.

2. Namestite me3alno metlico in za3cito
pred skroplienjem ter sestavine pribliz-
no 30 sekund mesajte na stopniji 4, da
dobite gladko zmes.

3. Dodaijte jajca, moko in pecilni prasek
ter me3aijte priblizno 30 sekund na sto-
pnji 2.

4. Nato 2 minuti medajte na stopniji 6.

5. Na stopniji 2 v testo postopoma vmesaij-

te pinjenec.

6. Dodajte med in nadaljujte z me3anjem
na stopnji 5 priblizno 1 minuto.

7. Testo po delih vlijte v vro¢, nama3céen
pekaé za vaflje in ga razporedite.

8. Vaflje pecite do zlato rjave barve.

Osnovni recept za kakavov
biskvit

Sestavine:

4 jajca velikosti L

1 $cepec soli

150 g sladkorja v prahu
25¢g kakava v prahu
50¢g moke

75¢g jedilnega 3kroba

1 &ajna zlitka pecilnega praska

tudi papir za peko za pekaé

Priprava

1. Pecico segrejte na 225 °C (vrocina s spo-
dnje/zgornije strani).

2. Jajca logite na beljake in rumenjake.

3. Beljake dodajte v nemastno veliko me-
$alno posodo in jih z metlico za sneg
stepite v sneg. Pri tem povecaite hitrost
do stopnije 8.

4. Sneg prestavite v drugo posodo in ga
postavite na hladno.

5. Beljake skupaj s sladkorjem v prahu do-
daijte v veliko medalno posodo in jih z
metlico za sneg kremasto stepite na sto-
pnji 6.

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

7. Dodaijte 1/3 beljakov in z mesalno metli-
co zmeiaite v gladko testo.

8. Preostanek snega iz beljakov s kuhalni-
co vmesaijte v testo, da se vse sestavine
dobro premesaijo.

9. Pekac oblozite s papirjem za peko in
nanj polozite testo.

10.Testo pecite v predhodno ogreti pecici
pri temperaturi 225 °C 12 minut.

11.Biskvit obrnite na kuhinjsko krpo.

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

Pecivo z visnjami

Sestavine za 26-cm tortni model:

250 g moke

2 &ajne zlicke pecilnega praska

1 rumenjak

150 g sladkorja

150 g masla

2 vrecki vaniljevega sladkorja
pribl. 700 g  visenj, brez kos¢ic
Priprava

1. Pecico segrejte na 200 °C (vroéina s spo-
dnje/zgornije strani).
2. Vidnje dajte v cedilo, da se odtecejo.
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3. Maslo s preostalimi sestavinami dajte v
veliko medalno posodo in sestavine me-
$ajte z medalno metlico na stopniji 4 foli-
ko &asa, da se sestavine dobro zmesajo
in ni grudic.

4. Tortni model oblozite s papirjem za
peko, ob straneh pa ga namastite.

5. Polovico testa stresite v pekaé in vse sku-
paij stisnite, da dobite sipko dno.

6. Potresite z odcejenimi visnjami in eznje
stresite preostanek festa.

7. Pecivo pecite v predhodno ogreti pedici
pri temperaturi 200 °C 30 minut.

Osnovni recept za krhko
testo

Sestavine:

250 g moke

125¢ ohlajenega masla
1 3cepec soli

1 jajce

150 g sladkorja
Priprava

1. Vse sestavine daijte v veliko mesalno po-
sodo in jih z mesalno metlico mesajte
na stopnji 3 pribl. 3-4 minute, da dobi-
te krhko testo.

Za 30 minut ga postavite v hladilnik.

Pecico segrejte na 200 °C (vrocina s spo-

dnje/zgornije strani).

4. Namastite fortni model in ga posuijte z
malo moke.

5. Testo razvaljajte med dvema folijama
za Zivila (na premer pribl. 30 em) in ga
daijte v tortni model.

6. Testo pecite v predhodno ogreti pecici
pri temperaturi 200 °C 15 minut.

@

Korenckovi kolacki s
pomarancnim prelivom

Sestavine za kolacke (24 porcij):

130 g orehov

375g moke

1 vre¢ka pecilnega praska

1 $¢epec soli

450 g korenja, oluplienega
3 bio jajca

80 g naravnega jogurta

1 &ajna zlicka vanilijevega sladkorja

300 g sladkorja

335 ml rastlinskega olja

1 &ajna zlicka cimeta

lupina neskropliene pomaranée

malo muséatnega oredcka, sveze naribane-
ga

Sestavine za preliv:

85g masla, sobna temperatura
300 g svezega sira
220 g sladkorja v prahu

lupina neskropliene pomaranée

Priprava

1. Peéico segrejte na 180 °C (s krozenjem
zraka) in v pekaé za mafine polozite
skodelice za mafine.

2. Naribaijte korenje in ga dajte v veliko
me3alno posodo.

3. Dodaijte jajca, jogurt, rastlinsko olje, vo-
nilijev sladkor, sladkot, cimet, muskatni
ore$éek in pomaranéno lupinico.

4. Namestite me3alno metlico in zagito
pred $kroplienjem ter sestavine preme-
Sajte na stopnii 4.

5. Zmesajte moko, pecilni prasek in sol ter
jih dodaite v korenkovo mesanico. Me-
$ajte na stopnji 3, da nastane gosto te-
koce testo.

6. Nasekljajte orehe in jih umeiaite v te-
sto.



7. Testo enakomerno razporedite v
24 skodelic (vsako skodelico napolnite
do 2/3).
8. Testo pecite v pedici 20-25 minut.
9. Mafine vzemite iz peka&a in poéakaite,
da se povsem ohladijo.
10.Za preliv v veliko mesalno posodo daijte
maslo in polovico sladkorja. Namestite
me3alno metlico in zadcito pred skrop-
lienjem ter vse skupaj premesajte na sto-
pnji 6.
.Dodaite svezi sir, preostanek sladkorja
in pomaranéno lupinico fer vse skupaj
$e enkrat premesajte, da se sestavine
zmesajo skupaj.
12.Preliv dajte v vrecko za dekoriranije in z
njim okrasite kolacke.

—_
—_

12. Odpravijanje tezav

Ce vada naprava ne deluje po pri¢akovaniih,
najprej preglejte ta kontrolni seznam. Morda
gre za manjso tezavo, ki jo lahko odpravite
sami.

NEVARNOST elektriénega
udara!
©® Nikoli ne poskusaijte sami popravljati
naprave.

Napaka |Mozni vzroki/ukrepi

e Ali je zagotovlieno
elektriéno napajanije
naprave?

® Preverite prikljucek.

o Ali je zaidita pred
pregrevanjem izkljugi-
la napravo (glejte
“"Zascita pred pregre-
vanjem” na
strani 34)2

* Ali je pogonska roéi-
ca 14 zlozena do
konca navzdol?

Naprava ne de-
luje

Napaka | Mozni vzroki/ukrepi
e Napravo takoj izklo-
, ite in izvlecit -
Methco Za ?l e |r.1v|ZV eclie omre:
« Zni vti¢ 4 ter
sneg 7, medal- .
. . preverite:
na metlica 8 ali i .
T - Ali je v posodi
prikljuéek za o
: ovira?
gnetenje 5 se ne S N
o < - Ali je jed preévrsta
vrti ali pa se tez- .
. ali pretrda?
ko wvrti. - .
- Ali naprava ni pra-
vilno sestavljena?
¢ Gre za okvaro, ki jo
Prikaz E1 mora odpraviti stro-
kovnjak.
¢ Naprava se ne more
zagnati, ker po-
Prikaz E2 gonska ro&ica 14 ni
zaskodena v spo-
dnjem poloZaju.

13. Odstranjevanje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol precrtanega smefiséne-

ga koda na koledckih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loce-

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

Ta simbol za recikliranje ozna-

¢uje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevaniju po-

rabe surovin in tako razbremenjuje okolje.
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Embalaza

Kadar bi Zeleli odstraniti embalaZzo, bodite
prosimo pozorni na okoljske predpise v Vasi

drzavi.

14. Tehnicni podatki

Uporabljeni simboli

[l

Zas&itna izolacija

Gepriifte Sicherheit (preizkuiena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splo$no priznanimi teh-
ni&nimi predpisi in z nemskim zo-
konom o varnosti izdelkov
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

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

Model: SKM 600 F1

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

Poraba mogi

v izklopljenem sta-

nju: <0,5W

Razred zaicite: Il O]

Moé: 600 W

Velika me3alna poso-

da

Volumen: 5000 ml

maks. koli¢ina pol-

njenja (oznaka

MAX): 3700 ml

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

Najveéja obremeni-
tev medalne metli-
ce 8 in priklju¢ka za
gnetenje 5:

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

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

Izmeni¢na napetost

Najdaljde neprekinje-
no delovanije (KB):

(oznaduije, kako dol-

go lahko naprava
neprekinjeno deluje)
10 minut

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

Stevilo vriljajev (iz-
merjeno na orodju):

40-220 vrtljajev/

minuto

AA

S srbsko oznako podietie
HOYER Handel GmbH izjavlja,
da je izdelek skladen s srbskimi
zahtevami.

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.




15. Garancija

L Dobavitelj

Uposdtevaite, da naslednji naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMCIJI

B pooblostoni serv
Pooblaséceni serviser

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 2510

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Hoyer Handel GmbH jam¢imo, da bo
izdelek v garancijskem roku ob normal-
ni in pravilni uporabi brezhibno delo-
val in se zavezujemo, da bomo ob
izpolnjenih spodaj navedenih pogojih
odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali iz
delavi oziroma po svoji presoji izdelek
zamenijali ali vrnili kupnino.

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

3. Garancijski rok za proizvod je 36 me-
secev od datuma izrocitve blaga. Da-
tum izroCitve blaga je razviden iz
racuna.

4. Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali
nima lastnosti, navedenih v garancij-
skem listu ali oglasevalskem sporoéily,
lahko potro$nik najprej zahteva odpra-

vo napak. O napaki mora potrognik
obvestiti proizvajalca ali pooblaséeni
servis (kontakina 3tevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati
odpravo napak. Kupec je dolzan ob
uveljavljanju zahtevka predloziti garan-
cijski list in racun, kot potrdilo in doko-
zilo o nakupu ter dnevu izrocitve
blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi
in uporabi izdelka.

Rok za odpravo napake je 30 dni od
dneva, ko je proizvajalec ali poobla-
§&eni servis prejel zahtevo za odpravo
napake. Ce napake v tem roku niso
odpravljene, mora proizvajalec potro-
$niku brezpla¢no zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom.
Rok se lahko zaradi narave in komple-
ksnost blaga, narave in resnosti neskla-
dnosti ter napora, ki je potreben za
dokonéanije popravila ali zamenjave
podalida za najkraji ¢as, ki je potre-
ben za dokon&anje popravila, vendar
najved za 15 dni. O tevilu dni podalj-
$anega roka in razlogih za podaljsa-
nje mora biti potro3nik obveiéen pred
potekom 30 dnevnega roka za odpra-
vo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalj-
$anja v roku 45 dni blago ni popravlje-
no ali blago ni zamenjano z novim,
lahko potrosnik od proizvajalca zahte-
va vradilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno znizanje kupnine. Soraz-
merno znizanje kupnine je sorazmerno
zmanij3aniju vrednosti blaga, ki ga je
potrodnik prejel, v primerjavi z vredno-
stio, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo
skladno.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot
30 dneh od dobave blaga, lahko po-
trodnik ob predlozitvi blaga od proi-
zvajalca takoj zahteva vragilo
pla¢anega zneska.
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8. Proizvajalec oziroma pooblaséeni ser-
vis lahko potro3niku za ¢as popravila
blaga, za katero je bila izdana obve-
zna garancija, zagotovi brezplacno
uporabo podobnega blaga. Ce proi-
zvajalec potro$niku ne zagotovi nado-
mestnega blaga v zagasno uporabo,
ima potro3nik pravico uveljavljati $ko-
do, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel
uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvr-
Sitve.

9. Stroske za material, nadomestne dele,
delo, prenos in prevoz izdelkoy, ki na-
stanejo pri odpravljanju okvar oziroma
nadomestitvi blaga z novim, krije proi-
zvajalec.

10. V primeru zamenjave blaga ali zame-
njave bistvenega dela blaga z novim
se potro$niku izda nov garancijski list.

11. V primeru, da proizvod popravlja ne-
pooblai&eni servis ali nepoobla3¢ena
oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

12. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanije
izdelka morajo biti lastnosti stvari same
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodajaleve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garan-
cije, e se ni drzal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali &e je
izdelek kakorkoli spremenjen ali nepra-
vilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti plaéilu
popravilo, vzdrzevanje blaga, nado-
mestne dele in priklopne aparate vsaj
tri leta po poteku garancijskega roka.

14. Obrabni deli oz. potrodni material so
izvzeti iz garancije.

15. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje
garancije in podatki, ki identificirajo
blago za katerega velja garancija se
nahajajo na dveh loéenih dokumentih
(garancijski list, ragun).

a3 (sD

16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje
zakonske pravice potro$nika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti bla-
ga brezplaéno uveljavlja jaméevalne
zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkjuéuje pravic potro$nika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost
blaga.

Prodajalec:

Lidl Slovenija d.o.0.k.d.
Pod lipami 1
SI1218 Komenda

Ta priroénik in 3e mnoge druge priroénike,
video posnetke o izdelkih ter programsko
opremo za namestitev lahko prenesete s
spletne strani www.lidl-service.com.

[=]

5
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
Sete Stevilko artikla (IAN)

516821_2510 / 516822_2510 /
516823_2510 in odprete navodila za

uporabo.
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Prehled
&/ &

Tlagitko z&mku (pro rameno pohonu)
Reguldtor rychlosti O - 8
Dotykovy disple;:

Ukazatel: rychlost a ¢as (minuty a sekundy 00:01 az 09:59)

Tlagitko (: Zapnuti a vypnuti piistroje

Tlagitko Turbo: Po stisknuti se okamzité prepne na nejvyssi stu-

pef (Ukazatel: P)

Napdijeci vedeni se sitovou zdstrekou
Hnétaci hak

Michaci miska

Slehaci metla

Michaci metla

Prisavka

Zé&kladni zafizeni

Osa k nasazeni michacich ndstrojd
Plnici otvor

Ochrana proti rozsfiku

Rameno pohonu

Navijeni kabelu



Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vdm k nékupu vaseho nového
kuchyfiského robota.

Pro bezpecné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovdni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pf¥ed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

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

¢ Tento navod k pouiziti uschovej-
te.

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

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim
novym kuchyfiskym robotem!

Symboly na pristroji
lj Symbol udévé, Ze takto oznadené
Qf materidly neméni chut ani vini po-
travin.

Tento symbol varuje pfed porané-
é nim rukou.

UPOZORNENI: Pristroj se dodavd v riz-
nych barvdch. Obsluha je pro viechny ba-
revné varianty identickd.

a8 (€2

2. Pouziti k urcenému
o

’

Ucelu
Kuchyfisky robot slouZi ke kvediéni, 3lehéni,
michdni a hnéteni potravin.
Pristroj je uréen pro domdci pouZiti. Pristroj
se smi pouzivat pouze ve vnitfnich prosto-
réch.
Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Nepouzivejte kuchyfisky robot bez preru-
$eni déle nez 10 minut. Poté se musi pfi-
stroj vypnout na dobu, dokud nebude mit
pokojovou teplotu.




3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni

V pfipadé potieby jsou v tomto névodu k pouZiti uvedena ndsledujici vystraznd upozornéni:
NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nerespektovéni vystrahy mize mit za nésledek pora-
néni a ohroZenf Zivota.

VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nerespektovdni vystrahy moZe mit za nésledek zranéni

nebo zdvazné vécné skody.

POZOR: nizké riziko: Nerespektovdni vystrahy miZe mit za nésledek lehkd zranéni nebo

vécné skody.

UPOZORNENI: Skutenosti a zvlitnosti, které by mély byt respektovany pfi zachazeni s

pfistrojem.

Pokyny pro bezpecny provoz

® Tento pfistroj nesmi pouZivat déti.

© Déti si s pristrojem nesmi hrdt.

© Pristroj a jeho napdjeci vedeni uchovévejte mimo dosah déti.

® Tento pfistroj smi pouZivat osoby s omezenymi fyzickymi, senzoric-
kymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby, které nemaiji dosta-
tek zkuenosti a/nebo znalosti, pouze pod dohledem nebo pokud
byly pouceny, jak pfistroj bezpecéné pouZivat, a pochopily, jaké ne-
bezpedi pfi tom hrozi.

®© Pokud je sitové napdijeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované oso-
ba, aby se predeslo rizikim.

® Pristroj nenamédeijte do vody.

®© Vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky, ...
... pokud neni pfistroj pod dohledem,
... predtim, nez pristroj sloZite nebo rozloZite a
... pred vyménou pfislusenstvi nebo ndhradnich dild a
... pred &isténim.

® Tento pfistroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem délkového ovléddani.

® Pristroj je uréen podle pouZiti pro maximdlni dobu pouzivéni bez
preruseni:
- max. 10 minut michdni/hnéteni s michacimi néstroji.
Poté se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud nebude mit pokojo-
vou feplotu.
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®© Pfed vyménou prislusensivi nebo ndhradnich dil, které se béhem pro-
vozu pohybuiji, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny z elekirické sité.
®© Dbeijte pokyni v kapitole o &isténi (viz ,Cisténi a Gdrzba pfistroje”

na strané 57).

® Nesprdvné pouZiti pristroje miZe vést ke zranénim.

® Tento pristroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivan v domdc-
nosti a fomu podobnému pouZiti, jako napfiklad...
..V kuchyikdach pro zaméstnance obchodu, kanceléfi a dalsich

komer&nich prostor;
..v zemédélskych objektech;

. zdkazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
.. v penzionech s ubytovénim se snidani.

A NEBEZPECI pro déti!

©® Obalovy materidl nenf hracka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sacky.
Hrozi nebezpedi uduseni.

NEBEZPECI pro domdci a
vzitkova zvirata i kvili
nim!
© Elektrospotfebice mohou predstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovéd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pfistroji. Drzte proto zvifata
zdsadné ddle od elekirospottebici.

NEBEZPEC] razu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
© Pristroj nesmite nikdy pouzivat v blizkos-
ti vany, sprchy, umyvadla naplnéného
vodou apod.
©® Zd&kladni zafizeni, napdijeci vedeni a si-
fovd zdstréka nesméji byt ponofeny do
vody nebo jinych kapalin.
©® Zd4kladni zaFizeni chrafite pred vlhkos-
ti, kapajici nebo stiikajici vodou.
© V pripadé, Ze se do zdkladniho zafize-
ni dostane fekutina, ihned vytdhnéte si-
tovou zéstréku. Pred opétovnym
pouzitim nechejte pfistroj zkontrolovat.
® Neobsluhujte pfistroj vlhkyma rukama.
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©® V piipads, Ze pfistroj spad| do vody,
ihned vytéhnéte sitovou zdstréku ze zé-
suvky. Teprve potom pFistroj vyjméte.

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem!

©® Sitovou zéstréku zasufite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pistroj kompletné slozeny.

© PFipojte sifovou zdstrcku pouze k Fddné
nainstalované, snadno pfistupné zd&suv-
ce, jejiz napéti odpovidd ddaji na vy-
robnim 3titku. Zasuvka musi byt také po
zapojeni stéle snadno pfistupnd.

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

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

© Napdijeci vedeni drzte ddle od horkych
povrchd (napf. plotny).

© PFi pouzivani pfistroje dbeite na to, aby
nedoslo k pFiskfipnuti nebo promé&knuti
napdjeciho vedeni.

© Pfi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za zdstréku, nikdy za

kabel.



© Vytdhnéte sitovou zéstrcku ze zdsuvky, ...
... pokud doslo k poruse,
.. pokud kuchyiisky robot nepouZivdte,
.. predtim nez kuchyfisky robot smontu-
jete nebo demontujete,
.. predtim nez budete kuchyrisky robot
cistit a
... pfi boufce.
© Pristroj nepouziveijte, pokud vykazuije vi-
ditelnd poskozeni na pfistroji, dilech pfi-
sludenstvi nebo napdjecim vedeni.
® K vylouéeni ohroZeni neprovddéjte na
vyrobku zadné zmény.
NEBEZPECi poranéni ru-
kou pohmozdénim!
© Nikdy nesahejte mezi rameno pohonu
a kryt. P¥i sklapéni hrozi riziko poranéni
pohmozdénim.

NEBEZPECi kvili rotujicim
dilom!

© Neddvejte Izice nebo podobné predmé-
ty do tocicich se dild. Také dlouhé vlasy
nebo volné obleéeni udrzujte v bezpeé-
né vzddlenosti od rotujicich &asti.

® Vzdy dbeijte na to, aby se reguldtor
rychlosti nachdzel na 0, predtim nez
zasunete sitovou zdstréku do zdsuvky.

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

VYSTRAHA pred vécnymi

skodami!

© Pristroj postavte vyhradné na rovnou,
suchou, neklouzavou a vodéodolnou
plochu, aby se pfistroj nemohl pfevrdtit
ani sklouznout.

® Michaci négini smite provozovat nepte-
trzité nejvyse 10 minut. Poté musite ne-
chat pfistroj opét vychladnout na
pokojovou teplotu.

©® Pfistroj za z&dnych okolnosti nepouzi-
vejte bez nddoby.

O]
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Nestavte pfistroj na horky povrch, napt.
plotnu.

Nepremistujte pfistroj, dokud se v ném
je$té nachdzi pokrmy nebo tésto.
Neprepliujte michaci misku, jinak by
mohl obsah vysffiknout. Pretékaijici teku-
tina stékd na podlozku. Postavte proto
pfistroj na vodéodolnou podlozku.
Pristroj nepouzivejte naprézdno, protoze
tim se miZe prehfdt a poskodit motor.
PouzZivejte pouze origindlIni pfisludenstvi.
Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

Michaci metla a hnétaci hdk maji antis-
taticky povrch. Neposkozuite je ostrymi,
$picatymi nebo odirajicimi predméty
(napf. nozem, houbou na myti hrncd).
Pristroj je vybaven protiskluzovymi plasto-
vymi pFisavkami. JelikoZ je ndbytek pota-
Zen rozmanitymi laky a umélymi latkami
a je oseffovdn rbznymi prostredky, nemd-
Ze byt zcela vylouceno, Ze nékteré z téch-
to latek obsahuji soucdsti, které
protiskluzové plastové prisavky oslabi a
zmékéi. V ptipadé potfeby polozte pod
pristroj protiskluzovou podlozku.



4. Rozsah dodavky

kuchyfisky robot, zakladni zafizeni 10
ochrana proti rozstfiku 13

michaci miska 6

hnétaci hék 5

slehaci metla 7

michaci metla 8

ndavod k obsluze

S

5. Vybaleni a sestaveni

1.
2.

3.

Odstrate veskery obalovy materidl.
Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily a zda jsou neposkozené.
Rozeberte pFistroj (viz ,RozloZeni pfi-
stroje” na strané 56).

Pfed prvnim pouzitim pFistroj vy-
Cistéte! (viz ,Cisténi a Gdrzba pristro-
je” na strané 57).

Obrazek A: Namotejte prebyteéné
napdjeci vedeni 4 do navijeni kabe-

lu 15 na spodni strané zdkladniho zafi-
zeni 10.

Z4kladni zafizeni 10 postavte na rov-
nou, suchou a vodé&odolnou plochu,
aby se pfistroj nemohl prevrétit ani
sklouznout.

Vyberte hladkou, &istou podlozku, aby
se pfisavky 9 mohly pFisat a poskytly
bezpe&nou oporu.

POZOR:
© Pretékaijici tekutina stéka na podlozku.

Postavte proto pfistroj na vodéodolnou
podlozku.




6. Prehled funkci

Prt:lcovr:n Rychlost Funkce Upozornéni
nastroj|
Hnéteni a michéni | min. mnozstvi:
1-2 pevného tésta nebo |Pracovni néstroj by se m&l ponofit minimdl-
pevnéjsich pfisad  |n& 1 cm hluboko do mixovanych potravin.
Hnéteni kynutého | max. mnoistvi kynutého tésta:
tésta 1657 g
Hnétaci Hné&teni Hustého tie- | doba zpracovani hnéteného tésta*:
hak 5 ného t&sta cca 3 minuty
2-3 max. doba provozu:
10 minut
Pro chlebové tésto:
Nejprve vlozte do michaci misky tekuté su-
roviny a poté po &éstech suché suroviny.
Michani tlustého &s-| . .
ta min. mnozstvi:
Michdni masla a | Pracovni ndstroj by se mél ponofit minimal-
2-3 mouky né 1 cm hluboko do mixovanych potravin.
Michéni kynutého | M@xX. mnozstvi tfeného tésta:
tésta 1216 g
. — doba zpracovani litého tésta*:
Tésto na moucnik ;
Michaci Utfeni mdsla s cuk- | 5 minut
mefla 8 | 4-6 o max. doba provozu:
iy . 10 minuty
- Tésto na sudenky
- Tésto se suSenym  |max. celkova hmotnost:
ovocem 950 g
6 Jemné ovoce vmicheite pfi stupni 1-2.
max. doba provozu:
10 minut
- Slehacka min. mnoistvi:
- Bilky Pracovni ndstroj by se mél ponofit minimdl-
Slehaci 7.8 - Majonéza né 1 cm hluboko do mixovanych potravin.
metflaZ |77 - Slehdni masla max. mnoistvi smetany: 1000 ml

max. doba provozu:
10 minuty

*UPOZORNENI: Doba zpracovani se lisi podle mnozstvi a viastnosti prisad.
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7. Pouziti michacich
nastroju

Vyklopeni ramene pohonu

1. Stisknéte tlagitko zdmku 1 a vyklopte ra-
meno pohonu 14, dokud nezapadne a
tlagitko zdmku znovu nevyskoéi.

Nasazeni michaci misky

2. Nasadte michaci misku 6 do zdkladni-
ho zafizeni 10 tak, aby jedna z §i-
pek (¥) na michaci misce sméfovala k
symbolu ofevieného zémku & na z&-
kladnim zafizeni.

3. Pro zaqji3téni otoéte michaci misku tak,
aby tato 3ipka (¥) na michaci misce
sméfovala k symbolu zavieného zam-
ku & na zékladnim zafizeni a michaci
miska byla pevné usazena.

Montaz ochrany proti rozstriku

POZOR:

©® Michaci misku 6 nikdy nepouziveijte
bez nasazené ochrany proti rozstfi-
ku 13. Jinak by mohly mixované potra-
viny vystfiknout.

N

4. Nasadte ochranu proti rozsffiku zespo-

du na rameno pohonu 14. Sipka na
ochrané proti rozstfiku (A) sméfuje k
Sipce se symbolem otevieného zamku
(& V) na ramenu pohonu.

s

Elv«/'l%
o

5. Otocte ochranu proti rozstfiku, dokud

Sipka na ochrané proti rozsttiku (A) ne-
bude smé&fovat k 3ipce se symbolem za-
vieného zdmku (V¥ &) a ochrana proti
rozstfiku nezapadne do spravné polo-

hy.

s

ﬁvc—"'gj




Nasazeni michaciho nastroje
6. Vyberte vhodny michaci néstroj:

- Hnétaci hdk 5: Pro t82kd tésta, napt.
chlebové tésto

- Slehaci metla 7: Pro 3lehdni lehacky,
bilkd atd.

- Michaci metla 8: Pro stredni az lehka
tésta, napf. tésto na mou&nik nebo
t&sto na palainky

Pro dal3i informace: viz , Prehled funkci”

na strané 53.

7. Nasadte michaci néstroj zespodu na

osu 11.

Dbeite na to, aby kovovy kolik na ose sa-
hal do vybrani na michacim néstroji.

8. Obrazek B: Zatlagte michaci ndstroj
trochu nahoru a otote ho ve sméru 3ip-
ky aZ nadoraz.

PInéni prisad

¢ Do michaci misky 6 mizete plnit pfisa-
dy, zatimco je rameno pohonu 14 vy-
klopené.

e Béhem michdni mizete priddvat pFisa-
dy plnicim otvorem 12 na ochrané proti
rozsffiku 13:

- Snizte rychlost na 1-2.
- Naplite pfisady.

Stazeni ramene pohonu

NEBEZPECi poranéni rukou
pohmozdénim!
© Nikdy nesahejte mezi rameno poho-
nu 14 a kryt. Pri skldpéni hrozi riziko
poranéni pohmoZzdénim.

9. Stisknéte tlacitko zdmku 1 a pohybuite
ramenem pohonu 14 zcela dold. Tlacit
ko zdmku opét vyskodi.

Pristroj je nyni smontovdn. Pro prdci s pri-

strojem: viz ,Z4kladni obsluha” na
strané 55.

8. Zakladni obsluha

8.1 Napdijeni elektrickym
proudem

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© Pripojte sifovou zdstrcku 4 pouze k Fad-
né nainstalované, snadno pfistupné zé-
suvce, jejiz napéti odpovidd Gdaji na
vyrobnim 3titku. Zasuvka musi byt také
po zapojeni stdle snadno pfistupnd.
UPOZORNENI: Pii prvnich pouzitich
moze dojit kvili zahféti motoru k lehké tvor-
b& zdpachu. To je nezdvadné. Postareite se
o dostatedné vétrani.

1. Pro pozadovanou funkci pfistroj slozte.

2. Sifovou zdstrcku 4 zasufite do vhodné
zdsuvky. Zasuvka musi byt také po za-
pojeni kdykoliv dob¥e pFistupna.
Na dotykovém displeji 3 se zobrazi
tlaéitko (.

3. Vytdhnéte sitovou zdstréku predtim, nez
budete pFistroj &istit.
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8.2 Bezpecnostni funkce

Pristroj md nékolik bezpe&nostnich funkci,
které jsou popsdny nize.

Funkce pouze pFi stazeném ra-
meni pohonu

Pristroj funguje pouze, kdyz je rameno po-
honu 14 sprévné zapadlé ve spodni poloze
a tlagitko zdmku 1 zcela vyskoéilo.

Ochrana proti prehrati
Pristroj disponuje ochranou proti prehfdti.

Pokud se motor pfili§ zah¥dl, pfistroj se auto-

maticky vypne:

1. Vypnéte pfistroj.

2. Vytdhnéte sitovou zéstreku 4.

3. Necheijte pfistroj zchladnout na pokojo-
vou teplotu.

Po dostategném vychladnuti Ize pfistroj opét

zapnout.

8.3 Zapnuti/vypnuti pFistro-
je a zvoleni rychlosti

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Michaci nécini smi byt v provozu nejvy-
$e 10 minut. Poté musite nechat pfistroj
opét vychladnout na pokojovou feplotu.

UPOZORNENI: Bshem zpracovéni velké-

ho mnozZstvi t&sta se pfistroj mize trochu po-

hnout.

1. Zafizeni zapnete stisknutim symbolu
na dotykovém displeji. Na display se
zobrazi:

- rychlost: 0
- minuty a sekundy: 0000

2. Pro spusténi otocte regulatorem rychlos-
ti 2 mirn& ve sméru hodinovych ruicek.
Na displeji se zobrazi 1.

- Zvy3eni rychlosti: otoéte reguldtorem
rychlosti pro kazdy stupefi mirné ve
sméru hodinovych rucicek.
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- Snizeni rychlosti: otoéte reguldtorem
rychlosti pro kazdy stuped mirné proti
sméru hodinovych ruéicek.

3. Ztlumte rychlost na stuper 1-2, kdyz
b&hem prdce ptidavate prisady plnicim
otvorem 12.

4. Oft&ceite reguldtorem rychlosti postupné
proti sméru hodinovych ruciek, dokud
se na dotykovém displeji nezobrazi O.

5. Vypnéte piistroj stisknutim symbolu ()
na dotykovém displeji.

UPOZORNENI: Idedlni rychlost zdvisi pre-
devsim na konzistenci mixovanych potravin.
Cim tekut&j3i je obsah, tim rychleji mizete
mixovat.

8.4 Funkce turbo

e Stisknutim tlaéitka Turbo do&asné zvysi-
te rychlost na nejvys3i stupefi.
Na displeiji se zobrazi: P

® Po uvolnéni tlagitka se funkce turbo
ukonéi.

9. Rozlozeni pristroje

NEBEZPECi kvili rotujicim di-
1om!
© Vypnéte pfistroj a vytahnéte sitovou zé-
stréku 4 ze zdsuvky, predtim neZ pfistroj
rozloZite.

Vyklopeni ramene pohonu

1. Stisknéte tlacitko z&mku 1 a vyklopte ro-
meno pohonu 14, dokud nezapadne a
tlagitko z&mku znovu nevyskodi.

Odebrani michaciho nastroje

2. Obrazek C: Zatlagte michaci né-
stroj 5/7/8 trochu nahoru a otoéte ho
proti sméru hodinovych rui¢ek, dokud
nepUjde z osy 11 stdhnout.



Odebrani ochrany proti

rozstiiku

3. Toéte ochranu proti rozsffiku 13 ve smé-
ru symbolu otevieného zédmku, dokud
nepbjde odebrat.

Odebrani michaci misky

4. Togte michaci miskou 6 ve sméru sym-
bolu otevieného zdmku, dokud neptjde
odebrat.

Stazeni ramene pohonu

5. Stisknéte tlagitko zamku 1 a pohybujte
ramenem pohonu 14 zcela dold. Tlagit-
ko z&dmku opét vyskogi.

10. Cisténi a udriba
PFistroje

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© Vytdhnéte pied kazdym Cisténim sifovou
zdstrcku 4 ze zdsuvky.
©® Zd&kladni zafizeni 10 nikdy nenamddej-
te do vody.
VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Nepouzivejte v z4dném pfipadé drh-
nouci, leptavé nebo odirajici &istici pro-
sttedky. Tim by se mohl pfistroj
poskodit.

UPOZORNEN::

e Urcité potraviny nebo kofeni (napf. kari,
karotky) mohou zbarvit plastové dily
(napf. ochranu proti rozstfiku 13). To
neni chyba pfistroje a je to zdravotné
nezdvadné.

e Berte na védomi, Ze po uschnuti se mo-
hou na dilech pfislusenstvi nachdzet jes-
t& kapky vody. Viechny dily nechejte
dkladné uschnout na vzduchu.

10.1 Cisténi zékladniho
zarizeni

1. Cistéte zékladni zafizeni 10 navlhée-
nym hadfikem. MizZete pouZit také tro-
chu Eisticiho prostredku.

2. Uttete nakonec &istym hadfikem s &irou
vodou.

3. ZA&kladni zafizeni znovu pouzijte, teprve
kdyz zcela vyschne.

10.2 Myti v mycce

Ndsledujici dily jsou vhodné pro myti v my&
ce:

- michaci miska 6

- hnétaci hdk 5

- Zlehaci metla 7

- michaci metla 8

- ochrana profi rozsffiku 13

V zadném pFipadé nesmite myt v my&ce
ndsledujici dily:

- Zd&kladni zafizeni 10

10.3 Cisténi prislusenstvi

1. Veskeré piisludenstvi umyijte ruéné ve
dfezu s vodou a éisticim prostredkem
nebo v myéce.

2. PFi &isténi v ruce poté oplachnéte viech-
ny dily &istou vodou.

3. V3echny dily nechejte GpIn& vyschnout
predtim, nez je opét sloZite, sklidite
nebo budete opét pouzZivat.

10.4 Ulozeni

* Necheijte viechny &asti Gplné uschnout
predtim, nez je uskladnite.

® Uchovdveite pfistroj chrdnény pred pro-
chem a nedistotami a mimo dosah déti.

¢ Obrazek A: Napgijeci vedeni 4 mize-
te namotat do navijeni kabelu 15 na
spodni strané zdkladniho zafizeni 10.
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11. Recepty

Krém z mascarpone

Suroviny:
2 vejce
2 Izice krupicového cukru

1 |Zice sladkého vina
(napf. madeiry)

250 g mascarpone

2 chemicky neosetfeného po-
merance ($fdva a trochu no-
strouhané pomeranéové
kory)

Priprava

1.
2.

Oddélte Zloutky a bilky.
Bilky vlozte do michaci misky bez tuku a

vysleheite je 3lehaci metlou do tuha. PFi-

tom zvysujte rychlost aZ na stupefi 8.
Uslehané bilky prelijte do jiné misy a
dejte vychladit.

V michaci misce nyni vyslehejte do pény
Zloutky s cukrem a sladkym vinem po-
moci 3lehaci metly na stuped 6.

Snizte rychlost na stupefi 3 a po |Zicich
stiidavé priddvejte mascarpone a po-
merancovou Stavu.

Ruéné vmichejte nastrouhanou pome-
ranéovou kiru a uilehané bilky.
Hotovy krém ozdobte n&kolika tenkymi
prouzky pomeranée.

Krém ulozte pfed konzumaci do chlad-

nicky. Pokrm spotfebuijte do 24 hodin.

Tip: Do dezertnich sklenic naplite krém z
mascarpone a prolozte ho &erstvym sezén-
nim ovocem nebo kompotem.

Hruskovy kolaé¢

Suroviny na tésto:

200 g p3eniéné mouky

1 3petka soli

100 g studeného mdsla (na mensi
kousky)

3 Izigky krupicového cukru

4 |Zice studené vody

Pro pfedpeceni korpusu:

suchy hréch nebo ryze

Suroviny na mandlovou smés:

100 g mékkého mésla

100 g cukru

2 vejce (pokojové teplota)
100 g mletych mandli

Na oblozeni:

cca 3

zralé hrusky

Priprava

1.

Vsechny suroviny na tésto dejte do mi-
chaci misky a pomoci michaci metly
zpracuijte na stuped 3, dokud se nevytvo-
fi vét§i hrudky. (Jeli to nutné, zastavte ob-
Zas robot a stérkou na tésto shriite
prisady z okraje.)

Tésto rychle rukama vypracuijte do koule
a s trochou mouky ho rozvdlejte mezi
dvéma archy peciciho papiru.

. Vymazanou formu na kolég vylozte t&s-

tem, odfiznéte prednivaijici okraje a
vlozte do chladni¢ky alespoi na 30 mi-
nut.

Tésto nékolikrat propichnéte vidlickou.
Na t&sto polozte pecici papir a formu
naplfite suchym hrachem nebo ryzi, aby
se t&sto zatiZilo.

Peéte 15 minut horkym vzduchem pfi
teploté 180 °C, poté odstrafite pedici
papir a hrach/ryzi a peéte dalsich 10
az 15 minut.

Na mandlovou smés vyslehejte slehaci
metlou mdslo, cukr a vejce. Pfitom zvy-
$ujte rychlost az na stupefi 8.



7. Poté vyjméte 3lehaci metlu a vlozte mi-
chaci metlu. Krdtce vmichejte mandle
na stupen 4.

8. Mandlovou smés naneste na vychladly
korpus.

9. Hrusky oloupeite, odstrafte jédfince a
nakrdijejte na platky.

10.Oblozte jimi mandlovou smés.

11.Pecte kol&g piiblizné 35 minut horkym

vzduchem pfi teploté 170 °C.

Tésto na pizzu

Suroviny:

250 ¢ p3eniéné mouky
% |zicky soli

Y2 kostky Cerstvého drozdi
120 ml vlazné vody

V2 |zicky hnédého cukru

trochu mouky na hnéteni a vyvéleni

Priprava
1. Mouku a sdl promicheijte v michaci mis-
ce a uprostred udélejte dolek.

2. Rozdrobte drozdi do vody a pfideite cu-

kr, micheijte vidlickou, dokud se vie ne-
rozpusti. Smés nalijte do dolku.

3. Zpracujte smés hnétacim hékem na stu-
pen 2, dokud se nevytvoii velké hrudky
tésta.

4. Pokraéujte v hnéteni t&sta rukama, do-
kud nebude hladké.

5. Z t&sta vytvorte kouli a nechte ji prikry-
tou na teplém misté kynout, dokud ne-
zdvojndsobi svij objem.

6. Nakonec t&sto jedté jednou prohnétte,
rozvdlejte a podle vlastni chuti oblozte.

Zakladni recept na trené
tésto

Suroviny na 1 hranatou formu
(cca 30 cm):

300 g mékkého mésla
300 g cukru

5 vajec vel. L

300 g mouky (typ 405)
1 1zigka prasku do peciva

Déle mékké méslo na vymazani formy

Priprava

1. Predehfeite froubu na 175 °C (horni/
spodni ohfev).

2. Vymazte hranatou formu nebo ji vylozte
pecicim papirem.

3. Méslo na t&sto nakréjejte na malé kous-
ky a pfidejte do michaci misky s cuk-
rem.

4. Nasadte michaci metlu a ochranu proti
rozsffiku a michejte suroviny pfiblizné
30 sekund na stupen 4.

5. Poté smés michejte na stuperi 6 pibliz-
né 5 minut, aby vznikla kyprejsi hmota.

6. Po jednom priddveijte vejce a micheijte
na stupefi 2 pfiblizné 30 sekund.

7. Poté pokraéujte v michdni na stuperi 6
priblizné dalsich 40 sekund.

8. Mouku smicheijte s praskem do peciva a
prosejte ji na smés.

9. V3echny suroviny michejte na stuped 3
priblizné 40 sekund, aby vzniklo hladké
tésto.

10.Tésto nalijte do formy a uhladte ho stér-
kou.

11.Kol&e pecte pFiblizné 65 minut.

12.Asi 10 minut pred koncem peceni vy-
zkouseite, jestli je tésto upecené. Speili
pichnéte do stfedu kolaée. Kdyz vz se
tésto na 3pejli nelepi, je kolée hotovy.

13.Pred vyjmutim z formy nechte kol&¢ asi
10 minut chladnout.
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Zakladni recept na kynuté

tésto

Suroviny:

500 g p3eniéné mouky typu 550
1 kostka Cerstvého drozdi

60 g mésla

1 3petka soli

1 1Zicka cukru

200-250 ml vlazného mléka

2 vejce

PFiprava

1.

2.

Mouku a stl promicheijte v michaci mis-
ce a uprostied udélejte dilek.
Rozdrobte drozdi do vlazného mléka a
prideijte cukr, michejte vidli¢kou, dokud
se vie nerozpusti. Smés nalijte do dol-

ku.

. Do michaci misky pridejte zbyvaijici su-

roviny.

Tésto zpracovdvejte hnétacim hakem

1 minutu na stupen 2 a poté 5 minut na
stupen 3.

Z t&sta vytvaruijte kouli a nechte ji 40 mi-

nut kynout v michaci misce.
Predehfeijte troubu na 200 °C (horni/
spodni ohfev).

Vykynuté t&sto rozvdlejte na plech a pfi-

dejte ingredience podle chuti.

. Tésto peéte v predehidté troubé 25-

30 minut pfi teploté 200 °C.

Zakladni recept na vafle

Suroviny na 4 porce:

125¢g mékkého mdsla
759 cukru

1 balicek vanilkového cukru
2 vejce vel. L
250g p3eniéné mouky
Y2 |zicky prasku do peciva
180 ml podmdsli

2 Izice tekutého medu

60 (€2

Priprava

1. Do michaci misky pridejte mdslo s cuk-
rem a vanilkovy cukr.

2. Nasadte michaci metlu a ochranu proti
rozstiiku a michejte suroviny priblizné
30 sekund na stuped 4 dohladka.

3. Pridejte vejce, mouku a prések do pedi-
va a smés micheite priblizné 30 sekund
na stupen 2.

4. Poté michejte 2 minuty na stupefi 6.

5. Do tésta postupné zapracujte podmdsli
a michejte na stupen 2.

6. Pridejte med a pokradujte v michéni na
stupefi 5 priblizné 1 minutu.

7. Tésto po &astech nalijte do horkého, tu-
kem vymazaného vaflovage a rozeffete.

8. Vafle peéte dozlatova.

Zakladni recept na
kakaové piskotové tésto

Suroviny:

4 vejce vel. L

1 3petka soli

150 g mouckového cukru
25¢ kakaového prasku
50¢g mouky

75g $krobové moucky
1 1Zicka prasku do peciva

Déle pecici papir na plech

PFiprava

1. Predehteite troubu na 225 °C (horni/
spodni ohfev).

2. Oddélte Zloutky a bilky.

3. Bilky vlozte do michaci misky bez tuku a
vyileheite je 3lehaci metlou do tuha. PFi-
tom zvysujte rychlost aZ na stupefi 8.

4. Uslehané bilky prelijte do jiné misy a
deijte vychladit.

5. Do michaci misky pfidejte Zloutky s
mouckovym cukrem a vyslehejte je 3le-
haci metlou na stupefi 6 dohladka.



9.

Smichejte kakaovy prasek, mouku, skro-

bovou moucku a prések do peciva a
smés prosejte na zloutkovy krém.
Pridejte 1/3 vyslehanych bilkd a michaci
metlou vymichejte hladké tésto.

Zbylé uslehané bilky vafeckou vmichejte

do t&sta, aby se viechny pFisady promi-

chaly.
Plech vylozte pecicim papirem a tésto
na néj rozetrete.

10.Tésto pecte v predehiaté troubé 12 mi-

nut pri teploté 225 °C.

11.Piskotové t&sto vyklopte na utérku.
12.Pecici papir poffete trochou studené

Drobenkovy kolacé s visnémi

vody a opatrné ho stdhnéte.

Suroviny pro formu na peéeni

26 cm:

250g mouky

V2 |zicky présku do peciva
1 Zloutek

150 g cukru

150 g mésla

2 baligky vanilkového cukru

cca700g  visni bez pecek

Priprava

1.

2
3.

Predehfeijte troubu na 200 °C (horni/
spodni ohfev).

. Vi$né vlozte do sita a nechte je okapat.
Maslo vlozte do michaci misky s ostatni-

mi surovinami a micheijte je michaci
metlou na stupefi 4, aby se suroviny
dobfe promichaly a vytvorily se malé

hrudky.

. Formu na peceni vylozte pecicim papi-

rem a stény vymazte tukem.

. Polovinu drobenkového tésta rozdrobte

do formy a vie lehce pritlagte k sobs,
aby vznikl kypry zdklad.

Na zdklad polozte okapané viiné a na
né rozdrobte zbylé t&sto.

Koldg pecte v predehtaté troubé 30 mi-
nut pfi teploté 200 °C.

Zakladni recept na kiehké
tésto

Suroviny:

250 g mouky

125¢ studeného mdsla
1 3petka soli

1 vejce

150 g cukru
Priprava

1. Vsechny suroviny na t&sto dejte do micha-
ci misky a pomoci michaci metly zpraco-
vaveijte priblizné 3-4 minuty na stupeni 3,
dokud se nevytvori kfehké tésto.

2. Na 30 minut ho dejte vychladit do
chladnicky.

3. Predehfeite troubu na 200 °C (horni/
spodni ohfev).

4. Vymazte formu na peceni a lehce ji vy-
sypte moukou.

5. Testo rozvdlejte mezi dvéma kusy potra-
vindiské félie (promér asi 30 cm) a vloz
te do formy.

6. Tésto pecte v predehidté troubé 15 mi-
nut pfi teploté 200 °C.

Mrkvové cupcakes s
pomerancovou polevou

Suroviny na cupcakes (24 porci):

130 g vlasskych ofechd
375g mouky

1 balicek prasku do peciva
1 $petka soli

450 g oloupané mrkve
3 bio vejce

80g prirodniho jogurtu
1 1zicka vanilkového cukru
300 g cukru

335 ml rostlinného oleje
1 1zicka skofice

Kora z chemicky neosetfeného pomerande
trochu muskdatového ofisku, cerstvé nastrou-
haného
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Suroviny na polevu:

85g mésla pokojové teploty
300 ¢ Cerstvého syra
220 g mouckového cukru

Kdra z chemicky neosetieného pomeranée

Priprava

1. Pfedehfejte troubu na 180 °C horkym
vzduchem a vylozte plech na peceni
muffind formi¢kami na muffiny.

2. Mrkev nastrouhejte najemno a dejte ji
do michaci misky.

3. K mrkvi pfidejte vejce, jogurt, rostlinny

olej, vanilkovy cukr, cukr, skofici, mugkd-

tovy ofisek a pomerancovou kiru.

4. Nasadte michaci metlu a ochranu proti
rozstfiku a michejte suroviny na stuperi 4.

5. Mouku, prések do peciva a sl smichej-
te a pfidejte do mrkvové smési. Michej-
te na stupefi 3, dokud nevznikne husté
tésto.

6. Vla3ské ofechy nasekejte nahrubo a
vmicheijte je do tésta.

7. Tésto rovnomérné rozdélte do 24 formi-
ek (kazdd formicka by méla byt napl-
néna do 2/3).

8. Tésto pecte v troub& 20-25 minut.

9. Muffiny vyjméte z peciciho plechu a ne-
chte je zcela vychladnout.

10.Pro pfipravu polevy dejte mdslo a polo-
vinu cukru do michaci misky. Nasadte
michaci metlu a ochranu proti rozstfiku
a $lehejte vie na stuped 6 do pény.

11.Prideijte Cerstvy syr, zbyvaijici cukr a po-
meran&ovou kiru a znovu kréice prosle-
heijte, dokud se suroviny nepromichaji.

12.Naplite polevu do zdobiciho sé¢ku a
ozdobte s ni cupcakes.

12. Reseni problémd

Pokud by vé3 pFistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Moznd se jednd o nepatrny problém,
ktery m0OzZete sami odstranit.

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© V 24dném pfipadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

Moiné priciny /

Chyba opatfeni

* Je zajisténo napdjeni
elektrickym prou-
dem?

* Zkontrolujte pfipoje-
ni.

®  Ochrana proti pre-
h¥éti vypnula pfistroj
(viz ,Ochrana proti
prehféti” na stra-
né 56)2

® Rameno pohonu 14
neni zcela sklopeno
dol?

Bez funkce

® Pristroj ihned vypné-

te, vytdhnéte sitovou

zastrcku 4 ze z4suv-

ky a zkontrolujte:

- Prekazka v
nadobé&?

- Pokrm prili§ tuhy
nebo tvrdy?

- Nesprdvné smon-
tovany pristroj

Slehaci metla 7,
michaci metla 8
nebo hnétaci
hak 5 se netoci
nebo se todi jen
velmi téZce.

* Vyskytla se zdvada,

Ukazatel E1 kterou je tfeba od-
borné& opravit.
o  Pristroj nelze spustit,
Ukazatel E2 protoZe rameno po-

honu 14 neni zqjisté-

no ve spodni poloze.




13. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrinuté popelnice

na kole¢kdch znamend, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffi-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-
ny &asti prislusenstvi oznadené timto
symbolem. Oznadené vyrobky nesmf byt lik-
vidovdny spole¢né s normdlnim domdcim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

uje napt. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vrdceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, Fidte se pfisluiny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostredi ve
vasi zemi.

14. Technické parametry

Model: SKM 600 F1

Sifové napéti: 220-240V ~
50-60Hz

Spotfek?o energie ve | _ 0.5 W

vypnutém stavu:

Ochrannd ffida: Il [O]

Vykon: 600 watt

Michaci miska

Objem: 5000 ml

Max. mnoZstvi ndplné

(znacka MAX): 3700 ml

Maximdlni zatizeni |Tfené tésto:

michaci metly 8 a  |max. 1216 g

hnétaciho hdku 5: | Kynuté tésto:
max. 1657 g

Max. nepfetrzity pro-

voz (KB):

(uddvd, jak dlouho
smi pfistroj béZet
bez prerueni)

10 minuty

Pocet otdcéek (méfeno
na ndstroji):

40 - 220 otdcéek/mi-

nutu




Pouzité symboly

Ochrannd izolace

[l

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

S

Znacka CE je prohldsenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic

EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,

aby byl obal ekologicky zlikvido-

%ﬂ van.

Recyklovatelné materidly jsou
ozna&eny symbolem recyklace
mp | (3 Sipky). Materidl |ze specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostred
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

~ Stridavé napéti

Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v my&ce na nédobi.

Srbské znacka je prohlésenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
splnéni srbskych pozadavkd.

Technické zmény vyhrazeny.

15. Zaruka spoleénosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zdruku
od data ndkupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vém viéi proddavajicimu nélezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

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

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

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni lhita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro ndhradni a opra-
vované dily. Pfipadné 3kody a vady
vyskytujici se jiz pfi ndkupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni z4-
ruéni [hoty jsou pripadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.



Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
Iéhaijici rychlému opottebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilo, napi.
vypinaéd, osvétleni nebo sklené-
nych dild.

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrZovdn. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite pfesné dodrzovat viechny pokyny

uvedené v névodu k pouzZiti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat G&elim pouziti a ma-

nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pted kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komerénimu pouziti. PFi neoprdvnéném

a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zdso-

zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim nésledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro vechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 2510 a
Gctenku jako dikaz ndkupu.

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

e Obijevii se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive nize uvedené
servisni sffedisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-

te s pfilozenym dokladem o ndkupu
(6&tenky) a uvedenim, v éem spoéivd
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vém sdélenou adresu servisu.

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

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

(IAN) 5168212510 /

516822 2510 / 516823_2510 oteviit

vé$ ndvod k pouziti.

B servieni st
Servisni strediska

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

G% Dodavatel

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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OV NO UL D

10
11

13
14
15

Prehlad
&/ &

Odblokovacie tla¢idlo (pre pohonné rameno)

Reguldtor rychlosti O - 8
Dotykovy disple;:

Zobrazenie: rychlosti a &asu (mindty a sekundy od 00:01 do

09:59)

Tlacidlo (): zapnutie a vypnutie pristroja

Tlagidlo Turbo: Pri stla¢eni ihned' prepne na najvyssi

stupen (indikdtor: P)
Pripojovaci kdbel so zdstrékou
Hnetacie haky

Miedacia miska

Slahacia metlicka

Mie3acie haky

Podnozka s prisavkou
Zd4kladny pristroj

Os na upnutie miesacich néstrojov
Plniaci otvor

Ochrana proti vystreknutiu
Pohonné rameno

Navinutie kdbla



Dakujeme vam za
doéveru!

Gratulujeme vam k va3mu novému kuchyn-
skému robotu.

Na bezpeéné zaobchddzanie s vyrobkom a
obozndmenie sa s celym rozsahom vyko-
nov:

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

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

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

¢ Tento navod na obsluhu si uscho-
vaijte.

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

Prajeme vdm vela radosti s vadim novym ku-

chynskym robotom!

Symboly na pristroji
Q? Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.

f Tento symbol vystriha pred porane-

niami rok.

UPOZORNENIE: Pristroj sa doddva v rdéz-

nych farbdch. Ovlddanie je pre vietky fa-
rebné varianty identické.
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R
2, Ucel pouzitia
Kuchynsky robot sliZi na habarkovanie, $laha-
nie, miesenie a miesanie potravin.
Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouZivat len vo vnitor-
nych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né Ocely.

Predvidatelné nespravne
pouzitie

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Kuchynsky robot nepouzivajte bez preru-
Senia dlhsie ako 10 mindt. Nésledne sa
pristroj musi vypndt na dobu, kym nedo-
siahne izbovU teplotu.




3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby st v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozorne-
nia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdso-
bif poranenia a ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdsobit poranenia ale-
bo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit lahké poranenia ale-
bo vecné skody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a $pecifikd, ktoré by sa mali re3pektovat pri manipulécii s
pristrojom.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj nesm( pouzivat deti.

© Deti sa nesmy hraf's pristrojom.

® Pristroj a pripojovaci kdbel uchovévaijte mimo dosahu deti.

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

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

® Pristroj sa nesmie pondrat do vody.

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

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

® Pristroj je v zdvislosti od pouZitia uréeny na nasledujice maximéline
doby prevadzky bez prerugenia:
- max. 10 mindt miesenie/mie$anie s mieSacimi ndstrojmi.
Ndsledne sa pristroj musi vypnif na dobu, kym nedosiahne izbo-
vy teplotu.
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® Pred vymenou prisludenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa po-
as prevadzky pohybuju, sa pristroj musi vypndt a odpojit od elek-

trickej siefe.

® Dodrziavajte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie a Gdrzba

pristroja” na strane 77).

® Nesprdvne pouZitie pristroja mdze viest k zraneniam.
® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné

pouzitia, ako napriklad...

.. v zavodnych kuchyniach, predajniach, kanceléridch a inych

komerénych oblastiach;

.. na polnohospodérskych farmdch;
.. hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;

.. v penziénoch s rafajkami.

NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesm0 hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovat
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdarovefi mézu zvieratd
pristroj poskodif. Preto im zabrddte pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.
NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu

elektrickym prodom v
désledku vihkosti!

® Pristroj nesmiete nikdy nabijat v blizkos-

ti vane, sprchy, umyvadla naplneného
vodou a pod.
© Zd4kladny pristroj, pripojovaci kdbel a

zdstreka sa nesmd pondrat do vody ale-

bo inych kvapalin.
® Z&kladny pristroj chréte pred vihkos-
fou, kvapkajicou a striekajicou vodou.

©® Ak by sa do zdkladného pristroja dosta-
la kvapalina, okamzite vytiahnite zdstré-
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ku. Pred opatovnym uvedenim do
prevédzky daite pristroj skontrolovat.

© Pristroj neprevadzkuijte s vihkymi ruka-
mi.

® Ak vam pristroj spadol do vody, okam-
Zite vytiahnite zdstréku. AZ nésledne vy-
berte pristroj.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom!
© Zéstreku zastréte do elekirickej zésuvky
az vtedy, ked'je pristroj kompletne
zmontovany.
© Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, lahko pristupnej zasuvky,
ktorej napétie zodpovedd Gdajom na ty-
povom Stitku. Zasuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.
© Ddvaijte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
&ajte okolo pristroja.
© Pristroj nie je ani po vypnuti Oplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdstréku.
©® Pripojovacie vedenie neukladaite v bliz-
kosti hortcich pléch (napr. platni 3pord-

ka).



®© Pri pouzivani pristroja dbaijte na to, aby
sa pripojovacie vedenie nezaseklo ale-
bo nestladilo.
© Pri vytahovani zéstréky zo zdsuvky fo-
hajte vzdy za zdstrku, nikdy nie za ké-
bel.
© Zéstréku vytiahnite zo zdsuvky ...
.. v pripade poruchy,
... ked'kuchynsky robot nepouzivate,
.. skér ako budete kuchynsky robot
montovat alebo demontovaf,
.. skér ako budete kuchynsky robot ¢&is-
tif a
... pocas burky.
© Pristroj nepouzivaite, ak je pristroj, diely
prisluenstva alebo pripojovacie vede-
nie viditelne poskodené.
© Aby sa predi3lo ohrozeniu, nevykong-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku.

NEBEZPECENSTVO porane-
ni rok pomliazdenim!
© Nikdy nesiahajte medzi pohonné rame-
no a teleso. Pri vyklopeni existuje ne-
bezpeé&enstvo poraneni pomliazdenim.

NEBEZPECENSTVO
sposobené rotujucimi
dielmi!
® Do rotujicich &asti nevkladaite Ziadne
lyZice a podobné predmety. DIhé vlasy
alebo Ziroké oblegenie udrzujte v bez-
pecnej vzdialenosti od rotujicich asti.
©® Vzdy dbaijte o to, aby stal regulator
rychlosti na O predtym, ako zastréite z4-
stréku do zdsuvky.
©® Vypnite pristroj a vytiahnite zéstréku zo
zésuvky, skér nez vymenite prisludenstvo
alebo doplnkové diely, ktoré sa podas
prevadzky pohybuijo.

VYSTRAHA pred vecnymi

skodami!

© Pristroj polozte len na rovny, such, pro-
tismykovd a vodoodolnd plochu, aby
nemohol spadndf, ani sa zodmykn0t.

©® Miesadlo méze ist maximdlne 10 mindt

v kuse. Potom musite pristroj znovu ne-

chat vychladnit na izbovi teplotu.

Pristroj sa za Ziadnych okolnosti nesmie

prevddzkovaf bez nddoby.

Pristroj nepokladaite na horici povrch,

napr. platne $pordka.

Nepremiestfiujte pristroj, ak sa v fiom

edte nach&dza pokrm alebo cesto.

Miedaciu misku nepreplfte, inak by jej

obsah mohol byt vymriteny. Pretekajica

tekutina tecie na podlozku. Pristroj preto

umiestnite na vodoodolnd podlozku.

© Pristroj nepouzivajte naprdzdno, preto-

Ze sa tym mbze prehriaf a poskodit mo-

tor.

Pouzivaite iba origindlne prisluensivo.

NepouZivaijte agresivne ani abrazivne

Cistiace prostriedky.

© Miedacie hdky a hnetacie héky majo
antiadhéznu vrstvu. Neposkodte ju
ostrymi, 3picatymi alebo 3kriabajicimi
predmetmi (napr. nozom, drétenkou).

© Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi prisavnymi podnozkami. Ke-
dZe nébytok je potiahnuty rozli¢nymi
lakmi a plastmi a oSetruje sa rozliénymi
prostriedkami, nie je mozné Uplne vyld-
&if, Ze niektoré z tychto latok obsahujd
zlozky, ktoré pésobia na plastové pri-
savné nozicky a zmakéujo ich. V pripo-
de potreby podlozte pod pristroj
protismykovi podlozku.

© ©®© © o0
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4. Obsah balenia

kuchynsky robot, zékladny pristroj 10
ochrana proti vystreknutiv 13
mieacia miska 6

hnetacie haky 5

$lahacia metlicka 7

mie3acie haky 8

névod na obsluhu

N N —

5. Vybalenie a

—_

umiestnenie

. Odstrdnte vietok obalovy materidl.
. Skontrolujte, & méte vietky diely a &i

nie sU poskodené.

. Rozoberte pristroj (pozri ,Rozobratie

pristroja” na strane 76).

Pred prvym pouzitim pristroj
ofistite! (pozri ,Cistenie a tdrzba pri-
stroja” na strane 77).

. Obréazok A: Naviite nadbytoéné pri-

pojovaci kabel so zéstrékou 4 do navi-
nutia kdbla 15 na spodnej strane
zdkladného pristroja 10.

. Z&kladny pristroj 10 polozte na rovng,

suchd a vodoodolni plochu, aby pri-
stroj nemohol spadnif ani sa zo§myk-
nof.

Zvolte hladky, gistd podlozku, aby sa
mohli noZi¢ky s prisavkami 9 pevne pri-
saf' a pevne drzali.

POZOR:

© Pretekajica tekutina tedie na podlozku.

Pristroj preto umiestnite na vodoodoln(
podlozku.




6. Prehlad funkcii

Pracovny | Rychlost Funkcia Upozornenia
nastroj
- miesenie a mieSanie |min. mnozstvo:
1-2 tuhého cesta alebo | Pracovny ndstroj by mal byt ponoreny
pevnejsich prisad do mixovaného pokrmu aspori do hlb-
- miesenie kysnutého | Ky 1 cm. . X
cesta max. mnoistvo kysnutého ces-
Hnetacie - miesenie hrubého tre- |ta3 1657 g L. .
haky 5 ného cesta as spracovania miesené cesto*:
cca 3 mindty
2-3 max. doba prevadzky: 10 minit
Na chlebové cesto:
Najprv pridajte tekuté prisady a potom
do mieSacej misky po davkach pridé-
vaijte suché prisady.
- miesanie hrubého tre-| | .
ného cesta min. mlrlo,zsf\(o: , )
23 - mietanie masla a Procqvny ndstroj by mal byt ponoreny
mky do mixovaného pokrmu aspofi do hlb-
- mie3anie kysnutého ky 1 cm. . X
cesta max. mnoistvo treného cesta:
e 1216 g
Miesacie : k°|f’,cove cesfo Cas spracovania trené cesto*:
haky 8 46 - naslahanie maslas | 5 minGly
cukrom _ max. doba prevadzky: 10 minit
- cesto na cookies
- cesto so suSenym ovo- max. celkovéa hmotnost: 950 g
cim o o
6 Citlivé ovocie primieSavaijte na
stupni T — 2.
max. doba prevadzky: 10 minit
- 3lahagka min. mnozstvo:
- bielka Pracovny ndstroj by mal byt ponoreny
&lahacia - majonéza do mixovaného pokrmu aspori do hlb-
etlicka 7 7-8 - vymie3anie masla do |ky 1 cm.

peny

max. mnozstvo smotany:
1000 ml
max. doba prevadzky: 10 minit

*UPOZORNENIE: Doba spracovania sa meni podla mnozstva a konzistencie prisad.
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7. Pouzivanie miesacich
nastrojov

Vyklopenie pohonného ramena

1. Stlaéte odblokovacie tlaéidlo 1 a vy-
klopte pohonné rameno 14, kym neza-
padne a odblokovacie tladidlo znovu
nevyskogi.

VlozZenie miesacej misky

2. Vlozte miesaciu misku 6 do z&kladného
pristroja 10 tak, aby jedna zo 3ipok
(¥) na miesace| miske ukazovala na
symbol otvoreného zdmku & na zdk-
ladnom pristroji.

Montaz ochrany proti
vystreknutiu

POZOR:

©® Miedaciu misku 6 nikdy nepouzivajte
bez nasadenej ochrany proti vystreknu-
tiu 13. Inak méze mixovany pokrm vy-
strekndt.

N

4. Nasadte ochranu proti vystreknutiu zdo-

la na pohonné rameno 14. Sipka na
ochrane proti vystreknutiv (A) ukazuje
na Sipku so symbolom otvoreného zém-
kv (& V) na pohonnom ramene.

3. Na zaistenie otd&ajte miedaciu misku,
kym této Sipka (V) na mieacej miske
nebude ukazovaf na symbol zatvorené-
ho zédmku & na zdkladnom pristroji a
mie$acia miska bude pevne osadend.

s

Elv«/'l%
o

5. Otoéte ochranu proti vystreknutiu, kym

$ipka na ochrane proti vystreknutiu (A)
nebude ukazovat na Sipku so symbolom
zatvoreného zdmku (¥ &) a ochrana
proti vystreknutiu nezapadne.

s

ﬁva—”'&




Nasadenie miesadla
6. Vyberte si vhodné mie3adlo:

Hnetacie hdky 5: Na fazké cestd, no-

r. chlebové cesto

- Slahacia metlicka 7: Na 3lahanie
smotany, bielkov atd.

- Mie3acie héky 8: Na stredné az lah-
ké cestd, napr. koldcové cesto alebo
cesto na lievance.

Dalsie informdcie: pozri ,Prehlad funk-

cii” na strane 73.

Nasadte miedadlo zdola na osu 11.

Spustenie pohonného ramena

NEBEZPECENSTVO poraneni
rok pomliazdenim!
© Nikdy nesiahajte medzi pohonné rame-
no 14 a teleso. Pri vyklopeni existuje
nebezpecenstvo poraneni pomliaZde-
nim.

Dbaite o to, aby kovovy zdbok na ose
zasahoval do vybrania na miesadle.

. Obrazok B: Miesadlo potlacte trochu
nahor a otoéte ho v smere 3ipky aZ na
doraz.

Naplnenie prisad

()

Prisady méZete naplnit do miesacej mis-

ky 6, kym je pohonné rameno 14 vy-
klopené.
Pocas miesenia mdzete priddvat prisa-

dy cez plniaci otvor 12 na ochrane pro-

ti vystreknutiv 13:
- Znizte rychlost na 1 - 2.
- Naplite prisady.

9. Stla¢te odblokovacie tlacidlo 1 a pre-
miestnite pohonné rameno 14 Uplne
dole. Odblokovacie tla¢idlo znovu vy-
skodi.

Pristroj je teraz Uplne zmontovany. Na pré-
cu s pristrojom: pozri ,Zdkladnd obsluha”
na strane 75.

8. Zakladna obsluha

8.1 Napdjanie

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elektrickym pridom!
© Zéstreku 4 pripdjajte len do riadne no-
in$talovanej, lahko pristupnej zasuvky,
ktorej napdtie zodpovedd Gdajom na ty-
povom Stitku. Zasuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.
UPOZORNENIE: Pri prvych pouzitiach
méze unikat zdpach spdsobeny zahriatim
motora. Nejde o poruchu. Zabezpecte
dostato&né vetranie.

1. Poskladaijte pristroj pre pozadovang
funkciu.

2. Zasuhte zdstréku 4 do vhodnej zdsuvky.
Zasuvka musi byt aj po pripojeni kedy-
kolvek dobre pristupna.

Na dotykovom displeji 3 sa zobrazi
tlagidlo .
3. Pred &istenim pristroja vytiahnite zdstré-

ku.
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8.2 Bezpecnostné funkcie

Pristroj disponuje viacerymi bezpecénostny-
mi funkciami, kforé si popisané dalej.

Funkcia len pri spustenom po-
honnom ramene

Pristroj funguije len vtedy, ked'je pohonné ra-
meno 14 sprdvne zapadnuté v dolnej polo-

he a odblokovacie tlacidlo 1 je Gplne
vyskocené.

Ochrana proti prehriatiu

Pristroj je vybaveny ochranou proti prehria-

tiu. Ak sa motor prili§ rozhoriéi, pristroj sa

automaticky vypne.

1. Vypnite pristroj.

2. Vytiahnite zéstreku 4.

3. Pristroj nechajte vychladnif na izbovi
teplotu.

Ked'sa pristroj dostatoéne ochladi, dd sa

znovu zapn(f.

8.3 Zapnutie/vypnutie pri-
stroja a volba rychlosti

- Znizenie rychlosti: reguldtor rychlosti
otoéte pre kazdy stupefi kisok proti
smeru hodinovych ruéiciek.

3. Rychlosf znizte na stupefi 1 - 2, ked' po-
&as pracovného postupu pridévate pri-
sady cez plniaci otvor 12.

4. Plynulo oté&ajte reguldtor rychlosti proti
smeru hodinovych rugi¢iek dovtedy,
kym sa na dotykovom displeji nezobra-
zi 0.

5. Pristroj vypnete stlacenim symbolu ()
na dotykovom displeji.

UPOZORNENIE: |dedlna rychlost zavisi
predovietkym od konzistencie mixovaného
pokrmu. Cim je obsah tekutei3i, o to rychlej-
Sie mdzete mixovat.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

©® Miedadlo sa mdze pouzivat maximdlne
10 mindt bez prerusenia. Potom musite
pristroj nechaf znovu ochladit na izbovi
teplotu.

UPOZORNENIE: Ked' spracivate velké

mnozZsivé cesta, mézZe sa pristroj trochu po-

hybovat.

8.4 Funkcia turbo

¢ Stlacenim na Turbo mdzete kratkodobo
zvysif rychlost na najvy3si stupen.
Displej zobrazi: P

® Po pusteni sa funkcia Turbo skonéi.

9. Rozobratie pristroja

NEBEZPECENSTVO spésobené
rotujucimi dielmi!
© Pred rozobratim pristroja ho vypnite a
vytiahnite zéstréku 4 zo zdsuvky.

1. Pristroj zapnete stlacenim symbolu (D
na dotykovom displeji. Displej zobrazi:
- Rychlost: 0
- Mindty a sekundy: 0000
2. Na spustenie ofocte reguldtor rychlos-
ti 2 kdsok v smere hodinovych ruéiciek.
Na displeji sa zobrazi 1.
- Zvy3enie rychlosti: reguldtor rychlosti
otoéte pre kazdy stupefi kisok v sme-
re hodinovych ruéiciek.
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Vyklopenie pohonného ramena

1. Stla¢te odblokovacie tlacidlo 1 a vy-
klopte pohonné rameno 14, kym nezo-
padne a odblokovacie tlagidlo znovu
nevyskogi.

Vybratie miesadla

2. Obrazok C: Mie3adlo 5/7/8 potlag-
te trochu nahor a otoéte ho proti smeru
hodinovych ruéi¢iek, kym sa nebude
dat stichnut z osy 11.



Odobratie ochrany proti

vystreknutiu

3. Otocte ochranu proti vystreknutiv 13 v
smere symbolu otvoreného zdmku, kym
sa nebude dat odobraf.

Odobratie miesacej misky

4. Otocte miedaciu misku 6 v smere sym-
bolu otvoreného zdmku, kym sa nebude
dat odobraf.

Spustenie pohonného ramena

5. Stla¢te odblokovacie tlagidlo 1 a pre-
miestnite pohonné rameno 14 Uplne
dole. Odblokovacie tlagidlo znovu vy-
skodi.

10. Cistenie a uvdrzba
pristroja

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym prodom!

© Pred kazdym Cistenim vytiahnite zdstré-
ku 4 zo zdsuvky.

® Z&kladny pristroj 10 nikdy nepondraj-

_ te do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
® V Ziadnom pripade nepouZivajte drsné,
leptavé, ani abrazivne Cistiace pro-
striedky. Mohlo by déjst k poskodeniu

pristroja.

UPOZORNENIA:

e Urité potraviny alebo koreniny (napr.
kari, karotky) mézu zafarbit plastové
diely (napr. ochranu proti vystreknu-
tiu 13). Nie je to chyba pristroja a je to
zdravotne neskodné.

* Nezabudnite, Ze po vysudeni sa mézu
este na dieloch prislusenstva nachddzaf
kvapky vody. V3etky diely nechaijte dpl-
ne vyschndt na vzduchu.

10.1 Cistenie zakladného
pristroja

1. Vycistite zakladny pristroj 10 mierne
navlhéenou handri¢kou. Mézete pouzif
aj malé mnozstvo prostriedku na umyva-
nie riadu.

2. Utrite ho gistou handri¢kou navlhéenou
&istou vodou.

3. ZA&kladny pristroj znovu pouzivaite az vte-
dy, ked'je Oplne vysuseny.

10.2 Umyvanie v umyvacke

Nasledujice diely je mozné umyvat' v umy-
vagke riadu:

mie3aciu misku 6

Hnetacie haky 5

Slahacia metlicka 7

Mie3acie haky 8

Ochrana proti vystreknutiv 13
V ziadnom pripade sa v umyvacke riadu
nesmy &istit nasledujice diely:

zékladny pristroj 10

10.3 Cistenie prislusenstva

1. Vsetko prislusenstvo vy<istite ruéne v
umyvadle alebo v umyvagke riadu.

2. Pri ruénom Cisteni vietky diely opldchni-
te Cistou vodou.

3. Vsetky diely nechaijte Gplne vyschnit,
skér ako ich znovu poskladéte, odlozite
alebo opéf pouzijete.

10.4 Uskladnenie

* Vsetky diely nechajte Uplne vyschnif,
skdr ako ich odlozite na uskladnenie.

e Pristroj chrdrite pred prachom a neéisto-
tou a skladujte ho mimo dosahu deti.

¢ Obrazok A: Pripojovaci kdbel so z4-
strékou 4 mdzete navindf do navinutia
kébla 15 na spodnej strane zdkladné-
ho pristroja 10.
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11. Recepty

Krém mascarpone

Prisady:

2 vajcia

2 lyzice praskového cukru

1 lyZica sladkého vina
(napr. Madeira)

250 g mascarpone

2 biopomaranéa (Stava a
trocha nastréhanej kéry)

Priprava

1.
2.

Oddelte vajicka.

Do mie3acej misky bez tuku dajte bielka
a vyslahaite ich sfahacou metlickou,
kym sa z nich nevytvori sneh. Zvy3ujte
rychlost po stupefi 8.

. Napliite sneh do inej misky a odlozte

do chladu. )
Teraz v mieSace| miske vyslahaijte Zltok
s cukrom a sladkym vinom 3lahacou
metlickou na stupni 6 na penu.
Rychlost zniZte na stupef 3 a striedavo
priddvaite po lyZi¢kdch mascarpone a
pomarancovi Sfavu.

Ruéne vmiedajte nastrihani pomaranco-
vU kéru a sneh z bielkov.

Na ozdobenie nasypte na hotovy krém
niekolko tenkych pomaranéovych pdsi-
kov.

Krém vlozte do chladni¢ky, kym ho ne-
budete konzumovaf. Toto jedlo spotre-

bujte do 24 hodin.

Tip: Krém mascarpone navrstvite do dezert-
nych pohdrov s cerstvym sezénnym ovocim
alebo kompétom.

Hruskova torta

Prisady na cesto:

200 g pSeniénej miky

1 Stipka soli

100 g studeného masla (vlocky)
3 lyzicky préskového cukru

4 lyzice studenej vody

Na predpedenie korpusu:

sudeny hrésok alebo ryza

Prisady na mandlovi hmotu:

100 g makkého masla

100 g cukru

2 vaicia (izbové teplotal)
100 g mletych mandli

Na oblozenie:

cca 3

zrelé hrusky

Priprava

1.

Vsetky prisady na cesto dajte do mie3o-
cej misky a mieacimi hakmi ich spracuj-
hrudky. (Ak je to potrebné, medzi¢asom
stroj zastavte a pomocou $krabky na
cesto odsurite prisady od okraja.)

. Cesto rukou rychlo vymieste do gule a s

trochou miky ho vyvalkajte medzi dvo-
ma hérkami papiera na pecenie.

. Na vymasten tortovi formu polozte

cesto, odrezte prebytoény okraj a daijte
do chladni¢ky aspoi na 30 mindt.
Korpus niekol'kokrdt poprepichuijte vid-
lickou. Na cesto polozte papier na pe-
&enie a formu vypliite susenym hragkom
alebo ryZou, aby ste cesto zatazil.

5. Cesto peéte na 180 °C 15 min0t s cirku-

léciou vzduchu, potom odstrdite papier
na pecéenie a hradok/ryzu a pedte opat
10 az 15 mindt.

Na pripravu mandlovej zmesi $lahacou
metlickou vylahaijte maslo, cukor a vaj-
cia. Pritom zvy3uijte rychlost po stu-

pefi 8.



7. Nésledne odoberte 3lahaciu metlicku a
nasadte miesacie hdky. Mandle krétko
primiesajte na stupni 4.

8. Na vychladnuty tortovy korpus daijte
mandlovi hmotu.

9. Hrusky o3ipte, zbavte jadrovnikov a no-

kréjajte na platky.
10.Oblozte nimi mandlovd hmotu.
11.Tortu pecte cca 35 mindt na 170 °C's
cirkuléciou vzduchu.

Pizzové cesto

Prisady:

250¢g p3eniénej miky
% lyzicky soli

Y2 kocky Zerstvého drozdia
120 ml vlaZnej vody

V2 lyzicky hnedého cukru

trocha mdky na vymiesenie a vyvalkanie

Priprava

1. V miske zmie3ajte miku a sol a v strede
urobte jamku.

2. Drozdie a cukor rozdrvte a rozmiesajte
vidli¢kou vo vode, kym sa vietko neroz-
pusti. Toto zmes vloZte do jamky.

3. Hnetacimi hékmi spracujte zmes na
stupni 2, kym sa nevytvoria velké hrud-
ky cesta.

4. Pokradujte v mieseni cesta ruéne, kym
nebude hladké.

5. Z cesta vytvarujeme gulu a prikrytd ne-
chaijte vykysndt na teplom mieste, kym
nezdvojndsobi svoj objem.

6. Nakoniec cesto opdt vymieste, rozval-
kajte a oblozte podla Zelania.

Zakladny recept na trené
cesfo

Prisady na 1 formu na pecenie
(cca 30 cm):

300 g makkého masla

300 g cukru

5 vajec velkosti L

300 g muky (typ 405)

1 lyzicka prasku na pedenie

Okrem toho mékké maslo na formu

Priprava

1. Roru predhrejte na 175 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

2. Formu na peéenie namazte alebo vystel-
te papierom na pecenie.

3. Na cesto nakrdjajte maslo na malé
kdsky a pridaijte ich do mie3acej misky s
cukrom.

4. Nasadte miedacie hdky a ochranu protfi
vystreknutiu a miedajte prisady cca
30 sekdnd na stupni 4.

5. Potom zmes miesajte na stupni 6 cca
5 mindt, kym sa nevytvori kyprd zmes.

6. Postupne vmiesaite vajcia na stupni 2
cca 30 sekdnd.

7. Potom miedajte na stupni 6 dal3ich cca
40 sekind.

8. Zmiesajte moku s pradkom do peéiva a
preosejte na hmotu.

9. Prisady mie3ajte na stupni 3 cca 40 se-
kind na hladké cesto.

10.Cesto dajte do formy a stierkou ho uhla-
dte.

11.Kold¢ peéte cca 65 mindt.

12.Cca 10 mindt pred koncom &asu pede-
nia urobte test prepedenia. Pritom za-
pichnite do stredu koléca drevent
tyCinku. Ked'sa na ty&inku nenalepi
Ziadne cesto, je kold& upeéeny.

13.Skér ako cesto uvolhite z formy, malo
by cca 10 minGt vychladnit.
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Zakladny recept na kysnuté
cesto

Prisady:

500 g p3eniénej miky typ 550
1 kocka Zerstvého drozdia

60 g masla

1 3tipka soli

1 lyzicka cukru

200 - 250 ml  vlazného mlieka

2 vajcia

Priprava

1. V miske zmiesajte miku a sol' a v strede
urobte jamku.

2. Drozdie a cukor rozdrvte a rozmiesajte
vidligkou vo vlaznom mlieku, kym sa
vietko nerozpusti. Tdto zmes vlozte do
jamky.

3. Daijte zvy3né prisady do mie3acej mis-
ky.

4. Cesto mieste hnetacimi hdkmi 1 mindtu
na stupni 2 a potom 5 mindt na stupni 3.

5. Cesto vyformujte do gule a nechaijte ho
v mieSace| miske kysng 40 mindt.

6. Roru predhrejte na 200 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

7. Cesto rozvalkajte na plechu na peéenie
a oblozte ho podla Zelania.

8. Cesto pecte v predhriatej rire na
200 °C 25 - 30 mint.

Zakladny recept na vafle

Prisady na 4 porcie:

125 ¢ masla izbovej teploty
75¢g cukru

1 balicek vanilkového cukru

2 vajcia velkosti L

250 g p3eniénej miky

Y2 Eajovej lyzi€ky prasku na peéenie
180 ml cmaru
2 lyzice tekutého medu

80 (SK)

Priprava

1. Do mie3acej misky dajte maslo s cukrom
a vanilkovym cukrom.

2. Nasadte miesacie hdky a ochranu proti
vystreknutiv a miedajte prisady cca
30 sekdnd na stupni 4 do hladka.

3. Pridajte vajce, moku a pré3ok do peciva a
zmes miedajte cca 30 sekdnd na stupni 2.

4. Potom miedajte 2 mindty na stupni 6.

5. Do cesta postupne priddvaijte cmar na
stupni 2.

6. Pridajte med a mie3ajte dalej na stup-
ni 5 cca 1 mindtu.

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

8. Vafle upecte do zlatista.

Zakladny recept na kakaové
piskotové cesto

Prisady:

4 vaicia velkosti L

1 3tipka soli

150 g préskového cukru

25g préskového kakaa

50¢g mok

75¢ kukuriéného skrobu

1 lyzicka prasku na pedenie

Navy3e papier na peéenie na plech

Priprava

1. Roru predhrejte na 225 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

2. Oddelte vaijicka.

3. Do miedacej misky bez tuku dajte bielka
a vyslahaite ich slahacou metli¢kou,
kym sa z nich nevytvori sneh. Zvy3ujte
rychlosf po stupefi 8.

4. Naplfite sneh do inej misky a odlozte
do chladu.

5. Do mie$acej misky s praskovym cukrom
daijte bielka a vyslahajte ich dlahacou
metli¢kou na stupni 6 do krémova.



6. Zmiesaijte kakaovy présok, miku, kuku-
ri¢ny $krob a prasok do peciva a zmes
preosejte na Zltkovy krém.

7. Pridajte 1/3 snehu a mieSacimi hdkmi
vymiesajte na hladké cesto.

8. Zvysny sneh vmiedajte drevenou vo-
redkou do cesta, kym sa vietky prisady
nepremiesajl.

9. Plech na pecenie vystelte papierom na
pecenie a rozofrite nan cesto.

10.Cesto pecte v predhriatej rire 12 minGt
na 225 °C.

11.Piskétové cesto vyklopte na utierku.

12.Papier na pecenie potrite trochou stude-

nej vody a opatrne odlepte.

Kola¢ s posypkou s visnami

Prisady na 26 ¢cm formu na tor-
tu:

250g maky
Ya &ajovej lyzicky prasku na peéenie
zlto
150 g cukru
150 g masla
2 baligky vanilkového cukru
cca 700 g vi$ni, odkdstkovanych
Priprava
1. Roru predhrejte na 200 °C (spodny/hor-
ny ohrev).

2. Vidne dajte do sitka a nechajte odkvap-
kat.
3. Maslo so zvy3nymi prisadami dajte do

mie$ace| misky a prisady zmie3ajte mie-

$acimi hdkmi na stupni 4, kym sa prisa-
dy dobre nevymie3aji a nevytvori sa
posypka.

4. Formu na tortu vystelte papierom na pe-

&enie a na okrajoch vymastite.

5. Polovicu posypkového cesta rozdrobte
do formy a vietko zlahka pritlacte, aby
vznikol sypke;3i korpus.

6. Na korpus dajte odkvapkané visne a
rozdrobte na ne zvy3né cesto.

7. Kol&& pecte v predhriatej rire na
200 °C 30 minut.

Zakladny recept na krehké
cesfo

Prisady:

250 g maky

125¢ studeného masla
1 Stipka soli

1 vajce

150 g cukru
Priprava

1. Vsetky prisady dajte do miesacej misky
a mie3acimi hdkmi ich mieste na stup-
ni 3 cca 3 - 4 mindty na krehké cesto.

. Odlozte ho na 30 minit do chladnicky.

Riru predhrejte na 200 °C (spodny/hor-

ny ohrev).

4. Namastite formu na tortu a zlahka po-

sypte mikou.

5. Cesto rozvalkajte medzi dvoma kusmi

potravinovej félie (na priemer cca

30 cm) a vlozte ho do formy na tortu.
6. Cesto peéte v predhriatej rire na

200 °C 15 min0t.

w N

Mrkvové muffiny s
pomarancovou polevou

Prisady na muffiny (24 porcii):

130 g vlasskych orechov
375g moky

1 baligek prasku na pedenie
1 $tipka soli

450 g mrkvy, o$Upanej
3 biovajcia

80g bieleho jogurtu

1 lyzika vanilkového cukru
300 g cukry

335 ml rastlinného oleja

1 lyzicka Skorice

Kéra z biopomaranéa
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trocha muskdtového orieska, éerstvo nastro-
haného

Prisady na polevu:

85g masla, izbovej teploty
300 ¢ Cerstvého syra
220 g praskového cukru

Kéra z biopomaranéa

Priprava

1. Rdru predhrejte na 180 °C s cirkuldciou
vzduchu a polozte plech na muffiny for-
mickami na muffiny.

2. Mrkvu najemno nastréhajte a daijte ju
do mieacej misky.

3. Kmrkve pridajte vajcia, jogurt, rastlinny
olej, vanilkovy cukor, cukor, 3koricu,
muskdtovy oriesok a pomaran&ovi
kéru.

4. Nasadte miesacie haky a ochranu proti
vystreknutiu a primiesajte prisady na
stupni 4.

5. Mdku, présok do peciva a sol zmie3aijte
a pridajte k mrkvovej zmesi. Mie3ajte
na stupni 3, kym nevznikne husté cesto.

6. Vlaiské orechy nahrubo nasekaite a
vmie3ajte do cesta.

7. Cesto rovnomerne rozdelte do 24 formi-
Ciek (kazdy treba dobre naplnifdo 2/3).

8. Cesto pecte v rire cca 20 — 25 min0t.

9. Vyberte muffiny z plechu na peéenie a
nechajte ich Gplne vychladnit.

10.Na polevu dajte do mie3acej misky
maslo s polovicou cukru. Nasadte mie-
$acie hdky a ochranu proti vystreknutiu
a vietko vyslahaite na stupni 6 do pe-
nista.

11.Pridajte Cerstvy syr, zvy$ny cukor a po-
maranéovi kéru a opat kratko vyslahaij-
te, kym sa prisady nezmie$aju.

12.Polevu naplhte do vrecka na zdobenie
a ozdobte Aou muffiny.

82 (5K

12. Riesenie problémov

Ak by vd3 pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. Mozno ide len o maly

problém, ktory budete vedief odstranit aj vy.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elektrickym prodom!
©® V Ziadnom pripade sa nepokdiaijte
opravit pristroj sami.

Mozné priciny /

Chyba opatrenia

® Je zabezpeéené nao-
pdjanie pridom?

e Skontrolujte pripoje-
nie.

¢ Nevypla pristroj
ochrana proti prehria-
tiu (pozri ,Ochrana
proti prehriativ” na
strane 76)2

¢ Je pohonné rame-
no 14 Uplne sklope-
né nadol?

Pristroj nefunguje

e Okamzite vypnite,
Slahacia metli¢- vytiahnite zdstreku 4
ka 7, miedacie a skontrolujte:

haky 8 alebo - Prekdzka v

hnetacie haky 5

sa neotdéaju ale-
bo sa otd&aji len
velmi fazko.

nédobe?
- Pokrm prili§ tuhy
alebo prili§ tvrdy?
- Pristroj nesprdvne
zmontovany?

Zobrazenie E1

Ide o chybu, ktord sa
musi odborne opra-
vit.

Zobrazenie E2

Pristroj sa neméze
spustit, pretoze po-
honné rameno 14
nie je zapadnuté v
spodnej polohe.




13. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 201 2/19/EU.

Symbol pregiarknutého smetné-

ho ko3a na kolesdch znamend,

Ze produkt musi byt odovzda-

ny do osobitného zberu odpa-

du v Eurépskej 0nii. Plati to pre produkt a
vietky diely prislusenstva, ktoré st oznacené

tymto symbolom. Oznacené produkty sa ne-

smu likvidovat's beznym domdcim odpo-
dom, ale musia sa odovzdat na zberné
miesto na recykldciu elektrickych a elektro-
nickych pristrojov.

Tento symbol recykldcie ozna-

duje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklacia pomé-

ha zniZovat spotrebu surovin a

zatazenie Zivotného prostredia.

Obal

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

14. Technické udaje

Model: SKM 600 F1

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

Prikon vo vypnutom <05 W

stave:

Trieda ochrany: Il [O]

Vykon: 600 wattov

Miedacia miska

Objem: 5000 ml

max. mnoZstvo népl-

ne (znacka MAX): 3700 ml

Maximdlne zataze- |Trené cesto:

nie pre miesacie max. 1216 g

héky 8 a hnetacie | Kysnuté cesto:

haky 5: max. 1657 g

Max. nepretrzitd

prevadzka (KB):

(uddva, ako dlho
mdze pristroj ist bez
prerusenial)

10 mindt

Otaéky (merané na
ndstroji):

40 - 220 otdéok/

minUtu




Pouzité symboly

Ochrannd izoldcia

[l

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s¢ v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpegnosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

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

Symbolom recyklécie (3 Sipky) su
oznacené recyklovatelné materidly.
mp | Materiél mdze byt $pecifikovany re-
cyklagnym ¢islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mézu umyvaf v umyvadke.

Srbskd znacka znamend konformi-
tu vyrobkov spoloénosti

HOYER Handel GmbH so srbsky-
mi poziadavkami.

Technické zmeny vyhradené.

15. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

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

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kdpe.

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

V pripade, Ze sa zaruka vztahuje na prisludng
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndf novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zakonna zaruka
ZAaruénd doba sa zaruénym plnenim nepred-
zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia no-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

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

ZAaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.



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

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

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

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nésilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zaniké.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupuijte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 2510 a
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

¢ Cislo artikla ndjdete na typovom titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

* Vyrobok, ktory bol oznaceny za ne-

funkény, mézete ndsledne spolu s dokla-

dom o kipe (pokladniény blok) a

uvedenim, v éom spociva dany nedosta-

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

Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

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

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
516821_2510 / 516822_2510 /
516823_2510 si mézete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

B sorvisns srod
Servisné stredisko

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

G% Dodavatel

Maite, prosim, na paméti, Ze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskér
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Pregled

1
2
3

OV NO UL DS

11
12
13
14
15

&/

Dugme za otpustanje (za pogonsku rucku)
Regulator brzine 0 - 8
Zaslon na dodir:

Prikaz: brzina i vrijeme (minute i sekunde od 00:01 do 09:59)

Tipka (: ukljucivanie i iskljugivanije uredaja

Tipka Turbo: pritiskom na tipku uredaj se odmah prebacuje na

najvisi stupanj (indikator: P)
Prikljuéni kabel s mreznim utikaéem
Kuka za tijesto

Posuda za mije3anje

Metlica za muéenije

Metlica za mijesanje

Vakuumska nozica

Osnovni uredaj

Osovina za prihvat nastavaka za mijesanje
Otvor za punjenije

Zastita od prskanija

Pogonska rucka

Mijesto za namatanje kabela



Zahvadljujemo vam na
povjerenju!

Cestitamo vam na kupniji novog visenamien-

skog kuhinjskog aparata.

Kako biste osigurali sigurno koristenje proi-
zvoda fe se upoznali sa svim njegovim rad-
nim znadajkama:

¢ Prije prve uporabe pailjivo pro-
Citajte ove upute za koristenje.

¢ Prije svega pridrzavaite se sigur-
nosnih napomena!

¢ Uredaj se smije upotrebljavati
samo kako je opisano u ovim
uputama za koristenje.

¢ Saduvajte ove upute za koriste-
nje.

¢ Ako uredaj namjeravate dati u
trece ruke, prilozite i ove upute
za koristenje. Upute za koriste-
nje sastavni su dio proizvoda.

Sigurni smo da éefe uZivati u koristenju no-
vog visenamjenskog kuhinjskog aparatal

Simboli na uredaju
llj Ovaj simbol oznagava da takvi ma-
Qf terijali ne mijenjaju ni okus ni miris
namirnica.

Ovaij simbol upozorava na opo-
snost od ozljeda ruku.

NAPOMENA: uredaj se isporucuje u ra-
znim bojama. Rukovanije je jednako neovi-
sno o boji uredaja.
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2, Namjenska uporaba

Visenamijenski kuhinjski aparat sluZi za muce-
nje, tuenije, mije3anje, mijedenije i miksanje
prehrambenih proizvoda i namirnica.

Uredaj je predviden za uporabu u privat-
nom kucanstvu. Uredaj se smije rabiti samo
U unutrasnjim prostorijama.

Ovaij se uredaj ne smije upotrebljavati u ko-
mercijalne svrhe.

Moguca pogresna uporaba

UPOZORENJE na materijalnu stetu!

©® Visenamjenski kuhinjski aparat nemojte
upotrebljavati dulje od 10 minuta bez
prekida. Uredaj zatim treba iskljuciti dok
se ne ohladi na sobnu temperaturu.




3. Sigurnosne upute

Oznake upozorenja

Po potrebi ¢e se u ovim uputama za koridtenje primijeniti sliede¢e oznake upozorenia:
OPASNOST! Visoki rizik: nepostivanje upozorenja moze biti opasno po zdravlje
i Zivot.

UPOZORENUJE! Sredniji rizik: nepostivanje upozorenja moze uzrokovati ozljede ili veliku

materijalnu Stetu.

OPREZ: mali rizik: nepostivanje upozorenja moze uzrokovati lak3e ozljede ili materijalnu

Stetu.

NAPOMENA: stanja i posebnosti kojih se prilikom koristenja uredaja potrebno pridrza-

vati.

Upute za siguran rad

® Uredaj ne smiju upotrebljavati djeca.

®© Djeca se ne smiju igrati uredajem.

® Dijecu treba drZati podalje od uredaja i prikljuénog kabela.

® Uredaj smiju upotrebljavati osobe s ograniéenim psihi¢kim, senzor-
nim ili mentalnim sposobnostima ili osobe bez iskustva i/ili znanja
samo ako ih nadzire osoba zaduZena za njihovu sigurnost ili ako
su od takve osobe dobili upute za koristenje uredaja te su razumijeli
mogude opasnosti.

®© Ako se mrezni prikljuéni kabel ovog uredaja odteti, treba ga zami-
jeniti proizvodad, korisnicka sluzba ili kvalificirana osoba da bi se
izbjegle opasnosti.

® Uredaj se ne smije uranjati u vodu.

® lzvucite mrezni utika¢ iz utiénice...
... ako ga nitko ne nadzire,
... prije sastavljanja ili rastavljanja uredaja
... prije zamjene pribora ili dodatnih dijelova i
... prije Ciséenja.

® Ovaij uredaj nije predviden za uporabu s uklopnim satom ili zaseb-
nim sustavom daljinskog djelovanija.

® Ovisno o uporabi, uredaj je namijenjenim sliedeéim maksimalnim
vremenima rada bez prekida:
- maks. 10 minuta mije$anja/mijedenja s nastavcima za mijesanje.
Uredaj zatim treba iskljuciti dok se ne ohladi na sobnu temperaturu.

® Prije zamjene pribora ili dodatnih dijelova koji se vrte tijekom rada
uredaij treba iskljuéiti i odvoijiti od elektricne mrezZe.
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® Pratite upute iz poglavlja o &idéenju (pogledajte “Cidéenie i odrza-

vanije uredaja” na stranici 97).

® Nepravilna uporaba uredaja moze dovesti do ozljeda.
® Ovqj je uredaj takoder namijenjen uporabi u domadinstvu i primije-
nama sliénima onima u domadinstvu, primjerice...
. u kuhinjama za zaposlenike v trgovinama, uredima i drugim

komercijalnim jedinicama;

. na poljoprivrednim imanjima;

. za goste u hotelima, motelima i ostalim stambenim jedinica-

ma;

.u salama za doruckovanie.

A OPASNOST za djecu!

® Ambalaza nije diegja igracka. Djeca se

ne smiju igrati plastiénim vreéicama. Po-

stoji opasnost od gusenija.

OPASNOST od kucnih i
domacih zivotinja i za njih!
© Elektroni¢ki uredaji mogu predstavljati

opasnost za kuéne i domaée Zivotinje.
Nadalje, Zivotinje takoder mogu uzro-
kovati 3tetu na uredaju. Stoga u nagelu
Zivotinje drzite podalje od elektroni¢kih
uredaija.

OPASNOST od strujnog
vdara zbog viage!
® Uredai se nikada ne smije upotrebljavati u
blizini kade, tuda, punog umivaonika i sl.
©® Osnovni uredaj, prikljuéni kabel i mrez-
ni utika& nikada ne uranjajte u vodu ili
druge tekuéine.
©® Zadtitite osnovni uredaj od vlage i vode
koja kaplie ili price.
© Ako tekuéina dospije u osnovni uredaj,
odmah izvucite mrezni utikaé. Prije po-
novne uporabe zatraZite provjeru ure-
daja.
Ne rukujte uredajem vlaznim rukama.
Ako uredaj upadne u vodu, odmah
izvucite mrezni utika iz utiénice. Tek
tada izvadite ureda.

(ONO)
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OPASNOST od strujnog
udara!
Mrezni utika& utaknite u utiénicu tek na-
kon $to u cijelosti sastavite ureda;.
Mrezni utika prikljugite samo u pravil-
no instaliranu i lako dostupnu utiénicu
&iji napon odgovara podacima s tipske
oznake. Utiénica mora biti lako pristu-
pacna i nakon priklju¢ivanja.
Pazite da se prikljuéni kabel ne osteti
oétrim rubovima ili vruéim mjestima. Pri-
kljuéni kabel nemojte namotavati oko
uredaja.
Uredaij ni nakon iskljuéivanija nije u pot-
punosti iskljuéen iz mreze. Ako ga Zelite
isklju¢iti iz mreze, izvucite mrezni utikag.
Drzite prikljuéni kabel podalje od vruéih
povriina (npr. grijaée ploce $tednjakal).
Pri upotrebi uredaja pazite da se pri-
kljuéni kabel ne priklijesti ili zgnjedi.
Prilikom izvlagenja mreznog utikaca iz
uti¢nice uvijek povucite za utikag, nika-
da za kabel.
Izvucite mrezni utika€ iz utinice...
.. kod pojave smetnje,
.. ako ne Zelite koristiti vi$enamijenski
kuhinjski aparat,
.. prije sastavljanja ili rastavljanja vide-
namjenskog kuhinjskog aparata,
.. prije &id¢enja vienamienskog kuhinj-
skog aparata i
.. u slu&aju nevremena.



Uredaj nemojte upotrebljavati ako su
vidljiva oste¢enja uredaja, dijelova pri-
bora ili prikljuénog kabela.
Kako biste izbjegli opasnosti, ni na koji
nadin nemojte mijenjati ureda;.
OPASNOST od ozljeda
ruku nagnjec¢enjem!
Nikada ne stavljajte ruku izmedu po-
gonske ruéke i kuéidta. Kod zaklapania

postoji opasnost od ozljeda nagnjece-
njem.

OPASNOST od rotirajucih
dijelova!
Nemoite stavljati Zlicu ili sliéne predme-

te u rotirajuée dijelove. | dugu kosu ili 3i-

roku odjecu drzite podalje od
rotirajuéih dijelova.

Uvijek pazite da je regulator brzine pri-
je umetanja mreznog utikaéa u utiénicu
okrenut na O.

Iskljucite uredaij i izvucite mrezni utikag iz
utiénice prije zamijene pribora ili dodat
nih dijelova koji se pomicu tijekom rada.

UPOZORENJE na materijalnu
stetu!

®
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Postavite uredaj iskljuéivo na ravnu,
suhu i vodootpornu povrsinu koja se ne
klize tako da se uredaj ne moze prevr-
nuti niti skliznuti na pod.

Mijesalica se smije upotrebljavati najvi-
$e 10 minuta bez prekida. Nakon toga
morate pustiti uredaj da se ponovno
ohladi na sobnu temperaturu.

Uredaj smije raditi samo s posudom.
Ne stavljajte uredaj na vruée povriine,
npr. grijace ploge 3tednjaka.

Nemojte premjestati uredaj dok se nje-
mu nalazi hrana ili tijesto.

Nemojte prepuniti posudu za mije3anije,
u protivnom bi sadrZzaj mogao izletjeti
van. Suvisna tekudina ée se izliti na
podlogu. Stoga uredaj postavite na vo-
dootpornu podlogu.

©06

Nemojte pokretati uredaj ako je pra-
zan, tako moze doéi do pregrijavanja i
ostecenja motora.

Upotrebljavaijte samo originalni pribor.
Ne upotrebljavajte nagrizajuéa ili abro-
zivna sredstva za ¢idéenje.

Metlice za mijesanje i kuke za tijesto
imaju neprianjajuéu povriinu. Stoga ih
nemojte ostetiti ostrim, Siljastim ili abra-
zivnim predmetima (npr. noz, spuzva
za lonce).

Uredaij je opremljen plastiénim vakuum-
skim noZicama protiv klizanja. Bududi
da je namjestaj prevuéen razlicitim lako-
vima i umjetnim materijalima koji se
odrZavaju posebnim sredstvima za nje-
gu, postoji moguénost da neki od tih
materijala sadrze sastavne dijelove koji
mogu nagrizati i odtetiti plastiéne vaku-
umske nozice. Po potrebi stavite protu-
kliznu podlogu ispod uredaja.



4. Opseg isporuke

1

_ e —

visenamienski kuhinjski aparat, osnovni
uredaj 10

zadtita od prskanja 13

posuda za mijedanje 6

kuka za tijesto 5

metlica za muéenje 7

metlica za mije3anje 8

upute za koristenje

5. Raspakiravanje i

—_

postavijanje

. Uklonite sav ambalazni materijal.
. Provjerite jesu li svi dijelovi priloZeni i

neosteéeni.

. Rasklopite uredaj (pogledaite “Rastav-

lianje uredaja” na stranici 97).
Ocistite uredaij prije prve upora-
be! (pogledajte “Cidcenje i odrzavanije
uredaja” na stranici 97).

. Slika A: namotaijte preostali dio pri-

klju¢nog kabela 4 na mjesto za nama-
tanje kabela 15 na donjoj strani
osnovnog uredaja 10.

. Postavite osnovni uredaj 10 na ravnu,

suhu i vodootpornu povriinu tako da se
uredaj ne moze prevrnuti niti skliznuti
na pod.

Odaberite glatku i ¢istu podlogu tako
da se vakuumske nozice @ mogu priévr-
stiti i sigurno prianjati.

OPREZ:

© Suvisna tekuéina ée se izliti na podlogu.

Stoga uredaj postavite na vodootpornu
podlogu.




6. Pregled funkcija

Radni nastavak| Brzina Funkcija Napomene
mijeSenje i miksa- |min. koli¢ina:
1_2 nje cvrstog tijesta |Radni nastavak trebao bi biti uronjen

kuka za tijesto 5

ili &vri¢ih sastoja-

ka

mijedenje diza-
nog tijesta
mijesenje gustog
tekuceg tijesta

najmanje 1 ¢cm u smjesu za mijesanije.
maks. koli€¢ina dizanog tijesta:
1657 g

Vrijeme obrade prhko tijesto*:
oko 3 minute

maks. vrijeme rada:

2_3 10 minuta
Za tijesto za kruh:
Naijprije dodajte tekuce sastojke, a
zatim postupno dodaijte suhe sastoj-
ke u posudu za mijedanje.
mije3anje gustog | min. koli¢ina:
tekueg tijesta Radni nastavak trebao bi biti uronjen
2_3 mi].e§c1n]ve masla- najmanje 1 cm u smjesu za mijesa-
ca i brasna nje.
mijeSanje diza- | maks. koli¢ina tekuéeg tijesta:
nog tijesta 1216 g
tijesto za kolage | Vrijeme obrade tekuce tije-
metlica za tuéenje maslaca i |sto*: oko 5 minute
mije$anje 8 4-6 tedera maks. vrijeme rada:
tijesto za kekse |10 minuta
tijesto sa susenim  |maks. ukupna teZina:
voéem 950 g
6 Osietljivo voce dodati pri brzini T - 2.
maks. vrijeme rada:
10 minuta
vrhnje za 3lag min. koli¢ina:
bielanjak Radni nastavak trebao bi biti uronjen
majoneza najmanje 1 cm u smjesu za mijesa-
metlica za 7_8 pijenasto muéenje |nje.
muéenje 7 - maslaca maks. koli¢ina $laga:

1000 ml
maks. vrijeme rada:
10 minuta

*NAPOMENA: Vrijeme obrade ovisi o kolicini i svojstvima sastojaka.




7. Uporaba nastavaka
Za mijesanje

Otklapan’e pogonske rucke
Pritisnite dugme za otpustanje 1 i otklo-
pite pogonsku ru¢ku 14 tako da se ona
uglavi, a dugme za otpustanje ponovno
iskodi.

Postavljanje posude za

mijesanje

2. Posudu za mije$anje 6 postavite na
osnovni uredaj 10 tako da strelica (V)
na posudi za mijeSanje pokazuje pre-
ma simbolu otvorene brave & na
osnovnom uredaiju.

3. Za zaklju¢avanije okredite posudu za
mije$anje sve dok strelica (V) na posu-
di za mije$anje ne pokazuje na simbol
zatvorene brave & na osnovnom ure-
daju i dok posuda za mijesanije ne
bude é&vrsto postavljena.

Montaza zastite od prskanja

OPREZ:
©® Posudu za mije3anje 6 nikada nemoijte

upotrebljavati bez postavljene zastite
od prskanja 13. Namirnice koje Zelite
miksati u protivnom bi mogle izletjeti
van.

>

Zastitu od prskanja postavite odozdo
na pogonsku rugicu 14. Strelica na za-
§titi od prskanja (A) pokazuje na streli-
cu sa simbolom otvorene brave (& V)
na pogonskoj ruéici.

ﬁv“'&
o

(€,

. Okredite zastitu od prskanja sve dok

strelica na zadfiti od prskanja (A) ne
pokazuje na strelicu sa simbolom zatvo-
rene brave (¥ &) i dok se zastita od pr-
skanja ne uglavi.

s
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Postavljanje nastavka za

mijesanje
6. Odaberite odgovaraju¢i nastavak za
mijeSanije:

- kuka za tijesto 5: za tedka tijesta, npr.
tijesto za kruh

- metlica za muéenje 7: za tuéenje §la-
ga, bjelanjaka itd.

- metlica za mije3anje 8: za srednja i
laka tijesta, npr. tijesto za kolace ili
palaginke.

Za vide informacija: Pogledaite ,Pregled

funkcija” na stranici 93.

7. Nastavak za mijesanje postavite odoz-
do na osovinu T1.

Pazite da metalni zatik na osovini za-
hvada utor na nastavku za mijedanje.

8. Slika B: Nastavak za mije3anje lago-
no pritisnite prema gore i okrecite u
smijeru strelice do graniénika.

Dodavanje sastojaka

¢ Sastojke mozete dodati u posudu za mi-
jeSanje 6 dok je pogonska ru¢ka 14 ot-
klopliena.

¢ Sastojke moZete dodavati tijekom mije-
$anja kroz otvor za punjenje 12 na za-
§titi od prskanja 13:
- Smanijite brzinu na T - 2.
- Dodaite sastojke.

Spustanje pogonske rucke

OPASNOST od ozljeda ruku
nagnjeéenjem!
©® Nikada ne stavljajte ruku izmedu po-
gonske rueke 14 i kuéista. Kod zakla-
panja postoji opasnost od ozljeda
nagnjecenjem.

9. Pritisnite dugme za ofpustanje 1 i do
kraja spustite pogonsku ru¢ku 14. Du-
gme za otpuitanje ponovno ée iskoditi.

Uredaj je sada montiran. Za rukovanie ure-
dajem: Pogledajte ,Osnovno rukovanje” na
stranici 95.

8. Osnovno rukovanje

8.1 Napajanje elektricnom
energijom

A OPASNOST od strujnog udara!l
© Mrezni utikag 4 prikljucite samo u pra-
vilno instaliranu i lako dostupnu utiénicu
&iji napon odgovara podacima s tipske
oznake. Utiénica mora biti lako pristu-
paéna i nakon prikljuéivanija.
NAPOMENA: zbog zagrijavanja motora
se kod prvog koristenja u manjoj mjeri mogu
pojaviti odredeni mirisi. To nije razlog za
zabrinutost. Osigurajte dobro prozracivo-
nje.

—_

Sastavite uredaj s obzirom na Zeljenu

funkciju.

2. Utaknite mrezni utikac 4 u prikladnu
uti¢nicu. Utiénica i nakon prikljugivanja
mora biti lako pristupaéna u svakom tre-
nutku.

Na zaslonu na dodir 3 pojavljuje se tip-
ka (.

3. Prije ¢i3éenja uredaja izvucite mrezni

utikaé.
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8.2 Sigurnosne funkcije

Uredaj ima nekoliko sigurnosnih funkcija
koje su opisane u nastavku.

Uredaj radi samo sa spustenom
pogonskom ruckom

Uredaj funkcionira samo ako je pogonska
ru¢ka 14 ispravno uglavljena u donjem po-
loZaju i ako je dugme za ofpustanije 1 isko-
gilo do kraja.

Zastita od pregrijavanja
Uredaj ima zadtitu od pregrijavanja. U slu-

&aju da se motor pregrije, uredaj e se auto-

matski ugasiti:

1. Iskljugite uredai.

2. lzvucite mrezni utika¢ 4.

3. Pustite uredaj da se ohladi na sobnu
temperaturu.

Nakon 3to se uredaj dovoljno ohladi mozete

ga ponovno ukljuéiti.

8.3 Ukljucivanje/iskljuéiva-
nje uredaja i odabir
brzine

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!
© Mijesalica se smije upotrebljavati najvi-
$e 10 minuta bez prekida. Nakon toga
morate pustiti uredaj da se ponovno
ohladi na sobnu temperaturu.
NAPOMENA: prilikom obrade veéih koli-
&ina tijesta moze doéi do manjeg pomica-
nja uredaja.

1. Ukljucite uredaj pritiskom na simbol (Y
na zaslonu na dodir. Zaslon prikazuje:
- brzinu: 0

- minute i sekunde: 0000.

2. Za pokretanije lagano okrenite regulator
brzine 2 u smjeru kazaljke na satu. Na
zaslonu se pojavljuje 1.

- Za povedanije brzine: za svaki stu-
panj lagano okrenite regulator brzine
u smjeru kazaljke na satu.

- Za smanjivanje brzine: za svaki stu-
panj lagano okrenite regulator brzine
u smjeru suprotnom od smjera kazalj-
ke na satu.

3. Smanijite brzinu na 1 - 2 ako tijekom
rada uredaja dodajete sastojke kroz
otvor za punjenje 12.

4. Stupnjevito okrecite regulator brzine u
smjeru suprotnom od smjera kazaljke
na satu sve dok se na zaslonu na dodir
ne prikaze O.

5. lskljucite uredaj pritiskom na simbol (Y
na zaslonu na dodir.

NAPOMENA: idealna brzina prvenstveno
ovisi o gustoéi namirnica koje Zelite miksati.
Tekuée sadrzaje moéi éete brze miksati.

8.4 Funkcija Turbo

e Pritiskom na Turbo mozete kratkotrajno
povecati brzinu na najvidi stupan.
Zaslon prikazuije: P

* Nakon otpustanija turbo funkcija zavra-
va.



9. Rastavljanje vredaja

OPASNOST od rotirajuéih di-
jelova!
®© Prije rastavljanja uredaja iskljugite ure-
daj i izvucite mrezni utika& 4 iz utiéni-
ce.

10. Ciséenje i odrzavanje
vredaja

Otklapanje pogonske rucke

1. Pritisnite dugme za otpustanje 1 i otklo-
pite pogonsku ru¢ku 14 tako da se ona
uglavi, a dugme za otpustanje ponovno
iskodi.

Skidanje nastavka za mijesanje

2. Slika C: Nastavak za mijedanje 5/7/8
lagano pritisnite prema gore i okredite
ga u smjeru suprotnom od smijera ka-
zaljke na satu sve dok se ne bude mo-
gao odvojiti od osovine 11.

Skidanje zastite od prskanja

3. Okredite zadtitu od prskanja 13 u smije-

ru simbola otklju¢ane brave sve dok se
ne bude mogla skinuti.

Skidanje posude za mijesanje

4. Okredite posudu za mijesanje 6 u smije-

ru simbola otklju¢ane brave sve dok se
ne bude mogla skinuti.

Spustanje pogonske rucke

5. Pritisnite dugme za otpustanje 1 i do
kraja spustite pogonsku ru¢ku 14. Du-
gme za otpustanje ponovno ée iskoditi.

A OPASNOST od strujnog udara!

© Prije svakog ¢&i¥¢enja izvucite mrezni uti-
ka¢ 4 iz uti¢nice.

® Osnovni uredaj 10 nikada nemoijte ura-
njati u vodu.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

® Ni u kojem sluéaju ne upotrebljavaite
odtra, nagrizajuéa ili abrazivna sred-
stva za &iséenje. Time biste mogli oteti-
ti uredaj.

NAPOMENE:

e Odredene namirnice i zacini (npr. curry,
mrkve) mogu ostaviti tragove boje na
plastié¢nim dijelovima (npr. na zastiti od
prskanja 13). To nije greska uredaja i ne
predstavlja opasnost za zdravlje.

* Imajte na umu da se nakon sudenja na
dijelovima pribora jo§ uvijek mogu no-
laziti kapi vode. Ostavite sve dijelove
da se potpuno osuse na zraku.

10.1 Ciséenje osnovnog
vredaja

1. Ocistite osnovni uredaj 10 vlaznom kr-
pom. Mozete upotrijebiti i malo sred-
stva za pranje posuda.

. Nakon toga prebrisite osnovni uredaj
vlaznom krpom koja je namocena ¢&i-
stom vodom.

3. Ne upotrebljavaijte osnovni uredaj dok se

potpuno ne osusi.
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10.2 Ciséenje u perilici za

posude

Sliededi dijelovi mogu se prati u perilici za
posude:

posuda za mijedanje 6
kuka za tijesto 5
metlica za muéenje 7
metlica za mije3anje 8
zadtita od prskanja 13

Ni u kojem sluéaju ne smijete prati slje-
dece dijelove u perilici za posude:

osnovni uredaj 10

10.3 Ciséenje pribora

1.

Sav pribor ¢istite ruéno u sudoperu sred-
stvom za pranje posuda ili u perilici po-
suda.

2. Nakon ruénog pranja isperite sve dijelo-
ve Cistom vodom.

3. Prigekajte da se svi dijelovi potpuno
osude prije nego 3to ih ponovno sastavi-
te, pospremite ili ponovno upotrijebite.

10.4 Cuvanje

Pri¢ekaijte da se svi dijelovi potpuno
osue prije nego ih pospremite.
Cuvaijte uredaj na mjestu zadtiéenom od
pradine i prljavtine te izvan dosega
djece.

Slika A: prikljucni kabel 4 mozZete na-
motati na mjesto za namatanje kabe-
la 15 na donjoj strani osnovnog
uredaja 10.

11. Recepti

Krema od mascarponea

Sastojci:

2 jaja

2 Zlice finog 3edera

1 Zlica slatkog vina (npr. Madeira)

250 ¢ mascarponed

2] neobradene naranée (sok i

malo ribane kore naranée)

Priprema

1. Odbvojite bjelanjke od Zumanjaka.

2. Dodaijte bjelanjke u posudu za mije3anje
bez masti i tucite ih metlicom za muéenije
dok ne nastane snijeg od bjelanjaka. Pri-
tom povecaite brzinu na 8.

3. Stavite snijeg od bjelanjaka u drugu po-
sudu i ohladite ga.

4. U posudu za mije$anje dodajte Zumao-
njak, deder i slatko vino te ih metlicom
za muéenie istucite u 3lag pri brzini 6.

5. Smanijite brzinu na 3 i naizmjence do-
davaite po Zlicu mascarponea i soka
od naranée.

6. Ruéno umijedajte naribanu koru naran-
&e u snijeg od bjelanjaka.

7. Kao dekoraciju pospite nekoliko tankih
traka narance na gotovu kremu.

8. Kremu ¢uvaijte u hladnjaku do konzumi-

ranja. Potrosite je u roku od 24 sata.

Savijet: kremu od mascarponea mozete slo-
jevito posluziti sa sviezim sezonskim voéem
ili kompotom u &a3ama za deserte.




Tart od krusaka

Sastojci za tijesto:

200 g p$eniénog brasna

1 prstohvat soli

100 g hladnog maslaca (u traki-
cama)

3 Zligice finog 3eéera

4 Zlice octa

Za pecenije na prazno:
suhi gradak ili riza

Sastojci za kremu od badema:

100 g omeksalog maslaca
100 g $ecera

2 jaja (sobne temperature)
100 g mljevenih badema

Za preljev:

oko 3 zrele kruske

Priprema

1. Sve sastojke za tijesto stavite u posudu
za mije3anje i obradite metlicom za mije-
Sanje pri brzini 3 sve dok ne nastanu
vece grudice. (Po potrebi povremeno za-
ustavite uredaj i lopaticom za tijesto po-
gurnite sastojke s ruba posude prema
dolje.)

2. Tijesto brzo ruéno izmijesite u kuglu i s
malo brasna izvaljajte izmedu dva lista
papira za pecenje.

3. Tijestom prekrijte namadéeni kalup za
tart. Odrezite tijesto koje str3i preko
ruba i stavite kalup najmanje 30 minuta
u hladnjak.

4. Nekoliko puta vilicom izbodite tijesto na
dnu kalupa. Papirom za pedenje prekrij-
te tijesto i stavite suhi grasak ili rizu u
kalup kako biste pritisnuli tijesto.

5. Pecite tijesto 15 minuta pri 180 °C u
peénici s optocnim zrakom. Zatim uklo-
nite papir za pecenije i grasak/rizu te
pecite jo§ 10 do 15 minuta.

6. Za kremu od badema metlicom za mu-
¢enje istucite maslac, $eéer i jaja. Pri-
tom povecaijte brzinu na 8.

7. Zatim izvadite metlicu za muéenije i
umetnite metlicu za mije3anje. Nakratko
umijesajte bademe pri brzini 4.

8. Kremu od badema stavite na ohladeno
dno tarta.

9. Ogulite kruske, odstranite kostice i nare-
zite ih na ploske.

10.Poredaite ih po kremi od badema.

11.Pecite tart oko 35 minuta pri 170 °C u
peénici s optoénim zrakom.

Tijesto za pizzu

Sastojci:

250 g p3eniénog brasna

% zligice soli

V2 kockice svijezeg kvasca
120 ml mlake vode

V2 Zlicice smedeg Secera

malo bradna za mijesenje i valjanje

Priprema

1. U posudi za mijesanje pomijesajte bra3-
no i sol te napravite udubinu u sredini
smjese.

2. Dodaijte kvasac i ecer u vodu te ih
gnjedite i mijesajte vilicom dok se pot-
puno ne otope. Mjesavinu ulijte u udubi-
nu smjese.

3. Obradujte smjesu kukom za tijesto pri
brzini 2 dok ne dobijete velike grudice
tijesta.

4. Nastavite ruéno mijesiti tijesto dok ne
postane glatko.

5. Tijesto oblikujte u kuglu, prekrijte i osta-
vite da se diZze na toplom mjestu sve
dok se njegov volumen ne udvostruéi.

6. Tijesto jo3 jednom izmijesite, izvaljaijte i
prekrijte sastojcima po izboru.
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Osnovni recept za tekuce
tijesto

Sastojci za 1 pravokutni kalup
(otpr. 30 cm):

300¢g omek3alog maslaca
300 g Sedera

5 jaja razred L

300 ¢ bra3na (tip 405)

1 Zligica praska za pecivo

Osim toga omeksali maslac za kalup

Priprema
1. Zagrijte peénicu na 175 °C (gornji i do-
nji grijac).

2. Namastite pravokutni kalup ili stavite
papir za pecenje u njega.

3. Za tijesto narezite maslac na male ko-
madiée i dodaijte ih sa $eéerom u posu-
du za mijedanje.

4. Umetnite metlicu za mijesanje i zastitu
od prskanja i promije3aijte sastojke of-
prilike 30 sekundi na brzini 4.

5. Nakon toga promije3ajte mje3avinu ot-
prilike 5 minuta na brzini 6 v laganu
smjesu.

6. Postepeno mijesajte jaja svako otprilike
30 sekundi na brzini 2.

7. Nastavite mijeati otprilike 40 sekundi
na brzini 6.

8. Pomijedaijte brasno i prasak za pecivo i
posipajte smjesu bradnom.

9. Zamijesite sve sastojke otprilike
40 sekundi na brzini 3 i zamijesite u
glatko tijesto.

10.Ulijte tijesto u kalup i poravnajte ga lo-
paticom za tijesto.

11.Pecite kolag otprilike 65 minuta.

12.Otprilike 10 minuta prije isteka vreme-
na pedenja provjerite je li kola¢ pecen.
Za to Eaékalicom ubodite sredinu kola-
&a. Ako na &aékalici nema tijesta, kolad
je gotov.
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13.Prije nego $to izvadite kolag iz kalupa,
ostavite ga da se ohladi u kalupu na
10 minuta.

Osnovni recept za dizano
tijesto

Sastojci:

500 ¢g p$eniénog brasna tipa 550
1 kockica sviezeg kvasca

60 g maslaca

1 prstohvat soli

1 Zligica Sedera

200 - 250 ml  mlakog mlijeka

2 jaja

Priprema

1. U posudi za mije3anje pomijedaite bras-
no i sol te napravite udubinu u sredini
smjese.

2. Dodaijte kvasac i 3eéer u mlako mlijeko
te ih gnjecite i mije3ajte vilicom dok se
potpuno ne otope. Mjesavinu ulijte u
udubinu smjese.

3. Dodaite ostale sastojke u posudu za mi-
jeSanje.

4. Mijesite tijesto kukom za tijesto
1 minutu na brzini 2 i nakon toga
5 minuta na brzini 3.

5. Oblikuijte tijesto u kuglu i ostavite
40 minuta u posudi za mijeSanje da na-
raste.

6. Zagrijte peénicu na 200 °C (gornii i do-
nji grijac).

7. lzvaljajte tijesto na lim za pecenje i pre-
krijte ga sastojcima po izboru.

8. Pecite tijesto 25 do 30 minuta u pret-
hodno zagrijanoj pe¢nici pri 200 °C.



Osnovni recept za vafle

Sastojci za 4 porcije:

125 ¢ maslaca na sobnoj tempera-
turi

75¢g Secera

1 paketi¢ vanilin Secera

2 jaja razred L

250g p3eni¢nog brasna

V2 Zlicice praska za pecivo

180 ml mlaéenice

2 zlice teku¢eg meda

Priprema

1. Dodajte maslac sa $ecerom i vanilin e-
éerom v posudu za mijesanje.

2. Umetnite metlicu za mije3anie i zastitu
od prskanja i promijedaijte sastojke of-
prilike 30 sekundi na brzini 4 dok ne
postanu glatki.

3. Dodaijte jaja, brasno i pradak za pecivo
i promije$aijte mje3avinu otprilike
30 sekundi na brzini 2.

4. Nastavite mije3ati otprilike 2 minute na
brzini 6.

5. Nakon toga u tijesto umijesajte mlaéeni-
cu na brzini 2.

6. Dodajte med i nastavite mijedati ofprili-
ke 1 minutu na brzini 5.

7. Ulijte tijesto po porcijama u vruéi, na-
maséeni uredaj za vafle i zatvorite ga.

8. Pecite vafle dok ne poprime zlatnosme-

du boju.

Osnovni recept za biskvit
od kakaa

Sastojci:

4 jaja razred L

1 prstohvat  soli

150 g $edera u prahu
25g kakaa u prahu
50¢g bra3na

759 kukuruznog 3kroba
1 Zligica praska za pecivo

Osim toga papir za peéenje za lim

Priprema
1. Zagrijte peénicu na 225 °C (gornji i do-
nji grijad).

2. Odbvoijite bjelanjke od Zumanjaka.

3. Dodaijte bjelanjke u posudu za mije3anje
bez masti i tucite ih metlicom za muéenije
dok ne nastane snijeg od bjelanjaka. Pri-
tom povedaijte brzinu na 8.

4. Stavite snijeg od bjelanjaka u drugu po-
sudu i ohladite ga.

5. Dodaijte zumanjke i $eéer u prahu u po-
sudu za mije3anije i tucite ih metlicom
za muéenje na brzini 6.

6. Pomijedajte kakao u prahu, bragno, ku-
kuruzni krob i prasak za pecivo i mje-
$avinom posipaijte kremu od
zumanjaka.

7. Dodaijte 1/3 snijega od bjelanjaka i
pomijesajte ih metlicom za mijesanie te
zamijesite u glatko tijesto.

8. Umijedajte ostatak snijega od bjelanja-
ka kuhagom dok svi sastojci nisu pomi-
jesani.

9. Postavite papir za pedenje na lim za pe-
enje i izlijte tijesto na njega.

10.Pecite tijesto 12 minuta u prethodno za-
grijanoj pecnici pri 225 °C.

11.1zvadite biskvit na krpu za posude.

12.Premazite papir za pedenje s malo
hladne vode i pazljivo ga skinite.
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Kola¢ od mrvicastog tijesta
s visnjama

Sastojci za kalup promjera
26 cm:

250g braina

Y2 Zlicice praska za pecivo

1 zumanjak

150 g Secera

150 g maslaca

2 paketi¢a vanilin 3eéera

otprilike 700 g otkostenih viZniji

Priprema

1. Zagrijte peénicu na 200 °C (gornji i do-
nji grijac).

2. lIstresite visnje u cjedilo i ostavite ih da
se ocijede.

3. Dodajte maslac i ostale sastojke u posu-

du za mijedanije i pomijedajte ih metli-
com za mije$anje na brzini 4 sve dok
se svi sastojci ne ujedine i dok se ne
stvaraju mrvice.

4. Stavite papir za pecenje u kalup i no-
mastite strane.

5. Smrvite polovicu mrvigastog tijesta u ka-

lup i lagano pritisnite sve dok ne nasta-
ne mekano dno.

6. Stavite ocijedene visnje na dno i smrvite
ostatak tijesta preko njih.

7. Pecite kolag 30 minuta u prethodno za-
grijanoj peénici pri 200 °C.

Osnovni recept za prhko
tijesto

Sastojci:

250 g braina

125¢g hladnog maslaca
1 prstohvat  soli

1 jaje

150 g Secera
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Priprema

1. Dodaijte sve sastojke u posudu za mije-
$anje i metlicom za mije3anje mijesite
otprilike 3 do 4 minute na brzini 3 i zo-
mijesite prhko tijesto.

2. Stavite ga da se ohladi u hladnjaku na
30 minuta.

3. Zagrijte peénicu na 200 °C (gornii i do-
nji grijac).

4. Namastite kalup i lagano je pospite
brasnom.

5. lzvaljaite tijesto izmedu dva komada
prianjajuée folije (na promjer od otpr.
30 cm) i stavite ga u kalup.

6. Pecite tijesto 15 minuta u prethodno za-
grijanoj peénici pri 200 °C.

Ribli cupcake tortice s
glazurom od narance

Sastojci za cupcake tortice

(24 porcije):

130 g oraha

375¢g brasna

1 paketié praska za pecivo
1 prstohvat soli
450 g oguljene mrkve

3 jaja iz bioloskog uzgoja
80 g jogurta

1 Zli¢ica vanilin $edera
300 g Secera

335 ml biljnog ulja

1 Zligica cimeta

Kora neobradene narance
nedto svieze ribanog muskatnog oraici¢a

Sastojci za glazuru:

85g maslaca na sobnoj tempera-
turi

300 g sviezeg sira

220 g $ecera u prahu

Kora neobradene narance



Priprema

1. Zagrijte peénicu s opto&nim zrakom na
180 °C i pripremite lim za muffine s ka-
lupima za muffine.

2. Sitno naribajte mrkve i stavite ih u posu-
du za mijedanje.

3. Mrkvama dodaite jaja, jogurt, bilino
ulje, vanilin 3eéer, cimet, muskatni ora-
§¢ié i koru narance.

4. Umetnite metlicu za mijesanje i zastitu
od prskanja i promije3aijte sastojke na
brzini 4.

5. Pomije3aijte brasno, prasak za pecivo i
sol i dodajte u mjesavinu s mrkvom. Mi-
jeSajte na brzini 3 dok ne nastane gusto
tijesto.

6. Grubo nasjeckaite orahe i dodaite ih u
tijesto.

7. Ravnomierno raspodijelite tijesto na
24 kalupa (svaki kalup napunite 2/3).

8. Pecite tijesto u peénici 20 do 25 minu-
ta.

9. lzvadite muffine iz lima za pedenije i
ostavite ih da se potpuno ohlade.

10.Za glazuru u posudu za mijesanje do-
dajte maslac i treéinu 3e¢era. Umetnite
metlicu za mijeSanje i zastitu od prska-
nja i sve istucite u 3lag na brzini 6.

11.Dodaijte svjezi sir, ostatak deéera i koru
narane i jos jednom sve kratko istucite
dok se sastojci ne pomije3aiju.

12.Stavite glazuru u vreéicu za ukradava-
nje i ukrasite cupcake fortice.

12. Rjesavanje problema

Ako vas uredaj ne funkcionira na Zeljeni no-
&in, najprije provjerite ovaj kontrolni popis.
Mozda se radi o malom problemu koji moze-
te sami ukloniti.

A OPASNOST od strujnog udara!
©® Niposto ne pokuiavajte sami popravlja-
ti uredaj.

Moguéi uzroci /

Greska .
mjere

¢ Je li osigurano napa-
janje elektri¢nom
energijom?

® Provjerite priklju¢ak.
Je li zastita od pregri-
javanja ugasila ure-
daj (pogledaite
“Zastita od pregrijava-
nja” na stranici 96)2

e Pogonska ru¢ka 14
nije zaklopliena do
kraja?

Uredaj ne radi

e Odmah iskljugite,
izvucite mrezni uti-
ka¢ 4 i provjerite:

- Ima li predmeta u
posudi koji ome-
taju rad?

- Je li hrana prezi-
lava ili pretvrda?

- Je li uredaj pro-
vilno sastavljen?

Metlice za mude-
njie 7 i metlice za
mijesanije 8 ili
kuke za tijesto 5
se ne okredu ili
se okreéu vrlo
otezano.

¢ Dojdlo je do pogreske
koju je potrebno pro-
pisno ukloniti.

Prikaz E1

¢ Uredaj se ne moze
pokrenuti jer pogon-
ska ru¢ica 14 nije
uglavljena u donjem

Prikaz E2

polozaiju.
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13. Uklanjanje otpada

Ovaj proizvod podlijeze europ-

skoj smijernici 2012/19/EU.

Simbol prekrizene kante za

smede na kotacima znadi da

proizvod spada u obvezno raz-

vrstavanje otpada unutar Europ-

ske unije. To vrijedi za proizvod i za sve dije-
love opreme koji su oznageni ovim simbolom.
Oznadeni se proizvodi ne smiju bacati u nor-
malan kuéanski otpad veé se moraju predati
na odgovarajuéem mjestu za reciklaZu elek-
triénih i elektronskih uredaja.

Ovaij simbol za recikliranje

oznacava npr. da se odredeni

predmet ili dijelovi materijala

mogu oporabiti. Reciklaza po-

maze pri redukciji potro3nje si-

rovine i rasterecuje okolis.

Ambalaza

Za zbrinjavanje ambalaZze obratite paznju
na odgovarajuée propise za okoli¥ u Vaioj
zemlji.
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14. Tehnicki podaci

Model: SKM 600 F1

Mrezni napon: 220-240V ~
50 - 60 Hz

!’otr.os”in]o energii.e Ulcosw

isklju¢enom stanju:

Zastitna klasa: Il [O]

Snaga: 600 vata

Posuda za mijedanje

Volumen: 5000 ml

Maks. kapacitet

(oznaka MAX): 3700 ml

Maksimalno optere- |tekuce tijesto:

¢enje metlice za mije-|maks. 1216 g

Sanje 8 i kuke za dizano tijesto:

tijesto 5: maks. 1657 g

Maks. trajni pogon
(KB):

(navodi koliko dugo
uredaj smije raditi
bez prekida)

10 minuta

Broj okretaja (mjere-
no na uredaju):

40 - 220 okretaja u

minuti




Koristeni simboli

Zastitna izolacija

[l

Gepriifte Sicherheit (provjerena
sigurnost): uredaji moraju ispu-
njavati opée priznata pravila teh-
nike i moraju biti u skladu sa
Zakonom o sigurnosti proizvoda
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S CE oznakom drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-
vu sukladnosti EU-a.

Ovaj simbol podsjeca na zbrinjo-
vanje pakiranja u skladu s propi-
sima o zadtiti okoli3a.

Simbolom za recikliranje

(3 strelice) oznageni su materijali
mp | koji se mogu reciklirati. Materijal
se moze odrediti s pomocu
reciklaZnog broja u sredini (ov-
dje: 21) i/ili skraéenice (ovdje:
PAP).

~ [zmjenicni napon

Simbolom su oznaceni dijelovi
koji se mogu prati u perilici posu-
da.

S ovom srpskom oznakom tvrtka
HOYER Handel GmbH potvrduje
sukladnost sa zahtjevima u Srbiji.

Zadrzavamo prava na fehnicke izmijene.

Izjava o sukladnosti za ovaj proizvod dos-
tupna je na internet stranici www.lidl.hr.

15. Jamstvo tvrike
HOYER Handel GmbH

Postovani korisnici,

Na ovaj uredaj mozete ostvariti 3 godine
jamstva koje vrijedi od datuma kupnie.

U sluéaju neispravnosti uredaja, mozete
iskoristiti svoja zakonska prava kod proda-
vaéa proizvoda. Kao 3to je opisano u na-
stavku, ta zakonska prava nisu ograniena
nasim jamstvom.

Jamstveni uvjeti

Jamstveno razdoblje zapoginje datumom kup-
nje. Saduvajte svoj originalni raun. Ovaij je
dokument potreban kao dokaz o kupnii.

Ako se u roku od tri godine od datuma kupnije
ovog proizvoda pojavi gredka u proizvodu,
materijalu ili izradi, prema vlastitoj procjeni
¢emo besplatno popraviti ili zamijeniti proi-
zvod ili vam vratiti novac. Ovo jamstvo zahti-
jeva da u roku od tri godine predate
neispravan proizvod i dokaz o kupnii {racun),
te u pismenom obliku ukratko opidete o kojem
je nedostatku rije¢ i kada je nastupio pro-
blem.

Ako kvar pokriva nade jamstvo, dobit éete po-
pravljeni ili novi proizvod. Popravkom ili za-
mjenom proizvoda ne zapodinje novo
razdoblje jamstva.

Jamstveni rok i zakonsko jam-
stvo za reklamacije v vezi s ne-
dostacima

1. U sluaju manjeg popravka jamstveni
rok se produljuje onoliko koliko je ku-
pac bio lisen uporabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti
stvari izvrdena njezina zamjena ili nje-
zin bitni popravak, jamstveni rok pogi-
nje teci ponovno od zamijene, odnosno
od vraéanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen
samo neki dio stvari, jamstveni rok podi-
nje teéi ponovno samo za taj dio.
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Vec pri kupnji mozete uogiti prisutno ostede-
nje ili nedostatke koje odmah treba prijaviti
nakon otpakiravanja proizvoda. Nakon iste-
ka jamstvenog roka, neophodne popravke

obavljamo vz naknadu.

Opseg jamstva

Uredaj je proizveden prema strogim smjerni-
cama kvalitete, te je prije isporuke pazljivo i
savjesno ispitan.

Jamstvo se odnosi na greske u materijalu ili
izradi.

Iz jamstva su iskljuéeni svi potrosni
dijelovi, koji su izloZeni uobiéaje-
nom trosenju i oste¢enja lomljivih di-
jelova, npr. sklopke, rasvjetna tijela
ili drugi dijelovi koji su izradeni od
stakla.

Ovo jamstvo ne vrijedi ako je proizvod oste-
¢en ili nije propisno koristen ili odrzavan.
Kako bi se osiguralo pravilno koristenije proi-
zvoda, treba strogo slijediti sve upute za ko-
ritenje. Treba izbjegavati sve vrste koridtenja
i rukovanja protivno navedenim uputama i
upozorenjima.

Proizvod je namijenjen samo za privatnu
upotrebu, a ne u komercijalne svrhe. U sluéa-
ju nedozvolienog i nepravilnog rukovanija,
zloupotrebe ili zahvata koje nisu poduzeli
nasi ovlasteni serviseri, jamstvo se ponistava.

Jamstveni postupak

Za osiguravanije brze obrade zahtjeva slije-

dite sliedeée napomene:

¢ Kod svih upita uvijek pri ruci imaijte broj
artikla IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 2510
racun kao dokaz kupnije.

® Brojevi artikala nalaze se na tipskoj plo-
&ici, ugravirani, na naslovnoj strani va-
§ih uputa (dolje lijevo) ili u obliku
naljepnice na straznjoj ili donjoj strani
uredaja.
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® Ako se pojave neispravnosti ili neki dru-
gi nedostaci, najprije kontaktirajte sa
servisnim centrom navedenim u nastav-
ku telefonski ili e-postom.

¢ Neispravan proizvod na taj nacin mo-
Zzete uz priloZeni ra¢un kupnije (izvadak)
i opis postoje¢eg nedostatka i datum
pojavljivanja problema, besplatnom po-
Silikom poslati na adresu servisnog cen-
tra koji ée vam biti naveden.

Na www.lidl-service.com moZete preuzeti

ove i brojne druge priruénike, videozapise o
proizvodima i instalacijske softvere.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Putem ovog QR koda dospijet éete izravno
na stranicu s uslugama tvrtke Lid|
(www.lidl-service.com), a unosom broja arti-
kla IAN) 516821_2510 /

516822 2510/ 516823_2510 moze-

te otvoriti upute za koristenije.

‘@
Servisni centar

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: hoyer@lidl.hr

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 _2510



AR Dobavlja¢

Ne zaboravite da sliedeéa adresa nije

adresa servisnog centra. Najprije kon-

taktirajte s navedenim servisnim centrom.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NJEMACKA
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1. Pregled

1
2
3

&/&

Dugme za otkljuavanije (za pogonsku rugicu)
Regulator brzine 0 - 8

Displej osetljiv na dodir:

Prikaz: brzine i vremena (minuti i sekunde od 00:01 do
09:59)

Taster (O Ukljucivanie i isklju¢ivanie uredaja

Taster Turbo: Pritiskom na ovaj taster odmah se prebacuje na
najvidi stepen (Prikaz: P)

Prikljuéni kabl sa mreznim utikaéem

Metlica za testo

Posuda za mesanje

Mutilica za 3lag

Metlica za muéenje

Vakuumska nozica

Osnovni uredaj

Prihvatna osovina za mesalice/mutilice

Otvor za punjenije

Zastita od prskanija

Pogonska rucica

Prostor za namotavanije kabla
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Hvala na poverenju!

Cestitamo Vam na kupovini nove kuhinjske
masine.

Za bezbedno rukovanije proizvodom i
upoznavanje sa svim opcijama:

¢ Pre prvog pustanja u rad
pazljivo procitajte ovo uputstvo
za upotrebu.

¢ Pre svegaq, pratite bezbednosne
napomene!

¢ Uredajem se sme rukovati samo
na naéin opisan u ovom uputstvu
za upotrebu.

¢ Sacuvajte ovo uputstvo za
upotrebu.

¢ U sluéaju da uredaj predaijete
nekoj drugoj osobi na
koriséenje, prilozite ovo uputstvo
za upotrebu. Uputstvo za
upotrebu je sastavni deo
proizvoda.

Nadamo se da éete uzivati u koriséeniju
nove kuhinjske magine!

Simboli na uredaju
l] Ovaj simbol pokazuje da tako
Qf oznaceni materijali ne menjaju ni
ukus ni miris namirnica.

Ovaij simbol upozorava na povrede
A ruku.

NAPOMENA: Uredaj je dostupan u
razli¢itim bojama. Rukovanie je identi¢no
za sve varijante boja.
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2. Namenska upotreba

Kuhinjska masina sluzi za nadizanje,
muéenje i me3anje smese, mesenje testa kao
i meSanje prehrambenih namirnica.

Ovaij uredaj je predviden za privatnu
upotrebu. Uredaj sme da se koristi samo u
zatvorenom prostoru.

Uredaj ne sme da se koristi u komercijalne
svrhe.

Moguca pogresna upotreba

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

© Nemoijte koristiti kuhinjsku maginu duze
od 10 minuta bez prekida. Posle toga
uredaj mora ostati iskljuéen sve dok se ne
ohladi do sobne temperature.




3. Bezbednosne napomene

Upozoravajuce napomene
Ukoliko je potrebno, u ovom uputstvu za upotrebu se koriste sledeée upozoravajuée
napomene:
OPASNOST! Visok nivo rizika: Nepostovanje upozorenja mozZe prouzrokovati
telesne i smrtonosne povrede.
UPOZORENVJE! Srednji nivo rizika: Nepostovanje upozorenja moze prouzrokovati
telesne povrede ili teske materijalne 3tete.
OPREZ: mali rizik: Nepostovanje upozorenja moze dovesti do laksih telesnih povreda ili
materijalne Stete.
NAPOMENA: Cinjenice i posebne karakteristike koje treba uzeti u obzir prilikom
rukovanja uredajem.

Uputstva za bezbedan rad

®© Deca ne smeju da koriste ovaj uredaj.

®© Deca se ne smeju igrati sa uredajem.

®© Uredaj i njegov prikljuéni kabl moraju da se drze dalje od dece.

® Ovaj uredaj smeju da koriste osobe sa smanjenim fizi¢kim, Eulnim i
mentalnim sposobnostima, ili sa nedostatkom iskustva i/ili znanija,
ukoliko su pod nadzorom ili ako su upuéene u bezbedno koriséenje
uredaja i razumeiju opasnosti koje iz foga mogu nastati.

® U sluéaju da se prikljuéni kabl za elekiricnu mrezu kod ovog
uredaja osteti, neophodno je da zamenu izvrsi proizvodag ili
njegov korisnicki servis, ili sliéno kvalifikovano lice, da bi se
izbegle opasnosti.

® Uredaj ne sme da se uranja vodu.

® lzvucite mrezni utika€ iz uticnice ...
... ako ne postoji nadzor,
... pre nego §to sastavite ili rastavite uredaj,
... pre zamene dodatne opreme ili dodatnih delova i
... pre Ciséenija.

®© Uredaj nije predviden za koridéenje sa eksternim tajmerom za
uklju¢ivanije ili zasebnim sistemom za daljinsko upravljanje.

® U zavisnosti od vrste koridéenja, uredaj je predviden da radi bez
prekida sledeée radno vreme:
- maks. 10 minuta za mesanje/mesenje mesalicama/mutilicama.
Posle toga uredaj mora ostati iskljuéen sve dok se ne ohladi do
sobne temperature.
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® Pre zamene dodatne opreme ili dodatnih delova koji se kredu u
toku rada, uredO| mora biti |sk||ucen i odv0|en od mreZe.
® Obratite paznju na poglavlje o &iséenju (vidi ,Ciséenie i
odrZavanije uredaja” na strani 119).
® Nepravilno kori$éenje uredaja moze da dovede do povreda.
® Uredaj je takode predviden za koriséenje u domadinstvu i razliéitim
kuénim primenama, kao na primer ...

. u kuhinjama za osoblje u prodavnicama, kancelarijama i os-

talim komercijalnim prostorima;

.na poljoprivrednim gazdinstvima;
. za goste u hotelima, motelima i drugim stambenim objektima;

. U pansionima.

A OPASNOST za decu!

O}

O}

®

O}

O]

(O]

AmbalaZni materijal nije igracka za
decu. Deca se ne smeju igrati plastiénim
kesama. Postoji opasnost od gusenija.

OPASNOST za kucne

ljubimce i domace

Zivotinje!
Elektriéni uredaji mogu da dovedu do
opasnosti po kuéne ljubimce i domadée
Zivotinje. Osim foga, Zivotinje takode
mogu da prouzrokuju o$teéenja na
uredaju. Zato Zivotinje treba udaljiti od
elektriénih uredaja.

OPASNOST od strujnog
uvdara usled viage!
Uredaj nikada ne sme da radi u blizini
kade, tuda, vodom napunjenog lavaboa
ili sliéno.
Osnovni uredaj, prikljuéni kabl i mrezni
utika¢ ne smeju da se potope u vodu ili
druge teénosti.
Zastitite osnovni uredaj od vlage,
kapanja i prskanja vode.
Ako te&nost dospe u osnovni uredaij,
odmah izvucite mrezni utikag iz
uti€nice. Pre ponovnog pustanja u rad
uredaj mora da se proveri.
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Nemoite da rukujete uredajem mokrim
rukama.

Ako uredaj padne u vodu, odmah
izvucite mrezni utikag iz utiénice. Tek
nakon toga izvadite uredai.

OPASNOST od strujnog
udara!
Mrezni utikag prikljugite u utiénicu tek
kada je uredaj potpuno montiran.
Mrezni utika prikljuéite samo na
pravilno instaliranu, lako dostupnu
uti€nicu Ciji napon odgovara
specifikaciji na natpisnoj plocici.
Utiénica mora da bude lako dostupna i
nakon prikljucivanija.
Uverite se da ne postoji moguénost da
se prikljuéni kabl osteti na otrim
ivicama ili vruéim ta¢kama. Ne
namotavaite prikljuéni kabl oko
uredaija.
Nakon isklju¢ivanija, uredaj nije
potpuno odvojen od elektriéne mreze.
Da biste to uradili, izvucite mrezni
utikag iz utiénice.
Prikljuéni kabl udaljite od vruéih
povriina (npr. ringli).

© Tokom koridéenja uredaja pazite da se

prikljuéni kabl ne priklesti ili prignjeéi.



Kada izvlacite mrezni utikaé iz utiénice,

uvek vucite utikag a ne kabl.

Izvucite mrezni utikag iz utiénice ...

.. kada dode do smetnje,

.. kada ne koristite kuhinjsku masinu,

.. pre nego 3to montirate ili
demontirate kuhinjsku masinu,

.. pre nego $to oéistite kuhinjsku
masinu i

. tokom oluje s grmljavinom.

Ne korisfite uredaj ako na uredaiju,

sastavnim delovima ili prikljuénom

kablu primetite odteéenia.

Da bi se izbegle opasnosti, nemoijte

vriiti izmene na proizvodu.

OPASNOST od povreda

ruku usled gnjecenja!
Nemoijte nikada hvatati izmedu
pogonske rugice i kuéista. Kod
spustanja pogonske ruice postoji
opasnost od povreda usled gnjecenja.

OPASNOST usled

rotirajucih delova!
Nemojte da drzite kasike ili sliéno u
rotiraju¢im delovima. Dugu kosu ili
Siroku odecu takode drzite dalje od
rotirajuéih delova.
Uvek vodite ra¢una da se regulator
brzine nalazi u polozaju O pre nego $to
utaknete mrezni utikaé u utiénicu.
Iskljucite uredaij i izvucite mrezni utikag iz
utiénice pre nego 3fo zamenite dodatnu
opremu ili dodatne delove koji se kreéu u
toku rada.

UPOZORENJE na materijalnu
stetu!

©®

© ®© O ©0

(ONO)

Uredaj postavite isklju¢ivo na ravnu,
suvu, neklizajuéu i vodootpornu
povrsinu, kako uredaj ne bi mogao ni
da padne, ni da sklizne.

Agitator sme da radi najvise 10 Minuta
bez prekida. Nakon toga morate
ostaviti uredaj da se ohladi na sobnoj
temperaturi.

Uredaij ni pod kakvim uslovima ne sme
da radi bez posude.

Ne stavljajte uredaj na vruéu povrsinu
(npr. na ringle 3poreta).

Nemojte menjati rezim rada uredaja
dok u uredaju jo8 ima hrane ili testa.
Nemojte prepuniti posudu za medanije,
jer u suprotnom moze da se prelije
sadrzaj iz nje. Te¢nost koja se prelije
teci ée u podlogu. Zato postavite uredaij
na vodootpornu podlogu.

Nemoijte upotrebljavati uredaj na
prazno, jer se usled toga motor moze
zagrejati i ostetiti.

Koristite samo originalni pribor.
Nemoijte koristiti jaka ili abrazivna
sredstva za &idéenje.

Metlice za muéenije i metlice za testo
imaju zastitni sloj protiv leplienja.
Nemoijte ih ostetiti odtrim, Siljastim ili
grebu¢im predmetima (npr. noz, sunder
za posude).

Uredaj je opremljen plastiénim
neklizajuéim vakuumskim noZzicama.
Posto je namestaj obloZen raznim
lakovima i plastikom i tretiran razli&itim
proizvodima za negu, ne moze se u
potpunosti iskljuiti da neke od ovih
supstanci sadrze komponente koje
nagrizaju i omek3avaju plastiéne
vakuumske noZice. Ako je potrebno,
ispod uredaja postavite neklizajuéu
podlogu.
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4. Obim isporuke

1 kuhinjska masina, osnovni uredaj 10
1 zadtita od prskanja 13

1 posuda za medanje 6

1 metlica za testo 5

1 mutilica za 3lag 7

1 metlica za muéenje 8

1 uputstvo za upotrebu
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5. Otpakovanje i

—_

postavijanje

. Uklonite sav ambalazni materijal.
. Uverite se da su na broju svi delovi i da

su neostedeni.

. Rastavite uredaj (vidi ,Rastavljanje

uredaja” na strani 119).

Ocistite uredaj pre prvog
koriséenja! (vidi ,Ci3cenije i
odrzavanije uredaja” na strani 119).

. Slika A: Namotaite suvidni prikljuéni

kabl 4 u prostor za namotavanije
kabla 15 na donjoj strani osnovnog
uredaja 10.

Osnovni uredaj 10 postavite na ravnu,
suvu i vodootpornu povriinu, kako
uredaj ne bi mogao ni da padne, ni da
sklizne.

Izaberite ravnu, &istu podlogu, kako bi
vakuumske nozice 9 mogle da se
prilepe i obezbede da se uredaj ne
pomera.

OPREZ:
© Tecnost koja se prelije teci ée u

podlogu. Zato postavite uredaj na
vodootpornu podlogu.




6. Pregled funkcija

Radni alat | Brzina Funkcija Napomene
Mesenje ili mesanje |min. koli¢ina:
gustog testa ili Radni alat treba uroniti najmanje 1 cm
1-2 gudcih u smesu koja se mesa.
prehrambenih maks. koli¢ina kvasnog testa:
namirnica 1657 g
Metlica za Mesenije kvasnog VI:-eme 'prerclde mesenije testa*:
testo 5 testa oko 3 minuta .
Mesenie gustog maks. radno vreme uredaja:
2.3 testa za mesanje 10 minuta
Za testo za hleb:
Prvo dodaite tene sastojke u posudu
za medanje, a zatim i suve sastojke
(jednu po jednu porciju).
Mesanije gustog ) -
testa za medanije min. koliéina: . .
Meanje maslaca i Radni alat treba uroniti najmanje 1 cm
2-3 braina u smesu koja se mesa.
Meanje kvasnog maks. koli¢ina testa za
testa mesanje: 1216 g
. Vreme prerade testo za mesan-
Testo za kolage . k. .
o je*: oko 5 minuta
Metlicaza | 4.4 Mucenje maslaca sa | aks. radno vreme uredaja:
muéenje 8 secerom ... 10 minuta
Testo za kolagiée
Testo sa suvim maks. ukupna tezina:
voéem 950 g
6 Vode osetljivo na pritisak sjediniti na
stepenu 1 - 2.
maks. radno vreme uredaja:
10 minuta
Krem $lag min. koli¢ina:
Belanac Radni alat treba uroniti najmanje 1 cm
Mutil Majonez u smesu koja se mesa.
ulilicaza 5 g mucenje maslaca da | maks. koli€¢ina $laga:
Slag 7 . 9a:
bude penast 1000 ml
maks. radno vreme uredaja:
10 minuta

*NAPOMENA: Vreme prerade varira u zavisnosti od koli¢ine i sastava sastojaka.
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7. Korigéenie mesalica / Instalacija zastite od prskanja

mutilica

Podizanje pogonske rucice

1. Pritisnite dugme za otkljuéavanje 1 i
podizite pogonsku rugicu 14 sve dok
ne ulegne i dok dugme za otkljuéavanije
ponovo ne iskodi.

Umetnuti posudu za mesanje

2. Umetnuti posudu za mesanje 6 u
osnovni uredaj 10 tako da jedna od
strelica (V) na posudi za me3anje
pokazuje ka simbolu otvorenog katanca
& na osnovnom uredaju.

OPREZ:

©® Nikada ne koristiti posudu za
me3anje 6 bez postavljene zastite od
prskanja 13. U suprotnom, smesa
moze da se prospe.

)

4. Postaviti zadtitu od prskanja na donji

deo pogonske rucice 14. Strelica na
zadtiti od prskanja (A) pokazuje ka
strelici sa simbolom otvorenog katanca
(& V) na pogonskoj rudici.

3. Da biste zakljuéali, okrenite posudu za
mesanje dok ova strelica (¥ ) na posudi
za meanje ne bude usmerena ka
simbolu zatvorenog katanca & na
osnovnom uredaju i dok posuda za
me3anje ne bude é&vrsto legla na svoje
mesto.
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. Okretati zastitu od prskanja dok strelica
na zastiti od prskanja (A) ne bude
usmerena ka strelici sa simbolom
zatvorenog katanca (V¥ &), i zastita od
prskanja ne klikne na svoje mesto.
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Umetanje mesalice/mutilice
6. lzaberite odgovarajuéu medalicu/
mutilicu:

- Metlica za testo 5: Za gusta testa,
npr. testo za hleb

- Mutilica za 3lag 7: Za muéenje
§laga, belanaca itd.

- Metlica za muéenje 8: Za testo
srednije ili niske gustine, npr. testo za
kolage ili testo za palaginke.

Za dalje informaciie: vidi ,Pregled

funkcija” na strani 115.

7. Mesalice/mutilice umetnite odozdo na

osovinu 11.

Vodite raéuna da metalna &ivija na
osovini ulegne u Zleb na mesalici/
mutilici.

8. Slika B: Pritisnite mutilicu malo nagore
i okrenite u smeru strelice do graniéni-

ka.

Ubacivanje sastojaka

® Mozete ubacivati sastojke u posudu za
medanje 6 dok je pogonska ruéica 14
podignuta.

e Tokom me3anja mozete ubacivati
sastojke preko otvora za punjenje 12
na zastiti od prskanja 13:
- Smanijite brzinu na T - 2.
- Dodaite sastojke.

Spustanje pogonske rucice

OPASNOST od povreda ruku
usled gnjeéenja!
© Nemoijte nikada hvatati izmedu
pogonske ru¢ice 14 i kucista. Kod
spustanja pogonske rucice postoji
opasnost od povreda usled gnjecenja.

9. Pritisnite dugme za otkljuéavanje 1 i
pomeraijte pogonsku rucicu 14 skroz
nadole. Dugme za otkljuéavanje ée
ponovo iskoditi.

Uredaj je sada gotovo montiran. Za rad sa
uredajem: vidi ,Osnovno rukovanije” na
strani 117.

8. Osnovno rukovanje

8.1 Napajanje strujom

OPASNOST od strujnog
udara!
© Mrezni utikad 4 priklju¢ite samo na
pravilno instaliranu, lako dostupnu
utiénicu &iji napon odgovara
specifikaciji na natpisnoj plogici.
Utiénica mora da bude lako dostupna i
nakon priklju¢ivanija.
NAPOMENA: Prilikom prvih nekoliko
koridéenja moZe doédi do manjeg stvaranje
mirisa usled zagrevanja motora. To je
bezopasno. Pobrinite se za dovoljno
provetravanje prostorije.

1. Sklopite uredaj za Zeljenu funkciju.

2. Utaknite mrezni utikaé 4 u odgovarajuéu
utiénicu. Utiénica posle prikljuivanija
mora uvek da bude dobro pristupaéna.
Na displeju osetljivom na dodir 3
pojavljuje se taster (V.

3. Pre ¢i3éenja uredaja izvucite mrezni
utikaé iz uti¢nice.
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8.2 Bezbednosne funkcije

Uredaj ima nekoliko bezbednosnih funkcija
koje su opisane u nastavku.

Funkcija samo kod spustene
pogonske rucice

Uredaj funkcionide samo kada je pogonska
ru€ica 14 pravilno ulegla u donjem
poloZaju i kada je dugme za
otklju¢avanije 1 u potpunosti iskoéilo.

Zastita od pregrevanja

Uredaj ima zadtitu od pregrevanja. Ako se

motor previSe zagreje, uredaj e se

automatski ugasiti.

1. lIskljugite uredaij.

2. lzvucite mrezni utika¢ iz utiénice 4.

3. Ostavite uredaj da se ohladi na sobnoj
temperaturi.

Kada se uredaj dovoljno ohladi, moze

ponovo da se ukljui.

8.3 Ukljucivanje/
iskljucivanje uredaja i
biranje brzine

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!
® Agitator sme da radi najvise 10 minuta

bez prekida. Nakon toga morate ostavi-

ti uredaj da se ohladi na sobnoj tempe-
raturi.
NAPOMENA: Dok obradujete velike
koli&¢ine testa, moZe se desiti da se uredaj
malo pomeri.

1. Ukljucite uredaj pritiskom na simbol (Y
na displeju osetljivom na dodir. Na di-
spleju se prikazuje:

- Brzina: 0
- Minuti i sekunde: 0000
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2. Da biste pokrenuli, okrenite malo
regulator brzine 2 u smeru kretanja
kazaljke na satu. Na displeju se
pojavljuje 1.

- Povecdanie brzine: za svaki stepen,
okrenite malo regulator brzine u
smeru kretanja kazaljke na satu.

- Povedanje smanjenije: za svaki
stepen, okrenite malo regulator
brzine suprotno smeru kretanja
kazaljke na satu.

3. Smaniite brzinu na stepen 1 - 2 kada
tokom radnog postupka dodajete
sastojke kroz otvor za punjenje 12.

4. Okredite regulator brzine suprotno
smeru kretanja kazaljke na satu dok se
na ekranu osetljivom na dodir ne
pojavi O.

5. Ukljucite uredaj pritiskom na simbol ()
na displeju osetljivom na dodir.

NAPOMENA: Idealna brzina zavisi pre
svega od konzistentnosti smese. Sto je
sadrzaj teéniji, to brze moZete mesati.

8.4 Turbo funkcija

o Pritiskom na taster Turbo, mozete
privremeno povedati brzinu na najvisi
nivo.

Displej prikazuje: P

¢ Turbo funkcija se prekida otpustanjem

tastera.



9. Rastavljanje vredaja

OPASNOST usled rotirajuéih
delova!
© Iskljuite uredaj i izvucite mrezni
utika¢ 4 iz utiénice pre nego 3to
rastavite uredaj.

Podizanje pogonske rucice

1. Pritisnite dugme za otkljuéavanje 1 i
podizite pogonsku rugicu 14 sve dok
ne ulegne i dok dugme za otkljuéavanie
ponovo ne iskodi.

Skidanje mesalica/mutilica

2. Slika C: Pritisnite mesalice/mutilice 5/
7/8 malo nagore i okreéite ih u suprot-
nom smeru kazalike na satu sve dok ne
budu mogle da se skinu sa osovine 11.

Skidanje zastite od prskanja

3. Okrecite zastitu od prskanja 13 u
pravcu simbola otvorene bravice sve
dok ne bude mogla da se skine.

Skidanje posude za mesanje

4. Okredite posudu za medanje 6 u
pravcu simbola otvorene bravice sve
dok ne bude mogla da se skine.

Spustanje pogonske ruéice

5. Pritisnite dugme za otkljuéavanje 1 i
pomeraijte pogonsku ruéicu 14 skroz
nadole. Dugme za otklju¢avanije ée
ponovo iskoditi.

10. 6i§c’enie i odrzavanje
uvredaja

OPASNOST od strujnog
udara!

© Pre svakog &i¥cenja izvucite mrezni
utika¢ 4 iz utiénice.

©® Nikada nemoijte uranjati osnovni
uredaj 10 u vodu.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

® Ni u kom sluéaju nemoite koristiti
abrazivna, nagrizajuéa ili grebuéa
sredstva za &idcenje. Time mozZete
odfetiti ureda;.

NAPOMENE:

e QOdredene zivotne namirnice ili zadini
(npr. kari, $argarepa) mogu ofarbati
plastiéne delove (npr. zadtitu od
prskanja 13). To nije greska uredaja
niti je opasno po zdravlje.

* Imajte na umu da se posle sudenja i
dalje mogu nalaziti kapljice vode na
delovima dodatne opreme. Ostavite sve
delove da se potpuno osuse na
vazduhu.

10.1 Ciséenje osnovnog
vredaja

1. Otistite osnovni uredaj 10 vlaznom
krpom. MozZete da koristite i malo
sredstva za pranje posuda.

2. Zatim prebrisite uredaj &istom krpom
nakvaienom Cistom vodom.

3. Osnovni uredaj koristite ponovo tek kada
se potpuno osusi.
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10.2 Pranje v masini za
pranje sudova

Slededi delovi se mogu prati u masini za
pranje sudova:

- Posuda za mesanje 6

- Metlica za testo 5

- Mutilica za 3lag 7

- Metlica za muéenje 8

- Zaitita od prskanja 13

Sledeci delovi nikako ne smeju da se peru

u masini za pranje sudova:
- Osnovni uredaj 10

10.3 Pranje dodatne opreme

1. Svu dodatnu opremu operite ruéno u
sudoperi sapunicom ili u magini za
pranje sudova.

2. Kod ruénog pranja dodatno isperite sve

delove &istom vodom.

3. Ostavite sve delove da se potpuno
osude, pre nego $to ih opet sklopite,
odlozite ili ponovo koristite.

10.4 Skladistenje

e Ostavite sve delove da se potpuno
osuie, pre nego $to ih odloZite na
cuvanie.

¢ Cuvaijte uredaj zastiéen od prasine i
prljavitine i daleko od dece.

e Slika A: Prikljuéni kabl 4 mozete
namotati u prostor za namotavanje
kabla 15 na donjoj strani osnovnog
uredaja 10.
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11. Recepti

Krem od maskarpone sira

Sastojci:

2 jaja

2 kasike sitnog $edera

1 kasika slatkog vina (npr. Madeira)

250 g maskarpone sira

V2 neobradene pomorandze

(sok i nesto izrendane kore
od pomorandze)

Priprema

1. Odvojite Zumanca od belanaca.

2. Stavite belanca u posudu za me3anje
bez masnode i mutite ih Zicom za $lag
dok se ne formira &vrsta smesa. Pritom
postepeno povecavaite brzinu do stepe-
na 8.

3. Sipajte umucena belanca u drugu posu-
du i stavite u frizider.

4. Sada Zicom za 3lag umutite Zumanca u
posudi za medanje sa 3ecerom i slatkim
vinom na stepenu brzine 6 dok ne post-
anu penasta.

5. Smanijite brzinu na stepen 3 i
naizmeni¢no dodaijte maskarpone i sok
od pomorandze kagikom.

6. Ruéno umesaijte rendanu koru pomo-
randZe i umucena belanca.

7. Po gotovom kremu pospite nekoliko tan-
kih trakica narandze za dekoraciju.

8. Stavite krem v frizider dok ne bude

spreman za jelo. Konzumirajte ga u

roku od 24 sata.

Savet: Na krem od maskarpone sira stavite
sloj svezeg sezonskog voca ili sloj kompota
u Eadama za desert.




Tart od breskve

Sastojci za testo:

200 g p3eni¢nog brasna

1 prstohvat  soli

100 g hladnog maslaca (u ljuspica-
ma)

3 kasigice  sitnog 3edera

4 kasike hladne vode

Pedenije testa unapred:
suvi pasulj ili pirina&

Sastojci za smesu od badema:

100 g mekanog maslaca

100 g Secera

2 jaja (na sobnoj temperaturi)
100 g mlevenog badema

Za nadev:

oko 3 zrele kruske

Priprema

1. Stavite sve sastojke za testo u posudu za
medanje i medaijte ih Zicom na stepenu
brzine 3, dok se ne formiraju vede grud-
vice. (Po potrebi s viemena na vreme
zaustavite masinu i gurnite sastojke
strugaem za testo sa ivice posude nado-
le.)

2. Testo brzo ruéno oblikujte u kuglu i raz-
vijte ga sa malo bra3na izmedu dva lis-
ta papira za pecenje.

3. Oblozite podmazan kalup za fart tes-
tom, odsecite vidak ivice i stavite ga u
frizider na najmanje 30 minuta.

4. Izbockajte podlogu od testa nekoliko
puta viljuskom. Na testo stavite list papi-
ra za pedenje i napunite kalup suvim
graskom ili pirinéem da biste opteretili
testo.

5. Pecite testo u rerni sa ventilatorom zag-
rejanoj na 180°C 15 minuta, zatim uk-
lonite papir za pecenije i grasak/
pirinac i pecite jo§ 10 do 15 minuta.

6. Za smesu od badema, umutite maslac,
$ecer i jaja mikserom. Pritom postepeno
poveéavaijte brzinu do stepena 8.

7. Zatim izvadite Zicu za §lag i stavite Zicu
za muéenije. Kratko me3ajte bademe na
stepenu brzine 4.

8. Sipaijte smesu od badema na ohladenu
osnovu za tart.

9. Oljustite krugke, uklonite kosticu i isecite
ih na krigke.

10.Prekrijte time smesu od badema.

11.Pecite tart oko 35 minuta u rerni sa ven-
tilatorom zagrejanoj na 170 °C.

Testo za picu

Sastojci:

250 g p3eniénog brasna
% kasigice  soli

V2 kockice  svezeg kvasca
120 ml mlake vode

V2 kadiGice  smedeg 3edera

malo brasna za medenije i razvladenie testa

Priprema

1. Pome3ajte brasno i so u posudi za
mesanje i napravite udubljenje u sredi-
ni.

2. Kvasac i 3ecer izgnjecite i mesaijte vil-
juskom u vodi dok se sve ne rastvori. Si-
paijte ovu smesu u udubljenje.

3. Mesite smesu kukom za festo na stepe-
nu brzine 2, dok se ne formiraju velike
grudvice festa.

4. Nastavite da mesite testo ruéno dok ne
postane glatko.

5. Oblikujte kuglu od testa i ostavite je da
naraste, pokrivena, na toplom mestu
dok ne naraste duplo.

6. Na kraju, ponovo premesite testo, raz-
vucite ga i premazite po zelji.
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Osnovni recept za meseno
testo

Sastojci za 1 pleh za hleb

(oko 30 cm):

300¢g mekanog maslaca
300 g Sedera

5 jaja veli¢ine L
300¢g bra3na (tip 405)

1 kasi¢ica  praska za pecivo

Takode meki puter za kalup

Priprema
1. Zagreite rernu na 175 °C (gornji/doniji
grejad).

2. Podmazite pleh za hleb ili ga oblozite
papirom za pecenje.

3. Za testo, isecite maslac na male
komadice i dodaijte ih u posudu za
mesanije sa Secerom.

4. Stavite Zicu za muéenije i zadtitu od
prskanja i mesajte sastojke oko 30 se-
kundi na stepenu brzine 4.

5. Zatim meiajte smesu na stepenu brzi-
ne 6 oko 5 minuta dok se ne formira
rastresita smesa.

6. Dodaijte jaja jedno po jedno, medajudi
svako oko 30 sekundi na brzini 2.

7. Zatim nastavite sa meanjem na stepe-
nu brzine 6 oko 40 sekundi.

8. Pome3aite bradno sa praskom za pecivo
i prosejte ga preko smese.

9. Meiaijte sve sastojke na stepenu brzi-
ne 3 oko 40 sekundi dok ne dobijete
glatko testo.

10.Sipaite testo u pleh i poravnaijte ga 3pa-
tulom za testo.

11.Pecite kola¢ oko 65 minuta.

12.Proverite da i je jelo gotovo oko 10 mi-
nuta pre kraja peéenja. Da biste to ura-
dili, probusite sredinu kola¢a drvenim
raznjiéem. Kada se testo vise ne lepi za
raznjié, kola¢ je gotov.
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13.Pre nego 3to izvadite kolag iz kalupa,

ostavite ga da se hladi u kalupu oko
10 minuta.

Osnovni recept za testo sa

kvascem

Sastojci:

500 ¢g pseniénog brasna tip 550
1 kockica svezeg kvasca

60g maslaca

1 prstohvat  soli
1 kasi¢ica  3ecera

200 - 250 ml mlakog mleka

2

jaja

Priprema

1.

Pomesaite brasno i so u posudi za
me3anije i napravite udublienije u sredi-
ni.

. Kvasac i 3eéer izmrvite i pomesaite vil-

juskom u mlakom mleku dok se ne rast-
vore. Sipajte ovu smesu u udubljenije.

. Dodaijte preostale sastojke u posudu za

mesanje.

. Mesite testo kukom za testo 1 minut na

stepenu brzine 2 a zatim 5 minuta na
stepenu brzine 3.

. Oblikujte testo u kuglu i ostavite da na-

raste u posudi za me$anje 40 minuta.

6. Zagrejte rernu na 200 °C (gorniji/donji

grejad).
Testo razvucite na pleh i po Zelji dodaj-
te nadev.

. Pecite testo u zagrejanoj rerni na

200 °C 25 - 30 minuta.



Osnovni recept za vafle

Sastojci za 4 porcije:

125 ¢ maslaca na sobnoj tempera-
turi
75¢g Secera

1 pakovanje vanilinog 3eéera
jaja velig¢ine L

250 g p3eni¢nog brasna
V2 kasi¢ice  praska za pecivo
180 ml mlaéenice

2 kasike te¢nog meda
Priprema

1. Stavite puter, $eéer i vanilin ecer u po-
sudu za mesanje.

2. Stavite Zicu za muéenije i zastitu od
prskanja i mesaijte sastojke oko 30 se-

kundi na stepenu brzine 4 dok ne dobi-

jete glatku smesu.

3. Dodaijte jaja, brasno i pradak za pecivo
i me3ajte smesu oko 30 sekundi na ste-
penu brzine 2.

4. Zatim me3ajte 2 minuta brzinom 6.

5. Postepeno umesaijte mlaéenicu u testo
na stepenu brzine 2.

6. Dodaijte med i nastavite da mesate na
stepenu brzine 5 oko 1 minut.

7. Testo sipajte u porcijama v vrué, pod-

mazan aparat za vafle i rasporedite ga.

8. Pecite vafle dok ne porumene.

Osnovni recept za kakao
biskvit

Sastojci:

4 jaja veli¢ine L

1 prstohvat  soli

150 g $ecera u prahu
25¢ kakao praha

50¢g braina

759 kukuruznog skroba
1 kadi¢ica  praska za pecivo

Pored toga, papir za pedenje za pleh

Priprema
1. Zagrejte rernu na 225 °C (gorniji/donji
grejad).

2. Odbvoijite Zumanca od belanaca.

3. Stavite belanca u posudu za medanije
bez masnoée i mutite ih Zicom za $lag
dok se ne formira &vrsta smesa. Pritom
postepeno povecavaite brzinu do stepe-
na 8.

4. Sipajte umuéena belanca u drugu posu-
du i ohladite ih.

5. Stavite Zumanca i $eéer u prahu u posu-
du za me3anije i mutite Zicom za 3lag
na stepenu brzine 6 dok ne dobijete
kremastu smesu.

6. Pomesaijte kakao prah, bragno, kukuruz-
ni skrob i prasak za pecivo i prosejte
smesu preko krema od Zumanaca.

7. Dodaijte 1/3 belanaca i mesaijte Zicom
za muéenje dok ne dobijete glatku sme-
su.

8. Preostala belanca umesajte u testo ku-
hinjskom kasikom dok se svi sastojci ne
siedine.

9. Oblozite pleh papirom za pecenje i ra-
sporedite testo po njemu.

10.Pecite testo u zagrejanoj rerni 12 minu-
ta na 225 °C.

11.Prebacite smesu za biskvit na kuhinjsku
krpu.

12.Premazite papir za pedenje sa malo
hladne vode i pazljivo ga odlepite.

Mrvréasta torta sa visnjama

Sastojci za kalup sa odvojivim
dnom precnika 26 cm:

250 g braina

V2 kasi¢ice  praska za pecivo

1 Zumance

150 g Secera

150 g maslaca

2 pakovanja  vanilinog 3eéera
oko 700 g  visanja, bez kostica

123



Priprema

1.

2.

3.

Zagreijte rernu na 200 °C (gorniji/donji
grejad).

Stavite visnje u cediliku i ostavite da se
ocede.

Dodajte maslac i preostale sastojke u
posudu za mesanje i medajte Zicom za
mudenie na stepenu brzine 4 dok se
sastojci dobro ne sjedine i ne formiraju
se sitne mrvice.

Oblozite kalup sa odvojivim dnom pa-
pirom za pecenje i podmazite stranice.

. Polovinu mrvi¢astog testa izmrvite u

pleh i lagano pritisnite sve zajedno da
biste formirali rastresitu podlogu.
Stavite na podlogu ocedene vidnje i pre-
ko njih izmrvite preostalo testo.

Pecite kola& u zagrejanoj rerni na

200°C 30 minuta.

Osnovni recept za prhko

testo

Sastojci:

250 g braina

125¢g hladnog maslaca
1 prstohvat  soli

1 jaje

150 g Secera

Priprema

1.

wN

Stavite sve sastojke u posudu za mesan-
je i mesite ih Zicom za muéenje na ste-
penu brzine 3 oko 3 - 4 minuta dok ne
dobijete prhko testo.

Ohladite v frizideru 30 minuta.
Zagreite rernu na 200 °C (gornji/donji
grejad).

Podmazite kalup sa odvojivim dnom i
lagano ga pospite bragnom.

Razvucite testo izmedu dva lista provid-
ne folije (precnika oko 30 cm) i stavite
ga u kalup sa odvojivim dnom.

Pecite testo u zagrejanoj rerni na

200 °C 15 minuta.
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Kolaéiéi od sargarepe sa
glazurom od pomorandze

Sastojski za kolaéice

(24 porcije):

130 g oraha

375g braina

1 kesica praska za pecivo
1 prstohvat soli
450 g $argarepa, oljustenih
3 organska jaja

80 g prirodnog jogurta
1 kasi¢Gica  vanilinog $eéera
300 g Secera

335 ml biljnog ulja

1 kasic¢ica cimeta

kora neobradene pomorandze
malo muskatnog oraséiéa, sveze rendanog

Sastojci za glazuru:

85g maslaca, na sobnoj fempera-
turi

300 g svezeg sira

220 g $ecera u prahu

kora neobradene pomorandze

Priprema

1. Zagreijte rernu na 180 °C sa ventilato-
rom i obloZite pleh za pecenje mafina
korpicama za mafine.

2. Sitno izrendaite 3argarepu i dodaijte je
u posudu za medanje.

3. Dodaijte jaja, jogurt, biljno ulje, vanilin
seder, $ecer, cimet, muskatni orascié i
koru pomorandzZe 3argarepi.

4. Umetnite Zicu za muéenje i zastitu od
prskanja i mesajte sastojke na stepenu
brzine 4.

5. Pomesajte bradno, pradak za pecivo i
so i dodaijte to smesi sa 3argarepom.
Me3aite na stepenu brzine 3, dok se ne
formira gusta smesa.

6. Grubo iseckajte orahe i umesaijte ih u
testo.



7. Testo ravnomerno rasporedite u 24 kor-
pice za pecenije (svaka korpica ée biti
dobro napunjena do 2/3).

8. Pecite testo u rerni oko 20 - 25 minuta.

9. lzvadite mafine iz pleha i ostavite ih da
se potpuno ohlade.

10.Za glazuru, stavite puter i polovinu
$ecera u posudu za medanije. Stavite
Zicu za muéenje i zadtitu od prskanja i
mutite na stepenu brzine 6 sve dok se
ne dobije penasta smesa.

11.Dodaite krem sir, preostali 3ecéer i koru
pomorandze i ponovo kratko umutite
dok se sastojci ne sjedine.

12.Sipaijte glazuru u kesu za $pricanje i
njome ukrasite kolaéice.

12. Resavanje problema

Ukoliko uredaj ne funkcionise kako treba,
prvo preduzmite mere iz ove kontrolne liste.
Mozda se radi o malom problemu koji

Moguéi uzroci /

Greska
mere
e Odmabh iskljuciti,
. izvuéi mrezni
Mutilice za

§lag 7, metlice
za muéenje 8 ili

utika 4 i proveriti:
- ima li prepreka u
posudi,

metlice za . -
- da li je namirnica
testo 5 se ne s o0
e previde zilava ili
okredu ili se
. pretvrda,
samo tesko S .
. - da li je uredaj
okredu. .
pravilno
sastavljen?
* Postoji kvar koji se
Prikaz E1 mora struéno
popraviti.
* Uredaj ne moze da
se pokrene jer
Prikaz E2 pogonska ruka 14

nije zakljuéana u
donjem polozaiju.

mozete sami da otklonite.
é OPASNOST od strujnog
udara!
©® Ni u kom sluéaju nemojte pokuiavati da
samostalno popravljate uredaj.

Mogucéi uzroci /
mere

Greska

* Dali je obezbedeno
strujno napajanje?

® Proverite prikljuak.

* Da li je uredaqj
iskljuéen preko
zagdtite od
pregrevanja (vidi
,Zastita od
pregrevanja“ na
strani 118)2

® Pogonska rucica 14
nije skroz spudtena?

Ne radi
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13. Odlaganje na otpad

Za ovaij proizvod vazi evropska

direktiva 2012/19/EU. Simbol

precrtane kante za otpatke

oznadava da se ovaj proizvod

u Evropskoj uniji mora odlagati

odvojeno kao poseban otpad.

To vazi za ovaj proizvod i za sve delove
dodatne opreme koja je oznagena ovim
simbolom. Oznaéeni proizvodi ne smeju da
se odlazu u obiéan kuéni otpad, veé moraju
da se predaju na sabirno mesto za reciklazu
elektriénog i elekironskog otpada.

Ovim simbolom reciklaze

oznadavaju se npr. predmeti ili

delovi kao vredni za reciklazu.

Reciklaza pomaze da se

smaniji potrosnja sirovina i

zadtiti Zivotna sredina.

Ambalaza

Kada Zelite da odloZite ambalazu, vodite
racuna o odgovarajuéim ekoloskim
propisima u svojoj zemlji.
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14. Tehnicki podaci

Model: SKM 600 F1

Mrezni napon: 220-240 V~
50-60 Hz

Potro$nja energije

kada je iskljuéen: =05 W

Klasa zastite: Il [O]

Snaga: 600 W

Posuda za mesanje

Zapremina: 5000 ml

Maks. koli¢ina

punjenja (oznaka

MAX): 3700 ml

Maksimalno Testo za

opterecenije za mesanje:

metlice za muéenje 8 |maks. 1216 g

i metlice za testo 5: | Kvasno testo:
maks. 1657 g

Maks. neprekidan
rad (KB):

(pokazuije koliko
dugo uredaj sme da
radi neprekidno)
10 minuta

Brzina (izmerena na
nastavku):

40 - 220 obrtaja/

minut




Koriséeni simboli

[l

Zastitna izolacija

S

Gepriifte Sicherheit (Ispitana
bezbednost): uredaji moraju da
budu uskladeni sa
opsteprihvaéenim pravilima
tehnike, kao i sa zakonom o
bezbednosti proizvoda
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Firma HOYER Handel GmbH
potvrduje usaglaienost sa EU
propisima CE oznakom.

Ovaj simbol vas podseéa da
pakovanije odloZite na ekoloski
prihvatljiv nacin.

Materijali koji se mogu reciklirati
su oznaceni simbolom za re-
ciklazu (3 strelice). Materijal se
moze odrediti prema re-
ciklaznom broju koji se nalazi u
sredini (ovde: 21) i/ili prema sk-
raéenici (ovde: PAP).

Naizmeniéni napon

Ovaij simbol oznacava delove
koji mogu da se peru u masini za
pranje posuda.

Srpskom oznakom
HOYER Handel GmbH izjavljuje

usaglasenost sa srpskim zahtevima.

Zadrzavamo pravo na tehnicke izmene.

15. Garancija i
garantni list

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

- da pozovete korisnicki servis:
0800-300-180

- podaliete e-mail na:
kontakt@lidl.rs

- posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju,
molimo da saduvate fiskalni raun i date ga
na uvid prilikom izjavljivanja reklamacije.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrodace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i
opcije za popravku. Hvala na razumevaniju.

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim
pravima i obavezama koje proistiéu iz
Zakona o zadtiti potro$aéa, a u pogledu
ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji nadin ne utiée, niti
iskljuéuje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zadtiti potrodada po
osnovu zakonske odgovornosti prodavca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje

2 godine od dana kada je roba predata
kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima i redosledom definisanim u ovoj
izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanje kvarova u
garantnom roku, koji bi nastali kod
vobicajene upotrebe ili zbog gresaka u
proizvodnji i materijaly, ili
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- zamenu aparata kada opravka shodno
odredbi prethodne tacke nije moguéa,
ili

- ako otklanjanje kvara nije moguce,
kupac ima pravo da zahteva od
prodavca povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godina.
Garantni rok poéinje da vazi od datuma
kupovine proizvoda, odnosno od prijema
istog od strane kupca, a sto se dokazuje
fiskalnim ragunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno felefonom, pisanim putem ili
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu raduna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se
koristi u skladu sa njegovom namenom i
Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u
garantnom roku, prodavac ée izvriiti
otklanjanije kvarova i nedostataka na
proizvodu u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodavcu za tehnicku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznacenih u
Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je
preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:
Garancija vazi pocev od dana kada je
proizvod predat kupcu, a koja se utvrduje
na osnovu fiskalnog racuna. U garantnom
periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni tehnicke
kvarove koji bi nastali kod uobigajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i
materijalu, bez naknade i u zakonskom
roku. Ukoliko opravka nije moguéa,
davalac garancije, odnosno prodavac je
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ovla$éen i duzan da sprovede druge radnje
u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potro§ace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i
opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Garancija ne vazi u sledeé¢im

sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije
prilozen fiskalni radun sa datumom
prodaje.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom
groma, strujnim udarom ili slié¢nim
delovanjem spoljne sile na sam uredaj
(poZar, poplava, naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i o3te¢enja na
uredaju posledica delovanja spoljnih
uticaja, kao 3to su: velika vlaga,
previsoka i suvise niska temperatura
(pucanie cevi usled smrzavania,
odteéenja gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu
sa Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokuialo da
popravi trece neovlaiceno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu
sa namenom.

7. Ukoliko je &i3éenije i odrzavanie uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod korid¢en u
profesionalne svrhe.



Naziv proizvoda:

Mikser sa posudom

Model:

SKM 600 F1

IAN/Serijski broj:

516821_2510 /516822 2510 /
516823_2510

Proizvodac:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
GERMANY, Nemacka

Ovlaséeni serviser:

ICOM Communications
Novosadski put 68,
21203 Veternik,

Republika Srbija

tel. 021 3000 151,

mob. 060 4800 476

Uvozi i stavlja u promet:

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija

tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs

Datum predaje robe potrodadu:

datum sa fiskalnog racuna

Na internet adresi www.lidl-service.com mozZete preuzeti ovaj, kao i mnoge druge
priruénike, video zapise o proizvodima i softver za instalaciju.

EEAE
5
www.lidl-service.com

Sa nasim QR kodom dospeéete direkino na stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com) i

unosom broja artikla IAN 516821_2510 / 516822 2510 / 516823 _2510)

mozZete otvoriti uputsivo za upotrebu.
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1. [lpeaned
1 &5 Konye 3a ocnobogyeare (3a NOroHcka ocka)
2 KoHTponep Ha 6p3nHa 0 - 8
3 ExpaH Ha gonup:
Mpukas: 6p3nHa n Bpeme (MUHYTU U
cekyHam og 00:01 do 09:59)
Konue (N: BknyuyBakse 1 UcknyuyBatbe Ha ypenoT
Konue Turbo: Co nputuckarke Ha KON4eTo BegHall ce
npedpna Ha HajBMCOKO HMBO (Mpukas: P)
4 Kaben co npukny4ok
5 Kyka 3a TecTo
6 Cap 3a meluame
7 Maranka
8 Mewwanka
9 Cwmykanka
10 OcHoBHa eguHULa
1" Ocka 3a MOHTVpake Ha anaTkute 3a Mellame
12 OTBOp 3a nonHewe
13 LUTnTHUK oa npckare
14 MoroHcka ocka
15 HamotyBa4 Ha kabenot
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Bu 6n1azo0apume MHo2y 3a
eawama doeepba!

YecTuTKM 3a BaLLMOT HOB NPOLIECOp 3a
XpaHa.

3a na ce 3anosHaeTe Co NPoun3BOAOT U
uenuoT obem Ha ycnyru 3a 6e36enHo
pakyBaH€e CO NpoM3BOAOT:

* [pouutajte rm oBmue ynarcraea 3a
KOpuCTEH€ TEMENTHO npep NPBOTO
KopucTemse.

* [pep ce, cnepgete rn
6e36egHOCHUTE MHOpMauun!

* Ypepot Moxe Aa ce KOPUCTU cCaMoO
KaKo LUTO € ONULLIAHO BO OBUe
ynaTcTBa 3a KOpUcTeke.

* Yygajte rn oBue ynarcrTsa 3a
KopucTteme.

* [okornKy ro nogapyBare ypeaor Ha
HEeKOj Apyr, NPUIIOXKeTe MM cute
ynatcTBa 3a ynotpeba. Tue ce gen
o[, Npou3BoAOT.

Ce HageBaMe feka ke yxuBaTe BO BalLNOT
HOB npoLecop 3a xpaHa!

Cum6osnu Ha anapamom
] CvumbBonoT o3HavyBa Aeka BakBUTE
Qf O4JIMYHM MaTepujanu He ja
MeHyBaaT XxpaHaTa no BKYC Unn
Mupuc.

OBoj cMmbon npegynpeayBsa Ha
é noBpeau Ha paueTe.

HAMOMEHA: Ypenot e gocraneH Bo
pasnu4yHu 6oun. PaboTtata e ngeHTu4Ha 3a
cvTe BapujaHTK Ha Bow.
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2. HameHema ynompeba

MpoLecopoT 3a xpaHa ce KopuUCTM 3a
Matere, MeLLlake N MeCEHE NpexpaHOeHn
npou3Boaw.

YpenoT e ausajHupaH 3a ynotpeba Bo
NpvBaTHN AOMaKNHCTBA. YPeaoT Moxe Aa
ce KOpWCTM camMo BO 3aTBOPEH MPOCTop.
OBoj ypea He cMee Aa ce KOpUCTH 3a
KOMepUuMjanHu Lenu.

lMpedesudnuea 3moynompeba

NMPEAOYNPEOYBAIGE 3a owTteTyBawe

Ha umoToT!

® He kopucTeTe ro npouecopoT 3a xpaHa
KOHTUHyMpaHo noseke of 10 MUHYTW.
Mocne Toa, ypenot Mopa Aa ocTaHe
UCKIyYeH Joaeka He ce onaam Ha cobHa
Temneparypa.




3. be3bedHOCHU uHhopmayuu

Ynamcmea 3a npedynpedyeaH-e

[okonky e noTpebHO, BO OBa ynaTCcTBO Ce KopucTaT crieqHvBe npeaynpenysamba:
OMACHOCT! Bucok puank: HenountyBarweTO Ha NpeaynpenyBakeTo Moxe Aa
npean3srKa NOBPEAU MO XMBOTOT U EKCTPEMUTETHUTE.

NMPEQYNPEQYBAKE! CpeneH pusuk: HenounTyBareTo Ha oBa npegynpeayBame

MOXe Aa pe3ynTvpa co NoBpeda Unu cepmosHa matepujanHa wrera.

MPETNA3JIMBO: H130K pu3nk: HenounTtyBakeTO Ha OBa NpeaynpenyBakbe MoXe aa

pesynTupa co fecHW NoBpean UM MaTepujanHm WreTu.

HAMOMEHA: ®akt n nocebHM kapakTepuCTMKK WITO Tpeba aa ce 3emat npeasua npu

KOpUcTeH€e Ha anapaTtor.

Ynamcmea 3a 6e36edHo pabomense

© Ogoj ypepn He Tpeba ga ro kopuctar geua.

© Ha geuarta He MM e JO3BOMEHO Aa Cu urpaat co ypeaor.

© [pxeTe ro ypeaoT 1 HEroB1OT kaben 3a NoBp3yBaH-€ NoAarneky og
aodoat Ha geua.

® OBoj ypen MOXe [a ro Kopucrar fmua co HamaneHu U3anyku,
CEH30PHU UM MEHTarHU CrnocoBHOCTN UM HEAOCTATOK Ha
MCKYCTBO W/UNn 3Haeke, JOKOSKY Ce nod Hag3op unu nvaat
ynatcTea 3a 6e36eneH HauymH Ha ynotpeba Ha ypedoT v rm
pa3bupaat onacHOCTUTE LUTO Ce BKITyYEHM.

© [okornky kabenoT 3a HanojyBake Ha OBOj YPeA € OLTETEH, MOpa
Aa ro 3aMeHn NPoun3BOAMTENOT, HeroBaTa cryba 3a KOPUCHULM
WNN CAMYHO KBanudumkysaHo nuue 3a aa ce nsberHe onacHocCT.

© YpenoT He cMmee fa ce NoTonyea BO BOAA.

©® WNcknyyeTe ro kabenot 3a CTpyja of, LUTEKepOT:
- BO OTCYCTBO Ha Hag30p
- npeg Aa ro CKrnonuTe unn packnonute ypegot
- Npea Aa 3aMeHuTe AoAaToum Uiy AONOSTHUTENHN OEeNOBU
- Npea ynctene

© OBoj ypen He e HaMmeHeT fa paboTn Co HaaBOPELLEH TajMep Unn
noceGeH CMCTEM 3a Jane4YnmHCKO ynpaByBaH-€.

®© Bo 3aBuCHOCT oA HeroBaTta ynoTpeba, ypeaoT e au3ajHupaH 3a
CrnegHOBO MaKCMManHo Bpeme Ha paboTta 6e3 NpekuH:
- Makcnmym 10 MUHYTK MeLlake/Mecewe CO anaTkuTe 3a

MeLlake.
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Mocne Toa, ypeaoT Mopa Aa OoCTtaHe UCKITy4YeH AoOEKa He Ce

onagm Ha cobHa Temneparypa.

© Mpen oa 3amMeHWTe AoAaToOLM UK AONOMHUTENHU AEMNOBU LUTO ce
[BWXaT 3a BpeMe Ha paboTara, ypedoT Mopa Aa Ce UCKMy4un U

NCKITy4M Of HanojyBaH-eTO.

©® lNorneaHeTe ro NornasjeTo 3a Ynctewe (BnaeTe ,Hucrewe n
oOp>KyBarbe Ha anapaTtoT” Ha cTpaHuua 143).

® HenpaeunHarta ynotpeba Ha ypeaoT MOXe Aa 4oBeae A0 NoBpeau.

© OBoj ypen e HaMeHeT 1 3a ynotpeba BO JOMAKMHCTBA U CIINYHU

annnkauumm, Kako LUTO ce ...

. BO KyjHW 3a BpaboTeHM BO NPoAaBHULN, KaHLEenapum u apyru

KOMepuujanH1 npoctopuu;
. BO 3eMjOAENCKN UMOTMU;

.. 0[] KNMMEHTU BO XOTENMU, MOTENM U APYrM CTaHOGEHU 0BjekTy;

. BO CMeCTyBaH€ CO noja,u,0|<.

A OlNIACHOCT 3a Oeua!

® Martepujanot 3a nakyBame He e
Aetcka urpadka. Ha geuara He um e
[03BONEHO Aa urpaat co nnacTnyHuTe
kecu. MNocToun pm3nk o 3aayLuyBatrse.

OlNACHOCT 3a u od
domMauwHu xueommHu!
© EnekTpuyHUTE ypean Moxe Aa
npeTcTaByBaaT ONacHOCT 3a
[OMaLLHUTE MUNEHULM U OOUTOKOT.
Mokpaj Toa, XXMBOTHUTE NCTO Taka
MoXaT a npeav3BuKaaT oTeTyBake
Ha ypenoT. 3aToa, cekorall ApXeTe
XUBOTHWUTE NOAANEKY O eNeKTPUYHN
ypeaw.
OIMNACHOCT o0 cmpyeH ydap
nopadu enaza!
© Ypepor Hukorawl He Tpeba aa ce ctasa
BO Gnn3nHa Ha kaga, Kora ce pakyBa
CO TyLU, 40 NOMH MWjanHUK UTH.
®© OcHoBaTa Ha ypefor, kabenot 3a
CTpyja 1 NPUKIY4YOKOT 3a CTpyja He
cmMear ga ce noTonysaat BO Boda unu
OpYyr TEYHOCTW.
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3awTuteTe ja 0OCHOBHaTa eanHULA 0
Briara, Kanee 1 npckake Boaa.
[okonky Te4YHOCT Brne3e BO OCHOBHaTa
eOuHMLUa, BegHalLl UCKIy4YeTe ja og
cTpyja. [poBeperte ro ypenot npea
NMOBTOPHO [1a F0 KOPUCTUTE.

He pakyBajTe co ypeaoT co BraxHu
pae.

AKo ypefoT nagHan Bo Bofa, BegHaLl
ucknydete ro og ctpyja. Camo Toraw
OTCTpaHeTe ro ypeaor.

OlNTACHOCT 00 cmpyeH

yOap!
BmeTHeTe ro npmkny4yoKoT 3a
HanojyBar€ BO LUTEKEp CamMO OTKaKO
ypenort ke 6uae LenocHo CKMoneH.
MpuknyyyBajTe ro NpMKNy4oKoT 3a
CTpyja camo BO MPaBWITHO UHCTanupaH,
NecHOo JocTaneH LUTeKep Ynj HanoH
oAroeapa Ha HamoHOT HaBedeH Ha
nrioykara co cneumdukaumm.
MpuvknyyokoT Mmopa aa 6uae gocraneH
Oypv 1 OTKako Ke Guae nospa3aH.



YBepeTe ce aeka kabenot 3a cTpyja He
MOXXe [a Ce OLUTETU of OCTpu paboBu
UNK XeLLKM ToYkK. He BUTKajTe ro
kabenoT 3a cTpyja okony ypeaor.
YpeaoT He e LiENoCHO UCKIyYeH of
enekTpuyHaTa Mpexa oypu 1 0TKako ke
ce 1ckny4yn. 3a Aa ro HanpaewuTe 0OBa,
uckny4yete ro kabenot 3a HamnojyBam-e.
YysajTe ro kabenot 3a noBp3yBare
noganeky Of >KELIKN MOBPLUMHY (Ha
np., Wwnopetw).
Kora ro kopuctute ypenoT, npoBepeTte
nanu kabenoT 3a CcTpyja e 3arnaBeH
UNnn 3rMeYeH.
3a pa ro vckny4ute kabenor 3a
HanojyBake, cekorall BrieyeTe ro
MPVIKITYYOKOT, HUKOraLl 3a kabenor.
WcknyyeTe ro kabenoT 3a cTpyja og
LUTEKEpPOT:
- aKo ce nojasu aedekT
- aKo He ro KopucTuTe NPOLECOPOT 3a
XpaHa
- npepa Aa ro ckrnonute nnu
packnonuTe NpoLecopoT 3a XpaHa
- npeg Aa ro MCHMCTUTE NPOLLECOPOT 3a
XpaHa
- 3a Bpeme Ha rpMoTeBMUM
He kopwucTeTe ro ypeaoT ako uma
BMANMBM OLUTETYBaHa Ha anaparor,
nopatounte unn kabenot 3a
noBp3yBat-e.
3a pa n3berHete onacHOCTU, He
npaBeTe HUKaKBU M3MEHW BO apTUKIIOT.

OINACHOCT 00 nospedu Ha
paueme o0 Hazme4yeah-e!

®© Hwukoraw He nocerHysajte nomery

noroHckara ocka u kykuwiteto. [Noctom
pY3uK of, NOBpeaa of 3rmedyBaH-e npu
npeknonysawe.

©®

OIACHOCT o0

pomupa4ykume desiogu!
He apXxete naxuum nnm HeWwTo CrnM4Ho
BO poTupadkuTe Aenosu. Mcto Taka,
YyBajTe ja gonraTa Koca Unu Lumpokara
obneka noganeky of potupadkuTe
[enoBw.
Cekorall npoBepeTe Aanu KoHTponara
Ha 6p3nHaTa e noctaBeHa Ha 0 npep
[a ro Bkry4ute kabenor 3a
HanojyBae BO SUOHWOT LUTEKEP.
WcknydeTe ro ypeaoT v n3BageTe ro of
LUTEeKepoT npen Aa MeHyBaTe KakBa
6vno gononHuTenHa onpemMa unu
AoaaTouy LWTO ce NoMecTyBaar 3a
BpemMe Ha paboTarta.

NMPEAYINPELNYBAHKE 3a
owmemyeaH-e Ha umomom!

©

®©® ©®© © ©0

MocTaeeTe ro ypegot camo Ha pamHa,
CyBa, Henuaraea 1 BO4OOTNOPHA
NoBpLUMHA 3a Ja CrnpeyvuTe narawe
UNN NnU3rakbe Ha ypenor.

MewwankaTa He cmee aa paboTu
noseke og 10 MUHYTU UCTOBPEMEHO.
Mocne Toa, MOpa NOBTOPHO Aa
[03BONVTE ypeaoT Aa ce onaau Ha
cobHa Temneparypa.

YpenoT noa HUKaKBU OKOMHOCTU He
cmee fa ce kopuctum 6e3 cag.

He cTtaBajTe ro ypedoT Ha XeLlka
MOBPLUMHA, Ha Np., LUMNOPETHU.

He nomecTyBajTe ro anapaTtoT goaeka
BHaTpe Ce yLITe MMa XpaHa unm TecTo.
He npenonHyBajTe ro cagor 3a
MeLlahe, BO CMIPOTMBHO COApPXMHATA
MOXe Aa ce ncpnu. Npenesadkara
TEYHOCT TeYe Ha NoBpLUMHAaTa NoAony.
3aToa, nocTtaeeTe ro ypeaoT Ha
BOAOOTMNOPHAa NOBPLUMHA.

He pakyBajTe co ypenot npaseH
buaejkn Toa MoXe fa Npeav3Buka
nperpesBare 1 oLITETyBake Ha
MOTOpOT.

KopucTete camo opvriHanHm gogartoum.
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He kopucTete rpybu nnmn abpasveHu
CpeacTBa 3a YNCTEHE.

MeluankaTa v KykaTa 3a Tecto nMmaar
Henennuea o6BMBKa. He owTeTyBajTe
M CO OCTPW, 3aLUUNIEHN UMK
abpa3svBHM NpeaMeTu (Ha np., HOXEBH,
CYHrepu 3a TeHLiepe).

YpenoT e onpeMeH Co Henmuarayvku
NNacTU4YHM BLUMYKYBaYKK cTanana.
Buaejkn mebenot e obrnoxeH co
pasnuMyHM NakoBM U NnacTvka u ce
TPETUpa co pasnmyHu NPoM3Boau 3a
Hera, He MOXe LIeNOCHO Aa Ce UCKIy4M
[eKa HeKou of OBUE CyncTaHuum
cogp)kaT KOMMOHEHTU KoM v Hanaraar
W OMEeKHyBaaT NnacTU4HUTe
BLUMYKyBayku ctanana. [lokonky e
noTpebHo, NocTaBeTe nogsiora WTo He
ce nuara nog ypeaor.

. O6em Ha ucnopaka

Mpouecop 3a xpaHa, OCHOBHa
eguHunua 10

LWITUTHWK of, npckake 13

cajl 3a meLwane 6

Kyka 3a Tecto 5

maTanka 7

Meluanka 8

ynaTcTBo 3a ynoTtpeba

36 MK

5. Pacnakyeane u

rnocmaeyeamn-€e

OTcTpaHeTe ro uenuoTt maTtepvjan 3a
nakyBa€.

MpoBepeTte ganu cuTe genosu ce
NPUCYTHM N HEOLUTETEHMN.
Packnonerte ro ypenot (Buaete
.PackrnonyBane Ha ypenoT“ Ha
cTpaHuua 142).

UcuuncreTe ro ypenor npepn npsaTa
ynotpeb6a! (Bugete ,Muctere n
ogpXXyBahe Ha anapaTtoT” Ha
cTpaHuua 143).

Cnuka A: Hamotajte ro BuwokoT
kaben 4 3a noBp3yBae BO
HamoTyBayoT 3a kaben 15 Ha gonHaTa
CTpaHa of ocHoBHaTa eguHuua 10.
MocTtaBeTe ja ocHoBHaTa eguHuua 10
Ha pamHa, cyBa 1 BOOOOTMOpHA
NMOBpLUMHA 3a A He MOXe fa nagHe
Unu ga ce nusHe Hagony.

M3bepeTte masHa, uncra Cmykanka 9
3a ja MoXaT BLLUMYKYyBaYykuTe cTanana
[a ce 3anenar u ga obesbepnar
CUIYPHO OpXeHse.

NPETNA3NNBO:
© TpenesaykaTta TEYHOCT Teye Ha

noBpLUMHaTa nogony. 3atoa,
rnocTaBeTe ro ypeaoT Ha BOAOOTNOpHa
noBpLUNHa.




6. PyHkyuume Ha npe nozasneod

PaborHa anatka | Bp3uHa ®dyHKUMja HanomeHa
Mecere 1 Mellarke Ha | MUH. KONUYMHA:
1-2 LiBPCTO TECTO MU Anatkata Tpeba ga ce
MOLIBPCTU COCTOJKM notonysa Hajmanky 1 cm
Mecere TecTo co Anaboko BO cmecarta.
KkBaceLll MaKcMMarHa KofimunHa
Mecetbe rycto Tecto ~ |Ha TECTO €O KBaceL:
1657 g
Bpeme Ha obpaboTtka
KpaTtko Tecto*:
Kyka 3a Tecto 5 npubs. 3 MUHYTH
MakcumanHo Bpeme Ha
2-3 pabora:
10 MUHYTH
3a TecTo 3a neo6:
lMpBo pogajte rm TeyHUTE
COCTOjKM, @ NoTOa CyBUTE
COCTOjKN BO CaJoT 3a
MeLLake NocTeneHo ce
Jofasaar.
Mewwatre Ha rycto MWH. KOJNIMYMnHa:
MeLIaHo TecTo Anatkara Tpeba ga ce
2.3 Mewarse nytep u notonyea Hajmanky 1 cm
6paluHo Anaboko BO cmecara.
Mewware TecTto co MakcumanHa konuymHa
KBaceL, Ha MelUaHo TecTo:
TecTo 3a konau 1216 g
Kpemupare nytep co  |Bpeme Ha o6paGotka
Lwekep MewaHo TecTo*:
4-6 TecTo 3a Konaumniba npuGn. 5 MUHYTK

Mewanka 8

MakcumanHo Bpeme Ha
pabora:
10 MUHYTK

TecTo co cyBo oBoLLje

MakcumanHa BKynHa
TeXUHa:
950 g

HexHo npeBuTKajTe rn
HEeXHUTe NnoaoBsm BO hasa
1-2.

MakcumanHo Bpeme Ha
pabora:

10 MUHYTH
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Pab6otHa anatka | Bp3uHa ®dyHKUMja HanomeHa

- Wnar MWH. KONNYuMHa:

- bBbenka og jajua Anatkara Tpeba ga ce

- MajoHes notonyea Hajmanky 1 cm
- Kpewm nytep nnaboko BO cmecara.
MakcumanHa KonminHa
Ha wnar:

1000 ml

MakcumanHo Bpeme Ha
pabora:

10 MUHYTK

Martanka 7 7-8

*HAMOMEHA: BpemeTo Ha o6paboTka Bapvpa BO 3aBUCHOCT Of, KOnunuuHata v
npvpoaara Ha COCTOjKUTE.
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7. Kopucmen-e anamku
3a MewaHe

lpeknonyeaH-e Ha NO20OHCKama

OocCKa

1. lMputucHeTe ro Kon4eTo 3a
ocnoboagyBane 1 1 npeBuTKajTe ja
noroHckara ocka 14 goaeka He KrnvkHe
Ha CBOETO MECTO M KOM4eTo 3a
ocrnoboayBake He ce BpaTu.

BmemHysaHn-e Ha cadom 3a

MeuwaH-e

2. CraBeTe ro cagot 3a Mmellake 6 Bo
ocHoBHaTa eamHuua 10 Taka WTo egHa
oa ctpenkute (V) Ha cagoT 3a
MeLLakse ke nokaxyea Ha cuMBornoT 3a
oTBOpeHa 6paBa (@1 Ha OCHOBHaTa
eguHuLa.

3. 3a pga ro 3aknyuute, cBpTeTE ro cagoT
3a MelLake goaeka osaa crpenka (V)
Ha cafoT 3a Mellare He MoKaxe Ha
cumbBoroT 3a 3aTBOpeHa 6paBa (@ Ha
OCHOBHaTa eguHULIA 1 cajoT 3a
MeLlake He ce HaMeCTu LBPCTO.

MOHmupal-be Ha WwmumHuUKom 3a
fNpPCKaw-e

NPETMNA3NUBO:

® Hukoralu He kopucTeTe ro cagoT 3a
Mellane 6 6e3 ga ro nocraBute
LUTUTHKKOT 3a npckawe 13. Bo
CNPOTMBHO CMecaTa MoXe Aa ce

ncpnu.

&

CraBeTe ro WUTUTHMKOT 3a NpcKake Ha
noroHckarta ocka 14 ogosgona.
Crpernkara Ha LUTUTHUKOT 3a NpcKame
(A) nokaxkyBa KOH cTpernkaTa co
cumbonoT 3a oTBOpeHa 6pasa (@ V)
Ha MoroHckaTa ocka.

s

ﬁv«-”'ﬁ
Ao

o

3aBpTeTe ro WTUTHUKOT 3a NpcKame
Aoaeka cTpenkarta Ha LUTUTHUKOT 3a
npckarse (A) He NoKaxe Ha cTpenkaTa
co cumbonoT 3a 3aTBopeHa bpaea

(W &) 1 LWUTUTHUKOT 3a NpcKarse He ce
3aLBPCTW Ha CBOETO MECTO.

s

Elv«-"'@
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BmemHyeaH-e Ha anlamkama 3a
Meware
6. Wsbepete ja coogBeTHaTa anaTka 3a

MeLlaHe:

- Kyka 3a TecTo 5: 3a TeLlKko TecTo,
Ha npumep, TecTo 3a nebd

- Maranka 7: 3a wnar, 6enku u cn.

- Mewarka 8: 3a cpegHu 4O NecHn
TecTa, Ha np., TecTo 3a TopTa unu
TECTO 3a NanadnHKu.

3a JONOMHUTENHU MHOpMaLUK:

Buaete ,OyHKUMUTE Ha NpB nornes” Ha

cTpanuua 137.

7. CraBerTe ja anatkata 3a MeLlabe Ha

ockaTa 11 ogosgona.

[poBepeTe ganu metanHarta urna Ha
OCKaTa Ce BKIonyBsa BO BanabHaTnHaTa
Ha anaTtoT 3a Mellawe.

8. Cnuka B: MNpuTtucHeTe ja anartkara 3a

Melllak-e Marky Harope u CBpTeTe ja
BO NpaBseL, Ha cTpenkaTa gogeka He
3acrtaHe.

Typan-e Ha cocmojkume

Moxe fga rm nctypure CocTojKUTe BO
cafoT 3a Mellane 6 goaeka e
nogurHarta noroHckara ocka 14.
[opneka melaTe, MOXe Aa gogagerte
COCTOjKM MpeKy OTBOPOT 3a

nosfiHerwe 12 Ha WTUTHUKOT 3a
npckame 13:

- Hamanere ja 6p3uHarta Ha 1 - 2.

- Typete r1 cocTojkuTe.
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CnywmaH;e Ha NMo2OoHCKama OCKa

OMACHOCT oa noBpeau Ha
paueTte oA HarmeuvyBame!
© Hukoral He nocerHyBajTe nomery
noroHckara ocka 14 n KyRuLITeTo.
MocTon pu3nk og nospeaa of
3rmevyBar-e Npu NpeKnonysame.

9. TllpuTuncHeTe ro KON4eTo 3a
ocnobogyeane 1 1 nomecreTe ja
noroHckara ocka 14 go kpaj Hagony.
KonueTo 3a ocnoboayBsarse ce Bpaka
Hasag.

AnapaToT cera e MOHTUpaH. 3a paboTa co
ypenoT: Bugere ,OcHoBHa paboTa“ Ha
cTpanHuua 141.



8. OcHoeHa paboma

8.1 Hanojyean-e

A OMNACHOCT op cTpyeH yaap!

© [Mpukny4yyBajTe ro NPUKINYYoKoT 4 3a
CTpyja camo BO MPaBUITHO MHCTaNMpaH,
NECHO J0CTaneH LUTEKep Yuj HaroH
OfroBapa Ha HarnoHOT HaBefdeH Ha
nroykara co cneumdukaumm.
MpuknyyokoT mopa Aa buae goctaneH
Aypu 1 OTKako ke buage nosp3aH.

HAMNOMEHA: 3a Bpeme Ha npBute
HeKOmKy ynoTpebun, Moxe fa ce nojasu
cnab Mypuc nopaam 3arpeBaheTo Ha
motopoT. OBa e 6esonacHo. O6e3benete
coofBeTHa BeHTUnauuja.

1. Cknonerte ro ypenoT 3a cakaHaTta
dyHKuWja.

2. Bknyuete ro npukny4yokoT 4 3a cTpyja
BO COOfBeTeH LiTekep. LLTekepoT
mopa Aa buge goctaneH gypv v
OTKako Ke Guge noBp3aH ypeaor.

Ha ekpaHoT Ha gonvp 3 ce nojaByBa
kornueto (.

3. W3Bagete ro npukny4okoT 3a cTpyja
npea Aa ro Ynctute ypeaor.

8.2 be3bedHoCHU

Kapakmepucmuku

Ypepnot nma Hekorky 6e36eqHOCHM
KapakTepucTtukn, Kom ce onuiaHun nogony.

®dyHKyuja caMo npu cnywmeHa
MO20HCKa OcKa

Ypepnot paboTy camo ako noroHckara
ocka 14 e npaBuIHO 3akrny4yeHa BO
ponHarta nonox6a u konyeTo 3a
ocnobogysarse 1 LLenoCHO ce BpaTumo.

3awmuma 00 npezpesame

YpenoT uma 3awituta og nperpesare. Ako

MOTOpPOT Ce 3arpee npemHory, ypeaoT

aBTOMAaTCKM Ce UCKINy4yBa:

1. Wcknydete ro ypenor.

2. VsBne4eTte ro npukny4okoT 4 3a
cTpyja.

3. OcraBeTe ro ypeaoT ga ce nsnagu Ha
cobHa Temnepatypa.

Kora ypenoT ke ce onaam JOBOMHO, MOXe

NMOBTOPHO Aa Ce BKIy4M.

8.3 Bkny4dyear-e/
UCKIly4yeatrbe Ha ypedom
u 6upanse 6p3uHa

NMPEOYNPELOYBAIE 3a owTteTyBawe

Ha umoTtoT!

©® Mewankarta He cmee aa paboTtu
noseke o4 10 MUHYTN UCTOBPEMEHO.
Mocne Toa, Mopa NOBTOPHO Aa
[03BONWTE YpenoT Aa ce onagu Ha
cobHa Temnepatypa.

HAMOMEHA: Joneka o6pabotyBare

roremm Konm4mHn TeCTo, ypeaoT Moxe

Marky ga ce noMpgHe.

1. Bkny4yeTe ro ypedoT Co NpUTMUCKake Ha
cumBonot (V) Ha ekpaHoT Ha gonvp. Ha
€eKpaHoT ce NpuKaxysa:

- bpauHa: 0

- MuHyTn 1 cekynau: 0000

2. 3a pa 3anouyHeTe, cBpTETE ja
KOHTponara Ha 6p3unHaTa 2 Masnky BO
HacoKa Ha CTPenk1Te Ha YaCOBHUKOT.
Ha ekpaHoT ce nojaBysa 7.

- 3ronemyBare Ha bp3uHaTa: cepTeTe
ja koHTponaTta Ha bp3uHaTa Masnky
BO HacoKa Ha CTpenkuTe Ha
YaCOBHMKOT 3a CEKOe HMBO.

- HamanyBane Ha Gp3vHaTta: cBpTeTe
ja KoHTponaTa Ha 6p3uHaTa manky
CNPOTUBHO Of, CTPENKMTE Ha
YaCOBHMKOT 3a CEKOE HUBO.
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3. Hamanere ja 6p3vHaTa Ha HMBO 71 - 2
ako JogajeTe COCTOjKM HU3 OTBOPOT 3a
nonHewe 12 3a BpeMe Ha NpoLecoT Ha
paboTa.

4. TlocTeneHo BPTETE ja KOHTpOraTa Ha
Gp3nHaTa CnpOTUBHO O CTPENKUTE Ha
YaCOBHMKOT Jofeka He ce nojasu 0 Ha
€eKpaHOoT Ha Jonup.

5. WcknyyeTe ro ypegoT co NputuUcKame

Ha cumbonot () Ha ekpaHoT Ha fonup.

9. Packnonyeale Ha
ypedom

OMACHOCT oa poTtupaykuTte
penoBu!
® Wcknyyete ro ypeaoT n nssagete ro
NPUKIYy4oKoT 4 3a HanojyBawe 0of
LUTEKepOT Npea Aa ro packnonure
ypenor.

HAMOMEHA: VgeanHarta 6p3vHa 3aBucu
NMPBEHCTBEHO Of KOH3UCTEHTHOCTA Ha
cmecarta. Konky e notevHa cogpkuHara,
TONKy Nobp3o Moxe Aa ce meLua.

8.4

» Co nputnckake Ha Typbo MoxeTe
Nnp1MBpEMEHO Aa ja 3ronemute
Op3nHaTa Ha HajBMCOKO HMBO.

Ha ekpaHoT ce npukaxysa: P

* T[lo otnywTaneTo, Typbo hyHKumMjaTa

3aBpLUYBa.

dyHKyuja 3a myp6o
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lpeknonyeaH-e Ha MO2OHCKama

ockKa

1. TMputucHeTe ro Kon4eTo 3a
ocnobogyBane 1 1 npeBuTkajTe ja
noroHckarta ocka 14 gogeka He KnukHe
Ha CBOETO MECTO M KON4eTo 3a
ocrnobonyBake He ce BpaTu.

OmcmpaHyeal-be Ha ajlamkKama 3a

MeuwaHne

2. Cnuka C: lNMputncHeTe ja anaTtkaTa 3a
Melwane 5/ 7/ 8 manky Harope n
CBpTETE ja BO MpaBeL, Ha cTpenkara
[ofeka He MOXe [ja ce M3Brnedye of
ockaTta 11.

OmcmpaHyeaH-e Ha WwmumHukKom

3a npckam-e

3. CspreTe ro WTUTHUKOT 3a npckame 13
KOH cMMOOInoT 3a oTBOpeHa bpaBa
[ofeka oa Moxe Aa ce OTCTpaHu.

OmcmpaHyeare Ha cadom 3a

MewaHe

4. CapteTe ro cagort 3a Mmeware 6 KoH
cumbonoT 3a oTBopeHa 6paBa gogeka
[a MOXe fja ce OTCTpaHu.

Cnywmans,e Ha No20OHCKama OCKa

5. TlpuTucHeTe ro konyeTo 3a
ocnobogyeane 1 1 nomecreTe ja
noroHckara ocka 14 go kpaj Hagony.
Konuyeto 3a ocnobogysake ce Bpaka
Hasag.



10. Yucmeme u
oop)XyeaH-€ Ha
anapamom

A OMNACHOCT op cTpyeH yaap!

®© Wckny4yeTe ro NnpyKIyyoKoT 3a cTpyja 4
oA SUOHWOT WTeKep npea cekoe
yncTEHE.

® Hukorall He noTonyBajTe ja OCHOBHaTa
eavHuuya 10 Bo BoAa.

NMPEOYNPEOYBAHMSE 3a owTteTyBame

Ha nmotorT!

® Hukorawl He kopucTeTe abpasnsHy,
KOPO3MBHW NN CpeacTBa 3a YNCTeHe
wTo rpebar. OBa MoXe Aa ro owTeTu
ypenor.

HAMOMEHA:

* Oppenexu npexpaHbeHn npon3soam
UNu 3a4rHK (Ha np., Kapu, MOPKOBMK)
MOXe Ja ja npoMeHaT 6ojata Ha
nnacTU4HWTE AenoBu (Ha npumep,
LUTUTHUKOT o npckare 13). OBa He e
AedekT Ha ypeaoT 1 He npeTcTaByBa
pY3uK No 3apasjeTo.

*  WmajTe npeasua aeka moxe Aa uma
Kanku Boga Ha gogaTtouuTe no
cywemneto. OcTaBerte rv cuTe OenoBu
LIernocHoO Aa ce ucyluat Ha Bo3ayX.

10.1 Yucmemnse Ha

ocHoeHama eduHuua

1. WcuucteTe ja ocHoBHaTa eanHuua 10
co BnaxHa kprna. MoxeTe UcTo Taka Aa
KOpPUCTUTE Marky AeTEepPreHT 3a MueHe
cajoBu.

2. W3bpuweTe co yMcTa kpna co Yncta
Boaa.

3. KopucrTerte ja ocHoBHaTa egnHuLa
NMOBTOPHO CaMo Kora e LIefloCcHO CyBa.

10.2 Muens-e 80 MawuHa 3a

MueH-e cadosu

CnepgHuBe genosu ce 6e36eaHu 3a MMehe
BO MallMHa 3a CafoBU:

- Cap 3a mewatre 6

- Kyka3saTecto5

- Martanka 7

- Mewarnka 8

- lWTnTHKK og npckane 13

Moa HMKaKBM OKONMHOCTWU criefHuBe
[JEenoBu He MOXe Aa ce MujaTt Bo MaluvHa
3a MUeHe CafloBU:

- OcHoBHa eguHuua 10

10.3 Yucmemnse Ha

dodamoyume

1. WcumucteTe v cute gogatoum pavyHo BO
MUjarTHUK CO BoAda CO canyHuua unm BO
MalLMHa 3a MUeHe CafloBU.

2. Kora unctute payHo, UCTNakHeTe
cuTe OenoBu co YMcTa Boga.

3. OcrtaBeTe v cuTe OENOBU LIENOCHO Aa
ce vcyLwaTt npea noBTOPHO Aa M
COCTaBuUTe, CTaBUTE UK ynotpebute
NOBTOPHO.

10.4

* QOcraBerTe v cuTe AenoBu LEnocHo aa
ce ucywar npeg fa rv cknagmpare.

* YysajTe ro ypedoT 3alTUTEH Of
npaLlnHa U HeYUCToTMja N Nofdanexky
o podhbat Ha geua.

« Cnuka A: Moxe aa ro HaBueTe
kabenoT 3a noBp3yBake 4 BO
HamoTkaTa Ha kabenot 15 Ha gonHaTta
CcTpaHa Ha ocHoBHaTta egunHuua 10.

Yyeamwe

MK 143



11. Peuenmu

MackaprnioHe Kpem

Cocmojku:

2 jajua

2 naxuum VH Wwekep

1 naxuua cnaTko BUHO

250 g MackaproHe

Yz HeTpeTMpaH NopToKar (CoKu
Manky peHgaHa kopa of
nopTokarn)

Modzomoska

1. Oppenerte v jajuara.

2. Bo capot 3a meluame 6e3 macHoOTUM
cTaBeTe rn 6enkute n namarete rm co
mararnkarta Jofeka He ce hopmumpa
war. 3ronemeTe ja 6p3uHaTa oo
HUBO 8.

3. Bo gpyr cag uctypete i 6enknte un
yyBajTe M nagHw.

4. Cera namareTe rv Xomn4ykute Bo cagoT
3a MeLlake CO LLEKepOoT U CrnaTkoTo
BMHO CO MaTarika Ha HVMBO 6 [ofieka He
ce 3aneHar.

5. Hamanere ja 6p3avHaTa 4o H1BO 3 1
Han3MeHU4HO JoAaBajTe MackaproHe
W COK 0f nopToKar, Nno eHa naxuua.

6. PayHO BMeluajTe rv nspengaHaTa kopa
of nopTokan v 6enkure.

7. 3a pekopauuja, nocuneTe HEKOIKY
TEHKM NOPTOKaroBU NIEHTU BP3
rOTOBMOT KPEM.

8. Kpewmort craBete ro Bo dpwxugep
[Jo4eKa He ro nogroTeuTe 3a
KoHCcyMmupamne. KoHcymupajTe ja
XpaHara BO pokK of, 24 vaca.

CoBerT: Bo vyawm 3a gecept cunete ro
KPeMOT 0fy MacKaproHe CO CBEXXO CE30HCKO
OBOLLje UMy KOMMOT.
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Tapm co kpywa

Cocmojku 3a mecmomo:

2009 nyeHu4Ho GpalHo

1 npctocat con

100 g nageH nytep (BO CHEryrku)
3 naxuyka  uH Lwekep

4 naxuuu nagHa eoga

3a neyerse 6e3 PUNNHIOT:
CyLuUeH rpallok unv opu3

Cocmojku 3a nacma od 6adem:

100 g Mek nytep

100 g Lwekep

2 jajua (cobHa TemnepaTtypa)
100 g mMeneHu Gagemun

3a eopHuom cnoj:
okony 3 3penu KpyLum

Modzomoeka

1. Cragerte rm cute COCTOjKM 3a TECTOTO BO
cafoT 3a Meluawe u obpaboTterte rm co
mMaranka co 6pauHa 3 pogeka He ce
dopmupaat noronemm rpytymmbsa. (Ako
e noTpebHo, 3anpeTe ja MallmMHaTa
nomery u ynotpebere ctpyranka 3a
TECTO 3a [a ' TYpHETE COCTOjKUTE
Hagony oA pabort.)

2. TecTtoTo 6p30 3ameceTe ro BO Tonka co
paka u pacykajte ro mery ABa nucra
XapTuja 3a neverse co mMarky bpaluHo.

3. O6noxeTe ro TeCToTO BO NogmadkaH
Kanan 3a TapT, MCeyeTe ro BULLOKOT
pab n ctaBeTe ro Bo hpwxugep
Hajmanky 30 MUHyTK.

4. Hekonky natu co BunyLuka usboukajte
ja ocHoBaTa of TecToTo. Bp3 TecTtoto
CTaBeTe xapTuja 3a neyere n
HarosIHeTe ro KananoT CO CyB rpaLlok
UnNu opu13 3a Aa ro HaTexu TecToTo.

5. TlMeuerte ro Tectoto Ha 180 °C
15 MUHYTK, NOTOA M3BageTe ja
XapTujaTa 3a neyere u rpaokot/
Opu130T 1 NOBTOPHO nevete 10 go
15 MuHyTH.



6. 3a paja HanpasuTe cmecaTa co
6agemu, namarerte rm co matanka
nyTepoT, LWekepoT U jajuaTa.
3ronemeTe ja 6p3vHaTa oo HMBO 8.

7. lotoa u3Bagete ja matankara u
BMeTHeTe ja Meluankata. Hakpartko
nsameluajte rm 6agemmTe Ha HUBO 4.

8. Wctyperte ja cmecata of 6agemu Ha
nsnageHarta ocHoBa 3a TapT.

9. WanyneTe rv KpywuTe, nssagerte rm
CEeMKWTE M UceveTe v Ha KOLIKU.

10. Co HMB NOKpWjTE ja cMecaTa co
bagemu.

11. TapToT ce neye okony 35 MUHYTU Ha
170 °C.

Tecmo 3a nuya

Cocmojku:

250 g NYyeHn4Ho OpaluHo
Y% naxvdka con

Y2 kouka CBeX kBacell

120 ml MIaka Boga

Y2 naxudka kadeaB LueKkep

Marnky 6paLIJHO 3a MeCeH-€ N BUTKake

lModzomoeka

1. Bo cagoT 3a maTewe nameluajte rm
OpalLHOTO 1 conTa 1 BO cpeaunHaTa
HanpaseTte GyHap.

2. WNarmeuete rv 1 co BunyLuka
n3MeLLajTe M KBaceLoT 1 LIeKepoT BO
BOAaTa JofeKa He ce pacTBopar.
UcTypeTe ja oBaa cmeca Bo ByHapoT.

3. Paborterte ja cmecara co KykaTa 3a
TECTO Ha HMBO 2 Aoaeka aa ce

dopmumpaar rornemu rpyTkv of TeCTOTO.

4. TpopomxeTte co Meceke Ha TECTOTO
CO paka Jofeka He cTaHe MasHo.

5. dopmupajTe TONYe of TECTOTO U
OCTaBeTe o NOKPMEHO Ha TOMMO MECTO
[OAEeKa He ce yaBOM BO ronemMuHa.

6. Ha kpaj noBTOpHO 3ameceTe TecTo,
pacykajTe ro n HapegeTe COCTOjKU
opo3ropa no xenoba.

OcHoeeH peuenm 3a MewaHoO
mecmo

Cocmojku 3a 1 maeye
(npu6bn. 30 cm):

300 g Mek nyTep

300 g Lwekep

5 jajua ronemuHa L
300g 6pawHo (Tvn 405)
1 naxnyka  MpaLloK 3a NeumBo

OwmekHeTe ro nyTepoT 3a Kananot

lModzomoeka

1. 3arpejTe ja pepHata Ha 175 °C (ropHa/
JonHa Temneparypa).

2. Hamaukajte kanan 3a ne6 unm
obnoxeTe ro co xapTuja 3a neyeme.

3. 3a pga ro HanpaBuTe TECTOTO, NCEYeTe
ro NyTepoT Ha Manv nap4ynka un
AofajTe rm Bo cagoT 3a Mellare Co
LLEKepOT.

4. CrtaBeTe rM MeluankaTa v WTUTHUKOT
of rnpckake 1 nsmMeLLajTe rm
cocTojkuTe okony 30 cekyHau Ha
HUBO 4.

5. TNotoa mewwajTe ja cMecaTa Ha HMBO 6
okony 5 MyHyTV fogeka He ce
dopmupa nabasa cmeca.

6. lMocTteneHo melajTe rv jajuarta Ha
HMBO 2 okony 30 cekyHaw.

7. TloToa npogomxeTe CO MeLlake Ha
HMBO 6 okony 40 cekyHAW.

8. W3melwajTe ro 6pallHOTO CO NpaLloKoT
3a MeumBo 1 NpocejTe ro Npeky
cmecara.

9. W3mewajTe rv cute COCTOjKM Ha HMBO 3
okony. 40 cekyHau 3a ga ce hopmmpa
MasHo TecTo.

10. VicTypeTe ro TeCToTo BO KananoT u
M3MasHeTe ro co wnartyna.

11. Me4yeTe ro konayvyot okony 65 MUHYTU.

12. MpoBepeTe fanu e ncnevyeHo okony
10 MMHYTU NpeA KpajoT Ha BpeMEeTo 3a
neyewe. 3a ga ro HanpaeuTe 0Ba,
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npo6o,que ro LeHTapoT Ha KananoT Co
HoX. Kora TecToTo noBeke He ce nenu
3a HOXOT, KOJ1a4voT € roTtoB.

13. Tpepn Aa ro nssagmTe Kona4voT og

kananort, Tpeba ga ce nsnagm Bo
kananot okony 10 MUHyTK.

OcHogeH peuenm 3a mecmo
co Keacey

Cocmojku:

500 g nyeHu4Ho GpaiuHo Tmn 550
1 Kouka CBex kBacel,

60 g nytep

1 npctocbat con

1 naxvnyka  wekep

200 - 250 ml mnako mneko

2

jajua

lModzomoeka

1.

Bo capgot 3a matewe usmelLLajte rum
OpallHOTO 1 conTa 1 BO cpeanHaTa
HanpaBeTe GyHap.

Marmedete rv 1 co BunyLuka
N3MeLLajTe M KBaceuoT 1 LWeKepoT BO
MITaKOTO MENKO Jofdeka He ce
pacTBopart. VicTypeTe ja oBaa cmeca BO
GyHaporT.

Bo capgot 3a matete gogajTe rm
OCTaHaTuTe COCTOjKMU.

Mecerte ro TeCTOTO CO KykaTa 3a TecTo
1 MUHYTa Ha HMBO 2, a NOToa 5 MUHYTU
Ha HMBO 3.

HanpaseTe Tonka og TeCToTo U1
OCTaBeTe ro Ja HapacHe BO cafoT 3a
Meware 40 MUHYTH.

3arpejTe ja pepHata Ha 200 °C (ropHa/
[JorHa Temneparypa).

Pacykajte ro Tectoto Ha nnex u
HapefeTte COCTOjK1 ogo3ropa no
xenba.

TecTOTO Ce neye BO 3arpeaHa pepHa
Ha 200 °C 25 - 30 MuHyTHI.
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OcHoeeH peuenm 3a eaghniu

Cocmojku 3a 4 nopyuu:

125¢ nyTep Ha cobHa
Temnepatypa

759 wekep

1 naketue BaHUNUH LLekep

2 jajua ronemmHa L

2509 n4YeHU4Ho GpallHo

Y2 NaXnmuka npawlok 3a neuuso

180 ml maTeHuua

2 naxwuua TeYeH me[,

Modzomoeka

1. Bo capot 3a maTterwe gogajte ru
nyTepoT, LWeKkepoT U BAHUIIMHNOT
Lekep.

2. CraBeTe rm meLuankarta v LWUTUTHUKOT
o[ NpcKake u n3meLlajte rm
cocTojkute okony 30 cekyHan Ha
HUBO 4.

3. [Hogajte jajua, 6GpaluHO M NpaLlok 3a
neuMBo 1 M3MeLLIajTe ja cMecaTa oKony
30 cekyHan Ha HMBO 2.

4. TloToa npomeLluajTe Ha HUBO 6
2 MUHYTW.

5. TlocTeneHo uamareTe ro mateHvuara
BO TECTOTO Ha HUBO 2.

6. [Hopajte ro MedooT 1 NPoAoImKeTe CO
Mellake Ha H1BO 5 okony 1 MuHyTa.

7. Wctyperte ro TectoTo BO Bpen,
nogmadkaH anapar 3a Badnm BO
[0ernoBun 1 pasmadkajte ro.

8. leuete rn BadhnuTe gogeka He
nopymMmeHar.



OcHoeeH peuenm 3a
naHouwmnaH co KaKkao

Cocmojku:

4 jajua ronemuHa L

1 npctodatr con

150 g Lekep BO NpaB
25¢g Kakao BO npas
509 OpawHo

759 nyeHKkapeH ckpob
1 naxuyka  npaLlok 3a neumBo

WcTo Taka n xapTMja 3a ne4vyewe 3a nnexor

lModzomoeka

1. 3arpejTe ja pepHata Ha 225 °C (ropHa/
JonHa Temneparypa).

2. Oppenerte v jajuara.

3. Bo capot 3a meluamwe 6e3 macHoOTUM
cTaBeTe 1 6enkute n namareTe rm co
mararnkarta gofeka He ce hopmumpa
wnar. 3ronemeTe ja 6p3uHaTa oo
HWMBO 8.

4. Bo gpyr cag vuctyperte rn benknte un
yyBajTe MM NagHw.

5. Bo capot 3a mewamne ce ctaBaar
XKOMNYKWTE CO LLUEeKepoT BO Npas 1 ce
marar co marankarta Ha 6p3uHa 6
[o[eKa He cTaHaT KpemMacTw.

6. WamelwajTe rm kakaoTo BO Npas,
OpaLLHOTO, MYEHKAPHUOT CKPOO 1
NpaLloKoT 3a NeLmMBOo 1 nNpocejTe ja
cMecaTa Bp3 KpeMOoT CO XKonyka of
jajue.

7. [Dopajte 13 op GenkuTe 1 nameLuajte
M co MeLlasnka 3a ga gobvnere masHo
TecTo.

8. Co gpseHa naxuua usmellajte rm
npeocraHaTuTe 6enku Bo TECTOTO
[ofeka He ce usMellaar cute
COCTOjKMW.

9. O6noxere ro NnexoT CO xapTvja 3a
neyex-e U pacnopenere ro TeCToTo Bp3
Hero.

10. TecToTO Ce neye BO 3arpeaHa pepHa
Ha 225 °C 12 MUHyTW.

11. CBpTeTe ro TeCcToTo 3a NaHAMLINaH Ha
Kpna.

12. Hamaukajte ja xapTujaTa 3a neyere co
Marky nagHa Boga U BHUMaTernHo
nsnynere ja.

Tpownue kosa4y co eUWHU

Cocmojku 3a maea o0 26 cm:

2509 OpaLHo

Y2 NaXuyka npawok 3a neumso
1 Xon4ka of jajue
150 g Lwekep

150 g nyTep

2 nakeT4nra BaHWITUH LLEKep
npubn. 700 g BuwHK, 6e3 cemka

lModzomoeka

1. 3arpejTe ja pepHata Ha 200 °C (ropHa/
JonHa Temneparypa).

2. BuwHuTte cTaBerte rm Bo CUTO 1
ocTaBeTe MM a ce ucueaar.

3. Bo capot 3a mellake cTaBeTe ro
nyTepoT CO NpeocTaHaTUTe COCTOjKN 1
n3MeLLajTe rm COCTOjKMTE CO MeLuarnka
Ha HMBO 4 Jodeka cocTojkuTe 4o6po
He ce nsmeLlaaT u He ce popmupaar
Marnu porKu.

4. O6noxerte ja TaBaTta co xapTuja 3a
neyer-e 1 NoaMavkajTe rv cTpaHure.

5. Wappobete nonoeuHa of TPOLLIMBOTO
TECTO BO KanaroT 1 IECHO NPUTUCHETE
ro 3a ga gobuete nabaea noasiora.

6. Bp3 ocHoBara cTaBeTe rn ncuegeHute
BMLLHW, @ MPEOCTaHaToOTO TECTO
naapobere ro Bp3 HUB.

7. TleveTe ro KonayoT BO 3arpeaHa pepHa
Ha 200 °C 30 MuHyTW.
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OcHoeeH peuenm 3a neyueo
CO KpamkKa Kopa

Cocmojku:

2509 OpaluHo
1259 nageH nytep
1 npctocbar con

1 jajue

150 g Lekep
Modzomoska

1. CwuTe cocTojkm ce cTaBaaT BO CafoT 3a
Mellare 1 ce MellaaT co Mellankara
Ha HMBO 3 npubn. 3 - 4 MUHYTK 3a Aa
ce chopmumpa TpoLLNMBO TECTO.

2. Onapgete ro Bo cpwxuaep 30 MUHYTK.

3. Barpejte ja pepHata Ha 200 °C (ropHa/
[JorHa Temneparypa).

4. TlogmadkajTe ja TaBaTta v NIecHo
nocunere ja co GpaluHo.

5. Pacykajte ro TectoTo nomery age
napuuksa donuja (co aujameTap of
okony 30 cm) n cTaBeTe ro BO TaBarta.

6. TecToOTO Ce neye BO 3arpeaHa pepHa
Ha 200 °C 15 MuHyTW.

MacghuHu co mopkoeu co
nopmokasioe Kpem

Cocmojku 3a magpuHu (24 nopuyuu):

13049 opeBu

375¢ OpaLHo

1 naketye npaLLoK 3a NeumBo
1 npcrodar con

450 g MOPKOBW, U3ryneHn
3 OpraHcku jajua
80g npupoaeH jorypt

1 naxvyka  BaHWNVWH LUekep
300 g Lekep

335 mi pacTUTENHO Macno
1 naxundka  UuMT

Kopa of HeTpeTupaH nopTokarn
MariKy MOPCKO OPEBYE, CBEXO M3PEHAAHO
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Cocmojku 3a kpemom:

85¢ nyTep, Ha cobHa
Temneparypa

300 g CBEXO KPEM CUpeHEe

220 g Lekep BO npas

Kopa of HeTpeTupaH nopTokarn

Modzomoska

1. BarpejTe ja pepHata Ha 180 °C un
obroxeTe ro NNexoT 3a nevyewe 3a
MaUHM CO Kananyvka 3a MauHu.

2. MopkoBuTe ce peHgaaTt CUTHO u ce
JofaBaar BO CafioT 3a MeLlakbe.

3. Bo mopkoBuTe gopajte jajua, jorypr,
pacTUTENHO Macro, BaHUIWH LueKep,
LeKkep, LMMET, MOPCKO OpeBYve 1 Kopa
opf nopTokan.

4. CraBeTe MM MeLlavkaTta v LUTUTHUKOT
opf npckake U u3meLlajte rm
COCTOjKUTE Ha HKBO 4.

5. Wamewwajte rv 6GpaliHOTO, NpaLIOKOT 3a
neumBo 1 conTa 1 A04ajTe ' BO
cmecata co MopkoBu. Meluajte Ha
HMBO 3 gofeka He ce hopmupa rycTto
TecTo.

6. pybo nceuykajTe rm opeBuTe 1 CTaBeTe
r BO TECTOTO.

7. Tlogenete ro TeCTOTO paMHOMEPHO
nomery 24 kananynha (4o6po
nonorHeTe ro cekoj kanan 2/3).

8. Tleyete ro TeCTOTO BO pepHa okony
20 - 25 MUHYTW.

9. WsBapgerte ru macpmHUTE Of NNEXOT U
OCTaBeTe ' LenocHo Aa ce u3nagar.

10. 3a 3amp3HyBase, JoaajTe ro nyTepor
BO CaJoT 32 MeLlake CO MooBUHa
wekep. CTaBeTe rv MeLlankaTa u
LUTUTHUKOT Of] NPCKak-€e 1 n3mareTe ce
Ha HMBO 6 JoAeKa He CTaHe MEHEeCTO.

11. [logajte v Kpem CUpeHEeTO,
npeocTaHaT1OT LWeKkep u kopaTa of
nopToKan 1 NoBTOPHO MaTteTe KpaTko
[o[eKa He ce naMelliaat CoCTOjKUTeE.

12. HanonHeTe ro KpemoT BO LWNpUL 1 CO
Hero ykpacerte rv MmacuHuTe.



12. Pewaeamse npobsemu

Axko BaLLmOT ypen He paboTu no xenba,
NMOMMHETE HWU3 OBaa fncTa 3a NpoBepKa.
Moxebu Toa e camo Mman npobrem wTo
MOXeTe [ja ro nonpasuTe.

A OMNACHOCT op cTpyeH yaap!

© [lon HMKaKBM OKOJTHOCTU, HE
obuaysajTe ce caMOCTOjHO Aa ro
nonpaesuTe ypeaor.

MoXXHU NpuYnHu /

Mpewka
MepKun
+ [Hanwu ypepor ce
Hanojysa?
* [lpoBepeTe ja
BpcKara.

* [anu 3awTtutarta 3a
nperpeBake ro
UCKIy4una ypenot
(Buperte ,3awTunta og
nperpesame“ Ha
cTpaHuua 141)?

» [loroHckarta ocka 14
He e LiernocHo
npeknonexa?

Hema dyHkuumja

* Wcknyyete BegHau,
n3Bagete ro
NPUWKIY4oKOT 4 3a
CTpyja 1 nposepeTe:

Martankarta 7,
MeluankaTta 8
WK KyKuTe 3a

TecTo 5 He ce - [Mpeyka BO cagoT?

BpTaT UM camo - lMpewmHory TBpaa

ce BpTaT co XpaHa?

ronema - Ypepot He e

TewkoTmja. npaBumnHo
cknoneH?

*  Vma pedekT Koj
Mopa CTPy4HO Aa ce
caHupa.

Whawvkatop E1

MoXHU npru4unHm /

Mpewka
MepKu

*  YpeOoT He Moxe Aa
ce Bkny4m bugejkn
noroHckarta ocka 14
He e 3aKny4yeHa BO
[ornHaTta nonoxba.

Whawkatop E2

13. Uchpnamnse

OBoj npouseog e npeamer

Ha ogpenbute oa

EBponckara avMpekTvea

2012/19/EC. CumbonoT Wwto

npuKaxyBsa npeupTtaHa

Kopna 3a oTnagoum Ha

TpKana o3HayyBa [ieka Npon3BogoT ce
cobupa kako nocebeH oTnaza Bo
EBponckata YHuja. OBa Baxu 3a
NPOW3BOAOT M CMTE A0AATOLM O3HAYEHUN CO
0BOj cmmbon. MponssoanTe 03Ha4YeHU Co
OBOj cumbon He cMear Aa ce dpraar co
06MYHMOT foMalLeH oTnag, TyKy Mopa aa
ce ofHecaT Ha MecTo 3a cobupare 3a
peLVKNMpane Ha enekTpUYHU 1
€neKTPOHCKM anapaTwu.

OBoj cumbon 3a

peunknMpare o3HavyBa, Ha

npumep, NpeaMeT unu 4enosu

o[, MaTepujanoT Kako BpeaHu

3a peunknmpame.

Peunknupareto nomara aa ce Hamanm
noTpoLLyBaYKaTa Ha CypoBVHU U fa ce
3alUTUTU XKMBOTHATa cpeanHa.

Am6anaxa

Mpwu oTcTpaHyBake Ha ambanaxara,
ocurypajte ce geka rv noumTysare
€KONOLLUKNUTEe Nponncu UTO BaXaTt BO
BallaTa 3emja.
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14. TexHu4Yku nodamouu

KopucmeHu cum6onu

[l

3awTnTHa n3onaumja

Gepriifte Sicherheit (Tectupana
6e3benHocT): YpeanTte mopa aa
ce ycornacar co OnwTo
npudaTeHnTe TEXHUYKN
cTaHgapaun n 3aKoHOT 3a
6e306egHOCT Ha nNpousBoanTe
(ProdSG).

Co osHakata CE, HOYER
Handel GmbH u3jaByBa
coobpasHocT co EY.

Mopen: SKM 600 F1

HanoH Ha mpexaTa: [220-240V ~
50 -60 Hz

MoTpowyBayka Ha

CTpyja kora e

UCKINYyYeH: <0,5W

Knaca Ha sawTuta: |II [O]

MokHoCT: 600 Batun

Cap 3a MelLame

BonymeH: 5000 ml

MaKC. KOnMYnHa Ha

nonHewe (03Haka

MAX): 3700 ml

MakcumanHo MewaHo TecTO:

onToBapyBawe Ha |Makc. 1216 g

MellankaTa 8 un
KyKaTa 3a TecTo 5:

TecTo co KBaceu:

makc. 1657 g

OBoj cumbon Be noTceTyBa Aa ja
OTCTpaHuTe ambanaxara Ha
€KOIMOLLIKM HauVH.

Makc.
BpemeTpaere
(kpaTkoTpajHa
paborta):

(oopenyBa Konky
Jonro anapatot
MoXe aa pabotu
KOHTMHYUpaHO)
10 MUHYTH

BpavnHa (MepeHa Ha
anarkara):

40 - 220 spTexw/
MUHYTa
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CumbonoT 3a peuuknmparwe
(3 cTpenku) o3HauyBa
martepujanu LTo Moxe Aa ce
peuvknupaar. Matepujanor
MOXe fa ce cneuuduumpa co
OpojoT 3a peunknupare BO
cpeavHara (Tyka: 21) n/vnm
kpaTteHka (Tyka: PAP).

HanameHwn4yeH HanoH

CvmbonoT o3HavyBa Aenosu
LUTO MOXeE [a Ce YncTaT BO
MallWHa 3a MUeH-e CaloBU.

AA

Co cpnckara 03Haka,

HOYER Handel GmbH wn3jaBysa
[eka e BO COrMacHoCT co
cpnckute baparsa.

TexHNYKNTE N3MEHU Ce 3apKaHu.




15. lapaHyuja o0 HOYER
Handel GmbH

MounTyBaH KynyBau,

OBoj ypea goara co 3-rogviiHa rapaHumja
of oatymoT Ha kynyBawe. Bo cnyyaj Ha
gedbekTn Ha 0BOj NponsBoa, umaTte
3aKOHCKM MpaBa cornacHo oapenoute oa
3aKoHOT 3a 3alTuTa Ha NoTPOLLYBavMTe U
3akoHoT 3a obnuraymMoHnTe 0AHOCK KoU ce
ofHecyBaaT Ha JOoroBopu 3a npogaxba Ha
ctokn. OBaa TproBcka rapaHumja He Bnvjae
Ha BaLuuTe npaBa Kako norpollyBad,
ocobeHo He Ha NpaBaTa Mo OCHOB Ha
Hecoobpa3HOCT Ha CTOKUTE.

FapaHmuu ycrnoeu

OBaa rapaHumja Baxu 3a NpON3BOAOT:
IAN: 516821_2510/ 516822_2510 /
516823_2510

Baxwu Bo CeBepHa MakenoHuja.
[apaHTHMOT neprog 3ano4vHyBa Of,
[aTyMoT Ha KynyBawe. YyBajTe ja
opurMHanHaTa cmeTka Ha 6e36egHo. OBoj
OOKYMeHT e noTpebeH kako fokas 3a
KynyBame.

[lokorKy ce nojaBu matepwujaneH nnm
NPOV3BOACTBEH AedeKT BO POK Of, TpU
roaviHv oA AaTyMOT Ha KynyBaHe Ha OBOj
npoun3Bogd, HUe — Mo Halla Anckpeuuja — ke
ro nonpasvMe Unm 3aMeHnme Npou3BogoT
6ecnnartHo. OBaa rapaHTHa ycnyra 6apa, Bo
pOK Of TPV FOAMHW, Aa ce npeseHTvpa
HenCrnpaBHWOT ypea 1 AOKa30T 3a KynyBahe
(dmckanHa cmeTka), Kako 1 KpaTok NMCMeH
onuc Ha AedekToT 1 Kora ce rnojaswn.
[lokonky AedeKToT e NOoKpWeH Co HallaTa
rapaHuuja, ke ro jobuerte Hasag
NonpaBeHnoT U HOB NMPOW3BOA.

TapaHmeH nepuod u 3aKOHCKU
2apaHyucku bapama

rapaHTHVIOT nepunon ce npoaorKyBa 3a
BpeMeTpaeHeTo Ha nonpaskara unum
3ano4yHyBa OOHOBO MO 3aMeHa Ha
npons3BoaoT. Bawute 3akoHCcku npasa

ocTaHyBaaT HENpPOMEHETMU.
Cekoja wteta unu gedekT LWTo Moxebu
Beke Oune NpucyTHM BO MOMEHTOT Ha
KynyBar-€TO MOpa [ia ce npujaBy BeaHaLl
no pacnakyBareTo. [Nonpaskute NoTpebHn
MO UCTEKOT Ha rapaHTHWOT Nepuog ce
Hannakaar.

Onicez Ha 2apaHyuja

Ypenot e BHMMaTenHo Npoun3BeAEH cnopesn,
CTporuTe ynatcTea 3a KBanuTeT U TEMENHO
TecTMpaH npep ucnopaka.

lapaHumjaTa nokpmBa AedekTn BO
marepujanute nnm nspabortkara.

FapaHuwmjaTa He ru oncaka genoBute
LUTO Ce NOoANOXHU Ha HOpMarnHo abewe
M oWITeTyBak€e Ha KPLWUBU AeNOBU, Ha
npumep, NpekKMHyBa4yu, cujanuum unm
ApYyru AenoBu HanpaBeHU of CTakKIo.

OBaa rapaHuuja e HeBaXkeuka ako
NPOu3BOAOT € OLUTETEH, HEMPABUITHO
KOPWCTEH MNW He e NPaBUITHO OAPXKYBaH 0
CTpaHa Ha noTpoLLyBayoT. 3a npasBusiHa
ynotpeba Ha NponsBoaoT, cUTe ynaTcTaea
HaBedeHW BO ynaTCcTBOTO 3a ynotpeba
Mopa NpeLmn3Ho Aa ce crnenart. Ynorpebarta
1 JejcTBujaTta 3a Kou ce npenopadysa unm
ce npepynpeaysa Bo ynaTcTBara 3a
paboTa Mopa CTporo Aa ce NnovuTyBaar,
OOHOCHO M36erHyBaaT COOABETHO.

OBOj Npoun3BoA € HaMeHET camo 3a
npvBaTtHa ynoTtpeba, a He 3a
KomepumjanHa ynotpeba. MapaHuujata e
HeBa)keuka BO Cry4aj Ha 3noynoTpeba,
HenpaBWHO pakyBamne, yrnoTpeba Ha cuna
NN MoaudmKaLMm LITO HE Ce U3BPLLEHK
o[ HalLMOT OBNAacTeH CepBUCEH LieHTap.
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O6pabomka Ha 2capaHmMHu 6apama
3a na ce ocurypate geka Baweto 6apame
ke bupae 6p3o obpaboTeHo, criegeTe m
ynatcTeata nogony:

*  Wwmajte ro 6pojoT Ha apTUKNOT
IAN: 516821_2510/ 516822_2510/
516823_2510 1 cMmeTkaTa Kako AoKas3
3a KynyBake 3a CuTe npaluaka.

* bBpojoT Ha apTuKNoT MOXe Aa ce Hajae
Ha nno4ykarta co crneundukauum, Ha
rpaBypa, Ha HacnoBHaTa CTpaHuua o
BalIMTe ynartcTea (4ony neBo) unm
Kako HanenHvua Ha 3agHaTta unm
JonHarta cTpaHa of ypeaor.

» [lokorKy ce nojaeat kakeu 6uno
HeuncnpaBHOCTU UK Apyrn AedekTn,
NpBO KOHTaKTUpajTe Co CEPBUCHUOT
LieHTap HaBefeH noJony npeky
TenedoH 1nm e-nowTa.

» Jlokonky npov3BogoT e
NOEHTUMUKYBaH Kako HEUCNPaBEH,
MOXeTe fa ro ucnpatute 6ecnnatHo
Ha agpecara 3a ycryra LuTo Bu €
HaBegeHa, NPUNoXyBajku ro 4okasoT
3a KynyBame (hrckanHa cmeTtka) n
onunc Ha AedekToT 1 Kora ce nojasun.

MoxxeTe Aa rv npe3emMeTe OBUE U MHOTY
Opyrv ynaTcTtea, BMaea 3a Npon3Boau 1
copTBEp 3a MHCTanauuja Ha
www.lidl-service.com.

[=]

5
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

OBoj QR-koz ke Be ogHece AVPEKTHO A0
cTpaHuuara 3a ycnyru Ha Lidl
(www.lidl-service.com) n moxeTe aa ro
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OTBOPUTE YNaTCTBOTO CO BHECYBak:E Ha
6pojot Ha apTuknoT (IAN) 516821_2510 /
516822_2510 / 516823_2510.

)
ﬂ CepesuceH yeHmap

@ Cepsuc 3a CeBepHa MakenoHwja
Ten.: 0800 90698
E-nowra: hoyer@lidl.mk

IAN: 516821_2510/ 516822_2510 /
516823_2510

6—-—! Ho6asysay

VmajTe npensuva Aeka cnegHaBa agpeca He
e agpeca 3a cepBuUcC.

MpBO, KOHTaKTUpajTe CO HABEO4EHNOT
CepBUCEH LiEHTap.

HOYER Handel GmbH
Kuihnehofe 12

22761 Hamburg
FrEPMAHNJA
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1. Pérmbledhje

1 &/ Butoni i lirimit (pér krahun e lévizjes)
2 Rregulluesi i shpejtésisé O - 8
3 Ekrani me prekje:
Treguesi: i shpejtésisé dhe kohés (minuta dhe
Sekonda nga 00:01 deri né 09:59)
Butoni (): Ndizni dhe fikni paijisjen
Butoni Turbo: Ndizet menjgheré né nivelin mé t& larté pas
shtypjes sé butonit (Treguesi: P)

4 Kabllo lidhése me spiné elekirike
5 Grep brumi

6 Ené pérzierje

7 Rrahése e imét

8 Rrahése e trashé

9 Kémbé me thithje

10 Nijésiné bazé

11 Boshti i montimit t& veglave t& pérzierjes
12 Hapja e mbushijes

13 Mbrojtése spérkatjesh

14 Krahu i lévizjes

15 Mbéshtiellésja e kabllos
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Falénderime té
pérzemérta pér besimin
tuaj!

Ju pérgézojmé pér mikserin tuaj t& ri t&
kuzhinés.

Pér trajtimin e sigurt t& produktit dhe pér t'u
njohur me gamén e ploté & karakteristikave
18 ti:

¢ Ju lutemi ti lexoni me kujdes
kéto udhézime pérdorimi para
se ta pérdorni pajisien pér heré
té paré.

¢ Ndigni mbi t& gjitha udhé&zimet e
sigurisé!

¢ Padijisja duhet té pérdoret vetém
sic pérshkruhet né kéto
udhézime pérdorimi.

¢ Ju lutemi rudgijini kéto udhézime
pérdorimi.

¢ Nése ia jepni pdjisjen dikuijt
tjetér, ju lutemi té bashkéngijitni
té gjitha udhézimet e pérdorimit.
Ato jané pjesé e produktit.

E gézofshi mikserin tuaj té ri t& kuzhinés!

Simbolet né paijisje
1] Simboli tregon se materialet me kété
Qf shénim nuk ndryshojné shijen apo
erén e ushqimit.
Ky simbol ju paralajméron ndaj
léndimeve t& duarve.

SHENIM: Pajisja disponohet né ngjyra t&
ndryshme. Pérdorimi mbetet identik pér t&
giitha variantet e ngjyrave.
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2, Pérdorimi i synuar

Mikseri i kuzhings shérben pér té rrahur,
trazuar, pérzieré, zgjeshur dhe miksuar
ushqgimet dhe produktet e tiera ushgimore.
Pajisja éshté béré pér pérdorim privat né
familje. Pajisja lejohet t& pérdoret vetém né
ambiente & brendshme.

Kjo pajisje nuk duhet t& pérdoret pér géllime
tregtare.

Keqpérdorimi

PARALAJMERIM pér démtime

materiale!

® Mos e pérdorni mikserin e kuzhinés pa
ndalim pér mé shumé se 10 minuta. Pas
késaj, paijisja duhet t& géndrojé e fikur
derisa t& ftohet né tfemperaturén e
ambientit.




3. Udhézime sigurie

Paralajmérime
Kur &shté e nevojshme, né kété manual pérdoren paralajmérimet e méposhtme:
RREZIK! Rrezik i larté: Mosrespektimi i paralajmérimit mund & shkaktojé démtime
té gjymtyréve ose etés.

PARALAJMERIM! Rrezik mesatar: Mosrespektimi i kétij paralajmérimi mund té rezultojé

né léndime ose démtime serioze materiale.

KUJDES: rrezik i ulét: Mosrespektimi i kétij paralajmérimi mund t& rezultojé né léndime t&

lehta ose démtime materiale.

SHENIM: Fakte dhe karakteristika t& vecanta gé duhen respektuar gjaté pérdorimit té

pajisjes.

Udhézime pér njé funksionim té sigurt

®© Fémijéve nuk u lejohet ta pérdorin pajisjen.

®© Fémijéve nuk u lejohet té luajné me paijisjen.

® Mbaijeni paijisien dhe kabllon e saj larg fémijéve.

® Kjo paijisje mund t& pérdoret nga persona me aftési té kufizuara
fizike, shgisore ose mendore ose mungesé pérvoje dhe/ose
njohurish, nése ata jané nén mbikéqyrje ose jané udhézuar né
lidhje me pérdorimin e paijisjes né njé ményré t& sigurt dhe i
kuptojné rreziget e pérfshira.

® Nése kablloja e lidhjes me energjiné e késaj paijisjeje démtohet,
ajo duhet té ndérrohet nga prodhuesi ose nga shérbimi i tij i klientit
ose nga njé person me kualifikim t& ngjashém, pér t& shmangur
rreziget.

® Pajisja nuk duhet t€ zhytet né ujé.

® Niirrni spinén nga priza:
- kur nuk éshté né mbikéqyrje
- para se ta montoni ose ¢gmontoni pajisjen
- para ndérrimit t& aksesoréve ose pjeséve shtesé
- para se ta pastroni

® Kjo paijisje nuk éshté béré gé té funksionojé me njé kohémates t&
jashtém ose me njé sistem té vecanté telekomandimi.

© NEé varési t& pérdorimit, pajisja éshté projektuar pér kohét e
méposhtme maksimale t& punés pa ndérprerie:
- maks. 10 minuta pérzierje/zgjeshje me veglat e pérzierjes.
Pas késaj, pajisja duhet t& géndrojé e fikur derisa t& ftohet né
temperaturén e ambientit.
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®© Para ndérrimit t& aksesoréve ose pjeséve shtesé gé lévizin gjaté
funksionimit, pajisja duhet t& fiket dhe té shképutet nga priza.

® Ju lutemi referojuni kapitullit mbi pastrimin (shih "Pastrimi dhe
mirémbaitja e pajisjes" né fagen 167).

® Abuzimi né pérdorimin e pajisjes mund té shkaktojé [éndime.

®© Giithashtu kjo paijisje éshté menduar pér pérdorim né shtépi dhe
aplikime & ngjashme shtépiake, té tilla si...

.. né kuzhina pér punonjésit né dyqane, zyra dhe zona 1€ tjera

tregtare,
.. né pronat bujgésore;

..nga klientét né hotele, motele dhe institucione té tiera banimi;

. né hotele me méngjes.

A RREZIK pér fémijét!

© Materiali i paketimit nuk &shté lodér.
Fémijét nuk duhet t& luajné me geset
plastike. Ekziston rrezik mbytjeje.

RREZIK pér dhe nga
kafshét shtépiake dhe
bagétiné!

© Nga paijisjet elekirike mund 1€ lindin

rrezige pér kafshét shtépiake dhe ato t&

punés. Pér mé tepér, kafshét mund t&
shkaktojné edhe démtime né paiisje.

Prandaj, mbaijini gjithmoné kafshét larg

pajisieve elekirike.

RREZIK nga goditja
elektrike pér shkak té
lagéshtisé!

© Pajisja nuk duhet t& pérdoret kurré
prané njé vaske, dushi, lavamani t&
mbushur ose t& ngjashme.

© Njésia bazg, kablloja lidhése dhe spina
elekirike nuk duhet t& zhyten né ujé ose

[éngje 1 tiera.

©® Mbrojeni njésiné bazé nga lagéshtia,

pikat ose spérkatiet e ujit.

©® Nése ndodh & futet Iéng né njésiné
bazé, shképutni menjéheré spinén
elekirike. Para vénies sérish né pung,
pajisja duhet & kontrollohet.
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Mos e pérdorni pajisien me duar t&
lagura.

Nése paijisja ka réné né ujg, higni
menjéheré spinén nga priza. Vetém pas
késaj nxirreni pajisjen nga uji.

RREZIK nga goditja
elektrike!

© Lidheni spinén elekirike me njé prizé

vetém pasi pajisja té jeté montuar
plotésisht.

Lidheni spinén elekirike vetém né njé
prizé muri & instaluar sic duhet, &
éshté lehtésisht e arritshme dhe tensioni
i s& cilés pérputhet me specifikimet né
pllakén e specifikimeve. Priza duhet t&
mbetet lehtésisht e arritshme edhe pasi
t& jeté lidhur.

Béni kujdes gé kablloja e lidhjes t& mos
démtohet nga skaje t& mprehta ose nga
vende té nxehta. Mos e mbéshtillni
kabllon lidhése rreth pajisies.

Edhe pasi & jeté fikur, paijisja nuk
shképutet plotésisht nga rrieti. Pér ta béré
kété, higni spinén nga priza.

Mbaijeni kabllon e lidhjes larg
sipérfageve & nxehta (p.sh. pllaka
sobash).

Kur pérdorni paijisjen, sigurohuni qé
kablloja lidhése t& mos jeté e bllokuar
ose e shtypur.



© Pér t& hequr spinén nga priza,
giithmoné kapeni nga spina, kurré nga
kablloja.
® Nxirrni spinén nga priza:
- nése ndodh njé defekt
- nése nuk e pérdorni mikserin e
kuzhinés
- para montimit ose ¢montimit té
mikserit t& kuzhinés
- para se ta pastroni mikserin e kuzhinés
- gjaté stuhive
®© Mos e pérdorni pajisjen nése ajo shfaq
dukshém démtime mbi paijisje, né
aksesoré ose kabllon lidhése.
© Pér t& shmangur rreziget, mos e
modifikoni artikullin.

RREZIK léndimesh té
duarve pér shkak té
shtypjes!
©® Mos e fusni kurré dorén mes krahut t&
lévizjes dhe kasés. Gjaté palosies,
ekziston rreziku i [éndimeve pér shkak

té shtypijes.

RREZIK nga pjesét
rrotulluese!

® Mos vendosni lugé ose obijekte &
ngjashme né pjesét rrotulluese. Mbaijini
flokét e gjata ose rrobat e gjera larg
pjeséve rrotulluese.

© Tregoni gjithmoné kujdes qé rregulluesi i
shpeijtésisé té jeté te O pérpara se ta
futni spinén elekirike né prizé.

®© Fikeni pajisien dhe shképutni spinén
elektrike nga priza pérpara se t&
ndérroni ndonié aksesor ose pjesé shtesé
qé lévizin gjaté funksionimit.

PARALAJMERIM pér démtime

materiale!

® Vendoseni paijisjen vetém né njé
sipérfage t& sheshtg, & thaté, jo t&
rréshqitshme dhe & papérshkueshme
nga uji, né ményré gé pajisja t&€ mos
bjeré ose té rréshqasé poshté.

©06

Puna e pérzierjes duhet t& zgjasé
maksimumi 10 minuta njgherésh. Mé
pas, duhet ta lini paijisjen & ftohet
pérséri né temperaturé dhome.

Pajisja nuk duhet t& pérdoret né asnjé
ményré pa njé ené.

Mos e vendosni paijisien mbi njé
sipérfage t& nxehté, p.sh., mbi njé
sobé.

Mos e lévizni paijisjen pér aq kohé sa
ka ende ushgim ose brumé né t&.

Mos e mbushni sé tepérmi enén e
pérzierjes, pérndryshe pérmbaitja
mund t& derdhet jashté. Léngu i
tejmbushur rriedh né sipérfagen e
poshtme. Ndaj vendoseni pajisien mbi
njé sipérfage t& papérshkueshme nga
uji.

Mos e pérdorni paijisjen bosh, pasi kjo
mund t& shkaktojé mbinxehje dhe
démtim & motorit.

Pérdorni vetém aksesorét origjinalé.
Mos pérdorni detergjenté pastrimi t&
ashpér ose gérryes.

Rrahésja dhe grepi i brumit jané t&
veshura me njé shtresé jo-ngjitése. Mos i
démtoni ato me objekte t& mprehta, me
majé ose gérryese (p.sh. thika,
sfungjeré enésh).

Pajisja éshté e pajisur me kémbé
thithése plastike qé nuk rréshqasin.
Megenése mobiliet jané t& veshura me
njé séré llagesh e plastikash dhe
trajtohen me produkte t& ndryshme
kujdesi, nuk mund t& pérjashtohet
plotésisht ideja gé disa nga kéto
materiale pérmbaijné pérbérés qé
sulmojné dhe zbusin kémbét prej
plastike. Vendosni, nése éshté e
nevojshme, njé bazé kundér rréshqitjes
nén pajisje.
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4. Fushéveprimi i
dorézimit

Mikser kuzhine, njési bazé 10

Mbrojtése spérkatjesh 13

Ené pérzierie 6

Grep brumi 5

Rrahése e imét 7

Rrahése e trashé 8

Manual udhézimesh

N N
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5. Shpaketimi dhe

konfigurimi

1. Higni & gjithé materialin e paketimit.

2. Kontrolloni gé & gjitha pjesét jané t&
pranishme dhe jané t& padémtuara.

3. Cmontoni paijisjen (shih "Cmontoni
pajisien" né fagen 166).

4. Pastroni pajisjen pérpara
pérdorimit t& paré! (shih "Pastrimi
dhe mirémbaitja e paijisjes" né
fagen 167).

5. Figura A: Mbéshtilleni kabllon e tepér
lidhés 4 né mbéshtjellésen e kabllos 15
né pjesén e poshtme t& njésisé
bazé 10.

6. Vendoseni njésiné bazé 10 né njé
sipérfage t& sheshtg, t& thaté dhe t&
papérshkueshme nga uji, né ményré qé
pajisja t& mos bjeré ose té rréshqasé
poshtg.

Zgijidhni njé sipérfage & lémuar dhe t&
pastér né ményré qé kémbeét thithése 9
t& mund té ngjiten dhe t& sigurojné njé
fiksim t& sigurt.

KUJDES:

© Léngu i tejmbushur rriedh né sipérfagen
e poshtme. Ndaj vendoseni paijisjen
mbi njé sipérfaqe & papérshkueshme
nga uji.




6. Funksionet e pérmbledhura

Vegél pune

Funksioni

Shénime

Zgjeshja dhe pérzierja e
brumit t& forté ose
pérbérésve mé & forté

Zgjeshja e brumit me
maja

Zgjeshja e brumit t&
léngshém f& trashé

sasia min.:

Vegla e punés duhet t&
zhytet né & paktén 1 cm
thellgsi né pérzierje.
sasia maks. e brumit
me maja:

1657 g

Koha e pérpunimit
Brumé biskotash*:

Grep brumi 5 rreth 3 minuta
Koha maks. e
funksionimit:
10 minuta
Pér brumé buke:
S&é pari, shtoni pérbérésit e
léngshém, mé pas shtoni
pérbérésit e thaté pjesé-
pjesé né enén e pérzierjes.
Pérzierja e brumit & sasia min.:
léngshém 1€ trashé Vegla e punés duhet t&
Pérzierja e gjalpit dhe | zhytet né t& paktén 1 cm
miellit thellési né pérzierie.
Pérzierja e brumit me  |sasia maks. e brumit
maja té léngshém:
Brumé keku 1216 g
Rrahja e gjalpit dhe Koha e pérpunimit
sheqerit Brumé i léngshém*:
Rrahése e Brumé biskotash rreth 5 minuta
rashé 8 Koha maks. e
funksionimit:
10 minuta

Brumé me fruta té thata

Pesha maks. totale:
950 g

Pérziejini frutat delikate né
nivelin 1 - 2.

Koha maks. e
funksionimit:

10 minuta
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Vegél pune

Shpejtésia

Funksioni

Shénime

Rrahése e imét 7

7-8

Pana pasticerie

E bardhé veze
Majonezé

Rrahja e gjalpit né krem

sasia min.:

Vegla e punés duhet t&
zhytet né & paktén 1 cm
thellési né pérzierije.
sasia maks. e panés:
1000 ml

Koha maks. e
funksionimit:

10 minuta

*SHENIM: Koha e pérpunimit ndryshon né varési 1& sasisé dhe natyrés sé pérbérésve.
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7. Pérdorimi i veglave
t€ pérzierjes
Palosja lart e krahut té lévizjes
1. Shtypni butonin e lirimit 1 dhe paloseni
krahun e l&vizjes 14 lart, derisa t&
klikojé né vend dhe butoni i lirimit t&
kércejé pérséri jashte.

Vendosni enén e pérzierjes

2. Vendoseni enén e pérzierjes 6 né até
ményré né niésiné bazé 10, gé njé nga
shigjetat (W) né enén e pérzierjes &
tregojé simbolin e drynit t& hapur né
njésiné bazé &.

3. Pér ta bllokuar, rrotullojeni enén e
pérzierjes derisa kjo shigjeté (V) né
enén e pérzierjes & tregojé simbolin e
drynit t& mbyllur & né njésiné bazé
dhe ena e pérzierjes & jeté fiksuar fort.

Montoni mbrojtésen nga
spérkatja

KUJDES:

© Mos e pérdorni kurré enén e
pérzierjes 6 pa pasur & vendosur
mbrojtésen nga spérkatia 13. Né t&
kundért, masa qé pérzihet mund té
pérhapet jashté.

I

. Vendoseni mbrojtésen nga spérkatja
nga poshté krahut té lévizjes 14.
Shigjeta né mbrojtésen nga spérkatja
(A) tregon shigjetén me simbolin e
drynit t& hapur (& V) né krahun e
levizjes.

s

ﬁv«-”'ﬁ
Ao

(&,

. Rrotullojeni mbrojtésen nga spérkatja
derisa shigjeta né t& (A) t& tregojé
shigjetén me simbolin e drynit t& mbyllur
(¥ &) dhe mbrojtésja nga spérkatja t&
klikojé né vend.

s

ﬁvo—"'@
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Vendosja e veglés sé pérzierjes  Ulni krahun e Iévizjes

6. Zg||dhn| veglén e duhur t& pérzierjes:

- Grep brumi 5: pér bruméra té réndg, RREZIK Iéndimesh té duarve
p.sh. brumé buke pér shkak té shtypjes!
- Rrahése e imét 7: pér t& rrahur krem,  ® Mos e fusni kurré dorén mes krahut t&
t& bardha veze, efj. lévizjes 14 dhe kasés. Gjaté palosies,
- Rrahése e trashé 8: pér bruméra ekziston rreziku i léndimeve pér shkak
mesataré deri né t& lehtg, p.sh. brumé t& shtypjes.
keku ose brumé krepa.
P&ér mé shumé informacion: shih 9. Shtypni butonin e lirimit 1 dhe l&vizeni
,Funksionet e pérmbledhura” né krahun e l&vizjes 14 plotésisht né
fagen 161. dreijtim pér posht&. Butoni i lirimit del
7. Vendoseni veglén e pérzierjes né nga prapé jashté.

poshté bosht 11.

Pajisja tani éshté montuar plotésisht. Pér &
punuar me pajisien: shih ,Funksioni baz&”
né fagen 165.

Sigurohuni gé kunji metalik né bosht t&
fiksohet né zgavrén e veglés sé&
pérzierjes.

8. Figura B: Shtyjeni veglén e pérzierjes
pak lart dhe rrotullojeni né drejtim &
shigjetés derisa t& ndalojé.

Shtoni pérbérésit

®  Mund ti shtoni pérbérésit né enén e
pérzierjes 6 gjaté kohés gé krahu i
l&vizjes 14 &shté i palosur lart.

® Gjaté pérzierjes, mund t& shtoni
pérbérés pérmes hapjes sé
mbushjes 12 gé& ndodhet né mbrojtésen
nga spérkatjet 13:
- Reduktojeni shpeijtésing né 1 - 2.
- Shtoni pérbérésit.
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8. Funksioni bazé

8.1 Furnizimi me energji

elektrike

A RREZIK nga goditja elektrike!
© Lidheni spinén elekirike 4 vetém né njé
prizé muri & instaluar sic duhet, qé
éshté lehtésisht e arritshme dhe tensioni
i sé cilés pérputhet me specifikimet né
pllakén e specifikimeve. Priza duhet t&
mbetet lehtésisht e arritshme edhe pasi

t& jeté lidhur.

SHENIM: Gjaté heréve t& para t&
pérdorimit, mund t& shkaktohet njé eré e
lehté pér shkak t& ngrohjes sé motorit. Kjo
oré nuk &shté e démshme. Siguroni ajrosje té
mjaftueshme.

1. Montojeni paijisjen pér funksionin e
déshiruar.

2. Llidheni spinén elektrike 4 me njé prizé
t& pérshtatshme. Priza duhet té jeté
giithmoné e arritshme me lehtési edhe
pas lidhjes.

Né ekranin me prekje 3 shfaget
butoni ().

3. Shképuteni paijisjen nga priza pérpara
se ta pastroni até.

8.2

Pajisja ka disa funksione sigurie, té cilat
pérshkruhen mé poshté.

Funksionet e sigurisé

Funksionon vetém kur krahu i
lévizjes éshté ulur

Pajisja funksionon vetém nése krahu i
lévizjes 14 &shté i fiksuar sakté né
pozicionin e poshtém dhe butoni i lirimit 1
ka dalg plotésisht jashté.

Mbrojtie nga mbinxehja

Pajisja disponon njé mbrojtie nga

mbinxehja. Nése motori nxehet sé tepérmi,

pajisja do t& fiket automatikisht:

1. Fikeni pajisjen.

2. Higni spinén 4 nga priza.

3. Léreni paijisjen té& ftohet né temperaturé
dhome.

Pasi paijisja t& jeté fohur mjaftueshém, ajo

mund t& ndizet pérséri.

8.3  Ndizni/fikni pdjisjen

dhe zgjidhni shpejtésiné

PARALAJMERIM pér démtime

materiale!

©® Puna e pérzierjes duhet té zgjasé
maksimumi 10 minuta njgherésh. Mé
pas, duhet ta lini pajisjen & flohet
pérséri né temperaturé dhome.

SHENIM: Gjaté pérpunimit & sasive &

médha & brumit, pajisja mund té l&vizé

paksa.

1. Ndizeni pajisjen duke shtypur mbi
simbolin () né ekranin me prekije.
Ekrani tregon:

- Shpeitésia: O

- Minuta dhe sekonda: 0000

2. Pér té filluar, rrotulloni disi rregulluesin e
shpeijtésisé 2 né dreijtim orar. N& ekran
shfaget 1.

- Rritni shpejtésiné: rrotullojeni pak fare
rregulluesin e shpeitésisé né dreijtim
orar pér secilin nivel.

- Ulni shpeitésing: rrotullojeni pak fare
rregulluesin e shpejtésisé né dreijtim
antiorar pér secilin nivel.

3. Uleni shpeitésing né nivelin 1 - 2 kur
shtoni pérbérés pérmes hapjes sé
mbushjes 12 gjaté procesit t& punés.

4. Rrotullojeni rregulluesin e shpeijtésisé
dreijtim antiorar me nga pak derisa né
ekranin me prekije t& shfaget O.
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5. Fikeni paijisien duke shtypur mbi

simbolin () né ekranin me prekije.

9. Cmontoni pdjisjen

SHENIM: Shpeijtésia ideale varet kryesisht
nga konsistenca e pérzierjes. Sa mé e
léngshme 1€ jeté pérmbaitia, agq mé shpeit
mund té pérzieni.

8.4 Funksioni turbo

e Duke shtypur Turbo mund ta rrisni
pérkohésisht shpejtésiné né nivelin mé
t& larté
Ekrani tregon: P

¢ Funksioni turbo pérfundon pasi ta
[&shoni.
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RREZIK nga pjesét
rrotulluese!
© Fikeni pajisien dhe shképutni spinén
elekirike 4 nga priza pérpara se té
¢montoni pajisjen.

Palosja lart e krahut té lévizjes
1. Shtypni butonin e lirimit 1 dhe paloseni
krahun e l&vizjes 14 lart, derisa &
klikojé né vend dhe butoni i lirimit t&

kércejé pérséri jashte.

Hegja e veglés sé pérzierjes

2. Figura C: Shiyjeni veglén e
pérzieries 5/ 7/ 8 pak lart dhe
rrotullojeni né dreijtim t& shigjetés derisa
t& mund té térhiget nga boshti 11.

Higni mbrojtésen nga spérkatja
3. Rrotullojeni mbrojtésen nga
spérkatia 13 né drejtim t& simbolit t&
drynit t& hapur derisa t& mund t& higet.

Higni enén e pérzierjes

4. Rrotullojeni enén e pérzierjes 6 né
dreijtim & simbolit t& drynit t& hapur
derisa t& mund & higet.

Ulni krahun e lévizjes

5. Shtypni butonin e lirimit 1 dhe |&vizeni
krahun e l&vizjes 14 plotésisht né
drejtim pér poshté. Butoni i lirimit del
prapé jashté.



10. Pastrimi dhe
mirémbaijtja e
pajisjes

A RREZIK nga goditja elekirike!

® Shképutni spinén elekirike 4 nga priza
pérpara se ta pastroni.

® Mos e zhytni kurré njésiné bazé 10 né

vjé.

PARALAJMERIM pér démtimet

materiale!

® Mos pérdorni asnjéheré agjenté
pastrimi t& ashpér, gérryes ose kruaijtés.
Kjo mund ta démtojé paijisjen.

SHENIM:

* Disa ushgime ose eréza (p.sh. kerri,
karotat) mund ti zbardhin pjesét plastike
(p.sh., mbrojtésen nga spérkatja 13).
Ky nuk &shté njé defekt i paijisjes dhe
nuk pérbén rrezik pér shéndetin.

e Ju lutem vini re se pikat e ujit mund t&
jené ende & pranishme népér aksesoré
pas tharjes. Lérini t& gjitha pjesét t&
thahen plotésisht me ajér.

10.1

1. Pastroni njésiné bazé 10 me njé lecké
t& lagur. Mund & pérdorni edhe pak
detergjent enésh.

Fshijeni me njé lecké dhe ujé t& pastér.
Pérdoreni pérséri njgsiné bazé vetém
pasi 1€ jeté tharé plotésisht.

Pastrimi i njésisé bazé

w N

10.2 Larja né lavastovilje

Pjesét e méposhtme mund & lahen né
lavastovilje:

Ené pérzierje 6

Grep brumi 5

Rrahése e imét 7

Rrahése e trashé 8

Mbrojtése spérkatjesh 13

Asnjéheré mos i lani pjesét e méposhtme
né lavastovilje:
Nijésiné bazé 10

10.3 Pastrimi i aksesoréve

1. Pastrojini t& gjithé aksesorét me doré né
njé lavaman me ujé me detergjent ose
né lavastovilje.

2. Kur i lani me dorg, shpélajini té gjitha
pjesét me ujé té paster.

3. Lérini té gjitha pjesét t& thahen plotésisht
pérpara se t'i rimontoni, t'i vendosni né
vend ose t'i ripérdorni.

10.4 Ruajtja

e Lérini t& gjitha pjesét t& thahen plotésisht
para se ti ruani.

® Ruajeni pajisjen t& mbrojtur nga pluhuri
e papastértia dhe aty ku fémijét nuk e
arrijné dot.

¢ Figura A: Mund ta mbéshtillni kabllon
lidhése 4 né mbéshtjellésen e
kabllos 15 né pjesén e poshtme t&
njésisé bazé 10.
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11. Receta

Krem mascarpone

Pérbéreésit:

2

2 lugé gjelle
1 lugé gjelle

vezé
sheger i imét
veré e émbél (p.sh. Madeira)

250 g mascarpone

2 portokall i gjallé (léng dhe
pak lékuré portokalli t& grirg)

Pérgatitja

1. Ndani vezét.

2.

Vendosni t& bardhat e vezéve né enén e
pérzierjes t& pa yndyrosur dhe rrihini
derisa t& kapen. Rriteni shpejtésing deri
né nivelin 8.

. Transferojeni marengén né nijé tas fjetér

dhe futeni né frigorifer.

Tani, rrihni t& verdhat e vezéve né enén
e pérzierjes bashké me sheqgerin dhe
verén e émbél né nivelin 6 derisa &
béhen shkumé.

Reduktojeni shpeijtésiné né nivelin 3 dhe
shtoni mascarponen dhe léngun e
portokallit njéra pas tietrés me lugé.
Pérzieni butésisht me doré lékurén e
griré & portokallit dhe marengén.

Pér dekorim, vendosni disa shirita té
hollé portokalli mbi kremin e
pérfunduar.

. Vendoseni kremin né frigorifer derisa t&

jeté gati pér tu shérbyer. Konsumojeni
ushgimin brenda 24 oréve.

Keéshillé: Krijoni shtresa me kremin e
mascarpones dhe me fruta & freskéta
sezonale ose komposto né gota émbélsire.
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Tarté me dardhé

Pérbérésit pér brumin:

200 g miell gruri

1 majé luge kripé

100 g gjalp i flohté (né pjesé t&
vogla)

3 lugé caji  sheqer i imét

4 lugé gjelle ujé t& fiohté

Pér para-pjekjen

Bizele té thata ose oriz

Pérbérésit pér masén e

bajameve:

100 g gjalp i buté

100 g sheqer

2 vezé (temperaturé dhome)

100 g

bajame t& grira

Pér mbushjen

rreth 3 dardha & pjekura
Pérgatitja
1. Vendosni té gjithé pérbérésit e brumit né

b

enén e pérzierjes dhe pérziejini me
rrahésen e trashé né nivelin 3 derisa t&
formohen kokrriza mé t& médha. (Sipas
nevojés, ndalojeni heré pas here
makinering dhe pérdorni njé spatul
brumi pér ti shtyré pérbérésit népér skaje
pér poshtg.)

. Zgjesheni shpeijt brumin me doré e

béjeni top dhe hapeni até me pak miell
mes dy fletésh letre pér pjekije.
Shtrojeni brumin né njé formé tarte &
yndyrosur, higni skajet e tepérta dhe
vendoseni né frigorifer pér t& paktén
30 minuta.

Shpojeni bazén e brumit me pirun disa
herg. Vendosni njé fleté letre pér pjekje
mbi brumé dhe mbusheni formén me
bizele t& thata ose oriz pér ta rénduar
brumin.

. Pigeni brumin né furré me ventilator

180 °C pér 15 minuta, pastaj higni
letrén pér pjekje dhe bizelet/orizin e



pigeni pér 10 deri né 15 minuta &
tiera.

6. Pér masén e bajameve, rrihni gjalpin,
shegerin dhe vezét me njé rrahése té
imét. Rriteni shpejtésiné deri né
nivelin 8.

7. Pastaj higeni rrahésen e imét dhe futni
rrahésen e trashé. Pérziejini shkurtimisht
bajamet né nivelin 4.

8. Vendoseni masén e bajameve mbi
bazén e fohur 1€ tartés.

9. Qérojini dardhat, higni bérthamén dhe
pritini ato né feta.

10.Mbulojeni masén e bajameve me to.

11.Pigeni tartén pér rreth 35 minuta né
170 °C me ventilator.

Brumeé pice

Pérbérésit:

250 g miell gruri

% lugé ¢aji  kripé

Y2 kubik maja e freskét
120 ml vjé i vakét

V2 lugé ¢aji  sheqer kaf

pak miell pér zgjeshjen dhe shtrimin

Pérgatitja
1. Pérziejeni miellin dhe kripén né enén e

pérzierjes dhe krijoni njé gropé né mes.

2. Shtypni dhe pérzieni majané dhe
shegerin né ujé me njé pirun derisa ato
té treten plotésisht. Hidheni kété
pérzierje né gropé.

3. Pérpunojeni pérzierjen me grepin e
brumit né nivelin 2 derisa t& formohen
kokrriza t& médha brumi.

4. Vazhdoni t& zgjeshni brumin me doré
derisa & béhet i [émuar.

5. Formojeni brumin né njé top dhe Iéreni
t& fryhet, & mbuluar, né njé vend t&
ngrohté derisa t& dyfishohet.

6. Né fund, zgjesheni pérséri brumin,
hapeni dhe shtrojeni mbusheni sipas
déshirés.

Receté bazé pér brumin e
léngshém

Pérbérésit pér 1 formé pjekje
(rreth 30 cm):

300 g gjalp i buté

300 g sheqer

5 vezé t& madhésisé L
300 g miell (tipi 405)

1 lugé ¢aji  plubhur piekje

Gijithashtu, gjalpé t& buté pér formén

Pérgatitja

1. Ngroheni furrén né 175 °C (poshté/lart).

2. Yndyrosni njé formé pér pjekje ose
shtrojeni me letér pjekjeje.

3. Pér brumin, prisni gjalpin né copa &
vogla dhe shtojini ato né enén e
pérzierjes s& bashku me shegerin.

4. Vendoseni rrahésen e trashé dhe
mbrojtésen nga spérkatja dhe pérzieni
pérbérésit pér aférsisht 30 sekonda né
nivelin 4.

5. Pastaj pérzieni pérzierjen né nivelin 6
pér rreth 5 minuta derisa t& formohet
njé masé e lirshme.

6. Pérzieni gradualisht vezét, njé nga njg,
pér aférsisht 30 sekonda secila, né
nivelin 2.

7. Pastaj vazhdoni pérzierjen né nivelin 6
pér aférsisht 40 sekonda 1 tiera.

8. Pérziejeni miellin me pluhurin pér pjekje
dhe siteni sipér pérzierjes.

9. Pérzieni té gjithé pérbérésit né nivelin 3
pér aférsisht 40 sekonda derisa t&
formohet njé brumé i lémuar.

10.Hidheni brumin né formé dhe
sheshojeni me njé spatul brumi.

11.Pigeni kekun pér aférsisht 65 minuta.

12.Rreth 10 minuta para pérfundimit t&
kohés sé pjekjes, kryeni provén e
gatimit. Pér ta béré kété, shponi
gendrén e kekut me njé shkop druri. Kur
né shkop nuk ngjit mé brumé, keku
éshté gati.
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13.Para se ta higni kekun nga forma, ai
duhet t& ftohet né t& pér rreth
10 minuta.

Receté bazé pér brumin e
majasé

Pérbéreésit:

500 g miell gruri tipi 550

1 kubik maja e freskét
60 g gjalpé

1 majé luge kripé

1 lugé ¢aji  sheger

200 - 250 ml qumésht i vakét
2 vezé
Pérgatitja

1. Pérziejeni miellin dhe kripén né enén e

pérzierjes dhe krijoni njé gropé né mes.

2. Shtypni dhe pérzieni majané dhe
shegerin né quméshtin e vakét me nijé
pirun derisa ato 1€ treten plotésisht.
Hidheni kété pérzierje né gropé.

3. Shtojini pérbérésit e mbetur né enén e
pérzierjes.

4. Zgjesheni brumin me grepin e brumit
pér 1 minuté né nivelin 2 dhe mé pas
pér 5 minuta né nivelin 3.

5. Formojeni brumin né nié top dhe Iéreni
t& fryhet né enén e pérzierjes pér
40 minuta.

6. Ngroheni furrén né 200 °C (posht&/lart).

7. Hapeni brumin né nié tepsi dhe
mbusheni sipér sipas déshirés.
8. Pigeni brumin né furré t& parangrohur

né 200 °C pér 25 - 30 minuta.
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Receté bazé pér waffles

Pérbérésit pér 4 racione:

125 g gjalpé né temperaturé dhome

759 sheger

1 pako sheger vanilje

2 vezé t& madhésisé L

250¢g miell gruri

V2 lugé ¢aji  plubur pjekje

180 ml qumésht gjalpi

2 lugé gjelle mjalté i léngshém

Pérgatitja

1. Vendosni gjalpin, shegerin dhe
shegerin vanilie né enén e pérzierjes.

2. Vendosni rrahésen e trashé dhe
mbrojtésen nga spérkatja dhe pérziejini
pérbérésit pér rreth 30 sekonda né
nivelin 4 derisa t& béhet njé masé e
lémuar.

3. Shtoni vezét, miellin dhe pluhurin pér
pjekje dhe pérziejeni pérzierjen pér
rreth 30 sekonda né nivelin 2.

4. Pastaj pérziejini pér 2 minuta né
nivelin 6.

5. Pérzieni gradualisht quméshtin e gjalpit
né brumé né nivelin 2.

6. Shtoni mjaltin dhe vazhdoni pérzierjen
né nivelin 5 pér aférsisht 1 minuté.

7. Hidheni brumin pjesé-pjesé né njé
makiné waffle t& nxehté dhe t&
yndyrosur dhe shpérndajeni até.

8. Pigni waffles derisa t& marrin ngjyré

kafe t& arté.



Receta bazé pér
pandispanjé me kakao

Pérbérésit:

4

vezé t& madhésisé L

1 majé luge kripé

150 g sheger pluhur
25¢ pluhur kakao
50¢g miell

759 niseshte

1 lugé caji  pluhur pjekje

Giithashtu, letér piekjeje pér tepsiné

Pérgatitja

1.
2.
3.

9.

Ngroheni furrén né 225 °C (posht&/lart).

Ndani vezét.

Vendosni té bardhat e vezéve né enén e
pérzierjes t& pa yndyrosur dhe rrihini
derisa t& kapen. Rriteni shpejtésing deri
né nivelin 8.

. Transferojeni marengén né njé tas tjetér

dhe futeni né frigorifer.

. Vendosni té verdhén e vezés dhe

shegerin pluhur né enén e pérzierjes
dhe rrihini né nivelin 6 derisa t& béhet
kremoze.

Pérzieni pluhurin e kakaos, miellin,
niseshtené dhe pluhurin pér pjekje dhe
sitini pérzierjen mbi kremin e & verdhés
sé vezes.

Shtoni 1/3 e marengés dhe pérziejini
me rrahésen e trashé derisa t& formohet
njé brumé i lémuar.

Pérzieni marengén e mbetur me njé
lugé me brumin derisa & pérzihen t&
gjithé pérbérésit.

Shtroni njé tepsi me letér pjekje dhe
shpérndani brumin mbi &.

10.Pigeni brumin né furré t& parangrohur

pér 12 minuta né 225 °C.

11 Kthejeni pandispanjén mbi njé peshqgir

kuzhine.

12.Spérkateni letrén e pjekjes me pak ujé

t& ftohté dhe higeni me kujdes.

Torté Streusel me qershi té
tharta

Pérbérésit pér njé formé me
susté me diametér 26 cm:

250 g miell

V2 lugé ¢aji  plubur pjekje

té kuge veze

150 g sheqger

150 g gjalpé

2 pako sheger vanilje

rreth 700 g gershi t& tharta, pa bérthamé

Pérgatitjia

1. Ngroheni furrén né 200 °C (posht&/lart).

2. Vendosini gershité e tharta né njé sité
dhe lérini t& kullojné.

3. Vendosni gjalpin dhe pérbérésit e
mbetur né enén e pérzierjes dhe
pérziejini pérbérésit me rrahésen e
trashé né nivelin 4 derisa pérbérésit t&
kombinohen miré dhe t& formojné
thérrime té vogla.

4. Shtroni formén me susté me letér
piekjeje dhe lyejini anét me yndyré.

5. Thérrmoni gjysmén e brumit & Streusel
né formé dhe shtypni t& gjitha lehtésisht
pér t& formuar njé bazé & lirshme.

6. Vendosni gershité e tharta gé keni
kulluar mbi bazé dhe thérrmojeni
brumin e mbetur sipér tyre.

7. Pigeni kekun né furré t& parangrohur né

200 °C pér 30 minuta.
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Receté bazé pér brumé té
trashé

Pérbérésit:
250g miell
125¢g gjalp i frohté
1 majé luge kripé

vezé
150 g sheger
Pérgatitjia

1. Vendosni t& gjithé pérbérésit né enén e
pérzierjes dhe zgjeshini me rrahésen e
trashé né nivelin 3 rreth 3 - 4 minuta
derisa t& formohet njé brumé i
thérrmueshém.

Ftoheni né frigorifer pér 30 minuta.

Mo

Yndyrosni formén me susté dhe

spérkateni lehté me miell.

5. Hapeni brumin mes dy membranave
plastike (deri né njé diametér prej rreth
30 cm) dhe vendoseni né formén me
susté.

6. Pigeni brumin né furré t& parangrohur

né 200 °C pér 15 minuta.

Cupcake me karota me
krem portokalli

Pérbérésit pér cupcakes
(24 racione):

130 g arra

375¢ miell

1 pako pluhur pjekje
1 majé luge kripé

450 g karota, t& géruara
3 vezé bio
80g kos bio

1 lugé ¢aji  sheger vanilje
300¢g sheger

335 ml vaj bimor

1 lugé caji  kanellé

Lékura e njé portokalli t& paprekur
Pak arrémyshk, i griré freskét
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Ngroheni furrén né 200 °C (posht&/lart).

Pérbérésit pér kremin:

85g gijalpé, temperaturé dhome
300 g krem djathi
220 g sheger pluhur

Lékura e njé portokalli t& paprekur

Pérgatitja

1. Ngroheni furrén né 180 °C me
ventilator dhe shtrojeni tepsiné e muffins
me forma pér muffins.

2. Grini karotat imét dhe vendosini né
enén e pérzierjes.

3. Shtojini karotave vezé, kos, vaj bimor,
sheger vanilje, sheqer, kanellg,
arrémyshk dhe |&kuré portokalli.

4. Vendoseni rrahésen e trashé dhe
mbrojtésen nga spérkatia dhe pérzieni
pérbérésit né nivelin 4.

5. Pérzieni sé& bashku miellin, pluhurin pér
piekie dhe kripén dhe shtojini kéto né
pérzierjen e karotave. Pérziejini né
nivelin 3, derisa t& formohet njé brumé i
léngshém i trashé.

6. Pritini trashé arrat dhe pérziejini ato me
brumin.

7. Ndaijeni brumin né ményré & barabarté
né 24 forma (secila formé duhet & jeté
e mbushur rreth 2/3 ).

8. Pigeni brumin né furré pér aférsisht 20 -
25 minuta.

9. Higni muffins nga tepsia dhe Igrini t&
ftohen térésisht.

10.Pér kremin, vendosni gjalpin dhe
giysmén e sheqerit né enén e
pérzierjes. Vendosni rrahésen e trashé
dhe mbrojtésen nga spérkatja dhe rrihni
gjithcka né nivelin 6 derisa té béhet
shkumé.

11.Shtoni kremin e djathit, sheqgerin e
mbetur dhe lgkurén e portokallit dhe
pérzieni pérséri shkurtimisht derisa
pérbérésit t& bashkohen.

12.Futeni kremin né njé gese pasticerie dhe
dekorojini cupcakes me té.



12. Zgjidhja e
problemeve

Nése paijisja juaj ndonjéheré nuk funksionon
si¢ duhet, ju lutemi kontrolloni fillimisht k&té
listé. Ndoshta éshté vetém njé problem i
vogél gé mund ta zgjidhni vete.

A RREZIK nga goditja elektrike!
® Mos u pérpigni né asnjé rast ta riparoni
pajisjen veté.

Shkagqe / zgjidhje té

Defekti mundshme

* A ka energji
elekirike?

* Kontrolloni lidhjen.

* Aekafikur paijisien
mbrojtésia nga
mbinxehija (shih
"Mbrojtie nga
mbinxehja" né
fagen 165)2

® A mos nuk &shte
palosur plotésisht
poshté krahu i
l&vizjes 142

Nuk funksionon

® Fikeni menjgheré
shképutni spinén

Rrahésja e elekirike 4 dhe
imét 7, rrahésja kontrolloni:

e trashé 8 ose - A ka pengesa né
grepi i brumin 5 ené?

nuk rrotullohen
ose rrotullohen
vetém me shumé

- A &shté ushqgimi
shumé i ashpér
apo shumé i forté?

véshtirési - A mos paijisja nuk
éshté montuar
sakté?
* Ka njé defekt g&
Treguesi E1 duhet t& riparohet

profesionalisht.

Shkagqe / zgjidhje té

Defekti mundshme

e Paqjisja nuk mund &
ndizet sepse krahu i
lévizjes 14 nuk éshté
fiksuar né pozicionin
e poshtém.

Treguesi E2

13. Hedhja

Ky produkt u nénshtrohet

dispozitave t& Direktivés

Evropiane 2012/19/EC.

Simboli i koshit me rrota me

kryq tregon se produkti duhet

t& hidhet mé vete né

Bashkimin Evropian. Kjo vlen pér produktin
dhe t& gjithé aksesorét qé jané shénuar me
keté simbol. Produktet me kété simbol nuk
duhet t& hidhen bashké me mbetjet e
zakonshme shtépiake, por duhet t& cohen né
njé piké grumbullimi pér riciklimin e
pajisjeve elekirike dhe elektronike.

Ky simbol riciklim tregon p.sh.

njé objekt ose pjesét e

materialit qé jané & vlefshme

pér riciklim. Riciklimi ndihmon

pér t& pakésuar konsumin e

materialeve t& 1éndés sé paré dhe pér t&
mbrojtur mjedisin.

Paketimi

Kur e hidhni paketimin, sigurohuni gé t'u
pérmbaheni rregullave mjedisore gé
zbatohen né vendin tuaj.
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14. Té dhéna teknike

Simbolet e pérdorura

[l

Izolim mbrojtés

Gepriifte Sicherheit (Siguria etes-
tuar): Paijisjet duhet té jené pérg-
jithésisht né pérputhje me
standardet e pranuara teknike
dhe Aktin e Sigurisé s& Produkte-
ve (ProdSG).

Modeli: SKM 600 F1

Tensioni i rrietit: 220-240V ~
50 - 60 Hz

Konsumi i energjisé

né gjendje té fikur: [ 0,5W

Klasa e mbrojties: |l [O]

Fugia: 600 Watt

Ené pérzierje

Véllimi: 5000 ml

sasia maks. e

mbushijes (shénimi

MAX): 3700 ml

Ngarkesa maksimale | Brumé i

pér rrahésen e léngshém:

trashé 8 dhe grepine |maks. 1216 g

brumit 5: Brumé me maja:
maks. 1657 g

Maks. Funksionim i
vazhdueshém (KB):

(specifikon se sa
kohé paijisja mund t&
funksionojé
vazhdimisht)

10 minuta

Shpeitésia (e matur
né vegél):

40 - 220 rrotullime/

minuté
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Me shenjén CE, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
BE-né.

Ky simbol &shté njé pérkujtues qé
ta hidhni paketimin né njé mény-
ré migésore me mjedisin.

Simboli i riciklimit (3 shigjeta) tre-
gon materialet e riciklueshme.
Materiali mund & specifikohet me
ané t& numrit t& riciklimit né mes
(kétu: 21) dhe/ose njé shkurtim
(kétu: PAP).

Tension i alternuar

Simboli tregon pjesét qé mund t&
pastrohen né lavastovilje.

AA

Me shenijén serbe, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
kérkesat serbe.

Ndryshimet teknike jané té rezervuara.




15. Garanci e HOYER
Handel GmbH

E dashur kliente, i dashur klient,

Ju merrni njé garanci 3-vjegare pér kété
paijisie gé nga data e blerjes. Ju keni t&
drejté t& paragitni ankesé brenda periudhés
ligjore qé pérmendet, si dhe & drejtén e
mbrojtjes sipas rregullave pér mbrojtjen e
konsumatorit. Gjithashtu keni t& drejtén &
paragitni ankesé né lidhje me shitjen e
mallrave. Kjo e drejté ju takon si konsumator,
vecanérisht né rastin e mallrave t&
papaijtueshme.

Kushtet e garancisé

Kjo garanci éshté e vlefshme pér produktin:

IAN: 516821_2510 /

516822 2510 / 516823_2510

Vlen pér Magedoniné e Veriut.

Periudha e garancisé fillon g& nga data e
blerjes. Ju lutemi ruajeni faturén origjinale
né njé vend t& sigurt. Ky dokument kérkohet
si prové e blerjes.

Nése ndodh njé defekt materiali ose
prodhimi brenda tre viteve nga data e blerjes
sé kétij produkti, ne, sipas gjykimit toné, do
ta riparojmé ose zévendésojmé produktin pa
pagesé. Kjo garanci kérkon qé paijisja me
defekt dhe prova e blerjes (fatura e shitjes) &
paragiten brenda periudhés treviecare, sé
bashku me njé pérshkrim t& shkurtér me
shkrim & defektit dhe kohés kur ai ndodhi.
Nése defekti mbulohet nga garancia joné, ju
do t& merrni produktin e riparuar ose njé
produkt t& ri. Riparimi ose zévendésimi i
produktit nuk fillon njé periudhé t& re
garancie.

Periudha e garancisé dhe
kérkesat ligjore pér defektet
Periudhés sé garancisé i shtohet kohézgjatja
e riparimit ose nis nga fillimi né rast t&
ndérrimit t& produktit. Té drejtat tuaja ligjore
ruhen.

Cdo démtim ose defekt i pranishém né kohén
e blerjes duhet t& raportohet menjéheré pas
shpaketimit. Riparimet e nevojshme pas

periudhés sé garancisé jané & pagueshme.

Fushéveprimi i garancisé

Pajisja éshté prodhuar me kujdes sipas
udhézimeve té rrepta té cilésisé dhe éshté
testuar plotésisht para dorézimit.

Garancia vlen pér defektet materiale ose &
prodhimit.

Nga garancia nuk mbulohen pjesét
qé i nénshtrohen konsumimit
normal, ose démtimit té pjeséve té
brishta p.sh., celésat, llambat ose
pjesé té tjera t& béra prej gelqi.

Kjo garanci nuk &shté e vlefshme nése
produkti démtohet, pérdoret né ményré &
papérshtatshme ose nuk mirémbahet sic
duhet nga konsumatori. Pér & siguruar
pérdorimin e duhur t& produktit, & gjitha
udhézimet e pérfshira né udhézimet e
pérdorimit duhet t& ndigen né ményré
strikte. Pér & siguruar pérdorimin e duhur &
produktit, kéto udhézime duhet t& ndigen me
kujdes dhe me pérpikéri. Pérdorimi i pajisjes
pér qéllime 1& tjera pérveg atyre t&
rekomanduara ose t& synuara nga
prodhuesi éshté rreptésishté i ndaluar, ose
duhet t& shmanget.

Produkti &shté menduar vetém pér pérdorim
privat dhe jo pér pérdorim komercial. Né
rast t& keqpérdorimit, trajtimit t&
papérshtatshém, pérdorimit me forcé ose
modifikimeve gé nuk jané kryer nga gendra
joné e autorizuar e shérbimit, garancia
&shté e pavlefshme.
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Pérpunimi né rast t€ njé kérkese

pér garanci

Pér t'u siguruar gé kérkesa juaj t&

pérpunohet shpeit, ju lutemi ndigni

udhézimet e méposhtme:

e Ju lutemi t& keni gati numrin e artikullit
IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510
dhe faturén si prové blerjeje pér t&
giitha pyetjet.

e Numri i artikullit mund t& gjendet né
ekranin e tipit, né njé gravurg, né fagen
e fitullit 8 manualit tuaj (poshté maitas)
ose si njé etiketé né pjesén e pasme ose
t& poshtme t& paijisjes.

¢ Nése ndodh ndonjé kegfunksionim ose
defekt tietér, ju lutemi t& kontaktoni sé& pari
gendrén e shérbimit & pérmendur mé
poshté me telefon ose me e-mail.

® Mé pas mund t& dérgoni produktin e
regjistruar defektoz, pa pagesé postare,
né adresén e shérbimit qé ju &shté
dhéné, duke bashkéngjitur provén e
blerjes (faturé) dhe duke deklaruar se

cili éshté defekti dhe kur ka ndodhur.

Mund ti shkarkoni kéto dhe shumé manuale
& tiera, video produktesh dhe softueré
instalimi né www.lidl-service.com.

[=] %% =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ky kod QR do t'ju ¢ojé direkt né fagen e
shérbimit t& Lidl (www.lidl-service.com) dhe
mund ta hapni udhézimet e pérdorimit duke
futur numrin e artikullit (IAN)
516821_2510 / 516822 2510/
516823_2510.
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&=
-, -
ﬂ Qendra e shérbimit

Shérbimi — Magedonia e Veriut
Tel.: 0800 90698
E-mail: hoyer@lidl.mk

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510

A== -o Furnizuesi

Ju lutemi t& vini re se adresa e méposhtme
nuk &shté njé adresé shérbimi.

Si fillim, kontaktoni gendrén e pérmendur t&
shérbimit.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GJERMANI
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1.

OV CNO LD

10
11

13
14
15

Privire de ansamblu

&/

Buton de deblocare (pentru bratul de actionare)
Dispozitiv de reglare a vitezei 0 - 8

Ecran tactil:

Afisare: vitez si timp (minute si secunde de la 00:01 péné la

09:59)

Buton (O): Pornirea si oprirea aparatului

Butonul Turbo: Comutd imediat la treapta maximé (afisaj: P)

atunci cénd este apasat

Cablu de alimentare cu stecher
Carlig pentru framéntat

Bol

Tel

Paletd pentru mixat

Ventuzd

Aparat de bazd

Ax pentru prinderea accesoriilor
Orificiu de umplere

Protectie impotriva stropirii

Brat de actionare

Dispozitiv de rulare a cablului
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Va multumim pentru
increderea
dumneavoastra!

Va felicitdm ca ati achizitionat noul dumnea-
voastrd robot de bucdatdrie.

Pentru o manipulare sigurd a produsului si
pentru a cunoaste toate functionalitatile
acestuia:

¢ Cititi cu atentie aceste instructiuni
de utilizare inainte de a pune in
functiune aparatul pentru prima
datda.

* Respectati in primul rand instruc-
tiunile de sigurantda!

¢ Aparatul poate fi folosit doar in
modul si pentru scopurile descri-
se in aceste instructiuni de utili-
zare.

e Pastrati aceste instructiuni de uti-
lizare.

e in cazul in care vindeti aparatul,
oferiti-i cumpdratorului si aceste
instructiuni de utilizare. Aceste
instructiuni de utilizare sunt par-
te componentd a produsului.

V& dorim multd bucurie cu noul dumnea-
voastrd robot de bucatdrie!

Simboluri de pe aparat
QI? Simbolul indica faptul c& materiale-

le astfel marcate nu schimba gustul
sau mirosul alimentelor.

Acest simbol avertizeazd cu privire
élo accidentdrile mainilor.

OBSERVATIE: Aparatul se livreaza in di-
verse culori. Utilizarea este identicd pentru
toate variante de culoare.
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2. Utilizare
corespunzatoare

Robotul de bucdtdrie serveste la mixarea, ba-
terea, amestecarea si frdmantarea alimentelor.
Aparatul este conceput pentru uzul casnic.
Aparatul poate fi utilizat numai in inferior.
Aparatul nu trebuie utilizat pentru scopuri
comerciale.

Utilizare incorecta previzibila

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Nu folositi robotul de bucatdrie mai mult
de 10 minute fard intrerupere. Ulterior
aparatul trebuie oprit, pdnd cénd acesta
coboard la temperatura camerei.




3. Instructiuni de siguranta

Simboluri de avertizare
Dacd este necesar, n instructiunile de utilizare se vor folosi urmatoarele simboluri de averti-
zare:
PERICOL! Grad crescut de risc: Nerespectarea avertizarii poate provoca vatamari
corporale si poate pune in pericol viata utilizatorului.
AVERTIZARE! Grad mediu de risc: Nerespectarea avertizarii poate provoca rdniri sau pa-
gube materiale importante.
ATENTIE: Grad scaizut de risc: Nerespectarea avertizdrii poate provoca réniri sau pagube
materiale usoare.
OBSERVATIE: Situatii normale si speciale care trebuie respectate in timpul manipuldrii
aparatului.

Instructiuni pentru o functionare sigurda
® Acest aparat nu are voie sd fie utilizat de cétre copii.
® Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.
®© Aparatul si cablul de alimentare trebuie finute departe de copii.
® Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu abilitdti fizice, senzo-
riale sau mentale reduse sau de catre persoane fard experienta si/
sau fard cunostinte speciale, numai in cazurile in care aceste per-
soane sunt supravegheate sau daca au primit instructiunile necesa-
re pentru utilizarea Tn sigurantd a aparatului si au infeles riscurile la
care se expun.
® Daca se deterioreazd cablul de alimentare la retea, acesta trebuie
Tnlocuit de producator sau de serviciul sau de asistentd pentru cli-
enti, sau de cdtre o persoand care are calificari asemdandtoare,
pentru a evita pericolele.
® Aparatul nu trebuie scufundat in apa.
®© Scoateti stecherul cablului de alimentare din priza:
.1n cazul lipsei supravegherii,
. Tnainte de montarea sau demontarea aparatului,
.Tnainte de schimbarea accesoriilor sau atasamentelor,
.Tnainte de curdtare.
© Acest aparat nu este conceput pentru a fi operat cu ceas cu tem-
porizator sau cu un sistem separat de comanda la distanta.
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® Tn functie de modul de utilizare, aparatul este prevézut pentru ur-
mdtorii timpi de functionare fara intrerupere:
- max. 10 minute amestecare/frémantare cu ajutorul accesoriilor.
Ulterior aparatul trebuie oprit, pand cénd acesta coboard la tem-
eratura camerei.
® Inainte de nlocuirea accesoriilor sau a componentelor suplimenta-
re, care se miscd in timpul functiondrii, aparatul trebuie oprit si de-
conectat de la refeaua de alimentare cu energie electrica.
® Respectati instructiunile din capitolul pentru curdtare (vezi “Curdto-
rea si Tntrefinerea aparatului” de pe pagina 189).
®© Utilizarea necorespunzdtoare a aparatului poate duce la acciden-
tari.
© De asemeneq, acest aparat este prevazut pentru a fi folosit in gos-
poddrie si pentru scopuri casnice, ca de exemplu...
.Tn bucatdriile pentru angajatii din magazine, birouri si alte
zone industriale;
.n cadrul proprietdtilor agricole;
. de cdatre clientii hotelurilor, ai motelurilor si ai altor locuri de
cazare;
.1n pensiunile cu mic dejun.

A PERICOL de electrocutare
PERICOL pentru copii! in caz de umiditate!
©® Ambalajul nu este o jucdrie pentru co-  ® Aparatul nu trebuie sa fie utilizat in
pii. Nu |&sati copiii s& se joace cu pun- apropierea unei cdzi de baie, unui dus,
gile din plastic. Pericol de sufocare. unei chiuvete pline cu ap& sau in alte si-

tuatii asemanatoare.
® Nu introduceti in apd sau n alt lichid
aparatul de baza, cablul de alimentare
si stecherul.
Protejati aparatul de baza de umiditate,
picdturi sau jet de apa.
In cazul in care patrunde lichid in apo-
ratul de bazd, trebuie s& scoateti imedi-
at stecherul din priza. Verificati aparatul
inainte de a- repune in functiune.
© Nu manipulati aparatul cu méinile ume-
de.
©®© Dacd aparatul cade in apd, scoateti
imediat stecherul cablului de alimenta-
re. Abia apoi scoateti aparatul.

PERICOL pentru animalele
domestice si de companie!
©® Aparatele electrice pot fi un pericol pen-
fru animalele domestice si pentru cele ®
crescute la ferma. Tn plus, animalele pot
provoca deteriordri ale aparatului. Prin ®
urmare, este esential s& tinefi animalele
departe de aparatele electrice.
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A PERICOL de electrocutare!
© Introduceti stecherul in prizd abia dupd
ce c:pc:rc:tul este montat complet.

®© Introduceti stecherul doar intr-o prizd in-
stalatd corespunzator, usor accesibild, a
cdrei fensiune corespunde cu cea indi-
catd pe plécuta indicatoare a aparatu-
lui. Priza trebuie s& rdmand usor
accesibild si dupd racordare.

©® Cablul de alimentare nu trebuie deterio-
rat prin trecerea peste muchii ascutite
sau locuri fierbinti. Nu infasurati cablul
de alimentare pe aparat.

©® Nici dupd oprire aparatul nu este deco-
nectat complet de la refeaua de alimen-
tare cu energie electricd. Pentru ol
deconecta, scoateti stecherul cablului
de alimentare.

© Feriti cablul de alimentare de suprafetfe-
le flerblnh (ex. plite).

® Tn momentul utilizarii aparatului, avei
grijd s& nu prindetfi sau s& striviti cablul
de alimentare.

® Pentru a scoate stecherul cablului de ali-
mentare din prizd, trageti intotdeauna
de stecher si niciodatd de cablu.

©® Scoateti stecherul cablului de alimentare
din priza:

.. dacd apare o defectiune,

.. dacd nu folositi robotul de bucatérie,

.. anterior montdrii sau demontdrii ro-
botului de bucatdrie,

.. inainte de a curdfa robotul de bucd-
tarie si

.in caz de furtuna.

® Nu folositi aparatul dacd descoperiti
deteriordri vizibile ale acestuia, ale ac-
cesoriilor sau ale cablului de alimenta-
re.

©® Pentru a evita riscurile, nu intreprindeti
nicio modificare la acest produs.

©®

©

PERICOL de accidentdri ale
mdinilor prin strivire!
Nu introduceti niciodatd mana intre bro-
tul de actionare si carcasd. La rabata-
rea in jos existd pericol de accidentare
prin strivire.

PERICOL din cauza partilor
rotative!
Nu tineti linguri sau alte obiecte asema-
natoare in dreptul pieselor rotative. De
asemenea, tineti la distantd de piesele
rotative parul lung sau Tmbr&cé@mintea
largd.
Asigurati-va intotdeauna c¢& mecanismul
de reglare a vitezei este pe 0, inainte
s& infroduceti stecherul in priza.
Obpriti aparatul si scoateti stecherul ca-
blului de alimentare din prizé& inainte de
inlocuirea accesoriilor sau a componen-
telor suplimentare, care se miscd in tim-
pul functionarii.

AVERTIZARE cu privire la pagube
materiale!

®

© ©®© © o

Asezati aparatul pe o suprafatd plang,
uscatd si rezistentd la alunecare si rezis-
tentd la apd, pentru a nu putea cddea
sau aluneca.

Este permisa functionarea pentru cel
mult 10 minute f&rd pauzd. Dupé
aceasta trebuie s ldsati aparatul s& se
réceascd din nou la temperatura came-
rei.

Aparatul nu se va folosi sub nicio form&
fara vas.

Nu asezati niciodatd pe o suprafatd
fierbinte, cum ar fi plita.

Nu reglati aparatul atét timp cét acesta
mai contine méncare sau aluat.

Nu umpleti in exces bolul, deoarece
continutul poate fi aruncat afara. Lichi-
dul in exces se scurge pe suport. De
aceeq, este necesar sa pozitionati apa-
ratul pe un suport rezistent la apa.

Nu operati aparatul gol, deoarece mo-
torul se poate supraincdlzi si deteriora.
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Folositi numai accesoriile originale.

Nu folositi instrumente de curdtare ascu-
tite sau abrazive.

Paleta pentru mixat si cérligul pentru fra-
mantat au un strat antiaderent. Nu dete-
riorati acest strat cu obiecte ascutite sau
care zgdrie (de ex. cutit, burete pentru
oale).

Aparatul este echipat cu picioare tip
ventuzd din cauciuc antiderapant. Intru-
cat mobila este acoperitd cu diferite ti-
puri de lacuri si materiale plastice si
este fratatd cu diverse solutii de intreti-
nere, nu se poate exclude complet posi-
bilitatea ca unele dintre aceste solutii s&
contind substante care sd atace sau sd
inmoaie picioarele din silicon. Eventual,
pozitionati aparatul pe un suport rezis-
tent la alunecare.

4. Continutul livrdrii

1 Robot de bucatérie, aparat de baza 10
1 Protectie impotriva stropirii 13

1Bol &6

1 Cérlig pentru frdméntat 5

1Tel 7

1 Paletd pentru mixat 8

1 Instructiuni de utilizare
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5. Scoaterea din

ambalaj si
amplasarea

. Indepartati toate materialele de amba-

lare.

. Verificati dacd aveti toate piesele si

dacd acestea nu sunt deteriorate.
Dezasamblati aparatul (vezi “Demonta-
rea aparatului” de pe pagina 189).

. Curdtati aparatul inainte de pri-

ma utilizare! (vezi “Curdfarea si in-
trefinerea aparatului” de pe

pagina 189).

Imaginea A: Infasurati cablul de ali-
mentare 4 in exces pe dispozitivul de
rulare a cablului 15 de pe partea inferi-
oard a aparatului de baz& 10.

. Asezati aparatul de bazd 10 pe o su-

prafatd pland, uscatd si rezistentd la
apd, astfel incat sa nu poatd cadea sau
aluneca.

Alegeti o suprafatd netedd si curatd,
pentru ca ventuzele 9 s& se poatd prin-
de si s& ofere o fixare sigurd.

ATENTIE:
© Lichidul in exces se scurge pe suport.

De aceeaq, este necesar sa pozitionati
aparatul pe un suport rezistent la apd.




6. Prezentare generald a functiilor

Unelte de lucru

Viteza

Functie

Observatii

framantarea si
amestecarea de alu-

cantitate minima:
Unealta de lucru trebuie sa fie scufun-

r-2 aturi tari sau de in- |datd cel putin 1 cm in alimentele care
grediente tari urmeazd sd fie amestecate.
framantarea de alu- | cantitate max. aluat dospit:
at dospit 1.657 g .

Carlig pentru frédméantarea unui | Timp de prelucrare aluat de fra-
frdméantat 5 aluat gros de pan- mantat*: cca 3 minute

2.3 dispan durata max. de functionare:

- ’ 10 minute
Pentru aluat de paine:
Add&ugati mai intéi in bolul pentru
amestecare ingredientele lichide si
apoi, in portii, ingredientele uscate.
mixarea unui aluat | cantitate minima:
de pandispan Unealta de lucru trebuie sa fie scufun-

2-3 mixare unt si f8ind | datg cel putin 1 ¢cm in alimentele care
mixare pentru aluat |yrmeazg s& fie amestecate.
dospit cantitate max. aluat de pandis-
aluat pentru tort pan: 1.216 g
unt cu zahdr batut | Timp de prelucrare aluat de

Paletd pentru 4-6 spuma pandispan*: cca 5 minute
mixat 8 quQf penh‘u furse. durata max. de funC!‘iOI’lﬂre:
curi 10 minute
aluat cu fructe usca- | greutate totald max.: 950 g
te Incorporati fructele mai sensibile cu
6 treapta 1 - 2.
durata max. de functionare:
10 minute
frisca batuta cantitate minima:
albus Unealta de lucru trebuie s fie scufun-
maionezd datd cel putin 1 ¢cm in alimentele care
Tel 7 7-8 unt batut spumé urmeazd sd fie amestecate.

cantitate max. de frigcé: 1.000 ml
durata max. de functionare:
10 minute

*OBSERVATIE: Timpul de prelucrare variaza in functie de cantitatea si consistenta ingre-

dientelor.
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7. Utilizarea
accesoriilor

Rabatarea in sus a bratului de
actionare

1. Apadsati butonul de deblocare 1 si raba-

tati in sus bratul de actionare 14 péna
se blocheazd si butonul de deblocare
sare din nou n afard.

Introducerea bolului pentru

amestecare

2. Introduceti bolul pentru amestecare 6 in
aparatul de baza 10 astfel incat una
dintre sagetile (V) de pe bolul pentru
amestecare s& indice simbolul lac&tului
deschis & de pe aparatul de baza.

3. Pentru blocare, rofiti bolul pentru ames-
tecare pand cénd una dintre sdgeti-
le (W) de pe bolul pentru amestecare
indicd spre simbolul lac&tului inchis &
de pe aparatul de bazg, iar bolul pen-
tru amestecare este bine fixat.
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Montarea protectiei impotriva
stropirii

ATENTIE:

© Nu folositi niciodatd bolul pentru ames-
tecare 6 f&rd protectia impotriva stropi-
rii 13 montatd. in caz contrar,
amestecul poate fi aruncat afard din bo-
lul pentru amestecare.

I

. Montati protectia impotriva stropirii de
jos pe bratul de actionare 14. Ségeata
de pe protectia impotriva stropirii (A)
este indreptatd spre sGgeata cu simbolul
cu lacdt deschis (& V) de pe bratul de
actionare.

s

ﬁva—”'&
A

(&,

. Rotiti protectia impotriva stropirii, p&na
cand sdgeata de pe protectia impotriva
stropirii (A) este indreptatd spre sdgea-
ta cu simbolul cu lacdt inchis (W &) si
protfectia impotriva stropirii se fixeazd.

s

ﬁva—"'&




Fixarea accesoriilor
6. Alegeti accesoriul adecvat:

- Carlig pentru framéntat 5: Pentru alu-
aturi grele, de ex. aluat pentru pdine

- Tel 7: Pentru a bate frisca, albusuri
efc.

- Paletd pentru mixat 8: Pentru aluaturi
medii pand la usoare, de ex. aluat
pentru tort sau pentru cldtite.

Pentru informatii suplimentare: consultati

,Prezentare generald a functiilor” la

pagina 185.

7. Introduceti accesoriul de jos pe ax 11.

Aveti grija ca stiftul metalic de la ax s&
intre in decupaijul de pe accesoriu.

8. Imaginea B: Apdsati accesoriul putin
n sus si rotiti-l in sensul sagetii, pand la
opritor.

Umplerea cu ingrediente

® Puteti pune ingrediente in bol 6 in timp
ce bratul de actionare 14 este rabatat
in sus.

e Tn timpul mixdrii, puteti introduce ingre-
dientele prin orificiul de umplere 12 din
protectia impotriva stropirii 13:

Reduceti viteza la T - 2.
Introduceti ingredientele.

Cobordrea bratului de actionare

PERICOL de accidentdri ale
mdinilor prin strivire!
©® Nu introduceti niciodatd ména intre bro-
tul de actionare 14 si carcasd. La raba-
tarea in jos existd pericol de accidentare
prin strivire.

9. Apasati butonul de deblocare 1 si mis-
cati bratul de actionare 14 complet in
jos. Butonul de deblocare sare din nou
in afard.

Aparatul este acum gata montat. Cum se fo-
loseste aparatul: consultati ,Utilizare de ba-
z&" la pagina 187.

8. Utilizare de baza

8.1 Alimentarea cu energie
electrica

A PERICOL de electrocutare!

© Introduceti stecherul 4 doar intr-o priza
instalatd corespunzator, usor accesibild,
a cdrei tensiune corespunde cu cea indi-
catd pe placuta de identificare a apara-
tului. Priza trebuie sa rdménd usor
accesibild si dupd racordare.

OBSERVATIE: La primele utilizari, incdlzi-

rea motorului poate duce la formarea usoa-

r& a unui miros. Acest lucru nu este

ngrijordtor. Asigurati o aerisire suficientd.

1. Asamblati aparatul pentru functia dori-
ta.

2. Introduceti stecherul 4 intr-o prizd adec-
vatd. Priza trebuie sé fie intotdeauna
usor accesibild si dupd racordare.

Pe ecranul tactil 3 apare butonul (.

3. Scoateti stecherul din priza inainte s&

curdfati aparatul.
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8.2 Functii de sigurantda

Aparatul dispune de mai multe functii de si-
gurantd, care sunt descrise in continuare.

Functionare numai cu bratul de
actionare coborat

Aparatul functioneazd numai dacé braful de
actionare 14 este blocat corect in pozitia in-
ferioard si butonul de deblocare 1 este iesit
complet in afara.

Protectie impoftriva supraincdlziri

Aparatul dispune de un sistem de protectie

impotriva supraincalzirii. In cazul in care

motorul devine prea fierbinte, aparatul de

opreste automat:

1. Opriti aparatul.

2. Scoateti stecherul 4.

3. Lasati aparatul s& se rdceascd la tempe-
ratura camerei.

Atunci cand aparatul este rdcit suficient,

acesta poate fi pornit din nou.

8.3 Pornirea/oprirea apara-
tului si selectarea vitezei

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Este permisa functionarea pentru cel
mult 10 minute fard pauza. Dupd
aceasta frebuie s lasati aparatul s& se
réceascd din nou la temperatura came-
rei.

OBSERVATIE: Tn timp ce pregdtiti cantitdfi

mari de aluat, este posibil ca aparatul s& se

miste putin.

1. Porniti aparatul apdsand pe simbolul ()
de pe ecranul tactil. Ecranul ofiseaza:
- Viteza: 0
- Minute si secunde: 0000
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2. Pentru a incepe, rofiti putin dispozitivul
de reglare a vitezei 2 in sensul acelor
de ceasornic. Pe ecran apare 1.

- Cresterea vitezei: rotiti putin dispoziti-
vul de control al vitezei Tn sensul ace-
lor de ceasornic pentru fiecare etapd.

- Reducerea vitezei: rofiti putin dispozi-
tivul de control al vitezei in sensul in-
vers al acelor de ceasornic pentru
fiecare etapd.

3. Reduceti viteza la treapta 1 - 2, dacd in-
troduceti ingrediente prin orificiul de um-
plere 12 in timpul procesului de lucru.

4. Rotiti treptat dispozitivul de reglare a vi-
tezei in sensul invers al acelor de
ceasornic pdnd cénd pe ecranul tactil
apare 0.

5. Opriti aparatul apdsand pe simbolul ()
de pe ecranul tactil.

OBSERVATIE: Viteza ideald depinde mai
ales de consistenta alimentelor mixate. Cu
cét continutul este mai lichid, cu atét puteti
mixa mai repede.

8.4 Functia Turbo

¢ Dacd apdsati Turbo, puteti creste pentru
scurt timp viteza la treapta maximd.
Ecranul ofiseaza: P

® Functia Turbo se incheie atunci cénd eli-
berati butonul.



9. Demontarea
aparatului

10. Curdtarea si intrefi-
nerea aparatului

PERICOL din cauza pdrtilor
rotative!
© Opriti aparatul si scoateti stecherul 4
din prizd inainte de demontarea apara-
tului.

Rabatarea in sus a bratului de

actionare

1. Apasati butonul de deblocare 1 si raba-
tati in sus bratul de actionare 14 pénd
se blocheazd si butonul de deblocare
sare din nou in afard.

indepdrtarea accesoriului

2. Imaginea C: Apdsati accesoriul 5/7/
8 putin in sus si rotitil in sens opus ace-
lor de ceasornic, pénd se poate scoate
de pe ax 11.

indepdrtarea protectie

impotriva stropirii

3. Rofiti protectia impotriva stropirii 13 n
sensul simbolului cu lacat deschis, péna
cand se poate indepdrta.

indepértarea bolului

4. Rotiti bolul 6 in sensul simbolului cu la-
cat deschis, pand cand se poate inde-
parta.

Cobordrea bratului de actionare

5. Apésati butonul de deblocare 1 si mis-
cati bratul de actionare 14 complet in
jos. Butonul de deblocare sare din nou
in afard.

A PERICOL de electrocutare!

© Scoateti stecherul 4 din priza inainte de
fiecare curatare.

©® Nu scufundati niciodatd aparatul de ba-
23 10 7n apd.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Pentru curdfare, nu folositi detergenti
abrazivi, caustici sau care zgérie. Aces-
tia pot deteriora aparatul.

OBSERVATIE:

¢ Anumite alimente sau condimente (ex.
curry, morcovi) pot colora piesele din
plastic (de ex. protectia impotriva stropi-
rii 13). Acesta nu este un defect al apa-
ratului si nu este ddundtor pentru
sandtate.

® V& rugdm sa refineti cd, dupd uscare,
este posibil ca in acesorii s& rdména pi-
caturi de apd. L&sati toate componente-
le s& se usuce bine la cer.

10.1 Curdtarea aparatului de
baza

1. Curdtati aparatul de baza 10 cu o lave-
18 umezitd. Putefi pune si putin deter-
gent de vase.

2. Stergeti cu o lavetd curatd cu apé cura-
ta.

3. Folositi din nou aparatul de baza doar
dupd ce sa uscat complet.
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10.2 Curdtarea in masina de
spdlat vase

Urmétoarele piese se pot spdla in masina
de spdlat vase:

- Bol6

- Carlig pentru framantat 5

- Tel 7

- Paletd pentru mixat 8

- Protectie impotriva stropirii 13

in niciun caz nu se vor sp&la in masina de
spalat vase urmdtoarele piese:

- Aparatul de baza 10

10.3 Curdtarea accesoriilor

1. Curdtati toate accesoriile manual intr-o
chiuvetd, cu apd curatd sau in masina
de spdlat.

2. La curdtarea manuald clatiti toate piese-
le cu apd curatd.

3. Lasati toate piesele s& se usuce complet,
inainte de a le asambla, depozita sau
utiliza din nou.

10.4 Depozitare

® Lasati toate piesele sa se usuce complet,
inainte de a le depozita pentru pastra-
re.

¢ Depozitati aparatul intrun loc ferit de
praf si murddrie si care s& nu fie accesi-
bil copiilor.

¢ Imaginea A: Putefi infasura cablul de
alimentare 4 pe dispozitivul de rulare a
cablului 15 de pe partea inferioard a
aparatului de baza 10.
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11. Retete

Cremd de mascarpone

Ingrediente:

2 oud

2 linguri zahdr fin

1 lingur& vin dulce (de ex., Madeira)
250 ¢ mascarpone

Vo portocald netratatd (suc si pu-

find coajd de portocald rasd)

Preparare

1. Se separd oudle.

2. Se pun albusurile in bolul pentru ames-
tecare fara grasimi si se bat cu telul
panad se intdresc. Cresteti viteza pénd
la treapta 8.

3. Se toarn& albusurile batute intr-un alt
bol si se lasa la rece.

4. Acum, se bat galbenusurile de ou spu-
m& in bolul pentru amestecare cu zahg-
rul si vinul dulce cu mixerul la treapta 6.

5. Reduceti viteza la treapta 3 si addugati
alternativ céte o lingurd de mascarpone
si suc de portocale.

6. Se incorporeazd manual coaja rasd de
portocald si albusurile batute.

7. Se decoreazd céteva fésii subtiri de
portocald pe crema gata pregdtitd.

8. Se pune crema la frigider pan& cand
este gata de consum. Consumati ali-
mentele in termen de 24 de ore.

Sfat: Folositi pahare de desert pentru a
pune straturi de cremd& de mascarpone alter-
nate cu fructe de sezon sau din compot.




Tarta cu pere

Ingrediente pentru aluat:

200 g faina de grau

1 praf sare

100 g unt rece (t&iat bucatele)
3 lingurite  zahar fin

4 linguri apd rece

Boabe de fasole sau orez
(pentru a le aseza deasupra
aluatului)

Pentru copt:

Ingrediente pentru crema de

migdale:

100 g unt moale

100 g zahar

2 oud (la temperatura camerei)
100 g migdale mé&cinate

Pentru decorat:
cca. 3 pere coapte

Preparare

1. Se pun toate ingredientele pentru aluat
in bolul pentru amestecare si se ameste-
& cu mixerul la treapta 3 pénd cénd se
formeaza cocoloase mai mari. (Daca
este nevoie, opriti aparatul si impingeti
ingredientele in jos de la margine, cu o
paletd sau cu ména)

2. Framantati repede cu mana aluatul pen-
tru a forma o bil& si rulati-l cu puting fai-
nd intre doud foi de hartie de copt.

3. Se tapeteazd o formd de tartd unsa cu
aluat, se taie marginea care iese in afa-
ré si se da la frigider cel putin 30 de mi-
nute.

4. Seinteapd aluatul de mai multe ori cu o
furculita. Se pune hartie de copt pe alu-
at si se umple forma cu boabe de mazs-
re uscatd sau orez pentru a ingreuna
aluatul.

5. Se coace 15 minute la 180 °C in cupto-
rul cu aer circulant, apoi se indepérteaza
hartia de copt si maz&rea/orezul si se
mai coace incd 10 pdnd la 15 minute.

6. Pentru amestecul de migdale, bateti spu-
m& untul, zahdrul si oudle. Cresteti vite-
za pdnd la treapta 8.

7. Apoi scoateti telul si introduceti paleta
pentru mixare. Se amestecd migdalele
pentru scurt timp la treapta 4.

8. Se toarnd amestecul de migdale pe alu-
atul de tartd rece.

9. Se curdid perele de coqjd, se indepdr-
teazd miezul si se taie felii.

10.Se acoperd amestecul de migdale cu
acesta.

11.Coaceti tarta cca. 35 de minute la
170 °C in cuptorul cu aer circulant.

Aluat pentru pizza

Ingrediente:

250 g faina de grau

% lingurife  sare

V2 cub de drojdie proaspata
120 ml apé calduté

Y2 linguritd  zahdr brun

puting fding pentru frdmantat si rulat

Preparare

1. Se amestecd faina si sarea in bolul pen-
tru amestecare si se face un cuib in mij-
loc.

2. Se zdrobesc drojdia cu zahér in apd si
se amestecd cu o furculitd pand s-a di-
zolvat fotul. Se toarnd acest amestec in
cuib.

3. Se lucreazd amestecul cu cérligul de
framantat la treapta 2 pand se formea-
z& bucdti mari de aluat.

4. Continuati s@ frémantati aluatul cu
mdéna pdnd devine neted.

5. Se formeazd o bila de aluat si se lasa
la dospit acoperitd, intr-un loc cald,
pénd se dubleaz& volumul.

6. La final, framéntati din nou aluatul, ru-
lati-l si acoperiti-l dupd cum doriti.
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Retetd de bazd pentru aluat

Ingrediente pentru 1 formd de
pdine (cca. 30 cm):

300 g unt moale

300 g zahér

5 oud marimea L
300 ¢ faina (tip 405)
1 linguritd  praf de copt

De asemenea, unt moale pentru formd

Preparare

1.

2.

Preincalziti cuptorul la 175 °C (caldura
superioard/inferioard).

Se unge o formd de pdine sau se tape-
teazd cu hartie de copt.

Pentru a face aluatul, se taie untul buca-
tele si se adaugad in bolul pentru ameste-
care cu zahdrul.

Introduceti paleta pentru mixare si pro-
tectia impotriva stropirii si amestecati in-
gredientele cca. 30 de secunde la
treapta 4.

Apoi amestecati amestecul la treapta 6
timp de aproximativ 5 minute pentru a
forma o pastd lejerd.

Se amestecd oudle, unul cate unul, la
treapta 2, cca. 30 de secunde.

Apoi continuati s& amestecati la treap-
ta 6 cca. 40 de secunde.

Se amestecd faina cu praful de copt si
se cerne peste amestec.

Amestecati toate ingredientele la treap-
ta 3 cca. 40 de secunde pentru a forma
un aluat omogen.

10.Se toarnd aluatul in formd si se nivelea-

z4 cu o spatuld.

11.Coaceti tortul cca. 65 de minute.
12.Cu cca. 10 minute inainte de sfarsitul

timpului de coacere, efectuati testul de
gatit. Pentru a face acest lucru, intepati
centrul tortului cu o scobitoare. Tortul
este gatit atunci cénd aluatul nu se mai
lipeste de scobitoare.

13.Se lasa tortul la récit in form& cca. 10 mi-

nute Tnainte de ol scoate din forma.
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Retetd de baza pentru aluat
de drojdie

Ingrediente:

500 g

faina de grau tip 550

1 cub de drojdie proaspata

60g unt

1 praf sare

1 lingurita  de zahar

200 - 250 ml lapte c&ldut

2 oud

Preparare

1. Se amestecd faina si sarea in bolul pen-
tru amestecare si se face un cuib in mij-
loc.

2. Se zdrobesc drojdia cu zahdr in laptele
caldut si se amestecd cu o furculita
pénd s-a dizolvat totul. Se toarnd acest
amestec in cuib.

3. Se adauga restul ingredientelor in bolul
pentru amestecare.

4. Fr&dmantati aluatul cu carligul de fra-
méntat cca. 1 minut la treapta 2 si apoi
5 minute la treapta 3.

5. Se modeleazd aluatul intr-o minge si se
lasd s& creascd in bolul pentru ameste-
care timp de 40 de minute.

6. Preincalziti cuptorul la 200 °C (caldurg
superioard/inferioard).

7. Rulati aluatul pe o tavé de copt si aco-
periti dupd cum doriti.

8. Coaceti aluatul in cuptorul preincdlzit la

200 °C timp de 25 - 30 de minute.



Retetd de bazd pentru vafe

Ingrediente pentru 4 portii:

125 ¢ unt la temperatura camerei
75¢g zahar

1 pachetel  de zahdr vanilat

2 oud mdrimea L

250 g faing de gréu

Y2 linguritd  praf de copt

180 ml lapte batut

2 linguri miere lichida
Preparare

1. Se pun untul, zahdrul si zahdrul vanilat
n bolul pentru amestecare.

2. Introduceti paleta pentru mixare si pro-
tectia impotriva stropirii si amestecati in-
gredientele cca. 30 de secunde la
treapta 4 pdnd la omogenizare.

3. Adaugati oudle, faina si praful de copt
si amestecati amestecul cca. 30 de se-
cunde la treapta 2.

4. Apoi amestecati timp de 2 minute
treapta 6.

5. Introduceti treptat laptele b&tut in aluat
la treapta 2.

6. Se adaugd mierea si se continud ames-
tecarea la treapta 5 cca. 1 minut.

7. Se toarn& aluatul in portiuni Tntr-un apa-
rat de vafe fierbinte, uns si se intinde.

8. Coaceti vafele pana devin aurii.

Retetd de bazd de aluat
pandispan cu cacao

Ingrediente:

4 oud mdrimea L

1 praf sare

150 g zahdr pudrd

25¢g cacao pudrd

50¢g faing

759 amidon de porumb
1 lingurita  praf de copt

De asemenea, hértie de copt pentru tava

Preparare

1. Preincalziti cuptorul la 225 °C (caldurd
superioard/inferioard).

2. Se separd oudle.

3. Se pun albusurile in bolul pentru ames-
tecare f&rd grasimi si se bat cu telul
pdana se intdresc. Cresteti viteza pénd
la treapta 8.

4. Se toarnd albusurile batute intr-un alt
bol si se lasa la rece.

5. Se pun galbenusurile in bolul pentru
amestecare cu zaharul pudrd si se bat
cu telul la treapta 6 pand devin cremoa-
se.

6. Se amestecd pudra de cacao, fding,
amidonul de porumb si praful de copt si
se strecoard amestecul peste crema de
gdlbenusuri.

7. Adaugati 173 din albusul batut si ames-
tecati cu un tel pentru a forma un aluat
omogen.

8. Se incorporeazd albusurile batute rama-
se Tn aluat cu o lingurd de lemn, pand
cand toate ingredientele sunt combina-
te.

9. Tapetati o tavd de copt cu hartie de
copt si intindeti aluatul pe ea.

10.Coaceti aluatul in cuptorul preincalzit la
225 °C timp de 12 minute.

11.Intoarceti pandispanul pe un servet de
bucatarie.

12.Periati hartia de copt cu puting apé
rece si desprindeti-o cu grija.
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Crumb cake cu cirese amare

Ingrediente pentru o formd de
primdvara de 26 cm:

250¢g faina

V2 lingurita  praf de copt

1 galbenus

150 g zahar

150 ¢g unt

2 pachetele  de zahér vanilat

aprox. 700 g cirese amare, fara samburi

Preparare

1. Preincalziti cuptorul la 200 °C (caldura
superioa r&/inferioard).

2. Ciresele amare se pun intr-o sitd si se
lasé la scurs.

3. Puneti untul in bolul pentru amestecare
cu restul ingredientelor si amestecati in-
gredientele cu paleta pentru mixare la
treapta 4 pdnd cand ingredientele sunt
bine combinate si se formeaza mici fa-
ramituri.

4. Se tapeteazd forma de primé&vard cu
hartie de copt si se ung partile laterale.

5. Se sf&réma jumdtate din amestec in for-
md si se preseazd usor totul impreund
pentru a forma o baza libera.

6. Se pun ciresele amare scurse pe bazd si
se sfarama aluatul rdmas deasupra.

7. Coaceti prajitura in cuptorul preincalzit
la 200 °C timp de 30 de minute.

Retetd de bazd de patiserie
de tip aluat fraged

Ingrediente:

250 g faing
125¢g unt rece
1 praf sare

1 ou

150 g zahar
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Preparare

1. Se pun toate ingredientele in bolul pentru
amestecare si se framdntd cu paleta pen-
tru mixare la treapta 3 cca. 3 - 4 minute
pentru a forma un aluat sfarémicios.

2. Se lasa la frigider timp de 30 de minu-
te.

3. Preincdlziti cuptorul la 200 °C (caldura
superioard/inferioard).

4. Se unge forma de primavard si se pre-
sard usor cu faina.

5. Se infinde aluatul intre doud foi de folie
alimentard (la un diametru de cca. 30 cm)
si se pune in forma de primavard.

6. Coaceti aluatul in cuptorul preincdlzit la

200 °C timp de 15 minute.

Cupcakes de morcovi cu
glazurd de portocale

Ingrediente pentru cupcakes

(24 de portii):

130 g nuci

375¢g faina

1 pachetel  praf de copt

1 praf de sare
450 g morcovi, curdtati
3 oud bio

80g iaurt natural

1 linguritd  de zahdr vanilat
300 g zahdr

335 ml ulei vegetal

1 linguritd  scortisoard

Coaja de la o portocald netratatd
nucsoard, proaspdt rasa

Ingrediente pentru glazura:

85¢g unt, la temperatura camerei
300 g cremd de brénza
220 g zahdr pudré

Coaja de la o portocald netratatd



Preparare

1. Preincalziti cuptorul la 180 °C cu aer
circulant si tapetati tava pentru briose
cu forme de briose.

2. Morcovii se rad mérunt si se adaugd in
bolul pentru amestecare.

3. Se adaugd la morcovi oudle, iaurtul,
uleiul vegetal, zaharul vanilat, zaharul,
scorfisoara, nucsoara si coaja de porto-
cald.

4. Introduceti paleta pentru mixare si pro-
tectia impotriva stropirii si amestecati in-
gredientele la treapta 4.

5. Se amestecd faina, praful de copt si sa-
rea si se adaugd la amestecul de mor-
covi. Se amestecd la treapta 3 pénd
cand se formeaza un aluat gros.

6. Nucile se toacd mérunt si se incorporea-
z& in aluat.

7. Tmpértiti aluatul in mod egal in 24 de
forme (fiecare forma trebuie umplutd
pand la 2/3).

8. Coaceti aluatul in cuptor cca. 20 -

25 de minute.

9. Se scot briosele din tava de copt si se
las& s& se rdceascd complet.

10.Pentru a realiza glazura, puneti untul si
jumdtate din zahdr intr-un bol pentru
amestecare. Infroduceti paleta pentru
mixare si protectia impotriva stropirii si
batefi totul spuma la treapta 6.

11.Se adaugd crema de brénzd, zahgrul
rémas si coaja de portocald si se bate
din nou scurt, pand cénd ingredientele
sunt combinate.

12.Umpleti un pos cu glazura si decorati
cupcake-urile cu acesta.

12. Remedierea
problemelor

Dacd se intdmpld ca aparatul sa nu functio-
neze asa cum doriti, parcurgefi mai intdi
aceastd lista de verificare. Poate este doar o
mic& problemd& pe care o puteti solutiona
dumneavoastra.

A PERICOL de electrocutare!
® Nu incercati in niciun caz sa reparati
singuri aparatul.

Posibile cauze /

Eroare < .
masuri

e Alimentarea cu ener-
gie electrica este asi-
gurata?

* Verificati racordul la
refeava electrica.

® Protectia impotriva
supraincdlzirii a
oprit aparatul (vezi
“Protectie impotriva
supraincdlziri” de pe
pagina 188)2

¢ Bratul de actiona-
re 14 nu este com-
plet rabatat in jos?@

Nu functioneaza
deloc

e Opriti imediat, scoa-
tefi stecherul 4 si ve-
rificati:

- Piedic& in vas?

- Alimentele sunt
prea vdscoase sau
prea fari?

Telul 7, paleta
pentru mixat 8
sau carligul pen-
tru frédmantat 5
nu se rotesc sau
se rotesc doar cu

greutate. - Aparatul este
corect montaté
e Existd un defect care
Afisaj ET trebuie reparat de

cétre un profesionist.
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Posibile cauze /

Eroare - .
madsuri
* Aparatul nu poate
porni, deoarece bra-
Afisaj E2 tul de antrenare 14

nu este blocat in po-
zitia inferioara.

13. Eliminarea

Acest produs este in confor-

mitate cu Directiva Europea-

n& 2012/19/UE. Simbolul

format dintr-un fomberon de

gunoi taiat inseamnad c§ eli-

minarea produsului trebuie

sa se facd separat in Uniunea Europeand.
Acest lucru este valabil atét pentru produs,
cdt si pentru accesoriile marcate cu acest
simbol. Produsele marcate nu trebuie elimi-
nate impreund cu deseurile menajere, ci
predate la un centru de reciclare a aparate-
lor electrice si electronice.

Acest simbol de reciclare mar-

cheazd de exemplu un obiect

sau piese de material ca fiind

valoroase pentru reciclare. Re-

ciclarea ajutd la scdderea con-

sumului de materiale prime si la diminuarea
efectului negativ asupra mediului inconjurdg-
tor.

Ambalajul

In cazul in care doriti s& aruncati ambalajul,
respectati prevederile nationale in vigoare
privind protectia mediului.
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14. Date tehnice

Model: SKM 600 F1

Tensiunea refelei: 220-240V ~
50-60 Hz

Fonsumul de energie | _ 0.5 W

in starea Oprit:

Clasa de protectie: |1l [O]

Putere: 600 wati

Volumul

Bolului: 5.000 ml

Cantitatea max. de um-

plere (marcatd MAX): |3.700 ml

Solicitarea maxima
pentru paleta pentru
mixat 8 si carligul
pentru frdmantat 5:

Aluat de pandis-
pan:

max. 1.216 g
Aluat dospit:
max. 1.657 g

Utilizare maximda con-
tinug (KB):

(indica timpul cét
poate functiona
aparatul f&rg intre-
rupere) 10 minute

Turatie (mdsuratd la
unealta):

40 - 220 rotatii/mi-

nut




Simboluri utilizate

Izolare de protectie

[l

Gepriifte Sicherheit (sigurantd ve-
rificatd): aparatele trebuie sa co-
respundd standardelor tehnice
recunoscute si s fie in acord cu
Legea privind siguranta produse-
lor (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Prin marcajul CE,
HOYER Handel GmbH declara

conformitatea UE.

e |Acest simbol aminteste de faptul
c& ambalajul trebuie eliminat in
mod ecologic.

Materialele reciclabile sunt mar-
cate cu simbolul de reciclare

s | (3 sAgeti). Materialul poate fi
identificat prin numarul de reci-
clare din mijloc (in acest caz: 21)
si/sau o abreviere (in acest caz:

PAP).

~ Tensiune alternativa

Simbolul marcheaza piesele care
pot fi curdtate in masina de spa-
lat vase.

Prin aplicarea marcajului sarb,
HOYER Handel GmbH declar&
conformitatea cu cerintele sérbe.

Se rezerva dreptul asupra modificrilor tehnice.

15. Garantat de
HOYER Handel GmbH

Stimat& clientd, stimate client,

Pentru acest aparat primifi o garantie de

3 ani de la data cumpardrii. In caz de defec-
fiuni la acest produs aveti drepturi legale ce
se vor exercita Tn raport cu vénzdtorul produ-
sului. Aceste drepturi legale nu sunt limitate
de garantia noastra prezentatd in cele ce ur-
meazd.

Conditii ale garantiei

Termenul de garantie incepe la data de cum-
parare. V& rugdm pastrati cu grijd bonul de
casd original. Acest document este necesar
pentru a dovedi achizitia dumneavoastrd.
Dacd in termen de trei ani de la data cum-
pardrii acestui produs apare o defectiune de
material sau de fabricatie la acest produs,
atunci acesta va fi reparat gratuit sau inlocu-
it de noi - in functie de alegerea noastra.
Aceastd garantie presupune sd ne prezen-
tati in termenul de trei ani aparatul defect si
dovada achizitiei (bonul de casd) impreund
cu o scurtd descriere scrisd cu detalii privind
defectiunea si momentul in care aceasta a
apdrut.

Dacd defectul este acoperit de garantia
noastrd, veli primi produsul reparat sau un
produs nou Tnapoi. La repararea sau schim-
barea produsului nu incepe o noud perioa-
da de garantie.

Perioada de garantie si drepturi-
le legale privind defectele

Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de
conformitate apdrute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie
legald de conformitate si cel al garantiei co-
merciale si curge, dupd caz, din momentul
la care a fost adusd la cunostinta vanzdtoru-
|ui lipsa de conformitate a produsului sau
din momentul prezentdrii produsului la vén-
z&tor/unitatea service pand la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si,
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respectiv, al notificarii in scris in vederea ri-
dicérii produsului sau predarii efective a
produsului c&tre consumator.

Produsele de folosinta indelungatd care inlo-
cuiesc produsele defecte in cadrul termenu-
lui de garantie vor beneficia de un nou
termen de garantie care curge de la data
preschimbdrii produsului.

Daunele si defectele prezente eventual chiar
de la cumpdrare trebuie sa fie comunicate
imediat dup& despachetarea produsului. Re-
paratiile necesare dup& scurgerea termenu-
lui de garantie se fac contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijd, cu respectarea

strictd a directivelor privind calitateq, si a fost

testat constiincios inainte de livrare.

Garantia se aplica pentru defectiuni ale mate-
rialului sau de fabricare.

Garantia nu acopera piese ale pro-

dusului care sunt afectate de vzura

normald a aparatului si nici deteri-

orari ale pieselor fragile, de ex. bu-
ton, lampi sau alte elemente din sti-
cla.

Aceastd garantie nu mai este valabild dacd
produsul este deteriorat fiind folosit sau intrefi-
nut necorespunzdtor. Trebuie respectate toate
indicatiile prezentate in manualul de utilizare
pentru a asigura utilizarea corespunzétoare a
produsului. Trebuie evitate in special scopurile
de utilizare si actiunile despre care in manualul
de utilizare se precizeazé cd nu sunt recoman-
date sau impotriva cdrora existd avertizari.
Produsul este potrivit numai pentru uzul privat
si nu pentru scopuri comerciale. In cazul unui
tratament necorespunzdtor sau nepotrivit, unei
manevrdri agresive sau al unor interventii care
nu au fost realizate de un Centru de Service au-
torizat de noi, se pierde garantia.
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Procedura in cazul garantat
Pentru a asigura o prelucrare cét mai rapidé
a solicitdrii dumneavoastrd, urmati vé& ru-
g8m urmdtoarele indicatii:

® V& rugdm refineti numarul articolului
IAN: 516821_2510 /

516822 2510 /516823 _2510ce
va fi mentionat in orice solicitare, si fi-
neti la dvs. bonul de casd, ca dovadad a
achizitiei.

e Numarul de articol il gasiti pe placuta
indicatoare, o gravurd, pe pagina de ti-
tlu a instructiunilor dumneavoastrd (stén-
ga jos) sau ca si autocolant pe partea
posterioard sau inferioard a aparatului.

* In cazul in care apar erori de functiona-
re sau alte defecte, contactati mai intdi
Centrul de Service prezentat mai jos
prin telefon sau pe email.

e Un produs inregistrat astfel ca fiind de-
fect poate fi apoi transmis impreund cu
dovada achizitiei (bonul de casd) si in-
formatiile cu privire la defectiune si mo-
mentul aparitiei acesteia, la adresa
Centrului de Service pusd la dispozitia
dumneavoastrd, cu taxare la destinatie.

La www.lidl-service.com puteti descérca

aceste si multe alte manuale, videoclipuri
despre produse si software de instalare.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com




Cu acest cod QR, puteti accesa direct pagi-

na de service Lidl (www.lidl-service.com) si
puteti deschide instructiunile de utilizare in-
troduc@nd numarul articolului

(IAN) 516821_2510 /

516822 2510/ 516823_2510.

) .
ﬂ Centru de Service

Service Roménia
Tel.: 0800896637
E-Mail: hoyer@lidl.ro

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

AER pistribuitor

Atentie: urmdtoarea adresd nu este adresa
unui centru de service. Contactati mai
ntdi Centrul de Service prezentat mai sus.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. [lpeaned

1 &/ & ByTOH 3a oTknoyBaHe (3a 3a4BUXKBALLIOTO pamo)

2 Perynatop Ha ckopoctTta 0 - 8

3 CeH3sopeH gucnnen:
lMokasaHue: Ha CKOpOCTTa U BPEMETO (MUHYTU 1
cekyHau ot 00:01 0o 09:59)
ByToH (: BkriiouBaHe v U3knioyBaHe Ha ypega
ByToH Turbo: MNpu HaTUckaHe He3abaBHO NPEBKIOYBA Ha
Han-Bucokata creneH (UHgukauwms: P)

4 BaxpaHBaLy kaben c wencen

5 Bbpkarnka 3a pasvecBaHe Ha TecTo

6 Cba 3a pa3bbpkBaHe

7 Bbpkanka 3a pasbuaHe Ha CHSr

8 Bbpkanka 3a pasbbpkBaHe

9 BakyymHo kpave

10 OcHoBHa cekuna Ha ypeda

11 Oc 3a nocraBsiHe Ha GbpkankuTe

12 OTBOp 3a NbilHEHE

13 [NpeanaseH kanak

14 3agBukBaLlo pamo

15 OTaeneHve 3a HaBMBaHe Ha kabena
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CbpdeyvyHo Bu 6nazodapum
3a doeepuemo!

Mo3sgpaesBame Bu 3a Bawwms HOB KyxHeH-
CKU poboT.

3a 6esonacHa 1 HagexaHa paboTa ¢ npo-
ZyKTa 1 3a ja ce 3ano3HaeTe ¢ BCUYKNTE
MY Bb3MOXHOCTU:

* [peau nbpBa ynotpeba npoyerete
BHUMaTENTHO TOBa PbKOBOACTBO 3a
eKkcnnoarauus.

* [pepun Bcuyko cnasBanTe yKka3aHuUs-
Ta 3a 6e3onacHocT!

e PaboTteTe c ypeaa camo Mo HauuHa,
onucaH B TOBa PbLKOBOACTBO 32 eKcC-
nnoarauums.

e 3anaseTe TOBa PLKOBOACTBO 3a eKcC-
nnoaraums.

* B cnyuan ye npepapeTte ypeaa Ha
Apyrv nuua, NpuroxeTe ToBa PbKO-
BOACTBO 3a ekcnnoarauus. Pbko-
BOACTBOTO 3a eKcnsioatauus e
Hepa3sgeriHa YacT OT NpoAaykKTa.

Moxenasame Bu mHoro pagocT ¢ Bawwus
HOB KyXHEHCKu poboT!

Cumeonu no ypeda
i CvmBon®sT AaBa MHoOpMauus, vye
Q f Taka 0603HaveHnTe maTepmanu He
NPOMEHAT BKyCa U MMpUCa Ha Xpa-
HUTENHUTE NPOAYKTW.

Toau cumeon npenynpexaasa 3a
HapaHABaHe Ha AnaHuTe.

YKA3AHME: YpenbT ce fgoctassa B pas-
nnyHu LBeToBe. PaboTara ¢ ypena e ngeH-
TWYHa 3a BCUYKN LIBETOBU BapUaHTun.
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2. Ynompeba no
npedHa3HavyeHue

KyxHeHCKMsT poboT cryu 3a pa3bbpkea-
He, pa3buBaHe, pasmecBaHe 1 MUKCHpaHe
Ha XpaHUTENHW NPOaYKTHU.

YpeabT e npeaHasHadeH 3a ynortpeba B
YacTHUTe JOMaKMHCTBA. YpeabT Tpabea
[a ce 13nons3ea camo B 3aKpUTU NomeLle-
HUA.

Tosu ypen He e npegHasHa4veH 3a npode-
cvoHarnHa ynotpeba.

Mepku 3a npedomepamsieaHe Ha
HenpaeusiHa ynompeba

NMPEQYNPEXOEHWUE 3a maTtepuanHu

weTu!

®© He usnonssanTte KyxHeHCkusi poboT
6e3 npekbeBaHe noseye ot 10 MUHYTH.
Cnep ToBa ypeabT TpsibBa Aa ocTaHe
M3KIIOYeH, 4oKaTo ce oxnaaum Ao cTan-
Ha Temneparypa.




3. YkaszaHus 3a 6e3onacHocm

lpedynpexoeHusi
B cnyyvaii Ha HeoGxo4MMOCT B TOBa PbKOBOACTBO 3a eKcrnnoaraums Le ce U3non3ear cneg-
HUTE NpenynpexaeHus:
OMACHOCT! Bucok puck: NpeHebpersaHeTo Ha npeaynpexaeHneTo Moxe aa
[oBefie [0 yBpexaaHe Ha 34paBeTo U Aa 3acTpalln XMBoTa.
NPEOQYNPEXOEHWUE! CpepneH puck: MNMpeHebpersaHeTo Ha NpeaynpexaeHNeTo Moxe
[a gosefe A0 HapaHABaHUSA UMM CEPUO3HU MaTepuarnim LWeTw.
BHUMAHME: manbk puck: NpeHebpersaHeTo Ha NpeaynpexaeHMeTo Moxe Aa aosene
[0 NeKV HapaHaABaHWSA UM MaTepuarHu LWeTu.
YKA3AHME: O6cTositenctea n ocobeHocTn npu paboTa ¢ ypeaa, komTo Tpsbea fa nva-
Te NpeaBua.

Yka3aHus 3a 6e3onacHa paboma

©® YpeobT He TpsAbBa oa ce usnonaea oT geua.

©® [euata He Tpsbsa fa cv urpasT ¢ ypeaa.

© YpeobT 1 3axpaHBaLmAT kaben TpsibBa Aa ce NasdaT ot geua.

© YpeobT MOXe [a ce U3nornsea oT nnua ¢ HamarneHu ounsndeckn,
CETMBHU UM YMCTBEHN Bb3MOXHOCTM UM TakMBa C nvnca Ha
OnNuT U/MNM NO3HaHWS, ako ca nog HabnaeHne Unn ca NHCTPYK-
TMpaHn OTHOCHO 6e3onacHarta ynotpeba Ha ypeaa u ca pa3bpanu
nocrnensaluTe pUCKOBe.

© Ako 3axpaHBaWmAT kaben Ha ypena e noBpeaeH, Ton Tpsibea aa
Ce CMeHU OT NPon3BOAUTENS, HErOBUSA CEPBU3 UM NOJOBHO KBa-
nmdunumpaHo nuue, 3a ga ce nberHat onacHOCTH.

©® YpeobT He TpsAbBa ga ce notand BbB BoAa.

® W3BaxkganTe Lencena ot KOHTakKTa. ..
... koraTo ypeabT ce ocTtaBs 6e3 HabnogeHue,
... Npean ga crnobsieate nnu pasrnobsiearte ypeaa,
... Npean cMsiHa Ha NPUHAANEXHOCTU UIM Pe3epBHU YacTn Unu
... Npean noYncTBaHe.

©® Toswn ypen He e npeaHasHa4vyeH 3a U3MNon3BaHe C BbHLUEH Tanmep
WUNn OTAeNHa AMCTaHUMOHHA cucTema.

© B 3aBUCUMOCT OT M3MNON3BaHETO ypeabT € NPeaBnaEH 3a cregHa-
Ta MakcumariHa NPOAbLIPKUTENHOCT Ha paboTa 6e3 NpeKbCBaHe:
- makc. 10 MnHyTM pa3bbpkBaHe/pa3mecBaHe ¢ GbpKankuTe.
Cnepn ToBa ypeabT TpsibBa 4a OCTaHe U3KIYeH, 4oKaTO Ce OX-
nagu 0o ctarMHa TeMmnepartypa.

203



©® lNpean cMaHa Ha NPUHAANEXHOCTU U AOMBAHUTESNHN YacTu, KOu-
TO Ce ABWXKaT no Bpeme Ha paboTa Ha ypeaa, To 3a4bIDKUTENHO
Ce U3KIYBa 1 ce OTAens OT Mpexara.

© O6bpHeTe BHMMaHWe Ha rmaeara 3a novmcreaHe (Bumxre ,[lo-
yncTBaHe M NogapbXKa Ha ypeaa“ Ha ctpaHuua 211).

© HenpasunHata ynotpe6a Ha ypeaa Moxe fa Aosee A0 HapaHs-

BaHe.

©® Toswn ypen e npeaHa3HayeH 3a goMallHa unmn nogobHa Ha ao-
MaluHaTa ynoTtpeba, kaTo Hanpumep...
. B KYXHUTE 3a CMY>XUTENUTE Ha MarasuHu, ooucn n gpyrm

CTOMaHCKN 0DOEKTU;

... B CEJICKOCTOMaHCKN npearnpuAaTnA,
.. OT KITMEHTW Ha XOTeNn, MoTenn n gpyrn mecta 3a HaCctaHqaBa-

He;
. B TOCTUITHUNLUMN.

A OlNIACHOCT 3a Oeua!

O}

O}

®

(O]

OnakoBBbYHUAT MaTepuarn He e urpad-
Ka 3a geua. [leuata He Tpsibsa ga cu
UrpasT ¢ HannoHosmuTe Topon. Cb-
LLeCTByBa OMNacHOCT OT 3ajyLuaBaHe.

OINACHOCT 3a u om

domawHu xueomHru!
EnektpuyeckuTe ypeamn morat aa ca
onacHMW 3a AomallHuUTe xuBoTHU. Oc-
BEH TOBa XXMBOTHUTE Morat ga npuyun-
HAT noBpeau no ypeaa. Nopagm Tasu
npu4nHa ce cTapaiTe Aa He gornyckare
KVMBOTHU B GNN30CT [0 eNeKTpuYecku
ypeau.

OIMNMACHOCT om mokoe ydap

nopadu enaza!
YpenbT HUKOra He TpsibBa Aa ce us-
nonsea B 6nM3ocCT Ao BaHa, Ayl Ha-
MbfIHEHA C BOAA MMBKa MW NogoGHM.
OcHoBHaTa cekuust Ha ypeaa, 3axpaH-
BaWMAT kaben v LWencenbT He Tpsbaa
[a ce notanaT BbB BoAa Unv apyru
TEYHOCTMW.
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©

(OXO)

Ma3eTe ocHOBHaTa cekums Ha ypeaa ot
Bnara, kanewia unm npbckawa Boga.
B cniyyain ye B ocHOBHaTa cekuusi Ha
ypena nonagHe Boaa, He3abaBHO M3-
KntoyeTe LLencena oT KoHTakTa. Ype-
ObT TpsibBa ga ce nNpoBepu npeau
NOBTOPHO BKIHOYBAHE.

He paboteTe ¢ ypeaa ¢ BnaxHu pbuUe.
B cniyyan ye ypenobT nagHe BbB BOAa,
He3abaBHO U3KNoYeTe Lencena ot
KOHTakTa. EaBa cnen toBa nsBagete
ypena.

A OIMNMACHOCT om mokoe ydap!

©

©®

[MNocTaBanTe Wwencena B KOHTAKT camo
KOraTo ypeabT € HambITHO CriobeH.
BkntouBanTe wencena camo B nNpaBui-
HO MOHTUMPAH, NTeCHO AOCTbMNEH KOH-
TaKT, YNETO HanpeXeHne CbOTBETCTBA
Ha napameTpuTe Ha Tabenkarta Ha ype-
na. KoHTtakTsT TpsibBa fa e necHo goc-
TbMNEH W crieq BKNOYBaHe Ha Lencena.
BHumaBanTte 3axpaHBawuaAT kaben ga
He ce noBpeam oT ocTpu pbbose unm
ropewm npegMeTn. He HaBuBaviTe
3axpaHBalLms kaben okono ypeaa.



[opu n cnen nsknioyBaHe, Bpb3kaTta Ha
ypena cbC 3axpaHBalliata Mpexa He e
npekbcHaTta. 3a ga NpekbCHeTe Bpb3ka-
Ta, U3BafeTe LUencena oT KOHTakTa.
[pbxTe 3axpaHBaLLmsa kaben ganedy ot
ropeLLy NoBbPXHOCTU (Hanpumep KoT-
NOHN).
Mpu n3nonseaHe Ha ypena BHMMaBan-
Te Oa He NPUTUCHETE UMK OrbHeTe
3axpaHBaluus kabern.
Mpw n3knouBaHe Ha Lwwencena oT KOH-
TakTa BMHaru xeallanTe Lencena, a
He abprnanTe 3a kabena.
MNa3BaxkganTe Lencena oT KOHTakKTa...
. B CNy4all Ye Bb3HUKHE NMOBpeLa,
. KOraTo He U3non3BaTe KyXHEHCKMS
pobor,
. peau aa MoHTUpare UM 4EMOHTU-
paTte KyXHeHckus poborT,
. Mpeaun Aa noYncTUTe KyXHEeHCKUs
po6oT n
. PV TPBbMOTEBUYHM Oypw.
He M3ron3eanTe ypeaa npu BUaMmMmn He-
M3NpaBHOCTM MO HETo, MO NPUHaANEX-
HOCTUTE UMK NO 3axpaHBaLLmnA Kaben.
3a ga usberHete puckoBe, He npea-
npuemariTe NpOMeH Mo ypeaa.

OlNACHOCT om HapaHsieaHe
Ha OnaHume ecriedcmeue Ha
npemayvkeaHe!
Hwukora He 6bpkaiiTe Mexay 3aaBuX-
BaLLOTO pamo u kopnyca. [pu 3aTBaps-
HETO Ha Kanaka Hagony nMa onacHoCT
OT HapaHAaBaHUA BCreacTBme Ha rnpe-
Ma4KkBaHe.

OIMNACHOCT om ebpmsiuju ce
yacmu!

© He gpbxTe nbXuum nnv gpyrum nogoot-

HU NPeAMETN BbB BbPTALLMTE Ce Yac-
. MNaseTe AbMAMM KOCKU UK LIMPOKU
Apexu fanede oT BbPTALLMTE Ce YacTu.
BuHaru BHMMaBaiTe perynatopbT Ha
CKOpOCTTa Aa e Ha 0, npeav Aa BKIio-
yuTe Lencena B KOHTaKTa.

®

WaknioueTe ypena 1 u3sagete Lencena
OT KOHTaKTa, Npeau Ja cMeHsiTe npu-
HaANEXHOCTW UMW NPUCTaBKW, KOUTO ce
JBWXaT No Bpeme Ha paborta.

NPEQYTIPEXOEHUE 3a
Mmamepuandu wiemu!

©®

MocTaBeTe ypeaa camo BbpXY paBHa,
Cyxa, Hennbaralia ce 1 BoAOoyCTONYN-
Ba NOBBLPXHOCT, 3a ja HE MOXe HWUTO Aa
nagHe, HUTO Aa ce MITb3He HaJony.
Bbpkankarta moxe ga ce usnonasa
MakcMMyM 10 MUHYTU Ha €4VH MbT.
Cnen ToBa nbpBo TpsAbBa Aa ocTaBute
ypeaa a ce oxnaan OTHOBO [0 CTaiHa
Temnepartypa.

B HuKakbB cnyyar ypeobT He Tpsbea
Aa ce nsnonaea 6e3 kyna.

He noctaesavite ypeaa Bbpxy ropewm
NMOBBPXHOCTU, HAaNpMMep BbpXY KOTIO-
HW.

He ob6pbLyanTe ypeaa, gokaTo B ypeaa
BCe OLLe MMa SICTUSI UNnn TecTo.

He npenbnBeavite cbaa 3a pa3dbpkea-
He, 3aL0TO CbAbPXKaHNETO MOXe Aa
ce pasnpbcHe. [penuealla Te4HoCcT
noTnya BbpXy ocHoBarta. [loctaBeTe
nopaav Toea ypeaa BbpXy BOAOYCTOW-
YnBa NOBLPXHOCT.

He BkntouBanTe ypeaa, koraTto e npa-
3€H, Tbl KAaTO MOTOPBT MOXe Aa
nperpee v fa ce nospeau.
M3nonaeainte camo opurMHanHu npu-
HaaeXxHoOCTU.

He nanonsganTte ocTpu unun abpasueHn
noymcTBalLm cpeacTaa.

Bbpkankara 3a pasdbpkBaHe 1 Obp-
Karnkara 3a pa3mecBaHe Ha TecTo umat
nokpuTMe cpeLly 3anensaHe. He ro Ha-
paHsiBaiiTe C OCTpY Unu gpaiieLm
npegmeTy (Hanpumep Hox, rbba 3a
MUEHe Ha CboBe).

YpennbT e obopyaBaH ¢ nnacTmacosu
BaKyyMHM KpayeTa NpoTuB XiTb3raHe.
Tl kaTo BbpXy MebenunTe ce HaHacAT
pasnuyHu TUNOBE OO N CUHTETUYHN
MOKPUTKS, KOUTO Ce NOAABbPXKAT C pas-
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NIMYHKW NpenapaTy, He € HambIHO U3-
KMIOYEHO HsIKoe OT Te3u BellecTsa ga
CbAbpXa CbCTaBKW, KOUTO Aa pearu-
paT ¢ nnacTMacaTa Ha BakyymMHUTE
KpadeTaTa v fa a pa3teopsT. B nogo6b-
HW cryyaum nocTaBsiiTe He Xnb3araea
noanoxka nog ypega.

4. 0O6xeam Ha

R P W Qi G

docmaekama

KyXHEHCKM poboT, OCHOBHa Cekuusi Ha
ypena 10

npegnaseH kanak 13

cbp 3a pa3bbpkBaHe 6

ObpKanka 3a pasmecBaHe Ha Tecto 5
Obpkanka 3a pasbusaHe Ha cHsAr 7
Obpkanka 3a pasbbpksaHe 8
PBKOBOACTBO 3a eKcrnroartauus
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5. Pa3onakoeaHe u

UHCMasnupaHe

OTcTpaHeTe BCUYKM OMAaKOBbYHM MaTe-
puanu.

[MpoBepeTe ganu BCUYKM YacTu ca Ha-
TNNYHW 1 U3NPaBHW.

Pasrno6ete ypena (BwxTe ,Pasrnobs-
BaHe Ha ypeda“ Ha cTpaHuua 211).
MouucTeTe ypena npeam nbLpBata
ynotpeb6a! (BmxTe ,[loyncteaHe un
nogapbXKka Ha ypeda“ Ha cTpaHu-

ua 211).

®durypa A: Hasuiite nsnuwHus
3axpaHBall kaben 4 B OTAENEHNETO 3a
HaBMBaHe Ha kabena 15 Ha gonHaTa
CTpaHa Ha OCHOBHaTa CeKums Ha ype-
na10.

[NocTaBsanTe OCHOBHaTa cekuns Ha
ypena 10 Bbpxy paBHa, cyxa, Hennmb3-
rawja ce u BogoyCToM4MBa NOBbPXHOCT,
3a Ja He MOXe HUTO Aa nagHe, HUTo Aa
ce Nnb3He Hagony.

M3GepeTe rmagka, Yucta noanoxka, 3a
[a MoraT BakyyMHuUTe kpadeTa 9 aa ce
3axBaHaT 34paBo M Aa OCUrypsT Ha
YCTOMYMBOCT.

BHUMAHMUE:
© T[lpenvBalia TEYHOCT NOTUYA BbPXY OC-

HoBaTa. [ocTaBeTte nopaam ToBa ype-
[a BbpXy BOAOYCTONYMBA NOBbPXHOCT.




6. [llpeaned Ha ¢hyHKUuUuMe

PabotHu
MHCTPYMEHTH

Ckopoct

DyHKUMA

YkasaHus

pa3mecBaHe N Mn-
KCupaHe Ha TBbpao

MuH. KOnM4ecTBO:
pabOoTHUSIT UHCTPYMEHT TpsibBa Aa ce no-

1-2
TECTO UNN MO-TBbP- | TOMNM B CMECTA Ha AbM0OYMHa NnoHe 1 cm.
OV NpoayKTU Makc. Konm4ecTBO TEeCTO C Mas:
pasmecsaHe Ha Tec- | 1097 9
Bbpkanka 3a 70 G Mas Bpeme 3a o6paboTka TBbpAO Tec-
asmecBaHe TO*: OKOMO 3 MUHYTU
Ea TecTo 5 pasmecsare Ha Makc. n OA‘bn)KV)I/TenHOCT Ha pa6o
NNbTHO TecTo 6e3 - P P
2-3 Mas Ta: 10 MUHYTH
3a TecTo 3a xnA6:
Hai-Hanpen nobaBeTe Te4HUTE ChCTaBKK,
crieq KOeTo Ha Yactu fobassiTe cyxute
CbCTaBKY B Kynara 3a pa3bbpksaHe.
pa36prB§He Ha NIET | \yH. konnuecTBO:
HO TECTO bes Masi paboTHUSIT MHCTPYMEHT TpsibBa Aa ce
2.3 pasbbpkeate Ha MoTOMM B CMeCTa Ha AbBoYMHa MoHe
Macno 1 6palluHo 1 ¢cm.
pasbbpkBaHe Ha Makc. KonuyecTBo Tecto 6e3 mas:
TEeCTo ¢ Mas 1216 g
TecTo 3a cnagkvwuy |Bpeme 3a o6paboTka TecTo 3a
BpraﬂKa 3a pa36V|BaHe Ha mac- |CnagKuliun o0e3 masa*:
pasbbpKkBa- |4 g 10 CbC 3axap OKOMO 5 MUHYTY
He 8 TecTo 3a cnagku u | MaKc. NPOALIKUTENHOCT Ha paGo-
BUCKBATH Ta: 10 MUHYTH
TeCTO CbC cyweHn | Makc. obwo Terno: 950 g
nnoaose CwmeceTe 4yBCTBUTENHUTE MIIOA0BE
6 Ha cTeneH 71 - 2.
Makc. npoabLXUTENHOCT Ha pabo-
Ta: 10 MuHyTH
pasburta cmeTaHa MuH. KonuyecTBo:
Bbpkanka 3a 6enTbum paboTHUAT MHCTPYMEHT Tpsibea Ja ce no-
MarnoHesa TOMM B CMecTa Ha Abnbo4mHa noHe 1 cm.
pa3buBaHeHa |7 - 8 .
cHar 7 pa3bueaHe Ha mac- |Makc. konnyecTBo cmetaHa: 1000 mi
1o Ha nsiHa Makc. npoaAbIMKUTENHOCT Ha pabo-

Ta: 10 MuHyTH

*YKA3AHMUE: BpemeTo 3a 06paboTka Bapvpa B 3aBMCUMOCT OT KONMYECTBOTO 1 BUAa Ha

CbCTaBKuUTE.
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7. MW3nonseaHe Ha
6bpKankume

BduzaHe Ha 3adsu)xeau,omo pamo

1. HartucHete 6yTOHa 3a oTKMO4BaHe 1 1
BAWTHETE 3aABUXKBALLOTO pamo 14 Ha-
rope, 4okaro ce pmkcupa u 6yToHbLT 3a
OTKNK4YBaHe OTHOBO U3CKO4MN.

lMocmaesiHe Ha cb0a 3a

pa3bbpkeaHe

2. lMocTaBete KynaTa 3a cMecBaHe 6 B oc-
HoBHUWSA ypend Taka 10, ye egHa ot
cTpernkuTe Ha kynaTa aa couum koM (V)
CMMBOra 3a OTKJloYBaHe Ha OCHOBHUSA
ypen .

UN3nonseaHe Ha npednasHu;l Kanak

BHUMAHMUE:

® He nsnonseaiTte cbaa 3a pa3dbpkea-
He 6 Hukora 6e3 nocTaBeH nNpegnaseH
kanak 13. B npoTtuBeH cny4an ToBa,
KoeTo pa3bbpkBaTe, MOXe Aa ce pas-
npbCHe.

&

MocTaBeTe npegnasHusa Kanak otgony
BbPXY 3aABUXKBALLOTO pamo 14.
Crtpenkarta Ha npeanasHusi Kanak (A)
COYM KbM CTperikata CbC CUMBOI Ha
oTBOpeHa knoyanka (& V) Ha 3aaBuxk-
BaLLOTO pamo.

3. 3a sakniouBaHe 3aBbpTeTe KynaTa 3a
CMecBaHe, [10KaTo Tasn CTperka Ha Ky-
nata (V) coun KbM CMBOMa 3a (& 3a-
KMioYBaHe Ha OCHOBHMWS ypea U Kynara
ce dukcmpa ctabunHo.
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3aBbpTeTe NpeanasHust kanak, JokaTto
cTperkaTa Ha npeanasHus kanak (A)
COYM KbM CTperikata CbC CUMBOI Ha
3aTeopeHa kniouanka (V &) n npegn-
NasHUST Kanak LpakHe Ha MSICTO.

s
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locmaesiHe Ha 6bpKasikume
6. W3bepete nogxopswara 6bpkanka:

- Bbpkarnka 3a pa3amecBaHe Ha Tec-
TO 5: 32 TEXKM, NMbTHU TECTa, Ha-
npumep TecTo 3a xnso.

- bbpkanka 3a pa3bvBaHe Ha CHAr 7:
3a pasbuBaHe Ha cMeTaHa, benTbum
n ap.

- Bbpkanka 3a pa3bbpkBaHe 8: 3a
CpeaHo NITbTHU [0 NeKU TecTa, Ha-
npumep TecTo 3a CnaakuLn, naH-
AVLLNaH UK TECTO 3a NanavnHKu.

3a noseye nHdopmaums: suxre ,lpe-

rneq Ha pyHkumnTe® Ha ctpanuua 207.

7. TlocTtaBeTe Obpkankata OTA0Ny BbpXY
octa 11.

BHnmaBanTe 3a ToBa, Ye MeTanNHUAT
WndT Ha ocTa Aa nonagHe B OTBOPA Ha
Obpkankara.

8. ®urypa B: HatucHete Gbpkankara
1eKo Harope u s 3aBbpTeTe JoKpaw no
nocoka Ha cTperkara.

CuneaHe Ha xpaHUmMesnHu

npodykmu

* MoxeTe Aa cuneare NpoaykTu B cbaa
3a pa3bbpkBaHe 6, nokaTo paboTHOTO
pamo 14 e BOuUrHaTo Harope.

* [lo Bpeme Ha pa3bbpKBaHe MOXeETe Aa
pobaBsaTe npoaykTy Npes oTBopa 3a
nbrHeHe 12 Ha npegnasHua Kanak 13:
- Hamanerte ckopocttaHa 1 - 2.

- Cwunete npogyKkTtuTe.

CvMBbKeaHe Ha 3adeuKeaujomo
pamo

OMACHOCT ot HapaHsiBaHe Ha
AnaHUTe BcrneacTBue Ha npe-
MaukBaHe!
® Hukora He ObpkaiTe Mexay 3aaBuX-
BaLloTo pamo 14 n kopnyca. Npu 3a-
TBapsHETO Ha kanaka Hagony uva
OMacHOCT OT HapaHsABaHWS BCNea-
CTBME Ha NpeMayvkBaHe.

9. HatncHete GyToHa 3a oTkntoyBaHe 1 1
npuaBuXeTe 3aABWXKBaLLIOTO pamo 14
n3usno Hagony. ByToHBT 3a oTkMoYBa-
He OTHOBO M3ckauva.

Cera ypenbT € HanbHO MOHTMpPaH. 3a pa-

6ota c ypeaa: Buwxre ,OCHOBHO 06CnyXBa-
He" Ha cTpaHuua 209.

8. OcHoeHO 06cryKeaHe

8.1 Enekmpu4ecko 3axpaHea-
He

A OMACHOCT ot TokoB yaap!

© BkntouBaiiTe Lwwencena 4 caMmo B npa-
BWUJTHO MOHTUpPaH, NNECHO AOCTbMNEH
KOHTAKT, YNETO HanpexeHne CbOTBET-
CTBa Ha NnapameTpuTe Ha TabenkaTta Ha
ypena. KoHTakTbT TpsibBa oa e necHo
[JOCTBMNEH U creq BKNoYBaHe Ha Len-
cena.

YKA3AHME: lNpu nbpeute ynotpebu mo-
e, nopaaw 3arpsiBaHeTo Ha MOTopa, Aa ce
nosiBM Marnko mvpuama. ToBa He e npo-
6nem. OcurypeTte gocTaTbyHO NpPOBETPe-
Hue.

1. Crnoberte ypena 3a xenaHarta yHkK-
ums.
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2. Bknodyete wencena 4 B nogxogsiy
KOHTaKT. [1o koHTakTa TpsibBa oa nva
cB0oOOAEH AOCTBLN U cref BKIloYBaHe
Ha Lencena.

Ha ceH3opHusa gucnnen 3 ce nosieaBa
EyToHbT (.

3. Wskniovete wencena, npegun ga no-

yncTeaTe ypena.

8.2 ®yHKyuu 3a 6ezonacHocm

YpeabT pasnonara ¢ MHOXeCTBO (DyHKLUN
3a 6e3onacHoCT, KOMTO Ca OnMcaHn No-Ao-

ny.

®yHKYUs1 caMo npu cMbKHamo 3ad-
su)keau,o pamMo

YpenobT yHKLMOHMPA CaMO ako 3aaBUX-
BaLLOTO pamo 14 e mKcMpaHo NpaBuIHO B
Hal-40MNHO NONoXeHne N ByTOHBT 3a oT-
KrnouBaHe 1 e M3CKOYMI HambIHO.

3awyuma om npezpsieaHe

YpenbT pasnonara cbC 3alluTa cpeLly

nperpsiaHe. AKO ABUraTenaT ce e Harpsin

MHOTO, YPEAbT CE U3KMYBa aBTOMATUYHO:

1. Wsknouere ypeaa.

2. WN3Bagete wencena 4 oT KOHTaKTa.

3. OcrtaBeTe ypeaa fa ce oxnaaum oo
CTaViHa TemnepaTypa.

KoraTto ypeabT U3CTVMHE JOCTaTbYHO, MOXE

OTHOBO Aa 6be BKITOYEH.

8.3 Bknro4eaHe/usKsroyeaHe
Ha ypeda u u3bop Ha cko-
pocm

NPEAYNPEXAEHUE 3a maTtepuantum

weTu!

© bbpkankara Moxe aa ce 13nonasa
MakcumyMm 10 MUHYTWU Ha eAVH NbT.
Cnep ToBa TpsibBa Aa ocTtasuTte ypeaa
[a ce oxnagy OTHOBO A0 CTaiiHa TeM-
neparypa.
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YKA3AHME: Korato obpaboTtsate ronemu
KOnu4yecTBa TeCTO, ypeabT EBEHTYarHO
MOXXe NEKO Aa ce ABUXMN.

1. Bkniouete ypena, kato HaTUCHETE CUM-
Bona () Ha cenzopHus gucnneir. Ouc-
nneaT nokasea:

- CkopocT: 0

- MuHyTn 1 cekyngu: 0000

2. 3a crtapTupaHe 3aBbpTeTE NeKo pery-
naTopa Ha CKOpOCTTa 2 Mo NocoKa Ha
YacoBHMKOBaTa cTpernka. Ha gucnnes
ce nosiesga 1.

- YBenunyaBaHe Ha CKOpOCTTa: 3aBbp-
TanTe perynaropa Ha cKopocTTa
NEeKOo No nocoka Ha YaCoBHMKOBATa
cTperka 3a npeM1MHaBaHe KbM Mo-
BMCOKA CTEMNEH.

- HamansiBaHe Ha ckopocTTa: 3aBbp-
TanTe perynaTtopa Ha CKOpocTTa
neko obpaTHO Ha YacoBHUKOBaTa
CcTpernka 3a npeMuMHaBaHe KbM Mo-
HMUCKa CTEmNeH.

3. Hamanete ckopocTtTa Ha cTeneH 7 - 2,
KoraTo no Bpeme Ha pabora gonbnearte
NpoAyKT1 Npe3 OTBOpa 3a MbiiHeHe 12.

4. 3aBbpTeTe perynaropa Ha cKopocTTa
obpaTHO Ha YacoBHUKOBATa CTperika,
[0KaTo Ha CEH30pHWA AMCNIEN ce nosi-
sy 0.

5. WasknioyeTe ypena, kato HaTUCHETE
cumeona () Ha censopHua aucnneii.

YKA3AHMUE: NpoeanHaTta ckopocT 3aBucu
npean BCUYKO OT KOHCUCTEHUMSITA Ha TOBa,
koeTo pa3bbpksaTe unu mecute. Konkoto
NO-TEYHO € CbAbPXKaHWUETO, TONKOBA MNo-
Obp30 MoxeTe ga pasbbpkBaTe.




8.4 ®yHKyusi 3a mypbo cko-
pocm

» C HaTtuckaHe Ha 6yToHa Turbo (Typ6o)
MOX€ETe BPEMEHHO [a YBENMUNTE CKO-
pocTTa 4O Hal-BMCOKOTO HUBO.
Owncnneat nokasea: P

» Cnep otnyckaHe TypbodyHKUMATa ce
N3KMOYBa.

9. Pa3sznobsiesaHe Ha
ypeoda

OMACHOCT ot BbpTALUM Ce Yac-
™!
®© WsknoveTe ypena n nssagete Lience-
na 4 oT KOHTaKTa, Npean Aa pasrnobs-
BaTe ypena.

BduzaHe Ha 3adeuxeauwomo pamo

1. HatucHete 6yToHa 3a oTknto4BaHe 1 1
BAMUrHeTe 3a4BWXBaLLOTO pamo 14 Ha-
rope, gokaro ce dumkcmpa n 6yToHBT 3a
OTKIHOYBaHE OTHOBO U3CKOYM.

CeansiHe Ha 6bpKasikama

2. ®urypa C: HatucHete 6bpkankata 5/
7/8 neko Harope 1 1 3aBbpTETE B NOCO-
kaTa, obpaTHa Ha YacoBHUKOBaTa
CTpernka, ookaTo Moxe aa obae uater-
neHa ot octa 1.

CeasisiHe Ha npedna3Hus Kanak

3. 3aBbprerte npegnasHus kanak 13 B no-
cokaTa Ha CYMBOria 3a OTBOPEH KaTu-
Hap, 4oKaTo MoXe Aa Obae cBaneH.

CeasnisiHe Ha cbOa 3a pa3bbpKeaHe

4. 3aBbpTeTe cbAa 3a pas3dbpkBaHe 6 B
rnocokara Ha CMMBOIia 32 OTBOPEH Ka-
TUHap, AokaTo Moxe Aa 6be cBaneH.

CMBbKeaHe Ha 3adeu)xeau,omo

pamo

5. HatncHete GyToHa 3a oTkntoyBaHe 1 1
NpuABMKETE 3a4BUXKBALLIOTO pamo 14
n3usano Hagony. ByToHbT 3a oTknoYBa-
He OTHOBO M3ckava.

10. lMo4yucmeaHe u
noodopmnb)XKa Ha ypeda

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!

© Tlpeamn BCSIKO NOYMCTBaAHE U3BaXaanTe
wencena 4 ot KOHTaKTa.

® Hukora He noTansanTe OCHOBHaTa Cek-
uus Ha ypega 10 BbB Boaa.

NMPEQYNPEXOEHUE 3a maTepuanHu

wetn!

© B HuKakbB cryyaw He U3nonssanTe
abpasvBHW, passbkgalum nu gpacka-
LM Npenapartu 3a novncTeaHe. Taka
ypeobT MOXe Aa ce nospeau.

YKA3AHUA:

» OnpepgeneHn XxpaHUTENHU NPOAYKTH
Unv nNoanpaeku (HanpMMep Kbpu, Mop-
KOBM) MOraT a OLBETAT NiacTMacoBu-
Te YacTu (Hanpumep npegnasHua
kanak 13). ToBa He e AedbekT Ha ypeaa
1 He e BpeaHo 3a 34paBeTo.

*  Mons, umanTe npeasug, Ye creg nog-
cyluaBaHe Mo NpuHaanexHocTuTe Bce
oule Moxe aa nva kanumum soga. Oc-
TaBeTe BCUYKM YaCTU A M3CbXHAaT Ha
Bb3AYX HanbIHO.

10.1 lNo4yucmeaHe Ha OCHOBHa-
ma cekuyusi Ha ypeda

1. TlouyncTBanTe ocHoBHaTa cekuusi Ha
ypena 10 c BnaxHa kbpna. MoxeTe Aa
nsnonseaTte U Manko npenapar 3a Cb-
JoBe.
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2. Cnep ToBa u3bbpLLETE C YNCTa KbpNa,
HaBnaxxHeHa C YncTa Boaa.

3. WsnonseaiTe OTHOBO OCHOBHAaTa CeKUmMs
Ha ypeda, eiBa crej KaTto € HanbiHO
n3cbxHana.

10.2 lMo4yucmeaHe 8 MUsiSIHa
MawuHa

CnepgHnTe YacTu ca NpUrofeHn 3a no-
4YUCTBaHe B MUSNHA MaLUUHA:

- cbpA 3a pa3bbpkBaHe 6

- ©Obpkanka 3a pa3vecBaHe Ha TecTo 5
- Obpkanka 3a pa3bvBaHe Ha cHaAr 7

- Obpkanka 3a pa3bbpkBaHe 8

- npepnaseH kanak 13

B HuKakbB criyyan He Tpsibea a ce noYmncT-
BaT B MUSINHA MaLUMHa CNeAHUTE YacTu:
- OCHOBHa cekuus Ha ypeaa 10

10.3 lMoyucmeaHe Ha NPUHao-
JlexxHocmume

1. TMouncTeanTe BCUYKN NPUHAAMNEXHOCTH
Ha pbka Ha MMBKa C Boa 3a MUEHe
Unn B MUSINHa MalumHa.

2. Tlpu noyncTBaHe Ha pbKa u3nnakeanTte
BCWYKM 4YaCTu C YnCTa BoAa.

3. OcTaBeTe BCUMYKM YacTu Aa u3cbxHaTt
HanbrHo, Npean Aa ru crinobute oTHo-
BO, NpnbepeTe unmn oTHOBO Aa v n3-
nonseare.

10.4 CbxpaHeHue

» OcraBeTe BCMYKM YacTK Aa N3CbxHar
HanbNHO, Npean Aa rm npubepeTte 3a
CbXpaHeHue.

* CobxpaHsiBaWiTe ypeaa Ha HEAOCTbIHO
3a fgeua MSACTO 1 3alMTeH OT npax u
3aMbpcsBaHe.

* ®urypa A: 3axpaHBawuaT kaben 4
MOXeTe Aa HaBMeTe B OTAENEHNETO 3a
HaBMBaHe Ha kabena 15 Ha gonHaTa
CTpaHa Ha OCHOBHaTa Cekuus Ha ype-
na10.
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11. Peuenmu

Kpem MackaprnoHe

Cbcmaeku:
2 anua
2c.n. nygpa saxap
1c.n. cnagko BUHO
(nanp. Mapgeiipa)
250r cupeHe MackaprnoHe

Ya HeobpaboTeH nopTokan (Cok
M Mariko HacTbpraHa nopTo-
Kanosa kKopa)

lIpuzomesiHe

1. Pasbunte anuara.

2. [obaBete benTbUUTE B HEHAmMacne-
HUS cbp 3a pa3bbpkBaHe U rn pasdbuii-
Te Ha cHAr ¢ 6bpkarnkara 3a pasbusaHe
Ha cH4r. MNocTeneHHo NoBULLIETE CKO-
pocTTa o CTeneH 8.

3. Wacunete 6enTtbumMTe B Opyr CbA 3a
pa3bbpkBaHe 1 oxnagere.

4. Pa3buinTe B cbaa 3a pa3bbpkBaHe
XBbNTbUUTE N ECEPTHOTO BMHO C Obp-
Kankara 3a pa3bvBaHe Ha CHSr Ha cTe-
neH 6.

5. Hamanerte ckopocTtTa oo cteneH 3 u
npubaBanTe NnocneaoBaTenHoO Nbxuua
no NbXuuUa MackaproHe 1 nopToka-
OB COK.

6. [lpubaBeTe Ha pbka HacTbpraHaTa
nopTokanosa Kopa v 6entbuute.

7. 3a gekopauus nopbeceTe HAKOMKO ThH-
KV OpaHXXeBU MBULN BbPXY rOTOBUS
Kpem.

8. TlocTaBeTe Kpema B xnagunHuka ga ce
oxnaaun. KoHcymupanTte kpema B pam-
KnTe Ha 24 vaca.

CtbBerT: [okpuiTe Kpema ¢ MackaproHe ¢
npecHn ce3oHHK nnoagose UM KOMMNoT B
AecepTHU YaLuuw.




Mat ¢ kpywu

Mpodykmu 3a mecmomo:

200r nieHn4eHo dpalHo

1 wmnka con

100 r CTYAEHO Macro (Ha TbHKK
napyeHLa)

3u.n. nyapa saxap

4 c.n. cTyneHa Boga

3a n3nuyaHe Ha ocHoBaTa OT TecTo:
Cyx rpax nnv opus

Mpodykmu 3a 6ademoeama nibH-
Ka:

100 r MeKo macno

100r 3axap

2 Aanua (Ha ctanHa Temnepa-
Typa)

100 r cMneHu bagemu

3a nokpueaHe omaope:
okoro 3 y3penu KpyLu

lpuzomesiHe

1. TlocTaBeTe BCMYKM NPOOYKTU 3a TECTO-
TO B CbAa 3a pa30dbpkBaHe U C Hakpa-
HVKa 3a pa3bbpkBaHe MM CMeCeTe Ha
cTeneH 3, gokarto ce obpasysar rornemm
napyeHua. (Ako e Heobxoammo, cnpete
MUKCepa Mexay TAX 1 pasbbpkarite
CbCTaBKWUTE, KaTo M OCTbpXeTe OT Ab-
HOTO CbC CTbprarnka 3a Tecto.)

2. OwmeceTe Habbp30 TECTOTO Ha pbKa Ha
TOMKa 1 ro pa3ToveTe ¢ Manko 6pallHo
Mexay ABa NMcTa XapTus 3a neyeHe.

3. TllocTtaBeTe TECTOTO B HAMA3HeHa TaBa,
oTpexeTe CTbpyalLms pbb 1 ro nocra-
BeTe B xNnagunHuika 3a noHe 30 MUHy-
TN,

4. TpopynyeTe ocHOBaTa Ha TECTOTO Hs-
KOrKo MbTu ¢ Bunuua. Nocraeete xap-
THS 32 NeYeHEe BbPXy TECTOTO U
HanmbNHeTe hopMaTa CbC Cyx rpax unu
opu3, 3a 4a HaTeXu TecToTo.

5. lMeyete TecToTO Ha Temneparypa
180 °C B npoabimkeHne Ha 15 MUHYTH,

cnep ToBa M3BageTe XxapTusaTa 3a ne-
YeHe 1 rpaxa/opu3a u nevete OTHOBO B
npogbmkeHue Ha 10 Ao 15 MuHyTK.

6. 3a 6agemoBarta maca pasbunte mac-
1N0TO, 3axapTa 1 anuaTa ¢ 6bpkankara
3a pasbuBaHe Ha cHsr. [locTeneHHO
noBULLIETE CKOPOCTTa A0 cTeneH 8.

7. Cnep ToBa usBagete 6bpkankata 3a
pas3buBaHe Ha CHsr 1 NocTaBeTe
MuKcepa. PasbbpkanTe 3a kpaTko 6a-
[emMuTe Ha cTeneH 4.

8. lNocraBeTe bagemoBaTa nacta Bbpxy
oxnageHata hopMa 3a TapTanetu.

9. O6eneTe KpyLUMTE, U3pEXKETE ChpLiE-
BMHaTa UM 1 T HapexeTte Ha OUNUIAKK.

10. MokpuiiTe GagemoBaTta CMec C TSX.

11. MNeyeTe TapTaneTta okono 35 MUHYTK
npu Temnepatypa 170 °C Ha umpkynu-
paLy, Bb3ayX.

Tecmo 3a nuya

Cncmaeku:

250r nieHn4eHo GpallHo
Yau.n. con

Yz Kybye npsicHa masi
120 mn Xnagka Boga

Y2 4.n. KadsiBa 3axap

Marko 6paI.IJHO 3a MeceHe 1 pa3ToyBaHe

lpuzomesiHe

1. CmeceTe GpallHOTO M conTa B Cbaa 3a
pas3bbpKBaHe 1 HanpaBeTe KrnageHye B
cpepara.

2. HamaukawnTe n pasmeceTte masta u 3a-
XapTa BbB BoAaTa C Bunuua, gokaTto
BCUYKO ce pa3TBopu. [JobaBeTe Ta3u
CMecC KbM cbAa 3a pa3bbpkBaHe.

3. C 6bpkankara 3a pa3mecBaHe Ha Tec-
To 0bpaboTBainTe Ha cTeneH 2 gotora-
Ba, 4OKATO ce obpasyBaT rorieMm TOmMKu
TecTo.

4. lpogbrxkere ga MecuTe TeCTOTO Ha
pbka, JOKaTO CTaHe MeKo.
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5. OdpopmeTe TOMKa TECTO U 51 OCTaBeTE
NnoKpuTa Ha TOMNMo MsICTO, gokaTo obe-
MbT 1 CE YOBOM.

6. Hakpasi omeceTe TeCcTOTO OLle Bea-
HBX, Pa3ToOYeTe ro 1 Mo XeNaHue ro
nokpuire.

Pa36bpkeaHe Ha me4YHO
mecmo

Mpodykmu 3a 1 gpopma
(okosio 30 cm):

300r MEKO mMacrno
300r 3axap

5 anua, pasmep L
300r OpawHo (Tun 405)
14.n. Gaknyneep

B ponbnHeHve meko macno 3a popmarta

lpuzomesiHe
1. Barpente cypHata Ha 175 °C (neyeHe
otrope/otgony).

2. HawmasHete copmaTta Ha KyTMaTa nnm
51 NOKPUINTE C XapTus 3a NeYeHe.

3. 3a TecToTO HapexXeTe MacnoTo Ha
Marnku napyeHua u rm gobaeeTe B cbaa
3a pas3bbpKBaHe 3aeHO CbC 3axapTa.

4. TlocTaBeTe HakpanHuKa 3a pa3bbpkBa-
He 1 NpeanasHWsa Kanak u pasbuite
CbCTaBKUTe Ha cTeneH 4 3a oKomno
30 cekyHaw.

5. Cnep ToBa pa3bbpkaliTe cmecTa Ha
cTeneH 6 3a OKorno 5 MMHYTU A0 nony-
YaBaHe Ha nyxkaea CMecC.

6. PasbbpkBariTe ariLaTa NOCTENEHHO Ha
cTeneH 2 3a okono 30 cekyHau.

7. PasbuinTte cmecTta Ha cTeneH 6 3a ole
okono 40 cekyHau.

8. Cwmecete GpaluHoTO € Gaknyneepa 1 ro
npecenTe BbpXy CMecTa.

9. Pasbunte cmecTta Ha cTeneH 3 3a owle
okono 40 cekyHOu A0 norny4vyaBaHe Ha
rnagko TecTo.
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1.

12.

13.

. M3cunete Tectoto BLB hopmaTta 1 ro

3apaBHeTe C NoMoLlTa Ha cTbprarnka
3a TecTo.

MeyeTe cnagkuwa 3a okono 65 MUHy-
™.

Oxkomno 10 MUHYTK Npean nstuyaHe Ha
BPEMETO 3a NneyveHe onutanTe ganu e
rotoB. 3a ga HanpaBuTe ToBa, NPOOUI-
Te cpefaTta Ha crnagkulla ¢ Kredka 3a
3b0KW. AKO TECTOTO He 3anensa no
KneykaTa, CragKulbT € roToB.

Mpeov oa n3eBagute crnagkuwa ot
dopmara, ro octaBeTe Aa U3CTUHE B
Hesi 3a okono 10 MUHYTW.

OcHogHa peuenma 3a mecmo
C mas

Cncmaeku:

500r nweHnYHo opatuHo Tmn 550
1 kybue npsicHa masi

60r macrno

1 wmnka con

1un. 3axap

200 — 250 mn xnagko MAsko

2

anua

lpuzomesiHe

1.

CwmecerTe BpallHOTO 1 conTa B cbaa 3a
pa3bbpkBaHe 1 HanpaBeTe KNageHye B
cpepara.

Hamaukarite n cmecete masita u 3a-
XapTa B Xfiaako MNnAKo € BUnuua, ooka-
TO BCUYKO ce pa3TBopu. [lobaseTe
Tasn cMec KbM CbAa 3a pa3bbpkBaHe.
[obaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKu B
cbAa 3a pasdbpkBaHe.

OwmeceTe TecToTO C GbpKankara 3a
TeCTO B npoAabJnkeHne Ha 1 MUHYTa Ha
cTeneH 2 v cnep ToBa Ha cTeneH 3 ole
5 MUHYTW.

OdbopmeTe TECTOTO Ha TOMKa U ro oc-
TaBeTe B Cbza 3a pa3bbpkBaHe 3a

40 MuHYTW.

Barpente dypHarta Ha 200 °C (neveHe
oTrope/oTAony).



7.

Pa3ToueTe TeCcToTO BbPXY NIUCT Xap-
TUS 3a MeYeHe U No XenaHue ro no-
KpuinTe.

MeyeTe TecToTO B NpeaBapuTeNHO 3a-
rpsitata cpypHa Ha 200 °C 3a 25 —

30 MUHYTK.

OcHoeHa peuyenma 3a
2ogppemu

Mpodykmu 3a 4 nopyuu:
125r Macro Ha cTariHa Temnepa-

Typa

75T 3axap
1 nakeTye BaHW0OBa 3axap

2 anua, pasmep L

250r nweHn4yeHo dpalHo

Yau.n. Gaknyneep

180 mn obe3amacneHo Mnsko

2c.n. TeYeH meq

lpuzomesiHe

1. JobGaBeTe MacnoTo CbC 3axapTa v Ba-
HMnoBaTa 3axap B Cba 3a pa3bbpksa-
He.

2. lMocTaBeTe HakpaiHuKa 3a pa3bbpkea-
He 1 nMpeanasHusa Kanak n pasbuiTte
CbCTaBKUTE Ha CTeNeH 4 3a OKOoso
30 cekyHaw.

3. [HobGageTte sriuaTta, 6pallHOTO U
Gaknyneepa v pa3bbpkaiTe 3a OKono
30 cekyHau Ha cTeneH 2.

4. Pa3buinTte cmecTta Ha cTeneH 6 3a owe
OKOIO 2 MUHYTH.

5. lMocTteneHHo Ao6BETE MMASAKOTO KbM
TECTOTO, KaTo U3nonaearte cTeneH 2.

6. [lobaBeTe Meada u NpoabrkeTe Aa pas-
ObpkBaTe Ha cTeneH 5 3a okono 1 mu-
HyTa.

7. HanenTte TecToTO Ha Nopumun B rope-
Wwa, HamasHeHa opma 3a ropeTu u
ro pasnpegernere.

8. T[leyeTe roppeTnTe 4O 3naTnCTo Kads-

BO.

OcHogHa peuenma 3a
6uckeumeHO mecmo ¢ Kakao

Cncmaeku:

4 qanua, pasmep L

1 wmnka con

150 r nyapa 3axap

25r Kakao Ha npax

50r OpalHo

75T LlapeBN4YHO HULLecTe
1u.n. Gaknyneep

B ponbnHeHve e Heobxoamma XapTua 3a
ne4vyeHe 3a NnocrtaBdAHe B TaBaTa

lpuzomesiHe
1. Barpente pypHaTa Ha 225 °C (neyeHe
oTrope/otgony).

2. PasbunTe anuara.

3. [dobaBete GenTbLMTE B HEHamacne-
HUS cb 3a pa3bbpkBaHe U M pas3duii-
Te Ha cHsAr c 6bpkarnkara 3a pasbusaHe
Ha cH4r. [ocTeneHHo NoBULLIETE CKO-
pocTTa o CcTeneH 8.

4. Wscunete b6enTbuMTe B APYr CbA 3a
pa3bbpkBaHe 1 oxnagere.

5. CnoxeTe XbNTbUWUTE C NyapaTta 3axap
B CbAa 3a pa3bbpkBaHe U rn pasduinte
¢ 6bpkarnka 3a pa3bmBaHe Ha CHSAr Ha
cTerneH 6, 4okaTo CMecTa CTaHe Kpe-
Moobpa3sHa.

6. CmeceTe KakaoTo Ha npax, 6pallHoTo,
LapeBMYHOTO HULLECTE U Baknynesepa
W NpecenTe cMecTa BbpXy CMecTa C
AAYHNSA XKBNTBK.

7. Dob6aeete 13 oT 6entbunTe U pa3dbp-
KanTe C HakpavHuKa 3a pa3dbpkBaHe
00 nornyvyaBaHe Ha rmaako TecTo.

8. C nomoLyTa Ha NbXuua 3a roTBEHE U3-
nenTe octaHanuTe 6enTbUM Noa Tec-
TOTO, 1O0KATO BCUYKN CbCTaBKM Cce
CMecsT.

9. TokpwuiTe C NUCT 3a NeveHe n pascTe-
neTe TeCTOTO BbPXY Hero.

10. MNe4yeTe TeCTOTO B NpeABapuTENHO 3a-
rpsiTata doypHa npuv Temneparypa
225 °C 3a 12 MUHyTH.
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11. NpexBbpneTe GUCKBUTEHOTO TECTO
BbPXY KyXHEHCKa Kbpna.

12. HanpbckanTe xapTusita 3a neyYeHe ¢
Marnko CTy[leHa Boga M BHUMAaTENHO A
otgenerte.

Kpamb6sn ¢ euwHu

Cbcmaeku 3a popma ¢ pasvep
26 cm:

250r 6paLHo
Y2 u.n. 6aknynsep
1 XbMATbK
1501 3axap

150 r mMacno

2 nakeTyeTa BaHMNOBa 3axap
okono 700 r  BMLWHK 6E3 KOCTUIKK

lpuzomesiHe

1. Barpente cypHata Ha 200 °C (neyeHe
oTrope/oTAony).

2. TlocTtaBeTe BULLHUTE B CUTO U T OTLE-
nete.

3. [JobGaBeTe mMacnoTo ¢ ocTaHanuTe Cbe-
TaBKW B KynaTa Ha MUKcepa U cMeceTe
CbCTaBKuUTe B CbAa 3a pa3bbpkBaHe Ha
cTeneH 4, ookaTo CbCTaBKUTE Ce CMe-
caT pobpe 1 obpasyBaTt Marnkuy TPOXu.

4. Tokpuinte bopmaTa C XxapTus 3a neve-
TE N HAMaXeTe CTEeHUTE 1.

5. PaspgpobeTe nonoeuHaTa oT nopbCe-
HOTO TECTO BbB hopMaTta 1 BHUMATEN-
HO ro pasnpegenere no ObHOTO.

6. [llocTtaBeTe oTuUeQEeHUTE BULLHU HA Ob-
HOTO W HaTpOLLETE OCTAHANOTO TECTO
BbpXY TSIX.

7. Tleyere TeCTOTO B NpeABapuUTENHO 3a-
rpsitata cpypHa Ha 200 °C 3a 30 MuHy-
™.
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OcHogHa peuenma 3a cnaodku-
wu om macJieHO mecmo

Cbcmaeku:

250r OpaluHo

1251 CTyOdeHo macno
1 wmnka con

1 anue

150 r 3axap
lpuzomesiHe

1. TlocTtaBeTe BCMYKM NPOJYKTU 3a TECTO-
TO B CbAa 3a pa3bbpkBaHE U C MOMO-
LITa Ha HakpanHuka 3a pa3bbpkBaHe
r cmeceTe Ha cTeneH 3 3a okono 3 -
4 MuHYTK, gokaTto ce obpa3syBar rone-
MU nap4eHua.

2. OcraBeTe cmecTa B XnagurnHuk aa ce
oxnaau 3a 30 MUHYTU.

3. Barpelite cpypHaTa Ha 200 °C (neveHe
oTrope/oTgony).

4. HamasHete chopmara u nopbeceTe ob-
HOTO 1 Neko ¢ BpaluHo.

5. Pa3todete TecToTO MEXAy ABa 3anen-
BaLy nucTa (C AnameTbp OKOMo
30 cm) n ro noctaeeTte BbB hopmarta.

6. [lleuyeTe TECTOTO B NpenBapuUTENHO 3a-
rpsatata doypHa Ha 200 °C 3a 15 MUHyTK.

Kekcyema RIibli ¢
nopmokasiosa a2na3ypa

lpodykmu 3a kekcyemama

(24 6pos):

130r opexu

375r OpaluHo

1 naketye 6aknynsep

1 LmnKa con

450r MOPKOBW, obenexHun
3 ouo anua

80r HaTypasiHO KMCEeno MISKO
14.n. BaHWoBa 3axap
300r 3axap

335 mn pacTUTENHoO Macno
1u.n. KaHena

KopaTa Ha equH HeHapsa3aH nopTokan



Marnko UHAUACKO opexye, NPsICHO HacTbp-
raHo

Mpodykmu 3a anasypama:

85r Macro Ha CTaliHC Temnepa-
Typa

300r Kpema cupeHe

220r nygpa 3axap

KopaTta Ha eavH HeHapsasaH nopTokan

lpuezomesiHe

1. BarpewnTte dpypHata go 180 °C Ha pe-
XXMM C KOHBEKLMS U nogpeaeTe B TaBa
3a neyeHe popmMrYKM 3a NeYeHe Ha
Kekcyerta.

2. HactbpxeTte Ha CUTHO MOPKOBUTE U
noctaeeTe B CbAa 3a pa3bbpKeaHe.

3. [obaBeTe kbM MOpKOBUTE AnLaTa, Kn-
CernoTo MMSKo, pacTUTENHOTO Macno,
BaHWNoBaTa 3axap, 3axapTa, KaHena-
Ta, MHOWACKOTO Opexye 1 nopTokarno-
BaTa Kopa.

4. TocTtaBeTe HakpanHMKa 3a pa3bbpkBa-
He 1 NpeanasHus Kanak u pasbuiite
CbCTaBKUTE Ha CTeneH 4.

5. Cwmecete GpaliHoTo, baknyneepa u
conTta u rn pobaseTe kbM CMecTa OT
MOpKOBW. Pa3bbpkaiTe Ha cTeneH 3,
Jokarto ce obpasysa MbCTO TECTO.

6. Hauynete Ha egpo opexuTe 1 v no-
cTaBeTe Nnof TecToTo.

7. Paspenete TeCTOTO paBHOMEPHO B
24 copmu (Bcsika chbopma Tpsibea aa e
HanbrHeHa Ha 2/3 ot obema cn).

8. [Meuete TecToOTO BLB (hypHATa 3a OKO-
no 20 - 25 muHyTW.

9. W3Bapgete kekcyeTaTa OT TaBaTa 3a ne-
YyeHe 1 v ocTaBeTe Aa U3CTUHaT
nobpe.

10. 3a rasypara nocraBeTe MacnoTo u
nonoBuHaTa OT 3axapTa B CbAa 3a pas-
6bpkBaHe. [NocTaBeTe HakpalriHuKka 3a
pa3bbpKBaHe 1 NpeanasHUs Kanak u
pa3bunTe cbCTaBKNTE Ha CTeneH 6.

11. [loGaBeTe KpeMa CUpeHeTo, ocTaHana-
Ta 3axap 1 nopTokanosara kopa u pas-

BuiiTe OTHOBO 3a KpaTKo, AoKaTO
CbCTaBKUTE ce cMecAT fobpe.

12. lWnpuuyoBanTe rnasypata u ykpaceTe
TapTaneTuTe C Hesl.

12. OmcmpaHsieaHe Ha
npobnemu

B cniyyan ye ypeobT He paboTu KakTo Tpsib-
Ba, MbPBO NpernenanTe To3uM KOHTPOSEH
cnucek. BepoaTHO ce kacae 3a Marbk npo-
bnem, KOMTO BUXTE MOIMMKU Aa OTCTpaHUTe
camu.

A OMACHOCT ot TokoB yaap!
© B HuKakbB cny4ai He ce onuTeanTe aa
peMoHTMpaTe ypeaa camu.

Bb3moxHU npuunHm /

HeusnpaBHocT
MepKu

*  YpeabT CBbp3aH N
€ KbM eneKkTpo-
3axpaHBaHETO?

» [lpoBepeTe Bpb3Ka-
Ta.

e [Janu 3awmTata ot
nperpsiBaHe He e U3-
Knovuna ypega
(BwxTe ,3awwmTa oT
nperpsiBaHe“ Ha
cTpaHuua 210)?

» [anu 3agBuxBaLLo-
TO pamo 14 He e 3a-
TBOPEHO U3LANO0

YpenobT He pa-
6otn

Hagony?
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HeunsnpaBHoCT

Bb3MOXHM NpUUnHM /

MepKu

Bbpkankara 3a
pa3buBaHe Ha
cHsAr 7, 6bpkan-
KaTa 3a pas-
ObpkBaHe 8 unm
Obpkankara 3a
pasmecBaHe Ha
TecTo 5 He ce
BbPTAT Unu ce
BbPTAT TPYAHO.

M3kntoyeTe Hesa-
6aBHO, n3Bagete
wencena 4 ot KOH-
TakTa 1 npoBepeTe:
- Wma nn B kynata
Hella, npeveLum
Ha BbpPTEHETO?

- XpaHata fga He e
XKunaea unm
TBbpAa?

- MpaBunHo nu e
crnobeH ypeabT?

Muavkauus E1

Mma pgedekT, KonTo
TpsibBa oa 6bae oT-
CTpaHeH oT npode-
CUOHAIMUCT.

WHaukauusa E2

YpeabT He Moxe Aa
cTapTupa, 3aLoTo
3aBWXKBALLOTO
pamo 14 He e
3aKMYEHO B AOMHO
nosoXeHwue.
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13. U3xebprisiHe

To3sun NpoayKT CboTBETCTBA

Ha eBpornenckata QupeKTu-

Ba 2012/19/EC. CumBonbT

CbC 3apackaH KOHTelHep

3a 0TNaablM C Konena o3Ha-

YyaBa, Ye NPOoAYKTLT noase-

X1 Ha pasgernHo cbbupaHe B EBponenckums
cbto3. ToBa ce oTHacs 3a NpoayKTa U BCUY-
K1 0603HaYeHn ¢ TO3M CUMBOI akcecoapu.
O603HaueHnTe NpoayKTU He TpsabBa aa ce
N3XBBLPNAT 3aeaHo ¢ 0bwuTe GutoBm oTna-
Obuu, a TpabBa aa ce npegasaT B onpeae-
NeH 3a uenTa NyHKT 3a cbbupaHe Ha
€NeKTPUYECKN 1 eNEKTPOHHU ypeau C Len
peuuknupaHe.

To3n cMMBON 3a peuuKnnpaHe

obo3HavaBa gageH npegmer

WIM YacTu OT MaTepuman Kato

CTOWHOCTHM 3a peumKnnpaHe.
PeuunknupaHeTo cnomara 3a

HamarnsiBaHe U3MNoN3BaHETO HA CYPOBUHHU
MaTepuanu u HamarnsiBaHe Ha BpegHuTe
BMNUSIHUA BbPXY OKONHaTta cpeaa.

Onakoeka

Mpu n3xBbPNsHE Ha ONakoBkaTa cnasBam-
Te CbOTBETHMTE pa3nopendu OTHOCHO
OKOIHaTa cpefa BbB BallaTa AbpXKaea.



14. TexHu4Yecku OaHHU

U3nonszeaHu cumeonu

[l

3aluTHa nsonauus

S

Gepriifte Sicherheit (MpoBepeHa
6e3onacHocT): YpeauTte Tpsbea
[a oTroBapsaT Ha obLionpueTute
TEXHUYECKMTE M3NCKBaHMSA U Aa
Ca CbBMECTMMU CbC 3aKkoHa 3a
6e30nacHOCT Ha NpoayKTUTe
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mopen: SKM 600 F1
B3axpaHBawo Hanpe- [220-240V ~
KeHune: 50-60Hz
KoHcymupaHa moLu-
HOCT B U3KIMOYEHO <05W
CbCTOsIHME:
Knac sawwura: I[O]
MouwHocT: 600 W
CbA 3a pas3bbpkBaHe
Ob6ewm: 5000 ml
MakcumanHo konuye-
CTBO 3a HanblBaHe
(mapkmposka MAX): |3700 ml
MakcmumanHo HaTto-
TecTto 3a cnagku-
BapBaHe 3a 6bpkarn-
wu 6e3 masn:
kara 3a makc. 1216 g
pa3bbpkBaHe 8 1 6bp- j .
Karkarta 3a pasmecBsa- TecTo ¢ mas:
makc. 1657 g

He Ha TecTo 5:

N

Ypes mapkuposkata ,,CE"”
HOYER Handel GmbH yka3sBa
CbBMECTMMOCTTa C U3NCKBaHUSA-
Ta Ha EC.

To3n cMMBON HANOMHSI OMaKOB-
KUTE Ja ce U3XBbpNAT cbobpas-
HO €KONMOrmM4YHnTE N3NCKBaHUA.

Makc. npogbnxuTen-
HOCT Ha paboTa 6e3
npekbcaHe (KB):

(nokassa Konko
NPOaBLIMKUTENHO
ypeabT MoXe Aa
paboTtu 6e3 npe-
KbCBaHe)

10 MUHYTK

O6opoTn (n3mepeHn
Ha paboTHMA MHCTPY-
MEHT):

40 - 220 oboporta/
MUHYTa

> &Y,

r
[~

2
L]

Cobe cumBona 3a peunknnpaHe

(3 cTpenku) ca 0bo3Ha4eHn maTte-
puanuTe, KOMTO Noanexar Ha BTO-
puyHa ynotpeba. Matepnanst
Moxe fa 6bae cneumdmumpaH
ypes3 HoMepa 3a peLvKnrpaHe B
cpegarta (Tyk: 21) uvnm 4pes cb-
KpaiieHue (Tyk: PAP).

MpomeHnunBo HanpexeHue

CumBonbT 0603Ha4YaBa 4acTu,
KOUTO MoraTt fa ce novymcreaT B
MUdanHa MalinHa.

> %%j» Z

AA

Cbc cpbbckoTo 0603HaYeHMe
HOYER Handel GmbH gekna-
pvpa CbOTBETCTBUE C U3NCKBA-
HUsITa Ha cpbOCKUTE BNacTu.

3anasBame cu NpaBOTO HA TEXHUYECKU

NPOMEHMU.
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15. MapaHyus Ha
HOYER Handel GmbH

lapanyus

YBaxkaemu KNMeHTW, 3a TO3u ypea, nony4ya-
BaTe 3 roguHW rapaHumsa OT gartarta Ha no-
Kynkara. B cny4an Ha HeCbOTBETCTBME Ha
npogykTa ¢ foroeopa 3a npopaxba Bre
nmaTe 3aKOHHO MpaBso Aa nNpeasiBuTe pe-
Knamaums npeg npogaBaya Ha NpoaykTa
npu ycroBusiTa 1 B CPOKOBETE, onpeaerne-
HW B rmaea TpeTa, pasgen |l u lll u rasa
yeTBbpTa OT 3aKOoHa 3a NpegocTaBsHe Ha
LUMEPOBO ChAbPXKaHME U LMAPOBM yCIyrn
1 3a npogaxba Ha ctoku (3MLCLYTMC)*.

BalwuuTe npasa, NpouaThYaLLmM OT Nocove-
HUTe pasnopenbu, He ce orpaHMyaBar ot
HalaTa rno-gony npeacTtaBeHa TbproBcka
rapaHums, He ca CBbp3aHu C pa3xoau 3a
notpebuTennuTe 1 HE3aBUCUMO OT Hes MPo-
[aBaybT Ha NpofyKTa OTroBaps 3a nurca-
Ta Ha CbOTBETCTBUE Ha noTpebutenckara
CTOKa C [oroBopa 3a npopaaxbta CbracHo
anucuyyric.

apaHyuoHHU ycrnosusi
[apaHUMOHHMAT Cpok e 3 roanHW OT Aartata
Ha norny4aBaHe Ha cTokata. [1a3ete gobpe
opurMHanHarta kacosa 6enexka. To3n go-
KYMEHT € Heobxoaum KaTo JoKa3aTernicTBo
3a nokynkara. AKO B paMKWUTe Ha TpW roau-
HW OT Aartarta Ha 3aKkynyBaHe Ha TO3u npo-
OYKT ce nosiBu AedekT Ha Matepuana unm
NMPOM3BOACTBEH AedeKT, NPoayKTbT Lie
6bae 6e3nnaTHO PEMOHTMPaH Ny 3ame-
HeH. MapaHumaTa npegnonara B pamkute
Ha TPMroguLLHMA rapaHUMOHEH CPOoK Aa ce
npeactaBaT AedeKkTHUAT ypen, kacosara
Benexka (kacoBusiT 6OH), KAKTO U BCUYKM
OPYrv BOKYMEHTU, YCTaHOBABALUM Hanuyn-
€TO Ha AedeKT 1 NMCMeHo Aa ce 0b6sCHM B
KaKkBO ce CbCToM AedeKTbT U Kora e Bb3-
HWKHan. Ako AedeKkTbT e NOKPUT OT Halua-
Ta rapaHuus, Bue we nonyunte obpartHo
PEMOHTMPaHUS NN HOB NPOAYKT. B cnyyan
Ha 3aMsHa Ha AedeKkTHa CToKa MbpBOHa-
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YarnHuTte rapaHuMoHeH CpPOK U rapaHuUMoH-
HW ycroBus ce 3anassart. B cnyvaii Ha
PEMOHT Ha ledpeKTHa CTOKa, CPOKbT Ha pe-
MOHTa ce NpubaBsi KbM rapaHLUNOHHMS
CPOK. 3a eBEeHTyarHoO HanNM4YHUTE U yCTaHo-
BEHW nospean n gedekTn oLLe nNpu NoKyn-
kaTa TpsibBa ga ce cboOLWM BeagHara cnea
pasonakoBaHeTo. EBeHTyanHuTe pemMoHTU
cnep U3TM4yaHe Ha rapaHLUMOHHUS CPOK ca
cpelLly 3annallaHe.

PeMOHTBT unu 3amsiHaTa Ha NpoaykTa He
rnopagaTt HoBa rapaHuusi.

O6xeam Ha 2apaHyusIma

YpenbT e NpousBedeH rpuxknBo cnopep,
CTpOrnTe U3NCKBaHMS 3a Ka4ecTBO U J0-
OpPOCHBECTHO M3NWUTaH Npean AoCTaBKa.
lapaHumaTa Baxu 3a gedekTn Ha matepu-
ana unu npomusBoacTeeHn aedektu. Ma-
paHuusiTa He obxBalLa KOHCyMaTuBuTe,
KaKTO M YacTuUTe Ha NPOAYKTa, KOUTO Noa-
nexart Ha HopmarHo M3HocBaHe, nopaaun
KOETO MoraT Aa obaat pasrnexagaHu Kato
Obp30 M3HOCBALLM Ce YacTu (Hanpumep
UNTPKU UNK NPUCTaBKN) UK NoBpeanTe
Ha YynnunBun YacTu (HanpuMep NpPeKkbLCBaYK,
GaTepun Unu TakMBa NPOU3BELAEHN OT
CTbkNo). MapaHumsaTa oTnaga, ako ypeobT
€ noBpeaeH nopaan HenpaBWUHO U3MON3-
BaHe Unu B pe3ynTaT Ha HeoCblLlecTBsiBa-
He Ha TexHM4ecka noaapbxka. 3a
npasunHaTa ynotpeba Ha npogykta Tpsib-
Ba TOYHO [a Ce cnasBaT BCUYKM YKa3aHUs B
yNbTBaHETO 3a ekcnnoartauus. NpegHas-
HayYeHne N OeNCTBUS, KOUTO He Ce Mpeno-
pbYBaT OT YMbTBAHETO 3a eKcrioaTaums
Uy 3a KOUTO TO Npeaynpexaaea, Tpsibsa
3a4bMmKUTENHO Aa ce u3bsaraeart. MNpoayKTbT
€ npefHasHavYeH camo 3a 4YacTHa, a He 3a
npodpecroHanHa ynotpeba. Mpu 3noyno-
Tpeba 1 HenpaBWIHO TpeETUpPaHe, ynoTpe-
6a Ha cuna u Npu UHTEPBEHLNN, KOUTO He
Ca U3BbPLUEHN OT KITOHA Ha Halus oTopu-
31paH cepBu3, rapaHuuaTa otTnazga.



lMpouyedypa npu 2apaHyUOHEH

cny4ai

3a aa ce rapaHTupa 6bp3a obpaboTka Ha

Bawwwms cnyyan, cnegganTe cnegHuTe yka-

3aHusA:

» 3a BCMYKM 3anMTBaHMS NOAroTBETE Ka-
coBarta benexka 1 ngeHTMuKaLmnoH-
Hus Homep (IAN 516821_2510 /
516822_2510 / 516823_2510)
KaTo [oKa3aTerncTBo 3a Nokyrnkara.

* Baemerte apTuKkynHusi Homep ot ¢ab-
pvyHaTta Tabernka.

* [lpun Bb3HMKBaHE Ha PYHKUMOHAINHN
unun apyrv gedekTn MbpBO Ce CBbpXKe-
Te no TenedoHa UnNun Ypes nmenn ¢ Ao-
nynocoyeHus cepuseH otaen. Cneg
TOBA LUE NonyynTe AOMbIHUTENHA WH-
dopmaums 3a ypexgaHeto Ha Bawarta
peknamauus.

» Cnep cbrnacyBaHe C Halns CepBu3
MoOXeTe Aa nanpatute gedekTHUs
NpoayKT Ha nocoveHus Bu agpec Ha
cepBu3sa 6e3nnatHo 3a Bac, kato npu-
noxwurte kacoata benexka (kacoBus
OOH) 1 NOCoUNTE B KAKBO CE€ CbCTOM
nedekTbT 1 kora e Bb3HuKHan. 3a aa
ce nsberHar npobnemu ¢ npyuemaHeTo
W JOMbITHUTENHU Pa3Xxoau, 3aabImku-
TENHO M3non3BainTe camo agpeca, Kon-
To B e nocoyeH. OcurypeTe nanpatya-
HeTO Ja He e KaTo eKcrnpeceH ToBap
Wnu KaTo Apyr cneunaneH Toeap. Ms-
npaTteTe ypeaa 3aegHo C BCUYKU Mpu-
HaZnNeXHOCTW, 4OCTaBEHN Npu
nokynkara, U ocurypeTe ocTaTb4yHO
CUrypHa TpaHCnopTHa OMakoBKa.

PemoHmeH cepeu3s/
u3sebH2apaHUUOHHO obclyxeaHe
PeMOHTU N3BLH rapaHumsTa MoxeTe ga
Bb3J/10XXNTE Ha KIMOHa Ha Hallna cepBu3
cpeLly 3annatiaHe. Tov ¢ yaoBOncTBue e
Bw Hanpasu npegBaputenHa kankynaums.
MoxeMm ga obpaboTeame camo ypeau, kou-
TO ca 4OCTaTb4HO OMakoBaHU U U3NpaTeHn
C NnaTeHn TPaHCMOPTHM PasXxoau.

BHumanue: Nanpatete Bawwus ypeq Ha
KrNoHa Ha Halums CepBM3 NOYUCTEH U C yKa-
3aHuve 3a gedekTa.

Ypepwute, npegMeT Ha U3BbHrapaHLUMoHO
obcnyxBaHe, n3npaTeHn ¢ HennarteHn
TPaHCNOPTHU pa3Xxoau — C HanoXeH nna-
TEX, KaTo eKCnpeceH unv apyr cneuunaneH
TOBap — He ce NpueMar.

Hue we n3sbplunm 6e3nnaTHo U3XBbpIs-
HETO Ha m3npaTteHuTe oT Bac aedekTHu

ypeaw.
Ha www.lidl-service.com moxeTte ga nsrer-

nuTe ToBa M ApYr1 PbKOBOACTBA, BUAEOK-
NMMNoBe 3a NPOAYKTUTE U UHCTaNaLMOHeH

codryep.
[=]%%.: [m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

C 1031 QR Kog MoxeTe Aa oTMaeTe AMpPeKT-
HO Ha cTpaHuuaTta 3a obcnyxsaHe Ha Lidl
(www.lidl-service.com) u fa oTBOpUTE PBKO-
BOACTBOTO 3a eKcrnoatauus, kaTto Bbeeae-
Te Homepa Ha aptukyna (IAN)
516821_2510/ 516822_2510 /
516823_2510.
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B
Cepeu3Ho obciiyxeaHe

CepBu3sHo obcnyxBaHe bbnrapus
Ten.: 00800 111 4920
E-menn: hoyer@lidl.bg

MapTtnaeH Homep (IAN):

516821_2510 / 516822_2510 /
516823_2510

222

ASS Byocumen

Mons, 06bpHETE BHMMaHNE, Ye crneasaLlm-
ST agpec He e agpec Ha cepBu3a. [MbpBo
Ce CBbPXETE C ropernocoyeHns cepBu3eH
LEHTBP.

HOYER Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
FEPMAHNA

* Kato chmaunyecko nuue — notpedurten, He-
3aBMCMMO OT HacTosiLaTa TbProBcka ra-
paHuus, Bue ce nonseate oT npaBaTa Ha
3aKoHOBaTa rapaHums, npegocTaBeHa oT
3akoHa 3a npegocTaBsiHe Ha UMGPOBO Cb-
ObpXXaHne 1 UM poBmM yCnyru u 3a npo-
paxbata Ha cTokm /3MLCLYIMC/. Mo-
cneyunanHo Bue nmare npaBo npu HECHOT-
BETCTBUE Ha CTOKaTa Aa O6bae M3BbpLUEH
PEMOHT 1nn 3amsiHa no Baw n3bop, ocBeH
aKo TOBa € HEBb3MOXHO UMK € CBbP3aHo C
HEeNpOoMNopLMOHANHO ronemMu pasxoam 3a
npogasava. Bue nmate npaBo Ha nponop-
LIMOHANHO HamansiBaHe Ha LeHaTta unu Ha
pasBarnsiHe Ha 4OroBopa Npu Hanu4me Ha
ycnosusaTa Ha yun. 33, an. 3 ot
3rMLUCLYTIC. Ycnosusita u CpOKOBETE Ha
3aKoHOBaTa rapaHLUmMs ca perfnaMmeHTUpaHn
B rnasa TpeTa, pa3gen |l u lll v B rmasa yet-
BbpTa Ha 3MNLUCLYMC.
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1.

0N OGN~

10

12
13
14
15

Emokomrnon

&/ &

KoupTri atrac@dAiong (yia Tov Bpaxiova pnxaviopou
pETAd00NG)

PuBpiotig Taxutntag 0 - 8

086vn aenig:

‘Evdeign: TaxUTnTag Kal Xpovou (AeTTTd kai
OeutepoAeTiTa amrd 00:01 £wg 09:59)

MArRkTpo (D evepyoTroinon Kai ATTEVEPYOTTOINGT GUOKEURS
MAAKTpO Turbo: TTaTWvTag To aAAALEl Aueca aTo UYNASTEPO
emitredo (évdeign: P)

KaAwdio NAeKTPIKAG aUvdEONG YE PIG TPOPODBOTIag
Avadeutripag Cuung

MrtroA avéadeuong

XTutinTthpl

Avadeutripag

Modapdki pe Bevroula

KUpia ouokeun

Aovag yia uttodoxr Twv eEapTNUATWY avadeuong
Avolyua TTARpwong

MpooTacia mToIAiopaTog

Bpayxiovag pnxaviopou peradoong

Aiaragn mepiENIENG kaAwdiou
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Euxapioroupue yia rnv
gumioroouvn oag!

2ag guyxaipoupe yia Tnv ayopd TnG Kaivou-
pIaG 0AG KOUZIVOUNXAVAG.

Na Tov ao@aAr] xeipIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIOETE TO GUVOAO duvaTOTHTWY
TOU:

* Mpiv amwé Tnv mpwTn Bé0on o€ Acl-
Toupyia, S10BAOTE TIPOCEKTIKA QUTEG
TIg 08nyigg XpARong.

¢ TnpnoOTE OTTWOBNATIOTE TIG UTTOSEISEIG
aoc@alAeiag!

* H xprion Tng oUOKEeUNG EMITPETTETAI
HOVO UE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
Tal OTIG TTApOoUCEg 0dnyieg Xprong.

*  OuAdgre auTtég TiIg 0dnyieg XpRong.

e Edv XpelaoTei va TTaOpaxwWPNOETE TN
OUOKEUI O€ TPITOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kol OAgg TIg 0dnyieg xprRong. Atore-
AoUv avatréoTTaoTO THRHA TOU TIPO-
iévTog.

20Gg eUXOPOOTE VA XOAPEITE TN XPrRon Tng
vEag oag Kougivounxavig!

2uuBoAa orn ouokeun
Il] To oUuBoAo onuaivel TTwWG Ta UAIKA
Q f ME TN ofpavon autr dev HETaBAA-
Aouv oUTE Tn yeuon oUTe TRV 00N
TWV TPOPIMWV.
f AuTO TO cUUBOAO TTPOEIBOTTOIE! YIa

TPAUMATIOPOUG TWV XEPIWV.

YNOAEI=H: n cuokeur rapadideTal o€
didgpopa xpwpuara. O xeipIoudg givai idiog
KOl YIQ TIG TPEIG XPWHATIKEG EKOOTEIG.
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2. Evoedsiyuévn xpnon

H KouQivounxavn xpnoIUeUEl OTnNV avapeign,
oTo XTUTTNA, oTNV avadeuon Kail 0To CUPWHA
QKATEPYOOTWV KOl ETTEEEPYATUEVWV TPOPI-
Hwv.

H ouokeun gival oxediaopévn yia OIKIOKT
Xpnon. H xprion Tng GUOKEUNG ETTITPETTETAI
HOVO O€ E0WTEPIKOUG XWPOUG.
ATtrayopeUeTal n Xpron TnG CUOKEUNG Yid
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauesvousvn kakn xpnon

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn XPNOIYOTIOIEITE TNV KOUJIVOUNXOVI)
XWPIig SIOKOTTT YIa TTEPICOOTEPA ATTO
10 AETTTA. 2T CUVEXEIQ N CUCKEUN TTPE-
TTEl VA TTOPOUEIVEI ATTEVEPYOTTOINMEVN,
MEXPI VO OTTOKTACEI BepoKpaaia dwa-
Tiou.




3. Ymodeiésic aocpaAciag

lposgidomoinosis
211G TTapouoEeg 0dnyieg XPriong XPNOIMOTToIoUVTal, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG TTPOEI-
OOTIOINCEIG:
KINAYNOZ! MeydAog kivduvog: n un Tipnon tng mpoeidotroinong Ytropei va odn-
ynoel o€ BAABEG TNG CWHATIKAG AKEPAIOTNTAG Kal TNG {WwnG.
MPOEIAOMOIHZH! M£Tpiog kivduvog: n un TAPNON TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPE] VA TTPO-
KOAETEl TPAUUATIONOUG | COPRAPES UAIKEG CNUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un TAPNCN TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPET VA TTPOKAAETEI
eAa@poUg TpaupaTIoPoUg A UAIKEG CnUIEG.
YNOAEI=H: 8épara kal 1I81aTepdTNTEG TTOU TTPETTEI VO AAUBAVETE UTTOWN OTAV XEIPICEOTE
TN OUOKEUN.

Oodnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia

®© ATmrayopeueTal n Xprion TNG CUOKEUNG atto TTaidId.

® H ocuokeur dev EMTPETTETAI VA XPNOIUOTTOIEITAI OTTO TA TTAIdIA WG
TTaIXViodl.

© QUAAETE TN CUOKEUN Kal TO KAAWBIO NAEKTPIKIG OUVOETNG HAKPIA
aTTo TaIdIq.

® H ouokeunr auTr YTTopEi va XpnoidoTroinBei atrd droua Pe Jelwé-
VEC CWHATIKES, a1oBNTAPIEG A BIAVONTIKES IKAVOTNTEG A ATTO ATOUA
XWPIG euTTEIpia Kau/fy yvwon pévo €av mmpBAETTovTal A kaBodnyou-
VTaI YIO TV a0@AAr Xprion TG CUOKEUNG Kal £XOUV KOTAVONOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU €VEXEI N XPAOTN TNG OUOKEUNG QUTHG.

©® Ortav utrooTei BAGPRN TO KAAWDIO TPOYODOTIAG TNG CUOKEURG AU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTACT ATTO TOV KATAOKEUAOTH ] aTTO TO
Kévtpo ZEpRIS 1) atrd KATTOI0 ATOUO HE TTapOuoIa TTPOCOVTA, WOTE
va aTroPeuxBouv ol Kivouvol.

® H ouokeun dev emTpémeral va BubileTal o€ vePo.

© AtoouvoEoTE TO QIG TPOYODOTiag aTrd TNV TTPIda:

oTav dgv UTTApPXE! €TTIBAEWN

TIPIV OUVAPPOAOYACETE ] ATTOOUVAPHOAOYACETE TN CUOKEUN

TIPIV TNV QVTIKATAOTACON aeooudp 1) TIPOCBETWV PHEPWV

TIPIV TOV KaBapIouo

® H ocuokeury auTh dev TTPoOPICETaI VIO T AEITOUPYia PE EEWTEPIKO
XPOVODBIAKOTITN | HE EEXWPIOTO CUCTNUA TNAEXEIPICUOU.
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® H ocuokeun TTpoBAETTETAI avAAOyQ UE TN XPAON YIQ TOUG £EAG HEYI-
OTOUG XPOVOUG AEIToupyiag Xwpis OIOKOTTA:
- €Y. 10 AeTrTd avadeuon/CUPwWHA JE TA ECAPTHHATA AVADEU-
ong.
2TN OUVEXEIQ N OUOKEUN TTPETTEI VA TTAPAMEIVEI ATTEVEQYOTTOINME-
vn, MEXPI VO ATTOKTACEI BEpUoKpaaia dwuaTiou.
® lpIv TNV QVTIKATAOTAON A&ECOUAP ) TIPOCOETWY PEPWV TTOU KI-
vouvTal KaTd Tn AeIToupyia, n cuokeur Ba TTPETTEN va €ival aTTEVEP-
YOTTOINUEVN Kal VA €XEl aTTOoUVOEDET aTTd TO OIKTUO.
® AdBete UTTOWN TO KEPAAAIO yIa Tov KaBapioud (BAETTe “KaBapi-
OoMGG KAl ouUVTHPNON TNG CUOKEUNG” oghida 235).
® H Kakr] xprion TNg CUOKEUNRG PTTOPEI VO TTPOKAAETEI TPAUMATI-
OMOUG.
®© AuTr n cuokeun TTPOOPICETAI ETTIONG YIA XPAOTN O€ VOIKOKUPIA KAl
O€ OUVONKEG TTOPOUOIEG JE AUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG YIA TTA-
paéaypa
. 0€ KOUCIVEG TTPOCWTTIKOU KATACOTNUATWY, YPAPEIWVY Kal GA-
AWV ETTAYYEAPATIKWV XWPWV,
.. O€ QYPOIKIEG,
.. a1rd TeAATEG EEvodoXEiwy, TTavdoxEiwv Kal GAAwV Xwpwv OI-
AMOVAG,
.. O€ TTAVOIOV JE TTPWIVO.

c KINAYNOZX nAekrpomAnéiag
KINAYNOZ yia raidid! Adyw uypaagiag!
© Ta uhikad ouokeuaaoiag dev eival TTaIdBIKO ~ ©  AttayopeUeTal n AeiITtoupyia TNG GUCKEU-
Traiyvidl. Ta TTaidid ammayopeUeTal va G KOVTA O€ PTTaviEPa, VIOUG A YEUATO
TTaiCouV PE TIG TTAOOTIKEG OOKOUAEG. VITITAPO KTA.
YoioTtaral kivduvog acpuéiag. ® AmayopeUeTal n BUBIon Tng KUpIOG Ou-
KINAYNOS yia kai a6 OKEUNRG, TOU KaAwdiou I'])\EKT,pIKI"]g cx’ij
p . BE0NG Kal Tou QI TPOPOodOaiag ae vepod
karoikidia kai {wa - . .
r dAAa uypd.

ekpeTaAAguanc! ®
© O1 NAeKTPIKEG OUOKEUEG UTTOPET Va

atmmoTeAéo0UV TTNYT KIVOUVWY Yida KOTOI- ®
Kidla kal {wa ekpeTdAAeuong. Ta {wa
pTTopEi EKTOG auToU va TTPOKAAEoOUV
{nuia otn cuokeun. MNa Tov Adyo autd
TPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
MaKpI& atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG. ®

MpooTaréyTte TNV KUPIA CUCKEUR ATTO
uypacia, vepod TTou oTAlel i WekaeTal.
2.€ TTEPITITWON TTOU EI0XWPNOEI UYPO
TNV KUPIO OUCKEUT], ATTOOUVOEDTE
auéowg To QIS Tpoodoaiag. Mpiv atmd
TNV €K V€ou B€an o€ Asitoupyia avabé-
OTE TOV £AEYXO TNG CUCKEUNG.

Mn xelpiCeoTe TN CUOKEUN PE Bpeyuéva
Xépia.
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© Ze TEPITITWON TTOU N CUCKEUT) TTEOEI O€
VEPO, OTTOOUVOEDTE AUEOWG TO QIG TPO-
@odooiag. Mévo TéTe pTTOpEiTE Va BYa-
AETE TN oUOKEUN aTTd TO VEPOD.

A KINAYNOZX nAekrpomAndiag!
© EiodyeTe 10 QIG TPOPOdOCIag aTNV TTPi-
Ca, pévo étav gival TTAfpWG ouvapuoAo-
YNUEVN N CUCKEUN.
® ZuvdéaTe To QIG TPOoPodoaiag YOvo o€
TTpida TToU £X€I yKaTaoTabei cwaTd, €i-
val eUKOAa TTpocBAaiun Kal n Taon TNG
avTioTOIXEl OTNV TAON TNG TTIVaKidag TU-
Trou. H 1Tpida TTpéTTel va ouveyilel va ei-
val eUKOAa TTPooBACIKN Kal JETE TN
ouvodeon.
®© ®povrioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KAG oUVOEDNG VA YNV UTTOOTEl {NUIEG
atTd AIXUNPES OKPEG f KAUTA onuEia.
Mnv TUAiyeTE TO KAAWSIO NAEKTPIKAG
ouvdeong yupw atrd Tn CUCKEUN.
© AKOMN Kal HETA TNV aTTEVEPYOTTOINGN N
ouakeur] Ogv gival EVTEAWG OTTOUOVWE-
vn atro 10 NAEKTPIKO dikTuo. MNa va 10
ETTITUXETE QUTO, ATTOOUVOEDTE TO PIG TPO-
podociag atrod Tnv Tpila.
© Aiatnpeite T0 KOAWDIO NAEKTPIKAG OUV-
0e0NG HOKPIA atTd KAUTEG ETTIPAVEIEG
(TT.X. péma Koudivag).
® Katd 1n XprAon TnG GUCKEUNG TTPOCEXE-
TE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG OUVOE-
ong va pnv gival JOyKWHEVO N
TNECHEVO.
®© Ta va ByaAeTe To @IG Tpo@odoaiag aTd
Vv Tpila, TPaRAaTe TTavTa 1o TO PIG,
TTOTE ATTO TO KAAWDIO.
© ATT00UVOEDTE TO PIG TPOPOdOTiag ATTd
TNV TTpida:
- O€ TTEPITITWON TTOU TTOPOUCIACTEN
BAGBN
- 01OV OEV XPNOILOTIOIEITE TNV KOUJIVO-
pnxavnr
- TIPIV OUVAPUOAOYNOETE | ATTOCUVAP-
MOAOYACETE TNV KOUQIVOUNXAVH)
- TIpIV KaBaPIOETE TNV KOUJIVOUNXAVA
- O€ TIEPITITWOTN KaTalyidag

® Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR, OTAV

UTTAPXOUV EUQPAVEIG {NUIEG OTN OU-
OKEUr, € ageaoudp 1 oTo KAAWSIO
NAEKTPIKAG oUVdEDNG.

Mpog ammopuyn KIVOUVWY, UnVv TTPAyUa-
TOTTOIEITE AAAQYEG OTO TTPOIGV.

KINAYNOZ tpauuariouwy
ora xépia amo ouvOAiyn!

© Mn BdadeTe TTOTE T XEPIA OOG AVAUECT

aTov Bpayxiova pnyaviopol petddoong
ka1 oT1o TEPiBANua. Katd 1o KAgioipo
UTTAPXEl KivOUVOG TPAUUATIOUWY aTTo
ouveANiyn.

KINAYNOZ amé
mepIoTpe@ousva sapriparal

® Mnv kpatdrte KouTaAia ) TTapdéuola

AVTIKEIYEVA NECT OTA TTEPIOTPEPOUEVA
eCaptAuaTa. Mnv TTAnCIGdeTE KOVTA OTa
TTEPIOTPEPOUEVA EEAPTAUATA E Pa-
KP1& paANid i @apdid pouxa.
®povriCeTe TTAVTA WWOTE O PUBUIOTAG
TayxuTnTag va Bpiokeral otn Béon 0,
TIPIV EI0AYETE TO PIG TPOYPOdOTiag OThV
Tpia.

Mpiv TNV avTikatdoTaon afeooudp N
TTPOCOETWV JEPWV TTOU KIVOUVTQI KATA
Tn AgIToupyia, aTTEVEPYOTTOINOTE TN OU-
OKEUI Kal aQaIpECTE TO PIG TPOPOdOTiag
aTré Tnv TIpida.

TMPOEIAOINOIHZH yi1a uAikég {nuiég!
© TomoBeTAOTE TN CUCKEUN O€ M ETTITTE-

on, aTeyvh, avTioAIoONTIKN Kal udaTo-
OTEYNA ETMQAVEIA, £TOI WOTE VA PNV
MTTOPEI OUTE va avaTpaTTei oUTe va yAI-
OTPAOEL

O avadeutApag EMITPETTETAI VO AEITOUP-
yei ouvexopeva 1o TTOAU 10 AeTTTd. TN
OUVEXEID TTPETTEI VO APAOETE TN OU-
OKEUN TTPWTA Va Kpuwoel Eavd o Bep-
Hokpacoia dwuariou.

2 € Kapia TTePITTTWOoN KN XPNOIKOTIOIEITE
TN CUOKEUR Xwpig doxeio.

Mnv ToTr0B€TEITE TN GUOKEUR TTAVW O€
KauTA €TTIPAVEIQ, TT.X. NaTia Koudivag.
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Mnv peTakiveite Tn ouokeur) 600 UTTAp-
Xouv Tpé@Iua i CUun péoa oTn ou-
OoKeun.

Mn yepiCete uTTEPBOAIKG TO UTTOA QVa-
deuang, O16TI SIAPOPETIKA UTTOPET va
€KTOgEUTEI £EW TO TTEPIEXOPEVO. YYPO
TToU EexeINiCel péel oTn Baon. MNa Tov
AOyOo auTO TOTTOBETAOTE TN CUOKEUN
eTTAvVW o€ pia adiaBpoxn Bdon.

Mn XpNOIUOTTOIEITE TN CUCKEUNR KEVA,
KaBwg evdéxeTal va utrepOepuavOei To
poTEP Kal va TTpokANBei BAGRN.
XpnoiyoTrolgite povo yvAoia ageaoudp.
Mn xpnoipotrolgite aixunpd A diaBpw-
TIK& péoa Kabapiopou.

O1 avadeuTtrpag Kai ol avadeuTipag fU-
MNG €xOuv avTIKOAANTIKN ETTIQAVEIQ.
Mnv TrpokaAeite {nuIEG aTrd aixunpd,
MUTEPA QVTIKEIPEVA 1) TETOIA TTOU XO:-
pAdcoouyv (TT.X. paxaipia, ceouyyapia).
H ouokeun) d100£Tel avTioAIoBnTIKA
TTAQCTIKG TTOBOPAKIa OIAIKOVNG UE Be-
vToUeg. ETreidn ta émmmAa @épouv did-
@opa emixpicuata atréd Bepvikia n
TTAQOTIKO Kal yiveTal TTEEEpyaaia Toug
pe dla@opeTikdG péoa @povTidag, dev
ATTOKAEIETAI HEPIKEG OTTO AUTEG TIG OUTH-
£G va TTEPIEXOUV OUOTATIKG TToU Ba
Opdoouv emBETIKG OTA TTOBAPAKIA CIAI-
Kovng kai Ba Ta aAAoiwoouyv. TotroBe-
TAOTE EVOEXOUEVWG UIa AVTIONITONTIK
Baon kaTw aTmd TN CUCKEUN.

2uvoAo rapadoong

Koudgivounyavr, kupia cuokeun 10
TTpocTacia miToIAiopaTog 13
MTTOA avadeuong 6

avadeutrpag Cuung 5

XTutnTpl 7

avadeutrpag 8

odnyieg xpnong

30 GR)

5. Amoouokesuagia kai

N

rorro@érnon

AgaipéaTte OAa Ta UNIKG OUOKEUOTIAG.
EAéyETe av utdpyouv 6Aa Ta e€apTiua-
TO KOl €ival GBIKTa.

. AtroouvappoAoyioTe Tn ouoKeur (BAE-

e “ATToOoUVApPPOAOYNON CUOKEUAG”
oeAida 235).

KaBapioTe Tn ouokeun TpIV Ard TNV
mwpwtn Xpnon! (BAétre “Kabapioudg
Kal ouvVTHPNON ThG CUOKEUAG”

oehida 235).

Eikéva A: TUAIETE TO KOAWDOIO NAEKTPI-
Krg ouvdeong 4 TTou TrepIcaelel aTn Oi-
aragn mepiEAiENG kaAwdiou 15 atnv
KATW TTAEUPA TNG KUpIag ouokeung 10.
TotmoBetr\oTE TNV KUpIa cuokeun 10 o€
€TTITTEDN, OTEYVA KAl adIdBpoxn eTQa-
VEIQ, £TO1 WOTE VA NV UTTOPET va TTECEI
fl va YAIOTPrO€l N GUOKEUN.

EmAéCTe pia Agia, kaBapr) Bdon, woTte
va PTTopouv va KoAAfjoouv Ta Todapa-
Kia pg BevToUudeg 9 Kal va TTapEXOUV
KOAN guoTaBela.

MPOZOXH:
®© Yypo tou EexelhiCel péel ot Baon. MNa

TOV AOYO QUTO TOTTOBETACTE TN CUCKEUNR
emavw o€ pia adiaBpoxn paon.




6. Emokomnon Asitoupyiwv

E¢dprnua

XTtUTrnua Boutlpou

gpyaoiag TayotnTa AsiToupyia Yrodeigeig
Zopwya Kkal avauel- | EAGY. TrooéTtnTa:
1-2 &n oTepeds QUUNG A | To e€dpTnua epyaciag Ba TPETTE! va
MO OTEPEWV UNKWY | Bubigetal TOUAGXIOTOV 1 cm OTO UAIKO
ZUuwpa Z0ung pa- | avapigng.
VIGE Méy. TrooétnTa JUUNG HayIdG:
AvodeuTh- ZUpwya TTaxuppey- 16579 S
sunc 5 oTng Zuung yia kéik | Xpovog emegepyaciag JUuNg He pa-
pag ¢uung :
yia*: mep. 3 AeTrtd
2-3 Méy. Sidpkeia Asitoupyiag: 10 AeTrta
MNa JUpn Yywpiou:
Pi¢te Tpwta Ta UYPA UAIKG Kal PETE
avd pePIdEG Ta OTEYVA UAIKG OTO UTTOA
avéadeuong.
Avdpeign TaxUppeu- | EAGY. TrooéTnTa:
UTH’Q QUpNg yia lfﬁlK To e€dpTnua epyaaiag Ba TrpéTrel va
2-3 Avapeign Boutupou | BuBiZeTal TOUAGXIGTOV 1 cm GTO UAIKO
Kal aAgupiou avauigEng.
Avapeign CUUNG HavIAs | Méy. TrooéTnTa JUPNG VIO KEIK:
. Z0un yio YAUKa 1216 g
Avodeuti- 6 XT0Tinua Boutipou | Xpovog emregepyaciag {UuNG yia Ké-
pag 8 ) ue Zaxapn IK*: TIEP. 5 AeTTTd
Z0un yia kouhoupdkia | MEy. Sidpkela Asitoupyiag: 10 Aetrtd
Ziun pe amognpapé- | Méy. ouvoAiké Bdpog: 950 g
6 va gpouta MpooBéTeTe cuaiobnTa PpouTa GTO
etmimedo 1 - 2.
Méy. Sidpkela Asitoupyiag: 10 AeTrta
ZavTiyi EAdy. rooéTnTa:
AcTrpadi To e€dpTnua epyaciag Ba TTPETTEl va
M ) ] X .
Xrummip1 7|7 - 8 aylovéda BuBiCeTal TouhdyioTov 1 cm oTO UAIKG

avapIgng.
Méy. roooéTnTa Kpépag: 1000 ml
Méy. didpkela Asitoupyiag: 10 AeTrta

*YMOAEI=H: o xpoévog emefepyaaiag TroikiAel avaAoya Pe Tnv ToodTnTa KAl TN oUoTAoN

TWV UAIKWV.
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7. Xpnon séaprnuarwv
avadsuong

Avolyua Bpayiova unxaviouou

peradoong

1. MatAoTe T0 KoupTri aTTac@daAiong 1 kai
aveBaate Tov Bpaxiova unxaviopou Je-
Tédoong 14, péxpl va ac@alioel Kal va
€E€ENBeI Eava To KoupTTi aTTacpAaAiong.

Tommo6érnon umoA avadsuong

2. TomroBetroTe TO UTTOA avadeuang 6 £T01
oTnVv Kupia cuokeun 10, woTe £va aTo
Ta BéAn (W) aTo ptToA avadeuong va ei-
val OTPANPEVO GTO OUUBOAO avoixTou
AOUKETOU (51 GTNV KUPIQ GUGKEUR.

TomoBérnon mpooraagiag
miToiIAiouarog

MPOZOXH:

® Mn XpnolPoTroIEiTE TO PTTON avAdeu-
ong 6 TToTé Xwpig TTpoaTacia TTOIAI-
opatog 13. Ala@opeTIkd evOEXETOI VA
ekTIVaXOei £§w UAIKO avapeIgng.

N

3. Ta KAEidwua TTEPIOTPEWYTE TO WTTOA
avadeuang, pEXP! autod 1o BEAog (V)
oTOo PTTOA avdadeuaong va ival oTpauué-
vo 0T0 GUUBOAO KAEIGTOU AOUKETOU (&)
TNV KUPIO GUOKEUT] Kal VO EQapUOLEl
KOAG TO PTTOA avadeuong.
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4. TomoBeTAOTE TNV TTPOCTACIA TITCIAI-
opatog armd KATw oTov Bpayiova unya-
viopou petddoong 14. To BENog oTnV
TpooTacia mToIAiopaTtog (A) givai
OTPaPPEVO OTO BEAOG E TO CUPPBOAO
avoixtou AoukéTou (& V) aTtov Bpayio-
va gnxavigpou PeTadoong.

s

ﬁva—”'&
A

5. MepioTpéwTe TNV TTPOCTACIA TTITGIAI-
oparog, MEXP! TO BEAOG OTNV TTPOCTA-
oia mTolNiopartog (A) va gival oTpap-
pévo oTo BEAOG pE To GUPPBOAO KAEIOTOU
houkéTou (W &) kal va acg@ahioel n
TTpooTaCia TITOIAICUOTOG.

s

Elv«-"'&




TomobBérnon s§apriuarog
avadsuong
6. EmA£ETe TO KATAAANAO €€APTNUA OVA-
deuong:
- AvadeutApag Cuung 5: yia Bapiég CU-
MEG, TT.X. CUUN WwpIou
- XtumnmApl 7: yia XTOTTNUG KPEUPAG,
MOpEYKaG KTA.
- AvadeuTtripag 8: yia PETPIEG EwG eAa-
@PIEG CUPEG, TT.X. CUMN IO YAUKA 1)
CupnN yia TNyaviTeg.
MNa TepIoadTEPEG TTANPOPOPIEG: BAETTE
«Emokoétnon Aeimoupyiwv» oTn
gehida 231.
7. TomroBetroTe TO £€dpTNUA avadeuong
a16 KaTWw oTov agova 11.

BeBaiwBeite 611 TO PIKPS METAAAIKO TTO-
O0pPAKI EUTTAEKETAI OTOV GEova aTnV
€00XN OTO €€APTNUA avaAdeUoNG.

8. Eikéva B: méoTe 10 e€dpTnua avadeu-
ong Aiyo TTpog Ta ETTAVW Kal TTEPI-
OTPEYTE TO PE TN Popd Tou BEAOUG
MEXPI VO TEPUATIOEL.

MAnpwaon vAikwv

*  Mrmropeite va pixveTe UAIKG OTO PTTOA
avadeuong 6, 600 eival avoiXTog o
Bpaxiovag pnxaviopou petadoong 14.

*  Katd tnv avadeuon, PTTOPEITE va TTPOo-
0B£TETE UNIKG HEGW TOU QVOiYUATOG
TARPWONG 12 TNV TTPOCTACIA TTITOIAI-
guarog 13:
- MeiwaoTte TV TaxutnTa oTo 71 - 2.
- Pi¢te 10 UNIKA.

XaunAwua Bpayiova unxavicuou
ueradoong

KINAYNOZ TpaupaTioONWyV OTA
Xépra a1ré oUveAiyn!
®© Mn BddeTe TTOTE T XEPIA OOG AVAUETT
oTov Bpaxiova pnxaviopou YETAd0o-
ong 14 kai aTto TepiAnua. Kard To
KAEIOIPO UTTAPXEI KiVOUVOG TpAUUATI-
guwv até auvBAiyn.

9. TarAoTe 1O KOUNTTI aTTacg@aAiong 1 Kai
METAKIVATTE TO Bpaxiova pnxaviouou
peTddoong 14 TeAciwg TTPOG TA KATW.
To KoupuTri aTTao@ANIoNG e¢€pxeTal Ea-
vd@.

H ouokeun gival Twpa £101MN GUVAPUOAO-

ynuévn. MNa epyacia pe 1n cuokeur): BAETTE
«Baoikég xeipiopds» otn oehida 233.

8. BaoIKOG XEIPIOUOS

8.1 Tpogodooia psuuarog

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

© ZuvdéaTe To QIG TpoPodoaiag 4 yovo
o€ TTPifa TTou €x€l EyKATAOTABE oWOoTd,
gival eUKoAa TTpocBAaiun Kai n Tdon
TNG QVTIOTOIXEI OTNV TAON TNG TTIVOKI-
©ag TUTTOU. H TTpila TTPETTEl VA CUVEXi-
Ce1 va gival eUKOAa TTPOGRAaTIUN Kal
METE TN oUVdEDN.

YNOAEI=H: katd TIg TTpWTEG XPATEIG,

Aoyw B€ppavong Tou PoTép, UTTopEi va dn-

MIoupynBouv eAa@péG OopES. AUTO eival

akivduvo. PpovTideTe yia ETTAPK AgPIOUO.
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1. ZuvapuoAoynAoTE TN GUCKEUR Yia TNV
€mOuunTA AcIToupyia.

2. Eiodyete 10 @IG TpOPOBOGIAG 4 O€E pIa
KOTAAANAN TTpida. H 1Tpica TrpéTTel va
guveyiel va gival avd TTdoa oTiyun
TTPOCRACIYN Kal YeTd TN oUvOEDN.
2tnv 086vn arig 3 epgpavicetal To
mAfktpo (.

3. AmoouvdéaTe TO QIS TPoYodoaiag,
TTPIV TOV KOBapIoPO TNG CUOKEUNG.

8.2 Acsiroupyisc aocpalisiag

H ouokeun 81aB£Tel TTEPICOOTEPES AEITOUP-
Yieg ao@aAciag, TTou TTEPIYPAPOVTal OTH
Ouvéxela.

Agiroupyia puovo ue kareBaouévo
Bpayxiova unxaviouou peradoong

H ouokeun Asitoupyei povo, dtav o Bpayio-
vag gnyaviopou petadoong 14 sival aoga-
NOPEVOG OWOTA OTNV KATW B€0N Kal €XEl
€€ENBeI TeAgiwg TO KouuTTi aTTacPAAIong 1.

lpooracia urepOépuavong

H ouokeun d1aBéTel TpooTacia utrepOEp-

pavong. Edv oto potép augnBei utrepBoAl-

K& n Beppokpaacia, N CUOKEUN

QATTEVEPYOTTOIEITAI AUTOMATA:

1. ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN.

2. AmoouvdéaTe To @IS Tpowodoaiag 4.

3. AQNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI O€
Bepuokpaacia dwuariou.

OT1av KPUWOEI ETTAPKWG N GUCKEUN, UTTOPEI

va 1eB¢i Eava o€ Asimoupyia.
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8.3 Evepyormoinon/amsvepyo-
T0inNon OUOKEUNS Kal EMIAO-

yn raxurnrag

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!

®© O avadeutpag eMITPETTETAI VO AEITOUP-
yei ouvexoueva 1o TTOAU 10 AeTTTd. 27N
OUVEXEIQ TTPETTEI VO QQrOETE T OU-
OKEUNR TTPWTA vVa Kpuwoel Eavd o€ Bep-
Mokpaaia dwpartiou.

YNOAEI=H: katd Tnv avadsuon peydAwyv

TTOGOTATWY CUUNG, EVOEXETAI VA PETAKIVEI-

Ta1l Aiyo n GUOKeUR.

1. EvepyoTroIfoTE T GUOKEUN, TTOTWVTAG
oTtnv 086vn agng oto guuBoAo o.
>tnv 086vn eppaviovral Ta £EAG:

- TaxutnTta: 0
- AemrTd ka1 dsutepOAeTTTa: 0000

2. Ta évapgn, TepIoTpEYWTE TOV PUBUIOTA
TaXUTNTAG 2 Aiyo de§160TpOPA. ETNV
006vn gugavifetal o apIBuog 1.

- AUgnon TaxUTNTag: TTEPIOTPEWTE TOV
puBuIoTA TaxUTNTaG Yia KABE ETTiTTE-
00 Aiyo de€i60TpOoQa.

- Meiwaon TaxdTnTOG: TTEPITPEYTE TOV
PUBHIOTA TaXUTNTAG YIa KABE €TTiTTE-
00 Aiyo apiotepboTpoQa.

3. MeiwoTe TNV TaxUTNTa OTO £TTiTTedO 7 -
2, 61av Katd Tn AsIToupyia TTPOCBETETE
UAIKG péoa atrd To Gvolyua TTARpw-
ong 12.

4. lMepioTpéwTe TOV pUBUIOTA TAXUTNTOG
oTadIOKA TOOO CUXVA apIoTEPOOTPOPA,
MEXPI va eppavioTel 0 oTnv 086vn
agng.

5. ATevepyoTIOINATE TN GUOKEUR, TTATW-
vTag oTnv 086vn agig ato ouupo-

Mo D.

YNOAEI=H: n 1davikr TaxutnTta egaptdaral
KUPIWG a1Té TN OUVOXI) TWV TTPOG AVANEIEN
UAIkwv. Oco TTIo uypo gival To Yeiyua, TOoo
MO YPHYOPO UTTOPEITE VO AVAIYVUETE.




8.4 Acsiroupyia Turbo

* [Martwvtag 1o Turbo utropeite va augr-
ogeTe BpayxuttpoBeaua TNV TaxUTNTA OTO
MEyIoTO eTTiTTEDO.
21nv 08évn epgaviCetar: P

»  Orav 10 aprceTe aTapatdel N AsiToup-
yia Turbo.

9. ArmoouvapuoAdéynon
OUOKEUNS

KINAYNOZX a1é mepioTpe@Oue-
va g§apTAparal
®© ATTEVEPYOTTOINOTE TN GUOKEUNA KOI OTTO-
ouvd£aTe TO QIS TpoPodoaiag 4 atrd
TNV TTPIfa TTPIV TNV ATTOCUVOPHOASYN-
on TNG OUOKEUNG.

Avoiyua Bpayiova unxaviouou

peradoons

1. TMatoTe 1o KoupTri arraceaAiong 1 Kai
aveBaaTe Tov Bpaxiova unxaviouou Je-
Ta000NG 14, PEXPI VO 0OPAAITE! KOl VO
€€ENBeI Eavd To KoupTTi atTacpdAiong.

Acpalpson géapriuarog avadsuong
Eikova C: méoTe 10 €€ApTNUA AvAdEU-
ong 5/7/8 Aiyo TTpog Ta £TTAVW KAl TTEPI-
OTPEWTE TO UE TN GOPA Tou BEAOUG
MEXPI Va PTTOPEl va agaipedei atrd Tov
a&ova 11.

Agaipson mpooraciag

miToIAiouarog

3. lMepioTpéwTe TNV TTPOCTACIA TITAIAI-
guatog 13 Tpog TNV KaTeuBbuvaon Tou
oupBOAou avoixTou AOUKETOU, HEXPI VO
uTTOpPE VO aaipeBei.

Agaipson umoA avadsuong

4. TMepioTpéyTe TO PTTOA avadeuong 6
TTPOG TO GUPBOAO avoixToU AOUKETOU,
MEXPI VO PTTOPET VO apaIpedEi.

XaunAwua Bpayiova unxavicuou
psraGoang
. MarAoTe 10 KOUNTTI aTTac@daAiong 1 Kai
METAKIVAOTE TO Bpaxiova pnxaviopou
peTddoong 14 TeAgiwg TTPOG TA KATW.
To koupuTri aTTao@ANIoNG e¢épyeTal Ea-
vd@.

10. KaBapiouog kai

ouvrnpnon g
OUOKEUNS

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

®© Tpiv amrd kabe kabapioud ammoouvoE-
OTE TO QIG TPOYOdOUTiag 4 aTrd TNV TIPi-
(a.

®© Tloté pn Bubicete TNV KUpIa cuokeun 10
o€ vePO.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

® Mnv XpnOIUOTIOIEITE OE KAMia TTEPITITW-
on péoa kabapiopou TTou xapddlouv N
eival kauoTikd. ‘ETol Ba ytropouace va
UTTOOTEl {NUIA N CUOKEUN.

YNOAEI=ZEIZ:

o ZUyKeKpIPEVA TPOPIUA i} KOPUKEUATA
(17.X. KGpU, KapoTa) evoEXETAI VO aANOI-
(WOOUV TO XPWUO TwV TTAACTIKWY £E0p-
TNUATWV (TT.X. TNV TTPOCTACIO
mrTolAiopatog 13). Aev TrpokeITal yia
eEAATTWHO CUCKEUNG Kal Ogv gival €TTI-
BAaBEg yia TRV uyeia.

*  NAd&Bete UTTOWN OTI YETE TO OTEYVWUA
eVOEXETAI VA UTTAPXOUV aKOWUN OTayo-
veg vepoU oTa ageooudp. AQACTE va
OTEYVWOOUV EVTEAWG OAa Ta £€apTrpa-
Ta OTOV Qépal.
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10.1 KaBapioudg kupiag ou-

OKeUng

KaBapioTe TNV KUpIa cuokeun 10 pe
Bpeypévo travi. Mmopeite emmiong va
XPNOILOTTIOINCETE Aiyo ATTOPPUTTAVTIKO
TTIATWV.

>KouTrioTe pe £va KaBapo Travi Pe Ka-
Bapd vepd.

XpnoiPoTroIRaTE TNV KUPIA CUCKEUN
gava povo, étav £Xel OTEYVWOEI TEAEI-
wg.

10.2 Ka6apioudég oo mAuvTij-

pIO TIATWV

Ta akoéAouBa e€apTripaTa givalr KaTGAANAa
yia TTAUGN O€ TTAUVTIPIO TTIATWV:

MrtroA avdadeuong 6
AvadeuTtr)pag Cuung 5
Xtutinthp! 7

Avadeutripag 8

MpooTacia mrolAiopyatog 13

Ze Kopia TepiTTTwon OV EMTPETTETAI TO
TTAUCIUO TwV aKOAOUBWYV EEQPTNUATWY OTO
TTAUVTHPIO TTIATWV:

Kupia cuokeun 10

10.3 KaBapiouog afsooudp

1.

2.

3.

KaBapilete 6Aa Ta ageagoudp Pe To XEpI
ae évav vepoxUTn PE vepod TTAUONG N
OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Katd Tov KaBapiouo e 10 XEPI, TTAEVETE
OAa Ta e€apTApOTa PE KaBapo vepo.
AQAOTE va OTEYVWOOUV TeEAEiWG OAa Ta
€€opTAUATA, TTPIV TA ETTAVACUVAPUOAC-
YAOETE, amoBNKeUTETE 1| TO XPNOIUO-
TTOINOETE €K VEOU.
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10.4 ®uAaén

Mpiv aTToBNKEUCETE TN CUCKEUN, APR-
OTE VA OTEYVWOOUV KaAd 6Aa Ta eap-
TAMaTé TnG.

DUANAOTETE TN CUOKEUR TTPOCTATEUE-
vn atrd Tn oKOVN Kal Toug pUTTOUG Kal
Mokpid atrd Taidid.

Eik6éva A: ptropeite va TUAIEETE TO Ka-
AwdI0 NAEKTPIKAG auvdeong 4 otn dia-
Tagn mepiEAIENG kaAwdiou 15 oTnv
KATW TTAEUPA TNG KUpIag ouokeung 10.

11. Zuvrayéc

Kpéua Maokapmove
YAika:
2 auyd

2 kouTaMNiEG oouTTag
1 kouTaAId coUTrag

AetrTh {axapn
YAUKS kpagi (..

Madeira)

250g HaoKkapTTove

V) TTOPTOKAAI (XUMOG Kal
Aiyo EUoua TTopTOKaQ-
Aiov)

lMapaokeun

1.

2.

XwpioTe TOUg KPOKOUG OTTO T ACTTPA-
dla.

Pi¢te Ta aomrpddia o€ €va PTToA ava-
deuONG XWpIg NITTOG KAl XTUTTHOTE TA JE
TO XTUTTNTHPI O€ papéyka. AuEAoTE Tau-
TOXPOVa oTadIoKA TRV TaXUTNTa JEXPI
TO ETTiTTEdO 8.

3. PiEte TN papéyka o€ éva GAAO PTTOA Kal

BaATe TN OTO WuyEio.

XTUTTAOTE TWPA OTO PTTOA avadeuong
TOUG KPOKOUG auyou e Tn {axapn Kai
TO YAUKO Kpaaoi JE TO XTUTTNTHPI OTO
eTTiITTEDO 6 PEXPI VA Yivel Eva appdaTo
piypa.



5. MewoTe Tnv TaxUuTnTa oTO £TTiTTEdO 3
Kal TTpocBETeTe EVAAAGE KOUTOMIG PE
KOUTOAIG HOOKAPTTOVE Kal XUUO TTOPTO-
KGAL.

6. lpooBéaTe ue TO X€PI TO EUOUQ TTOPTO-
KOAIOU KalI TN HAPEYKA.

7. Na diakdéopnon, pigTe HEPIKEG AETTTEG
Awpideg pAoUdag TTopToKaAIOU TTAVW
oTnV £T0IMN KPEWQ.

8. BAATE TNV KpEPQ OTO YUYEIO PEXPI VO
TNV KaTavoAwoeTe. KatavaAwaoTe TN
EVTOG 24 WPWV.

ZupBouAn: BAATE TNV KPEUA HACKAPTTOVE
gg OTPWOEIG O€ TTOTNPAKIA ETTIOOPTTIOU UE
PPECKA @POUTA 1 KOUTTOOTA.

Tapra axAadiou

YAika yia tn {oun:

200 g OITAAEUPO

1 mpéda aAdm

100 g KpUo BouTupo (o€ vI-
@adeg)

3 KOUTaAIEG YAUKOU  AeTTThA {axapn
4 kouTOAIEG oOUTTAG KPUO VEPO

MNa To wroigo NG TdpTag:
Eepa pmdéNia i pud

YAika yia tnv auuydaAdmaora:

100 g MaAako BouTupo

1009 daxapn

2 auyd (Bepuokpaaia
dwpariou)

100 g apuydaAoyIxa

a diakéounon:

mep. 3 wpIha axAadia

lMapaokeun

1. Pi&te 6Aa 1o UNIKA yia Tn CUPN OTO PTTOA
avadeuong Kal OVOKOTEWTE TA UE TOV
avadeuTApa oTo eTTITTEdO 3 PEXPI Va
OXNMaTIOTOUV PEYOAUTEPOI GRWAOL.
(ZTapaTnoTe evOEY. EVOIGUEDO TN UNXO-
VA KaI WONAOTE Ta UNIKA PE pia OTTATOUAD
¢upng aTmd TIG AKPEG TTPOG TA KATW. )

2. TA&oTe TN CUPN ypriyopa pE To XépI O€
Mia uTT@Aa Kail avoigte Tn ue Aiyo aAeulpl
avaueoa o€ U0 QUAAQ avTIKOAANTIKOU
XapTioU YnoiyaTog.

3. AmAwoTe Tn {Uun o€ Yia BoUuTUpWEVN
POPUA VIO TAPTES, KOWTE TIG AKPEG TTOU
TTpoegExouv Kal BAATE Tn TOUAAXIOTOV
30 Aertd oTO Wuyeio.

4. TputroTe TN CUPN TTOANEG POPEG PE
éva mpouvl. TOTTOBETACTE £va OVTIKOA-
ANTIKG XapTi ynoipartog avw oTn ¢uun
Kal YEUIOTE TN @OpUa PE EEPA PacOANa
f pUQI yia va aokeital Bapog TTavw oTn
¢aun.

5. WnAorte Tn {0un oTov aépa otoug 180 °C
yia 15 AeTTTd, aQaIpECTE YETA TO AVTI-
KOAANTIKO XOpPTi WnaoipaTog Kai Ta @o-
oo6Aia/To pull kai wroTe Eava 10 €wg
15 Aetr1d.

6. Ta TNV apuydaAdTTaoTA, XTUTTHOTE TO
BouTtupo, Tn {axapn kal Ta auyd e TO
XTutrnTAPI. AugroTe TAUTOXPOVA OTADI-
ak@ TNV TaxuTnTa gEXP! TO ETTITTEDO 8.

7. AQaIPECTE YETA TO XTUTTNTAPI KAl TOTTO-
BetroTe Tov avadeuThpa. MNMpooBéoTe
yia Aiyo Ta apoydala oTo eTTiTredo 4.

8. Pi¢re Tnv apuydalotracTta otn Baon
NG TAPTAG TTOU €XEI KPUWOEL.

9. Ze@MoudioTe Ta axAddia, aaipEéaTe TA
KoukoUTOIO Kal KOWTE TO OE PETEG.

10. ToTroBeTr|OTE TA OTNV APUYOAASTTACTA.

11. WAoTe TnVv 1épTa 1TEP. 35 AeTTTd OTOV
aépa atoug 170 °C.
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Zoun miroag

YAikad:

250 g OITAAEUPO
% KOUTONIGG YAUKOU  aAGTI

Y2 KUBOg VWTTA payid
120 ml xAiapod vepo

Y2 KoutaAhid YAukoU  kaoTavr) {axapn

Aiyo aAeUpi yia 70 UPwWPA Kal TO Avolypa

lMapaokeun

1. AvokaTtéyTe T0 aAeUpPI Kal TO AAGTI OTO
MTTOA avAdeuong Kal KAVTE JIa PIKPH
AakkoUBa oTn péon.

2. ThéoTe pe €va TTIpouvI TR Payid Kail Tn
{axapn oTo vEPO KOl QVOKATEWTE, PEXPI
va dlaAuBouv 6Aa Ta UAIKA. Pigte autd
TO Wiyda oTn AakkouBa.

3. AvakatéyTe pe Tov avadeuTtripa uung
oT0 €TTITTESO 2, YEXPI VA OXNUATIOTE]
Mo ueYGAn ptrdAa CUpNg.

4. XuvexioTe va TTAGOETE TN CUUN PE TO
XEPI MEXPI VO HOAAKWOEL.

5. TAGoTe pia pIrdAa CUuNg Kal a@AoTE TN
va QOUCKWOEl o€ éva (eoTd oneio, pé-
Xp! va dITTAacIooTEl o€ OYKO.

6. 10 TEAOG TTAGCTE AAAN pia gopd Tn CU-
Mn, avoigTe TN KaI TTPOOBEOCTE TA UNIKG
TTOU ETTIOUEITE.

Zoun yia kéik Baoikn ouvrayn

YAIkd yia 1 oépua wwuiou

(rep. 30 cm):

3009 MoAako BouTupo
30049 daxapn

5 auyd, péyebog L
300 g aAeupi (TUTrog 405)

1 KOUTOAIG YAUKOU  UTTEIKIV TTAOUVTEP

EkT6G autou, pakako BouTtupo yia Tn @op-
pa
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lMapaokeun

1. TpoBepudvere Tov poupvo oToug 175 °C
(eT@vw/kaTW avtioTaon).

2. BoutupwoaoTe pia @opua ywuiol 1 Ka-
AOWTE TN PE avTIKOAANTIKO XapTi wnoi-
paTog.

3. Na 1 ¢0un, kKOWTE TO BOUTUPO CE MIKPA
KOPMATIO KOl PIETE TO PE TN {Axapn OTO
MTTOA avadeuong.

4. TotmoBeTroTE TOV AVAdEUTAPA KAl TV
TTPOCTACIA TITOIANIOUATOG KAl OVOKA-
TEWTE TA UANIKG TTEP. 30 SdeuTEPOAETTTA
oTo emiTredo 4.

5. Zrn ouvéxela avadeloTe TO piyya 01O
eTTITTEDO 6 TTEP. 5 AeTITA PEXPI VO YivEl
agpdro.

6. lMpocBéoTe dladoyIkd Ta auyd aTo
emimedo 2 avakatevovTag tep. 30 deu-
TEPOAETTTA.

7. XTn ouvéxela ouvexioTe TNV avadeuon
oTo emiTredo 6 1mep. 40 deuTepPOAETITA.

8. AvakaTéywTe TO AAEUPI PE TO PTTEIKIV TTE-
OUVTEP KAl KOOKIVIOTE T TTAVW aATTo TN
pada.

9. AvokaTéyTe OAa Ta UAIKG OTO £TTiTTESO
3 11ep. 40 SeUTEPOAETTTA PEXPI VA TTPO-
KOWel pia Agia ¢upn.

10. Pi€te TN CUUN OTN @OPUA KAl ICIWOTE TN
ME MIa oTTATOUAO CUUNG.

11. WnoTe 10 YAUKO TTEP. 65 AETTTA.

12. Mep. 10 AT TTPIV TO TEAOG TOU XPO-
VOU YNOoiuaTog SOKIUAATE av €XEl Y-
B¢i. MNa autév Tov OKOTTO TPUTTHOTE HE
€va EUANIVO KaAapdKI To KEVTPO Tou YAU-
KoU. Edv &ev koAAGel TTAov CUpn oTO
KaAapdki, To YAUKO eivai €Toipo.

13. Mpiv EepopudpeTe TO YAUKO, Ba TTpETTEl
va Kpuwoel TTpwTa Tep. 10 AeTTTa péoa
oTn eOpua.



Zuun payiag Baoikn ouvrayn

YAika:

500 g oIr@Aeupo TUTTOU 550
1 KUBog VWTTA hayid

60g Boutupo

1 mpéda aAdTI

1 KouToAId yAukoU  {axapn

200 - 250 ml XAlopo yaAa

2 auyd

lMapaockeun

1. AvokaTtéyTe T0 aAEUPI Kal TO AAGTI OTO
MTTOA avadeuong Kal KAVTE PIO JIKPT
AakkoUBa oTn péon.

2. Ti€oTe pe éva TTpolvI TN payId Kai TN
{axapn og XAlapo yaAa Kal avakaTéWTe,
Méxp! va OlaAuBolv 6Aa Ta UAIKG. Pigte
auTé TO iypa atn AakkoUBa.

3. Pigre Ta uTréAoITTa UAIKA GTO PUTTOA ava-
deuong.

4. ZupwaoTe Tn PN PE Tov avadeuTApa
CUuNG 1 AeTTT6 OTO £TTITTESO 2 KAl OTN
OUVEXEIQ S AETTTA OTO eTTiTTESO 3.

5. TA@oTe TN CUPN o€ pia PTTAAa Kal agr-
OTE TN VA QOUCKWOEI JECA GTO UTTOA
avadeuong 40 AeTrTd.

6. lMpoBepudvere Tov @oupvo atoug 200 °C
(em@vw/kaTW avtioTaon).

7. Avoigrte Tn CUuN o€ pia Aapapiva Kai
TTPOCBEDTE Ta UAIKA TTOU ETTIOUEITE.

8. Wnorte TN (0N aTov TTPOBEPUATUEVO
poupvo atoug 200 °C yia 25 - 30 Ae-
Td.

BagAsg Baoikn ouvrayn

YAIKG yia 4 uepideg:

125¢ BouUTupo o€ Beppo-
Kpaaoia dwyartiou

759 daxapn

1 TTAKETAKI Bavikia

2 auyd péyebog L

2509 OITAAEUPO

Y2 KOUTAAIG YAUKOU  UTTEIKIV TTAOUVTEP

180 ml BouTtupdyahia

2 KOUTaAIEG oOUTTOG PEUCTO UEAI

lMapaokeun

1. Pigte 10 BouTUpO pE TN {axapn Kai TN
Bavidia aTo pTTOA avadeuong.

2. TotroBeTACTE TOV AVABEUTHPA KAl TNV
TTpoCTaCia TITGINIOUATOG KAl aVOKQA-
TEWTE T UAIKA TTEP. 30 OeUTEPOAETTTA
oT0 €TTiTTES0 4 péXPI va TTPOKUYEI £vag
Aeiog XUASG.

3. MpocBéoTe Ta auyd, To aAeUpl Kal TO
MTTEIKIV TTAOUVTEP KO OVOKOTEWTE TO
Miypa 1Tep. 30 SeUTEPOAETTTA OTO ETTITTE-
60 2.

4. 2T1n ouvéxela avadeloTe 2 AeTTTd 0TO
eTiTredo 6.

5. MpooBéaTe aTadiakd 1o BouTupdyaia
oTo emimedo 2 atn ¢uun.

6. TlMpoabéoTe TO PENI KQI OUVEYXIOTE TO
AvOKATEPQ OTO ETTITTEDO 5 yIa TTE.

1 AetTé.

7. Pigte TN CUPN KATG PEPIDEG OE UIO KAU-
A BouTupwpévn BagAiEpa Kal aTTAwW-
oTE TN.

8. WAoTe Tig BagpAeg péXp! va TTapouv
XPUOAQi-KaQE XpWHA.
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Z0un PITIOKOTOU [E KAKAO
Baoikn ouvrayn

YAIka:

4 auyd péyebog L

1 mpéla aAdTI

150 g Caxapn axvn

25¢ KOKAO O€ OKOVN
509 aAelpl

759 AuuAo KaAauTTOKIOU

1 KOUTOAIG YAUKOU  UTTEIKIV TTAOUVTEP

EkT66 autou, avTiKoAANTIKO XapTi yia Tn Aa-
Mapiva

lMapaokeun

1. MpoBeppdvete Tov poUpvo aToug 225 °C
(em@vw/kaTw avtioTaon).

2. XwpioTe TOUG KPOKOUG aTTd Ta ACTTPA-
dia.

3. Pi¢re Ta aompdadia o€ £va PTTOA ava-
deuoNG XwpPIg NITTOG KAl XTUTTHOTE TA JE
TO XTUTTNTAPI O€ papéyka. AuEAoTE Tau-
TOXPOVa OTAdIOKA TNV TaXUTNTA PEXPI
1O eTTiTTEdO 8.

4. Pigte Tn papéyka o€ éva AANO PTTOA Kal
BaATe Tn oTO WuUYEIiO.

5. Pigre Toug KpOKOUG auyou pe Tn {axapn
dyvn oTo PTTOA avadeuong Kal XTUTTH-
OTE TA YE TO XTUTINTHPI GTO ETTITIESO 6
WOTE VA YiVEl JIO KPEPQ.

6. AvakatéyTe Tn oKOVN Kakdo, To aAeUpl,
TO APUAO KOAQUTTOKIOU KAl TO UTTEIKIV
TTAOUVTEP KaI KOOKIVIOTE TO HiyHa TTévw
atro TNV KPEPA KpOKOoU auyou.

7. MpooBéaTe 10 1/3 TNG PAPEYKAG KAl
QVOKOTEWTE PE TOV OVADEUTHPA PEXPI
va yivel pia Agia ¢opn.

8. TlpocBiaTe TNV UTTOAOITIN POAPEYKA WE
Hia KouTdAa atmaAd ot LOpn, HEXP! va
avakaTeuTouv OAa Ta UAIKA.

9. KaAUyTte pia Aapapiva pe avTikOMNTIKO
XapTi YnoipaTtog kai pi¢Tte emmavw N {U0-
Hn.

10. WnoTe Tn CUPN oToV TTPOBEPUATHEVO
@oupvo 12 Aetrtd oToug 225 °C.
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11. AdeidoTe TN {UMN PTTIOKOTOU TTAVW O€
€va Travi yia Ta mdra.

12. MepaoTe TO AVTIKOAANTIKG XapTi Ye Aiyo
KPUO vePOS UE TTIVENO Kal aPaIPECTE TO
JE TTPOCOXT).

KpautmA us Buooiva
YAIKd yia pia Audusvn @opua 26 cm:

250¢g aAelpl

2 KOUTAAIA YAUKOU  PTTEIKIV TTAOUVTEP

1 KPOKOG auyou

150 g daxapn

150 g BouTupo

2 TTaKeTAKIA Bavihia

mep. 700 g Buooiva, xwpig Kou-
KoUTOl

lMapaokeun

1. TpoBepudvete Tov poupvo oTtoug 200 °C
(eTavw/kaTW avtioToon).

2. Pitre Ta BuooIva o€ £€va coupwThpl Kal
aQrOTE T VA aTpayyifouv.

3. Pi€te 10 BoUTUPO HE TO UTTOAOITTA UAIKG
OTO UTTOA avAdEUONG KOl AVAKATEWTE
Ta UNIKA JE TOV avadeuTr)pa OTO ETTITTE-
00 4 péxp! va avapixBouv KaAd Ta UAI-
K& Kal va pnv uttdpyxouv owAol.

4. KaAuyTte TN Audpevn @OpUa UE TO vTI-
KOAANTIKG XOpTi wnaoipaTtog kal BouTtu-
PWOTE TN OTIG TTAEUPEG.

5. TpiyTe 10 Y106 TNG CUUNG OTN POPUA
Kal TEOTE TN CUPN EAAPPWG WOTE Va
OXNUATIOTEN pia 61 o@IXTH) BAon CUUNG.

6. Pi¢te Ta oTpayyiouéva Buoaoiva Tavw
oTn Bdon kal TPIYTE aTTd TTAVW TNV
utréAortrn ¢upn.

7. WnAoTte 10 YAUKO aTOV TTpOBEPUACEVO
@ouUpvo otoug 200 °C yia 30 AeTrTd.



Zuun rdpra¢ Baoikn ouvrayn

YAika:

250 g aAeupl

125¢g KpUo BouTupo
1 mpéla AAdTI

1 auyo

150 g daxapn
lMapaokeun

1.

Pigte 6Aa Ta UAIK& aTO PTTOA Avadeuong
Kal QUMWOTE Ta JE TOV avadeuTripa 0T
eTmimedo 3 mep. 3 - 4 AeTTA PEXPI VA Yi-
Vel pia e0BpuTrTn CUUN.

BdaAte Tn 30 AeTTTA OTO WuyEio va Kpu-
WOoEl.

MpoBepudvere Tov poupvo otoug 200 °C
(emavw/kdTw avTioTaon).

BoutupwoTe TN Auduevn @opua Kai Tra-
oTTaAioTE TN EAAPPA JE OAEUPI.

Avoiéte TN ¢UPN avapeoa o€ dUO PeP-
Bpaveg (o€ didueTpo Tep. 30 cm) Kai
TOTT00€TAOTE TN OTN AuduEvn POPUA.
WAoTe TN COPN oToV TTPOBEPUATHEVO
@oupvo oToug 200 °C yia 15 AeTTTd.

Cupcake kaporou pe yAdoo

TOPTOKAAIOU

YAiIkd yia Ta cupcake (24 ugpideg):
1309 Kapudia

3759 aAeupl

1 TTOKETAKI MTTEIKIV TTAOUVTEP

1 TTPECO OAGTI

450 g KapoTa, kabapiopéva
3 BioAoyiké auyd
80g OKETO YI000pTI

1 kouTaAid yAukoU  Bavilia

300g daxapn

335 ml QUTIKO AGBI

1 KouToAId YAUKOU  KavéAa

DAoUda a1Td £va TTOPTOKAAI
Aiyo HOOXOKAPUDO, PPECKOTPIKUEVO

YAIkd yia o yAdoo:

85¢ BouTupo, o€ Bepuokpacia
dwpartiou

300 g VWIS TUPI KPEUa

220 g daxapn axvn

®AoUda aTTd £va TTOPTOKAAI

lNMapaokeun

1.

10.

1.

MpoBepudvere TOV POUPVO OTOV aépa
aTtoug 180 °C kai TotroBeTr|oTE OTN AQ-
Hapiva yia gadeiv Ta opUAKIa HAPIV.
TpiyTe Ta KOPSTA AETITA KOl PITE TO OTO
MTTOA avadeuong.

MpoabéaTe Ta auyd, T0 yIaoUPTI, TO PU-
TIKO AGd1, TN Bavikia, Tn {axapn, TNV Ka-
VEAQ, TO HOOXOKAPUDO Kai T pAOUdO
TTOPTOKOAIOU GTa KAPOTA.

TotroBeTr)OTE TOV AVAdEUTAPA KAl TV
TTpooTacia TITOIAICUATOG Kal avaKa-
TEWYTE TA UNIKA OTO €TTITTESO 4.
AvakaTéyTe To aAelpl, TO PITTEIKIV TTAOU-
VTEP Kal TO OAGTI KOl TTIPOCBECTE TA GTO
Miypa kapdTou. AvoKaTEWTE OTO
eTmimedo 3, péxpl va dnuioupyndei pia
TTayxUupeuoTn CUMN.

2TTA0TE O€ XOVTPA KOUUATIO TO KapUudia
Kal TTPO0BECTE TA OTN CUWN.

MoipdoTe Tn CUUN opoIdUOPPa OTA

24 @opudkia (yepioTe KABE POPUAKI pE-
Xp! Ta 2/3).

WnoTe Tn ¢Uun oTov @oupvo Trep. 20 -
25 AeTrTd.

BydAte 10 pa@iv atréd tn Aapapiva Kai
APAOTE VO KPUWOOUV TEAEIWG.

MNa 1o yAdoo, pite T0 BoUTUPO PE TN
Mior TToodéTtnTa {aXapng oTo YTTOA avd-
oeuong. TotroBeTrOTE TOV AVOdEUTAPA
Kal ThV TTpooTacia TITGIAIoHATOG Kal
XTUTTAOTE OAQ Ta UAIKG OTO €TTiTTEDO 6
MEXPI Va agpiocouv.

MpoobéaTe TO VWTTO TUPI KPEPQ, TNV
uTTOAOITTN CdXapn Kai Tn ¢Aouda TTop-
TOKQAIOU Kal XTUTTAOTE Ta OAa padi Eava
yia Aiyo péxpl va avapixfouv 6Aa Ta
UAIKG PETOEU TOUG.
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12. Pigte 10 yAdoO o€ éva Kopvé {axapo-
TTAOOTIKNAG Kal 8I0KOOPACTE TA
cupcake.

12. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n ouokeur ocag dev Aeitoupyei OTTwg
TPETTEN, EAEYETE TTPWTA QUTH TN AioTa EAEy-
Xwv. EvOéxeTal va TTpOKeITal yia KATTOIO i
KpO TTPOBANUA, TO OTTOI0 PUTTOPEITE Va
QVTIUETWTTIOETE POVOI OOG.

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

© Ze KOpia TTEPITITWON PNV TTPOCTTABRCE-
TE VA ETTIOKEVACETE TN CUCKEUR aubai-
pETa.

Meavég aitieg /

Z@aApa . .
METPO OVTIUETWITIONG

* Eivaie€aopahiopévn
n Tpo®odoaia peu-
paTog;

» EAéyEre Tn oUvdean.

* HTpooTaoia utrep-
Béppavong atrevep-
YOTTOiNOE T CUCKEUR
(BAéTe “MpooTacia
utrepBépuavong”
oehida 234);

* Aev £xeTe KaTeRAOEI
TeAEIWG KATW TOV
Bpayiova pnxavi-
opou peradoong 14;

Aev Asitoupyei

242

MOBavég aitieg /

ZeaApa , .
METPA QVTIPETWITIONG

* AmevepyoTroinoTe
auéCWG TN OU-
OKEUR, aQaIpéOTE TO

Ta xTutnTA- @IG Tpoodoaoiag 4
pia 7, ol avadeu- Kol EAEYETE:
TAPES 8 A oI - YTTGpXEl KATTOoI0
avadeuTipeg CU- €UTTODI0 £VTOG TOU
pNG 5 dev TrepI- doxeiou;
oTpépovTal - Ta 1po@Iua gival
KaBOAouU 1 TTOAU TTOAU OKANPa N
OUOKOAQ. NXT4;
- H ouokeun dev
£X€I guvapuoAoyn-
Bei owoTa;
* Ymdapxel BAGBN, n
‘Evdeign E1 oTToia TTPETTEN VA ETTI-
OKEUAOTEI CWOTA.

* H ouokeur) dev ptro-
pei va gekivroel,
€TeIdN o Bpayiovag

‘Evdeign E2 unxaviouou PeTado-

ong 14 dev eivai
a0QAANICPEVOG OTNV
KATWw B€on.




13. Amoppiyn

To Trpoidv auTto uTTéKEITal

otnv EupwTtraik Odnyia

2012/19/EE. To oUuBoAo ue

TO dlaypaupévo KAdo aTTop-

PIMUATWY TTAVW G€ TPOXOUG

onuaivel 0TI TO TTPOIOV TTPE-

el va 0dnynBei o€ EexwpioTr) cuAoyn
QATTOPPIMMATWY CUPPWVa PE TRV EupwTrai-
KA 'Evwon. To idlo 1oxUel yia To TTPoIGV Kal
OAa Ta e€apTApaTa pe To oUuBoAo auto. Ta
€MONUacuéva TTPOIGVTA aTTayopeUETal Va
atroppIPBoUV padi ge Ta OIKIOKE ATTOPpPIl-
poTa, aAAG TTpéTTel va TTapadoBolv o€ pia
0¢on ouA\OYAG yIa TNV avaKUKAWON NAe-
KTPIKWV Kal NAEKTPOVIKWY CUCKEUWV.
AuTO TO GUUBOAO aVOKUKAW-

onNgG onUATodoTEi TT.X. £Va AvTI-

KEIMEVO 1 TUAPATA UAIKWYV WG

TTOAUTIYO yIa avakTnon. H

avOKUKAWGON CUPBAAAEl 0T

peiwon KAaTavaAwaong TTPWTWY UAWV Kal
TNV TTPOCTACia ToU TTEPIBAAAOVTOG.

2uokeuaoia

‘OT1av BeAnoETE Va ATTOPPIYPETE T CUCKEUD-
oia, Tpétrel va AdBeTe utrdWN 0O TIG AVTI-
OTOIXEG TTEPIBAANOVTIKEG BIATAEEIG TNG
XWPOg 0ag.

14. Texvika

XAPAKTNPIOTIKA
MovTéAo: SKM 600 F1
Taon dikTUou: 220-240V ~

50 - 60 Hz
KatavaAwon 1ox0og
o€ KartdoToon aTre-
vepyoTTroinong: <0,5W
Kartnyopia TTpooTa-
oiag: IO
loxug: 600 Watt
MrtroA avdadeuong
Oykog: 5000 ml
MEY. TTOOOTNTA TTAN-
pwang (anuad!
MAX): 3700 ml
MéyioTto @oprTio yia  |ZUun yia KEIK:
avadeutripa 8 Kal péy. 1216 g
avadeuTipa CUPNG 5: |Z0un payidg:
Méy. 1657 g

Méy. didpkeia ouve-

(®nAwvel, TTéCO £TTI-

X0UG AgiToupyiag TPETTETAI VA AEITOUP-
(KB): YEi Xwpig S1aKOTI N
ouoKeun)
10 At
ApIBubG oTpOPWV

(METPNUEVOG OTO €p-
yaAgio):

40 - 220 oTpo@ég/
AETTTO
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2UuBoAa mrou xpnoiuorroiouvrai

MpooTaTeuTiKA pOVWON

[l

Geprlifte Sicherheit [EAeyxog
Aoc@aheiag): O1 GUOKEUEG TTPETTEI
va TTANPoUV ToUG YEVIKOUG KOVO-
VEG TNG TEXVOAOYiag Kal va gup-
Mop@wvovTal pe To AldTayua yia
v Aog@aAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Me tn ofuavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
Tn cuppépYwaor| Tng pe Tnv EE.

Auté 10 cUpBoAo oag utrevBupi-
(el VO OTTOPPIYETE TN CUOKEUO-
gia e TPOTTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGAAOV.

Me 1o gUpBoAo TNG avakUKAw-
ong (3 BéAn) emonuaivovTal Ta
PAP QavaKUKAWaoIPa UAikd. To uNiko
MTTOpPEI Va eVTIOTTIOTEN JEOW TOU
apIBuou avakUKAWGoNG OTn Yéon
(edw: 21) kai/f) piag ouvTUNoNg
(edw: PAP).

~ EvaA\acoodpevn tdon

To oUpBoAo autd utTodnAwvEl
TTPOIGVTA TTOU TTAEVOVTOI GTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Me Tn oepPikn onuavon, n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPPOPPWON UE TIG TEPPRIKES
ATTAITACEIG.

Alatnpoupe 10 SIKAIWPA TEXVIKWY AAAAYWV.
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15. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AC16TIUN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

yla TN OUCKeUN auTth AauBdavete eyyounon

3 €TV atrd TNV NUEPOUNVIa ayopdags. Ze TTe-
PITITWON EAATTWHATOG TOU TTPOIGVTOG OU-
TOU £XETE VOUIKA dIKalwuata EvavTl ToU
TTWANTH TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKA OI-
Kalwpara dev TTepIopifovTal aTTo TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIACETAl TTOPOKATW.

Opor eyyunong

H 1TpoBeopia TNG £yyunong gekiva Pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoUpe, QUAGE-
T€ KOAG TNV TTPWTOTUTIN ATTOdEIEN ayopdg.
To éyypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdG.

Av evTdG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg TOU TTPOIGVTOG AUTOU EMPAVIOTE]
ENATTWUA TTOU OQPEIAETAI OTO UAIKO 1) TV KO-
TAOKEUN, Ba €TMOKEUATOUE i} Ba avTiKaTa-
OTOOUE TO TTPOIdV dwpPeav i Ba
EMOTPEYOUNE TNV TINA ayopds, KATA TNV
Kpion pag. NpoUtdBeon yia Tnv TTapoxt
gyyunong gival Twg evrdg Tng TTpoBeoiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWUATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTEI GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
oeIgn ayopdg, Kai TTwg o TTEAATNG Ba dwael
oUvTOuN YPOTITA TTEPIYPAPH TOU €i60UG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

Av 10 eAdTTWUO KAAUTTTETAI ATTO TV £YyyUNOH
Mag, To TIPOIOV Ba GAg ETTIOTPOPET ETTIOKEUA-
opévo N Ba avTIKOTaoTaOE .

lNa Tnv EAAGSa 10xUer: H avTikardoTaon Tou
TTPoiévVTOG ouveTTdyeTal, cUPPWVA pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwarn Tou xpovou gyyu-
nong.

Ma Tnv Kutrpo 1oxuel: H emmokeun A n avti-
KOTAOTACT TOU TTPOIOVTOG OE CUVETTAYETAI
avavéwarn Tou Xpovou gyyunong.



Xpovog gyyunong Kai VOUIKES adiw-
o<Ig évavrl EAQTTWHATOS

O xpodvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapaTTédvw
IoXU0UV Kal yIa Ta TEYAXIA TTOU aVTIKATO-
OTAONKav 1 €TMOKeUGOTNKAV. TUXOV {NUIEG
Kal EAATTWHATA TTOU UPioTavVTal KATA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTOI APECWS PETA
TNV 0Qaipean TNG CUOKeUaaiag. ETTIoKEUEG
TToU eKTEAOUVTAI HETA TN AREN TNG yyunong
gival TTANpwTEEG.

Eupog eyyunong

H ouokeun auTr] KATAoKEUAOTNKE CUPPW-
va Je auoTnpoug Kavoviopoug TToldTRTAG
Kal UTTORBARBNKE 0€ OXOAAGTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoaon.

H eyyunon mrepihapBdver eEAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV KO-
TOOKEUN.

ZTnVv €yyonon dev mepiAapdavovral
AVAOAWOCIYA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
@uoioAoyIKh @Bopd Kal {NUIEG TTOU TTPO-
KAROnKav og e08pauvoTa TUAMATA, TT.X.
SIaKOTITEG, QWTIOTIKA péEoa | GAAa yud-
Aiva Tepayia.

H gyydnon auTtr eKTTiTITEl, OE TTEQITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN ¢nUId atrd aTrpoCe-
&ia, akatdAAnAn xprion f ouvTrpnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopaoTh. MNa va yiveral
OWOTA XpHon Tou TTPOIGVTOG TTPETTEN VA TN-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avagépo-
VTal OTIG 0ONYieg XEIPIOPOU. ATTOPEUYETE
OTTWOBNTIOTE XPAOEIG KAI XEIPIOPOUG, YIa TA
oTT0ia 01 0dnYieg XEIPIOPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEl VO ATTOPEUYOVTAL.

To TTpoidV TTpoopIfeTal HOVO YIa IBIWTIKH Kal
OXI YIa ETTAYYEAUOATIKA XPHoN. Z€ TTEPITITW-
0N Kakou Kal akatdAAnAou xeipIguoU Kal
Xprong Biag, kabwg kal oTnv TTEPITITWON
emMéPPBaONG 0TN CUCKEUN, N oTroia &g dIEgh-
XOn a1 TO JIOTTIOTEUPEVO KEVTPO CEPPRIG
HOgG, N €yydnon eKTTITTTEL

Aiadikaoia og mepimrwon aiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emegepyacTolpe TO

aiTnud 0ag TO0 CUVTOPOTEPO dUVATO, TTAPO-

KaAoUpe, aKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW UTTO-

oeieig:

+  'Exerte mavra dioBéoiua, yia 6TroTe 00g
{ntnBouv, Tov apIBUs TTPOIGVTOG
IAN: 516821_2510 /

516822 2510/ 516823 2510
KAl TRV atrodeIgn w¢ aTTodEIKTIKG OTOI-
X€io ayopdg.

*  Oa Bpeite TOV APIBUO TTPOIGVTOG GTNV TTI-
vakida TUTToU, € KATToIa €yXApagn, aTo
€EWPUAAO TWV 00NYIWV XEIPIOKOU (KATW
apIoTEPA) 1 WG AUTOKOAANTO GTNV TTIOW
| K&TW TTAEUPd TNG CUCKEUNG.

* Av gg@avioToUv ASIToUupyIKEG BAGBES N
GAAQ eEAQTTWMATA, ETTIKOIVWVNAOTE TTPW-
TO UE TO akOAouBO KEVTPO OEPRIg
TNAEQWVIKA 1 pe email.

e 2Tn OUVEXEID, KOl EQOCOV TO TTPOIdV O¢-
wpnOei eEAATTWHATIKG, UTTOPEITE VA TO
atrooTeiAeTe aTn d1EUBUVON TTOU OAG
000nkKe, eEAeUBEPO aTTO TAXUDPOMIKA TE-
An, ouvodeUduEVO aTTO TNV ATTOBEIEN
ayopdg Kal éva onuEiwPa OXETIKA e TO
€i60¢ TG BAARNG KaIl TN XPOVIKA OTIYURA
TTOU EUPAVIOTNKE.
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>1ov Io0T6TOTTO Wwww.lidI-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV ) TTEPIO-
o0TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTED TTPOIOVTWYV Kal
Aoyiopikd eykatdoTaong.

[=] %% =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me autév Tov Kwdiké QR peTafaiveTe aTTeu-
B¢eiog oTn oeAida Tou o€pPIg TG Lidl
(www.lidI-service.com) Kail KATAXWPWVTOG
Tov apIBuo TrpoidvTog (IAN) 516821_2510 /
516822_2510 / 516823_2510 ptropeite va
QavoigeTe TIG 0ONYiEG XPONG TOU TTPOIOVTOG
oag.

)
ﬂ Kévrpo oépfic
épBic EMGda

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

@D s¢ppic Kompog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510
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6—-0- lpoun6surnig

MapakaAloupe, AaBeTe UTTOWN CAG TTWGS N
akéAoubn dieBbuvaon dev gival S1elBuvon
oépPig. ETKoIVWVACTE TTPWTA YE TO KE-
VTPO O£PPIG TTOU avaypa@ETal TTAPATTAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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Overview
&/ &

Unlock button (for the drive arm)
Speed control 0 - 8

Touch display:

Display: speed and time (minutes and
seconds from 00:01 to 09:59)

Button () switch device on and off
Button Turbo: switches immediately to the highest setting
(display: P) when pressed

Power cable with mains plug
Dough hook

Mixing bow!

Whisk

Beater

Suction foot

Base unit

Axle for holding mixing tools

Filling opening

Splash guard

Drive arm

Cable spool
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Thank you for your trust!

Congratulations on the purchase of your
new food processor.

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

¢ Read these user instructions
thoroughly prior to initial use.

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

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

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

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

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

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

This symbol warns of possible hand
é injuries.

NOTE: the device is supplied in different

colours. The operation is identical for all col-

our variants.
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2. Intended purpose

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

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

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material damage!

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




3. Safety information

Warnings

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

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

material damage.

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

damage.

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

Instructions for safe operation

® This device must not be used by children.

® Children must not play with the device.

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

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

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

®© The device must not be immersed in water.

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

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

®© Depending on type of use, the device is intended for the following
maximum operating times without interruption:
- max. 10 minutes mixing/kneading with the mixing tools.
After this, the device must remain switched off until it has cooled
down to room temperature.
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® Prior to the replacement of accessories or attachments which move
when in operation, the device must be switched off and disconnect-
ed from the mains power supply.

® Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning and ser-
vicing the device” on page 259).

®© Misuse of the device may result in injury.

® This device is equally infended for use in the home and in applico-
tions similar to the home, such as for example...

.. in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-

tings;
..on agricultural properties;

.. by customers in hotels, motels and other residential facilities;
. in bed-and-breakfast establishments.

A DANGER for children!

O}

O}

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

DANGER to and from pets

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

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

mains plug must not be immersed in wa-

ter or other liquids.

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

If liquid should enter the base unit, pull
out the mains plug immediately. Have
the device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.
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@ If the device falls into water, disconnect

the mains plug immediately. Only then
is it safe to remove the device.

DANGER! Risk of electric

shock!

Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.

Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains
plug.

Keep the power cable away from hot
surfaces (e.g. hot plates).

When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.



©® When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.
© Disconnect the mains plug from the wall
socket ...
.. if there is a fault,
.. when you are not using the food pro-
cessor,
.. prior to assembling or disassembling
the food processor,
.. prior to cleaning the food processor
and
. during thunderstorms.
® Do not use the device if there is visible
damage to the device, accessories or
power cable.
® To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product.

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

A DANGER from rotating

paris!

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

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

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

WARNING! Risk of material

damage!

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

® The mixing mechanism must not be op-
erated continuously for longer than

(ONO]

10 minutes at a time. You must then al-
low the device to cool down to room
temperature.

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

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

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

Never overfill the mixing bowl, since
otherwise the contents could be ejected.
Overflowing liquid would flow onto the
surface. You should therefore place the
device on a waterproof surface.

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

Only use the original accessories.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

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

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

1 food processor, base unit 10
1 splash guard 13

1 mixing bowl 6

1 dough hook 5

1 whisk 7

1 beater 8

1 copy of the user instructions
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5. Unpacking and

—_

setting up

. Remove all packing material.
. Check to ensure that all parts are pres-

ent and undamaged.

. Disassemble the device (see “Disman-

tling the device” on page 258).
Clean the device prior to first
use! (see “Cleaning and servicing the
device” on page 259).

. Figure A: wind the excess power

cable 4 around the cable spool 15 on
the underside of the base unit 10.
Place the base unit 10 on a level, dry
and waterproof surface, so that the de-
vice can neither fall nor slip off.

Select a smooth, clean surface, so that
the suction feet 9 can stick firmly in
place and ensure a secure grip.

CAUTION:
©® Overflowing liquid would flow onto the

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




6.

Overview of functions

Working tool | Speed Function Notes
Kneading and mixing  |min. quantity:
1-2 solid dough or relative- | The working tool should be im-

Dough hook 5

ly solid ingredients

Kneading yeast dough
Kneading thick batter

mersed at least 1 cm deep in the
material to be mixed.

max. quantity yeast dough:
1657 g

Processing time pastry
dough*: approx. 3 minutes

2.3 max. operating time:
10 minutes
For bread dough:
First add the liquid ingredients to
the mixing bowl, then add the dry
ingredients in portions.
Mixing thick batter min. quantity:
2-3 Mixing butter and flour | The working tool should be im-
Mixing yeast dough mersed at least 1 cm deep in the
Cake mix material to be mixed.
Beating together butter |mMax. qt.mnl'i.ty batter: 1216 g
4.6 and sugar Processmq time batter*:
Cookie dough approx. 5 minutes
Beater 8 max. operating time:
10 minutes
Dough with dried fruit  |max. total weight: 950 g
Fold in sensitive fruit at
6 speed 1 - 2.
max. operating time:
10 minutes
Whipped cream min. quantity:
Egg white The working tool should be im-
Mayonnaise mersed at least 1 cm deep in the
Whisk 7 7.8 Whipping butter to a material to be mixed.

froth

max. quantity cream:
1000 ml

max. operating time:
10 minutes

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

dients.
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7. Using the mixing
tools

Lifting up the drive arm

1. Press the unlock button 1 and fold up
the drive arm 14 until it engages and
the unlock button pops out again.

Inserting the mixing bowl

2. Place the mixing bowl 6 into the base
unit 10 so that one of the arrows (V)
on the mixing bowl points to the open
lock symbol & on the base unit.

3. To lock the mixing bowl in place, turn it
until this arrow (V) on the mixing bowl

points to the closed lock symbol & on
the base unit and the mixing bowl is
firmly in place.

Mounting the splash guard

CAUTION:
© Never use the mixing bowl 6 without

the splash guard 13 attached. The ma-

terial you are mixing could otherwise
be ejected.

4. Place the splash guard onto the drive
arm 14 from below. The arrow on the
splash guard (A) points to the arrow
with the open lock symbol (& V) on the
drive arm.

EIV/'B
o

O

. Turn the splash guard until the arrow on
the splash guard (A) points to the arrow
with the closed lock symbol (¥ &) and
the splash guard clicks info place.

s

£|V4—”'£‘
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Inserting the mixing tool

6. Select the appropriate mixing tool:
- Dough hook 5: for heavy doughs,
e.g. bread dough

- Whisk 7: for whipping cream, egg
white etc.

- Beater 8: for medium to light dough
or batter, e.g. cake mix or pancake
batter.

For further information: see “Overview

of functions” on page 255.



7. Place the mixing tool onto the axle 11
from below.

8. Basic operation

8.1 Power supply

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

8. Figure B: press the mixing tool up-
wards slightly and rotate it in the direc-
tion of the arrow until it stops.

Addmg ingredients
You can add ingredients into the mixing
bowl 6 while the drive arm 14 is lifted
up.

* During mixing, you can add ingredients
through the filling opening 12 in the
splash guard 13:

- Reduce the speed to 1 - 2.
- Add the ingredients.

Lowering the drive arm

DANGER of hand injuries by
crushing!
© Never put your hand between the drive
arm 14 and the housing. There is a risk
of injury from crushing when folding
down.

9. Press the unlock button 1 and move the

drive arm 14 all the way down. The un-

lock button pops out again.

The device is now fully assembled. On work-

ing with the device: see “Basic operation”
on page 257.

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Only connect the mains plug 4 to a
properly installed and easily accessible
wall socket whose voltage corresponds
to the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.

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

1. Assemble the device for the desired
function.

2. Plug the mains plug 4 into a suitable
wall socket. The wall socket must still be
easily accessible after connection.

The button (Y appears on the touch dis-
play 3.

3. Pull out the mains plug before cleaning

the device.

8.2 Safety functions

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

Functions only when the drive
arm is lowered

The device will only work if the drive

arm 14 is correctly engaged in the lower
position and the unlock button 1 has fully
popped out.
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Overheating protection

The device has an overheating protection

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

vice automatically switches itself off:

1. Switch off the device.

2. Pull out the mains plug 4.

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

When the device has cooled down suffi-

ciently, it can be switched on again.

8.3 Switching the device on/
off and selecting speed

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

1. Turn on the device by pressing the sym-
bol () on the touch display. The display
shows:

- Speed: 0

- Minutes and seconds: 0000

2. To start, turn the speed control 2 slightly
clockwise. The display shows 1.

- To increase the speed: turn the speed
control slightly clockwise for each lev-
el.

- To reduce the speed: turn the speed
control slightly anticlockwise for each
level.

3. Reduce the speed to speed 1 - 2 when
you are adding ingredients during oper-
ation through the filling opening 12.

4. Turn the speed control anticlockwise in
increments until O appears on the touch
display.
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5. Turn off the device by pressing the sym-
bol () on the touch display.

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

8.4 Turbo function

By pressing Turbo, you can temporarily
increase the speed fo the highest set-
ting.
The display shows: P

¢ The turbo function ends when released.

9. Dismantling the
device

A DANGER from rotating parts!

© Turn off the device and unplug the
mains plug 4 from the wall socket be-
fore disassembling the device.

Lifting up the drive arm

1. Press the unlock button 1 and fold up
the drive arm 14 until it engages and
the unlock button pops out again.

Removing the mixing tool

2. Figure C: Push the mixing tool 5/7/8
slightly upwards and turn it anticlock-
wise until it can be pulled off the ax-
le 11.

Removing the splash guard

3. Turn the splash guard 13 towards the
open lock symbol until it can be re-
moved.



Removing the mixing bowl

4. Turn the mixing bowl 6 towards the
open lock symbol until it can be re-
moved.

Lowering the drive arm
5. Press the unlock button 1 and move the

drive arm 14 all the way down. The un-

lock button pops out again.

10. Cleaning and
servicing the device

DANGER! Risk of electric
shock!
© Disconnect the mains plug 4 from the
wall socket before each cleaning.
© Never immerse the base unit 10 in wa-
ter.
WARNING! Risk of material damage!
©® Never use any abrasive, corrosive or
scouring cleaning agents. These might
damage the device.

NOTES:

e Certain foods or spices (e.g. curry, car-
rots) can discolour the plastic parts (e.g.
the splash guard 13). This is not a de-
vice error and is harmless to health.

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

10.1 Cleaning the base unit

1. Clean the base unit 10 with a damp
cloth. You can also use a litle detergent.

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

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

10.2 Cleaning in the dish-
washer

The following parts are dishwasher-safe:
- Mixing bowl 6

Dough hook 5

Whisk 7

Beater 8

Splash guard 13

The following parts must never be cleaned
in a dishwasher:
Base unit 10

10.3 Cleaning the accessories

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

2. When cleaning by hand, rinse all parts
with clean water.

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

10.4 Storage

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

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

¢ Figure A: you can wind up the power
cable 4 in the cable spool 15 on the
underside of the base unit 10.
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11. Recipes

Mascarpone cream

Ingredients:

2

eggs

2 tablespoons fine sugar
1 tablespoon sweet wine (e.g. Madeira)

250 g mascarpone

V2 untreated orange (juice and
some grated orange peel)

Preparation

1.
2.

Separate the eggs.

Add the egg whites to a fatfree mixing
bowl and whip them with the whisk until
stiff. Increase the speed to speed 8.
Add the whipped egg whites to another
bowl and store it in a cool place.

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

Reduce the speed to speed 3 and alter-
nately add spoonfuls of mascarpone
and orange juice.

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

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

. Place the cream in the refrigerator until

you are ready to enjoy it. Consume the
mascarpone cream within 24 hours.

Tip: layer the mascarpone cream with fresh

seasonal fruit or compote in dessert glasses.
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Pear tarte tatin

Ingredients for the dough:

200 g wheat flour
1 pinch salt
100 g cold butter (in flakes)

3 teaspoons  fine sugar
4 tablespoons cold water

For blind baking:

dried peas or rice

Ingredients for the almond

paste:

100 g soft butter

100 g sugar

2 eggs (room temperature)
100 g crushed almonds

For garnish:

approx. 3 ripe pears
Preparation

1.

Place all the ingredients for the batter in
the mixing bowl and mix with the beater
on speed 3 until large lumps have
formed. (If necessary, stop the machine
in between and push the ingredients
down from the edge with a spatula.)

. Quickly knead the dough by hand into

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

. Line a greased tart mould with the

dough, cut off the protruding edge and
place in the refrigerator for at least

30 minutes.

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

. Bake the dough at 180 °C (convection

oven) for 15 minutes, then remove bak-
ing paper and peas/rice and bake
again for another 10 to 15 minutes.



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

7. Afterwards, remove the whisk and insert

the beater. Briefly stir in the almonds us-

ing speed 4.

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

9. Peel the pears, remove the core and cut
them into slices.

10.Top the almond paste with the pear slic-

es.
11.Bake the tarte for approx. 35 minutes at
170 °C (convection oven).

Pizza dough

Ingredients:

250¢g wheat flour
% teaspoon  salt

21g fresh yeast

lukewarm water
brown sugar

120 ml
Y2 teaspoon

some flour for kneading and rolling

Preparation

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

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

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

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

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

6. Knead the dough once more, roll it out
and top as desired.

Basic batter recipe

Ingredients for 1 loaf tin
(approx. 30 cm):

300 g soft butter

300 g sugar

5 large eggs

300 g plain flour (type 405)
1 teaspoon  baking powder

Additionally soft butter for the tin

Preparation

1. Preheat the oven to 175 °C (top/bottom
heat).

2. Grease the loaf tin or line it with baking
paper.

3. To make the batter, cut the butter into
small pieces and place in the mixing
bowl with the sugar.

4. Insert the beater and splash guard and
mix the ingredients for approx. 30 sec-
onds on speed 4.

5. Then mix the mixture on speed 6 for ap-
prox. 5 minutes to form a soft mass.

6. Stir in the eggs one at a time on
speed 2 for approx. 30 seconds.

7. Then continue to stir on speed 6 for ap-
prox. 40 seconds.

8. Mix the flour with the baking powder
and sieve it over the mass.

9. Mix all the ingredients on speed 3 for
approx. 40 seconds to form a smooth
batter.

10.Pour the batter into the tin and smooth it
out with a spatula.

11.Bake the cake for approx. 65 minutes.

12.Test to see if it is done about 10 minutes
before the end of the baking time. To do
this, prick the centre of the cake with a
wooden skewer. The cake is done when
no more batter sticks to the skewer.

13.Before removing the cake from the tin,
leave it to cool in the tin for approx.
10 minutes.
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Basic yeast dough recipe

Ingredients:

500 g wheat flour (type 550)
42 g fresh yeast

60 g butter

1 pinch salt

1 teaspoon  sugar

200 - 250 ml lukewarm milk

2 eggs

Preparation

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

2. Mash and mix the yeast and sugar in
the lukewarm milk with a fork and stir
until everything is dissolved. Pour this
mixture into the depression.

3. Add the remaining ingredients to the
mixing bowl.

4. Knead the dough with the dough hook
for 1 minute on speed 2 and then for
5 minutes on speed 3.

5. Form the dough into a ball and let it rest
for 40 minutes in a mixing bowl.

6. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom
heat).

7. Roll the dough out on a baking tray and
top it to taste.

8. Bake the dough at 200 °C for 25 -
30 minutes in the preheated oven.

Basic waffle recipe

Ingredients for 4 portions:

125 ¢ room temperature butter
75¢g sugar

1 packet vanilla sugar

2 large eggs

250 g wheat flour

V2 teaspoon  baking powder

180 ml buttermilk

2 tablespoons liquid honey
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Preparation

1. Place the butter, sugar and vanilla sugar
in the mixing bowl.

2. Insert the beater and splash guard and
mix the ingredients for approx. 30 sec-
onds on speed 4 until smooth.

3. Add eggs, flour and baking powder
and mix the mixture for approx. 30 sec-
onds on speed 2.

4. Then stir for 2 minutes on speed &.

5. Gradually work the buttermilk into the
batter on speed 2.

6. Add the honey and continue to mix for
approx. 1 minute on speed 5.

7. Pour the batter in portions into a hot,
greased waffle iron and spread.

8. Bake the waffles until golden brown.

Basic cocoa sponge recipe

Ingredients:

4 large eggs

1 pinch salt

150 g icing sugar
25¢g cocoa powder
50¢g flour

759 cornflour

1 teaspoon  baking powder

Baking paper for the tray

Preparation

1. Preheat the oven to 225 °C (top/bottom
heat).

2. Separate the eggs.

3. Add the egg whites to a fatfree mixing
bowl and whip them with the whisk until
stiff. Increase the speed to speed 8.

4. Add the whipped egg whites to another

bowl and store it in a cool place.

5. Add the egg yolks with the icing sugar
to a mixing bowl and whip it with the
whisk on speed 6 until creamy.

6. Mix cocoa powder, flour, cornflour and
baking powder and sieve the mixture
over the egg yolk créme.



7. Add 1/3 of the whipped egg whites
and mix with a beater until smooth.
8. Fold in the remaining whipped egg

whites with a wooden spoon until all in-

gredients are combined.

9. Lline a baking tray with baking paper and
spread the batter on it.

10.Bake the dough at 225 °C for 12 min-
utes in the preheated oven.

11.Turn the sponge out onto a tea towel.

12.Brush the baking paper with a little cold
water and carefully peel it off.

Crumb cake with sour
cherries

Ingredients for 26 cm spring-
form cake tin:

250 g flour

Y2 teaspoon  baking powder

1 egg yolk

150 g sugar

150 ¢g butter

2 packets  vanilla sugar

approx. 700 g sour cherries, stoned

Preparation

1. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom
heat).

2. Please the sour cherries into a sieve and
drain them.

3. Add the butter with the remaining ingre-

dients info the mixing bowl and mix the
ingredients with the beater on speed 4
until the ingredients have been mixed
well and small crumbs form.

4. Line the springform cake tin with baking
paper and grease the sides.

5. Add half of the crumbs to the form and
lightly press everything together to form
a soft base.

6. Add the drained sour cherries fo the
base and crumble the rest of the dough
on top.

7. Bake the cake at 200 °C for 30 minutes

in the preheated oven.

Basic shortcrust pastry
recipe

Ingredients:

250 g flour
125¢ cold butter
1 pinch salt

| egg

150 g sugar
Preparation

1. Add all ingredients into the mixing bowl
and knead with the beater on speed 3
for approx. 3 - 4 minutes to form a short
pastry dough.

2. Place the dough in the refrigerator for
30 minutes.

3. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom
heat).

4. Grease the springform cake tin and
sprinkle lightly with flour.

5. Roll out the dough between two plastic
wraps (to a diameter of approx. 30 cm)
and place it into the springform cake fin.

6. Bake the dough at 200 °C for 15 min-
utes in the preheated oven.
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Baby carrot cupcakes with
orange frosting

Ingredients for the cupcakes

(24 portions):

130 g walnuts

375¢g flour

1 packet baking powder
1 pinch salt

450 g carrots, peeled

3 organic eggs

80g natural yoghurt
1 teaspoon  vanilla sugar
300 g sugar

335 ml vegetable oil

1 teaspoon  cinnamon

Peel of an untreated orange
some nutmeg, freshly grated

Ingredients for the frosting:

85¢g room temperature butter
300¢g cream cheese
220 g icing sugar

Peel of an untreated orange

Preparation

1. Preheat the oven to 180 °C (convection
oven) and line the muffin baking tray
with muffin liners.

2. Finely grate the carrots and add them to
the mixing bowl.

3. Add eggs, yoghurt, vegetable oil, vanil-

la sugar, sugar, cinnamon, nutmeg and
orange peel fo the carrots.

4. Insert the beater and splash guard and
mix the ingredients on speed 4.

5. Mix flour, baking powder and salt and
add these to the carrot mix. Stir on
speed 3 until a thick batter forms.

6. Coarsely chop the walnuts and fold
them into the batter.

7. Evenly add the batter to 24 muffin liners
(each liner should be filled about 2/3).

8. Bake the batter in the oven for approx.
20 - 25 minutes.
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9. Take the muffins out of the muffin baking
tray and let them cool completely.

10.For the frosting, add the butter with half
of the sugar into a mixing bowl. Insert
the beater and splash guard and whip
everything on speed 6 until frothy.

11.Add cream cheese, the remaining sugar
and orange peel and whip everything
again until all ingredients have been
mixed well.

12.Fill the frosting into a piping bag and
decorate the cupcakes.

12, Trouble-shooting

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

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

Possible causes /

Fault Action

¢ Has the device been
connected to the
power supply?

e Check the connec-
tion.

® Has the overheating
protection switched
off the device (see
“Overheating protec-
tion” on page 258)2

e s the drive arm 14
not completely fold-
ed down?

No function




Packaging
When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

14. Technical

Fault Possible causes /
Action
e Switch off immediate-
ly, remove the mains
Whisk 7, beat- plug 4 and check the
er 8 or dough following:
hook 5 will not - Blockage in the
turn or do so only container?
with great diffi- - Food too tough or
culty. too hard?
- Device not assem-
bled correctly?
* There is a defect that
. must be repaired by
Display ET a qualified techni-
cian.
* The device cannot
start because the
Display E2 drive arm 14 is not
locked in the lower
position.
13. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

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

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

specifications

Model: SKM 600 F1

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

Power consumption

when switched off: | = 05W

Protection class: Il O]

Power rating: 600 watt

Mixing bowl

Volume: 5000 ml

Max. filling volume

(MAX marking): 3700 ml

Maximum load for  |Batter:

beater 8 and dough |max. 1216 g

hook 5: Yeast dough:
max. 1657 g

Max. continuous op-
eration (KB):

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

10 minutes

Speed (measured on

the tool):

40 - 220 rotations/

minute
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Symbols used

Double insulation

[l

Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).

S

With the CE marking,

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

e | This symbol reminds you to dis-

ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

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

abbreviation (here: PAP).

~ AC voltage

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

With the Serbian marking,
HOYER Handel GmbH declares
conformity with the Serbian
requirements.

Subject to technical modifications.
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15. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.



The warranty applies to material or factory
defects.

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

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

For the proper operation of the product, all in-

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

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

Handling in case of a warranty

claim

In order o ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 2510
and the purchase receipt as a purchase
verification for all inquiries.

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

¢ Iffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lid| Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
516821_2510 / 516822 2510/
516823_2510 to open your user instruc-

tions.

/==
-, \ 4
ﬂ Service Centre

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

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

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510
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AEd Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY

268



269



Inhalt

9.

UBErSiChE ...eeeeeceeeercarcnsanecsaneesnncssanessaseesansessasessasssssnsessanesas 271
BestimmungsgemaBer Gebrauch ..........eeeeieeeeinnneinnncnnnanes 272
SicherheitshinWeise ......ccccccereeeinneccennecceneessneccssaecccsaecnnsanes 273
Lieferumfang ..ccceecceeeeeccnneccsneecsnecccsnecssseecsssecsssencssseessssenes 276
Auspacken und aufstellen ......cccoueeiiiciiinnniicciissnnecccsscnnnns 277
Funktionen im Uberblick ......cccceeeeecerneniinnnccnnncccnnecccneeccnnanes 277
RUhrwerkzeuge verwenden ......cccccecceneccceeccncccseccseccsecccsnces 279
Grundbedienung ......ccccceeeecereecnnnecccsneccsseccsssecssssecsssecsssscesss 28 1
8.1  SHOMVErSOrQUNG ..oeviiiiiiiiiiiiiee e 281
8.2 Sicherheitsfunktionen ................ccccooiiiiiiiiiii 281
8.3 Gerdt ein-/ausschalten und Geschwindigkeit wahlen .................. 281
8.4 Turbo-Funktion .........cocoiiiiiiiiiii i 282
Gerdt auseinanderbauen ........ceeeeeeeeinneeinneciinnccnsnecncsaenss. 282

10.Gerdét reinigen und WArten .......cceeeecccseccssecccseecsssecssssccscsees 283

10.1 Grundgerat reinigen .........ccueieeiiiieiiiiee e 283
10.2 Reinigen in der Spilmaschine .........ccccoooiiiiiiiiii 283
10.3 Zubehdr reinigen .......oouiiiiiiiiiiii e 283
10.4 Aufbewahren ..........ccociiiiiiiiii 283

l l oRezepte ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 284

12.ProblemlBsung ...ccccceceecceeccseccsnccsscccseccssccssccssescsssssscsssccsseccs 290
13.ENtSOrguUNQ ccccceceesecsecsessessoseosessessosessessessessssessessossssessessosssse 29 1
14.Technische Daten ..cccceceeceececcrcceseccsccscssssessccscsssscssccscssssssscss 292
15.Garantie der HOYER Handel GmbH .....cccccceeceececceccecscceccecee 294

270



1
1
2
3

VNGOG UL A

11
12
13
14
15

Ubersicht
B/&

Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)
Geschwindigkeitsregler O - 8

Touch-Display:

Anzeige: von Geschwindigkeit und Zeit (Minuten und
Sekunden von 00:01 bis 09:59)

Taste (): Gerdt ein- und ausschalten

Taste Turbo: Schaltet beim Dricken umgehend auf die
héchste Stufe (Anzeige: P)

Anschlussleitung mit Netzstecker

Knethaken

Rihrschissel

Schneebesen

Rihrbesen

Saugfuf

Grundgerat

Achse zur Aufnahme der Rihrwerkzeuge
Einfillaffnung

Spritzschutz

Antriebsarm

Kabelaufwicklung

271



Herzlichen Dank fir Ihr

Vertrauven!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen

Kichenmaschine.

Fur einen sicheren Umgang mit dem

Produkt und um den ganzen Leistungs-

umfang kennenzulernen:

* Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedie-
nungsanleitung grindlich
durch.

e Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

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

e Bewahren Sie diese Bedie-
nungsanleitung auf.

* Falls Sie das Gerét einmal
weitergeben, legen Sie bitte
die Bedienungsanleitung da-
zu. Diese ist Bestandteil des
Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit |h-

rer neuen Kichenmaschinel!

Symbole am Geriit
1] Das Symbol gibt an, dass so
Qf ausgezeichnete Materialien Le-
bensmittel weder im Geschmack
noch im Geruch verandern.

2 Dieses Symbol warnt vor Hand-

verletzungen.

HINWEIS: Das Gerdt wird in verschie-

denen Farben geliefert. Die Bedienung
ist fir alle Farbvarianten identisch.
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Kichenmaschine dient zum Quir-
len, Aufschlagen, Rihren, Kneten und
Mischen von Lebens- und Nahrungs-
mitteln.

Das Gerdt ist fir den privaten Haushalt
konzipiert. Das Gerat darf nur in Innen-
raumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie die Kichenmaschine
ohne Unterbrechung nicht langer als
10 Minuten. Danach muss das Ge-
rat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Raumtemperatur abgekihlt ist.




3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung

verwendet:

A GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib
und Leben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen

oder schwere Sachsch&den verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzun-

gen oder Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerdt be-

achtet werden sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.

® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

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

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

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

® Das Gerdt darf nicht in Wasser eingetaucht werden.

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

® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschal-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
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®© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:
- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den RGhrwerkzeugen.
Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raum-
temperatur abgekihlt ist.
® Vor dem Auswechseln von Zubehdr oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.
®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe ,Gerdt reinigen und
warten” auf Seite 283).
®© Die missbrauchliche Verwendung des Gerétes kann zu Verletzungen
fGhren.
® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhstuckspensmnen

A GEFAHR von Stromschlag
GEFAHR fir Kinder! durch Feuchtigkeit!
© Verpackungsmaterial ist kein Kin- ©® Das Gerdt darf niemals in der
derspielzeug. Kinder dirfen nicht Nahe einer Badewanne, einer Du-
mit den Kunststoffbeuteln spielen. sche, eines gefilllen Waschbe-
Es besteht Erstickungsgefahr. ckens o. A. betrieben werden.
GEFAHR fiir und durch © Das Grundgerdat, die Anschlusslei-

tung und der Netzstecker dirfen
nicht in Wasser oder andere Flis-
sigkeiten getaucht werden.

® Schitzen Sie das Grundgerdt vor
Feuchtigkeit, Tropf- und Spritzwas-
ser.

©® Sollte Flissigkeit in das Grundgerat
gelangen, sofort den Netzstecker
ziehen. Vor einer erneuten Inbe-
triebnahme das Gerat prifen las-
sen.

Haus- und Nutztiere!

® Von Elektrogerdten kénnen Gefah-
ren fir Haus- und Nutztiere ausge-
hen. Des Weiteren kdnnen Tiere
auch einen Schaden am Gerdat ver-
ursachen. Halten Sie deshalb Tiere
grundsatzlich von Elektrogerdten
fern.
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Bedienen Sie das Gerdt nicht mit
feuchten Handen.
Sollte das Gerat ins Wasser gefal-

len sein, sofort den Netzstecker zie-

hen. Erst danach das Gerdat
herausnehmen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Stecken Sie den Netzstecker erst
dann in eine Steckdose, wenn das
Gerdt komplett montiert ist.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur
an eine ordnungsgemaf3 installier-
te, leicht zugangliche Steckdose
an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen weiterhin leicht zu-
ganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die An-
schlussleitung nicht durch scharfe
Kanten oder heif3e Stellen bescha-
digt werden kann. Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um das Ge-
rat.
Das Gerat ist auch nach dem Aus-
schalten nicht vollstandig vom Netz
getrennt. Um dies zu tun, ziehen
Sie den Netzstecker.
Halten Sie die Anschlussleitung von
heiBen Flachen (z. B. Herdplatten)

fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Ge-

rates darauf, dass die Anschlusslei-

tung nicht eingeklemmt oder
gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steck-
dose zu ziehen, immer am Stecker,
nie am Kabel ziehen.

©

©

©

O}

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie die Kiichenmaschine
nicht benutzen

- bevor Sie die Kiichenmaschine
montieren oder demontieren

- bevor Sie die Kiichenmaschine
reinigen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerat nicht,

wenn es sichtbare Beschadigungen

am Gerat, an Zubehérteilen oder

der Anschlussleitung aufweist.

Um Gefdhrdungen zu vermeiden,

nehmen Sie keine Verénderungen

am Artikel vor.

GEFAHR von Handverlet-

zungen durch Quetschen!
Greifen Sie niemals zwischen den
Antriebsarm und das Gehause.
Beim Herunterklappen besteht die
Gefahr von Verletzungen durch
Quetschen.

GEFAHR durch drehende

Teile! )
Halten Sie keine Loffel oder Ahnli-
ches in die drehenden Teile. Halten
Sie auch lange Haare oder weite
Kleidung von den drehenden Teilen
fern.
Achten Sie immer darauf, dass der
Geschwindigkeitsregler auf 0 steht,
bevor Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken.
Schalten Sie das Gerét aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie Zubehor oder
Zusatzteile, die im Betrieb bewegt
werden, auswechseln.
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WARNUNG vor Sachschdden!

O}

Stellen Sie das Gerét ausschlieBlich
auf einer ebenen, trockenen,
rutschfesten und wasserfesten Fla-
che auf, damit das Gerdat weder
umfallen noch herunterrutschen
kann.

Das Rishrwerk darf héchstens

10 Minuten am Stiick betrieben
werden. Danach missen Sie das
Gerdt erst wieder auf Raumtempe-
ratur abkihlen lassen.

Das Gerat darf unter keinen Um-
stdnden ohne Behdalter betrieben
werden.

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine
heiBe Oberfléche z. B. Herdplat-
ten.

Stellen Sie das Gerat nicht um, so-
lange sich noch Speisen oder Teig
im Gerat befinden.

Uberfiillen Sie die Rihrschissel

nicht, da sonst der Inhalt herausge-

schleudert werden kann. Uberlau-
fende Flussigkeit fliefit auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerat

deshalb auf eine wasserfeste Unter-

lage.
Betreiben Sie das Gerdat nicht leer,

da hierdurch der Motor heif3 laufen
und beschadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzu-

behdr.

Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
Rihrbesen und Knethaken haben
eine Antihaftbeschichtung. Bescha-
digen Sie diese nicht durch schar-
fe, spitze oder kratzende
Gegenstande (z. B. Messer, Topf-
schwamm).
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® Das Gerdt ist mit rutschfesten

Kunststoffsaugfifien ausgestattet.
Da Mébel mit einer Vielfalt von Lo-
cken und Kunststoffen beschichtet
sind und mit unterschiedlichen Pfle-
gemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stof-
fe Bestandteile enthalten, die die
KunststoffsaugfiBe angreifen und
aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Ge-
rat.

4. Lieferumfang

_ e ) —

Kichenmaschine, Grundgerat 10
Spritzschutz 13

Rihrschiissel 6

Knethaken 5

Schneebesen 7

Rihrbesen 8

Bedienungsanleitung



5. Auspacken und

aufstellen

. Entfernen Sie samtliches Verpa-
ckungsmaterial.

. Uberpriifen Sie, ob alle Teile vor-
handen und unbeschadigt sind.

. Bauen Sie das Gerdt auseinander

(siehe ,Gerat auseinanderbauen”
auf Seite 282).

. Reinigen Sie das Gerdit vor
der ersten Benutzung! (siche
,Gerdt reinigen und warten” auf
Seite 283).

. Bild A: Wickeln Sie Gberschissige
Anschlussleitung 4 in der Kabelauf-
wicklung 15 auf der Unterseite des
Grundgerates 10 auf.

6. Stellen Sie das Grundgerat 10 auf

einer ebenen, trockenen und was-
serfesten Fléche auf, damit das Ge-
rat weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

Wahlen Sie eine glatte, saubere
Unterlage, damit sich die Saugfi-
BBe 9 festsaugen kénnen und siche-
ren Halt geben.

VORSICHT:
® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf

die Unterlage. Stellen Sie das Gerat
deshalb auf eine wasserfeste Unter-
lage.

6. Funktionen im Uberblick

Arbeits- |Geschwin- Funkfi Hi .
werkzeug | digkeit unidion inweise
Kneten und Mischen  |min. Menge:
1-2 von festem Teig oder |Das Arbeitswerkzeug soll
festeren Zutaten mindestens 1 cm tief in das
Kneten von Hefeteig | Mixgut eintauchen.
Kneten von dickem | max. Menge Hefeteig:
Rihrteig 1657 g
Verarbeitungszeit
Knet. Knetteig*:
haken 5 ca. 3 Mlnutt.an
max. Betriebsdauer:
2-3 10 Minuten
Fir Brotteig:
Geben Sie zuerst die flijssi-
gen Zutaten und dann por-
tionsweise die trockenen
Zutaten in die Rihrschis-
sel.
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Arbeits-

Geschwin-

werkzeug | digkeit Funktion Hinweise
Mischen von dickem |min. Menge:
Rihrteig Das Arbeitswerkzeug soll
2-3 Mischen von Butter  |mindestens 1 cm tief in das
und Mehl Mixgut eintauchen.
Mischen von Hefeteig |max. Menge Rihrteig:
Kuchenteig 12169 .
Aufschlagen von But- |Verarbeitungszeit
ter mit Zucker Rihrteig*:
Rhr- 4-6 Platzchenteig ca. 5 Minuten
besen 8 max. Betriebsdauver:
10 Minuten
Teig mit Trockenfrich- |max. Gesamtgewicht:
ten 950 g
6 Empfindliche Frichte bei
Stufe T - 2 unterheben.
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Schlagsahne min. Menge:
Eiweif3 Das Arbeitswerkzeug soll
Mayonnaise mindestens 1 cm tief in das
Schnee- 7.8 Schaumigschlagen | Mixgut eintauchen.
besen 7 i von Butter max. Menge Sahne:

1000 ml
max. Betriebsdauer:
10 Minuten

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

Zutaten.
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7. Rihrwerkzeuge

verwenden

Antriebsarm hochklappen

1.

Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und klappen Sie den An-
triebsarm 14 hoch, bis er einrastet
und der Entriegelungsknopf wie-
der herausspringt.

RiGhrschussel einsetzen
2. Setzen Sie die Rithrschissel 6 so in

das Grundgerat 10, dass einer der
Pfeile (¥) an der Rihrschissel auf
das gedffnete Schlosssymbol & am
Grundgerat zeigt.

Zum Verriegeln drehen Sie die
Rihrschissel, bis dieser Pfeil (¥) an
der Rihrschissel auf das geschlos-
sene Schlosssymbol & am Grund-
gerdt zeigt und die Ruhrschissel
fest sitzt.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:
® Verwenden Sie die Rijhrschiissel 6

nie ohne aufgesetzten Spritz-
schutz 13. Es kdnnte sonst Mixgut
herausgeschleudert werden.

s

Setzen Sie den Spritzschutz von un-
ten auf den Antriebsarm 14. Der
Pfeil am Spritzschutz (A) zeigt auf
den Pfeil mit dem gedffneten
Schlosssymbol (&V) am Antriebs-
arm.

s

ﬁv«-”'ﬁ
Ao

o

Drehen Sie den Spritzschutz, bis
der Pfeil am Spritzschutz (A) auf
den Pfeil mit dem geschlossenen
Schlosssymbol (¥ &) zeigt und der
Spritzschutz einrastet.

s

Elv«-"'@
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Rihrwerkzeug einsetzen
6. Wabhlen Sie das geeignete Rihr-

werkzeug aus:

- Knethaken 5: fur schwere Teige,
z. B. Brofteig

- Schneebesen 7: zum Aufschlo-
gen von Sahne, Eiweif etc.

- Rihrbesen 8: fir mittlere bis
leichte Teige, z. B. Kuchenteig
oder Pfannkuchenteig.

Fir weitere Informationen: siehe

,Funktionen im Uberblick” auf

Seite 277.

Setzen Sie das Rihrwerkzeug von

unten auf die Achse 11.

Achten Sie darauf, dass der Metall-

stift an der Achse in die Aussparung
am Ruhrwerkzeug greift.

Bild B: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug etwas nach oben und drehen
es in Pfeilrichtung bis zum An-
schlag.

Zutaten einfillen

Sie kénnen Zutaten in die Rihr-

schissel 6 fiillen, wahrend der An-

triebsarm 14 hochgeklappt ist.

Wahrend des Rihrens kénnen Sie

Zutaten Gber die Einfilléffnung 12

am Spritzschutz 13 zugeben:

- Reduzieren Sie die Geschwindig-
keit auf 1 - 2.

- Fillen Sie die Zutaten ein.
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Antriebsarm absenken

GEFAHR von Handverlet-
zungen durch Quetschen!
® Greifen Sie niemals zwischen den
Antriebsarm 14 und das Gehduse.
Beim Herunterklappen besteht die
Gefahr von Verletzungen durch
Quetschen.

9. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und bewegen Sie den An-
triebsarm 14 ganz nach unten.
Der Entriegelungsknopf springt wie-
der heraus.

Das Gerat ist jetzt fertig montiert. Zum
Arbeiten mit dem Gerdt: siehe ,Grund-
bedienung” auf Seite 281.



8. Grundbedienung

8.1 Stromversorgung

GEFAHR durch Strom-
schlag!
©® SchlieBen Sie den Netzstecker 4
nur an eine ordnungsgemaf instal-
lierte, leicht zugangliche Steckdose
an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen weiterhin leicht zu-
ganglich sein.
HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors
zu einer leichten Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist unbedenklich. Sorgen
Sie fir eine ausreichende Beliftung.

1. Setzen Sie das Gerdat fir die ge-
winschte Funktion zusammen.

2. Stecken Sie den Netzstecker 4 in
eine geeignete Steckdose. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen jederzeit gut zugdng-
lich sein.

Im Touch-Display 3 erscheint die Tas-
te (O.

3. Ziehen Sie den Netzstecker, bevor

Sie das Gerdt reinigen.

8.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerat verfigt GUber mehrere Sicher-
heitsfunktionen, die im Folgenden be-
schrieben werden.

Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdat funktioniert nur, wenn der
Antriebsarm 14 korrekt in der unteren

Position eingerastet ist und der Entriege-
lungsknopf 1 vollstandig herausge-
sprungen ist.

Uberhitzungsschutz )

Das Gerdt verfigt Gber einen Uberhit-

zungsschutz. Sollte der Motor zu heif3

geworden sein, schaltet das Gerat auto-

matisch ab:

1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 4.

3. Lassen Sie das Gerat auf Raumtem-
peratur abkuhlen.

Wenn das Gerét ausreichend abge-

kishlt ist, lasst es sich wieder einschal-

ten.

8.3  Geriit ein-/ausschalten

und Geschwindigkeit

wihlen

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rihrwerk darf hachstens
10 Minuten am Stiick betrieben
werden. Danach missen Sie das
Gerdt erst wieder auf Raumtempe-
ratur abkihlen lassen.

HINWEIS: Wahrend Sie grofie Teig-

mengen verarbeiten, kann sich das Ge-

rat gegebenenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerdt ein, indem
Sie auf dem Touch-Display auf das
Symbol () driicken. Das Display
zeigt:

- Geschwindigkeit: 0
- Minuten und Sekunden: 0000
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2. Zum Starten drehen Sie den Ge-
schwindigkeitsregler 2 ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn. Im Display
erscheint die 1.

- Geschwindigkeit erhdhen: den
Geschwindigkeitsregler fir jede

Stufe ein kleines Stick im Uhrzei-

gersinn drehen.

- Geschwindigkeit reduzieren: den
Geschwindigkeitsregler fir jede
Stufe ein kleines Stiick gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit
auf Stufe T - 2, wenn Sie wdhrend
des Arbeitsvorganges Zutaten
durch die Einfilléffnung 12 zuge-
ben.

4. Drehen Sie den Geschwindigkeits-
regler stufenweise so oft gegen den
Uhrzeigersinn, bis 0 im Touch-
Display erscheint.

5. Schalten Sie das Gerat aus, indem
Sie auf dem Touch-Display auf das
Symbol () driicken.

HINWEIS: Die ideale Geschwindig-

keit hangt vor allem von der Konsistenz
des Mixgutes ab. Je flissiger der Inhalt
ist, um so schneller kdnnen Sie mixen.

8.4 Turbo-Funktion

e Durch Driicken auf Turbo kénnen
Sie die Geschwindigkeit kurzfristig
auf die héchste Stufe erhdhen.
Das Display zeigt: P

¢ Nach dem Loslassen endet die
Turbofunktion.
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9. Gerdt auseinander-
bauen

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerdt aus und zie-
hen Sie den Netzstecker 4 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerdt aus-
einanderbauen.

Antriebsarm hochklappen

1. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und klappen Sie den An-
triebsarm 14 hoch, bis er einrastet
und der Entriegelungsknopf wie-
der herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Bild C: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 5/7/8 etwas nach oben und
drehen es in Pfeilrichtung, bis es
sich von der Achse 11 abziehen
[Gsst.

Spritzschutz abnehmen

3. Drehen Sie den Spritzschutz 13 in
Richtung gedffnetes Schlosssym-
bol, bis er sich abnehmen ldsst.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rihrschiissel 6 in
Richtung gedffnetes Schlosssym-
bol, bis sie sich abnehmen ldsst.

Antriebsarm absenken

5. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und bewegen Sie den An-
triebsarm 14 ganz nach unten.
Der Entriegelungsknopf springt wie-
der heraus.



10. Gerdt reinigen und
warten

GEFAHR durch Strom-
schlag!
©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 4 aus der Steckdose.
©®© Tauchen Sie das Grundgerat 10
nie in Wasser.
WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keinesfalls
scheuernde, dtzende oder kratzen-

de Reinigungsmittel. Dadurch kénn-

te das Gerat beschadigt werden.

HINWEISE:

® Bestimmte Lebensmittel oder Ge-
wirze (z. B. Curry, Karotten) kon-
nen die Kunststoffteile (z. B. den
Spritzschutz 13) verfarben. Dies ist
kein Geratefehler und gesundheit-
lich unbedenklich.

¢ Bitte beachten Sie, dass sich nach
dem Abtrocknen noch Wassertrop-
fen an den Zubehérteilen befinden
kdnnen. Lassen Sie alle Teile voll-
standig an der Luft trocknen.

eignet:

10.1

1. Reinigen Sie das Grundgerat 10
mit einem feuchten Tuch. Sie kén-

Grundgeriit reinigen

nen auch etwas Spulmittel nehmen.

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

3. Benutzen Sie das Grundgerdt erst
wieder, wenn es vollstandig ge-
trocknet ist.

10.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinenge-

Rihrschiissel 6
Knethaken 5
Schneebesen 7
Rihrbesen 8
Spritzschutz 13

Keinesfalls dirfen folgende Teile in
einer Spilmaschine gereinigt werden:

Grundgerat 10

10.3 Zubehér reinigen

1. Reinigen Sie samtliches Zubehdr
von Hand in einem Spilbecken mit
Spulwasser oder in der Spilma-
schine.

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

3. Lassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie diese wieder
zusammensetzen, wegrdumen oder
erneut benutzen.

10.4 Aufbewahren

* lassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie diese zum Auf-
bewahren wegréumen.

* Bewahren Sie das Gerdt geschitzt

vor Staub und Schmutz und uner-

reichbar fir Kinder auf.

Bild A: Die Anschlussleitung 4

kdnnen Sie in der Kabelaufwick-

lung 15 auf der Unterseite des

Grundgerates 10 aufwickeln.
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11. Rezepte

Mascarponecreme
Zutaten:

2 Eier

2 Essloffel  feiner Zucker

1 Essloffel  StiBwein (z. B. Madeira)

250¢g Mascarpone

Y unbehandelte Orange
(Saft und etwas abgerie-
bene Orangenschale)

Zubereitung

1. Trennen Sie die Eier.

2. Geben Sie das Eiweif3 in die fett-
freie RGhrschissel und schlagen Sie
es mit dem Schneebesen zu Ei-

schnee. Steigern Sie dabei die Ge-

schwindigkeit bis Stufe 8.

3. Fillen Sie den Eischnee in eine an-
dere Schissel und stellen Sie ihn
kalt.

4. Nun schlagen Sie das Eigelb in der
Rihrschiissel mit Zucker und Sif3-

wein mit dem Schneebesen auf Stu-

fe 6 schaumig.
5. Reduzieren Sie die Geschwindig-

keit auf Stufe 3 und geben abwech-

selnd 16ffelweise Mascarpone und
Orangensaft hinzu.

6. Heben Sie von Hand die abgerie-
bene Orangenschale und den Ei-
schnee unter.

7. Streuen Sie zur Dekoration einige
dinne Orangenstreifen auf die fer-
tige Creme.

8. Stellen Sie die Creme bis zum Ge-
nieBen in den Kihlschrank. Ver-
brauchen Sie die Speise innerhalb
von 24 Stunden.
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Tipp: Schichten Sie die Mascarpone-
creme mit frischem Obst der Saison
oder Kompott in Dessert-Glaschen.

Birnen-Tarte

Zutaten firr den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

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

4 Essloffel  kaltes Wasser

Zum Blindbacken:
Trockenerbsen oder Reis

Zutaten fir die Mandelmasse:

100 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier (Zimmertemperatur)
100 g gemahlene Mandeln
Zum Belegen:

ca. 3 reife Birnen
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir den Teig
in die Ruhrschissel und verarbeiten
Sie sie mit dem Rihrbesen auf Stu-
fe 3, bis sich gréfere Klimpchen
gebildet haben. (Ggf. zwischen-
durch die Maschine anhalten und
die Zutaten mit einem Teigschaber
vom Rand nach unten schieben.)

2. Kneten Sie den Teig schnell von
Hand zu einer Kugel zusammen
und rollen ihn mit wenig Mehl zwi-
schen zwei Blattern Backpapier
aus.

3. Llegen Sie mit dem Teig eine gefet-
tete Tarteform aus, schneiden den
Uberstehenden Rand ab und stellen



ihn mindestens 30 Minuten in den
KGhlschrank.

4. Stechen Sie den Teigboden mehr-
fach mit einer Gabel ein. Legen Sie
ein Backpapier auf den Teig und
fillen Sie die Form mit Trockenerb-
sen oder Reis, um den Teig zu be-
schweren.

5. Backen Sie den Teig bei 180 °C
Umluft 15 Minuten, entfernen dann
Backpapier und Erbsen/Reis und

backen noch einmal 10 bis 15 Mi-

nuten.

6. Fur die Mandelmasse schlagen Sie
Butter, Zucker und Eier mit dem
Schneebesen auf. Dabei die Ge-
schwindigkeit bis Stufe 8 steigern.

7. Nehmen Sie anschlieBend den
Schneebesen ab und setzen Sie
den Rihrbesen ein. Rihren Sie die
Mandeln kurz auf Stufe 4 unter.

8. Geben Sie die Mandelmasse auf
den abgekihlten Tarteboden.

9. Schdalen Sie die Birnen, befreien
Sie sie vom Kerngehéuse und
schneiden sie in Scheiben.

10.Belegen Sie die Mandelmasse da-
mit.

11.Backen Sie die Tarte ca. 35 Minu-
ten bei 170 °C Umluft.

Pizzateig

Zutaten:

250g¢g Weizenmehl

3% Teeldffel Salz

Vo Wirfel  frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser
V2 Teeloffel  brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in
der Rihrschissel und driicken Sie
in die Mitte eine Mulde.

2. Zerdricken und verrihren Sie Hefe
und Zucker im Wasser mit einer
Gabel, bis alles aufgeldst ist. Ge-
ben Sie diese Mischung in die Mul-
de.

3. Bearbeiten Sie die Mischung mit
dem Knethaken auf Stufe 2, bis sich
groB3e Teigklumpen gebildet haben.

4. Kneten Sie den Teig von Hand wei-
ter, bis er geschmeidig wird.

5. Formen Sie eine Teigkugel und las-
sen diese an einem warmen Ort
abgedeckt gehen, bis sich das Vo-
lumen verdoppelt hat.

6. Zum Schluss kneten Sie den Teig
noch einmal durch, rollen ihn aus
und belegen ihn nach Belieben.

Rihrteig Grundrezept

Zutaten fir 1 Kastenform
(ca. 30 cm):

300 g weiche Butter
300 g Zucker

5 Eier Grofle L
300 g Mehl (Type 405)
1 Teeloffel  Backpulver

AuBBerdem weiche Butter fir die Form

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 175 °C
(Unter-/Oberhitze) vor.

2. Fetten Sie eine Kastenform ein oder
legen diese mit Backpapier aus.

3. Schneiden Sie fir den Teig die But-
ter in kleine Sticke und geben die-
se mit dem Zucker in die
Rihrschiussel.
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4. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und verrihren Sie
die Zutaten ca. 30 Sekunden auf
Stufe 4.

5. Verrihren Sie danach die Mi-
schung auf Stufe 6 ca. 5 Minuten
zu einer lockeren Masse.

6. Rihren Sie die Eier nach und nach
jeweils auf Stufe 2 ca. 30 Sekun-
den ein.

7. Rihren Sie danach auf Stufe 6 ca.
40 Sekunden weiter.

8. Vermischen Sie das Mehl mit dem
Backpulver und sieben es Gber die
Masse.

9. Verrishren Sie alle Zutaten auf Stu-
fe 3 ca. 40 Sekunden zu einem
glatten Teig.

10. Geben Sie den Teig in die Form
und streichen ihn mit einem Teig-
schaber glatt.

11.Backen Sie den Kuchen ca. 65 Mi-

nuten.

12.Ca.10 Minuten vor Ende der Back-

zeit machen Sie die Garprobe.

Hierzu stechen Sie mit einem Holz

stébchen in die Mitte des Kuchens.
Wenn kein Teig mehr am Stabchen
klebt, ist der Kuchen gar.

13. Bevor Sie den Kuchen aus der Form
[6sen, sollte er ca. 10 Minuten in
der Form auskihlen.
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Hefeteig Grundrezept

Zutaten:

500 g Weizenmehl| Type 550

1 Wiirfel frische Hefe

60g Butter

1 Prise Salz

1 Teeloffel Zucker

200 - 250 ml lauwarme Milch

2 Eier

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in
der Rihrschiissel und driicken Sie
in die Mitte eine Mulde.

2. Zerdricken und verrihren Sie Hefe
und Zucker in lauwarmer Milch mit
einer Gabel, bis alles aufgeldst ist.
Geben Sie diese Mischung in die
Mulde.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten in
die Rihrschissel.

4. Kneten Sie den Teig mit dem Knet-
haken 1 Minute auf Stufe 2 und an-
schliefend 5 Minuten auf Stufe 3.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel
und lassen ihn in der Rishrschiissel
40 Minuten gehen.

6. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C

(Unter-/Oberhitze) vor.

7. Rollen Sie den Teig auf einem Back-

blech aus und belegen Sie ihn
nach Belieben.
Backen Sie den Teig im vorgeheiz-

ten Ofen bei 200 °C fir 25 -
30 Minuten.



Waffeln Grundrezept

Zutaten firr 4 Portionen:
125 g zimmerwarme Butter
759 Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2

Eier Grofe L

250 g Weizenmehl
Y2 Teeldffel Backpulver
180 ml Buttermilch

2 Essloffel  flussiger Honig

Zubereitung

1.

Geben Sie die Butter mit Zucker

und Vanillezucker in die Rihrschiis-

sel.
Setzen Sie den Rihrbesen und

Spritzschutz ein und rihren die Zu-

taten ca. 30 Sekunden auf Stufe 4
geschmeidig.

Geben Sie Eier, Mehl und Backpul-

ver dazu und vermengen die Mi-
schung ca. 30 Sekunden auf

Stufe 2.

Rihren Sie danach 2 Minuten auf
Stufe 6.

Arbeiten Sie nach und nach die
Buttermilch auf Stufe 2 in den Teig
ein.

Geben Sie den Honig hinzu und
rihren Sie auf Stufe 5 ca. 1 Minute
weiter.

Fillen Sie den Teig portionsweise in
ein heifles, gefettetes Waffeleisen
und verstreichen diesen.

Backen Sie die Waffeln goldbraun.

Kakao-Biskuitteig
Grundrezept
Zutaten:

4 Eier Grofle L
1 Prise Salz

150 g Puderzucker
25¢g Kakaopulver
50¢g Mehl

759 Speisestarke

1 Teeldffel  Backpulver
AuBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 225 °C
(Unter-/Oberhitze) vor.

2. Trennen Sie die Eier.

3. Geben Sie das Eiweif in die fett-
freie Rihrschissel und schlagen Sie
es mit dem Schneebesen zu Ei-
schnee. Steigern Sie dabei die Ge-
schwindigkeit bis Stufe 8.

4. Fillen Sie den Eischnee in eine an-
dere Schussel und stellen ihn kalt.

5. Geben Sie das Eigelb mit dem Pu-
derzucker in die Ruhrschissel und
schlagen es mit dem Schneebesen
auf Stufe 6 cremig.

6. Mischen Sie Kakaopulver, Mehl,
Speisestarke und Backpulver und
sieben die Mischung Uber die Ei-
gelbcreme.

7. Geben Sie 1/3 des Eischnees dazu
und verrUhren ihn mit dem Rihrbe-
sen zu einem glatten Teig.

8. Heben Sie den restlichen Eischnee
mit einem Kochloffel unter den
Teig, bis alle Zutaten vermischt
sind.

9. Legen Sie ein Backblech mit Backpa-
pier aus und streichen Sie den Teig
darauf.
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10. Backen Sie den Teig im vorgeheiz-
ten Ofen 12 Minuten bei 225 °C.

11. Stirzen Sie den Biskuitteig auf ein
Geschirrtuch.

12. Bepinseln Sie das Backpapier mit
etwas kaltem Wasser und ziehen
es vorsichtig ab.

Streuselkuchen mit
Saverkirschen

Zutaten fir eine 26 cm Spring-
form:

250 g Mehl

Y2 Teeldffel Backpulver
1 Eigelb
150 g Zucker
150 g Butter

2 Packchen Vanillezucker
ca. 700 g  Sauerkirschen, entsteint

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C
(Unter-/Oberhitze) vor.

2. Geben Sie die Sauerkirschen in ein
Sieb und lassen diese abtropfen.

3. Geben Sie die Butter mit den restli-
chen Zutaten in die Rihrschiissel
und vermischen Sie die Zutaten mit
dem Rihrbesen auf Stufe 4 so lan-
ge, bis die Zutaten gut vermengt
sind und sich kleine Streusel bilden.

4. legen Sie die Springform mit Back-
papier aus und fetten Sie sie an
den Seiten ein.

5. Broseln Sie die Halfte des Streusel-
teiges in die Form und dricken al-
les leicht zu einem lockeren Boden
zusammen.

6. Geben Sie die abgetropften Sauver-
kirschen auf den Boden und bro-
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seln Sie den restlichen Teig
dariber.

7. Backen Sie den Kuchen im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C fir
30 Minuten.

Miirbeteig Grundrezept

Zutaten:

250g Mehl

125 g kalte Butter
1 Prise Salz

1 Ei

150 g Zucker
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die Rihr-
schissel und kneten Sie sie mit dem
Rihrbesen auf Stufe 3 ca. 3 - 4 Mi-
nuten zu einem mirben Teig.

2. Stellen Sie diesen 30 Minuten im
Kihlschrank kalt.

3. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C
(Unter-/Oberhitze) vor.

4. Fetten Sie die Springform ein und
bestreuen sie leicht mit Mehl.

5. Rollen Sie den Teig zwischen zwei
Frischhaltefolien aus (auf ca. 30 cm
Durchmesser) und geben diesen in
die Springform.

6. Backen Sie den Teig im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200 °C fir 15 Minu-

ten.



Ribli-Cupcakes mit
Orangen-Frosting

Zutaten fir die Cupcakes
(24 Portionen):

130 g Walnisse
375¢ Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz
450 g Karotten, geschalt
3 Bio-Eier

80 g Naturjoghurt
1 Teeldffel  Vanillezucker
300 ¢ Zucker

335 ml Pflanzendl

1 Teeloffel  Zimt

Schale von einer unbehandelten Orange
etwas Muskatnuss, frisch gerieben

Zutaten fir das Frosting:

85g Butter, zimmerwarm
300 ¢ Frischkase
220 ¢ Puderzucker

Schale von einer unbehandelten Orange

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 180 °C
Umluft vor und legen Sie das Muf-
fin-Backblech mit Muffinférmchen
aus.

2. Reiben Sie die Karotten fein und
geben diese in die Rihrschissel.

3. Figen Sie Eier, Joghurt, Pflanzendl,
Vanillezucker, Zucker, Zimt, Mus-
katnuss und Orangenschale zu den
Karotten hinzu.

4. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und vermengen
Sie die Zutaten auf Stufe 4.

5. Mischen Sie Mehl, Backpulver und
Salz miteinander und geben dieses
zu der Karottenmischung. Rihren

Sie auf Stufe 3, bis ein dickflussiger
Teig entsteht.

Hacken Sie die Walnisse grob und
heben Sie sie unter den Teig.
Teilen Sie den Teig gleichméafig auf
24 Fdrmchen auf (jedes Férmchen
wird gut zu 2/3 gefilli).

Backen Sie den Teig im Ofen ca.
20 - 25 Minuten.

Nehmen Sie die Muffins aus dem
Backblech und lassen diese voll-
standig abkihlen.

.Fur das Frosting geben Sie die But-

ter mit der Halfte des Zuckers in die
Rihrschissel. Setzen Sie den Ruhr-
besen und Spritzschutz ein und
schlagen alles auf Stufe 6 schau-
mig.

.Fugen Sie den Frischkase, restli-

chen Zucker und Orangenschale
hinzu und schlagen alles nochmals
kurz auf, bis die Zutaten miteinan-
der vermischt sind.

.Fullen Sie das Frosting in einen

Spritzbeutel und verzieren die Cup-
cakes damit.
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12. Problemlésung

Sollte lhr Gerat einmal nicht wie gewinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst die-
se Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst behe-
ben konnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

®© Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selbststandig zu reparieren.

Fehler Mégliche Ursachen / Mafinahmen

Ist die Stromversorgung sichergestellt¢
Uberprifen Sie den Anschluss.
Hat der Uberhitzungsschutz das Gerat aus-

Keine Funktion geschaltet (siehe ,Uberhitzungsschutz” auf
Seite 281)2
® Antriebsarm 14 nicht vollstandig herunter
geklappte
e Sofort ausschalten, Netzstecker 4 ziehen
Schneebesen 7, Rihrbesen 8 und Uberprifen:
oder Knethaken 5 drehen sich - Hindernis im Behaltere
nicht oder nur sehr schwer. - Speise zu z&h oder zu hart?

- Gerdt nicht richtig zusammengesetzt?

* Es liegt ein Defekt vor, der fachgerecht re-

Anzeige E] pariert werden muss.

e Das Gerdt kann nicht starten, weil der An-
Anzeige E2 triebsarm 14 nicht in der unteren Position
eingerastet ist.
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13. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt

der europaischen Richt-

linie 2012/19/EU. Das

Symbol der durchgestri-

chenen Abfalltonne auf

Radern bedeutet, dass das Produkt in
der Europaischen Union einer getrenn-
ten Millsammlung zugefihrt werden
muss. Dies gilt fir das Produkt und alle
mit diesem Symbol gekennzeichneten

Zubehorteile. Gekennzeichnete Produk-
te diirfen nicht iiber den normalen Haus-

mill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fir das Recyc-
ling von elekirischen und elekironischen
Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol

markiert z. B. einen Gegen-

stand oder Materialteile als

for die Rickgewinnung wert-

voll. Recycling hilft, den Ver-

brauch von Rohstoffen zu reduzieren

und die Umwelt zu entlasten. Informati-

onen zur Entsorgung und der Lage des
ndchsten Recyclinghofes erhalten Sie
z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen
mochten, achten Sie auf die entspre-
chenden Umweltvorschriften in Threm

Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elek-
tro- und Elekironikgeraten sowie Vertrei-
ber von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. Lidl bietet Ihnen Rickgabe-
méglichkeiten direkt in den Filialen und
Mérkten an. Rickgabe und Entsorgung
sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zurickzugeben.
Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerd-
tes, unentgeltlich (bis zu drei) Altgerate
abzugeben, die in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind.

Bitte Idschen Sie vor der Rickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstérungsfrei entnommen
werden kdnnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.
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14. Technische Daten

Modell:

SKM 600 F1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 - 60 Hz

Leistungsaufnahme im ausgeschalteten

Zustand: <0,5W
Schutzklasse: Il [O]
Leistung: 600 Watt
Rihrschissel

Volumen: 5000 ml
max. Fillmenge (Markierung MAX): 3700 ml

Maximale Belastung fir Rihrbesen 8
und Knethaken 5:

Rihrteig: max. 1216 g
Hefeteig: max. 1657 g

Max. Dauerbetrieb (KB):

(gibt an, wie lange das Gerat ununter-
brochen laufen darf)
10 Minuten

Drehzahl (gemessen am Werkzeug):

40 - 220 Umdrehungen/Minute
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Verwendete Symbole

[l

Geprifte Sicherheit: Geréte missen den allgemein anerkannten Regeln
@ der Technik geniigen und gehen mit dem Produkisicherheitsgesetz

(ProdSG) konform.
Mit der CE-Kennzeichnung erklart die HOYER Handel GmbH die EU-
C € Konformitat.

Schutzisolierung

e |Dieses Symbol erinnert daran, die Verpackung umweltfreundlich zu ent-
»W sorgen.

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

~ Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile, die in der Spilmaschine gereinigt wer-
den kénnen.

Mit der serbischen Kennzeichnung erklart die HOYER Handel GmbH die

Konformit&t mit den serbischen Anforderungen.

Technische Anderungen vorbehalten.
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15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin,

sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre
Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen lhnen
gegen den Verkaufer des Produkts ge-
setzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgen-
den dargestellte Garantie nicht einge-
schrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kauf-
datum. Bitte bewahren Sie den Origi-
nal-Kassenbon gut auf. Diese Unterlage
wird als Nachweis fir den Kauf bens-
tigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem
Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das
Produkt von uns — nach unserer Wahl —
fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt.
Diese Garantieleistung setzt voraus,
dass innerhalb der Dreijahresfrist das de-
fekte Gerat und der Kaufbeleg (Kassen-
bon) vorgelegt und schriftlich kurz
beschrieben wird, worin der Mangel be-
steht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie
gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Repa-
ratur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Ge-
wahrleistung nicht verlangert. Dies gilt
auch fir ersetzte und reparierte Teile.
Eventuell schon beim Kauf vorhandene
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Schaden und Méangel missen sofort
nach dem Auspacken gemeldet werden.
Nach Ablauf der Garantiezeit anfallen-
de Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Quali-
tatsrichtlinien sorgféltig produziert und
vor Auslieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material-
oder Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlos-
sen sind Verschlei3teile, die nor-
maler Abnutzung ausgesetzt
sind und Beschadigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schal-
ter, Leuchtmittel oder andere Tei-
le, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Pro-
dukt beschadigt, nicht sachgemaf be-
nutzt oder gewartet wurde. Fir eine
sachgemdafe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgefihrten Anweisungen genau ein-
zuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor de-
nen gewarnt wird, sind unbedingt zu
vermeiden.

Das Produkt ist lediglich fir den priva-
ten und nicht fir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei missbrauchlicher
und unsachgemafer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserem autorisierten Service-
Center vorgenommen wurden, erlischt
die Garantie.



Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres An-

liegens zu gewahrleisten, folgen Sie bit-

te den folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die
Artikelnummer
IAN:

516821_2510/

516822 2510/

516823 2510

und den Kassenbon als Nachweis
for den Kauf bereit.

* Die Artikelnummer finden Sie auf
dem Typenschild, einer Gravur, auf
dem Titelblatt [hrer Anleitung (unten
links) oder als Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite des Gerdtes.

e Sollten Funktionsfehler oder sonstige

Méngel auftreten, kontaktieren Sie zu-

nachst das nachfolgend benannte
Service-Center telefonisch oder per
E-Mail.

* FEin als defekt erfasstes Produkt kén-
nen Sie dann unter Beifigung des
Kaufbelegs (Kassenbon) und der
Angabe, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher, Pro-
duktvideos und Installationssoftware her-
unterladen.

E3E
5
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt
auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen mit-
tels der Eingabe der Artikelnummer (IAN)
516821 2510 /516822 2510 /
516823_2510 lhre Bedienungsanlei-

tung 6ffnen.
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ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510

AR jieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kiihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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