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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

GEFAHR! - Bezeichneteine Gefahr | ~\_,  wechselstrom/-spannung
mithohem Risikograd, die, wenn

sie nicht vermieden wird, den Tod

oder eine schwere Verletzung zur Hertz [Netzfrequenz)
Folge hat (z. B. Erstickungsgefahr)

WARNUNG! - Bezeichnet eine Watt

Gefahr mit mittlerem Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden
wird, den Tod oder eine schwere
Verletzung zur Folge haben kann
(z. B. Stromschlagrisiko)

(| 2| F

Verwenden Sie das Produkt nurin
trockenen Innenrdumen.

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

)

Der Knethaken|[ 4], die Riihr-
schiissel[ 5], der Schneebesen 6],
derRihrbesen| 7 |und der Spritz-
schutz[12] sind fiir die Reinigung

in der Geschirrspiilmaschine
geeignet.

ACHTUNG! — Warnt vor mdglichen
Sachschaden (z. B. Kurzschlussrisiko)

Gefahr —Risiko eines Stromschlags!

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

q] | P>

Symbol fiir ein Produkt der
Schutzklasselll

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

>

Dieses Symbol warnt vor
Handverletzungen.

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

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

DE/AT/CH
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KUCHENMASCHINE

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fiir ein
hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.
Sie enthalt wichtige Hinweise fiir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie

sich vor der Benutzung des Produkts mit

allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Benutzen Sie das Produkt nur wie
beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche. Handigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

@ BestimmungsgemaBer Gebrauch

= Dieses Produkt eignet sich zum Quirlen,
Aufschlagen, Riihren, Kneten und Mischen
von Lebensmitteln.

= Das Produktist nur zur Zubereitung von
Lebensmitteln vorgesehen. Verwenden

Sie das Produkt fiir keine anderen Zwecke.

= Das Produktist ausschlieBlich fiir die
Nutzung in privaten Haushalten und nicht
fir gewerbliche Zwecke vorgesehen.

= Jedeandere, nichtin dieser Bedienungs-
anleitung erwéhnte Verwendung, kann
zu Schaden am Produkt oder schweren
Verletzungen fiihren.

= DerHersteller iibbernimmt keine Haftung
fur Schdden aufgrund unsachgemaBer
Verwendung.

@ Lieferumfang

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des
Produkts, ob die Lieferung vollstandigist und
ob alle Teile in ordnungsgeméaBem Zustand
sind. Entfernen Sie vor der Verwendung
samtliche Verpackungsmaterialien.

Grundgerat
Riihrschiissel
Knethaken
Schneebesen
Riihrbesen
Spritzschutz
Kurzanleitung

@ ListederTeile

[1] Entriegelungsknopf (fiir den Antriebsarm)
Z Drehknopf (ein-/ausschalten,
Geschwindigkeit regeln)
Anschlussleitung mit Netzstecker
Knethaken

Rihrschissel

Schneebesen

Riihrbesen

SaugfuB

Grundgerét

Aufnahmevorrichtung (zur Anbringung
des Rihrwerkzeugs)

Einfllléffnung

Spritzschutz

113] Antriebsarm

(Abb.B)
Kabelaufwicklung

FRENIEEINE

—|[—
N || —

—
w

@ Technische Daten

Eingangsspannung: 220-240V~,
50—-60 Hz

Leistungsaufnahme: 600W

Leistungsaufnahme im Stand-

by-Modus: 04W

Schutzklasse: II/19]

Max. Dauerbetriebszeit (KB) *: | 10 min

Kapazitat der Rihrschiissel: 5L

Max. Fiillmenge der Riihr-

schissel: 37L

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

A

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

Im Falle von Schaden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt
Ihr Garantieanspruch! Fiir Folge-
schaden wird keine Haftung
ubernommen! Im Falle von
Sach- oder Personenschaden
aufgrund einer unsach-
gemaBen Benutzung oder
Nichteinhaltung der Sicherheits-
hinweise wird keine Haftung
ibernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

A WARNUNG! LEBENS-
GEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals unbe-
aufsichtigt mitdem Verpackungs-
material. Das Verpackungsmaterial
stellt eine Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschéatzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinderimmer vom
Produkt und vom Verpackungs-
material fern.
Dieses Produkt darf nicht von
Kindern verwendet werden.
Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.
Dieses Produkt kann von
Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs
des Produkts unterwiesen
wurden und die daraus
resultierenden Gefahren
verstanden haben.
Kinder diirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

A WARNUNG! Eine unsach-
gemaBe Verwendung
kann zu Verletzungen
flihren. Verwenden Sie
das Produkt ausschlieBlich
dieser Bedienungsanleitung
entsprechend.

DE/AT/CH 9



A Versuchen Sie nicht, das
Produktinirgendeiner Weise
Zu verandern.

Dieses Produkt ist dazu
bestimmt, im Haushalt und
in &hnlichen Anwendungen
verwendet zu werden wie
beispielsweise:

- inKiichen fir Mitarbeiter in
Laden, Biiros und anderen
gewerblichen Bereichen;

- inlandwirtschaftlichen
Anwesen;

-vonKundenin Hotels,
Motels und anderen
Wohneinrichtungen

- in Friihstlickspensionen.

Elektrische Sicherheit

A\ GEFAHR! Stromschlagrisiko!
Versuchen Sie niemals, das
Produkt selbst zu reparieren.
Im Fall einer Fehlfunktion
dirfen Reparaturen
ausschlieBlich von
qualifiziertem Personal
durchgefiihrt werden.

A WARNUNG! Stromschlag-
risiko! Tauchen Sie die
elektrischen Teile des
Produktes nichtin Wasser
oder andere Fliissigkeiten
ein. Halten Sie das Produkt
niemals unter flieBendes
Wasser.

10 DE/AT/CH

A WARNUNG! Stromschlag-

risiko! Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt.
Trennen Sie das Produkt vom
Stromnetz und wenden Sie
sich an Ihren Handler, wenn
es beschadigtist.

A WARNUNG! Stromschlag-

risiko! Verwenden Sie das
Produkt nichtin der Nahe
von Waschbecken oderin
feuchten Bereichen.

Bevor Sie das Produkt

mit dem Stromnetz
verbinden, tiberpriifen

Sie, ob die Spannung und
der Nennstrom denam
Typenschild des Produktes
angegebenen Details

Zur Stromversorgung
entsprechen.

Um Beschadigungenan
der Anschlussleitung zu
vermeiden, quetschen
oder biegen Sie sie nicht
und fiihren Sie sie nicht liber
scharfe Kanten. Halten Sie sie
auch von heiBen Oberflachen
und offenen Flammen fern.
Wenn die Anschlussleitung
beschadigtist, muss sie
vom Hersteller, seinem
Dienstleister oder dhnlich
qualifizierten Personen



ersetzt werden, um Gefahren
zuvermeiden.

Ziehen Sie am Netzstecker
und nichtan der Anschluss-
leitung, um das Produkt von
der Stromversorgung zu
trennen.

Wickeln Sie die Anschluss-
leitung nicht um das Produkt.
Verbinden Sie das Produkt
mit einer gut erreichbaren
Steckdose, um esim Notfall
schnell von der Netz-
versorgung trennen zu
kénnen.

Bedienen Sie das Produkt
nicht mit nassen Handen.
Beriihren Sie das Produkt
nicht mit nassen Handen.

Bedienung
A\ GEFAHR! Verbriihungs-

risiko! Verwenden Sie den
Behalter nicht fiirkochende

Fliissigkeiten oder heiBes Fett.
A WARNUNG! Mégliche

Verletzungen durch
Fehlgebrauch und nicht
bestimmungsgemaéaBen
Gebrauch. Es muss mit
denRiihrwerkzeugen,
sowie beim Leeren des
Behalters und beim Reinigen,
vorsichtigumgegangen
werden.

A WARNUNG! Vordem

Auswechseln von Zubehor
oder Zusatzteilen, dieim
Betrieb bewegt werden,
muss das Produkt aus-
geschaltet und von der
Stromversorgung getrennt
werden.

Wenn Sie Rauch oder
ungewohnliche Gerdusche
bemerken, trennen Sie

das Produkt sofort von der
Stromversorgung. Lassen
Sie das Produkt von einem
Fachmann liberpriifen, bevor
Sie es erneut benutzen.
Bedienen Sie das Produkt
immer auf einem ebenen,
stabilen, sauberen Unter-
grund.

Verwenden Sie zum Betrieb
nur das im Lieferumfang
enthaltene Zubehor.
Uberschreiten Sie beim
Befiillen nicht die MAX-
Markierung im Behélter.
Trennen Sie das Produkt
immer von der Strom-
versorgung, wenn es
unbeaufsichtigtist, sowie vor
der Montage, Demontage
oder Reinigung.
Verwenden Sie das Produkt
nur mit dem mitgelieferten
Zubehor.

DE/AT/CH 1



Das Produkt ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfiiBen ausgestattet. Manche Mdbel
sind mit einer Vielfalt von Lacken und
Kunststoffen beschichtet und mit unter-
schiedlichen Pflegemitteln behandelt.
Daher kann nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stoffe
Bestandteile enthalten, die die Kunst-
stoffsaugfiiBe angreifen und aufweichen.
Legen Sie gdf. eine rutschfeste Unterlage
unter das Produkt.

Reinigungund Aufbewahrung *

m Setzen Sie das Grundgerét
keinem Tropf- oder Spritz-
Wasser aus.

® Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie heiBe Fliissigkeitin das
Produkt gieBen, da diese
durch plétzliches Dampfen aus
dem Produkthinausgeworfen
werden kann.

= Anweisungen zur Reinigung
des Produkts finden Sie im o
Abschnitt ,,Reinigung und
Pflege”.

Platzieren Sie das Grundgerat[ 9 ] auf einer
ebenen, trockenen und wasserfesten
Oberflache, sodass das Produkt weder
umfallen noch herunterrutschen kann.
Wahlen Sie eine glatte, saubere
Oberflache, sodass die SaudfiiBe

sich festsaugen kénnen und sicheren Halt
geben.

@ Inbetriebnahme

@ Produkt auspackenund
grundreinigen

1. Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung. Entfernen Sie samtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.

2. Priifen Sie, ob alle Teile vorhanden sind
und ob der beschriebene Lieferumfang
vollstandig ist (siehe , Lieferumfang*).

3. Priifen Sie, ob sich das Produkt und
samtliche Teile in gutem Zustand befinden.
Sollten Sie eine Beschadigung oder einen
Defekt feststellen, verwenden Sie das 1

@® Zusammenbauen

/\ WARNUNG! Verletzungstisiko! Platzieren
Sie lhre Hand nicht zwischen Antriebbsarm
und Gehause. Beim Herunterklappen des
Antriebsarms besteht das Risiko, sich die
Hand zu quetschen.

/\ ACHTUNG! Verwenden Sie die
Riihrschiissel nicht ohne montierten
Spritzschutz. Anderenfalls kdnnten
die zu vermengenden Zutaten heraus-
geschleudert werden.

Driicken Sie den Entriegelungsknopf [ 1].

Produkt nicht, sondern verfahren Sie wie 2. Klappen Sie den Antriebsarm|13|nach
im Kapitel ,Garantie* beschrieben. oben, bis er einrastet. Der Entriegelungs-
4. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung knopf| 1 |springt wieder heraus.
alle Teile des Produkts wie im Kapitel 3. Setzen Sie dieRiihrschiissel[ 5 |indas
+Reinigung und Pflege” beschrieben. Grundgerit[ 9] Die Metallstifte am
unteren Rand der Riihrschiissel miissen
@ Aufstellort an den Aussparungen am Grundgerét
. ausgerichtet sein (Abb. C).
/A ACHTUNG!Risiko vonProdukt-und 4. Verriegeln Sie dieRiihrschiissel[ 5 | indem

Sachschédden!

m  Uberlaufende Fliissigkeit kann auf
die Oberflache laufen. Platzieren Sie
das Produkt auf einer wasserfesten
Oberflache.

12 DE/AT/CH

Sie sie im Uhrzeigersinn drehen (in Richtung @),
bis sie fest sitzt (Abb. C).



5.

Setzen Sie den Spritzschutz|12| von unten
auf den Antriebsarm|[13]. Der Pfeil (A]

auf dem Spritzschutz und der Pfeil (W)

auf dem Antriebsarm (neben @) miissen
aneinander ausgerichtet sein (Abb. D).
Verriegeln Sie den Spritzschutz[12],indem
Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn
drehen (in Richtung ), bis er einrastet
(Abb.D).

Waéhlen Sie das gewiinschte Riihr-
werkzeug:

Riihrwerkzeug

Anwendung

Knethaken

Schwerer Teig
(z.B. Brotteig])

Schneebesen[ 6]

Sahne, EiweiB usw.
aufschlagen

Rihrbesen

Mittlerer bis leichter
Teig (z. B. Kuchenteig,
Pfannkuchenteig)

8.

10.

Weitere Informationen: siche
~Funktionsiibersicht”

Setzen Sie das gewiinschte Riihr-
werkzeug von unten auf die Aufnahme-
vorrichtung[10]. Der Metallstift an

der Aufnahmevorrichtung muss an

der Aussparung am Riihrwerkzeug
ausgerichtet sein (Abb. E).

Driicken Sie das Riihrwerkzeug leicht
nach oben. Drehen Sie das Rilhrwerkzeug
entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag (Abb.E).

Driicken Sie den Entriegelungsknopf .
Bewegen Sie den Antriebsarm
komplett nach unten. Der Entriegelungs-
knopf[ 1]springt wieder heraus.

@ Bedienung
/\ VORSICHT! Verletzungsrisiko und Risiko

von Produkt- und Sachschéden!
Halten Sie kein Besteck oder Ahnliches in
die drehenden Teile.

2.
3.

4.

[
m

O

Halten Sie lange Haare oder weite
Kleidung von den drehenden Teilen fern.
Verwenden Sie das Produkt nicht ohne
dieRiihrschiissel.

Betreiben Sie das Produkt nicht leer, da
ansonsten der Motor heiB laufen und
beschadigt werden kann.

Der Knethaken und der Riihrbesen haben
eine Antihaftbeschichtung. Beschédigen
Sie diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegenstande (z. B. Messer,
Topfschwamm).

INFO: Wenn das Produkt die ersten Male
benutzt wird, kann durch die Erwarmung
des Motors ein leichter Geruch entstehen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fiir
ausreichende Beliiftung.

Vorbereitung

Bauen Sie das Produkt zusammen [siche
~Zusammenbau").

Stellen Sie den Drehknopf[ 2 |auf die
position () (Standby-Modus).

Verbinden Sie den Netzstecker| 3 |mit
einer geeigneten Steckdose.

Wickeln Sie die liberschiissige Anschluss-
leitung [ 3] auf die Kabelaufwicklung
an der Unterseite des Grundgerats[ 9]
(Abb.B).

Zutaten hinzugeben

Vor der Verwendung: Geben Sie die
Zutaten in die Rihrschiissel , waéhrend
der Antriebsarm |13|nach oben geklappt
ist.

Waihrend der Verwendung:

- Verringern Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 1-2 (siehe ,Ein-/ausschalten und
Geschwindigkeit auswahlen®).

- Geben Sie die Zutaten durch die Einfiill-
offnung[11]am Spritzschutz[12] hinzu.

DE/AT/CH 13



@ Ein-/ausschaltenund
Geschwindigkeit auswéhlen

/\ ACHTUNG! Risiko von Produktschéden!
Betreiben Sie das Produkt fiir maximal
10 Minuten am Stiick. Lassen Sie das
Produkt danach auf Raumtemperatur
abkihlen.

@® INFO:

= Beider Verarbeitung groBer Teigmengen
kann sich das Produkt leicht bewegen.

= Dieideale Geschwindigkeit hdngtvon
der Konsistenz der Zutaten ab. Je fliissiger
die Zutaten sind, desto schneller kénnen
Sie sie vermengen.

1. Einschalten: Drehen Sie den Drehknopf| 2]
im Uhrzeigersinn.

2. Beginnen Sie bei einer niedrigen
Geschwindigkeit. Erhéhen Sie die
Geschwindigkeit nach und nach auf die
gewiinschte Stufe (siehe ,Funktions-
tibersicht"].

3. Ausschalten: Stellen Sie den
Drehknopf[ 2 |auf die Position ()
(Standby-Modus).

@ Pulsfunktion

Stellen Sie den Drehknopf| 2 |auf die
Position @, um die Geschwindigkeit
kurzfristig auf die hdchste Einstellung
(Stufe 8) zu erhohen.

O

@ Sicherheitsmerkmale

®  DasProdukt funktioniert nur, wenn der

Antriebsarm [13|in der unteren Position

eingerastetist und der Entriegelungs-

knopf| 1 |herausgesprungenist.

= Das Produktist gegen Uberhitzung
geschiitzt. Falls der Motor zu heiB wird,
schaltet sich das Produkt automatisch aus.

Gehen Sie in diesem Fall wie folgt vor:

- Schalten Sie das Produkt aus (siche
,Ein-/ausschalten und Geschwindigkeit
auswahlen®).

- Ziehen Sie den Netzstecker[ 3 |aus der
Steckdose.

14 DE/AT/CH

- Lassen Sie das Produkt auf Raum-
temperatur abkiihlen.

- Sobald das Produkt ausreichend
abgekiihltist, lasst es sich wieder
einschalten.

@ Auseinanderbauen
/\ VORSICHT! Verletzungsrisiko! Vor dem

Auseinanderbauen: Schalten Sie das
Produkt aus. Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

Driicken Sie den Entriegelungsknopf [ 1].
Klappen Sie den Antriebsarm|13|nach
oben, bis er einrastet. Der Entriegelungs-
knopf[ 1]springt wieder heraus.

Driicken Sie das Riihrwerkzeug leicht
nach oben. Drehen Sie das Rilhrwerkzeug
im Uhrzeigersinn, bis Sie es aus der
Aufnahmevorrichtung|10/entnehmen
koénnen (Abb. F).

Drehen Sie den Spritzschutz[12]im
Uhrzeigersinn (in Richtung @), bis Sie ihn
vom Antriebsarm |13|abnehmen kénnen.
Drehen Sie die Riihrschiissel [ 5 |entgegen
dem Uhrzeigersinn (in Richtung @), bis

Sie sie vom Grundgerit[9 |entnehmen
kénnen.

Driicken Sie den Entriegelungsknopf m
Bewegen Sie den Antriebsarm
komplett nach unten. Der Entriegelungs-
knopf[ 1 ]springt wieder heraus.



@ Funktionsiibersicht

Riihrwerkzeug | Geschwindig- | Funktion Hinweise
keitsstufe
Knethaken 1-2 = FestenTeig = Mindestmenge: Die Menge
oder relativ der Zutaten sollte so bemessen
feste Zutaten sein, dass das Riihrwerkzeug
knetenund mindestens 1cmtiefin die
vermengen Zutaten eintauchen kann.
2-3 = Hefeteig = Max. M?nge Hef_eteig:l 6_57 g
kneten ] Versarb_eltungszelt Knetteig *:
. I ca.3min
" E:(:aktz: Ruhrteig = Max.Betriebsdauer: 10 min
Riihrbesen 2-3 = DickenRiihrteig | = Mindestmenge:Die Menge
vermengen der Zutaten sollte so bemessen
= Butter sein, dass das Riihrwerkzeug
und Mehl mindestens1cmtiefin die
vermengen Zutaten eintauchen kann.
= Hefeteig = Max.Menge Riihrteig:1216 g
vermengen = Verarbeitungszeit Riihrteig *:
- ca.5min
4-6 : gﬂ;g?ﬂ:zg = Max. Betriebsdauer:10 min
Zucker
miteinander
aufschlagen
= Platzchenteig
6 = Teigmit 0 Heben Sie empfindliche
Trockenfriichten Friichte bei Geschwindigkeits-
stufe 1-2 unter.
=  Max. Gesamtgewicht: 950 g
®  Max. Betriebsdauer:10 min
Schnee- 7-8 = Schlagsahne = Mindestmenge: Die Menge
besen[6] = EiweiB der Zutaten sollte so bemessen
= Mayonnaise sein, dass das Riihrwerkzeug
= Butter mindestens 1cmtiefin die
schaumig Zutaten eintauchen kann.
schlagen = Max.Menge Sahne: 1000 ml

= Max.Betriebsdauer:10 min

*  Die Verarbeitungszeit variiert je nach Menge und Beschaffenheit der Zutaten.
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@ Rezepte

@ Birnen-Tarte

@® Mascarpone-Creme Zutaten fiir den Teig
Zutaten 2009 Weizenmehl
2 Eier 1Prise Salz
2EL Feiner Zucker 100g Kalte Butter (in Flockchen)
1EL SuiBwein (z. B. Madeira) 3TL Feiner Zucker
2509 Mascarpone 4EL Kaltes Wasser
/2 Unbehandette Or.ange (Saft Zum Blindbacken: Trockenerbsen oder Reis
und etwas abgeriebene
Orangenschale] Zutaten fiir die Mandelmasse
Zubereitung 100g Weiche Butter
1. Trennen Sie die Eier. 1009 Zucker
2. Geben Sie die EiweiBe in die fettfreie . -
2 Eier (bei Raumtemperatur
Rihrschiissel[ 5 ] Schlagen Sie die EiweiBe [ P )
mit dem Schneebesen|[ 6 |auf. ErhdhenSie | 100g Gemahlene Mandeln

die Geschwindigkeit auf Stufe 8.

Geben Sie den Eischneein eine andere
Schiissel und stellen Sie sie kalt.

Schlagen Sie in der Rihrschiissel | 5 |die
Eigelbe, Zucker und SiiBwein mit dem
Schneebesen[ 6 ]schaumig auf bei
Geschwindigkeitsstufe 6.

Verringern Sie die Geschwindigkeit

auf Stufe 3. Geben Sie abwechselnd
|6ffelweise Mascarpone und Orangensaft
hinzu.

Heben Sie die abgeriebene Orangen-
schale und den Eischnee von Hand unter.
Streuen Sie zur Dekoration einige diinne
Streifen der Orangenschale auf die fertige
Creme.

Stellen Sie die Creme bis zum GenieBen
indenKiihlschrank. Verbrauchen Sie die
Creme innerhalb von 24 Stunden.

Tipp: Schichten Sie die Mascarpone-Creme
mit frischem Obst der Saison oder Kompottin
Dessert-Glaschen.
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Zum Garnieren: ca. 3 reife Birnen

Zubereitung

Geben Sie alle Zutaten fiir den Teig in die
Rihrschiissel[ 5 | Verwenden Sie den
Riihrbesen| 7 |bei Geschwindigkeits-
stufe 3, bis sich gréBere Klimpchen
gebildet haben. Halten Sie das Produkt
beiBedarf zwischendurch anund
schieben Sie die Zutaten mit einem Teig-
schaber vom Rand nach unten.

Kneten Sie den Teig schnell von Hand zu
einer Kugel zusammen. Rollen Sie den
Teig mit etwas Mehl zwischen 2 Blattern
Backpapier aus.

Legen Sie eine gefettete Tarte-Form

mit dem Teig aus. Schneiden Sie den
iberstehenden Rand ab. Stellen Sie den
Teig mindestens 30 Minuten langin den
Kiihlschrank.

Stechen Sie den Teigboden mehrfach mit
einer Gabel ein. Legen Sie ein Backpapier
auf den Teig. Fiillen Sie die Form mit
Trockenerbsen oder Reis, um den Teig zu
beschweren.




10.

Backen Sie bei 180 °C (Umluftofen) fiir

15 Minuten. Entnehmen Sie das Backpapier
und die Trockenerbsen/den Reis. Backen
Sie erneut fiir weitere 10 bis 15 Minuten.
Schlagen Sie fiir die Mandelmasse Butter,
Zucker und Eier mit dem Schneebesen|[ 6]
auf. Erhdhen Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 8.

Entnehmen Sie den Schneebesen|[6].
Setzen Sie den Rilhrbesen[ 7] ein.

Riihren Sie kurz die Mandeln bei
Geschwindigkeitsstufe 4 ein.

Geben Sie die Mandelmasse auf den
abgekiihlten Tarte-Boden.

Schélen Sie die Birnen. Entnehmen Sie das
Kerngehduse. Schneiden Sie die Birnenin
Streifen. Belegen Sie die Mandelmasse
mit den Streifen.

Backen Sie bei 170 °C (Umluftofen] fir ca.
35 Minuten.

@ Pizzateig

Zutaten

2509 Weizenmehl

3/,TL Salz

1/, Wiirfel Frische Hefe

120 ml Warmes Wasser

1/,TL Brauner Zucker

- Mehl zum Knetenund

Ausrollen

Zubereitung

Vermischen Sie Mehlund Salzin der Riihr-
schiissel[ 5 |. Formen Sie eine Mulde in der
Mitte.

Zerdriicken Sie Hefe und Zuckerim
Wasser mit einer Gabel. Riihren Sie,

bis alles aufgeldst ist. GieBen Sie die
Mischungin die Mulde.

Verwenden Sie den Knethaken[ 4] bei
Geschwindigkeitsstufe 2, bis sich groBe
Teigklumpen gebildet haben.

Kneten Sie von Hand weiter, bis der Teig
glatt wird.

5. Formen Sie eine Teigkugel. Lassen Sie
die Teigkugel an einem warmen Ort
abgedeckt aufgehen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

6. Kneten Sie den Teig erneut, rollen Sie ihn

aus und belegen Sie ihn nach Belieben.

@ Grundrezept fiir Hefeteig
Zutaten

5009 Weizenmehl (Typ 550)
1Wiirfel Frische Hefe
609 Butter
1Prise Salz
200-250 ml | Lauwarme Milch
2 Eier
Zubereitung
. Geben Sie alle Zutaten in die Riihr-
schiissel[5].

2. Kneten Sie den Teig 1Minute lang bei
Geschwindigkeitsstufe 1mit dem Knet-
haken| 4 |und dann 5 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 4.

3. Lassen Sie denTeigin der Riihrschiissel

40 Minuten lang aufgehen.

4. Formen Sie eine Teigkugel. Rollen Sie den
Teig auf einem Backblech aus. Geben Sie

Belag nach Belieben hinzu.

5. Backen Sie bei 200 °C [Ober-/Unterhitze)

fiir 25 bis 30 Minuten.

@® Miirbeteiggebiack

Zutaten
2509 Glattes Mehl
1259 Kalte Butter
1Prise Salz
1 Ei
1509 Zucker
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Zubereitung

2.

Geben Sie alle Zutaten in die Riihr-
schiissel[5].

Kneten Sie den Teig ca. 2 bis 3 Minuten
lang bei Geschwindigkeitsstufe 3 mit dem
Rihrbesen[ 7], bis der Teig kriimelig wird.
Stellen Sie den Teig 30 Minuten langin den
Kiihlschrank.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 200 °C vor.
Fetten Sie eine Springform einund
bestreuen Sie sie leicht mit Mehl.

Rollen Sie den Teig zwischen

2 Stiicken Frischhaltefolie aus (ca. 30 cm
Durchmesser).

Entfernen Sie die Frischhaltefolie. Legen
Sie denTeigin die Springform.

Backen Sie bei 200 °C (Ober-/Unterhitze)
fir5 Minuten.

@ Biskuitkuchen

Zutaten
2509 Butter
2509 Zucker
1Packchen Vanillezucker
2509 Glattes Mehl
4 Eier
1/,Packchen Backpulver
Zubereitung

3

Geben Sie Butter, Zucker und Vanille-
zucker in die Riihrschiissel[ 5. Riihren

Sie mit dem Rilhrbesen[ 7| bei
Geschwindigkeitsstufe 3-5, bis die
Mischung fluffig wird.

Geben Sie die Eier nacheinander hinzu
und riihren Sie weiter, bis alles gut
vermengtist.

Geben Sie Mehl und Backpulver hinzu.
Vermengen Sie alles in einen glatten Teig.
Fetten Sie eine rechteckige Kuchenform
(ca. 30 cm] ein. Geben Sie den Teig hinzu.
Backen Sie bei 180 °C [Ober-/Unterhitze)
flir ca. 50 bis 60 Minuten.
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@ Butterkuchen

Zutaten
1859 Ungesalzene Butter oder
Margarine (weich)
1Tasse Streuzucker
1TL Vanilleextrakt
1Prise Salz
Eier
2Tassen Selbsttreibendes Mehl
1/, Tasse Milch
Zubereitung

Geben Sie Butter oder Margarine,
Streuzucker, Vanilleextrakt und Salzin
die Riihrschiissel[ 5 |. Riihren Sie mit dem
Riihrbesen[7 | bei mittlerer bis hoher
Geschwindigkeit, bis die Mischung glatt
und cremig ist.

Falls die Mischung an den Seiten der
Riihrschiissel [ 5 | haftet, schalten Sie das
Produkt aus. Klappen Sie den Antriebs-
arm [13]nach oben. Verwenden Sie
einen Teigschaber aus Kunststoff, um die
Mischung von den Seiten der Riihr-
schiissel zuriick in die Mitte zu kratzen.
Fahren Sie mit dem Riihrvorgang fort.
Geben Sie die Eier Stiick fiir Stiick durch
die Einfiillaffnung [11] hinzu, wahrend Sie
weiter riihren.

Sobald das Riihren beendet ist: Schalten
Sie das Produkt aus. Klappen Sie den
Antriebsarm [13]nach oben. Sieben Sie
das Mehl liber die Mischung. Fahren

Sie mit dem Riihrvorgang bei niedriger
Geschwindigkeit fort.

Geben Sie die Milch nach und nach
durch die Einfllléffnung [ 11] hinzu, bis die
Mischung glatt ist.

Fetten Sie eine Kuchenform (ca. 20 cm) ein.
Geben Sie den Teig hinzu.

Backen Sie bei 200 °C [Ober-/Unterhitze)
oder 180 °C [Umluftofen) fiir ca. 50 bis

60 Minuten.




8. Stechen Sie einen HolzspieB in die

Mitte des Kuchens, um zu priifen, ob
erdurchgebacken ist. Der Kuchen ist
durchgebacken, wenn kein Teig am
HolzspieB haftet, nachdem Sie ihn
herausgezogen haben.

Lassen Sie den Kuchen ein paar Minuten
lang in der Kuchenform herunterkiihlen.
Stiirzen Sie dann den Kuchen auf einen
Gitterrost, sodass der Kuchen komplett
herunterkiihlen kann.

10. Falls gewiinscht, versehen Sie den

Kuchen mit verschiedenen Beldgen
oder Geschmacksrichtungen (z. B. Kakao,
Schokoladensplitter, Sultaninen, Nisse).

@ Kekse mit Schokoladensplittern

Geben Sie die Eier Stiick fiir Stiick durch
die Einfiilldffnung[11] hinzu, wahrend Sie
weiter riihren.

Heben Sie glattes Mehl, selbsttreibendes
Mehl, Backpulver, Kakaopulver, weiBe
und dunkle Schokoladensplitter sowie
Karamellsplitter ca. 30 Sekunden lang bei
Geschwindigkeitsstufe 1unter.

Rollen Sie den Teig in essloffelgroBe
Kugeln. Legen Sie die Kugeln auf

2 Backbleche, die mit Backpapier
ausgelegt oder mit Rapsdl eingefettet
sind. Driicken Sie die Teigkugeln
behutsam flach und halten Sie einen
Abstand von 5 cm dazwischen ein.
Backen Sie bei 180 °C [Umluftofen] fir

12 Minuten oder bis die Kekse goldbraun

Zutaten sir_md. Lassen Sie die Ifekse auf einem

1859 Butter [weich) Gitterrost herunterkiihlen.

1Tasse Brauner Zucker ® Mousse au Chocolat

1/, Tasse Streuzucker Zutaten

1 V.anllleextrakt 3009 Dunkle Schokoladen-Drops

2 Eier -

2Tassen Glattes Mehl 3 Eier

1/, Tasse Selbsttreibendes Mehl '/4Tasse Streuzucker

yeALS Backpulver 1EL Kakaopulver

2EL Kakaopulver 300ml Reine Sahne

100g WeiBe Schokoladensplitter 200 - fisch]

1009 Dunkle Schokoladensplitter 9 Imbeeren (rsc

100g Karamellsplitter Zubereitung

5 . Geben Sie die Schokoladen-Dropsin

Zubereitung

Geben Sie Butter, braunen Zucker,
Streuzucker und Vanilleextrakt in die
Riihrschiissel[ 5 ] Riihren Sie mit dem
Riihrbesen| 7 |3 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 5.

Einmal pro Minute: Schalten Sie das
Produkt aus. Klappen Sie den Antriebs-
arm [13]nach oben. Verwenden Sie
einen Teigschaber aus Kunststoff, um die
Mischung von den Seiten der Riihr-
schiissel zuriick in die Mitte zu kratzen.
Fahren Sie mit dem Riihrvorgang fort.

eine mikrowellengeeignete Schiissel.
Stellen Sie die Schiissel 1Minute lang

in lhre Mikrowelle bei der hdchsten
Einstellung. Entnehmen Sie die Schiissel
aus der Mikrowelle und riihren Sie die
Schokolade durch. Falls die Schokolade
nicht komplett geschmolzeniist, stellen Sie
die Schiissel weitere 30 Sekunden langin
lhre Mikrowelle.

Geben Sie Eier und Streuzucker in die
Rihrschiissel[ 5 | Riihren Sie mit dem
Schneebesen[6]3 Minuten lang bei
Geschwindigkeitsstufe 6.
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Heben Sie die geschmolzene
Schokolade und Kakaopulver bei
Geschwindigkeitsstufe 1unter, bis die
Mischung glatt ist.

Schiitten Sie die Mischung zuriick in die
mikrowellengeeignete Schiissel.
Reinigen Sie die Riihrschiissel [5]und den
Schneebesen[6]griindlich. Bringen Sie
die Riihrschiissel und den Schneebesen
wieder am Produkt an.

Geben Sie die Sahne in die Riihr-

schiissel[ 5 |. Schlagen Sie die Sahne ca.
1Minute lang bei Geschwindigkeitsstufe 6
steif.

Heben Sie die Schokoladenmischung mit
einem groBen Loffel unter die Sahne, bis
sich beides gerade verbunden hat.
Verteilen Sie die Mousse gleichméaBig in
6 Glaser. Stellen Sie die Glaser 2 Stunden
lang in den KiihIschrank. Servieren Sie die
Mousse mit frischen Himbeeren.

@ Sirup-Walnuss-Schnecken

Zutaten
100g Butterflocken
2'/,Tassen | Selbsttreibendes Mehl
1EL Streuzucker
2/5Tasse Milch
1 Ei
1Tasse Walniisse [gehackt)
'/, Tasse Mandeln [gesplittert)
/3 Tasse Brauner Zucker
1TL Zimt [gemahlen)
1/, Tasse Zuckerriibensirup
Zubereitung

. Geben Sie Mehl, Streuzucker und die
Halfte der Butter in die Riihrschiissel [ 5.
Riihren Sie mit dem Riihrbesen [ 7] bei
niedriger Geschwindigkeit, bis alles gut
vermengtist.
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Geben Sie Milch und Eier hinzu. Kneten
Sie den Teig mit dem Knethaken| 4 | bei
niedriger Geschwindigkeit, bis sich ein
klebriger Teig gebildet hat.

Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache in ein 30x40 cm groBes
Rechteck aus.

Bestreuen Sie den Teig mit Walniissen,
Mandeln, braunem Zucker und Zimt.
Betupfen Sie den Teig mit der restlichen
Butter. Rollen Sie den Teig der Lange nach
straff zu einem Strang. Schneiden Sie die
Enden ab und schneiden Sie den Teigin
12 Stiicke.

Fetten Sie eine Kuchenform
(ca.20x30x2,5 cm (LxBxH]) leicht
ein.Legen Sie die Teigstiicke mitder
geschnittenen Seite nach unten darauf.
Backen Sie bei 200 °C fiir ca. 25 Minuten.
Lassen Sie die Schnecken auf einem
Gitterrost herunterkiihlen.

Betraufeln Sie die Schnecken mit Zucker-
riibensirup und servieren Sie sie.

@ Reinigung und Pflege
/\ WARNUNG! Stromschlagrisiko!

Vor der Reinigung: Schalten Sie das
Produkt aus. Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

Tauchen Sie das Grundgerét nichtin
Wasser ein.

/\ ACHTUNG! Risiko von Produktschéden!

Verwenden Sie keine scheuernden,
&tzenden Reinigungsmittel. Dadurch
ké&nnte das Produkt beschéadigt werden.

INFO: Bestimmte Lebensmittel oder
Gewiirze (z.B. Karotten, Currypulver)
koénnen die Kunststoffteile (z. B. Spritz-
schutz[12]) verfarben. Dies ist nicht
gesundheitsschadlich und beeintrachtigt
nicht die Funktionalitat.



@ Grundgeritreinigen

2.

3.

Reinigen Sie das Grundgerat @ mit einem
feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein
mildes Reinigungsmittel hinzu.

Wischen Sie das Grundgerét[ 9 | mit einem
sauberen Tuch mit klarem Wasser ab.
Lassen Sie das Grundgerét @ komplett
trocknen, bevor Sie es erneut verwenden.

@ Reinigungin der Spiilmaschine
/\ ACHTUNG! Risiko von Produktschéden!

Reinigen Sie das Grundgerat nichtin der
Spiilmaschine.

Die folgenden Teile sind spiilmaschinen-
geeignet:

- Knethaken

- Rihrschiissel

- Schneebesen|[ 6]

- Rihrbesen

- Spritzschutz

® Zubehdrreinigen

Reinigen Sie sémtliches Zubehdr von
Hand in einem Spiilbecken mit Spiilwasser
oderin der Spiilmaschine.

Bei der Reinigung von Hand: Spiilen Sie
alle Teile mit klarem Wasser nach.

® Fehlerbehebung

1 Lassen Sie alle Teile komplett trocknen,
bevor Sie diese wieder zusammenbauen,
wegrdumen oder erneut benutzen.

® Wartung

/\ WARNUNG! Stromschlagrisiko!
Versuchen Sie nicht, das Produkt selbst
zureparieren. Lassen Sie Reparaturen von
einer qualifizierten Fachkraft durchfiihren.

= Vorjeder Verwendung: Uberpriifen Sie
das Produkt auf sichtbbare Schaden.

= Abgesehen von der gelegentlichen
Reinigung ist das Produkt wartungsfrei.

@ lagerung

O VorderLagerung: Reinigen Sie das
Produkt. Lassen Sie alles Teile komplett
trocknen.

0 Wickeln Sie die Anschlussleitung
auf die Kabelaufwicklung|14/an der
Unterseite des Grundgerts[ 9] (Abb. B).

O Lagern Sie das Produkt in der Original-
verpackung, wenn es nichtin
Verwendungist.

1 Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen, staubgeschiitzten Ort auBer
Reichweite von Kindern auf.

0 Verwenden Sie die Rithrschiissel [ 5] nicht
zur Aufbewahrung von Lebensmitteln.

Problem Maogliche Ursache Lésung
Das Produkt startet Der Netzstecker| 3 |istmitkeiner | Verbinden Sie den Netz-
nicht. Steckdose verbunden. stecker| 3 |mit einer geeigneten

Steckdose.

Das Produkt hat sich aufgrund von
Uberhitzung ausgeschaltet.

Warten Sie, bis sich das Produkt
auf Raumtemperatur abgekiihlt
hat, bevor Sie es erneut
einschalten.

Der Antriebsarm|13|ist nichtin der
unteren Position eingerastet.

Bewegen Sie den Antriebs-
arm|13/komplett nach unten,
bis der Entriegelungsknopf
herausspringt.
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Problem Mégliche Ursache Lésung
Das Riihrwerkzeug Es besteht eine Blockierunginder | Schalten Sie das Produkt aus.
drehtsichnichtoder | Riihrschiissel[5]. Ziehen Sie den Netzstecker[ 3]
esdrehtsich nur aus der Steckdose. Entfernen Sie
schwergéngig. die Blockierung aus der Riihr-
schiissel[5].
Die Zutaten sind zu z&h oder zu Verwenden Sie weniger zéhe/
hart. harte Zutaten.
Das Produkt ist nicht ordnungs- Bauen Sie das Produkt ordnungs-
gemaB zusammengebaut. gemaB zusammen (siche
»Zusammenbauen").
@ Entsorgun 4 Moglichkeiten zur Entsorgung des
Die Verpackung besteht aus i " ausgedienten Produkts erfahren

umweltfreundlichen Materialien, die Sie liber
die ortlichen Recyclingstellen entsorgen
kdénnen.

N Beachten Sie die Kennzeichnung der E
) Verpackungsmaterialien beider _—
a Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20—22:
Papier und Pappe/80—98:
Verbundstoffe.

Produkt:

ELEMENTS

=
D’EMBALLAGE + i‘

NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires JWANNEAN
se recyclent n ou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Das Produkt und die Verpackungsmaterialien
sind recyclebar und unterliegen einer
erweiterten Herstellerverantwortung.
Entsorgen Sie diese getrennt,den
abgebildeten Info-tri (Sortierinformation)
folgend, fiir eine bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fiir Frankreich.
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Sie bei lhrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

Gerét entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Miilltonne bedeutet, dass dieses
Geréatam Ende der Nutzungszeit
nicht iber den Haushaltsmiill
entsorgt werden darf. Das

Gerétist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhdfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgeréaten sowie
Vertreiber von Lebensmitteln zur
Riicknahme verpflichtet. LIDL bietet
Ihnen Riickgabemdglichkeiten
direktin den Filialen und Markten
an. Riickgabe und Entsorgung sind
fiir Sie kostenfrei. Beim Kauf eines
Neugerétes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerat
unentgeltlich zurlickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Méglichkett,
unabhangig vom Kauf eines
Neugeréates, unentgeltlich (bis zu drei]
Altgerdte abzugeben, die inkeiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe
alle personenbezogenen Daten.




Bitte entnehmen Sie vor der
Riickgabe Batterien oder
Akkumulatoren, die nicht vom Altgerét
umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstdrungsfrei entnommen werden
kénnen und fiihren diese einer
separaten Sammlung zu.

@® Garantie

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

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

Die Garantie fiir dieses Produkt betragt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt

mit dem Kaufdatum. Bewahren Sie den
Originalkaufbeleg an einem sicheren Ort auf,
da dieses Dokument als Nachweis des Kaufs
erforderlichiist.

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

Sollte das Produktinnerhalb von 3 Jahren

ab Kaufdatum einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen, werden wir

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

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

Die Garantie deckt Material-und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie
erstreckt sich weder auf Produktteile, die
normalem VerschleiB unterliegen, und somit
als VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schlauche, Farbpatronen), noch auf Schaden

an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder
Teile aus Glas.

@ Abwicklungim Garantiefall

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

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 481418_2410/481419_2410/
481422 _2410) als Nachweis fiir den Kauf bereit.

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

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

Sobald das Produkt als defekt erfasst

wurde, kénnen Sie es kostenlos an die

Ihnen mitgeteilte Service-Anschrift
zuriicksenden. Stellen Sie sicher, dass Sie den
Originalkaufbeleg (Kassenbon) sowie eine
kurze, schriftliche Beschreibung beilegen,
inder die Einzelheiten des Defekts und der
Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.

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

E-Mail: owim@lidl.ch

Cce
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List of pictograms used

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

~o

Alternating current/voltage

Hertz (supply frequency)

WARNING! - Designating a hazard
with moderate risk, which can

resultin death or severe injury if not
avoided (e.g. risk of electric shock]

Watts

(| 2 |F

Use the productindry indoor
spaces only.

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

)

The dough hook[ 4], mixing

bowl[5], whisk[6], beater[7], and
splash guard|12| are suitable for
dishwasher.

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

Danger — risk of electric shock!

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

Symbol for a Protection Class Il
product

Jde b b b P

Food safe
This product has no adverse effect
ontaste or smell.

> o B

This symbol warns of hand injuries.

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

|

Safety information
Instructions for use
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STAND MIXER

@ Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal.

Before using the product, please familiarise
yourself with all of the safety information and
instructions for use. Only use the product as
described and for the specified applications.
If you pass the product on to anyone else,
please ensure that you also pass on all the
documentation with it.

@® Intendeduse

= This productis suitable for whisking,
beating, stirring, kneading, and mixing
food.

= The productis only intended for
preparing food. Do not use the product
forany other purpose.

= This product s only intended for private
household use, not for commercial
purposes.

= Any other use not mentioned in this
user manual may cause adamage tothe
product or create a serious risk of injury.

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

@ Scope of delivery

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

1 Baseunit

1 Mixing bowl
1 Doughhook
1 Whisk

Beater
Splash guard
Short manual

@ Parts list
(Fig.A)

[1] Unlock button (for drive arm)

| 2| Rotary knob [switching on/off, speed
control)

Mains cord with mains plug

Dough hook

Mixing bowl

Whisk

Beater

Suction foot

Base unit

0] Fixture (for attaching the mixing tool)
11] Filler opening

12| Splash guard
1

8
4
S
6
7
8
9

10

3| Drive arm

(Fig.B)
Cable winder

@® Technical data

Input voltage: 220-240V-~,
50—-60 Hz

Power consumption: 600 W

Power consumption in stand-

by mode: 04W

Protection class: /5]

Max. continuous operating

time [KB) *: 10 min

Capacity of the mixingbowl: | 5L

Max. usable volume of the

mixing bowl: 37L

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

has completely cooled.
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A General safety
instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,

FAMILIARISE YOURSELF
WITH ALL OF THE SAFETY
INFORMATION AND

INSTRUCTIONS FOR USE! WHEN
PASSING THIS PRODUCT ON TO
OTHERS, ALSO INCLUDE ALL THE

DOCUMENTS!

Inthe case of damage resulting

from non-compliance with
these operating instructions
the warranty claim becomes

invalid! No liability is accepted
for consequential damagel! In

the case of material damage
or personalinjury caused by
incorrect handling or non-
compliance with the safety
instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with
disabilities
A WARNING!RISK
OF LOSS OF LIFEOR

ACCIDENT TO INFANTS

AND CHILDREN!
Never leave children
unsupervised with the
packaging material. The

packaging material represents a
danger of suffocation. Children
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frequently underestimate

the dangers. Keep children

away from the product and

packaging material at all times.
This product shall not be
used by children. Keep the
product and its cord out of
reach of children.
The product can be used
by persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of
experience and knowledge
if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
productin a safe way and if
they understand the hazards
involved.
Children shall not play with
the product.

Intended use

/A WARNING! Misuse may lead
toinjury. Use this product
solely in accordance with this
user manual.

A\ Do not attempt to modify the
productin any way.
The productisintendedto
be usedin household and
similar applications such as:
- staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;



- farm houses;

- by clients in hotels, motels
and other residential
environments;

- bed and breakfast type
environments.

Electrical safety
/A DANGER! Risk of electric

shock! Never attempt to
repair the product yourself.

In case of malfunction, repairs
are to be conducted by
qualified personnel only.

/A WARNING! Risk of electric

shock! Do notimmerse

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

/A WARNING! Risk of

electric shock! Never

use adamaged product.
Disconnect the product from
the mains supply and contact
your retailer if itis damaged.

A\ WARNING! Risk of electric

shock! Do not use the
product nextto asink orin
moist areas.

Before connecting the
product to the mains supply,
check that the voltage and
current rating corresponds

with the mains supply details
shown on the product’s
rating label.

To avoid damaging the
mains cord, do not squeeze,
bend or chafe it on sharp
edges.Keep itaway from
hot surfaces and open flames
aswell.

If the mains cord is damaged,
itmust be replaced by the
manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

Pullthe mains plugand

not the mains corditself to
disconnect the product from
the mains supply.

Do not wrap the mains

cord around the product.
Connect the product to

an easily reachable mains
outlet so thatin case of an
emergency the product can
be unplugged immediately.
Do not operate the product
with wet hands. Do not touch
the product with wet hands.

Operation
/A DANGER! Risk of scalding!

Do not use the container with
boiling liquids or hot grease.
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/A WARNING! Potential injury
from misuse and unintended
use. Care shall be taken when
handling the mixing tools,
emptying the container and
during cleaning.

/A WARNING! Switch off the
product and disconnect
from the mains supply before
changing accessories or
approaching parts that move
inuse.

= If you notice any smoke or
unusual noises, immediately
disconnect the product
from the mains supply. Have
the product checked by a
specialist before continued
use.

® Always operate the product
onaneven, stable and clean
surface.

® Only use the accessories
includedto operate the
product.

® Do not exceed the MAX
mark in the container when
filling.

= Always disconnectthe
product from the mains
supply ifitis left unattended
and before assembling,
disassembling or cleaning.
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® Only use the product with
the supplied accessories.

Cleaning and storage

® The base unit shall notbe
exposed to any dripping or
splashing water.

® Be careful when pouring hot
liquid into the productasiit
can be ejected out of the
product due to asudden
steaming.

m Referto the “Cleaning and
care” section for instructions
on how to clean the product.

@ First set-up of the product

@ Unpacking the product and basic
cleaning

1. Take the product out of the packaging
and remove all packaging materials and
plastic wrappings.

2. Checktomake sure that all listed parts are
included [see “Scope of delivery”).

3. Check whether the product and all parts
are ingood condition, if any damage
or defectis detected, do notuse the
product, but follow the procedure
described in chapter “Warranty”.

4. Beforefirst use, clean all parts of the
product as described in the chapter
“Cleaning and care”.

@ Installationlocation

/\ NOTICE! Risk of product and property
damage!

= OQverflowing liquid can flow onto
the surface. Place the productona
waterproof surface.



= The productis equipped with non-
slip plastic suction feet. Some furniture
is coated with a variety of lacquers
and plastics and treated with different
care products. Therefore, it cannot be
completely ruled out that some of these
substances contain components that
attack and soften the plastic suction feet.
If necessary, place a non-slip underlay
under the product.

O Placethe base unit[9]onalevel,dryand
waterproof surface, so that the product
can neither fall nor slip off.

O Selectasmooth, clean surface, so that the

7. Selectthe desired mixing tool:

Mixing tool Application

Dough hook Heavy dough
(e.g. bread dough)

Whisk[6] Whipping cream,
egg white etc.

Beater Medium to light
dough (e.g.cake
mix, pancake batter)

suction feet| 8 |canstick firmly inplaceand g,

ensure a secure grip.

@® Assembly

/\ WARNING! Risk of injury! Do not place
your hand between the drive arm and the
housing. There is a risk of crushing your
hand when folding down the drive arm.

/\ NOTICE! Do not use the mixing bowl
without the splash guard mounted.
Otherwise the ingredients to be mixed
could be ejected.

1. Presstheunlock button[1].

2. Foldup the drive arm|13]until it clicks into
place. The unlock button[ 1 ]pops out
again.

3. Place the mixing bowl| 5 |into the base
unit[9]. The metal pins on the lower edge
of the mixing bowl must be aligned with
the recesses in the base unit [Fig. C).

4. Lockthe mixing bowl| 5 |by turningitin
clockwise direction (towards @) until it is
firmly secured [Fig. C].

5. Place the splash guard[12] onto the drive
arm [13]from below. The arrow [A) on the
splash guard and the arrow (W) onthe
drive arm (next to @) must be aligned with
each other (Fig. D).

6. Lockthe splash guard|12|by turningitin
counter-clockwise direction (towards @)
until it clicks into place [Fig. D).

10.

For further information: see “Function
overview”

Place the desired mixing tool onto the
fixture|10]from below. The metal pin on
the fixture must be aligned with the recess
on the mixing tool (Fig. E].

Slightly press the mixing tool upwards.
Turn the mixing toolin counter-clockwise
direction until it stops (Fig. E).

Press the unlock button [ 1].

Move the drive arm|13]all the way down.
The unlock button| 1 | pops outagain.

@ Operation
/\ CAUTION!Risk of injury and risk of

product and property damage!

Do not hold cutlery or similar items in the
rotating parts.

Keep long hair or loose clothing away
from the rotating parts.

Do not use the product without the mixing
bowl.

Do not operate the product empty;,
otherwise the motor may overheatand
be damaged.

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

INFO: When the productis used the
first few times, some odour may be
generated due to the heating of the
motor. This is harmless. Ensure adequate
ventilation.
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1.
2.

3.

Preparation

Assemble the product [see “Assembly”].
Setthe rotary knob[2]to the () position
(standby mode).

Connect the mains plug| 3 |to a suitable
socket-outlet.

Wind the excess mains cord | 3 |around
the cable winder |14 at the bottom of the
base unit[9] (Fig. B).

@® Addingingredients

Before use: Add the ingredientsinto the
mixing bowl[ 5 |while the drive arm[13]is
folded up.

During use:

- Reducethe speedtolevel1-2(see
“Switching on/off and selecting
speed”).

- Addthe ingredients through thefiller
opening[11]onthe splash guard 12,

Switching on/off and selecting
speed

/\ NOTICE! Risk of product damage!

32

Operate the product for a maximum of
10 minutes at a time. Allow the product
to cool down to room temperature
afterwards.

INFO:

The product may move slightly while
processing large quantities of dough.
The ideal speed dependsonthe
consistency of the ingredients. The more
liquid the ingredients are, the faster you
canmix them.

Switching on: Turn the rotary knob| 2 |in
clockwise direction.

Start at alow speed. Gradually increase
the speedto the desired level see
“Function overview”).

Switching off: Set the rotary knob| 2 [to
the ) position [standby mode).
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@ Pulse function

O

Setthe rotary knob | 2 |to the @ position
to briefly increase the speedto the
highest setting (level 8).

@ Safety features

The product only works when the drive

arm|13|is locked in the lower positionand

the unlock button m has popped out.

The product is protected against

overheating. If the motor becomes

too hot, the product switches off

automatically. In this case, proceed as

follows:

- Switch off the product [see “Switching
on/off and selecting speed”).

- Pullthe mains plug | 3 |out of the socket-
outlet.

- Allow the product to cooldown to
room temperature.

- Once the product has cooled down
sufficiently, it can be switched on again.

@ Disassembly
/\ CAUTION! Risk of injury! Before

disassembly: Switch off the product. Pull
the mains plug out of the socket-outlet.

Press the unlock button|[ 1].

Fold up the drive arm[13]until it clicks into
place. The unlock button[ 1 ]pops out
again.

Slightly press the mixing tool upwards.
Turn the mixing tool in clockwise direction
until you can remove it from the fixture
(Fig.F).

Turn the splash guard|12|in clockwise
direction (towards @) until you can remove
it from the drive arm[13].

Turn the mixing bowl[ 5 ]in counter-
lockwise direction (towards @) until you
canremove it from the base unit[9]

Press the unlock button[ 1].

Move the drive arm 13| all the way down.
The unlock button [ 1 |pops out again.



@ Function overview

Mixingtool | Speedlevel | Function Notes
Dough 1-2 = Kneadingand = Min. quantity: The quantity of
hook mixing solid ingredients should be such that
doughor the mixing tool can dip at least
relatively solid 1cminto the ingredients.
ingredients Max. quantity yeast dough:
I 16579
— ]
23 (Ijr;euzcﬂng yeast Processing time kneaded
= Kneading thick Ic\inough : apg roxt.i3 m.l?o .
batter ax. operating time: 10 min
Beater 2-3 = Mixing thick Min. quantity: The quantity of
batter ingredients should be such that
= Mixing butterand the mixing tool can dip at least
flour Icminto the ingredients.
= Mixing yeast Max. quantity batter:1,216 g
dough Processing time batter *:
4-6 = Cake mix approx.5 min .
= Beating together Max. operating time: 10 min
butter and sugar
= Cookie dough
6 = Doughwith dried Fold in sensitive fruit at speed
fruit levell-2.
Max. total weight: 950 g
Max. operating time: 10 min
Whisk[6] 7-8 = Whipped cream Min. quantity: The quantity of
= Eggwhite ingredients should be such that
= Mayonnaise the mixing tool can dip at least
= Whipping butter Icminto the ingredients.
toafroth Max. quantity cream: 1,000 ml

Max. operating time: 10 min

*

The processing time varies depending on the quantity and properties of the ingredients.
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o Reciees Ingredients for the almond paste

@® Mascarpone cream 100g Softbutter

Ingredients 1009 Sugar

2 EQgs 2 Eggs (atroom temperature)
2tbsp Fine sugar 100g Crushed almonds
Ttbsp Sweet wine (e.g. Madeira) For gamish: approx. 3 ripe pears
2509 Mascarpone
: — Preparation
/2 Untreated orange (juice and 1. Putallingredients for the doughinto the
some grated orange peel) mixing bowl[ 5] Use the beater[ 7] at
. speed level 3 until larger lumps have

Preparation formed. If necessary, stop the product

1. Separatethe eggs. - in between and use a dough scraper

2. Addthe egg whites to the fat-free mixing to push the ingredients down from the
bowl[5 ] Whip the egg whites using the edge.
whisk[6] Increase the speed tolevel 8. 2. Quickly knead the dough by handintoa

3. Addthe whipped egg white into another ball. Roll out the dough with a little flour
bowl aqq refrigerate. ' between 2 sheets of baking paper.

4. Inthe mixing bowl[5], whipthe egg 3. lineagreased tart mould with the dough.
yolks, sugar and sweet wine using the Cut off the protruding edge. Place the
whisk[6Jat speed level 6 until foamy. dough inthe refrigerator for at least

5. Reducethe speedtolevel 3. Alternately 30 minutes.
add spoonfuls of mascarponeandorange 4, prick the base of the dough several times
Juice. with afork. Place a piece of baking paper

6. Foldinthe grated orange peelandthe on the dough. Fill the mould with dried
whipped egg whites by hand. peas or rice to weigh down the dough.

7. For decoration, Sprink|e afewthin Strips of 5. Bakeat180°C [Convection Oven] for
orange peel onto the finished cream. 15 minutes. Remove baking paper and

8. Place the creamin the refrigerator until you peas;/rice. Bake again for another 10 to
are ready to enjoy it. Consume the cream 15 minutes.
within 24 hours. 6. Forthe almond paste, whip butter, sugar

Tip: Layer the mascarpone cream with fresh and eggs with the whisk [6] Increase the

seasonal fruit or compote in dessert glasses. speedtolevel8.

Remove the whisk [6 ]. Insert the
@® Pear tarte tatin beattzrI . Blriefly stirin the almonds at
. speed level 4.
Ingredients for the dough 8. Addthe almond paste onto the cooled
2009 Wheat flour tartbase.
1pinch Salt 9. Peel the pe@rs. Remove thg core. Cutthe
100g Cold butter (in flakes] pearsinto slices. Add the slices onto the
- almond paste.
3tsp Fine sugar 10. Bake at170 °C [convection oven) for
4tbsp Cold water approx. 35 minutes.

For blind baking: Dried peas orrice

34
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@® Pizzadough 4. Formthe doughinto aball. Roll out the
Ingredients dou'gh on abaking tray. Add toppings as
desired.
2509 Wheat flour 5. Bake at 200 °C [bottom/top heat] for 25 to
3/,18p Salt 30 minutes.
'/>cube Fresh yeast @ Shortcrust pastry
120 ml Warm water Ingredients
1/2tsp Brown sugar 2509 Plain flour
- Flour for kneading and rolling 1259 Cold butter
1pinch Salt
Preparation
1. Mixflourand saltin the mixing bowl[5]. 1 Egg
Form a depressionin the centre. 1509 Sugar
2. Mash the yeast and sugar in the water with
afork. Stir until everything is dissolved. Preparation
Pour the mixture into the depression. 1. Putallingredients in the mixing bowl[5].
3. Usethedough hook atspeed level 2 2. Knead the dough for approx. 2to
until large lumps of dough have formed. 3 minutes at speed level 3 using the
4. Continue kneading by hand until the beater[7] until the dough becomes
dough becomes smooth. crumbly.
5. Forma baII.of dough. Leave t'he ball of 3. Refrigerate the dough for 30 minutes.
doughtorise undera coverinawarm 4. Preheatyour ovento 200°C.
place untilithas doubledinsize. 5. Grease aspringform tin and sprinkle lightly
6. Knead the dough once more,rollitout with flour.
and cover as desired. 6. Rolloutthe dough between 2 pieces of
. . cling film (approx. 30 cm in diameter).
® Basicrecipe foryeastdough 7. Remove the cling film. Place the dough
Ingredients into the springform tin.
5009 Wheat flour [type 550} 8. Bak_e at 200 °C (bottom/top heat) for
5 minutes.
Tcube Fresh yeast
60g Butter @ Sponge cake
1pinch Salt Ingredients
200250 m! | Lukewarm milk 2509 Butter
2 Eggs 2509 Sugar
Isachet Vanilla sugar
Preparation 250 Plain flour
1. Putallingredients in the mixing bowl . 9
2. Kneadthe dough for1minute at speed 4 Eggs
levellusing the dough hook | 4 |and then 1/,sachet Baking powder
for 5 minutes at speed level 4.
3. Leavethe doughtoriseinthe mixing

bowl[5]for 40 minutes.
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Preparation

Put butter, sugar and vanilla sugar in the
mixing bowl[ 5 ] Stir with the beater
at speed level 3-5 until the mixture
becomes fluffy.

Add the eggs one after the other and
continue stirring until everythingis well
mixed.

Add the flour and baking powder. Mix
everything into a smooth dough.
Grease arectangular cake tin (approx.
30 cm). Add the dough.

Bake at 180 °C (bottom/top heat] for
approx. 50 to 60 minutes.

@ Butter cake

Ingredients
1859 Unsalted butter or margarine
(softened)
Tcup Caster sugar
Itsp Vanilla essence
1pinch Salt
Eggs
2cups Self-raising flour
1/,cup Milk
Preparation

Add the butter or margarine, caster

sugar, vanilla essence and saltinto the
mixing bowl[ 5], Stir with the beater[ 7] at
medium to high speed until the mixture
becomes smooth and creamy.

If the mixture sticks to the sides of the
mixing bowl[ 5], switch off the product.
Fold up the drive arm . Use a plastic
spatula to scrape the mixture off the sides
of the mixing bowl back into the centre.
Continue with the stirring process.
Addthe eggs one by one through the
filler opening[11] while continuing stirring.

36 GBY/IE

Once stirring is complete: Switch off the
product. Fold up the drive arm . Siftthe
flour over the mixture. Continue with the
stirring process at low speed.

Add the milk gradually through the filler
opening|11|until the mixture is smooth.
Grease a cake tin (approx. 20 cm). Add the
dough.

Bake at 200 °C (bottom/top heat) or180 °C
(convection oven] for approx. 50 to

60 minutes.

Stick a wooden skewer into the centre of
the cake to check ifitis thoroughly baked.
The cake is thoroughly baked if there is no
dough onthe wooden skewer after you
pullitout.

Allow the cake to cooldownin the cake
tin for a few minutes. Then turn out the cake
onto a wire rack so that the cake can cool
down completely.

If desired, add different toppings or
flavours (e.g. cocoa, chocolate chips,
sultanas, nuts) onto the cake.

@ Chocolate chip cookies

Ingredients
1859 Butter [softened)
Tcup Brown sugar
/,cup Caster sugar
Itsp Vanilla essence
2 EQos
2cups Plain flour
1/,cup Self-raising flour
1/,tsp Baking powder
2tbsp Cocoa powder
100g White chocolate chips
1009 Dark chocolate chips
100g Caramel chips




Preparation

Add the butter, brown sugar, caster
sugar and vanilla essence into the mixing
bowl[5]. tir with the beater[ 7 | at speed
level 5 for 3 minutes.

Once per minute: Switch off the product.
Fold up the drive arm . Use a plastic
spatula to scrape the mixture off the sides
of the mixing bowl back into the centre.
Continue with the stirring process.

Add the eggs one by one through the
filler opening |11 while continuing stirring.
Foldin the plain flour, self-raising flour,
baking powder, cocoa powder, white and
dark chocolate chips and caramel chips at
speed level 1for approx. 30 seconds.

Roll the doughinto tablespoon-sized
balls. Place the balls onto 2 baking trays
lined with baking paper or greased with
canola oil. Gently flatten the dough balls,
leaving a gap of 5 cmin between.

Bake at 180 °C [convection oven] for

12 minutes or until the cookies are golden
brown. Allow the cookies to cooldown
onawirerack.

@® Chocolate mousse

Ingredients
3009 Dark chocolate melts
Eggos
/,cup Caster sugar
1tbsp Cocoa powder
300ml Pure cream
2009 Raspberries [fresh)
Preparation

Add the chocolate meltsintoa
microwave-safe bowl. Put the bowlinto
your microwave for 1 minute at the highest
setting. Remove the bowl from the
microwave and stir the chocolate. If the
chocolate is not completely melted, put
the bowlinto your microwave for another
30 seconds.

Add the eggs and caster sugar into the
mixing bowl[ 5] Stir with the whisk [ 6] at
speed level 6 for 3 minutes.

Fold in the melted chocolate and cocoa
powder at speed level 1until the mixture
issmooth.

Pour the mixture back into the microwave-
safe bowl.

Thoroughly clean the mixing bowl| 5 |and
the whisk [ 6 | Reattach the mixing bowl
and the whisk to the product.

Add the creaminto the mixing bowl[5 ]
Whisk the cream stiff at speed level 6 for
approx. 1 minute.

Use alarge spoon to fold the chocolate
mixture through the cream until just
combined.

Evenly divide the mousse into 6 glasses.
Put the glasses into the refrigerator for

2 hours. Serve the mousse with fresh
raspberries.

@ Syrup walnut scrolls

Ingredients
100g Butter flakes
2'/4cups Self-raising flour
1tbsp Caster sugar
2/scup Milk
Egg
lcup Walnuts (chopped]
/,cup Almonds (slivered)
/scup Brown sugar
1tsp Cinnamon [ground)
1/4cup Golden syrup
Preparation

Add the flour, caster sugar and half of the
butter into the mixing bowl[ 5 ]. Stir with
the beater[ 7] atlow speed until well
combined.
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2. Addthe milk and egg. Knead the dough
atlow speed using the dough hook
until a sticky dough has formed.

3. Rolloutthe dough ona floured work
surface into a 30x40 cmrectangle.

4. Sprinkle the dough with walnuts, almonds,
brown sugar and cinnamon. Dot the
dough with the remaining butter. Roll
the dough tightly lengthways to forma
log. Trim the ends and cut the dough into
12 pieces.

5. Lightly grease a cake tin (approx.
20x30x2.5 cm (LxWxH]). Add the dough
pieces with the cut side facing down.

6. Bake at 200 °C for approx. 25 minutes.

Allow the scrolls to cool on a wire rack.

8. Drizzle the scrolls with golden syrup and
serve.

~N

@ Cleaning and care

/\ WARNING! Risk of electric shock!

= Before cleaning: Switch off the product.
Pull the mains plug out of the socket-
outlet.

= Do notimmerse the base unitin water.

/\ NOTICE! Risk of product damage! Do
not use any abrasive, corrosive cleaning
agents. These might damage the product.

@ INFO: Certain foods or spices (e.g. carrots,
curry powder] can discolour the plastic
parts (e.g. splash guard[12)). Thisis not
harmful to health and does notimpair the
functionality.

@ Cleaning the base unit

1. Cleanthe base unit[9]with a damp cloth.
Add amild detergent, if necessary.

2. Wipethe base unit[9]withaclean cloth
with clear water.

3. Allow the base unit @ to dry completely
before using itagain.
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@ Cleaningin the dishwasher

/\ NOTICE! Risk of product damage! Do not
cleanthe base unitin a dishwasher.

= Thefollowing parts are suitable for
dishwasher:
- Doughhook[4]
- Mixing bowl[5]
-~ Whisk[6]
- Beater|[7]
- Splash guard

@ Cleaningthe accessories

Clean all accessories by hand in a sink with

dishwater or in the dishwasher.

1 When cleaning by hand: Rinse all parts
with clean water.

1 Allow all parts to dry completely before

reassembling, putting them away or

reusing them.

O

@® Maintenance

/\ WARNING! Risk of electric shock! Do not
attempt to repair the product by yourself.
Have any repair carried out by a qualified
specialist.

Before each use: Check the product for
any visible damage.

Apart from the occasional cleaning, the
product is maintenance-free.

@ Storage

1 Before storage: Clean the product. Allow
all parts to dry completely.

O Wind the mains cord| 3 |around the cable
winder|14|at the bottom of the base
unit[9](Fig. B).

O Storethe productin the original
packaging whenitis notin use.

I Storethe productatadry location,
protected against dust and dirt and out of
reach of children.

1 Do notuse the mixing bowl| 5 |for storing
food.



@ Troubleshooting

Problem Possible cause

Solution

The product does The mains plug| 3 |is not

not start. connected to a socket-outlet.

Connectthe mainsplug| 3 |toa
suitable socket-outlet.

to overheating.

The product has switched off due

Wait until the product has cooled
down to room temperature
before switching it on again.

the lower position.

The drive arm|13|is notlockedin

Move the drive arm[13]all the
way down until the unlock

button[1]pops out.

notrotate or only bowl[5].
rotates with difficulty.

The mixing tool does | There is a blockage in the mixing

Switch off the product. Pull the
mains plug[3]out of the socket-
outlet. Remove the blockage
from the mixing bowl[ 5]

too hard.

The ingredients are too chewy or

Use less chewy/hard ingredients.

properly.

The product is not assembled

Assembile the product properly
(see “Assembly”).

@ Disposal

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

&) packaging materials for waste
separation, which are marked with
abbreviations (a) and numbers (b)
with following meaning:1-7:
plastics/20—22: paper and
fibreboard/80-98: composite
materials.

,l} Observe the marking of the

Product:

ELEMENTS =

D’EMBALLAGE + i ‘
NOTICE C)

2 j eE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
o |

et ses accessoires JWANNA
se recyclent €

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

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

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

The Trimanlogo is valid in France only.

=

1

Contact yourlocal refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

To help protect the environment,
please dispose of the product
properly whenit has reached the
end of its useful life and not in the
household waste. Information on
collection points and their opening
hours can be obtained from your
local authority.
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® Warranty

The product has been manufactured to strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the retailer of this product. Your

legal rights are not limited in any way by our
warranty detailed below.

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

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

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

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

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

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

Make sure to have the original sales receipt
and the item number (JAN 481418_2410/
481419_2410/481422_2410) available as proof
of purchase.
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You can find the item number on the rating
plate, an engraving on the product, onthe
front page of the instruction manual (bottom
left], or as a sticker on the rear or bottom of the
product.

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

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

@ Service

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

CE>  Service Ireland
Tel.: 1800200736

E-Mail: owim@lidlie
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Liste des pictogrammes/symboles utilisés

DANGER! - Indique un danger
avec unrisque éleve, qui, s'il n'est
pas évité, peut entrainer lamort ou
une blessure grave [par ex. risque
d'asphyxie]

~o

Courant alternatif/tension alternative

Hertz (fréquence du secteur)

AVERTISSEMENT ! — Indique un
danger avec unrisque modéré, qui,
s'iln'est pas éviteé, peut entrainer la
mort ou une blessure grave [par ex.
risque de décharge électrique)

Watt

BIEIE;

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

PRUDENCE! — Indique un danger
avec un faible risque, qui, s'il n'est
pas évité, peut entrainer une
blessure légére a modérée (par ex.
risque de brdlure)

)

Le crochet pétrisseur[ 4], le bol
mélangeur[5 ], le fouet[6]le
batteur| 7 | et la protection contre
les projections|12| peuvent étre
nettoyés au lave-vaisselle.

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

Danger —risque d'électrocution!

INFO : Ce symbole avec ce signal
important «Info » propose plus
d’informations utiles.

Symbole pour un produit de la
classe de protectionli

de b b b P

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

> o P

Ce symbole met en garde contre
les blessures aux mains.

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

/m

Consignes de sécurité
Instructions de manipulation
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ROBOT MULTIFONCTION

@ Introduction

Nous vous félicitons pour 'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un
produit de grande qualité. Le mode d'emploi
fait partie intégrante de ce produit. Il contient
des indications importantes pour la sécurité,
l'utilisation et la mise au rebut. Veuillez lire
consciencieusement toutes les indications
dutilisation et de sécurité du produit.

Ce produit doit uniquement étre utilisé
conformément aux instructions et dans les
domaines d'application spécifiés. Lors d‘une
cession atiers, veuillez également remettre
tous les documents.

@ Utilisation conforme aux
prescriptions

= Ce produit convient pour fouetter, battre,
pétrir et mélanger les aliments.

= Leproduitest seulement prévu pour la
préparation de denrées alimentaires.
N'utilisez pas le produit a d'autres fins.

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

= Toute autre utilisation non mentionnée
dans ce mode demploi peut causer
des dommages au produit ou blessures
graves.

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

@ Contenudel’emballage

Apres le déballage du produit, vérifiez
I'exhaustivité du contenu de 'emballage

et sitoutes les pieces sont en parfait &tat.
Retirez tous les matériaux d'emballage avant
l'utilisation.

1 Appareil

1 Bolmélangeur

1 Crochetpétrisseur

1 Fouet

1 Batteur

1 Protection contre les projections
1 Guide de démarrage rapide

@ Liste des pieces
(Fig.A)

[1] Bouton de déverrouillage [du bras)

Z Bouton rotatif (allumer/éteindre, réglage
delavitesse)

Cordon dalimentation avec fiche secteur
Crochet pétrisseur

Bol mélangeur

Fouet

Batteur

Pied a ventouse

Appareil

Logement pour fixer 'accessoire
mélangeur)

Orifice deremplissage

Protection contre les projections

Bras moteur

(Fig.B)
Enrouleur de cable

Ble]e[N]o]o]s]w]

[SI=]

w

@® Données techniques

Tensiondentrée: 220-240V~,
50-60 Hz

Consommation d'énergie: 600 W

Puissance absorbée en

mode veille: 04W

Classe de protection: II/15]

Durée de fonctionnement

maxien continu *: 10 min

*  Ladurée de fonctionnement maximale en continu de ce produit est de 10 minutes. La durée
de fonctionnement en continu indique combien de temps le produit peut étre utilisé sans
que le moteur surchauffe et soitendommagé. Aprés cette durée de fonctionnement en
continuy, le produit doit étre éteint jusqu'au refroidissement complet du moteur.
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Capacité dubolmélangeur: | 5L

Capacité max.de
remplissage du bol

mélangeur: 37L

Consignes générales de
sécurité

A

AVANT D’UTILISER LE PRODUIT,
FAMILIARISEZ-VOUS

AVEC TOUTES LES

CONSIGNES DE SECURITE

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

Dans le cas de dommages
résultant du non-respect des
instructions du mode d'emploi,
le recours a la garantie est
annulé | Toute responsabilité est
déclinée en cas de dommages
consécutifs! Aucune
responsabilité n'est assumée
en cas de dommages matériels
oude blessures résultant d'une
utilisation inappropriée ou du
non-respect des consignes de
securite!

Enfants et personnes atteintes
d’un handicap

A\ AVERTISSEMENT !
DANGER MORTEL ET
RISQUE D’ACCIDENT
POUR BEBES ET
ENFANTS!
Priere de ne jamais laisser des
enfants sans surveillance avec
des matériaux d'emballage.
Les matériaux d'emballage
représentent un risque
d'étouffement. Les enfants
sous-estiment frequemment les
dangers en résultant. Maintenez
toujours les enfants hors de
la portée du produit et des
matériaux demballage.
Ce produit ne doit pas
étre utilisé par des enfants.
Le produit et son cordon
d’alimentation doivent étre
tenus hors de la portée des
enfants.
Ce produit peut étre utilisé
par des personnes ayant
des capacités physiques,
sensorielles ou mentales
limitées ouayant une
expérience et/oudes
connaissances reduites,
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uniquement si elles sont
surveillées oussielles ontrecu
desinstructions concernant
I'utilisation en toute sécurité
du produit et ont compris les
risques encourus.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec le produit.

Utilisation conforme aux
prescriptions

A\ AVERTISSEMENT ! Une
utilisation non conforme
peut provoquer des
blessures. Utilisez ce produit
uniguement comme décrit
dans ce mode demploi.

A Nessayez pas de modifier le
produit d’'une quelconque
maniere.

Ce produit estdestiné a étre
utilisé dans des applications
domestiques et domaines
similaires tels que:

- Dans les cuisines pourle
personnel de magasins,
les bureaux et autres
domaines commerciaux ;

- Dans les propriétés
agricoles;

- Dans les hétels, motels
et autres établissements
résidentiels pour la
clientéle

- Dans les chambres d’hétes.
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Sécurité électrique
A DANGER!Risque

d’électrocution! N'essayez
jamais de réparer le produit
ppar vous-méme.

Encasde
dysfonctionnement, les
réparations doivent étre
effectuées par de lamain
d'ceuvre qualifiée.

/\ AVERTISSEMENT ! Risque

d'électrocution! Ne plongez
jamais les composants
électriques du produit

dans 'eau ou dans tout

autre liquide. Ne maintenez
jamais le produit sous l'eau
courante.

/\ AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution ! N'utilisez
aucun produit endommage.
Débranchez le produit
endommagé du réseau
électrique et adressez-vous
a votre commercant.

/\ AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution ! N'utilisez
pas le produit prés d'éviers
ou dans des zones humides.
Avant de brancher le
produit sur le courant
électrique, vérifiez sila
tension et le courant nominal
correspondent bien aux



données de l'alimentation
en électricité indiquées sur
I'étiquette signalétique.

Afin déviter tout
endommagement du
cordon d'alimentation, il
estinterdit de le coincer,
deleplieroude lefaire
passer sur des arétes vives.
Maintenez-le aussi a I'écart
des surfaces chaudes etdes
flammes.

Sile cordon d'alimentation
estendommagé, il doit étre
remplace soit par le fabricant
Ou par son prestataire

de service ou soit par un
technicien qualifié afin
d'éviter tout danger.

Afin de débrancherle
produit de l'alimentation
électrique, tirez sur la fiche
de secteur mais surtout pas
sur le cordon d'alimentation.
N'enroulez pas le cordon
dalimentation autour du
produit. Branchez le produit sur
une prise de courant facilement
accessible afin de pouvoir

le couper de l'alimentation
secteurle plus rapidement
possible en cas d'urgence.

Ne manipulez pas le produit
avec les mains humides. Il est

interdit de toucher le produit
avec les mains mouillées.

Fonctionnement
A DANGER!Risque de

brilures ! N'utilisez pasle
récipient pour des liquides
bouillants ou de la graisse
chaude.

/\ AVERTISSEMENT ! Blessures

possibles en casde
mauvaise utilisation ou
d'utilisation non conforme a
usage prévu. Il convient de
manipuler les accessoires
mélangeurs avec précaution,
ainsi que lors du vidage du
récipient et du nettoyage.

A\ AVERTISSEMENT ! Avant

de changer d'accessoires

ou d'utiliser des pieces
supplémentaires qui
bougent durantle
fonctionnement, le produit
doit étre éteint et débranché
duréseau électrique.

Sivous remarquez de

la fumée ou des bruits
inhabituels, débranchez
immédiatement le produit
de l'alimentation électrique.
Faites veérifier le produit par
untechnicien spécialise,
avant de l'utiliser de nouveau.
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m Utilisez toujours le produit sur
une surface plane, stable et
propre.

= N'utilisez que les accessoires
fournis avec l'appareil.

® Lors duremplissage, ne
dépassez pas le repére
MAX dans le récipient.

® Débranchez toujours
le produit de la source
d’alimentation lorsqu'’il est
laissé sans surveillance, ainsi
guavant le montage, le
démontage ou le nettoyage.

= N'utilisez le produit quavec
les accessoires fournis.

Nettoyage et rangement

® l'appareil de base ne
doit pas étre expose aux
égouttements et projections
d'eau.

® Soyez prudent lorsque vous
versez un liquide chaud dans
le produit, car il peut étre
éjecté du produit par une
vapeur soudaine.

= Pour obtenir des instructions
sur le nettoyage du produit,
reportez-vous au chapitre
«Nettoyage et entretien ».
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@® Mise enservice

@ Déballage du produit et premier
nettoyage

1. Sortezle produitde 'emballage. Retirez
tous les matériaux demballage et films de
protection du produit.

2. Veérifiez que toutes les pieces sont
présentes et que le contenu de
I'emballage listé est complet (voir
«Contenu de l'emballage »).

3. \eérifiez sile produit et toutes les pieces
sont en bon état. Si vous constatez une
détérioration ou un défaut, n'utilisez pas le
produit mais procédez comme décritau
chapitre « Garantie ».

4. Nettoyeztoutes les pieces du produit
comme décrit au chapitre « Nettoyage et
entretien » avant la premiere utilisation.

@ Lieud’installation

/\ ATTENTION!Risque d’'endommagerle
produit et de dommages matériels !

= Leliquide quidéborde peut sécouler sur
la surface. Placez le produit sur une surface
résistante a l'eau.

= Leproduitestdoté de pieds ventouse
antidérapants. Certains meubles sont
recouverts de différentes laques et
de matiéres plastiques et traités avec
différents produits d'entretien. Il ne peut
donc pas étre totalement exclu que
certaines de ces substances contiennent
des composants susceptibles d'attaquer
etde ramollirles ventouses en plastique.
Sinécessaire, placez un tapis antidérapant
sous le produit.

O Placez lappareil de base[9]surune
surface plane, s&che et résistante a l'eau,
de sorte que le produit ne puisse nise
renverser ni glisser.

1 Choisissez une surface lisse et propre, de
maniere a ce que les pieds ventouses
puissent sagripper et offrir une prise sire.



@® Assemblage
/\ AVERTISSEMENT ! Risque de blessures !

Ne placez pas votre main entre le bras
moteur et le boitier. En abaissant le bras
moteur, il y a un risque d'écrasement de
lamain.

/\ ATTENTION!Nutilisez pas le bol mélangeur

sans que la protection contre les projections
soitmontée. Sinon, lesingrédients a
mélanger risquent déclabousser.

Appuyez surle boutonde
déverrouillage[ 1]

Rabattez le bras moteur[13] vers le haut
jusqua ce qu'il senclenche. Le bouton de
déverrouillage[ 1]ressort.

Placez le bol mélangeur[ 5 ] dans
fappareil @ Les tiges métalliques situées
surle bord inférieur du bol mélangeur
doivent étre alignées avec les encoches
del'appareil (fig. C).

Verrouillez le bol mélangeur[5]enle
tournant dans le sens des aiguilles d’'une
montre [dans le sens @) jusqu'a ce qu'il soit
bien fixé (fig. C).

Placez la protection contre les
projections|12|par le bas sur le bras
moteur[13]. Lafléche (A] surla protection
contre les projections et celle (W] surle
bras moteur (a coté de @) doivent étre
alignées fig. D).

Verrouillez la protection conte les
projections enlatournantdansle sens
inverse des aiguilles d'une montre (dansle
sens @) jusqua ce quelle senclenche (fig. D).
Sélectionnez I'accessoire mélangeur
souhaité:

Accessoire mélangeur

Utilisation

Pate de
consistance
lourde (par ex.
péte a pain)

Crochet pétrisseur

Battre dela
creme, des blancs
d'ceufs, etc.

Fouet[6]

Accessoire mélangeur

Utilisation

Batteur

Pate de
consistance
moyenne alégere
[o.ex.pate a
géteau, pate d
crépes)

Pour plus d'informations : voir « Apercu des
fonctions »

Placez 'accessoire mélangeur souhaité
par le bas sur le logement . Latige
métallique dulogement doit étre alignée
avec l'encoche de l'accessoire mélangeur
(fig.E).

Poussez légérement 'accessoire
meélangeur vers le haut. Tournez
l'accessoire mélangeur dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre jusqua
la butée (fig. E].

Appuyez surle boutonde
déverrouillage[ 1]

Déplacez le bras moteur
complétement vers le bas. Le bouton de
déverrouillage[1]ressort.

@ Fonctionnement
/\ PRUDENCE!Risque de blessures et

risque d'endommager le produit etde
dommages matériels!

Ne placez pas de couverts ou dobjets
similaires dans les parties rotatives.
Tenezles cheveux longs ou vétements
amples éloignés des pieces en rotation.
N'utilisez pas le produit sans le bol
mélangeur.

Ne faites pas fonctionner le produit a
vide, sinon le moteur risque de chauffer et
d'étre endommagé.

Le crochet de pétrissage et le batteur
ontun revétement anti-adhésif. Ne les
endommagez pas avec des objets
pointus, tranchants ou qui rayent (par
exemple un couteau, une éponge pour
casseroles).
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@ INFO:Unelégére odeur peut se dégager
lorsque le produit est utilisé pour la
premiére fois en raison de l'échauffement
dumoteur. Cela ne présente aucun risque.
Assurez-vous qu'une bonne ventilation
existe autour de l'appareil.

@ Préparation

1. Assemblezle produit (voir
« Assemblage »).

2. Placezle boutonrotatif | 2 |sur la position
) [mode veille).

3. Branchezlafiche secteur| 3 |surune prise
de courant compatible.

4. Enroulez le cordon d'alimentation
autour de l'enrouleur de céble|14]situé
au-dessous de 'appareil [ 9](fig. B).

@ Ajouterlesingrédients

1 Avant utilisation : Ajoutez les ingrédients
dansle bolmélangeur| 5 [pendantquele
bras moteur|13|est rabattu vers le haut.

O Lorsde l'utilisation:

- Réduisez la vitesse au niveau 1-2 [voir
«Allumer/éteindre et sélectionner la
vitesse »).

- Ajoutez les ingrédients par l'orifice de
remplissage|11|sur la protection contre
les projections|12]

@ Allumer/éteindre et sélectionner
lavitesse

/\ ATTENTION !Risque de détérioration
du produit ! Faites fonctionner le produit
pendant 10 minutes d'affilée au maximum.
Laissez ensuite le produit refroidir a
température ambiante.

@ INFO:

B Le produit peut bouger facilementlors du
meélange de grandes quantités de pate.

= lavitesseidéale dépend dela
consistance des ingrédients. Plus les
ingrédients sont liquides, plus vous
pouvez les mélanger rapidement.
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Allumer : Tournez le bouton rotatif| 2 |dans
le sens des aiguilles d’'une montre.
Commencez par une vitesse basse.
Augmentez progressivement la vitesse
jusqu'au niveau souhaité (voir « Apercu des
fonctions »).

Eteindre : Placez le bouton rotatif| 2 |surla
position () (mode veille).

Fonction de pulsation

Placez le bouton rotatif| 2 |sur la position
@ pour augmenter briévement la vitesse
jusqu'au réglage le plus élevé [niveau 8).

@ Caractéristiques de sécurité

Le produit ne fonctionne que sile

bras moteur|13]estenclenché en

position basse et que le bouton de

déverrouillage[1]asauté.

Le produit est protégé contre la

surchauffe. Sile moteur devient

trop chaud, le produit s'arréte

automatiquement. Procédez de la fagon

suivante:

- Eteignez le produit (voir « Allumer/
éteindre et sélectionner la vitesse »).

- Débranchez lafiche secteur[3]dela
prise.

- Laissez le produit refroidir a température
ambiante.

- Dés que le produit a suffisamment
refroidi, il peut étre remis en marche.

@ Démonter

/\ PRUDENCE!Risque de blessures ! Avant

le démontage : Eteignez le produit.
Débranchez lafiche secteur de la prise de
courant.

Appuyez surle boutonde
déverrouillage[1].

Rabattez le bras moteur|13| versle haut
jusqua ce qu'il senclenche. Le bouton de
déverrouillage[ 1 Jressort.



3. Poussezlégérementl'accessoire
meélangeur vers le haut. Tournez
l'accessoire mélangeur dansle sens des

aiguilles d'une montre jusqu’a ce que vous
puissiez le retirer dulogement|10] (fig. F).

4. Tournez la protection contre les

projections|12|dans le sens des aiguilles

d'une montre [dans le sens @) jusqu'a
ce que vous puissiez la retirer du bras

moteur[13].

@® Apercudes fonctions

Tournez le bol mélangeur[ 5 |dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre [dans
le sens @) jusgu'a ce que vous puissiez le
retirer de l'appareil[9].

Appuyez surle boutonde
déverrouillage[1].

Déplacez le bras moteur|[13)]
complétement vers le bas. Le bouton de
déverrouillage[ 1 ressort.

Accessoire Niveaude |Fonction Remarques
mélangeur vitesse
Crochet 1-2 = Pétriret = Quantité minimale : La quantité
pétrisseur mélangerune d'ingrédients doit étre telle que
pate ferme ou accessoire mélangeur puisse
desingrédients senfoncer d'au moins1cmdansles
relativement ingrédients.
fermes H Quantité max.de patelevée:1657 g
2-3 Pétrir de la péte u Te'm?s de mélal.lge delapitea
levée petr'lr*: env.3min
Pétrir une péte ] Dure_e de fonctionnement max. :
épaisse 10 min
Batteur 2-3 Pétrirunepdte | ® Quantité minimale:La quantité
épaisse d'ingrédients doit étre telle que
Mélanger l'accessoire mélangeur puisse
beurre et farine senfoncer d'aumoins1cmdansles
Mélangerla ingrédients.
pate levée = Quantité max. de pate a gateau
4-6 Pate a gateau . 'T';:I‘Ie : E]B 9 . -
Battre le beurre ! ps de préparation <.ie lapatea
gateau molle *: env.5 min
etlesucre = Durée defonctionnement max.:
ensemble , .
Péate & biscuits 10 min
6 Pate aux fruits 1 Incorporez les fruits délicats ala
secs vitesse 1-2.
= Poidsmax.:9509g
= Durée defonctionnement max.:
10 min

*  Letemps de mélange varie en fonction de la quantité et de la nature des ingrédients.
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Accessoire Niveaude |Fonction Remarques
mélangeur vitesse
Fouet[6] 7-8 u Crémefouettée | ® Quantité minimale:La quantité
= Blanc d'ceuf d'ingrédients doit étre telle que
= Mayonnaise l'accessoire mélangeur puisse
= Battre le beurre senfoncer d'au moins1cmdansles
enmousse ingrédients.
®  Quantité max.de créme:1000 ml
= Durée de fonctionnement max.:
10 min
@ Recettes Conseil : Placez la creme a lamascarpone
® Cre al avec des fruits frais de saisonoudela
remealamascarpone compote dans des petites coupes a dessert.
Ingrédients
2 Gufs @ Tarte aux poires
2¢C.3s. Sucrefin Ingrédients pour la pate
1c.as. Vin doux (p. ex. Madére] 2009 Farine de blé
2509 Mascarpone 1pincée Sel
! N
/2 Orange non traitée (jus etun 100g Beurre froid (en flocons)
peu de zeste d'orange rapé)
3c.ac. Sucrefin
Préparation 4c.as. Eau froide

2. Versezlesblancs d'oeufs dans le bol Pour la cuisson a blanc: Pois secs ou riz
meélangeur| 5 [sans matiére grasse.
Montez les blancs d'ceufs enneige al'aside  Ingrédients pour lamasse d’amandes
dufouet @ Augmentez la vitesse jusqu'au 100g Beurre mou
niveau 8.
3. Versezlesblancs en neige dans un autre 100g Sucre
récipient et mettez-le au frais. 2 Eufs (a température
4. Danslebolmélangeur[5], fouettez les ambiante)
jaunes d'ceufs, le sucre et le vin doux avec
le fouet[&]ala vitesse 6 jusqua ce quele 1009 Poudre d'amandes
meélange devienne mousseux. . - N
P . . . Pour décorer: env. 3 poires mlres
5. Réduisez la vitesse au niveau 3. Ajoutez en
alternance des cuillerées de mascarpone  prgparation
etdejus dorange. 1. Metteztouslesingrédients de la pate
6. Incorporez alamainle zeste d'orange dansle bol mélangeur[5 . Utilisez le
rape et les blancs en neige. batteur| 7]ala vitesse 3 jusqu’a ce que
7. Pourdécorer, parsemez quelques fines des grumeaux plus gros se soient formés.
lamelles de zeste d'orange sur la creme. Sinécessaire, arrétez le produit de temps
8. Placezlacreme aurefrigérateur jusquau entemps et poussez les ingrédients du
moment de la déguster. Consommez la bord vers le bas a laide d'une spatule.
créme dansles 24 heures.
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Séparez les blancs des jaunes.




10.

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

Foncez unmoule atarte graissé de pate.
Découpez le bord qui dépasse. Placer

la pate au congélateur pendant au moins
30 minutes.

Piquez plusieurs fois le fond de péte avec
une fourchette. Placez un morceau de
papier sulfurisé sur la pate. Remplissezle
moule de petits pois secs ou de riz afin
que la pate ne se leve pas par endroit.
Faites cuire 4180 °C (four a chaleur
tournante) pendant 15 minutes. Retirez

le papier sulfurisé et les pois secs/leriz.
Remettez au four pendant 10 & 15 minutes.
Pour lamasse d'amandes, battez le beurre,
le sucre et les ceufs a l'aide du fouet[ 6]
Augmentez la vitesse jusqu'au niveau 8.
Retirez le fouet[ 6 ] Mettez le batteur[ 7] en
place. Mélangez brievement les amandes
alavitesse 4.

Versez lamasse d'amandes surle fond de
tarte refroidi.

Epluchez les poires. Retirez le trognon.
Coupez les poires en lamelles. Recouvrez
la masse d'amandes avec les lamelles.
Faites cuire a170 °C (four a chaleur
tournante) pendant env. 35 minutes.

@ Pateapizza

Ingrédients

2509 Farine deblé

3/,c.ac. Sel

1/,cube Levure fraiche

120 ml Eau chaude

/,c.ac. Sucre roux

- Farine pour pétrir et étaler
Préparation

Mélangez la farine et le sel dans le bol
mélangeur. Faites un puits au milieu.
Ecrasez lalevure et le sucre dans I'eau avec
une fourchette. Remuez jusqu’a ce que

tout soit bien dissous. Versez le mélange
dansle puits.

Mélangez avec le crochet pétrisseur
avitesse 2, jusqua ce que de gros
grumeaux de péte se forment.

Continuez a pétrir a lamain jusqu'a ce que
la pate soitlisse.

Formez une boule de péte. Couvrez la
boule de péte et laissez-lalever dans un
endroit chaud jusqu'a ce quelle ait doublé
devolume.

Pétrissez a nouveau la pate, étalez-la et
garnissez-la a votre guise.

Recette de base de lapate levée

Ingrédients

5009

Farine de blé [type 550)

Tcube

Levure fraiche

609

Beurre

1pincée

Sel

200-250 ml

Laittiede

2

Cufs

Préparation

Mettez tous les ingrédients dans le bol
mélangeur[5].

Pétrissez la pate pendant I minute ala
vitesse 1avec le crochet pétrisseur[4],
puis pendant 5 minutes a la vitesse 4.
Laissez lever la pate dans le bol
mélangeur[ 5 |pendant 40 minutes.
Formez une boule de péte. Ftalez la pate
sur une plaque de cuisson. Garnissez
selon vos golits.

Faites cuire & 200 °C (chaleur de volite et
de sole) pendant 25 a 30 minutes.

Biscuits sablés

Ingrédients

2509

Farine fluide

1259

Beurre froid

1pincée

Sel

1

Guf

1509

Sucre
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Préparation

Mettez tous les ingrédients dans le bol
mélangeur[5].

Pétrissez la pate pendantenviron 2a
3minutes ala vitesse 3 avec le batteur[ 7],
jusqua ce qu'a ce qu'elle devienne
grumeleuse.

Placer la péate au réfrigérateur pendant
30 minutes.

Faites préchauffer le four a 200 °C.
Graissez un moule a charniére et
saupoudrez-le légerement de farine.
Etalez la pate entre 2 morceaux de film
alimentaire (environ 30 cm de diamétre).
Retirez le film alimentaire. Placez la pate
dansle moule démontable.

Faites cuire & 200 °C [chaleur de volte et
de sole) pendant 5 minutes.

@ Quatre-quarts

Ingrédients

2509 Beurre

2509 Sucre

Isachet Sucre vanillé

2509 Farine fluide

4 Cufs

1/,sachet Levure en poudre
Préparation

Mettez le beurre, le sucre et le sucre
vanillé dans le bol mélangeur[5 .
Mélangez avec le batteur[7]ala

vitesse 3-5, jusqu’a ce que le mélange
devienne moelleux.

Ajoutez les ceufs I'un apres l'autre et
continuez amélanger jusqu’a ce que tout
soit bienincorporé.

Ajoutez la farine et la levure chimique.
Meélangez le tout pour obtenir une pate
lisse.

Graissez un moule a gateau rectangulaire
(environ 30 cm). Placez-y la péte.

Faites cuire 4180 °C (chaleur de volte et
de sole] pendant env. 50 a 60 minutes.
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@® Gateauaubeurre

Ingrédients
1859 Beurre non salé ou margarine (mou)
Itasse Sucre cristallisé
Ic.ac. Extrait de vanille
Ipincée | Sel
3 Eufs
2tasses | Farine autolevante
/,tasse | Lait

Préparation

Mettez le beurre ou lamargarine, le sucre
en poudre, 'extrait de vanille et le sel dans
le bol mélangeur[ 5 . Mélangez a l'aide du
batteur| 7 |4 vitesse moyenne a élevee
jusqu'a ce que le mélange soit lisse et
crémeux.

Sile mélange adhere aux surfaces du

bol mélangeur, éteignez le produit.
Poussez le bras moteur |13] vers le haut.
Utilisez un racloir a pate en plastique
pourracler le mélange des cotés du

bol mélangeur et le ramener au centre.
Poursuivez le mélange.

Ajoutez les ceufs un par un par l'orifice
deremplissage|11|tout en continuanta
mélanger.

Dés que le mélange est terminé : Eteignez
le produit. Poussez le bras moteur | 13| vers
le haut. Tamisez la farine sur le mélange.
Continuez de meélanger a basse vitesse.
Ajoutez le lait petit & petit par l'orifice de
remplissage jusqu’é cequelemélange
soit lisse.

Graissez un moule a gateau (d'environ

20 cm). Placez-y la péte.

Faites cuire 4 200 °C (chaleur de volte
etde sole] oual180 °C (four a chaleur
tournante] pendant environ 50 4

60 minutes.

Piquez un pic en bois au milieu du gateau
pour vérifier qu'il est bien cuit. Le gateau
est cuita coeur sila pate nadhere au pic en
bois aprés que vous l'ayez retirée.




9. Llaissez refroidirle gateau pendant

quelgues minutes dans le moule a gateau.
Renversez ensuite le gateau sur une grille

pour gqu'il refroidisse complétement.
10. Sivous le souhaitez, ajoutez différentes
garnitures ou saveurs au gateau (p. ex.

cacao, pepites de chocolat, raisins secs,

noix].

@ Biscuits aux pépites de chocolat

Ingrédients
1859 Beurre (mou)
Itasse Sucre roux
1/,tasse Sucre cristallisé
Ic.ac. Extrait de vanille
2 Eufs
2tasses Farine fluide
1/,tasse Farine autolevante
/,c.ac. Levure en poudre
2c.as. Poudre de cacao
100g Eclats de chocolat blanc
100g Eclats de chocolat noir
1009 Copeaux de caramel
Préparation

. Mettezle beurre, le sucre brun, le sucre
en poudre et I'extrait de vanille dans
le bol me’Iangeur. Mélangez avec
le batteur| 7 |pendant 3 minutes ala
vitesse 5.

Une fois par minute : Eteignez le produit.

Poussez le bras moteur |13] vers le haut.
Utilisez un racloir a pate en plastique
pour racler le mélange des cétés du
bol mélangeur et le ramener au centre.
Poursuivez le mélange.

2. Ajoutezles ceufs un par un par l'orifice
deremplissage|11]touten continuanta
mélanger.

Incorporez lafarine lisse, la farine
autolevante, lalevure chimique, le cacao
en poudre, les pépites de chocolat blanc
etnoir etles pépites de caramel pendant
environ 30 secondes ala vitesse 1.
Fagonnez la péte en boules de la taille
d'une cuillere a soupe. Placez les boules
sur 2 plaques a péatisserie recouvertes

de papier sulfurisé ou graissées avec de
Ihuile de colza. Aplatissez délicatement
les boules de péte en laissant un espace
de5cmentreelles.

Faites cuire 4180 °C (four a chaleur
tournante) pendant 12 minutes ou jusqu'a
ce que les biscuits soient dorés. Laissez
refroidir les biscuits sur une grille.

Mousse au Chocolat

Ingrédients

3009

Pastilles de chocolat noir

3

Cufs

1/,tasse

Sucre cristallisé

1c.as.

Poudre de cacao

300ml

Creme

2009

Framboises (fraiches)

Préparation

Placez les pastilles de chocolat dans un
bol adapté au micro-ondes. Placezle
bol dans votre micro-ondes pendant
Iminute ala puissance la plus élevée.
Retirez le bol du micro-ondes et remuez
le chocolat. Sile chocolat n'est pas
complétement fondu, placez le bol dans
votre micro-ondes pendant 30 secondes
supplémentaires.

Mettez les ceufs et le sucre en poudre
dans le bol mélangeur[5 | Mélangez
avec lefouet[6]pendant 3 minutes ala
vitesse 6.

Incorporez le chocolat fondu et le cacao
en poudre alavitesseljusquace quele
mélange soitlisse.
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Reversezle mélange dans le bol adapté
aumicro-ondes.

Nettoyez soigneusement le bol
mélangeur[5]etle fouet[6 ] Remontezle
bol mélangeur et le fouet sur le produit.
Ajoutez la créme dans le bol

meélangeur . Battez la créme en chantilly
pendant environ 1minute a la vitesse 6.
Incorporez le mélange de chocolat &

la creme al'aide d’'une grande cuillere,
jusqu'a ce que les deux soient juste
mélangés.

Répartissez la mousse uniformément dans
6 verres. Placez les verres au réfrigérateur
pendant 2 heures. Servez la mousse avec
des framboises fraiches.

@ Escargots au sirop et aux noix

4. Parsemezla pate de noix, d'amandes, de
sucre brun et de cannelle. Tamponnez
la péte avec le reste du beurre. Roulez
lapate dansle sens delalongueurenla
tendant pour former un boudin. Coupez
les extrémités et coupez la pate en
12 morceaux.

5. Graissez légerement un moule a gateau
(environ 20x30x2,5 cm (LxIxH])). Posez les
morceaux de pate dessus, coté découpé
vers le bas.

6. Faites cuire a 200 °C pendant environ
25 minutes.

7. Laissezrefroidir les escargots surune
grille.

8. Arosezles escargots de sirop de
betterave et servez-les.

@ Nettoyage et entretien

/\ AVERTISSEMENT ! Risque d’électrocution!
= Avantle nettoyage: Eteignez le produit.

Ingrédients
100g Flocons de beurre
2'/,tasses | Farine autolevante
Ic.as. Sucre cristallisé
2/;tasse Lait
1 Cuf
Ttasse Noix (hachées)
1/,tasse Amandes [batonnets)
1/;tasse Sucre roux
Ic.ac. Cannelle [moulue)
1/,tasse Sirop de betterave sucriere
Préparation

2.

Mettez lafarine, le sucre en poudre
etlamoitié du beurre dansle bol
me’Iangeur. Mélangez al'aide du
batteur| 7 | a vitesse réduite jusqu'a ce que
tout soit bienincorporé.

Ajoutez le lait et les ceufs. Pétrissez la pate
alaide du crochet pétrisseur[4]a vitesse
réduite jusqua ce qu’une péte collante se
forme.

Sur un plan de travail faring, étalez la pate
enunrectangle de 30x40 cm.
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Débranchez lafiche secteur de la prise de
courant.

= Ne plongez pasl'appareil dans l'eau.
/\ ATTENTION!Risque de détérioration

du produit ! N'utilisez aucun produitde
nettoyage abrasif ou corrosif. Le produit
pourrait ainsi étre endommage.

INFO : Certains aliments ou épices p.

ex. carottes, curry en poudre] peuvent
colorer les pieces en plastique p. ex.
protection contre les projections ].
Celan'est pas dangereux pour la sante et
n'affecte pas la fonctionnalité.

Nettoyer 'appareil

Nettoyez l'appareil @ avec un chiffon
humidifié. Utilisez si besoin un produit de
nettoyage doux.

Essuyez l'appareil @ avec un chiffon
propre imbibé d'eau claire.

Laissez sécher completement

lappareil @ avantde le réutiliser.



@ Nettoyage aulave-vaisselle

/\ ATTENTION!Risque de détérioration du
produit ! Ne nettoyez pas l'appareil dans
le lave-vaisselle.

= Lespiéces suivantes vontau
lave-vaisselle :
- Crochet pétrisseur|[4]
- Bolmélangeur[5]
- Fouet[6]
- Batteur[7]

- Protection contre les projections

@ Nettoyage des accessoires

Nettoyez tous les accessoires a lamain

dans un évier rempli d'eau de vaisselle ou

dansle lave-vaisselle.

[ Lorsdunettoyage ala main: Rincez toutes
les pieces al'eau claire.

[ Laissez sécher complétement toutes les

pieces avant de les réassembler, de les

ranger ou de lesréutiliser.

O

® Dépannage

@ Entretien

/\ AVERTISSEMENT ! Risque d'électrocution!

O

N'essayez pas de réparer le produit par
vous-méme. Faire réparer le produlit par
une main-d'ceuvre qualifiee.

Avant chaque utilisation: Contrélez le
produit pour déceler des dommages
visibles.

Le produit ne nécessite aucune
maintenance a part un nettoyage
occasionnel.

Rangement

Avant le rangement : Nettoyez le produit.
Laissez toutes les pieces completement
sécher.

Enroulez le cordon d'alimentation
autour de l'enrouleur de céble|14]situé en
dessous de l'appareil[9](fig. B).

Rangez le produit dans son emballage
d'origine lorsque vous ne l'utilisez pas.
Conservez le produit dans un endroit
sec, non expose a lapoussiére hors de la
portée des enfants.

N'utilisez pas le bol mélangeur| 5 | pour
conserver des aliments.

Probléme Cause possible Solution

Le produitne Lafiche secteur| 3 |n'est pas Branchez la fiche secteur

démarre pas. branchée surune prise de surune prise de courant
courant. compatible.

d'une surchauffe.

Le produit s'est éteint en raison

Attendez que le produit ait
refroidi a température ambiante
avantde le rallumer.

Le bras moteur[13] n'est pas
enclenché en position basse.

Déplacez le bras moteur
complétement vers le bas

jusqua ce que le bouton de
déverrouillage[1]ressorte.
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Probléme Cause possible

Solution

L'accessoire Ily aun blocage dansle bol Eteignez le produit. Débranchez
mélangeurne meélangeur . lafiche secteur| 3 |dela prise.
tourne pas ou tourne Eliminez le blocage du bol
difficilement. mélangeur[5].
Lesingrédients sonttrop tendres | Utilisez des ingrédients moins
outrop durs. coriaces/durs.

correctement.

Le produit n'est pas assemblé

Assemblez correctement le
produit [voir « Assemblage »).

@® Mise aurebut

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

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

N,
oD

a

Produit:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Le produit et les matériaux demballage sont
recyclables et relevent de la responsabilite
élargie du producteur.

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

Le logo Triman n'est valable quen France.

Votre mairie ou votre municipalité
vous renseigneront sur les
possibilités de mise au rebut des
produits usagés.

wh
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Afin de contribuer a la protection
E del'environnement, veuillez ne pas
=== jetervotre produitusageé dansles
ordures ménageres, mais éliminez-le
de maniére appropriée. Pour obtenir
desrenseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires
d'ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.

@® Garantie

Article L217-16 du Code de la consommation
Lorsque I'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commerciale
quiluia été consentie lors de l'acquisition ou
de laréparation d‘un bien meuble, une remise
en état couverte par la garantie, toute période
dimmobilisation d‘au moins septjours vient
s‘ajouter a la durée de la garantie qui restait

a courir. Cette période courta compter de
lademande d‘intervention de |'acheteur ou
de la mise a disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise a disposition est
postérieure a lademande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des

défauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues

aux articles L217—-4 aL.217-13 du Code de la
consommation et aux articles 164141648 et
2232 du Code Civil.



Article L217-4 du Code de laconsommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat
etrépond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

lIrépond également des défauts de
conformité résultant de I'emballage, des
instructions de montage ou de [‘installation
lorsque celle-cia été mise a sa charge

par le contrat ou a été réalisée sous sa
responsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

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

- s'il correspond a la description donnée
parle vendeur et posséder les qualités
que celui-cia présentées al'acheteur
sous forme d‘échantillon ou de modele;
s'il présente les qualités qu‘un acheteur
peutlégitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par
le vendeur, par le producteur ou par
sonreprésentant, notamment dans la
publicité oul'étiquetage;
2° Ous'ilprésente les caractéristiques

définies d'un commun accord par les

parties ou étre propre a tout usage
spécial recherché par 'acheteur, porté
ala connaissance du vendeur et que ce
dernier aaccepte.

Article L217-12 du Code de la consommation
L'action résultant du défaut de conformité

se prescrit par deux ans a compter de la
délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
larendentimpropre al'usage auquelonla
destine, ou qui diminuent tellement cet usage
que l'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'‘en
aurait donné qu‘un moindre prix, s'il les avait
connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

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

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

Le produit a été fabriqué selon des

critéres de qualité stricts, et contrélé
consciencieusement avant sa livraison. En cas
de défaut de matériau ou de fabrication, vous
avez des droits [&égaux vis-a-vis du vendeur
du produit. Vos droits Iégaux ne sont en aucun
cas limités par notre garantie mentionnée
ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans a partir
de ladate d'achat. La période de garantie
commence a la date d'achat. Conservez
l'original de la preuve d'achat dans un endroit
sQr car ce document est nécessaire pour
prouver l'achat.

Toutdommage ou défaut déja présent
aumoment de l'achat doit étre signalé

immédiatement aprés le déballage du
produit.

Sile produit présente un défaut de matériau
ou de fabrication dans les 3 ans qui suivent

la date d'achat, nous le réparerons oule
remplacerons — & notre choix — gratuitement
pour vous. La période de garantie n'est

pas prolongée par une demande de
garantie acceptée. Cette mesure sapplique
également pour les pieces remplacées et
réparees.

Cette garantie est annulée sile produita
été endommagé ou utilisé ou entretenu de
maniére incorrecte.
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La garantie couvre les défauts de matériels

et de fabrication. Cette garantie ne couvre
pas les pieces du produit soumises a une
usure normale, et qui sontdonc considérées
comme des piéces d'usure [par exemple

les piles, les piles rechargeables, tuyaux, les
cartouches d'encre), niles dommages aux
pieces fragiles, par exemple les interrupteurs
oules piecesen verre.

@ Faire valoir sa garantie

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

Veulillez conserver le ticket de caisse etla
référence du produit (IAN 481418_2410/
481419_2410/481422_2410) atitre de preuve
d'achat pour toute demande.

Le numéro de référence de larticle est
indiqué sur la plagque d'identification, grave
sur lapage de titre de votre manuel (en bas
agauche] ou sur un autocollant apposé sur la
face arriere ouinférieure du produit.

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

Vous pouvez alors envoyer franco de port
tout produit considéré comme défectueux
auservice clientele indiqué, accompagné de
la preuve d'achat [ticket de caisse) et d’une
description écrite du défaut avec mention de
sa date d'apparition.

@ Service aprés-vente
Service aprés-vente France
Tél. 0800904879
E-Mail: owim@lidl.fr
Service aprés-vente Belgique
Tél. 08007101
Tél. 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

60 FR/BE




Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen................................ Pagina
INleiding...........ooeeee Pagina
BeoOgA QEDIUIK. ....veieieiie e Pagina
Y=Y 1o TS ] 1177 3T TR S Pagina
Lijstvanonderdelen ..........ooiiieinin i s Pagina
TeChNiSChE GEQEVENS. ......viiiiie e Pagina
Algemene veiligheidsaanwijzingen .................................... Pagina
Ingebruikname.....................ccooooi Pagina
Product uitpakkenen grondigreinigen ..........cccoeiiiiiiiiiieen Pagina
OPSIEIIEN ... e e e Pagina
Assemblage..................cooooiiii Pagina
BedieniNg ...........ooviiiiiiiiie Pagina
Y eTe] 1 011 (=1l 1T N Pagina
INGrediENIENTOBVOEGEN .. ...veniiteeiteet et eeet e reeaeneeaeneenensenaaaans Pagina
In-/uitschakelen ensnelheid selecteren. ...........ccooviiiiiiiiiiininiiiiiiineens Pagina
PUISTUNCHIE. .. .o e e e e eeas Pagina
Veiligheidskenmerken.....................cccovmmiiiiiii Pagina
DEMONEIGN ..o Pagina
Functieoverzicht ... Pagina
RECEPIEN ... Pagina
MaSCANPONE CIEME. ... u ettt ettt ettt e e e e e e e aeaeaeenenenans Pagina
T (=111t PPt Pagina
(. o [=1=To [P Pagina
BRI (STel= o]V eTol Mo 1 (e [=1=To [ P Pagina
Kruimeldeeggebak ....... ..o Pagina
BISCUILCAKE .. ..ottt e e e eeas Pagina
BOEIKOEK. ....enteieee e e e Pagina
Koekjesmet chocoladeChipS .....c.vevieiieiii i eeaens Pagina
MOUSSE AU ChOCOIAL. ...\ttt e e ee e eeeneeans Pagina
SiroopP-WalNOOLSIAKKEN ..o Pagina

NL/BE

63
64
64
64
64
64
65
68
68
68
69
69
70
70
70
70
70
70

7
72
72
72
73
73
73
74
74
74
75
75



Schoonmakenenonderhoud ........................cooooiiiii Pagina

De basiseenheid reiNIQeN. .......cvvviiiiii e eaens Pagina
Schoonmakenin de VAatWASSET .......cueuiuininiiiieiet et Pagina
Accessoires SChoonmMakeN..........oiiiiiiiiii e Pagina
(037 =T {1 o1 o PPN Pagina
OPDEIGEN...........cooiieeee e Pagina
Probleemoplossing.................ooovviiiiiiiiiii Pagina
ABVOCE ... e e e Pagina
GAANIC ... Pagina
Afwikkelingingevalvangarantie...........c.coeiiiiiiiiiiiiiiii e Pagina
SOIVICR. ... e e Pagina

62 NL/BE

76
76
76
76
76
77
77
77
78
78
78



Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen

GEVAAR! - Duidtop een
gevaar met een hoog risico
dat ernstig letsel of de dood
tot gevolg kan hebben, als dit

~o

Wisselstroom/-spanning

niet wordt voorkomen (bijv. Hz Hertzetfrequentie)
verstikkingsgevaar)
WAARSCHUWING! - Duidt op Watt

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

AR

Gebruik het productalleenin
droge binnenruimtes.

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

)

&

De deeghaken[ 4], deroerkom[5],
de garde[ 6] dekloppers[7]ende
spatbescherming|12|kunneninde
vaatwasser afgewassen worden.

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

P

Gevaar —Kans op elektrische
schokken!

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

Symbool voor een product uit de
beschermingsklasse ll

Jde b b b P

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

>

Dit symbool waarschuwt voor
handletsel.

Cce

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

|

Veiligheidsaanwijzingen
Aanwijzingen voor het gebruik
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KEUKENMACHINE

@ Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop

van uw nieuwe product. U heeft voor

een hoogwaardig product gekozen.De
gebruiksaanwijzing is een deel van het
product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen
voor veiligheid, gebruik en verwijdering.
Maakt U zich voor de ingebruikname

van het product met alle bedienings- en
veiligheidsvoorschriften vertrouwd. Gebruik
het product alleen zoals beschreven en voor
de aangegeven toepassingsgebieden.
Overhandig alle documenten bij doorgifte
van het product aan derden.

@® Beoogd gebruik

= Dit productis geschikt voor het draaien,
kloppen, roeren, kneden en mengen van
voedsel.

= Hetproductis uitsluitend bestemd
voor het bereiden van levensmiddelen.
Gebruik het product niet voor andere
doeleinden.

= Hetproductis uitsluitend bestemd voor
geburuik in privéhuishoudens en niet voor
commerciéle doeleinden.

= Elkander, nietin deze handleiding
vermeld gebruik kan leiden tot
schade aan het product of tot zware
verwondingen.

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

@ Leveringsomvang

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

Basiseenheid
Roerkom

Deeghaken

Garde

Kloppers
Spatbescherming
Beknopte handleiding

@ Lijst vanonderdelen
(Afb. A)

Ontgrendelingsknop [voor de
aandrijfarm)

Draaiknop (in-/uitschakelen, snelheid

regelen)

Aansluitsnoer met netstekker

Deeghaken

Roerkom

Garde

Kloppers

Zuigvoet

Basiseenheid

Houder (voor het bevestigen van het

roergereedschap)

Vulopening

Spatbescherming

Aandrijfarm

(Afb.B)
Kabelhaspel

@ Technische gegevens

Blefe[No o]~ w]

HNEE

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

Energieverbruik: 600 W

Opgenomen vermogenin

de standby-modus: 04W

Beschermingsklasse: II/5]

Max. continue gebruiksduur

(KB *: 10min

*  De maximale continue gebruiksduur van dit product bedraagt 10 minuten. Deze continue
gebruiksduur geeftaan hoe lang het product gebruikt kan worden zonder dat de motor
oververhit raakt en beschadigd wordt. Na afloop van de continue gebruiksduur moet het
product net zo lang uitgeschakeld blijven totdat de motor volledig is afgekoeld.
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Capaciteit van de roerkom: 5L

Max. capaciteit vande
roerkom: 37L

A Algemene

veiligheidsaanwijzingen

MAAK UZELF, VOORDAT U
HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET

ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWINZINGEN!
ALS U DITPRODUCT AAN
IEMAND ANDERS DOORGEEFT,
GEEF DAN OOK ALLE
DOCUMENTATIE MEE!

Ingeval van schade als
gevolg van het niet naleven
van deze gebruiksaanwijzing
vervalt uw aanspraak op
garantie! Wij aanvaarden
geen aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Er wordt
geen aansprakelijkheid
aanvaard voor materiéle
schade of persoonlijk letsel,
die ontstaan als gevolg van
ondeskundig gebruik of

het niet opvolgenvande
veiligheidsaanwijzingen!

Kinderen en personen met
beperkingen

A WAARSCHUWING!
LEVENSGEVAAR
EN KANS OP
ONGEVALLEN VOOR
BABY’S EN KINDEREN!

Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Het
verpakkingsmateriaal vormt
een verstikkingsgevaar.
Kinderen onderschatten
vaak de daaraan verbonden
gevaren. Houd kinderen altijd
uit de buurt van het product en
het verpakkingsmateriaal.
Dit productis geen
speelgoed en mag niet
door kinderen worden
gebruikt. Het product en het
aansluitsnoer moeten uitde
buurt worden gehouden van
kinderen.
Dit product mag alleen door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of
gebrek aan ervaring en/of
kennis gebruikt worden als
ze onder supervisie staan
of geinstrueerd zijn wat
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betreft veilig gebruik van Elektrische veiligheid
het product en begrepen A GEVAAR! Kans op

hebben welke gevaren uit elektrische schokken!
dat gebruik voortvloeien. Probeer nooit het product
Kinderen mogen niet met het zelf te repareren.
productspelen. In geval van een storing
Beoogd gebruik mogen reparaties alleen
AWAARSCHUWING! door gekwalificeerde
Ondeskundig gebruik kan vf':\klleden(;/vorden
verwondingen veroorzaken, ~ Ultgevoera.
Gebruik het product A WAARSCHUWING! Kans
uitsluitend zoals aangegeven ~ Op elektrische schokken!
in deze gebruiksaanwijzing. Dompel de elektrische
A Probeer niet op een of onderdelen van het product
andere wijze iets aan het nooitonder in water of
product te veranderen. andere vloelstoffen. Houd
Het apparaat is bestemd het product nooit onder
stromend water.

omin het huishoudenen
op vergelijkbare plaatsen A WAARSCHUWING! Kans

te worden gebruikt zoals op elektrische schokken!
bijvoorbeeld: Gebruik het product nooit

_Inkeukens voor als hetis beschadigd.
medewerkers in winkels, Koppel het product los van
bureaus en andere het elektriciteitsnetenneem
commerciéle instellingen; contact op met uw verkoper

- Inagrarische gebouwen; als hetbeschadigdiis.

- Door klantenin hotels, A WAARSCHUWING! Kans
motels enandere op elektrische schokken!
onderkomens Gebruik het product nietin

- Inbed-and-breakfasts. de buurt van wasbakken of

op vochtige locaties.
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Controleer, voordat u het
product aansluit op het
elektriciteitsnet, of de
spanning en de nominale
stroom in overeenstemming
Ziinmetde op het
typeplaatje van het product
aangegeven informatie.
Kneus of buig het
aansluitsnoer nietom
beschadigingente
voorkomen en zorg ervoor
dat het niet over scherpe
randen hangt. Houd het
ook uitde buurt van hete
oppervilakken en open vuur.
Als het aansluitsnoer
beschadigd is, moet
ditdoor de fabrikant,

zijn klantendienst of een
vergelijkbaar gekwalificeerd
persoon vervangen worden
om gevaar te vermijden.
Trek aan de netstekker en
niet aan het aansluitsnoer
om het product van het
elektriciteitsnetlos te
koppelen.

Wikkel het aansluitsnoer
niet om het product. Steek
de stekkerineen goed
bereikbaar stopcontact
omineennoodgeval

het product snel van het

elektriciteitsnet los te kunnen
koppelen.

Bedien het product niet

met natte handen. Raak het
product niet aan met natte
handen.

Bediening
A\ GEVAAR! Gevaar voor

verbrandingen! Gebruik
de kom niet voor kokende
vloeistoffen of heet vet.

AWAARSCHUWING!

Mogelijk letsel door
verkeerd gebruik en
niet-beoogd gebruik. Wees
bij het werken met het
roergereedschap zowel als
bij hetlegen van de kom en
bij het schoonmaken uiterst
voorzichtig.

A WAARSCHUWING! Voordat

uaccessoires of hulpstukken
vervangt, die bij gebruik
bewegen, moet het product
zijn uitgeschakeld en van het
elektriciteitsnet ontkoppeld
zZijn.

Als urook ziet of ongewone
geluiden hoort, koppel het
product dan directlos van
het elektriciteitsnet. Laat het
product controleren door
een vakman alvorens het
weer te gaan gebruiken.
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® Gebruik het product altijd
op een viakke, stabiele en
schone ondergrond.

= Gebruik voor het gebruik
alleen de meegeleverde
accessoires.

= Overschrijd de markering
MAX in de container niet
tiidens het vullen.

® Koppel het product altijd
los van het elektriciteitsnet
als het niet onder toezicht
staat en ook bij hetin elkaar
zetten, demonteren en
schoonmaken.

= Gebruik het product
uitsluitend met de

meegeleverde accessoires.

Schoonmaken en opbergen

® De basiseenheid mag niet
worden blootgesteld aan
waterdruppels of -spatten.

= Wees voorzichtig bij het
gieten van hete vloeistof
in het product, aangezien
deze door plotselinge
verdamping uit het product
kan worden geworpen.

= Aanwijzingen hoe het
product schoon te maken
vindt uin het hoofdstuk
“Schoonmaken en
onderhoud”.
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® Ingebruikname
@ Product uitpakken en grondig

reinigen

Haal het product uit de verpakking.
Verwijder al het verpakkingsmateriaal en
beschermfolie.

Controleer of alle onderdelen

aanwezig zijn en of de beschrijving

van het meegeleverde volledigis (zie
“Leveringsomvang”).

Controleer of het product en alle
onderdelenin goede staat zijn. Mocht
ueen beschadiging of een defect
vaststellen, gebruik het product dan niet,
maar ga te werk zoals beschrevenin het
hoofdstuk “Garantie”.

Maak voor het eerste gebruik alle
onderdelen van het product schoon
zoals dat in het hoofdstuk “Reiniging en
onderhoud” staat beschreven.

@® Opstellen
/\ OPGELET!Risico op product- en materiéle

schade!

Overstromende vloeistof kan op het
oppervlak terechtkomen. Plaats het
product op een watervast opperviak.
Het product is voorzien van antislip plastic
zuigvoetjes. Sommige meubels zijn
bekleed met een verscheidenheid aan
lakken en kunststoffen en behandeld met
verschillende verzorgingsproducten.
Daarom kan niet volledig worden
uitgesloten dat sommige van deze stoffen
componenten bevatten die de plastic
zuigvoetjes aantasten en verzachten.

Leg eventueel een antislipmat onder het
product.

Plaats de basiseenheid[9 |op een viak,
droog en waterbestendig oppervlak,
zodat het product niet kan vallen of naar
beneden kan glijden.



1 Kies een glad, schoon opperviak,
zodat de zuigvoetjes| 8 |naar beneden
kunnen zuigen en goed kunnen worden
vastgehouden.

@® Assemblage

/\ WAARSCHUWING! Risico op letsel!
Plaats uw hand niet tussen de aandrijfarm
ende behuizing. Er bestaat eenrisico
dat uw hand bekneld raakt wanneer de
aandrijffarm omlaag wordt geklapt.

/\ OPGELET! Gebruik de roerkom niet
zonder geplaatste spatbescherming.
Anders kunnen de te vermengen
ingrediénten worden uitgeworpen.

1. Druk op de ontgrendelingsknop[1].

2. Klap de aandrijfarm |13|naar boven tot
deze vastklikt. De ontgrendelingsknop
komt weer naar buiten.

3. Plaatsderoerkom[5]inde
basiseenheid |9 |. De metalen pinnen aan
de onderkant van de roerkom moeten op
éénlijnliggen met de uitsparingen op de
basiseenheid [afb. C).

4. Vergrendel deroerkom|5|doordeze
rechtsom (richting @) te draaien totdat
deze stevig vastzit (afb. C).

5. Plaats de spatbescherming[12]van
onderaf op de aandrijfarm . De piil
(A) op de spatbescherming en de pil
(W) op de aandrijfarm (naast @) moeten op
éénlijnliggen (afb. D).

6. Vergrendel de spatbescherming|12|door
deze linksom te draaien [richting @) totdat
hij vastklikt (aflo. D).

7. Selecteerhetgewenste
roergereedschap:

Roergereedschap | Toepassing

Deeghaken Zwaardeeg
(bijv. brooddeeg)]

Garde[6] Slagroom, eiwit, enz.
kloppen

Roergereedschap |Toepassing

Kloppers[7] Gemiddeld

totlicht deeg
(bijv. cakebeslag,
pannenkoekenbeslag)

Verdere informatie: zie “Functieoverzicht”

Plaats het gewenste roergereedschap
van onderaf op de houder (10| De
metalen pen op de houder moet worden
uitgelijnd met de uitsparing op het
roergereedschap (afb. E).

Duw het roergereedschap iets naar
boven. Draai het roergereedschap met
de wijzers van de klok mee tot de aanslag
(afb.E).

Druk op de ontgrendelingsknop[ 1.
Beweeg de aandrijfarm[13] volledig
omlaag. De ontgrendelingsknop| 1 |komt
weer naar buiten.

@ Bediening
/\ VOORZICHTIG! Risico op letsel enrisico

op product- en materiéle schade!

Houd geen bestek of iets dergelijksin de
draaiende delen.

Houd lange haren of kleding uit de buurt
van de draaiende delen.

Gebruik het product niet zonder de
roerkom.

Gebruik het product niet leeg, omdat
de motor dan heet kan worden en
beschadigd kan raken.

De kneedhaak en de kloppers hebben
een antiaanbaklaag. Beschadig ze niet
door scherpe, puntige of krassende
voorwerpen (bijv. messen, potsponzen).

INFO: Wanneer het product voor de
eerste keer wordt gebruikt, kan het
opwarmen van de motor een lichte geur
veroorzaken. Ditis geen probleem. Zorg
voor voldoende ventilatie.
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@® Voorbereiding

1. Monteer het product (zie “Assemblage”).

2. Zetdedraaiknop|[2]opstand )
(standby-modus).

3. Steek de netstekker| 3 |in een daarvoor
geschikt stopcontact.

4. Rolhetteveel van het aansluitsnoer| 3 |op
de kabelhaspel |14]aan de onderkant van
de basiseenheid| 9] (afb.B).

@ Ingrediénten toevoegen

O Vééringebruikname: Doe de
ingrediénten in de roerkom|[ 5 | terwijl de
aandrijfarm [13]is opgeklapt.

I Tijdens het gebruik:

- Verlaag de snelheid tot niveau 1-2
(zie “In-/uitschakelen en snelheid
selecteren”).

- Voegdeingrediéntentoe
viade vulopening([11]inde
spatbescherming[12).

@ In-/uitschakelen en snelheid
selecteren

/\ OPGELET! Risico op schade aan het
product! Gebruik het product maximaal
10 minuten. Laat het product vervolgens
tot kamertemperatuur afkoelen.

® INFO:

= Bijhet verwerken van grote
hoeveelheden deeg kan het productiets
bewegen.

= Deideale snelheid is afhankelijk van de
consistentie van de ingrediénten. Hoe
vloeibaarder de ingrediénten zijn, hoe
sneller u ze kunt mengen.

1. Inschakelen: Draai de draaiknop| 2 |met
de wijzers van de klok mee.

2. Startmeteenlage snelheid. Verhoog de
snelheid geleidelijk tot het gewenste
niveau (zie “Functieoverzicht”).

3. Uitschakelen: Zet de draaiknop[2]op
stand () (standby-modus).
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@ Pulsfunctie

0 Zetde draaiknop|2|op stand @ om
de snelheid kort te verhogen naar de
hoogste stand [niveau 8).

@ Veiligheidskenmerken

= Hetproduct werkt alleenals de
aandrijfarm|13|in de onderste stand staat
en de ontgrendelingsknop| 1 |naar buiten
is gesprongen.

u  Hetproductis beschermdtegen
oververhitting. Als de motor te warm wordt,
schakelt het product zichzelf automatisch uit.
Gaindatgeval als volgt te werk:

- Schakel het product uit (zie
“In-/uitschakelen en snelheid selecteren”).

- Trek de netstekker[3]uit de
contactdoos.

- Laat het product tot kamertemperatuur
afkoelen.

- Zodra het product voldoende is
afgekoeld, kan het weer worden
ingeschakeld.

@® Demonteren

/\ VOORZICHTIG!Risico op letsel! Voor
demontage: Schakel het product uit. Trek
de netstekker uit het stopcontact.

1. Druk op de ontgrendelingsknop .

2. Klap de aandrijffarm|13|naar boven tot
deze vastklikt. De ontgrendelingsknop
komt weer naar buiten.

3. Duw hetroergereedschap iets naar
boven. Draai het roergereedschap
rechtsom totdat u het uit de houder
kunt verwijderen (afbo. F).

4. Draaide spatbescherming|12|linksom
(in derichting @) totdat u deze van de
aandrijfarm [13]kunt verwijderen.

5. Draaideroerkom| 5 |linksom (in derichting @)
totdat u deze uit de basiseenheid [ 9] kunt
verwijderen.

6. Druk op de ontgrendelingsknop .

7. Beweeg de aandrijfarm [13]volledig
omlaag. De ontgrendelingsknop| 1 |komt
weer naar buiten.



@ Functieoverzicht

Roergereedschap | Snelheidsniveau | Functie Tips
Deeghaken 1-2 = Kneedenmeng | ® Minimale hoeveelheid:De
vastdeeg of hoeveelheid ingrediénten
relatief vaste moet zodanig zijn dat het
ingrediénten roergereedschap ten minste
2-3 = Gistdeeg Icmdiepin deingrediénten
kan dompelen.
knedien = Max.hoeveelheid gistdeeg:
® Kneedhet " 5a7xg oeveelheid gistdeeg:
dikkeroerdeeg = Verwerkingstijd vandeeg *:
ca.3min.
= Max. gebruiksduur: 10 min
Kloppers 2-3 = Menghetdikke | ® Minimale hoeveelheid: De
roerdeeg hoeveelheid ingrediénten
= Mengboteren moet zodanig zijn dat het
bloem roergereedschap ten minste
= Menghet Icmdiepin deingrediénten
gistdeeg kan dompelen.
4-6 = Cakedeeg = Max. hoeYeelheid
= Klopdeboter . roerdei?. ]216..9
en de suiker Verwerkingstijd voor
roerdeeg *: ca.5min
samep = Max. gebruiksduur: 10 min
= Koekjesdeeg
6 = Deegmet 1 Roer gevoelig fruit
gedroogde erdoorheenop
vruchten snelheidsniveau1-2.
= Max. totaalgewicht: 950 g
= Max. gebruiksduur: 10 min
Garde[6] 7-8 = Slagroom = Minimale hoeveelheid: De
= Eiwit hoeveelheid ingrediénten
= Mayonaise moet zodanig zijn dat het
= Klop deboter roergereedschap ten minste
schuimigop Icmdiepin deingrediénten

kan dompelen.

=  Max.hoeveelheid room:
1000 ml

= Max. gebruiksduur: 10 min

*  De verwerkingstijd is afhankelijk van de hoeveelheid en de aard van de ingrediénten.
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@ Recepten
@ Mascarpone créme

Ingrediénten
2 Eieren
2eetlepels | Poedersuiker
leetlepel | Zoete wijn (bijv. Madeira)
2509 Mascarpone
1/, Onbehandelde sinaasappel
(sap en een beetje geraspte
sinaasappelrasp)
Bereiding
. Scheid de eieren.

2. Doe heteiwitin de vetvrije
roerkom[5 |. Klop het eiwit op met de
garde @ Verhoog de snelheid tot
snelheidsniveau 8.

3. Doede eiwittenin eenandere komen
koelze in de koelkast.

4. Klop de eidooiers, suiker en zoete
wijnin de roerkom|[5 ] met een garde [ 6]
schuimend op bij snelheidsniveau 6.

5. Verlaag de snelheid tot snelheidsniveau 3.

Voeg afwisselend lepels mascarpone en
sinaasappelsap toe.

6. Tilde geraspte sinaasappelschilen het
eiwit ermet de hand op.

7. Strooi een paar dunne reepjes
sinaasappelrasp op de room voor
decoratie.

8. Zetdecremeinde koelkast tot aan het
gebruik. Eet de créme binnen 24 uur op.

Tip: Leg de mascarpone creme gelaagd
met vers seizoensfruit of compote in
dessertpotten.

@ Perentaart
Ingrediénten voor hetdeeg

2009 Tarwemeel
1snufie Zout
1009 Koude boter (in viokken)
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3theelepels | Poedersuiker

4eetlepels | Koud water

Voor blindbakken: Gedroogde erwten of
rijst

Ingrediénten voor de amandelmassa

1009 Zachte boter

100g Suiker

2 Eieren (op kamertemperatuur)
100g Gemalenamandelen

Om te garneren: ca. 3 rijpe peren

Bereiding

. Doealleingrediéntenvoorhetdeegin
de roerkom|[ 5 |. Gebruik de kloppers
op snelheidsniveau 3 totdat er grotere
klontjes zijn gevormd. Stop indien nodig
het product en gebruik een spatel omde
ingrediénten van de rand naar beneden
te duwen.

2. Kneedhetdeeg snelmetde handtoteen
bal. Rol het deeg met wat meel tussen
2 bladen bakpapier uit.

3. Bedek eeningevette taartvorm met het
deeg. Snijd de uitstekende rand af. Leg
het deeg minstens 30 minuten lang in de
koelkast.

4. Steek de deegbodem meerdere
malen met een vorkin.Leg een stuk
bakpapier op het deeg. Vul de vorm met
gedroogde erwten of rijst om het deeg
te verzwaren.

5. Bak15minuten op 180 °C [convectieoven).
Verwijder het bakpapier ende
gedroogde erwten/rijst. Bak nog eens 10
tot15 minuten.

6. Klop voor de amandelmassa boter, suiker
en eieren met de garde[ 6] Verhoog de
snelheid tot snelheidsniveau 8.

7. Verwiider de garde[6]. Plaats de
kloppers . Roer de amandelen kort
door op shelheidsniveau 4.



10.

Giethetamandelmengel op de
afgekoelde taartbodem.

Schil de peren. Verwijder het klokhuis.
Snijd de perenin stukjes. Leg de stukjes
op de amandelmassa.

Bak 35 minuten op 170 °C [convectieoven).

Pizzadeeg

Ingrediénten

2509

Tarwemeel

3/,theelepel

Zout

1/,dobbelsteen

Verse gist

120 ml

Warm water

1/, theelepel

Bruine suiker

Meel voorkneden en

uitrollen

Bereiding

2.

Meng het meel en zoutin de roerkom[5
Vorm een holte in het midden.

Pureer gist en suiker in het water meteen
vork. Roer om, totdat alles is opgelost.
Giet hetmengselin de holte.

Roer metde deeghaken| 4 |op
snelheidsniveau 2, totdat zich grote
deegklompen hebben gevormd.
Kneed met de hand verder, totdat het
deeggladis.

Vorm een deegbal. Laat de deegbal op
een warme plek afgedekt rijzen totdat het
volume is verdubbeld.

Kneed het deeg opnieuw, rol het uit en
beleg het naar wens.

Basisrecept voor gistdeeg

Ingrediénten

5009

Tarwemeel (type 550)

1dobbelsteen

Verse gist

609

Boter

1snufie

Zout

200-250 ml

Lauwe melk

2

Eieren

Bereiding

2.

Doe de ingrediénten in de roerkom[5].
Kneed hetdeeg 1 minuut op
snelheidsniveau 1 met de deeghaken
en vervolgens 5 minuten op
snelheidsniveau 4.

Laat het deeg 40 minutenrijzeninde
roerkom[5].

Vorm een deegbal. Rol het deeg uit op
een bakplaat. Voeg toppings naar wens
toe.

Bak bij 200 °C [boven-/onderwarmte)
gedurende 25 tot 30 minuten.

@® Kruimeldeeggebak

Ingrediénten
2509 Glad meel
1259 Koude boter
1snufie Zout
1 Ei
1509 Suiker
Bereiding

2.

SIS

Doe deingrediéntenin de roerkom[5 ]
Kneed het deeg ongeveer 2 tot

3 minuten met de kloppers[7]op
snelheidsniveau 3 totdat het deeg
kruimelig wordt.

Leg het deeg 30 minutenlangin de
koelkast.

Verwarm de oven voor op 200 °C.
Smeer een springvorm in en bestrooi
deze licht met bloem.

Rol het deeg uit tussen 2 stukken
krimpfolie [diameter ca. 30 cm).
Verwijder de krimpfolie. Giethet deegin
de springvorm.

Bak bij 200 °C [boven-/onderwarmte)
gedurende 5 minuten.
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@ Biscuitcake

Ingrediénten
2509 Boter
2509 Suiker
1pakjes Vanillesuiker
2509 Glad meel
4 Eieren
1/, pakjes Bakpoeder
Bereiding

. Doe boter, suiker en vanillesuiker in de

roerkom[5]. Roer met de kloppers[7]op
snelheidsniveau 3-5 totdat het mengsel
zacht wordt.

Voeg de eieren een voor een toe en roer
doortot alles goedis gemengd.

Schakel het product uit als het mengsel
aan de zijkanten van de roerkom|[ 5 | blijft
plakken. Klap de aandrijfarm |13|naar
boven. Gebruik een plastic spatel om het
mengsel van de zijkanten van de roerkom
terug in het midden te schrapen. Ga door
metroeren.

Voeg de eieren een voor een toe door
de vulopening 11| terwijl u blijft roeren.
Zodra hetroeren s voltooid: Schakel het
product uit. Klap de aandrijfarm|13]naar
boven. Zeef de bloem over het mengsel.
Ga doormetroeren op een lage snelheid.
Voeg de melk geleidelijk toe viade
vulopening tot hetmengsel gladis.
Vet een bakvormin [ca. 20 cm). Voeg het
deegtoe.

Bak bij 200 °C (boven-/onderwarmte] of
180 °C [convectieoven) gedurende 50 tot

3. Voegbloem enbakpoedertoe.Meng
allestoteen glad deeg.

4. Veteenrechthoekige bakvormin
(ca.30 cm). Voeg het deeg toe.

5. Bak bij180 °C [boven-/onderwarmte)
gedurende 50 tot 60 minuten.

@® Boterkoek

60 minuten.

8. Steekeenhouten spiesinhetmidden
van de taart om te controleren of deze is
doorgebakken. De cake is doorgebakken
als er geen deeg aan de houten spies bilijft
plakken nadat u deze eruit hebt gehaald.

9. Laatde cake enkele minuten afkoelenin
de bakvorm. Leg de cake vervolgens op
eenrooster zodat de cake volledig kan

Ingrediénten
afkoelen.
1859 Ongezouten boter of 10. Voeg desgewenst andere toppings
margarine (zacht] of smaken toe aan de cake [bijv. cacao,
1kopje Poedersuiker chocoladechips, sultana's, noten).
1theelepel | Vanille-extract @ Koekjes met chocoladechips
Isnufie Zout Ingrediénten
3 Eieren 1859 Boter (zacht)
2kopjes Zelfrijzend bakmeel Tkopje Bruine suiker
1/.kopje Melk 1/,kopje Poedersuiker
o 1theelepel Vanille-extract
Bereiding
1. Doe boter of margarine, poedersuiker, 2 Eieren
vanille-extract en zout in de roerkom|[ 5 |. 2kopijes Glad meel
Roermetde kloppers| 7 jop gemiddelde - - -
tothoge snelheid tothetmengsel gladen | /2kopje Zelfrijzend bakmeel
romigis. 1/,theelepel | Bakpoeder
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2 eetlepels Cacaopoeder

1009 Witte chocoladechips

1009 Pure chocoladechips

1009 Karamelchips
Bereiding

Doe boter, bruine suiker, poedersuiker
envanille-extractin de roerkom .

Roer 3 minuten met de kloppers| 7 |op
snelheidsniveaus.

Eenmaal per minuut: Schakel het product
uit. Klap de aandrijfarm | 13| naar boven.
Gebruik een plastic spatel om het
mengsel van de zijkanten van de roerkom
terug in het midden te schrapen. Ga door
met roeren.

Bereiding

Doe de chocoladedruppelsineen
voor de magnetron geschikte schaal.
Zetde schaal Tminuutin de magnetron
op de hoogste stand. Haal de schaal uit
de magnetron en roer de chocolade
door. Als de chocolade niet volledigis
gesmolten, plaatst u de schaal nog eens
30 seconden in de magnetron.

Doe eieren en poedersuiker inde
roerkom|[ 5 |. Roer 3 minuten met de
garde[6 ] op snelheidsniveau 6.

Roer de gesmolten chocolade en
cacaopoeder er op snelheidsniveaul
doortot hetmengsel glad is.

Giet hetmengselteruginde
magnetronveilige schaal.

Reinig de roerkom[5 ]en de garde[ 6]

2. Voegde eieren een voor eentoe door grondig. Breng de roerkom en de garde
de vulopening|11]terwijl u blijft roeren. weer op het product aan.

3. Roerop snelheidsniveaulongeveer 6. Doe deslagroominderoerkom[5].
30seconden lang gladde bloem, Klop de room ongeveer 1 minuut stijf op
zelfrijzend bakmeel, bakpoeder, snelheidsniveau 6.
cacaopoeder, witte en pure 7. Voegmeteen grote lepel het
chocoladechips en karamelchips door. Choco|ademengse| toe aanderoom

4. Rolhetdeeginballetjes ter grootte totdat beide net zijn samengevoegd.
van een eetlepel. Leg de balletjes op 8. Verdeel de mousse gelijkmatig over
2bakplaten met bakpapier of ingevet 6 glazen. Zet de glazen 2 minuten lang
met raapzaadolie. Druk de deegballen in de koelkast. Serveer de mousse met
voorzichtig plat en houd er een afstand verse frambozen.
van5cmtussen.

5. Bak12minuten op 180 °C [convectieoven) @ Siroop-walnootslakken
of totdat de koekjes goudbruin zijn. Ingrediénten
Laat de koekjes op een draadrooster
afkoelen. 1009 Boterviokken

2'/,kopjes | Zelfrijzend bakmeel
® Mousse au Chocolat leetlepel | Poedersuiker
Ingrediénten 2/, kopje Melk
3009 Pure chocoladedruppels 1 Ei
Eieren Tkopje Walnoten (gehakt)
1/,kopje Poedersuiker 1/,kopje Amandelen (versplinterd)
leetlepel | Cacaopoeder '/skopje Bruine suiker
300ml Pure room 1theelepel | Kaneel (gemalen)
) - - -
200G Frambozen [vers) '/skopje Suikerbietenstroop
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Bereiding

Doe de bloem, poedersuiker en de helft
van de boter in de roerkom[ 5. Roer met
dekloppers| 7 |op lage snelheid tot alles
goed gemengdis.

Voeg melk en eieren toe. Kneed het
deegmetde deeghaken| 4 |op lage
snelheid tot een kleverig deegis
gevormd.

Rol het deeg uit op een met bloem
bestoven werkblad in eenrechthoek van
30%x40 cm.

Bestrooi het deeg met walnoten,
amandelen, bruine suiker en kaneel.
Druppel de resterende boter over het
deeg.Rolhetdeegindelengte omeen
streng te vormen. Snijd de uiteinden af en
shijd hetdeegin12 stukken.

Vet een bakvorm (ca. 20x30x2,5cm
(LxBxH]) licht in. Leg de stukken deeg erop
met de afgesneden zijde naar beneden.
Bak ca. 25 minuten lang bij 200 °C.

Laat de slakken op een draadrooster
afkoelen.

Besprenkel de slakken met
suikerbietensiroop en serveer.

@® Schoonmaken en onderhoud
/\ WAARSCHUWING! Kans op elektrische

schokken!

Voor het schoonmaken: Schakel het
product uit. Trek de netstekker uit het
stopcontact.

Dompel de basiseenheid niet onderin
water.

/\ OPGELET! Risico op schade aan het

product! Gebruik geen schurende en
bijtende schoonmaakmiddelen. Anders
kan het product worden beschadigd.

INFO: Bepaalde voedingsmiddelen

of specerijen [bijvoorbeeld wortels,
kerriepoeder] kunnen de plastic
onderdelen verkleuren [bijv.de
spatbescherming[12]). Dit is niet schadelijk
voor de gezondheid en heeftgeen
invloed op de werking.
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@ Debasiseenheidreinigen

Maak de basiseenheid[9]schoon met
een vochtig doekje. Gebruik indien
nodig een beetje mild afwasmiddel.

2. Veegde basiseenheid[9|meteen
schone doek met schoon water af.

3. Laatde basiseenheid @ afkoelentot
kamertemperatuur voordat u deze
opnieuw gebruikt.

@® Schoonmaken in de vaatwasser

/\ OPGELET! Risico op schade aan het
product! Maak de basiseenheid niet
schoonin de vaatwasser.

= De volgende onderdelen zijn geschikt
voor de vaatwasser:
- Deeghaken
- Roerkom
- Garde|[ 6]
- Kloppers
- Spatbescherming

@® Accessoires schoonmaken

0 Maak alle accessoires met de hand
schoonin een gootsteen met een beetje
afwaswater of in de vaatwasmachine.

O Bijhandmatig reinigen: Spoel alle
onderdelen af met schoon water.

[ Laatalle onderdelen volledig drogen
voordat u ze weer in elkaar zet, opruimt of
opnieuw gebruikt.

@® Onderhoud

/\ WAARSCHUWING!Kans op elektrische
schokken! Probeer het product niet zelf te
repareren. Laat reparaties uitvoeren door
een gekwalificeerde specialist.

= Voorieder gebruik: Controleer het
product op zichtbare schade.

= Afgezienvanaf entoe een
schoonmaakbeurt is dit product verder
onderhoudsvrij.



® Opbergen

1 Voor de opslag: Maak het product
schoon. Laat alle onderdelen volledig
drogen.

O Rolhetaansluitsnoer[3]omde
kabelhaspel|14)aan de onderkant van de
basiseenheid[9](afb.B).

® Probleemoplossing

1 Bewaar het productin de oorspronkelijke
verpakking wanneer het niet gebruikt
wordt.

Bewaar het product op een droge en
stofvrije plaats buiten het bereik van
kinderen.

Gebruik de roerkom| 5 | nietom voedsel
inop te bergen.

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
Het productstart | De netstekker[3]zitnietinhet | Steek de netstekker|[3 |in een daarvoor
niet. stopcontact. geschikt stopcontact.
Het productis uitgeschakeld | Wacht tot het productde
als gevolg van oververhitting. | kamertemperatuur heeft bereikt voordat
uhet weer inschakelt.
De aandrijffarm|13|isnietinde | Beweeg de aandrijfarm|13|volledig om-
onderste stand ingeklikt. laag totdat de ontgrendelingsknop
naar buiten komt.
Het Eris een verstoppinginde Schakel het product uit. Trek de netstek-
roergereedschap | roerkom[5 . ker|[ 3] uit de contactdoos. Verwijder de
draait niet of draait blokkering uit de roerkom[5].
nietsoepel. Deingrediénten ziintetaaiof | Gebruik minder taaie/harde
te hard. ingrediénten.
Het productis niet correct Monteer het product correct (zie
gemonteerd. “Assemblage”).
@ Afvoer Product:

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

N Neem de aanduiding vande
&by  verpakkingsmaterialen voor de

@ afvalscheiding in acht. Deze zijn
gemarkeerd met de afkortingen (a)
en een cijfers lb) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen/20-22:
papier en vezelplaten/80-98:
composietmaterialen.

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

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

Gooi ze apart weg, overeenkomstig

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

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.
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Informatie over de mogelijkheden
om het uitgediende product na
gebruik te verwijderen, verstrekt uw
gemeentelijke overheid.

Gooi het afgedankte product
omwille van het milieu niet weg
via het huisvuil, maar geef het af bij
het daarvoor bestemde depot
of het gemeentelijke milieupark.
Over afgifteplaatsen en hun
openingstijden kunt u zich bijuw
aangewezen instantie informeren.

1

@® Garantie

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

De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar
vanaf aankoopdatum. De garantieperiode

gaat in op de datum van aankoop. Bewaar het
originele bewijs van aankoop op een veilige
plek aangezien dit document nodig s als bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds
op hetmoment van aankoop aanwezig zijn,
moeten meteen na het uitpakken van het
product worden gemeld.

Mocht het product binnen 3jaar na
aankoopdatum een materiaal- of
fabricagefout vertonen, zullen wij het — naar
onze keuze — gratis voor u repareren of
vervangen. De garantieperiode wordt door
een plaatsgevonden garantieverlening niet
verlengd. Dit geldt ook voor vervangen en
gerepareerde onderdelen.

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

De garantie dekt materiaal- en
fabricagefouten af. Deze garantie dekt
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geen productonderdelen die aan normale
slijtage onderhevig zijn en daarom als
verbruiksartikelen worden beschouwd (bv.
batterijen, oplaadbare batterijen, slangen,
inktpatronen), noch dekt zij schade aan
breekbare onderdelen, bv. schakelaars of
onderdelen die van glas zijn gemaakt.

@ Afwikkeling in geval van garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende
instructies in acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabbon
en het artikelnummer [IAN 481418_2410/
481419_2410/481422_2410) als bewijs van
aankoop bijde hand.

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

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

Een als defect geregistreerd product

kunt u dan samen met uw aankoopbewijs
(kassabbon) en vermelding van de concrete
schade alsmede het tijdstip van optreden
voor u franco aan het umeegedeelde

servicepunt verzenden.
@ Service
Q>  Service Nederland
Tel: 08000225537
E-Mail: owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel. 08007101
Tel: 80023970 [Luxemburg)

E-Mail: owim@lidl.oe
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Wykaz uzytych piktograméw/symboli

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

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

Prad przemienny/napiecie
przemienne

Herc (czestotliwo$c sieciowa)

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

Wat

(| 2| F

Produkt stosowac tylko w
pomieszczeniach suchych.

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

)

Hak do wyrabiania ciasta[ 4],
miska do mieszania[ 5],
trzepaczka[ 6], ubijak[ 7 ]i ostona
przeciwbryzgowa|12|nadajg sie
do myciaw zmywarce.

UWAGA! — Ostrzega przed
mozliwymi szkodami materialnymi
(np. ryzyko zwarcia)

Niebezpieczenstwo —ryzyko
porazenia pragdem!

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

Symbol dla produktu z klasg
ochronnoscill

Jde b b b P

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

> o B

Ten symbol ostrzega przed urazami
dfoni.

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

|

Instrukcje bezpieczenstwa
Instrukcje uzytkowania

PL
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ROBOT KUCHENNY

® Wstep

Gratulujemy Panstwu zakupu nowego
produktu. Tym samym zdecydowali sie
Panstwo na zakup produktu wysokiej jakosci.
Instrukcja obstugijest czescig tego produktu.
Zawiera ona wazne wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa, uzytkowaniai utylizacji. Przed
pierwszym uzyciem produktu nalezy zapoznac
sig ze wszystkimi wskazowkami dotyczacymi
obstugiibezpieczenstwa. Uzywac produktu
wytacznie zgodnie zjego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotaczy¢ do
niego cata jego dokumentacje.

@® Uzywaczgodnie z przeznaczeniem

= Produkt ten stuzy do ubijania, rozbijania,
mieszania, wyrabiania i miksowania potraw.

= Produktjest przeznaczony wytgcznie do
przygotowywania zywnosci. Nie uzywac
produktu do zadnych innych celow.

= Produktjest przeznaczony do
uzytku wytacznie w prywatnych
gospodarstwach domowych, anie do
celow komercyjnych.

= Kazdeinne uzycie, niewymienione
W niniejszej instrukcji obstugi, moze
prowadzi¢ do uszkodzenia produktu lub
powaznych obrazen.

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

@ Zakres dostawy

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

1 Jednostkabazowa
1 Miskado mieszania

1 Hak dowyrabiania ciasta

1 Trzepaczka

1 Ubijaki

1  Ostonaprzeciwbryzgowa
1 Krotkainstrukcja

® Wykaz czesci
(Rys.A)

Przycisk blokady (ramienia napedu]
Pokretto (wigczanie/wylaczanie, regulacja
predkosci)

Kabel zasilania z wtyczka sieciowa
Hak do wyrabiania ciasta

Miska do mieszania

Trzepaczka

Ubijak

Przyssawka

Jednostka bazowa

Uchwyt akcesoriow [do mocowania
narzedzia do mieszania)

Otwor do napetniania

Ostona przeciwbryzgowa

113] Ramig napedu

(Rys.B])
Uchwyt na kabel zasilania

BlefeNo]alsw] =]

[SI=]

—
w

@® Dane techniczne

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

Pobormocy: 600 W

Pobér mocy w trybie goto-

WOSCi: 04W

Klasa ochronnosci: Il/o]

Maks. czas pracy ciggtej (KB) *: | 10 min

Pojemnos$¢ miski do

mieszania: 5L

Maksymalna uzytkowa

pojemnos¢ miski do

mieszania: 37L

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

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

Uszkodzenia powstate w
wyniku nieprzestrzegania

niniejszej instrukcji obstugi nie sg
objete gwarancjg! Nie ponosimy

Zadnej odpowiedzialnosci

w przypadku wystgpienia
szkod wtornych! Nie bierzemy
odpowiedzialnosci za
uszkodzenia mienia lub
obrazenia ciata, powstate

w wyniku niewtasciwego
uzytkowanialub
nieprzestrzegania instrukcji
bezpieczenstwal

Dzieciiosoby z ograniczeniami

/\ OSTRZEZENIE!
ZAGROZENIE
WYPADKIEM |

NIEBEZPIECZENSTWO

UTRATY ZYCIA
DLA NIEMOWLAT |
MALYCH DZIECI!

Nigdy nie pozostawia¢ matych
dziecibez nadzoru w poblizu
materiatow pakunkowych.
Materiaty pakunkowe groza
zadtawieniem. Dzieci czesto nie
sg W stanie oceni¢ zwigzanych
Ztym niebezpieczenstw.
Produkt oraz wszelkie materiaty
pakunkowe nalezy trzymac
poza zasiegiem dzieci.
Ten produkt nie moze by¢
uzywany przez dzieci.
Produktijego kabel zasilania
nalezy przechowywac z
dala od dzieci.
Ten produkt moze by¢
uzywany przez osoby o
ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej
lub umystowej albo bez
doswiadczeniai/lub wiedzy
pod warunkiem, ze beda
nadzorowane lub zostang
poinstruowane odnosnie
bezpiecznego korzystania
Z urzadzenia i zrozumiejg
wynikajgce ztego
zagrozenia.
Dzieci nie moga bawic sie
produktem.

PL 83



Uzywac zgodhnie z

przeznaczeniem

A\ OSTRZEZENIE! Niewlasciwe
uzytkowanie moze
doprowadzi¢ do obrazen
Ciata. Z produktu nalezy
korzysta¢ wytacznie
zgodnie z niniejszg instrukcja.

A Nigdy nie probowac
modyfikowac produktu w
zaden sposob.
Ten produkt jest
przeznaczony do uzytku
W gospodarstwach
domowych orazdo
podobnych zastosowan,
takich jak:

- Kuchnie dla personelu
zatrudnionegow
sklepach, biurachi
innych pomieszczeniach
komercyjnych;

- Gospodarstwarolne;

- przez gosciw hotelach,
motelachiinnych
obiektach mieszkalnych

- Obiekty typu
Bed & Breakfast.

Bezpieczenstwo elektryczne

/A NIEBEZPIECZENSTWO!
Ryzyko porazenia praqdem!
Nigdy nie prébowac
samodzielnego naprawiania.
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W razie awarii naprawy
moga by¢ wykonywane
wytacznie przez
wykwalifikowany personel.

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pragdem!

Nie zanurzac czesci
elektrycznych produktu w
wodzie lub innych ptynach.
Nigdy nie trzymac produktu
pod biezgcg woda.

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pragdem! Nie
uzywac uszkodzonego
produktu. Odtgczyc¢ produkt
od zasilania i skontaktowac
sie ze sprzedawcgy, jeslijest
uszkodzony.

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pragdem! Nie
nalezy uzywac produktu
w poblizu umywalek
lub w wilgotnych
pomieszczeniach.

Przed podtaczeniem
produktu do zrodta zasilania
nalezy sprawdzic, czy
napiecie i pragd znamionowy
odpowiadajg parametrom
zasilania podanymna
tabliczce znamionowej.



Aby unikng¢ uszkodzenia
kabla zasilania, nie nalezy
go skrecac, zginac anitez
przesuwac po ostrych
krawedziach. Kabel zasilania
trzymac z dala od gorgcych
powierzchniiotwartego
ognia.

W przypadku uszkodzenia
kabla zasilajgcego tego
produktu musi on zostac
wymieniony przez
producenta, jego serwis
posprzedazny lub tez osobe
posiadajgcg podobne
kwalifikacje, co umozliwia
unikniecie zagrozen.
Produkt nalezy odtaczac¢ od
Zrodta zasilania ciggngc za
wtyczke sieciows, a hie za
kabel zasilania.

Nie owijac¢ kabla zasilania
wokot produktu. Wtyczke
kabla zasilania podtgcza¢ do
tatwo dostepnego gniazdka
sieciowego, aby szybko
odtaczyc¢ urzadzenie w
sytuacjach awaryjnych.

Nie nalezy korzystac z
produktu majgc mokre rece.
Nie dotykac urzagdzenia
mokrymi rekami.

Obstuga
/A NIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko poparzenia! Nie
uzywac pojemnika z
wrzatkiem lub gorgcym
ttuszczem.

/\ OSTRZEZENIE! Mozliwe

obrazen na skutek
niewltasciwegoi
niezamierzonego
uzytkowania. Nalezy
zachowac ostroznosc¢

przy obchodzeniu sie z
narzedziami do mieszania,
przy oproznianiu pojemnika i
jego czyszczeniu.

/\ OSTRZEZENIE! Przed

wymiang akcesoriow lub
dodatkowych czesci, ktore
poruszajg sie podczas pracy,
produkt nalezy wytaczyci
odtaczy¢ od zasilania.

W przypadku zauwazenia
dymu lub dziwnych
dzwigkow, natychmiast
odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania. Przed ponownym
uzyciem przekazac
urzadzenie specjaliscie w
celu sprawdzenia.

Produkt stawiaC wytacznie
na ptaskiej, stabilneji czystej
powierzchni.
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® Do eksploatacji nalezy
uzywac wytacznie
akcesoridow wchodzacych
w zakres dostawy.

® Podczas napetniania nie
przekracza¢ umieszczonego
na pojemniku oznaczenia
MAX.

m Zawsze odtaczac produkt
od zasilania, gdy jest bez
nadzoru, a takze przed
montazem, demontazem lub
Cczyszczeniem.

® Produkt nalezy uzywac
wytgcznie z dostarczonymi
akcesoriami.

Czyszczeniei

przechowywanie

® Nie narazaj jednostki
bazowej na dziatanie kropel i
rozpryskoéw wody.

® Nalezy zachowywac
ostroznos¢ podczas
wlewania goragcego ptynu
do produktu, poniewaz
moze on zostaC wyrzucony z
produktu na skutek nagtego
wytworzenia pary.

® Instrukcje zwigzane z
czyszczeniem urzadzenia
znajduija sie w rozdziale
.Czyszczenie i konserwacja”.
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@® Uruchomienie
@® Rozpakowanieidoktadne

czyszczenie produktu

Wyijac¢ produkt z opakowania. Usungé
wszystkie materiaty opakowaniowe ifolie
ochronne.

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

Przed pierwszym uzyciem wyczysci¢
wszystkie czesci produktu zgodnie

z opisem w akapicie ,Czyszczenie i
konserwacja”.

@® Miejsce montazu
/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia produktu

imienia!

Nadmiar ptynu moze wylac¢ sig na
powierzchnig. Produkt umieszczac na
zaroodpornej powierzchni.

Produkt jest wyposazony w
antyposlizgowe przyssawkiz tworzywa
sztucznego. Czes¢ mebli pokrywana
jestroznymilakieramii tworzywami
sztucznymi oraz poddawana dziataniu
roznych srodkow konserwacyjnych.
Dlatego nie mozna catkowicie wykluczyc¢,
ze niektore z tych substancji zawierajg
sktadniki, ktore atakujg i zmiekczaja
przyssawki z tworzywa sztucznego. W
razie potrzeby umiesci¢ pod produktem
podktadke antyposlizgowa.

Jednostke bazowa @ umiesci¢ na
ptaskiej, suchejiwodoodpornej
powierzchni, aby produkt nie mogt sie
przewrocic ani zeslizgnac.

Wybra¢ gtadka i czystg powierzchnie,
aby przyssawki[ 8 mogty przylegaci
zapewniac pewne trzymanie.



@® Montaz

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko obrazen! Nie
wktadac dtoni pomiedzy ramie napedu
aobudowe. Podczas sktadania ramienia
napedu istnieje ryzyko zmiazdzenia dtoni.

/\ UWAGA! Nie nalezy uzywac miski do
mieszania bez zamontowanej ostony
przeciwbryzgowej. W przeciwnym
razie mieszane sktadniki moga zosta¢
wyrzucone.

1. Nacisna¢ przycisk blokady[1].

2. Ramie napedu|13|ztozy¢ do gory, az
zatrzasnie sie na swoim miejscu. Przycisk
blokady| 1]wyskoczy ponownie.

3. Miske do mieszania| 5 [umiesci¢ w
jednostce bazowej|[ 9 | Metalowe kotki
na dolnej krawedzi miski do mieszania
muszg by¢ zrownane z wgtebieniami w
jednostce bazowej [rys. C).

4. Zablokowac miske do mieszania ,
obracajac jg zgodnie zruchem wskazéwek
zegara (w kierunku symbolu @),
az do zamocowania [rys. C).

5. Ostone przeciwbryzgows|12|zatozyc¢
od dotu naramie napedu . Strzatka
(A na ostonie przeciwbryzgowej musi
by¢ zrownana ze strzatka (W) na ramieniu
napedu (obok znaku @] (rys. D).

6. Zablokowac ostone
przeciwbryzgowa , krecac w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara
(w kierunku znaku @), az do klikniecia [rys. D).

7. Wybra¢ odpowiednie narzedzie do
mieszania:

Narzedziedo Zastosowanie

mieszania

Hak do wyrabiania | Ciasto cigzkie [np.

ciasta ciasto chlebowe]

Trzepaczka[ 6| Ubijanie $mietany,
biatka jajek, itp.

Ubijak Ciasto $rednio-lekkie

(np. ciasto na placek,
ciasto na nalesniki)

8.

10.

Wiecej informacji w akapicie ,,Przeglad
funkcji”

Wylbrane narzedzie do mieszania
umiesci¢ od dotu w uchwycie
akcesoriow|[10]. Metalowy bolec na
uchwycie akcesoriow musi by¢ zrownany
z wgtebieniem na narzedziu do mieszania
(rys.E).

Delikatnie docisna¢ narzedzie do
mieszania w gore. Narzedzie do
mieszania przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, az do oporu (rys. E).

Nacisnac przycisk blokady[1].

Ramie napedu 13| przesunac catkowicie
w dot. Przycisk blokady| 1 |wyskoczy
ponownie.

Obstuga

/\ OSTROZNIE! Ryzyko obrazer ciata oraz

1.
2.

uszkodzenia produktu i mienia!

Nie nalezy trzymac sztu¢cow ani
podobnych przedmiotow w strefie
obracajgcych sie czesci.

Diugie wiosy iluzng odziez trzymac z dala
od wirujgcych czesci.

Nie nalezy uzywac produktu bez miski do
mieszania.

Nie wolno uzywac produktu, gdy jest
pusty, gdyz moze to spowodowac
przegrzanie silnika i jego uszkodzenie.
Hak do wyrabiania ciasta i ubijak pokryte
sq powtoka zapobiegajaca przywieraniu.
Nie nalezy ich uszkadzac ostrymi,
spiczastymi lub rysujgcymi przedmiotami
(np. nozami, zmywakami].

INFO: Przy pierwszym uzyciu produktu
moze pojawic sie delikatny zapach
spowodowany nagrzewaniem sie silnika.
To jest nieszkodliwe. Nalezy dbac¢ o
odpowiednig wentylacje.

Przygotowanie

Ztozy¢ produkt [patrz akapit ,Montaz”).
Pokretto| 2] ustawi¢ w pozycji ) (tryb
czuwania).
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Wiyczke sieciowa[ 3 | podtaczye do
gniazdka sieciowego.

Nadmiar kabla zasilania | 3 jowing¢ wokot
uchwytu na kabel zasilania|14|na spodzie
jednostki bazowej[9](rys. B).

Dodawanie sktadnikéw

Przed uzyciem: Sktadniki umiesci¢ w
misce do mieszania , trzymajac ztozone
ramie napedul13].

Podczas uzytkowania:

- Zmniejszyc¢ predkos¢ do poziomu1-2
(patrz akapit ,Wigczanie/wytgczanie
oraz wybieranie predkosci”].

- Sktadniki witozyc¢ przez otwoér do
napetniania[11], ktory znajduje sie na
ostonie przeciwbryzgowej[12].

Wiaczanie/wytaczanie oraz
wybieranie predkosci

/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia produktu!

Wigczyc¢ produkt na maksymalnie 10 minut.
Nastepnie pozostawic produkt, aby
ostygtdo temperatury pokojowe;j.

INFO:

Przy przetwarzaniu duzych ilosci ciasta,
produkt moze sie troche ruszac.

Idealna predkosc¢ zalezy od konsystenciji
sktadnikow. Im bardziej ptynne sg
sktadniki, tym szybciejmozna je
wymieszac.

Wiaczanie: Pokretto| 2 | przekrecic w
kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara.

Zaczac¢ od niskiej predkosci. Stopniowo
zwiekszac¢ predkosc¢ do pozadanego
poziomu [patrz akapit ,,Przeglad funkcji”).
Wylaczanie: Pokretto[ 2 |ustawi¢ w
pozycji ) [tryb czuwania).

@ Funkcja pulsacyjna

88

Pokretto| 2 |ustawi¢ w pozycji @, aby
tymczasowo zwigkszy¢ predkos¢ do
najwyzszego ustawienia (poziom 8).
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@ Funkcjonalno$¢ zwiagzanaz
bezpieczenstwem

= Produkt bedzie dziatat tylko wtedy, gdy
ramie napedu|13|zostanie zablokowane

w dolnej pozyciji, a przycisk bIokady

Zostanie wysuniety.

= Produktjest zabezpieczony przed
przegrzaniem. Jezeli silnik stanie sie

zbyt goracy, produkt wytaczy sie

automatycznie. W takim przypadku

wykonac nastepujgce czynnosci:

- Wylgczy¢ produkt (patrz akapit
“Wiaczanie/wytaczanie oraz
wybieranie predkosci”).

- Wityczke sieciowa | 3 |wyjac¢ z gniazdka
sieciowego.

- Pozostawi¢ produkt do ostygnigcia do
temperatury pokojowe;.

- Gdy produkt dostatecznie ostygnie,
mozna go ponownie wigczyc.

@® Demontaz

/A OSTROZNIE! Ryzyko obrazen! Przed
demontazem: Wytaczyc¢ produkt. Wtyczke
sieciowa wyjac z gniazdka sieciowego.

1. Nacisnac przycisk blokady[1].

2. Ramie napedu|13|ztozy¢ do gory, az
zatrzasnie sie na swoim miejscu. Przycisk
blokady[ 1]wyskoczy ponownie.

3. Delikatnie docisnac¢ narzedzie do
mieszania w gore. Narzedzie do
mieszania przekreci¢ zgodnie zruchem
wskazowek zegara, az bedzie moznaje
wyjac zuchwytu akcesoriow |10 (rys. F).

4. Ostone przeciwbryzgowa|12| przekrecic
zgodnie zruchem wskazowek zegara (w
strone znaku @), az bedzie moznaja zdjac z
ramienia napedul[13].

5. Miske do mieszania| 5 |przekrecic¢
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdwek zegara (w kierunku znaku @),
az bedzie moznaja wyjac zjednostki
bazowej[9]

6. Nacisnac¢ przycisk blokady .

7. Ramie napedu|13|przesungc¢ catkowicie
w dot. Przycisk blokady | 1 |wyskoczy
ponownie.



@ Przeglad funkcji

Narzedziedo |Poziom Funkcja Rady
mieszania predkosci
Hak do 1-2 B Zagniesc¢i = Minimalnailos¢: llos¢
wyrabiania wymieszac ciasto sktadnikdw powinna by¢
Ciasta o statej konsystencji dobrana tak, aby koncowka
lub sktadnikio narzedzia do mieszania mogta
stosunkowo statej zagtebic sie w sktadnikina
konsystenciji gtebokos¢ co najmniejlcm.
2-3 ®  Zagniatanie Ciasta " :\’Ilalfsdy-malna il?]é g’:s?iasta
drozdzowego u C;:: \Azlcy,:’:;;:}a ciasgta*' ok
] Z'agnieéc' geste 3minuty T
clasto = Maks. czas pracy: 10 min
Ubijak 2-3 = Wymieszacgeste | ® Minimalnailo$¢:llos¢
ciasto sktadnikéw powinna by¢
= Wymiesza¢ masto dobrana tak, aby koncowka
imake narzedzia do mieszaniamogta
= Wymieszac ciasto zagtebic sie w sktadnikina
drozdzowe gtebokos¢ co najmniejicm.
4-6 = Ciastonaplacek : I(\:naksymalna iloéé.cia.sta: 12*1.6 g
= Utrze¢ masio z zZas p!zetwarzama ciasta *:
cukrem . Ok'imm 1A
= Ciasto naciasteczka Maks. czas pracy: 10 min
6 = Ciastozsuszonymi |0 Dodac delikatne owoce,
owocami ustawiajgc predkosc¢ nal-2.
= Maks. masa catkowita: 950 g
= Maks. czas pracy: 10 min
Trzepaczka[6] |7-8 = BitaSmietana ®  Minimalnailos¢: llos¢
= Biatko ztrzechjajek sktadnikdw powinna by¢
= Majonez dobrana tak, aby koncowka
= Ubi¢ mastona narzedzia do mieszaniamogta
puszysta mase zagtebic sie w sktadnikina

gtebokos¢ co najmniejicm.
= Maks.ilos¢ smietanki: 1000 ml
= Maks. czas pracy: 10 min

*  Czas przetwarzania zalezy od ilosci i rodzaju sktadnikow.
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® Przepisy

@ Tarta gruszkowa

@® Kremmascarpone Sktadniki na ciasto
Sktadniki 2009 Maki pszennej
2 Jajka Iszczypta | Soli
2tyzki Drobnego cukru 100g Zimnego masta (w ptatkach)
1tyzka Stodkiego wina [np. madery) 3tyzeczki | Drobnego cukru
2509 Mascarpone 4tyzki Zimnej wody
/2 Pom'arar'lcza nigpoddana Do pieczenia w ciemno: Groch suszony lub
obrobce [soki ryz
odrobina startej skorki
pomaranczowej) Sktadniki mieszanki migdatowej
Przygotowanie 100g Miekkiego masta
1.  Oddzeli¢jajka. 100g Cukru
2. Dp miski f:i'o mleszanlaw{o?yc bla'ika. 2 Duze jaja [0 temperaturze
Biatka ubic trzepaczka @ Zwiekszy¢ pokojowej)
predkos¢ do poziomu predkosci 8.
3. Ubite biatka przetozy¢ do innej miskii 100g Mielonych migdatow

wstawic¢ do lodowki.

4. W misce do mieszania| 5 |ubic z
predkoscia 6 zottka, cukier i stodkie wino
Za pomoca trzepaczki @ azmasa stanie
sie piankowata.

5. Zmniejszy¢ predkos$¢ do poziomu
predkosci 3. Dodawac na zmiane
mascarpone i sok pomaranczowy, tyzka
potyzce.

6. Dodac startg skorke pomaranczowai
ubite biatka jaj, wymieszac recznie.

7. W celu udekorowania gotowego kremu
posypac go kilkoma cienkimi paskami
skorki pomaranczowe;.

8. Wiozyc krem do lodowki, az bedzie
gotowy do spozycia. Krem nalezy zuzyc¢
W ciggu 24 godzin.

Wskazéwka: Krem mascarpone przetozy¢
do pucharkow deserowychiwymiesza¢
ze $wiezymi, sezonowymi owocamilub
kompotem.
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Do dekoracji: ok. 3 dojrzate gruszki

Przygotowanie

. Wszystkie sktadniki ciasta wtozy¢ do
miski do mieszania[ 5 ] Uzy¢ ubijaka
z predkoscia 3, az powstang wieksze
grudki. W razie koniecznosci od czasu do
Czasu zatrzymac urzadzenie i za pomoca
skrobaczki do ciasta zsuna¢ sktadnikiz
krawedzi.

2. Szybko zagnies¢ rekami ciasto w
kule. Ciasto rozwatkowac pomiedzy
dwoma arkuszami papieru do pieczenia,
podsypujac odrobing maki.

3. Nattuszczong forme do tarty wytozyc¢
ciastem. Odcig¢ nadmiar krawedzi. Wiz
ciasto do lodoweki na co najmniej 30 minut.

4. Spod ciasta naktu¢ widelcem w kilku
miejscach. Na ciescie potozy¢ papier do
pieczenia. Foremke wypetni¢ suszonym
groszkiem lub ryzem, aby docigzy¢ ciasto.

5. Piec wtemperaturze 180 °C [piekarnik
konwekcyjny)] przez 15 minut. Zdja¢ papier
do pieczeniaiusunac suchy groszek/ryz.
Piecjeszcze przez10 do 15 minut.



10.

Do mieszanki migdatowej ubic¢
trzepaczka @ masto, cukier i jajka.
Zwigkszy¢ predkosc do poziomu
predkosci 8.

Wyjac trzepaczke[ 6 | Wiozy¢ ubijak[7 |
Doda¢ migdaty i krotko wymieszac z
predkoscia 4.

Na schtodzony spod tarty wyla¢ mase
migdatowa.

Obra¢ gruszki. Zdja¢ obudowe rdzenia.
Gruszki pokroi¢ w plasterki. Przykry¢
mieszanke migdatowa paskami.

Piec w temperaturze 170 °C (piekarnik
konwekcyijny] przez ok. 35 minut.

@ Ciasto napizze
Sktadniki

2509 Maki pszennej

3/.,tyzeczki | Soli

1/, kostki Swiezych drozdzy

120 ml Cieptej wody
/,tyzeczki | Brazowego cukru
- Maka do ugniataniai
watkowania
Przygotowanie

2.

W misce do mieszania| 5 |wymieszac
make i sol. W srodku zrobi¢ dofek.

W wodzie rozdrobni¢ widelcem drozdze
icukier. Mieszac, az wszystko sie rozpusci.
Mieszaning wla¢ do zagtebienia.

Hakiem do wyrabiania ciasta| 4 |miesza¢ z
predkoscia 2, az utworza sie duze grudki
Ciasta.

Whyrabianie kontynuowac recznie, az
ciasto bedzie gtadkie.

Uformowac kulke ciasta. Przykry¢ kulke
ciastai odstaw do wyrosniecia w cieptym
miejscu, az podwoi swojg objetosc.
Zagniesc ciasto ponownie, rozwatkowac
iozdobi¢ wedtug uznania.

@ Podstawowy przepis na ciasto
drozdzowe
Sktadniki

5009 Maki pszennej typ 550)

1kostka Swiezych drozdzy

609 Masta

Iszczypta | Soli

200-250 ml | Letniego mleka

2 Jajka

Przygotowanie

. Wszystkie sktadniki wtozy¢ do miski do
mieszania[ 5.

2. Wyrabiac ciasto przy uzyciu haka do
ciasta| 4 |przez 1 minute z predkoscial, a
nastepnie przez 5 minut z predkoscia 4.

3. Pozostawic ciasto w misce mieszania
do wyrosniecia na40 minut.

4. Uformowac kulke ciasta. Rozwatkowac
cCiasto na blaszce do pieczenia. Wg
uznania dodac dodatki.

5. Piec wtemperaturze 200 °C (grzatka
gorna/dolna) przez 25 do 30 minut.

@ Ciasto kruche

Sktadniki
2509 Zwyktej maki
1259 Zimnego masta

Iszczypta | Soli

1 Jajko

1509 Cukru

Przygotowanie

. Wszystkie sktadniki wtozy¢ do miski do
mieszania[5 .

2. Zagniatac ciasto ubijakiem ﬂ z
predkoscia 3 przez ok. 2 do 3 minut, az
ciasto skruszeje.

3. Ciasto wiozy¢ do loddwki na 30 minut.

4. Rozgrzac piekarnik do temperatury
200°C.
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Forme do pieczenia nasmarowac
tluszczem i lekko oproszy¢ maka.
Rozwatkowac ciasto miedzy 2 kawatkami
folii spozywczej (o srednicy ok. 30 cm).
Usungc folie spozywcza. Ciasto wiozyc¢
dotortownicy.

Piec w temperaturze 200 °C (grzatka
gorna/dolna) przez 5 minut.

@ Biszkopt
Sktadniki

2509

Masta

2509

Cukru

1opakowanie

Cukru waniliowego

2509

Zwyktej maki

4

Jajka

1/, opakowania

Proszku do pieczenia

Przygotowanie

Do miski do mieszania[ 5 |witozy¢ masto,
cukiericukier waniliowy. Miesza¢
ubijakiem|[ 7]z predkoscia 3-5, az
mieszanka stanie sie puszysta.

Dodawac jajka jedno po drugimi mieszac,
az do doktadnego potaczenia.

Dodac¢ make i proszek do pieczenia.
Wymieszac wszystko na gtadkie ciasto.
Prostokatna forme do pieczenia ciasta
(o $rednicy ok. 30 cm) nasmarowac
tluszczem. Wtozyc¢ ciasto.

Piec w temperaturze 180 °C [grzatka
gorna/dolna) przez ok. 50 do 60 minut.

@® Ciasto maslane

Sktadniki

1859 Masta lub margaryny
(niesolonej)

1filizanka Cukrupudru

Ityzeczka | Ekstraktu waniliowego

Iszczypta | Soli

3 Jajka

2filizanki Maki samorosnacej

1/, filizanki Mieka
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Przygotowanie

Do miski do mieszania[ 5 ] witozy¢ masto
lub margaryne, cukier puder, ekstrakt
waniliowy i sol. Mieszac ubijakiem| 7 |na
$rednio-wysokich obrotach, az mieszanka
bedzie gtadka i kremowa.

Jezeli mieszanka bedzie przywiera¢

do $cianek miski do mieszania| 5], to
urzadzenie nalezy wytgczy¢. Ramie
napedu|13|ztozy¢ do gory. Szpatutka z
tworzywa zgarna¢ mieszanke z bokow
miski do mieszania z powrotem do
srodka. Mieszac dalej.

Przez otwor do napetniania[11] dodawac
jajkajedno po drugim, caty czas
mieszajac.

Po zakonczeniu mieszania: Wytaczy¢
produkt. Ramie napedu (13| ztozy¢

do gory. Make przesia¢ i wymieszac.
Kontynuowac mieszanie na niskich
obrotach.

Przez otwor do napetniania|11|stopniowo
dodawac mleko, az mieszanka stanie sie
gtadka.

Forme do pieczenia (o $rednicy ok. 20 cm)
wysmarowac ttuszczem. Wiozyc ciasto.
Piec w temperaturze 200 °C (grzatka
gorna/dolna) lub 180 °C (piekarnik
konwekcyjny)] przez ok. 50 do 60 minut.
Drewniany szpikulec wbi¢ w érodek
Ciasta, aby sprawdzi¢, czy jest juz
upieczone. Ciasto jest upieczone, gdy
PO wyciggnieciu patyczka ciasto nie
przywiera do niego.

Ciasto pozostawic na kilka minut w
tortownicy do ostygniecia. Nastepnie
ciasto wytozy¢ na kratke, aby mogto
catkowicie ostygna¢.

Mozna udekorowac ciasto roznymi
posypkami lub dodatkami smakowymi
(np. kakao, kawatkami czekoladly,
rodzynkami, orzechami).



@ Ciasteczka z kawatkami czekolady

5. Piecw piekarniku nagrzanym do 180 °C

(ztermoobiegiem) przez12 minut lub

Sktadniki .
do momentu, az ciasteczka beda
1859 Masta (miekkiego] zZlocistobrazowe. Pozostawic ciasteczka
1filizanka Bragzowego cukru do ostygnigcia na kratce.
'/-filizanki | Cukrupudru @® Mus czekoladowy
Ityzeczka | Ekstraktu waniliowego Sktadniki
2 Jajka 3009 Dropsow z gorzkiej
2fiizanki | Zwyklej maki czekolady
1/, filizanki Maki samorosnacej 5 Jajka
) fre
1/,tyzeczki | Proszku do pieczenia /4filizanki Cukru pudu
2tyzki Proszku kakaowego Myzka Proszku kakaowego
1009 Chipsow z biatej czekolady 300ml Czystej Smietanki
1009 Chipsow z ciemnej 2009 Malin (Swiezych]
czekolady .
- Przygotowanie
1009 Platkow karmelu 1. Dropsy czekoladowe wiozy¢ do miski,
ktodra mozna uzywac w kuchence
Przygotowanie mikrofalowej. Miske wtozy¢ do kuchenki

Do miski do mieszania [ 5 |wtozy¢ masto,
brazowy cukier, cukier puder i ekstrakt
waniliowy. Miesza¢ ubijakiem| 7 |przez
3minuty z predkoscia 5.

Raz na minute: Wytaczy¢ produkt. Ramie
napedu|13|ztozy¢ do gory. Szpatutka z
tworzywa zgarnac mieszanke z bokow
miski do mieszania z powrotem do
srodka. Mieszac dalej.

Przez otwor do napetniania|11|dodawac
jajkajedno po drugim, caty czas
mieszajac.

Dodac¢ make pszenna, make samorosnaca,
proszek do pieczenia, kakao, kawatki
biatej i gorzkiej czekolady oraz kawatki
karmelu i mieszac z predkoscia 1przez
ok.30 sekund.

Uformowac z ciasta kulki wielkosci tyzki
stotowej. Kulki utozy¢ na dwoch blachach
do pieczenia wytozonych papierem do
pieczenia lub nattuszczonych olejem
rzepakowym. Delikatnie sptaszczyc¢ kulki
Ciasta, pozostawiajgc miedzy nimi odstep
5cm.

mikrofalowej na1 minute, ustawionej na
najwyzszg moc. Miske wyijac z kuchenki
mikrofalowej i zamieszac¢ czekolade. Jesli
czekolada nie rozpuscita sie catkowicie,
wiozy¢ miske do mikrofaldwki na kolejne
30 sekund.

Do miski do mieszania| 5 |dodac jajka

i cukier puder. Mieszac trzepaczka[ 6 |
przez 3 minuty z predkoscia 6.

Dodac rozpuszczong czekolade i kakao,
miksujac z predkoscia1, az do uzyskania
gtadkiej masy.

Mieszanke przela¢ z powrotem do miski
nadajacej sie do uzycia w kuchence
mikrofalowej.

Doktadnie umy¢ miske do mieszania| 5 |i
trzepaczke @ Ponownie zamontowac w
produkcie miske do mieszania i ubijaczke.
Do miski do mieszania| 5 |wla¢ $mietane.
Ubi¢ $mietane na sztywno z predkoscia 6
przez ok.1minute.

Uzywajac duzejtyzki, wymieszac
mieszanke czekoladowa ze $mietanka, az
sktadniki sie potacza.
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8. Mus podzieli¢ rowno na 6 szklanek.
Szklanki wstawi¢ do lodéwkina
2 godziny. Mus podawac ze $wiezymi
malinami.

@ Roladkiz orzechami wioskimii
syropem
Sktadniki

100g Ptatkdw masta

2'/,4filizanki | Makisamorosnacej

1tyzka Cukru pudru
2/4filizanki | Mleka
1 Jajko

1filizanka Orzechow wioskich
(posiekanych)

1/, filizanki Migdatéw [w ptatkach)

1/sfilizanki Bragzowego cukru

1tyzeczka | Cynamonu (mielonego)

1/4filizanki | Syropuz burakow
cukrowych

Przygotowanie

1. Do miskido mieszania| 5 |wsypac make,
cukier puder i potowe masta. Miesza¢
ubijakiem | 7 | na niskich obrotach, az
sktadniki dobrze sie potacza.

2. Doda¢ mlekoijajka. Zagnie$¢ ciasto na
niskich obrotach przy pomocy haka do

wyrabiania ciasta , az powstanie lepkie

ciasto.

3. Rozwatkowac ciasto na oprészonym
maka blacie na prostokat o wymiarach
30%x40 cm.

4. Posypac ciasto orzechami, migdatami,
brazowym cukremicynamonem.

Posmarowac ciasto pozostatym mastem.

Zwingc ciasto ciasno wzdtuz, tworzac
watek. Odcig¢ konce i pokroi¢ ciasto na
12 kawatkow.
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5. Lekko nattusci¢ foremke do ciasta
(o wymiarach ok. 20x30x2,5cm
(dtxszerxwys.)). Kawalki ciasta utozyc na
wierzchu, przekrojong strong do dotu.

6. Piecw temperaturze 200 °C przez
ok. 25 minut.

7. Pozostawic¢ roladkina kratce do
ostygniecia.

8. Roladki skropi¢ syropem z burakow i
podac.

@® Czyszczenieikonserwacja

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia pragdem!

®  Przed czyszczeniem: Wytaczy¢ produkt.
Wityczke sieciowa wyjac z gniazdka
sieciowego.

= Nie zanurzac¢ jednostki bazowejw
wodzie.

/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia
produktu! Nie nalezy uzywac srodkow
czyszczacych o wiasciwosciach
sciernychizracych.Moze to
spowodowac uszkodzenie produktu.

@ INFO:Niektore produkty spozywcze
i przyprawy (np. marchew, proszek
curry) moga powodowac odbarwienie
plastikowych czesci (np. ostony
przeciwbryzgowej . Nie jestto
szkodliwe dla zdrowia i nie wptywa na
funkcjonalnosc.

@ Czyszczenie jednostkibazowej

1. Jednostke bazowa[9]czysci¢ wilgotna
$ciereczka. W razie potrzeby uzywac
tagodnego detergentu.

2. Jednostke bazowa @ przetrzec czysta
szmatkg i czystg woda.

3. Przed ponownym uzyciem nalezy
odczekac, az jednostka bazowa| 9|
catkowicie wyschnie.



@® Czyszczenie w zmywarce do

naczyn

/\ UWAGA! Ryzyko uszkodzenia produktu!
Jednostki bazowej nie my¢ w zmywarce.

= Nastepujgce czescimozna my¢c w

zmywarce:

- Hak do wyrabiania ciasta
- Miska do mieszania

- Trzepaczka[6]

- Ubijak[7]

- Ostona przeciwbryzgowa

@ Czyszczenie akcesoriow

1 Wszystkie akcesoria nalezy my¢ recznie
w zlewie z woda z mydtem lub w

Zmywarce.

0 Przy czyszczeniurecznym: Plukac
wszystkie czesci czystg woda.

1 Przed ponownym ztozeniem,
przechowywaniem lub uzyciem nalezy
odczekac, az wszystkie czgsci catkowicie

wyschna.

@® Usuwanie usterek

@® Konserwacja
/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia

pradem! Nigdy nie naprawia¢ produktu
samodzielnie. Wykonanie napraw zleca¢
wykwalifikowanemu technikowi.

Przed kazdym uzyciem: Sprawdzac¢
produkt pod katem widocznych
uszkodzen.

Z wyjatkiem sporadycznego czyszczenia,
ten produkt nie wymaga konserwaciji.

@® Przechowywanie

O

Przed schowaniem: Wyczysci¢ produkt.
Pozostawiac¢ wszystkie czgécido
catkowitego wyschniecia.

Kalbel zasilania | 3 |owingc¢ wokot uchwytu
na kabel zasilania |14/ na spodzie jednostki
bazowej[9](rys.B).

Przechowywac¢ produkt w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.
Produkt przechowywac w suchym,
wolnym od kurzu i niedostepnym dla
dzieci miejscu.

Miski do mieszania| 5 |nie uzywac do
przechowywania Zywnosci.

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Produkt nie Wtyczka sieciowa| 3 |nie jest Wityczke sieciowsq| 3 | podtaczyc

uruchamia sie. podtaczona do gniazdka do gniazdka sieciowego.
sieciowego.

Produkt wytaczytsie zpowodu | Przed ponownym wigczeniem

przegrzania. produktu nalezy odczekac,
az osiggnie on temperature
pokojowa.

Ramie napedul13]nie jest Przesunac ramie napedu

zablokowane w pozycjidolnej. | catkowicie w dot, az wyskoczy

przycisk blokady[1].
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Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Narzedzie do W misce do mieszania Whtaczyc¢ produkt. Wtyczke
mieszania nie obraca | wystepuje blokada. sieciowa| 3 |wyja¢ z gniazdka
sie lub obracasie z sieciowego. Usunac¢ blokade w
trudnoscia. misce do mieszania[5 ]

twarde.

Sktadniki sg zbyt twarde lub za

Uzywac mniej ciggliwych/
twardych sktadnikow.

zmontowany.

Produkt nie zostat prawidtowo

Prawidtowo ztozy¢ produkt
(patrz akapit ,Montaz”).

@ Utylizacja

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

)  prosimy zwroci¢ uwage na
oznakowanie materiatow
opakowaniowych, 0znaczone s
one skrotami (a) i numerami (b) o
nastepujgcym znaczeniu:1-7:
Tworzywa sztuczne/20-22: Papieri
tektura/80—-98: Materiaty
kompozytowe.

N Przy segregowaniu odpadow
b
a

Produkt:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Produkt, materiaty opakowaniowe, nadajg

sie do recyklingui podlegaja rozszerzonej
odpowiedzialnosci producenta.

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

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.
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o Informacjinatemat mozliwosci utylizacji
wyeksploatowanego produktu
udziela urzad gminy lub miasta.

Z uwagi na ochrong srodowiska
nie wyrzucac urzadzenia po
zakonczeniu eksploatacjido
odpadow domowych, lecz
prawidtowo zutylizowac.
Informacji o punktach zbiorczych
iichgodzinach otwarcia udziela
odpowiedni urzad.

Elektroodpady nie moga by¢ wyrzucane

do pojemnikéw do selektywnej zbiorki
odpadow komunalnych. Mozna je oddac

w specjalnie wyznaczonych miejscach

np. Punkt Selektywnej Zbiorki Odpadow
Komunalnych lub/badz w punktach
handlowych oferujacych w sprzedazy sprzet
elektroniczny.

Nalezy postepowac zgodnie z
obowiazujgcymi w Polsce przepisami
dotyczacymi selektywnej zbiorki urzadzen
elektrycznychielektronicznych. Zuzyty
sprzet moze mie¢ szkodliwy wptyw na
srodowisko i zdrowie ludzi zuwagina
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych
substanciji, mieszanin oraz czesci sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia wazng
role w przyczynianiu sig¢ do ponownego
uzyciaiodzysku surowcow wtornych, w tym
recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym etapie
ksztattuje sie postawy, ktore wptywaja na
zachowanie wspolnego dobra jakim jest
czyste srodowisko naturalne.



® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczacymijakosci
idoktadnie przetestowane przed dostawa.
W przypadku wad materiatowych lub
produkcyjnych przystuguja Pafistwu prawa
ustawowe wobec sprzedawcy produktu.
Panstwa prawa ustawowe nhie s w zaden
sposob ograniczone przez nasza gwarancje
przedstawiong ponizej.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od
daty zakupu. Okres gwarancjirozpoczyna

sie od daty zakupu. Prosze przechowywac
oryginalny rachunek w bezpiecznym miejscu,
poniewaz ten dokument jest wymagany jako
dowodd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne
juz w momencie zakupu nalezy zgtosi¢
niezwtocznie po rozpakowaniu produktu.

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

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

Gwarancja obejmuje wady materiatowe
iprodukcyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czesci produktu, ktore podlegaja
normalnemu zuzyciu i dlatego sq uwazane za
czesci zuzywalne [np. baterie, akumulatory,
weze, wkiady atramentowe), ani nie
obejmuje uszkodzen czgsci delikatnych, np.
przetacznikow lub czesci wykonanych ze
szkia.

Zgodnie zKodeksem Cywilnym art. 581 §1
wraz z wymiang urzadzenia lub waznej czesci
Czas gwarancji rozpoczyna si€ na nowo.

@® Sposoéb postepowania
w przypadku naprawy
gwarancyjnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie
Panstwa whniosku, prosimy stosowac sig do
nastepujacych wskazowek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem
serwisowym nalezy przygotowac paragoni
numer artykutu (IAN 481418_2410/481419_2410/
481422 _2410) jako dowod zakupu.

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

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

Produkt uznany za uszkodzony mozna
nastepnie z dotgczeniem dowodu zakupu
(paragonu) i podaniem, na czym polega
wadaikiedy wystapita, przestac bezptatnie
na podany Panstwu adres serwisu.

@® Serwis

Serwis Polska
Tel. 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl

Cce
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Seznam pouzitych piktogramii/symbolii

NEBEZPECi! — Oznacuje ohroZeni's
vysokym stupném rizika, které m4,
pokud se mu nezabrani, za nsledek
smrtnebo tézké zranéni (napr.
nebezpeciuduseni)

~o

Stfidavy proud/napéti

Hertz (sitova frekvence)

VAROVANI! — Oznacuje nebezpedi
se stfednim stupném rizika, které
miZe mit, pokud se mu nezabrani,
za nasledek t&Zké zranéninebo
smirt (napt. riziko Urazu elektrickym
proudem)

Watt

(x| 2| F

PouZivejte vyrobek jen v suchych
vnitfnich prostorach.

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

)

Hnétacihak[4] michacimisa[ 5],
Slehacimetla[ 6], Sleha&[7]a
ochrana proti ostiiku[12]jsou
vhodné pro mytiv my&ce nadobi.

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

Nebezpeci - riziko Urazu
elektrickym proudem!

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

Symbol pro vyrobek ochranné
tiidy Il

Jde b b b b

Bezpecné pro potraviny
Tento vyrobek nema zadny
negativni vliv na chut ani vini.

> o B

Tento symbol varuje pfed
poranénim rukou.

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

/m

Bezpecnostni pokyny
Pokyny pro ¢innost
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KUCHYNSKY ROBOT

@ Uvod

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

@ Pouziti v souladu s uréenim

= Tento vyrobek je vhodny ke Slehdni,
§lehani, michani, hnéteni a mixovani
potravin.

= Tento vyrobek je ur¢en pouze k pfipravé
potravin. Vyrobek nepouzivejte pro
zadnéjiné ucely.

= Vyrobek je ur€en vyhradné pro pouZziti
v domécnostech, nikoliv pro komer¢ni
Ucely.

= Jakékolijiné pouzitineuvedené vtomto
ndvodu pouziti mize vést k poskozeni
vyrobku nebo k t&zkym zranénim.

= Vyrobce nepiebira Zddnou odpoveédnost
za $kody zplisobené neodbornym
pouzitim.

@ Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je
dodévka kompletnia zda jsou vdechny dily
v fadném stavu. Pfed pouZitim odstrarite
vSechny obalové materialy.

1 Z&kladni pfistroj
1 Michacimisa

1 Hnétacihéaky

1 Slehacimetla

1 Sleha¢

1 Ochrana proti ostfiku
1 Kratky ndvod

® Seznamdila
(Obr.A)

Odblokovaci tla¢itko (pro rameno
pohonu)

Otocny knoflik [zapnout/vypnout,

regulace rychlosti)

Pfipojné vedeni se sitovou zastrékou

Hnétacihéky

Michacimisa

Slehacimetla

Sleha¢

Pfisavnad noha

Z4akladni pfistroj

0] Drzak (pro upevnéni michaciho néstroje)

11] Plnici otvor

12| Ochrana proti ostfiku

1

8
4
S
6
7
8
9

10

13| Rameno pohonu

(Obr.B)
Navin kabelu

@ Technické udaje

Vstupni napéti: 220-240V~,
50-60Hz

Pfikon: 600 W

Pfikon v pohotovostnim reZimu: | 0.4 W

Ochranné tfida: Il/g]

Max. doba nepietrzitého

provozu (KB] *: 10 min

Kapacita michaci misy: 5L

Max. plnici kapacita michaci

misy: 371

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

nevychladne.
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Vseobecné
bezpeénostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

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

V pfipadé poskozeniv
duisledku nedodrzenitohoto
ndvodu na obsluhu se Vase
zaruka rusi! Za nasledné
Skody se nepiebira Zadna
odpovédnost! V pfipadé

Tento vyrobek nesmi byt
pouzivan détmi. Vyrobek
ajeho pfipojné vedeni
uchovavejte mimo dosah déti.
Tento vyrobek miize

byt pouzivan osobami

se shizenymi fyzickymi,
smyslovyminebo mentalnimi
schopnostminebo
nedostatkem zkuSenosti
a/nebo znalosti, kdyZz jsou
pod dozorem nebo jsou
pouceny o bezpeném
pouzivani vyrobku a
porozumély nebezpedim,
které z toho plynou.

Déti sinesmi s vyrobkem hrat.

Skody na majetku nebo zranéni
zplsobene nespravnym Pouziti v souladu s uréenim

pouzivanim nebo nedodrZenim A VAROVANI! Neodbormné

bezpecnostnich pokynl se

nepiebird Zadna odpoveédnost!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

pouziti mize vést k zranénim.
PouZivejte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto
navodu.

A VAROVANI!NEBEZPECI A\ Nepokousejte se vyrobek
ZIVOTA ANEHOD PRO jakymkoliv zplisobem ménit.
KOJENCE A DETI! Tento vyrobek je ur¢en k

Nikdy nenecheijte détibez tomu, aby byl pouzivanv
dozorus obalovymmateridlem. ~ domacnostia pro podobne
Balici material pfedstavuje aplikace, jako napiiklad:
nebezpediuduseni. Déti - Vkuchyrikach pro

Casto podceiiuji s tim spojena spolupracovniky, v
nebezpedi. Vyrobek a obalovy obchodech, kancelafich
materiél z n&ho udrZujte mimo ajinych Zivnostenskych
dosah déti. oblastech;
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-V zemédélskych
usedlostech;

- Zakazniky v hotelech,
motelech ajinych
ubytovacich zafizenich

-V penzionech se snidani.

Elektricka bezpecnost

/\ NEBEZPECI! Riziko Grazu
elektrickym proudem!
Nepokousejte se nikdy
vyrobek sami opravovat.

V pfipadé poruchy smi
opravy provadét vyhradné
kvalifikovany personal.

/A VAROVANI! Riziko tdrazu
elektrickym proudem!
Neponoituijte elektrické Casti
vyrobku do vody nebo
jinych kapalin. Vyrobek
nedrzte v Zddném piipadé
pod tekoucivodou.

/\ VAROVANI! Riziko drazu
elektrickym proudem!
Poskozeny vyrobek
nepouzivejte. Kdyz je
vyrobek poskozen odpojte
vyrobek z elektrické sité a

oburatte se na svého prodejce.

/A VAROVANI! Riziko drazu
elektrickym proudem!
Nepouzivejte vyrobek v
blizkosti umyvadel nebo ve
vihkych prostorach.

Pfed pfipojenim vyrobku k
siti zkontrolujte, zda napéti
a proud spliuji udaje pro
napdjeni uvedené na
typovém Stitku.

Aby nedoslo k poskozeni
pfipojného vedeni,
nemackejte ho nebo ho
neohybejte a nevedte jej
pies ostré hrany. Chraiite

ho rovnéz pied horkymi
povrchy a otevienymi
plameny.

Kdyz je pfipojné vedeni
poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem,

jeho poskytovatelem
sluzeb nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby
se zabranilo rizikiim.

Pro oddéleni vyrobku od
napdjeni zatahnéte za sitovou
zastrcku, nikoliv za pfipojné
vedeni.

Pfipojné vedeni nenavijejte
kolem vyrobku. Spojte
sitovou zastrcku s dobrie
pfistupnou zasuvkou, abyste
Vv pfipadé nouzoveé situace
mohli vyrobek rychle oddélit
od sitového napdjeni.
Nepouziveijte vyrobek
mokryma rukama.
Nedotykejte se vyrobku
mokryma rukama.
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Obsluha

/A NEBEZPECi! Nebezpeéi
opareni! Nadobu
nepouzivejte pro varicise
kapaliny nebo horky tuk.

/A VAROVANI! Mozn4 zranéni
v dusledku nespravného
pouZzivani a nikoliv pouZiti
ke stanovenému tcelu. S
michacimi nastroji se musi pfi
vyprazdiiovani nadoby a pfi
Cidténi zachazet opatrné.

/A VAROVANI! Pfed vyménou
pfisluSenstvinebo
pfidavnych dild, které se
Vv provozu pohybuiji, musi byt
vyrobek vypnut a oddélen
od napéjeni.

® Pokud si vSimnete koufe
nebo nezvyklych zvuka,
odpojte vyrobek okamzité
od napdjeni. Nechte
vyrobek pied dalsim
pouzitim zkontrolovat
odbornikem.

® Obsluhujte vyrobek vzdy na
rovném a stabilnim podloZzi.

= K provozu pouzivejte pouze
prislu§enstvi obsazené v
rozsahu dodavky.

® Pfiplnéninadoby
nepiekralujte znacku MAX.
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= Odpojte vyrobek vzdy
od napdjeni, pokud je
ponechénabez dozorua
pied montazi, demontazi
nebo &isténim.

® PouZivejte tento vyrobek
jen s pfislusenstvim, které je
dodavano s nim.

Cisténi a ulozeni

= Nevystavuijte zakladni pfistroj
kapaijici nebo stfikajici vodé.

® Pfi nalévani horké tekutiny
do vyrobku budte opatrni,
protoze mize dojitk jejimu
vystiiknuti z vyrobku v
dusledku nahlého vyparu.

= Pokyny k €isténi vyrobku,
naleznete v &asti ,Cidténia
pece”

@® Uvedenido provozu

@ Vyrobek vybalte a vycistéte jej

. Vyjméte vyrobek z obalu. Odstraiite

veskery obalovy materidl a ochranné félie.

2. Zkontrolujte, zda jsou k dispozici vsechny

dily azda je rozsah doddavky kompletni
(viz ,Rozsah dodavky*).

3. Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a vdechny

dily v dobrém stavu. Pokud zjistite jakékoli
poskozeni nebo zavadu, vyrobek
nepouzivejte, ale postupuijte podle
popisu v kapitole ,,Zaruka".

4. Pfed prvnim pouzitim vycistéte vSechny

soucasti vyrobku podle popisu v kapitole
,Cisténia péce"”



@ Umisténi
/\ VYSTRAHA! Riziko poskozenivyrobkua

materialnich Skod!

Pretékajici kapalina mlize vytéctna
povrch. Umistéte vyrobek na vodeé
odolném povrchu.

Vyrobek je vybaven protiskluzovymi
umeélohmotnymi pfisavnymi nohami.
Néktery ndbytek je potazen rliznymilaky
a plasty a o$etfovan riznymi prostiedky
pro péci. Nelze proto zcela vyloucit, ze
nékteré z téchto latek obsahuiji slozky,
které napadaji a zmekcuji plastove
pfisavné nohy. V pfipadé potieby pod
vyrobek polozte neklouzavou podlozku.

Z4akladni pfistroj @ umistéte narovny;,
suchy avodé odolny povrch, aby

se vyrobek nemohl prevratit nebbo
sklouznout.

2Zvolte hladky a Cisty povrch, aby se
pfisavné nohy| 8 |mohly upevnita
bezpecné drzet.

@ Sestaveni
/\ VAROVANI! Riziko zranéni! Nepokladejte

ruku mezirameno pohonu a kryt. Pfi
skldpéni ramene pohonu hrozi nebezpedi
rozdrceni ruky.

/\ VYSTRAHA! Nepouzivejte michaci misu

bez nasazené ochrany proti ostfiku. V
opacném pfipadé by mohlo dojitk
vymr$téni michanych slozek.

Stisknéte odblokovaci tlacitko[ 1.
Vyklopte rameno pohonu|13|nahoru,
dokud nezacvakne. Odblokovaci
tlacitko[ 1] opét vyskodi.

Dejte michacimisu| 5 |do zakladniho
pfistroje[ 9 |. Kovove koliky na spodnim
okraji michaci misy musi byt zarovnany s

prohlubnémi na zakladnim pfistroji [obor. C).

Michacimisu[ 5 | zajistéte ota&enim ve
sméru hodinovych ruc¢i¢ek (ve smérua),
dokud nebude pevné na svém misté
(obr.C).

5. Nasadte ochranu proti ostfiku|12|zespodu
narameno pohonu|13] Sipka [A) na
ochrané proti ostfiku a $ipka (W) narameni
pohonu (vedle @) musi byt v jedné roviné
(obor.D).

6. Zaijistéte ochranu proti ostiiku[12] otaGenim
proti sméru hodinovych ru¢i¢ek [ve smérua),
dokud nezapadne [obr. D).

7. Zvolte poZzadovany michacinastroj:

Michaci néstroj Pouziti

Hné&taci haky Té7keé tésto (napt.
chlebové tésto)

Slehacimetla[6 ] Slehacka, vajecné
bilky atd. naslehejte
Sleha¢ Stfedné tézké az
lehké tésto [napf.
tésto nakolace,
tésto na palacinky)

Dalsiinformace: viz ,Pfehled funkci“

8. Umistéte pozadovany michacinastrojna
drZék 10| zespodu. Kovovy kolik na drzaku
musi byt zarovnan s prohlubni na michacim
nastroji (obr. E).

9. Stlacte michacinastroj nahoru. Otacejte
michacim nastrojem proti sméeru
hodinovych ru¢i¢ek az na doraz [obr. E).

10. Stisknéte odblokovacitlacitko[1].

1. Pfesurite rameno pohonu|13|zcela dold.
Odblokovacitla¢itko[ 1] opét vyskodi.

@® Obsluha

/\ OPATRNE! Nebezpe¢izranéniariziko
poskozeni vyrobku a majetku!

= Vrotujicich ¢astech nedrzte pfibory ani
podobné pfedméty.

= Dlouhé vlasy nebo siroky odév udrzujte
mimo dosah rotujicich ¢4sti.

= Nepouzivejte vyrobek bez michaci misy.

= Nepouzivejte vyrobek naprazdno,
jinak mGZe dojit k prehiati motoru ajeho
poskozeni.
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= Hnétaci hédk a Slehaci metla jsou opatieny
nepiilnavym povrchem. Neposkozujte
je ostrymi, Spic¢atymi nebo Skrabajicimi
prfedméty [napt. nozi, houbic¢kami).

@ INFORMACE: Pii prvnim pouZiti vyrobku
se mize pfi zahfivani motoru objevit
mirny zapach. To je neSkodné. Zajistéte
dostate¢né odvétrani.

@ Piiprava

1. Sestavte vyrobek (viz ,Sestaveni*].

2. Nastavte otocny knoflik[ 2] do polohy )
(Pohotovostnirezim).

3. Spojte sitovou zastreku[ 3]s vhodnou
zasuvkou.

4. Naviiite pfipojné vedenl’ nanavin
kabelu |14| na spodni strané zékladniho
pristroje[ 9] (obr. B).

@ Piidani pfisad

Pfed pouzitim: Pfidejte pfisady do

michaci misy , zatimco je rameno

pohonu|13]sklopené nahoru.

1 Bé&hem pouzivani:

- Snizte rychlost na troveri1-2 (viz
~Zapnuti/vypnuti a vybér rychlosti).

- Pridejte pfisady plnicim otvorem m na
ochranu proti ostfiku[12].

O

@ Zapnuti/vypnutia vybérrychlosti

/\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni vyrobku!
Vyrobek provozujte maximalné 10 minut v
kuse. Nechte vyrobek poté vychladnout
na pokojovou teplotu.

@ INFORMACE:

m  Pfizpracovani velkého mnozstvi tésta se
muZe vyrobek mirné pohybovat.

= |deélnirychlost zavisi na konzistenci
pfisad. Cim jsou pfisady tekut&jsi, tim
rychleji je mizete promichat.

1. Zapnuti: Otocte oto¢nym knoflikem| 2 |ve
sméru hodinovych rucicek.

2. Zacnéte s nizkou rychlosti. Postupné
zvysujte rychlost na poZzadovanou Uroven
(viz ,,Pfehled funkci®).
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3. Vypnuti: Nastavte oto¢ny knoflik[2]do
polohy () (Pohotovostni rezim).

@ Pulznifunkce

0 Nastavte oto&ny knoflik| 2 |do polohy @
pro docasné zvysenirychlosti na nejvyssi
stupefi (stuperi 8).

@ Bezpecnostni charakteristiky

= Vyrobek funguje pouze tehdy, kdyzje
rameno pohonu|13|zajisténo ve spodni
poloze a odblokovacitlagitko
vyskocilo.
= Vyrobek je chranén proti pfehféti. Pokud
se motor pfili§ zahfeje, vyrobek se
automaticky vypne. V tomto pfipadé
postupujte nasledujicim zplsobem:
- Vypnéte vyrobek viz ,Zapnuti/vypnuti
avybérrychlosti“).
- Vytédhnéte sitovou zastr¢ku| 3 [ze
zasuvky.
- Nechte vyrobek vychladnout na
pokojovou teplotu.
- Jakmile vyrobek dostate¢né vychladne,
Ize jej opét zapnout.

@ Demontaz

/\ OPATRNE! Riziko zranéni! Pfed demontézi:
Vyrobek vypnéte. Vytdhnéte sitovou
zastrcku ze zasuvky.

1. Stisknéte odblokovacitla&itko[ 1].

2. Vyklopte rameno pohonu|13|nahoru,
dokud nezacvakne. Odblokovaci
tlacitko[ 1] opét vyskodi.

3. Stlacte michacinastroj nahoru. Otacejte
michacim nastrojem ve smeéru hodinovych
rucicek, dokud jej nevyjmete z drzaku
(obr.F).

4. Otacejte ochranou proti ostfiku|12|ve
sméru hodinovych ruc¢i¢ek [ve sméru ),
dokud jej nebudete moci sejmout z
ramene pohonu(13]

5. Otacejte michacimisou| 5 |proti sméru
hodinovych ru¢i¢ek (ve sméru ), dokud
jinebudete moci vyjmout ze zdkladniho
pristroje[9].



6. Stiskn&te odblokovacitlacitko[1].

@ Piehled funkci

7. Pfesurite rameno pohonu|13|zcela doll.
Odblokovacitlagitko[ 1]opét vyskodi.

Michacinastroj | Stupenrychlosti | Funkce Upozornéni
Hnétaci 1-2 = Hnéteni = Minimalni mnozstvi: MnoZstvi
haky amichani pfisad by mélo byt takove,
pevného tésta aby michacinastroj mohl
nebo relativné proniknout alespori1cm do
pevnych pfisad.
pfisad Max. mnozstvi kynutého
2-3 = Hnéteni @sta:lesrg
kynutého tésta Dol?a hnéteni *: pfiblizné
= Hnéteni S min. ; .
husteho tésta Max. provozni doba: 10 min
Sleha¢ 2-3 B Michani Minimalni mnozstvi: Mnozstvi
hustého tésta pfisad by mélo byt takove,
= Smichejte aby michacinastroj mohl
maslo a mouku proniknout alespori1cm do
= Michani pfisad.
kynutého tésta Max. mnozstvi tésta: 1216 g
4-6 ® Dortovétésto D'oba*zpracovc’!ni miseni
® Misloa cukr tésta*:ccab m'|n .
vySleheite Max. provozni doba: 10 min
dohromady
= PiSkotove tésto
6 = Téstose Kfehkeé ovoce vmichejte do
suSenym tésta pfi rychlostnim stupni1-2.
ovocem Max. celkovda hmotnost:
9509
Max. provozni doba: 10 min
Slehaci 7-8 ® Slehacka Minimalni mnoZstvi: MnoZstvi
metla @ = Bilek pfisad by mélo byt takove,
= Majonézy aby michacinastroj mohl
= Maslo Slehejte proniknout alespor1cm do
do nadychané pfisad.
konzistence Max. mnozstvi smetany:

1000 ml
Max. provozni doba: 10 min

*

Doba zpracovani se lisi v zavislosti na mnoZzstvi a konzistenci pfisad.
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@ Recepty
@ Krém Mascarpone
Prisady

2 Vejce

2polévkove IZice |Jemny cukr

3 Cajove Izicky Jemny cukr

4 polévkové Izice | Studendvoda

Pro peceninaslepo: Sueny hradek nebo ryze

Ingredience na mandlovou pastu

1polévkovalzice | Sladké vino [napf.Madeira)

2509 Mascarpone
1/, Neosetieny
pomeranc ($tavaa
trochu nastrouhané
pomerancove kiry)
Uprava
. Oddélte vejce.

2. Vlozte potraviny do michaci misy .

Bilky uslehejte Slehaci metlou @ Zvyste
rychlost na stuperi 8.

3. Vyslehané bilky vioZte do jiné misy a
nechte je vychladnout.

4.V michacimise 5 |vyslehame Zloutky, cukr
asladké vino slehaci metlou[ 6 |na stupni 6
peny.

5. Snizte rychlost na stupen 3. Stfidave
po IZicich pfidavejte mascarpone a
pomeran¢ovou Stavu.

6. Ruc¢névmichejte nastrouhanou
pomeran¢ovou kdru a uslehané bilky.

7. Hotovy krém posypte nékolika tenkymi
prouzky pomeran¢ove kiry na ozdobu.

8. Krém ulozte do chladni¢ky, dokud siho
nebudete moci dopiét. Krém spotiebujte
do 24 hodin.

Tip: Mascarpone krém navrstveéte do
dezertnich sklenic s Cerstvym sezdnnim
ovocem nebo kompotem.

@ Hruskovy kolac
Ingredience pro tésto

2009 PSeni¢nd mouka

13petka Soli

100g Studené maslo
(ve viockach)

108 Cz

100g Mékké maslo
100g Cukru
2 Vejce [pfi pokojové teploté)

100g Mleté mandle

Na ozdobu: asi 3 zralé hrusky

Uprava

V3echny pfisady pro t&sto dejte do
michacimisy[ 5 ]. Sleha&[7] nastavte na
rychlostni stuperni 3, dokud se nevytvori
velké hrudky. V pfipadé potieby vyrobek
mezi tim zastavte a stérkou seskrabnéte
pfisady z okraje dol(.

Rychle ru¢né uhnétte tésto do koule.
Tésto vyviélime trochou mouky mezi 2 listy
peciciho papiru.

VyloZte vymasténou dortovou formu
téstem. Ofiznéte pfecnivajici hranu. Tésto
vloZte do chladni¢ky alespoii na 30 minut.
Z4klad tésta nékolikrat propichnéte
vidli¢kou. Na t&sto polozte pecici papir.
Napliite formu sus§enym hraskem nebo
ryzi, aby se tésto zatiZilo.

Pe¢eme 15 minut pfi180 °C [ventilator).
Odistraiite pecici papir a suseny hradek/
ryZi. Opét pecte dalSich 10 az 15 minut.

Na mandlovou smés vyslehejte maslo,
cukra vejce $lehacimetlou[ 6] Zvyste
rychlost na stupern 8.

Vyjméte $lehaci metlu[6]. Viozte
$leha&[7] Kratce vmichejte mandle pfi
rychlosti 4.

Nalijte mandlovou smés na ochlazeny
zaklad dortu.

Hrusky oloupeite. Odstrarite jadfinec.
Nakrajejte hrusky na prouzky. Mandlovou
smés pokryjeme prouzky.




10. Pecte pfi170 °C (Konvekéni trouba) po
dobu cca 35 minut.

@ Tésto napizzu

Prisady
2509 PSeni¢nd mouka
3/, Cajove IziCky | Soli
1/, kostky Cerstve drozdi
120 ml Tepla voda
1/, ajoveé Izicky | Hnédého cukru
- Mouka na hnétenia
vyvéleni

Uprava

1. Vmichacimise| 5 |smichejte mouku a sl.

Uprostied udélejte dillek.

2. DroZdia cukrrozdrobte do vody
vidli¢kou. Michejte, dokud se vie
nerozpusti. Smés nalijte do prohlubné.

3. Michejte hnétacimihaky[ 4 |nastupni2,
dokud se nevytvoiivelké kusy tésta.

4. Pokracujte hnétenim rukou, dokud t&sto
nebude hladké.

5. Vytvoite koulitésta. Piikryjeme ho a

nechdme na teplém mist& kynout, dokud

nezdvojnasobi svij objem.

6. Téstoznovu prohnétte, rozvalejte a podle

potieby pfikryjte.

@ Zakladnirecept nakynuté tésto
Prisady

5009 P$eni¢nd mouka (typ 550)
1kostka Cerstvé drozdi

609 Maslo

13petka Soli

200-250 ml | VlaZzného miéka

2 Vejce

Uprava

2.

Dejte vSechny ingredience do michaci
misy[5].

Tésto hnétte 1minutu pfirychlostils
hné&tacim hdkem[4]a poté 5 minut pi
rychlosti 4.

Tésto nechame 40 minut kynout v michaci
mise[5].

Vytvorte kouli tésta. Vykynuté tésto
vyklopime na plech. Podle potieby
pridejte polevy.

Pe¢eme pii 200 °C [horni/spodni ohiev) 25
az 30 minut.

@ Krehké tésto

Prisady
2509 Hladkd mouka
1259 Studené maslo
18petka Soli
1 Vejce
1509 Cukru

Uprava

oA

Dejte vSechny ingredience do michaci
misy[5]

Tésto hnétte pfiblizné 2 az 3 minuty pfi
rychlosti 3 sleha¢em| 7], dokud se t&sto
nestane drobivym.

Tésto vlozte do chladni¢ky na 30 minut.
Pfedehfejte troubu na teplotu 200 °C.
VymaZte formu na pruZinoveé tésto alehce
ji vysypte moukou.

Tésto rozvalime mezi 2 kusy potravinaiske
folie (o priméru asi 30 cm).

Odistrafite stahovaci potravinaiskou folii.
Vlozte tésto do pruzinove formy.
Peceme pfi 200 °C (horni/spodni ohiev)
po dobu 5 minut.
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@ Piskotovy dort

Prisady

2509 Maslo

2509 Cukru

1balicky Vanilkového cukru

2509 Hladk& mouka

4 Vejce

1/, balicku Prasku do peciva
Uprava

1. Maslo, cukra vanilkovy cukr vioZime do
michaci misy[ 5 . Michame $leha¢em
pii nastaveni rychlosti 3—5, dokud smés
nebude nadychana.

2. Pfidejte jedno po druhémvejce a
michejte, dokud se vie dobie nespoji.

3. Pridejte mouku a praSek do peciva. Vie
promichejte v hladké tésto.

4. Vymazte obdélnikovou dortovou formu

(cca 30 cm). Pridejte tésto.
5. Peceme pii180 °C [horni/spodni ohiev)
pfiblizné 50 aZ 60 minut.

@® Maslovy kolac

Prisady
1859 Nesolené maslo nebo
margarin (mekké)
18alek Préskoveho cukru

1¢ajovalzicka | Vanilkového extraktu

18petka Soli
3 Vejce
284lky Samohybna mouka
1/,8élku Miéka
Uprava

. Maslo nebo margarin, mouckovy cukr,
vanilkovy extrakt a stil vioZte do michaci

Pokud se smés lepi na st&ny michaci

misy[ 5] vypnéte vyrobek. Zaklapnéte
rameno pohonu|13]nahoru. Pomoci
plastoveé skrabky na t&sto seskrdbnéte
smés ze stén michaci misy zpét do stfedu.
Pokracujte v michani.

Pfidejte vejce jedno po druhém plnicim
otvorem|[11]a pokracujte v michdni.
Jakmile je michani ukon¢eno: Vyrobek
vypnéte. Zaklapnéte rameno pohonu
nahoru. Na smés prosejte mouku.
Pokra&ujte v michani pfi nizké rychlosti.
Postupné pfidavejte mléko plnicim
otvorem|11}, dokud smés nebude hladka.
Vymazte kolac¢ovou formu (cca 20 cm).
Pfidejte tésto.

Pecte pii 200 °C [horni/spodni ohiev)
nebo 180 °C (ventiltor) pfiblizné 50 az

60 minut.

Do stfedu kolace zapichnéte dfevénou
Speijli, abyste zkontrolovali, zda je kolac
propeceny.Kola¢ je propeceny, kdyz se
po vytazeni difevéné $pejle na ninelepi
zadné tésto.

Kola¢ nechte nékolik minut vychladnout
ve formé. Poté kola¢ vyklopte na mfizku,
aby mohl zcela vychladnout.

.V piipadé potieby pfidejte na dort

rGizné polevy nebo prichuté [napf. kakao,
¢okoladove lupinky, sultanky, ofechy).

@ Susenky s cokoladovymi lupinky

Prisady
1859 Maslo [mekké]
18élek Hnédého cukru
1/,8élku PraSkového cukru

1&ajova IZicka

Vanilkového extraktu

misy [ 5] Michejte $leha¢em|[ 7| pfi
stfednich az vysokych rychlostech, dokud
smés nebude hladkd a krémova.
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2 Vejce

2 84lky Hladk& mouka
1/,84lku Samohybna mouka
1/, Cajové Izicky Prasku do peciva
2polévkove IZice | Kakao




1009 Bilé Cokoladove
lupinky
100g Tmaveé ¢okolddove
lupinky
1009 Karameloveé lupinky
Uprava

. Maslo, hnédy cukr, mouckovy cukra
vanilkovy extrakt vlozime do michaci
misy[ 5] Michejte $leha¢em[7]3 minuty
pfirychlosti 5.

Jednou za minutu: Vyrobek vypnéte.
Zaklapnéte rameno pohonu|13|nahoru.
Pomoci plastové skrabky natésto
seskrdbnéte smeés ze stén michaci misy
zpét do stfedu. Pokracujte v michdni.

2. Pfidejte vejce jedno po druhém plnicim
otvorem @ apokraCujte v michani.

3. Pfiblizné& 30 sekund na rychlostnim
stupni1pfisypdavejte hladkou mouku,
mouku s praskem do peciva, kakaovy
prasek, kousky bilé atmave ¢okolady a
karamelové lupinky.

4. Ziéstavyvalejte kulicky o velikosti
polévkoveé IZice. Kulicky polozte na
2 plechy vylozené pecicim papirem

nebo vymazané fepkovym olejem. Jemnée

kulicky tésta stlacte na plocho a nechte
mezi nimi mezeru5cm.

5. Pectepfil80 °C [v troubé s ventildtorem)
12 minut nebo dokud susenky neziskaji
zlatohnédou barvu. Susenky nechte
vychladnout na mfizce.

® Cokolddovapéna

Prisady
3009 Kapky z hotké ¢okolady
3 Vejce
1/,8d8lku Praskového cukru
1polévkova lzice | Kakao
300ml Cistd smetana
2009 Maliny (Cerstvé)]

Uprava

Cokoladové kapky viozte do misky
vhodné do mikrovinné trouby. VlozZte
misku do mikrovinné trouby na nejvyssi
stupen na 1minutu. Vyjméte misku
zmikrovinné trouby a promichejte
¢okoladdu. Pokud neni ¢okolédda zcela
rozpusténd, vliozte misku do mikrovinné
trouby na dalich 30 sekund.

Do michaci misy[ 5 | pfidejte vejce
amouckovy cukr. Michejte Slehaci
metlou[ 6] po dobu 3 minut pfi rychlosti 6.
Pfi rychlosti 1vmichejte rozpusténou
Cokolddu a kakaovy prasek, dokud smés
nebude hladka.

Smes prelijte zpét do misy vhodné do
mikrovinné trouby.

Diikladné& vy<istéte michaci misu[5]a
Slehacimetiu @ K vyrobku opét pfipojte
michaci misu a Slehaci metlu.

Smetanu nalijte do michaci misy .
Sleheijte krém pi rychlosti 6 pfiblizné

I minutu, dokud neztuhne.

Pomoci velké Izice vmicheijte
¢okolddovou smés do krému, dokud se
nespoji.

Pé&nurovnomérné rozdélte do 6 sklenic.
Sklenice dejte na 2 hodiny do chladnic¢ky.
Pénu podaveite s cerstvymi malinami.

Buchticky se sirupem a vlasskymi
oiechy

Prisady
1009 Maslove vlo¢ky
2'/,88lku Samohybna mouka
1polévkova lzice | PraSkoveého cukru
2/;8dalku Miéka
1 Vejce
184lek Vlasské ofechy (sekané)
1/,8alku Mandle platky)
1/;8alku Hnédého cukru
1&ajovalzicka Skotice (mletd)
1/,88lku Sirup z cukrové fepy
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Uprava
1. Domichacimisy[5]dédme mouku,

krupicovy cukr a polovinu masla. Michdme

Sleha¢em| 7 | pfi nizké rychlosti, dokud se
vSe dobie nespoji.

2. Pfidejte mléko a vejce. Tésto hnéteme
hnétacim hdkem | 4 | pfi nizké rychlosti,
dokud se nevytvoiilepive tésto.

3. Napomoucené pracovni plose tésto
rozvélime na obdélnik o rozmérech
30%x40 cm.

4. Tésto posypeme viasskymiofechy,
mandlemi, hnédym cukrem a skofici. Tésto
potiete zbylym maslem. Tésto pevné
rozvélejte podélné na pramen. Odfiznéte
konce atésto nakrajejte na12 dilli.

5. Lehce vymazte kola¢ovou formu
(cca 20x30x2,5 cm [DxSxV]). Kousky t&sta
poloZte nahoru feznou stranou dol(.

6. Pecte pfi200°C po dobu 25 minut.

Sneky nechte vychladnout na mfizce.

8. Sneky pokapeijte sirupem z cukrové fepy
apodavejte.

~N

@ Cisténiapéce

/\ VAROVANI!Riziko drazu elektrickym
proudem!

= Pfed cisténim: Vyrobek vypnéte.
Vytdhnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

= Zakladni pfistroj neponofujte do vody.

/\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni vyrobku!
Nepouziveijte Zddné abrazivni nebo
leptajici Cistici prostfedky. Tim by se mohl
vyrobek poskodit.

@ INFORMACE: N&které potraviny nebo
koteni (napt. mrkev, kari) mohou plastové
&asti odbarvit (napf. ochrana proti
ostfiku[12]). Neni to zdravi $kodlivé a
nenarusuje to funkénost.

@ Cisténizakladniho pristroje

1. Cistéte zakladni piistroj[ 9 ] vihkym
hadfikem. V pfipadé potieby pfidejte
jemny myci prostfedek.

2. Zakladni pfistroj[ 9 | otfete ¢istym
hadfikem a ¢istou vodou.
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3.

Pfed dal$im pouZitim nechte zakladni
pfistroj[ 9 |zcela vyschnout.

@ Cisténivmyéce
/\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni vyrobku!

Necistéte zakladni pfistroj v my¢ce na
nadobi.

Nasledujici dily nejsou vhodné pro mytiv
mycce nadobi:

- Hnétacihaky[4]

- Michacimisa

- Slehacimetla[ 6]

- Slehat[7]

~ Ochrana proti ostfiku

Cisténi prislusenstvi

Veskeré piislusenstvi Cistéte ru¢né ve
dfezu s oplachovacivodou nebo v
mycce nadobi.

PFi ru¢nim cisténi: VSechny dily oplachnéte
Cistou vodou.

Pfed opétovnym sestavenim, odlozenim
nebo pouzitim nechte véechny dily zcela
vyschnout.

@ Udriba
/\ VAROVANI! Riziko trazu elektrickym

proudem! Nepokouseijte se sami vyrobek
opravovat. Opravy nechejte provadét jen
autorizovanym odbornikem.

Pfed kazdym pouzitim: Vyrobek
pravidelné kontrolujte na viditelna
poskozeni.

Kromé obc&asného cisténi je vyrobek
bezudrzbovy.

@® Skladovani

O

O

Pfed skladovanim: Vycistéte vyrobek.
Nechte viechny dily UpIné uschnout.
Navifite pfipojné vedeni| 3 |nanavin
kabelu|14| na spodni strané zdkladniho
pfistroj[ 9 | (obr. B).

Pokud neni vyrobek pouzivan, skladujte
ho v originalnim obalu.



1 Vyrobek skladujte na suchém, prachem
chrdnéném mist& mimo dosah déti.

@® Odstraiovani poruch

1 Nepouzivejte michaci misu
k uchovavani potravin.

Problém

Mozna pricina

Vyrobek nestartuje.

se zasuvkou.

Sitova zastr¢ka[ 3 | neni spojena

Spoijte sitovou zastreku[ 3]s
vhodnou zasuvkou.

Vyrobek se vypnul zdivodu

Pockeijte, az se vyrobek ochladi

prehiati. na teplotu mistnosti, nez ho znovu
zapnete.
Rameno pohonu|13|neni Pohybujte ramenem pohonu

Zajisténo ve spodni poloze.

zcela doll, dokud nevyskoci
odblokovacitlacitko[ 1].

Michaci nastroj se
neotacinebo se
otacijen s obtizemi.

nadoba.

V michacimise[5 ]je ucpana

Vyrobek vypnéte. Vytdhnéte
sitovou zastrcku| 3 |ze zasuvky.
Odstraiite zablokovani z michaci

misy[5 .

tvrdeé.

Pfisady jsou prili§ tuhé nebo prilis

PouZijte méné tvrdé/tvrde
prisadly.

Vyrobek nenifddné smontovani.

Sestavte vyrobek spravné (viz
~Sestaveni®).

® Zlikvidovani

Obal se sklada z ekologickych materiald, které

mizete zlikvidovat prostiednictvim mistnich
sbéren recyklovatelnych materidl.

Pfi tfidéni odpadu se fidte podle

L’l?) oznaceni obalovych materidll
a zkratkami (a) a Cisly (b}, s ndsledujicim
vyznamem:1-7:umélé hmoty/20-22:
papir alepenka/80-98: slozené latky.
Vyrobek:

ELEMENTS

[——]
D’EMBALLAGE + )
NOTICE
A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

- &

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

Vyrobek a obalové materidly jsou
recyklovatelné a podiéhaji rozsifené
odpovédnosti vyrobce.

Likvidujte je oddélené podle ilustrovanych
Info-tri (informace o tfidéni), abyste mohlilépe
nakladat s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.

I =

O moznostech likvidace
vyslouzilych zafizeni se informujte u
spravy vasi obce nebo mésta.

V z&jmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpadu, ale pfedejte

k odborné likvidaci. O sbérnach
ajejich oteviracich hodinach se
mizete informovat u pfislu$né spravy
mésta nebo obce.

CZ 13



@® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smérnic
kvality a pfed dodanim peclivé otestovan.

V pfipadé materidlnich nebo vyrobnich vad
mate zékonna prdva vici prodejci vyrobku.
VaSe zakonna prava nejsou nize uvedenou
zarukou nijak omezena.

Zéruka na tento vyrobek je 3roky od data
zakoupeni. Zaru¢ni doba zacind dnem
zakoupeni. Original dokladu o zakoupeni si
uschovejte nabezpecném misté, protoze tento
dokladje vyzadovan jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zavady, které se
vyskytly jiz v okamZiku ndkupu, musi byt
nahlaSeny ihned po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku béhem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materidlu nebo
vyrobni vada, pak vam ho podle nasivolby
bezplatné opravime nebo vyménime. Zarucni
doba se po uznané reklamaci neprodluzuje.
To plati také pro vyménéné a opravené dily.

Tato zaruka je neplatng, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany
anebo udrzovany.

Zéruka se kryje na materiadlove a vyrobnivady.
Tato zéruka se nevztahuje na dily vyrobku,
které podliéhaji béznému opotiebeni, a tim
plati jako opotiebitelné dily [napf. baterie,
akumulatory, hadice, inkoustove barevné
patrony), ani se nevztahuje na poskozeni
rozbitnych dild, napf. spinact nebo dili ze skla.

@ Postup v piipadé uplatiiovani
zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovani Vaseho

pfipadu se fidte nasledujicimi pokyny:

Pro vSechny pozadavky si pfipravte pokladni

stvrzenku a &islo artiklu (IAN 481418_2410/

481419_2410/481422_2410) jako doklad o
zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém §titku,
gravure, titulni strdnce ndvodu (vlevo dole)
nebo na nalepce na zadni nebo spodni strané.

4 Ccz

V pfipadé poruch funkce nebo jinych zdvad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo
e-mailem, v nasledujicim textu uvedené
servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom
mizete s piilozenym dokladem o zakoupeni
(pokladni stvrzenkou) a Gidaji k zdvadé a kdy
k ni doslo, bezplatné zaslat na adresu servisu,
kterd Vam byla sdélena.

@® Servis

(> Servis Ceskarepublika
Tel: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! — Oznacuje
nebezpecenstvo s vysokym
stupriom rizika, ktoré bude mat
zanasledok smrtalebo vazne
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpecenstvo zadusenia)

~o

Striedavy prud/striedave napétie

Hertz (sietova frekvencia)

VYSTRAHA! — Oznacuje
nebezpecenstvo so strednym
stupriom rizika, ktoré bude mat
zandsledok smrtalebo vazne
zranenie, ak sa mu nevyhnete
[napr. nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pridom]

Watt

DR

Produkt pouZivajte len v suchych
interiéroch.

>

POZOR! — Oznacuje
nebezpecenstvo s nizsim
stupfiom rizika, ktoré bude mat za
nasledok lahké aZ stredne tazké
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpecenstvo obarenia)

%’i

Miesiaci hak[ 4], nadoba na
mixovanie|[5 ], slaha&[ 6 |, miesacia
metlicka| 7 |a ochrana proti
striekaniu[12]st vhodné na ¢istenie
v umyvacke riadu.

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materialnymi
$kodami [napr. riziko skratu)

Nebezpecenstvo — Urazu
elektrickym pridom!

INFORMACIA: Tento symbol so
signalnym slovom , Informdcia“
ponuka dalSie uzitocné informécie.

0] | P

Symbol pre produkt s triedou
ochrany Il

Vhodné pre potraviny

Tento vyrobok Ziadnym spdsobom
negativne neovplyviiuje na chut
alebo voiiu.

>

Tento symbol varuje pred
poranenim rak.

Znacka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré st relevantné
pre produkt.

Bezpecnostné upozornenia
Manipula¢né pokyny

SK
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KUCHYNSKY ROBOT

@ Uvod

Blahozeldme Vam ku kupe Vasho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je sucastou tohto
vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia
tykajlice sa bezpecnosti, pouZivaniaa
likvidacie. Skor ako za¢nete vyrobok
pouZivat, oboznamte sa so vSetkymi pokynmi
k obsluhe a bezpec&nosti. Vyrobok pouzivajte
iba v stilade s popisom a v uvedenych
oblastiach pouZivania. V pripade postlpenia
vyrobku dal$im osobdm odovzdajte aj vietky
dokumenty patriace k vyrobku.

@ Pouzivanie v stilade s uréenim

= Tento produkt je vhodny na $lahanie,
mieSanie, miesenie a mixovanie potravin.

= Produktje ur¢eny len na pripravu pokrmov.
NepouZivajte produkt na Ziadne iné ucely.

= Produktje ur€eny len na pouZitie v
sukromnych domdcnostiach anie na
komercné Gcely.

= Kazdéiné pouzitie, ktoré nie je uvedené v
tomto ndvode na obsluhu, méze spdsobit
poskodenie produktu alebo zdvazné
poranenia.

= Vyrobcaneprebera ziadnu
zodpovednost za Skody spbdsobené
neodbornym pouzivanim.

@ Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, &ije
balenie kompletné a &i st vietky Castiv
poZadovanom stave. Pred pouzivanim
odstrate vietky obaloveé materialy.

1 Zé&kladnajednotka

1 Nadoba na mixovanie
1 Miesiacihak

1 Slaha¢

1 MieSaciametlicka
1 Ochrana proti striekaniu
1 Kratky ndvod

@® Zoznam Casti
(Obr.A)

Odblokovaci gombik (narameno s
pohonom]

Oto¢ny gombik [zapnut/vypnt,

regulovat rychlost)

Napdjaci kdbel so zastr¢kou

Miesiaci hak

Nadolba na mixovanie

Slaha¢

MieSacia metlicka

NoZzi¢ka s prisavkou

Z4akladna jednotka

Upinadlo [na pripevnenie mie$acieho

nastroja)

Plniaci otvor

Ochrana proti striekaniu

Rameno s pohonom

(Obr.B)
Miesto na navinutie kabla

Blefe[No]w]~w]

HNEE

@ Technické udaje

Vstupné napétie: 220-240V~,
50—60 Hz

Prikon: 600 W

Prikon v pohotovostnom

rezime: 04W

Trieda ochrany: II/1g]

Max. €as nepretrzitej

prevadzky (KB] *: 10 min

Objem nadoby na mixovanie: | 5L

Max. plniace mnozstvo

nadoby na mixovanie: 371

*  Maximalny &as nepretritej prevadzky tohto produktu je 10 mint. Cas nepretrzitej
prevadzky uvadza, ako dlho sa méze produkt prevadzkovat, kym sa motor neprehreje a
neposkodi. Po uplynuti ¢asu nepretrzitej prevadzky sa produkt musi vypnuit na tak dlho, kym

motor Uplne nevychladne.
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Vseobecné
bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITiM PRODUKTU

SA OBOZNAMTE SO

VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
UPOZORNENIAMI A POKYNMI
NA OBSLUHU! KED BUDETE
TENTO PRODUKT ODOVZDAVAT
DALE), ODOVZDAITE A
KOMPLETNU DOKUMENTACIU
KPRODUKTU!

V pripade poskodenia
zdbévodu nedodrzania

tohto ndvodu na obsluhu
zanika narok na zaruku! Za
nasledne vzniknuté skody
nepreberame Ziadnu zarukul!
V pripade majetkovych
alebo personalnych skéd
zddbvodu neodborného
pouzivania alebo nedodrzZania
bezpelnostnych upozorneni
nepreberame Ziadnu
zodpovednost!

A

Deti a osoby s postihnutim

A VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PREDOICATA
ADETI!

Nikdy nenechavajte deti
bez dozoru s obalovym

materidlom. Obalovy material
predstavuje nebezpeclenstvo
udusenia. Deti Casto podcefiuju
nebezpedlenstvo spojenés
obalovymi materidlmi. VZzdy
drzte deti mimo produktu a
obalovych materiélov.
Tento produkt nesmu
pouzivat deti. Produkt a
napdjaci kabel drzte mimo
dosahu deti.
Tento produkt mézu
pouzivat osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymialebo
dusevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom
skusenostia vedomosti,
ak st pod dozorom
alebo bolipoucené
ohladom bezpecného
pouzivania produktu a
ztoho vyplyvajlcich
nebezpedlenstiev.
Deti sanesmu s produktom
hrat.

Pouzivanie v stilade s ur¢enim

A VYSTRAHA! Neodborné
pouZzitie mbze spdsobit
zranenia. Produkt pouZivajte
vylu¢ne podia tohto ndvodu
na obsluhu.

A Nepokusajte sa produkt
Ziadnym spbsobom menit.
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Tento produkt je ur¢eny
nato, aby sa pouzival v
domacnosti, pripadne na
podobné pouZivanie, ako
napriklad:

-V kuchyniach pre
zamestnancov, v
obchodoch, kancelariach
ainych komer¢nych
oblastiach;

-V polnohospodarskych
usadlostiach;

- Zakaznikmi v hoteloch,
moteloch ainych obytnych
zariadeniach

-V penziénoch s raiiajkami.

Elektricka bezpeénost

/A NEBEZPECENSTVO! Riziko
urazu elektrickym pradom!
Nepokusajte sa opravovat
produkt svojpomocne.

V pripade poruchy mézu
opravy vykonavat vylu¢ne
kvalifikovani odbornici.

/A VYSTRAHAI! Riziko drazu
elektrickym pridom!
Elektrické Casti produktu
neponérajte do vody alebo
inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod te€lcou
vodou.

120 SK

A VYSTRAHA! Riziko Grazu

elektrickym pridom!
Nepouzivajte poskodeny
produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obratte sa
na predajcu.

A VYSTRAHA! Riziko trazu

elektrickym pridom!
Produkt nepouZzivajte v
blizkosti umyvadiel alebo vo
vihkych priestoroch.

Pred pripojenim

produktu do elektrickej
siete skontrolujte, Ci

napatie a menovity prud
zodpovedaju udajom o
nap4djani uvedenym na
typovom Stitku produktu.
Aby ste predisli
poskodeniam na napajacom
kabli, nezatazujte ho a
neohybajte ho anevedte ho
cez ostré hrany. Drzte ho tiez
v dostato¢nej vzdialenosti
od horucich pléch a
otvoreného plamena.

Kedje napdjaci kabel
poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho zdkaznicka
sluzba alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa
predislo nebezpedlenstvam.



Pri odpajani produktu od
elektrickej siete tahajte

za sietovu zastrcku, nie za
napdjaci kabel.

Napajaci kabel neovijajte
okolo produktu. Pripojte
produkt do dobre pristupnej
sietovej zasuvky, aby sa
produkt dal v pripade
nudze okamzite odpoijit od
elektrickej siete.

Produkt neobsluhujte s
vihkymi rukami. Nedotykajte
sa produktu s vihkymi rukami.

Obsluha
/A NEBEZPECENSTVO!

Nebezpecenstvo obarenia!
Nadobu nepouZzivajte na
vriace tekutiny alebo horuci
tuk.

AVYSTRAHA! MozZné

poranenia v dosledku
nespravneho pouzitia a
pouZitia mimo urenia. Pri
manipulacii s mieSacimi
nastrojmi, pri vyprazdhovani
nadoby aj Cisteni postupuijte
opatrne.

A VYSTRAHA! Pred vymenou
prisludenstva alebo
doplnkovych dielov, ktoré
sa pocas prevadzky hybu,
sa musi produkt vypnuta
odpojit od napdjania.

Ak spozorujete dym

alebo neobycajné

zvuky, okamzite odpojte
produkt od elektrickej
siete. Pred opéatovnym
pouZzitim nechajte produkt
skontrolovat odbornikom.
Produkt pouZivajte vZdy na
rovnom, stabilnom a Cistom
povrchu.

Na prevadzku pouZivajte
iba origindlne prisluSenstvo,
ktoré sa nachadza v baleni.
Pri plneni neprekraluijte
oznacenie MAX v nadobe.
Produkt vZdy odpoijte od
napdjacieho zdroja, ked

je bez dozoru, ako aj pred
montazou, demontadzou
alebo Cistenim.

Produkt pouZivajte len s
dodanym prislu§enstvom.

Cistenie a skladovanie

Zdakladnu jednotku
nevystavuijte kvapkajlicej ani
striekajucej vode.

Pri nalievani horucich tekutin
do produktu budte opatrni,
pretoze by sa mohlindhle
vyparit a vymrstit z produktu.
Pokyny pre Cistenie produktu
najdete v odseku ,Cistenie a
starostlivost”.
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® Uvedenie do prevadzky
@ Vybalenie produktuaddkladné

vycistenie

Produkt vyberte z obalu. Odstraiite
vetok obalovy materidl a ochranné folie.
Skontrolujte, ¢i boli dodané vietky Castia
Cije popisany rozsah dodavky kompletny
(pozri ,,Rozsah dodavky*).

Skontrolujte, ¢i je produkt aj v3etky Casti

v dobrom stave. Ak zistite, Ze je niec¢o
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivajte a postupuijte podla popisu v
kapitole ,,Zaruka".

Pred prvym pouZitim vSetky Casti
produktu vycistite podla popisu v
kategorii ,Cistenie a starostlivost”,

@ Miesto instaldcie
/\ OPATRNE!Riziko poskodenia produktua

majetku!

Pretekajlice tekutiny mozu vytiect

na povrch. Produkt umiestnite na
vodeodolny povrch.

Produkt ma protiSmykove plastove
noZicky s prisavkami. Niektoré kusy
nabytku st potiahnuté réznymilakmia
plastmi a o$etrené réznymi prostriedkami
na starostlivost. Preto nie je mozné
vylugit, Ze niektoré z tychto latok budu
obsahovat zlozky, ktoré mbzu plastove
nozicky s prisavkou znicit alebo zmakcit. V
pripade potreby pod produkt umiestnite
protiSmykovu podlozku.

Zakladnu jednotku[ 9] polozte narovny,
suchy a vodeodolny povrch, aby sa
produkt nemohol prevratit ani zoSmyknut.
Povrch by mal byt hladky a Cisty, aby sa
nozicky s prisavkami[ 8 | vedeli dobre
prisat a stabilizovat produkt.

@® Zlozenie

/\ VYSTRAHA!Nebezpeécenstvo poranenia!

Nikdy sinedavajte ruku medzirameno s
pohonom ateleso. Prisklapaniramena s
pohonom hroziriziko, Ze siruku pricviknete.
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/\ OPATRNE! Nddobu na mixovanie

nepouZivajte bez namontovanej ochrany
proti striekaniu. Inak by sa mieSané prisady
mohli vymrstit.

Stla¢te odblokovaci gombik[1].

Rameno s pohonom [13]vykldpajte

nahor, aZ kym nezacvakne. Odblokovaci
gombik[1]vysko&i naspét.

Nédobu na mixovanie[ 5 ] nasadte na
zékladnu jednotku @ Kovoveé vycnelky
na spodnom okraji nddoby na mixovanie
musia byt zarovno s vyrezmi na zékladnej
jednotke [obr.C).

Nadobu na mixovanie| 5 |otacajte v smere
hodinovych ru¢ic¢iek [smerom k), az kym
nezacvakne (obr. C).

Ochranu proti striekaniu |12| nasadte
zospodu narameno s pohonom . Sipka
(A) na ochrane proti striekaniu a Sipka (W)
naramene s pohonom (vedla @) musia byt
zarovno (obr. D).

Ochranu proti striekaniu|12| otacajte proti
smeru hodinovych ru¢iciek (smerom k @),
azkym nezacvakne (obr.D).

Vyberte si poZzadovany mieSaci nastroj:

MiesSaci nastroj Pouzitie

Miesiaci hak Tazké cesto (napr.
cesto na chlieb)

Slaha¢[6] Slahanie smotany,
vajec¢nych bielok
atd.

Miesacia Stredne tazké az

metli¢ka lahké cesto [napr.
cesto nakolac alebo
palacinky)

Dalsie informéacie: pozri,,Prehlad funkcii

Zvoleny mieSaci nastroj nasadte zospodu
na upinadlo[10]. Kovovy vy&nelok na
upinadle musi byt zarovno s vyrezom na
miesacom nastroji (obr. E).

Mie$aci nastroj mierne zatlacte

nahor. MieSaci nastroj otolte v smere
hodinovych ruciciek az na doraz [obr. E).



10.

.

Stla¢te odblokovaci gombik [ 1].
Rameno s pohonom 13| dajte Uplne dole.
Odblokovaci gombik m vyskodinaspat.

® Obsluha
/\ POZOR! Riziko poranenia a poskodenia

O

produktu a majetku!

Blizko rotujucich Casti nedrzte pribor ani
ni¢ podobné.

DIhé vlasy a Siroké oblec¢enie sidrzte v
bezpecnej vzdialenosti od otacajlcich
sa Casti.

Produkt nepouZzivajte bez nddoby na
mixovanie.

Produkt neprevadzkujte prazdny, pretoze
motor by sa mohol prehriat a poskodit.
Miesiaci hak a Slaha¢ maju neprilnavu
vrstvu. Neposkodte ich ostrymi, Spicatymi
ani abrazivnymi predmetmi [napr. nozmi,
$pongiou nariad).

INFORMACIA: Pri prvych pouzitiach
produktu sa méze pri zohrievani motora
tvorit mierny zdpach. Je to norméline.
Zaistite dostatoné vetranie.

Priprava

Zlozte produkt (pozri . Zlozenie").
Otoc¢ny gombik| 2 |nastavte do polohy
) [pohotovostny rezim).

Sietovu zastréku[ 3] zapojte do vhodnej
zasuvky.

Prebytocny napéjacikdbel| 3 |namotajte
na miesto na navinutie kdbla|14/na
spodnej strane zdkladnej jednotky @
(obr.B).

Pridanie prisad

Pred poutzitim: Prisady pridavajte do

nadoby na mixovanie , kedjeramenos

pohonom [13]vyklopené nahor.

Pocas pouzivania:

- Znizte rychlost na stuperi1-2 pozri
~Zapnutie/vypnutie a vyber rychlosti“).

- Prisady pridavajte cez plniaci otvor
na ochrane proti striekaniu[12]

@ Zapnutie/vypnutie avyber

rychlosti

/\ OPATRNE!Riziko poskodenia produktu!

Produkt pouzivajte nepretrzite maximalne
10 minat. Produkt potom nechajte
vychladnut naizbovu teplotu.

INFORMACIA:

Pri spracovani velkého objemu cesta sa
produkt méze trochu hybat.

Idedlna rychlost zavisi od konzistencie
prisad. Cim st prisady tekutejsie, tym
rychlejsie sa premiesaju.

Zapnutie: Oto¢ny gombik| 2 |otolte v
smere hodinovych ruciciek.

Zacnite na nizkej rychlosti. Rychlost
postupne zvysujte na poZzadovany stupen
(pozri ,Prehlad funkcii“).

Vypnutie: Oto¢ny gombik| 2 |nastavte do
polohy () (pohotovostny rezim).

Pulzna funkcia

Nastavenim oto¢ného gombika| 2 |do
polohy @ mézete na chvilu nastavit
rychlost na najvyssie nastavenie [stuperi 8).

@ Bezpecnostné prvky

Produkt funguije len vtedy, ked'je rameno

s pohonom|13]zacvaknuté v spodnej

polohe a odblokovaci gombik|[ 1]je

vysunuty von.

Produkt je chrdneny proti prehriatiu.

Ak sa motor prili$ prehreje, produkt sa

automaticky vypne. V takom pripade

postupujte nasledovne:

- Produkt vypnite (pozri ,,Zapnutie/
vypnutie a vyber rychlosti“).

- Vytiahnite sietovu zastrcku| 3 |zo
zasuvky.

- Produkt nechajte vychladnut naizbovu
teplotu.

- Ked'produkt dostato¢ne vychladne,
bude sa dat znova zapnut.
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@ RozloZenie
/\ POZOR! Nebezpeéenstvo poranenial

Pred rozloZenim: Vypnite produkt. Sietovu
zastréku vytiahnite zo zasuvky.

Stla¢te odblokovaci gombik[ 1],
Rameno s pohonom 13| vykldpajte
nahor, az kym nezacvakne. Odblokovaci
gombik[ 1]vysko¢inaspét.

MieSaci nastroj mierne zatlate nahor.
Otécajte mieSacim nastrojom v smere
hodinovych ruciciek, kym sa nebude dat
odobrat z upinadla[10][obr. F).

Ochranu proti striekaniu [12] ota¢ajte v
smere hodinovych rucic¢iek (v smere ),
azkym sanebude dat vybrat zramenas
pohonom|13]

Né&dobu na mixovanie| 5 |otacajte proti
smeru hodinovych ruciciek (v smere @), az
kym sa nebude dat vybrat zo zakladnej
jednotky[9].

Stla¢te odblokovaci gombik|[ 1].
Rameno s pohonom|13]dajte tplne dole.
Odblokovacigombik| 1 |vyskod&inaspaét.

@ Prehlad funkcii

Miesacinastroj | Rychlostny stupeii | Funkcia Upozornenia
Miesiacihak 1-2 = Miesenie =  Minimélne mnozstvo:
amiesanie MnoZstvo ingrediencii by
tuhého cesta ste mali vypocitat tak, aby sa
aleborelativne do nich vedel mie§aci nastroj
tuhych prisad ponorit minimédlne nalcm.
2-3 Miesenie Max. mnozstvo kysnutého
kysnutéhocesta|  cesta:1657g
Miesenie Cas spracovania kysnutého
hustého cesta *: pribl. 3min
treného cesta Max. ¢as preVédey: 10 min
MieSacia 2-3 MieSanie Minimalne mnozstvo:
metlicka hustého MnoZstvo ingrediencii by
treného cesta ste mali vypocitat tak, aby sa
MieSanie masla do nich vedel mieSaci nastroj
amuky ponorit minimalne nalcm.
Miesanie Max. mnozstvo treného
kysnutého cesta cesta:1216 g
4-6 Cesto na kola¢ Cas spracovania treného
Srahanie maslaa cesta*: prlbl 5min
cukru Max. ¢as prevadzky: 10 min
Linecké cesto
6 Cesto so Krehké ovocie primieSavajte
suSenym na rychlostnom stupni1-2.
ovocim Max. celkova hmotnost:
9509
Max. ¢as prevadzky: 10 min

*  Cas spracovania sa moze |i§it v zavislosti od mnoZstva a vlastnosti prisad.
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Miesacinastroj | Rychlostny stupei | Funkcia Upozornenia
Slaha¢[6] 7-8 = Slahackovej = Minimélne mnozstvo:
smotany MnoZstvo ingrediencii by
= Vajec¢né bielka ste mali vypoditat tak, aby sa
= Majonézy do nich vedel mieaci nastroj
= Slahanie masla ponorit minimalne nalcm.
dopeny = Max. mnoZstvo smotany:
1000 ml
=  Max. as prevadzky: 10 min
@ Recepty Tip: Krém z mascarpone navrstvite do
® Kré dezertnych pohérov s Cerstvym sezénnym
femz mascarpone ovocim alebo kompdtom.
Prisady
2 Vajcia @ Hruskovy tart
2PL PréSkového cukru Prisady na cesto
2 PSeni¢nejmuk
1PL Sladkého vina (napr. Madeira) 009 SCNICNS] mdky
18tipk li
2509 Mascarpone Stipka Soli
100 Studeného masla (hoblin
1/, Chemicky neosetreného - 9 - [ iny)
pomaranca ($tava a trochu 3CL PraSkového cukru
nastrahanej kory) 4PL Studenej vody
Priprava Na zataZenie: Suchy hrachaleboryza
. Rozdelime vajcia.
2. Vaje¢né bielka déme do nadoby na Prisady na mandlovi hmotu
mixovanie |5 ] bez tuku. Vaje¢né bielka 100g mikkeho masla
vyslahame §lahatom|[ 6. Rychlost zvysime
nastupe 8. 100g Cukru
3. Bielkovy sneh déme doinejmisky a 2 Vajcia (izbovejteploty)
zachladime. : -
4. Vnadobe namixovanie[5|3lahatom[6] 100g Mietych mandli
vyslahame vajecné Zitka, c‘uko[ asladke Na ozdobenie: pribl. 3 zrelé hrusky
vino narychlostnom stupni 6 az do peny.
5. Rychlost zniZzime na stupei 3. Striedavo Priprava
po Iyiiékéch p[if:lévame mascarponea 1. Do nédoby namixovanie| 5 |dame vietky
pomarancovistavd, prisady na cesto. Miesacou metlickou
6. Rucne vmiesame nastrihand miesame na rychlostnom stupni 3, kym
pomarancovu koru a,b'e|k°V\/’S"f3h; . sa nevytvoria vacsie hrudky. V pripade
7. Hotovy krvem o.z<§ob|me tenkymi pasikmi potreby produkt priebeZne zastavujeme
pomaranCovejkory. a stierkou na cesto stiahneme prisady z
8. Krém nechdme v chladni¢ke, kym ho

nebudeme podavat. Krém spotrebujeme
do 24 hodin.

okrajov dole.

2. Cestorychlo vymiesime rukou do tvaru
gule. Cesto rozvalkdme s trochou muky
medzi 2 papiermi na pecenie.
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3. Vymastenu formu na tart vystelieme
cestom. Pre€nievajlice okraje odkrojime.
Cesto dadme aspoii na 30 mindt do
chladnicky.

4. Spodok tartu poprepichujeme vidli¢kou.
Na cesto polozime papier na pecenie.
Formu naplInime suchym hrachom alebo
ryZou, aby sme zataZili cesto.

5. Pecieme 15 mindt na180 °C [teplovzdusné
pecenie). Vyberieme papier na pecenie
asuchy hrach/ryzu. PeCieme este dalich
10 2z 15 mindt.

6. Namandlovuhmotu vyslahdme
$lahac¢om | 6] maslo, cukor a vajcia.
Rychlost zvySime na stuperi 8.

7. Vyberieme slaha¢[ 6 ] Nasadime miesaciu
metli¢ku[7]. Mandle chvilu mie$ame na
rychlostnom stupni 4.

8. Mandlovu hmotu ddme na vychladnuty
spodok tartu.

9. Hrusky odupeme. Odstranime stred so
semiaCkami. Hrusky nakrdjame na platky.
Mandlovu hmotu oblozime platkami
hrusky.

10. Pecieme pribl. 35 mindt na170 °C
(teplovzdus$né pecenie).

@ Cestonapizzu

Prisady

2509 PSeni¢nej muky

3/,CL Soli

1/, kocky Cerstveého drozdia

120 ml Teplejvody

1/,CL Hnedého cukru

- Muka na miesenie a valkanie
Priprava

. Vnadobe namixovanie| 5 |zmieSame
muku a sol. Do stredu vyhibime jamku.

2. DroZdie a cukorroztlacime vo vode
vidli¢kou. MieSame, kym nebude vietko
rozpustené. Zmes nalejeme do jamky.
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3. Miesiacim hdkom| 4 |miesime na
rychlostnom stupni2, aZz kym sa nevytvoria
velkeé hrudky cesta.

4. Dalej miesime rukou, aZz kym cesto nebude
hladké.

5. Cesto vytvarujeme do gule. Zakryté cesto
nechame vykysnut na teplom mieste,
objem by sa mal zdvojnasobit.

6. Cesto opatvymiesime, rozvalkdme a
oblozime lubovolnymi prisadami.

@ Zakladny recept nakysnuté cesto
Prisady

5009 P$eni¢nej muky [typ 550)
1kocka Cerstveho drozdia
60g Masla
18tipka Soli
200-250 ml | Vlazného mlieka
2 Vajcia
Priprava

. V8etky prisady ddme do nédoby na
mixovanie[5].

2. Cesto miesime miesiacim hakom
Iminutu na rychlostnom stupnila 5 minut
narychlostnom stupni4.

3. Cesto nechajte 40 minat kysnut v nddobe
na mixovanie[5

4. Cesto vytvarujeme do gule. Cesto
rozvalkdme na plech. Priddme lubovolné
prisadly.

5. Pecieme 25az 30 mindt na 200 °C (horny a
spodny ohrev).

@ Krehké pecivo

Prisady
2509 Hladkej muky
1259 Studeného masla
13tipka Soli
1 Vajce
1509 Cukru




Priprava

2.

V3etky prisady ddme do nddoby na
mixovanie[5].

Cesto miesime mieSacou metlickou| 7 |2
az 3 minuty na rychlostnom stupni 3, kym
sa cesto nebude drobit.

Cesto odloZime na 30 minit do
chladnicky.

Ruru predhrejeme na 200 °C.
Rozkladaciu formu vymastime a trochu
posypeme mukou.

Cesto vyvalkdme medzi 2 kusmi
potravinovej folie (priemer pribl. 30 cm).
Odstranime potravinovu féliu. Do
rozkladacej formy polozime cesto.
Pecieme 5 min(tna 200 °C (horny a
spodny ohrev).

@ Piskotové cesto

Prisady

2509 Masla

2509 Cukru

1bali¢ek Vanilkového cukru

2509 Hladkej muky

4 Vajcia

1/, bali¢ka Présku do peciva
Priprava

Do nédoby na mixovanie[5 |déme
maslo, cukor a vanilkovy cukor. MieSacou
metli¢kou[ 7] miesame narychlostnom

stupni 3—5, kym zmes nebude nadychana.

Postupne priddvame vajcia a mieSame
dalej, kym nebude vietko dobre
premiesané.

Priddme muku a pra§ok do peciva. Vietko
vymie$ame do hladkého cesta.
Vymastime obdiznikovt formu [pribl.

30 cm). Priddme cesto.

Pecieme pribl. 50 az 60 minut na180 °C
(horny a spodny ohrev]).

@® Maslovy kolac

Prisady
1859 Nesoleného masla alebo
margarinu (méakke)
Thrn¢ek Krystalového cukru
1CL Vanilkového extraktu
18tipka Soli
Vajcia
2hrn€eky | Samokysnucej muky
/,hin¢eka | Mlieka
Priprava

Do nddoby na mixovanie | 5 |ddme

maslo alebo margarin, krystalovy cukor,
vanilkovy extrakt a sol. MieSame mieSacou
metli¢kou[ 7] pri strednejaz vysokej
rychlosti, kym zmes nebude hladké a
krémova.

Ak sazmes prilepi na boky nddoby

na mixovanie , produkt vypneme.
Vyklopime rameno s pohonom [13|nahor.
Pomocou plastove;j stierky na cesto

zmes zoSkrabeme z bokov nddoby na
mixovanie naspat do stredu. Pokracujeme
v miesani.

Kym produkt nadalej miesa, po jednom
priddme cez plniaci otvor 11| vajcia.
Ked'sa mie$anie dokonci: Vypnite
produkt. Vyklopime rameno s
pohonom|13|nahor. Do zmesi priddme
preosiatu muku. Pokrac¢ujeme v mie$anina
nizkej rychlosti.

Cez plniaci otvor|11|postupne priddvame
mlieko, kym zmes nebude hladka.
Vymastime formu (pribol. 20 cm). Priddme
cesto.

Pecieme pribl. 50 az 60 mindt na 200 °C
(horny a spodny ohrev) alebo 180 °C
(teplovzdusné pecenie).

Do stredu kola¢a pichneme $pajdlou,
aby sme zistili, &i je dobre upeceny. Kolac
je dobre upeceny vtedy, ked'$pajdlu
vytiahneme a nezostane na nej prilepené
cesto.
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Kola¢ nechdme vo forme par minut
chladnut. Kola€ potom vyklopime na
mriezku, aby uplne vychladol.

Kola¢ méZzeme ochutit réznymi polevami
alebo prichutami [napr. kakaom,
¢okolddovymilupienkami, hrozienkami,
orechmi).

@ Susienky s cokoladovymi

lupienkami
Prisady
1859 Masla (makke)
Thrnek Hnedého cukru
1/,hin¢eka | Krystadlového cukru
1CL Vanilkového extraktu
2 Vajcia
2hrn¢eky | Hladkejmuky
1/,hin¢eka | Samokysnucej muky
1/7,CL Prasku do peciva
2PL Kakaoveého prasku
100g Bielych ¢okoladovych
lupienkov
100g Tmavych ¢okoladovych
lupienkov
1009 Karamelovych lupienkov
Priprava

Do nddoby na mixovanie | 5 |ddme maslo,
hnedy cukor, krystalovy cukor a vanilkovy
extrakt. MieSacou metlickou | 7 |mieSame
3 minuty na rychlostnom stupni 5.

Raz za minGtu: Vypnite produkt.
Vyklopime rameno s pohonom|13|nahor.
Pomocou plastovej stierky na cesto

zmes zoSkrabeme z bokov nddoby na
mixovanie naspéat do stredu. Pokracujeme
v miedani.

Kym produkt nadalej miesa, po jednom
pridadme cez plniaci otvor |11 vajcia.
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3.

Priddme hladkd muku, samokysnucu
muku, prasok do peciva, kakaovy prasok,
biele atmaveé ¢okoladove lupienky

aj karameloveé lupienky a mieS§ame

30 sekund na rychlostnom stupnil.

Cesto rozvalkdme do gulé¢ok vo velkosti
polievkovej lyZice. Guldcky rozlozime na
2 plechy vyloZené papierom na pecenie
alebo vymastené repkovym olejom.
Guldeky opatrne stlacime, aby boli
ploché a aby medzi nimi zostalo 5 cm.
Pecieme 12 minut na 180 °C [teplovzdusné
pecenie) alebo kym susienky nebudu
zZlatohnedé. Susienky nechdme
vychladnut na mriezke.

® Cokolddovy mousse

Prisady
3009 Tmavych ¢okoladovych
lupienkov
Vajcia
1/shméeka | Krystdloveého cukru
1PL Kakaového prasku
300ml Cistej smotany
2009 Malin (Cerstvé)
Priprava

3.

Do misky vhodnej do mikrovinnej riry
dame ¢okoladove lupienky. Misku

dame nalminuatu do mikrovinnejrary s
najsilnej$im nastavenim. Misku vyberieme
zmikrovinnej rary a ¢okoladu premie$§ame.
Ak ¢okolada este nie je Uplne roztopens,
dadme misku do mikrovinnej riry eSte na
30 sekund.

Do nddoby na mixovanie| 5 |ddme vajcia
akrystalovy cukor. Slahacom[ 6 | miesame
3 minuty na rychlostnom stupni 6.

Priddme roztopent ¢okoladu a kakaovy
praSok a mieSame na rychlostnom stupnil,
kymzmes nebude hladka.

Zmes vylejeme naspéat do misky vhodnej
do mikrovinnej rary.




5. Nadobu namixovanie[5]aslaha&[6]
dokladne vycistime. Nadobu na
mixovanie a Slahac pripevnime naspét na
produkt.

6. Do nadoby na mixovanie ddme
smotanul 5 |. Smotanu §lahame dotuha asi
I mindtu na rychlostnom stupni 6.

7. Smotanu vmieSavame do ¢okoladovej
zmesi velkou lyzicou, kym sa prisady
Uplne neprepoja.

8. Mousse rozdelime rovhomerne do
6 poharov. Pohére odlozime na 2 hodiny
do chladni¢ky. Mousse podavame s
Cerstvymi malinami.

@ Slimaky so sirupom a vlasskymi
orechmi

Prisady

100g Hoblin masla
2'/4hrn¢eka | Samokysnucej muky
1PL Krystaloveho cukru
2/shmceka | Mlieka

1 Vajce

Thrn¢ek Vlasskych orechov [nasekané)
/,hrn¢eka | Mandli(rozstiepené)
1/shin¢eka | Hnedého cukru

1CL Skorice [mletd)
1/,hin¢eka | Sirupu z cukrovejrepy
Priprava

1. Donadoby namixovanie|5 |dédme
muku, kryStalovy cukor a polovicu masla.
Miesacou metlickou[7] miesame na nizkej
rychlosti, kym vietko nebude dobre
premiesanée.

2. Priddme mlieko a vajcia. Cesto miesime
miesiacim hdkom | 4 | na nizkej rychlosti,
kym sa nevytvorilepivé cesto.

3. Cestorozvalkdme na pomucenej
pracovnej ploche na obdiznik s rozmermi
30x40 cm.

4. Cesto posypeme viasskymiorechmi,
mandlami, hnedym cukrom a Skoricou.
Cesto potrieme zvySnym maslom. Cesto
po dizke zavinieme do rolady. Konce
odkrojime a cesto nakrajame na 12 kiiskov.

5. Jemne vymastime formu (pribl.
20x30%2,5 cm [DxSxV)). Kolieska na fiu
poukladdme odrezanou stranou nadol.

6. Peclieme asi25minGtna200°C.

Sliméaky nechdme vychladnut na mriezke.

8. Slimaky pokvapkame sirupom z cukrovej
repy aservirujeme.

~N

@ Cistenie a starostlivost

/\ VYSTRAHA!Riziko irrazu elektrickym
pridom!

= Pred Cistenim: Vypnite produkt. Sietovu
zastr¢ku vytiahnite zo zasuvky.

= Z&kladnu jednotku nepondrajte do vody.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia produktu!
Nepouzivajte abrazivne anileptavé
Cistiace prostriedky. Mohol by satym
poskodit produkt.

@ INFORMACIA: Niektoré potraviny alebo
koreniny [napr. mrkva, kari prasok) mézu
zafarbit plastove diely [napr. ochranu proti
striekaniu ]. Nie je to zdraviu Skodlivé ani
to neovplyviuje funkénost.

@ Cistenie zakladnejjednotky

1. Zéakladnujednotku[ 9] &istite vihkou
handrou. V pripade potreby pridajte
jemny Cistiaci prostriedok.

2. Zakladnu jednotku[ 9] utrite gistou
handrou a ¢istou vodou.

3. Pred dalSim pouZitim nechajte zakladnu
jednotku[ 9] uplne vyschnut.

Cistenie vumyvacke riadu

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia produktu!
Z4akladnu jednotku neumyvajte v
umyvacke riadu.

= Tieto Casti st vhodné do umyvacky riadu:
- Miesiaci hak
- Nédoba na mixovanie[5]
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- Slaha&[6]
- Miesacia metli¢ka
~ Ochrana proti striekaniu

@ Cistenie prisluSenstva

1 VSetky Casti prislusenstva umyte ru¢ne
v dreze s mydlovou vodou alebo v
umyvacke riadu.

0 Priru¢nom umyvani: Vietky Casti
opléchnite Cistou vodou.

1 Pred opéatovnym zloZenim, pouzitim alebo
odlozenim nechajte vietky Casti Uplne
vyschnut.

® Udriba

/\ VYSTRAHA! Riziko trazu elektrickym
pridom! Nepokusajte sa opravovat

Pred kazdym pouzitim: Produkt
skontrolujte na viditelné poskodenia.
Okrem prilezitostného Cistenia je tento
vyrobok bezudrzbovy.

@® Skladovanie

O

O

Pred uskladnenim: Produkt ocistite. V3etky
Casti nechajte tplne vyschnut.

Napéjaci kabel[ 3] namotajte na miesto

na navinutie kabla|14]na spodnej strane
zékladnejjednotky [ 9] (obr.B).
Ked'produkt nepouzivate, odlozte ho v
origindlnom obale.

Produkt uchovévajte na suchom mieste
chrdnenom pred prachom, mimo dosahu
deti.

Nadobu na mixovanie| 5 |nepouzivajte na

produkt svojpomocne. Opravy nechajte skladovanie potravin.
na kvalifikovaného odbornika.
@® Odstraiovanie portch
Problém Moizna pri¢ina RieSenie
Produkt sanezapina. | Sietovd zastrcka| 3 |nieje Sietovu zastr¢ku| 3 | zapojte do
zapojend v zasuvke. vhodnej zasuvky.
Produkt sa zdévodu prehriatia Pred opéatovnym zapnutim

vypol.

produktu pockajte, kym produkt
vychladne naizbovuteplotu.

Rameno s pohonom|13|nie je
zacvaknuté do spodnej polohy.

Rameno s pohonom 13| dajte
Uplne dole, aby sa odblokovaci
gombik[1]vysunul von.

MieSacinastroj sa
netocialebo satoci
len tazko.

V nédobe namixovanie[5]je
nie¢o zaseknuté.

Vypnite produkt. Vytiahnite
sietovu zastrcku| 3 |zo zasuvky.
Z nadoby na mixovanie
odstraite zaseknutt vec.

Prisady su prili$ tuhé alebo tvrdé.

Pouzite menejtuhé/tvrdé
prisadly.

Produkt nie je spravne zlozeny.

Produkt zloZte spravne (pozri
+Zlozenie").

130 SK




@ Likvidécia
Obal pozostéva z ekologickych materidlov,

ktoré mdzete odovzdat na miestnych
recyklacnych zbernych miestach.

Vsimajte si prosim oznacenie
&%)  obalovychmateridlov pre triedenie
a odpadu, si oznac¢ené skratkami [a) a

¢islami (b) s nasledujticim vyznamom:

1-7: Plasty/20—-22: Papier a karton/
80-98: Spojené latky.

Vyrobok:

&

[
& Cet appareil
\ et ses accessoires

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Vyrobok a obalové materialy su
recyklovatelné a podliehaju rozsirenej
zodpovednosti vyrobcu.

Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
oddelene podla obrazkov Info-tri (informéacie
o triedeni).

Triman-Logo platiiba pre Francuzsko.

o Omoznostiach likvidacie
S . ”
W " opotrebovaného vyrobku sa
moZete informovat na Vasej obecnej
alebo mestskej sprave.

Ak vyrobok dosluzil, v zaujme
ochrany Zivotného prostredia ho
neodhodte do domoveého odpadu,
ale odovzdajte na odbornu
likvidaciu. Informéacie o zbernych
miestach aich otvaracich hodinach
ziskate na Va$ej prislusnej sprave.

B

@® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v

stlade s prisnymi smernicami kvality a pred
dodanim dékladne otestovany. V pripade
materidlovych alebo vyrobnych chyb méate
zékonné prava voci predajcovi vyrobku. Vase
zakonné prava nie st Ziadnym spbsobom
obmedzené nasou zarukou uvedenou nizsie.

Z4ruka na tento vyrobok je 3 roky od datumu
nakupu. Zaru¢na doba zacina plynit ddtumom
kapy. Original dokladu o kupe si uschovajte na
bezpecnom mieste, pretoze tento doklad je
potrebny ako ddkaz o kupe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky
pritomné uz v €ase ndkupu je potrebné
nahlasit ihned'po vybaleni vyrobku.

Ak sa Vv priebehu 3 rokov od ddtumu
zakupenia preukaze, Zze vyrobok vykazuje
chyby materialu alebo spracovania, podia
vlastného uvazenia Vam ho bezplatne
opravime alebo vymenime. Zaru¢nd doba sa
na zéklade poskytnutej zaru¢nej reklamacie
nepredlZuje. To plati aj pre vymenené alebo
opravene diely.

Tato zaruka je neplatng, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany
alebo udrziavany.

Zaruka sa vztahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. T4to zéruka sa nevztahuje
na Casti vyrobku, ktoré podliehajui beznému
opotrebovaniu, a preto sa povazujl za
opotrebovatelné diely [napr. batérie,
nabijatelné batérie, hadice, atramentové
kazety), ani na poskodenie krehkych ¢asti,
napr. spinacov alebo Casti zo skla.
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@ Postup v pripade poskodeniav
zaruke

Pre zaru€enie rychleho spracovania Vasej
poZiadavky dodrzte prosim nasledujlice

pokyny:

Pre v3etky otazky majte pripraveny
pokladni¢ny doklad a €islo vyrobku

(IAN 481418_2410/481419_2410/481422_2410)
ako ddkaz o kupe.

Cislo vyrobku néjdete na typovom stitku,
gravure, na prednej strane Vasho ndvodu
(dole viavo) alebo ako nalepku na zadnej
alebo spodnej strane.

Ak sa vyskytnu funkéné poruchy alebo
iné nedostatky, najskér telefonicky alebo
e-mailom kontaktujte nasledne uvedené
servisné oddelenie.

Produkt oznaceny ako defektny potom
mozete s prilozenym dokladom o kiipe
(pokladni¢ny listok] a uvedenim, v ¢om
spociva nedostatok a kedy sa vyskytol,
bezplatne odoslat na Vdm ozndmenu adresu
servisného pracoviska.

@® Servis

GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800008158
E-posta: owim@lidl.sk

Cce
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Lista de simbolos y pictogramas utilizados

iPELIGRO! - Identifica un peligro de
nivel alto que, si no se evita, tiene
Ccomo consecuencia unalesion
grave oincluso lamuerte [p. €j.,
peligro de asfixia)

~o

Tensién/corriente alterna

Hertzio (frecuencia dered)

iADVERTENCIA! — Identifica un
peligro de nivel medio que, si

no se evita, puede tener como
consecuencia unalesion grave o
incluso lamuerte [p. €j., riesgo de
descarga eléctrica)

Watt

(x| 2| F

Utilice el producto soloen
espacios interiores secos.

iCUIDADO! — Identifica un peligro
de nivel bajo que, sino se evita,
puede tener como consecuencia
unalesion leve o moderada (p. €.,
peligro de escaldadura)

)

La varillaamasadora[ 4], la fuente
paramezclar[ 5], el batidor[6],

la varillamezcladora| 7 |y la
proteccion contra salpicaduras
pueden lavarse en el lavavajillas.

iATENCION! — Advierte de posibles
dafios materiales (p. ej., peligro de
cortocircuito)

P>

iPeligro —riesgo de descarga
eléctrical

INFORMACION: Este simbolo
con la palabra de sefializacion
“Informacion” ofrece mas
informacion util.

Simbolo para un producto dela
clase de proteccionli

Seguridad alimentaria
Este producto no tiene ningln
efecto negativo en el sabor u olor.

>

Este simbolo advierte sobre
lesiones en las manos.

Elmarcado CE ratificala
conformidad con las directivas de
la UE aplicables al producto.

/m

Indicaciones de seguridad
Instrucciones de manipulacion
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PROCESADOR DE ALIMENTOS

@ Introduccién

Enhorabuena por la adquisicion de sunuevo
producto. Ha optado por un producto

de alta calidad. El manual de instrucciones
forma parte de este producto. Contiene
importantes indicaciones sobre seguridad,
uso y eliminacion. Antes de usar el producto,
familiaricese con todas las indicaciones de
manejo y de seguridad. Utilice el producto
Unicamente como se describe a continuacion
y para las aplicaciones indicadas. Adjunte
igualmente toda ladocumentacion en caso
de entregar el producto a terceros.

@ Uso previsto

= Este producto resulta adecuado para
batir, montar, remover, amasar y mezclar
alimentos.

= Este producto solo estd previsto parala
preparacion de alimentos. No utilice el
producto para otro fin distinto al previsto.

= Elproducto hasido disefiado
exclusivamente para el uso en el dmbito
domeéstico, y no es adecuado para fines
comerciales.

= Cualquier uso distinto no mencionado
en este manual de instrucciones puede
provocar dafios en el producto o lesiones
graves.

= Elfabricante no acepta hinguna
responsabilidad por los dafios causados
por un uso incorrecto.

@ Volumen de suministro

Después de desembalar el producto,
compruebe sila entrega estd completay
todas las piezas estan en perfecto estado.
Antes del uso, elimine la totalidad de los
materiales de embalaje.

Unidad base

Fuente para mezclar

Varillas amasadora

Batidor

Varillas mezcladora
Proteccién contra salpicaduras
Guiardpida

@ Listadelas partes
(Fig.A)

Boton de desbloqueo [para el brazo de
accionamiento)

Boton giratorio (encender/apagar, ajuste

delavelocidad)

Cable de conexién con enchufe

Varillaamasadora

Fuente para mezclar

Batidor

Varillamezcladora

Pata con ventosa

Unidad base

Dispositivo de alojamiento (para colocar

la herramienta de mezclado)

Aberturade llenado

Proteccion contra salpicaduras

Brazo de accionamiento

(Fig.B)
Recogecable

Blefe[No o]~ w]

HNEE

@ Datos técnicos

Tensiéon de entrada: 220-240V-~,
50-60Hz

Consumo de potencia: 600 W

Consumo de potenciaen

modo Standby: 04W

Clase de proteccion: II/5]

Tiempo maximo de

funcionamiento continuo (KB) *: | 10 min

*  Eltiempo méximo de funcionamiento continuo de este producto es de 10 minutos. El tiempo
de funcionamiento continuo indica cuanto tiempo puede funcionar el producto sin que
el motor se sobrecaliente y se dafie. Después del tiempo de funcionamiento continuo, el
producto debe permanecer apagado hasta que el motor se haya enfriado por completo.
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Capacidad de lafuente para
mezclar: 5L

Cantidad méxima de llenado
de lafuente para mezclar: 37L

A Indicaciones generales

de seguridad

iANTES DE USAR EL PRODUCTO,
FAMILIARICESE CON TODAS LAS

INDICACIONES DE SEGURIDAD
Y FUNCIONAMIENTO! iSI
TRANSFIERE ESTE PRODUCTO,
HAGALO CONTODA LA
DOCUMENTACION!

iQuedara anulada su garantia

en el caso de dafnos resultantes

delano observacionde
este manual deinstrucciones!
iNO se asumira ninguna
responsabilidad por dafios
indirectos! iNo se asumira
ninguna responsabilidad
en el caso de daios
materiales o a personas si
esos dafios son el resultado
deunusoinadecuado o
delano observacion de las
indicaciones de seguridad!

Nifios y personas con
limitaciones

/\ iADVERTENCIA!
iPELIGRO DE MUERTE
Y DE ACCIDENTE PARA
NINOS Y BEBES!

Nunca deje alos nifios solos
con el material de embalaje. El
material de embalaje presenta
riesgo de asfixia. Los nifios
subestiman a menudo los
peligros. Mantenga siempre
el producto y el material de
embalaje alejados de los nifios.
No deje que los nifios utilicen
el producto. El productoy su
cable de conexion deben
mantenerse fuera del alcance
delos nifios.
Este producto puede ser
utilizado por personas
con capacidadesfisicas,
mentales o sensoriales
reducidas, siemprey
cuando haya una persona
responsable de su
seguridad que los supervise
o hayainstruido en el uso
seguro del productoy
estos conozcan los posibles
peligros.
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No permita que los nifios
jueguen con el producto.

Uso previsto

A iADVERTENCIA! Un uso
no conforme alo previsto
puede provocar lesiones.
Utilice solo el producto
conforme a este manual de
instrucciones.

A Nuncaintente modificar el
producto en modo alguno.
Este producto ha sido
disefiado parasuuso en
el dmbito domésticoy en
aplicaciones similares, por
ejemplo:

- Por trabajadores en
cocinas detiendas,
oficinas y otros dmbitos
comerciales;

- En propiedades agricolas;

- Por clientes en hoteles,
moteles y otros entornos
residenciales

- En pensiones con
desayuno.

Seguridad eléctrica

APELIGRO! jRiesgo de
descarga eléctrica! Nunca
intente reparar el producto
usted mismo.

En caso defallode
funcionamiento, deje

138 ES

que solo el personal
cualificado lleve a cabo las
reparaciones.

A\ iADVERTENCIA! {Riesgo
de descarga eléctrical No
sumerja las piezas eléctricas
del producto en agua u otros
liquidos. Nunca ponga el
producto debajo delagua
corriente.

A iADVERTENCIA! jRiesgo
de descarga eléctrica! No
utilice ningun producto
dafiado. Desconecte el
producto de lared eléctrica
y pdngase en contacto con
su distribuidor si estuviera
dafiado.

A iADVERTENCIA! jRiesgo de
descarga eléctrica! Nunca
utilice el producto cerca
delfregadero o en zonas
humedas.

Antes de conectar el
producto a lared eléctrica,
compruebe que latensiéon

y la corriente nominal
coinciden con laindicada en
la placa de caracteristicas.
Para evitar dafios en el cable
de conexion, nolo aplaste o
doble y nolo haga pasar por
bordes afilados. Manténgalo



alejado de superficies
calientes y llamas abiertas.
Si el cable de conexion
estd danado, deje que el
fabricante, su proveedor
de servicios o una persona
con una cualificacion similar
lo reemplace para evitar
riesgos.

Para desconectar el
producto del suministro de
corriente, tire del enchufe y
nunca lo haga del cable de
conexion.

No enrolle el cable de
conexion alrededor del
producto. Conecte el
producto de red aunatoma
de corriente accesible para,
en caso de emergencia,
poder desenchufar
rapidamente el producto del
suministro de corriente.

No utilice el producto conlas
manos humedas. No toque
el producto con las manos
himedas.

Funcionamiento
APELIGRO! jRiesgo de

escaldadura! No utilice el
recipiente con liquidos
en ebullicion o con grasa
caliente.

A\ ADVERTENCIA! Unuso

incorrecto y no conforme
alo previsto puede causar
lesiones. Manipular con
cuidado las herramientas de
mezclado, asi como al vaciar
y limpiar el recipiente.

A\ IADVERTENCIA! Antesde

cambiar los accesorios

o piezas de repuesto,

que puedan ponerse en
movimiento, se debera
apagary desconectar el
producto del suministro de
corriente.

Desconecte deinmediato el
producto del suministro de
corriente si percibe humou
olores inusuales. Deje que el
producto sea comprobado
por un especialista antes de
volverlo a usar.

Utilice siempre el producto
sobre una superficie
horizontal, estable y limpia.
Utilice solo los accesorios
incluidos en el volumen

de suministro para el
funcionamiento.

Durante el llenado, no
sobrepase lamarca MAX del
recipiente.
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® Desconecte siempre el
producto del suministro de
corriente si se encuentre sin
supervision, asicomo antes
del montaje, desmontaje o
limpieza.

m Utilice el producto solo con
el accesorio suministrado.

Limpieza y conservacién

= No exponga la unidad base
a salpicaduras ni gotas de
agua.

® Vierta el liquido caliente con
cuidado en el producto, ya
que podria verse afectado
por la salida repentina del
vapor despedido.

® Lasindicaciones sobre
la limpieza del producto
las podra encontrar en
elapartado “Limpiezay
Cuidado”.

@ Puestaenmarcha

@® Desembalary limpiarafondoel
producto

1. Retire el producto del embalaje. Retire
todo el material de embalaje y las ldminas
protectoras.

2. Compruebe laintegridad de todas las
piezas y si el volumen de suministro
esta completo [véase “Volumen de
suministro”).

3. Compruebe siel producto y todas las
piezas se encuentran en buen estado. Si
detectaalgun dafio o defecto, no utilice
el producto, sino que proceda como se
describe en el capitulo “Garantia”.
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4. Antesdel primer uso, limpie todas las
piezas del producto como se describe
en el capitulo “Limpieza y cuidado”.

@ Lugar de emplazamiento

/\ iATENCION!jRiesgo de dafios enel
producto y dafios materiales!

= Elliguido que se desborde puede
discurrir por la superficie. Coloque el
producto sobre una superficie resistente
alagua.

u  Elproducto cuenta con patas antideslizantes
con ventosas. Algunos muebles se han
recubierto con unagran variedad de
barnicesy plasticos y tratado con diferentes
productos de cuidado. Por o tanto, no
se puede descartar por completo que
algunas de estas sustancias contengan
componentes que puedan atacary
ablandar las patas de plastico con ventosa.
Sies necesario, coloque una alfomborilla
antideslizante debajo del producto.

0 Coloque launidad base[9|sobre una
superficie plana, seca e impermeable, de
modo que el producto no pueda caerse
ni deslizarse.

1 Seleccione una superficie lisa y limpia para
que las patas con ventosas| 8 |puedan
adherirse y garantizar una sujecion segura.

@® Montaje

/\ iADVERTENCIA!{Riesgo de lesion!
No coloque la mano entre el brazo de
accionamiento y la carcasa. Al plegar el
brazo de accionamiento, existe el riesgo
de que lamano quede aplastada.

/\ iATENCION! No utilice la fuente para
mezclar sin la proteccién contra
salpicaduras montada. En caso contrario,
los ingredientes que se vayan a mezclar
podrian salir despedidos.

Pulse el botdn de desbloqueo[1].

2. Pliegue el brazo de accionamiento
hacia arriba hasta que encaje. El botdn de
desbloqueo| 1 ]vuelve asaltar.



Coloque la fuente paramezclar| 5 |enla
unidad base[9 |. Los pasadores metalicos
del borde inferior de la fuente para
mezclar deben estar alineados con las
ranuras de la unidad base (fig. C).

Bloquee la fuente para mezclar
girandola hacia la derecha [hacia @) hasta
que quedefija (fig. C).

Coloque la proteccién contra
salpicaduras[12|desde abajo en el brazo
de accionamiento[13] Laflecha [A] dela
proteccién contra salpicaduras y la flecha
(W) del brazo de accionamiento (junto a )
deben estar alineadas (fig. D).

Bloquee la proteccidn contra
salpicaduras|12|girdndola hacia la
izquierda (hacia @) hasta que encaje (fig. D).
Seleccione la herramienta de mezclado
deseada:

Herramientade Aplicacién

mezclado

Varillaamasadora Masa pesada(p €j.,
masa de pan)

Batidor[6] Batir nata, claras de
huevo, etc.

Varilla Masamediaaligera

mezcladora (por ejemplo, masa

de bizcocho, masa
detortitas)

Mas informacion: véase “Resumen de las

funciones”

Coloque la herramienta de mezclado

deseada desde abajo en el dispositivo

de alojamiento[10].E

del dispositivo de alojamiento debe estar

| pasador metélico

alineado con el hueco de la herramienta

de mezclado (fig. E).

Presione la herramienta de mezclado
ligeramente hacia arriba. Gire la
herramienta de mezclado haciala
izquierda hasta eltope (fig. E).

10. Pulse el botdn de desbloqueo| 1],

Mueva el brazo de accionamiento
totalmente hacia abajo. El botdn de
desbloqueo| 1 ]vuelve asaltar.

Funcionamiento

iCUIDADO! jRiesgo de lesiones y riesgo
de daiios en el producto y daiios
materiales!

No apoye ninglin cubierto u objeto similar
en las piezas giratorias del producto.
Mantenga el cabello largo o laropa
holgada lejos de las piezas giratorias del
producto.

No utilice el producto sin la fuente para
mezclar.

No utilice el producto vacio o, en caso
contrario, el motor podria sobrecalentarse
y sufrir dafos.

La varillaamasadoray la varillamezcladora
presentan un revestimiento antiadherente.
No las dafie con objetos afilados,
puntiagudos o abrasivos (por ejemplo,
cuchillos, esponjas).

INFORMACION: Cuando el producto se
utiliza por primera vez, el calentamiento
del motor puede producir un ligero olor.
Este olor es completamente inofensivo.
Procure una ventilacion suficiente.

Preparacion

Monte el producto [véase “Montaje”).
Coloque el botén giratorio| 2 |enla
posicion () (modo Standby).

Conecte elenchufe| 3 |aunatomade
corriente apropiada.

Enrolle el cable de conexiodn| 3 |sobrante
en elrecogecable|14]en la parte inferior
de launidad base[9][fig. B).

Adicién de ingredientes

Antes del uso: Introduzca los ingredientes
en lafuente paramezclar[ 5| con el brazo
de accionamiento|[13]plegado hacia
arriba.
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O

Durante eluso:

- Reduzcala velocidad al nivel 1-2 [véase
“Encendido/apagadoy selecciénde
velocidad”).

- Afadalosingredientes através dela
abertura dellenado|11|en la proteccién
contra salpicaduras[12].

Encendido/apagado y seleccién
de velocidad

{ATENCION! jRiesgo de dafios en el
producto! Utilice el producto durante
un maximo 10 minutos seguidos. A
continuacion, deje enfriar el producto a
temperatura ambiente.

INFORMACION:

Al procesar grandes cantidades de
masa, el producto puede moverse con
facilidad.

La velocidad ideal depende dela
consistencia de los ingredientes. Cuanto
mas liquidos sean los ingredientes, mas
rdpido podrd mezclarlos.

Encendido: Gire el botodn giratorio| 2 [en
sentido horario.

Comience a baja velocidad. Aumente

la velocidad poco apoco hastael

nivel deseado [véase “Resumen de las
funciones”).

Apagado: Coloque el botdn giratorio
enlaposicion () (modo Standby).

Funcién de impulsos

Coloque el boton giratorio[ 2 |en|la
posicion @ para aumentar la velocidad
brevemente al maximo (nivel 8].

@ Caracteristicas de seguridad

El producto solo funciona cuando el brazo
de accionamiento|13|estd bloqueado
enla posicioninferiory el botdn de
desbloqueo| 1 ]hasaltado.
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= Elproducto esté protegido contra
sobrecalentamientos. Si el motor

se calienta, el producto se apaga

automaticamente. En este caso, proceda

del siguiente modo:

- Apague el producto véase
“Encendido/apagadoy seleccién de
velocidad”).

- Desconecte el enchufe| 3 |de latoma
de corriente.

- Deje enfriar el producto a temperatura
ambiente.

- Encuanto el producto se haya
enfriado lo suficiente, puede volver a
encenderse.

® Desmontaje

/\ iCUIDADO! jRiesgo de lesién! Antes
del desmontaje: Apague el producto.
Desconecte el enchufe de latoma de
corriente.

1. Pulse elbotén de desbloqueo[1].

2. Pliegue el brazo de accionamiento
hacia arriba hasta que encaje. El botdn de
desbloqueo|[1]vuelve asaltar.

3. Presione la herramienta de mezclado
ligeramente hacia arriba. Gire la
herramienta de mezclado hacia la derecha
hasta que puedaretirarla del dispositivo
de alojamiento [10] fig. F).

4. Girelaproteccién contra salpicaduras
hacia la derecha [hacia @) hasta que pueda
retirarla del brazo de accionamiento [13].

5. Girelafuente paramezclar| 5 |haciala
izquierda (hacia @) hasta que pueda
retirarla de la unidad base [ 9].

6. Pulse el botdn de desbloqueo] 1],

7. Mueva el brazo de accionamiento
totalmente hacia abajo. El botdn de
desbloqueo|[ 1 ]vuelve asaltar.



@® Resumende las funciones

Herramienta Nivelde Funcién Nota
demezclado | velocidad
Varilla 1-2 = Amasary mezclar Cantidad minima: La cantidad
amasadora masa firme o deingredientes debe
ingredientes permitir que la herramienta de
relativamente mezclado pueda sumergirse al
firmes menos1cmen los ingredientes.
2-3 »  Amasarlamasa Cantidad méx. de masa con
conlevadura levadura: 1657 g )
= Amasarmasa Tiem;;o de elabo!acion dela
batida espesa masa.iaprc?x.Smln_
Duracién max.: 10 min
Varilla 2-3 ®  Mezclarmasa Cantidad minima: La cantidad
mezcladora batida espesa deingredientes debe
= Mezclar permitir que la herramienta de
mantequillay mezclado pueda sumergirse al
harina menos1cm enlos ingredientes.
®  Mezclarmasacon Cantidad max. de mezcla:
levadura 1216 g
4-6 = Masade bizcocho Tiempo c!e eiaboracién gIe la
= Mezclary montar masa !:)'allda’ :aprqx. 5min
mantequillay Duracién max.: 10 min
azulcar
= Masade galletas
6 = Mezclarmasacon Mezcle los frutos secos a
frutos secos velocidad1-2.
Peso total max.: 950 g
Duracién max.: 10 min
Batidor[6 | 7-8 = Natamontada Cantidad minima: La cantidad
= Claras deingredientes debe
= Mayonesa permitir que la herramienta de
= Montarla mezclado pueda sumergirse al
mantequilla a menos1cm enlos ingredientes.
punto de nieve Cantidad max. de nata: 1000 ml

Duracién méx.: 10 min

*

Eltiempo de elaboracién varia en funcion de la cantidad y las propiedades de los

ingredientes.
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@® Recetas
@® Cremade mascarpone

3 cdtas. Azucar fino

4 cda.

Agua fria

Ingredientes
2 Huevos
2 cdas. Azlcarfino
Tcda. Vino dulce (p. ej., Madeira)
2509 Mascarpone
/> Naranja sin tratar (zumo y un
poco de ralladura de naranja)
Preparacion

. Separeloshuevos.

2. Introduzcalas claras de huevo en la fuente
paramezclar| 5 |no engrasada. Bata
las claras de huevo con el batidor[6 .
Aumente la velocidad al nivel 8.

3. Pongallas claras a punto de nieve en otra
fuente y déjela en lanevera.

4. Pongalas yemas, el azucary el vino
dulce a punto de nieve en lafuente
para mezclar[ 5] con el batidor[6]a
velocidad 6.

5. Reduzcalavelocidad al nivel 3. Afiada
elmascarpone y el zumo de naranja
alternando cucharadas.

6. Incorpore laralladurade naranjay las claras
de huevo.

7. Coloque unastiras finas de cascara de
naranja sobre la crema terminada a modo
de decoracion.

8. Guarde lacrema en el frigorifico hasta el
momento de tomarla. Consuma la crema
enun plazo de 24 horas.

Consejo: Combine la crema de mascarpone
en capas con fruta fresca de temporada o
compota en copas para postre.

@ Tartade pera
Ingredientes paralamasa

2009 Harinade trigo
1pizca Sal
100g Mantequilla fria (en copos)
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Para la coccién sinrelleno: Guisantes secos o
arroz

Ingredientes parala masa de almendras

100g Mantequilla reblandecida

1009 Azlcar

2 Huevos (a temperatura ambiente)
100g Almendras molidas

Como decoracién: aprox. 3 peras maduras

Preparacion

. Agreguetodoslosingredientes parala
masa a una fuente para mezclar[ 5| Utilice
la varillamezcladora[7]a velocidad 3
hasta que se hayan formado grandes
grumos. Detenga el proceso en varias
ocasiones para empujar los ingredientes
hacia abajo con unalengua de gato.

2. Amase la masa rdpidamente con las manos
para formar una bola. Extienda lamasa con
un poco de harina entre 2 hojas de papel
para hornear.

3. Cubraunmolde engrasado con la masa.
Corte el borde sobrante. Ponga lamasaen
la nevera durante 30 minutos como minimo.

4. Pinchelabase de la masa varias veces
con un tenedor. Coloque uno papel para
hornear sobre la masa. Llene el molde
con los guisantes secos o el arroz para dar
consistencia alamasa.

5. Horneeal180 °C [horno de conveccion)
durante 15 minutos. Retire el papel
para hornear y los guisantes secos/el
arroz. Vuelva a hornear durante otros
10-15 minutos.

6. Para crearla masa de almendras, batala
mantequilla, el azticar y los huevos con
el batidor[ 6| Aumente la velocidad al
nivel 8.

7. Retire del batidor[ 6. Coloque la varilla
mezcladora[ 7. Bata brevemente las
almendras a velocidad 4.



10.

Viertalamasa de aimendras en labase de
la tarta refrigerada.

Pele las peras. Quiteles el corazén. Corte
las peras en rodajas. Cubra la masa de
almendras con las tiras.

Hornee a 170 °C (horno de conveccion)
durante aprox. 35 minutos.

@® Masade pizza

Ingredientes

2509 Harinade trigo

3/,cdta. Sal

1/,pastilla | Levadurafresca

120 ml Agua caliente

1/,cdta. Azlcar moreno

- Harina para amasar y extender
Preparacion

Mezcle la harina y la sal en una fuente para
mezclar[ 5 ]. Haga un hueco en el centro.
Machaque lalevaduray el azlicarenel
agua con un tenedor. Remueva hasta que
todo esté disuelto. Viertalamezclaenel
hueco.

Mezcle con la varillaamasadora| 4 |a
velocidad 2 hasta que se hayan formado
grandes grumos de masa.

Continue amasando con las manos hasta
que lamasa quede suave.

Forme una bola de masa. Cubrala y déjela
reposar en un lugar calido hasta que
duplique su volumen.

Vuelva a amasar la masa, extiéndalay
afadalos ingredientes que desee.

@ Recetabdsica paramasacon

levadura
Ingredientes
5009 Harina de trigo (tipo 550)
1pastilla Levadura fresca
609 Mantequilla
1pizca Sal

200-250 ml

Leche templada

Huevos

Preparacion

Agregue todos losingredientes a una
fuente paramezclar[5 .

Amase lamasa durante I minuto a
velocidad1con la varillaamasadora

Y, a continuacién, durante 5 minutos a
velocidad 4.

Deje la masa reposar en la fuente para
mezclar| 5 |durante 40 minutos.

Forme una bola de masa. Extienda la masa
sobre una bandeja de hornear. Afiada los
ingredientes que desee.

Hornee a 200 °C (calor arriba/abajo)
durante 25—30 minutos.

@ Pastas
Ingredientes

2509

Harinafina

1259

Mantequilla fria

1pizca Sal

1

Huevo

1509

Azucar

Preparacion

»

Agregue todos losingredientes auna
fuente para mezclar[5].

Amase la masa durante aprox. 2—3 minutos
avelocidad 3 con la varilla mezcladora
hasta que lamasa se desmenuce.

Ponga la masa enla nevera durante

30 minutos.

Precaliente el horno a 200 °C.

Engrase un molde desmontable y
espolvorearlo ligeramente con harina.
Extienda la masa entre dos trozos de film
transparente [aprox. 30 cm de didmetro).
Retire el film transparente. Coloque lamasa
enelmolde desmontable.

Hornee a 200 °C [calor arriba/abajo)
durante 5 minutos.
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@ Bizcocho

Ingredientes

2509 Mantequilla

2509 Azucar

1sobre Azlcar de vainilla

2509 Harinafina

4 Huevos

1/,sobre Levadura en polvo
Preparacion

Afadala mantequilla, el azucar y el azdcar
de vainilla en la fuente para mezclar[5].
Bata los ingredientes con la varilla
mezcladora| 7 |a velocidad 3—5 hasta que
lamezcla quede esponjosa.

Afada los huevos uno aunoy siga
batiendo hasta que todo quede bien
mezclado.

Afada la harinay lalevadura en polvo.
Mezcle todo hasta obtener una masa
homogénea.

Engrase un molde rectangular (aprox.

30 cm). Afiada la masa.

Hornee a180 °C (calor arriba/abajo)
durante aprox. 50—60 minutos.

@ Pastel de mantequilla

Ingredientes

1859 Mantequilla sinsalo
margarina (blanda)

Itaza Azlcar glasé

Icdta. Extracto de vainilla

1pizca Sal

3 Huevos

2tazas Harina de fuerza

/,taza Leche
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Preparacion

Afadala mantequilla o lamargarina, el
azlcar glasé, el extracto de vainillay

la sal en la fuente para mezclar[ 5 |. Bata
con la varillamezcladora| 7 |a velocidad
media-alta hasta que la mezcla quede
suavey cremosa.

Silamezcla se pegaalas paredesde
lafuente para mezclar, apagueel
aparato. Pliegue hacia arriba el brazo de
accionamiento|[13] Utilice unalengua de
gato de plastico para retirar lamezcla
deloslados de la fuente para mezclary
volver a colocarla en el centro. Continde
con el batido.

Afadalos huevosunoaunoatravésdela
abertura de llenado[11] mientras continta
batiendo.

Una vez que haya terminado de batir:
Apague el producto. Pliegue hacia arriba
el brazo de accionamiento|[13] Tamice la
harina sobre lamezcla. Contintie batiendo
abaja velocidad.

Afadalaleche pocoapocoatravésde
laabertura de llenado[11]hasta que la
mezcla quede homogénea.

Engrase un molde para bizcocho (aprox.
20 cm). Afiada la masa.

Hornee a 200 °C (calor arriba/abajo) o
a180 °C [horno de conveccién) durante
aprox. 50—60 minutos.

Introduzca un palillo en el centro del
pastel para comprobar si estd hecho. El
pastel estard hecho cuando, al sacar el
palillo, no tenga masa pegada.

Deje enfriar el pastel en el molde durante
unos minutos. A continuacion, desmoldelo
sobre unarejilla para que se enfrie por
completo.

Silo desea, puede decorar el pastel con
diferentes capas o sabores [por ejemplo,
cacao, virutas de chocolate, pasas
sultanas, nueces).



@ Galletas con virutas de chocolate

4. Forme bolas de masa del tamafio de

una cuchara. Coloque las bolas en dos
bandejas de hornear forradas con papel
para hornear o engrasadas con aceite.
Aplane las bolas de masa con cuidado

y mantenga una distancia de 5 cm entre
ellas.

Hornee a180 °C [horno de conveccion)
durante 12 minutos o hasta que las galletas
queden doradas. Deje enfriar las galletas
sobre unarejilla.

@® Mousse de chocolate

Ingredientes

1859 Mantequilla (suave)

Itaza Azlcar moreno

1/,taza Azlcar glasé

lcdta. Extracto de vainilla

2 Huevos

2tazas Harinafina

/,taza Harina de fuerza

1/,cdta. Levaduraen polvo

2cdas. Cacao en polvo

1009 Virutas de chocolate blanco

1009 Virutas de chocolate negro

100g Virutas de caramelo
Preparacion

1

Afada la mantequilla, el aziicar moreno
y el extracto de vainilla en la fuente
paramezclar[ 5] Bata con la varilla
mezcladora| 7 |a velocidad 5 durante

3 minutos.

Una vez por minuto: Apague el
producto. Pliegue hacia arriba el brazo
de accionamiento [13]. Utilice unalengua
de gato de plastico para retirar lamezcla
delos lados de la fuente para mezclary
volvera colocarla en el centro. Continde
con el batido.

2. Afadaloshuevosunoaunoatravésdela
abertura de llenado|11| mientras continda
batiendo.

3. Incorpore la harinafina, la harina de fuerza,

lalevadura en polvo, el cacao en polvo,
las virutas de chocolate blanco, las virutas
de chocolate negroYy las virutas de
caramelo a velocidad 1durante aprox.

30 segundos.

Ingredientes

3009 Pepitas de chocolate negro

3 Huevos

'/4taza Azlcar glasé

1cda. Cacao en polvo

300ml Nata liquida

2009 Frambuesas [frescas)
Preparacion

. Pongallas pepitas de chocolate enuna
fuente apropiada para el microondas.
Coloque la fuente en el microondas
durante 1 minuto a méxima potencia. Retire
la fuente del microondas y remueva
el chocolate. Si el chocolate no se ha
derretido por completo, vuelva a poner
la fuente en el microondas durante otros
30 segundos.

2. Afadalos huevosy el azlcar glasé
enlafuente paramezclar[5 | Batacon
el batidor[ 6 ]a velocidad 6 durante
3 minutos.

3. Incorpore el chocolate derretido y el
cacao en polvo avelocidadThastaquela
mezcla quede homogénea.

4. Vuelvaaverterlamezclaenlafuente
apropiada para el microondas.

5. Limpie bien lafuente para mezclar| 5 |y el
batidor[ 6 ]. Vuelva a colocar la fuente para
mezclary el batidor en el producto.

ES 147



6. Agregue lanataaunafuente para

mezclar[ 5], Bétala a velocidad 6 durante
aproximadamente I minuto hasta que se
monte.

Incorpore lamezcla de chocolate a la nata
con una cuchara grande hasta que ambos
ingredientes se hayan mezclado por
completo.

Repartalamousse en 6 copas de forma
uniforme. Deje las copas enla nevera
durante 2 horas. Sirva la mousse con
frambuesas frescas.

@ Rollos de sirope y nueces
Ingredientes

100g Copos de mantequilla

2'/,tazas Harina de fuerza

1cda. Azlcar glasé
2/staza Leche

Huevo
Itaza Nueces [picadas)
'/,taza Almendras (troceadas)
/:taza Azlcar moreno
Tcdta. Canela [molida)
/,taza Sirope de remolacha

Preparacion

Eche la harina, el azlicar glasé y la mitad de

lamantequilla en la fuente paramezclar[5 ]

Bata con la varillamezcladora[ 7 ]a
velocidad baja hasta que todo quede
bien mezclado.

Afada laleche y los huevos. Amase

la masa a baja velocidad con la varilla
amasadora| 4 |hasta formar una masa
pegajosa.

Extienda la masa sobre una superficie
de trabajo enharinada formando un
rectangulo de 30x40 cm.
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4. Espolvoree lamasa connueces,
almendras, azlicar moreno y canela. Unte
la masa con la mantequilla restante. Enrolle
lamasaalo largo hasta formar un cordoén.
Corte los extremos y divida la masa en
12 trozos.

5. Engrase ligeramente un molde para
bizcocho (aprox. 20x30x2,5 cm [LxAnxAl)).
Coloque los trozos de masa con el lado
cortado hacia abajo.

6. Hornee a 200 °C durante aprox.

25 minutos.

7. Deje enfriar los rollos sobre unarrejilla.

8. Rocielosrollos con sirope de remolacha
y sirvalos.

@ Limpiezay cuidado

/\ iADVERTENCIA! Riesgo de descarga
eléctrical

= Antesde lalimpieza: Apague el producto.
Desconecte el enchufe de latoma de
corriente.

= Nunca sumerja la unidad base enagua.

/\ iATENCION! iRiesgo de daiios en el
producto! No use agentes limpiadores
corrosivos ni abrasivos. De lo contrario, el
producto puede resultar dafiado.

@ INFORMACION: Determinados alimentos
o especias (p. ej., zanahorias, curry
en polvo) pueden tefiir las piezas de
plastico (p. ej., la proteccion contra
salpicaduras[12)). Esto no perjudicala
salud ni compromete la funcionalidad del
producto.

@ lLimpiezadelaunidadbase

1. Limpie launidad base[9]con un pafio
humedo. En caso necesario, afiada
detergente suave.

2. Llimpielaunidadbase @ conun pafio
limpioy agualimpia.

3. Deje quelaunidad base @ se seque por
completo antes de volver a usarla.



@ Limpieza en ellavavajillas

/\ iATENCION! jRiesgo de dafios en el
producto! No lave launidad base en el
lavavajillas.

m  Las piezas siguientes son aptas para el
lavavajillas:
- Varillaamasadora
- Fuente paramezclar
- Batidor[6]
- Varillamezcladora
- Proteccion contra salpicaduras

@ Limpiezadelos accesorios

Limpie todos los accesorios en un
fregadero amano o en el lavavajillas.

O

1 Encaso de limpieza a mano: Aclare todas

las piezas con agua limpia.

1 Deje quetodas las piezas se sequen por

completo antes de volver amontarlas,
guardarlas o utilizarlas.

@® Subsanacion de fallos

@® Mantenimiento
/\ iADVERTENCIA!jRiesgo de descarga

O

O

eléctrical Nunca intente reparar el
producto usted mismo. Encargue las
reparaciones a un técnico especialista
cualificado.

Antes de cada uso: Compruebe si el
producto presenta dafos visibles.

Este producto no necesita mantenimiento
excepto lalimpieza habitual.

Conservacion

Antes del almacenamiento: Limpie el
producto. Deje secar todas las piezas por
completo.

Enrolle el cable de conexién[3]enel
recogecable|14|enla parte inferior de la
unidad base[9](fig. B).

Guarde el producto en suembalaje
original siempre que no esté en uso.
Conserve el producto en un lugar seco,
protegido del polvo y fuera del alcance
delos nifios.

No utilice la fuente para mezclar| 5 |para
guardar alimentos.

Problema Causaposible

Solucién

Elproducto no se
pone en marcha.

El enchufe 3 ]no esta conectado
aunatoma de corriente.

Conecte el enchufe| 3 |auna
toma de corriente apropiada.

El producto se haapagado
debido aun sobrecalentamiento.

Espere a que el producto se
haya enfriado a la temperatura
ambiente antes de volvera
encenderlo.

inferior.

El brazo de accionamiento
no ha encajado enla posicion

Mueva el brazo de
accionamiento |13|totalmente
hacia abajo hasta que salte el
boton de desbloqueo| 1],

ES 149



Problema Causaposible Solucién

La herramienta Hay un bloqueo enlafuente para | Apague el producto.

de mezcladono mezclar[5]. Desconecte el enchufe| 3 |[de
giraolohace con la toma de corriente. Retire
dificultad. el bloqueo de lafuente para

mezclar[5].
Losingredientes son demasiado | Utilice ingredientes menos
duros o correosos. correosos/duros.

correctamente.

El producto no se hamontado

Monte el producto
correctamente (véase “Montaje”].

@ Eliminacién
Elembalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados
en el centro dereciclaje local.

N Tenga en cuenta el distintivo del
) embalaje paralaseparacionde
a residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y nimeros [b) que
significan lo siguiente: 1-7: plasticos/
20-22: papel y cartdn/80-98:
materiales compuestos.

Producto:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

El producto, y el material de embalaje
sonreciclablesy estdn sujetos ala
responsabilidad extendida del fabricante.
Deséchelos por separado siguiendo la
informacionilustrada de recogida selectiva
para un mejor tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.
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o Paraobtenerinformacion sobre
las posibilidades de desecho del
producto al final de su vida util,
acuda ala administracion de su
comunidad o ciudad.

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
domeéstica cuando ya no le sea til.
Deséchelo enun contenedor de
reciclaje. Dirfjase a la administracion
competente para obtener
informacion sobre los puntos de
recogida de residuos y sus horarios.

@® Garantia

El producto ha sido fabricado segun normas
de calidad exigentes y ha sido probado
minuciosamente antes de la entrega. En
caso de fallos de material o de fabricacion,
dispone de derechos legales frente al
vendedor del producto. Nuestra garantia
mencionada a continuacién no restringe sus
derechos legales de ningtin modo.

La garantia para este producto es de 3 afios

a partir de lafecha de compra. La garantia
empieza el dia de lafecha de compra.
Conserve eljustificante de compra original en
un lugar seguro, ya que este documento es
necesario para demostrar lacompra.

Todos los dafios o defectos ya presente en
elmomento de la compra deben informarse
inmediatamente tras desembalar el producto.




Si el producto presenta defectos de material @ Asistencia

o fabricacion en los 3 afios a partir de lafecha (& Asistencia enEspafia
de compira, lo repararemos o sustituiremos, Tel: 900984948
segun nuestra eleccion, gratuitamente para E-Mail: owim@lidl.es
usted. El periodo de garantia no se extiende

por una reclamacion de garantia aprobada. C E

Esto también es aplicable alas piezas

sustituidas y reparadas.

La garantia pierde su validez si el producto
se dafia o se utiliza 0 mantiene de forma
inadecuada.

La garantia cubre defectos de material y
fabricacion. Esta garantia no cubre las piezas
del producto sujetas a un uso y desgaste
normal y, por lo tanto, consideradas piezas de
desgaste (por €. pilas, baterias, mangueras,
cartuchos de tinta] nilos dafios a las piezas
fragiles, por ej.interruptores o piezas de
cristal.

@ Tramitacion de la garantia

Para garantizar una rapida tramitacion de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tengaa
mano el recibo y el nimero de articulo
(IAN 481418_2410/481419_2410/481422_2410)
como justificante de compra.

Encontrard el nimero de articulo en una
inscripcion de la placa indentificativa, en
la portada de lasinstrucciones [abajo ala
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin
defecto, pdngase primero en contacto conel
departamento de asistencia indicado, ya sea
por teléfono o correo electronico.

Puede enviarnos el producto defectuoso
libre de franqueo adjuntando el recibo de
compra (ticket de compra) e indicando
doénde estd y cuando ha ocurrido el fallo ala
direccién de asistencia que le indicamos.

ES
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler

FARE! — Betegner en fare med hgj
risikograd, som medferer dedsfald
eller alvorlige kvaestelser, hvis den
ikke undgas (fx kvaelningsfare)

~o

Vekselstrom/-spaending

Hertz [netfrekvens)

ADVARSEL! — Betegner en fare med
middel risikograd, som kan medfare
dedsfald eller alvorlige kvaestelser,
hvis den ikke undgas (fx risiko for
elektrisk stad)

Watt

(| 2 |F

Anvend kun produktetindendars i
tarre lokaler.

FORSIGTIG! — Betegneren

fare med lav risikograd, som

kan medfere lette til moderate
kvaestelser, hvis den ikke undgas (fx
forbraendingsfare)

)

Dejkrogen[4], rereskalen[5],
ballonpiskeriset[ 6], piskeriset
og steenklaget[12taler rengeringii
opvaskemaskine.

OBS! — Advarer om mulige
materielle skader (f.eks. fare for
kortslutning)

Fare — risiko for elektrisk stad!

INFO: Dette symbol, sammen med
signalordet "info”, angiver flere
nyttige informationer.

0] P

Symbol for et produkt i
beskyttelsesklasse Il

de b b b P

Levnedsmiddelsikker
Dette produkt haringen negative
indvirkninger pa smag og duft.

>

Dette symbol advarer mod
kvaestelse af haenderne.

CE-maerket bekraefter
overensstemmelse med de
for produktet geeldende
EU-retningslinjer.

|

Sikkerhedsanvisninger
Handlingsanvisninger
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K@KKENMASKINE

® Indledning

Hjerteligt tillykke med kabet af deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt
af hgj kvalitet. Brugervejledningen eren del
af dette produkt. Denindeholder vigtige
informationer om sikkerhed, brug og
bortskaffelse. Ger dig inden ibrugtagning af
produktet fortrolig med alle betjenings- og
sikkerhedsanvisninger. Benyt kun produktet
som beskrevet og til de oplyste formal.
Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet
videre til tredjemand.

@ Forskriftsmaessig anvendelse

u Dette produkt er beregnettil at piske, sl3,
rere, eelte og blande fedevarer.

= Produktet er kun beregnettil tilberedning
af levnedsmidler. Anvend ikke produktet
til andre formal.

= Produktet erkun beregnettil anvendelse
i private husholdninger og ikke til
kommercielle formal.

®  Alandenanvendelse end beskreveti
denne vejledning kan medfere skader pa
produktet eller alvorlige kvaestelser.

= Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som falge af forkert brug.

@ Leveringsomfang

Ved udpakning af produktet skal det
kontrolleres, at leverancen er komplet, og at
alle dele er funktionsdygtige. Fer anvendelse
skal al emballage fjernes.

Raremaskine
Roreskal
Dejkrog
Ballonpiskeris
Piskeris
Staenklag
Lynvejledning

@ Liste overdele
(Fig.A)

Laseknap (til armen)

Drejeknap (til-/og frakobling, valg af
hastighed)

Tilslutningsledning med netstik
Dejkrog

Rereskal

Ballonpiskeris

Piskeris

Sugekop

Reremaskine

Sokkel (til montering af rereveerktaejet)
Pafyldningsabning

Staenklag

Arm

(Fig.B)
Ledningsoprulning

[]=]

HNEEEEINEE N

@® Tekniske data

Indgangsspaending: 220-240V-~,
50-60Hz

Effektforbrug: 600 W

Streamforbrug i standbytil-

stand: 04W

Beskyttelsesklasse: Il/1g]

Maks. kontinuerlig driftstid

(KB) *: 10 min

Rereskalens kapacitet: 5L

Maksimal fyldning af

roreskalen: 37L

*  Den maksimale kontinuerlige driftstid for dette produkt er 10 minutter. Den kontinuerlige driftstid
angiver, i hvor lang tid produkt kan vaere i drift, uden at motoren overophedes og tager skade.
Efter den kontinuerlige diriftstid skal produktet sta slukket, indtil motoren er helt afkalet.
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A Almindelige
sikkerhedsanvisninger

F@R PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKALDU
VARE FORTROLIG MED

ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJIENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TILTREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFOLGE!

Hvis der opstar

skader som felge af, at
betjeningsvejledningen
ikke felges, bortfalder
erstatningsansvaret!
Leveranderen pétager sig
intet ansvar for felgeskader!
Leverandaren patager
sigintet ansvar for ting-
eller personskader, der
opstar som falge af forkert
anvendelse, eller hvis
sikkerhedsanvisningerne ikke
folges!

Born og personer med
handicap

/\ ADVARSEL! LIVSFARE
OG RISIKO FOR
ULYKKER FOR

SMAB@RN OG B@RN!

Barn ma aldrig veere alene
med emballagematerialet
uden opsyn. Emballagen
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udger en kvaelningsrisiko.
Barn undervurderer ofte de
dermed forbundne farer. Hold
produktet og emballagen uden
for barns reekkevidde.
Produktet ma ikke anvendes
af barn. Produktet og
tilslutningsledningen skal
holdes vaek fra barn.
Dette produkt kan
anvendes af personer
med reducerede, fysiske,
sensoriske eller mentale
faerdigheder eller mangel pa
erfaring og/eller kundskaber,
hvis de erunder opsyn,
eller hvis de erinstruereti
sikker brug af produktet og
indforstadet med derisici, der
erforbundet hermed.
Barn mé ikke lege med
produktet.

Forskriftsmaessig anvendelse

/\ ADVARSEL! Enhver
uautoriseret brug kan
medfore kvaestelser. Anvend
kun produktet i henhold il
denne betjeningsvejledning.

A Forseg ikke at eendre
produktet pd nogen made.



Dette produkt er beregnet
til husholdningsbrug og
lignende formal, som fx:

- I personalekakkeneri
butikker, kontorer og andre
kommercielle omrader;

- llandbrugshusholdninger;

- Anvendelse af gaester
i hoteller, moteller eller
andre veerelsesformer

-lbedand
breakfast-pensioner.

Elektrisk sikkerhed
/\ FARE! Risiko for elektriske

sted! Forsag ikke at reparere
produktet selv.

Ved funktionsfejl skal
reparationer udferes af
kvalificerede medarbejdere.

/\ ADVARSEL! Risiko for

elektriske sted! Produktets
elektriske dele ma aldrig
nedsasnkesivand eller
andre vaesker. Hold aldrig
produktet under rindende
vand.

/\ ADVARSEL! Risiko for

elektriske sted! Anvend
aldrig et beskadiget
produkt. Afbryd produktet
fra netspaendingen, ogret
henvendelse til forhandleren,
hvis det er beskadiget.

/\ ADVARSEL! Risiko for

elektriske sted! Anvend
ikke produktetinaerheden
af hdndvaske ellerifugtige
omgivelser.

For produktet tilsluttes
netspaendingen, skal det
kontrolleres, at spaending
og netfrekvens eri
overensstemmelse med
de data om stramforsyning,
der er anfort pa produktets
typeskilt.

For atundga at beskadige
tilslutningsledningen, klem
eller bgjdenikke oglad
ikke skarpe kanter gnave i
den.Hold den ogsé veek fra
varme overflader og dben
ild.

Hvis produktets
tilslutningsledning er
beskadiget, skal det
udskiftes af producenten
eller dennes kundeservice
eller entilsvarende
kvalificeret person for at
undga farer.

Tag fatinetstikket og ikke

i tilslutningsledningen for
atadskille produktet fra
spaendingsforsyningen.
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Tilslutningsledningen ma ikke
vikles omkring produktet.
Tilslut netstikket til en
lettilgeengelig stikkontakt,
for hurtigt at kunne afbryde
produktet fra netforsyningen
i en ngdsituation.

Produktet ma ikke betjenes
med vade haender. Berar
ikke produktet med vade
haender.

Betjening
A\ FARE! Skoldningsfare!

Anvend ikke beholderen
med kogende vaesker eller
varmt fedt.

A\ ADVARSEL! Du kan komme

til skade ved misbrug og
forkert brug. Der skal udvises
forsigtighed ved omgang
med rerevaerktojet, samt
ved temning og rengaring af
beholderen.

A\ ADVARSEL! Far udskiftning af

tilbehar eller tilbeharsdele,
der bevasger sig under drift,
skal produktet afbrydes,

og det skal adskilles fra
spaendingsforsyningen.

Hvis der konstateres rag eller
der bemaerkes usaedvanlige
lyde eller lugte skal
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produktet straks adskilles
fra spaendingsforsyningen.
Lad en fagmand kigge pa
produktet fer dettagesi
brugigen.

Anvend altid produktet

pa et plant, stabilt og rent
underlag.

Anvend kun det tillbeher, der
er omfattet af leveringen.
Fyld ikke skalen hajere op
end tilmaerket MAX.
Afbryd altid produktet fra
spandingsforsyningen, nar
det eruden opsyn, samt
ved samling, adskillelse og
rengering.

Anvend kun produktet med
det medfelgende tilbehar.

Rengering og opbevaring

Udsaet ikke raremaskinen for
vand eller vandstaenk.

Veer forsigtig, hvis du
tilsaetter varm vaeske, da
pludselig fordampning kan fa
varm damp til at stramme op
af rereskalen.

Vejledning om rengearing

af produktet, se

afsnittet "Rengering og
vedligeholdelse”.



@ lbrugtagning
@® Udpakning ogrengering af

produktet

Tag produktet ud af emballagen.

Fiern alle emballagematerialer og
beskyttelsesfolier.

Kontroller, at alle dele er il stede og at
leveringsomfanget er komplet (se afsnittet
"Leveringsomfang”).

Kontroller, at produktet og alle dele
erigod stand. Hvis du konstaterer en
beskadigelse eller en defekt, s anvend
ikke produktet, men g frem som
beskrevetikapitlet "Garanti”.

Renger alle produktets dele som
beskrevetikapitlet "Rengering og
vedligeholdelse” inden ferste brug.

@ Opstillingssted

/\ OBS!Risiko for produkt- og tingsskade!

Overlgbende vaeske kan lzbe ud pa
underlaget. Anbring produktet pa et
vandfast underlag.

Produktet er udstyret med skridsikre
gummifedder med sugekopper. Mange
mabler er belagt med en forskellige
lakker og plastmaterialer og er behandlet
med forskellige plejeprodukter. Det

kan ikke udelukkes, at nogle af disse
stofferindeholder komponenter, der kan
angribe og bledgere gummifaddernes
sugekopper.Leegigivet fald et
skridsikkert underlag under produktet.

Anbring reremaskinen @ pé et plant, tart
og vandfast underlag, s& den ikke kan
veelte eller skride.

Veelg et glat og rent underlag, sa
sugekopperne| 8 |kan suge sig fast pa
det.

® Samling
/\ ADVARSEL! Fare for kveestelser! For ikke

handen ind mellem armen og kabinettet.
Nar du vipper armen ned, risikerer du at fa
handeniklemme.

/\ OBS!Brug ikke rereskalen, uden at
staenkldget er monteret. | modsat fald kan
durisikere, atingredienserne i rareskélen
slyngesud.

1. Tryk palaseknappen[1].

2. Viparmen|13jopad,indtildengéri
indgreb. Laseknappen m springerud
igen.

3. Seetroreskalen|5]pareremaskinen|9].
Saettapperne pa rareskalens nederste
kantind idbningerne i bunden af
reremaskinen (fig. C).

4. Lasroreskalen|5 |fast ved atdreje den
med uret (i retningen @), indtil den sidder
fast (fig. C].

5. Seet staenkléget pa undersiden af
armen(13]. Pilen [A) p& staenklaget og
pilen (W) pa armen (under @) skal veere ud
for hinanden (fig. D).

6. Lasstaenklaget[12]fast ved at dreje
detmod uret (i retningen ), til det gari
indgreb (fig. D).

7. Veelg det enskede rareveerktaj:

Rorevaerktoj Anvendelse
Dejkrog Tung dej [feks. til
brad)
Ballonpiskeris[ 6] Piske fledeskum,
aggehvider osv.
Piskeris Let til middeltung
dej (f.eks. kagedej,
pandekagedej)

Laes merei afsnittet "Funktionsoversigt”

8. Seetdet onskede rareveerktejisoklen
nedefra. Metaltappen pa soklen skal ga
indisporet pa rereveerktajet (fig. ).

9. Trykrereveerktojet let opad. Drej
rereveerktgjet mod uret, til det ikke kan
komme leengere (fig. E).

10. Tryk palaseknappen[1].

1. Viparmen[13]helt ned. Ldseknappen
springerudigen.

DK 159



@ Betjening
/\ FORSIGTIG!Risiko for produkt- og

tingsskade!

Hold ikke kakkenredskaber mod
roterende dele.

Hold langt hér eller las beklaadning vaek
fraroterende dele.

Brug ikke produktet uden rereskalen
monteret.

Lad ikke produktet kere uden
ingredienser i rereskalen, da motoren s&
kan blive varm og tage skade.
Dejkrogen og piskeriset har
nonstick-beleegning. Undga at beskadige
belsagningen med skarpe, spidse

eller ru genstande (f.eks. knive eller
grydesvampe).

INFO: Nar produktet bruges farste gang,
kan varmen fra motoren fordrsage en let
regudvikling. Dette er helt normalt. Serg
for passende udluftning.

Forberedelse

Saml produktet (se afsnittet "Samling”).
Drej drejeknappen| 2 ]til positionen ()
(standbytilstand).

Saet netstikket| 3 |i en egnet stikkontakt.
Den overskydende del af
tilslutningsledningen| 3 | kan vikles om
ledningsoprulningen|14]i urets retning pa
undersiden af reremaskinen[9](fig. B).

@ Tilsaetingredienserne

For anvendelsen: Haeld ingrediensernei
rereskalen[5], mens armen([13]er vippet
op.

Under anvendelsen:

- Reducer hastighedentil trin1-2 (se
afsnittet "Tilkobling/frakobling og valg
af hastighed”).

- Heeldingredienserne i rereskalen
gennem pafyldningsabningen|11]i
steenklaget[12].
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@ Tilkobling/frakobling og valg af

hastighed

/\ OBS! Risiko for produktskader! Produktet

ma kare i maksimalt 10 minutter ad
gangen. Lad derefter produktet kele af til
stuetemperatur.

INFO:

Ved &ltning af sterre maengder dej kan
produktet komme til at beveege sig.
Denideelle hastighed afhaenger af
ingrediensernes konsistens. Jo mere
flydende, ingredienserne er, jo hgjere
hastighed kan du bruge.

Tilkobling: Drej drejeknappen 2] med
uret.

Start pd en lav hastighed. @g hastigheden
gradvist til det @nskede trin [se afsnittet
"Funktionsoversigt”).

Frakobling: Drej drejeknappen | 2 |til
positionen () (standbytilstand).

Pulsfunktion

Drej drejeknappen| 2 |til positionen
@ for kortvarigt at veelge det hajeste
hastighedstrin (trin 8).

@® Sikkerhedselementer

Produkt kan kun kere, nérarmen
eriindgrebisaenket position, og
l&seknappen| 1 |ersprunget ud.
Produktet er forsynet med en
overophedningssikring. Hvis produktet
bliver for varmt, slar det automatisk fra. | s&
fald skal du gere falgende:

- Frakobl produktet (se afsnittet
"Tilkobling/frakobling og valg af
hastighed”).

- Traek netstikket [ 3] ud af stikkontakten.

- Lad produktet kale af til stuetemperatur.

- Narproduktet er afkalet tilstraekkeligt,
kan dettilkoblesigen.



@® Adskillelse

/\ FORSIGTIG! Fare for kvaestelser! For

adskillelse: Sluk for produktet. Traek

netstikket ud af stikkontakten.

1. Tryk palaseknappen[1].

2. Viparmen[13]opad, indtil den gari

indgreb. Ldseknappen m springerud

igen.

@ Funktionsoversigt

Tryk rereveerktojet let opad. Drej

rereveerkigjet med uret, til det kan tages

ud af soklen[10](fig. F).

Drej steenklaget[12] med uret (iretningen),

til det kan tages af armen [13).

Drejrareskalen| 5 |mod uret (i retningen @),

til den kan tages af reremaskinen[ 9|

o

Tryk p& laseknappen[1].

7. Viparmen[13]helt ned. Lseknappen
springerudigen.

Rerevaerktoj Hastighedstrin | Funktion Bemaerk
Dejkrog 1-2 = Alteog =  Minimumsmaengde:
blande fast dej Maengden af ingredienser skal
ogrelativt faste veere s stor, at rereveerktejet
ingredienser garmindst1cmnedidem.
2-3 = Alegerdej | :‘é‘;;‘;""*“gdeg‘”"’e"
. -
Altetyk dej u  Altetid*: ca.3 min
= Maks. driftstid: 10 min
Piskeris 2-3 ® Blandetykdej | ® Minimumsmeengde:
= Blande smor Maengden af ingredienser skal
ogmel vaere s stor, at rereveerktgjet
= Blande geerdej garmindst1cmnedidem.
. = Maks.maengdedej: 1216 g
4-6 = Kagede
. Pisf(’esm‘m og | ® Bearbejdningstid dej"
sukker ca.5min
= Kiksedej = Maks. driftstid: 10 min
6 = Dejmedterret | O Brug hastighedstrin1-2til sarte
frugt frugter.
= Maks.vaegtialt: 9509
= Maks. driftstid: 10 min
Ballonpiskeris[6] | 7-8 = Piskeflede =  Minimumsmaangde:
= /Aggehvider Maengden af ingredienser skal
= Mayonnaise veere sd stor, at rerevaerkigjet
= Piske smar garmindst1cmnedidem.
luftigt =  Maks. maengde flede: 1000 mi
= Maks. driftstid: 10 min

*  Bearbejdningstiden kan variere afhaengigt af ingrediensernes maengde og beskaffenhed.
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@ Opskrifter

Ingredienser tilmandelmassen

@® Mascarponecreme 1009 Bledtsmer
Ingredienser 1009 Sukker

2 AgQ 2 /g [stuetemperatur]

2spsk. Fint sukker 100g Malede mandler

1spsk. Hedvin (feks. Madeira)

2509 Mascarpone Til pynt: ca. 3 modne paerer

/2 Ubehandletappelsin (saftog |  Tilberedning

lidt revet appelsinskal) 1. Komalleingrediensemetildejeni
rereskalen[5] Brug piskeriset[ 7] pa

Tilberedning hastighedstrin 3, til der er dannet starre

1. Skile=ggeneiblommer og hvider.

2. Heeldaeggehviderneidenrene
rereskal . Pisk a2ggehviderne til skum
med ballonpiskeriset[ 6 | @g hastigheden
tiltrin 8.

3. Heeld de piskede saggehviderienanden
skél, og saet dem pa kal.

4. Pisk seggeblommer, sukker og
hedvin luftigtirareskalen| 5 jmed
ballonpiskeriset[ 6 | pa hastighedstrin 6.

5. Saenk hastighedenttil trin 3. Tilsaet skiftevis
en skefuld mascarpone og en skefuld
appelsinsaft.

6. Venddenrevne appelsinskal ogde
piskede a=sggehviderimed handen.

7. Drystil sidst nogle smalle striber
appelsinskal pa den feerdige creme.

8. Stilcremenikaleskabet, til den skal spises.
Brug cremen inden for 24 timer.

Tip: Server mascarponecremenilag med
arstidens friske frugter eller kompoti
dessertglas.

@ Pxreterte
Ingredienser til dejen

2009 Hvedemel
Tknivspids | Salt

100g Koldt smeir (i skiver)
3tsk. Fint sukker

4 spsk. Koldtvand

Til forbagning: Terrede eerter eller ris
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klumper. Stop eventuelt produktet

af ogtil, og brug en dejskraber til at
skrabe ingredienserne ned fra kanten af
roreskalen.

2. Altdejen hurtigt til en kugle med hédnden.
Rul dejen ud med lidt mel mellem 2 ark
bagepapir.

3. Leegdejeniensmurt taerteform. Skeer
kanten som rager ud over formen af. Stil
dejenikeleskabetimindst 30 minutter.

4. Stik dejbunden flere gange med en gaffel.
Leeg et stykke bagepapir pa dejen. Fyld
formen med terrede eerter eller ris for at
holde dejennede.

5. Bagved180 °C [varmluft) i15 minutter. Fjern
bagepapiret og de terrede aerter/risene.
Bag videre i10—15 minutter.

6. Pisk smer, sukker og seeg med
ballonpiskeriset[ ] for at lave
mandelmassen. @g hastighedenttil trin 8.

7. Fjern ballonpiskeriset @ Monter
piskeriset[ 7 |. Rer hurtigt mandlerne i ved
hastighedstrin 4.

8. Haeld mandelmassen pé den afkelede
taertebund.

9. Skreel peererne. Fiern kernehusene. Skaer
peererneiskiver. Daek mandelmassen med
peereskiverne.

10. Bagved170 °C [varmluft) i ca. 35 minutter.



@ Pizzadej

Ingredienser

2509 Hvedemel

3/4tsk.

Salt

1/, pakke

Frisk gaer

120ml

Lunt vand

1/,1tsk. Brun farin

- Mel (til eeltning og udrulning)

Tilberedning

1.

2.

Bland mel og saltirareskalen[5 . Laven
fordybning i midten.

Oples gaer og brun farin i vandet med
en gaffel. Rar, indtil alt er oplast. Haeld
blandingenifordybningen.

Rermed dejkrogen[4]pa
hastighedstrin 2, indtil der er dannet store
dejklumper.

Altvidere med handen, til dejen er glat.
Formdejentil enkugle. Lad dejen haeve
tildeekket pa et lunt sted, til den er blevet
dobbelt sa stor.

Altdejenigen, rulden ud, og tilfgj
toppings efter anske.

@ Grundopskrift pa gerdej
Ingredienser

5009 Hvedemel [type 550)

1pakke Frisk gaer

609 Smor

Tknivspids | Salt

200-250ml | Lunkent vand

2 A9

Tilberedning

1.

2.

Fyld alle ingredienser i rereskalen .
At dejen med dejkrogen| 4 ]i1minut pa
hastighedstrin 1, og aelt derefter dejeni
5 minutter pa hastighedstrin 4.

Lad dejen haeve i 40 minutteri
rereskalen[5 |

4.

5.

Form dejentil enkugle. Ruldejenud pa en
bageplade. Tilfaj toppings efter anske.
Bag ved 200 °C [over- og undervarme] i
25-30 minutter.

@® Mordej
Ingredienser

2509

Sigtet mel

1259

Koldtsmear

Tknivspids

Salt

1

A9

1509

Sukker

Tilberedning

2.

o ok

Fyld alle ingredienser i rareskalen .
/lt dejen med piskeriset[7 i ca.

2-3 minutter pa hastighedstrin 3, til dejen
bliver smuldrende.

Stildejeni keleskabeti 30 minutter.
Forvarm ovnentil 200 °C.

Smear en bageform, og drys letmed mel.
Rul dejen ud mellem 2 stykker
husholdningsfilm, s& den bliver ca. 30 cmi
diameter.

Fjern husholdningsfilmen. Laeg dejeni
springformen.

Bag ved 200 °C [over- og undervarme] i
5 minutter.

® Sandkage

Ingredienser

2509

Smeor

2509

Sukker

1pakke

Vaniljesukker

2509

Sigtet mel

4

Ag

1/, pakke

Bagepulver
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Tilberedning

Haeld smer, sukker og vaniljesukker i
rereskalen[5 ] Rer med piskeriset[ 7] ved

hastighedstrin 3-5, til blandingen er luftig.

Tilsaet '2ggene et ad gangen og rar
videre, til alt er blandet godt sammen.
Tilseet mel og bagepulver. Bland det hele
tilenglatdej.

Smer en firkantet kageform (ca. 30 cm).
Haeld dejenikageformen.

Bag ved 180 °C [over- og undervarme] i
50—-60 minutter.

@® Smerkage

Ingredienser

1859

Usaltet smer eller margarine
(bladt)

Tkop

Strasukker

Ttsk.

Vaniljeekstrakt

Tknivspids

Salt

3

Ag

2 kopper

Selvhasvende mel

//kop

Maelk

Tilberedning

Haeld smer eller margarine, strasukker,
vaniljeekstrakt og salt i rereskalen .
Rer med piskeriset[ 7 |ved middel til
hej hastighed, til blandingen er glat og
cremet.

Hvis blandingen saetter sig fast pa
roreskalens| 5 |sider, skal du slukke for
produktet. Vip armen|13|op. Skrab
blandingen nedibunden af rareskalen
igen med en dejskraber. Genoptag
rgreprocessen.

Tilseet 'aggene et ad gangen gennem
péafyldningsébningen|[11], mens
blandingen fortsat omrares.

Nar du er feerdig med at rere: Sluk

for produktet. Vip armen|[13] op. Sigt
melet over blandingen. Genoptag
rereprocessen ved lav hastighed.
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Tilseet maelken lidt ad gangen gennem
pafyldningsabningen|11] til blandingen
erglat.

Smer en kageform (ca. 20 cm). Haeld dejen
ikageformen.

Bag ved 200 °C (over- og undervarme)
eller ved 180 °C [varmluft) i 50—60 minutter.
Stik en tandstik af tree ned i midten af
kagen for at se, om den er gennembagt.
Hvis der ikke sidder dej pa tandstikken,
nar du traekker den op af kagen, erkagen
gennembagt.

Lad kagen kele af i kageformeninogle
minutter. Vend derefter kagen ud pé en
rist, sd den kan kale helt af.

Tilsaet evt. forskellige toppings eller
smagsstoffer til kagen (f.eks. kakao,
chokoladestykker, sultanarosiner, nedder).

@ Chocolate chip cookies

Ingredienser
1859 Smer [bladlt)
Tkop Brun farin
1/,kop Strasukker
Ttsk. Vaniljeekstrakt
2 AQ
2 kopper Sigtetmel
1/, kop Selvhaevende mel
1/,tsk. Bagepulver
2spsk. Kakaopulver
100g Hakket hvid chokolade
1009 Hakket merk chokolade
100g Hakket karamel
Tilberedning

Haeld smer, brun farin, strasukker og
vaniljeekstrakt i rgreskalen . Rar
med piskeriset| 7 |i 3 minutter pa
hastighedstrin 5.




En gang i minuttet: Sluk for produktet.
Vip armen|13] op. Skrab blandingen
nedibunden af rareskalenigen med en
dejskraber. Genoptag rereprocessen.

2. Tilsseteeggene et ad gangen gennem
pafyldningsabningen[11], mens
blandingen fortsat omrares.

3. Tilsaet sigtet mel, selvhaevende mel,
bagepulver, kakaopulver, hakket hvid og
merk chokolade og karamelilabet af ca.
30 sekunder péa hastighedstrin 1.

4. Ruldejentilkuglerien sterrelse, der svarer
tilen spiseskefuld. Fordel kuglerne pa
2 bageplader med bagepapir eller smurt
irapsolie. Tryk forsigtigt kuglerne flade, sa
derer5cm mellem dem.

5. Bagved180 °C [varmluft]i12 minutter,
ellertildine cookies er gyldne. Lad dine
cookies kale af pa enrist.

@® Chokolademousse

Ingredienser

3009 Merke chokoladeknapper

3 AQ

1/,kop Strasukker

1spsk. Kakaopulver

300ml Piskeflede

2009 Hindbeer (friske]
Tilberedning

1. Heeld chokoladeknapperneien skal,som
er egnet til mikrobalgeovn. Stil skalen
imikrobglgeovnenil minut pé hgjeste
effekt. Tag skalen ud af mikrobalgeovnen,
og rer rundt. Hvis chokoladen ikke er
smeltet helt, skal du give den 30 sekunder
mere i mikrobalgeovnen.

2. Heeld s2g og strasukker i rareskalen[5].
Rer med ballonpiskeriset[ 6 ]i 3 minutter
pa hastighedstrin 6.

3. Tilssetden smeltede chokolade og
kakaopulveretived hastighedstrin1,0g
lad blandingen blive glat.

4. Heeld blandingentilbage i skalen, som er
egnettil mikrobglgeovn.

5. Rengerrereskélen|5|og
ballonpiskeriset[ 6 ] grundigt. Saet
rereskalen og ballonpiskeriset pa
produktetigen.

6. Heseld piskeflodenirareskalen[5]

Pisk piskefladen il fledeskum pa
hastighedstrin 6 i cirka 1 minut.

7. Vend chokoladeblandingenindi
floadeskummet med en stor ske, indtil de
to dele netop er blandet sammen.

8. Fordelmoussenligeligti6 glas. Stil
glasseneikoleskabeti2timer. Server
moussen med friske hindbeaer.

@ Snegle med sirup og valnedder

Ingredienser
100g Smer i skiver
2'/,kop Selvhaevende mel
1spsk. Strasukker
2/skop Maelk
1 AQ
Tkop Hakkede valn@dder
1/,kop Mandelsplitter
1/skop Brun farin
1tsk. Kanel (stadlt)
/.kop Sirup
Tilberedning

. Haeld mel, strasukker og halvdelen
af smerret i rereskalen[ 5] Rer med
piskeriset| 7 | ved lav hastighed, til alt er
blandet godt sammen.

2. Tilseetmeelk og seg. Alt dejen med
dejkrogen[4]ved lav hastighed, til dejen

erklasbrig.

3. Ruldejen ud péa et melet kakkenbord, til
den er cirka 30x40 cm stor og firkantet.
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4. Drysvalnedder, mandler, brun farin og
kanel ud pa dejen. Dup det resterende
smer pa dejen. Rul dejen stramt sammen
pa langs il en palse. Skaer enderne af, og
skeer dejen udi12 stykker.

5. Smerenkageform pa ca.20x30x2,5cm
(LxBxH] let. Leeg dejstykkerne i
kageformen pa snitfladerne.

6. Bagved200°Cica.25 minutter.

7. ladsneglene kole af pé enrist.

8. Drypsirup pésneglene, og serverdem.

@ Rengering og vedligeholdelse

/\ ADVARSEL! Risiko for elektriske stad!

®  Ferrengering: Sluk for produktet. Traek
netstikket ud af stikkontakten.

= Reremaskinen ma ikke nedsaenkesivand.

/\ OBS! Risiko for produktskader! Brug ikke
slibende eller sstsende rengaringsmidler.
Imodsat fald kan produktet blive skadet.

@ INFO:Nogle fadevarer og
krydderier (f.eks. guleredder og
karrypulver] kan misfarve plastdelene
(feks. staenklaget[12]). Det er ikke
sundhedsfarligt og pavirker ikke
funktionen.

@ Rengering af reremaskinen

. Rengar reremaskinen @ med en fugtig
klud. Brug om n@dvendigt et mildt
rengaringsmiddel.

2. Terreremaskinen[9]af medenrenkiud
vredet opirent vand.

3. Ladreremaskinen[9 Jtarre helt,inden den
brugesigen.

@® Opvaskiopvaskemaskine

/\ OBS! Risiko for produktskader!
Raremaskinen ma ikke rengeresi
opvaskemaskine.

u  Fglgende dele taler opvaskemaskine:
- Dejkrog[4]
~ Rereskal[5]
- Ballonpiskeris[ 6]
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- Piskeris[ 7]
- Staenklag[12]

@ Rengearing af tilbehor

1 Vaskalle deleihdndenien opvaskebalje,
eller vask demiopvaskemaskine.

0 Ved opvaskihénden: Skyl alle delene
under rindende vand efter opvask.

[ Ladalle dele tarre helt, fer du samler eller
stiller produktet til opbevaring eller tager
detibrugigen.

@ Vedligeholdelse

/\ ADVARSEL! Risiko for elektriske stad!
Forsag ikke selv at reparere produktet.
Overlad reparation af produktet til en
kvalificeret fagmand.

= Ferhveribrugtagning: Kontrollér
produktet for synlige skader.

= Bortset fra regelmaessig rengering er
produktet vedligeholdelsesfrit.

® Opbevaring

1 Inden opbevaring: Renger produktet. Lad
alle dele tarre fuldstaendigt.

O Tilslutningsledningen| 3 | vikles om
ledningsoprulningen|14|iurets retning pa
undersiden af reremaskinen[ 9](fig. B).

1 Opbevar produktet i originalemballagen,
nar detikke anvendes.

1 Opbevar produktet pa et tart og stavfrit
sted utilgeengeligt for barn.

O Brugikke rereskalen | 5 |til opbevaring af
fodevarer.



@ Fejlafhjselpning

Problem Mulig arsag Lesning
Produktet starter Netstikket| 3 |erikke satien Saet netstikket | 3 |ienegnet
ikke. stikkontakt. stikkontakt.
Produktet er sldet frapd grund af | Vent p4, at produktet afkeler til
overophedning. stuetemperatur, fer du taender for
detigen.
Armen|13|er ikke gdetiindgrebi | Viparmen|13|heltnedisaenket
saenket position. position, s ldseknappen
springer ud.
Rareveerktojet Der er en blokering i Sluk for produktet. Traek
roterer ikke eller har | rereskalen[5]. netstikket[ 3 |ud af stikkontakten.
sveert ved at rotere. Fjern blokeringen fra
rereskalen[5]
Ingredienserne er for seje eller Brug feerre seje eller harde
forharde. ingredienser.
Produktet erikke samletkorrekt. | Saml produktet korrekt [se
afsnittet "Samling”).

@ Bortskaffelse

Indpakningen bestar af miljigvenlige
materialer, som De kan bortskaffe over de
lokale genbrugssteder.

&) meerkningtil affaldssorteringen,
disse er maerket med forkortelser (a)
og numre (b) med falgende
betydning: 1-7: kunststoffer/20—-22:
papir og pap,/80-98:
kompositmaterialer.

N Bemaerk forpakningsmaterialernes
b
a

Produkt:
&
&

ELEMENTS

[——]
D’EMBALLAGE + JAI¢)
NOTICE
A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Produktet og emballagematerialer kan
genbruges og er underlagt udvidet
producentansvar.

De skal bortskaffes separat. Falg de viste
maerkater med sorteringsoplysninger, sa de
bortskaffes pa en bedre made.

Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.

De far oplyst mulighedertil
bortskaffelse af det udtjente produkt
hos deres lokale myndigheder eller
bystyre.

=

For milj@ets skyld, s& ma produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er
udtjent, men skal afleverestil en
fagmaessig korrekt bortskaffelse.
De kaninformere Dem vedrgrende
opsamlingssteder og deres
abningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.

1

DK 167



@® Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

for udlevering. I tilfaelde af materiale- eller
produktionsfejl kan dui medfer af loven
gore krav gaeldende over for seelgeren af
produktet. Dine lovmaessige rettigheder
begraenses paingen made af den af os
nedennavnte garanti.

Garantien pa dette produkt gaelderi3 ar
regnet fra kebsdatoen. Garantien gaelder

fra kebsdatoen. Opbevar den originale
kvittering et sikkert sted, da dette dokument
forlanges forlagt som dokumentation for
kebet.

Alle skader eller mangler, der allerede
forefindes pa tidspunktet for kabet, skal straks
meddeles efter udpakningen af produktet.

Hvis der inden for 3 ar regnet fra kebsdatoen
viser sig en materiale- eller produktionsfejl
pa produktet, reparerer eller udskifter

vi det — efter vores valg — gratis for dig.
Garantiperioden forleenges ikke som felge
af etimgdekommet krav om garanti. Dette
geelder ogsé for udskiftede og reparerede
dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet
erblevet beskadiget eller anvendt og
vedligeholdt forkert.

Garantien daskker materiale- og
produktionsfejl. Denne garanti daskker
hverken produktdele, der er udsat for normal
slitage og derfor er at betragte som sliddele
(f.eks. batterier, akkumulatorer, slanger,
farvepatroner), eller skader pa skrebelige
dele, feks. kontakter eller dele af glas.
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@ Afvikling af garantisager

For at kunne garantere en hurtig
sagsbehandling af deres forespergsel, bedes
De felge felgende anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer

(IAN 481418_2410/481419_2410/481422_2410)
som kabsdokumentation, sa disse kan
fremleegges pa forespargsel.

Artikelnumrene er angivet pé typeskiltet, ved
enindgravering, pa forsiden af vejledningen
(nederst il venstre] eller pa et maerkat pa bag-
ellerundersiden.

Hvis der forekommer funktionsfejl eller andre
mangler, skal De farst kontakte nedenstdende
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt,

kan De derefter sende portofrit tilden
meddelte serviceadresse ved vedlaaggelse
af kabsbeviset (kassebon) og angivelsen

af, hvori manglen bestar, og hvornar den er
opstaet.

@® Service

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail: owim@lidl.dk

Cce
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Elenco dei pittogrammi/simboli utilizzati

PERICOLO! - Indica un pericolo

ad altorischio che, se non evitato,
causa lamorte o gravilesioni (ad es.
rischio di soffocamento)

~o

Alimentazione a corrente alternata

Hertz (frequenza direte)

AVVERTENZA! - Indica un pericolo
amediorischio che, se non evitato,
puod causare la morte o gravi lesioni
(ad es.rischio discosse elettriche)

Watt

(| 2 |F

Utilizzare il prodotto soloin
ambiente asciutto.

CAUTELA! - Indica una minacciaa
basso rischio che, se non evitata,
puo causare lesionilievi o di
media gravita (ad es. pericolo di
scottature)

)

Il gancio perimpastare[ 4], la
ciotola[ 5], lafrusta per montare a
neve| 6| lafrusta per miscelare
eil paraspruzzi sono lavabiliin
lavastoviglie.

ATTENZIONE! — Avverte di possibili
danni materiali (ad es. pericolo di
cortocircuito)

Pericolo — Rischio discossa
elettrical

INFO: Questo simbolo conil
termine “Info” contiene ulteriori utili
informazioni.

0] | P

Simbolo di un prodotto della classe
diprotezionell

de b b b P

Per alimenti
Il prodotto non ha effetti avversi su
gusto e odore.

>

Questo simbolo mette in guardia da
eventualilesioni alle mani.

Ilmarchio CE conferma la conformita
alle direttive UE applicabili al
prodotto.

|

Istruzioni di sicurezza
Istruzioni

T 17




IMPASTATRICE PLANETARIA/
ROBOT DA CUCINA

@ Introduzione

Congratulazioni per l'acquisto del vostro nuovo
prodotto. Avete optato per un prodotto dialta
qualita. Le istruzioni d‘uso sono parte integrante
diquesto prodotto. Esse contengono
importanti avvertenze sulla sicurezza, l'impiego
elo smaltimento. Prima dell‘utilizzo del
prodotto, prendere conoscenza ditutte le
istruzioni d'uso e delle avvertenze disicurezza.
Utilizzare il prodotto solo come descritto e per
icampi diapplicazione indicati. Consegnare
tutte le documentazioni su questo prodotto
quando viene ceduto aterzi.

@ Uso previsto

= Questo prodotto & adatto per frullare,
sbattere, mescolare, impastare € miscelare
glialimenti.

= |l prodotto & destinato alla preparazione
dialimenti. Non utilizzare il prodotto per
altri scopi.

= |l prodotto & destinato esclusivamente
alluso domestico e nona scopi
commerciali.

®  Qualsiasi altro uso non menzionato nelle
presentiistruzioni per 'uso pud causare
danni al prodotto o gravilesioni.

= |l produttore non siassume alcuna
responsabilita per danni derivanti da
utilizzi non conformi.

@ Contenuto della confezione

Dopo avere disimballato il prodotto, verificare
che la confezione siaintegra e che tutte le
parti non presentino danni. Rimuovere tuttii
materiali diimballaggio prima dell'uso.

1 Unitadibase
1 Ciotola

1 Gancio perimpastare

1 Frusta per montare aneve
1 Frusta per miscelare

1 Paraspruzzi

1  Guidarapida

@ Elencodelle parti
(Fig. A)

Pulsante di sblocco (per il braccio di
trasmissione)

Manopola ([accensione/spegnimento,

regolazione della velocita)

Cavo d'alimentazione e spina

Gancio perimpastare

Ciotola

Frusta per montare aneve

Frusta per miscelare

Piede aventosa

Unita dibase

Dispositivo di alloggiamento [per fissare

I'utensile di miscelazione)

Foro diriempimento

Paraspruzzi

Braccio ditrasmissione

(Fig.B)
Avvolgicavo

FRENEE N

[SI=]

—
w

@ Dati tecnici

Tensione diingresso: 220-240V~,
50-60Hz

Potenza assorbita: 600W

Potenza assorbita in modalita

standby: 04W

Classe di protezione: I1/19]

Tempo difunzionamento

continuo massimo (KB) *: 10 min

Capacita della ciotola: 5L

Capacita massima di

riempimento della ciotola: 37L

* lltempo difunzionamento continuo massimo di questo prodotto & di10 minuti. Il tempo
difunzionamento continuo indica per quanto tempo il prodotto pud essere utilizzato
senza che ilmotore si surriscaldi e si danneggi. Dopo il tempo di funzionamento continuo, il
prodotto deve rimanere spento fino al completo raffreddamento del motore.
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Istruzioni generali di
sicurezza

A

PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO, FAMILIARIZZARE
CON TUTTE LE ISTRUZIONI
PERL'USOE LA SICUREZZA!

IN CASO DI CESSIONE DEL
PRODOTTO A TERZI, AVERE
CURA DI CONSEGNARE TUTTA
LADOCUMENTAZIONE!

In caso di danni dovuti al
mancato rispetto di queste
istruzioni per 'uso, la garanzia
einvalidatal La Societa declina
qualsiasi responsabilita per
danni consequenziali! ll
Produttore declina qualsiasi
responsabilita in caso di danni
acose o persone dovutia

un utilizzo non conforme o al
mancato rispetto delle istruzioni
disicurezzal

Bambini e disabili

A AVVERTENZA!
PERICOLO DI MORTE
EINFORTUNIO PER
BAMBINI E INFANTI!

Non lasciare mai i bambini
incustoditi con il materiale
perimballaggio. Il materiale
diimballaggio comporta un
pericolo disoffocamento. |
bambini sottovalutano spesso

i pericoli esistenti. Tenere i
bambini sempre lontani dal
prodotto e dal materiale
d’imballaggio.
Questo prodotto nondeve
essere utilizzato dai bambini.
Il prodotto el relativo cavo
dialimentazione devono
essere tenutilontano dai
bambini.
Il prodotto pud essere usato
da persone conridotte
capacitafisiche, sensoriali
ointellettive, oppure
prive di esperienzae/o di
conoscenza del prodotto,
solo sotto supervisione 0 a
seguito diistruzioni per un
uso sicuro del prodotto e
conseguente comprensione
deirischi connessi all'utilizzo
dello stesso.
I bambini non devono
giocare conil prodotto.

Uso previsto

A AVVERTENZA! L'uso
improprio pud causare
lesioni. Utilizzare il prodotto
esclusivamente in conformita
alle presentiistruzioni per
l'uso.

A Non tentare di modificare in
alcun modoil prodotto.
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Il prodotto € progettato per
l'uso in ambienti domesticie
similari, quali:

- Cucine per dipendentidi
negozi, uffici e altre attivita
commerciali;

- Proprieta agricole;

- Clienti dihotel, motel e
altre strutture ricettive

- Bed & breakfast.

Sicurezza elettrica

A\ PERICOLO! Rischio di scossa
elettrica! Non tentare mai di
riparare autonomamente il
prodotto.

In caso di cattivo
funzionamento le riparazioni
devono essere eseguite
esclusivamente da
personale qualificato.

A\ AVVERTENZA! Rischio
discossa elettrical Non
immergere le parti elettriche
delprodottoinacquaoin
altri liquidi. Non tenere mai
il prodotto sotto l'acqua
corrente.

A\ AVVERTENZA! Rischio
di scossa elettrical Non
utilizzare un prodotto
danneggiato. Scollegare
il prodotto dalla rete di
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alimentazione erivolgersial
rivenditore seil prodotto &
danneggqiato.

A\ AVVERTENZA! Rischio
di scossa elettrical Non
utilizzare il prodottoin
prossimita dilavandinioin
ambienti umidi.
Prima di collegare il prodotto
allalimentazione, verificare
chelatensione e la corrente
nominale corrispondano ai
dati di alimentazione riportati
sulla targhetta del prodotto.
Per evitare danni al cavo
dialimentazione non
schiacciarlo né piegarlo e
non passarlo sopra spigoli
vivi. Tenere il cavo di
alimentazione lontano da
superfici calde e da fiamme
libere.
Seil cavo dialimentazione
€ danneggiato, va sostituito
dal produttore, dal suo
fornitore di servizio da
persone analogamente
qualificate, per evitare rischi.
Scollegare il prodotto
dall'alimentazione elettrica
tirando la spina e nonil cavo
dialimentazione.



Non avvolgereil cavo
dialimentazione attorno

al prodotto. Collegare

il prodotto a una presa
facilmente accessibile cosida
poterlo staccare velocemente
dall'alimentazionein caso di
emergenza.

Non azionare il prodotto con
le mani bagnate. Non toccare
il prodotto con le mani
bagnate.

Funzionamento

A PERICOLO! Rischio di
scottature! Non utilizzare
il contenitore per liquidi
bollenti o grasso caldo.

A AVVERTENZA! L'uso
improprio e non conforme
pud causare lesioni. Sideve
fare attenzione agli utensili di
miscelazione, cosi come allo
svuotamento del contenitore
e alla pulizia.

A AVVERTENZA! Prima di
sostituire accessori o parti
aggiuntive che simuovono
durante il funzionamento,

il prodotto deve essere
spento e scollegato
dall'alimentazione elettrica.
Se sinota fumo o rumori
insoliti, scollegare
immediatamente il prodotto

dall'alimentazione elettrica.
Far controllare il prodotto
dauno specialista prima di
riutilizzarlo.

Utilizzare sempre il prodotto
su una superficie piana,
stabile e pulita.

Per il funzionamento, utilizzare
solo gliaccessoriinclusinella
fornitura.

Quando siriempieil
contenitore, non superareil
segno MAX.

Scollegare sempreiil
prodotto dall'alimentazione
elettricaquando &
incustodito e prima
delmontaggio, dello
smontaggio o della pulizia.
Utilizzare il prodotto solo con
gliaccessoriin dotazione.

Pulizia e conservazione

Non esporre 'unita dibase a
gocce o schizzi d'acqua.
Prestare attenzione quando
si versa del liquido caldo
nel prodotto, poiché
potrebbe essere espulso
dal prodotto a causadiuna
vaporizzazione improvyvisa.
Leistruzioni per la pulizia
del prodotto sitrovano
allasezione “Puliziae
manutenzione”.
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® Messain funzione
@ Disimballo e pulizia accuratadel

prodotto

Estrarre il prodotto dalla confezione.
Rimuovere tutto il materiale diimballaggio
ele pellicole protettive.

Verificare la presenza di tuttii componenti
e lacompletezza della fornitura descritta
(vedi “Contenuto della confezione”).
Controllare che il prodotto e tutte le

parti siano in buone condizioni. Se si
riscontrano danni o difetti, non utilizzare il
prodotto, ma procedere come descritto
nel capitolo “Garanzia™.

Prima del primo utilizzo, pulire tutte le parti
del prodotto come descritto nel capitolo
“Pulizia e manutenzione”.

@ Luogodiinstallazione
/\ ATTENZIONE! Rischio di danni al prodotto
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e danni materiali!

llliquido che trabocca pud colare sulla
superficie. Posizionare il prodotto su una
superficie resistente allacqua.

Il prodotto e dotato di piedi antiscivolo
aventosa in plastica. Alcuni mobilisono
rivestiti con una varieta dilacche e
plastiche e trattati con diversi prodotti
per la cura. Non si pud quindi escludere
completamente che alcune di queste
sostanze contengano componenti che
attaccano e ammorbidiscono i piedi
aventosa in plastica. Se necessario,
posizionare una copertura antiscivolo
sottoil prodotto.

Posizionare ['unita dibase[9]suuna
superficie piana, asciutta e impermeabile,
inmodo cheil prodotto non possa
cadere o scivolare.

Scegliere una superficie liscia e pulitain
modo cheipiediaventosa| 8 |possano
fissarsi e garantire una presa sicura.

IT

@® Montaggio

/\ AVVERTENZA! Rischio dilesioni!
Non inserire lamano trail braccio di
trasmissione e l'alloggiamento. Sirischia di
schiacciarsila mano quando siabbassall
braccio di trasmissione.

/\ ATTENZIONE! Non utilizzare la ciotola
senzail paraspruzzi montato. In caso
contrario, gliingredienti da mescolare
potrebbero essere scagliati fuori.

1. Premereil pulsante disblocco| 1]

2. Piegareil braccio ditrasmissione
verso l'alto finché non scatta in posizione.
Il pulsante di sblocco[ 1]salta dinuovo
fuori.

3. Metterelaciotola[ 5 |nellunita dibase[9]
| perni metallici sul bordo inferiore della
ciotola devono essere allineati con gli
incavi dell'unita dibase (Fig. C).

4. Bloccarelaciotola[5 |ruotandolain
senso orario (in direzione @) finché non &
saldamente in posizione (Fig. C).

5. Posizionare il paraspruzzi|12|sul braccio
ditrasmissione |13|dal basso. La freccia
(A sul paraspruzzi e la freccia (W) sul
braccio di trasmissione (accanto a )
devono essere allineate (Fig. D).

6. Bloccare il paraspruzzi[12] girandoloin
senso antiorario (in direzione @) finché non
scatta in posizione (fig. D).

7. Scegliere l'utensile di miscelazione
desiderato:

Utensile di miscelazione |Uso

Gancio perimpastare Impasto pesante
(ad es.impasto

per pane)
Frusta per montare a Montare panna,
neve[6] albumi, ecc.

Frusta per miscelare Impasto
medio-leggero
(ad es.impasto
pertorte,
impasto per
pancake)




10.

I8

Ulteriori informazioni: vedi “Panoramica
delle funzioni”

Posizionare 'utensile di miscelazione
desiderato sul dispositivo di
alloggiamento [10]dal basso. Il

perno metallico del dispositivo di
alloggiamento deve essere allineato
conlincavo dell'utensile di miscelazione
(Fig.E).

Premere leggermente l'utensile di
miscelazione verso lalto. Ruotare
completamente l'utensile di miscelazione
in senso antiorario (Fig. E).

Premere il pulsante di sblocco| 1]
Abbassare completamente il braccio di
trasmissione [13]. Il pulsante di sblocco
salta di nuovo fuori.

@ Funzionamento
/\ CAUTELA! Rischio dilesioni e rischio di

danni al prodotto e danni materiali!

Non adagiare posate o simili sulle parti
rotanti.

Tenere capellilunghi o indumenti larghi
lontano dalle parti rotanti.

Non utilizzare il prodotto senza la ciotola.
Non azionare il prodotto a vuoto, altrimenti
ilmotore potrebbe surriscaldarsi e
danneggiarsi.

Il gancio perimpastare e la frusta

per miscelare hanno un rivestimento
antiaderente. Non danneggiarlo con
oggetti appuntiti o taglienti (ad es.
coltello, spugna).

INFO: Quando si utilizza il prodotto perla
prima volta, & possibile che si manifesti un
leggero odore a causa del riscaldamento
del motore. Cio € innocuo. Garantire una
ventilazione adeguata.

Preparazione

Montare il prodotto vedi “Montagglo"]
Portare lamanopola[ 2 ]in posizione ()
(modalita standby).

Inserire laspina| 3 |in una presaidonea.

Avvolgereil cavo dialimentazione
in eccesso sullavvolgicavo |14|sul lato
inferiore dellunita di base [ 9] (fig. B).

@ Aggiuntadiingredienti

Prima dell'uso: Inserire gliingredienti

nella ciotola| 5 jmentre il braccio di

trasmissione [13]& piegato verso lalto.

Durante l'uso:

- Ridurre la velocita al livello 1-2 [vedi
“Accensione/Spegnimento e selezione
della velocita”).

- Aggiungere gliingredienti attraverso
il foro diriempimento | 11]sul
paraspruzzi[12]

Accensione/Spegnimento e
selezione della velocita

/\ ATTENZIONE! Rischio di dannial

prodotto! Utilizzare il prodotto per un
massimo di10 minuti alla volta. Lasciare
poiraffreddare il prodotto a temperatura
ambiente.

INFO:

Quando silavorano grandi quantita
diimpasto, il prodotto pud muoversi
leggermente.

La velocita ideale dipende dalla
consistenza degliingredienti. Piu gli
ingredienti sono liquidi, piu velocemente
& possibile mescolarli.

Accensione: Ruotare lamanopola| 2 |in
senso orario.

Iniziare con una velocita bassa. Aumentare
gradualmente la velocitafino al livello
desiderato [vedi “Panoramica delle
funzioni™).

Spegnimento: Portare lamanopola| 2 |in
posizione () [modalita standby).

@ Funzione impulso

Portare lamanopolal 2 |in posizione @
per aumentare brevemente la velocita
fino allimpostazione pit alta (livello 8].
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Caratteristiche di sicurezza

Premere il pulsante disblocco| 1]
Piegare il braccio di trasmissione

= |l prodotto funziona solo se il braccio ; o . =
ditrasmissione13& bloccato nella verso l'alto finché non scatta in posizione.
posizione inferiore & il pulsante di Il pulsante disblocco| 1 |salta dinuovo
sblocco| 1]& scattato. fuor. o
= llprodotto & protetto controil Premere leggermente lutensile di
surriscaldamento. Se il motore diventa r’nlscel.aZ|o.ne.verso I'alto. R uotare
troppo caldo, il prodotto si spegne l'utensile di miscelazione in senso
automaticam énte In questo caso orario fino a estrarlo dal dispositivo di
procedere come segue: alloggiamento 10 (fig. F).
~ spegnereil prodotto [vedi Ruotare il paraspruzzi|12]in senso orario (in
“Accensione/Spegnimento e selezione direzione @) fino a toglierlo dal braccio di
dellavelocita”). trasmissione[13]
~ Staccare laspina[3] dallapresa Ruotare la ciotola | 5 |in senso antiorario
~ lasciare raffreddare il prodotto a (in direzione @) fino a toglierla dall'unita di
temperatura ambiente. Ft))ase @.'I lsante i sbl
- Nonappenail prodotto si & raffreddato remere |l puisante di s occ:o s
asufficienza, puo essere riacceso Abbassare completamente il braccio di
' trasmissione [13] Il pulsante di sblocco
Y Smontaggio salta di nuovo fuori.
/\ CAUTELA! Rischio dilesioni! Prima di
smontare: Spegnere il prodotto. Staccare
la spina dalla presa.
@ Panoramica delle funzioni
Utensile di Livellodi |Funzione Note
miscelazione | velocita
Gancio per 1-2 = lavoraree ®  Quantita minima: La quantita di
impastare mescolare impasti ingredienti deve essere tale che
consistentio l'utensile di miscelazione possa
ingredienti essere immerso negliingredienti
relativamente peralmenolcm.
consistenti H Quantita massima di pasta lievitata:
2-3 ®  Lavorare lapasta 16579 . .
lievitata = Tempo dilavorazione per
= Lavorare impasto I'impasto *: ca. 3 min
dimiscelazione = Tempo massimo difunzionamento:
spesso 10 min

*
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Utensile di Livellodi |Funzione Note
miscelazione | velocita
Frusta per 2-3 = Mescolare = Quantita minima: La quantita di
miscelare I'impasto spesso ingredienti deve essere tale che
= Mescolare burro l'utensile di miscelazione possa
efarina essere immerso negliingredienti
® Mescolarela peralmenolcm.
pasta lievitata =  Quantita massima diimpasto di
4-6 = |mpasto pertorte - ;r;i:::elazl-clme: 121(:‘: 9 "
= Montareinsieme > Po i a.vora:!one per I'impasto
suroezccres |, SR S
= Impasto per h :
biscotti 10 min
6 = Impastoconfrutta | I Incorporare la frutta delicataa
secca velocital-2.
= Pesomassimo totale: 950 g
H Tempo massimo di funzionamento:
10 min
Frusta per 7-8 = Pannamontata = Quantita minima: La quantita di
montare a = Albume ingredienti deve essere tale che
neve[6] = Maionese l'utensile di miscelazione possa
= Sbattereilburro essere immerso negliingredienti
finoarenderlo peralmenolcm.
Spumoso = Quantita massima di panna: 1000 mi
= Tempo massimo di funzionamento:
10 min
@® Ricette Preparazione
. I 1. Separare le uova.
® Cremaalmascarpone 2. Versare glialbuminella ciotola| 5 | priva di
Ingredienti grassi. Sbattere gli aloumi con la frusta per
2 Uova montare aneve[ 6. Aumentare la velocita
allivello 8.
2cucchiai | Zucchero finissimo 3. Mettere glialbumi montatia neve in un‘altra
lcucchiaio | Vino dolce (ad es. Madeira) ciotola e raffreddare.
4. Nellaciotola[5] sbattereituorli, lo
2509 Mascarpone zucchero el vino dolce con lafrusta per
1, Arancia non trattata [succo montare aneve @ avelocita6finoa
eun po discorza darancia renderli spumosi.
grattugiata) 5. Ridurrelavelocitaallivello 3. Aggiungere

ilmascarpone eil succo d'aranciaa
cucchiaiate alternate.

*  lltempo dilavorazione varia a seconda della quantita e della natura degliingredienti.
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6. Incorporare lascorza d'arancia grattugiata
e gli albumimontatia neve amano.

7. Cospargere alcune strisce sottili di
scorza d'arancia sulla crema finita per
decorazione.

8. Metterelacremain frigoriferofino al suo
consumo. Consumare la crema entro 24 ore.

Suggerimento: Stratificare la cremaal
mascarpone con frutta fresca di stagione o
composta in bicchierini da dessert.

@ Crostataalle pere
Ingredienti per 'impasto

2009 Farina di frumento
1pizzico Sale

1009 Burro freddo (a scaglie)
3 cucchiaini | Zucchero finissimo

4 cucchiai | Acquafredda

Per la cottura alla cieca: Piselli secchi o riso

Ingredienti per la pasta dimandorle

1009 Burro morbido

1009 Zucchero

2 Uova (atemperatura
ambiente)

1009 Mandorle macinate

Per guarnire: ca. 3 pere mature

Preparazione

. Mettere tutti gliingredienti per 'impasto
nella ciotola[ 5 |. Utilizzare la frusta per
miscelare| 7 |a velocita 3 fino a formare dei
grumi di pasta pill grossi. Se necessario,
fermare il prodotto ditantointanto e
utilizzare un raschietto per raschiare gli
ingredienti dal bordo.

2. lavorare limpasto rapidamente amano a
formare una palla. Stendere 'impasto con
un po' difarina tra 2 fogli di carta da forno.

3. Foderare unateglia per crostate unta con
limpasto. Tagliare il bordo sporgente.
Mettere l'impasto in frigorifero per almeno
30 minuti.
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4. Bucherellare piu volte la base dellimpasto
con una forchetta. Mettere un foglio di
carta da forno sullimpasto. Riempire
la teglia con piselli secchi oriso per
appesantire l'impasto.

5. Cuocere al80 °C [forno ventilato) per
15 minuti. Rimuovere la carta daforno e i
piselli/riso secchi. Cuocere nuovamente
per altri10—15 minuti.

6. Perlapastadimandorle, sbattere il burro,
lo zucchero e le uova con una frusta per
montare aneve[ 6. Aumentare la velocita
allivello 8.

7. Rimuovere la frusta per montare a
neve[6 | Inserire la frusta per miscelare[ 7].
Mescolare brevemente le mandorle a
velocita 4.

8. Versare la pasta di mandorle sulla base
della crostata raffreddata.

9. Sbucciare le pere. Eliminare il torsolo.
Tagliare le pere a fette. Ricoprire la pasta di
mandorle con le fette.

10. Cuocereal70 °C [forno ventilato] per ca.
35 minuti.

@ Impasto per pizza

Ingredienti
2509 Farina di frumento
3/4dicucchiaino | Sale
1/,cubetto Lievito fresco
120 ml Acqua calda

1/,dicucchiaino | Zucchero dicanna

- Farina perimpastare e
stendere

Preparazione

1. Mescolare farina e sale nella ciotola[5].
Formare un incavo al centro.

2. Schiacciareillievito e lo zucchero
nellacqua con una forchetta. Mescolare
fino asciogliereil tutto. Versare il
composto nellincavo.

3. Utilizzare il gancio perimpastare m a
velocita 2 fino a formare dei grossi grumi
dipasta.



4. Continuare aimpastare amano fino a

5.

ottenere unimpasto liscio.

Formare una palla di pasta. Coprire
limpasto e lasciarlo lievitare inun luogo
caldo finché non sara raddoppiato di
volume.

Lavorare nuovamente Iimpasto, stenderlo
ericopritlo a piacere.

@ Ricettadibase per pastalievitata

Ingredienti
5009 Farina di frumento (tipo 550)
Icubetto Lievito fresco
609 Burro
1pizzico Sale
200-250ml | Latte tiepido
Uova

Preparazione

Mettere tutti gliingredienti nella
ciotola[5]

Lavorare I'impasto per I minuto a velocital
conilgancio perimpastare | 4 |e poi per
5 minutia velocita 4.

Lasciar lievitare l'impasto nella ciotola
per 40 minuti.

Formare una palla di pasta. Stendere
impasto su una teglia. Aggiungere
guarnizione a piacere.

Cuocere a 200 °C [calore superiore/
inferiore) per 25—30 minuti.

@ Pastafrolla

Ingredienti
2509 Farina per dolci
1259 Burro freddo
1pizzico Sale
1 Uovo
1509 Zucchero

Preparazione

Mettere tutti gliingredientinella
ciotola[5]

Lavorare 'impasto per circa 2—3 minuti a
velocita 3 con la frusta per miscelare
fino a quando l'impasto diventa friabile.
Mettere l'impasto in frigorifero per

30 minuti.

Preriscaldare il forno a 200 °C.

Imburrare uno stampo da forno con
cerniera e cospargerlo leggermente di
farina.

Stendere l'impasto tra 2 fogli di pellicola
trasparente (circa 30 cm di diametro).
Rimuovere la pellicola trasparente.
Mettere l'impasto nello stampo da forno
con cerniera.

Cuocere a 200 °C (calore superiore/
inferiore] per 5 minuti.

@® PandiSpagna

Ingredienti
2509 Burro
2509 Zucchero
1confezione Zucchero vanigliato
2509 Farina per dolci
4 Uova
1/, confezione Lievitoin polvere
Preparazione

Mettere burro, zucchero e zucchero
vanigliato nella ciotola[ 5 | Mescolare con
la frusta per miscelare| 7 |a velocita 3—-5
finché il composto non diventa spumoso.
Aggiungere le uova unaallavoltae
continuare amescolare fino aquandoil
tutto non sara ben combinato.
Aggiungere farina e lievito in polvere.
Mescolare il tutto fino ad ottenere un
impasto liscio.

Ungere uno stampo per dolci
rettangolare (ca. 30 cm). Aggiungere
impasto.
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5.

Cuocere a180 °C [calore superiore/
inferiore) per ca. 50—60 minuti.

@ Tortaal burro

Ingredienti
1859 Burro non salato o margarina
[(morbida)
1tazza Zucchero semolato
1cucchiaino | Estratto divaniglia
1pizzico Sale
Uova
2tazze Farina autolievitante
/,ditazza | Latte
Preparazione

Mettere il burro o la margarina, lo zucchero
semolato, l'estratto di vaniglia e il sale nella
ciotola[ 5] Mescolare con lafrusta per
miscelare| 7 |a velocita medio-altafino a
ottenere unimpasto liscio e cremoso.

Se il composto si attacca alle pareti della
ciotola , spegnere il prodotto. Ribaltare
il braccio di trasmissione | 13| verso lalto.
Utilizzare un raschietto di plastica per
raschiare il composto dai lati della ciotola
al centro. Continuare la miscelazione.
Agaiungere le uova una alla volta
attraverso il foro diriempimento
continuando a mescolare.

Non appena il mescolamento & terminato:
Spegnere il prodotto. Ribaltare il braccio
ditrasmissione|13]verso l'alto. Setacciare
la farina sul composto. Continuare la
miscelazione a bassa velocita.
Aggiungere gradualmente il latte
attraverso il foro diriempimento|11|fino ad
ottenere unimpasto omogeneo.

Ungere uno stampo per dolci(ca. 20 cm).
Aggiungere l'impasto.

Cuocere a 200 °C [calore superiore/
inferiore) 0 a180 °C [forno ventilato) per ca.
50-60 minuti.
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Inserire uno spiedino dilegno al centro
della torta per verificarne la cottura. La
torta € cotta se l'impasto non siattacca allo
spiedino dilegno dopo averlo estratto.
Lasciare raffreddare la torta nello stampo
per dolci per qualche minuto. Rovesciare
poilatorta su una griglia per farla
raffreddare completamente.

Se lo si desidera, rivestire la torta cone
varie guarnizioni o aromi (ad esempio,
cacao, scaglie di cioccolato, uva sultanina,
noci).

@ Biscotti con scaglie di cioccolato

Ingredienti
1859 Burro (morbido)
Itazza Zucchero dicanna
1/,ditazza Zucchero semolato
1cucchiaino Estratto di vaniglia
2 Uova
2tazze Farina per dolci
1/,ditazza Farina autolievitante

1/, di cucchiaino

Lievito in polvere

2 cucchiai Cacaoin polvere
100g Cioccolato bianco a
scaglie
100g Cioccolato fondente a
scaglie
1009 Caramello a scaglie
Preparazione

Mettere burro, zucchero di canna,
zucchero semolato ed estratto di vaniglia
nella ciotola[ 5 | Mescolare con la frusta
per miscelare| 7 |per 3 minuti a velocita 5.
Una volta al minuto: Spegnere il prodotto.
Ribaltare il braccio di trasmissione
verso l'alto. Utilizzare un raschietto di
plastica per raschiare il composto dai

lati della ciotola al centro. Continuare la
miscelazione.




Agaiungere le uova una alla volta
attraverso il foro di riempimento
continuando a mescolare.

Incorporare la farina per dolci, la farina
autolievitante, il lievito in polvere, il cacao
inpolvere, le scaglie di cioccolato bianco,
le scaglie di cioccolato fondente e le
scaglie di caramello per circa 30 secondi
avelocital.

Formare con l'impasto delle palline della
grandezza di un cucchiaio. Disporre le
palline su 2 teglie foderate con carta da
forno o unte con olio di colza. Premere
delicatamente le palline di pasta,
lasciando uno spazio di5 cmtra di esse.
Cuocere a180 °C [forno ventilato) per

12 minuti o fino a doratura dei biscotti.
Lasciar raffreddare i biscotti su una griglia.

@® Mousse al cioccolato

Ingredienti

3009 Gocce dicioccolato fondente
3 Uova

/4ditazza | Zucchero semolato
Icucchiaio | Cacaoinpolvere

300ml Panna pura

2009 Lamponi (freschi)
Preparazione

1. Mettere le gocce dicioccolatoin una
ciotola adatta al microonde. Mettere
la ciotola per 1 minuto nel microonde
allimpostazione massima. Togliere la
ciotola dal microonde e mescolareiil
cioccolato. Se il cioccolato non si & sciolto
completamente, rimettere la ciotola nel
microonde per altri 30 secondii.

2. Mettere uova e zucchero semolato
nella ciotola[ 5 . Mescolare con la frusta
permontare aneve @ per3minutia

velocita 6.

3. Incorporareil cioccolato fuso e il cacao
inpolvere a velocita1fino a ottenere un
composto omogeneo.

Versare nuovamente il composto nella
ciotola per microonde.

Pulire accuratamente la ciotola| 5 |e la
frusta per montare a neve[ 6 |. Rimontare

la ciotola e la frusta per montare a neve sul
prodotto.

Versare la panna nella ciotola[ 5 . Montare
lapanna aneve per circaun1minuto a
velocita 6.

Conun cucchiaio grande, incorporareiil
composto di cioccolato alla panna fino ad
ottenere un composto omogeneo.
Distribuire uniformemente la mousse in

6 bicchieri. Mettere i bicchieriin frigorifero
per 2 ore. Servire lamousse con dei
lamponi freschi.

@ Girelle alle noci sciroppate

Ingredienti
100g Burro a scaglie
2/,tazze Farina autolievitante
Icucchiaio | Zucchero semolato
?/;ditazza | Latte
Uovo

1tazza Noci (tritate)
'/,ditazza | Mandole (a scaglie]
/;ditazza | Zucchero dicanna
1cucchiaino | Cannella [macinata)
/,ditazza | Sciroppo dibarbabietola da
zucchero
Preparazione

Versare farina, zucchero semolato e meta
delburro nella ciotola[ 5 |. Mescolare con
la frusta per miscelare | 7 |abassa velocita
finché il tutto non € ben combinato.
Agagiungere latte e uova. Lavorare
I'impasto conil gancio per impastare
abassa velocita fino a formare un impasto
appiccicoso.

Stendere l'impasto in un rettangolo di
30x40 cm su un piano di lavoro infarinato.
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4. Cospargere limpasto con noci, mandorle,
zucchero di canna e cannella. Tamponare
limpasto con il burro rimanente. Arrotolare
strettamente la pasta nel senso della
lunghezza a formare una corda. Tagliare le
estremita e tagliare I'impasto in 12 pezzi.

5. Ungere leggermente uno stampo per
dolci (ca. 20x30%2,5 cm [LxP=A]). Disporre i
pezzi diimpasto sopra, conil lato tagliato
versoil basso.

6. Cuocere a200 °C per ca. 25 minuti.

Lasciar raffreddare le girelle su una griglia.

8. Irrorare le girelle con sciroppo di
barbabietola da zucchero e servirle.

~

@ Pulizia e manutenzione

/\ AVVERTENZA! Rischio di scossa elettrica!

= Primadella pulizia: Spegnere il prodotto.
Staccare la spina dalla presa.

= Nonimmergere l'unita dibase inacqua.

/\ ATTENZIONE! Rischio di dannial
prodotto! Non utilizzare detergenti
abrasivi o corrosivi. Cio potrebbe arrecare
dannial prodotto.

@ INFO: Alcuni alimenti o spezie [ad
esempio carote, curry in polvere]
possono scolorire le partiin plastica (ad
esempio il paraspruzzi ]. Questonone
dannoso per la salute € non compromette
ilfunzionamento.

@ Pulizia dell’'unitadibase

1. Pulire 'unita dibase 9] con un panno
umido. Se necessario, aggiungere un
detersivo delicato.

2. Pulire I'unita dibase 9] con un panno
pulito e acqua pulita.

3. Llasciare asciugare completamente 'unita
dibase[9]prima di utilizzarla nuovamente.

@ Puliziain lavastoviglie

/\ ATTENZIONE! Rischio di dannial
prodotto! Non lavare l'unita dibase in
lavastoviglie.
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= Lepartiseguentisono lavabiliin
lavastoviglie:
- Gancio perimpastare
- Ciotola
- Frusta permontare aneve[4 ]
- Frusta per miscelare[7]
~ Paraspruzzi

@ Pulizia degliaccessori

[ Pulire tutti gliaccessoriamanoinun
lavandino con acqua o in lavastoviglie.

[ Incaso dilavaggio amano: Sciacquare
tutte le parti con acqua pulita.

[0 Lasciare asciugare completamente tutte
le parti prima di rimontarle, riporle o
utilizzarle nuovamente.

@® Manutenzione

/\ AVVERTENZA! Rischio di scossa elettrical
Non tentare diriparare il prodotto
autonomamente. Affidare le riparazionia
uno specialista qualificato.

= Prima di ogpni utilizzo: Controllare cheiil
prodotto non presenti danni visibili.

= Oltre alla pulizia occasionale, il prodotto
non richiede manutenzione.

@® Conservazione

Prima di conservare: Pulire il prodotto.
Lasciare asciugare completamente tutte
le parti.

0 Avvolgereil cavo dialimentazione
sullavvolgicavo|14|sul lato inferiore
dell'unita dibase[9](fig. B).

1 Conservare in prodotto nellimballo
originale quando non viene utilizzato.

0 Tenereil prodotto in unluogo asciutto, al
riparo dalla polvere e fuori dalla portata
deibambini.

1 Non utilizzare la ciotola| 5 | per conservare

glialimenti.

O



@ Risoluzione dei problemi

Problema Possibile causa Soluzione
Il prodotto non si Laspina| 3 |nonécollegataauna | Inserire laspina| 3 |in unapresa
avvia. presa. idonea.
Il prodotto si & spento per Attendere che il prodotto si
surriscaldamento. sia raffreddato a temperatura
ambiente prima diriaccenderlo.
Il braccio di trasmissione Abbassare completamenteil
non & bloccato nella posizione braccio ditrasmissione|13|finché
inferiore. il pulsante di sblocco[ 1 ]non
scatta fuori.
Lutensile di C'e un'ostruzione nella ciotola . Spegnere il prodotto. Staccare la
miscelazione non spina| 3 |dalla presa. Rimuovere
ruota o ruota solo l'ostruzione dalla ciotola[5].
condifficolta. Gliingredientisono troppo duri. | Utilizzare ingredienti meno duri.
Il prodotto non € montato Montare il prodotto
correttamente. correttamente (vedi
“Montaggio”).

@® Smaltimento

Limballaggio € composto da materiali
ecologici che possono essere smaltiti presso
isiti diraccoltalocali per il riciclo.

N Osservare |'identificazione dei
&) materialidiimballaggio perlo
@ smaltimento differenziato, i quali

SONO contrassegnati da
ablreviazioni (a) e da numeri [b] con
il seguente significato: 1-7: plastiche/
20-22: carta e cartone/80-98:
materiali compositi.

Prodotto:

1 ) ELEMENTS
ﬁ‘ D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

(&

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Il prodottoe i materiali diimballaggio sono
riciclabili e soggetti alla responsabilita estesa
del produttore.

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli
separatamente seguendo i diversi simboli
dellaraccolta differenziata.

Illogo Triman & valido solamente perla
Francia.
Y E' possibile informarsi circa
W " le possibilita di smaltimento

del prodotto usato presso
'amministrazione comunale o

cittadina.

Per questioni di tutela ambientale
non gettare il prodotto usato tra i
rifiuti domestici, ma provvedere
invece al suo corretto smaltimento.
Presso 'amministrazione
competente & possibile ricevere
informazioni circaisiti diraccoltae i
relativi orari di apertura.

i
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@® Garanzia

Il prodotto € stato fabbricato accuratamente
secondo severe direttive di qualita ed e stato
controllato meticolosamente prima della
consegna. In caso di difetti di materiale o
fabbricazione 'acquirente puo far valere diritti
legali nei confronti del venditore. La nostra
garanzia sotto riportata non costituisce alcun
limite ai diritti legali dell'acquirente.

Questo prodotto € garantito per 3 anni con
decorrenza dalla data diacquisto. La garanzia
decorre dalla data d'acquisto. Conservare lo
scontrino originale in un posto sicuro perché
questo documento viene richiesto come
prova dell'avvenuto acquisto.

Tutti i danni o difetti presenti gia almomento
dell'acquisto devono essere comunicati
subito dopo l'apertura della confezione.

Se entro 3 anni dalla data di acquisto di questo
prodotto sirileva un difetto di materiale o di
fabbricazione, noi procederemo, a nostra
discrezione, allariparazione o sostituzione
gratuite del prodotto o al rimborso del
prezzo diacquisto. Un eventuale interventoin
garanzia non prolunga né rinnova il periodo

di garanzia stesso. Cio vale anche per le parti
sostituite e riparate.

Questa garanzia decade in caso
di danneggiamento oppure uso o
manutenzione impropri del prodotto.

La prestazione in garanzia vale per difetti
del materiale o difablbricazione. Questa
garanzia non si estende a componenti del
prodotto esposti a normale logorio, che
possono pertanto essere consideraticome
componenti soggetti a usura [esempio
capacita della batteria, calcificazione,
lampade, pneumatici, filtri, spazzole..). La
garanzia non si estende altresi a danni che si
verificano su componenti delicati ([esempio
interruttori, batterie, parti realizzate in vetro,

schermi, accessori vari) nonché danni derivanti

dal trasporto o altriincidenti.
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@® Gestione dei casiin garanzia

Per garantire un rapido disbrigo delle proprie
pratiche, seguire le istruzioni seguenti:

Per ognirichiesta si prega di conservare

lo scontrino eil codice dell'articolo

(IAN 481418_2410/481419_2410/481422_2410)
come prova d’acquisto.

Ilnumero d'articolo pud essere dedotto dalla
targhetta, da un’incisione, dal frontespizio
delleistruzioni (in basso a sinistra) oppure
dall'adesivo applicato sul retro o sul lato
inferiore.

In caso di disfunzioni o avarie, contattare
innanzitutto i partner di assistenza elencati di
seguito telefonicamente oppure via e-mail.

Sipud inviare il prodotto ritenuto difettoso
allindirizzo del centro di assistenza indicato
con spedizione esente da affrancatura,
completo del documento diacquisto
(scontrino) e della descrizione del difetto,
specificando anche quando tale difetto sie
verificato.

@ Assistenza

(> Assistenza ltalia
Tel. 800790789
E-Mail: owim@lidl.it

Cce
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! — Magas kockazati
szint(i veszelyre utal, melyet ha
nem keriilnek el, az haldlesethez
vagy sllyos sériiléshez vezet (pl.
fulladasveszély)

~o

Valtddram/-fesziiltség

Hertz (haldzati frekvencia)

FIGYELMEZTETES! — Kozepes
kockazati szint(i veszélyre utal,
melyet hanem keriiinek el, az
haldlesethez vagy sulyos sériiléshez
vezethet [pl. dramiités kockazata)

Watt

BIEIE;

Aterméket csak széraz

helyiségekben, beltéren hasznélja.

VIGYAZAT! - Alacsony kockazati
szintli veszélyre utal, melyet hanem
keriilnek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériiléshez vezethet [pl.
forrazasveszély)

)

&

Adagasztofej[ 4], akeverstal[ 5],
ahabveréfej[ 6], a keversfe

ésakifrdccsenésgatlo
mosogatdgépben moshato.

FIGYELEM! — Lehetséges anyagi
karokra hivja fel a figyelmet [pl.
rovidzarlat veszélye)

Veszély — Aramiitésveszély!

TUDNIVALO: Ez a szimboluma
JJudnivalok” szo mellett hasznos
informdciokra hivja fel a figyelmet.

All. védelmi osztélyd termék
szimboluma

de b b b P

Elelmiszerbiztos
Atermék nincs negativ hatassal az
ételek izére vagy szagara.

> o B

Ez aszimbolum a kéz sériilésére

hivja fel a figyelmet.

A CE-jelzés aztjelzi, hogy a termék
megfelel ard vonatkozd EU
elirasoknak.

|

Biztonsagi utasitasok
Kezelési utasitdsok
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KONYHAIROBOTGEP

@® Bevezetd

Gratulalunk Uj termékeének vasarlasa
alkalmabodl. Ezzel a ddntésével vallalatunk
értékes terméke mellett dontétt. A hasznalati
utasitds ezen termék része. A biztonsagra,

a hasznalatara és amegsemmisitésre
vonatkozé fontos tudnivalokat tartalmazza.
Atermék haszndlata elétt ismerje meg az
&sszes hasznlati és biztonsagi tudnivalot. A
termeéket csak a leirtak szerint €s a megadott
felhaszndlasi teriileteken alkalmazza. A termék
harmadik személy szdmara vald tovablbadasa
esetén kézbesitse vele annak a teljes
dokumentécidjatis.

@ Rendeltetésszerii hasznalat

= Atermék élelmiszerek habarasahoz,
felveréséhez, keveréséhez,
dagasztdsdhoz és 6sszedolgozaséhoz
hasznalhato.

m  Atermék kizérolag ételek elkészitésére
hasznélhato. A terméket mas célrane
hasznélja.

m  Atermeék kizarolag haztartasi hasznélatra
alkalmas, lizleti célra nem hasznéalhato.

= Ahasznalati Gtmutatdban leirt médoktol
eltér® hasznalat a termeék sériiléséhez és
sulyos személyi sériilésekhez vezethet.

= Agyartd nem villal felel¢sséget a
szakszerlitlen hasznélatb ol adddd
karokért.

@® Acsomagolas tartalma

Atermék kicsomagolasa utan ellendrizze a
csomagolas teljességeét és az alkatrészek
megfeleld dllapotat. A hasznélat el6tt
tdvolitson el minden csomagoldanyagot.

1 Fbéegység
1 Keveréidl

Dagasztofej
Habveréfej
Keveréfej
Kifrdccsenésgétld
Révid utmutatd

@ Alkatrészlista
(Adbra)

Kioldogomb [a meghajtokarhoz)
Forgatogomb (be- és kikapcsolds, a
sebesség szabélyozasa)
Elektromos vezeték csatlakozoval
Dagasztofej
Keverétal
Habveréfej
Keveréfej
Tapadodkorongos lab
Féegyseg
0| Foglalat (a keverdeszkoz felrbgzitéséhez)
[11] Betdltdnyilas

2| Kifrdccsenésgatld
1

1]
2]

3
4
5
6
7
8
%

iq

—

j Meghajtdkar

(Béabra)
Vezetéktartd

@ Miiszakiadatok

Bemené fesziiltség: 220-240V~,
50—-60 Hz

Teljesitményfelvétel: 600 W

Teljesitményfelvétel készen-

Iéti moédban: 04W

Védelmi osztaly: Il/1g]

Max. folyamatos miikédés

(KB] *: 10 perc

Akeverétdl Grtartalma: 51

Keverétal maximdlis tdltése: | 371

*  Atermék folyamatos miikddésiideje 10 perc. A folyamatos miikddési idé azt azidét jelenti,
ameddig a termék a motor tulheviilése és kdrosodasa nélkiil folyamatosan hasznalhatod. A
folyamatos miikddésiidd utan a terméket addig kikapcsolt dllapotban kell tartani,amig a

motor teljesen le nem hil.
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A Altalénos biztonsagi
utasitasok

ATERMEK HASZNALATA ELOTT

ISMERKEDJEN MEG MINDEN
BIZTONSAGI ES KEZELESI
UTASITASSAL! HA A TERMEKET
TOVABBADJA, ADJA MELLE

EZEKET ADOKUMENTUMOKAT

IS!

A jelen haszndlati utmutatdban
leirtak figyelmen kiviil
hagyasabol adddo karok
eseten a garancia ervenyet
vesztil A kdvetkezményes
karokért nem vallalunk
felel6sséget! A szakszer(tlen
hasznalat vagy a biztonsagi
utasitasok figyelmen kiviil
hagydasa miatti anyagi karokert
és személyi sériilésekért nem
véllalunk felel6sseget!

Gyermekek és fogyatékkal
élék
A FIGYELMEZTETES!
ELETVESZELY
GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!
Soha ne hagyja gyermekeit
felligyelet nélkiil a
csomagolodanyagokkal. A
csomagoldanyagok fulladast
okozhatnak. A gyermekek

gyakran aldbecsiilik az ezzel

kapcsolatos veszélyeket.

A gyermekeket mindig

tartsa tdvol atermektdl ésa

csomagolastol.
Ez aterméketnem
hasznalhatjak gyermekek.
Atermeéket és az
elektromos vezetéket tartsa
gyermekektdl tavol.
Atermeket akkor
hasznalhatjak csdkkent testi,
erzékszervivagy szellemi
képesséqgli, valamint
megfeleld tapasztalattal €s
tudassal nem rendelkezd
személyek, ha szdmukra
felligyeletet biztositanak
vagy ha utasitasokat kapnak
a késziilek biztonsagos
hasznalataval kapcsolatban
és megertik az azzal jard
veszéelyeket.
Gyermekek nem jatszhatnak
atermékkel.

Rendeltetésszerii hasznalat

A\ FIGYELMEZTETES! A
szakszer(itlen kezelés
sériilésekhez vezethet. A
terméket kizardlag ezen
hasznalati utmutatdnak
megfeleléen hasznilja.
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A Ne prébéliamega

terméket barmilyen médon
modositani.

Atermeék haztartason

beliili és annak megfeleld
hasznélati mddokra alkalmas,
peldaul:

- Uzletek, irodak vagy
hasonlé munkahelyek
alkalmazotti konyhaiban,;

- Tanyahazakban;

- Széllodak, motelek és
egyeb széllashelyek
vendégeiszamara

- Reggelivel szolgald
szdllashelyeken.

Elektromos biztonsag

/\ VESZELY! Aramiitésveszély!
Ne prébdlja meg sajat
keziileg megjavitania
termeéket.

Hibas miikddés eseténa
termék javitasi munkait bizza
képzett szakemberre.

A FIGYELMEZTETES!

Aramiitésveszély! A termék
elektromos részeit ne
meritse vizbe vagy mas
folyadékokba. Soha ne tartsa
aterméket folyo viz ala.
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A FIGYELMEZTETES!

Aramiitésveszély! Ne
hasznélja atermeéket, ha
sérlilt. Ha atermék megseriilt,
valassza le a halozati aramrol
és forduljon az eladdjahoz.

A FIGYELMEZTETES!

Aramiitésveszély! Ne
haszndlja a terméket
mosddkagyldk és nyirkos
helyek kézelében.

Mielétt a terméket az
elektromos haldzatra
csatlakoztatna ellendrizze,
hogy a halézat névieges
fesziiltsége megfelel-e
atermék adattablajan
feltlintetettnek.

Hogy az elektromos vezeték
ne sériljén, azt ne nyomja
Ossze, ne hajlitsameg ésne
vezesse at éles sarkokon.
Tartsa forré feliiletektdl és
nyilt langoktdlis tavol.

Ha a termék elektromos
vezeteke megseériil, a
kockazatok elkeriilése
érdekében azt a gyartonak,
a szolgaltatdjanak, vagy
egy annak megfeleld
képzettsegli szakembernek
kell kicserélnie.



Atermék dramellatasanak
megsziintetéséhez az
elektromos csatlakozétne a
vezeteknél fogva hluzzaki.
Az elektromos vezetéket

ne tekerje atermék

kéré. Aterméket egy jOl
hozzéférhetd konnektorhoz
csatlakoztassa, hogy azt
vészhelyzet esetén kénnyen

le tudja valasztani a halozatrol.

Ne hasznalja a terméket
nedves kézzel. Ne érjena
termékhez nedves kézzel.

Kezelés

/\ VESZELY! Forrazasveszély! A
tartalyt ne hasznélja forrasban
lévé folyadékokhoz vagy
forrd zsiradékokhoz.

A FIGYELMEZTETES! A helytelen
és anem rendeltetésszer(
hasznalat sériilésekhez
vezethet. A keverdeszkdzok
kezelése, a tartaly kiliritése
és atisztitas sordnlegyen
koriltekintd.

A FIGYELMEZTETES! A miikddés

soran mozgasban lévd
alkatrészek és tartozékok
cseréje eléttis valasszale a
terméket az aramellatasrol.

Ha fiistot vagy szokatlan
zajokat észlel, azonnal
sziintesse meg atermék
aramellatasat. Mielbtt a
terméket Ujra hasznalatba
venné, vizsgaltassa at egy
szakemberrel.

Aterméket csak egyenletes,
stabil és tiszta fellileten
hasznélja.

A hasznélathoz csak a
csomagolasban mellékelt
tartozékokat haszndlja.

A betoltésnél ne haladja
meg a tartalyon lathatd MAX
jelolést.

Sziintesse meg atermék
aramellatasat, ha magdra
hagyja, valamint &ssze- és
szétszerelés és tisztitas elétt.
Aterméketkizardlag a
mellékelt alkatrészekkel
haszndlja.

Tisztitas és tarolas

Afbéegysegetne érje
racseppend vagy
réfrdccsend viz.

Legyen évatos, amikor forrd
folyadékot &nt atermékbe,
mivel az a hirtelen g6z6lgés
miatt kildkédhet a termeékbdl.
Atermék tisztitdsdhoz a
~TiSZtitas s apolas” cimii
részben talal utasitdsokat.
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® Uzembe helyezés

@ Atermék kicsomagolasaés
attisztitasa

. Vegyekiaterméketa csomagolasbol.
Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot
és védofoliat.

2. Ellendrizze, hogy minden alkatrész
megvan-e, és hogy a csomagolds minden
alkatrészt tartalmaz-e (lasd ,,A csomagolas
tartalma”).

3. Ellendrizze, hogy atermék és minden
alkatrész jo dllapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibét talal, ne hasznélja a terméket,
hanem jarjon el a,Garancia” c. fejezetben
leirtak szerint.

4. Azels6 hasznalat el6tt tisztitsameg a
termék Osszes alkatrészét a , Tisztitds &s
4polas” c.részben leirtak szerint.

@ Elhelyezés

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének és
anyagi karok kockazata!

= Akifuto folyadekok a feliiletre keriilhetnek.

Helyezze a terméket vizallo feliiletre.

= Atermék csuszasalld miianyag
tapadodkorongos labakkal rendelkezik.
Egyes butorok tdbbféle festekekkel
és mianyagokkal vannak bevonva, és
kiilénb 6z dpoldszerekkel kezeltek dket.
Ezért nem zarhato ki teljes meértékben,
hogy azilyen anyagok tartalmazhatnak
olyan &sszetevéket, melyek a mlianyag
tapadokorongos labakkal érintkezve
megpuhitjak azokat. Sziikség esetén
helyezzen atermék al cstiszasallo
alatétet.

O Helyezze aféegységet[9]egy
egyenletes és széraz felliletre, hogy a
termeék ne tudjon elddIni vagy lecsuszni.

[ Sima éstiszta feliiletet valasszon,hogy a
tapadokorongos labak | 8 |meg tudjanak
tapadni, biztonsdgos tartast nyujtva.
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® Osszeszerelés
/\ FIGYELMEZTETES! Sériilés kockazatal Ne

tegye a kezét ameghajtokar és a burkolat
kdzé. A meghajtokar lehajtdsakor fennall a
kezek becsipddésének kockazata.

/\ FIGYELEM! Ne hasznélja a keverétélat

felszerelt kifrdccsenésgatlo nélkiil.
Kiilénben a keverendd hozzavaldk
kifrdccsenhetnek.

Nyomja meg a kioldogombot [ 1].

Haitsa a fel ameghajtokart 13, amig az be
nem régziil. Akioldogomb | 1 |ekkor Gjra
felugrik.

Helyezze be akeverétalat[5]a
féegyseégbe @ Akeverétél also szélén
lévé fém csapoknak a féegység véjatai
felé kell néznitik (C alora).

Akeverétal| 5 |rdgzitéséhez forditsa el
azt az dramutato jardsdval megegyezd
irdnyban (@irdny), amig az szorosan a
helyén nem marad (C dbra).

Helyezze ra a kiftdccsenésgatot[12] alulrol
ameghajtokarra[13]. A kifrdccsenésgation
Iévé nyilnak (A) és a meghajtokaron 1évé
nyilnak (W) (a @mellett] egymasra kell
néznie (D dbra).
Akifrdccsenésgéatld|12|rdgzitésehez
forditsa azt el az dramutato jardsaval
ellenkezé iranyban [@irdny), amig az be
nem reteszelédik (D abra).

Vélassza ki a kivant keveréeszkdzt:

Keveréeszk6z Hasznalat

Dagasztofej Nehéz tésztakhoz

(ol. kenyértésztahoz)

Habverdfej[ 6] Tejszin, tojasfehérje

stb. felveréséhez

Keverdfej Kozepes és konnyli

tésztakhoz [pl.
sliteménytészta,
palacsintatészta)

Tovabbiinformaciok: 1asd ,, A funkcidk
attekintése” c. részt




8.

10.

Helyezze ra a kivant keveréeszkdzt
alulrol afoglalatra[10]. A foglalaton

lévé fémcesapot a keverdeszkdz
meélyedéséhez kell igazitani (E dbra).
Nyomja a keveréeszkozt kissé felfelé.
Csavarja be a keveréeszkdzt az dramutatd
jardsaval ellentétes iranyban litkdzésig
(Eéabra).

Nyomja meg a kioldbgombot .
Engedije le ameghajtokart|13|teljesen. A
kioldégomb| 1]ekkor tjra felugrik.

@ Kezelés
/\ VIGYAZAT! Sériilés és atermék

sériilésének és anyagi karok kockazata!
Ne tartson evéeszkdzdket vagy
hasonldkat a forgd részekhez.

AhosszUt hajat és a b ruhazatot tartsa tavol
aforgo részektdl.

Ne hasznélja a terméket a keverétal nélkail.
Ne lizemeltesse a terméket iiresen, merta
motor felforrésodhat és karosodhat.

A dagasztofej és a keverdfej
tapaddsmentes bevonattal rendelkezik.
Ne tegyen ezekben kart éles, hegyes
vagy karcold targyakkal (pl. kés, fém
dorzsi).

TUDNIVALO: A termék elsé hasznélata
soran a motor felmelegedése
kdvetkeztében enyhe szag képzddhet. Ez
artalmatlan. Gondoskodjon a megfeleld
szellézésrdl.

El6késziiletek

Allitsa &ssze aterméket (ldsd az
Osszeszerelés” c.részt).

Allitsa a forgatogombot[2]a () 4llasba
(készenléti izemmod).

Dugja be az elektromos csatlakozot
egy megfeleld konnekiorba.

Tekerje fel az elektromos vezeték
felesleges részét aféegység @ aljdn
talalhato vezetéktartora[14] (B dbra).

@ Hozzdvalék hozzaadasa
1 Hasznaélat el6tt: Mérje bele a

hozzévalokat a keverdtalba[ 5], amikora
meghajtokar|13|felhajtott allapotban van.

1 Ahaszndélat soran:

- CsOkkentse a sebességetaz1-2.
szintre (lasd a,,Be- és kikapcsolas és a
sebesség kivalasztasa” c.részt).

- Adjon hozzé hozzavaldkat
akifrdccsenésgatld
betoltdnyilasan[11]keresztiil.

@ Be- és kikapcsolas és asebesség

kivalasztasa

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének

kockazata! A terméket egyhuzamban
legfeliebb 10 percig iizemeltesse. Azutan
hagyja a terméket szobahdmérsékletre
lehdilni.

TUDNIVALO:

Nagyobb mennyiségii tészta
feldolgozdsa soran a termeék kissé
mozoghat.

Azidedlis sebesség ahozzavalok
llagétol fligg. Minél folyékonyabbak
ahozzavalodk, anndl gyorsablban lehet
azokat &sszekeverni.

Bekapcsolas: Forditsa el a
forgatdgombot | 2 |az dramutatd jarasaval
megegyezd irdnyban.

Kezdjen alacsonyabb sebességgel.
Fokozatosan névelje a sebességeta
kivant szintre (lasd , A funkciok attekintése”
c.részt).

Kikapcsolas: Allitsa a forgatdgombot ﬂ a
) allasba [készenléti izemmaod).

Rezgés funkcié

Allitsa a forgatégombot[2]a @
4llasba, ekkor a sebességrévidideiga
legmagasabb éllasba (8. szint] valt.
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@ Biztonsagi megjegyzések

Atermeék csak akkor miikddik, haa
meghajtdkat|13|az also lldsban be van
régziilve, és a kiolddgomb | 1]fel van
ugorva.

Atermék tilheviilés elleni védelemmel

rendelkezik. Ha a motor tulzottan felhevill,

atermék automatikusan kikapcsol. llyen
esetben jarjon el az aldbbiak szerint:

- Kapcsoljakiaterméket (lasd a,Be- és
kikapcsoldas és a sebesséqg kivalasztasa”
c.részt].

- Huzza ki az elektromos csatlakozot| 3 |a
konnektorbol.

- Hagyja aterméket szobahémérsékletre

lehilni.

- Amint a termék megfelel® mértékben
lehdilt, Gjra bekapcsolhato.

@ Szétszerelés
/\ VIGYAZAT! Sériilés kockazata!

Szétszerelés elott: Kapcsolja ki a terméket.
Huzza ki az elektromos csatlakozéta
konnektorbol.

Nyomja meg a kioldogombot [ 1].

Hajtsa a fel a meghajtokart , amigazbe
nem régziil. A kioldogomb | 1]ekkor tjra
felugrik.

Nyomja a keveréeszkdzt kissé felfelé.
Forgassa el a keveréeszkdzt az dramutatd
jardsdval megegyezd irdnyban, amig aztle
nem lehet venni a foglalatrol |10] (F dbora).
Forgassa el a kifrtdccsenésgatiot ﬂ az
Oramutato jardsdval megegyezdirdnyban
(@irany), amig aztle nem tudja vennia
meghajtokarrol[13]

Forgassa el a kever6tdlat| 5 |az Gramutatd
jarasaval ellentétesiranyban [@irany) amig
aztle nem tudja venni aféegységrol[9]

6. Nyomja meg akiolddbgombot .
7. Engedjelea meghajt()kart teliesen. A
kioldégomb | 1]ekkor tjra felugrik.
@ A funkciék dttekintése
Keveréeszkéz |Sebességifokozat | Funkcio Megjegyzések
Dagasztofej 1-2 = Nehéz =  Minimalis mennyiség: A
tészta vagy hozzévaldk mennyiségét
viszonylag ugy kellkimérni,hogy a
szildrd keveréeszkdz legaldbb1cm
hozzavaldk meélyen be tudjon siillyednia
gyurasa és hozzévaldkba.
Osszekeverése | @ Max. élesztés
2-3 ® flesztéstészta . ;\écs’zatga:;ez:\::tséésgz:tla657 g
dagasztésa N .
= Vastag tészta ;e;ifclgozasi ideje *: kb.
dagasztésa = Max. miikodésiidé: 10 perc

*  Afeldolgozasiid6 fiigg a hozzavalok mennyiseégétdl és jellegétdlis.
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Kever6eszk6z

Sebességifokozat | Funkcio

Megjegyzések

Keverofe 2-3

m Vastagtészta

=  Minimdlis mennyiség: A

m Keksztészta

Bsszedolgozasa hozzavaldk mennyiségét

= Vajésliszt ugy kellkimérni,hogy a
Osszedolgozésa keveréeszkdz legaldbb1cm

® Flesztéstészta mélyen be tudjon siillyedni a
Osszedolgozasa hozzévaldkba.

4-6 = Siiteménytészta . Il\nmzx.tesztamennyiseg:

= Vajés cukor = K 9 . feldolqozési

felverése evert tészta feldolgozasi

ideje *: kb.5 perc
= Max. miikédésiidé: 10 perc

6 = Tésztaszéritott | Azérzékenyebb
gyimolcsdkkel gyimolcsdket1-2.
sebességfokozaton keverje
ala.
= Max.8sszsily: 950 g
= Max. miikodésiidé: 10 perc
Habverdfej[6] |7-8 B Habtejszin = Minimalis mennyiség: A
u  Tojasfehérje hozzéavaldk mennyiségét
= Majonéz tgy kell kimérni,hogy a
= Vajhabosra keverbeszkdz legaldbb1cm
keverése meélyen be tudjon siillyedni a
hozzévaldkba.
= Max. tejszinmennyiség:
1000 ml
= Max. miikodésiidé: 10 perc
@ Receptek Elkészités
. . 1. Valassza szétatojasokat.
® Mascarponés krém 2. Tegye be atojasfehérjéket a zsirmentes
Hozzévalok keverétaloa[ 5. Verje fel a tojasfehérjéket
2 Tojés ahabverdfejjel @ Novelje asebességet
a 8-as fokozatra.
2EK Finomszemcseés cukor 3. Tegye atatojashabot egy mésik talba, és
1EK Edes bor (pl. Madeira) tegye hiivos helyre.
4. Akever6téalban| 5 |keverje habosraa
2509 Mascarpone tojassargajakat a cukorral &s az édes
VA Kezeletlen narancs (aleve és borral a habverdfej \E segitségével, 6-0s
némireszelt héja) sebessegfokozaton.

Csdkkentse a sebességet a 3-as
fokozatra. Felvéltva kandllal adja hozza a
mascaraponét €s a narancslét.

*  Afeldolgozasiidé fligg a hozzavalok mennyiségétdl és jellegétdlis.
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6. Keverje ald kézzel areszelt narancshéjat és

atojashabot.

7. Diszitésnek sz6rjameg a kész krémet
vékony narancshéjszeletekkel.

8. Fogyasztasigtegye akrémeta
hiitészekrénybe. Fogyassza el a krémet
24 6rén beliil.

Bélelje ki a kikent piteformét a tésztaval.
Vagja le a szélekrdl a kildgo részt.
Tegye be a tésztat legaldbb 30 percre a
hiitészekrénybe.

Szurkéljameg atortalapot egy villdval.
Helyezzenrd egy darab siit¢papirt
atésztdra. Toltse meg a format

széritott borséval vagy rizzsel a tészta
lesulyozdsahoz.

5. Siisse180°C-on (légkeverésen] 15 percig.
Vegye ki a siitépapirt a széritott borséval/
rizzsel. Siisse tovabbi 1015 percig.

6. Verje felamandulamasszahoz a vajat, a

Tipp: Rétegezze a mascarponés krémet
szezonalis friss gylimolccsel vagy kompaital
desszertes poharakban.

@ Kortés pite

Hozzévalék atésztéhoz cukrot és a tojasokat a habveréfejiel[ 6 |
200g Buzaliszt Novelje a sebesseget a 8-as fokozatra.

: , 7. Vegyeleahabversfejet] 6] Helyezze
1csipet So be akeverdfejet[ 7 | Keverje amandulat
100g Hideg vaj [darabokban) réviden 4-es sebességfokozaton.

- . 8. Ontse raamandulamasszat a leh(itott
3TK Finomszemcsés cukor -
pitelapra.
4EK Hideg viz 9. Hamozza megakdrtéket. Vegyekia

maghézat. Vagja fel a kdrtéket csikokra.
Helyezze ra a csikokat a mandulamasszara.
10. Siisse 170 °C-on (légkeverésen) kb.

A vakon siitéshez: Széritott borsé vagy rizs

A mandulapaszta hozzaval6i

35 percig.
1009 Puha vaj
100g Cukor @ Pizzatészta
- Hozzavalok
2 Tojas [szobahdmeérsekleti)
2509 Buzaliszt
100g Darélt mandula
3/,TK o)
A diszitéshez: kb. 3 érett korte 1/,kocka Friss Sleszté
Elkészités 120 ml Meleg viz
. Tegyebele atésztahozzavaldita v,TK Bamacukor
keverétaloa[ 5 | Hasznélja a keverdfejet 2
a 3-as sebességfokozaton, amignagyobb | — Liszt a dagasztashoz és a
csomok nem képzédnek. Sziikség kinytjtashoz
szerintkdzben dllitsa le a terméket és egy
krémlapét segitségével keverje be a Elkészités

hozzévaldkat alulra. 1.
2. Gyorsan kézzel dagassza ki atésztategy

goémbbé. Nyujtsaki a tésztat és tegye két

belisztezett siitdpapir kdzé. 2.

Keverje 6ssze alisztet ésasota
keverétélban . Forméljonegy
mélyedést a kdzepére.

Nyomja szét az élesztét vizben egy
villdval. Keverje éssze, amig minden
feloldodik. Ontse bele akeveréket a
mélyedésbe.
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3. Keverjeadagasztofejjel[4]2-es
sebességen, amig a nagyobb
tésztardgdk nem alakulnak ki.

4. Dagassza a tésztat kézzel tovabb simara.

5. Formaéljon egy tésztagolyét. Hagyja
atésztagolyot egy meleg helyena
duplajara kelni.

6. Dagasszaatésztatismet, nyuijtsa ki, &s
tegyen ra izlés szerint feltéteket.

@ Kelt tészta alaprecept

Hozzévalék
5009 Buizaliszt (550-Os tipus)
Tkocka Friss élesztd
609 Vaj
1csipet S6
200-250ml | Langyostej
2 Tojéas
Elkészités
. Tegyebeleahozzavaldkata
keverotélba[ 5.

2. Dagasszaatésztatlpercigl-es

sebességfokozaton a dagasztofejjel[ 4],

majd 5 percen keresztiil 4-es
sebességfokozaton.

3. Hagyjaatésztatakeverétalban
40 percig kelni.

4. Forméljon egy tésztagolyot. Nyujtsa
ki a tésztat egy siitétepsin. Tegyenra
feltéteket izlés szerint.

5. Sisse 200 °C-on [also-felsd siités)
25-30 percig.

@ Omlbstészta

Hozzévalok
2509 Finomliszt
1259 Hideg vaj
1csipet S6
1 Tojas
1509 Cukor

Elkészités

2.

7

Tegye bele ahozzavaldkat a
keverotélba[5 .

Dagassza a tésztat 2—3 percig 3-as
sebességfokozaton a keverdfejjel ,
amig a tészta omlods nemlesz.

Tegye be atésztat 30 percre a
hiit¢szekrénybe.

Melegitse el a siitét 200 °C-ra.

Kenjen ki egy tortaformat, majd szérja be
kissé liszttel.

Nyauijtsa ki a tésztét 2 frissentarto folia kdzott
(kb. 30 cm-es dtmérével).

Vegye le afrissentarto folidt. Helyezze be
atésztat a tortaformaba.

8. Siisse 200 °C-on [also-felsd siités) 5 percig.
@ Piskéta
Hozzévalok
2509 Vaj
2509 Cukor
1csomag Vanilids cukor
2509 Finomliszt
4 Tojas
1/,csomag Siitépor
Elkészités

Tegye bele a vajat, a cukrot s a vanilids
cukrot a keverétalbal 5| Keverje a
kever&fejjel| 7 | 3-5. sebességgel,amiga
keverék habos dllagu nemlesz.

Adja hozzé atojasokat egyenként, és
keverje tovadbb addig, amig azegész jol
&ssze nem keveredik.

Adjahozzé alisztet és a siitéport. Keverje
azegeészet egy sima tésztava.

Kenjen ki egy négyszdgletes tortaformat
(kbo. 30 cm). Adja hozza atésztat.

Siisse 180 °C-on (also-felsé stités) kb.
50-60 percig.
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@ Vajas siitemény

Hozzévalék
1859 Sézatlan vaj vagy margarin (lagy)
Icsésze | Porcukor
1TK Vaniliakivonat
1csipet So
3 Tojas
2csésze | Onkelesztd liszt
1/,csésze |Tej
Elkészités

Tegye bele a vajat vagy a margarint, a
porcukrot, a vaniliakivonatot és asota
keverétaloa[ 5 |. Keverje a keverdfejjel
kézepes vagy magas sebességen, amiga
keverék sima és krémes nem lesz.

Ha a keverék feltapad a keverétal
oldaldra, kapcsolja ki a terméket. Hajtsa

fel ameghajtokart[13] Egy miianyag
krémlapét seqgitségével kanalazza vissza
akeveréket a keverétél oldalarol kdzepre.
Folytassa a keverést.

Keverés kdzben adja hozz4 a tojasokat
egyenként a betdltdnyildson @ keresztdil.
Akeverés befejezésekor: Kapcsoljakia
terméket. Hajtsa fel a meghajtokart .
Szitalja ra a lisztet a keverékre. Folytassaa
keverést alacsony sebességen.

Adja hozza atejet a betoltdnyilason|[11]
keresztiil, amig a keverék simanem lesz.
Kenjen ki egy tortaformat (kb. 20 cm). Adja
hozz4 atésztat.

Siisse 200 °C-on [also-fels6 stités] vagy
180 °C-on (légkeverés] kb. 50—-60 percig.
Szurjon be egy fabol késziilt nyérsat a
siitemeény kdzepébe, ellendrizve, hogy az
atslilt-e. A siitemeény akkor van atsiilve, haa
nyarsra a kihtizdskor nem tapad fel tészta.
Hagyja a siitemeényt péar percig a
tortaformdban hilni. Ezutén forditsa ki
asiitemeényt egy siitéracsra,hogy a
siitemeény teljesen ki tudjon hilni.
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10. Kivansag szerintteheta siiteményre

killonféle feltéteket és izesitéseket [pl.
kakad, csokoladépehely, mazsola, magok).

@® Csokoladépelyhes keksz

Hozzévalok
1859 Vaj (lagy)
1csésze Barnacukor
1/,csésze Porcukor
17K Vaniliakivonat
2 Tojas
2csésze Finomliszt
1/,csésze | Onkelesztd liszt
1/,TK Siitépor
2EK Kakaopor
1009 Fehér csokoladépehely
100g Etcsokoladé pehely
100g Karamellapehely
Elkészités

Tegye bele a vajat, a barnacukrot és
aporcukrot és a vanilia kivonatot a
keverétaloa[ 5 |. Keverje a keverdfejjel
3 percig az 5-0s sebességfokozaton.
Percenként egyszer: Kapcsoljakia
terméket. Hajtsa fel a meghajtokart[13].
Egy miianyag krémlapét segitségével
kanalazza vissza a keveréket a keveréial
oldalarél kbzeépre. Folytassa a keverést.
Keverés kdzben adja hozz4 a tojasokat
egyenként a betéltényildson | 11| keresztiil.
Keverje ald afinomlisztet, az &nkelesztd
lisztet, a siitéport, a kakadport, a
fehércsokoladé és az étcsokolade
pelyheket és a karamellapelyhet kb.

30 percig I-es sebességfokozaton.
Formaljon a tésztab ol evékanal méretii
golyodkat. Tegye rd a golyodkat két
siitépapirral fedett vagy repceolajjal
kikent siitétepsire. Ovatosan lapitsale a
tésztagolyokat, €s hagyjon kéztilk 5cm
tdvolsagot.




5.

Siisse 180 °C-on (légkeverésen) 12 percig,
amig a kekszek aranybarnak nem lesznek.
Hagyja bele a kekszeket egy siitérdcson

kihdlni.

@® Csokoladémousse

Hozzévalok

3009 Etcsokoladé darabok

3 Tojas

1/scsésze | Porcukor

1EK Kakadpor

300ml Tisztatejszin

2009 Malna (friss)
Elkészités

1

Tegye bele a csokolddé darabokat

egy mikrohulldmozhato télba. Tegye be
atalat 1 percre a mikrohulldmu siitdbe,
legmagasabb fokozatra. Vegye ki a talat
amikrohulldmu siitébdl, és keverje at a
csokoladét. Ha a csokoladé még nem
olvadt fel teljesen, tegye vissza a talat
tovéabbi 30 percre a mikrohulldmu siitdbe.
Tegye bele atojasokat és a porcukrot a
keverétalbal[ 5 | Keverje a habverdfejjel[6 ]
3 percig a 6-0s sebességfokozaton.
Keverje ald az olvasztott csokoladét és a
kakadport 1-es sebességfokozaton, amig
akeverék simanemlesz.

Ontse 4t a keveréket Gjra a
mikrohulldmozhato talba.

Tisztitsa meg a keverotélat[ 5] ésa
habveréfejet @ alaposan. Tegye visszaa
keverétélat és a habverdfejet a termékre.
Ontse bele atejszint a keverstalbal 5 .
Verje fel atejszint kb.1percig 6-0s
sebességfokozaton keményre.

Egy nagyobb kanél segitségével keverje
acsokoladés keveréket a tejszin ald, amig
azok &ssze nem vegyiilnek.

Ossza elamousse-tegyenléen

6 pohdrba. Tegye be a poharakat 2 6rara
a hiitészekrénybe. Tlalja a mousse-t friss
malndval.

@ Szirupos diés csiga

Hozzévalok
1009 Vajas pehely
2'/,csésze | Onkelesztd liszt
1EK Porcukor
2/;csésze | Tej
1 Tojas
1csésze Dio (apritott)
/,csésze | Mandula (szeletelt)
1/;csésze Barnacukor
1TK Fahéj (6rolt)
1/,csésze Arany szirup
Elkészités

~

~N

Tegye bele alisztet, aporcukrotés a

vaj felét akeverétélba . Keverje a
keverdfejjel | 7 |alacsony sebességen,
mig az egész jol &ssze nem keveredik.
Adjahozz4 atejet és a tojdsokat. Dagassza
atésztat a dagasztofejjel| 4 |alacsony
sebességen, amig ragacsos tésztdtnem
kap.

Nyuijtsa ki a tésztat egy lisztezett fellileten
egy 30x40 cm-es négyszdgletii formara.
Szdrjameg atésztat a didval, amandulaval,
abarnacukorral és a fahéjjal. Kenegesse
meg a tésztt a maradék vajjal. Hosszanti
irdnyban tekerje fel a tésztét szorosan
hasdab formajura. Vagja le a végeit, majd
vagjafel atésztat 12 darabra.

Enyhén kenjen ki egy tortaformat

(kb. 20x30%2,5 cm (H*xSzxM)). Helyezze
bele a tésztadarabokat a vagott oldalukkal
lefelé.

Siisse 200 °C-on kb. 25 percig.

Hagyja a csigdkat egy siitéracson kihdilni.
Kenje 4t a csigakat arany sziruppal, majd
talalja.
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@ Tisztitas és dpolas

/\ FIGYELMEZTETES! Aramiitésveszély!

= Tisztitds elott: Kapcsolja ki a terméket.
Huzza ki az elektromos csatlakozéta

konnektorbdl.
= Aféegységet ne meritse vizbe.

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének
kockazata! Ne hasznaljon strold és mard
hatasu tisztitdszereket. Ettél a termeék
kadrosodhat.

@ TUDNIVALO: Egyes élelmiszerek és
fliszerek (pl. sérgarépa, currypor)
elszinezédéseket okozhatnak a mianyag
alkatrészeken (pl. kifrdccsenésgatlo[12).
Ez nem 4rtalmas az egészségre és nincs
hatdsssal amiikddésre sem.

@ Afbegységtisztitasa

. Afegységet[9]egy enyhénnedves
ruhdval tisztitsa. Sziikség esetén adjon
hozza lagy tisztitdszert.

2. Tordlje ataféegyseget @ egy tiszta vizes
tisztaruhaval.

3. Azujbdlihasznélat elétt hagyjaa
fdegységet[9]telies mértékben
megszaradni.

@ Tisztitds mosogatégépben

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének
kockazatal A féegységet ne tisztitsa
mosogatégeépben.

= Azaldbbi alkatrészek mosogatdgépben
moshatok:

- Dagasztofej[ 4]

- Keverdétal[5 ]

- Habversfej[ 6]

- Keveréfej[7]

- Kifréccsenésgatlo[12]
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@ Azalkatrészek tisztitasa

[ Atartozékokat kézzel, mosogatdban
mosogatdszeres vizzel vagy
mosogatdgeépben tisztitson meg.

O Kézitisztitds esetén: Oblitse le az
alkatrészeket tiszta vizzel.

0 Azujboli &sszeszerelés, tarolas vagy ujboli
hasznélat el6tt hagyja az alkatrészeket
telies mértékben megszaradni.

@® Karbantartas

/\ FIGYELMEZTETES! Aramiitésveszély! Ne
probalja meg sajat kezilileg megjavitani
akésziiléket. A javitdsi munkdkat bizza
keépzett szakemberre.

= Minden hasznélat elétt: Ellendrizze, hogy a
termeéken nincsenek-e lathato sériilések.

= Arendszerestisztitdson kiviil a termék
karbantartast nemigényel.

® Tarolas

Tarolas el6tt: Tisztitsa meg a termeéket.

Hagyja az alkatrészeket teljes mértékben

megszaradni.

O Tekerje fel az elektromos vezetéket
aféegység[9]aljan tallhato
vezetéktartdra[14] (B dbra).

1 Haaterméket nem hasznélja, tdrolja azt az
eredeti csomagolasaban.

0 Atermékettdrolja széraz, portdl védett,
gyermekek szdmara nem elérhetd helyen.

O Nehasznélja a keverdtélat| 5 |élelmiszerek
tarolaséra.

]



@ Hibaelhéritas

Probléma Lehetséges ok Megoldas
Aterméknemindul. | Azelektromos csatlakozd Dugja be az elektromos
nincs bedugva a konnektorba. csatlakozot| 3 |egy megfeleld
konnektorba.

kikapcsolt.

Atermék tulheviilés miatt

Atermék tjbdlihasznélata
elétt varja meg, mig az
szobah&mérsékletre lehil.

also allasba.

A meghajtdkar|13|nem régziilt be

Engedje le ameghajtokart
teljesen,amiga kioldégomb
fel nemugrik.

Akeveréeszkéz nem
forog, vagy nehezen
forog.

Akeverdtélban[ 5| elakadas van.

Kapcsolja ki a terméket. Huzza
ki az elektromos csatlakozot
akonnektorbdl. Tavolitsa el az
elakadaést a keverétalbol[5].

kemények.

A hozzavalok tdl nyersek vagy

Hasznaljon kevesebb nyers vagy
kemeény hozzavalot.

Bsszeszerelve.

Atermék nem megfeleléen van

Szerelje Gssze aterméket
megfeleléen (lasd az
JOsszeszerelés” c.részt).

@® Mentesités

A csomagolas kérnyezetbarat anyagokbdl
késziilt,amelyeket a helyi tjrahasznositd
helyeken adhat le artalmatlanitas céljabol.

&) figyelembe acsomagoldanyagon
taldlhato jelzéseket. Ezek
roviditéseket (a) és szamokat (b)
tartalmaznak a kovetkezo jelentéssel:
1-7: miianyagok/20—-22: papir &s
karton/80—-98: kdtéanyagok.

N A hulladék elkiildnitéséhez vegye
b
a

Termék:
&

2
s

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER

Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Atermék, és acsomagoldanyagokatis,
Ujrahasznosithato, és a gyarto kiterjesztett
feleléssége ala tartozik.

Ajobb hulladékkezelés érdekében az dbran
lathatd informaciok (szortirozasi informaciok)
alapjan kiilén artalmatlanitsa &ket.

ATriman-logé csak Franciaorszégra
vonatkozik.

A kiszolgélt termék megsemmisitési
lehetéseégeirdl lakdhelye illetékes
Ankormanyzatanal tajekozddhat.

=9

Akdrnyezete érdekében, ne dobja
akiszolgalt terméket a haztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszerti
artalmatlanitasra. A gy(ijtéhelyekrél
és azok nyitvatartasiidejerol
azilletékes 6nkormanyzatnal
tdjekozodhat.

14
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@® Garancia

Aterméket gondosan, szigori minésegi
eléirdsok betartasaval gyartottuk, és a szallitas
elétt gondosan ellendriztiik. Anyag- vagy
gyartasi hibak esetén a termék eladdjaval
szemben tdrvényes jogokilletik meg.

Az Ontérvényes jogait az dltalunk alabb
meghatarozott garancia semmilyen médon
nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garanciat adunk a vasarlas
datumatdl szamitva. A garancia id® a vasarlas
datumaval kezdddik. Biztonsagos helyen
8rizze meg az eredeti vasarloi bizonylatot,
mert ez a dokumentum sziikséges a vasarlas
bizonyitaséhoz.

A vasarlaskor fennalld kdrokat és
hidanyossdgokat a termék kicsomagolasa utan
haladéktalanul jelezze.

Ha ezen a terméken a vasarlastol szamitott

3 éven beliil anyag- vagy gyartasi hibat észlel,
vélasztasunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljiik a terméket. A garanciaidé
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott
szavatossagiigény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megsz(inik, ha a terméket
megrongaltak, ill. nem szakszerlien kezelték
vagy végeziék a karbantartdst.

A garancia az anyag- €s gyartasi hibakra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra
atermékalkatrészekre, amelyek normal
kopasnak vannak kitéve, és ezért gyorsan
kopo alkatrésznek mindsiilnek (pl. elemekre,
akkumulatorokra, tdmlékre, tintapatronokra),
illetve a tdrékeny alkatrészek sériilésére, pl.
kapcsoldkra vagy liveg alkatrészekre.

@ Garanciilis ligyek lebonyolitasa
Ugyének gyors elintézhetdsége céljgbal,
keérjiik kdvesse az aldbbi utmutatdst:

Kérjik, kérdések esetére készitse

el a pénztarblokkot és a cikkszamot

(IAN 481418_2410/481419_2410/481422_2410)a
vasarlas tényének az igazoldsara.

204 HU

Kejiik, hogy a cikkszamot olvassale a
tipustablarol, a gravirozasbol, az Utmutatd
cimoldalérdl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljan talalhaté matricarol.

Amennyiben mikddési hibék, vagy egyéb
hidnyosség lépne fel, elészdris vegye fela
kapcsolatot a kbvetkezékben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibésnak itélt terméket ezutan a vasarlast
igazold blokk, valamint a hiba leirdsanak
és keletkezésiidejének mellékelésével
dijmentesen postazhatja az Onnel kdzdlt
szervizcimre.

@® Szerviz

(HD  Szerviz Magyarorszag
Tel. 0680021536

E-mail: owim@lidl.hu
|3
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