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Yleiskatsaus
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Vapautuspainike (kayttdvarrelle)
Nopeudensadadin padlle-/pois paalta-toiminnolla
Liitosjohto verkkopistokkeella
Taikinakoukku

Vatkauskulho

Vispila

Vatkain

Imujalka

Peruslaite

Akseli sekoitusvalineiden kiinnitykseen
Tayttéaukko

Roiskesuojus

Kayttovarsi

Johtokela



Sydédmellinen kiitos
luoﬂ‘amuksesfas:'

Onnittelumme uuden yleiskoneesi johdosta.

Tuotteen turvallista kéyttdd ja kaikkiin toimin-

toihin tutustumista varten on huomioitava

seuraavaa:

¢ Ennen ensimmaistd kayttéonot-
toa on tamdé kayttéohje luettava
huolellisesti lépi.

¢ Turvaohieita on valttamétta nou-
datettaval

¢ Laitetta saa kaytdad vain téassd
kayttéohjeessa kuvatulla taval-
la.

¢ Tama kdyttéohje on sailytettéva
huolellisesti.

¢ Jos laite annetaan toiselle henki-
I6lle, tulisi taman kayitéohjeen
olla mukana. Kayttéohje on osa
tuotetta.

Toivomme, ettd uudesta yleiskoneestasi on
paljon iloal

Symbolit laitteessa

! IIP Tama symboli ilmoittaa, ettd ndin

merkityt materiaalit eivat muuta elin-

tarvikkeiden makua eiké hajua.

Tama symboli varoittaa késivam-
é moista.

2, M&araysfenmukainen
kdaytto

Yleiskone on tarkoitettu elintarvikkeiden vispi-

[6intiin, vaahdottamiseen, vatkaukseen, vai-

vaamiseen ja seostamiseen.

Laite on tarkoitettu vain yksityistalouksien

kaytdsn. Laitetta saa kaytad vain sisdtilois-

sa.

Laitetta ei saa kayttad kaupallisiin tarkoituk-

siin.

Ennakoitava vddrinkdytto

VAROITUS daineellisista vahingoista!

© Alg kayta yleiskonetta ilman keskeytysta
10 minuuttia kauempaa. Sen jdlkeen lait-
teen on oltava poiskytkettynd, kunnes se
on jadhtynyt huoneenlampdtilaan.




3. Turvaohjeita
Varoituksiin liittyvééd
Tarpeen mukaan kéytetddn tassa kayttdohjeessa seuraavia varoitusmerkintdjé:
ﬁ VAARA! Suuri riski: varoituksen laiminlydnnistd voi aiheutua tapaturman vaara.

VAROITUS! Keskimadrdinen riski: varoituksen huomiotta jattémisestd voi seurata louk-
kaantumisia tai vakavia aineellisia vahinkoja.

VARO: alhainen riski: varoituksen huomiotta jGttamisestd voi seurata lievia loukkaantumi-
sia tai aineellisia vahinkoja.

OHUIE: seikkoja ja erityiskohtia, jotka on huomioitava laitteen kéytdn yhteydessd.

Ohjeita turvallista kdyttéd varten

® Lapset eivat saa kayttad tata laitetta.

© Lapset eivat saa leikkia laitteella.

® Laite ja sen liitosjohto on pidettava lasten ulottumattomissa.

© Tata laitetta voivat kayttaa sellaiset henkildt, joiden fyysiset, sensori-
set tai henkiset kyvyt tai kokemus ja/tai tiedot ovat riittamatomat,
jos heitd valvotaan tai mikali heidat on opastettu kayttaméaan laitet-
ta turvallisesti ja ymmartdmadn sen kayttoon liityvat vaarat.

® Jos laitteen verkkoliitosjohto vaurioituu, on se vaihdettava valmisto-
jan tai tdman asiakaspalvelun tai vastaavasti patevan henkilén toi-
mesta vaaratilanteiden valttamiseksi.

© Laitefta ei saa upottaa veteen.

® Irrota verkkopistoke pistorasiasta:
- jos valvojaa ei ole
- ennen laitteen kokoamista tai purkamista
- ennen farvikkeiden tai lisGosien vaihtamista
- ennen puhdistusta

© Tatd laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen ajastinkellon tai
erillisen kauko-ohjauksen kautta.

® Laite on kayttdtavasta riippuen tarkoitettu seuraaville korkeimmille
kéyttoajoille ilman keskeytysté:
- max 10 minuuttia vatkausta/vaivausta sekoitusvdlineilla.
Sen jalkeen laitteen on oltava poiskytkettynd, kunnes se on jaéh-
tynyt huoneenldmpétilaan.

® Ennen kayton aikana liikkuvien tarvikkeiden tai lisGosien vaihtamis-
ta laite on sammutettava ja erotettava sdhkdverkosta.
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® Huomioi puhdistusta koskeva luku (katso “Laitteen puhdistus ja huol-

to” sivulla 12).

© Laitteen vaara kaytts voi johtaa loukkaantumisiin.

A VAARA lapsille!

©® Pakkausmateriaali ei kuulu lasten leik-
keihin. Lasten ei pidd antaa leikkia muo-
vipusseilla. Niistd voi aiheutua
tukehtumisvaara.

VAARA koti- ja
hyétyeldimille ja niiden
kautta!
© Sahkolaitteista voi aiheutua vaaraa koti-
ja hydtyel@imille. Lisaksi eldimet voivat
my®ds vaurioittaa laitetta. Siksi elgimet
on periaatteessa pidetftavé loitolla séh-
kélaitteista.

VAARA sdhkoiskusta
kosteuden takia!
© Laitetta ei saa koskaan kayttaa kylpyam-
meen, suihkun, tdyden pesualtaan tai
vastaavan lghettyvilla.
© Peruslaitetta, liitosjohtoa ja verkkopisto-
ketta ei saa upottaa veteen tai muihin
nesteisiin.
© Peruslaite on suojattava kosteudelta
sekd tippu- ja roiskevedeltd.
®© Jos peruslaitteeseen padsee nestettd, on
verkkopistoke irrotettava valitdmasti.
Sen jalkeen laite on annettava tarkas-
taa, ennen kuin se otetaan uudelleen
koyttoon
Alg kéyta laitetta kostein késin.
Jos laite on pudonnut veteen, on verkko-
pistoke irrotettava valitdmasti. Vasta sit-
ten laite otetaan pois vedestd.

(ONO)

A VAARA sdhkoiskusta!
© Aseta verkkopistoke pistorasiaan vasta
sitten, kun laite on kokonaan koottu.

© Liita verkkopistoke vain saénnénmukai-
sesti asennettuun ja helposti saavutetta-
vaan pistorasiaan, jonka j@nnite vastaa
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tyyppikilvessé olevaa arvoa. Pistorasian
on oltava myés liittamisen jalkeen hel-
posti saavutettava.

© Pida huolta siitd, eftei liitosjohto padse
vaurioitumaan teravien kulmien tai kuu-
mien paikkojen takia. Ala kierrd liitos-
johtoa laitteen ymparille.

©® Vaikka laite onkin kytketty pois padaltd,
se saa silti verkkovirtaa. Taté varten on
irrotettava verkkopistoke.

© Pida liitosjohto loitolla kuumista pinnois-
ta (esim. keittolevyt).

© Pida laitetta kayttdessasi huolta siitd, et-
tei liitosjohto joudu puristuksiin tai litiste-
tyksi.

@ Irrottaaksesi verkkopistokkeen pisto-
rasiasta, vedd aina pistokkeesta, dlaka
koskaan kaapelista.

© Irrota verkkopistoke pistorasiasta, ...

.. jos sattuu hgirio,

.. kun et kayta yleiskonetta,

.. ennen yleiskoneen kokoamista tai
purkamista,

.. ennen yleiskoneen puhdistusta ja

. aina ukonilmalla.

© Al kayta laitetta, jos laitteessa, lisdva-
rusteissa fai |||t05|ohdosso on nokywo
vaurioita.

© Turvateknisistd syistd tuotteen rakentee-
seen ei saa tehdd muutoksia.

VAARA kédsivammoista
puristumalla!
® Al koskaan tartu kayttévarren ja kote-
lon véliin. Alas kadnnettéessd on vaara
loukkaantua puristumalla.

VAARA pyédrivien osien
takia!
® Alg pida lusikkaa tai vastaavia esineitd
pyorivissa osissa. Pida myds pitkat hiuk-
set ja valjat vaatteet loitolla pydrivistd
osista.



Huomioi aina, eftd nopeudensaadin on
kohdassa 0, ennen kuin asetat verkko-
pistokkeen pistorasiaan.

Sammuta laite ja irrota verkkopistoke pis-
torasiasta ennen kayton aikana liikkuvien
tarvikkeiden tai lisdosien vaihtamista.

VAROITUS aineellisista
vahingoista!

O}
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Aseta laite ainoastaan tasaiselle, kuival-
le, livkumattomalle ja vedenkestavalle
alustalle, jotta laite ei voi kaatua eiké
livkva alas.

Sekoitusvalinettd saa kayttad korkein-
taan 10 minuuttia kerrallaan. Sen jal-
keen laitteen on ensin annettava
jadhtyd huoneenlampdtilaan.

Laitetta ei saa missddn tapauksessa
kéayttad ilman kulhoa.

Alg aseta laitetta kuumalle pinnalle
esim. keittolevyille.

Alg muuta laitteen paikkaa, kun laittees-
sa on viela elintarvikkeita tai taikinaa.
Al taytd vatkauskulhoa liian téyteen,
koska muutoin niiden siséltdéd voi rois-
kua ulos. Ylivuotava neste valuu alustal-
le. Sen vuoksi laite on asetettava
vedenkestavdlle alustalle.

Alg kayta laitetta tyhjang, koska tallsin
moottori voi kuumentua ja vaurioitua.
Kayta vain alkuperdisid varusteita.
Vékevié tai hankaavia puhdistusaineita
ei saa kayttaa.

Vatkaimella ja taikinakoukulla on farttu-
maton pinnoite. Ald vahingoita niita ko-
villa, terdvilld tai naarmuttavilla
esineilla (esim. veitsi, patasieni).

Laite on varustettu pitavilld muovisilla
imujaloilla. Koska huonekaluja pinnoite-
taan monilla eri maaleilla ja muoveilla
ja kasitellaan erilaisilla hoitoaineilla, ei
ole tdysin poissuljettavissa, eftd joissa-
kin ndistd aineista on ainesosia, jotka
vahingoittavat ja pehmentavét muovi-
sia imujalkoja. Aseta laitteen alle tarvit-
taessa pitava alusta.

4. Toimituksen sisdalto

i S —

yleiskone, peruslaite 9
roiskesuojus 12

vatkauskulho 5

taikinakoukku 4

vispila 6

vatkain 7

taydellinen kayttdohije (internetissd)
pikaopas (laitteen mukana)

5. Pakkauksen

purkaminen ja
asettaminen

Poista kaikki pakkausmateriaalit laittees-
ta.

Tarkasta, etta kaikki osat ovat mukana
ja vauriottomia.

Pura laite osiin (katso “Laitteen purkami-
nen” sivulla 11).

Puhdista laite ennen ensimmadiis-
ta kayttoa! (katso “Laitteen puhdistus
ja huolto” sivulla 12).

Kuva A: kierrd ylimaardinen liitosjoh-
to 3 johtokelalle 14 peruslaitteen 9 ala-
puolella.

Aseta peruslaite 9 tasaiselle, kuivalle,
livkumattomalle ja vedenkestavalle alus-
talle, jotta laite ei voi kaatua eiké livkua
alas.

Valitse tasainen ja puhdas alusta, jotta
imujalat 8 voivat kiinnittyd kunnolla ja
varmistaa vakaan asennon.

VARO:
® Ylivuotava neste valuu alustalle. Sen

vuoksi laite on asetettava vedenkestd-
vdlle alustalle.




6. Yleiskatsaus toiminnoista

Tyovdline Nopeus Toiminto Ohijeet
Kiintean taikinan fai min mddra:
1-2 kiintedmpien ainesten | Tydvdlineen tulee upota vé-
vaivaus ja sekoitus hintaén 1 cm syvdlle sekoitet-
Hiivataikinan vaivaus  |tavaan ruokaan.
Paksun taikinan vaivaus |max méadré hiivataiki-
Taikinakoukku 4 ng} g
2-3 Tyostéaika vaivattava
taikina*:
n. 3,5 minuuttia
max kayttéaika:
10 minuuttia
Paksun taikinan sekoitus | min madréa:
2-3 Voin ja jauhon sekoitus | Tysvélineen tulee upota vé-
Hiivataikinan sekoitus | hintadn 1 cm syvélle sekoitet-
Kakkutaikina tavaan ruokaan.
Voin ja sokerin vaahdo- |max mééiré taikinaa:
tus 1216 g
4-6 Pikkuleipataikina Ty8stSaika taikina™:
n. 5 minuuttia
Vatkain 7 max kayttéaika:
10 minuuttia
Taikina kuivattujen he-  |max kokonaispaino:
delmien kanssa 950 ¢g
6 Sekoita herkéat hedelmét tasol-
la T-2.
max kayttéaika:
10 minuuttia
Kuohukerma min maaréa:
Munanvalkuaiset Tydvélineen tulee upota vé-
Moionee;LI ) ) hintdan 1 cm syvdlle sekoitet-
N Voin vaahdoksi vatkaa- |tavaan ruokaan.
Vispila 6 7-8 minen

max maara kermaa:
1000 ml

max kayttéaika:

10 minuuttia

*OHJE: tydstoaika vaihtelee ainesten madran ja koostumuksen mukaisesti.
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7. Sekoitusvdlineiden
kéytto

Kdyttovarren nostaminen

1. Paina vapautuspainiketta 1 ja nosta
kayttovarsi 13 ylos, kunnes se kiinnit-
tyy paikalleen ja vapautuspainike 1
nousee jdlleen yl6s.

Vatkauskulhon asettaminen

2. Aseta vatkauskulho 5 peruslaittee-
seen 9 siten, eftd alareunan metallitapit
sopivat peruslaitteessa oleviin syvennyk-
siin.

3. Lukitse vatkauskulho 5 kaantamalla sita
suljetun lukkosymbolin suuntaan, kunnes
se on tukevasti paikallaan.

Roiskesuojuksen asennus

VARO:

® Alg koskaan kayta vatkauskulhoa 5 il-
man paikallaan olevaa roiskesuojus-
ta 12. Muutoin sekoiteftavia aineksia
voi roiskua yli.

4. Aseta roiskesuojus 12 alhaalta kéytts-
varrelle 13. Nuoli (A) roiskesuojukses-
sa 12 ja nuoli (V) avoimen
lukkosymbolin vieressa kaytévarres-
sa 13 osoittavat toisiaan kohti.
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5. Kaanna roiskesuojusta 12 suljetun luk-
kosymbolin suuntaan, kunnes se kiinnit-
tyy paikalleen.

Sekoitusvilineen asettaminen
6. Vdlitse soveltuva sekoitusvdline:
- Taikinakoukku 4: raskaat taikinat,
esim. leipataikina
- Vispilé 6: kermavaahdon, valkuaisten
ine. vatkaamiseen
- Vatkain 7: keskiraskaat ja kevyet tai-
kinat, esim. kakkutaikina tai lettutaiki-
na.
Lisatietoja: katso “Yleiskatsaus toimin-
noista” sivulla 8.
7. Aseta sekoitusvdline 4/6/7 alhaalta
akselille 10.

Huomioi, ettd metallitappi akselilla 10
sopii sekoitusvdlineessd olevaan syven-
nykseen.
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8. Kuva B: paina sekoitusvélinettc 4/6/7
hieman yléspdin ja kierrd sitd nuolen
suuntaan esteeseen asti.

Ainesten tdytto

* Voit tayttad aineksia vatkauskulhoon 5
kayttovarren 13 ollessa ylhadalla.

e Vatkauksen aikana voit lisatd aineksia
tayttdaukosta 11 roiskesuojuksessa 12:
- Véhenna nopeus kohtaan 1 - 2.
- Taytd ainekset.

Kdéyttovarren laskeminen

VAARA kasivammoista puris-
tumalla!
® Alg koskaan tartu kéyttévarren 13 ja
kotelon valiin. Alas kd@nnettGessa on
vaara loukkaantua puristumalla.

9. Paina vapautuspainiketta 1 ja litkuta
kéayttdvarsi 13 aivan alas. Vapautuspai-
nike 1 nousee jdlleen ylos.

Laite on nyt valmiiksi asennettu. Laitteella
tydskentely: katso “Peruskayttd” sivulla 10.

10 (FD

8. Peruskdytto

8.1 Virtaliiténtéd

A VAARA sdahkéiskusta!l

© Liita verkkopistoke 3 vain sGénnénmu-
kaisesti asennettuun ja helposti saavutet-
tavaan pistorasiaan, jonka jé@nnite
vastaa tyyppikilvessd olevaa arvoa. Pis-
torasian on oltava my3s liittémisen jal-
keen helposti saavutettava.

OHJIE: ensimmadisten kayttdkertojen aikana

saattaa moottorin kuumenemisen takia muo-

dostua hieman hajua. Tamé on harmitonta.

Huolehdi riittévéstd tuuletuksesta.

—_

Kokoa laite haluttua toimintoa varten.

2. Tarkasta, ettéd nopeudensdddin 2 on
kohdassa O (pois p&altd).

3. Aseta verkkopistoke 3 soveltuvaan pis-
torasiaan. Pistorasian on oltava myds
liittdmisen jalkeen aina hyvin saavutetta-
va.

4. Irrota verkkopistoke 3 ennen laitteen

puhdistamista.

8.2 Turvatoiminnot

Laite on varustettu useammalla turvatoimin-
nolla, jotka kuvataan seuraavassa.

Laite toimii vain kdyttévarren ol-
lessa alhaalla

Laite toimii vain silloin, kun kéyttévarsi 13
on oikein kiinnittynyt alempaan asentoon ja
vapautuspainike 1 on noussut kokonaan
ylos.



Ylikuumenemissuoja

Laite on varustettu ylikuumenemissuojalla.

Laite sammuu automaattisesti, jos moottori

on kuumentunut liikaa:

1. Kytke laite pois padlta.

2. lIrrota verkkopistoke 3.

3. Anna laitteen jGéhtyd huoneenlampdti-
laan.

Laitteen voi kdynnistad uudelleen, kun se on

riittdvasti j@dhtynyt.

8.3 Laitteen pddille-/pois

pddlta-kytkentd ja no-
peuden valinta

VAROITUS daineellisista vahingoista!

© Sekoitusvalinettd saa kayttad korkein-
taan 10 minuuttia kerrallaan. Sen jal-
keen laitteen on ensin annettava
jddhtyd huoneenlampétilaan.

OHJE: laite saattaa hieman liikkua, kun

tydstat suurempia taikinamaaria.

1. Kaynnistd laite kaantamalla nopeuden-
saadintad 2 mydtapaivaan.

2. Aloita hieman alhaisemmalla nopeudel-
la ja lisaa sitten hitaasti haluttuun no-
peuteen (katso “Yleiskatsaus
toiminnoista” sivulla 8).

3. Vahenna nopeus tasolle 1 - 2, kun lisaat
tydstdn aikana aineksia tayttdaukosta 11.

4. Sammuta laite asettamalla nopeuden-
sa&din 2 kohtaan 0.

OHJE: paras nopeus riippuu ensisijaisesti
sekoitettavien ainesten koostumuksesta.
Mit& nestemdisempi sisalté on, sité nopeam-
min sitd voi sekoittaa.

8.4 Pulssitoiminto

o Kaantamalla nopeudensdddin 2 koh-
taan @ voit korottaa nopeuden lyhyeksi
aikaa korkeimmalle tasolle (8).

9. Laitteen purkaminen

A VAARA pyérivien osien takia!
©® Sammuta laite ja irrota verkkopistoke 3
pistorasiasta ennen laitteen purkamista.

Kéyttovarren nostaminen

1. Paina vapautuspainiketta 1 ja nosta
kayttovarsi 13 ylés, kunnes se kiinnit-
tyy paikalleen ja vapautuspainike 1
nousee jdlleen ylos.

Sekoitusviilineen poistaminen

2. Kuva C: Paina sekoitusvdlinetta 4/6/7
hieman yléspdin ja kierrd sita vastapdi-
vdan, kunnes sen voi irrottaa akselil-

ta 10.

Roiskesuojuksen poistaminen

3. K&anna roiskesuojusta 12 avatun lukko-
symbolin suuntaan, kunnes sen voi irrot-
taa.

Vatkauskulhon poistaminen

4. Kaanna vatkauskulhoa 5 avatun lukko-
symbolin suuntaan, kunnes sen voi irrot-
taa.

Kéyttovarren laskeminen

5. Paina vapautuspainiketta 1 ja liikuta
kayttdvarsi 13 aivan alas. Vapautuspai-
nike 1 nousee jalleen ylos.



10. Laitteen puhdistus ja
huolto

A VAARA sahkoiskusta!

®© lIrrota verkkopistoke 3 pistorasiasta aina
ennen puhdistusta.

® Alg koskaan upota peruslaitetta 9 ve-
teen.

VAROITUS dineellisista vahingoista!

® Hankaavia, sydvyttavida tai hiovia pub-
distusaineita ei saa kayttaa. Tallsin laite
voi vaurioitua.

OHJEET:

¢ Tietyt elintarvikkeet tai mausteet (esim.
curry, porkkanat) voivat vérjéta muovio-
sia (esim. roiskesuojusta 12). Tama ei ole
laitevirhe eikd terveydelle vaarallista.

* Huomioi, ettd kuivauksen jdlkeen liséva-
rusteissa voi olla viel&d vesipisaroita.
Anna kaikkien osien kuivua ilmassa tay-
dellisesti.

10.1 Peruslaitteen puhdistus

1. Puhdista peruslaite 9 kostealla liinalla.
Voit kayttaa myds hieman astianpesuai-
netta.

2. Pyyhitaman jalkeen vedelld kostutetulla
puhtaalla liinalla.

3. Anna peruslaitteen 9 kuivua taysin ennen

kayttoa.
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10.2 Puhdistus astianpesuko-
neessa

Seuraavat osat voi pestd astianpesukonees-
sa:

- Vatkauskulho 5

- Taikinakoukku 4

- Vispila 6

- Vatkain 7

- Roiskesuojus 12

Seuraavia osia ei saa miss&édn tapauk-
sessa puhdistaa astianpesukoneessa:
- Peruslaite 9

10.3 Tarvikkeiden puhdistus

1. Puhdista kaikki tarvikkeet kasin tiskial-
taassa astianpesuvedelld tai astianpesu-
koneessa.

2. Kasinpuhdistuksen jalkeen huuhtele
kaikki osat lopuksi puhtaalla vedella.

3. Anna kaikkien osien kuivua taysin, en-
nen kuin kokoat ne vudelleen, asetat ne
sailytyspaikkaansa tai otat ne uudelleen
kéyttoon.

10.4 Sdilytys

* Anna kaikkien osien kuivua taysin, en-
nen kuin asetat ne sdilytyspaikkaansa.

*  Sailyta laitetta polyltd ja lialta suojattu-
na ja lasten ulottumattomissa.

¢ Kuva A: liitosjohdon 3 voit kiertdd joh-
tokelalle 14 peruslaitteen 9 alapuolel-
la.



11. Reseptit

11.1 Mascarponekerma

Ainekset:

2 kananmunaa

2 ruokalusikallista hienoa sokeria

1 ruokalusikallinen makeaa viinia (esim.
Madeira)

250 ¢ mascarponea

Y kasittelematonta appel-
siinia (mehu ja hieman
raastettua appelsiinin-
kuorta)

Ruoanvalmistus

1. Erottele kananmunat.

2. Laita valkuaiset rasvattomaan vatkaus-
kulhoon ja vatkaa vispilalla valkuais-
vaahdoksi. Korota tallin nopeutta
tasolle 8 asti.

3. Laita valkuaisvaahto toiseen kulhoon ja
aseta se kylmaan.

4. Vatkaa nyt vatkauskulhossa keltuaiset,
sokeri ja makea viini vispilalla tasolla 6
vaahdoksi.

5. Pienennd nopeus tasolle 3 ja lisad vuo-
rotellen lusikalla mascarponea ja appel-
siinimehua.

6. Lisaa kasin raastettu appelsiininkuori ja
valkuaisvaahto.

7. Koristele valmis kerma muutamalla
ohuella appelsiininkuoren siivulla.

8. Aseta kerma ruokailuun asti jadkaap-
piin. Tarjoile ruoka 24 tunnin kuluessa.

Vihje: kerrostele mascarponekerma tuoreil-
la kauden hedelmilla tai hillokilla jalkiruoka-
lasissa.

11.2 Pdadryndtorttu

Ainekset taikinaan:

200 g vehndgjauhoja
1 ripaus suolaa
100 g kylmé&a voita (lastuina)

hienoa sokeria
kylmaa vetta

3 teelusikallista
4 ruokalusikallista

Esipaistamiseen:  kuivattuja herneita tai

riisia

Ainekset mantelimassaan:

100 g pehmedd voita

100 g sokeria

2 kananmunaa (huoneen-
|Gdmpdising)

100 g jauhettua mantelia

Tayte:

n. 3 kypsad padrynad

Ruoanvalmistus

1. Laita kaikki taikinan ainekset vatkauskul-
hoon ja tydstd vatkaimella tasolla 3, kun-
nes muodostuu suurempia paakkuja.
(Pysaytd kone valilla tarvittaessa ja tydn-
né aineksia taikinakaapimella alas reu-
nalta.)

2. Vaivaa taikina nopeasti kasin palloksi
ja kauli se vahan jauhoa lisaten kahden
leivinpaperiarkin vélissa.

3. Vuoraa taikinalla rasvattu torttuvuoka,
leikkaa ylim&ardinen reuna pois ja ase-
ta torttu jGckaappiin vahintaén 30 mi-
nuutiksi.

4. Pistele taikinapohjaa useita kertoja hac-
rukalla. Laita leivinpaperi taikinan padl-
le ja laita vuokaan kuivattuja herneita
tai riisid painaaksesi taikinaa.

5. Paista taikinaa 180 °C kiertoilmassa
15 minuuttia, poista sitten leivinpaperi
ja herneet/riisi ja paista viela 10 -

15 minuuttia.

6. Vatkaa voi, sokeri ja kananmunat vispi-
lalla mantelimassaa varten. Korota tdl-
|8in nopeutta tasolle 8 asti.
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7. Poista sitten vispild ja aseta vatkain pai-
kalleen. Sekoita mantelit joukkoon ly-
hyesti tasolla 4.

8. Levitd mantelimassa jaahtyneelle torttu-
pohijalle.

9. Kuori padrynét, poista ytimet ja leikkaa
ne viipaleiksi.

10.Asettele ne mantelimassalle.

11.Paista torttua n. 35 minuuttia 170 °C
kiertoilmassa.

11.3 Pizzataikina

Ainekset:

250 g vehndjauhoja
% teelusikallista  suolaa

Y2 palaa tuorehiivaa
120 ml haaleaa vettd

Vo teelusikallista  ruskeaa sokeria

hieman jauhoja vaivaamiseen ja kaulimi-
seen

Ruoanvalmistus
1. Sekoita jauhot ja suola vatkauskulhossa
ja paina keskelle kuoppa.

2. Hienonna hiiva ja sokeri vedessa haaru-

kalla ja sekoita, kunnes ne livkenevat.
Laita t&mé sekoitus kuoppaan.

3. Tysstd taikinakoukulla tasolla 2, kunnes
suuria taikinapaakkuja muodostuu.

4. Jatka taikinan vaivaamista késin, kun-
nes se on tasaista.

5. Muotoile taikinasta pallo ja anna sen
kohota peitettynd lampiméssa paikassa
kaksinkertaiseksi.

6. Vaivaa lopuksi taikina uudelleen, kauli
se ja padllysta haluamallasi tavalla.
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11.4 Kakkutaikinan perusre-
septi

Ainekset 1 suorakulmaiselle
vuoalle
(n. 30 cm):

300 g pehmedd voita

300 g sokeria

5 kananmunaa koko L
300 g jauhoja (tyyppi 405)

1 teelusikallinen  leivinjauhetta

Lisaksi pehmedd voita vuokaa varten

Ruoanvalmistus
1. Kuumenna uuni 175 °C:een (ala-/ylalam-
3).

2. Voitele kakkuvuoka tai vuoraa se leivin-
paperilla.

3. Leikkaa voi taikinaa varten pieniksi pa-
loiksi ja laita ne sokerin kanssa vatkaus-
kulhoon.

4. Aseta vatkain ja roiskesuojus paikalleen
ja sekoita aineksia n. 30 sekuntia tasol-
la 4.

5. Vatkaa sekoitusta sitten tasolla 6 n.

5 minuuttia kuohkeaksi massaksi.

6. Vatkaa kananmunat vahitellen jouk-
koon aina tasolla 2 n. 30 sekunnin
ajan.

7. Jatka sitten vatkaamista tasolla 6 n.

40 sekuntia.

8. Sekoita jauhot leivinjauheen kanssa ja
siivildi ne seoksen padlle.

9. Sekoita kaikki ainekset tasolla 3 n.

40 sekunnin ajan tasaiseksi taikinaksi.
10.Laita taikina vuokaan ja levitd se taiki-
nakaapimella tasaiseksi.

11.Paista kakkua n. 65 minuuttia.

12.Tee kypsyystesti n. 10 minuuttia ennen
paistoajan pddttymistd. Pistd tata varten
puutikulla kakun keskustaan. Kakku on
kypsd, kun tikkuun ei enda |aa taikinaa.

13.Kakun tulisi jaéhtyd vuoassa n. 10 mi-
nuuttia, ennen kuin ofat sen pois vuoas-
ta.



11.5 Hiivataikinan perusre-

septi

Ainekset:

500 g vehnéjauhoja tyyp-
pi 550

1 pala tuorehiivaa

60g voita

1 ripaus suolaa

1 teelusikallinen  sokeria

200 - 250 ml haaleaa maitoa

2 kananmunaa

Ruoanvalmistus

1. Sekoita jauhot ja suola vatkauskulhossa
ja paina keskelle kuoppa.

2. Hienonna hiiva ja sokeri haaleassa mai-

dossa haarukalla ja sekoita, kunnes ne

livkenevat. Laita taméa sekoitus kuop-

paan.

Lisaa loput ainekset vatkauskulhoon.

Vaivaa taikinaa taikinakoukulla T mi-

nuutti tasolla 2 ja sitten 5 minuuttia ta-

solla 3.

5. Muotoile taikinasta pallo ja anna sen
kohota vatkauskulhossa 40 minuuttia.

6. Kuumenna uuni 200 °C:een (alo-/ylalam-
pd).

7. Kauli taikina uunipellille ja paallystd ha-
luamallasi tavalla.

8. Paista taikinaa esilammitetyssd vunissa

200 °C:ssa 25 - 30 minuuttia.

o

11.6 Vohvelien perusresepti

Ainekset 4 annokseen:

125 g huoneenlamp3istd voita

759 sokeria

1 pieni pussi vaniljasokeria
kananmunaa koko L

250 g vehndgjauhoja

Y2 teelusikallista  leivinjauhetta

180 ml kirnumaitoa

2 ruokalusikallista nestemdisté hunajaa

Ruoanvalmistus
1. Laita voi, sokeri ja vaniljasokeri vatkaus-
kulhoon.

2. Aseta vatkain ja roiskesuojus paikalleen
ja sekoita aineksia n. 30 sekuntia tasol-
la 4 notkeaksi.

3. Lisaa kananmunat, jauhot ja leivinjauhe
ja vatkaa sekoitusta n. 30 sekuntia ta-
solla 2.

4. Vatkaa sitten 2 minuuttia tasolla 6.

5. Lisaa véhitellen kirnumaito tasolla 2 tai-
kinaan.

6. Lisaa hunaja ja vatkaa tasolla 5 vield n.
1 minuutti.

7. Kaada taikina annoksittain kuumaan,
voideltuun vohvelirautaan ja levitd se.

8. Paista vohvelit kullanruskeiksi.



11.7 Kaakao-sokerikakkutai-
kinan perusresepti

Ainekset:

4 kananmunaa koko L

1 ripaus suolaa

150 g tomusokeria

25¢ kaakaojauhetta

50¢g jauhoja

759 tarkkelysta

1 teelusikallinen  leivinjauhetta

Lisaksi leivinpaperia pellille

Ruoanvalmistus

1. Kuumenna uuni 225 °C:een (alo-/ylalam-
pd).

2. Erottele kananmunat.

3. Laita valkuaiset rasvattomaan vatkaus-
kulhoon ja vatkaa vispilalla valkuais-
vaahdoksi. Korota tdlldin nopeutta
tasolle 8 asti.

4. Laita valkuaisvaahto toiseen kulhoon ja
aseta se kylmadn.

5. Laita keltuaiset tomusokerin kanssa vat-
kauskulhoon ja vatkaa vispilalla tasol-
la 6 kermaiseksi.

6. Sekoita kaakaojauhe, jauhot, tarkkelys
ja leivinjauhe ja siivilsi sekoitus keltuais-
kerman paadlle.

7. Lisaa 1/3 valkuaisvaahdosta ja sekoita
vatkaimella tasaiseksi taikinaksi.

8. Lisad loput valkuaisvaahdosta keittolusi-
kalla taikinaan, kunnes kaikki ainekset
ovat sekoittuneet.

9. Vuoraa vunipelti leivinpaperilla ja levitd
taikina sen paadlle.

10.Paista taikinaa esildmmitetyssa uunissa
12 minuuttia 225 °C:ssa.

11.Kumoa kakkutaikina astiapyyhkeelle.

12 Kostuta leivinpaperia hieman kylmalla
vedelld ja vedd se varovasti irti.
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11.8 Murukakku hapankirsi-
koilla

Ainekset 26 cm irtopohjavuo-
kaan:

250 g jauhoja

Y2 teelusikallista  leivinjauhetta

1 munankeltuainen

150 ¢g sokeria

150 g voita

2 pientd pussia  vaniljasokeria

n.700g kivettémia hapankirsi-

koita

Ruoanvalmistus

1. Kuumenna uuni 200 °C:een (ala-/ylalam-
pd).

2. laita hapankirsikat siiviléan ja anna nii-
den valua.

3. Laita voi ja loput ainekset vatkauskul-
hoon ja sekoita ainekset vatkaimella ta-
solla 4, kunnes ainekset ovat hyvin
sekoittuneet ja muodostuu pienid muru-
sia.

4. Vuoraa irtopohjavuoka leivinpaperilla
ja voitele reunat.

5. Murentele puolet murutaikinasta vuo-
kaan ja purista kaikki kevyesti yhteen
|5yhaksi pohijaksi.

6. Laita valutetut hapankirsikat pohijalle ja
murentele loput taikinasta niiden padlle.

7. Paista kakkua esilammitetyssd uunissa
200 °C:ssa 30 minuuttia.



11.9 Murotaikinan perusre-

septi
Ainekset:
250g jauhoja
125 ¢ kylmaa voita
1 ripaus suolaa
1 kananmuna
150 g sokeria
Ruoanvalmistus

1. Laita kaikki ainekset vatkauskulhoon ja
vaivaa vatkaimella tasolla 3 n. 3 - 4 mi-

nuuttia mureaksi taikinaksi.
2. Aseta se 30 minuutiksi jadkaappiin
jadhtymaan.

3. Kuumenna vuni 200 °C:een (ala-/yl&l&m-

po).

4. Voitele irtopohjavuoka ja ripottele sille
kevyesti jauhoja.

5. Kauli taikina kahden talouskelmun pao-

lan valissa (halkaisija n. 30 c¢m) ja laita

se irfopohjavuokaan.

6. Paista taikinaa esildmmitetyssd uunissa

200 °C:ssa 15 minuuttia.

11.10 Porkkanakuppikakut

appelsiinikuvorrutteella

Ainekset kuppikakuille
(24 annosta):
130 g

375¢g

1 pieni pakkaus

1

saksanpdhkindita
jauhoja

leivinjauhetta

ripaus suolaa

450 g porkkanoita kuorittuna
3 luvomukananmunaa

80g luonnonjogurttia
1 teelusikallinen  vaniljasokeria
300¢g sokeria

335 ml kasvidljya

1 teelusikallinen  kanelia

Kasittelem&atdman appelsiinin kuori
hieman muskottipahkinad, juuri raastettua

Ainekset kuorrutteeseen:

85g huoneenlémp3istd voita

300 g tuorejuustoa

220 g tomusokeria

Kéasittelem&ttdman appelsiinin kuori

Ruoanvalmistus

1. Kuumenna uuni 180 °C:een ja vuoraa
muffinipelti muffinivuoilla.

2. Raasta porkkanat hienoksi ja laita ne
vatkauskulhoon.

3. Lisaa porkkanoihin kananmunat, jogurt-
ti, kasvidljy, vaniljasokeri, sokeri, kane-
li, muskottipahking ja appelsiinin kuori.

4. Aseta vatkain ja roiskesuojus paikalleen
ja sekoita aineksia tasolla 4.

5. Sekoita jauhot, leivinjauhe ja suola kes-
kendan ja liséa tama porkkanaseok-
seen. Vatkaa tasolla 3, kunnes paksu
taikina muodostuu.

6. Hienonna saksanpdhkinét karkeasti ja
k&antele ne taikinaan.

7. Jaa taikina tasaisesti 24 vuokaan (jokai-
nen vuoka taytetaan reilusti 2/3 asti).

8. Paista taikinaa uunissa n. 20 - 25 mi-
nuuttia.

9. Nosta muffinit vunipellilté ja anna nii-

den taysin jaahtyd.

10.Laita kuorrutetta varten voi ja puolet so-

kerista vatkauskulhoon. Aseta vatkain ja
roiskesuojus paikalleen ja sekoita kaikki
tasolla 6 kuohkeaksi.

11.Lis&d tuorejuusto, loput sokerista ja ap-

pelsiinin kuori ja vatkaa vudelleen hetki,
kunnes ainekset ovat sekoittuneet.

12.Tayta kuorrute pursotuspussiin ja koriste-

le silla kuppikakut.



12. Héiriotapauksessa

Mikéli laite ei sattuisi toimimaan normaalisti,
kéy ensin lapi seuraava tarkastuslista. Ehké

kyseessd on pieni ongelma, jonka pystyy rat-
kaisemaan itse.

A VAARA sé&hkaiskusta!
© Laitetta ei pida misséén tapauksessa
yrittad korjata itse.

Mahdollinen syy /

Vika apukeino

®  Onko virransyéttd
varmistettu?

o Tarkasta liitantd.
Onko ylikuumenemis-
suoja kytkenyt lait-
teen pois padltd
(katso “Ylikuumene-
missuoja”
sivulla 11)2

*  Onko kéayttdvar-
si 13 tdysin alhaalle
laskettuna?

Laite ei toimi

*  Kytketadn heti pois
padalta, verkkopisto-

Vispila 6, vat-
kain 7 tai taiki-
nakoukku 4 ei
pyori tai pyorii
vain vaivalloises-
ti.

ke 3 irrotetaan ja tar-

kastetaan:

Este kulhossa?

- Ainekset liian sit-
keitd tai liian
kovia®
Laite ei ole oikein
koottu?
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13. Osien hdvittéminen

Témé tuote on eurooppalai-

sen direktiivin 2012/19/EU

alainen. Yliviivattu jatekontti

on kaikissa EU-maissa kaytet-

ty symboli, joka merkitsee,

eftd kyseinen tuote ei kuulu
kotitalousjatteiden joukkoon vaan on hévi-
tettdvd erikseen. Ohjeet koskevat seka itse
tuotetta ettd samalla symbolilla varustettuja
lisatarvikkeita. Nain merkittyjd tuotteita ei
saa heittad kotitalousjatteiden joukkoon,
vaan ne on vietdva kerdyspisteeseen, joka
on tarkoitettu séhkaisen ja elektronisen ro-
mun kierratykseen.

Talla kierratysmerkilla merki-

taan esim. esineet tai materiaa-

lin osat, jotka soveltuvat

kierratykseen. Kierrdtys auttaa
vihentdmé&an jatteiden mag-

raa ja suojelemaan ympdristod.

Pakkaus

Pakkausmateriaalien havittdmisessa on nou-
datettava maakohtaisia asetuksia ja ympa-
risténsuojelumadardyksia.



14. Lisdavarusteiden
tilaaminen

Verkkosivustoltamme |8ydat tietoa siitd, mitd
muita liséivarusteita on tilattavissa.

Verkkotilaus

shop.hoyerhandel.com

1. Lue QRkoodi dlypuhelimella/tabletilla.
2. QRkoodilla siirryt internetsivulle, jossa
voit tehdd lisatilauksen.

15. Tekniset tiedot

Malli: SKM 600 D4

Verkkojannite: 220-240V ~
50-60 Hz

Suojaluokka: Il [O]

Teho: 600 wattia

Vatkauskulho

Volyymi: 5000 ml

Maks. tayttomaara

(merkintd MAX): 3700 ml

Korkein kuormitus | Taikina:

vatkaimelle 7 ja taiki-|max 1216 g

nakoukulle 4: Hiivataikina:
max 1657 g

Max kestokayttd (KB):

(ilmoittaa, kuinka
kauan laite saa olla
tauottomassa toimin-
nassa)

10 minuuttia

Kierrosluku (mitattuna
tydkalustal:

50 - 190 kierrosta/

minuutti




Kéytetyt symbolit

Suojaeristys

[l

Geprifte Sicherheit (turvallisuus
tarkastettu): laitteiden on oltava
yleisesti hyvaksyttyjen tekniikan
saanndsten mukaisia ja vastatta-
va saksalaisen tuoteturvallisuus-
lain (Produktsicherheitsgesetz -

ProdSG) maardyksia.

S

CE-merkinnalla
HOYER Handel GmbH ilmoittaa
EU-vaatimustenmukaisuuden.

e |Tama symboli muistuttaa, ettd
pakkaus on havitettdvé ympdris-
A téystavallisesti.

Kierratettavat materiaalit on mer-
kitty kierratyssymbolilla (3 nuol-
mr  |ta). Materiaali voidaan madarittad
keskelld olevalla kierrétysnume-
rolla (tassa: 21) ja/tai lyhenteelld

(tassa: PAP).

~ Vaihtovirta

Talla symbolilla on merkitty osat,
jotka voidaan puhdistaa astian-
pesukoneessa.

Tuote ei sisalld bisfenoli A:ta.

Oikeudet teknisiin muutoksiin pidatetadn.
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16. Takuun antaja on
HOYER Handel GmbH

Arvoisa asiakas,

t4llg laitteella on 3 vuoden takuu ostopéi-
vastd lukien. Jos tamd tuote on viallinen, si-
nulla on lakisaateisia oikeuksia tuotteen
myy|dd vastaan. Naita lakisaateisia oikeuk-
sia ei rajoiteta seuraavassa esitellyn takuum-
me puitteissa.

Takuuehdot

Takuuaika alkaa ostopdivasta. Sailyta alku-
perdinen ostokuitti huolellisesti. Tata kuittia
tarvitaan kaupan todisteena.

Jos kolmen vuoden siséllé tamén tuotteen os-
topdivasta lukien ilmaantuu materiaali- tai
valmistusvirhe, tulemme valintamme mukaan
maksutta joko korjaamaan tai korvaamaan
tuotteen tai hyvittdmaan ostohinnan. Tama
takuu edellyttd viallisen laitteen ja ostotosit-
teen (ostokuitti) esittémisen kolmen vuoden
madrdajan sisalla ja lyhytta kirjallista ku-
vausta siitd, mika laitteessa on vikana ja mil-
loin vika ilmaantui.

Jos vika kuuluu mydntdmémme takuun pii-
riin, saat korjatun tai uuden tuotteen takai-
sin. Korjauksen tai tuotteen vaihtamisen
seurauksena takuuaika ei ala vudelleen.

Takvuaika ja lakisdditeiset
vaatimukset

Takuuaika ei pitene takuusuorituksen seu-
rauksena. Tama koskee myds vaihdettuja ja
korjattuja osia. Mahdollisesti jo oston yhtey-
dessd olemassa olevat vauriot ja viat on il-
moitettava heti pakkauksen avaamisen
idlkeen. Takuuajan padttymisen jélkeen suo-
ritettavat korjaukset ovat maksullisia.

Takuun laajuus

Laite on valmistettu tarkkoja laatuvaatimuk-
sia noudattaen ja tarkastettu huolellisesti en-
nen toimitusta.

Takuu kattaa materiaali- tai valmistusvirheet.



Tama takuu ei koske niita kulutuso-
sia, jotka ovat normaalin kulumisen
kohteena ja vaurioita sérkyvissa
osissa, esim. kytkin, lamput tai
muvut lasista valmistetut osat.

Tama takuu ei ole voimassa, jos tuotetta on
vahingoitettu, kaytetty tai huollettu epé-
asianmukaisella tavalla. Tuotteen asianmu-
kaista kayttdd varten on tarkkaan
noudatettava kaikkia kéyttdohjeessa mainit-
tuja saantdja. Kayttdtarkoituksia ja toiminto-
ja, joita kayttdohjeessa ei suositella tai joista
varoitetaan, on ehdottomasti véltettéva.
Tuote on tarkoiteftu vain yksityiseen, eikd
kaupalliseen kayttéon. Takuu raukeaa vas-
ran ja epdasianmukaisen kayton ja voiman-
kéytén tapauksissa ja silloin, kun korjauksia
ei ole tehty valtuutetussa palvelukeskukses-
samme.

Toiminta takuutapauksessa

Asiasi nopean kasittelyn varmistamiseksi

noudata seuraavia ohjeita:

e Kaikkien kysymysten yhteydesséa tarvi-
taan artikkelinumero
IAN: 466107 _2404 ja ostokuitti kau-
pan todisteeksi.

® Tuotenumero loytyy tyyppikilvestd, kai-
verruksesta, kayttdohjeen kansisivulta
(alhaalla vasemmalla) tai tarrasta lait-
teen taka- tai alapuolella.

¢ Toimintavirheiden tai muiden vikojen il-
maantuessa ofa ensin yhteyttd seuraavas-
sa mainittuun palvelukeskukseen puheli-
mitse foi sGdhkdpostin kautta.

¢ Vidlliseksi todetun laitteen voit Ghettad
sitten maksutta ilmoitettuun palveluosoit-
teeseen, liitd mukaan ostotosite (osto-
kuitti) ja tiedot vian laadusta ja siitd,
milloin vika ilmaantui.

Osoitteessa www.lidl-service.com voit lada-
ta taman ja lukuisia muita kasikirjoja, tuote-
videoita ja asennusohjelmia.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Talla QR-koodilla paaset suoraan Lidl-palve-
lusivustolle (www.lidl-service.com) ja voit
avata kéyttdohjeesi antamalla tuotenumeron

(IAN) 466107_2404.

T
ﬂ Palvelukeskus

(D Huolto Suomi
Tel.: 010309 3582
E-Mail: hoyer@lidl.fi

GB Service Sverige
Tel.: 0770 930739

E-Mail: hoyer@lidl.se

IAN: 466107_2404

A Toimittaja

Huomioi, ettd seuraava osoite ei ole pal-
veluosoite. Ota ensin yhteytta ylla mainit-
tuun palvelukeskukseemme.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
SAKSASSA
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Upplasningsknapp (fér drivarmen)
Hastighetsreglage med P&-/Av-funktion
Anslutningskabel med stickpropp
Degkrok

Bunke

Graddvisp

Visp

Sugfot

Basenhet

Axel for fastsatning av visptillbehér
Pafyliningséppning

Stankskydd

Drivarm

Kabelupplindning



Manga tack for ditt
fortroende!

Vi gratulerar till din nya matberedare.

Fér att hantera produkten sdkert och fér att
léra kénna alla egenskaper méste du:

¢ L&s igenom den har bruksanvis-
ningen noggrant innan férsta
anvdndningen.

e Det ar mycket viktigt att félja sé-
kerhetsanvisningarna!

¢ Apparaten far endast anvédndas
pa det sétt som beskrivs i den
hér bruksanvisningen.
Spara bruksanvisningen.

¢ Om du skulle éverlata appara-
ten till nadgon annan, se till att
aven 6verlamna den har bruks-
anvisningen. Bruksanvisningen
ar en del av produkten.

Vi hoppas att du far mycket gladje av din
nya matberedare!

Symboler pa apparaten
l] Symbolen anger att material med
Qf den har méarkningen varken @ndrar
smak eller lukt p& livsmedel.
Den hér symbolen varnar fér

handskador.
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2, Avsedd anviéndning

Matberedaren ér till for att réra om, vispa, ré-
ra, kndda och blanda livsmedel och fdodm-
nen.

Apparaten &r utformad fér privat hemma-
bruk. Apparaten far endast anvéndas inom-
hus.

Apparaten fér inte anvéndas fér yrkesbruk.

Forutsebart missbruk

VARNING fér sakskador!

© Anvand inte matberedaren utan avbrott
léngre &n 10 minuter. Dérefter méste ap-
paraten vara avstangd tills den har sval-
nat fill rumstemperatur.




3. Sdkerhetsanvisningar

Varningsinformation

Nar det behévs anvands féljande varningsinformation i den héar bruksanvisningen:
é FARA! Hig risk: icke beaktande av varningen kan innebéra livsfara.

VARNING! Medelhég risk: om varningen ignoreras kan allvarliga personskador eller
sakskador intréffa.

SE UPP: lag risk: om varningen ignoreras kan léttare personskador eller sakskador intréffa.
OBSERVERA: sakférhallanden och speciella saker som man méste tdnka p& nér appara-
ten hanteras.

Anvisningar for sidker anvéndning

® Den har apparaten fér inte anvéandas av barn.

® Barn fér inte leka med apparaten.

® Hall barn borta frén apparaten och anslutningskabeln.

®© Apparaten kan anvéndas av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental férméga eller bristande erfarenhet och/eller kunskap,
om de hdlls under uppsikt eller har fatt undervisning i saker an-
vandning av apparaten och har forstétt farorna som kan uppsté.

® Om natanslutningskabeln p& den har apparaten skadas, méste
den bytas ut av tillverkaren eller av dennes kundservice eller négon
person med liknande kvalifikationer fér att undvika faror.

® Apparaten fér inte doppas ner i vatten.

® Dra ut stickproppen fran uttaget:
- om uppsikt saknas
- innan apparaten satts samman eller plockas isar

innan tillbehor eller extradelar byts
- innan rengoring

® Apparaten ar inte avsedd att anvéndas med en extern timer eller
ndgot separat fidrrstyrningssystem.

® Apparaten &r avsedd att anvandas fljande maximala kértider
utan avbrott:
- max 10 minuter vispa/kndda med visptillbehéren.
Darefter maste apparaten vara avstangd tills den har svalnat till
rumstemperatur.

® Innan man byter tillbehor eller extra delar som rér pa sig nér de an-
vands, mdste apparaten stangas av och franskiljas fran natet.
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®© Beakta kapitlet om rengdring (se “Rengéra och underhélla appara-

ten” p& sida 32).

® Felaktig anvandning av apparaten kan leda fill personskador.

A FARA for barn!

® Férpackningsmaterialet &r ingen leksak.
Barn fér inte leka med plastpésar. Kvav-
ningsrisk foreligger.

FARA fér och pa grund av
hus- och nyttodjur!
© Elektriska apparater kan innebéra faror
for hus- och nyttodjur. Djur kan éven for-
orsaka skador p& apparaten. Hall dar-
for djur borta fran elektriska apparater.

FARA fér elektrisk stot
genom fuktighet!
©® Apparaten fér aldrig anvéndas i nérhe-
ten av ett badkar, en dusch, et fyllt
handfat eller liknande.
© Basenheten, anslutningskabeln och
stickproppen fér inte doppas ner i vat-
ten eller andra vétskor.
® Skydda basenheten mot fuktighet och
vatten som droppar och stanker.
©® Om vatska skulle komma in i basenhe-
ten méste stickproppen dras ut genast.
Kontrollera apparaten innan den an-
vands igen.
® Anvéand infe apparaten med fuktiga
hander.
© Dra ut stickproppen direkt om appara-
ten skulle ha ramlat ner i vatten. Ta férst
dérefter upp apparaten.

A FARA fér elektrisk stot!

® Satt in stickproppen i eft uttag férst nar
apparaten har monterats komplett.

© Anslut endast stickproppen till ett korrekt
installerat, lattatkomligt uttag med en
sp&nning som motsvarar uppgiften pd
typskylten. Uttaget méste fortfarande
vara lattatkomligt efter aft apparaten
har anslutits.
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© Se ill att anslutningskabeln inte kan ska-
das genom vassa kanter eller heta plat-
ser. Linda inte anslutningskabeln kring
apparaten.

© Apparaten ar inte helt strémlés Gven om
den &r avstdngd. Dra ut stickproppen
for aft gora den helt stromlss.

© Hall anslutningskabeln borta frén heta
ytor (t.ex. spisplattor).

© Se till att anslutningskabeln inte kommer
i klém nér apparaten anvands.

© Dra dlltid i sjélva stickproppen, aldrig i
kabeln, for att dra ut stickproppen ur ut-
taget.

© Dra ut stickproppen fran uttaget, ...
.. ndr en stdrning féreligger,
.. ndr du inte anvdnder matberedaren,
.. innan du monterar eller demonterar

matberedaren,

.. innan du rengér matberedaren och
... vid éskvader.

© Anvand inte apparaten om det finns
synliga skador p& apparaten, tillbehérs-
delar eller anslutningskabeln.

® Produkten far inte féréndras, risk for
skador féreligger.

FARA fér handskador ge-
nom att bli klamd!
© Ta aldrig mellan drivarmen och hdljet.
Nar man féller ner finns fara for skador
genom att bli klémd.

FARA fran roterande
delar!
® Hall inte skedar eller liknande in i de ro-
terande delarna. Hall ocksé& langt har
eller 18st sittande kléder borta frén de
roterande delarna.
©® Se dlltid till att hastighetsreglaget star
p& O innan du sétter in stickproppen i
uttaget.



Sténg av apparaten och dra ut stickprop-

pen frén uttaget innan du byter tillbeh&r
eller extra delar som rér sig vid anvand-
ningen.

VARNING for sakskador!

O}

©

© ©®© © ©0
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Stall endast apparaten pé en jémn, forr,

halkséker och vattenfast yta s& att appo-

raten varken kan vélta eller halka ner.
Omréraren far kéras hogst 10 minuter
&t géngen. Dérefter méste apparaten f&
svalna till rumstemperatur igen.
Apparaten far under inga omstandig-
heter anvandas utan behdllare.

Stall aldrig apparaten pa nagon het
yta, t.ex. spisplattor.

Flytta inte apparaten nér det fortfarande
finns mat eller deg i apparaten.

Fyll inte i f6r mycket i bunken eftersom
annars innehallet kan slungas ut. Vétska
som rinner éver hamnar pé underlaget.
Stall darfér apparaten pd eft vattenfast
underlag.

Kor inte apparaten med en tom behélla-

re, eftersom motorn dé kan &verhettas
och skadas.

Anvand endast originaltillbehér.
Anvand inte skarpa eller aggressiva
rengéringsmedel.

Vispen och degkroken har en non-stick-
belaggning. Skada den inte med vassa,
spetsiga eller repande féremél (t.ex.
kniv, disksvamp).

Apparaten &r utrustad med halksakra
plastsugfotter. Eftfersom mébler har be-
l&ggningar av mé&nga olika lacker och
plaster och behandlas med olika vér-
dande produkter, kan det inte uteslutas

helt att vissa av de hdr dmnena innehdll-

er ndgot som angriper och mjukar upp
platssugfétterna. Lagg ev. ett halksakert
underlégg under apparaten.

4. Leveransomfattning

matberedare, basenhet 9

stankskydd 12

bunke 5

degkrok 4

graddvisp 6

visp 7

fullstandig bruksanvisning (p& internet)
snabbguide (medféljer apparaten)

—_ e

5. Packa upp och
uppstdllning

—_

. Ta bort allt férpackningsmaterial.

2. Kontrollera att alla delar finns och &r
oskadade.

3. Plocka isér apparaten (se “Plocka isar
apparaten” pd sida 31).

4. Rengér apparaten innan den an-
véinds forsta gangen! (se “Rengéra
och underhélla apparaten” p&
sida 32).

5. Bild A: linda upp &verfladig anslut-
ningskabel 3 pa kabelupplindning-
en 14 p& basenhetens 9 undersida.

6. Stall basenheten 9 pé& en jamn, torr och

vattenfast yta sé att apparaten varken

kan vélta eller halka ner.

Vélj eft slatt, rent underlag s& att sugfor-

terna 8 kan f& grepp och ge sdkert fés-

te.

SE UPP:

©® Vatska som rinner ver hamnar pé& un-
derlaget. Stall dérfér apparaten pé et
vattenfast underlag.




6.

Oversikt funktioner

Arbetsverktyg | Hastighet Funktion Information
Knéda och blanda fast | min. méngd:
1-2 deg eller fastare ingredi- | Arbetsverktyget ska sankas
enser ner minst 1 cm djupt i ma-
Knada jasdeg ten som ska blandas.
Knéda tjock smet max. méngd jésdeg:
Degkrok 4 1657 g
Bearbetningstid mor-
2-3 deg*:
ca 3,5 minuter
max anvéndningstid:
10 minuter
Blanda fjock smet min. méngd:
2-3 Blanda smér och mjol | Arbetsverktyget ska sdnkas
Blanda jgsdeg ner minst 1 cm djupt i ma-
Kaksmet ten som ska blandas.
Vispa smér med socker |max. méngd smet:
Deg till smakakor 1216 g
4-6 Bearbetningstid smet*:
ca 5 minuter
Visp 7 max anvandningstid:
10 minuter
Deg med torkad frukt  |max. total viki:
950¢g
6 Vand ner kanslig frukt p&
steg 1-2.
max. anvandningstid:
10 minuter
Vispgradde min. mangd:
Aggvita Arbetsverktyget ska séinkas
Majonnads ner minst 1 cm djupt i ma-
Gréddvisp 6 7.8 Vispa smor porost ten som ska blandas.

max. méangd gradde:
1000 ml

max anvéndningstid:
10 minuter

*OBSERVERA: bearbetingstiden varierar beroende p& méngd och egenskaper fér ingre-

dienserna.
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7. Anvdnda 4. Satt stankskyddet 12 nedifran pé& dri-
varmen 13. Pilen (A) pé stankskyd-

wsph"behor det 12 och pilen (V) bredvid den
Félla upp drivarmen Sppna lassymbolen pé drivarmen 13

1. Tryck p& upplasningsknappen 1 och fll pekar mot varandra.

upp drivarmen 13 tills den hakar in och
upplasningsknappen 1 hoppar ut igen.

Séitta i bunke

2. Satt in bunken 5 i basenheten 9, sé aft
metallstiften p& nedre kanten passar i
ursparningarna pé& basenheten.

5. Vrid stankskyddet 12 i rikining mot den
stangda lassymbolen tills det hakar in.

Séitta i visptillbehor

6. V0|| det passande visptillbehéret:
Degkrok 4: for tunga degar, t.ex.

bréddeg
- Graddvisp 6: for aft vispa gradde,
3. L&s bunken 5 genom att vrida den i rikt- aggvita etc.
ning mot ldssymbolen tills den sitter fast. - Visp 7: for medeltunga till l&tta de-
Montera sténkskydd gar, t.ex. kaksmet eller pannkakssmet.

For mer information: se “Oversikt funk-
tioner” pé sida 28.

7. Satt visptillbehoret 4/6/7 nedifran p&
axeln 10.

SE UPP:

© Anvéand aldrig bunken 5 utan pésatt
stéinkskydd 12. | annat fall kan livsmed-
el stanka ut.

Se till att metallstiftet p& axeln 10 griper
in i ursparningen pé& visptillbehdret.

8. Bild B: tryck visptillbehéret 4/6/7 en
aning uppét och vrid det i pilrikiningen
till stopp.
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Fylla i ingredienser
e Det gér aft fylla i ingredienser i bun-
ken 5 nar drivarmen 13 &r uppfailld.

® Vid vispningen gar det att fylla i ingredi-

enser genom pé&fyliningséppningen 11
pé stainkskyddet 12:

- Minska hastigheten till 1 -2

- Fylli ingredienserna.

Sdnka ner drivarmen

FARA fér handskador genom
att bli klamd!
© Ta aldrig mellan drivarmen 13 och hdl-
iet. Nar man féller ner finns fara for
skador genom att bli klamd.

9. Tryck p& upplasningsknappen 1 och
flytta drivarmen 13 helt nedé&t. Upplés-
ningsknappen 1 hoppar ut igen.

Apparaten &r nu fardigmonterad. Fér att ar-

beta med apparaten: se “Grundanvénd-
ning” pé sida 30.

30 (S

8. Grundanvdndning

8.1 Stromforsorijning

A FARA for elektrisk stot!
© Anslut endast stickproppen 3 till ett kor-
rekt installerat, lattatkomligt uttag med
en spdnning som motsvarar uppgiffen
pé& typskylten. Uttaget méste fortfarande
vara lattatkomligt efter aft apparaten
har anslutits.

OBSERVERA: vid de férsta anvéndningar-

na kan 1att lukt bildas genom att motorn het-

tas upp. Detta ér ofarligt. Se till aft

ventilationen ar tillracklig.

1. Sé&tt samman apparaten fér den dnska-
de funktionen.

2. Kontrollera att hastighetsreglaget 2 stér
pd O (avstangd).

3. Satt in stickproppen 3 i ett lampligt ut-
tag. Det méste alltid g& att komma &t ut-
taget val ocksd efter anslutningen.

4. Dra ut stickproppen 3 innan du rengér

apparaten.
8.2 Sdkerhetsfunktioner

Apparaten har flera sékerhetsfunktioner som
beskrivs nedan.

Funktion endast med nedsénkt
drivarm

Apparaten fungerar endast nér drivar-
men 13 har hakat in i det nedersta laget
och upplésningsknappen 1 har hoppat ut
helt.



Overhettningsskydd

Apparaten har ett 6verhettningsskydd. Om

motorn skulle bli fér varm, sténgs apparaten

av automatiskt:

1. Sténg av apparaten.

2. Dra ut stickproppen 3.

3. L&t apparaten svalna till rumstempera-
tur.

Nar apparaten har svalnat tillréckligt gar

den att satta pd igen.

8.3 Sdtta pa/stdnga av
apparaten och vilja
hastighet

8.4 Impulsfunktion

* Genom att vrida hastighetsreglaget 2
till laget @ gar det kort att 8ka hastig-
heten till det hégsta steget (8).

9. Plocka isdar
apparaten

VARNING fér sakskador!

© Omrdraren far kéras hogst 10 minuter
&t géngen. Dérefter méste apparaten f&
svalna till rumstemperatur igen.

OBSERVERA: nér du arbetar med stora de-

gméngder kan apparaten flytta lite pé sig.

A FARA fran roterande delar!

©® Sténg av apparaten och dra ut stick-
proppen 3 frén uttaget innan du plock-
ar isar apparaten.

1. S&tt p& apparaten genom att vrida has-
tighetsreglaget 2 medurs.
2. Bérja med en n&got lagre hastighet och

oka langsamt till den 6nskade hastighe-

ten (se “Oversikt funktioner” pé
sida 28).
3. Minska hastigheten till steg T - 2, nér du

fyller p& ingredienser genom pé&fylining-

soppningen 11 vid arbetet.
4. Sétt hastighetsreglaget 2 pa O fér aft
stdnga av apparaten.

OBSERVERA: den perfekta hastigheten be-

ror frémst p& konsistensen fér ingredienser-
na. Ju mer flytande innehall, desto snabbare
gar det att mixa.

Félla upp drivarmen

1. Tryck pé upplasningsknappen 1 och fall
upp drivarmen 13 tills den hakar in och
upplésningsknappen 1 hoppar ut igen.

Ta bort visptillbehér

2. Bild C: Tryck visptillbehoret 4/6/7 en
aning uppat och vrid det moturs tills det
gér att dra bort frén axeln 10.

Ta bort sténkskyddet

3. Vrid stankskyddet 12 i rikining mot den
dppna lassymbolen tills det gér att ta
bort.

Ta bort bunken
4. Vrid bunken 5 i rikining mot den 6ppna
l&ssymbolen tills den gér att ta bort.

Sénka ner drivarmen

5. Tryck pa upplésningsknappen 1 och
flytta drivarmen 13 helt nedat. Upplas-
ningsknappen 1 hoppar ut igen.



10. Rengora och
underhalla
apparaten

A FARA for elektrisk stot!

© Dra ut stickproppen 3 frén uttaget innan
varje rengoring.

© Doppa aldrig ner basenheten 9 i vat-
ten.

VARNING f6r sakskador!

© Anvéand aldrig skavande, frétande eller
repande rengéringsmedel. Det skulle
kunna skada apparaten.

OBSERVERA:

e Vissa livsmedel eller kryddor (t.ex. cur-
ry, mordtter) kan missfarga plastdelarna
(t.ex. stankskyddet 12). Detta ar inget
fel p& apparaten och inte farligt for hél-
san.

® Vanligen observera att det fortfarande
kan finnas vattendroppar pé tillbehors-
delarna effer avtorkningen. Lét alla de-
lar torka helt i luften.

10.1 Rengéra basenheten

1. Rengdr basenheten 9 med en fuktig tra-
sa. Du kan ocksé ta lite diskmedel.

2. Eftertorka med en ren trasa med rent
vatten.

3. Anvénd basenheten 9 igen férst nér den
har torkat helt.
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10.2 Rengora i diskmaskin

Féljande delar &r lémpade att diskas i ma-
skin:

Bunke 5

Degkrok 4

Graddvisp 6

Visp 7

Stankskydd 12
Féljande delar far aldrig rengéras i disk-
maskin:

Basenhet 9

10.3 Rengora tillbehor

1. Rengér alla tillbehdr fér hand i diskho
med diskvatten eller i diskmaskin.

2. Vid rengdring for hand efterskaljer du
alla delar med klart vatten.

3. Lét alla delar torka helt innan du satter
samman dem igen, staller undan dem
eller anvander dem igen.

10.4 Forvaring

e L&t alla delar torka helt innan de stalls
undan fér férvaring.

¢ Fdrvara apparaten skyddad mot damm
och smuts och utan rackhall fér barn.

¢ Bild A: anslutningskabeln 3 kan lin-
das upp i kabelupplindningen 14 pé
undersidan av basenheten 9.



11. Recept

11.1 Mascarponekrdm

Ingredienser:

2 dgg

2 matskedar fint socker

1 matsked st vin (t.ex. madeira)

250 g mascarpone

Y2 obehandlad apelsin (saft och

lite rivet apelsinskal)

Tlllagmng
Separera dggen.

2. Hall aggvitan i den fettfria bunken och
vispa dggvitorna styva med gréddvisp.
Oka dé& hastigheten fill steg 8.

3. Hall den vispade aGggvitan i en annan
skal och stall kallt.

4. | bunken vispar du sedan dggulan med
socker och sétt vin till skum med gradd-
vispen pa steg 6.

5. Minska hastigheten till steg 3 och tillsétt
omvéxlande mascarpone och apelsin-
saft skedvis.

6. Rr ner det rivna apelsinskalet och den
vispade dggvitan fér hand.

7. Som dekoration strér du négra tunna
apelsinstrimlor p& den fardiga krémen.

8. Stall kramen i kylsk&pet fram till att den
ska dtas. At upp den inom 24 timmar.

Tips: varva mascarponekrdmen med s-
songens farska frukt eller kompott i dessert-
glas.

11.2 Pdronpaj

Ingredienser fér degen:

200 g vetemijol

1 nypa salt

100 g kallt smér (i smé&bitar)
3 teskedar  fint socker

4 matskedar  kallt vatten

For forgraddningen:
torkade értor eller ris

Ingredienser fér mandelmassan:

100 g mjukt smor

100 g socker

2 dgg (rumstemperatur)
100 g malen mandel
Ldggs pa pajen:

cal mogna pdron
Tillagning

1. Hall alla ingredienser fér degen i bunken
och kér med vispen pé steg 3 tills det har
bildats storre klumpar. (Stoppa eventuell
maskinen emellandt och skjut ned ingre-
dienserna frén kanten med en degskro-
pa.)

2. Kné&da snabbt samman degen fér hand
till en boll och kavla ut den med lite mjal
mellan tva ark bakplatspapper.

3. Klé en smord pajform med degen, skar
av éverflédig kant och stéll minst 30 mi-
nuter i kylsk&pet.

4. Stick flera génger i degbotten med en
gaffel. Lagg ett bakplatspapper pé de-
gen och fyll formen med torkade drtor
eller ris for att f& tyngd p& degen.

5. Gradda degen pé 180 °C varmluft
15 minuter, ta sedan bort bakplé&ts-
pappret och é&rtor/ris och grédda en
géng till 10 till 15 minuter.

6. Vispa smér, socker och dgg med gradd-
vispen for mandelmassan. Oka dé has-
tigheten till steg 8.
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7. Ta sedan bort graddvispen och sétt in
vispen. Vispa kort ner mandlarna pé
steg 4.

8. Fordela mandelmassan p& den svalna-
de pajbotten.

9. Skala pdronen, ta bort kérnhuset och
skér pdronen i skivor.

10.Lagg paronskivorna p&d mandelmassan.

11.Gradda pajen ca 35 minuter p&

170 °C varmluft.

11.3 Pizzadeg
Ingredienser:

250 g vetem|dl

% tesked salt

21g farsk jast

120 ml ljummet vatten

o tesked

lite mjol fér att kndda och kavla ut

brunt socker

Tillagning

1. Blanda misl och salt i bunken och tryck
ut en liten grop i mitten.

2. Tryck sénder jast och socker i vattnet
med en gaffel och rér tills allt &r upp-

[5st. Hall den har blandningen i gropen.

3. Kér blandningen med degkroken p&

steg 2 tills det har bildats stora degklum-

par.
4. Fortsatt att kn&dda degen fér hand tills
den blir smidig.

5. Forma en degboll och l&t jasa dvertackt
p& ett varmt stélle tills volymen har for-
dubblats.

6. Till sist knédar du igenom degen en
gang till, kavlar ut den och lagger pé&
tillbehor efter smak.
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11.4 Grundrecept for smet

Ingredienser fér 1 brédform
(ca 30 cm):

300 g mjukt smor

300 g socker

5 dagg storlek L

300 g mjdl (typ 405/standardmidl)
1 tesked bakpulver

Mijukt smér fér formen

Tlllagmng
Forvarm ugnen till 175 °C (under-/6ver-
varme).

2. Fetta en brédform eller klg den med
bakplatspapper.

3. Fdr smeten skar du smorjet i smé& bitar
och lagger dem tillsammans med sock-
ret i bunken.

4. Satt in vispen och sténkskyddet och
blanda ingredienserna ca 30 sekunder
pd steg 4.

5. Vispa sedan blandningen pé steg 6 ca
5 minuter till en 1&s smet.

6. Vispa ner dggen eft i taget pd steg 2 ca
30 sekunder for varije.

7. Fortsatt sedan aft vispa pd steg 6 i ytter-
ligare ca 40 sekunder.

8. Bland midlet med bakpulvret och sikta i
smeten.

9. Vispa alla ingredienser pé steg 3 ca
40 sekunder till en slat smet.

10.Hall smeten i formen och jé@mna till med
en degskrapa.

11.Grédda kakan ca 65 minuter.

12.Ca 10 minuter innan graddningstiden
ar slut kontrollerar du om kakan ér far-
diggraddad. Stick d& med en trasticka i
mitten av kakan. Om ingen smet fastnar
pé stickan &r kakan fardig.

13.Innan du lossar kakan fran formen bér
den svalna ca 10 minuter i formen.



11.5 Grundrecept for jdstdeg

Ingredienser:

500 g vetemjol typ 550/kérnvete-
mjdl

42 g farsk jast

60g smor

1 nypa salt

1 tesked socker

200 - 250 ml ljummen mjslk

2 dagg

Tlllagmng

. Blanda mjél och salt i bunken och tryck
ut en liten grop i mitten.

2. Tryck sénder jast och socker i den ljum-
na mjélken med en gaffel och ror tills
allt ér uppldst. Hall den har blandning-
en i gropen.

3. Tills&tt resten av ingredienserna i bun-
ken.

4. Kndda degen med degkroken 1 minut
p& steg 2 och darefter 5 minuter p&
steg 3.

5. Forma degen fill en boll och &t den jésa
40 minuter i bunken.

6. Forvarm ugnen till 200 °C (under-/&ver-
varme).

7. Kavla ut degen pd en bakplat och lagg
pé valfria tillbehsr.

8. Gradda degen i féruppvérmd ugn pd
200 °C under 25 - 30 minuter.

11.6 Grundrecept for vafflor

Ingredienser fér 4 portioner:
125 g rumsvarmt smor

759 socker

1,5 teskedar vaniljsocker

2

agg storlek L

250 g vetemiol

Y2 tesked bakpulver

180 ml karnmijolk

2 matskedar flytande honung

Tlllagnmg

. Hall smdret med socker och vaniljsocker
i bunken.

. Sétt in vispen och stankskyddet och

blanda ingredienserna ca 30 sekunder
pa steg 4 tills blandningen blir smidig.

. Tillsatt agg, mjsl och bakpulver och kér

blandningen ca 30 sekunder pa steg 2.
Vispa darefter 2 minuter pd steg 6.
Tillsatt sedan karnmislken i degen lite i
taget pé steg 2.

. Tillsatt honungen och fortsatt att vispa

pé steg 5 ca 1 minut.
Hall smeten portionsvis i ett varmt, fettat
véffeligrn och férdela den.

. Gradda véfflorna gyllenbruna.



11.7 Grundrecept for
kaksmet med kakao

Ingredienser:

4 dagg storlek L
1 nypa salt

150 g florsocker
25¢ kakaopulver
50¢g mjdl

75¢g majsstarkelse
1 tesked bakpulver

Bakplétspapper fér platen
Tlllagnmg

Forvarm ugnen fill 225 °C (under-/6ver-

varme).

Separera dggen.

Hall aggvitan i den fettfria bunken och

vispa aggvitorna styva med graddvisp.

Oka dé& hastigheten till steg 8.

4. Hall den vispade aggvitan i en annan
skal och stall den kallt.

5. Hall aggulan med florsockret i bunken
och vispa s& det blir krémigt med
graddvispen pé steg 6.

6. Blanda kakaopulver, mjél, majsstarkelse
och bakpulver och sikta blandningen
dver dggulekréamen.

7. Tillsétt 1/3 av den vispade Gggvitan
och vispa till en slat smet med vispen.

8. Vand ner resten av den vispade dggvi-
tan med en matlagningssked i smeten
tills alla ingredienser ar blandade.

9. Lagg ett bakplatspapper pé en plét och
sprid ut smeten p& den.

10.Grédda smeten i féruppvarmd ugn
12 minuter pa 225 °C.

11.Vand kaksmeten pé en kékshandduk.

W

12.Pensla lite kallt vatten p& bakplatspapp-

ret och dra férsiktigt bort det.
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11.8 Smulkaka med
surkorsbar

Ingredienser fér en springform
pa 26 cm:

250 g miol

Y2 tesked bakpulver

1 aggula

150 g socker

150 g smor

3 teskedar  vaniljsocker

ca. 700 g  surkérsbar, urkdrnade

Tlllagmng
Forvarm ugnen till 200 °C (under-/&ver-
varme).

2. Hall surkérsbéren i en sil och lat dem
rinna av.

3. Tillsatt smoret och de andra ingredien-
serna i bunken och blanda ingredien-
serna med vispen pd steg 4 tills
ingredienserna &r val blandade och
smd smulor bildas.

4. Kla springformen med bakplatspapper
och fetta in pd sidorna.

5. Smula ner hélften av smuldegen i for-
men och tryck samman allt till en 1&s
botten.

6. Hall de avrunna surkérsbéren pd botten
och smula dver resten av degen.

7. Grédda kakan i féruppvéarmd ugn pé
200 °C under 30 minuter.



11.9 Grundrecept for mérdeg

Ingredienser:
250g midl

125 ¢ kallt smér
1 nypa salt

| dgg

150 g socker
Tlllagmng

. Hall alla |ngred|ensernc1 i bunken och

kn&da med vispen pé& steg 3 ca 3 -

4 minuter tills degen &@r mor.

Stall den kallt 30 minuter i kylskapet.

Férvérm ugnen till 200 °C (under-/6ver-

varme).

4. Fetta in springformen och mjéla in den
latt.

5. Kavla ut degen mellan tvé koksfoliebitar
(till ca 30 cm diameter) och lagg den i
springformen.

6. Gradda degen i féruppvarmd ugn pé
200 °C under 15 minuter.

@

11.10 Morotscupcakes med

apelsinfrosting
Ingredienser fér cupcakes
(24 portioner):
130 g valndtter
375¢g mjol
1,5 matskedar bakpulver
1 nypa salt
450 g mordtter, skalade
3 ekologiska dagg
80g naturell yoghurt
1 tesked vaniljsocker
300¢g socker
335 ml vegetabilisk olja
1 tesked kanel

Skalet frén en obehandlad apelsin
lite muskotnét, farskriven

Ingredienser for frostingen:

85¢g smor, rumsvarmt
300¢g farskost
220 g florsocker

Skalet frén en obehandlad apelsin

Tlllagnmg
Forvarm ugnen till 180 °C varmluft och
ladgg ut muffinsformar i muffinspléten.

2. Riv morétterna fint och légg i bunken.

3. Tillsatt agg, yoghurt, vegetabilisk olja,
vaniljsocker, socker, kanel, muskotnét
och apelsinskal till morétterna.

4. Satt in vispen och stankskyddet och
blanda ingredienserna pé steg 4.

5. Blanda mjsl, bakpulver och salt och till-
satt till morotsblandningen. Vispa pé
steg 3 tills smeten ér tjockflytande.

6. Hacka valnétterna grovt och vand ned
smeten.

7. Fordela smeten jamnt i de 24 formarna
(varje form fylls ill drygt 2/3).

8. Gradda smeten i ugnen ca. 20 - 25 mi-
nuter.

9. Ta ut muffinsen frén pléten och l&t dem
svalna helt.

10.Fér frostingen héller du sméret med half-
ten av sockret i bunken. Sétt in vispen
och stankskyddet och blanda s& det blir
styvt pa steg 6.

11.Tillsatt farskost, resten av sockret och
apelsinskal och vispa kort igen till ingre-
dienserna har blandats.

12.Fyll i frostingen i en sprits och dekorera
dina cupcakes.



12. Problemlésning

Kontrollera apparaten enligt denna checklis-
ta om produkten inte fungerar. Du kanske kan
[6sa problemet sjdlv p& ett enkelt satt.

/N vara for lokrisk st
© Forsok aldrig aft reparera apparaten pé
egen hand.

Majliga orsaker /

Fel atgarder

o Ar stromforsorining-
en upprattad?

¢ Kontrollera anslut-
ningen.

® Har &verhettnings-
skyddet sténgt av ap-
paraten (se
“Overhettnings-
skydd” pé sida 31)2

e Drivarmen 13 inte

helt nedfallde

Ingen funktion

e Stang av direkt, dra
ut stickproppen 3
och kontrollera:

- Négot som blocke-
rar i behdllaren?

- For tjocka eller
hérda ingredien-
ser?

- Apparaten inte rat
sammansatte

Graddvisp 6,
visp 7 eller deg-
krok 4 roterar
inte eller endast
trogt.
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13. Avfallshantering

Den produkten omfattas av

det europeiska direktivet

2012/19/EU. Symbolen

med genomstruken avfallstun-

na betyder att produkten

skall avfallshanteras separat

enligt regler inom EU. Detta géller fér pro-
dukten och alla tillbehérsdelar, férsedda
med denna symbol. Symbolméarkta produk-
ter f&r inte kastas i vanliga hushéllssopor
utan skall léamnas till lamplig &tervinningssta-
tion for elektrisk och elektronisk utrustning.
Den hér tervinningssymbolen

markerar att t.ex. ett foremdl el-

ler materialdelar kan &tervin-

nas. Atervinning reducerar for-

brukningen av material och

skonar miljén.

Forpackning
Falj miljoféreskrifterna i respektive land dér
férpackningen avfallshanteras.



14. Bestdlla
tillbehorsdelar

P& vér webbplats finns information vilka till-

behorsdelar som kan efterbestdllas.

Bestdllning pa ndtet

shop.hoyerhandel.com

1. Skanna QR-koden med din smart-

phone/surfplatta.
2. Med QR-koden kommer du till en webb-
plats dar du kan géra efterbestdliningar.

15. Tekniska data

Modell: SKM 600 D4

Natspdnning: 220-240V ~
50-60Hz

Skyddsklass: Il [O]

Effekt: 600 watt

Bunke

Volym: 5000 ml

Max. péfyllnings-

méngd (markering

MAX): 3700 ml

Maximal belastning | Smet:

for visp 7 och deg- |max 1216 g

krok 4: Jasdeg:
max 1657 g

Max kontinuerlig drift
(KB):

(anger hur lénge ap-
paraten fér gé oav-
brutet)

10 minuter

Varvtal (métt p& verk-

tyget):

50 - 190 varv/minut




Symboler som anvénds

Skyddsisolering

[l

Gepriifte Sicherheit (kontrollerad

S

fylla de allmént erkénda tekniska

setz (ProdSG).

sakerhet): apparaterna méste upp-

reglerna och den tyska produktsd-
kerhetslagen Produkisicherheitsge-

Med CE-mérkningen férsdkrar
HOYER Handel GmbH EU-dver-

ensstdmmelse.

Den hér symbolen paminner om
att avfallshantera férpackningen

ﬂ miljévanligt.

Material som kan &tervinnas ar
mérkta med &tervinningssymbo-
s |len (3 pilar). | mitten kan det Gven
finnas ett étervinningsnummer
(har: 21) och/eller en férkortning
(hér: PAP) fér materialet.

~ Véxelspdnning

Symbolen markerar delar som
kan rengoras i diskmaskin.

Produkten innehdller inte
bisfenol A.

Med farbehall fér tekniska @ndringar.

40 (S)

16. Garanti fran
HOYER Handel GmbH

Kara kund,

pé den héar produkten ges 3 &rs garanti
fr.o.m. inkdpsdatumet. Om produkten skulle
ha brister har du juridiska réttigheter gente-
mot sdljaren av produkten. Dessa juridiska
rattigheter begrdnsas inte genom den nedan
angivna garantin frén vér sida.

Garantivillkor

Garantitiden brjar med inkdpsdatumet. Det
ar viktigt att du sparar originalkassakvittot
ordentligt. Det hér underlaget behdvs som
intyg for kdpet.

Om négot material- eller tillverkningsfel in-
tréffar p& den hér produkten inom tre &r
fr.o.m. inképsdatum, reparerar vi, byter ut el-
ler aterbetalar kdpepriset pé det satt vi val-
jer kostnadsfritt. Den har garantin férutsatter
att den defekta produkten och képekvittot
(kassakvitto) uppvisas inom tredrsfristen och
en kort skrifilig beskrivning gérs vad det ér
for fel och nar det intréffade.

Om defekten omfattas av vér garanti fér du
tillbaka den reparerade produkten eller en
ny produkt. Med reparation eller utbyte av
produkten bdrjar ingen ny garantitid.

Garantitid och juridiska
garantikrav

Garantitiden férléngs inte genom garantin.
Detta géller dven for utbytta och reparerade
delar. Skador och fel som eventuellt finns re-
dan vid kdpet méste anmalas direkt nar pro-
dukten har packats upp. Reparationer nér
garantitiden har gétt ut ér kostnadspliktiga.

Garantins omfattning

Produkten har tillverkats omsorgsfullt enligt
stranga kvalitetsriktlinjer och kontrollerats
noggrant innan leveransen.

Garantin géller f6r material- eller tillverk-
ningsfel.



Garantin omfattar inte slitdelar som
utsétts for normalt slitage och skad-
or pa émtaliga delar, t.ex. knappar,
lampor eller andra delar som dar till-
verkade av glas.

Garantin upphdr att gélla om produkten har
skadats eller ej anvants eller underhdllits kor-
rekt. For korrekt anvéndning av produkten

méste alla anvisningar i bruksanvisningen fol-

jas exakt. Anvandningssyften eller handling-
ar som det avr&ds ifran i bruksanvisningen
eller som det varnas fér, méste ovillkorligen
undvikas.

Produkten &r endast avsedd fér privat och ej
fér kommersiellt nyttjande. Vid felaktig eller
icke fackmdssig behandling, anvéndande av
véld eller vid ingrepp, vilka inte har gjorts av
vért auktoriserade servicecenter, upphdr ga-
rantin.

Tillvéigagéngssétt vid skadefall
For att kunna garantera en snabb behand-
ling av ditt Grende, gér pé& féljande sdtt:

¢ Ha artikelnummer
IAN: 466107_2404 och kassakvit-
tot som intyg for kdpet till hands vid alla
forfragningar.

e Artikelnumret hittar du pé& typskylten, en
ingravering, pa titelbladet fill bruksan-
visningen (nere till vénster) eller som de-
kal pa& bak- eller undersidan av
apparaten.

¢ Om funktionsfel eller andra fel skulle in-
tréiffa, kontakta férst nedan angivna servi-
cecenter pa telefon eller med e-post.

® En produkt registrerad som defekt kan
du dé skicka portofritt till den service-
adress du dé fér, bifoga inkdpsbevis
(kassakvitto) och ange vad det r for fel
och nér det intréffade.

P& www.lidl-service.com gér det att ladda
ner den hér och ménga fler handbécker,
produktvideor och installationsprogram.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med den hér QR-koden kommer du direkt till
Lidls servicesida (www.lidl-service.com) och
kan dppna din bruksanvisning genom att

ange artikelnumret (IAN) 466107 _2404.

Service-Center

GD Service Sverige
Tel.: 0770 930739

E-Mail: hoyer@lidl.se

IAN: 466107_2404

6—-—! Leverantor

Vanligen observera att féljande adress inte
ar nagon serviceadress. Kontakta forst
ovan angivna servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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Dzwignia zwalniajgca (ramienia napgdowego)
Regulator predkosci z funkcjg wi./wyt.
Przewéd zasilajgcy z wtyczkg sieciowq
Widetki ugniatajgce

Miska do mieszania

Trzepaczka
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Urzqdzenie gtéwne

O$ do wkiadania widetek

Otwér wlewowy

Ostona przed pryskaniem

Ramie napedowe

Podstawa do nawijania przewodu



Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy PaAstwu zakupu nowego robo-

ta kuchennego.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznaé sie z ponizszymi wska-
zéwkami:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
taé niniejszq instrukcje obstugi.

¢ Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé wskazéwek bezpieczen-
stwa!

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wylqcznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

¢ Prosimy o zachowanie instrukgiji
obstugi.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia innym osobom nalezy
dotgczyé do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
czes$é produktu.

Zyczymy Paristwu duzo zadowolenia z no-
wego robota kuchennego!

Symbole na urzgdzeniu

llj Symbol informuje, ze uzyte wyso-
kiej jakosci materiaty wykonania
urzgdzenia nie zmieniajg smaku
ani zapachu produktéw spozyw-
czych.
Ten symbol ostrzega przed uszko-
dzeniem dtoni.
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2. Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Robot kuchenny stuzy do ubijania, mieszania i
wyrabiania produkiéw spozywczych.
Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Urzqdzenie moze by¢ uzywa-
ne wylqcznie wewngtrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

Niewtasciwe uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Robota kuchennego mozna uzywaé w
trybie pracy ciggtej maksymalnie przez
10 minut. Pézniej nalezy wytqczyé urzg-
dzenie i poczekad, az ostygnie do tem-
peratury pokojowe;.




3. Wskazowki bezpieczenstwa
Ostrzezenia
W miejscach wymagaijqcych zwrécenia szczegdlnej uwagi uzyto w niniejszej instrukcii ob-
stugi nastepujgcych wskazéwek ostrzegawczych:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wysokie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze sta-
nowié zagrozenie dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé przyczyng obro-
zen ciata lub powaznych szkéd materialnych.
OSTROZNIE: Mate ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze by¢ przyczyng lekkich ob-
razen ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Sytuacie i szczegdly, kidre nalezy bra¢ pod uwage podczas uzywania
urzqdzenia.

Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

®© Zabrania sig obstugi urzqdzenia przez dzieci.

®© Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzqdzeniem.

®© Dzieci nalezy trzymaé z dala od urzgdzenia oraz jego przewodu za-
silajgcego.

® Urzqdzenie moze byé uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnoéci fizycznej, sensorycznej lub umystowej bqdz przez oso-
by nieposiadajgce wystarczajgcego do$wiadczenia lub wiedzy,
jezeli sq nadzorowane przez inne osoby lub zostang poinstruowa-
ne w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia i zrozumiejq
wynikajgce z tego zagrozenia.

® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzqdzenia
musi byé on wymieniony przez producenta, jego serwis lub wy-
kwalifikowanqg osobe, co zapobiegnie powstaniu ewentualnych
zagrozen.

® Urzqdzenie nie moze byé¢ zanurzane w wodzie.

© Wiyczke sieciowqg nalezy wyciggnagé z gniazdka:
- pozostawiajgc urzgdzenie bez nadzoru
- przed montazem lub demontazem urzqdzenia
- przed wymiang akcesoriéw lub dodatkowych czesci
- przed czyszczeniem

® Niniejsze urzqdzenie nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrz-
nym zegarem sterujgcym ani osobnym zdalnym systemem sterujg-
cym.
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® Urzqdzenie przeznaczone jest, w zaleznosci od wybranego zasto-
sowania, do pracy w nastepujgcych maksymalnych przedziatach

czasowych:

- maks. 10 minut mieszania/zagniatania z wykorzystaniem wi-

detek.

Pézniej nalezy wytqczyé urzqdzenie i poczekaé, az ostygnie do

temperatury pokojowej.

®© Przed wymiang akcesoriéw lub czesci dodatkowych, kiére poru-
szajq sie podczas pracy urzqdzenia, nalezy wytqczyé urzgdzenie
i odtgczy¢ je od zrédta zasilania.

® Nalezy stosowad sie do instrukeji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie i konserwacja urzgdzenia” na

stronie 53).

© Niewtasciwe korzystanie z urzgdzenia moze prowadzi¢ do zro-

nienia.
NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
© Materiat opakowania nie jest zabawkg
dla dzieci. Dzieci nie mogg bawic sie

workami z tworzywa sztucznego. Istie-

je niebezpieczenstwo uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzgt
domowych oraz
hodowlanych!
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq byé zré-
dtem zagrozen dla zwierzgt domowych

i hodowlanych. Réwniez same zwierze-

ta mogq spowodowaé uszkodzenie
urzqgdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzen
elektrycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pragdem
spowodowane wilgociq!
® Urzqdzenia nigdy nie wolno uzywaé w
poblizu wanny, prysznica, napetnionej
wodg umywalki itp.
©® Urzqdzenia gtéwnego, przewodu zasi-
lajacego i wiyczki sieciowej nie wolno
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zanurzaé w wodzie ani innych cie-
czach.
©® Urzqdzenie gtéwne nalezy chroni¢
przed wilgociq i dostaniem sie wilgoci i
wody w formie kapigcej lub rozpryski-
wanej.
© Jedli do urzqdzenia gtéwnego dostanie
sie jakakolwiek ciecz, natychmiast wy-
jaé wtyczke z gniazdka. Przed ponow-
nym uruchomieniem nalezy zlecié
sprawdzenie urzqdzenia.
® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.
© Jesli urzadzenie wpadnie do wody, na-
lezy natychmiast wyciqgnqgé wiyczke z
gniazdka. Dopiero pézniej wyjqé urzg-
dzenie z wody.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pradem
elektrycznym!
©® Wityczke wolno podtgezaé do gniazd-
ka dopiero po catkowitym zmontowa-
niu urzqdzenia.
© Wiyczke sieciowq nalezy podtgezyé do
prawidtowo zainstalowanego, tatwo
dostepnego gniazdka, ktérego napiecie



jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi byé tatwo dostepne réwniez po
podtgczeniu urzgdzenia.
Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-
wéd zasilajqgcey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgeymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.
Nawet po wytqczeniu urzqdzenie nie
jest catkowicie odtqczone od prgdu. W
tym celu konieczne jest wyjecie wtyczki
sieciowe;j.
Przewdd zasilajgcy nie moze znajdo-
wad sie w poblizu gorqcych powierzch-
ni (np. plyty kuchenki).
Podczas uzywania urzqdzenia zwrécié
uwage, aby przewdd zasilajgey nie byt
zakleszczony ani zgnieciony.
Przy wycigganiu whyczki sieciowej z
gniazdka nalezy zawsze ciggngé za
wiyczke, w zadnym wypadku nie wolno
ciggngé za kabel.
Whyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gnlozdko
. w przypadku wystgpienia usterki,
.. kiedy robot kuchenny nie jest uzywa-
ny,
.. przed przystgpieniem do montazu
lub demontazu robota kuchennego,
.. przed rozpoczeciem czyszczenia ro-
bota kuchennego oraz
. podczas burzy.
Urzqdzema nie wolno uzywaé w przy-
padku stwierdzenia widocznych uszko-
dzen samego urzqdzenia, akcesoriéw
lub przewodu zasilajgcego.
Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzaé
zadnych zmian w urzqdzeniu.

NIEBEZPIECZENSTWO od-
niesienia obrazen rgk w
wyniku zmiazdzenia!
© Nigdy nie siega¢ pomiedzy ramie na-
pedowe i obudowe. W razie ztozenia
istnieje niebezpieczeristwo uszkodzenia
ciata poprzez zmiazdzenie.

NIEBEZPIECZENSTWO
skaleczenia obracajgcymi
sie elementami!
© Nie nalezy wktadaé tyzek ani podob-
nych przyboréw kuchennych do obra-
cajgcych sie elementéw urzqdzenia.
Nalezy réwniez uwazad, aby diugie
whosy lub czeici luznej garderoby nie
znalazly sie w poblizu obracajqgcych
sie czesci.
© Przed wlozeniem wtyczki sieciowej do
gniazdka nalezy zawsze upewnié sie,
ze regulator predkosci jest ustawiony
na O.
© Przed przystgpieniem do wymiany akce-
soriéw lub czeéci pomocniczych, ktére
poruszajq sie podczas pracy, wylqgczyé
urzqdzenie i wyjqgé wiyczke sieciowq z
gniazdka.

OSTRZEZENIE przed szkodami

materialnymi!

© Urzqdzenie musi byé ustawione na réw-
nej, suchej, niesliskiej i wodoodpornej
powierzchni, co wykluczy jego ewentu-
alne przewrécenie lub zsuniecie.

©® Czas pracy mieszadta nie moze byé
dtuzszy niz 10 minut bez przerwy. No-
stepnie pozostawi¢ urzgdzenie do osty-
gniecia do temperatury pokojowe;.

©® W zadnym wypadku urzqdzenie nie
moze pracowaé bez pojemnika.

©® Nie stawiaé urzgdzenia na gorgcych
powierzchniach, np. plycie kuchenki.

© Dopédki w urzgdzeniu znajdujq sie po-
trawy lub ciasto, nie nalezy go przesta-
wiad.
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Nie napetnia¢ nadmiernie miski do mie-

szania, poniewaz zawarto$é mogtaby
z niej wypa$é. Nadmiar cieczy splynie
na podktadke. Dlatego urzqdzenie no-

lezy potozyé¢ na podktadce wodoodpor-

nej.

Nigdy nie uzywaé pustego urzqdzenia,
poniewaz moze dojéé do przegrzania i
uszkodzenia silnika.

Uzywaé wytgcznie oryginalnych akceso-

ridw.

Nie uzywaé ostrych $rodkéw czyszczg-

cych mogqcych porysowaé powierzch-
nie.

Widetki miksujgce i widetki ugniatajgce
majq powtoke zapobiegajacq przywie-

raniu. Zwracaé uwage na fo, aby nie
uszkodzié jej ostrymi, szpiczastymi lub
powodujgcymi zarysowania przedmio-
tami (np. néz, ggbka).

Urzqdzenie jest wyposazone w antypo-

$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.

Poniewaz meble pokryte sq réznymi ro-

dzajami lakierdw i tworzyw sztucznych
oraz pielegnowane sq réznymi $rodka-
mi, nie mozna do korica wykluczyé, ze
niektére z tych $rodkéw bedq zawierad
sktadniki uszkadzajqce i rozmigkczajg-

ce nézki z tworzywa sztucznego. W ra-

zie potrzeby umiescié¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

4. Zawartosé¢ zestawu

S N

a—

robot kuchenny — urzqdzenie gtéwne 9
ostona przed pryskaniem 12

miska do mieszania 5

widetki ugniatajgce 4

trzepaczka 6

widetki miksujgce 7

kompletna instrukcja obstugi (w Interne-
cie)

skrécona instrukcja obstugi (dotqczona
do urzgdzenia)
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5. Rozpakowanie i

ustawienie

. Usung¢ wszystkie materiaty, w ktére

opakowane jest urzqdzenie.

. Sprawdzié, czy urzqdzenie zawiera

wszystkie czedci i czy nie sq one uszko-
dzone.

. Rozmontowaé urzqdzenie (patrz ,De-

montaz urzgdzenia” na stronie 52).

. Oczysci¢ urzqgdzenie przed

pierwszym uzyciem! (patrz ,Czysz-
czenie i konserwacja urzqgdzenia” na
stronie 53).

. Rys. A: Nadmiar kabla sieciowego 3

zawingé wokét podstawy do nawijania
przewodu 14 na spodzie urzqdzenia
gtéwnego 9.

. Urzqdzenie gtéwne 9 musi by¢ usta-

wione na réwnej, suchej i wodoodpor-
nej powierzchni, co wykluczy
ewentualne przewrécenie lub zsuniecie
sie urzgdzenia.

Wybraé gtadkq, czystq powierzchnie,
aby przyssawki 8 antyposlizgowe mo-
gty przylgngé i tym samym zapewniaé
stabilnos¢.

OSTROZNIE:
©® Nadmiar cieczy sptynie na podktadke.

Dlatego urzqdzenie nalezy potozyé na
podktadce wodoodporne;.




6. Przeglad funkcji

Narzedzie |Predkosé Funkcja Wskazéwki
Zagniatanie i mie- |min. ilo$é:
szanie ciasta w for-| Narzedzie robocze powinno by¢ zo-
1-2 mie statej lub nurzone w mieszance na gleboko$¢
bardziej statych  |wynoszqcq co najmniej 1 cm.
A skfadnikéw maks. ilosé ciasta drozdzowe-
Widefki Zagniatanie ciasta |993
ugnicfajqce 4 drozdzowego 1657 g
2.3 Zagniatanie geste- | Czas obrébki kruche ciasto*:
B go ciasta o luznej |ok. 3,5 min
konsystencii maks. czas pracy:
10 minut
Mieszanie gestego |min. iloéé:
ciasta o luznej kon- |Narzedzie robocze powinno byé za-
systencii nurzone w mieszance na gteboko$é
2-3 Mieszanie masta i |wynoszgcg co najmniej 1 cm.
maki maks. iloéé ciasta o luznej kon-
Mieszanie ciasta | systencji:
drozdzowego 1216 g
. Ciasto na wypieki |Czas obrobki ciasto o luznej
Widetki Ubijanie masta z | konsystencii*:
miksujgce 7 | 4_4 cukrem ok. 5 min
Ciasto na ciastka | maks. czas pracy:
10 minut
Ciasto z bakaliami | maks. waga catkowita: 950 g
Owoce wrazliwe na nacisk wmie-
6 szaé przy predkosci 1-2.
maks. czas pracy:
10 minut
Bita $mietana min. ilosé:
Biatka Narzedzie robocze powinno byé za-
Majonez nurzone w mieszance na gteboko$é
Trzepaczka 6 | 7-8 Ubijanie masta na |wynoszqeq co najmniej 1 cm.

puszysto

maks. ilos¢ Smietany:
1000 ml

maks. czas pracy:

10 minut

*WSKAZOWKA: Czas obrébki moze sie réznié w zaleznosci od iloéci i wladciwosci

sktadnikéw.
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7. Stosowanie widetek

Sktadanie ramienia

napedowego

1. Nacisngé dzwignie zwalniajgeq 1 i
ztozy¢ ramie napedowe 13, az sie zo-
trzaénie i dZzwignia zwalniajgea 1 po-
nownie wyskoczy.

Wktadanie miski do mieszania

2. Umiescié miske do mieszania 5 w urzg-

dzeniu gtéwnym 9 tak, aby metalowe
kotki na dolnej krawedzi pasowaty do
wgtebiert w urzqdzeniu gtéwnym.

3. Zablokowaé miske do mieszania 5, ob-
racajqc jq w kierunku symbolu zamknie-

tej ktédki, az zostanie mocno
osadzona.

Montaz ostony przed
pryskaniem

OSTROZNIE:

® Nigdy nie uzywaé miski do miesza-
nia 5 bez zatozonej ostony przed pry-
skaniem 12. W przeciwnym razie
mieszanka mogtaby zostaé¢ wyrzucona
z miski.
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4. Zatozyé ostone przed pryskaniem 12
na ramie napedowe 13 od dotu. Strzat-
ka (A) na ostonie przed pryska-
niem 12 i strzatka (V) obok symbolu
otwartej ktédki na ramieniu napedo-
wym 13 sq skierowane ku sobie.

5. Obrécié ostone przed pryskaniem 12
w kierunku symbolu zamkniete] ktédki,
az nastqpi zatrzasniecie.

Wktadanie widetek

6. Wybrqc odpowiednie widetki:
Widetki ugniatajgce 4: do ciezkiego
ciasta, np. ciasta chlebowego

- Trzepoczkc 6: do ubijania $mietany,
biatka, itp.

- Widetki miksujgce 7: Do ciasta od
$rednio gestego do rzadkiego, np.
ciasta na wypieki lub ciasta nalesni-
kowego.

Wiecej informaciji: patrz ,Przeglqd funk-

cji” na stronie 49.

7. Whozyé widetki 4/6/7 na osi 10 od
dotu.

Upewni¢ sie, ze metalowy kotek przy
osi 10 siega do wgtebienia na widetkach.



8. Rys. B: Delikatnie wcisng¢ widetki 4/
6/7 do géry i obrécié je w kierunku
wskazanym przez strzatke do oporu.

Wilewanie sktadnikow

e Sktadniki mozna wlewaé do miski do
mieszania 5, gdy ramie napedowe 13
jest uniesione.

¢ Podczas mieszania sktadniki mozna do-
dawaé przez otwér wlewowy 11 znajdu-
jacy sie na ostonie przed pryskaniem 12:
- Zmniejszy¢ predko$¢ do poziomu 1-2.

- Wlaé sktadniki.

Opuszczanie ramienia
napedowego

NIEBEZPIECZENSTWO odnie-
sienia obrazen rgk w wyniku
zmiazdzenia!
® Nigdy nie siegaé¢ pomiedzy ramie na-
pedowe 13 i obudowe. W razie ztoze-
nia istnieje niebezpieczenstwo
uszkodzenia ciata poprzez zmiazdze-
nie.

9. Nacisng¢ dzwignie zwalniajgeg 1 i
przesungé ramie napedowe 13 catko-
wicie w dét. Dzwignia zwalniajgea 1
ponownie wyskakuje.

Urzqdzenie jest teraz w petni zmontowane. In-
formacije dotyczqce pracy z urzqdzeniem:
patrz ,Podstawowe operacje” na stronie 51.

8. Podstawowe
operacje

8.1 Zasilanie

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
© Wiyczke sieciowq 3 nalezy podiqczyé
do prawidtowo zainstalowanego, tatwo
dostepnego gniazdka, ktérego napiecie
jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi by¢ tatwo dostepne réwniez po
podtqczeniu urzqdzenia.
WSKAZOWKA: Przez poczgtkowy okres
uzytkowania moze pojawié sie delikatna
won wynikajgca z nagrzewania sie silnika.
Jest to normalne zjawisko. Nalezy dbaé o
dostateczny nawiew.

1. Zmontowaé urzqdzenie pod kgtem wy-
branej funkcji.
2. Sprawdzié, czy regulator predkosci 2
ustawiony jest w pozycji O (wytgczony).
. Wiozyé wiyczke sieciowg 3 do odpo-
wiedniego gniazdka. Gniazdko musi
by¢ fatwo dostepne przez caly czas po
podtqczeniv urzqdzenia.
4. Przed przystqpieniem do czyszczenia
urzqdzenia wyciqgngé wiyczke siecio-
waq 3.

w

8.2 Funkcje bezpieczenstwa

Urzqdzenie jest wyposazone w kilka funkg;ji
bezpieczeristwa, ktére opisano ponizej.

Funkcja tylko przy opuszczonym
ramieniv napedowym

Urzqdzenie dziata tylko wtedy, gdy ramie
napedowe 13 jest prawidtowo zablokowa-
ne w dolnym potozeniu, a dzwignia 1 od-
blokowujgca catkowicie wyskoczyta.
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Zabezpieczenie przed przegrza-

niem

Urzqdzenie jest wyposazone w stycznik

chroniqcy silnik przed przegrzaniem. Jesli

silnik za bardzo sie nagrzat, urzqdzenie

wylqcza sie automatycznie:

1. Wytgczy¢ urzqdzenie.

2. Wyciggngé przewdd sieciowy 3.

3. Urzqdzenie pozostawi¢ do ostygniecia
do temperatury pokojowej.

Po wystarczajgcym schtodzeniu sie urzg-

dzenie mozna ponownie wiqczyd.

8.3 Wiqgczanie/wytgczanie
urzgdzenia i wybor
predkosci

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Czas pracy mieszadfa nie moze byé
dtuzszy niz 10 minut bez przerwy. Na-
stepnie pozostawié urzgdzenie do osty-
gniecia do temperatury pokojowe;.

WSKAZOWKA: Podczas przerabiania

duzych iloéci ciasta urzqgdzenie moze sig

nieznacznie przemiescic.

1. Wiqczyé urzadzenie, przekrecajqc re-
gulator predkosci 2 w kierunku zgod-
nym z ruchem wskazéwek zegara.

2. Rozpoczynaé od nieco nizszej predko-
$ci i powoli zwigkszaé warto$¢ do zg-
danej predkosci (patrz ,Przeglad
funkcji” na stronie 49).

3. W razie dodawania sktadnikéw przez
otwér wlewowy 11 podczas procesu
miksowania zmniejszy¢ predkos¢ do
poziomu 1-2.

4. Aby wytqczyé urzqdzenie, przetqczyd
regulator predkosci 2 do pozycji O.

WSKAZOWKA: Idealna predkosé zalezy
przede wszystkim od konsystencji mieszan-
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ki. Im bardziej ptynna zawarto$¢, tym szyb-
ciej mozna miksowadé.

8.4 Funkcja impulsowa

®  Przekrecajqc regulator predkoséci 2 do po-
zycji @, mozna na krétko zwigkszy¢
predkoéé do najwyzszego poziomu (8).

9. Demontaz
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO wsku-
tek obecnosci wirujacych ele-
mentow!
© Przed demontazem urzqgdzenia wytg-
czy¢ je i wyciagnqé wtyczke siecio-
wq 3 z gniazdka.

Sktadanie ramienia

napedowego

1. Nacisngé dzwignie zwalniajgeg 1 i
ztozyé ramie napedowe 13, az sie za-
trzasnie i dzwignia zwalniajgca 1 po-
nownie wyskoczy.

Zdejmowanie widetek

2. Rys. C: Wcisngé widetki 4/6/7 nieco
do géry i obréci¢ je w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
az bedzie je mozna zdjgé z osi 10.

Zdejmowanie ostony przed

pryskaniem

3. Obrécié ostone przed pryskaniem 12
w kierunku symbolu otwartej ktédki, az
bedzie mozna jq zdjqé.

Zdejmowanie miski do

mieszania

4. Obrécié miske do mieszania 5 w kie-
runku symbolu otwartej ktédki, az be-
dzie mozna jg zdjqé.



Opuszczanie ramienia

napedowego

5. Nacisngé dzwignie zwalniajgecq 1
przesungé ramie napedowe 13 catko-
wicie w dét. Dzwignia zwalniajgea 1
ponownie wyskakuje.

10. Czyszczenie i
konserwacja
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
® Przed kazdym czyszczeniem urzqdze-
nia wyjaé wtyczke sieciowq 3 z
gniazdka.
© Nie wolno zanurzaé urzqdzenia gtow-
nego 9 w wodzie.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® Nie wolno uzywad ostrych, zrgcych lub
rysujgcych $rodkéw czyszczqcych.
Moze to spowodowaé uszkodzenie
urzqdzenia.

WSKAZOWKI:

¢ Niektére produkty spozywcze lub przy-
prawy (np. curry, marchew) mogq bar-
wié plastikowe czedci urzqdzenia (np.
ostone przed pryskaniem 12). Nie jest
to wada urzgdzenia ani zjawisko szko-
dliwe dla zdrowia.

e Prosimy mieé¢ na uwadze, ze po osusze-

niu na akcesoriach mogqg pozostaéd kro-
ple wody. Pozostawié wszystkie
elementy do catkowitego wyschniecia.

10.1 Czyszczenie urzgdzenia
glownego

1. Do czyszczenia urzqdzenia gtéwne-
go 9 uzywad wilgotnej szmatki. Mozna

doda¢ odrobing $rodka do mycia na-
czyn.

2. Przetrzeé czystq szmatkq zwilzong czy-
stg wodg.

3. Z urzqdzenia gtéwnego 9 mozna korzy-
sta¢ ponownie dopiero po jego catkowi-

tym wyschnieciu.

10.2 Mycie w zmywarce do
naczyn

Nastepujqce elementy mozna my¢ w zmy-
warkach:

miska do mieszania 5,

widetki ugniatajgce 4,

trzepaczka 6,

widetki miksujqgce 7,

ostona przed pryskaniem 12.

Nastepujgcych elementéw nie wolno my¢
w zmywarkach:
Urzqdzenie gtéwne 9

10.3 Czyszczenie akcesoriow

1. Wyczyicié recznie wszystkie akcesoria
w zlewozmywaku wodq z ptynem do
mycia naczyn lub w zmywarce.

2. W przypadku czyszczenia recznego na
koniec wyptukaé wszystkie elementy
czystq wodq.

3. Odczekaé¢ do catkowitego wyschniecia
wszystkich elementéw przed ich ponow-
nym zfozeniem, sprzgtnieciem lub kolej-
nym uzyciem.

10.4 Przechowywanie

® Przed schowaniem wszystkie czeéci mu-
szq catkowicie wyschngé.

¢ Urzqdzenie nalezy przechowywaé w
miejscu zabezpieczonym przed kurzem
i brudem oraz niedostepnym dla dzieci.

* Rys. A: Kabel sieciowy 3 mozna zawi-
ngé wokét podstawy do nawijania
przewodu 14 na spodzie urzgdzenia
gtéwnego 9.
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11. Przepisy

11.1 Krem z mascarpone

Skitadniki:

2

jajka

2 tyzki stolowe drobnego cukru
1 tyzka stotowa stodkiego wina

(np. madera)

250 ¢ serka mascarpone

Va nieprzetworzonej poma-
raficzy (sok i troche startej
skérki pomarariczowe)

Przygotowanie

1. Rozdzieli¢ jajka.

2.

Umiescié¢ biatka w odttuszczonej misce

do mieszania i ubi¢ na sztywno za po-

mocq trzepaczki. Zwigkszyé obroty mik-
sera do poziomu 8.

. Przetozy¢ ubite biatka do innej miski i

schtodzi¢.

Teraz ubi¢ zéttka w misce do mieszenia
z cukrem i sfodkim winem, uzywajac
trzepaczki i obrotéw na poziomie 6, az
do uzyskania spienionej konsystencji.
Zmniejszy¢ obroty do poziomu 3 i do-
dawaé na zmiang po tyzce mascarpo-
ne i sok pomarafczowy.

Recznie delikatnie wmieszaé startg skér-
ke pomarariczowq i piane z biatek.

W ramach dekoracji posypaé gotowy
krem kilkoma cienkimi paskami skérki
pomarafnczowej.

Krem przechowywad w lodéwce do mo-
mentu jego uzycia. Spozyé w ciggu

24 godzin.

Rada: Przetozy¢ krem mascarpone $wiezy-
mi owocami sezonowymi lub z kompotu w
pucharkach deserowych.
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11.2 Tarta z gruszkami

Sktadniki na ciasto:

200 g maki pszennej

1 szczypta soli

100 g zimnego masta (w ptat-
kach)

3 tyzeczki drobnego cukru

4 tyzki stotowe zimnej wody

Pieczenie spodu z obcigzeniem:

Suszony groch lub ryz

Sktadniki na mase migdatowaq:

100 g miekkiego masta

100 g cukru

2 jajka (temperatura pokojo-
wal)

100 g zmielonych migdatéw

Do obtozenia:

ok. 3

dojrzate gruszki

Przygotowanie

1.

Umiesdcié wszystkie sktadniki na ciasto w
misce do mieszania i miksowaé widetka-
mi miksujgcymi na obrotach ustawionych
na poziomie 3, az utworzq sie wieksze
grudki. (w razie potrzeby zatrzymad
urzqdzenie w trakcie miksowania i za
pomocq topatki $ciggnqé znajdujqce sie
na krawedzi ciasto w dét miski).

. Energicznie ugnie$¢ rekoma ciasto w

kulke i rozwatkowaé je z niewielkim do-
datkiem mqki migdzy dwoma arkusza-
mi papieru do pieczenia.

. Wytozy¢ ciasto do wysmarowanej

ttuszczem formy na tarte, odcigé wysta-
jace krawedzie i wstawié do lodéwki
na co najmniej 30 minut.

Naktué spéd ciasta kilka razy widel-
cem. Wytozy¢ ciasto papierem do pie-
czenia i wypetni¢ forme suszonym
grochem lub ryzem, aby obcigzy¢ cia-
sto.

. Piec na termoobiegu w temperaturze

180°C przez 15 minut, nastepnie usu-



nqé papier do pieczenia i groch/ryz i
piec ponownie przez 10 do 15 minut.

6. Do masy migdatowej ubi¢ trzepaczkq
masto, cukier i jajka. Zwigkszyé przy
tym obroty miksera do poziomu 8.

7. Nastepnie wyjqé trzepaczke i w jej
miejsce wlozyé widetki miksujgce. Wy-
mieszaé z migdatami i miksowaé przez
krétki czas, przy ustawieniu obrotéw na
poziomie 4.

8. Wyla¢ mase migdatowg na schtodzony
spéd tarty.

9. Gruszki obraé, usungé gniazda nasien-
ne i pokroié¢ w plasterki.

10.Przykryé nimi mase migdatowq.

11.Piec tarte na termoobiegu w temperatu-
rze 170°C przez okoto 35 minut.

11.3 Ciasto na pizze

Sktadniki:

250g maki pszennej

% tyzeczki soli

Y2 kostki $wiezych drozdzy
120 ml letniej wody

V2 tyzeczki brgzowego cukru

troche magki do zagniatania i rozwatkowy-
wania

Przygotowanie

1. Wymieszaé mgke z solg w misce do
mieszania i zrobié dotek na $rodku.

2. Rozdrobni¢ drozdze i cukier w wodzie i
wymieszaé widelcem, az wszystko sie
rozpusci. Mase wlaé w przygotowany
dotek.

3. Ugniataé mieszanke za pomocqg wide-
tek ugniatajgeych na obrotach ustawio-
nych na poziomie 2, az utworzq sie
duze grudki ciasta.

4. Kontynuowaé reczne wyrabianie ciasta,
az stanie sie gtadkie.

5. Uformowad kule z ciasta i pozostawié
do wyroéniecia w cieptym miejscu, pod

przykryciem, az podwoi swojq obje-
tosc.

6. Na koniec ponownie zagniesé ciasto,
rozwatkowaé je i utozyé na wierzchu
sktadniki wedtug uznania.

11.4 Podstawowy przepis na
ciasto biszkoptowe

Sktadniki na 1 forme do piecze-
nia (ok. 30 cm):

300 g migkkiego masta
300 g cukru

5 jaj o rozmiarze L
300 g maki (typ 405)

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Dodatkowe masto do wysmarowania formy

Przygotowanie

1. Rozgrzaé piekarnik do 175°C (grzanie
gérne/dolne).

2. Nattusci¢ forme lub wytozy¢ jq papie-
rem do pieczenia.

3. Aby przygotowaé ciasto, nalezy pokro-
i¢ masto na mate kawatki i dodaé¢ do
miski do mieszania. Dodaé nastepnie
cukier.

4. Zamontowaé widetki miksujgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszad
sktadniki przez ok. 30 sekund, ustawia-
jac obroty na poziomie 4.

5. Nastepnie miksowa¢ na obrotach usta-
wionych na poziomie & przez okoto
5 minut do uzyskania luznej masy.

6. Zmniejszy¢ obroty do poziomu 2, a na-
stepnie, mieszajqc przez okoto 30 se-
kund, dodaé jajka.

7. Zwigkszy¢ obroty do poziomu 6 i mie-
szaé przez okoto 40 sekund.

8. Mgke wymieszaé z proszkiem do pie-
czenia i przesiaé¢ nad masq.

9. Wszysikie sktadniki miksowaé na po-
ziomie 3 przez ok. 40 sekund az do
uzyskania gtadkiej konsystencji.
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10.Ciasto wlaé do formy i wygtadzié szpa-

tutkg.
11.Ciasto piec przez okoto 65 minut.
12.Na okoto 10 minut przed koricem pie-

czenia sprawdzi¢, czy ciasto nie jest su-

rowe. Aby to zrobi¢, nalezy wbié¢ w
ciasto drewniany patyczek. Jesli ciasto
przestanie klei¢ sie do patyczka, ozna-
cza to, ze ciasto jest gotowe.

13.Przed wyijeciem ciasta z formy powinno
ono ostygngé w formie okoto 10 minut.

11.5 Podstawowy przepis na
ciasto drozdzowe

Skitadniki:

500 g maki pszennej typu 550

1 kostka $wiezych drozdzy
60 g masta

1 szczypta soli

1 tyzeczka cukru

200-250 ml  letniego mleka

2 jajka
Przygotowanie

1. Wymieszaé mgke z solg w misce do
mieszania i zrobi¢ dotek na $rodku.

2. Rozdrobnié drozdze i cukier w letnim
mleku i wymieszad widelcem, az
wszystko sig rozpuéci. Mase wlaé w
przygotowany dotek.

3. Dodaé pozostate sktadniki do miski do
mieszania.

4. Wyrabiaé ciasto za pomocq widetek

ugniatajgcych przez 1 minute na pozio-
mie 2, a nastepnie przez 5 minut na po-

ziomie 3.

5. Uformowaé ciasto w kule i pozostawié
do wyroéniecia w misce do mieszania
na 40 minut.

6. Rozgrzaé piekarnik do 200°C (grzanie
gérne/dolne).

7. Rozwatkowaé ciasto na blasze do pie-
czenia i przykryé.

8. Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do
200°C przez 25-30 minut.

56 (PD

11.6 Podstawowy przepis na
gofry

Sktadniki na 4 porcje:

125 ¢ masta w temperaturze po-
kojowej

759 cukru

1 paczka cukru waniliowego

2 jaja o rozmiarze L

250 g maki pszennej

V2 tyzeczki proszku do pieczenia

180 ml maslanki

2 tyzki stotowe ptynnego miodu

Przygotowanie

1. Umiescié masto, cukier i cukier wanilio-
wy w misce do mieszania.

2. Zamontowaé widetki miksujgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszaé
sktadniki przez ok. 30 sekund, ustawia-
jac obroty na poziomie 4.

3. Doddaé jajka, mgke i proszek do piecze-
nia i miksowa¢ mase przez okoto
30 sekund na obrotach ustawionych na
poziomie 2.

4. Nastepnie mieszaé przez 2 minuty na
obrotach ustawionych na poziomie 6.

5. Stopniowo dodawaé maslanke do cio-
sta i zmniejszyé obroty do poziomu 2.

6. Dodaé miéd i kontynuowaé mieszanie
na obrotach na poziomie 5 przez okoto
1 minute.

7. Ciasto wlewaé porcjami na gorgeq, po-
krytq fluszczem gofrownice, réwnomier-
nie rozprowadzajqc po catej
powierzchni.

8. Piec, az gofry uzyskajq ztoty kolor.



11.7 Podstawowy przepis na
kakaowe ciasto

biszkoptowe
Sktadniki:
4 jaja o rozmiarze L
1 szczypta soli
150 g cukru pudru
25¢ kakao w proszku
50¢g maki
759 maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Réwniez papier do pieczenia moze sie
przydad

Przygotowanie

1. Rozgrzaé piekarnik do 225°C (grzanie
gérne/dolne).

2. Rozdzieli¢ jajka.

3. Umiesci¢ biatka w odttuszczonej misce
do mieszania i ubi¢ na sztywno za po-
mocq trzepaczki. Zwiekszyé obroty mik-
sera do poziomu 8.

4. Przetozyé ubite biatka do innej miski i
schtodzié.

5. Umiescié biatka w odttuszczonej misce
do mieszania i ubi¢ za pomocq trze-
paczki na obrotach ustawionych na po-
ziomie 6 az do uzyskania kremowej
masy.

6. Wymieszaé kakao w proszku, make,
make ziemniaczang i proszek do pie-
czenia, a nastepnie przesiaé powstatq
mieszanine nad kremem z zéttek.

7. Dodaé 1/3 ubitego biatka i wymieszad
widetkami miksujgcymi do uzyskania
gtadkiej masy.

8. Drewniang tyzkg wmieszaé pozostatq
cze$é piany z biatek, az wszystkie
sktadniki sie pofqczq.

9. Wylozyé blache papierem do piecze-
nia i roztozy¢ na niej ciasto.

10.Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do
225°C przez 12 minut.

11.Przewrécié ciasto na recznik kuchenny.

12.Papier do pieczenia posmarowaé odro-
bing zimnej wody i ostroznie go zdjgé.

11.8 Ciasto z kruszonka i wi-
Sniami

Sktadniki na tortownice o sred-
nicy 26 cm:

250 g maki

V2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 zéttko

150 g cukru

150 g masta

2 paczki cukru waniliowego
ok. 700 g wisni, bez pestek
Przygotowanie

1. Rozgrzaé piekarnik do 200°C (grzanie
gérne/dolne).

2. Przetozy¢ wisnie na sito i pozostawié
do odsqgczenia.

3. Umiescié masto w misce do mieszania
z pozostatymi sktadnikami i wymie-
szaé sktadniki widetkami miksujgcymi
na obrotach na poziomie 4, az sktadni-
ki dobrze sie potqczq i powstanie kru-
szonka.

4. Wytlozy¢ tortownice papierem do pie-
czenia i nattuéci¢ boki.

5. Pokruszy¢ potowe ciasta w formie i lek-
ko docisngé wszystko razem, aby utwo-
rzy¢ luzny spéd.

6. Na spodzie utozyé odsqczone wisénie,
a na wierzch pokruszyé pozostate cia-
sto.

7. Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do

200°C przez 30 minut.



11.9 Podstawowy przepis na

ciasto kruche
Sktadniki:
250g¢g maki
125¢g zimnego masta
1 szczypta soli
1 jajko
150 g cukru
Przygotowanie

1. Umieséci¢ wszystkie sktadniki w misce
do mieszania i wymiesza¢ widetkami
miksujgcymi na obrotach ustawionych
na poziomie 3 przez okoto 3 lub 4 mi-
nuty, aby uzyskaé kruche ciasto.
Schtodzié w lodéwce przez 30 minut.
Rozgrzad piekarnik do 200°C (grzanie
gérne/dolne).

4. Wysmarowad ttuszczem tortownice i
posypac lekko mgkq.

5. Rozwatkowaé ciasto miedzy dwoma ar-
kuszami folii spozywczej (do érednicy
ok. 30 cm) i umiedcié w tortownicy.

6. Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do
200°C przez 15 minut.

wN

11.10 Babeczki marchewko-
we z pomaranczo-
wym lukrem

Sktadniki na babeczki (24 porcje):

130 g orzechéw wioskich
375¢g maki

1 paczka proszku do pieczenia
1 szczypta soli

450 g marchwi, obranej

3 jajka ekologiczne
80 g jogurtu naturalnego
1 tyzeczka cukru waniliowego
300 g cukru

335 ml oleju roslinnego

1 tyzeczka cynamonu

Skérka z nieprzetworzonej pomaraniczy
troche $wiezo startej gatki muszkatotowej
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Skitadniki na lukier:

85¢ masta w temperaturze po-
kojowej

300 g serka $mietankowego

220 g cukru pudru

Skérka z nieprzetworzonej pomarariczy

Przygotowanie

1. Rozgrzaé piekarnik do 180°C i wyto-
zyé blache do pieczenia babeczek pa-
pierowymi formami.

2. Drobno zetrzeé marchewki i dodad je
do miski do mieszania.

3. Do marchewki dodaé jajka, jogurt, olej
roélinny, cukier waniliowy, cukier, cyna-
mon, gatke muszkatotowq i skérke po-
maranczowq.

4. Zamontowaé widetki miksujqgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszaé
sktadniki, ustawiajgc obroty na pozio-
mie 4.

5. Wymiesza¢ make, proszek do piecze-
nia i sél i dodaé do masy marchewko-
wej. Miesza¢ na obrotach ustawionych
na poziomie 3, az powstanie geste cia-
sto.

6. Posieka¢ orzechy wtoskie i dodaé je do
ciasta.

7. Rozdzieli¢ ciasto réwnomiernie na
24 foremki (kazda foremka powinna
by¢ wypetniona do 2/3).

8. Piec ciasto w piekarniku przez 20-

25 minut.

9. Wyijq¢ babeczki z blachy do pieczenia i
pozostawié do catkowitego ostygniecia.

10.Aby przygotowaé lukier, umiescié¢ ma-
sfo i pofowe cukru w misce do miesza-
nia. Zamontowad¢ widetki miksujgce i
ostone przed pryskaniem, nastepnie
mieszad sktadniki, ustawiajgc obroty na
poziomie 6.

11.Doda¢ serek $mietankowy, pozostaty cu-
kier i skérke pomaraiczowq i ponownie
krétko ubija¢, az sktadniki sie potgcza.

12.Przetozyé lukier do rekawa cukiernicze-
go i udekorowaé nim babeczki.



12. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzi¢ ponizszq liste.

Moze sig okazaé, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-
zaé samodzielnie.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
©® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaé urzqdzenia.

Btad

Mozliwe przyczyny /

dziatania

Urzqdzenie
nie dziata.

Czy jest zapewnione
zasilanie elekiryczne?
Sprawdzi¢ przewdd
zasilajqcy.

Czy urzqdzenie zosto-
to wylqgczone przez
wylqcznik zabezpie-
czajqcy przed prze-
grzaniem (patrz
+Labezpieczenie przed
przegrzaniem” na
stronie 52)2

Ramie napedowe 13
nie jest catkowicie zto-
zone?

Trzepacz-

ka 6, widetki
miksujqce 7
lub widetki

ugniatajg-

cajq sie lub
obracajq sie z
trudem.

ce 4 nie obra-

Natychmiast wytgczyé

urzqdzenie, wyjqé

wtyczke sieciowg 3 z

gnlozdc i sprawdzié:
- Czy nie ma prze-
szkody w pojemniku?

- Czy potrawa nie jest
zbyt ciggliwa lub
twarda?

- Czy urzqdzenie
zostato prawidlowo
zmontowane?

13. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskq 2012/19/UE oraz

polskqg Ustawg o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia2015r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontene-
ra na odpady. Takie oznakowanie informu-
je, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzgcym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqgce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzq
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elekirycznym i elekiro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.
Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga

zredukowadé zuzycie surowcdw oraz odcig-
zyé $rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.



14. Zamawianie
akcesoriow

Na naszej stronie internetowej mozna uzy-
ska¢ informacje o dostepnych akcesoriach.

Zamawianie online

shop.hoyerhandel.com

1. Zeskanuj kod QR swoim smartfonem lub
tabletem.

2. W przypadku uzycia kodu QR zosto-
niesz przekierowany na strone interne-
towq, na ktérej mozesz ztozyé
zamowienie.
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15. Dane techniczne

Model: SKM 600 D4

Napiecie sieciowe: [220 - 240V ~
50 - 60 Hz

Klasa ochronnosci: |1l [O]

Moc: 600 W

Miska do mieszania

Objetosé: 5000 ml

Maks. pojemnosé

(oznaczenie MAX): |3700 ml

Maksymalne obcig- |Ciasto o luznej

zenie widetek miksu- | konsystencji:

jacych 7 i widetek  |maks. 1216 g

ugniatajgcych 4:

Ciasto drozdzo-
we:
maks. 1657 g

Maks. ciggta praca
(KB):

(wskazuje, jak dtugo
urzqgdzenie moze
pracowad nieprze-
rwanie)

10 minut

Predko$é obrotowa
(mierzona na narze-

dziv):

50 - 190 obr./min




Uzyte symbole

Izolacja ochronna

[l

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczenstwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogdl-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczeristwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Uzywajgc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

e |Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony $rodowiska.

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
PAP jace sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w $rodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

Prad przemienny

Symbolem sq oznaczone czeici,

N ;
W kiére mogq by¢ myte w zmywar-
QY | ce.

Produkt nie zawiera bisfenolu A.

Zmiany fechniczne zastrzezone.

16. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 et
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produkiu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancija
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkeyina, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzqgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie zart. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqgzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié no-

®D 61



tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqgcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkeyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
sci wykonanych ze szkia.

Niniejsza gwarancja fraci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdéw uzy-
cia oraz dziatar, kidre si¢ odradza lub przed
kiérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.
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Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 466107 _2404 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowaé
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przejéé bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 466107 _2404.

o .
ﬂ Cenfrum Serwisowe

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 466107_2404

6%- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnoéci nalezy kontaktowad sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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Kiiruse regulaator koos sisse- ja valjalilitamise funktsiooniga
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Traatvispel
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Seadme pdhikorpus

Telg segamistarvikute kinnitamiseks
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Pritsmekaitse
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Juhtme kokkukerimise seadis
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Taname teid usalduse
eest!

Onnitleme teid uue kddgiseadme puhul.

Toote ohutuks kasitsemiseks ja selle vaima-
luste tundmadppimiseks tehke jargmist.

¢ lugege see kasutusjuhend enne
seadme esmakordset kasutamist
hoolikalt labi.

¢ Jargige ennekoike ohutusjuhi-
seid!

¢ Seadet tohib kasutada ainult
kéaesolevas kasutusjuhendis kir-
jeldatud viisil.
Hoidke see kasutusjuhend alles.

¢ Kui annate seadme kellelegi
edasi, andke kaasa ka kéesolev
kasutusjuhend. Kasutusjuhend
kuulub toote juurde.

Loodame, et uuest kddgiseadmest on teile
palju rddmu.

Seadmel olevad siimbolid

] Simbol viitab sellele, et nii tahista-
tud materjalid ei mdjuta toiduainete

maitset ega |dhna.

See simbol hoiatab kaevigastuste
é eest.

2. Otistarbekohane
kasutamine

Kaogiseade on mdeldud toiduainete vispelda-
miseks, vahustamiseks, segamiseks ja sdtkumi-
seks.

Seade on mdeldud koduseks kasutamiseks.
Seadet tohib kasutada ainult siseruumides.
Seda seadet ei tohi kasutada drilistel ees-
mdarkidel.

Ettenédhtav vddrkasutus

Varalise kahju HOIATUS!

© Arge kasutage kddgiseadet ilma katkestu-
seta kavem kui 10 minutit. Seejdrel peab
seade jaama vdljalilitatuks, kuni jahtub
toatemperatuurini.




3. Ohvutusjuhised

Hoiatused
Vajaduse korral kasutatakse selles juhendis jGrgmisi hoiatusi.
é OHT! Karge risk: hoiatuse eiramine véib pdhjustada ohtu elule ja tervisele.

HOIATUS! Keskmine risk: hoiatuse eiramine vdib pdhjustada vigastusi vai olulist varalist
kahju.

ETTEVAATUST: vdike risk: hoiatuse eiramine vdib pdhjustada kergeid vigastusi vai vara-
list kahiju.

MARKUS: asjaolud ja isedrasused, mida tuleks seadme késitsemisel arvestada.

Juhised ohutuks kasutamiseks

®© Lapsed ei tohi seda seadet kasutada.

® Lastel ei ole lubatud seadmega mangida.

®© Hoidke seadet ja selle toitejuhet lastele kattesaamatult.

®© Seda seadet véivad kasutada piiratud fiusiliste, sensoorsete voi
vaimsete voimetega voi vastavate kogemusteta ja/voi teadmisteta
isikud, kui nende Ule tehakse jarelevalvet vai neid on juhendatud
voi neile on dpetatud seadme ohutut kasutamist ja nad on aru sao-
nud sellest tulenevatest ohtudest.

® Kui seadme toitejuhe on kahjustatud, peab tootja, tootja klienditee-
nindus voi vastava kvalifikatsiooniga isik selle ohtude valtimiseks
vélja vahetama.

®© Seadet ei tohi vette kasta.

© Tommake toitepistik pistikupesast vdlja:

seadme Ule jarelevalve puudumisel

enne seadme kokkupanekut vai lahti votmist

enne farvikute v&i lisaosade vahetamist

puhastamist

®© See seade ei ole mdeldud kasutamiseks valise taimeri vai eraldi
kaugjuhtimissisteemiga.

®© Seade on sdltuvalt kasutusest ette nahtud jargmiseks maksimaalseks
katkestusteta t6dajaks:
- max 10 min segamistarvikutega segamist/sdtkumist.
Seejdrel peab seade jaama valjalilitatuks, kuni jahtub toatempe-
ratuurini.

® Enne t66tamise ajal liigutatavate tarvikute véi lisaseadmete vaheto-
mist tuleb seade valja lilitada ja vooluvérgust lahti Ghendada.
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® Vaadake puhastamise kohta kaivat peatikki (vt “Seadme puhasta-

mine ja hooldus” k 74).

® Seadme ebakohane kasutamine vaib tuua kaasa vigastused.

A Lastele OHTLIK!

®© Pakkematerjal ei ole méeldud méngimi-
seks. Arge lubage lastel kilekottidega
mangida. Lambumisoht.

OHT lemmikloomadele ja
pollumajandusloomadele
ning nende poolt!
© Elektriseadmed vaivad ohustada lem-
mikloomi ning pdllumajandusloomi.
Peale selle véivad ka loomad seadet
kahjustada. Seetéttu hoidke loomi elekt-
riseadmetest eemal.

Niiskusest tingitud
elektril66gi OHT!
® Seadet on keelatud kaitada vanni, dusi,
taidetud valamu vms l&heduses.
® Seadme pdhikorpust, toitejuhet ja toite-
pistikut ei tohi kasta vette ega muudesse
vedelikesse.

© Kaitske seadme pdhikorpust niiskuse, til-

kuva vai pritsiva vee eest.

© Kui seadme pdhikorpusesse satub vede-

likku, tdmmake toitepistik kohe vdlja.
Enne taaskdivitamist laske seadet kont-
rollida.
® Arge kasutage seadet margade katega.
® Kui seade kukub vette, tdmmake toite-
pistik kohe vdlja. Alles seejarel vatke
seade veest vdlja.

A Elektricgi OHT!

© Sisestage toitepistik pistikupessa alles
siis, kui seade on tdielikult kokku pan-
dud.

® Uhendage toitepistik ainult nGuetekoha-
selt paigaldatud, hélpsasti ligipddseta-
vasse pistikupessa, mille pinge vastab
tutbisildi andmetele. Pistikupesa peab
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ka pérast thendamist olema hélpsasti li-
gipadsetav.
© Veenduge, et thenduskaablit ei saaks
kahjustada teravad servad ega kuumad
kohad. Arge mahkige toitejuhet seadme
imber.
©® Seade ei ole parast véljaltlitamist voolu-
vorgust taielikult lahti Ghendatud. Lahti-
Uhendamiseks tdmmake toitepistik vélja.
© Hoidke toitejuhe eemal kuumadest
pindadest (nt pliidiplaadid).
©® Seadme kasutamisel veenduge, et toite-
juhe ei ole kuskile kinni jaénud ega mul-
jutud.
© Témmates toitepistikut pistikupesast vél-
ja, tdmmake alati pistikust, mitte kunagi
juhtmest.
© Tdmmake foitepistik pistikupesast vélja ...
.. rikke ilmnemisel,
.. kddgiseadme mittekasutamisel,
.. enne kddgiseadme kokkupanekut ja
|ahtivotmist,
.. enne kddgiseadme puhastamist ja
... dikese ajal.
® Arge kasutage seadet, kui seadmel, tar-
vikutel vai toitejuhtmel on néhtavaid
kahjustusi.
© Ohtude véltimiseks Grge muutke toodet.

Kdevigastuste OHT mulju-
mise tottu!
® Arge kunagi asetage katt segamispea
ja korpuse vahele. Segamispea langeto-
misel muljumisvigastuste oht.

OHT péorlevate osade
tottu!
® Arge hoidke lusikat véi muud sarnast
eset vastu pdorlevaid osi. Valtige pikka-
de juuste voi avarate réivaste sattumist
podrlevate osade juurde.



Poorake alati tahelepanu sellele, et kiiru-
se regulaator oleks enne toitepistiku pis-
tikupessa Ghendamist asendis O.

Enne tdtamise ajal liikuvate tarvikute vai
lisaosade vahetamist lilitage seade val-
ja ja eemaldage toitepistik pistikupesast.

Varalise kahju HOIATUS!

O}

®
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Asetage seade ainult tasasele, kuivale,
libisemis- ja veekindlale pinnale, et sea-
de imber ei lgheks ega maha libiseks.
Seadet vaib kasutada segamiseks ilma
katkestuseta max 10 minutit. Seejdrel tu-
leb seadmel lasta vuesti jahtuda toatem-
peratuurile.

Seadet ei tohi mingil juhul kasutada
ilma anumata.

Arge asetage seadet kuumale pinnale,
nt pliidiplaadile.

Arge paigutage seadet imber, kuni sel-
les on veel toiduained vai tainas.

Arge taitke segamiskaussi ile, kuna vas-
tasel juhul véib sisu vélja paiskuda. Ule-
voolav vedelik voolab alusele.
Seepdrast asetage seade veekindlale
alusele.

Arge kaitage seadet tihjana, sest see
véib pdhjustada mootori Glekuumene-
mist ja kahjustusi.

Kasutage ainult originaaltarvikuid.

Arge kasutage teravaid puhastustarvi-
kuid ega abrasiivseid puhastusvahen-
deid.

Vispel ja tainakonks on kaetud mittenak-
kuva kattekihiga. Arge kahjustage seda
teravate, teravaotsaliste vdi kraapivate
esemetega (nt nuga, ndudepesus-
vamm).

Seade on varustatud libisemiskindlate
plastist imijalgadega. Kuna maébel on
kaetud mitmesuguste varvide ja plastka-
tetega ning t66deldud erinevate hool-
dusvahenditega, ei saa taielikult
vdlistada, et méned neist ainetest sisal-
dab komponente, mis m&jutavad ja
pehmendavad seadme plastikust jalgu.

Vajaduse korral asetage seadme alla li-
bisemiskindel aluskate.

4. Tarnekomplekt

1
1
1
1
1
1
1
1

kédgiseadme pdhikorpus 9
pritsmekaitse 12

segamiskauss 5

tainakonks 4

traatvispel 6

vispel 7

tgielik kasutusjuhend (Internetis)
[thijuhend (seadmega kaasas)

5. Lahtipakkimine ja

—_

kohale asetamine

. Eemaldage kogu pakkematerijal.

Kontrollige, et kdik osad on olemas ja
need ei ole kahjustatud.

. Votke seade lahti (vt “Seadme lahtivot-

mine” |k 73).

Puhastage seade enne esma-
kordset kasutamist! (vt “Seadme
puhastamine ja hooldus” |k 74).

Pilt A: Kerige toitejuhtme 3 ileliigne
osa juhtme kokkukerimiseks méeldud
seadisele 14 seadme pdhikorpuse 9
alakiljel.

. Asetage seadme pdhikorpus 9 ainult to-

sasele, kuivale ja veekindlale pinnale,
et seade ei |gheks imber ega libiseks
maha.

Valige sile, puhas alus, et imijalad 8
saaksid tugevalt kinnituda ja seadet
kindlalt toetada.

ETTEVAATUST:
® Ulevoolav vedelik voolab alusele. See-

pdrast asetage seade veekindlale aluse-
le.
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6. Funkitsioonide Ulevaade

Tooriist Kiirus Funktsioon Mérkused
Tahke taina voi tahkete | Min kogus:
1-2 koostisainete sotkumine | Tooriist peaks olema véhemalt
ja segamine 1 cm sigavusel toidus, et oleks
Parmitaigna sétkumine v6imo|ik”se||e. segamine.
Tainakonks 4 Paksu taigna sdtkumine ‘;’2"5); parmitaigna kogus:
9
2-3 T66aeg taigna sétkumine*:
u 3,5 minutit
Max t66aeg:
10 minutit
Paksu taigna segamine | Min kogus:
2-3 VGi ja jahu segamine | Tooriist peaks olema vahemalt
Pérmitaigna segamine |1 cm siigavusel toidus, et oleks
Koogitainas vdimalik selle segamine.
V&i ja suhkru vahustami- | Max taignakogus:
he 1216 ¢
4-6 Kipsisetainas Té8aeg segutainas:
u 5 minutit
Vispel 7 Max t66aeg:
10 minutit
Tainas kuivatatud puuvil- | Max kogukaal:
jadega 950 g
6 Ornad puwviljad segage sisse ta-
semel 1-2.
Max t66aeg:
10 minutit
Vahukoor Min kogus:
Munavalge Tooriist peaks olema vahemalt
Majonees 1 cm sigavusel toidus, et oleks
Traatvispel 6 | 7-8 V3i vahustamine vaimalik selle segamine.

Max vahukoore kogus:
1000 ml

Max t66aeg:

10 minutit

*MARKUS: Tsstlemisaeg varieerub sdltuvalt koostisosade kogusest ja iseloomust.




7. Segamistarvikute
kasutamine

Segamispea ilestéstmine

1. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja t3stke segamispea 13 iles,
kuni see fikseerub ja lukustusest vabas-
tamise nupp 1 uvuesti vélja hippab.

Segamiskausi kohale asetamine

2. Asetage segamiskauss 5 nii seadme pd-
hikorpusesse 9, et metalltihvtid sobivad
allservas seadme pdhikorpuse avades-
se.

3. Lukustage segamiskauss 5, keerates
seda suletud lukusimboli suunas, kuni
see on kinni.

Pritsmekaitse paigaldamine

ETTEVAATUST:

© Arge kasutage segamiskaussi 5 kunagi
ilma paigaldatud pritsmekaitseta 12.
Muidu vaib segatav mass vélja paisku-

da.

4. Asetage pritsmekaitse 12 altpoolt sego-
mispeale 13. Nool (A) pritsmekaits-
mel 12 ja nool (¥) avatud luku simboli
kérval segamispeal 13 osutavad Ukstei-
se suunas.

8
5. Keerake pritsmekaitset 12 suletud luku
simboli suunas, kuni see fikseerub.

Segamistarviku paigaldamine

6. Vcnllge vélja sobiv segamistarvik:
tainakonks 4: rasketele tainastele, nt
leivatainas;

- traatvispel 6: koore, munavalge jne
vahustamiseks;

- vispel 7: keskmistele kuni kergetele
tainastele, nt koogitainas vai pann-
koogitainas.

Lisainfo: vt ,Funktsioonide illevaade”

lk 70.

7. Asetage segamistarvik 4/6/7 altpoolt

teliele 10.

Poorake tahelepanu sellele, et metallist
telie 10 metalltihvt kinnituks segamistar-
viku avasse.
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8. Pilt B: suruge segamistarvikut 4/6/7
veidi Ules ja pd6rake seda noole suunas
kuni 3puni.

Koostisainete lisamine

¢ Koostisained saab lisada segamiskaus-
si 5, kui segamispea 13 on Ules t3ste-
tud.

e Segamise ajal saab koostisaineid lisada
pritsmekaitsmes 12 oleva taiteava 11.
- Védhendage kiirus astmele 1-2.
- lisage koostisained.

Segamispea allalaskmine

8. Kadsitsemine

8.1 Toiteallikas

K&evigastuste OHT muljumise
tottu!
® Arge kunagi asetage kétt segamis-
pea 13 ja korpuse vahele. Segamispea
langetamisel muljumisvigastuste oht.

9. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja likake segamispea 13 tdiesti
alla. Lukustusest vabastamise nupp 1
hippab jdlle valja.

Seade on niid tdiesti kokku pandud. Sead-

mega tédtamise kohta: vt ,Kasitsemine”
lk 72.

A Elektrilo6gi OHT!

©® Uhendage toitepistik 3 ainult ndueteko-
haselt paigaldatud, hdlpsasti ligipaase-
tavasse pistikupessa, mille pinge vastab
tutbisildi andmetele. Pistikupesa peab
ka pérast thendamist olema halpsasti i-
gipadsetav.

MARKUS: esimestel kasutuskordadel vaib

mootori kuumenemisel tekkida kerge I5hn.

See on ohutu. Tagage piisav ventilatsioon.

1. Pange seade soovitud otstarbe jaoks
kokku.

2. Kontrollige, kas kiiruse regulaator 2 on
asendis O (vélja lulitatud).

3. Uhendage toitepistik 3 sobivasse pisti-
kupessa. Pistikupesa peab ka pérast
Uhendamist olema igal ajal halpsasti li-
gipddsetav.

4. Enne seadme puhastamist tdmmake toi-
tepistik 3 vdlja.

8.2 Ohvutusfunktsioonid

Seadmel on mitu ohutusfunktsiooni, mida al-
ljgrgnevalt kirjeldatakse.

Seade téétab ainult allalastud
segamispea korral

Seade t6dtab ainult siis, kui segamispea 13
on korrektselt alumises asendis fikseerunud
ja lukustusest vabastamise nupp 1 on taiesti
véljas.

Ulekuumenemiskaitse

Seadmel on tlekuumenemiskaitse. Kui moo-
tor on liiga kuum, siis ltlitub seade auto-
maatselt vélja.

1. Lilitage seade vdlja.

2. Tdmmake toitepistik 3 vélja.



3. Llaske seadmel johtuda toatemperatuuri-
le.

Kui seade on piisavalt jahtunud, siis saab

selle vuesti sisse lilitada.

8.3 Seadme sisse- ja vilja-
lilitamine ning kiiruse
valimine

Varalise kahju HOIATUS!

® Seadet vdib kasutada segamiseks iima
katkestuseta max 10 minutit. Seejdrel tu-
leb seadmel lasta vuesti johtuda toatem-
peratuurile.

MARKUS: Suurte tainakoguste téétlemisel

vdib seade veidi liikuda.

1. Lilitage seade sisse, keerates kiiruse re-
gulaatorit 2 pdrip&eva.

2. Alustage veidi aeglasemal kiirusel ja
suurendage seda aeglaselt kuni soovi-
tud kiiruseni (vt “Funktsioonide ilevao-
de” Ik 70).

3. Aeglustage kiirust astmeni 1-2, kui soo-
vite tdStamise ajal taiteava 11 kaudu
koostisaineid lisada.

4. Seadme vdljalilitamiseks lilitage kiiruse
regulaator 2 astmele O.

9. Seadme lahtivotmine

A OHT péorlevate osade téttu!

© Enne seadme lahtivétmist lilitage seade
vélja ja eemaldage toitepistik 3 pistiku-
pesast.

MARKUS: Optimaalne kiirus séltub eelkai-
ge segatava massi konsistentsist. Mida ve-
delam on koostis, seda kiiremini on voimalik
segada.

8.4 Impulssfunktsioon

¢ Keerates kiiruseregulaatori 2 asendisse
@, vdite suurendada kiirust lGhiajaliselt
maksimaalsele astmele (8).

Segamispea ilestéstmine

1. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja t3stke segamispea 13 iles,
kuni see fikseerub ja lukustusest vabas-
tamise nupp 1 vuesti vélja hippab.

Segamistarviku eemaldamine

2. Pilt C: Suruge segamistarvikut 4/6/7
veidi Ules ja pddrake seda périp&eva,
kuni selle saab feljelt 10 &ra tdmmata.

Pritsmekaitse eemaldamine
3. Keerake pritsmekaitset 12 avatud luku
simboli suunas, kuni selle saab eemal-

dada.

Segamiskausi eemaldamine
4. Keerake segamiskaussi 5 avatud luku
simboli suunas, kuni kausi saab eemal-

dada.

Segamispea allalaskmine

5. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja likake segamispea 13 tdiesti
alla. Lukustusest vabastamise nupp 1
hippab jdlle vélja.
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10. Seadme
puhastamine ja
hooldus

A Elektril6gi OHT!

© Alati enne puhastamist tdmmake toite-
pistik 3 pistikupesast vdlja.

© Arge kastke seadme pdhikorpust 9 ku-
nagi vette.

Varalise kahju HOIATUS!

© Arge mitte mingil juhul kasutage abrao-
siivseid, sddvitavaid vai kraapivaid pu-
hastusvahendeid. See vaib seadet
kahjustada.

MARKUSED:

¢ Teatud toiduained vai viirtsid (nt karri,
porgand) v3ivad pdhjustada plastosade
(nt pritsmekaitse 12) varvumist. See ei
kujuta endast seadme puudust ega
ohusta fervist.

® Pange tdhele, et parast kuivatamist véib
tarvikutel olla veel veepiiskasid. Laske

kaikidel osadel 8hu kées taielikult kuiva-

da.

10.1 Seadme pohikorpuse
puhastamine

1. Puhastage seadme pdhikorpust 9 niis-
ke lapiga. Vaite kasutada ka veidi néu-
depesuvahendit.

2. Puhkige seade puhtas vees niisutatud
puhta lapiga Ule.

3. Kasutage seadet uuesti alles siis kui pdhi-
korpus 9 on tdielikult kuivanud.

10.2 Noudepesumasinas pu-
hastamine

Naudepesumasinas vaib puhastada jérgmi-
si osi:

segamiskauss 5

tainakonks 4

traatvispel 6

vispel 7

pritsmekaitse 12
Mitte mingil juhul ei tohi asetada jargmi-
si osi ndudepesumasinasse:

seadme pdhikorpus 9

10.3 Tarvikute puhastamine

1. Puhastage kaik tarvikud kasitsi valamus
veega v3i ndudepesumasinas.

2. Kasitsi puhastades loputage kaik osad
puhta veega ile.

3. Enne seadme uuesti kokkupanekut, dra-
panekut v3i uuesti kasutamist laske kai-
gil osadel taiesti ara kuivada.

10.4 Hoiustamine

¢ Enne seadme hoiulepanekut laske kaigil
osadel taiesti @ra kuivada.

¢ Hoidke seadet tolmu ja mustuse eest
kaitstult ja lastele kattesaamatult.

¢ Pilt A: kerige foitejuhe 3 juhtme kokku-
kerimiseks m&eldud seadisele 14 sead-
me pdhikorpuse 9 alakiljel.



11. Retseptid

11.1 Mascarpone kreem

Koostisained:

2 muna

2 spl peenvdid

1 spl magusat veini (nt madeira)
250 g mascarpone toorjuustu

Y2 apelsini (mahl ja veidi riivi-
tud apelsinikoort)

Valmistamine

1. Eraldage munad.

2. Pange munavalge rasvavabasse sega-
miskaussi ja kloppige traatvispliga kuni
munavahu moodustumiseni. Seejuures
suurendage kiirust kuni astmeni 8.

3. Valage munavaht teise kaussi ja hoidke
neid kilmas.

4. Nuid vahustage segamiskausis muna-
kollased koos suhkru ja magusa veini-
ga, kasutades traatvisplit astmel &.

5. Vahendage kiirust astmeni 3 ja lisage
lusikaga vaheldumisi juurde mascarpo-
ne toorjuustu ja apelsinimahla.

6. Segage ettevaatlikult kasitsi kokku riivi-
tud apelsinikoor ja munavaht.

7. Kaunistamiseks puistake valmis kreemile
peenikesi apelsinikoore ribasid.

8. Asetage kreem kuni sédmiseni kilmkap-

pi. Tarbige toit dra 24 tunni jooksul.

Né&pundide: asetage mascarpone kreem

magustoidukausikestesse kihiti varskete hoo-

ajaliste puuviljadega vai kompotiga.

11.2 Pirnikook

Taina koostisained:

200 g nisujahu

1 ndpuotsatdis soola

100 g kilma vaid (tikikestena)
3t peenvoid

4 spl kilma vett

Pimekipsetamiseks:
Kuivatatud herneid véi riisi

Mandlimassi koostisained:

100 g pehmet vaid

100 g suhkrut

2 muna (toatemperatuuril)
100 g jahvatatud mandleid
Katteks:

u3 kipset pirni
Valmistamine

1. Pange kaik taina koostisosad segamis-
kaussi ja tdddelge vispliga kiirusel 3,
kuni moodustuvad suuremad klombid.
(Vajaduse korral peatage masin ja lika-
ke koostisaineid tainakaabitsaga serva-
delt allapoole.)

2. Sétkuge tainas kaega kiiresti palliks ja
rullige kahe kipsetuspaberi vahel vahe-
se jahuga lahti.

3. Vooderda vdiga méadritud koogivormi
tainaga, 1digake Gleliigne serv éra ja
asetage see vahemalt 30 minutiks kilm-
kappi.

4. Torgake taignapdhi kahvliga mitu korda
labi. Asetage taigna peale kipsetuspa-
ber ja taitke vorm kuivatatud herneste
vdi riisiga, et tainale kaalu lisada.

5. Kipsetage tainast 180 °C juures 15 mi-
nutit, seejdrel eemaldage kipsetuspa-
ber ja herned/riis ning kipsetage uuesti
10 kuni 15 minutit.

6. Mandlisegu valmistamiseks vispeldage
vdi, suhkur ja munad lahti. Seejuures
suurendage kiirust kuni astmeni 8.
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7. Seejdrel eemaldage traatvispel ja sises-
tage vispel. Segage korraks mandleid
astmel 4.

8. Valage mandlimass jahutatud koogipdh-

jale.

9. Koorige pirnid, eemaldage sidamikud
ja 18igake pirnid viiludeks.

10.Katke mandlisegu nendega.

11.Kipsetage kooki u 35 minutit 170 °C
juures.

11.3 Pitsatainas

Koostisained:

250 g nisujahu

%l soola

Y2 kangi varsket parmi
120 ml leiget vett

V2 Hl pruuni suhkrut

veidi jahu taina sétkumiseks ja rullimiseks

Valmistamine
1. Segage kausis jahu ja sool ning tehke
keskele siivend.

2. Pireestage ja segage kahvliga vees p&-

rmi ja suhkrut kuni lahustumiseni. Vala-
ge see segu suvendisse.

3. Tésdelge segu tainakonksuga asen-
dis 2, kuni taignast on moodustunud
suured tikid.

4. Jatkake taigna sdtkumist kasitsi, kuni see
muutub Ghtlaseks.

5. Vormige taignast pall ja laske sellel soo-

jas kohas kaetult kerkida, kuni see on
kahekordistunud.

6. L3puks sdtkuge tainas uuesti labi, rullige
lahti ja tastke see peale vastavalt soovi-
le.

11.4 Taigna pohiretsept

Koostisained 1 leivavormile

(u 30 cm):

300 g pehmet vdid
300 g suhkrut

5 L-suuruses muna
300 g jahu (tiup 405)
11l kipsetuspulbrit

Samuti pehmendage vormi jaoks vaid

Valmistamine

1. Kuumutage chi 175 °Cni (alumine/ile-
mine kuumus).

2. Maarige leivavorm rasvaga sisse vai
vooderdage see kiipsetuspaberiga.

3. Taigna valmistamiseks |digake vai véi-
kesteks tukkideks ja lisage need tikid
koos suhkruga segamisndusse.

4. Sisestage vispel ja pritsmekaitse ning se-
gage koostisosi u 30 sekundit astmel 4.

5. Seejdrel segage segu astmel 6 u 5 mi-
nutit, kuni moodustub lahtine segu.

6. Segage munad Ukshaaval éra astmel 2
u 30 sekundi jooksul.

7. Seejarel jatkake segamist astmel 6 u
40 sekundit.

8. Segage jahu kipsetuspulbriga ja sdelu-
ge see segule.

9. Segage kdiki koostisosi astmel 3 u
40 sekundit, et moodustuks iihtlane tai-
nas.

10.Valage tainas vormi ja siluge see spaat-
liga Ghtlaseks.

11.Kipsetage kooki umbes 65 minutit.

12.Tehke kipsetuskatse u 10 minutit enne
kipsetusaja |3ppu. Selleks torgake koo-
gi keskosa puutikuga labi. Kui tainas
enam pulga kiilge ei jad, siis on kook
valmis.

13.Enne koogi vormist valjavatmist peaks
see vormis u 10 minutit jahtuma.



11.5 Pdrmitaigna pohiretsept

Koostisained:

500 g

tiip 550 nisujahu

1 kang vdrsket parmi
60 g void

1 ndpuotsatdis soola

11l suhkrut
200-250 ml  leiget piima
2 muna
Valmistamine

1.

2.

Segage kausis jahu ja sool ning tehke

keskele sivend.

Pireesta ja segage kahvliga leiges pii-
mas parm ja suhkur kuni lahustumiseni.
Valage see segu siivendisse.

. Lisage Ulejaanud koostisosad segamis-

kaussi.

. Satkuge tainast tainakonksuga 1 minut

astmel 2 ja seejdrel 5 minutit astmel 3.

. Vormige tainas palliks ja laske sellel se-

gamiskausis 40 minutit kerkida.

. Kuumutage ahi 200 °C-ni (alumine/ile-

mine kuumus).

Rullige tainas kipsetuspaberiga kaetud
ahjuplaadil lahti ja asetage see vasta-
valt soovile ahjuplaadi peale.
Kipsetage tainast eelkuumutatud ahjus

25-30 minutit temperatuuril 200°C.

11.6 Vahvlite pohiretsept

Koostisained 4 portsjonile:

125 g toasooja vdid

759 suhkrut

1 pakike vanillisuhkrut

2 L-suuruses muna

250 g nisujahu

V2 Hl kipsetuspulbrit

180 ml petti

2 spl vedelat mett

Valmistamine

1. Lisage segamiskaussi vai, suhkur ja vo-
nillisuhkur.

2. Sisestage vispel ja pritsmekaitse ning
segage koostisosi u 30 sekundit ast-
mel 4, et tekiks ihtlane mass.

3. Lisage munad, jahu ja kipsetuspulber ning
segage segu u 30 sekundit astmel 2.

4. Seejdrel segage 2 minutit astmel 6.

5. Llisage petti jark-jargult taignale astmel 2.

6. Lisage mesi ja jatkake segamist ast-
mel 5 u 1 minut.

7. Valage tainas osade kaupa kuumale,
maadritud vahvlirauale ja ajage see laio-
li.

8. Kipsetage vahvleid seni, kuni need on

kuldpruunid.
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11.7 Kakaobiskviidi pohiret-

sept
Koostisained:
4 L-suuruses muna
1 ndpuotsatdis soola
150 g tuhksuhkrut
25¢g kakaopulbrit
50¢ jahu
75¢g maisitarklist
11l kipsetuspulbrit

Aluse jaoks ka kipsetuspaber

Valmistamine

1. Kuumutage ahi 225 °Cni (alumine/ile-
mine kuumus).

2. Eraldage munad.

3. Pange munavalge rasvavabasse sega-
miskaussi ja kloppige traatvispliga kuni
munavahu moodustumiseni. Seejuures
suurendage kiirust kuni astmeni 8.

4. Valage munavaht teise kaussi ja hoidke
neid kilmas.

5. Pange munakollased tuhksuhkruga koos
segamiskaussi ja kloppige vispliga ast-
mel 6 kreemjaks.

6. Segage kakaopulber, jahu, maisitarklis
ja kipsetuspulber kokku ning seluge
segu munakollasekreemi peale.

7. Lisa 1/3 munavahust ja segage see visp-

liga Ghtlaseks tainaks.
8. lisage Ulejaénud munavalged puulusi-

kaga tainasse, kuni kdik ained on segu-

nenud.

9. Vooderdage ahjuplaat kipsetuspaberi-
ga ja madrige tainas sellele peale.
10.Kipsetage tainast eelkuumutatud ahjus

12 minutit temperatuuril 225°C.
11.Keerake rullbiskviidi tainas kédgiratiku-
le.
12.Pintseldage kipsetuspaberit vihese kil-
ma veega ja eemaldage see eftevaatli-

kult.
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11.8 Purukook hapukirsside-
ga

26 cm vetruva vormi koostisai-
ned:

250 g jahu

V2 Hl kipsetuspulbrit

1 munakollane

150 g suhkrut

150 g vaid

2 pakikest vanillisuhkrut
u700g hapukirsse, kivideta
Valmistamine

1. Kuumutage ahi 200 °C-ni (alumine/ile-
mine kuumus).

2. Asetage hapukirsid sdelale ja laske neil
nérguda.

3. Asetage vdi koos ilejadnud koostisosa-
dega segamiskaussi ja segage koostiso-
si vispliga astmel 4, kuni koostisosad on
hasti segunenud ja moodustuvad pee-
ne puru.

4. Vooderdage vedruvorm kiipsetuspaberi-
ga ja madrige kiljed dra.

5. Murendage pool purutainast vormi ja
suruge kdik kergelt kokku, et moodus-
tuks lahtine pdhi.

6. Asetage pdhjale ndrutatud hapukirsid
ja murendage peale ilejadnud tainas.

7. Kipsetage tainast eelkuumutatud ahjus
30 minutit temperatuuril 200°C.



11.9 Muretaigna pohiretsept

Koostisained:

250g jahu
125¢g kilma vaid
1 n&puotsatdis soola

1 muna

150 g suhkrut
Valmistamine

1. Pane kdik koostisained segamiskaussi ja
sotkuge vispliga astmel 3 umbes
3—4 minutit, et moodustuks muretainas.

2. Pange see jahutamiseks 30 minutiks
kilmkappi.

3. Kuumutage ahi 200 °C-ni (alumine/ile-
mine kuumus).

4. Maari vedruvormi ja puistage sellesse
kergelt jahu.

5. Rullige tainas kahe toidukile vahel lahti
(u 30 cm labimdaduga) ja asetage see
vedruvormi.

6. Kipsetage tainast eelkuumutatud ahjus
15 minutit temperatuuril 200°C.

11.10 Ribli koogikesed apel-

siniglasuuriga
Koogikeste koostisained
(24 portsjonit):
130 ¢ kreeka pahkleid
375¢g jahu
1 pakike kipsetuspulbrit
1 néipuotsatdis soola
450 g porgandit, kooritud
3 mahemuna
80 g naturaalset jogurtit
1l vanillisuhkrut
300 g suhkrut
335 ml taimedli
11l kaneeli

Koorige t66tlemata apelsini
veidi muskaatpahklit, varskelt riivitud

Glasuuri koostisained:

85¢g void, toasoe
300 g toorjuustu
220 g tuhksuhkrut

Koorige t36tlemata apelsini

Valmistamine

1. Kuumutage ahi 180 °C-ni ja vooderda
muffinikipsetusplaat muffinivormidega.

2. Riivige porgandid peeneks ja lisage se-
gamiskaussi.

3. Lisage porganditele munad, jogurt, tai-
medli, vanillisuhkur, suhkur, kaneel, mus-
kaatpahkel ja apelsinikoor.

4. Sisestage vispel ja pritsmekaitse ning
segage koostisained astmel 4.

5. Segage jahu, kipsetuspulber ja sool
omavahel kokku ning lisage saadud
segu porgandisegule. Segage astmel 3,
kuni moodustub paks tainas.

6. Hakkige kreeka péhklid j@gmedalt ja
murdke need fainasse.

7. Jagage tainas Ghtlaselt 24 vormi vahel
dra (iga vorm on hasti taidetud 2/3 ula-
tuses).

8. Kipsetage tainast ahjus umbes
20-25 minutit.

9. Eemaldage muffinid ahjuplaadilt ja las-
ke neil taielikult jahtuda.

10.Glasuuri jaoks lisage segamisndusse voi
koos poole suhkruga. Sisestage vispel
ja pritsmekaitse ning vahustage kaik ast-
mel 6 &ra.

11.Lisage toorjuust, ilejaanud suhkur ja
apelsinikoor ning kloppige need uuesti
korraks lébi, kuni ained on omavahel
segunenud.

12.Taitke kaunistuskott glasuuriga ning
kandke glasuur koogikestele.
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12, Térkeotsing

Kui teie seade ei t66ta ootuspéraselt, kdige
kdigepealt see kontrollHoend labi. Vaib-olla

on tegemist vaid vaikese probleemiga, mille
saate ise lahendada.

A Elektril8gi OHT!

® Arge mitte mingil juhul proovige seadet
ise parandada.

Voéimalikud
pohjused /
meetmed

Viga

¢ Kas toide on ole-
mase

* Kontrollige thendust.
Kas ilekuumenemis-
kaitse lilitas seadme
vélja (vt “Ulekuume-
nemiskaitse” |k 72)2

e Kas segamispea 13
ei ole tdiesti all2

Seade ei t66ta

¢ Lilitage seade kohe
vélja, 1dmmake toite-
pistik 3 vélja ja kont-

. rollige.
TFGGMSpe[.é’ . - Anumas on takis-
vispel 7 vai tai- hus2

nakonks 4 ei
pdorle vai pdor-
levad raskelte

- Konsistents on liiga
sitke vai liiga
kdva?

- Seade ei ole
Bdigesti kokku pan-
dud?

13. Utiliseerimine

Sellele tootele kehtib Euroo-

pa direktiiv 2012/19/EL.

Labikriipsutatud ratastel pri-

gikonteineri simbol tghen-

dab, et toode kogutakse

Euroopa Liidus jaétmekaitlu-

se raames eraldi. See kehtib toote ja selle
simboliga tahistatud tarvikute kohta. Nii t&-
histatud tooteid ei tohi utiliseerida koos tava-
lise olmeprigiga, vaid need tuleb viia
taaskasutatavate elektri- ja elektroonikajaét-
mete kogumispunkti.

See taaskasutuse simbol t&his-

tab nt vaartuslikku eset véi ma-

terjale. Taaskasutus aitab

viahendada tooraine kulu ja

koormust keskkonnale. Jaatme-

kaitluse alast teavet ja Iahima kogumispunkti
asukoha leiate oma linna puhastusteenistuse
lehekiljelt vai kollastelt lehekilgedelt.

Pakend

Kui soovite utiliseerida pakendit, siis pééra-
ke tahelepanu oma asukohariigi vastavatele
keskkonnaeeskirjadele.



14. Tarvikute tellimine

Meie veebisaidilt leiate infot selle kohta, mil-

liseid tarvikuid saab hiljem lisaks tellida.
Interneti teel tellimine

shop.hoyerhandel.com

1. Skannige QR-kood nutitelefoni/tahvelar-

vutiga.
2. QRkoodi abil jduate veebisaidile, kus
saate tarvikuid juurde tellida.

15. Tehnilised andmed

Mudel: SKM 600 D4

Toitepinge: 220-240V ~
50-60 Hz

Kaitseklass: Il [O]

Vaimsus: 600 vatti

Segamiskauss

Makht: 5000 ml

Maks. Mahutavus

(MAX margistus):  |3700 ml

Maksimaalne visp-  |Tainas:

li 7 ja tainakonksu 4 |Max 1216 g

koormus: P&armitainas:
Max 1657 g

Max pidev t66aeg
(KB):

(naitab kui kaua sea-
de katkestuseta t66-
tada vaib)

10 minutit

Kiirus (mdddetuna
tocriistal):

50-190 pdoret mi-

nutis
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Kasutatud simbolid

[l

Kaitseisolatsioon

Gepriifte Sicherheit — kontrollitud
ohutus Seadmed peavad vasta-
ma Uldtunnustatud tehnika reegli-
tele ja footeohutuse
(Produkisicherheitsgesetz (Prod-
SG)) seadusele.

CE maérgisega avaldab
HOYER Handel GmbH, et toode

vastab ELi nduetele.

e |See simbol juhib tahelepanu sel-
lele, et pakend tuleb keskkonna-

%ﬂ sobralikult utiliseerida.

Taaskasutussimboliga (3 nooled)
A on tahistatud taaskasutatavad
mp  |materjalid. Materjali saab m&a-
ratleda taaskasutusnumbri jérgi
keskkohas (siin 21) ja/vai lihen-
diga (siin PAP).

Vahelduvpinge

Siimbol tdhistab osi, mida vaib
ndudepesumasinas puhastada.

Toode ei sisalda bisfenool Ad.

Oigus teha tehnilisi muudatusi reserveeritud.

16. Ettevotte
HOYER Handel GmbH

garantii

Hea klient!

Kaesolevale seadmele saate alates ostukuu-
pdevast 3-aastase garantii. Kéesoleva toote
puuduste korral on Teil toote miija suhtes
seadusest tulenevad digused. Neid seadu-
sest tulenevaid diguseid meie jGrgnevalt foo-
dud garantii ei piira.

Garantiitingimused

Garantii tahtaeg algab ostukuup&evaga.
Hoidke kassatieki originaali kindlas kohas.
Seda dokumenti on vaja ostu tdendamiseks.
Kui kolme aasta jooksul alates ostukuupée-
vast tekib materjali- vai tootmisviga, remondi-
me vdi asendame — vastavalt meie valikule —
toote Teie jaoks tasuta. Selle garantiiteenuse
eelduseks on, et kolmeaastase téhtaja jooksul
esitatakse defekine seade ja ostutdend (kas-
satiekk) ja luhidalt kirjeldatakse kirjalikult,
milles puudus seisneb ja mis ajal see tekkis.
Kui defekt on meie garantiiga hdlmatud, saa-
te tagasi remonditud vdi uue toote. Toote re-
mondi v3i asendamisega ei alga uus
garantiiperiood.

Garantiiaeg ja seadusest tulene-
vad néudedigused puuduste
korral

Garantiiaeg ei pikene garantii korras pakuta-
va teenuse tottu. See kehtib ka asendatud ja
remonditud detailide kohta. Vaimalikest juba
ostul olemas olevatest kahjustustest ja puudus-
test peab teatama kohe parast lahti pakki-
mist. Pérast garantiiaja méédumist tehtavad
remonttddd on tasulised.

Garantii maht

Seade toodeti jargides rangeid kvaliteedi-
ndudeid ja seda kontrolliti hoolikalt enne tar-
nimist.

Garantii kehtib materjali- v3i tootmisvigadele.



Garantii ei hélma kuluosi, millele
mojub tavapérane kulumine, ja pu-
runevate osade, nt lilitid, valgustid
voi muud detadailid, mis on valmista-
tud klaasist, kahjustusi.

Garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on
kahjustatud, seda pole otstarbekohaselt ka-
sutatud ega hooldatud. Toote otstarbekoha-
se kasutamise jaoks peab tépselt jargima

kaiki kasutusjuhendis toodud juhiseid. Kasu-
tusotstarbeid ja tegevusi, mida kasutusjuhen-

dis ei soovitata voi mille eest hoiatatakse,
peab tingimata véltima.

Toode on m&eldud iksnes eraviisiliseks ja
mitte t66stuslikuks kasutamiseks. Vaara ja
mitteotstarbekohase kasitlemise, toore |5u
rakendamise ja sekkumiste, mida ei ole tei-
nud meie volitatud teeninduskeskus, korral
kaotab garantii kehtivuse.

Menetlus garantiijuhtumi korral
Teie probleemi kiire todtlemise tagamiseks
jargige jargmiseid juhiseid.
¢ Hoidke kdigi pdringute jaoks kdepdrast
tooteartikli number
IAN: 466107 _2404 ja ostu tdendav
kassatsekk.
o Tooteaartikli numbri leiate tiibisildilt,

graveeringult, juhendi esilehelt (all vasa-

kul) voi kleebiselt seadme taga- véi alu-
miselt kljelt.

o Kui tekkima peaks talitlushdireid véi muid
puuduseid, vatke esmalt Ghendust jargne-
valt toodud teeninduskeskusega telefoni
voi e-kirja teel.

e Sel juhul saate lisades ostutdendi (kas-
satiekk) ja markides, millises puudus
seisneb ja kuna see tekkis, defekiseks
loetud toote saata Teie jaoks saatekuluta
Teile nimetatud teeninduse aadressile.

Aadressilt www.lidl-service.com saate alla
laadida selle ja paljud teised kasiraamatud,
tootevideod ja paigaldustarkvara.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Selle QRkoodiga jduate otse Lidli teenindus-
lehele (www.lidl-service.com) ja saate toote-
artikli numbri (IAN) 466107 _2404

sisestamise abil avada oma kasutusjuhendi.

) .
ﬂ Teeninduskeskus

(B Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: hoyer@lidl.ee

IAN: 466107_2404

AR Tarnija

Psorake tdhelepanu sellele, et jGrgmine aad-
ress ei ole teeninduse aadress.

Vétke esmalt Ghendust nimetatud teenindus-
keskusega.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
SAKSAMAA
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Parskats

6
®0-38

Piedzinas bloka atbloké3anas poga
Atruma regulators ar ieslégianas/izslégsanas funkciju
Piesleguma vads ar kontaktspraudni
Miklas mici3anas akis

Kulsanas tvertne

Putojamais

Kulianas slotina

Piestceknu kajina

Galvena ierice

Ass kulsanas darbarikam

Uzpildes atvere

Slakstu aizsargs

Piedzinas bloks

Kabela tureklis



Pateicamies par jusu
vzticesanos!

Apsveicam ar jauna virtuves kombaina ie-

gadi.

Lai drosi rikotos ar ierici un iepazitu visu
funkciju apjomu, ievérojiet talak sniegtdas no-
rades.

¢ Pirms ierices pirmdas lietosanas
reizes uzmanigi izlasiet So lieto-
Sanas instrukciju.

¢ Noteikti ieverojiet drosibas nora-
dijumus!

¢ lerici drikst izmantot tikai at-
bilstosi $aja lietosanas instrukci-
ja sniegtajai informacijai.

¢ Saglabaijiet So lietosanas ins-
trukciju.

¢ Ja nododat ierici citai personai,
pievienojiet ari o lietosanas ins-
trukciju. LietoSanas instrukcija ir
ierices sastavdala.

Veélam patikamu jauna virtuves kombaina
lietosanu!

Simboli uz ierices
1] Sis simbols norada, ka attiecigie
Qf materiali nemaina ne partikas -
dzek|u gardu, ne aromatu.

Sis simbols bridina par iespéju sa-
vainot rokas.

2. Paredzeétais lietojums

Virtuves kombains tiek lietots partikas produktu
un &dienu kulanai, uzkul3anai, maisisanai,
mici$anai un sajauksanai.

lerice paredzeta privatai lietofanai maj-
saimnieciba. lerici drikst lietot tikai iekstel-
pas.

lerici nedrikst lietot komercialiem mérkiem.

Paredzama nepareiza lietosana

BRIDINAJUMS par mantisku kaitéju-

mu!

©® Virtuves kombainu bez partraukuma nav
ieteicams lietot ilgak par 10 mindtém.
P&c tam iekarta ir jaizsledz un japagai-
da, lidz ta atdziest lidz istabas tfempero-
turai.




3. Drosibas noradijumi

Bridinajumi

Vajadzibas gadijuma lieto3anas instrukcija tiek izmantoti talak noraditie bridingjumi.
é BRIESMAS! Lliels risks: bridindjuma neievérodana var apdraudét dzivibu.

BRIDINAJUMS! Vidaji liels risks: bridingjuma neievérosana var izraisit traumas vai no-
pietnu mantisku kaitgjumu.

UZMANIBU: neliels risks: bridingjuma neievéro$ana var izraisit nelielas traumas vai man-
tisku kaitgjumu.

PIEZIME. Apstakli, kas janem vera, darbojoties ar ierici.

Drosas lietosanas noradijumi

® So ierici nedrikst lietot barni.

® Bérni nedrikst spéléties ar ierici.

® lerice un fas piesleguma vads ir jauzglaba bérniem nepieejaoma vie-
ta.

® Personas ar ierobezotam fiziskam, manu vai garigam sp&jam vai
trokstoSu pieredzi un/vai zinG$anam 3o ierici drikst lietot tikai citu
parraudziba, vai ari tad, ja $is personas ir apmacitas dro$a iekar-
tas lieto$ana un ir informétas par potencialajiem riskiem.

® Ja ierices fikla piesleguma vads ir bojats, laujiet raZotajam vai vina
klientu apkalpo3anas dienestam, vai personai ar lidzigu kvalifikaci-
ju nomainit vadu, lai izvairitos no apdraudgjuma.

® lerici nedrikst iegremdét tden.

®© Alvienojiet fikla spraudni no kontakiligzdas:
- ja ierice tiek atstata bez vzraudzibas
- pirms demontéjat ierici
- pirms veicat piederumu vai detalu nomainu
- pirms firisanas darbu veiksanas

® Si ierice nav paredzéta lietoSanai ar aréju taimeri vai atsevisku at-
talas vadibas sistemu.

® lerice ir paredzéta $adam maksimalam nepartrauktam lietosanas
laikam (atkariba no lieto3anas veida):
- maks. 10 mingtes ilga kul$ana/micisana, izmantojot kul$anas

darbarikus.

Pec tam iekarta ir jqizsledz un japagaida, lidz ta atdziest lidz is-
tabas temperaturai.
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® Pirms piederumu vai kustigu detalu nomainas ierice ir jgizsledz un

jaatvieno no elekiribas fikla.

®© Skatiet nodalu par firidanu (skafit “lerices firisana un ap-

kope” 95. lpp.).

® lerices nepareiza lieto$ana var izraisit fraumas.

A BRIESMAS béerniem!

® lepakojuma materials nav nekada rotal-

lieta. Berni nedrikst speleties ar plastma-

sas maisiniem. Pastav nosmaksanas
risks.

BRIESMAS majdzivniekiem
un majlopiem!

© Elektroierices var apdraudét majdzivnie-

kus un majlopus. Turklat dzivnieki var
ari sabojat ierici. Tapéc vienmer sarga-
jiet elektroierices no dzivniekiem.

BRIESMAS no mitruma
izraisita elektriskas
stravas trieciena!
® lerici nekada gadijuma nedrikst lietot
vannas, dusas, piepilditas mazgddands
blodas vai lidzigu priek3metu tuvuma.
® Galveno ierici, tas vadu vai kontakt-
spraudni nedrikst iegremdét Gdeni vai
citos $kidrumos.
© Aizsargdjiet ierici no mitruma, piloa
vai iz8|aksfita Gdens.
© Ja galvenaja iericé iek|ost skidrums, ne-
kavéjoties izraujiet kontaktspraudni.
Pirms atkartotas ieslegsanas lieciet par-
baudit ierici.
Nelietojiet ierici ar mitram rokam.

©06

miet ierici no Udens.

Ja ierice iekrit tdeni, nekavéjoties izrau-
jiet kontaktspraudni. Tikai péc tam izpe-

©

BRIESMAS, ko rada
elektriskas stravas
trieciens!
lespraudiet kontaktspraudni kontaktligz-
da tikai tad, kad iekarta ir pilniba mon-
teta.
Kontaktspraudni drikst iespraust tikai
pareizi uzstadita, viegli pieejama kon-
takiligzda, kuras spriegums atbilst da-
tiem, kas noraditi uz ierices datu
plaksnites. Kontaktligzdai jabut viegli
pieejamai ari péc savienojuma izveido-
sanas.
Raugieties, lai piesléguma vads netiktu
sabojats uz asam Zkautném vai karstam
virsmam. Neaptiniet piesléeguma vadu
ap ierici.
lerice, ari tad, kad ta ir izslegta, nav pil-
niba atslégta no elektribas tikla. Lai af
vienotu ierici no elekiribas fikla, ir
jaizrauj kontaktspraudnis.
lerices vadam jGatrodas dro3a attalu-
ma no karstam virsmam (piem., plits).
Uzmanieties, lai ierices lietosanas laika
piesléguma vads netiktu iespiléts vai sa-
spiests.
Lai atvienotu kontaktspraudni no kon-
taktligzdas, vienmér satveriet pasu kon-
taktspraudni, nevis velciet aiz kabela.
Atvienoijiet fikla spraudni no kontakiligz-
das ...
.. ja rodas darbibas traucéjumi;
.. ja virtuves kombainu nelietojat,
.. pirms virtuves kombaina montésa-
nas vai demontésanas,
.. pirms virtuves kombaina firisanas un
... negaisa laika.
Nelietojiet ierici, ja ir redzami ierices,
tas piederumu vai vada bojajumi.



O}

Lai izvairitos no apdraudgjuma, nepar-
veidojiet ierici.

BRIESMAS - roku traumas
saspiesanas rezultata!
Nekad nesatveriet ierici vieta starp pie-
dzinas bloku un korpusu. lerices salikia-
nas laika pastav saspiedanas izraisity

traumu risks.

BRIESMAS, ko izraisa

rotéjosas detalas!
Nepietuviniet karoti vai lidzigus prieks-
metus ierices kustigajam detalam. Uz
manieties, lai ari gari mati vai valigs
apgérbs nepietuvotos kustigajam deta-
lam.
Pirms iesprauzat kontaktspraudni kon-
taktligzda, obligati parliecinieties, ka
atruma slédzis ir pagriezts uz 0.
Izsledziet ierici un izraujiet kontak-
spraudni no kontakiligzdas, pirms veicat
piederumu vai kusfigo detalu nomainu.

BRIDINAJUMS par mantisku
kaitejumu!

O}

© ©®© 60 0

lerici drikst uzstadit tikai uz lidzenas,
sausas, neslido3as un Udensizturigas
virsmas, uz kuras ierice nevar apgazties
vai nokrist.

Bez partraukumiem kulsanas darbarikus
drikst lietot maksimali 10 minutes. Péc
tam iericei jaat|auj atdzist lidz istabas
temperaturai.

lerici nekada gadijuma nedrikst lietot
bez jebkadam tvertném.

Nenovietojiet ierici uz karstam virsmam,
pieméram, plits.

Neparvietojiet ierici, kad taja atrodas
&diens vai mikla.

Neparpildiet kul3anas tvertni, jo prete-
jd gadijuma tas saturs var izs|aksfities.
Ja skidrums partek pari malam, tas note-
cés uz pamatnes. Tadé| novietojiet ierici
uz pamatnes, ko nevar sabojat dkidru-
mi.

© ©®© & o0

Nedarbiniet ierici tuk3gaitd, tas var iz-
raisit motora parkardanu un bojajumus.
Izmantojiet tikai originalos ierices piede-
rumus.

Neizmantojiet kodigus vai abrazivus fi-
risanas lidzeklus.

Kulsanas slotinagm un miklas mici3anas
akiem ir specidls parklajums, kas novers
salipsanu. Nesabojgjiet $o parklajumu
ar asiem vai skrapgjosiem priekimetiem
(piem., nazi, sukli).

lerice ir aprikota ar neslido$am plastma-
sas piestuceknu kajinam. Ta ka mebeles
tiek parklatas ar dazadam lakam un
plastmasas materialiem, ka ari apstra-
datas ar dazadiem kop3anas lidzek-
liem, nav iesp&jams pilniba izslegt
iespéju, ka ierices plastmasas kajinas
var sabojat mébelu virsmas. Ja nepie-
cieSams, zem ierices novietojiet neslido-
$u paliktni.



4. Komplektacija

1 Virtuves kombains, galvena ierice 9

1 Slakstu aizsargs 12

1 Kuldanas tvertne 5

1 Miklas mici3anas akis 4

1 Putojamais 6

1 Kulsanas slotina 7

1 Pilniga lietotaja rokasgramata (interneta)

1 Isa lietoanas instrukcija (ieklauta kopa ar
ierici)

5. Izpakosana un

—_

vzstadisana

. Nonemiet visu iepakojuma materidlu.
. Parliecinieties, ka visas defalas ir piega-

datas un nav bojatas.

. Demontgjiet ierici (skafit “lerices demon-

tesana” 94. lpp.).

Pirms pirmas lietosanas reizes
nofiriet ierici! (skafit “lerices firi3ana
un apkope” 95. lpp.).

. A attels: Uztiniet nevajadzigo vada 3

dalu uz kabela turekla 14 galvenas ieri-
ces 9 apak3puse.

. lerice 9 jauzstada vz lidzenas, sausas,

neslidigas un tdensizturigas virsmas, uz
kuras ierice nevar apgdzties vai nokrist.
Izvélieties lidzenu, tiru pamatni, lai pie-
suceknu kajinas 8 varétu piesukties un
nodroinat stingru sakeri.

UZMANIBU:
© Ja skidrums partek pari malam, tas note-

cés uz pamatnes. Tadél novietojiet ierici
uz pamatnes, ko nevar sabojat skidru-
mi.




6. Funkciju parskats

Darbariks | Atrums Funkcija Piezimes
Cietas miklas vai | min. daudzums:
10 cietu ingredientu mT-| Darbariks jaiegremdé maisamaija sa-

cisana un maisiso-
na

Miklas miciso-

Rauga miklas mici-

tura vismaz 1 cm dziluma.
maks. rauga miklas dau-
dzums:

nas akis 4 fana 1657 g
2 Cietas biskvitu mik- |Apstrades laiks smilsu mikla*:
-3 las micitana apm. 3,5 minutes
maks. lietosanas ilgums:
10 mindtes
Biezas biskvitu mik- | min. daudzums:
las maisisana Darbariks jaiegremdé maisamaija sa-
2.3 Sviesta un miltu turd vismaz 1 cm dziluma.

maisisana
Rauga miklas maisi-
Sana

Kulsanas sloti- | 4. ¢

na7

Kaku mikla
Sviesta sakulsana
ar cukuru
Cepumu mikla

maks. biskvitu miklas dau-
dzums:

1216 g

Apstrades laiks biskvitu mikla:
apm. 5 minutes

maks. lietosanas ilgums:

10 minutes

Mikla ar zavetiem
augliem

maks. kopéjais svars:
950 g

Maigus auglus mpfindliche uzmanigi
iemaisit 1 - 2 limeni.

maks. lietosanas ilgums:

10 mindtes

Putojomais 6 |7 -8

Putukrgjums

Olu baltums
Majonéze
Putaina sakul3ana
ar sviestu

min. daudzums:

Darbariks jaiegremdé maisamaja so-
tura vismaz 1 cm dziluma.

maks. krejuma daudzums:
1000 ml

maks. lietosanas ilgums:

10 mindtes

*PIEZIME. Apstrades laiks ir atkarigs no sastavdalu daudzuma un veida.




7. Kulsanas darbariku
lietosana

Piedzinas bloka pacelsana

1. Nospiediet atblok&sanas pogu 1 un pa-
celiet piedzinas bloku 13, lidz tas fikse-
jas, un atblokésanas poga 1 atkal
izvirzas.

Kulsanas tvertnes lietosana

2. lelieciet kulsanas tvertni 5 pamata ieri-
cé 9 ta, lai metala tapas apakimala ie-
klautos pamata ierices gropés.

3. Blokgjiet kulsanas tvertni 5, pagriezot
to slégtas sledzenes simbola virzieng,
[idz tvertne ir stingri uzstadita.

Slakstu aizsarga uvzstadisana

UZMANIBU:

© Kuldanas tvertni 5 nedrikst lietot bez uz-
stadita 3lakstu aizsarga 12. Pretéja go-
dijuma var iz3laksfities tvertnes saturs.

»

Uzstadiet lakstu aizsargu 12 uz pie-
dzinas bloka 13 no apakipuses. Bulti-
na (A) vz §lakstu aizsarga 12 un
bultina (¥) blakus valgjas sledzenes
simbolam uz piedzinas bloka 13 rada
pretéjos virzienos.

\

(]

5. Grieziet §lakstu aizsargu 12 slegtas slé-
dzenes simbola virziend, lidz tas nofik-
sejas.

Kulsanas darbarika lietosana

6. lzvélieties piemérotu kuldanas darbari-
ku:
- Miklas micidanas aki 4: Biezai mik-

lai, pieméram, maizes miklai

- Putojamo 6: Kr&juma, olu baltuma,
u.c. putosanai.

- Kulsanas slotina 7: Vidgjai un vieglai
miklai, pieméram, kuku miklai vai
pankiku miklai.

Sikaka informacija: skatiet ,Funkciju

parskats” 91. lpp..

7. No apakias uzstadiet kulsanas darbari-
ku 4/6/7 vz ass 10.




Pievérsiet uzmanibu, lai metala tapa uz
ass 10 sakertos ar gropi uz kulsanas
darbarika.

8. Attéls B: Spiediet kul3anas darbari-
ku 4/6/7 nedaudz uz augdu un lidz

galam pagrieziet to bultinas virziena.

Ingredientu iepildisana

¢ Ingredientus var iepildit kulsanas tver-
tné 5, kamér piedzinas bloks 13 ir pa-
celts.

¢ Kul3anas laika ingredientus var papildi-
nat caur uzpildes atveri 11 3lakstu aiz-
sarga 12:
- Samaziniet atrumu [idz 1 - 2.
- lepildiet ingredientus.

Piedzinas bloka nolaisana

8. Pamata lietosana

8.1 Elektribas padeve

BRIESMAS - roku traumas sa-
spiesanas rezultata!
© Nekad nesatveriet ierici vieta starp pie-
dzinas bloku 13 un korpusu. lerices sa-
lik§anas laika pastav saspiedanas
izraisitu traumu risks.

9. Nospiediet atblokésanas pogu 1 un
parvietojiet piedzinas bloku 13 pilniba
uz leju. Atblokédanas poga 1 atkal tiek
izvirzita.

lekarta ir pilniba uzstadita. Lai stradatu ar
iekartu: skatiet ,Pamata lietodana” 93. lpp..

BRIESMAS, ko rada elektris-
kas stravas trieciens!
© Kontaktspraudni 3 drikst iespraust tikai
pareizi uzstadita, viegli pieejama kon-
taktligzda, kuras spriegums atbilst da-
tiem, kas noraditi uz ierices datu
plaksnites. Kontaktligzdai jabut viegli
pieejamai arl péc savienojuma izveido-
$anas.
PIEZIME. Pirmaias lietosanas reizés moto-
ra uzkar$ana var izraisit nelielu smakas vei-
dosanos. Tas nav bistami. Nodroginiet
pietiekamu ventilaciju.

1. Uzstadiet ierici atbilstodi veicamajam
darbam.

2. Parliecinieties, ka atruma 2 slédzis ir
pagriezts uz O (izslégts).

3. lespraudiet kontaktspraudni 3 pieméro-
ta kontakiligzda. Kontaktligzdai jabut
jebkura laika viegli pieejamai ari péc
savienojuma izveido3anas.

4. lzraujiet kontaktspraudni 3 pirms iekar-
tas firisanas.

8.2 Drosibas funkcijas

lericei ir vairakas dro3ibas funkcijas, kas ir
apraksfitas zemak.

Darbojas tikai tad, ka ir nolaists
piedzinas bloks

lerice darbojas tikai tad, kad piedzinas
bloks 13 ir pareizi nofikséts apakigja pozr-
cija, un atbloké3anas poga 1 ir pilniba iz-
virzita.



Parkarsanas aizsardziba

lericei ir nodroginata parkar$anas aizsardzi-

ba. Ja motors parkarst, ierice automatiski iz-

sledzas:

1. lzsledziet ierici.

2. lIzraujiet kontaktspraudni 3.

3. Laujiet iericei atdzist [idz istabas tempe-
raturai.

Kad ierice ir pietiekami atdzisusi, to var at-

kal ieslegt.

8.3 lerices ieslegsana/
izslegsana un atruma
atlasisana

BRIDINAJUMS par mantisku kaitéju-

mu!

© Bez partraukumiem kuldanas darbarikus
drikst lietot maksimali 10 mindtes. Péc
tam iericei jaatlavj atdzist lidz istabas
temperaturai.

PIEZIME. Apstradaiot lielu miklas daudzu-

mu, ierice var sakt nedaudz kustéties.

1. lesledziet ierici, pagriezot atruma 2 sle-
dzi pulkstena raditaju kustibas virziena.

2. Saciet darbu ar mazaku atrumu, un le-
nam fo palieliniet lidz vélamajom Gtru-
mam (skafit “Funkciju parskats” 91. lpp.).

3. Samaziniet atrumu lidz pakapei 1 - 2,
lai darba laika ievietotu ingredientus uz-
pildes atvere 11.

4. Lai izslegtu ierici, pagrieziet atruma 2
sledzi uz 0.

PIEZIME. IdeGlais atrums galvenokart ir at-
karigs no maisama satura konsistences. Jo
skidraks saturs, jo atrak var maisit.

8.4 Impulsu funkcija

e Pagriezot atruma regulatoru 2 pozicija
@, varat uz isu bridi parslegt atrumu
maksimalaja pakapé (8).
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9. lerices demontesana

BRIESMAS, ko izraisa rotejo-
Sas detalas!
© Izsledziet ierici un izraujiet kontakt-
spraudni 3 no kontaktligzdas, pirms
veicat ierices demont&sanu.

Piedzinas bloka pacelsana

1. Nospiediet atblok&sanas pogu 1 un pa-
celiet piedzinas bloku 13, lidz tas fikse-
jas, un atblok&sanas poga 1 atkal
izvirzas.

Kulsanas darbariku iznemsana

2. C attéls: Pastumiet kuldanas darbari-
ku 4/6/7 nedaudz uz augsu un
pagrieziet to pulkstena raditajam prefé-
ja virziend, lidz to iesp&jams nonemt no
ass 10.

Slakstu aizsarga nonemsana

3. Grieziet §|akstu aizsargu 12 atvértas
sledzenes simbola virzieng, lidz to ie-
spé&jams nonemt

Kulsanas tvertnes nonemsana

4. Grieziet kul3anas tvertni 5 atvertas slé-
dzenes simbola virzieng, lidz to iespé-
jams nonemt

Piedzinas bloka nolaisana

5. Nospiediet atblokédanas pogu 1 un
parvietojiet piedzinas bloku 13 pilniba
uz leju. Atbloké$anas poga 1 atkal tiek
izvirzita.



10. lerices tirisana un
apkope

BRIESMAS, ko rada elektris-
kas stravas trieciens!
® Pirms katras firi3anas reizes izraujiet
kontaktspraudni 3 no kontakiligzdas.
© Nedrikst iegremdét galveno ierici 9
_Odent.
BRIDINAJUMS par mantisku kaiteju-
mu!
©® Nedrikst izmantot berzo3us, kodigus vai
skrapéjosus firisanas lidzek|us. To lieto-
$ana var izraisit ierices bojajumus.

PIEZIMES.

e Zinami partikas lidzekli vai gardvielas,
pieméram, karijs, burkani, var mainit
plastmasas detalu, pieméram, §akstu
aizsarga 12 vai uzpildes atveres vaci-
na, krasu. Tas neizraisa ierices bojaju-
mus un nekaité veselibai.

¢ Nemiet vera, ka péc nozidanas uz pie-
derumiem vél var bit tdens pilieni. Lau-
jiet visam dalam noZit gaisa.

10.1 Galvenas ierices tirisana

1. Galveno ierici 9 var tirit ar mitru dranu.
Var izmantot ari nelielu skalo3anas i
dzekla daudzumu.

2. P&c tam noskalojiet ar tiru dranu un
skaidru Gdeni.

3. Lietojiet galveno ierici 9 tikai tad, kad ta ir
pilniba izzuvusi.

10.2 Tirisana trauku mazga-
sanas masina

Sadas detalas ir piemérotas firisanai trauku
mazgasanas masing:

- Kuldanas tvertne 5

- Miklas micisanas akis 4

- Putojamais 6

- Kulsanas slotina 7

- Slakstu aizsargs 12

Nekada gadijuma nedrikst ravku maz-
gasanas ma3ind mazgat $adas detalas:
- Galvena ierice 9

10.3 Piederumu tiriSana

1. Tiriet visus piederumus ar rokam izlietné
zem teko$a Udens vai trauku mazgaso-
nas masing.

2. Tirot ar rokam, noskalojiet visas detalas
ar firu udeni.

3. Laujiet visam detalam pilniba izZut,
pirms tas atkal uzstadit, uzglabat vai lie-
tot.

10.4 Uzglabasana

® laujiet visam detalam pilniba izZGt,
pirms tas uzglabat.

e Uzglabagijiet ierici bérniem nepieejama
vietd, kur 1a ir aizsargata no putekliem
un nefirumiem.

¢ A attels: Piesleguma vadu 3 varat uz-
fit uz kabela turekla 14 galvenas ieri-
ces 9 apakipuse.



11. Receptes

11.1 Mascarpone krems

Sastavdalas:

2

2 edamkarotes
1 eédamkarote

olas
smalka cukura
salda vina (piem., Madeira)

250 g Mascarpone

Y2 neapstradats apelsins (sula
un nedaudz sarivétas mizi-
nas)

Pagatavosana

1.
2.

Atdaliet olu dzeltenumus un baltumus.
levietojiet olu baltumus kul3anas tvertng
(taja nedrikst bt tauku) un ar putojamo
kartigi saputojiet. Vienlaicigi palieliniet
atrumu lidz pakapei 8.

lepildiet saputotos olbaltumus cita trau-
ka un novietojiet fo atdzist.

Tagad kul3anas tvertné saputojiet olas
dzeltenumu ar cukuru un saldu vinu, iz-
mantojot putojamo, ar atruma paka-

pi 6, lai veidotos redzamas putas.

. Samaziniet atrumu lidz pakapei 3 un

parmainus ar karoti pievienojiet Mas-
carpone un apelsinu sulu.

. Ar rokam pievienoijiet sarivéto apelsina

mizinu un saputotos olbaltumus.
Dekoracijai uz gatava kréma izkaisiet
planas apelsinu skélites.

levietojiet kremu ledusskapi. Patérgjiet
24 stundu laika.

Padoms: Pasniedziet Mascarpone krému
ar svaigiem augliem vai kompotu deserta
glazes.

11.2 Bumbieru torte

Miklas ingredienti:

200 g kvie$u milti
1 3kipsnina  sals
100 g auksta sviesta (gabalinos)

3 tejkarotes

smalka cukura

4 édamkarotes auksta Gdens

Pamatnes cepsanai:

Sausas pupas vai risi

Mandelu masas ingredienti:

100 g miksta sviesta

100 g cukura

2 olas (istabas temperatura)
100 g maltu mandelu
Parklajumam:

apm. 3 gavtavi bumbieri
Pagatavosana

1. Visus miklas ingredientus iepildiet kul3a-

nas tverting un apstradajiet ar kulsanas
slotinu ar atruma pakapi 3, lidz izveido-
jas lielas picinas. (Ja nepieciesams, laiku
pa laikam apturiet ierici un ar miklas
skrapi pastumiet ingredientus no malas
uz leju.)

. Atri ar rokam samiciet miklu lod& un ar

nedaudz miltiem izrullgjiet starp divam
cepampapira loksném.

. Ar miklu izklgjiet iee||otu tortes formu,

nogrieziet parpalikuio malu un vismaz
30 mindtes ielieciet ledusskapr.
Vairakas reizes ar dak3inu saduriet mik-
las pamatni. Novietojiet cepampapiru
uz miklas un piepildiet formu ar sausiem
zirniem vai risiem, lai padaritu miklu
smagaku.

. Cepiet miklu 15 mingtes 180 °C tempe-

ratura ar cirkulacijas gaisu, tad none-
miet cepampapiru un zirpus/risus un
tad cepiet vél 10 - 15 minutes.
Mandelu masai ar putojamo saputojiet
sviestu, cukuru un olas. Vienlaicigi pa-
lieliniet atrumu lidz pakapei 8.



7. P&c tam izpemiet putojamo un ielieciet
puto$anas slotinu. Ar atruma
pakapi 4 atri samaisiet mandeles.

8. Novietojiet mande|u masu vz atdzese-
tas tortes pamatnes.

9. Nomizojiet bumbierus, iznemiet sékli-
nas un sagrieziet $k&lités.

10.Ar 3kelitem noklajiet mandelu masu.

11.Cepiet apm. 35 minites 170 °C tempe-
ratura ar cirkulacijos gaisu.

11.3 Picas mikla

Sastavdalas:

250 g kvie3u milti
Y2 téjkarote  sals

Y2 kubicina  svaiga rauga

120 ml
Y2 tejkarote

remdena Udens
brina cukura

nedaudz miltu micisanai un izrullésanai

Pagatavosana

1. Samaisiet miltus un sali kuldanas tvertné
un vidu iespiediet bedriti.

2. Raugu un cukuru ar dakinu saspaidiet
un samaisiet Gdeni, lidz viss ir izskidis.
So maistjumu ielejiet bedrite.

3. Ar miklas micisanas aki apstradajiet pie
atruma pakapes 2, lidz izveidojas lielas
miklas pikas.

4. Ar rokam turpiniet micit mikly, lidz ta
klust elastiga.

5. lzveidojiet miklas lodi un uzglabajiet sil-
ta vietd zem vaka, lidz dubultojas til-
pums.

6. Beigas velreiz izmiciet miklu, izrullgjiet
to un parklajiet atbilstosi savam vél-
mém.

11.4 Biskvitu miklas pamata
recepte

Sastavdalas 1 karbas formai
(apm. 30 cm):

300 g miksta sviesta
300 g cukura

5 olas, L izméra
300 g miltu (tips 405)
1 tejkarote cepama pulvera

Un papildus miksts sviests formai

Pagatavosana

1. Uzkarsgjiet krasni lidz 175 °C (apakie-
ja/augseja karsesana).

2. Sasmérgjiet karbas formu vai izklgjiet to
ar cepampapiru.

3. Sagrieziet miklai paredzéto sviestu ma-
zos gabalinos un ievietojiet tos kopa ar
cukuru kulsanas tvertné.

4. Izmantojiet kulsanas slotinu un 3lakstu
aizsargu un maisiet ingredientus apm.
30 sekundes pie pakapes 4.

5. P&c tam maisiet maisijumu pie paka-
pes 6 apm. 5 mindtes, [idz iegita 3kid-
ra masa.

6. P&c tam pamazam iemaisiet olas un
maisiet pie pakapes 2 apméram 30 se-
kundes.

7. Péc tam vel maisiet pie pakapes 6 ap-
méram 40 sekundes.

8. Samaisiet miltus ar cepamo pulveri un
beriet tos pari sagatavotajai masai.

9. Maisiet ingredientus pie pakapes 3 ap-
méram 40 sekundes, lidz iegita gluda
mikla.

10.levietojiet miklu forma un vienmérigi ap-
stradajiet ar miklas skrapi.

11.Cepiet kiku apm. 65 minutes.

12.Apm. 10 minutes pirms cep$anas laika
beigam parbaudiet miklas gatavibu. Lai
to izdarity, ar kocinu ieduriet kikas vi-
du. Ja mikla nepielip pie kocina, kuka ir
gatava.

13.Pirms atdaldt kiku no formas, |aujiet tai
apm. 10 mindtes forma atdzist.
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11.5 Rauga miklas pamata

recepte
Sastavdalas:
500 g kvie3u milti, tips 550
1 kubicin3 svaiga rauga
60g sviesta
1 Skipsnina  sals
1 t&jkarote cukura
200-250 ml  remdena piena
2 olas
Pagatavosana

1.

2.

Samaisiet miltus un sali kul3anas tvertnge
un vidu iespiediet bedriti.

Raugu un cukuru ar dakinu saspaidiet
un samaisiet remdenaja piend, lidz viss

ir izskidis. So maisijumu ielejiet bedrits.

levietojiet paréjas sastavdalas maisisa-
nas tvertne.

Miciet miklu ar micianas aki 1 minoti
pie pakdpes 2 un péc tam 5 minites pie
pakapes 3.

Veidojiet miklu lodes forma un atstajiet

to uzrugt maisisanas tvertné 40 mindtes.

Uzkarsgjiet krasni lidz 200 °C (apakse-
ja/augseja karsesana).

Sarullgjiet miklu uz cep3anas paplates
un parklajiet atbilstosi savam vélmem.
Cepiet miklu iepriek$ uzkarseta krasni
apm. 25 - 30 minttes 200 °C tempera-
tura.

11.6 Vafelu pamata recepte

Sastavdalas 4 porcijam:

125¢g sviesta istabas temperatura

759 cukura

1 pacina vanilas cukura

2 olas, L izméra

250 g kvie3u milti

V2 tejkarote  cepama pulvera

180 ml paninu

2 &damkarotes 3kidra medus

Pagatavosana

1. levietojiet sviestu ar cukuru un vanilas
cukuru maisi3anas tvertné.

2. lzmantojiet kul3anas slotinu un 3|akstu
aizsargu un maisiet ingredientus apm.
30 sekundes pie pakapes 4, lidz masa
klust elastiga.

3. Pievienojiet olas, miltus un cepamo pul-
veri un maisiet apm. 30 sekundes pie
pakapes 2.

4. P&c tam 2 minutes maisiet pie pakapes 6.

5. Pakapeniski pievietojiet paninas, maisot
miklu pie pakapes 2.

6. Pievienojiet medu un maisiet vél 1 mint-
ti pie pakapes 5.

7. Lejiet miklu pa porcijam vz karstas, sa-
smérétas vafelu pannas un vienmerigi
izlidziniet.

8. Cepiet, lidz vafeles ir zeltaini brinas.



11.7 Kakao-biskvitu miklas

pamata recepte

Sastavdalas:

4 olas, L izméra

1 Skipsnina  sals

150 g pudercukura
25¢ kakao pulvera
50¢g miltu

75¢g cietes

1 t&jkarote cepama pulvera

Ka ari cepamais papirs paplatei

Pagatavosana

1.

9.

Uzkarsgjiet krasni lidz 225 °C (apakse-
jd/augseja karsesana).

2. Atdaliet olu dzeltenumus un baltumus.
3.

levietojiet olu baltumus kul3anas tvertné
(taja nedrikst bt tauku) un ar putojamo
kartigi saputojiet. Vienlaicigi palieliniet
atrumu lidz pakapei 8.

. lepildiet saputotos olbaltumus cita trau-

kda un novietojiet to atdzist.

. levietojiet olu dzeltenumu kopa ar

pudercukuru kul3anas tvertné un ar puto-
jamo saputojiet pie pakapes 6, [idz ie-
guta krémiga masa.

Samaisiet kakao pulveri, miltus, cieti un
cepamo pulveri un parkaisiet maisiju-
mu pari olu dzeltenuma krémam.
Pievienojiet 1/3 no sakulta olu baltuma
un samaisiet ar kulSanas slotinu, lidz ie-
guta gluda mikla.

Ar karoti palieciet atlikuso sakulto olu
baltumu zem miklas, lidz visas sastav-
dalas ir samaisitas.

Izklajiet cepamo paplati ar cepamo po-
piru un uzklajiet miklu uz fa.

10.Cepiet miklu ieprieks uzkarséta krasni

12 minutes 225 °C temperatura.

11.Novietojiet biskvitu miklu uz virtuves

dviela.

12.Apsmérégjiet cepamo papiru ar nedaudz

auksta tdens un uzmanigi novelciet to
nost.

11.8 Tradicionala drupacu

kuka (Streuselkuchen)
ar skabajiem kirsiem

Sastavdalas 26 cm kuoku formai:

250 g miltu

V2 tejkarote  cepama pulvers

1 olas dzeltenums

150 g cukura

150 g sviesta

2 pacinas vanilas cukura

apm. 700 g  skabo kirsu, bez kauliniem

Pagatavosana

1. Uzkarsgjiet krasni lidz 200 °C (apakie-
ja/augseja karsesana).

2. levietojiet skabos kir3us sieta un |aujiet
tiem nopilet.

3. lepildiet sviestu un pargjas sastavdalas
kul3anas tvertné un maisiet sastavdalas
ar kulsanas slotinu pie pakapes 4 tik il-
gi, lidz sastavdalas ir karfigi samaisiju-
§as un izveidojas mazas drupacas.

4. |zklgjiet kiku formu ar cepamo papiru
un sasmergjiet sanus.

5. levietojiet pusi no miklas drupagam for-
ma, un viegli saspiediet visu kopa, iz-
veidojot irdenu pamatni.

6. Novietojiet skabos kirdus uz pamatnes
un parklajiet pari paréjas miklas drupa-
cas.

7. Cepiet miklu iepriek3 uzkarséta krasni

30 mindtes 200 °C temperatura.



11.9 Smilsu miklas pamata

recepte
Sastavdalas:
250g miltu
125¢g auksta sviesta
1 3kipsnina  sdls
1 ola
150 g cukura
Pagatavosana

1. Visus miklas ingredientus iepildiet kul3a-
nas tvertng un miciet ar kul3anas slotinu
pie atruma pakapes 3 apm. 3 - 4 ming-
tes, lidz iegUta smildaina mikla.

2. Atstajiet fo atdzist 30 minutes ledusska-
pr.

3. Uzkarsgjiet krasni lidz 200 °C (apak3e-
ja/augseja karsesana).

4. lesmérgjiet kuku formu un nedaudz apsi-
jajiet ar miltiem.

5. lzrullgjiet miklu starp divam folijas loks-
ném (apm. 30 cm diametrd) un ievieto-
jiet to kuku forma.

6. Cepiet miklu iepriekd uzkarséta krasni
15 minttes 200 °C temperatura.

11.10 Burkanu keksini ar
apelsinu glaziru

Sastavdalas glaziras keksiniem

(24 porcijam):

130 g valriekstu

375¢g miltu

1 pacina cepama pulvera
1 Skipsnina sals
450 g burkanu, mizoti
3 biologiskas olas
80g dabiskais jogurts

1 tejkarote vanilas cukura
300 ¢ cukura

335 ml augu ellas

1 tejkarote kanéla

Neapstradata apelsina mizina
nedaudz muskatriekstu, svaigi saberzti
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Glazuras ingredienti:

85¢g sviesta istabas temperatura
300 g miksta siera
220 g pudercukura

Neapstradata apelsina mizina

Pagatavosana

1. Uzkarsgjiet krasni lidz 180 °C ar cirku-
|Gcijas gaisu un ievietojiet mafinu cepo-
mo paplati ar mafinu formam.

2. Smalki saberziet burkanus un ievietojiet
to kul3anas tvertné.

3. Pievienojiet burkaniem olas, jogurtu,
augu ellu, vanilas cukuru, cukuru, kaneé-
li, muskatriekstus un apelsina mizinu.

4. Izmantojiet kulsanas slotinu un 3lakstu
aizsargu un samaisiet ingredientus pie
pakapes 4.

5. Samaisiet miltus, cepamo pulveri un sali
kopa, un pievienojiet tos burkanu maisi-
jumam. Maisiet pie pakapes 3, lidz iz-
veidojas viskoza mikla.

6. Rupji sagrieziet valriekstus un pievieno-
jiet tos zem miklas.

7. Sadaliet miklu vienmérigi 24 formas
(katra forma tiek uzpildita par 2/3).

8. Cepiet miklu krasni apm. 20 - 25 mind-
tes.

9. lznemiet mafinus no cepamas paplates
un |aujiet tiem pilniba atdzist.

10.Lai izveidotu glaziru, ievietojiet sviestu
ar pusi no cukura kul$anas tvertng. |z-
mantojiet kul3anas slotinu un 3lakstu aiz-
sargu un sakuliet visu pakdpes 6, lidz
izveidojas putas.

11.Pievienojiet miksto sieru, atlikudo cukuru
un apelsina mizinu un vél nedaudz visu
sakuliet, lidz visas sastavdalas ir samai-
sTjusas.

12.lepildiet glazdru pilditaja un dekorgjiet
ar to keksinus.



12. Problemas
risinajums
Ja rodas ierices darbibas traucgjumi, vis-
pirms izskatiet 3o kontrolsarakstu. Varbat ra-

dusies tikai maza probléma, ko varat novérst
saviem spékiem.

BRIESMAS, ko rada elektris-
kas stravas trieciens!
©® Nekada gadijuma nemeginiet patvaligi
labot ierici.

lesp&jamie celoni /

Kluda !
; novérsana

* Vai ir nodroindta
stravas padeve?

* Parbaudiet pieslegu-
mu.

® lerici izsledza aizsar-

lerice nedarbo- dziba pret parkario-

jas nu (skafit
“Parkar¥anas aizsar-
dziba” 94. lpp.)2

* Piedzinas bloks 13
nav pilniba noliekts
uz leju?

* Nekavgjoties izsle-
Putojamais 6, dziet, izraujiet kon-
kul3anas sloti- taktspraudni 3 un
na 7 vai miklas parbaudiet:
micisanas akis 4 - Traucekli tvertng?
negriezas vai Ediens parak

griezas ar grufi- ciefs?
bam. lerice nav pareizi
montéta?

13. Utilizacija

Uz 30 produktu attiecas Eiro-

pas Savienibas direkfiva

2012/19/ES. Simbols, kura

attélots nosvitrots atkritumu

konteiners ar riteniem, nozi-

mé, ka produkta utilizacija

Eiropas Savieniba javeic atkritumu dalitas
vaksanas ietvaros. Tas attiecas gan uz pro-
duktu, gan uz visiem ar 3o simbolu apzime-
tajiem piederumiem. Apzimétos produktus
nedrikst utilizét parastajos sadzives atkritu-
mos, tie janodod parstradei elekirisko un
elektronisko iekdrtu savaksanas vieta.

Si parstrades simbola marke-

jums nozimé, ka attiecigais

priek3mets vai materiala dalas

ir derigas regenerdcijai. Otr-

reizéja parstrade palidz sama-

zinat izejvielu patérinu un mazingt ietekmi
vz vidi. Informaciju par utilizaciju un tuva-
kas atkritumu savaksanas vietas atradands
vietu JUs varat uzzinat, pieméram, sava pil-
sétas atkritumu apsaimnieko3anas iestade
vai uznémumu kataloga.

lepakojums

Ja velaties utilizet iepakojumu, ievérojiet sa-
vas valsts attiecigas vides aizsardzibas pra-
sibas.
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14. Piederumu
pasiutisana

Musu fimekla vietné varat iegut informaciju

par piederumiem, kurus var pasutit atseviski.

Pasutisana tiessaiste

shop.hoyerhandel.com

1. Noskenéjiet kvadratkodu ar savu vied-
talruni/plan3etdatoru.
2. Péc kvadratkoda noskenésanas nondk-

siet fimekla vietng, kur varésiet veikt pa-

sutijumu.
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15. Tehniskie dati

Modelis: SKM 600 D4

Tikla spriegums: 220-240V ~
50-60 Hz

Drogibas klase: Il'[O]

Jauda: 600 vati

Kul3anas tvertne

Tilpums: 5000 ml

maks. piepildes til-

pums (atzime MAX): |3700 ml

Maksimala slodze kul- |Biskvitu mikla:

$anas slotinai 7 un maks. 1216 g

miklas mici3anas Rauga mikla:

akim 4: maks. 1657 g

Maks. lietosana bez | (norada, cik ilgi ie-

pauzém (KB): rice var darboties

bez pauzém)
10 mindtes

Apgriezienu skaits
(méra pie instrumenta):

50 - 190 apgrie-

zieni/minute




Izmantotie simboli

Aizsargizolacija

Parbaudita drosiba: iekartam ir
jaatbilst visparpienemtajam tehni-
kas drogibas prasibam un Vacijas
Produktu dro3ibas likumam

(ProdSG).

Ar CE zimi HOYER Handel GmbH
deklaré atbilstibu ES prasibam.

Sis simbols atgadina, ka iepako-
jums ir jautilizeé videi draudziga
veida.

Ar parstrades simbolu

(3 bultinas) ir markeéti atkartoti lie-
mp  |tojami materiali. Materialu var
apzimét ar parstrades numuru pa
vidu (3eit: 21) un/vai saisinGjumu
(Seit: PAP).

Mainspriegums

Ar simbolu apzimétas dalas, ku-
ras var mazgdat trauku masina.

Produkts nesatur bisfenolu A.

lesp&jamas tehniskas izmainas.

16. HOYER Handel GmbH
garantija

Cientjamais klient,

Sai iericei tiek pieskirta 3 gadu garantija,

sakot no tas iegddes datuma. Defektivas

preces gadijuma jums ir likumigas tiesibas

vérsties pie preces pardevéja. Musu talak

apltkota garantija neierobezo §is likumigas

tiesibas.

Garantijas noteikumi

Garantija stajas speka preces iegades die-
na. Lodzu, saglabdiiet originalo pirkuma ce-
ku. Sis dokuments kalpo ka pirkuma
pieradijums.

Ja tris gadu laika no preces iegades briza
atklajas tas materiala vai razodanas defekts,
més péc saviem ieskatiem bez maksas sala-
bosim vai nomainisim 3o preci. Sis garanti-
jas pakalpojums paredz, ka tris gadu laika
jduzrada bojata ierice un pirkuma aplieci-
najums (pirkuma ¢eks), ka ari isuma rakstiski
janorada, kur un kad radies bojgjums.

Ja mUsu garantija sedz defekta novérsanu,
sanemsiet atpakal salabotu vai jaunu preci.
Lidz ar preces salabo$anu vai nomainu ne-
tiek piemeérots jauns garantijas periods.

Garantijas periods un likumigas
prasibas

Garantija neparedz garantijas perioda pa-
garinasanu. Tas attiecas ari uz nomainitam
un labotam dalam. Par visiem bojgjumiem
un defektiem, kas pastav preces iegades bri-
di, jazino uzreiz péc preces izpako3anas.
P&c garantijas perioda beigdm remonti tiek
veikti par maksu.

Garantijas segums

lerice ir izgatavota atbilstodi stingram kvali-
tates vadlinijam un ropigi parbaudita pirms
izsutisanas.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materia-
lu un razo3anas defektiem.
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Garantija neattiecas uz dilstosam
dalam, kas paklautas normadlam
nolietojumam, ka ari vz trauslam
dalam, piemeram, slédziem, lam-
pam vai citam dalam, kas izgatavo-
tas no stikla.

Si garantija tiek anuléta, ja prece ir tikusi so-
bojata, ka ari nepareizi lietota vai uzturéta.
Lai pareizi izmantotu ierici, ir precizi jaieve-
ro lieto3anas instrukcija sniegtie noradijumi.
Noteikti jGizvairas no tadu darbibu veikia-
nas, kas lieto§anas instrukcija nav ieteiktas
vai par kuram ir izteikti bridingjumi.

Prece paredzéta tikai privatai nevis komerci-
alai lietoanai. Nepareizas un neatbilsto3as
izmanto3anas, speka pielietodanas vai ta-
das iejauk3anas gadijuma, kas netiek veikta
musu pilnvarotaja servisa centrd, garantija
tiek anuléta.

Garantijas noformésana

Lai jusu pieprasijums tiktu atri apstradats, ie-

vérojiet talak sniegtos noradijumus.

o lGdzy, saglabaijiet artikula numuru
IAN: 466107_2404, ka ari pirkuma
ek, kas kalpo ka pirkuma pieradijums.

¢ Artikula numuru atradisiet vz datu plak-
snites, gravéjuma, instrukcijas titullapa
(zemak pa kreisi) vai ka uzlimi ierices
aizmuguré vai apakidala.

* Ja rodas funkciju traucéjumi vai citas klo-
mes, vispirms pa talruni vai e-pasta
sazinieties ar talak noradito servisa cen-
tru.

® P&c tam par defektivu atzito preci varat
bez maksas nosufit uz noradito servisa
centra adresi, pievienojot pirkuma aplie-
cinajumu (&eku) un informaciju par
defektu un ta rasanas bridi.
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Vietné www.lidl-service.com varat lejupiela-
dét 30 un citas rokasgramatas, preéu video-
klipus un instalacijas programmatiru.

EFAE
n
=

Noskengjot 3o kvadratkodu, nondksiet uzreiz
Lidl servisa lapa (www.lidl-service.com), kur,
ievadot preces artikula numuru (IAN)

466107 _2404, varat atvért attiecigo lieto-
$anas instrukciju.

L
L Servisa centrs

@Y Serviss Latvija
Talr.: 80005808
E-pasts: hoyer@lidl.lv

IAN: 466107_2404

Lo Piegadatajs

Ludzam nemt vérg, ka § adrese nav
pakalpojuma sniegsanas adrese.
Vispirms sazinieties ar minéto servisa cen-
tru.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
VACIJA
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen
Kichenmaschine.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte alle Be-
dienungsanleitungen dazu. Diese
sind Bestandteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen Kiichenmaschine!

Symbole am Geriit

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdndern.

Dieses Symbol warnt vor Handver-
letzungen.

Q? Das Symbol gibt an, dass so ausge-
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Kiichenmaschine dient zum Quirlen, Auf
schlagen, Rihren, Knefen und Mischen von
Lebens- und Nahrungsmitteln.

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

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

©® Benutzen Sie die Kichenmaschine ohne
Unterbrechung nicht lénger als 10 Minu-
ten. Danach muss das Gerdt ausgeschal-
tet bleiben, bis es auf Raumtemperatur
abgekuhlt ist.




3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fiir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachsch&den verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachsch&den verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.

® Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

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

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

®© Das Gerat darf nicht in Wasser eingetaucht werden.

®© Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose:
- bei nicht vorhandener Aufsicht
- bevor Sie das Gerat zusammenbauen oder auseinandernehmen
- vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen
- vor dem Reinigen

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

®© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:
- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den Rihrwerkzeugen.
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Danach muss das Gerdt ausgeschaltet bleiben, bis es auf

Raumtemperatur abgekuihlt ist.
©® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-

trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz

getrennt werden.

warten” auf Seite 117).

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Gerdat reinigen und

®© Die missbrauchliche Verwendung des Gerétes kann zu Verletzungen

fihren.

A GEFAHR fir Kinder!

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-

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

GEFAHR fir und durch

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

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

Schitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

Sollte Flussigkeit in das Grundgerdt ge-
langen, sofort den Netzstecker ziehen.
Vor einer erneuten Inbetriebnahme das
Gerdt prifen lassen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.
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© Sollte das Gerét ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerét herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag!

® Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-
plett montiert ist.

© SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdB installierte, leicht
zugdngliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
zugdnglich sein.

® Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heife Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.

© Das Gerét ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollsténdig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.

© Halten Sie die Anschlussleitung von hei-
Ben Fléchen (z. B. Herdplatten) fern.

© Achten Sie beim Gebrauch des Gerdétes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

©® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie die Kiichenmaschine nicht
benutzen
- bevor Sie die Kiichenmaschine mon-
tieren oder demontieren
- bevor Sie die Kichenmaschine reinigen
bei Gewitter
® Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerdt,
an Zubehérteilen oder der Anschlusslei-
tung aufweist.
® Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Arti-
kel vor.

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

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Halten Sie keine Laffel oder Ahnliches in
die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.
® Achten Sie immer darauf, dass der Ge-
schwindigkeitsregler auf O steht, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.
® Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehor oder Zusatzteile, die
im Betfrieb bewegt werden, auswechseln.

WARNUNG vor Sachschdden!

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

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach

(ONO]

missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

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

Uberfillen Sie die Rihrschissel nicht,
da sonst der Inhalt herausgeschleudert
werden kann. Uberlaufende Flissigkeit
flieBt auf die Unterlage. Stellen Sie das
Gerdt deshalb auf eine wasserfeste Un-
terlage.

Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da
hierdurch der Motor heif3 laufen und be-
schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehdr.
Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
Rihrbesen und Knethaken haben eine
Antihaftbeschichtung. Beschadigen Sie
diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegenstdnde (z. B. Messer,
Topfschwamm).

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfiBen ausgestattet. Da Mdbel mit
einer Vielfalt von Lacken und Kunststof-
fen beschichtet sind und mit unterschied-
lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stoffe
Bestandteile enthalten, die die Kunst-
stoffsaugfiBe angreifen und aufwei-
chen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerdt.
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4. Lieferumfang

U —

Kichenmaschine, Grundgerat 9
Spritzschutz 12

Rihrschissel 5

Knethaken 4

Schneebesen 6

Rihrbesen 7
Bedienungsanleitung (online)
Kurzanleitung (beiliegend)
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5. Auspacken und

aufstellen

. Entfernen Sie samtliches Verpackungs-

material.

. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden

und unbeschéadigt sind.

. Bauen Sie das Gerat auseinander (sie-

he “Gerét auseinanderbauen” auf
Seite 116).

. Reinigen Sie das Gerét vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-
nigen und warten” auf Seite 117).

. Bild A: Wickeln Sie Gberschiissige An-

schlussleitung 3 in der Kabelaufwick-
lung 14 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 9 auf.

. Stellen Sie das Grundgerdt 9 auf einer

ebenen, trockenen und wasserfesten
Flache auf, damit das Gerat weder um-
fallen noch herunterrutschen kann.
Wahlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfiBe 8 fest-
saugen konnen und sicheren Halt
geben.

VORSICHT:
® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die

Unterlage. Stellen Sie das Gerat des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.




6. Funktionen im Uberblick

Arbeitswerk- | Geschwin- . . .
. . Funktion Hinweise
Zeug digkeit
Kneten und Mischen von | min. Menge:
1-2 festem Teig oder feste- | Das Arbeitswerkzeug soll
ren Zutaten mindestens 1 cm tief in das
Kneten von Hefeteig Mixgut eintauchen.
Kneten von dickem max. Menge Hefeteig:
Knethaken 4 Rihrteig 1657 g
Verarbeitungszeit
2-3 Knetteig*:
ca. 3,5 Minuten
max. Betriebsdauver:
10 Minuten
Mischen von dickem min. Menge:
Rihrteig Das Arbeitswerkzeug soll
2-3 Mischen von Butter und | mindestens 1 cm tief in das
Mehl Mixgut eintauchen.
Mischen von Hefeteig ' max. Menge Riihrteig:
Kuchenteig 1216 g . )
Aufschlagen von Butter Vﬁrqrb.ell'ungszell'
4.6 mit Zucker Ruhrfe!g*:
Rihrbesen 7 Platzchenteig ca. 5 Minuten
max. Betriebsdauver:
10 Minuten
Teig mit Trockenfriichten |max. Gesamtgewicht:
950 g
6 Empfindliche Frichte bei
Stufe 1 - 2 unterheben.
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Schlagsahne min. Menge:
Eiweif3 Das Arbeitswerkzeug soll
Mayonnaise mindestens 1 cm tief in das
Schnecbesen 6 |7 8 Schaumigschlagen von | Mixgut eintauchen.

Butter

max. Menge Sahne:
1000 ml

max. Betriebsdauer:
10 Minuten

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

Antriebsarm hochklappen

1. Dricken Sie den Entriegelungsknopf 1
und klappen Sie den Antriebsarm 13
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 1 wieder herausspringt.

Rihrschussel einsetzen

2. Setzen Sie die Rihrschiissel 5 so in das
Grundgerdt 9, dass die Metallstifte am
unteren Rand in die Aussparungen am

Grundgerdt passen.
S

NN

3. Verriegeln Sie die Rihrschissel 5, in-

dem Sie diese in Richtung geschlossene-

nes Schlosssymbol drehen, bis sie fest
sitzt.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:

® Verwenden Sie die Rihrschissel 5 nie
ohne aufgesetzten Spritzschutz 12. Es
kénnte sonst Mixgut herausgeschleu-
dert werden.
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4. Setzen Sie den Spritzschutz 12 von un-
ten auf den Antriebsarm 13. Der Pfeil
(A) am Spritzschutz 12 und der Pfeil (V)
neben dem offenen Schlosssymbol am
Antriebsarm 13 zeigen aufeinander.

5. Drehen Sie den Spritzschutz 12 in Rich-
tung geschlossenenes Schlosssymbol,
bis er einrastet.

Rihrwerkzeug einsetzen
6. Wahlen Sie das geeignete Rihrwerk-
zeug aus:

- Knethaken 4: fir schwere Teige,

z. B. Brotteig

- Schneebesen 6: zum Aufschlagen
von Sahne, Eiweif} efc.

- Rihrbesen 7: fir mittlere bis leichte
Teige, z. B. Kuchenteig oder Pfannku-
chenteig.

Fir weitere Informationen: siehe , Funkti-

onen im Uberblick” auf Seite 113.

7. Setzen Sie das Rihrwerkzeug 4/6/7

von unten auf die Achse 10.

Achten Sie darauf, dass der Metallstift
an der Achse 10 in die Aussparung am
Rihrwerkzeug greift.



8. Bild B: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 4/6/7 etwas nach oben und
drehen es in Pleilrichtung bis zum An-
schlag.

Zutaten einfillen

e Sie kdnnen Zutaten in die Rihrschis-
sel 5 fijllen wahrend der Antriebs-
arm 13 hochgeklappt ist.

®  Wahrend des Rishrens kdnnen Sie Zuta-
ten ber die Einfilléffnung 11 am
Spritzschutz 12 zugeben:
- Reduzieren Sie die Geschwindigkeit

auf 1-2.

- Filllen Sie die Zutaten ein.

Antriebsarm absenken

GEFAHR von Handverletzun-
gen durch Quetschen!
® Greifen Sie niemals zwischen den An-
triecbsarm 13 und das Gehduse. Beim
Herunterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

9. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und bewegen Sie den Antriebsarm 13
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 1 springt wieder heraus.

Das Gerdt ist jetzt fertig montiert. Zum Ar-
beiten mit dem Gerdt: siehe ,Grundbedie-
nung” auf Seite 115.

8. Grundbedienung

8.1 Stromversorgung

A GEFAHR durch Stromschlag!
© SchlieBen Sie den Netzstecker 3 nur an
eine ordnungsgemaf installierte, leicht
zugéngliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
zuganglich sein.
HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fir eine
ausreichende Beliftung.

1. Setzen Sie das Gerdt fir die gewiinsch-
te Funktion zusammen.
2. Uberprifen Sie, dass der Geschwindig-
keitsregler 2 auf O (ausgeschaltet) steht.
. Stecken Sie den Netzstecker 3 in eine
geeignete Steckdose. Die Steckdose
muss auch nach dem AnschlieBen jeder-
zeit gut zuganglich sein.
4. Ziehen Sie den Netzstecker 3, bevor
Sie das Gerdt reinigen.

w

8.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerdt verfigt Uber mehrere Sicherheits-
funktionen, die im Folgenden beschrieben
werden.

Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdt funktioniert nur, wenn der An-
triebsarm 13 korrekt in der unteren Position
eingerastet ist und der Entriegelungsknopf 1
vollstéindig herausgesprungen ist.
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Uberhitzungsschutz

Das Gerdt verfigt Gber einen Uberhitzungs-

schutz. Sollte der Motor zu heifs geworden

sein, schaltet das Gerdt automatisch ab:

1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 3.

3. Lassen Sie das Gerdt auf Raumtempera-
tur abkihlen.

Wenn das Gerdt ausreichend abgekihlt ist,

lasst es sich wieder einschalten.

8.3 Gerdt ein-/ausschalten
und Geschwindigkeit
widhlen

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach
missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

HINWEIS: Wahrend Sie grofBe Teigmen-

gen verarbeiten, kann sich das Gerét gege-

benenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie
den Geschwindigkeitsregler 2 im Uhr-
zeigersinn drehen.

2. Beginnen Sie mit einer etwas niedrige-
ren Geschwindigkeit und erhéhen Sie
langsam auf die gewiinschte Geschwin-
digkeit (siehe “Funktionen im Uberblick”
auf Seite 113).

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe T - 2, wenn Sie wdhrend des
Arbeitsvorganges Zutaten durch die
Einfillffnung 11 zugeben.

4. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 2 auf O, um das Gerét auszuschal-
ten.

HINWEIS: Die ideale Geschwindigkeit
hangt vor allem von der Konsistenz des Mix-
gutes ab. Je flissiger der Inhalt ist, um so
schneller kdnnen Sie mixen.
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8.4 Pulsfunktion

¢ Durch Drehen des Geschwindigkeitsreg-
lers 2 auf die Stellung @ kénnen Sie
die Geschwindigkeit kurzfristig auf die
héchste Stufe (8) erhéhen.

9. Gerdt auseinander-
bauen

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie den Netzstecker 3 aus der Steckdo-
se, bevor Sie das Gerdt auseinander-
bauen.

Antriebsarm hochklappen

1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und klappen Sie den Antriebsarm 13
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 1 wieder herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Bild C: Driicken Sie das Rishrwerk-
zeug 4/6/7 etwas nach oben und dre-
hen es gegen den Uhrzeigersinn, bis es
sich von der Achse 10 abziehen ldsst.

Spritzschutz abnehmen

3. Drehen Sie den Spritzschutz 12 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis er
sich abnehmen |&sst.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rishrschiissel 5 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis sie
sich abnehmen lésst.

Antriebsarm absenken

5. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und bewegen Sie den Antriebsarm 13
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 1 springt wieder heraus.



10. Gerdt reinigen und
warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 3 aus der Steckdose.

©® Tauchen Sie das Grundgerét 9 nie in
Wasser.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,
dtzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch kénnte das Gerdit beschd-
digt werden.

HINWEISE:

® Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze
(z. B. Curry, Karotten) kénnen die Kunst-
stoffteile (z. B. den Spritzschutz 12) ver-
farben. Dies ist kein Gerdatefehler und
gesundheitlich unbedenklich.

e Bitte beachten Sie, dass sich nach dem
Abtrocknen noch Wassertropfen an den
Zubehorteilen befinden kénnen. Lassen
Sie alle Teile vollstandig an der Luft
trocknen.

10.1 Grundgeriit reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerat 9 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kénnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen Tuch
mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerét 9 erst wie-
der, wenn es vollstdndig getrocknet ist.

10.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
Rihrschissel 5
Knethaken 4
Schneebesen 6
Rihrbesen 7
Spritzschutz 12

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer
Spilmaschine gereinigt werden:

Grundgerat 9

10.3 Zubehor reinigen

1. Reinigen Sie sémtliches Zubehdr von
Hand in einem Spilbecken mit Spilwas-
ser oder in der Spilmaschine.

2. Bei der Reinigung von Hand spilen Sie
alle Teile mit klarem Wasser nach.

3. Llassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wieder zusammen-
setzen, wegrdumen oder erneut
benutzen.

10.4 Aufbewahren

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdumen.

* Bewahren Sie das Gerdt geschiitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fisr
Kinder auf.

¢ Bild A: Die Anschlussleitung 3 kénnen
Sie in der Kabelaufwicklung 14 auf der
Unterseite des Grundgerdtes 9 aufwi-
ckeln.
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11. Rezepte

11.1 Mascarponecreme

Zutaten:

2 Eier

2 Essloffel  feiner Zucker

1 Essloffel ~ SiBwein (z. B. Madeira)
250 g Mascarpone

V2 unbehandelte Orange (Saft

und etwas abgeriebene
Orangenschale)

Zubereitung

1. Trennen Sie die Eier.

2. Geben Sie das Eiwei} in die fefifreie
Rihrschissel und schlagen Sie es mit
dem Schneebesen zu Eischnee. Steigern
Sie dabei die Geschwindigkeit bis
Stufe 8.

3. Fillen Sie den Eischnee in eine andere
Schissel und stellen Sie ihn kalt.

4. Nun schlagen Sie das Eigelb in der

Rihrschissel mit Zucker und SiBwein

mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schau-

mig.

5. Reduzieren Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 3 und geben abwechselnd I6ffel-
weise Mascarpone und Orangensaft
hinzu.

6. Heben Sie von Hand die abgeriebene

Orangenschale und den Eischnee unter.

7. Streuen Sie zur Dekoration einige din-
ne Orangenstreifen auf die fertige
Creme.

8. Stellen Sie die Creme bis zum Genie-
Ben in den Kihlschrank. Verbrauchen
Sie die Speise innerhalb von 24 Stun-
den.

Tipp: Schichten Sie die Mascarponecreme
mit frischem Obst der Saison oder Kompott
in Dessert-Glaschen.
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11.2Birnen-Tarte

Zutaten firr den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

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

4 Essloffel kaltes Wasser
Zum Blindbacken:

Trockenerbsen oder Reis

Zutaten fir die Mandelmasse:

100 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier (Zimmertemperatur)
100 g gemahlene Mandeln
Zum Belegen:

ca. 3 reife Birnen
Zubereitung

1.

Geben Sie alle Zutaten fir den Teig in
die Rihrschissel und verarbeiten Sie sie
mit dem Rihrbesen auf Stufe 3, bis sich
groBere Klimpchen gebildet haben.
(Ggf. zwischendurch die Maschine an-
halten und die Zutaten mit einem Teig-
schaber vom Rand nach unten schieben.)

. Kneten Sie den Teig schnell von Hand

zu einer Kugel zusammen und rollen ihn
mit wenig Mehl zwischen zwei Blattern
Backpapier aus.

. legen Sie mit dem Teig eine gefettete

Tarteform aus, schneiden den iiberste-
henden Rand ab und stellen ihn mindes-
tens 30 Minuten in den Kihlschrank.
Stechen Sie den Teigboden mehrfach
mit einer Gabel ein. Legen Sie ein Back-
papier auf den Teig und filllen Sie die
Form mit Trockenerbsen oder Reis, um
den Teig zu beschweren.

Backen Sie den Teig bei 180 °C Umluft
15 Minuten, entfernen dann Backpapier
und Erbsen/Reis und backen noch ein-

mal 10 bis 15 Minuten.



6. Fir die Mandelmasse schlagen Sie But-
ter, Zucker und Eier mit dem Schneebe-
sen auf. Dabei die Geschwindigkeit bis
Stufe 8 steigern.

7. Nehmen Sie anschlieBend den Schnee-
besen ab und setzen Sie den Rihrbesen
ein. Rihren Sie die Mandeln kurz auf
Stufe 4 unter.

8. Geben Sie die Mandelmasse auf den
abgekihlten Tarteboden.

9. Schdlen Sie die Birnen, befreien Sie sie
vom Kerngehduse und schneiden sie in
Scheiben.

10.Belegen Sie die Mandelmasse damit.

11.Backen Sie die Tarte ca. 35 Minuten bei
170 °C Umluft.

11.3 Pizzateig

Zutaten:

250g¢g Weizenmehl

3% Teeloffel  Salz

Vo Wiirfel frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser
Vs Teeloffel  brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in der
Rihrschissel und driicken Sie in die Mit-
te eine Mulde.

2. Zerdriicken und verrihren Sie Hefe und
Zucker im Wasser mit einer Gabel, bis
alles aufgeldst ist. Geben Sie diese Mi-
schung in die Mulde.

3. Bearbeiten Sie die Mischung mit dem
Knethaken auf Stufe 2, bis sich grofle
Teigklumpen gebildet haben.

4. Kneten Sie den Teig von Hand weiter,
bis er geschmeidig wird.

5. Formen Sie eine Teigkugel und lassen
diese an einem warmen Ort abgedeckt
gehen, bis sich das Volumen verdoppelt
hat.

6. Zum Schluss kneten Sie den Teig noch
einmal durch, rollen ihn aus und bele-
gen ihn nach Belieben.

11.4 Rihrteig Grundrezept

Zutaten fir 1 Kastenform
(ca. 30 cm):

300 g weiche Butter
300 g Zucker

5 Eier Gréfle L
300 g Mehl (Type 405)
1 Teeloffel ~ Backpulver

AufBerdem weiche Butter fir die Form

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 175 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

2. Fetten Sie eine Kastenform ein oder le-
gen diese mit Backpapier aus.

3. Schneiden Sie fiir den Teig die Butter in
kleine Sticke und geben diese mit dem
Zucker in die Rihrschissel.

4. Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und verrihren Sie die Zutaten
ca. 30 Sekunden auf Stufe 4.

5. Verrihren Sie danach die Mischung auf
Stufe 6 ca. 5 Minuten zu einer lockeren
Masse.

6. Rihren Sie die Eier nach und nach je-
weils auf Stufe 2 ca. 30 Sekunden ein.

7. Rihren Sie danach auf Stufe 6 ca.

40 Sekunden weiter.

8. Vermischen Sie das Mehl| mit dem Back-
pulver und sieben es Uber die Masse.

9. Verriihren Sie alle Zutaten auf Stufe 3
ca. 40 Sekunden zu einem glatten Teig.

10.Geben Sie den Teig in die Form und
streichen ihn mit einem Teigschaber
glatt.

11.Backen Sie den Kuchen ca. 65 Minuten.

12.Ca.10 Minuten vor Ende der Backzeit
machen Sie die Garprobe. Hierzu ste-
chen Sie mit einem Holzstébchen in die
Mitte des Kuchens. Wenn kein Teig
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mehr am Stébchen klebt, ist der Kuchen
gar.

13.Bevor Sie den Kuchen aus der Form 16-
sen, sollte er ca. 10 Minuten in der
Form auskiihlen.

11.5 Hefeteig Grundrezept

Zutaten:

500 g Weizenmehl Type 550

1 Wirfel frische Hefe
60g Butter

1 Prise Salz

1 Teeloffel Zucker

200 - 250 ml lauwarme Milch
2 Eier
Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in der
Rihrschissel und dricken Sie in die Mit-
te eine Mulde.

2. Zerdriicken und verriihren Sie Hefe und
Zucker in lauwarmer Milch mit einer
Gabel, bis alles aufgelsst ist. Geben Sie
diese Mischung in die Mulde.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten in die
Ruhrschussel.

4. Kneten Sie den Teig mit dem Knethaken
1 Minute auf Stufe 2 und anschlieend
5 Minuten auf Stufe 3.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel und
lassen ihn in der Rihrschiissel 40 Minu-
ten gehen.

6. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

7. Rollen Sie den Teig auf einem Back-
blech aus und belegen Sie ihn nach Be-
lieben.

8. Backen Sie den Teig im vorgeheizten
Ofen bei 200 °C fir 25 - 30 Minuten.
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11.6 Waffeln Grundrezept

Zutaten fir 4 Portionen:

125 g zimmerwarme Butter
75¢g Zucker

1 Péckchen  Vanillezucker

2 Eier Gréfle L

250¢g Weizenmehl

Y2 Teeloffel  Backpulver

180 ml Buttermilch

2 Essloffel  flussiger Honig
Zubereitung

1. Geben Sie die Butter mit Zucker und Va-
nillezucker in die RGhrschissel.

2. Setfzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und rihren die Zutaten ca.
30 Sekunden auf Stufe 4 geschmeidig.

3. Geben Sie Eier, Mehl und Backpulver
dazu und vermengen die Mischung ca.
30 Sekunden auf Stufe 2.

4. Ruhren Sie danach 2 Minuten auf Stu-
fe 6.

5. Arbeiten Sie nach und nach die Butter-
milch auf Stufe 2 in den Teig ein.

6. Geben Sie den Honig hinzu und rihren
Sie auf Stufe 5 ca. 1 Minute weiter.

7. Fillen Sie den Teig portionsweise in ein
heifles, gefettetes Waffeleisen und ver-
streichen diesen.

8. Backen Sie die Waffeln goldbraun.



11.7 Kakao-Biskuitteig

Grundrezept
Zutaten:
4 Eier Grofe L
1 Prise Salz
150 g Puderzucker
25¢ Kakaopulver
50¢g Mehl
75¢g Speisestarke
1 Teeldffel ~ Backpulver

AuBBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung

1.

2
3.

9.

10.

11.

12.

Heizen Sie den Ofen auf 225 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

. Trennen Sie die Eier.

Geben Sie das Eiwei3 in die fettfreie
Rihrschissel und schlagen Sie es mit
dem Schneebesen zu Eischnee. Steigern
Sie dabei die Geschwindigkeit bis Stu-
fe 8.

Fillen Sie den Eischnee in eine andere
Schissel und stellen ihn kalt.

. Geben Sie das Eigelb mit dem Puderzu-

cker in die Rihrschissel und schlagen
es mit dem Schneebesen auf Stufe 6 cre-

mig.

. Mischen Sie Kakaopulver, Mehl, Speise-

starke und Backpulver und sieben die
Mischung Gber die Eigelbcreme.
Geben Sie 1/3 des Eischnees dazu und
verrGhren ihn mit dem Rihrbesen zu ei-
nem glatten Teig.

Heben Sie den restlichen Eischnee mit
einem Kochléffel unter den Teig, bis alle
Zutaten vermischt sind.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier
aus und streichen Sie den Teig darauf.
Backen Sie den Teig im vorgeheizten
Ofen 12 Minuten bei 225 °C.

Stirzen Sie den Biskuitteig auf ein Ge-
schirrtuch.

Bepinseln Sie das Backpapier mit etwas
kaltem Wasser und ziehen es vorsichtig

ab.

11.8 Streuselkuchen mit

Saverkirschen
Zutaten fir eine 26 cm Spring-
form:

250 g Mehl

V> Teeldffel  Backpulver

1 Eigelb

150 g Zucker

150 g Butter

2 Packchen  Vanillezucker

ca. 700 g  Saverkirschen, entsteint
Zubereitung

1.

2.

Heizen Sie den Ofen auf 200 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

Geben Sie die Sauerkirschen in ein
Sieb und lassen diese abtropfen.

. Geben Sie die Butter mit den restlichen

Zutaten in die Rihrschissel und vermi-
schen Sie die Zutaten mit dem Rihrbe-
sen auf Stufe 4 so lange, bis die Zutaten
gut vermengt sind und sich kleine Streu-
sel bilden.

Legen Sie die Springform mit Backpa-
pier aus und fetten Sie sie an den Seiten
ein.

. Bréseln Sie die Hélfte des Streuselteiges

in die Form und driicken alles leicht zu
einem lockeren Boden zusammen.

. Geben Sie die abgetropften Sauerkir-

schen auf den Boden und bréseln Sie
den restlichen Teig dariber.
Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten

Ofen bei 200 °C fiir 30 Minuten.
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11.9 Mirbeteig Grundrezept

Zutaten:

250 g Mehl

125 ¢ kalte Butter
1 Prise Salz

1 Ei

150 g Zucker
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschis-
sel und kneten Sie sie mit dem Rihrbe-
sen auf Stufe 3 ca. 3 - 4 Minuten zu
einem mirben Teig.

2. Stellen Sie diesen 30 Minuten im Kihl-
schrank kalt.

3. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

4. Fetten Sie die Springform ein und be-
streuen sie leicht mit Mehl.

5. Rollen sie den Teig zwischen zwei
Frischhaltefolien aus (auf ca. 30 cm
Durchmesser) und geben diesen in die
Springform.

6. Backen Sie den Teig im vorgeheizten

Ofen bei 200 °C fiir 15 Minuten.

11.10 Ribli-Cupcakes mit
Orangen-Frosting

Zutaten fir die Cupcakes
(24 Portionen):

130 g Walnisse
375¢ Mehl

1 Péckchen  Backpulver

1 Prise Salz
450 g Karotten, geschalt
3 Bio-Eier

80 g Naturjoghurt
1Teelosffel Vanillezucker
300 g Zucker

335 ml Pflanzensl
1Teeloffel Zimt

Schale von einer unbehandelten Orange
etwas Muskatnuss, frisch gerieben
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Zutaten fir das Frosting:

85¢g Butter, zimmerwarm
300 g Frischkase
220 g Puderzucker

Schale von einer unbehandelten Orange

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 180 °C Umluft
vor und legen Sie das Muffin-Backblech
mit Muffinférmchen aus.

2. Reiben Sie die Karotten fein und geben
diese in die Ruhrschissel.

3. Figen Sie Eier, Joghurt, Pflanzendl, Vo-
nillezucker, Zucker, Zimt, Muskatnuss
und Orangenschale zu den Karotten
hinzu.

4. Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und vermengen Sie die Zuto-
ten auf Stufe 4.

5. Mischen Sie Mehl, Backpulver und Salz
miteinander und geben dieses zu der
Karottenmischung. Rihren Sie auf Stu-
fe 3, bis ein dickflissiger Teig entsteht.

6. Hacken Sie die Walnisse grob und he-
ben Sie sie unter den Teig.

7. Teilen Sie den Teig gleichmaBig auf
24 Férmchen auf (jedes Férmchen wird
gut zu 2/3 gefilly).

8. Backen Sie den Teig im Ofen ca. 20 -
25 Minuten.

9. Nehmen Sie die Muffins aus dem Back-
blech und lassen diese vollstandig ab-
kihlen.

10.Fir das Frosting geben Sie die Butter mit
der Halfte des Zuckers in die Rihrschis-
sel. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und schlagen alles auf
Stufe 6 schaumig.

11.Figen Sie den Frischkase, restlichen Zu-
cker und Orangenschale hinzu und
schlagen alles nochmals kurz auf, bis
die Zutaten miteinander vermischt sind.

12.Fillen Sie das Frosting in einen Spritz-
beutel und verzieren die Cupcakes dao-
mit.



12. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Mégliche Ursachen /

Fehler Maf3inahmen

e st die Stromversor-
gung sichergestellt?

* Uberprifen Sie den
Anschluss.

® Hat der Uberhitzungs-
schutz das Gerdt aus-
geschaltet (siehe
“Uberhitzungsschutz”
auf Seite 116)2

® Antriebsarm 13
nicht vollstandig her-
unter geklappt@

Keine Funktion

e Sofort ausschalten,
Netzstecker 3 zie-
hen und iberprifen:
- Hindernis im
Behdaltere

- Speise zu zdh
oder zu hart?

- Gerat nicht richtig
zusammengesetzt?

Schneebesen 6,
Rihrbesen 7
oder Knetha-
ken 4 drehen
sich nicht oder
nur sehr schwer.

13. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Abfall-

tonne auf Rddern bedeutet,

dass das Produkt in der Euro-

paischen Union einer getrennten Millsamm-
lung zugefihrt werden muss. Dies gilt fir
das Produkt und alle mit diesem Symbol ge-
kennzeichneten Zubehérteile. Gekennzeich-
nete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

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

Verpackung

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

In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.

LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerat unent-
geltlich zuriickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte |6schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstorungsfrei entnommen werden kénnen
und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.
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14. Zubehorteile
bestellen

Auf unserer Webseite erhalten Sie die Infor-
mation, welche Zubehorteile nachbestellt
werden kénnen.

Bestellung online

shop.hoyerhandel.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit lhrem
Smartphone/Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf
eine Webseite, wo Sie die Nachbestel-
lung vornehmen kdnnen.



15. Technische Daten

Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

S

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

Modell: SKM 600 D4
Netzspannung: 220-240V ~
50-60 Hz
Schutzklasse: Il [O]
Leistung: 600 Watt
Rihrschissel
Volumen: 5000 ml
max. Fillmenge
(Markierung MAX): {3700 ml
Maximale Belastung |RGhrteig:
fir Rihrbesen 7 und |max. 1216 g
Knethaken 4: Hefeteig:
max. 1657 g

N
m

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

Max. Dauerbetrieb
(KB):

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entfsorgen.

10 Minuten
Drehzahl (gemessen |50 - 190 Umdrehun-
am Werkzeug): gen/Minute

> =y

r
[~

Mit dem Recyclingsymbol

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

Wechselspannung

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

AP —
BPA
FREE

@ %’» Z

Das Produkt enthdlt kein
Bisphenol A.

Technische Anderungen vorbehalten.
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16. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 466107_2404
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

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



* Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén- s
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst ﬂ Service-Center
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail. Service Deutschland
¢ Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen  Tel .- 0800 5435 111
Sie dann unter Beifigung des Kaufbe- E-Mail: hoyer@lidl.de
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er Service Osterreich
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die  Tel.- 0800 447 744
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift iber-  EMail: hoyer@lidl.at
senden.
@B Service Schweiz
Auf www.lidlservice.com konnen Sie diese  Tel.: 0800 56 44 33
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos  E-Mail: hoyer@lidl.ch
und Installationssoftware herunterladen.

IAN: 466107_2404

6—-—! Lieferant
Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

[=] %4 =]
n

schrift keine Serviceanschrift ist.

E Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

www.lidl-service.com HOYER Handel GmbH

Kihnehofe 12

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf 22761 Hamburg

die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com) ~ DEUTSCHLAND

und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-

nummer (IAN) 466107_2404 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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