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Oversikt
8h

Upplasningsknapp (fér drivarmen)
Hastighetsreglage O - 8
Pekskarm:

Angivelse: av hastighet och tid (minuter och sekunder frén
00:01 till 09:59)

Knappen (O: satta pé och stéinga av apparaten
Knappen Turbo: satter pa det hdgsta steget (8) direkt nér man
trycker.

Anslutningskabel med stickpropp

Degkrok

Bunke

Graddvisp

Visp

Sugfot

Basenhet

Axel for fastsatining av visptillbehor
P&fyliningséppning

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 s&-
kerhetsanvisningarna!

¢ Apparaten far endast anvdandas
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 é@ndrar
smak eller lukt p& livsmedel.
Den hér symbolen varnar fér

handskador.

OBSERVERA: cpparaten levereras i olika
farger. Alla fargvarianter anvénds identiskt.
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2, Avsedd anviéndning

Matberedaren ér till for att réra om, vispa, ré-
ra, kndda och blanda livsmedel och f8dodm-
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! Hog 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 anvandas 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 forstéft farorna som kan uppsté.

® Om natanslutningskabeln pé& 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 frén uttaget, ...
...om uppsikt saknas,
... innan apparaten satts samman eller plockas isar
... innan tillbehdr eller extradelar byts och
... innan rengoring.

® Apparaten &r 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 stdngas av och franskiljas frén natet.

®© Beakta kapitlet om rengéring (se “Rengéra och underhélla apparo-
ten” pd sida 12).

G 5



® Felaktig anvandning av apparaten kan leda till personskador.
®© Den har apparaten ér Gven avsedd att anvandas pd stallen som lik-

nar hushdll, som exempelvis ...

.i personalkdk i affarer, p& kontor och inom andra kommersiel-

la omréden;
. inom lantbruk;

...av kunder pd hotell, motell och andra boendeinréttningar;

.. pé frukostpenmono’r

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 pé apparaten. Hall dér-
fér djur borta fran elekiriska apparater.

FARA for elektrisk stot
genom fuktighet!
© Apparaten fér aldrig anvdndas 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 vatskor.
® Skydda basenheten mot fuktighet och
vatten som droppar och stanker.
©® Om vétska skulle komma in i basenhe-
ten mdste stickproppen dras ut genast.
Kontrollera apparaten innan den an-
vands igen.
® Anvénd inte apparaten med fuktiga
hander.
© Dra ut stickproppen direkt om appara-
ten skulle ha ramlat ner i vatten. Ta forst
dérefter upp apparaten.

A FARA for elektrisk stot!

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

6 GB

©

Anslut endast stickproppen till eft korrekt
installerat, lattatkomligt uttag med en
spanning som motsvarar uppgiften pa
typskylten. Uttaget méste fortfarande
vara lattatkomligt efter att apparaten
har anslutits.
Se till aft anslutningskabeln inte kan ska-
das genom vassa kanter eller heta plat-
ser. Linda inte anslutningskabeln kring
apparaten.
Apparaten ar inte helt stromlés Gven om
den &r avstangd. 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 anvénds.
Dra alltid i sjalva stickproppen, aldrig i
kabeln, for att dra ut stickproppen ur ut-
taget.
Dra ut stickproppen frén uttaget, ...

.. ndr en stdrning féreligger,

.. ndr du inte anvdnder matberedaren,
.. innan du monterar eller demonterar

matberedaren,

.. innan du rengér matberedaren och

. vid éskvader.
Anvéind infe apparaten om det finns
synliga skador p& apparaten, tillbehérs-
delar eller anslutningskabeln.
Produkten fé&r inte férandras, risk for
skador foreligger.



O}

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

FARA fréan roterande
delar!

Hall inte skedar eller liknande in i de ro-

terande delarna. Hall ocksé léngt har
eller 13st sittande klader borta frén de
roterande delarna.

Se alltid till att hastighetsreglaget stér
pd O innan du satter in stickproppen i
uttaget.

Sténg av apparaten och dra ut stickprop-

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

VARNING for sakskador!

®

©

® ®© 0 6
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Stall endast apparaten pé en jémn, torr,

halksdker och vattenfast yta sa att appa-

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

Stall aldrig apparaten p& négon het
yta, t.ex. spisplattor.

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

Fyll inte i fér mycket i bunken eftersom
annars innehéllet kan slungas ut. Vétska
som rinner 8ver hamnar pé underlaget.
Stall darfér apparaten pd eft vattenfast
underlag.

Kor inte apparaten med en tom behélla-

re, eftersom motorn d& kan &éverhettas
och skadas.

Anvénd endast originaltillbehor.
Anvénd inte skarpa eller aggressiva
rengéringsmedel.

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

© Apparaten ar utrustad med halksékra

plastsugfétter. Eftersom mébler har be-
laggningar av manga olika lacker och
plaster och behandlas med olika vér-
dande produkter, kan det inte uteslutas
helt att vissa av de har Gmnena innehall-
er ndgot som angriper och mjukar upp
platssugfotterna. Lagg ev. ett halksakert
underlégg under apparaten.

4. Leveransomfattning

matberedare, basenhet 10
stankskydd 13

bunke 6

degkrok 5

graddvisp 7

visp 8

fullstandig bruksanvisning (pé internet)
snabbguide (medféljer apparaten)

5. Packa upp och

uppstdlining

1. Ta bort allt férpackningsmaterial.

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

3. Plocka isér apparaten (se “Plocka isar
apparaten” pd sida 11).

4. Rengér apparaten innan den an-
véands férsta gangen! (se “Rengéra
och underhélla apparaten” pé
sida 12).

5. Bild A: linda upp &verfladig anslut-
ningskabel 4 p& kabelupplindning-
en 15 pé basenhetens 10 undersida.

6. Stdll basenheten 10 pé en jamn, torr
och vattenfast yta s& att apparaten var-
ken kan vélta eller halka ner.

Vélj ett slatt, rent underlag s& att sugfot-
terna 9 kan f& grepp och ge sékert fds-
te.

SE UPP:

©® Vatska som rinner éver hamnar pé un-

derlaget. Stall darfér apparaten pé eft
vattenfast underlag.

GSp 7



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 5 1657 g
Bearbetningstid mor-
2-3 deg*:
ca 3 minuter
max anvéndningstid:
10 minuter
Blanda tjock smet min. méngd:
2-3 Blanda smér och mjdl | Arbetsverktyget ska sénkas
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 8 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
Vispgrédde min. méngd:
Aggvita Arbetsverktyget ska séinkas
Majonnas ner minst 1 cm djupt i ma-
Gréddvisp 7 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.

8 GB




7. Anvénda
visptillbehor

Félla upp drivarmen

1. Tryck p& upplasningsknappen 1 och fll
upp drivarmen 14 tills den hakar in och
upplasningsknappen 1 hoppar ut igen.

Séitta i bunke

2. Satt in bunken 6 i basenheten 10, sd
att metallstiffen p& nedre kanten passar
i ursparningarna pd basenheten.

(o5

3. L&s bunken 6 genom att vrida den i rikt-
ning mot lassymbolen tills den sitter fast.

Montera stinkskydd

SE UPP:
© Anvéand aldrig bunken 6 utan pésatt

stéinkskydd 13. I annat fall kan livsmed-

el stanka ut.

4. Satt stankskyddet 13 nedifran pé& dri-
varmen 14. Pilen (A) p& stankskyd-
det 13 pekar pa den &ppna lassymbolen
p& drivarmen 14.

5. Vrid sténkskyddet 13 i rikining mot den

stangda l&ssymbolen tills det hakar in.

Sdtta i visptillbehor
6. Vc|| det passande visptillbehéret:
Degkrok 5: for tunga degar, t.ex.
bréddeg
- Graddvisp 7: for aft vispa gradde,
aggvita etc.
- Visp 8: fér medeltunga till ltta de-
gar, t.ex. kaksmet eller pannkakssmet.
Fér mer information: se “Oversikt funk-
tioner” pé& sida 8.
7. Satt visptillbehdret 5/7/8 nedifrén p&
axeln 11.

Se till att metallstiftet p& axeln 11 griper
in i ursparningen pé& visptillbehdret.

8. Bild B: tryck visptillbehéret 5/7/8 en
aning uppét och vrid det i pilrikiningen
till stopp.

S 9



Fylla i ingredienser
e Det gér att fylla i ingredienser i bun-
ken 6 nar drivarmen 14 &r uppfalld.

¢ Vid vispningen gar det att fylla i ingredi-

enser genom pafyllningséppningen 12
pd stankskyddet 13:

- Minska hastigheten till 1 - 2.

- Fylli ingredienserna.

Sdnka ner drivarmen

FARA for handskador genom
att bli klamd!
©® Ta aldrig mellan drivarmen 14 och hol-
iet. Nar man féller ner finns fara for
skador genom att bli klamd.

9. Tryck p& upplasningsknappen 1 och
flytta drivarmen 14 helt nedé&t. Upplés-
ningsknappen 1 hoppar ut igen.

Apparaten &r nu fardigmonterad. Fér aft ar-

beta med apparaten: se “Grundanvénd-
ning” pé sida 10.

10 GB)

8. Grundanvdndning

8.1 Stromforsorjning

A FARA for elektrisk stot!

© Anslut endast stickproppen 4 till ett kor-
rekt installerat, lattatkomligt uttag med
en spdnning som motsvarar uppgiffen
pé& typskylten. Uttaget méste fortfarande
vara lattatkomligt efter att apparaten
har anslutits.

OBSERVERA: vid de férsta anvéndningar-

na kan 1&tt lukt bildas genom att motorn het-

tas upp. Detta &r ofarligt. Se till aft

ventilationen ar tillracklig.

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

2. Satt in stickproppen 4 i ett [ampligt ut-
tag. Det méste alltid g& aft komma &t ut-
taget val ocksd efter anslutningen.

P& pekskarmen 3 visas knappen ().

3. Dra ut stickproppen 4 innan du rengér

apparaten.
8.2 Sdkerhetsfunktioner

Apparaten har flera sakerhetsfunktioner som
beskrivs nedan.

Funktion endast med nedsénkt
drivarm

Apparaten fungerar endast ndr drivar-
men 14 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 4.

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

VARNING fér materialskador!

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

OBSERVERA: ndr du arbetar med stora

degmangder kan apparaten flytta lite pa

sig.

1. Satt pa apparaten genom att trycka pé
symbolen (M) pa pekskarmen. Displayen
visar:

- Hastighet: 0
- Minuter och sekunder: 0000

2. For att starta vrider du pé hastighetsreg-

laget 2 en liten bit medurs. P& display-
en visas .

- Oka hastigheten: vrid hastighetsreglo-

get 2 en liten bit medurs fér varje
steg.

- Minska hastigheten: vrid hastighets-
reglaget 2 en liten bit moturs fér varje
steg.

3. Minska hastigheten till steg T -2, nar du

fyller p& ingredienser genom pé&fylining-

soppningen 12 vid arbetet.
4. Vrid pé& hastighetsreglaget 2 stegvis
moturs tills O visas p& pekskarmen.
5. Stang av apparaten genom att trycka
pa symbolen () pa pekskarmen.

OBSERVERA: den perfekta hastigheten be-
ror framst p& konsistensen for ingredienser-
na. Ju mer flytande innehéll, desto snabbare
gér det aft mixa.

8.4 Turbofunktion

* Genom att trycka p& Turbo kan du
snabbt &ka hastigheten till det hdgsta
steget (8). Nar man har slappt slutar tur-
bofunktion.

9. Plocka isdar
apparaten

A FARA fran roterande delar!

©® Sténg av apparaten och dra ut stick-
proppen 4 frén uttaget innan du plock-
ar isar apparaten.

Félla upp drivarmen

1. Tryck pé upplasningsknappen 1 och fall
upp drivarmen 14 tills den hakar in och
upplésningsknappen 1 hoppar ut igen.

Ta bort visptillbehér

2. Bild C: Tryck visptillbehéret 5/7/8 en
aning uppét och vrid det moturs tills det
gér att dra bort frén axeln 11.

Ta bort sténkskyddet
3. Vrid stankskyddet 13 i rikining mot den
dppna lassymbolen tills det gér att ta
ort.

Ta bort bunken
4. Vrid bunken 6 i rikining mot den éppna
l&ssymbolen fills den gér att ta bort.



Sénka ner drivarmen

5. Tryck pé upplésningsknappen 1 och
fiytta drivarmen 14 helt nedat. Upplés-
ningsknappen 1 hoppar ut igen.

10. Rengéra och
underhalla
apparaten

A FARA for elektrisk stot!

© Dra ut stickproppen 4 fré&n uttaget innan
varje rengoring.

© Doppa aldrig ner basenheten 10 i vat-
ten.

VARNING fér sakskador!

©® Anvand aldrig skavande, fratande 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 13). Detta ar inget

fel p& apparaten och inte farligt fér hal-

san.

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

10.1 Rengora basenheten

1. Rengdr basenheten 10 med en fuktig
trasa. Du kan ocksé ta lite diskmedel.

2. Eftertorka med en ren trasa med rent
vatten.

3. Anvand basenhefen 10 igen férst nar
den har torkat helt.

12 (S

10.2 Rengora i diskmaskin

Féljande delar &r lémpade att diskas i ma-
skin:
- Bunke 6

Degkrok 5

Graddvisp 7

Visp 8

Stankskydd 13
Féljande delar far aldrig rengéras i disk-

maskin:
Basenhet 10

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.

® Forvara apparaten skyddad mot damm
och smuts och utan rackhall fér barn.

¢ Bild A: anslutningskabeln 4 kan lin-
das upp i kabelupplindningen 15 pé
undersidan av basenheten 10.



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 graddvisp.
Oka dé& hastigheten fill steg 8.

3. Hall den vispade aggvitan 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. Rar 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:

cad mogna pdron
Tillagning

1. Hall alla ingredienser fér degen i bunken
och kér med vispen pé steg 3 tills det har
bildats stérre 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 mjsl
mellan tva ark bakplatspapper.

3. Kla 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.

Gp 13



7. Ta sedan bort graddvispen och sétt in
vispen. Vispa kort ner mandlarna pé
steg 4.

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

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

10.Lagg paronskivorna péd mandelmassan.

11.Gradda pajen ca 35 minuter p&

170 °C varmluft.

11.3 Pizzadeg
Ingredienser:

250 g vetem|ol

% 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 pé&

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 stdlle tills volymen har for-
dubblats.

6. Till sist knaddar 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 pa 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 hér 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 féruppvéarmd ugn pé
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 kérnmislken 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 for platen
Tlllagnmg

Forvarm ugnen till 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.Vénd 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 bakplétspapper
och fetta in pa 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.

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

varme).

4. Fetta in springformen och mjéla in den
latt.

5. Kavla ut degen mellan tvé kaksfoliebitar
(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 mordtterna 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 é&r 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.

A FARA for elektrisk stot!

© Forsok aldrig aft reparera apparaten pé

egen hand.

Fel

Majliga orsaker /
atgarder

Ingen funktion

Ar stromforsorining-
en upprattad?
Kontrollera anslut-
ningen.

Har dverhettnings-
skyddet sténgt av ap-
paraten (se
“Overhettnings-
skydd” pé sida 11)2
Drivarmen 14 inte

helt nedfallde

Graddvisp 7,
visp 8 eller deg-
krok 5 roterar
inte eller endast
trogt.

Stang av direkt, dra
ut stickproppen 4
och kontrollera:

- Négot som blocke-
rar i behdllaren?

- For tjocka eller
hérda ingredien-
ser?

- Apparaten inte rat
sammansatte

Det finns en defekt

Angivelse E1 som mdste repareras
fackmassigt.
Apparaten kan inte
starta eftersom dri-

Angivelse E2 varmen 14 inte har

hakat in i det nedre
laget.
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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 tillbehdrsdelar, férsedda
med denna symbol. Symbolméarkta produk-
ter f&r inte kastas i vanliga hushéllssopor
utan skall lamnas till lamplig &tervinningssta-
tion for elekirisk 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. Tekniska data

Symboler som anvénds

[l

Skyddsisolering

S

Gepriifte Sicherheit (kontrollerad
sakerhet): apparaterna méste upp-
fylla de allmént erkénda tekniska
reglerna och den tyska produktsd-
kerhetslagen Produkisicherheitsge-
setz (ProdSG).

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

ensstdmmelse.

Modell: SKM 600 F1

Natspdnning: 220-240V ~
50-60 Hz

Effelitl:érbn‘{kning il 0.5 W

avstangd lage:

Skyddsklass: Il'[g]

Effekt: 600 watt

Bunke

Volym: 5000 ml

Max. péfyllnings-

mangd (markering

MAX): 3700 ml

Maximal belastning |Smet:

for visp 8 och deg-  |max 1216 g

krok 5: Jasdeg:
max 1657 g

Den hér symbolen paminner om
att avfallshantera férpackningen
milidvanligt.

Max kontinuerlig drift
(KB):

(anger hur lange ap-

paraten f&r g& oav-
brutet)
10 minuter

Material som kan &tervinnas ar
markta med &tervinningssymbo-
len (3 pilar). | mitten kan det dven
finnas ett &tervinningsnummer
(hér: 21) och/eller en férkortning
(hér: PAP) for materialet.

Varvial (métt p& verk-

tyget):

40-220 varv/mi-

nut

l

Vaxelspdnning

Symbolen markerar delar som
kan rengoras i diskmaskin.

Med farbehall fér tekniska d@ndringar.



15. Garanti fran
HOYER Handel GmbH

Kara kund,

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

Garantivillkor

Garantitiden bérjar med inképsdatumet. Det
ar viktigt att du sparar originalkassakvittot
ordentligt. Det har underlaget behdvs som
intyg for kdpet.

Om né&got material- eller tillverkningsfel in-
tréiffar p& den har produkten inom tre &r
fr.o.m. inképsdatum, reparerar vi, byter ut el-
ler &terbetalar kdpepriset pd det satt vi val-
jer kostnadsfritt. Den har garantin férutsatter
att den defekta produkten och kdpekvittot
(kassakvitto) uppvisas inom tredrsfristen och
en kort skriftlig beskrivning gérs vad det ar
for fel och nér 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 férlangs inte genom garantin.
Detta géller Gven for utbytta och reparerade
delar. Skador och fel som eventuellt finns re-
dan vid képet méste anmalas direkt nér pro-
dukten har packats upp. Reparationer nér
garantitiden har gétt ut &r kostnadspliktiga.

Garantins omfattning

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

Garantin gdller fér material- eller fillverk-
ningsfel.
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Garantin omfattar inte slitdelar som
utsétts fér normalt slitage och skad-
or pa émtaliga delar, t.ex. knappar,
lampor eller andra delar som ar till-
verkade av glas.

Garantin upphdr att gélla om produkten har
skadats eller ej anvants eller underhallits kor-
rekt. For korrekt anvandning av produkten
méste alla anvisningar i bruksanvisningen f8l-
jas exakt. Anvandningssyften eller handling-
ar som det avr&ds ifrdn 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, upphér ga-
rantin.

Tillvégagéangssétt vid skadefall
For att kunna garantera en snabb behand-
ling av ditt Grende, gor pé féljande satt:
¢ Ha artikelnummer
IAN: 485014_2501 /
485015_2501 och kassakvittot som
intyg for képet till hands vid alla férfrég-
ningar.
¢ Artikelnumret hittar du pé typskylten, en
ingravering, pa titelbladet till bruksan-
visningen (nere till vanster) eller som de-
kal pa bak- eller undersidan av
apparaten.
¢ Om funktionsfel eller andra fel skulle in-
tréffa, kontakta férst nedan angivna servi-
cecenter pa telefon eller med e-post.
En produkt registrerad som defekt kan
du d& skicka portofritt fill den service-
adress du dé fér, bifoga inkdpsbevis
(kassakvitto) och ange vad det ér for fel
och nér det intréffade.



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

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med den har QR-koden kommer du direkt fill
Lidls servicesida (www.lidl-service.com) och
kan &ppna din bruksanvisning genom att

ange artikelnumret (IAN)
485014_2501 / 485015_2501.

=2
-, -
ﬂ Service-Center

@ Service Sverige
Tel.: 0770 930739

E-Mail: hoyer@lidl.se

IAN: 485014_2501 / 485015_2501

6—-6' Leverantor

Vénligen observera att f3ljande adress inte
ar nagon serviceadress. Kontakta f&rst
ovan angivna servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Przeglgd
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Dzwignia zwalniajgca (ramienia napgdowego)
Regulator predkosci 0-8
Wyswietlacz dotykowy:

Wskazanie: predkosci i czasu (minuty i sekundy w zakresie od

00:01 do 09:59)

Przycisk (O: wigczanie i wylqczanie urzqdzenia
Przycisk Turbo: po naciénieciu przetgcza od razu na
najwyzszy poziom (8).

Przewdd zasilajgcy z wtyczkq sieciowq

Widetki ugniatajgce

Miska do mieszania

Trzepaczka

Widetki miksujgce

Przyssawka

Urzqdzenie gtéwne

O$ do wktadania widetek

Otwér wlewowy

Ostona przed pryskaniem

Ramie napedowe

Podstawa do nawijania przewodu
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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
I Symbol informuje, ze uzyte wyso-
Qf kiej jakosci materiaty wykonania
urzqdzenia nie zmieniajg smaku
ani zapachu produktéw spozyw-
czych.
Ten symbol ostrzega przed uszko-
dzeniem dtoni.

WSKAZOWKA: Urzgdzenie jest dostep-
ne w réznych wariantach kolorystycznych.
Obstuga urzqdzenia wyglgda identycznie
we wszystkich wariantach kolorystycznych.
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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 wymagajacych zwrdcenia szczegdlnej uwagi uzyto w niniejszej instrukeiji 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 bgdz 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-
kwalifikowang osobe, co zapobiegnie powstaniu ewentualnych
zagrozen.

® Urzqdzenie nie moze byé¢ zanurzane w wodzie.

®© Wiyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z gniazdka:
... pozostawiajqc urzqdzenie bez nadzoru,
... przed montazem lub demontazem urzqdzenia,
... przed wymiang akcesoriéw lub dodatkowych czesci i
... 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 urzgdzenia, nalezy wytqczyé urzgdzenie
i odtgczy¢ je od zrédta zasilania.

® Nalezy stosowad sie do instrukcji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie i konserwacja urzgdzenia” na
stronie 33).

© Niewtasciwe korzystanie z urzgdzenia moze prowadzi¢ do zro-
nienia.

® Urzqdzenie jest réwniez przeznaczone do uzywania w gospodar-
stwach domowych i podobnych obiektach, np.

.. w kuchniach dla pracownikéw sklepéw, biurach oraz innych
miejscach zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

... w gospodarstwach rolnych;

.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych

noclegi;
.. W pensjonatach.
NIEBEZPIECZENSTWO dla nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzer
dzieci! elekirycznych.
© Materiat opakowania nie jest zabawkg NIEBEZPIECZENSTWO
dla dzieci. Dzieci nie mogq bawié sie porazenia prgdem

workami z tworzywa sztucznego. Istnie-

o A . spowodowane wilgociq!
je niebezpieczeristwo uduszenia. P gocia

® Urzqgdzenia nigdy nie wolno uzywaé w

NIEBEZPIECZENSTWO dla i poblizu wanny, prysznica, napetnionej

ze strony zwierzgt wodg umywalki itp.
domowych oraz ©® Urzqdzenia gtéwnego, przewodu zasi-
hodowlanych! lajgcego i wyczki sieciowej nie wolno
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq byé zré- ZO”U}:ZC‘C w wodgzie ani innych cie-
czach.

dtem zagrozen dla zwierzqt domowych
i hodowlanych. Réwniez same zwierze-
ta mogq spowodowaé uszkodzenie
urzqgdzenia. Z tego powodu zwierzeta
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©® Urzgdzenie gtéwne nalezy chronié
przed wilgociq i dostaniem sie wilgoci i



wody w formie kapigcej lub rozpryski-
wanej.

© Jedli do urzqdzenia gtéwnego dostanie

O}

sie jakakolwiek ciecz, natychmiast wy-
jaé wtyczke z gniazdka. Przed ponow-
nym uruchomieniem nalezy zlecié
sprawdzenie urzqdzenia.

Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

© Jesli urzqdzenie wpadnie do wody, no-

O}

®

lezy natychmiast wyciqgnqé wiyczke z
gniazdka. Dopiero pézniej wyjqé urzg-
dzenie z wody.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pradem
elektrycznym!
Wihyczke wolno podiqczaé do gniazd-
ka dopiero po catkowitym zmontowa-
niu urzqdzenia.
Wihyczke sieciowq nalezy podtgezyé¢ do
prawidtowo zainstalowanego, tatwo
dostepnego gniazdka, ktérego napiecie
jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi by¢ tatwo dostepne réwniez po
podtgczeniu urzqdzenia.

Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-

wéd zasilajqgey nie ulegt uszkodzeniv w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami

lub gorgcymi elementami. Przewodu zo-

silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzgdzenia.

Nawet po wytgczeniu urzqdzenie nie
jest catkowicie odtqczone od pradu. W
tym celu konieczne jest wyjecie wtyczki
sieciowej.

Przewéd zasilajgcy nie moze znajdo-

wad sie w poblizu gorgcych powierzch-

ni (np. ptyty kuchenki).

Podczas uzywania urzqdzenia zwrécié
uwage, aby przewdd zasilajqgey nie byt
zakleszczony ani zgnieciony.

Przy wycigganiu wtyczki sieciowej z
gniazdka nalezy zawsze ciqgngé za

wiyczke, w zadnym wypadku nie wolno
ciggngé za kabel.
Whyczke sieciowq nalezy wyciagnaé z
gniazdka:
... 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.
Urzqdzenia 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 siegaé pomiedzy ramie no-

pedowe i obudowe. W razie ztozenia
istnieje niebezpieczerstwo 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 uwazaé, aby diugie
wlosy lub czesci luznej garderoby nie
znalazly sie w poblizu obracajgcych
sie czesci.

Przed wlozeniem wtyczki sieciowej do
gniazdka nalezy zawsze upewnié sie,
ze regulator predkosci jest ustawiony
na O.

Przed przystqpieniem do wymiany akce-
soriéw lub czeéci pomocniczych, kiére
poruszajq sie podczas pracy, wylgczyé
urzqdzenie i wyjgé wiyczke sieciowq z
gniazdka.
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OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!
©® Urzqdzenie musi by¢ ustawione na réw-

4. Zawartos¢ zestawu

robot kuchenny — urzqdzenie gtéwne 10

nej, suchej, niesliskiej i wodoodpornej
powierzchni, co wykluczy jego ewentu-
alne przewrécenie lub zsuniecie.

Czas pracy mieszadta nie moze by¢
dtuzszy niz 10 minut bez przerwy. Na-

stepnie pozostawi¢ urzgdzenie do osty-

gniecia do temperatury pokojowe;.

W zadnym wypadku urzqdzenie nie
moze pracowaé bez pojemnika.

Nie stawia¢ urzqgdzenia na gorqgcych
powierzchniach, np. ptycie kuchenki.
Dopdki w urzgdzeniu znajdujq sie po-
trawy lub ciasto, nie nalezy go przesta-

N i S

ostona przed pryskaniem 13

miska do mieszania 6

widetki ugniatajgce 5

trzepaczka 7

widetki miksujgce 8

kompletna instrukcja obstugi (w Internecie)
skrécona instrukcja obstugi (dotqgezona
do urzgdzenia)

5. Rozpakowanie i

ustawienie

. Usunq¢ wszystkie materiaty, w ktére

opakowane jest urzqdzenie.

wiac. 2. Sprawdzié, czy urzqdzenie zawiera
Nie napetnia¢ nadmiernie miski do mie- wszystkie czedci i czy nie sq one uszko-
szania, poniewaz zawarto$é mogtaby z dzone.

niej wypas¢. Nadmiar cieczy sptynie na 3. Rozmontowaé urzgdzenie (patrz ,De-
podkiadke. Dlatego urzqdzenie nalezy montaz urzgdzenia” na stronie 32).
pofozy¢ na podktadce wodoodporne;. 4. Oczysci¢ urzgdzenie przed

Nigdy nie uzywa¢ pustego urzqdzenia, pierwszym uzyciem! (patrz ,Czysz-
poniewaz moze doj$¢ do przegrzania i czenie i konserwacja urzqgdzenia” na
uszkodzenia silnika. stronie 33).

Uzywaé wylqcznie oryginalnych akceso- 5. Rys. A: Nadmiar kabla sieciowego 4
ridw. zawingé wokét podstawy do nawijania
Nie uzywac ostrych $rodkéw czyszezg- przewodu 15 na spodzie urzqdzenia
cych mogqcych porysowaé powierzchnie. gtéwnego 10.

Widetki miksujqce i widetki ugniatajgce 6. Urzqdzenie gtéwne 10 musi by¢ usta-
majq powloke zapobiegajqeq przywie- wione na réwnej, suchej i wodoodpor-
raniu. Zwracaé uwage na to, aby nie nej powierzchni, co wykluczy
uszkodzi¢ jej ostrymi, szpiczastymi lub ewentualne przewrécenie lub zsuniecie
powodujgcymi zarysowania przedmio- sie urzqdzenia.

tami (np. néz, ggbka). Wybraé¢ gtadkg, czystq powierzchnie,
Urzqdzenie jest wyposazone w antypo- aby przyssawki 9 antyposlizgowe mo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego. gly przylgngé i tym samym zapewniaé
Poniewaz meble pokryte sq réznymi ro- stabilnogé.

dzajami lakierdw i tworzyw sztucznych

oraz pielegnowane sq réznymi §rodka-  OSTROZNIE:

mi, nie mozna do korica wykluczyé, ze
niektére z tych $rodkéw bedq zawieraé
sktadniki uszkadzajqce i rozmigkczajg-

ce nézki z tworzywa sztucznego. W ra-

zie potrzeby umieéci¢ pod urzqdzeniem
podktadke antyposlizgowq.
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©® Nadmiar cieczy sptynie na podktadke.

Dlatego urzqdzenie nalezy potozyé na
podktadce wodoodporne;.




6. Przeglad funkcji

Narzedzie |Predkosé Funkcja Wskazéwki
Zagniatanie i mie- |min. ilo$é:
szanie ciasta w for-| Narzedzie robocze powinno by¢ za-
1-2 mie statej lub nurzone w mieszance na gleboko$¢
bardziej statych  |wynoszqcq co najmniej 1 cm.
A sktadnikéw maks. ilosé ciasta drozdzowe-
Widefki Zagniatanie ciasta |993
ugniataiqee 3 drozdzowego 1657 g
2.3 Zagniatanie geste- | Czas obrébki kruche ciasto*:
B go ciasta o luznej |ok. 3 min
konsystencii maks. czas pracy:
10 minut
Mieszanie gestego |min. iloéé:
ciasta o luznej kon- |Narzedzie robocze powinno byé za-
systencji 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
Wideki Ubijanie masta z | konsystencii*:
miksujgce 8 | 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 7 | 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 widetlek 4 Zatozyé ostone przed pryskaniem 13
na ramie napedowe 14 od dotu.

Sktadanie ramienia Strzatka (A) znajdujqgca sie na ostonie

napedo“(eg,? . o ' przed pryskaniem 13 wskazuje na sym-
1. Nacisnqgé dzwignie zwalniajgeq 1 i bol otwartej ktédki na ramieniu
ztozy¢ ramie napedowe 14, az sie zo- napedowym 14.

trzaénie i dZwignia zwalniajgeca 1 po-
nownie wyskoczy.

Wktadanie miski do mieszania

2. Umiescié miske do mieszania 6 w urzg-
dzeniu gtéwnym 10 tak, aby metalowe
kotki na dolnej krawedzi pasowaty do
wgtebiert w urzqdzeniu gtéwnym.

5. Obrécié ostone przed pryskaniem 13
w kierunku symbolu zamknietej ktédki,
az nastqpi zatrzasnigcie.

Wktadanie widetek
6. Wybrqc odpowiednie widetki:
Widetki ugniatajgce 5: do ciezkiego
ciasta, np. ciasta chlebowego
- Trzepoczkc 7: do ubijania $mietany,
biatka, itp.
- Widetki miksujgce 8: Do ciasta od
$rednio gestego do rzadkiego, np.

3. Zablokowaé miske do mieszania 6, ob-
racajqc jq w kierunku symbolu zamknie-
tej ktédki, az zostanie mocno

osadzona. . L ) -
ciasta na wypieki lub ciasta nalesni-
Montaz ostony przed kowego.
pryskaniem Wiecej informacii: patrz ,Przeglad funk-
cji” na stronie 29.
OSTROZNIE: 7. Whozyé widetki 5/7/8 na osi 11 od
©® Nigdy nie uzywaé miski do miesza- dotu.

nia 6 bez zatozonej ostony przed pry-
skaniem 13. W przeciwnym razie
mieszanka mogtaby zostaé¢ wyrzucona
z miski.

Upewni¢ sie, ze metalowy kotek przy
osi 11 siega do wgtebienia na widetkach.
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8. Rys. B: Delikatnie wcisngé widetki 5/
7/8 do géry i obrécié je w kierunku
wskazanym przez strzatke do oporu.

Wilewanie sktadnikéw

o Skiadniki mozna wlewaé do miski do
mieszania 6, gdy ramie napedowe 14
jest uniesione.

® Podczas mieszania skladniki mozna do-

dawaé przez otwér wlewowy 12 znajdu-
jacy sie na ostonie przed pryskaniem 13:
- Zmniejszy¢ predkos¢ do poziomu 1-2.

- Wlaé sktadniki.

Opuszczanie ramienia
napedowego

NIEBEZPIECZENSTWO odnie-
sienia obrazen rgk w wyniku
zmiazdzenia!

® Nigdy nie siegaé¢ pomiedzy ramie na-

pedowe 14 i obudowe. W razie ztoze-

nia istnieje niebezpieczenstwo
uszkodzenia ciata poprzez zmiazdze-
nie.

® Nacisngé dzwignie zwalniajgeq 1
przesung¢ ramie napedowe 14 catko-
wicie w dét. Dzwignia zwalniajgea 1
ponownie wyskakuje.

Urzqdzenie jest teraz w petni zmontowane. In-

formacje dotyczqce pracy z urzqdzeniem:
patrz ,Podstawowe operacje” na stronie 31.

8. Podstawowe
operacje

8.1 Zasilanie

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
© Wiyczke sieciowq 4 nalezy podiqezyé
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. Wiozyé wiyczke sieciowq 4 do odpo-
wiedniego gniazdka. Gniazdko musi
by¢ tatwo dostepne przez caly czas po
podtgczeniu urzgdzenia.

Na wyswietlaczu dotykowym 3 pojo-
wia sie przycisk ().

3. Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzqdzenia wyciqgngé wiyczke siecio-
wqg 4.

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 14 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¢ urzgdzenie.

2. Wyciggngé przewdd sieciowy 4.

3. Urzqdzenie pozostawi¢ do ostygniecia
do temperatury pokojowej.

Po wystarczajgcym schtodzeniu sie urzg-

dzenie mozna ponownie wiqczyd.

8.3 Wigczanie/wytaczanie
urzgdzenia i wybor
predkosci

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

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

WSKAZOWKA: Podczas przerabiania

duzych iloéci ciasta urzqdzenie moze sig

nieznacznie przemiescic.

1. Wiqczyé urzqdzenie, naciskajgc sym-
bol () na wyswietlaczu dotykowym.
Na wyswietlaczu pojawi sie:

- Predkosé: O

- Minuty i sekundy: 0000

2. Aby uruchomi¢ urzqdzenie, nalezy lek-
ko obréci¢ regulator predkosci 2 w kie-
runku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara. Na wyswietlaczu pojawi sie 1.
- Zwigkszenie predkosci: obrécié regu-

lator predkosci 2 dla kazdego stopnia
o niewielkg warto$¢ w kierunku zgod-
nym z ruchem wskazéwek zegara.

- Zmniejszanie predkosci: obrécié re-
gulator predkosci 2 dla kazdego
stopnia o niewielkg wartoéé w kierun-
ku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.
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3. W razie dodawania sktadnikéw przez
otwér wlewowy 12 podczas procesu
miksowania zmniejszy¢ predkosé do
poziomu 1-2.

4. Obrécié¢ regulator predkosci 2 stopnio-
wo w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdwek zegara, az na wyswietla-
czu dotykowym pojawi sie O.

5. Wiqczy¢ urzqdzenie, naciskajgc sym-
bol ) na wyswietlaczu dotykowym.

WSKAZOWKA: Idealna predkoié zalezy
przede wszystkim od konsystenciji mieszan-
ki. Im bardziej ptynna zawarto$é, tym szyb-
ciej mozna miksowad.

8.4 Funkcja turbo

¢ Naciskajgc Turbo, mozna na krétko
zwigkszyé predkosé do najwyzszego
poziomu(8). Po zwolnieniu przycisku
funkcja turbo zostaje wytgczona.

9. Demontaz
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO wsku-
tek obecnosci wirujacych ele-
mentow!
©® Przed demontazem urzqgdzenia wytg-
czyé je i wyciggnaé wiyczke siecio-
wq 4 z gniazdka.

Sktadanie ramienia

napedowego

1. Nacisng¢ dzwignie zwalniajgeg 1 i
ztozy¢ ramie napedowe 14, az sie za-
trzasnie i dzwignia zwalniajgca 1 po-
nownie wyskoczy.



Zdejmowanie widetek

2. Rys. C: Wcisnqé widetki 5/7/8 nieco
do géry i obréci¢ je w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
az bedzie je mozna zdjgé z osi 11.

Zdejmowanie ostony przed

pryskaniem

3. Obréci¢ ostone przed pryskaniem 13
w kierunku symbolu otwartej ktédki, az
bedzie mozna jq zdjqé.

Zdejmowanie miski do

mieszania

4. Obrécié miske do mieszania 6 w kie-
runku symbolu otwartej ktédki, az be-
dzie mozna jq zdjqé.

Opuszczanie ramienia

napedowego

5. Nacisngé¢ dzwignie zwalniajgcq 1
przesung¢ ramie napedowe 14 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 4 z
gniazdka.
©® Nie wolno zanurzaé urzqdzenia gtéw-
nego 10 w wodzie.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® Nie wolno uzywad ostrych, zrgcych lub
rysujgcych $rodkéw czyszczqgcych.
Moze to spowodowaé uszkodzenie
urzgdzenia.

WSKAZOWKI:

e Niektére produkty spozywcze lub przy-
prawy (np. curry, marchew) mogq bar-
wié plastikowe czesci urzadzenia (np.
ostone przed pryskaniem 13). Nie jest
to wada urzqdzenia ani zjawisko szko-
dliwe dla zdrowia.

® Prosimy mieé na uwadze, ze po osusze-
niu na akcesoriach mogq pozostaé kro-
ple wody. Pozostawié wszystkie
elementy do catkowitego wyschniecia.

10.1 Czyszczenie urzgdzenia
glownego

1. Do czyszczenia urzgdzenia gtéwne-
go 10 uzywaé wilgotnej szmatki. Moz-
na dodaé odrobine $rodka do mycia
naczyn.

2. Przetrze¢ czystq szmatkq zwilzong czy-
stqg wodg.

3. Z urzqdzenia gtéwnego 10 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 6,

widetki ugniatajgce 5,

trzepaczka 7,

widetki miksujgce 8,

ostona przed pryskaniem 13.

Nastepujgcych elementéw nie wolno my¢
w zmywarkach:
Urzqdzenie gtéwne 10



10.3 Czyszczenie akcesoriow

1. Wyczyscié recznie wszystkie akcesoria
w zlewozmywaku wodq z ptynem do
mycia naczyri 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 zlozeniem, sprzgtnieciem lub kolej-

nym uzyciem.

10.4 Przechowywanie

¢ Przed schowaniem wszystkie czesci mu-

szq catkowicie wyschngé.
e Urzqdzenie nalezy przechowywaé w
miejscu zabezpieczonym przed kurzem

i brudem oraz niedostepnym dla dzieci.
¢ Rys. A: Kabel sieciowy 4 mozna zawi-

nqé¢ wokét podstawy do nawijania
przewodu 15 na spodzie urzgdzenia
gtéwnego 10.

11. Przepisy

11.1 Krem z mascarpone

Sktadniki:

2 jajka

2 tyzki stotowe drobnego cukru
1 tyzka stotowa stodkiego wina

(np. madera)

250 g serka mascarpone

Ya 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. Zwiekszyé obroty mik-

sera do poziomu 8.
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3. Przefozyé ubite biatka do innej miski i
schtodzié.

4. Teraz ubié zéttka w misce do mieszenia
z cukrem i stodkim winem, uzywajgc
trzepaczki i obrotéw na poziomie 6, az
do uzyskania spienionej konsystencji.

5. Zmniejszyé obroty do poziomu 3 i do-
dawaé na zmiane po tyzce mascarpo-
ne i sok pomaranczowy.

6. Recznie delikatnie wmieszad startq skér-
ke pomaraiczowq i piane z biatek.

7. W ramach dekoracji posypaé gotowy
krem kilkoma cienkimi paskami skérki
pomaranczowe.

8. Krem przechowywaé 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.

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 migkkiego masta

100 g cukru

2 jajka (temperatura pokojo-
wa)

100 g zmielonych migdatéw

Do obtozenia:
ok. 3 dojrzate gruszki



Przygotowanie

1.

8.

9.

Umiescié 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 zatrzymaé
urzqdzenie w trakcie miksowania i za
pomocq topatki $ciggngé znajdujqce sie
na krawedzi ciasto w dét miski).

. Energicznie ugnies¢ rekoma ciasto w
kulke i rozwatkowaé je z niewielkim do-

datkiem mqki migdzy dwoma arkusza-
mi papieru do pieczenia.
Wylozyé 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.
Do masy migdatowej ubié trzepaczkq
masto, cukier i jajka. Zwigkszyé przy
tym obroty miksera do poziomu 8.
Nastepnie wyjqé trzepaczke i w jej
miejsce wlozyé widetki miksujgce. Wy-
miesza¢ z migdatami i miksowaé przez
krétki czas, przy ustawieniu obrotéw na
poziomie 4.

Wylaé mase migdatowq na schtodzony
spéd tarty.

Gruszki obra¢, 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:

250 g maki pszennej

% tyzeczki soli

V2 kostki $wiezych drozdzy
120 ml letniej wody

Y2 tyzeczki brazowego cukru

troche maki do zagniatania i rozwatkowy-
wania

Przygotowanie

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

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

3. Ugniata¢ mieszanke za pomocg wide-
tek ugniatajgcych 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 zagnies$é ciasto,
rozwatkowaé je i utozyé na wierzchu
sktadniki wedtug uznania.
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11.4 Podstawowy przepis na
ciasto biszkoptowe

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

300¢g migkkiego masta
300g 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. Nattuéci¢ forme lub wytozyé 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 miksujqgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszad
sktadniki przez ok. 30 sekund, ustawia-
jac obroty na poziomie 4.

5. Nastepnie miksowaé na obrotach usta-
wionych na poziomie 6 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. Magke wymieszaé z proszkiem do pie-
czenia i przesiaé nad masq.

9. Wszystkie sktadniki miksowaé na po-
ziomie 3 przez ok. 40 sekund az do
uzyskania gtadkiej konsystencii.

10.Ciasto wlaé do formy i wygtadzié szpo-
tutkg.

11.Ciasto piec przez okoto 65 minut.

12.Na okoto 10 minut przed koricem pie-
czenia sprawdzié, czy ciasto nie jest su-
rowe. Aby to zrobié, nalezy wbié w
ciasto drewniany patyczek. Jedli ciasto
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przestanie klei¢ si¢ do patyczka, ozna-
cza fo, ze ciasto jest gotowe.

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

11.5 Podstawowy przepis na
ciasto drozdzowe

Sktadniki:

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 make z solg w misce do
mieszania i zrobi¢ dotek na $rodku.

2. Rozdrobni¢ drozdze i cukier w letnim
mleku i wymieszaé widelcem, az
wszystko sie rozpusci. 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. Uformowa¢ 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.



11.6 Podstawowy przepis na

gofry

Sktadniki na 4 porcje:

125¢g masta w temperaturze po-
kojowej

75¢g cukru

1 paczka cukru waniliowego

2 jaja o rozmiarze L

250g maki pszennej

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

180 ml maslanki

2 tyzki stotowe ptynnego miodu

Przygotowanie

1.

2.

Umiescié masto, cukier i cukier wanilio-
wy w misce do mieszania.
Zamontowaé widetki miksujgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszaé
sktadniki przez ok. 30 sekund, ustawia-
jgc obroty na poziomie 4.

. Dodaé jajka, make i proszek do piecze-

nia i miksowa¢ mase przez okofo
30 sekund na obrotach ustawionych na
poziomie 2.

. Nastepnie mieszaé przez 2 minuty na

obrotach ustawionych na poziomie 6.

. Stopniowo dodawaé maslanke do cia-

sta i zmniejszy¢ obroty do poziomu 2.
Dodaé miéd i kontynuowaé mieszanie
na obrotach na poziomie 5 przez okoto
1 minute.

. Ciasto wlewa¢ porcjami na gorgeq, po-

krytq ftuszczem gofrownice, réwnomier-
nie rozprowadzajqc po catej
powierzchni.

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
25g kakao w proszku
50¢g maki
759 maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
Réwniez papier do pieczenia moze sie
przydad
Przygotowanie

1.

2.
3.

9.

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

Rozdzieli¢ jajka.

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

Przetozy¢ ubite biatka do innej miski i
schtodzi¢.

. Umiesci¢ biatka w odttuszczonej misce

do mieszania i ubié za pomocq frze-
paczki na obrotach ustawionych na po-
ziomie 6 az do uzyskania kremowej
masy.

Wymieszaé kakao w proszku, make,
make ziemniaczang i proszek do pie-
czenia, a nastepnie przesiaé powstatg
mieszanine nad kremem z zéftek.
Dodaé 1/3 ubitego biatka i wymieszaé
widetkami miksujgcymi do uzyskania
gtadkiej masy.

Drewniang tyzkq wmiesza¢ pozostatq
cze$é piany z biatek, az wszystkie
sktadniki sie potgczq.

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

10.Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do

225°C przez 12 minut.

11.Przewréci¢ ciasto na recznik kuchenny.
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12.Papier do pieczenia posmarowaé odro-

bing zimnej wody i ostroznie go zdjg¢é.
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. Przetozyé wiénie na sito i pozostawié
do odsqczenia.

3. Umiesci¢ masto w misce do mieszania
z pozostatymi sktadnikami i wymie-
szaé sktadniki widetkami miksujgcymi

na obrotach na poziomie 4, az sktadni-

ki dobrze sie¢ potqczqg i powstanie kru-
szonka.

4. Wytozy¢ tortownice papierem do pie-
czenia i nattuscié boki.

5. Pokruszy¢ potowe ciasta w formie i lek-

ko docisngé wszystko razem, aby utwo-

rzy¢ luzny spdd.

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

7. Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do

200°C przez 30 minut.
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11.9 Podstawowy przepis na

ciasto kruche

Sktadniki:

250 g maki

125¢g zimnego masta
1 szczypta soli

1 jajko

150 g cukru
Przygotowanie

1.

w N

Umiesci¢ 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.

. Schtodzi¢ w lodéwce przez 30 minut.

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

Wysmarowaé ttuszczem tortownice i
posypac lekko mgkq.

. Rozwatkowad ciasto miedzy dwoma ar-

kuszami folii spozywczej (do $rednicy
ok. 30 cm) i umiedcié w tortownicy.
Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do
200°C przez 15 minut.

11.10 Babeczki marchewko-

we z pomaranczo-

wym lukrem
Sktadniki na babeczki (24 porcje):
130 g orzechéw wtoskich
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 rodlinnego
1 tyzeczka cynamonu

Skérka z nieprzetworzonej pomarariczy
troche $wiezo startej gatki muszkatotowej



Sktadniki na lukier:

85¢g masta w temperaturze po-
kojowej

300¢g serka $mietankowego

220 g cukru pudru

Skérka z nieprzetworzonej pomaraiczy

Przygotowanie

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

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

3. Do marchewki doda¢ jajka, jogurt, olej

rolinny, 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. Wymieszaé 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 przygotowad lukier, umieécié ma-
sto i potowe cukru w misce do miesza-
nia. Zamontowad widetki miksujqce i
ostone przed pryskaniem, nastepnie
mieszaé sktadniki, ustawiajgc obroty na
poziomie 6.

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

12.Przetozy¢ lukier do rekawa cukiernicze-

go i udekorowaé nim babeczki.

12. Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.
Moze sie 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.

Mozliwe przyczyny /

Btad dziatania

e Czy jest zapewnione
zasilanie elekiryczne?

* Sprawdzié¢ przewdd
zasilajqcy.

e Czy urzqdzenie zosta-
to wylqgczone przez
wylqcznik zabezpie-
czajqcy przed prze-
grzaniem (patrz
+Labezpieczenie przed
przegrzaniem” na
stronie 32)2

* Ramie napedowe 14
nie jest catkowicie zto-
zone?

Urzgdzenie
nie dziata.

* Natychmiast wytgczy¢
urzqdzenie, wyjqé
wtyczke sieciowq 4 z
gnloqu i sprawdzié:
- Czy nie ma prze-
szkody w pojemniku?

- Czy potrawa nie jest
zbyt ciggliwa lub
twarda?

- Czy urzqdzenie
zostato prawidtowo
zmontowane?

Trzepacz-

ka 7, widetki
miksujgce 8
lub widetki
ugniatajg-

ce 5 nie obra-
cajq sie lub
obracajqg sie z
trudem.
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Mozliwe przyczyny /

Blad dziatania

*  Wystqgpita usterka, kté-
ra wymaga profesjonal-
nej naprawy.

Wskazanie E1

* Nie mozna uruchomié¢
urzqdzenia, poniewaz
ramig napgdowe 14
nie jest zatrzasniete w
dolnej pozyciji.

Wskazanie E2

13. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-
ne zgodnie z Dyrektywq Eu-
ropejskg 2012/19/UE oraz
polskq Ustawq o zuzytym
sprzecie elekirycznym i elek-
tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (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
prowadzqcym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbiérki, 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 srodowiska naturalnego,
wynikajgeych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.
Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czesci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga
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zredukowad zuzycie surowcéw oraz odcig-
zyé $rodowisko naturalne.

Opakowanie

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

kraju.

14. Dane techniczne

Model: SKM 600 F1

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

Pobér mocy w stanie | _ 0,5W

wyltqczonym:

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- | konsystenciji:

jacych 8 i widetek  |maks. 1216 g

ugniatajgeych 5:

Ciasto drozdzo-
we:
maks. 1657 g

Maks. ciggta praca
(KB):

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

10 minut

Predko$é obrotowa
(mierzona na narze-

dziu):

40 - 220 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).

S

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

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-

ﬂ 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).

~ Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czeici,
kiére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Zmiany fechniczne zastrzezone.

15. 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 z art. 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 zwigzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czescei. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié no-
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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: 485014_2501 /
485015_2501 oraz paragon kasowy
potwierdzajgcy dokonanie zakupu.

¢ 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 informacijq 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) 485014_2501 / 485015_2501.

o .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 485014_2501 / 485015_2501

6%- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie

jest adresem serwisu. W pierwszej ko-

lejnoci nalezy kontaktowad sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1. Apzvalga

V0N UL B

11
12
13
14
15

6b

Atrakinimo svirtelé (pavaros rankenai)

Greicio reguliatorius 0 - 8
Jutiklinis ekranas:

Rodmuo: greicio ir laiko (minutémis ir sekundémis nuo 00:01

iki 09:59)

Mygtukas (: Prietaiso jjungimas ir isjungimas

Mygtukas Turbo: Paspaudus i3 karto perjungiama j aukséiau-

sia lygi (8).

Elektros laidas su kistuku
Minkymo spiralés

Plakimo dubuo

Plakimo antgalis

Plakimo velenéliai

Prilimpanti kojelé

Bazinis prietaisas

Ais plakimo jrankiams tvirtinti
Pildymo anga

Nuo taskymo saugantis dangtis
Pavaros rankena

Laido apvija



Dékojame uz
pasitikéjima!

Sveikiname jsigijus naujq virtuvinj kombai-
nq.

Norédami saugiai naudoti gaminj ir susipa-
Zinti su visomis funkcijomis, atlikite toliau nu-

rodytus veiksmus:

¢ Pries naudodami gaminj pirmq
kartq, atidziai perskaitykite Sig
naudojimo instrukcijg.

¢ Botinai laikykités saugos nuro-
dymuy!

¢ Prietaisg naudokite tik taip, kaip
aprasyta Sioje naudojimo ins-
trukcijoje.

¢ Saugokite $ig naudojimo ins-
trukcijag.

¢ Perduodami $j prietaisq kitiems,
pridékite ir Sig naudojimo ins-
trukcijg. Naudojimo instrukcija
yra sudétiné gaminio dalis.

Linkime ilgai ir patogiai naudotis naujuoju
virtuviniu kombainul

Simboliai ant prietaiso
QI? Sis simbolis nurodo, kad juo pazy-

métos medZiagos nekeicia nei mais-

to produkty skonio, nei kvapo.

Sis simbolis jspéja apie ranky suza-

lojimus.

PASTABA: Tickiamos skirtingos prietaiso
spalvos. Visy spalvy varianty prietaisy val-
dymas yra toks pats.
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2. Naudojimas pagal
paskirtj

Virtuvinis kombainas naudojamas maisto pro-
duktams plakti, smulkinti, tarkuoti, emulsijos i3
jy ruosti ir frinti.

Prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Prietai-
sq galima naudoti tik uzdarose patalpose.
Prietaiso nenaudokite komercinéms rei-
kmems.

Naudojimas ne pagal paskirtj

ISPEJIMAS dél materialinés zalos!

© Naudokite virtuvinj kombaing be pertrau-
ky ne ilgiau nei 10 minugiy. Tada prietai-
sq reikia i§jungti ir palaukti, kol jis atvés
iki patalpos temperatiros.




3. Saugos nurodymai

Ispéjimai

Prireikus 3ioje naudojimo instrukcijoje vartojami toliau nurodyti jspéjamieji zodzZiai:
PAVOJUS! Didelé rizika: nepaisant jspéjimo, kyla pavojus sveikatai arba gyvy-
bei.

ISPEJIMAS! Vidutiné rizika: nepaisant jspéjimo, galima susizaloti arba padaryti didele

materialine Zalg.

ATSARGIAI: Nedidelé rizika: nepaisant jspéjimo, galima nesunkiai susiZaloti arba pada-

ryti materialinés Zalos.

PASTABA. Dalykai ir ypatybés, j kurivos reikéty atsizvelgti naudojant prietaisq.

Saugaus veikimo nurodymai

®© Vaikai prietaiso naudoti negali.

® DraudZiama vaikams Zaisti su prietaisu.

® Prietaisq ir jo elekiros laidg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

® Riboty fiziniy, sensoriniy ar protiniy galimybiy asmenys, taip pat
asmenys, neturintys reikalingy Ziniy ir (arba) patirties, prietaisqg gali
naudoti tik tada, kai yra prizitrimi arba buvo atitinkamai i§mokyti
saugiai naudotis prietaisu, ir Zino su juo susijusius galimus pavojus.

® Jei pazeista jrenginio elekiros tiekimo sistema, kad buty galima i$-
vengti pavojy, jq turi pakeisti gamintojas, jo klienty aptarnavimo
skyriaus specialistas arba panasiq kvalifikacijg turintis asmuo.

® Nemerkite prietaiso j vanden;.

® lI3traukite kidtukq i$ elekiros lizdo:
... kai prietaiso niekas nepriziuri,
... prie$ prietaisq surinkdami ar idrinkdami,
... prie$ keisdami reikmenis ar papildomas dalis,
... prie$ valydami.

® Sis prietaisas neskirtas naudoti kartu su iSoriniu laikrodiniu jungikliu
arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

®© Atsizvelgiant j funkcijq, prietaisq be pertrauky galima naudoti ne il-
giau, nei nurodyta toliau:
- ne ilgiau kaip 10 minuéiy plakant / minkant plakimo jrankiais.
Tada prietaisq reikia i$jungti ir palaukti, kol jis atvés iki patalpos
temperaturos.

© Pries keiciant reikmenis ar papildomas dalis, kurios prietaisq nau-
dojant juda, prietaisas turi biti i§jungtas ir atjungtas nuo elekiros
tinklo.
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®© Atkreipkite démesj j skyriy apie valymq (Zr. ,Prietaiso valymas ir

priezigra” 55 psl.).

® Netinkamai naudojant prietaisq galima susiZeisti.
® Prietaisas skirtas naudoti buityje ir panasiose vietose, pavyzdZiui:
. parduotuviy, biury ir kity komerciniy patalpy personalo virtu-

vese,
. Ukivose,

.. vie$bucivose, motelivose ir kitose apgyvendinimo vietose, kai jj

naudoja klientai,

.nakvyne ir pusrycius siglancivose sveéiy namuose.

A PAVOJUS vaikams!

O}

/N

O}

O}

Pakuoté néra vaikams skirtas Zaislas.
Neleiskite vaikams Zaisti su plastikiniais
maideliais. Vaikai gali uzdusti.

Naminiams ir Okio

gyvonams kylantis ir jy

keliamas PAVOJUS!
Elektros prietaisai gali kelti pavojy na-
miniams ir Okio gyvonams. Gyvunai
taip pat gali pazeisti prietaisq. Todél
apskritai laikykite gyvinus atokiau nuo
elektros prietaisy.

Elektros smugio PAVOJUS
dél drégmés!

Prietaiso niekada nenaudokite netoli vo-

nios, dudo, pripildytos kriauklés ar pan.
Draudziama nardinti bazinj prietaisg,
elektros laidq ir kistukg j vandenj arba
kitus skyscius.

Saugokite bazinj prietaisqg nuo dré-
gmés, vandens lasy ir pursly.

Jei j bazinj prietaisq patekty skyscio, i3
karto istraukite kidtukq. Prie3 pradédami
vél naudoti prietaisq, jj patikrinkite.
Nenaudokite prietaiso drégnomis ran-
komis.

Jei prietaisas jkrenta j vandenj, tuojau
pat idtraukite kidtukq. Tik tada prietaisq
idtraukite i$ vandens.
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©®

©

PAVOJUS dél elektros
smugio!

| elektros lizdg maitinimo laidg kiskite
tik tada, kai prietaisas yra iki galo su-
montuotas.

Kistukg junkite tik prie tvarkingai jreng-
to, lengvai prieinamo elektros lizdo, ku-
rio jtampa atitinka specifikacijy
lenteléje nurodytus duomenis. Elektros
lizdas turi biti lengvai prieinamas ir pri-
jungus kistukg.

Pasiropinkite, kad maitinimo laido nepa-
Zeisty astris kampai arba karstos vie-
tos. Nevyniokite maitinimo laido aplink
prietaisq.

Net ir i§jungtas prietaisas néra visiskai
atjungtas nuo elekiros tinklo. Norédami
tai padaryti, istraukite kistukq i3 lizdo.
Elektros laidg laikykite atokiai nuo kars-
ty plokdtumy (pvz., viryklés kaitlentés).
Naudodamiesi prietaisu uztikrinkite,
kad elektros laidas nebuty sugnybtas
arba suspaustas.

Traukdami kistukg i3 elektros lizdo, visa-
da traukite ne uZ laido, bet uz kistuko.
Istraukite kistukg i3 elektros lizdo:

.. atsiradus gedimui,

.. jei virtuvinio kombaino nenaudojate,
.. pried virtuvinj kombaing surinkdami

ar isrinkdami,
... pries virtuvinj kombaing valydami,
.. per perknijq.



©® Nenaudokite prietaiso, jei matyti, kad
jis ar jo elektros laidas ar dalys yra po-
Zeistos.

© Siekdami ivengti pavojy, nedarykite jo-
kiy prietaiso pakeitimy.

Ranky suzeidimo
PAVOJUS dél suspaudimo!
© Niekada nekiskite ranky tarp pavaros
rankenos ir korpuso. Nulenkiant kyla
pavojus susiZeisti dél suspaudimo.

PAVOJUS dél besisukanciy
daliy!
® | besisukancias dalis nekiskite 3auksty
ar pan. Plaukus bei laisvus drabuzius
saugokite nuo besisukanciy daliy.
© Pries jjungdami kistukq j elektros lizdg,
visuomet jsitikinkite, kad greicio regulia-
torius nustatytas ties O.
@® Prie$ keisdami dalis ar reikmenis, kurie
naudojant prietaisq juda, prietaisq isjun-
kite ir i3 elektros lizdo istraukite kistukg.

ISPEJIMAS dél materialinés

Zalos!

© Kad prietaisas negaléty nei nuvirsti, nei
nuslysti, statykite jj tik ant lygaus, sauso,
neslidaus ir vandeniui atsparaus pavir-
Siaus.

©® Plakimo jrankj galima naudoti ne ilgiau

kaip 10 minuéiy. Tada leiskite prietaisui

vél atvésti iki kambario temperatiros.

Prietaiso jokiu bidu nenaudokite be

talpyklos.

Nestatykite prietaiso ant kardto pavir-

Siaus, pvz., viryklés kaitlentés.

Neperjunginékite prietaiso, jei jame dar

yra patiekaly ar tedlos.

Plakimo dubens neperpildykite, nes

tada turinys gali biti i3sviestas. Per kra3-

tus isiliejes skystis teka j pagrindq. To-

dél prietaisq statykite ant vandeniui

atsparaus pavirsiaus.

©® Nenaudokite prietaiso tuicio, taip vari-
klis gali jkaisti ir sugesti.

® Naudokite tik originalius priedus.

© O 0 0

©® Nenaudokite Ziurkiciy ar abrazyviniy
valymo priemoniy.

© Plakimo velenéliai ir minkymo spiralés
padengtos neprideganéia danga. Ne-
pazeiskite jos astriais, smailiais ar brai-
zanciais daiktais (pvz., peiliu, puody
$veitimo kempine).

© Priefaisas turi neslystancias plastikines
prilimpanéias kojeles. Kadangi baldai
bUna padengti jvairiais lakais ir sinteti-
némis medziagomis bei prizitrimi skir-
tingomis prieziuros priemonémis,
negalima atmesti tikimybés, kad kai ku-
rios medziagy sudedamosios dalys ga-
lety paveikti ir suminkstinti plastikines
prilimpanéias kojeles. Jei reikia, padéki-
te po prietaisu neslidy pagrindg.



4. Komplekto sudétis

—_

virtuvinis kombainas, bazinis prietai-
sas 10

nuo taskymosi saugantis dangtis 13
plakimo dubuo 6

pora minkymo spiraliy 5

plakimo antgalis 7

pora plakimo velenéliy 8

pilnas vartotojo vadovas (internete)

N N

damas prie jrenginio)
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trumpas darbo pradzios vadovas (pride-

5. Ispakavimas ir

—_

pastatymas

. Nuimkite visas pakavimo medzZiagas.
. Patikrinkite, ar yra visos dalys ir ar jos

nepazeistos.

. Pastatykite prietaisq (zr. ,Prietaiso i3ar-

dymas” 54 psl.).

Pries$ pirmqg kartg naudodami
prietaisq isplaukite! (Zr. ,Prietaiso
valymas ir prieziura” 55 psl.).

. A pav. Vyniokite perteklinj jungties lai-

dq 4 ant laido apvijos 15 bazinio prie-
taiso 10 apatinés dalies.

. Kad bazinis prietaisas 10 negaléty nei

nuvirsti, nei nuslysti, statykite jj tik ant ly-
gaus, sauso, neslidaus ir vandeniui at-
sparaus pavirsiaus.

Pasirinkite lygy, 3vary pavirsiy, kad pri-
limpancios kojelés 9 galéty tvirtai prilip-
ti ir gerai laikytysi.

ATSARGIAI:
© Per krastus issiliejes skystis teka j pagrin-

dq. Todél prietaisq statykite ant vande-
nivi atsparaus pavirsiaus.




6. Funkcijy apzvalga

Sn?ulkm! MO | Greitis Neveikia Pastabos
jrankis
Kietos te3los arba min. kiekis:

1_0 kietesniy maisto pro- ||rankis turi biti panardintas j maisomg
dukty daliy minky- | medziagqg ne maziau kaip 1cm gylyje.
mas ir maisymas maks. mielinés teslos kiekis:

Minkymo spi- Mielinés teslos minky-| 1657 g
ralés 5 mas Apdorojimo laikas
2.3 Didelio kiekio teslos |uZminkyta tesla*:
B minkymas apie 3 minutes
maks. veikimo trukmé:
10 min.
Didelio kiekio te3los |min. kiekis:
maiSymas . |Irankis turi biti panardintas j maiSomg

2.3 Sviesto ir milty mai$y-| medziagq ne maziau kaip 1cm gylyje.
mas maks. biskvito miSinys:
Mielinés teslos maidy-| 1216 g
mas Apdorojimo laikas
Tedla pyragui biskvito tesla*:

Plaki le- Sviesto plakimas su |apie 5 minEer.S )
n:;ic;rin; vele 14-6 cukrumi maks. veikimo trukmé:
Sausainiy tedla 10 min.
Tesla su dziovintais | maks. bendras svoris:
vaisiais 950 g
6 Sudékite etilenui jautrius vaisius ant
1 -2 lygio.
maks. veikimo trukmé:
10 min.
Plakamoji grietinélé | min. kiekis:
Kiausiniy baltymai | Jrankis turi biti panardintas j maisomg
. Majonezas maistq ne maziau kaip Tem gylyje.
Plakimo antga- |, g Sviesto plakimas iki | maks. grietinélés kiekis:

lis 7

puty

1000 ml
maks. veikimo trukmé:
10 min.

*PASTABA. Apdorojimo trukmé priklauso nuo sudedamyijy daliy kiekio ir pobidzio.




7. Plakimo jrankiy
naudojimas

Pavaros rankenos atlenkimas

1. Paspauskite atrakinimo svirtele 1 ir len-
kite pavaros rankenq 14 aukstyn, kol ji
spragtelédama uzsifiksuos savo vietoje,
o atrakinimo svirtelé T vél i33oks.

Plakimo dubens jdéjimas

2. Plakimo dubenj 6 jdékite j bazinj prie-
taisq 10 taip, kad metaliniai kais¢iai
ant apatinio krasto tilpty j pagrindinio
prietaiso jdubas.

4. Nuo taskymo apsaugantj dangtj 13 i3

apadios uzdékite ant pavaros ranke-
nos 14. Rodyklé (A) ant apsaugos nuo
pursly 13 rodo j atviro uZrakio simbolj

ant pavaros rankenos 14..

3. Uzfiksuokite plakimo dubenj 6 sukdami
ii uzrakintos spynos simbolio link, kol jis
tvirtai uZsifiksuos.

Nuo taskymosi saugancio
dangéio montavimas

ATSARGIAI:

©® Niekada nenaudokite plakimo du-
bens 6 be nuo taskymosi sauganéio
danggéio 13. PrieSingu atveju maioma
medzZiaga gali i3sitadkyti.
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5. Nuo taskymosi saugantj dangtj 13 suki-
te uzrakintos spynos simbolio link, kol
jis spragtelés savo vietoje.

Plakimo jrankio jdéjimas

6. Pasirinkite tinkamq plakimo jrankj:

- Minkymo spiralés 5: Sunkiai tedlai,
pvz., duonos teslai

- Plakimo antgalis 7: Grietinélei, kiau-
Siniy baltymams ir 1. t. plakti

- Plakimo velenéliai 8: Vidutinei ir len-
gvai tedlai, pvz., pyrago tedlai arba
blyny teslai.

Daugiau informacijos: zr. ,Funkcijy apz-

valga” 51 psl..

7. |statykite plakimo jrankj 5/7/8 i§ apa-
cios ant asies 11.

Jsitikinkite, kad metalinis asies 11 kaistis
jki3amas j maidymo jrankio jdubg.



8. B pav. Pastumkite plakimo jrankj 5/7/
8 siek tiek aukstyn ir sukite rodyklés
kryptimi, kol uzsifiksuos.

Maisto produkty supylimas

e Sudékite maisto produktus j plakimo du-
benj 6, kol pavaros rankena 14 pakel-
ta aukstyn.

e Plakimo metu galite pridéti maisto pro-
dukty per pildymo angq 12, esanéiq
nuo taskymosi sauganéiame dangty-

e 13:
- Sumazinkite greitj iki 1-2.
- Sudékite maisto produktus.

Pavaros rankenos nuleidimas

Ranky suzeidimo PAVOJUS
dél suspaudimo!
©® Niekada nekiskite ranky tarp pavaros
rankenos 14 ir korpuso. Nulenkiant
kyla pavojus susizeisti dél suspaudimo.

9. Paspauskite atrakinimo svirtele 1 ir iki
galo nuleiskite pavaros rankeng 14. At-
rakinimo svirtelé 1 vél is3oka.

Dabar prietaisas yra visiskai surinktas. No-
rédami dirbti su prietaisu: zr. ,Veikimo pa-
grindai” 53 psl..

8. Veikimo pagrindai

8.1 Maitinimas

A PAVOJUS dél elektros smugio!

© Kistukg 4 junkite tik prie tvarkingai
jrengto, lengvai prieinamo elektros liz-
do, kurio jtampa atitinka specifikacijy
lenteléje nurodytus duomenis. Elektros
lizdas turi biti lengvai prieinamas ir pri-
jungus kistukg.

PASTABA. Pirmq kartg naudojant dél Jkaitu-

sio variklio gali sklisti lengvas specifinis kva-

pas. Tai nepavojinga. Patalpg isvédinkite.

1. Surinkite prietaisq norimai funkcijai atlikti.

2. Jkigkite maitinimo kistukg 4 | tinkamg
kistukinj lizdg. Kistukinis lizdas turi bti
visada lengvai prieinamas ir prijungus
kistukg.
Jutikliniame ekrane rodomas 3 mygtu-
kas €.

3. Prie$ valydami prietaisq, i$traukite elek-
tros kistukg 4.

8.2 Saugumo funkcijos

Prietaise yra kelios toliau aprasytos saugos
funkcijos.

Veikia tik nuleidus pavaros ran-
keng

Prietaisas veikia tik tada, jei pavaros ranke-
na 14 tinkamai nustatyta j apatine padét] ir
atrakinimo svirtelé 1 visiskai i$3okusi.

Apsauga nuo perkaitimo

Prietaise jrengta apsauga nuo perkaitimo.

Jei variklis pernelyg jkaista, prietaisas auto-

matidkai i$sijungia:

1. Ejunkite priefaisq.

2. I3traukite kistukg 4.

3. Palaukite, kol prietaisas visai atvés iki
kambario temperatiros.

an s3



Prietaisui pakankamai atvésus, jj galima vél
jjungti.

8.3 Prietaiso jjungimas /
isjungimas ir greicio
pasirinkimas

ISPEJIMAS apie materialine Zalg!

® Plakimo jrankj galima naudoti ne ilgiau
kaip 10 minuciy. Tada turite leisti prie-
taisui atvésti iki kambario temperatiros.

PASTABA: Apdorojant didelj kiekj telos,

prietaisas gali iek tiek judéti.

1. Jjunkite prietaisq paspausdami jutiklinia-

me ekrane esantj simbolj . Ekranas

rodo:

- Greitis: 0

- Minutés ir sekundés: 0000

2. Norédami paleisti, iek tiek pasukite

greicio reguliatoriy 2 pagal laikrodZio

rodyklg Ekrane pasirodo 1.
Padidinkite greitj: kiekviename etape
Siek tiek pasukite greicio reguliato-
riy 2 pagal laikrodZio rodykle.

- Sumazinkite greitj: kiekviename etape
3iek tiek pasukite greicio reguliato-
riy 2 pagal laikrodZio rodykle.

3. Sumazinkite greitj iki 1-2 lygio, jei prie-

taisui veikiant norite pridéti maisto pro-
dukty per papildymo angg 12.

4. Pasukite greicio reguliatoriy 2 pries lai-
krodzio rodykle kiekviename etape, kol
jutikliniame ekrane pasirodys O.

5. I3junkite prietaisq paspausdami () sim-
bolj jutikliniame ekrane.

PASTABA. Reikiamq greit] visy pirma rei-
kia pasirinkti pagal maidytinos medziagos
konsistencijg. Kuo skystesnis turinys, tuo
greic¢iau galite maisyti.

54 D

8.4 Turbo funkcija

* Paspaude Turbo, galite laikinai padidin-
ti greitj iki aukiciausio lygio (8). Po at-
leidimo turbo funkcija baigiasi.

9. Prietaiso isardymas

PAVOJUS dél besisukanciy
daliy!
© Pries iSardydami prietaisq, ji iSjunkite ir
idtraukite kistukg 4 i3 elektros tinklo lizdo.

Pavaros rankenos atlenkimas

1. Paspauskite atrakinimo svirtele 1 ir len-
kite pavaros rankeng 14 aukstyn, kol ji
spragtelédama uzsifiksuos savo vietoje,
o atrakinimo svirtelé T vél i33oks.

Plakimo jrankio isémimas

2. € pav. Pastumkite maiSymo priemo-
ne 5/7/8 siek tiek aukstyn ir sukite
pries laikrodZio rodykle, kol jg bus gali-
ma nutraukti nuo asies 11.

Nuo taskymosi saugancio

dangéio nuémimas

3. Sukite nuo taskymosi saugantj dang-
tj 13 link atrakintos spynos simbolio,
kol ji bus galima nuimti.

Plakimo dubens isémimas

4. Sukite plakimo dubenj 6 link atrakintos
spynos simbolio, kol jj bus galima nuim-
ti.

Pavaros rankenos nuleidimas

5. Paspauskite atrakinimo svirtele 1 ir iki
galo nuleiskite pavaros rankeng 14. Af-
rakinimo svirtelé 1 vél is3oka.



10. Prietaiso valymas ir
prieziora

A PAVOJUS dél elektros smugio!

© Prie§ valydami, kaskart istraukite kistu-
kg 4 is kistukinio lizdo.

© Niekada nenardinkite bazinio prietai-
so 10 j vandenj.

ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!

© Jokiu budu nenaudokite astriy, ésdinan-
&iy arba braizandiy valymo priemoniy.
Taip prietaisq galima paZeisti.

PASTABOS.

e Tam tikri maisto produktai arba priesko-
niai (pvz., karis, morkos) gali pakeisti

plastikiniy daliy spalvg (pvz., nuo tasky-

mosi sauganéio dangéio 13). Dél to
prietaiso veikimui nebus pakenkta, svei-
katai tai taip pat nepavojinga.

o Atkreipkite démesj, kad nusausinus ant
priedy vis dar gali buti like vandens la-
Seliy. Palaukite, kol visos dalys visiskai
i3dzius.

10.1 Bazinio prietaiso
valymas

1. Bazinj prietaisqg 10 valykite drégna
$luoste. Taip pat galite naudoti 3iek tiek
indy ploviklio.

2. Tada nuvalykite audiniu, sudrékintu 3va-
riu vandeniu.

3. Bazinj prietaisq 10 vél jjunkite naudoti tik
tada, kai jis visiskai i3dZius.

10.2 Plovimas indaplovéje

Indcplove|e gali biti plaunamos 3ios dalys:
Plakimo dubuo 6
Minkymo spiralés 5
Plakimo antgalis 7
Plakimo velenéliai 8
Nuo taskymo saugantis dangtis 13

Jokiu budu indaplovéje negali buti plau-
namos 3ios dalys:
Bazinis prietaisas 10

10.3 Reikmeny valymas

1. Visus reikmenis rankomis i3plaukite
plautuvéje, naudodami vandenj su plo-
vikliu, arba indaplovéie.

2. Jei plaunate rankomis, visas dalis dar
kartq nuskalaukite Svariu vandeniu.

3. Palikite visas dalis visidkai isdZitti, prie$
jas surinkdami, padédami j 3alj arba
prie$ naudodami i§ naujo.

10.4 Laikymas

® Prie§ padédami | déZe, palikite visas
dalis visai isdzidti.

¢ Prietaisq laikykite apsaugotq nuo dul-
kiy ir purvo bei nepasiekiamq vaikams.

¢ A pav. Elektros laidg 4 galite apvynio-
ti ant laido apvijos 15, esancios bazi-
nio prietaiso 10 apatinéje puséje.



11. Receptai

11.1 Maskarponés kremas

Ingredientai:

2 kiauginiai

2 valg. 3. smulkaus cukraus

1 valg. 8. saldaus vyno (pvz., ,Ma-
deira”)

250 g maskarponés

2 neapdoroty apelsiny (sultys ir
Siek tiek sutarkuotos apelsino
Zievelés)

Paruosimas

1. Atskirkite kiauginius.

2. Kiausiniy baltymus sudékite j plakimo
duben;j ir plakite iki standumo. Padidin-
kite greitj iki 8 lygio.

3. Supilkite i3plaktus baltymus j kitq dubenj
ir atdaldykite.

4. Tada dubenyije isplakite kiauiniy try-
nius su cukrumi ir saldziu vynu, kol susi-
darys putos, naudodami plakimo
antgalj 6 lygiu.

5. Sumazinkite greitj iki 3 lygio ir 3aukstu
ir pakaitomis dékite po aukitg maskar-
ponés ir apelsiny suliy.

6. Rankomis sudékite tarkuotq apelsino
Zievele ir plaktus baltymus.

7. Paruostq kremq papuoskite keliomis plo-

nomis apelsiny juostelémis.

8. Kremq padékite j 3aldytuvq, kol jis bus
paruostas valgyti. Suvartokite patiekalg
per 24 valandas.

Patarimas: | desertinius indus sluoksniuo-

kite maskarponés kremq su 3vieziais sezoni-

niais vaisiais ar konservuotais vaisiais.

56 AD

11.2Kriausiy tortas

Teslos ingredientai:

200 g kvietiniy milty

1 Ziupsnis  druskos

100 g $alto sviesto (dribsniy forma)
3 arbat. 3. smulkaus cukraus

4 valg. 3. $alto vandens

Biskvitui kepti:

dZiovinti Zirniai arba ryZiai

Migdoly masés ingredientai:

100 g minksto sviesto

100 g cukraus

2 kiauZiniai (kambario tempe-
raturos)

100 g malty migdoly

Uzdéti ant virsaus:
mazdaug 3  prisirpusios kriausés

Paruosimas

1.

Visus teslos ingredientus sudékite j plaki-
mo dubenj ir plakite plakimo velenéliv 3
lygiu, kol susidarys didesni gabaléliai.
(Jei reikia, kartais sustabdykite prietaisq
ir nustumkite ingredientus nuo krato
mentele.)

. Greitai rankomis idminkykite te3lg j rutulj

ir su trupuciu milty idkoCiokite jq tarp
dviejy kepimo popieriaus lapy.

. Tesla isklokite riebalais isteptq pyrago

formgq, nupjaukite issikidusj krastq ir jde-
kite j 3aldytuvg bent 30 minugiy.
Keletq karty subadykite teslos pagrindg
$akute. Ant teslos uzdékite kepimo po-
pieriaus ir pripildykite skardg dZiovinty
Zirniy arba ryziy, kad tedla pasunkéty.
Kepkite 180 °C temperatiros orkaitéje
su ventiliatoriumi 15 minuéiy, tada nu-
imkite kepimo popieriy, Zirnelius ir ry-
Zius ir kepkite dar 10-15 minugiy.
Migdoly miiniui i$plakite sviestq, cukry
ir kiausinius plakimo antgaliu. Padidin-
kite greitj iki 8 lygio.



7. Tada idimkite plakimo antgalj ir jdékite
plakimo velenélj. Trumpai jmaisykite
migdolus 4 lygiu.

8. Migdoly misinj supilkite ant atvésusio
torto pagrindo.

9. Nulupkite kriauses, idimkite Serd; ir su-
pjaustykite skiltelémis.

10.Apibarstykite migdoly miginiu.

11.Tortq kepkite apie 35 minutes 170 °C
temperaturos orkaitéje su ventiliatoriu-
mi.

11.3 Picos tesla

Ingredientai:

250 g kvietiniy milty
% arbat. 8. druskos

Y2 kubelio  3vieziy mieliy

120 ml
Y% arbat. 3.

drungno vandens
rudojo cukraus

Siek tiek milty minkyti ir iskogiofi

Paruosimas

1. Plakimo dubenyje sumaidykite miltus ir
druskq ir viduryje padarykite duobute.

2. Mieles ir cukry sutrupinkite vandenyije ir
maisykite Sakute, kol viskas istirps. Su-
pilkite $j mi3inj j duben;.

3. Miginj idminkykite minkymo spirale 2 ly-
giu, kol susidarys dideli teslos gumulé-
liai.

4. Toliau minkykite te3lg rankomis, kol ji
taps vientisa.

5. Suformuokite tedlos rutulj ir uzdengtq

palikite 3iltoje vietoje, kol tedla padvigu-

bés.
6. Galiausiai dar kartq iminkykite tedlq,
iskociokite jq ir papuoskite, kaip norite.

11.4 Pagrindinis biskvitinés
teslos receptas

Ingredientai 1 kepimo skardai
(apie 30 min):

300 g mink3to sviesto
300 g cukraus

5 kiauginiai, L dydzio
300 g milty (405 tipo)

1 arbat. 3. kepimo milteliy

Taip pat minkstas sviestas kepimo formai

Paruosimas

1. Jkaitinkite orkaite iki 175 °C (virSutine/
apatiné kaitvieté).

2. I3tepkite kepimo formgq riebalais arba is-
klokite jg kepimo popieriumi.

3. Tedlai gaminti sviestq supjaustykite nedi-
deliais gabaléliais ir suberkite j dubenj
su cukrumi.

4. |dékite plakimo velenélj ir apsaugq nuo
pursly ir mazdaug 30 sekundziy maisy-
kite ingredientus 4 lygiu.

5. Tada mazdaug 5 minutes maidykite mi-
$inj greiciv 6, kad susidaryty puri masé.

6. Kiausinius po vieng jmaidykite 2 lygiu
mazdaug 30 sekundziy.

7. Tada toliau maisykite 6 lygiu mazdaug
40 sekundziy.

8. Miltus sumaidykite su kepimo milteliais ir
persijokite juos ant misinio.

9. Visus ingredientus maisykite 3 lygiu
apie 40 sekundziy, kad gautysi vientisa
teila.

10.Supilkite tedlq j skardq ir ilyginkite jq
mentele.

11.Pyragq kepkite apie 65 minutes.

12.Likus mazdaug 10 minuéiy iki kepimo
laiko pabaigos, atlikite kepimo testq.
Norédami tai padaryti, mediniu pago-
livku smeikite j pyrago centrg. Kai te3la
nebelimpa prie pagaliuko, pyragas yra
iskepes.

13.Pries isimdami pyragq i§ skardos, leiski-
te jam mazdaug 10 minuiy atvésti.
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11.5 Pagrindinis mielinés tes-
los receptas

Ingredientai:
500 g 550 tipo kvietiniy milty

1 kubelio 3vieziy mieliy
60g sviesto

1 Ziupsnis  druskos

1 arbat. 8. cukraus

200 - 250 ml 3ilto pieno

2 kiauginiai
Paruosimas

1. Plakimo dubenyje sumaidykite miltus ir
druskq ir viduryje padarykite duobute.

2. Mieles ir cukry sutrinkite j Silto pieng ir
maidykite 3akute, kol viskas i3tirps. Su-
pilkite §j mi3inj j duben;.

3. ] plakimo duben;j sudékite likusius ingre-
dientus.

4. Tedlg minkykite minkymo spirale 1 minu-

te 2 lygiu, o paskui 5 minutes 3 lygiu.
5. 5 tedlos suformuokite rutulj ir palikite jj
40 minuéiy pakilti plakimo dubenyije.
6. |kaitinkite orkaite iki 200 °C (virutiné/
apatiné kaitvieté).
7. Tedlq iskogiokite ant kepimo skardos ir
vzdenkite, kaip pageidaujama.
8. Kepkite te3lg 200 °C temperaturoje 25 -
30 minuciy.
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11.6 Pagrindinis vafliy recep-
tas

Ingredientai 4 porcijoms:

125¢ kambario temperattros svies-
to

75¢g cukraus

1 pakelis vanilinio cukraus

2 kiauginiai, L dydzio

250 g kvietiniy milty

V2 arbat. . kepimo milteliy

180 ml pasuky

2 valg. 3 skysto medaus

Paruosimas

1. | plakimo dubenj sudékite sviestq ir cu-
kry su vaniliniu cukrumi.

2. |dékite plakimo velenélj ir apsaugq nuo
pursly ir mazdaug 30 sekundziy maisy-
kite ingredientus 4 lygiu iki vientisos ma-
ses.

3. Sudékite kiauinius, miltus ir kepimo mil-
telius ir mazdaug 30 sekundziy maisyki-
te midinj 2 lygiu.

4. Tada 2 minutes maidykite 6 lygiu.

5. Pamazu jmaidykite pasukas j teslg 2 ly-
giu.

6. Supilkite medy ir toliau maisykite 5 ly-
giu mazdaug 1 minute.

7. | karstq, riebalais pateptq vafling dali-
mis supilkite tedlq ir paskirstykite.

8. Kepkite vaflius, kol taps auksinés spal-
vos.



11.7 Pagrindinis kakavos bi-

skvito teslos receptas

Ingredientai:

4

kiauginiai, L dydzio

1 Ziupsnis  druskos

150 g cukraus pudros
25¢g kakavos milteliy
50¢g milty

75¢g maistinio krakmolo
1 arbat. 3. kepimo milteliy

Taip pat kepimo popierius déklui

Paruosimas

1.

9.

Jkaitinkite orkaite iki 225 °C (virduting/
apatiné kaitvieté).

2. Atskirkite kiauSinius.
3.

Kiaudiniy baltymus sudékite j plakimo
duben;j ir plakite iki standumo. Tada po-
didinkite greitj iki 8 lygio.

I$plaktus baltymus supilkite j kitq dubenj
ir atdaldykite.

. Kiausiniy trynius sudékite j plakimo du-

benj su cukraus pudra ir plakite plakimo
antgaliu 6 iki kreminés masés.

. Sumaisykite kakavos miltelius, miltus,

kukurdzy miltus ir kepimo miltelius ir per-
sijokite mi3inj ant kiau3iniy tryniy kre-
mo.

Jpilkite 1/3 plakto kiausinio baltymo ir i
maidykite plakimo velenéliu, kad gauty-
si vientisa tedla.

. Likusius i3plaktus baltymus mediniu

$aukstu jmaidykite j tedlq, kol visi ingre-
dientai susimaigys.

Kepimo skardq i3klokite kepimo popie-
riumi ir paskleiskite ant jos tedlq.

10.Kepkite tedlq iki 225 °C jkaitintoje or-

kaitéje 12 minudiy.

11.18verskite biskvito teslg ant ranksluoscio.
12.Paslakstykite kepimo popieriy trupuéiu

$alto vandens ir atsargiai jj nulupkite.

11.8 Trupininis pyragas su

vysniomis
Ingredientai 26 cm skardai:
250 g milty
V2 arbat. 8. kepimo milteliy
1 kiauginio trynys
150 g cukraus
150 g sviesto
2 pakeliai  vanilinio cukraus
apie 700 g vy3niy, be kauliuky
Paruosimas

1.

2.

3.

Jkaitinkite orkaite iki 200 °C (virSutine/
apatiné kaitvieté).

Vy3nias sudékite j sietq ir palikite nuvar-
véti.

Sudeékite sviestq j duben;j su likusiais in-
gredientais ir sumaisykite ingredientus
plakimo velenéliv 4 lygiu, kol ingredien-
tai gerai susijungs ir susidarys nedideli
trupiniai.

Skardg isklokite kepimo popieriumi ir
patepkite 3onus riebalais.

. ] skardg suberkite puse trupiniy misinio

ir viskg lengvai suspauskite, kad susida-
ryty purus pagrindas.

. Ant pagrindo sudékite nusausintas vys-

nias, o ant viraus sutrupinkite likusig
teslqg.

7. Pyragq kepkite iki 200 °C jkaitintoje or-

kaitéje 30 minudiy.



11.9 Pagrindinis trapios tes-
los receptas

Ingredientai:

250g milty

125¢g $alto sviesto
1 Ziupsnis  druskos

1 kiauginis
150 g cukraus
Paruosimas

1. Visus ingredientus sudékite j dubenj ir
minkykite plakimo velenéliu 3 lygiu
mazdaug 3-4 minutes, kad susidaryty
trapi tesla.

30 minuciy atvésinkite $aldytuve.
Jkaitinkite orkaite iki 200 °C (virSuting/
apatiné kaitvieté).

@

4. lstepkite skardq riebalais ir lengvai pa-

barstykite miltais.

5. Teslq iskociokite tarp dviejy maistinés
plévelés laksty (iki mazdaug 30 cm
skersmens) ir jdékite j skardg.

6. Kepkite te3lg 200 °C temperatiroje
mazdaug 15 minudiy.

11.10Morky keksiukai su
apelsiny glajumi

Ingredientai keksivkams

(24 porcijoms):

130 g graikiniy riesuty
375¢ milty

1 pakelis kepimo milteliy

1 Ziupsnis druskos
450 g morky, nulupty

3 ekologisky kiausiniy
80 g naturalaus jogurto
1 arbat. 3. vanilinio cukraus
300¢g cukraus

335 ml augalinio aliejaus
1 arbat. 3. cinamono

vieno neapdoroto apelsino Zievelé
Siek tiek 3vieZiai tarkuoto muskato rieduto
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Ingredientai glajui:

85g kambario temperaturos svies-

to

300 g $viezio surio

220 g cukraus pudros

vieno neapdoroto apelsino Zievelé

Paruosimas

1. |kaitinkite orkaite iki 180 °C temperati-
ros su ventiliatoriumi ir idklokite keksiuky
kepimo skardq keksiuky formelémis.

2. Smulkiai sutarkuokite morkas ir sudéki-
te jas j plakimo duben;.

3. | morkas jmaisykite kiaudinius, jogurtq,
augalinj aliejy, vanilinj cukry, cukry, ci-
namong, muskatq ir apelsino Zievele.

4. |dékite plakimo velenélj ir apsaugq nuo
pursly ir sumaidykite ingredientus 4 ly-
giu.

5. Sumaidykite miltus, kepimo miltelius ir
druskq ir suberkite j morky mase. Maidy-
kite 3 lygiu, kol susidarys tirsta tesla.

6. Smulkiai sukapokite graikinius riesutus ir
jmaidykite juos j teslq.

7. Tedlq tolygiai padalykite j 24 formeles
(kiekviena forma turi biti pripildyta iki
2/3).

8. Kepkite teslq orkaitéje apie 20-25 minu-
tes.

9. Isimkite keksiukus i§ kepimo skardos ir

palikite visiskai atvésti.

10.] plakimo dubenj sudékite sviestq ir puse

cukraus. |dékite plakimo velenélj ir ap-
saugq nuo pursly ir plakite viskg 6 ly-
giu, kol susidarys putos.

11.Sudékite Sviezy surj, likusj cukry ir apel-

sino zievele ir dar kartq trumpai papla-
kite, kol ingredientai susijungs.

12.Supilkite glajy j konditerinj maiselj ir juo

papuoskite keksiukus.



12. Problemy
sprendimas
Jei prietaisas neveikia taip, kaip norétuméte,

pirmiausia patikrinkite §j kontrolinj sqrasq.
Galbit problema nedidelé ir jq galite pasa-

linti patys.

A PAVOJUS dél elektros smugio!

®© Jokiu budu nebandykite patys remontuo-

ti prietaiso.

Gedimas

Galimos priezastys /

priemonés

Prietaisas ne-
veikia.

Ar jjungtas elektros tie-
kimas?

Patikrinkite jungt;.
Prietaisq ijungé ap-
saugos nuo perkaiti-
mo jungiklis (Zr.
+Apsauga nuo perkai-
timo” 53 psl.)2

Ar pavaros ranke-

na 14 nulenkta iki go-
lo?

Plakimo antgo-
lis 7, plakimo
velenéliai 8
arba minkymo
spiralé 5 nesi-
suka arba su-

Tuojau pat isjunkite, i3-

traukite kistukq 4 ir po-

tikrinkite:

- Kligtis talpykloje?

- Maistas per klam-
pus ar per kietas@

kasi tik labai - Prietaisas neteisin-
sunkiai. gai surinktas?

Yra defektas, kurj rei-
Rodmuo ET kia profesionaliai pa-

Salinti.

Prietaisas negali jsi-
Rodmuo E2 jungti, nes pavaros

rankena 14 nejjungta
j apatine padétj.

13. Salinimas

Siam gaminiui taikoma Euro-

pos Sgjungos direktyva

2012/19/ES. Perbraukto

atlieky konteinerio simbolis

reiskia, kad Europos Sgjun-

goje gaminj reikia 3alinti ro-

Sivojant atliekas. Tai taikoma gaminiui ir
visoms 3iuo simboliu pazymétoms priedy
dalims. Pazyméty gaminiy negalima 3alinti
kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis —
juos reikia atiduoti j punktus, kurivose renka-
mi perdirbti skirti elektros ir elektroniniai
prietaisai.

Sis perdirbimo simbolis Zymi,

pavyzdZiui, elementq ar me-

dziagos dalj, kurios yra nau-

dingos perdirbti. Perdirbant

mazinamas zaliavy naudoji-

mas ir tausojama aplinka.

Pakuoté
Jei norite i¥mesti pakuote, laikykités atitinka-

my Jusy 3alyje galiojanéiy aplinkos apsau-
gos nuostaty.



14. Techniniai duomenys Naudojami simboliai

[l

Izoliacija nuo prisilietimo

Modelis: SKM 600 F1

Tinklo jtampa: 220-240V ~
50 - 60 Hz

Energijos suvartoji- | _ 05W

mas i§jungus: -

Apsaugos lygmuo: |1l [O]

Galia: 600 vaty

Plakimo dubuo

Turis: 5000 ml

Maks. talpa (Zyma

MAX): 3700 ml

S

Gepriifte Sicherheit (patikrintas sau-
gumas): prietaisai turi afitikti viedai
pripaZintas technikos taisykles ir su-
derinti su gaminiy saugumo jstaty-
mu (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Didziausia plakimo
velenéliy 8 ir minky-
mo spiraliy 5 apkro-
va:

Biskvito tesla:
ne daugiau kaip
1216 g
Mieliné tesla:
ne daugiau kaip
1657 g

Gaminj pazymédamas ,CE” Zen-
klus ,HOYER Handel GmbH" pa-
tvirtina, kad jis atitinka ES
reikalavimus.

Sis zenklas primena pakuote pa-
$alinti aplinkg tausojanéiv budu.

llgiausias itisinis vei-

(nurodo, kiek laiko

Perdirbimo simboliu (3 rodykles)
Zymimos perdirbamos medzia-
gos. Medziaga gali biti nurodyta
pateikiant perdirbimo kodg vidu-
ryje (€ia - 21) ir (arba) trumpinj
(&ia — PAP).

kimas (KB): priefaisas gali veikti
be pertrauky)
10 min.
Greitis (matuojamas |40 -220 apsisukimy
ant jrankio): per minute

Kintamoji jtampa
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Simbolis Zymi dalis, kurios gali
biti plaunamos indaplovéje.

Pasiliekame teise atlikti techninius pakeitimus.



15. HOYER Handel GmbH
garantija

Gerb. kliente,

Siam prietaisui suteikiama 3 mety garantija
nuo pirkimo datos. Jei $is gaminys turéty tro-
kumy, pardavéjo atzvilgiu galite naudotis
jstatymuose nustatytomis teisémis. Siy jstaty-
muose nustatyty teisiy toliau nurodyta musy
garantija neapriboja.

Garantijos salygos

Garantijos terminas prasideda nuo pirkimo da-
tos. Gerai saugokite originaly pirkimo kvitg.
Sio dokumento reikia kaip pirkimo jrodymo.
Jei per trejus metus nuo Sio gaminio pirkimo
datos paaiskéty medziagy arba gamybos
trokumy, 3j gaminj — savo nuoZidra — nemo-
kamai sutaisysime, pakeisime arba grgZinsi-
me uz jj sumokétus pinigus. Si garantija
suteikiama per trejy mety laikotarpj pateikus
trokumy turintj prietaisq ir pirkimo kvitq (ka-
sos kvitq), taip pat trumpai apragius trokumg
ir, kada jis atsirado.

Jei garantija trokumui taikoma, Jums grqzin-
sime sutaisytq arba atsiysime naujq gamin;.
Sutaisius arba pakeitus gaminj, naujas ga-
rantinis laikotarpis neprasideda.

Garantijos laikas ir jstatymuose
nustatytos teisés reikalauti pa-
salinti trukumus

Suteikus garantijq, garantijos laikas neprate-
siamas. Tai taip pat taikoma pakeistoms ir su-
taisytoms dalims. Apie galimus jau perkant
buvusius pazeidimus ir frikumus bitina pra-
nedti i3 karto, kai tik i¥pakuojamas gaminys.
Pasibaigus garantijos laikui, uz remontq rei-
kia moketi.

Garantijos apimtis

Prietaisas buvo pagamintas laikantis griezty
kokybés reikalavimy, o, pries jj pristatant, jis
buvo atidziai patikrintas.

Garantija taikoma medZiagy arba gamybos
trukumams.

Garantija netaikoma dylanéioms,
jprastai besidévinéioms dalims ir
pazeistoms trapioms dalims, pvz.,
jungikliams, lemputéms ar kitoms i$
stiklo pagamintoms dalims.

Si garantija nustoja galioti, jei prietaisas
buvo sugadintas, naudojamas ne pagal pa-
skirtj arba buvo netinkamai atlikta jo techni-
né prieziura. Norint naudoti gaminj pagal
paskirtj, reikia tiksliai laikytis visy naudoji-
mo instrukcijoje pateikty nurodymy. Butina
vengti ty prietaiso naudojimo budy ir veiks-
my, kuriy patariama vengti arba dél kuriy
jspéjama naudojimo instrukcijoje.

Prietaisas skirtas naudoti ne komercinéms,
bet privacioms reikméms. Garantija nustoja
galioti dél netinkamo naudojimo arba nau-
dojimo ne pagal paskirtj ir dél veiksmy, ku-
rivos atliko ne musy jgaliotas aptarnavimo
centras.

Naudojimasis garantija

Kad galétuméme sparéiai i3nagrinéti Jisy

klausimq, laikykités 3iy nurodymy:

¢ kreipdamiesi visais klausimais bukite
pasirenge nurodyti gaminio numer;
IAN: 485014_2501 /
485015_2501, o kaip jrodymgq pa-
teikti kasos kvitq.

¢ Gaminio numerj rasite yra ant firmos
lentelés, isgraviruotq, Jusy naudojimo
instrukcijos tituliniame puslapyije (apa-
Cioje kairéje) arba ant lipduko prietaiso
galinéje ar apatinéje puséje.

¢ Jei atsirasty funkcijy gedimy arba kity tro-
kumy, pirmiausia susisiekite su toliau nuro-
dytu aptarnavimo centru telefonu arba
el. pastu.

® Tada gaminj, kuris, kaip manote, turi
trokumy, pridéje pirkimo jrodymq (kasos
kvitq), taip pat nurode trikumg ir, kada
jis atsirado, galite nemokamai isiysti
Jums nurodytu aptarnavimo skyriaus
adresu.
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I§ svetainés www.lidl-service.com galite atsi-
siysti § ir daug kity vadovy, vaizdo jrady
apie gaminius ir programinés jrangos.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Nuskenave 3j QR kodq, pateksite tiesiai j
,Lidl” paslaugy portalg
(www.lidl-service.com), kuriame pateike
prekés nr. (IAN) 485014_2501 /
485015_2501, galésite atsidaryti reikia-
mq naudojimo instrukcijq.

o .
ﬂ Aptarnavimo centras

(D) Aptarnavimo centras Lietuvoje
Tel. 08 00 33144
El. pastas: hoyer@lidl.It

IAN: 485014_2501 / 485015_2501

A Tiekéjas

Atkreipkite démesj j tai, kad toliau nurodytas
adresas néra aptarnavimo centro
adresas. Pirmiausia susisiekite su pirmiau
nurodytu aptarnavimo centru.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
VOKIETIJA
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Ulevaade
6

(Segamispea) lukustusest vabastamise nupp

Kiiruse regulaator O - 8
Puuteekraan:

Ekraan: kiirus ja aeg (minutites ja sekundites alates 00:01 kuni

09:59)

Nupp (O: Seadme sisse- ja vdljalilitamine

Nupp Turbo: Vajutamisel lilitub kohe kérgeimale tasemele (8).

Toitepistik

Tainakonks

Segamiskauss

Traatvispel

Vispel

Imijalg

Seadme pdhikorpus

Telg segamistarvikute kinnitamiseks
Taiteava

Pritsmekaitse

Segamispea

Juhtme kokkukerimise seadis
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Tdname teid usalduse 2. Otstarbekohane

eest! kasutamine

Onnitleme teid vue kédgiseadme puhul. Kaogiseade on mdeldud toiduainete vispelda-
miseks, vahustamiseks, segamiseks ja sdtkumi-

Toote ohutuks késitsemiseks ja selle vdima-  seks.

luste tundmadppimiseks tehke jargmist. Seade on mdeldud koduseks kasutamiseks.

Seadet tohib kasutada ainult siseruumides.

¢ lugege see kasutusjuhend enne  Seda seadet ei tohi kasutada drilistel ees-
seadme esmakordset kasutamist  mdrkidel.

hoolikalt labi.

* Jirgige enneksike ohutusjuhi- Ettendhtav véddrkasutus
seid!

¢ Seadet tohib kasutada ainult Varalise kahju HOIATUS!
!(uesolevuf I.(usul'u5|uhend|s kir- o Arge kasutage kédgiseadet ilma katkestu-
|e|c.!atud viisil. ) seta kauem kui 10 minutit. Seejdrel peab
Hoidke see kasutusjuhend alles. seade jG&ma véljalilitatuks, kuni jahtub

¢ Kui annate seadme kellelegi toatemperatuurini.

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-
Q f tud materjalid ei mdjuta toiduainete
maitset ega |dhna.

See simbol hoiatab kaevigastuste
é eest.

MARKUS. Seade farnitakse erinevates vér-
vides. Kéasitsemine on kdigi varvivariantide
puhul identne.
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3. Ohvutusjuhised

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

HOIATUS! Keskmine risk: hoiatuse eiramine véib 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 vatmist,
... enne tarvikute véi lisaosade vahetamist ja
... puhastamist.

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

® Seade on sdltuvalt kasutusest ette ndhtud jargmiseks maksimaalseks
katkestusteta t68ajaks:
- 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 77).

® Seadme ebakohane kasutamine vaib tuua kaasa vigastused.

® See seade on mdeldud kasutamiseks nii koduses majapidamises

kui ka kodumajapidamistele sarnastes kasutuskohtades, naiteks...

.. kookides, kauplustes, kontorites ja muudel @ripindadel asuva-
tes toStajatele mdeldud koodkides;

.. pollumajanduslikes kaitistes;

.. klientide poolt hotellides, motellides ja muudes eluruumides;
.. hommikusddgiga kilalistemajades.

A Lastele OHTLIK!

O}

O}

Pakkematerjal ei ole méeldud méngimi-
seks. Arge lubage lastel kilekottidega
méngida. Lambumisoht.

OHT lemmikloomadele ja

pollumajandusloomadele

ning nende poolt!
Elekiriseadmed vaivad ohustada lem-
mikloomi ning pdllumajandusloomi.
Peale selle véivad ka loomad seadet
kahjustada. Seetéttu hoidke loomi elekt-
rissadmetest eemal.

Niiskusest tingitud
elektriloégi OHT!
Seadet on keelatud kdaitada vanni, dusi,
tdidetud valamu vms laheduses.
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 p&hikorpusesse satub vede-
likku, tdmmake toitepistik kohe vélja.
Enne taaskaivitamist laske seadet kont-
rollida.

Arge kasutage seadet mérgade kétega.
Kui seade kukub vette, tdmmake toite-
pistik kohe vélja. Alles seejcrel votke
seade veest vdlja.
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A Elektriogi OHT!

©®

Sisestage toitepistik pistikupessa alles

siis, kui seade on taielikult kokku pan-

dud.

Uhendage toitepistik ainult nduetekoha-

selt paigaldatud, hélpsasti ligipadseta-

vasse pistikupessa, mille pinge vastab

tutbisildi andmetele. Pistikupesa peab

ka pérast thendamist olema hélpsasti li-

gipddsetav.

Veenduge, et Ghenduskaablit ei saaks

kahjustada teravad servad ega kuumad

kohad. Arge mahkige toitejuhet seadme

Umber.

Seade ei ole parast véljalilitamist voolu-

vorgust taielikult lahti Ghendatud. Lahti-

Uhendamiseks tdmmake toitepistik vélja.

Hoidke toitejuhe eemal kuumadest

pindadest (nt pliidiplaadid).

Seadme kasutamisel veenduge, et foite-

juhe ei ole kuskile kinni jaénud ega mul-

jutud.

Tommates toitepistikut pistikupesast val-

ja, tdmmake alati pistikust, mitte kunagi

juhtmest.

Tdmmake toitepistik pistikupesast vélja ...

.. rikke ilmnemisel,

.. kédgiseadme mittekasutamisel,

.. enne kédgiseadme kokkupanekut ja
lahtivotmist,

.. enne kddgiseadme puhastamist ja

.. dikese ajal.
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Arge kasutage seadet, kui seadmel, tar-
vikutel v3i toitejuhtmel on néhtavaid
kahjustusi.

Ohtude valtimiseks arge muutke toodet.

Kéevigastuste OHT mulju-
mise tottu!
Arge kunagi asetage katt segamispea
ja korpuse vahele. Segamispea langeta-
misel muljumisvigastuste oht.

OHT péorlevate osade
tottu!
Arge hoidke lusikat v&i muud sarnast
eset vastu pdérlevaid osi. Véltige pikka-
de juuste vi avarate réivaste sattumist
poorlevate osade juurde.
Poorake alati tahelepanu sellele, et kiiru-
se regulaator oleks enne toitepistiku pis-
tikupessa Ghendamist asendis O.
Enne t68tamise ajal liikuvate tarvikute vai
lisaosade vahetamist lilitage seade val-
ja ja eemaldage toitepistik pistikupesast.

Varalise kahju HOIATUS!

O}

O}

© ©®© o 0

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. Seejarel 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 vdlja paiskuda. Ule-
voolav vedelik voolab alusele.
Seepdrast asetage seade veekindlale
alusele.

©06

Arge kaitage seadet tihjana, sest see
vdib 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 vai kraapivate
esemetega (nt nuga, ndudepesus-
vamm).

Seade on varustatud libisemiskindlate
plastist imijalgadega. Kuna madbel on
kaetud mitmesuguste varvide ja plastka-
tetega ning t66deldud erinevate hool-
dusvahenditega, ei saa téielikult
vdlistada, et méned neist ainetest sisal-
dab komponente, mis m&jutavad ja
pehmendavad seadme plastikust jalgu.
Vajaduse korral asetage seadme alla li-
bisemiskindel aluskate.
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4. Tarnekomplekt

kodgiseadme pdhikorpus 10
pritsmekaitse 13
segamiskauss 6

tainakonks 5

traatvispel 7

vispel 8

taielik kasutusjuhend (Internetis)
lhijuhend (seadmega kaasas)

N S

5. Lahtipakkimine ja

—_

kohale asetamine

. Eemaldage kogu pakkematerial.
. Kontrollige, et kdik osad on olemas ja

need ei ole kahjustatud.

Votke seade lahti (vt “Seadme lahtivat-
mine” |k 76).

Puhastage seade enne esma-
kordset kasutamist! (vt “Seadme
puhastamine ja hooldus” Ik 77).

. Pilt A: Kerige toitejuhtme 4 ileliigne

osa juhtme kokkukerimiseks maéeldud
seadisele 15 seadme pdhikorpuse 10
alakiljel.

. Asetage seadme pdhikorpus 10 ainult

tasasele, kuivale ja veekindlale pinnale,
et seade ei lGheks Umber ega libiseks
maha.

Valige sile, puhas alus, et imijalad 9
saaksid tugevalt kinnituda ja seadet
kindlalt toetada.

ETTEVAATUST:

® Ulevoolav vedelik voolab alusele. See-

parast asetage seade veekindlale aluse-
le.




6. Funkitsioonide Ulevaade

Tooriist Kiirus Funktsioon Mérkused
Tahke taina voi tahkete | min kogus:
1-2 koostisainete sotkumine | Tooriist peaks olema véhemalt
ja segamine 1 c¢m sigavusel toidus, et oleks
Pérmitaigna sétkumine v6imc1|ik"se||e. segamine.
Tainakonks 5 Paksu taigna sdtkumine ‘;’2"5); parmitaigna kogus:
9
2-3 T66aeg taigna sotkumine*:
u 3 minutit
Max t66aeg:
10 minutit
Paksu taigna segamine  |min kogus:
2-3 VGi ja jahu segamine  |Tooriist peaks olema vihemalt
Parmitaigna 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 8 Max t66aeg:
10 minutit
Tainas kuivatatud puuvil- |max kogukaal:
jadega 950 g
6 Ornad puwviliad segage sisse ta-
semel T -2.
max tééaeg:
10 minutit
Vahukoor min kogus:
Munavalge Tooriist peaks olema vahemalt
Majonees 1 cm sigavusel toidus, et oleks
Traatvispel 7 | 7-8 V3i vahustamine vaimalik selle segamine.

Max vahukoore kogus:
1000 ml

Max t66aeg:

10 minutit

*MARKUS: Tsstlemisaeg varieerub sltuvalt koostisosade kogusest ja iseloomust.
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7. Segamistarvikute
kasutamine

Segamispea ilestéstmine

1. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja t3stke segamispea 14 iles,
kuni see fikseerub ja lukustusest vabas-
tamise nupp 1 uvuesti vélja hippab.

Segamiskausi kohale asetamine

2. Asetage segamiskauss 6 nii seadme pd-

hikorpusesse 10, et metalltihvtid sobi-
vad allservas seadme pdhikorpuse
avadesse.

3. Lukustage segamiskauss 6, keerates
seda suletud lukusimboli suunas, kuni
see on kinni.

Pritsmekaitse paigaldamine

4. Asetage pritsmekaitse 13 altpoolt sega-
mispeale 14. Pritsmekaitsel olev nool
(A) 13 osutab ajamihooval olevale avo-
tud vdtmesimbolile 14.

5. Keerake pritsmekaitset 13 suletud luku
simboli suunas, kuni see fikseerub.

Segamistarviku paigaldamine
6. Valige valja sobiv segamistarvik:

- tainakonks 5: rasketele tainastele, nt
leivatainas;

- traatvispel 7: koore, munavalge jne
vahustamiseks;

- vispel 8: keskmistele kuni kergetele
tainastele, nt koogitainas vai pann-
koogitainas.

Lisainfo: vt ,Funkisioonide iilevaade”

k73.

7. Asetage segamistarvik 5/7 /8 altpoolt

teliele 11.

ETTEVAATUST:

© Arge kasutage segamiskaussi 6 kunagi
ilma paigaldatud pritsmekaitseta 13.
Muidu vaib segatav mass vélja paisku-

da.

Péorake tahelepanu sellele, et metallist
telie 11 metalltihvt kinnituks segamistar-
viku avasse.



8. Pilt B: suruge segamistarvikut 5/7/8
veidi Ules ja pédrake seda noole suunas
kuni |3puni.

Koostisainete lisamine

¢ Koostisained saab lisada segamiskaus-
si 6, kui segamispea 14 on iles t3ste-
tud.

e Segamise ajal saab koostisaineid lisada
pritsmekaitsmes 13 oleva tditeava 12.
- Vdhendage kiirus astmele 1-2.
- Lisage koostisained.

Segamispea allalaskmine

K&evigastuste OHT muljumise
tottu!
® Arge kunagi asetage kétt segamis-
pea 14 ja korpuse vahele. Segamispea
langetamisel muljumisvigastuste oht.

9. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja likake segamispea 14 tdiesti
alla. Lukustusest vabastamise nupp 1
hippab jdlle vélja.

Seade on niid tdiesti kokku pandud. Sead-
mega tédtamise kohta: vt ,Ké&sitsemine”
lk75.

8. Kadsitsemine

8.1 Toiteallikas

A Elektrilségi OHT!

® Uhendage toitepistik 4 ainult ndueteko-
haselt paigaldatud, hdlpsasti ligipadse-
tavasse pistikupessa, mille pinge vastab
totbisildi andmetele. Pistikupesa peab
ka pérast Ghendamist olema halpsasti li-
gipadsetav.

MARKUS: esimestel kasutuskordadel vaib
mootori kuumenemisel tekkida kerge I3hn.
See on ohutu. Tagage piisav ventilatsioon.

1. Pange seade soovitud otstarbe jaoks
kokku.

2. Uhendage toitepistik 4 sobivasse pisti-
kupessa. Pistikupesa peab ka pérast
Uhendamist olema igal ajal halpsasti li-
gipdaasetav.

Nupp () ilmub puutetundlikule ekraani-
le 3.

3. Enne seadme puhastamist tsmmake toi-

tepistik 4 vélja.

8.2 Ohvutusfunktsioonid

Seadmel on mitu ohutusfunktsiooni, mida al-
ligrgnevalt kirjeldatakse.

Seade téétab ainult allalastud
segamispea korral

Seade t66tab ainult siis, kui segamispea 14
on korrektselt alumises asendis fikseerunud
ja lukustusest vabastamise nupp 1 on faiesti
véljas.

Ulekuumenemiskaitse

Seadmel on ilekuumenemiskaitse. Kui moo-

tor on liiga kuum, siis ltlitub seade auto-

maatselt valja.

1. Lilitage seade valja.

2. Témmake toitepistik 4 vélja.

3. Laske seadmel jahtuda toatemperatuuri-
le.

Kui seade on piisavalt jahtunud, siis saab

selle uuesti sisse lilitada.
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8.3 Seadme sisse- ja viilja-
lilitamine ning kiiruse
valimine

HOIATUS varakahjude eest!

©® Seadet vdib kasutada segamiseks ilma
katkestuseta max 10 minutit. Seejarel tu-
leb seadmel lasta vuesti jahtuda toatem-
peratuurile.

MARKUS. Suurte tainakoguste téétlemisel

vib seade veidi liikuda.

1. Lilitage seade sisse, vajutades puute-
tundlikul ekraanil simbolit (1. Ekraan
nditab:

- Kiirus: O

- Minutid ja sekundid: 0000

2. Alustamiseks pddrake kiiruse regulaato-
rit 2 natuke pdripdeva suunas. Ekraanil
kuvatakse 1.

- Kiiruse t3stmine: pdérake kiiruse regu-
laatorit 2 iga taseme jaoks natuke pé-
ripdeva suunas.

- Kiiruse véhendamine: péérake kiiruse
regulaatorit 2 iga taseme jaoks natu-
ke péripdevale vastupidises suunas.

3. Aeglustage kiirust astmeni 1-2, kui soo-
vite t68tamise ajal taiteava 12 kaudu
koostisaineid lisada.

4. Keerake kiiruse regulaatorit 2 samm-
sammult vastupdeva, kuni puutetundliku-
le ekraanile ilmub O.

5. Lilitage seade vélja, vajutades puute-
tundlikul ekraanil simbolit ().

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

8.4 Turbofunktsioon

* Vajutades Turbo, saate ajutiselt kiiruse
kdrgeimale tasemele (8) tdsta. Vabasta-
mise jdrel [3ppeb turbofunkisioon.

9. Seadme lahtivotmine

A OHT pé&érlevate osade tottu!

© Enne seadme lahtivétmist lilitage seade
vélja ja eemaldage toitepistik 4 pistiku-
pesast.

Segamispea ilestéstmine

1. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja t3stke segamispea 14 iles,
kuni see fikseerub ja lukustusest vabas-
tamise nupp 1 uvuesti valja hippab.

Segamistarviku eemaldamine

2. Pilt C: Suruge segamistarvikut 5/7/8
veidi Ules ja pddrake seda péripéeva,
kuni selle saab teljelt 11 &ra tdmmata.

Pritsmekaitse eemaldamine
3. Keerake pritsmekaitset 13 avatud luku
simboli suunas, kuni selle saab eemal-

dada.

Segamiskausi eemaldamine
4. Keerake segamiskaussi 6 avatud luku
simboli suunas, kuni kausi saab eemal-

dada.

Segamispea allalaskmine

5. Vaijutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja likake segamispea 14 taiesti
alla. Lukustusest vabastamise nupp 1
hippab jalle valja.



10. Seadme
puhastamine ja
hooldus

si osi:

A Elektrilsgi OHT!
© Alati enne puhastamist tdmmake toite-
pistik 4 pistikupesast vélja.

® Arge kastke seadme pahikorpust 10 ku-

nagi vette.

Varadlise kahju HOIATUS!

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

MARKUSED:

¢ Teatud toiduained vai virtsid (nt karri,
porgand) vaivad pdhjustada plastosade
(nt pritsmekaitse 13) varvumist. See ei
kujuta endast seadme puudust ega
ohusta tervist.

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

kaikidel osadel hu kaes taielikult kuiva-

da.

10.1 Seadme pohikorpuse
puhastamine

1. Puhastage seadme p&hikorpust 10 niis-

ke lapiga. Véite kasutada ka veidi néu-
depesuvahendit.

2. Puhkige seade puhtas vees niisutatud
puhta lapiga Gle.

3. Kasutage seadet uuesti alles siis kui pahi-
korpus 10 on taielikult kuivanud.

10.2 Noudepesumasinas pu-
hastamine

Naudepesumasinas véib puhastada jargmi-

segamiskauss 6

tainakonks 5

traatvispel 7

vispel 8

pritsmekaitse 13
Mitte mingil juhul ei fohi asetada jargmi-
si osi ndudepesumasinasse:

seadme pdhikorpus 10

10.3 Tarvikute puhastamine

1. Puhastage kaik tarvikud kasitsi valamus
veega vdi ndudepesumasinas.

2. Kasitsi puhastades loputage kaik osad
puhta veega ile.

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

10.4 Hoiustamine

® Enne seadme hoiulepanekut laske kaigil
osadel tdiesti ara kuivada.

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

¢ Pilt A: kerige foitejuhe 4 juhtme kokku-
kerimiseks mdeldud seadisele 15 sead-
me pdhikorpuse 10 alakiiljel.
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11. Retseptid

11.1 Mascarpone kreem

Koostisained:

2 muna

2 spl peenvdid

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

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

6. Segage eftevaatlikult 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 puuvilijadega vai kompotiga.

11.2 Pirnikook

Taina koostisained:

200 g nisujahu

1 ndpuotsatdis soola

100 g kilma vaid (tikikestena)
KR peenvdid

4 spl kilma vett

Pimekipsetamiseks:
Kuivatatud herneid vai 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 t66delge vispliga kiirusel 3,
kuni moodustuvad suuremad klombid.
(Vajaduse korral peatage masin ja like-
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, 16igake Uleliigne serv éra ja
asetage see vahemalt 30 minutiks kiilm-
kappi.

4. Torgake taignapdhi kahvliga mitu korda
labi. Asetage taigna peale kipsetuspa-
ber ja taitke vorm kuivatatud herneste
vai 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.



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 pé-

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 vaid
300 g suhkrut

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

Samuti pehmendage vormi jaoks vaid

Valmistamine

1. Kuumutage ahi 175 °Cni (alumine/Ule-
mine kuumus).

2. Madrige leivavorm rasvagas sisse v3i
vooderdage see kiipsetuspaberiga.

3. Taigna valmistamiseks |digake vai vai-
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 tkshaaval dra 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 kaiki koostisosi astmel 3 u
40 sekundit, et moodustuks ihtlane 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 13ppu. Selleks torgake koo-
gi keskosa puutikuga labi. Kui tainas
enam pulga kilge ei j&d, siis on kook
valmis.

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

Koostisained:

500 g toip 550 nisujahu
1 kang varsket parmi

60 g void

1 ndpuotsatdis soola

1l suhkrut

200-250 ml  leiget piima

2 muna
Valmistamine

1. Segage kausis jahu ja sool ning tehke
keskele sivend.

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

3. Lisage tlejaanud koostisosad segamis-
kaussi.

4. Sétkuge tainast tainakonksuga 1 minut
astmel 2 ja seejarel 5 minutit astmel 3.

5. Vormige tainas palliks ja laske sellel se-
gamiskausis 40 minutit kerkida.

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

7. Rullige tainas kipsetuspaberiga kaetud
ahjuplaadil lahti ja asetage see vasta-
valt soovile ahjuplaadi peale.

8. 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

V2l 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 htlane mass.

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

4. Seejdrel segage 2 minutit astmel 6.

5. Lisage petti jark-jargult taignale astmel 2.

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

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

8. Kipsetage vahvleid seni, kuni need on

kuldpruunid.



11.7 Kakaobiskviidi pohiret-

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

Aluse jaoks ka kiipsetuspaber

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 sdeluge
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 véhese kil-
ma veega ja eemaldage see ettevaatli-

kult.

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/Ule-
mine kuumus).

2. Asetage hapukirsid sdelale ja laske neil
nérguda.

3. Asetage vai koos ilejdanud 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 jo madrige kiljed éra.

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

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

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

Koostisained:

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

1 muna

150 g suhkrut
Valmistamine

1. Pane k&ik 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 g kreeka pahkleid
375¢ jahu

1 pakike kipsetuspulbrit

1 n&puotsatdis 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
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Glasuuri koostisained:

85g 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@medalt ja
murdke need tainasse.

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

8. Kipsetage tainast ahjus umbes
20-25 minutit.

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

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

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

12.Taitke kaunistuskott glasuuriga ning
kandke glasuur koogikestele.



12, Térkeotsing

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

on tegemist vaid véikese probleemiga, mille
saate ise lahendada.

A Elektrilségi 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 75)2

¢ Kas segamispea 14
ei ole tdiesti all2

Seade ei t66ta

¢ Lilitage seade kohe
vilja, tdmmake foite-
pistik 4 vélja ja kont

. rollige.
Trocﬂwspe[?, . - Anumas on takis-
vispel 8 vai tai- tus?

nakonks 5 ei
pdorle voi pdor-
levad raskelt?

- Konsistents on liiga
sitke vai liiga
kdva?

- Seade ei ole
digesti kokku pan-
dud?

e Esineb defekt, mille
t5ttu on vajalik pro-
fessionaalne paran-
damine.

Nait E1

Voéimalikud
pohjused /
meetmed

Viga

® Seade ei saa kdivitu-
da, kuna segamis-
pea 14 eiole
alumisse asendisse
lukustatud.

Nait E2

13. Utiliseerimine

Sellele tootele kehtib Euroo-

pa direktiiv 2012/19/EL.

Labikriipsutatud ratastel pri-

gikonteineri simbol tghen-

dab, et toode kogutakse

Euroopa Liidus jaatmekaitlu-

se raames eraldi. See kehtib toote ja selle
sumboliga tahistatud tarvikute kohta. Nii ta-
histatud tooteid ei fohi utiliseerida koos tava-
lise olmepriigiga, vaid need tuleb viia
taaskasutatavate elekiri- ja elektroonikajadt-
mete kogumispunkti.

See taaskasutuse simbol tahis-

tab nt vadrtuslikku eset véi ma-

terjale. Taaskasutus aitab

viéhendada tooraine kulu ja

koormust keskkonnale. J&&tme-

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

Pakend

Kui soovite utiliseerida pakendit, siis pdora-
ke tahelepanu oma asukohariigi vastavatele
keskkonnaeeskirjadele.
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14. Tehnilised andmed

Kasutatud simbolid

[l

Kaitseisolatsioon

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

Mudel: SKM 600 F1

Toitepinge: 220-240V ~
50 - 60 Hz

Voolutarbimine vélja-

lilitatud olekus: =05 W

Kaitseklass: Il [O]

Voimsus: 600 vatti

Segamiskauss

Maht: 5000 ml

Maks. Mahutavus

(MAX margistus): ~ |3700 ml

Maksimaalne visp-  |Tainas:

li 8 ja tainakonksu 5 [Max 1216 g

koormus: P&rmitainas:
Max 1657 g

Max pidev t66aeg

(KB):

(naitab kui kaua sea-

de katkestuseta t66-
tada vaib)
10 minutit

Kiirus (mdddetuna
tocriistal):

40 - 220 podret mi-

nutis

CE maérgisega avaldab
HOYER Handel GmbH, et toode

vastab ELi nduetele.

See simbol juhib tahelepanu sel-
lele, et pakend tuleb keskkonna-
sobralikult utiliseerida.

Taaskasutussimboliga (3 nooled)
on tahistatud taaskasutatavad
materjalid. Materjali saab maa-
ratleda taaskasutusnumbri jérgi
keskkohas (siin 21) ja/vai lihen-
diga (siin PAP).

Vahelduvpinge

TN

oY,

Siimbol t&histab osi, mida vaib
ndudepesumasinas puhastada.

Oigus teha tehnilisi muudatusi reserveeritud.




15. Ettevotte
HOYER Handel GmbH
garantii

Hea klient!

K&esolevale 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 jargnevalt too-
dud garantii ei piira.

Garantiitingimused

Garantii tahtaeg algab ostukuupdevaga.
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 thtaja jooksul
esitatakse defekine seade ja ostutdend (kas-
satSekk) ja luhidalt kirjeldatakse kirjalikult,
milles puudus seisneb ja mis ajal see tekkis.
Kui defekt on meie garantiiga hélmatud, saa-
te tagasi remonditud vai 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
remonttédd on fasulised.

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 detailid, 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 jGrgima
kaiki kasutusjuhendis toodud juhiseid. Kasu-
tusotstarbeid ja tegevusi, mida kasutusjuhen-
dis ei soovitata voi mille eest hoiatatakse,
peab tingimata véltima.

Toode on méeldud iksnes eraviisiliseks ja
mitte t86stuslikuks 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
jdrgige jargmiseid juhiseid.

¢ Hoidke kdigi pdringute jaoks kdepdrast
tooteartikli number
IAN: 485014_2501 /
485015_2501a ostu tdendav kas-
satsekk.

¢ Tooteaartikli numbri leiate tiibisildilt,
graveeringult, juhendi esilehelt (all vasa-
kul) vai kleebiselt seadme taga- véi alu-
miselt kljelt.

o Kui tekkima peaks talitlushéireid vai muid
puuduseid, vtke esmalt Ghendust jGrgne-
valt toodud teeninduskeskusega telefoni
voi e-kirja teel.

¢ Sel juhul saate lisades ostutdendi (kas-
satiekk) ja markides, millises puudus
seisneb ja kuna see tekkis, defektseks
loetud toote saata Teie jaoks saatekuluta
Teile nimetatud teeninduse aadressile.
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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) 485014_2501 /
485015_2501 sisestamise abil avada
oma kasutusjuhendi.

T
ﬂ Teeninduskeskus

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

IAN: 485014_2501 / 485015_2501

Ll Tarnija

Poorake tahelepanu sellele, et jGrgmine aad-
ress ei ole teeninduse aadress.

Vatke esmalt Ghendust nimetatud teenindus-
keskusega.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
SAKSAMAA
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Parskats
8h

Piedzinas bloka atblok&sanas poga
Atruma slédzis O - 8
Skarienekrans:

Radijums: atrumam un laikam (mindtes un sekundes no 00:01

lidz 09:59)

Taustins (D: lerices ieslegsana un izsleégsana

Taustin$ Turbo: nospie3anas gadijuma tiek uzreiz aktivizéta

visaugstaka pakape (8).
Piesleguma vads ar kontaktspraudni
Miklas micidanas akis
Kulsanas tvertne
Putojamais

Kulanas slotina
Piestceknu kajina
Galvena ierice

Ass kulsanas darbartkam
Uzpildes atvere

Slakstu aizsargs
Piedzinas bloks

Kabela tureklis



Pateicamies par jusu
uvzticesanos!

Apsveicam ar jauna virtuves kombaina ie-

gadi.

Lai drodi 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
ll] Sis simbols norada, ka attiecigie
materiali nemaina ne partikas -

dzek|u gardu, ne aromatu.

Sis simbols bridina par iespéju sa-
vainot rokas.

NORADE: lerice tiek piegddata dazadas
krasds. lerices lietosana visiem krasas vari-
antiem ir vienada.

90 V)

2. Paredzeétais lietojums

Virtuves kombains tiek lietots partikas produktu
un &dienu kul$anai, uzkul3anai, maisisanai,
mici$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! liels 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 garigdm 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.

®© Atvienojiet fikla spraudni no kontakiligzdas ...
... ja ierice tiek atstata bez uzraudzibas,
... pirms demontgjat ierici,
... pirms veicat piederumu vai detalu nomainu, un
... pirms firiSanas darbu veiksanas.

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

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

darbarikus.

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

jaatvieno no elekiribas fikla.

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

kope” 99. lpp.).

® lerices nepareiza lietodana var izraisit traumas.

® lerice ir paredzéta ari lietosanai majsaimnieciba vai majsaimnieci-
bai pielidzindmos noltkos, pieméram:
— veikalos, birojos un citas darbavietas eso3as darbinieku virtu-

VEs;

— lauksaimniecibas uznémumos;
— klientu lieto$anai viesnicas, motelos un citas dzivojamas tel-

pas;
... pansijas.

A BRIESMAS berniem!

© 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 mazgadanas
blodas vai lidzigu prieksmetu 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 ieklust 3kidrums, ne-
kavéjoties izraujiet kontaktspraudni.
Pirms atkartotas ieslegsanas lieciet par-
baudit ierici.
© Nelietojiet ierici ar mitram rokam.
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© Ja ierice iekrit tdeni, nekavéjoties izrau-
jiet kontaktspraudni. Tikai péc tam izne-
miet ierici no Udens.

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 arl péc savienojuma izveido-
sanas.
© Raugieties, lai piesleguma vads netiktu
sabojdts uz asam Zkautném vai karstam
virsmam. Neaptiniet piesléeguma vadu
ap ierici.
© lerice, ari tad, kad ta ir izslegta, nav pil-
niba atslégta no elektribas fikla. Lai af
vienotu ierici no elekiribas fikla, ir
jdizrauj kontaktspraudnis.
@ lerices vadam jaatrodas dro$a attalu-
ma no karstam virsmam (piem., plits).
® Uzmanieties, lai ierices lieto3anas laika
piesléguma vads netiktu iespiléts vai sa-
spiests.



Lai atvienotu kontaktspraudni no kon-

taktligzdas, vienmér satveriet pasu kon-

taktspraudni, nevis velciet aiz kabela.

Atvienojiet fikla spraudni no kontaktligz-

das ...

.. ja rodas darbibas traucgjumi;

.. ja virtuves kombainu nelietojat,

.. pirms virtuves kombaina montésa-
nas vai demontéianas,

.. pirms virtuves kombaina firisanas un

... negaisa laika.

Nelietojiet ierici, ja ir redzami ierices,

tas piederumu vai vada bojajumi.

Lai izvairitos no apdraud&juma, nepar-

veidojiet ierici.

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

traumu risks.

BRIESMAS, ko izraisa

rotéjosas detalas!
Nepietuviniet karoti vai lidzigus prieks-
metus ierices kustigajam detalam. Uz-
manieties, lai ari gari mati vai valigs
apgeérbs nepietuvotos kustigajam deta-
|am.
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!

®

lerici drikst uzstadit tikai uz [idzenas,
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.

© ©®© © o

© ©®© & o0

lerici nekada gadijuma nedrikst lietot
bez jebkadam tvertném.

Nenovietojiet ierici uz karstdm virsmam,
pieméram, plits.

Neparvietojiet ierici, kad taja atrodas
&diens vai mikla.

Neparpildiet kulsanas tvertni, jo preté-
i@ gadijuma tas saturs var iz3laksfities.
Ja skidrums partek pari malam, tas note-
cés uz pamatnes. Tadé| novietojiet ierici
uz pamatnes, ko nevar sabojat kidru-
mi.

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

Neizmantojiet kodigus vai abrazivus fi-
risanas lidzeklus.

Kulsanas slotinadm un miklas micianas
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 10
1 Slakstu aizsargs 13

1 Kuldanas tvertne 6

1 Miklas micidanas akis 5

1 Putojamais 7

1 Kuldanas slotina 8

1 Pilniga lietotaja rokasgramata (internetd)
1 Isa lietoSanas instrukcija (ieklauta kopa ar

ierici)

5. Izpakosana un

—_

vzstadisana

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

datas un nav bojatas.

. Demontgjiet ierici (skafit “lerices demon-

tesana” 98. lpp.).

Pirms pirmas lietosanas reizes
nofiriet ierici! (skafit “lerices firi3ana
un apkope” 99. lpp.).

. A attéls: Uztfiniet nevajadzigo vada 4

dalu uz kabela turekla 15 galvenas ieri-
ces 10 apak3pusé.

. lerice 10 jauzstada vz lidzenas, sau-

sas, neslidigas un ddensizturigas virs-
mas, uz kuras ierice nevar apgdzties
vai nokrist.

Izvélieties lidzenu, tiru pamatni, lai pie-
suceknu kajinas @ varétu piesukties un
nodro3inat stingru sakeri.

UZMANIBU:
© Ja skidrums partek pari malam, tas note-

cés uz pamatnes. Tadé| novietojiet ierici
uz pamatnes, ko nevar sabojat kidru-
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 5 fana 1657 g
2.3 Cietas biskvitu mik- |Apstrades laiks smilsu mikla*:
) las micisana apm. 3 mindtes
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. ¢

na 8

Kdku 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 7 |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 14, lidz tas fikse-

jas, un atblokésanas poga 1 atkal
izvirzas.

Kulsanas tvertnes lietosana

2. lelieciet kulsanas tvertni 6 pamata ieri-
cé 10 13, lai metdla tapas apakimala
ieklautos pamata ierices gropes.

D
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3. Blokgjiet kulsanas tvertni 6, pagriezot
to slégtas sledzenes simbola virzieng,
[idz tvertne ir stingri uzstadita.

Slakstu aizsarga uzstadisana

UZMANIBU:

® Kul3anas tvertni 6 nedrikst lietot bez uz-

stadita 3lakstu aizsarga 13. Pretéja go-
dijuma var iz3laksfities tvertnes saturs.

4. Uzstadiet 3lakstu aizsargu 13 uz pie-
dzinas bloka 14 no apakspuses.
Bultina (A) uz 3lakstu aizsarga 13 rada
uz piedzinas bloka atvérto sleédzenes sim-
bolu 14.

5. Grieziet lakstu aizsargu 13 slégtas sle-
dzenes simbola virziend, [idz tas nofik-
s€jas.

Kulsanas darbarika lietosana

6. lzvélieties piemérotu kul3anas darbari-
ku:
- Miklas micisanas aki 5: Biezai mik-

lai, pieméram, maizes miklai

- Putojamo 7: Kr&juma, olu baltuma,
u.c. putosanai.

- Kul3anas slotina 8: Vidgjai un vieglai
miklai, pieméram, kuku miklai vai
pankiku miklai.

Sikaka informacija: skatiet ,Funkciju

parskats” 95. Ipp..

7. No apakias uzstadiet kulsanas darbari-
ku 5/7/8 uzass 11.




Pievérsiet uzmanibu, lai metala tapa uz
ass 11 sakertos ar gropi uz kul3anas
darbarika.

8. Attéls B: Spiediet kul3anas darbari-
ku 5/7/8 nedaudz uz augdu un lidz
galam pagrieziet fo bultinas virziena.

Ingredientu iepildisana

¢ Ingredientus var iepildit kulsanas tver-
tné 6, kamér piedzinas bloks 14 ir pa-
celts.

¢ Kuldanas laika ingredientus var papildi-
nat caur uzpildes atveri 12 3lakstu aiz-
sarga 13:
- 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 14 un korpusu. lerices sa-
lik§anas laika pastav saspiedanas
izraisitu traumu risks.

9. Nospiediet atblokésanas pogu 1 un
parvietojiet piedzinas bloku 14 pilniba
uz leju. Atblokédanas poga 1 atkal tiek
izvirzita.

lekarta ir pilniba uzstadita. Lai stradatu ar
iekartu: skatiet ,Pamata lietodana” 97. lpp..

BRIESMAS, ko rada elektris-
kas stravas trieciens!
© Kontaktspraudni 4 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-
$anas.
PIEZIME. Pirmaias lietoanas reizés moto-
ra uzkar$ana var izraisit nelielu smakas vei-
dosanos. Tas nav bistami. Nodro3iniet
pietiekamu ventilaciju.

1. Uzstadiet ierici atbilstodi veicamajam
darbam.

2. lespraudiet kontaktspraudni 4 pieméro-
ta kontaktligzda. Kontaktligzdai jabit
jebkura laika viegli pieejamai ari péc
savienojuma izveido3anas.
Skarienekrang 3 paradas tausting ().

3. lzraujiet kontakispraudni 4 pirms iekar-
tas tirisanas.

8.2 Drosibas funkcijas

lericei ir vairakas dro3ibas funkcijas, kas ir
aprakstitas zemak.

Darbojas tikai tad, ka ir nolaists
piedzinas bloks

lerice darbojas tikai tad, kad piedzinas
bloks 14 ir pareizi nofikséts apakigja pozr-
cija, un atbloké3anas poga 1 ir pilniba iz-
virzita.



Parkarsanas aizsardziba

lericei ir nodrosinata parkar$anas aizsardzi-

ba. Ja motors parkarst, ierice automatiski iz-

sledzas:

1. lzsledziet ierici.

2. lIzraujiet kontaktspraudni 4.

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.

NORADE: Apstraddiot lielu miklas daudzu-

mu, ierice var sakt nedaudz kustéties.

1. lesledziet ierici, skarienekrana pieskaro-
ties simbolam (). Displeja tiek radits:

- Afrums: O

- Mingtes un sekundes: 0000

2. Lai iedarbinatu, nedaudz pagrieziet at-
ruma slédzi 2 pulkstena raditaja kustr-
bas virziena. Displeja paradas 1.

- Atruma palielingsana: lai paaugsting-
tu a@trumu par vienu pakapi, nedaudz
pagrieziet atruma slédzi 2 pulkstena
raditdja kustibas virziena.

- Atruma samazing$ana: lai samazing-
tu atrumu par vienu pakapi, nedaudz
pagrieziet atruma slédzi 2 pretéji
pulkstena raditaja virzienam.

3. Samaziniet atrumu lidz pakapei 1 - 2,
lai darba laika ievietotu ingredientus uz-
pildes atveré 12.

4. Pakapeniski grieziet atruma sledzi 2
pulkstena raditajam pretéja virziena tik
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daudz reizes, lidz skarienekrana para-
das 0.

5. lIzsledziet ierici, skarienekrana pieska-
roties simbolam ().

PIEZIME. IdeGlais atrums galvenokart ir at-
karigs no maisama satura konsistences. Jo
skidraks saturs, jo atrak var maisit.

8.4 Funkcija Turbo

* Nospiezot Turbo, varat uz Tsu bridi
parslégt atrumu maksimalaja
pakapé (8). Pec atlaidanas Turbo funkci-
ja tiek izbeigta.

9. lerices demontesana

BRIESMAS, ko izraisa rotejo-
Sas detalas!
© lzsledziet ierici un izraujiet kontakt-
spraudni 4 no kontaktligzdas, pirms
veicat ierices demontésanu.

Piedzinas bloka pacelsana

1. Nospiediet atblok&$anas pogu 1 un pa-
celiet piedzinas bloku 14, lidz tas fikse-
jas, un atblok&sanas poga 1 atkal
izvirzas.

Kulsanas darbariku iznemsana

2. C attéels: Pastumiet kuldanas darbari-
ku 5/7/8 nedaudz uz augdu un
pagrieziet fo pulkstena raditajam prete-
ja virziend, lidz to iesp&jams nonemt no
ass 11.

Slakstu aizsarga nonemsana

3. Grieziet §lakstu aizsargu 13 atvértas

sledzenes simbola virziena, lidz to ie-
spé&jams nonemt



Kulsanas tvertnes nonemsana

4. Grieziet kulsanas tvertni 6 atvértds sle-
dzenes simbola virziend, lidz to iespé-
jams nonemt

Piedzinas bloka nolaisana

5. Nospiediet atblok&sanas pogu 1 un
parvietojiet piedzinas bloku 14 pilniba
uz leju. Atblokésanas poga 1 atkal tiek
izvirzita.

10. lerices tirisana un
apkope

BRIESMAS, ko rada elektris-
kas stravas trieciens!
© Pirms katras firisanas reizes izraujiet
kontaktspraudni 4 no kontakiligzdas.
© Nedrikst iegremdét galveno ierici 10
gden.
BRIDINAJUMS par mantisku kaitéju-
mu!
® Nedrikst izmantot berzogus, 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, piemé&ram, 3|akstu
aizsarga 13 vai uzpildes atveres vaci-
na, krasu. Tas neizraisa ierices bojaju-
mus un nekaité veselibai.

e Nemiet véra, ka péc nozudanas uz pie-
derumiem vél var bit tdens pilieni. Lau-
jiet visam dalam nozit gaisa.

10.1 Galvenas ierices tirisana

1. Galveno ierici 10 var tirit ar mitru dra-
nu. Var izmantot ari nelielu skalosanas
[idzekla daudzumu.

2. P&c tam noskalojiet ar firu dranu un
skaidru Gdeni.

3. Lietojiet galveno ierici 10 tikai tad, kad ta
ir pilniba izzuvusi.

10.2 Tirisana traukuv mazga-
Sanas masina

Sadas detalas ir piemérotas firisanai trauku
mazgasanas masing:

- Kul3anas tvertne 6

- Miklas micisanas akis 5

- Putojamais 7

- Kulanas slotina 8

- Slakstu aizsargs 13

Nekada gadijuma nedrikst travku maz-
gasanas madind mazgat $adas detalas:
- Galvena ierice 10

10.3 Piederumu tirisana

1. Tiriet visus piederumus ar rokam izlieiné
zem teko$a Udens vai tfrauku mazgado-
nas masing.

2. Tirot ar rokam, noskalojiet visas detalas
ar firu Udeni.

3. Laujiet visam detalam pilniba izzt,
pirms tas atkal uzstadit, uzglabat vai lie-
tot.

10.4 Uzglabasana

e Laujiet visam detalam pilniba izZzot,
pirms tas uzglabat.

® Uzglabadijiet ierici berniem nepieejama
vietd, kur fa ir aizsargata no putekliem
un netirumiem.

¢ A attels: Piesleguma vadu 4 varat uz-
fit uz kabela turekla 15 galvenas ieri-
ces 10 apak3puse.
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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.
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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 tvertng 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 lodé un ar

nedaudz miltiem izrullgjiet starp divam
cepampapira loksném.

. Ar miklu izklgjiet iee|lotu 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 $kélités.

10.Ar 3kelitem noklajiet mandelu masu.

11.Cepiet apm. 35 minites 170 °C tempe-
ratura ar cirkulacijos gaisu.

11.3 Picas mikla

Sastavdalas:

250g¢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. |zmantojiet 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 kuku 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 atdaldat 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 tvertne
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 mindti
pie pakdpes 2 un péc tam 5 minites pie
pakapes 3.

Veidojiet miklu lodes forma un atstajiet

to uzrigt 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.
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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 kviedu 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 pa-
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 udens 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 (apak3e-
ja/augseja karsesana).

2. levietojiet skabos kir3us sieta un |aujiet
tiem nopilet.

3. lepildiet sviestu un pargjas sastavdalas
kul3anas tvertné un maisiet sastavdalas
ar kulanas 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 drupa&am 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.
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11.9 Smilsu miklas pamata

recepte
Sastavdalas:
250 g 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 mingtes ledusska-
pr.

3. Uzkarsgjiet krasni lidz 200 °C (apakse-
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 tvertne.

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 parkaria-

jas nu (skafit
“Parkar¥anas aizsar-
dziba” 98. lpp.)2

* Piedzinas bloks 14
nav pilniba noliekts
uz leju?

* Nekavgjoties izsle-
Putojamais 7, dziet, izraujiet kon-
kul3anas sloti- taktspraudni 4 un
na 8 vai miklas parbaudiet:
micisanas akis 5 - Traucekli tvertng?
negriezas vai Ediens parak
griezas ar grufi- ciefs?

bam. lerice nav pareizi
montéeta?

¢ Ir konstatets defekts,
kas janovers, veicot
remontdarbus.

Radijums E1

¢ lerice nevar iedarbo-
ties, jo piedzinas
bloks 14 nav nofik-
sets apak3gja pozici-
ia.

Radijums E2

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 elektrisko un
elektronisko iekdrtu savaksanas vieta.

Si parstrades simbola marke-

jums nozimé, ka attiecigais

priekdmets vai materiala dalas

ir derigas regeneracijai. 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. Tehniskie dati

Izmantotie simboli

[l

Aizsargizolacija

S

Parbaudita drosiba: iekartam ir
jaatbilst visparpienemtajam tehni-
kas drogibas prasibam un Vacijas
Produktu dro3ibas likumam

(ProdSG).

N
m

Ar CE zimi HOYER Handel GmbH
deklaré atbilstibu ES prasibam.

Modelis: SKM 600 F1

Tikla spriegums: 220-240V ~
50-60 Hz

Po_térétcj jaudaiizslegta <05W

stavokli:

Drosibas klase: Il O]

Jauda: 600 vati

Kulsanas tvertne

Tilpums: 5000 ml

maks. piepildes fil-

pums (atzime MAX): |3700 ml

Maksimala slodze kul- |Biskvitu mikla:

$anas slotinai 8 un maks. 1216 g

miklas micianas Rauga mikla:

akim 5: maks. 1657 g

Maks. lietosana bez

pauzém (KB):

(norada, cik ilgi ie-

rice var darboties
bez pauzém)
10 minutes

Apgriezienu skaits
(méra pie instrumenta):

40 - 220 apgrie-

zieni/mintté
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Sis simbols atgadina, ka iepako-
jums ir jautilize videi draudziga
veida.

> =Y,

o
t

Ar parstrades simbolu

(3 bultinas) ir markeéti atkartoti lie-
tojami materidli. Materialu var
apzimét ar parstrades numuru pa
vidu (3eit: 21) un/vai saisinajumu
(3eit: PAP).

~Y

Mainspriegums

g

O

Ar simbolu apzimétas dalas, ku-
ras var mazgdt trauku masing.

lesp&jamas tehniskas izmainas.



15. HOYER Handel GmbH
garantija

Cientjamais klient,

Sai iericei tiek pieskirta 3 gadu garantija,
sakot no tas iegades datuma. Defekfivas
preces gadijuma jums ir likumigas tiesibas
vérsties pie preces pardevéja. Musu talak
apltkota garantija neierobezo §is likumigds
tiestbas.

Garantijas noteikumi

Garantija stajas speka preces iegades die-
nd. Lidzu, saglabdiiet origindlo pirkuma ce-
ku. Sis dokuments kalpo ka pirkuma
pieradijums.

Ja tris gadu laika no preces iegddes briza
atklajas tas materiala vai razo3anas 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 éeks), ka ari isuma rakstiski
janorada, kur un kad radies bojajums.

Ja musu garantija sedz defekta novérsanu,
sanemsiet atpakal salabotu vai jaunu preci.
Lidz ar preces salabo$anu vai nomainu ne-
tiek piemérots jauns garantijas periods.

Garantijas periods un likumigas
prasibas

Garantija neparedz garantijas perioda pa-
garindsanu. Tas attiecas ari uz nomainitam
un labotam dalam. Par visiem bojajumiem
un defektiem, kas pastav preces iegades bri-
di, jGzino uzreiz péc preces izpako3anas.
Pé&c garantijas perioda beigdm remonti tiek
veikti par maksu.

Garantijas segums

lerice ir izgatavota atbilstosi stingram kvali-
tates vadlinijam un ropigi parbaudita pirms
izsutisanas.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materia-
lu un raZzo3anas defektiem.

Garantija neattiecas uz dilstosam
dalam, kas paklautas normalam
nolietojumam, ka ari uz trauslam
dalam, piemeram, slédziem, lam-
pam vai citam dalam, kas izgatavo-
tas no stikla.

Si garantija tiek anuléta, ja prece ir tikusi so-
bojata, kd ari nepareizi lietota vai uzturéta.
Lai pareizi izmantotu ierici, ir precizi jaieve-
ro lieto¥anas instrukcija sniegtie noradijumi.
Noteikti jdizvairds no tadu darbibu veiksa-
nas, kas lietoanas 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 noformesana

Lai jsu pieprasijums tiktu atri apstradats, ie-

vérojiet talak sniegtos noradijumus.

 ludzy, saglabaijiet artikula numuru
IAN: 485014_2501 /
485014 _2501, ka ari pirkuma ¢eku,
kas kalpo ka pirkuma pieradijums.

¢ Artikula numuru atradisiet uz datu plak-
snites, gravéjuma, instrukcijas titullapa
(zemak pa kreisi) vai ka uzlimi ierices
aizmuguré vai apakidala.

* Ja rodas funkciju traucéjumi vai citas klg-
mes, vispirms pa talruni vai e-pasta
sazinieties ar talak noradito servisa cen-
tru.

® P&c tam par defekfivu atzito preci varat
bez maksas nosufit uz noradito servisa
centra adresi, pievienojot pirkuma aplie-
cingjumu (&eku) un informaciju par
defektu un ta rasanas bridi.
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Vietné www.lidl-service.com varat lejupiela-
deét 30 un citas rokasgramatas, precu video-
klipus un instalacijas programmaturu.

=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Noskengjot 3o kvadratkodu, nondksiet uzreiz
Lidl servisa lapa (www.lidl-service.com), kur,
ievadot preces artikula numuru (IAN)
485014_2501 /485014 _2501, varat
atvert attiecigo lietodanas instrukciju.

)
(s Servisa centrs

@Y Serviss Latvija
Talr.: 80005808
E-pasts: hoyer@lidl.lv

IAN: 485014_2501 / 485014_2501

AR 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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Ubersicht
6

Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)
Geschwindigkeitsregler O - 8

Touch-Display:

Anzeige: von Geschwindigkeit und Zeit (Minuten und
Sekunden von 00:01 bis 09:59)

Taste (1): Gerdt ein- und ausschalten
Taste Turbo: Schaltet beim Driicken umgehend auf die hchste
Stufe (8).

Anschlussleitung mit Netzstecker
Knethaken

Rihrschissel

Schneebesen

Rihrbesen

SaugfuB

Grundgerdat

Achse zur Aufnahme der Rihrwerkzeuge
Einfilléffnung

Spritzschutz

Antriebsarm

Kabelaufwicklung
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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 veréndern.

Dieses Symbol warnt vor Handver-
letzungen.

Q? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

HINWEIS: Das Gerat wird in verschiede-
nen Farben geliefert. Die Bedienung ist for
alle Farbvarianten identisch.
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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 Gerdétes 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.
Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raum-
temperatur abgekihlt ist.
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® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz

getrennt werden.

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Gerdt reinigen und

warten” auf Seite 121).

®© Die missbrauchliche Verwendung des Gerétes kann zu Verletzungen

fohren.

© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-

weise ...

.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-

werblichen Bereichen;

..in landwirtschaftlichen Anwesen;
von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

. in Frihstickspensionen.

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 kdnnen 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 Nghe ei-
ner Badewanne, einer Dusche, eines
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben
werden.
© Das Grundgerdt, die Anschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.
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©® Schitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-
tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

© Sollte Flissigkeit in das Grundgerdt ge-
langen, sofort den Netzstecker ziehen.
Vor einer erneuten Inbetriebnahme das
Gerét priifen lassen.

©® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

©® Sollte das Gerdt 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 Gerdt kom-
plett montiert ist.
©® SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgeméf installierte, leicht
zugangliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem Anschlieflen weiterhin leicht
zugdnglich sein.
® Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.



Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstandig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.

Halten Sie die Anschlussleitung von hei-

Ben Flachen (z. B. Herdplatten) fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes

darauf, dass die Anschlussleitung nicht

eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose

zu ziehen, immer am Stecker, nie am

Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie die Kiichenmaschine nicht
benutzen

- bevor Sie die Kiichenmaschine mon-
tieren oder demontieren

- bevor Sie die Kichenmaschine reinigen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es

sichtbare Beschadigungen am Gerdt,

an Zubehérteilen oder der Anschlusslei-

tung aufweist.

Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-

men Sie keine Veranderungen 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 Gerat aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehdr oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Stellen Sie das Gerat 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
missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

® Das Gerdt darf unter keinen Umstéinden
ohne Behdlter betrieben werden.

®© Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
Be Oberflache z. B. Herdplatten.

©® Stellen Sie das Gerat nicht um, solange
sich noch Speisen oder Teig im Geréat
befinden.

® Uberfillen Sie die Rihrschissel nicht,
da sonst der Inhalt herausgeschleudert
werden kann. Uberlaufende Flissigkeit
flieBt auf die Unterlage. Stellen Sie das
Gerdét 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.

[ONO]

@B 115



® Rihrbesen und Knethaken haben eine

Antihaftbeschichtung. Beschadigen Sie
diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegenstande (z. B. Messer,
Topfschwamm).

Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfifen ausgestattet. Da Mobel 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-
stoffsaugfifle angreifen und aufwei-
chen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerat.

4. Lieferumfang

S N

Kichenmaschine, Grundgerat 10
Spritzschutz 13

Rihrschissel 6

Knethaken 5

Schneebesen 7

Rihrbesen 8
Bedienungsanleitung (online)
Kurzanleitung (beiliegend)
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5. Auspacken und
aufstellen

1. Entfernen Sie sémtliches Verpackungs-
material.

2. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschéadigt sind.

3. Bauen Sie das Gerdt auseinander (sie-
he “Gerdt auseinanderbauen” auf
Seite 120).

4. Reinigen Sie das Geréat vor der
ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-
nigen und warten” auf Seite 121).

5. Bild A: Wickeln Sie Gberschiissige An-
schlussleitung 4 in der Kabelaufwick-
lung 15 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 10 auf.

6. Stellen Sie das Grundgerdt 10 auf ei-
ner ebenen, trockenen und wasserfesten
Flache auf, damit das Gerat weder um-
fallen noch herunterrutschen kann.
Waéhlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfifBe 9 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 5 Rihrteig 1657 g
Verarbeitungszeit
2-3 Knetteig*:
ca. 3 Minuten
max. Betriebsdauer:
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 8 Platzchenteig ca. 5 Minuten
max. Betriebsdauer:
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
Schnesbesen 7 |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 14
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 1 wieder herausspringt.

RiGhrschissel einsetzen
2. Setzen Sie die Rihrschissel 6 so in das
Grundgerdt 10, dass die Metallerhe-

bungen am unteren Rand in die Ausspa-

rungen am Grundgerdt passen.

3. Verriegeln Sie die Rihrschissel 6, in-

dem Sie diese in Richtung geschlossene-

nes Schlosssymbol drehen, bis sie fest
sitzt.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:

® Verwenden Sie die Rihrschissel 6 nie
ohne aufgesetzten Spritzschutz 13. Es
kdnnte sonst Mixgut herausgeschleu-
dert werden.
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4. Setzen Sie den Spritzschutz 13 von un-
ten auf den Antriebsarm 14. Der Pfeil
(A) am Spritzschutz 13 zeigt auf das of-
fene Schlosssymbol am Antriebsarm 14.

5. Drehen Sie den Spritzschutz 13 in Rich-
tung geschlossenenes Schlosssymbol,
bis er einrastet.

Rihrwerkzeug einsetzen
6. Wahlen Sie das geeignete Rihrwerk-
zeug aus:

- Knethaken 5: fir schwere Teige,

z. B. Brotteig

- Schneebesen 7: zum Aufschlagen
von Sahne, Eiweif} efc.

- Rihrbesen 8: fiir mittlere bis leichte
Teige, z. B. Kuchenteig oder Pfannku-
chenteig.

Fir weitere Informationen: siehe , Funkti-

onen im Uberblick” auf Seite 117.

7. Setzen Sie das Rihrwerkzeug 5/7/8

von unten auf die Achse 11.

Achten Sie darauf, dass der Metallstift
an der Achse 11 in die Aussparung am
Rihrwerkzeug greift.



8. Bild B: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 5/7/8 etwas nach oben und
drehen es in Pleilrichtung bis zum An-
schlag.

Zutaten einfillen

o Sie kdnnen Zutaten in die Rihrschis-
sel 6 fillen, wahrend der Antriebs-
arm 14 hochgeklappt ist.

o  Wahrend des Rishrens kdnnen Sie Zuta-
ten Uber die Einfilléffnung 12 am
Spritzschutz 13 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-
triebsarm 14 und das Gehduse. Beim
Herunterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

9. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und bewegen Sie den Antriebsarm 14
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 119.

8. Grundbedienung

8.1 Stromversorgung

A GEFAHR durch Stromschlag!
©® SchlieBen Sie den Netzstecker 4 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. Stecken Sie den Netzstecker 4 in eine
geeignete Steckdose. Die Steckdose
muss auch nach dem Anschliefen jeder-
zeit gut zugdnglich sein.

Im Touch-Display 3 erscheint die Taste ().

3. Ziehen Sie den Netzstecker 4, bevor
Sie das Gerdt reinigen.

8.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerét verfigt Gber mehrere Sicherheits-
funktionen, die im Folgenden beschrieben
werden.

Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdt funktioniert nur, wenn der An-
triebsarm 14 korrekt in der unteren Position
eingerastet ist und der Entriegelungsknopf 1
vollstandig 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 Gerét aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 4.

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

4. Drehen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 2 stufenweise so oft gegen den Uhr-
zeigersinn, bis 0 im Touch- Display
erscheint.

5. Schalten Sie das Gerdt aus, indem Sie
auf dem Touch-Display auf das Symbol
® driicken.

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 Gerdt gege-

benenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie
auf dem Touch-Display auf das Symbol

() driscken. Das Display zeigt:

- Geschwindigkeit: 0

- Minuten und Sekunden: 0000

2. Zum Starten drehen Sie den Geschwin-

digkeitsregler 2 ein kleines Stick im

Uhrzeigersinn. Im Display erscheint die

1.

- Geschwindigkeit erhdhen: den Ge-
schwindigkeitsregler 2 fijr jede Stufe
ein kleines Stick im Uhrzeigersinn
drehen.

- Geschwindigkeit reduzieren: den Ge-

schwindigkeitsregler 2 fir jede Stufe
ein kleines Stick gegen den Uhrzei-
gersinn drehen.

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe T - 2, wenn Sie wdhrend des
Arbeitsvorganges Zutaten durch die
Einfillsffnung 12 zugeben.
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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.

8.4 Turbo-Funktion

® Durch Driicken auf Turbo kénnen Sie
die Geschwindigkeit kurzfristig auf die
héchste Stufe (8) erhdhen. Nach dem

Loslassen endet die Turbofunktion.

9. Gerdt auseinander-
bauen

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie den Netzstecker 4 aus der Steckdo-
se, bevor Sie das Gerdt auseinander-
bauen.

Antriebsarm hochklappen

1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und klappen Sie den Antriebsarm 14
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 1 wieder herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Bild C: Driicken Sie das Rishrwerk-
zeug 5/7/8 etwas nach oben und dre-
hen es in Pfeilrichtung, bis es sich von
der Achse 11 abziehen lasst.



Spritzschutz abnehmen

3. Drehen Sie den Spritzschutz 13 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis er
sich abnehmen lasst.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rishrschiissel 6 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis sie
sich abnehmen lésst.

Antriebsarm absenken

5. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 1
und bewegen Sie den Antriebsarm 14
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 4 aus der Steckdose.

©® Tauchen Sie das Grundgerdt 10 nie in
Wasser.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,
atzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch kénnte das Gerdt besché-
digt werden.

HINWEISE:

® Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze
(z. B. Curry, Karotten) kénnen die Kunst-
stoffteile (z. B. den Spritzschutz 13) ver-
farben. Dies ist kein Gerdatefehler und
gesundheitlich unbedenklich.

o 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 Grundgeridit reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerat 10 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 Grundgerdt 10 erst

wieder, wenn es vollstandig getrocknet
ist.

10.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
Rihrschissel 6
Knethaken 5
Schneebesen 7
Rihrbesen 8
Spritzschutz 13

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer
Spilmaschine gereinigt werden:
Grundgerdat 10

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. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese wieder zusammen-
setzen, wegréumen oder erneut
benutzen.
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10.4 Aufbewahren 11. Rezepte

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren 11.1 Mascarponecreme

wegrdumen.

® Bewahren Sie das Gerdt geschitzt vor Zutaten: )
Staub und Schmutz und unerreichbar fir 2 Eier
Kinder auf. 2 Essloffel feiner Zucker

¢ Bild A: Die Anschlussleitung 4 kénnen 1 Essloffel Sufwein (z. B. Madeira)
Sie in der Kabelaufwicklung 15 auf der 290 g Mascarpone
Unterseite des Grundgerdtes 10 aufwi- V2 unbehandelte Orange (Saft
ckeln. und etwas abgeriebene

Orangenschale)
Zubereitung

1. Trennen Sie die Eier.

2. Geben Sie das Eiwei3 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
Rihrschiissel mit Zucker und SiBBwein
mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schau-
mig.

5. Reduzieren Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 3 und geben abwechselnd I5ffel-
weise Mascarpone und Orangensaft
hinzu.

6. Heben Sie von Hand die abgeriebene
Orangenschale und den Eischnee unter.

7. Streuen Sie zur Dekoration einige diin-
ne Orangenstreifen auf die fertige Cre-
me.

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 dlle 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 fiillen 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. Schalen Sie die Birnen, befreien Sie sie
vom Kerngehéuse 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:
250 g Weizenmehl

% Teeldffel  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 aufgelést 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.
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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 Teeldffel ~ Backpulver

AuBBerdem weiche Butter fir die Form

Zubereitung

1.

2.

3.

8.

9.

Heizen Sie den Ofen auf 175 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

Fetten Sie eine Kastenform ein oder le-
gen diese mit Backpapier aus.
Schneiden Sie fiir den Teig die Butter in
kleine Sticke und geben diese mit dem
Zucker in die Rihrschissel.

Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und verrihren Sie die Zutaten
ca. 30 Sekunden auf Stufe 4.

. Verrihren Sie danach die Mischung auf

Stufe 6 ca. 5 Minuten zu einer lockeren
Masse.

Rihren Sie die Eier nach und nach je-
weils auf Stufe 2 ca. 30 Sekunden ein.
Rihren Sie danach auf Stufe 6 ca.

40 Sekunden weiter.

Vermischen Sie das Mehl mit dem Back-
pulver und sieben es Uber die Masse.
Verrihren 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 Holzstdbchen 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 Wiirfel frische Hefe

60g Butter

1 Prise Salz

1 Teeloffel Zucker

200 - 250 ml lauwarme Milch

2 Eier

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in der
Rihrschissel und driicken Sie in die Mit-
te eine Mulde.

2. Zerdricken und verriihren Sie Hefe und
Zucker in lauwarmer Milch mit einer
Gabel, bis alles aufgeldst ist. Geben Sie
diese Mischung in die Mulde.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten in die
Rihrschissel.

4. Kneten Sie den Teig mit dem Knethaken
1 Minute auf Stufe 2 und anschlieBend
5 Minuten auf Stufe 3.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel und
lassen ihn in der Rihrschissel 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.



11.6 Waffeln Grundrezept

Zutaten fir 4 Portionen:

125¢g zimmerwarme Butter
75g Zucker

1 Packchen  Vanillezucker

2 Eier Grofle L

250¢g Weizenmehl

V2 Teeloffel  Backpulver

180 ml Buttermilch

2 Essloffel  flissiger Honig
Zubereitung

1.

2.

Geben Sie die Butter mit Zucker und Vo-

nillezucker in die Rihrschissel.

Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und rishren die Zutaten ca.
30 Sekunden auf Stufe 4 geschmeidig.

. Geben Sie Eier, Mehl und Backpulver

dazu und vermengen die Mischung ca.
30 Sekunden auf Stufe 2.

Rihren Sie danach 2 Minuten auf Stu-
fe 6.

. Arbeiten Sie nach und nach die Butter-

milch auf Stufe 2 in den Teig ein.
Geben Sie den Honig hinzu und rihren
Sie auf Stufe 5 ca. 1 Minute weiter.
Fillen Sie den Teig portionsweise in ein
heifles, gefettetes Waffeleisen und ver-
streichen diesen.

. Backen Sie die Waffeln goldbraun.

11.7 Kakao-Biskuitteig

Grundrezept
Zutaten:
4 Eier Grofe L
1 Prise Salz
150 g Puderzucker
25g Kakaopulver
50¢g Mehl
75g Speisestarke
1 Teeloffel ~ 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 Eiweif 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
verrihren ihn mit dem Rihrbesen zu ei-
nem glatten Teig.

. Heben Sie den restlichen Eischnee mit

einem Kochlsffel 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.
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11.8 Streuselkuchen mit
Saverkirschen

Zutaten fir eine 26 cm Spring-
form:

250 g Mehl

V2 Teeloffel ~ Backpulver

1 Eigelb

150 g Zucker

150 ¢g Butter

2 Packchen  Vanillezucker

ca. 700 g Sauerkirschen, entsteint
Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

2. Geben Sie die Saverkirschen in ein
Sieb und lassen diese abtropfen.

3. 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.

4. legen Sie die Springform mit Backpa-
pier aus und fetten Sie sie an den Seiten
ein.

5. Broseln Sie die Halfte des Streuselteiges
in die Form und driicken alles leicht zu
einem lockeren Boden zusammen.

6. Geben Sie die abgetropften Sauerkir-
schen auf den Boden und bréseln Sie
den restlichen Teig dariber.

7. 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¢g kalte Butter
1 Prise Salz

1 Ei

150 g Zucker
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die RGhrschis-
sel und kneten Sie sie mit dem Rihrbe-
sen auf Stufe 3 ca. 3 - 4 Minuten zu
einem mirben Teig.

. 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.

N

11.10 Ribli-Cupcakes mit
Orangen-Frosting

Zutaten fir die Cupcakes
(24 Portionen):

130 g Walnisse
3759 Mehl

1 Packchen  Backpulver

1 Prise Salz
450 g Karotten, geschalt
3 Bio-Eier

80 g Naturjoghurt
1Teeloffel Vanillezucker
300 g Zucker

335 ml Pflanzendl
1Teeloffel Zimt

Schale von einer unbehandelten Orange
etwas Muskatnuss, frisch gerieben



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 Rihrschissel.

3. Fiigen Sie Eier, Joghurt, Pflanzenél, 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 gleichméaBig 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 Rihrschijs-

sel. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und schlagen alles auf
Stufe 6 schaumig.

11.Figen Sie den Frischkdse, 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 do-
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?

¢ Uberpriifen Sie den
Anschluss.

¢ Hat der Uberhitzungs-
schutz das Gerét aus-
geschaltet (siehe
“Uberhitzungsschutz”
auf Seite 120)2

e Antriebsarm 14
nicht vollstandig her-
unter geklappt?

Keine Funktion

o Sofort ausschalten,
Netzstecker 4 zie-
hen und Gberpriifen:
- Hindernis im
Behdaltere

- Speise zu zdh
oder zu hart?

- Gerat nicht richtig
zusammengesetzt?

Schneebesen 7,
Rihrbesen 8
oder Knetha-
ken 5 drehen
sich nicht oder
nur sehr schwer.

e Es liegt ein Defekt
vor, der fachgerecht

Anzeige E1 repariert werden
muss.
® Das Gerdt kann nicht
starten, weil der An-
Anzeige E2 triebsarm 14 nichtin

der unteren Position
eingerastet ist.
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13. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU. Das Symbol
der durchgestrichenen Abfall-
tonne auf Radern 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 elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling 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 Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
Lidl bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mdrkten an. Rickgo-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
geltlich zurickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
héngig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm
sind.

Bitte 16schen 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 fishren diese einer separaten Sammlung
zu.



14. 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.

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

Modell: SKM 600 F1

Netzspannung: 220-240V ~
50-60 Hz

Leistungsaufnahme

im ausgeschalteten |< 0,5 W

Zustand:

Schutzklasse: Il [O]

Leistung: 600 Watt

Rihrschussel

Volumen: 5000 ml

max. Fillmenge

(Markierung MAX): {3700 ml

Maximale Belastung |Rihrteig:

fir Rihrbesen 8 und |max. 1216 g

Knethaken 5: Hefeteig:
max. 1657 g

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entfsorgen.

Max. Dauerbetrieb
(KB):

(gibt an, wie lange
das Gerdt ununter-
brochen laufen darf)
10 Minuten

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.

Drehzahl (gemessen
am Werkzeug):

40 - 220 Umdrehun-

gen/Minute

Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.
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15. 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 miis-
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 geprift.

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 verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 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: 485014_2501 /
485015_2501 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 Man-

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

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

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 485014_2501 /
485015_2501 |hre Bedienungsanleitung
Sffnen.

=
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 485014_2501 / 485015_2501

6—-—! Lieferant

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

Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND

131





