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Yleiskatsaus

&/&

Vapautuspainike (kayttdvarrelle)
Nopeudensaadin O - 8

Kosketusnaytto:

Nayttd: nopeus ja aika (minuutit ja
sekunnit valilla 00:01 - 09:59)

Painike (: laitteen pddlle- ja poiskytkentd
Painike Turbo: kytkee painettaessa heti korkeimmalle tasolle
(naytto: P)

Liitosjohto verkkopistokkeella
Taikinakoukku

Vatkauskulho

Vispild

Vatkain

Imujalka

Peruslaite

Akseli sekoitusvalineiden kiinnitykseen
Tayttéaukko

Roiskesuojus

Kayttovarsi

Johtokela



Sydédmellinen kiitos
luottamuksestasi!

Onnittelumme uuden yleiskoneesi johdosta.

Tuotteen turvallista kéyttdd ja kaikkiin toimin-
toihin tutustumista varten on huomioitava
seuraavaa:

¢ Lue tamd kéytoohje huolellisesti
lapi ennen ensimmaist& kayt-
toonottoa.

¢ Noudata ehdottomasti turvaoh-
jeita!

¢ Laitetta saa kayttdad vain tassa
kayttéohjeessa kuvatulla taval-
la.

¢ Tama kdyttéohje on sailytettéva
huolellisesti.

¢ Jos laite annetaan toiselle henki-
I8lle, tulisi kaikki kéyttéohjeet
olla mukana. Namé ovat osa
tuotetta.

Toivomme, ettd uudesta yleiskoneestasi on
paljon iloal

Symbolit laitteessa
1] Téma symboli ilmoittaa, eftd ndin
Qr merkityt materiaalit eivat muuta elin-
tarvikkeiden makua eiké hajua.

Tama symboli varoittaa kdsivam-
moista.

OHJE: laitetta on saatavilla eri vdreissa.
Toimintaohjeet ovat samat kaikille vérivaih-
toehdoille.

2. Maddréystenmukainen
kéytto

Yleiskone on tarkoitettu elintarvikkeiden vispi-

[6intiin, vaahdottamiseen, vatkaukseen, vai-

vaamiseen ja seostamiseen.

Laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kayt-

t66n. Laitetta saa kaytaa vain sisdtiloissa.

Laitetta ei saa kayttad kaupallisiin tarkoituk-

siin.

Ennakoitava vddrinkdytto

VAROITUS aineellisista vahingoista!

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




3. Turvaohjeita

Varoitusmerkinndit
Tassa kayttdohjeessa kaytetddn tarpeen mukaan seuraavia varoitusmerkintdjé:
VAARA! Suuri riski: varoituksen laiminlydnnistd voi aiheutua tapaturman
vaara.
VAROITUS! Keskimadrdinen riski: varoituksen huomiotta jGttémisestd voi seurata louk-
kaantumisia tai vakavia aineellisia vahinkoja.
VARO: alhainen riski: varoituksen huomiotta jGttémisestd voi seurata lievid loukkaantumi-
sia tai aineellisia vahinkoja.
OHJE: seikkoja ja erityiskohtia, jotka on huomioitava laitteen kéytdn yhteydessd.

Ohjeita turvallista kéyttéd varten

® Lapset eivat saa kayttad tata laitetta.

® Lapset eivét saa leikkia laitteella.

® Laite ja sen liitosjohto on pidettava lasten ulottumattomissa.

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

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

© Laitefta ei saa upottaa veteen.

® Irrota verkkopistoke pistorasiasta:
- jos laitetta ei valvota
- ennen laitteen kokoamista tai purkamista
- ennen farvikkeiden tai lisGvarusteiden vaihtamista
- ennen puhdistusta

© Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen ajastinkellon tai
erillisen kauko-ohjausjarjestelman kautta.

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

® Ennen kayton aikana likkuvien tarvikkeiden tai lisGvarusteiden
vaihtamista laite on sammutettava ja erotettava séhkdverkosta.

D 5



® Huomioi puhdistusta koskeva luku (katso “Laitteen puhdistus ja huol-

to” sivulla 13).

© Laitteen vaara kaytto voi johtaa loukkaantumisiin.
®© Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi myds kotitalouksissa ja kotita-
louksia vastaavissa kayttdtarkoituksissa, kuten esimerkiksi...

. tyontekijsiden keittidtiloissa kaupoissa, toimistoissa ja muilla

kaupallisilla alueilla;
. maatalouden piirissg;

. hotellien, motellien ja muiden asuntoloiden asiakkaiden toimes-

ta;
.. aamiaishotelleissa.

A VAARA lapsille!

®

®

O}

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

VAARA koti- ja
hyétyeldimille ja niiden
kautta!
S&hkdlaitteista voi aiheutua vaaraa koti-
ja hyotyeldimille. Lisdksi elgimet voivat
myds vaurioittaa laitetta. Siksi elgimet
on lahtdkohtaisesti pidettava loitolla
sahkolaitteista.

VAARA sdhkéiskusta
kosteuden takia!
Laitetta ei saa koskaan kaytad kylpyam-
meen, suihkun, tdyden pesualtaan fai
vastaavan lghettyvilla.
Peruslaitetta, liitosjohtoa ja verkkopisto-
ketta ei saa upottaa veteen tai muihin
nesteisiin.
Peruslaite on suojattava kosteudelta
sekd tippu- ja roiskevedeltd.
Jos peruslaitteeseen padsee nestettd, on
verkkopistoke irrotettava valittdmdsti.
Sen jalkeen laite on annettava tarkas-
taa, ennen kuin se otetaan uudelleen
kéyttoon.
Alg kaytd laitetta kostein kdsin.

GY,

© Jos laite on pudonnut veteen, on verkko-

pistoke irrotettava vélitdmasti. Vasta sit-
ten laite otetaan pois vedestd.

A VAARA sdhkoiskusta!

©®

Aseta verkkopistoke pistorasiaan vasta
sitten, kun laite on kokonaan koottu.

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

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

Vaikka laite onkin kytketty pois padltd, se
saa silti verkkovirtaa. Tétd varten on irro-
tettava verkkopistoke.

Pida liitosjohto loitolla kuumista pinnois-
ta (esim. liesilevyt).

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

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



®© lIrrota verkkopistoke pistorasiasta:
- jos ilmenee hairid
- kun et kayta yleiskonetta
- ennen yleiskoneen kokoamista tai pur-

kamista

- ennen yleiskoneen puhdistusta
- aina ukonilmalla

® Alg kaytd laitetta, jos laitteessa, lisava-
rusteissa tai liitosjohdossa on nakyvia
vaurioita.

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

VAARA kdsivammoista
puristumalla!
® Alg koskaan tartu kéyttévarren ja kote-
lon valiin. Alas kdannettdessa on vaara
loukkaantua puristumalla.

VAARA pyérivien osien
takia!
® Alg pida lusikkaa tai vastaavia esineitd
pyorivissd osissa. Pida myds pitkat hivk-
set ja valjat vaatteet loitolla pydrivistd
osista.
©® Huomioi aina, ettd nopeudensaddin on
kohdassa O, ennen kuin asetat verkko-
pistokkeen pistorasiaan.
© Sammuta laite ja irrota verkkopistoke pis-
torasiasta ennen kaytdn aikana liikkuvien
tarvikkeiden tai lisdvarusteiden vaihtamis-
ta.

VAROITUS aineellisista

vahingoista!

® Aseta laite ainoastaan tasaiselle, kuival-
le, pitavalle ja vedenkestavalle alustalle,
jotta laite ei voi kaatua eika livkua alas.

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

© Laitetta ei saa missdan tapauksessa
kaytad ilman kulhoa.

® Alg aseta laitetta kuumalle pinnalle
esim. keittolevyille.

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

Alg kéyta laitetta tyhjand, koska tallsin
moottori voi kuumentua ja vaurioitua.
Kayta vain alkuperdisia varusteita.
Vékevié tai hankaavia puhdistusaineita
ei saa kayttaa.

Vatkaimella ja taikinakoukulla on tarttu-
maton pinnoite. Al vahingoita niitd ko-
villa, terdvillé tai naarmuttavilla
esineilld (esim. veitsi, patasieni).

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



4. Toimituksen sisdlto

yleiskone, peruslaite 10
roiskesuojus 13
vatkauskulho 6
taikinakoukku 5

vispilad 7

vatkain 8

kayttdohje

_—

5. Pakkauksen
purkaminen ja
laitteen sijoittaminen

1. Poista kaikki pakkausmateriaalit laittees-

ta.
2. Tarkasta, ettd kaikki osat ovat mukana
ja vauriottomia.

3. Pura laite osiin (katso “Laitteen purkami-

nen” sivulla 12).

4. Puhdista laite ennen ensimmais-
ta kayttéa! (katso “Laitteen puhdistus

ja huolto” sivulla 13).

5. Kuva A: kierrg ylimaardinen liitosjoh-
to 4 johtokelalle 15 peruslaitteen 10
alapuolella.

6. Aseta peruslaite 10 tasaiselle, kuivalle,
livkumattomalle ja vedenkestavdlle alus-
talle, jotta laite ei voi kaatua eiké livkua

alas.
Valitse tasainen ja puhdas alusta, jotta
imujalat 9 voivat kiinnittyd kunnolla ja
varmistaa vakaan asennon.

VARO:

® Ylivuotava neste valuu alustalle. Sen
vuoksi laite on asetettava vedenkestd-
vdlle alustalle.




6. Yleiskatsaus toiminnoista

Ty6vdline | Nopeus Toiminto Ohijeet
- Kiintedn taikinan tai Min maadra:
1-2 kiintedmpien ainesten | Tydvdlineen tulee upota vahintédn
vaivaus ja sekoitus 1 cm syvalle sekoitettavaan ruokaan.
- Hiivataikinan vaivaus | Max maara hiivataikinaa:
- Paksun taikinan vaivaus | 1657 g
Taikinakouk- Tyostéaika vaivattava
ku 5 taikina*: n. 3 minuuttia
2.3 Max kaytoaika: 10 minuuttia
Leipataikinalle:
Laita ensin nestemdiset ainesosat ja
sitten erissa kuivat ainesosat vatkaus-
kulhoon.
- Paksun taikinan sekoitus| Min mé&aré:
2-3 - Voin ja jauhon sekoitus | Tyévdlineen tulee upota vahintddn
- Hiivataikinan sekoitus |1 cm syvalle sekoitettavaan ruokaan.
- Kakkutaikina Max mééré taikinaa:
- Voin ja sokerin vaahdo-| 12169 o
Vatkain 8 |4-6 tus Tyostoaika taikina*:
- Pikkuleipdtaikina n. 5 minuuttia
Max kayttéaika: 10 minuuttia
- Taikina kuivattujen he-  |Max kokonaispaino: 950 g
6 delmien kanssa Sekoita herkat hedelmat tasolla 1 - 2.
Max kayttéaika: 10 minuuttia
- Kuohukerma Min maadara:
- Munanvalkuaiset Tydvdlineen tulee upota véhintédn
Vispila 7 |7-8 - Majoneesi 1 em syvdlle sekoitettavaan ruokaan.

- Voin vaahdoksi vatkao-

minen

Max maara kermaa: 1000 ml
Max kayttéaika: 10 minuuttia

*OHUIE: tydstoaika vaihtelee ainesten madran ja koostumuksen mukaisesti.




7. Sekoitusvdlineiden
kéytto

Kéyttovarren nostaminen

1. Paina vapautuspainiketta 1 ja nosta
kayttovarsi 14 ylos, kunnes se kiinnit-
tyy paikalleen ja vapautuspainike nou-
see jdlleen ylos.

Vatkauskulhon asettaminen
2. Aseta vatkauskulho 6 siten peruslaittee-
seen 10, eftd yksi nuolista (V) vatkaus-

kulhossa naytad avoimeen lukkosymbo-

liin & peruslaitteessa.

Roiskesuojuksen asennus

VARO:

® Alg koskaan kaytd vatkauskulhoa 6 il-
man paikallaan olevaa roiskesuojus-
ta 13. Muutoin sekoitettavia aineksia
voi roiskua yli.

N

4. Aseta roiskesuojus alhaalta kayttévarrel-
le 14. Nuoli roiskesuojuksessa (A)
ndyttad nuoleen avoimella lukkosymbo-
lilla (& V) kdyttévarressa.

3. Lukitusta varten kadannd vatkauskulhog,
kunnes tama nuoli (V) vatkauskulhossa

osoittaa suljettuun lukkosymboliin & pe-
ruslaitteessa ja vatkauskulho on tukevas-

ti paikallaan.

s

&Vd-/'&
o

5. Kaanna roiskesuojusta, kunnes nuoli
roiskesuojuksessa (A) nayttad nuoleen
suljetulla lukkosymbolilla (W &) ja rois-
kesuojus kiinnittyy paikalleen.

s

Elv«/'l%




Sekoitusvdlineen asettaminen
6. Vdlitse soveltuva sekoitusvdline:
- Taikinakoukku 5: raskaille taikinoille,
esim. leipataikina
- Vispild 7: kermavaahdon, valkuaisten
ine. vatkaamiseen
- Vatkain 8: keskiraskaille ja kevyille
taikinoille, esim. kakkutaikina tai lettu-
taikina.
Lisatietoja: katso “Yleiskatsaus toimin-
noista” sivulla 9.
7. Aseta sekoitusvdline alhaalta akselil-
le 11.

Huomioi, ettd metallitappi akselilla sopii
sekoitusvdlineessd olevaan syvennyk-
seen.

8. Kuva B: paina sekoitusvalinetta hie-
man yldspdin ja kierrd sitd nuolen suun-
taan vasteeseen asti.

Ainesten tdytto

* Voit tayttaa aineksia vatkauskulhoon 6
kayttdvarren 14 ollessa ylhaalla.

¢ Vatkauksen aikana voit lisétd aineksia
tayttdaukosta 12 roiskesuojuksessa 13:
- Vdhennda nopeus kohtaan T - 2.
- Tayta ainekset.

Kdyttévarren laskeminen

VAARA kasivammoista puris-
tumalla!
© Alg koskaan tartu kayttévarren 14 ja
kotelon valiin. Alas kd@nnettGessa on
vaara loukkaantua puristumalla.

9. Paina vapautuspainiketta 1 ja litkuta
kéyttdvarsi 14 aivan alas. Vapautuspai-
nike nousee jdlleen ylos.

Laite on nyt valmiiksi asennettu. Laitteella
tydskentely: katso “Peruskayttd” sivulla 11.

8. Peruskdytto

8.1 Virtaliitantd

A VAARA sahkaiskusta!

© Lliita verkkopistoke 4 vain sG&nnénmu-
kaisesti asennettuun ja helposti saavutet-
tavaan pistorasiaan, jonka j@nnite
vastaa tyyppikilvessd olevaa arvoa. Pis-
torasian on oltava my®s liittdmisen jal-
keen helposti saavutettava.

OHJE: ensimmadisten kdyttdkertojen aikana

saattaa moottorin kuumenemisen takia muo-

dostua hieman hajua. Taméa on harmitonta.

Huolehdi riittévasta tuuletuksesta.

—_

Kokoa laite haluttua foimintoa varten.
2. Aseta verkkopistoke 4 soveltuvaan pis-
torasiaan. Pistorasian on oltava myds
liittamisen jalkeen aina hyvin saavutetta-
va.
Kosketusnaytslle 3 ilmaantuu painike ().
3. lIrrota verkkopistoke ennen laitteen puh-
distamista.



8.2

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

Turvatoiminnot

Laite toimii vain kdyttévarren ol-
lessa alhaalla

Laite toimii vain silloin, kun kayttévarsi 14
on oikein kiinnittynyt alempaan asentoon ja
vapautuspainike 1 on noussut kokonaan
ylos.

Ylikuumenemissuoja

Laite on varustettu ylikuumenemissuojalla.

Laite sammuu automaattisesti, jos moottori

on kuumentunut litkaa:

1. Kytke laite pois p&alta.

2. Irrota verkkopistoke 4.

3. Anna laitteen jGéhtyd huoneenlampdti-
laan.

Laitteen voi kdynnistad vudelleen, kun se on

riittavasti jaahtynyt.

8.3 Laitteen pddille-/pois

pdailté-kytkentd ja no-
peuden valinta

VAROITUS aineellisista vahingoista!

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

OHJE: laite saattaa hieman liikkua, kun

tydstat suurempia taikinamadria.

1. Kytke laite padlle painamalla kosketus-
naytolla symbolia (). Naytolla nékyy:
- Nopeus: 0
- Minuuttia ja sekuntia: 0000
2. Kéynnistystd varten kierré nopeuden-
saadintd 2 hieman mydtapdivaan.
Naytolle ilmaantuu 1.
- Nopeuden lisddminen: kddanné no-
peudensaddintd hieman mydtapai-
vaan jokaista tasoa kohden.

12 (FD

- Nopeuden véhentdminen: kadnng
nopeudensaddinta hieman vastapéi-
v&an jokaista tasoa kohden.

3. Vahenna nopeus tasolle 1 - 2, kun lisaét
tydstén aikana ainesosia tayttdaukos-
ta 12.

4. Kaanna nopeudensaddintd taso kerral-
laan niin usein vastapdivaan, kunnes
kosketusnaytélle ilmaantuu O.

5. Kytke laite pois paalté painamalla kos-
ketusnaytolla symbolia 1.

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

8.4 Turbo-toiminto

e Painamalla Turbo voit korottaa nopeu-
den lyhyeksi aikaa korkeimmalle tasol-
le.

Naytslla nakyy: P

¢ Turbo-toiminto p&dttyy vapauttamisen

jalkeen.

9. Laitteen purkaminen

A VAARA pyérivien osien takia!
©® Sammuta laite ja irrota verkkopistoke 4
pistorasiasta ennen laitteen purkamista.

Kdyttovarren nostaminen

1. Paina vapautuspainiketta 1 ja nosta
kayttdvarsi 14 yloés, kunnes se kiinnit-
tyy paikalleen ja vapautuspainike nou-
see jdlleen ylos.

Sekoitusviilineen poistaminen

2. Kuva C: paina sekoitusvdlinettd 5/7/8
hieman yl8spdin ja kierra sitd nuolen
suuntaan, kunnes sen voi irrottaa akselil-

ta11.



Roiskesuojuksen poistaminen

3. K&anna roiskesuojusta 13 avoimen luk-
kosymbolin suuntaan, kunnes sen voi ir-
rottaa.

Vatkauskulhon poistaminen

4. Kaanna vatkauskulhoa 6 avoimen luk-
kosymbolin suuntaan, kunnes sen voi ir-
rottaa.

Kdyttovarren laskeminen

5. Paina vapautuspainiketta 1 ja litkuta
kéyttovarsi 14 aivan alas. Vapautuspai-
nike nousee jdlleen ylos.

10. Laitteen puhdistus ja
huolto

A VAARA sahksiskusta!

®© lIrrota verkkopistoke 4 pistorasiasta aina
ennen puhdistusta.

© Alé koskaan upota peruslaitetta 10 ve-
teen.

VAROITUS aineellisista vahingoista!

® Hankaavia, sydvyttavia tai hiovia puh-
distusaineita ei saa kaytad. Tallsin laite
voi vaurioitua.

OHJEET:

e Tietyt elintarvikkeet tai mausteet (esim.
curry, porkkanat) voivat vérjéta muovio-
sia (esim. roiskesuojusta 13). Tama ei
ole laitevirhe eika terveydelle vaarallis-
ta.

* Huomioi, ettd kuivauksen jdlkeen lisdva-
rusteissa voi olla vield vesipisaroita.
Anna kaikkien osien kuivua ilmassa tay-
dellisesti.

10.1

1. Puhdista peruslaite 10 kostealla liinalla.
Voit kéyttaa myds hieman astianpesuai-
netta.

2. Pyyhi taman jalkeen vedelld kostutetulla
puhtaalla liinalla.

3. Anna peruslaitteen kuivua taysin ennen
kaytoa.

Peruslaitteen puhdistus

10.2 Puhdistus astianpesu-
koneessa

Seuraavat osat voi pestd astianpesukonees-
sa:

- Vatkauskulho 6

- Taikinakoukku 5

- Vispila 7

- Vatkain 8

- Roiskesuojus 13

Seuraavia osia ei saa miss&édn tapauk-
sessa puhdistaa astianpesukoneessa:
- Peruslaite 10

10.3 Tarvikkeiden puhdistus

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

2. Kasinpuhdistuksen jalkeen huuhtele
kaikki osat lopuksi puhtaalla vedella.

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

10.4 Sdilytys

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

e Sailyta laitetta pélyltd ja lialta suojattu-
na ja lasten ulottumattomissa.

¢ Kuva A: liitosjohdon 4 voit kiertdd joh-
tokelalle 15 peruslaitteen 10 alapuolel-
la.

FD 13



11. Reseptit

Mascarponekerma
Ainekset:
2 kananmunaa

2 ruokalusikallista hienoa sokeria

1 ruokalusikallinen makeaa viinia (esim.
Madeira)

250 g mascarponea

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

Ruoanvalmistus

1. Erottele kananmunat.

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

3. Laita valkuaisvaahto toiseen kulhoon ja
aseta se kylmadn.

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

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

6. Lisaa kasin raastettu appelsiininkuori ja
valkuaisvaahto.

7. Koristele valmis kerma muutamalla
ohuella appelsiininkuoren siivulla.

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

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

Pddryndtorttu

Ainekset taikinaan:

200 g vehndjauhoja
1 ripaus suolaa
100 g kylmé&é voita (lastuina)

3 teelusikallista  hienoa sokeria
4 ruokalusikallista kylmaa vettd

Esipaistamiseen:
kuivattuja herneitd tai rii-
sia

Ainekset mantelimassaan:

100 g pehmedd voita

100 g sokeria

2 kananmunaa (huoneen-
lampdising)

100 g jauhettua mantelia

Tayte:

n. 3 kypsada paarynaa

Ruoanvalmistus

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

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

3. Vuoraa taikinalla rasvattu torttuvuoka,
leikkaa ylim&aréinen reuna pois ja ase-
ta torttu jGdkaappiin vahintdén 30 mi-
nuutiksi.

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

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

15 minuuttia.



6. Vatkaa voi, sokeri ja kananmunat vispi-
l&lla mantelimassaa varten. Korota tdl-
[3in nopeutta tasolle 8 asti.

7. Poista sitten vispild ja aseta vatkain pai-
kalleen. Sekoita mantelit joukkoon ly-
hyesti tasolla 4.

8. Llevitd mantelimassa ja&htyneelle torttu-
pohjalle.

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

10.Asettele ne mantelimassalle.

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

Pizzataikina

Ainekset:

250¢g vehndjauhoja
% teelusikallista  suolaa

2 palaa tuorehiivaa
120 ml haaleaa vettd

Vo teelusikallista  ruskeaa sokeria

hieman jauhoja vaivaamiseen ja kaulimi-
seen

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

2. Hienonna hiiva ja sokeri vedessé haaru-

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

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

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

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

6. Vaivaa lopuksi taikina vudelleen, kauli
se ja padllysta haluamallasi tavalla.

Kakkutaikinan perusresepti

Ainekset 1 suorakulmaiselle
vuoalle
(n. 30 cm):

300 g pehmedd voita

300 g sokeria

5 kananmunaa koko L
300 g jauhoja (tyyppi 405)

1 teelusikallinen leivinjauhetta

Lisaksi pehmedd voita vuokaa varten

Ruoanvalmistus

1. Kuumenna uuni 175 °C:een (alo-/ylalam-
po).

2. Voitele kakkuvuoka tai vuoraa se leivin-
paperilla.

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

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

5. Vatkaa sekoitusta sitten tasolla 6 n.

5 minuuttia kuohkeaksi massaksi.

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

7. Jatka sitten vatkaamista tasolla 6 n.

40 sekuntia.

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

9. Sekoita kaikki ainekset tasolla 3 n.

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

11.Paista kakkua n. 65 minuuttia.

12.Tee kypsyystesti n. 10 minuuttia ennen
paistoajan pddttymistd. Pistd tatd varten
puutikulla kakun keskustaan. Kakku on
kypsd, kun tikkuun ei endd jda taikinaa.

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

Ainekset:

500 g vehndjauhoja
fyyppi 550

1 pala tuorehiivaa

60 g voita

1 ripaus suolaa

1 teelusikallinen  sokeria

200 - 250 ml haaleaa maitoa

2 kananmunaa

Ruoanvalmistus

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

2. Hienonna hiiva ja sokeri haaleassa mai-
dossa haarukalla ja sekoita, kunnes ne
livkenevat. Laita taméa sekoitus kuop-
paan.

3. Liséa loput ainekset vatkauskulhoon.

4. Vaivaa taikinaa taikinakoukulla 1 mi-
nuutti tasolla 2 ja sitten 5 minuuttia to-
solla 3.

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

6. Kuumenna uuni 200 °C:een (ala-/yl&l&m-
pd).

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

8. Paista taikinaa esildmmitetyssa uunissa
200 °C:ssa 25 - 30 minuuttia.

Vohvelien perusresepti

Ainekset 4 annokseen:

125 g huoneenlamp3istd voita

75¢g sokeria

1 pieni pussi vaniljasokeria
kananmunaa koko L

250 g vehndjauhoja

Y2 teelusikallista  leivinjauhetta

180 ml kirnumaitoa

2 ruokalusikallista nestemdista hunajaa

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

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

3. Lisad kananmunat, jauhot ja leivinjauhe
ja vatkaa sekoitusta n. 30 sekuntia to-
solla 2.

4. Vatkaa sitten 2 minuuttia tasolla 6.

5. Lisaa véhitellen kirnumaito tasolla 2 tai-
kinaan.

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

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

8. Paista vohvelit kullanruskeiksi.



Kaakao-sokerikakkutaiki-
nan perusresepti

Ainekset:

4 kananmunaa koko L
1 ripaus suolaa

150¢g tomusokeria

25¢ kaakaojauhetta
50¢g jauhoja

759 tarkkelysté

1 teelusikallinen  leivinjauhetta

Lisgksi leivinpaperia pellille

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

2. Erottele kananmunat.

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

4. Laita valkuaisvaahto toiseen kulhoon ja
aseta se kylmaan.

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

6. Sekoita kaakaojauhe, jauhot, tarkkelys
ja leivinjauhe ja siiviléi sekoitus keltuais-
kerman padlle.

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

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

9. Vuoraa uunipelti leivinpaperilla ja levitd
taikina sen padille.

10.Paista taikinaa esilémmitetyssd vunissa
12 minuuttia 225 °C:ssa.

11.Kumoa kakkutaikina astiapyyhkeelle.

12 .Kostuta leivinpaperia hieman kylmalla
vedelld ja vedd se varovasti irti.

Murukakku
hapankirsikoilla

Ainekset 26 cm irtopohjavuo-
kaan:

250 g jauhoja

Y2 teelusikallista  leivinjauhetta

1 munankeltuainen

150 g sokeria

150 g voita

2 pientd pussia  vaniljasokeria

n. 700 g kivettdmid hapankirsikoi-

ta

Ruoanvalmistus

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

2. Laita hapankirsikat siivilaén ja anna nii-
den valua.

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

4. Vuoraa irtopohjavuoka leivinpaperilla
ja voitele reunat.

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

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

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



Murotaikinan perusresepti

Ainekset:

250g jauhoja

125 ¢ kylmaa voita
1 ripaus suolaa

1 kananmuna
150 g sokeria
Ruoanvalmistus

1.

Laita kaikki ainekset vatkauskulhoon ja

vaivaa vatkaimella tasolla 3 n. 3 - 4 mi-

nuuttia mureaksi taikinaksi.
Aseta se 30 minuutiksi jGakaappiin
ja8htymaan.

Kuumenna uuni 200 °C:een (alo-/ylélém-

pd).

Voitele irtopohjavuoka ja ripottele sille

kevyesti jauhoja.

Kauli taikina kahden talouskelmun pa-

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

Paista taikinaa esilammitetyssd uunissa
200 °C:ssa 15 minuuttia.

Porkkanakuppikakut
appelsiinikuorrutteella

Ainekset kuppikakuille
(24 annosta):

130 g
375¢g
1 pieni pakkaus

1

saksanpdhkingita
jauhoja
leivinjauhetta
ripaus suolaa

450 g porkkanoita kuorittuna
3 luomukananmunaa
80g luonnonjogurttia

1 teelusikallinen  vaniljasokeria

300 g sokeria

335 ml kasvidljya

1 teelusikallinen  kanelia

Kasittelem&tdman appelsiinin kuori
hieman muskottipahkinad, juuri raastettua
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Ainekset kuorrutteeseen:

85¢g huoneenlédmp3istd voita
300 g tuorejuustoa
220 g tomusokeria

Kasittelem&ttdman appelsiinin kuori

Ruoanvalmistus

1.

Kuumenna uuni 180 °C:een kiertoilmas-
sa ja vuoraa muffinipelti muffinivuoilla.

2. Raasta porkkanat hienoksi ja laita ne

8.

9.

vatkauskulhoon.

. Lisada porkkanoihin kananmunat, jogurt-

ti, kasvidljy, vaniljasokeri, sokeri, kane-
li, muskottipdhking ja appelsiinin kuori.
Aseta vatkain ja roiskesuojus paikalleen
ja sekoita aineksia tasolla 4.

. Sekoita jauhot, leivinjauhe ja suola kes-

kengan ja lisaa tama porkkanaseok-
seen. Vatkaa tasolla 3, kunnes paksu
taikina muodostuu.

Hienonna saksanpdhkingt karkeasti ja
k&antele ne taikinaan.

Jaa taikina tasaisesti 24 vuokaan (jokai-
nen vuoka téytet@an reilusti 2/3 asti).
Paista taikinaa uunissa n. 20 - 25 mi-
nuuttia.

Nosta muffinit vunipelliltd ja anna nii-
den taysin jadhtyd.

10.Laita kuorrutetta varten voi ja puolet so-

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

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

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

12.Tayta kuorrute pursotuspussiin ja koriste-

le silla kuppikakut.



12. Héiriotapauksessa

Mikéli laite ei sattuisi toimimaan normaalisti,
kay ensin lapi seuraava tarkastuslista. Ehka
kyseessa on pieni ongelma, jonka pystyy rat
kaisemaan itse.

A VAARA séhkaiskusta!
© Laitetta ei pida missédn tapauksessa
yrittad korjata itse.

Mahdollinen syy /

Vika toimenpide

®  Onko virransyétts
varmistettu?

o Tarkasta liitantd.

®  Onko ylikuumenemis-
suoja kytkenyt laitteen
pois padlta (katso “Yli-
kuumenemissuoja”
sivulla 12)2

®  Onko kayttévar-
si 14 tdysin alhaalle
laskettuna?

Laite ei toimi

* Kytketadn heti pois
paalta, verkkopisto-
ke 4 irrotetaan ja far-
kastetaan:

Este kulhossa?
pyéri tai pyorii - Ainekset liian sit-
vain vaivalloises- keitd tai liian
ti. kovia®
Laite ei ole oikein
koottu?

* Kyseessd on vika,
joka vaatii ammatti-
maisen korjauksen.

Vispilé 7, vat-
kain 8 tai taiki-
nakoukku 5 ei

Naytto E 1

* Laite ei voi kdynnis-
tyd, koska kayttévar-
si 14 ei ole
kiinnittynytalempaan
asentoon.

Naytto E2

13. Osien hdvittdminen

T&ma tuote on eurooppalai-

sen direktiivin 2012/19/EU

alainen. Yliviivattu jatekontti

on kaikissa EU-maissa kaytet-

ty symboli, joka merkitsee,

eftd kyseinen tuote ei kuulu
kotitalousjatteiden joukkoon vaan on héavi-
tettdvd erikseen. Ohjeet koskevat sekd itse
tuotetta ettd samalla symbolilla varustettuja
lisatarvikkeita. Nain merkittyjd tuotteita ei
saa heittad kotitalousjétteiden joukkoon,
vaan ne on vietdvd kerdyspisteeseen, joka
on tarkoitettu sahkaisen ja elekironisen ro-
mun kierratykseen.

Talla kierratysmerkilla merki-

taan esim. esineet tai materiaa-

lin osat, jotka soveltuvat

kierratykseen. Kierrdtys auttaa
vihentdmdaan jatteiden mad-

rad ja suojelemaan ympdristod.

Pakkaus

Pakkausmateriaalien havittdmisessé on nou-
datettava maakohtaisia asetuksia ja ympé-
ristdnsuojelumadardyksia.



14. Tekniset tiedot Kéytetyt symbolit
Malli: SKM 600 F1 ] Suojaeristys
Verkkojénnite: 220-240V ~

50-60 Hz Geprifte Sicherheit (turvallisuus
Tehonkulutus pois kyt- @ tarkastettu): laitteiden on oltava
kettyna: <0,5W yleisesti hyvaksyttyjen tekniikan
Suoialuokka: = saanndsten mukaisia ja vastatta-

l : : va saksalaisen tuoteturvallisuus-

Teho: 600 wattia lain (Produktsicherheitsgesetz -
Vatkauskulho ProdSG) méadrayksid.
Volyymi: 5000 ml CE-merkinnalla
maks. taytdmaard C € HOYER Handel GmbH ilmoittaa
(merkintd MAX): 3700 ml EU-vaatimustenmukaisuuden.
Korkein kuormitus Taikina: e |Tdmd symboli muistuttaa, etta
vatkaimelle 8 ja taiki-|/max 1216 g # N | pakkaus on havitettava ympdris-
nakoukulle 5: Hiivataikina: BN toystaviliisesti.

max 1657 g /\ [Kierrdtettavat materiaalit on mer-

Max kestokayttd
(KB):

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

10 minuuttia

o
t

kitty kierratyssymbolilla (3 nuol-
ta). Materiaali voidaan mé&arittad
keskelld olevalla kierrétysnume-
rolla (tassa: 21) ja/tai lyhenteella
(tassa: PAP).

Kierrosluku (mitattu
vélineestd):

40 - 220 kierrosta/

minuutti

~y

Vaihtovirta

TN
oY

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

Oikeudet teknisiin muutoksiin piddatetddan.




15. Takuun antaja on
HOYER Handel GmbH

Arvoisa asiakas,

tallé laitteella on 3 vuoden takuu ostopdi-
vastd lukien. Jos t&mad tuote on viallinen, si-
nulla on lakisaateisia oikeuksia tuotteen
myyjad vastaan. Naitda lakisdéteisia oikeuk-
sia ei rajoiteta seuraavassa esitellyn takuum-
me puitteissa.

Takuuehdot

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

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

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

Takuuaika ja lakisdditeiset
vaatimukset

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

Takuun laajuus

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

Takuu kattaa materiaali- tai valmistusvirheet.

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

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

Toiminta takuutapauksessa
Asiasi nopean kasittelyn varmistamiseksi
noudata seuraavia ohjeita:

* Kaikkien kysymysten yhteydessa tarvi-
taan artikkelinumero
IAN: 516821 2510 /

516822 2510 / 516823_2510 ja
ostokuitti kaupan todisteeksi.

¢ Tuotenumero l6ytyy tyyppikilvestd, kai-
verruksesta, kéytdohjeen kansisivulta
(alhaalla vasemmalla) tai tarrasta lait-
teen taka- tai alapuolella.

* Toimintavirheiden tai muiden vikojen il
maantuessa ofa ensin yhteyttd seuraavas-
sa mainittuun palvelukeskukseen puheli-
mitse tai sahképostin kautta.

¢ Vialliseksi todetun laitteen voit |Ghettad
sitten maksutta ilmoitettuun palveluosoit-
teeseen, liita mukaan ostotosite (osto-
kuitti) ja tiedot vian laadusta ja siita,
milloin vika ilmaantui.



Osoitteessa www.lidl-service.com voit lada-
ta taman ja lukuisia muita késikirjoja, tuote-
videoita ja asennusohjelmia.
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lusivustolle (www.lidl-service.com) ja voit
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(IAN) 516821_2510 /

516822 2510/ 516823_2510.
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Oversikt
&/ &

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 pé det hogsta steget (angivelse: P)
direkt nér man trycker

Anslutningskabel med stickpropp

Degkrok

Bunke

Graddvisp

Visp

Sugfot

Basenhet

Axel for fastsattning av visptillbehor
Pafyliningséppning

Stankskydd

Drivarm

Kabelupplindning



Manga tack for ditt
fortroende!

Vi gratulerar till din nya matberedare.

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

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

e Det ar mycket viktigt att félja 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:

A FARA! Hig risk: icke beaktande av varningen kan innebéra livsfara.
VARNING! Medelhég risk: om varningen ignoreras kan allvarliga personskador eller
sakskador intraffa.

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 34).
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® 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.
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©

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.



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 aft hastighetsreglaget stér
pd O innan du satter in stickproppen i
uttaget.

©® Stang 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!

© Stdll endast apparaten pé en jémn, forr,

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.

® ®© 0 6

® Kar inte apparaten med en tom behdllo-

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).

(OXO}

© 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

1 matberedare, basenhet 10
1 stankskydd 13

1 bunke 6

1 degkrok 5

1 graddvisp 7

1 visp 8

1 bruksanvisning

5. Packa upp och
uppstdllning

—_

. Ta bort allt férpackningsmaterial.

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

3. Plocka isér apparaten (se “Plocka isar
apparaten” pd sida 33).

4. Rengor apparaten innan den an-
véinds forsta gangen! (se “Rengdra
och underhélla apparaten” pé sida 34).

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

6. Stéll basenheten 10 pé& en jamn, torr

och vattenfast yta s& att apparaten var-

ken kan valta eller halka ner.

Valj ett slatt, rent underlag s att sugfotter-

na 9 kan f& grepp och ge sakert faste.

SE UPP:

©® Vatska som rinner éver hamnar pé un-
derlaget. Stall darfér apparaten pé eft
vattenfast underlag.

(SE) 29



6.

Oversikt funktioner

Arbetsverktyg | Hastighet Funktion Information
- Knada och blanda fast | min. méngd:
1-2 deg eller fastare ingre- | Arbetsverktyget ska sénkas ner
dienser minst 1 cm djupt i maten som ska
- Knéda jasdeg blandas.
- Knéda tjock smet max. méngd jésdeg:
1657 g
Degkrok 5 Beurbgtningsﬁd mérdeg*:
ca 3 minuter
2.3 max anvéndningstid:
10 minuter
For broddeg:
Hall farst i de flytande ingredien-
serna och dérefter de torra ingre-
dienserna portionsvis i bunken.
- Blanda tjock smet min. mangd:
2-3 - Blanda smér och miél | Arbetsverktyget ska sénkas ner
- Blanda jasdeg minst 1 cm djupt i maten som ska
- Kaksmet blandas.
- Vispa smér med socker | max. méngd smet: 1216 g
- Deg till smé&kakor Bearbetningstid smet*:
Viso 8 4-6 ca 5 minuter
p o . .
max anvéndningstid:
10 minuter
- Deg med torkad frukt | max. total vikt: 950 g
6 Vénd ner kanslig frukt pé steg 7 - 2.
max. anvéndningstid:
10 minuter
- Vispgradde min. mangd:
- Aggvita Arbetsverktyget ska sdnkas ner
- Majonnds minst 1 cm djupt i maten som ska
Gréddvisp 7 7.8 - Vispa smor porost blandas.

max. méangd gradde:
1000 ml

max anvéndningstid:
10 minuter

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

dienserna.
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7. Anvénda
visptillbehor

Félla upp drivarmen

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

Séitta i bunken
2. Satt i bunken 6 i basenheten 10, s& att
en av pilarna (¥) p& bunken pekar p&

den &ppna lassymbolen & p& basenhe-

ten.

3. For attlasa, vrider du bunken tills denna
pil (¥) p& bunken pekar pa den stang-
da l&ssymbolen & p& basenheten och
bunken sitter fast.

Montera stéinkskydd

SE UPP:
© Anvéand aldrig bunken 6 utan pésatt

stéinkskydd 13. I annat fall kan livsmed-

el stanka ut.

S)

»

Satt stankskyddet nedifrén pé& drivar-
men 14. Pilen pa stankskyddet (A) pe-
kar pé& pilen med den ppna
l&ssymbolen (& V) pé drivarmen.

s

&v«-"'@
o

O

. Vrid pé& stankskyddet tills pilen pé& stéank-

skyddet (A) pekar pé& pilen med den
stéingda lassymbolen (W &) och sténk-
skyddet hakar in.

s

&v«-"'ﬁ
)

Sditta i visptillbehor
6. Vc1|| det passande visptillbehéret:

Degkrok 5: fér tunga degar, t.ex.
broddeg
- Graddvisp 7: for att vispa gradde,
aggvita etc.
- Visp 8: f6r medeltunga till latta de-
gar, t.ex. kaksmet eller pannkakssmet.
Fér mer information: se "Oversikt funk-
tioner” pé sida 30.




7. Satt visptillbehoret nedifrn pé ax-
eln 11.

8. Grundanvdndning

8.1 Stromforsorjning

Se till att metallstiftet p& axeln griper in i

ursparningen pa visptillbehéret.

8. Bild B: tryck visptillbehdret en aning
uppdt och vrid det i pilrikiningen till
stopp.

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 fér 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 hoppar ut igen.

Apparaten &r nu fardigmonterad. Fér att ar-

beta med apparaten: se “Grundanvénd-
ning” pé sida 32.

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 innan du rengdr ap-

paraten.

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 ap-
paraten och viilja has-
tighet

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 en liten bit medurs fér varije steg.
- Minska hastigheten: vrid hastighets-
reglaget en liten bit moturs fér varje
steg.
3. Minska hastigheten till steg 1 - 2, nér du

fyller p& ingredienser genom pé&fylining-

séppningen 12 vid arbetet.
4. Vrid pé& hastighetsreglaget 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.

Displayen visar: P

¢ Nar man har sléppt slutar turbofunktio-

nen.

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

Ta bort visptillbehor

2. Bild C: Tryck visptillbehoret 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
Sppna lassymbolen tills det gér att ta
bort.

Ta bort bunken
4. Vrid bunken 6 i rikining mot den éppna
l&ssymbolen tills den gér att ta bort.
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Sénka ner drivarmen

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

10. Rengora och under-
hélla apparaten

A FARA for elektrisk stot!

© Dra ut stickproppen 4 fran uttaget innan
varje rengoring.

© Doppa aldrig ner basenheten 10 i vat-
ten.

VARNING f6r sakskador!

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

OBSERVERA:

e Vissa livsmedel eller kryddor (t.ex. cur-
ry, mordtter) kan missfarga plastdelarna
(t.ex. stankskyddet 13). Detta @r inget

fel p& apparaten och inte farligt for hél-

san.

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

10.1 Rengéra basenheten

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

2. Eftertorka med en ren trasa med rent
vatten.

3. Anvénd basenheten igen forst nér den
har torkat helt.

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

Mascarponekrdam
Ingredienser:

2 agg

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 da hastigheten till 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 pd steg 6.

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

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

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

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

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

Pdronpaj

Ingredienser for 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 drtor 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
Tlllagmng

. Hall alla ingredienser fr degen i bunken
och kér med vispen pd 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 tvé& ark bakpléatspapper.

3. Kla en smord pajform med degen, skar
av éverflédig kant och stéll minst 30 mi-
nuter i kylskapet.

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

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

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

8. 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.

Pizzadeg
Ingredienser:

250 g vetem|ol

% tesked salt

21 g farsk jast

120 ml ljummet vatten

o tesked

lite mjol fér att kndda och kavla ut

brunt socker

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

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

[5st. Hall den har blandningen i gropen.

3. Kér blandningen med degkroken p&

steg 2 tills det har bildats stora degklum-

par.
4. Fortsatt att knadda degen fér hand tills
den blir smidig.

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

6. Till sist knaddar du igenom degen en
gang till, kavlar ut den och lagger p&
tillbehor efter smak.

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 brodform eller klé 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 18s smet.

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

7. Fortsatt sedan att vispa pé steg 6 i ytter-
ligare ca 40 sekunder.

8. Bland mjdlet 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
&r slut kontrollerar du om kakan &r 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 frén formen bér
den svalna ca 10 minuter i formen.



Grundrecept for jdstdeg

Ingredienser:

500 g vetemjol typ 550/kérnvete-
misl

42 g farsk jast

60g smor

1 nypa salt

1 tesked socker

200 - 250 ml ljummen mjslk

2 dgg

Tlllagmng

. Blanda mjsél 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. Knéda degen med degkroken 1 minut
p& steg 2 och darefter 5 minuter p&
steg 3.

5. Forma degen till en boll och l&t den jasa
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. Grddda degen i féruppvarmd ugn pd
200 °C under 25 - 30 minuter.

Grundrecept for vafflor

Ingredienser fér 4 portioner:

125¢g rumsvarmt smor
75¢g socker

1,5 teskedar  vaniljsocker

2 agg storlek L
250 g vetemidl

V2 tesked bakpulver

180 ml karnmjslk

2 matskedar flytande honung

Tlllagnmg
. Hall sméret med socker och vaniljsocker
i bunken.

2. Satt in vispen och stankskyddet och
blanda ingredienserna ca 30 sekunder
pé steg 4 tills blandningen blir smidig.

3. Tillsatt dgg, mjdl och bakpulver och kar
blandningen ca 30 sekunder pé& steg 2.

4. Vispa darefter 2 minuter pa steg 6.

5. Tillsatt sedan karnmislken i degen lite i
taget pd steg 2.

6. Tillsatt honungen och fortsatt att vispa
pa steg S ca 1 minut.

7. Hall smeten portionsvis i eft varmt, fettat
véffeligrn och férdela den.

8. Gradda véfflorna gyllenbruna.

Grundrecept for kaksmet
med kakao

Ingredienser:

4 dagg storlek L
1 nypa salt

150 g florsocker
25g kakaopulver
50¢g mjol

759 majsstarkelse
1 tesked bakpulver

Bakplétspapper for platen
Tlllagnmg

Forvarm ugnen till 225 °C (under-/6ver-
varme).

2. Separera dggen.

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

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

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

6. Blanda kakaopulver, mil, majsstarkelse
och bakpulver och sikta blandningen
Sver dggulekramen.
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7. Tillsatt 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
fills alla ingredienser ar blandade.

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

10.Grddda smeten i féruppvéarmd ugn
12 minuter pa 225 °C.

11.Vénd kaksmeten pé en kékshandduk.

12.Pensla lite kallt vatten p& bakplatspapp-

ret och dra férsiktigt bort det.

Smulkaka med surkérsbdr

Ingredienser fér en springform

pa 26 cm:

250g mjél

Y2 tesked bakpulver

1 aggula

150¢g socker

150 g smor

3 teskedar  vaniljsocker

ca. 700 g surkdrsbar, urkdrnade

T:Ilagmng
Férvarm ugnen till 200 °C (under-/6ver-
varme).

2. Hall surkdrsbaren i en sil och l&t dem
rinna av.

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

4. Kl& springformen med bakplatspapper
och fetta in pd sidorna.

5. Smula ner hélften av smuldegen i for-
men och tryck samman allt till en 16s
botten.

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

7. Gradda kakan i féruppvérmd ugn pé
200 °C under 30 minuter.
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Grundrecept féor mérdeg

Ingredienser:

250 g midl

125 g kallt smor
1 nypa salt

| agg

150 g socker
Tlllagnmg

. Hall alla |ngred|ensernq i bunken och
kn&dda med vispen pé steg 3 ca 3 -
4 minuter tills degen &r mor.

. Stall den kallt 30 minuter i kylsképet.

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

varme).

4. Fetta in springformen och mjéla in den
latt.

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

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

W N

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 dgg
80¢g naturell yoghurt

1 tesked vaniljsocker
300 g socker

335 ml vegetabilisk olja
1 tesked kanel

Skalet fran en obehandlad apelsin
lite muskotnét, farskriven



Ingredienser for frostingen:

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

Skalet frén en obehandlad apelsin

Tlllagnmg

Forvarm ugnen till 180 °C varmluft och

ldgg ut muffinsformar i muffinspléten.

Riv morétterna fint och lagg i bunken.

. Tillsatt 6gg, yoghurt, vegetabilisk olja,
vaniljsocker, socker, kanel, muskotnét
och apelsinskal fill morétterna.

4. Satt in vispen och stankskyddet och

blanda ingredienserna pé steg 4.

5. Blanda mjél, bakpulver och salt och till-
satt till morotsblandningen. Vispa pé
steg 3 tills smefen &r tjockflytande.

6. Hacka valnétterna grovt och vand ned
smeten.

7. Fordela smeten jamnt i de 24 formarna
(varje form fylls till 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.

w N

10.Far frostingen héller du sméret med half-

ten av sockret i bunken. Sétt in vispen
och sténkskyddet 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 pa ett enkelt satt.

/N vara for olokrisk st
© Forsok aldrig att reparera apparaten pa
egen hand.

Majliga orsaker /

Fel atgarder

o Ar stromforsorining-
en upprattad?

e Kontrollera anslut-
ningen.

¢ Har &verhettnings-
skyddet stéingt av ap-
paraten (se
“Overhettnings-
skydd” pé sida 33)2

e Drivarmen 14 inte

helt nedfallde

Ingen funktion

* Stang av direkt, dra
ut stickproppen 4
och kontrollera:

- Né&got som blocke-
rar i behdllaren?

- For tjocka eller
hérda ingredien-
ser

- Apparaten inte ratt
sammansatte

e Det finns en defekt
som méste repareras
fackmassigt.

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

Angivelse E1

® Apparaten kan inte
starta eftersom dri-
varmen 14 inte har
hakat in i det nedre
laget.

Angivelse E2
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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 dlla tillbehérsdelar, forsedda
med denna symbol. Symbolmarkta produk-
ter far inte kastas i vanliga hushé&llssopor

utan skall ldmnas till lamplig &tervinningssta-

tion for elektrisk och elektronisk utrustning.
Den hdr &tervinningssymbolen

markerar att t.ex. et foremdl el-

ler materialdelar kan é&tervin-

nas. Atervinning reducerar for-
brukningen av material och

skonar miljén.

Forpackning
Folj miljoféreskrifterna i respektive land dér
férpackningen avfallshanteras.

14. Tekniska data

Modell: SKM 600 F1

Natspdnning: 220-240V ~
50-60 Hz

Effelitférbrlikning il 0.5 W

avstangd lage:

Skyddsklass: Il'[g]

Effekt: 600 watt

Bunke

Volym: 5000 ml

Max. péfylinings-

mangd (markering

MAX)- 3700 ml

Maximal belastning |Smet:

for visp 8 och deg-  |max 1216 g

krok 5: Jasdeg:
max 1657 g

Max kontinuerlig drift
(KB):

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

10 minuter

Varvtal (métt p& verk-

tyget):

40-220 varv/mi-

nut




Symboler som anvéinds

Skyddsisolering

[l

@ Gepriifte Sicherheit (kontrollerad

fylla de allmént erkénda tekniska
reglerna och den tyska produktsd-
kerhetslagen Produkisicherheitsge-
setz (ProdSG).

sakerhet): apparaterna méste upp-

Med CE-mérkningen férsakrar
HOYER Handel GmbH EU-6ver-

ensstdmmelse.

Den hér symbolen pdminner om
att avfallshantera férpackningen

%ﬂ miljovanligt.

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

~ Véxelspdnning

Symbolen markerar delar som
kan rengoras i diskmaskin.

Med férbehall fér tekniska éndringar.

15. Garanti fran
HOYER Handel GmbH

Kara kund,

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

Garantivillkor

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

Om négot material- eller tillverkningsfel in-
triffar p& den hér produkten inom tre &r
fr.o.m. ink&psdatum, reparerar vi, byter ut el-
ler aterbetalar kdpepriset pd det satt vi val-
jer kostnadsfritt. Den hér garantin férutsatter
att den defekta produkten och képekvittot
(kassakvitto) uppvisas inom tredrsfristen och
en kort skriftlig beskrivning gérs vad det ar
for fel och nar det intraffade.

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 f3rléngs inte genom garantin.
Detta géller dven for utbytta och reparerade
delar. Skador och fel som eventuellt finns re-
dan vid képet méste anmalas direkt nar pro-
dukten har packats upp. Reparationer nér
garantitiden har gétt ut ér kostnadspliktiga.

Garantins omfattning

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

Garantin géller f6r material- eller tillverk-
ningsfel.
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Garantin omfattar inte slitdelar som
utsditts for normalt slitage och skad-
or pa émtaliga delar, t.ex. knappar,
lampor eller andra delar som ar till-
verkade av glas.

Garantin upphdr att gdlla om produkten har
skadats eller ej anvants eller underhéllits kor-
rekt. For korrekt anvéindning av produkten

méste alla anvisningar i bruksanvisningen fol-

jas exakt. Anvandningssyften eller handling-
ar som det avré&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
vald eller vid ingrepp, vilka inte har gjorts av
vért auktoriserade servicecenter, upphdr go-
rantin.

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

¢ Ha artikelnummer
IAN: 516821_2510/

516822 2510 / 516823_2510
och kassakvittot som intyg for kopet fill
hands vid alla férfragningar.

¢ Artikelnumret hittar du péd typskylten, en
ingravering, pa titelbladet till bruksan-
visningen (nere till véanster) 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 till 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 hér och ménga fler handbécker,
produktvideor och installationsprogram.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med den hér QR-koden kommer du direkt till
Lidls servicesida (www.lidl-service.com) och
kan 6ppna din bruksanvisning genom att
ange artikelnumret (IAN)

516821_2510 / 516822 2510 /
516823 2510.

Service-Center

@ Service Sverige
Tel.: 0770 930739
E-Mail: hoyer@lidl.se

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

6% Leverantor

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Oversigt

1
2
3

V00N UL A

11
12
13
14
15

&/&

Oplasningsknap (for drivarmen)
Hastighedsregulator O - 8

Touchdisplay:

Indikation: af hastighed og tid (minutter og
sekunder fra 00:01 til 09:59)

Knap ): teend og sluk for apparatet

Knap Turbo: skifter straks til det hajeste trin (indikation: P), ndr

der trykkes pa det
Tilslutningsledning med netstik
Dejkrog

Rereskal

Piskeris

Omrarer

Sugefod

Motorapparat

Aksel til omreringsredskaber
Pafyldningsé&bning
Sprajtebeskyttelse

Drivarm

Kabeloprulning



Mange tak for din tillid!

Vi ensker dig tillykke med din nye kekken-

maskine.

Foranstaltninger til sikker brug af produktet
og til at leere alle funktioner at kende:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden den for-
ste ibrugtagning.

¢ Folg frem for alt sikkerhedsan-
visningerne!

¢ Apparatet mé kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Gem denne betjeningsvejled-
ning.

¢ Hvis apparatet gives videre fil
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlagt. Be-
tieningsvejledningen er del af
produktet.

Vi gnsker dig held og lykke med din nye kek-

kenmaskine!

Symboler pa apparatet
ll] Dette symbol angiver, at de anferte
Qr materialer ikke sendrer fadevarers
smag eller lugt.
Dette symbol advarer om tilskade-
komst med hénden.

ANVISNING: cpparatet leveres i forskelli-

ge farver. Alle farvevarianter betjenes p&
samme méde.
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2, Tilsigtet anvendelse

Kekkenmaskinen er beregnet il at piske, omre-
re, alte og blande fedevarer- og fadevarepro-
dukter.

Apparatet er beregnet til brug i den private
husholdning. Apparatet mé& kun benyttes in-
denders.

Dette apparat mé& ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug

ADVARSEL mod materielle skader!
© Brug ikke kekkenmaskinen i lsengere end
10 minutter uden afbrydelse. Derefter
skal apparatet forblive slukket, indtil det

er kalet af til rumtemperatur.




3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger

Hvor det er p&kraevet, anvendes felgende advarselshenvisninger i denne betjeningsvejledning:
FARE! Hgj risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage personska-
de eller dedsfald.

ADVARSEL! Moderat risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forarsage person-

skade eller alvorlige materielle skader.

FORSIGTIG: lav risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage lettere person-

skade eller materielle skader.

ANVISNING: forhold og saerlige detaljer, som skal overholdes ved brug af apparatet.

Anvisninger til sikker brug

® Dette apparat ma ikke anvendes af barn.

® Barn md ikke lege med apparatet.

® Hold bern vaek fra apparatet og tilslutningsledningen.

© Dette apparat kan bruges af personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller med manglende erfaring og/
eller manglende viden, hvis disse er under opsyn eller er blevet
undervist i sikker brug af apparatet og har forstéet de deraf resul-
terende farer.

®© Hyvis nettilslutningsledningen pa dette apparat bliver beskadiget,
skal den udskiftes af progucenten eller dennes kundeservice eller
af en lignende kvalificeret person for at undgé risici.

® Apparatet ma ikke dyppes i vand.

® Traek netstikket ud af sfiEkon’rokten,
... ved manglende opsyn,
...inden du samler eller skiller apparatet ad,
... inden udskiftning af tilbehar eller tilbeharsdele,
...inden rengzrinE.

© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fiernbetjening.

© Apparatet er oﬁ efter anven else%eregnet til felgende maksima-
le brugstider uden afbrydelse:
- maks. 10 minutter ved omrering/zeltning med omraringsred-

skaberne.

Derefter skal apparatet forblive slukket, indtil det er kalet af til rum-
temperatur.

® Fer udskiftning af tilbeher eller af reservedele, som er i bevaegel-
se under driften, skal apparatet afbrydes og netstikket tages ud
af stikkontakten.
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® Overhold anvisningerne i kapitlet om rengering (se “Rengering
og vedligeholdelse aof apparatet” pa side 54).

® Misbrug af apparatet kan medfere kvaestelser.

® Dette apparat er ligeledes beregnet til at blive anvendt i hushold-
ningen og til hushcﬁdningslignende anvendelser, som for
eksempel ...
.. i medarbejderkakkener i butikker, p& kontorer og i andre er-

hvervsmaessige omréder;

... i landbrugsejendomme;
.. af gaester p& hoteller, moteller og i andre boligformer;

i bed and breakfast.

® Saet kun netstikket i en korrekt installeret,
A FARE for born! let tilgaengelig stikkontakt, hvis spaen-
© Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke ding svarer fil denopé typeskiltet. Stik-
lege med plastikposerne. Der er fare for kontol.den s|.<c|| ogsd vaere let filgeengelig
at blive kvalt. efter tfllslutnlnlglen. o "
° ® Serg for, at tilsluiningsledningen ikke
FARE for og pé grund af kqngb|ive beskodige? af SkGng)e kanter
kzele- og husdyr! eller varme steder. Vikl ikke filslutnings-
© Elektriske apparater kan udgere en fare for ledningen omkring apparatet.
keele- og husdyr. Desuden kan dyr forérsa-  ® Selv nar apparatet er slukket, er det ikke
ge skader pé apparatet. Hold derfor alfid fuldsteendigt frakoblet fra forsyningsnet-
dyr vaek fra elekiriske apparater. tet. For at gere dette skal du traekke net-

FARE for elektrisk stod pé stikket ud af stikkontakten.
A grund af fugtighed! ©® Hold tilslutningsledningen vaek fra var-
® Apparatet mé aldrig bruges i naerheden
af ef badekar, en bruser, en fyldt vaske- som p4, at tilslutningsledningen ikke

kumme o.l. ' ) ) kommer i klemme.
®© Motorapparatet, tilslutningsledningen ® Treek altid i stikket, og aldrig i kablet,

og netstikket m& ikke komme i vand el- n&r du traekker netstikket ud af stikkon-
ler andre vaesker. takten

® Beskyt motorapparatet mod fugt og ® Treek netstikket ud af stikkontakten, ...

staenkvand. . . )
© Traek netstikket med det samme, hvis der :z:: jirilflzaStg:qu;:eIJ;kkenmoskinen

Ireenger vasske ind i molorapparatet. Fé ap- .. inden du monterer eller demonterer
paratet kontrolleret, fer det tages i brug igen. kokkenmaskinen

Brug ikke apparatet med que haender. .. inden du renger kekkenmaskinen samt
Hvis apparatet skulle falde i vandet, i tordenveir
skal netstikket straks traekkeas ud af stk & Undlad at bruge apparatet, hvis der er
kontakten. Ferst derefter m& apparatet synlige skader pa selve apparatet, filbe-
tages op af vandet. her eller tilslutningsledningen.

© For at undgé farer mé der ikke foreto-
A FARE for elektrisk sted! ges zendringer af apparatet.
©® Stik forst netstikket i en stikkontakt, nar
apparatet er komplet monteret.
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me flader (f.eks. kogeplader).
Veer under brug of apparatet opmaerk-

(OXO]



FARE for handskader pa
grund af klemning!
® Grib aldrig ind mellem drivarm og hus.
Ved nedklapning er der fare p& grund
af klemning.

A FARE pa grund af

roterende dele!

© Hold ikke skeer eller lignende pd& de dre-
jende dele. Hold ogsd langt hér eller lgst-
siddende tgj vaek fra de roterende dele.

® Serg altid for, at hastighedsregulatoren
stér pd O, fer du saetter netstikket ind i
stikkontakten.

® Sluk apparatet, og traek netstikket ud of
stikkontakten, inden du udskifter tilbeher
eller ekstradele, der bevaeges under drift.

ADVARSEL mod materielle
skader!

® Stil apparatet pa en plan, ter, vandfast
og skridsikker overflade, s& det hverken
kan veelte eller glide ned.

©® Rareveerket md hgjst kere 10 minutter

ad gangen. Herefter skal apparatet

have lov til at kele af il stuetemperatur.

Apparatet m& under ingen omstaendig-

heder kere uden beholder.

Stil aldrig apparatet pa varme overfla-

der (f.eks. kogeplader).

Flyt ikke rundt p& apparatet, sé laenge

der er madvarer eller dej i den.

Overfyld ikke rereskdlen, da indholdet

ellers kan slynges ud. Hvis der lgber vae-

ske ud, bliver det opsamlet p& underla-

get. Stil derfor apparatet pd et vandfast

underlag.

© Lad ikke apparatet kare tomt, da moto-

ren herved kan blive meget varm og bli-

ve beskadiget.

Anvend kun originalt tilbeher.

Anvend ikke skrappe eller skurende ren-

geringsmidler.

© Omrgrer og dejkrog har en non-stick-be-
leegning. Beskadig ikke denne med
skarpe, spidse eller ridsende genstan-
de (f.eks. kniv, grydesvamp).

©® ©®© 0 ©
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© Apparatet er forsynet med skridsikre
plastsugefedder. Da mabler er overfla-
debehandlet med mange forskellige lak-
ker og kunststoffer og behandles med
forskellige plejemidler, kan det ikke helt
udelukkes, at mange of disse stoffer in-
deholder ingredienser, der angriber og
opblgder plastsugefedderne. Leeg i gi-
vet fald et skridsikkert underlag under
apparatet.

4. Leveringsomfang

1 kekkenmaskine, motorapparat 10
1 sprejtebeskyttelse 13

1 roreskdl 6

1 dejkrog 5

1 piskeris 7

1 omrarer 8

1 betjeningsvejledning

5. Udpakning og
montering

1. Fjern al emballage.

2. Kontrollér, at alle dele er til stede og
ubeskadigede.

3. Skil apparatet ad (se “Adskillelse af ap-
paratet” p& side 53).

4. Renger apparatet inden forste
brug! (se “Rengering og vedligeholdel-
se af apparatet” pé side 54).

5. Fig. A: vikl den overskydende filslutnings-
ledning 4 op pé& kabeloprulningen 15 p&
undersiden af motorapparatet 10.

6. Stil motorapparatet 10 pé& en plan, ter
og vandfast overflade, s& apparatet
hverken kan vaelte eller glide ned.

Veelg et glat, rent underlag, sé sugefed-
derne 9 kan suge sig fast og holde sik-
kert.

FORSIGTIG:

©® Hyvis der leber vaeske ud, bliver det op-
samlet p& underlaget. Stil derfor appa-
ratet p& et vandfast underlag.
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6. Overblik over funktioner

Arbejdsred-

skab Hastighed Funktion Anvisninger
Altning og blanding af | Min. maengde:
1-2 fast dej og fastere in- | Arbejdsredskabet skal rage
gredienser mindst 1 cm ned i produktet.
Alining of gaerdej Maks. mzengde geerdej:
Alining of tyk reredej 16579
Deik Forarbejdningstid zlted-
ejkrog 5 * ;
ej*: ca. 3 minutter
2.3 Maks. keretid: 10 minutter
Til breddej:
Kom ferst de flydende ingredien-
ser i rereskdlen og derefter de
tarre ingredienser i portioner.
B|onc|ing af fyk rfarede] Min. mangde:
2.3 Blanding af smer og | Arbejdsredskabet skal rage
mel mindst 1 cm ned i produktet.
Blanding of geerdej Maks. maengde reredej:
Kagede; 1216 g
4.6 Rering af smer med suk-| Forarbejdningstid reredej*:
) ker ca. 5 minutter
Omrarer 8 Smakqgedei Maks. keretid: 10 minutter
Dej med tarrede frugter | Maks. totalvaegt:
950 g
6 Vend falsomme frugter i pé& frin
1-2.
Maks. keretid: 10 minutter
Piskeflade Min. maengde:
Aggehvide Arbejdsredskabet skal rage
Piskeris 7 7.8 Mayonnaise mindst 1 cm ned i produktet.

Opskumning af smer

Maks. meengde flede:
1000 ml
Maks. keretid: 10 minutter

*ANVISNING: forarbejdningstiden varierer alt efter ingrediensernes maengde og beskaf-

fenhed.




7. Brug of

omroringsredskaber

Opklapning af drivarm

1.

Tryk p& oplésningsknappen 1 og klap
drivarmen 14 opad, indtil den l&ser
fast, og opldsningsknappen springer ud
igen.

Indsaetning af rereskéalen

2.

Seet rereskdlen 6 i motorapparatet 10,
s& en aof pilene (V) pd rereskdlen peger

p& det &bne l&sesymbol & p& motorap-

paratet.

N

. Seet sprojtebeskyttelsen p& drivar-

men 14 nedefra. Pilen pé& sprajtebeskyt-
telse (A) peger pa pilen med det dbne
l&sesymbol (& V) p& drivarmen.

s

Elv«—"'@
o

O

. Drej sprajtebeskyttelsen, indtil pilen p&

sprojtebeskyttelsen (A) peger pa pilen
med det lukkede I&sesymbol (¥ &), og
sprojtebeskyttelsen gdr i indgreb.

s

&v«-"'ﬁ
)

. For at lése skal du dreje rereskélen, indtil

denne pilen (V) pé rereskdlen peger pé&
det lukkede lasesymbol & p& motorap-
paratet, og rereskélen sidder godt fast.

Montering af sprojtebeskyttelse

FORSIGTIG:
© Anvend aldrig rereskalen 6, uden at

sprojtebeskyttelsen 13 er monteret. Hvis
det ikke er monteret, kan noget af blan-
dingen blive slynget ud.

S)

Iszetning af omreringsredskaber

6.

Veelg det korrekte omraringsredskab:

- Dejkrog 5: til tung dej, braddej f.eks.

- Piskeris 7 til piskning of flede, =egge-
hvide mm.

- Omrgrer 8: til moderate til lette deje,
f.eks. kagedej eller pandekagede;.

For flere informationer: se "Overblik

over funktioner" pé& side 50.



7. Seet omreringsredskabet nedefra p&
akslen 11.

Serg for, at metalstiftfen p& akslen griber
i udsparingen p& omreringsredskabet.

8. Fig. Bt tryk omreringsredskabet lidt op-
ad, og drej det i pilens retning fil anslag.

Ifyldnmg af ingredienser
Nér drivarmen 14 er klappet op, kan
du péfylde ingredienser i rereskélen 6.
® Du kan ogsé tilfaje ingredienser under
omreringen gennem péfyldningsdbnin-
gen 12 ved sprajtebeskyttelsen 13:
- Seenk hastigheden til 1
- Fyld ingredienserne i.

Saenkning af drivarm

FARE for handskader pa
grund af klemning!
® Grib aldrig ind mellem drivarm 14 og
hus. Ved nedklapning er der fare p&
grund af klemning.

9. Tryk pé oplasningsknappen 1 og be-
vaeg drivarmen 14 helt ned. Oplas-
ningsknappen springer ud igen.

Nu er apparatet faerdigmonteret. Om arbej-

det med apparatet: se "Betjening" pé
side 52.

8. Betjening

8.1 Stromforsyning

A FARE for elektrisk stad!

©® Seet kun netstikket 4 i en korrekt installe-
ret, let tilgeengelig stikkontakt, hvis
spaending svarer til den pé typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter tilslutningen.

ANVISNING: apparatet kan lugte lidt, nér

motoren varmes op, de farste gange appa-

ratet bruges. Det er helt ufarligt. Serg for til-

straekkelig udluftning.

1. Saml apparatet, s& det passer til den
enskede funktion.

2. Seet netstikket 4 i en egnet stikkontakt.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter tilslutningen.

Touchdisplayet 3 viser knappen ().

3. Traek netstikket ud af kontakten, inden

du renger apparatet.

8.2 Sikkerhedsfunktioner

Apparatet har flere sikkerhedsfunktioner,
som falgende beskrives.

Funktion kun ved ssenket drivarm
Apparatet fungerer kun, nér drivarmen 14
er klikket korrekt fast i nederste position og
oplésningsknappen 1 er sprunget helt ud.

Overophedningsbeskyttelse
Apparatet er forsynet med en overophed-
ningsbeskyttelse. Apparatet slukker automa-
tisk, hvis motoren bliver for varm:

1. Sluk for apparatet.

2. Traek netstikket 4 ud.

3. Lad apparatet kele of til stuetemperatur.
Apparatet kan teendes igen, nér den er ble-
vet tilstraekkeligt afkalet.



8.3 Taend/sluk af apparatet
og valg af hastighed

ADVARSEL mod materielle skader!

© Onmrgringsredskabet mé hgijst kare i
10 minutter ad gangen. Herefter skal
apparatet have lov til at kele of til rum-
temperatur.

ANVISNING: nér du forarbejder store

maengder dej, kan apparatet eventuelt be-

vaege sig lidt.

8.4 Turbofunktion

¢ Ved at trykke p& Turbo kan du kortvarigt
@ge hastigheden til hgjeste trin.
Displayet viser: P

¢ Turbofunktionen slutter, n&r knappen

slippes.

9. Adskillelse af
apparatet

1. Teend for apparatet ved at trykke pd

symbolet () pé& touchdisplayet. Display-

et viser:
- Hastighed: 0
- Minutter og sekunder: 0000

2. For at starte skal du dreje hastighedsre-
gulatoren 2 lidt med uret. P& displayet
vises 1.

- @g hastigheden: drej hastighedsregu-

latoren lidt med uret for hvert trin.

- Saenk hastigheden: drej hastighedsre-

gulatoren lidt mod uret for hvert trin.
3. Saenk hastigheden til trin 1 - 2, Hvis du
vil tilfere ingredienser gennem pafyld-
ningsdbningen 12.
4. Drej hastighedsregulatoren trinvist mod
uret, indtil O vises p& touchdisplayet.

5. Sluk for apparatet ved at trykke p& sym-

bolet ) pa touchdisplayet.

ANVISNING: det afheenger forst og frem-

mest af konsistensen af de fedevarer, der
skal blandes, hvad den rigtige hastighed er.
Jo mere flydende konsistens, jo hajere kan
hastigheden vaere.

FARE pa grund of roterende
dele!
© Sluk for apparatet, og traek netstikket 4
ud of stikkontakten, fer du skiller appa-
ratet ad.

Opklapning af drivarm

1. Tryk pé oplésningsknappen 1 og klap
drivarmen 14 opad, indtil den l&ser
fast, og oplasningsknappen springer ud
igen.

Aftagning af omreringsredskaber

2. Fig. C: Tryk omreringsredskabet 5/7/8
lidt opad, og drej det mod uret, indtil
det kan traekkes of akslen 11.

Aftagning af sprejtebeskyttelse

3. Drej sprojtebeskyttelsen 13 i retning
mod det lukkede lasesymbol, indtil den
kan tages af.

Fiernelse af rereskalen

4. Drej rgreskélen 6 i retning mod det &b-
nede l&sesymbol, indtil den kan tages
af.

Saenkning af drivarm

5. Tryk p& oplasningsknappen 1 og be-
vaeg drivarmen 14 helt ned. Oplds-
ningsknappen springer ud igen.



10. Rengoring og
vedligeholdelse af
apparatet

A FARE for elektrisk sted!

© Traek netstikket 4 ud of stikkontakten in-
den enhver rengering.

© Nedsaenk aldrig motorapparatet 10 i
vand.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Anvend ikke skurende, stsende og

kradsende rengeringsmidler. Det vil kun-

ne beskadige apparatet.

ANVISNINGER:

* Bestemte levnedsmidler eller krydderier
(F.eks. karry, guleredder) kan misfarve
kunststofdelene (f.eks. sprajtebeskyttel-

sen 13). Det skyldes ikke en fejl i appa-

ratet og indebaerer ikke nogen
sundhedsrisiko.
® Veer opmaerksom pd, at der efter after-

ring stadig kan veere vanddréber pé fil-

behgarsdelene. Lad alle dele lufttarre
helt.

10.1 Rengoring af motorap-
paratet

1. Renger motorapparatet 10 med en fug-

tig klud. Du kan ogsé bruge lidt opvo-
skemiddel.

Tor efter med en ren klud med rent vand.
Benyt farst motorapparatet igen, nér den
er helt ter.

wWw N

10.2 Rengoring i opvaskema-
skine

Felgende dele er egnet fil maskinopvask:

Roreskdl 6

Dejkrog 5

Piskeris 7

Omrgrer 8
Sprajtebeskyttelse 13

Disse dele m& under ingen omstaendig-
heder komme i opvaskemaskine:
Motorapparat 10

10.3 Rengering af tilbehor

1. Renger alt tilbehgr med hénden i en
h&ndvask med opvaskevand eller i op-
vaskemaskinen.

2. Skyl derefter med handen delene af
med rent vand.

3. Lad alle dele terre fuldsteendigt, inden
du samler dem igen, rydder dem vaek
eller bruger dem igen.

10.4 Opbevaring

* Lad dlle dele terre fuldsteendigt, for du
rydder dem fil side for opbevaring.

¢ Opbevar apparatet beskyttet mod stav
og snavs og utilgaengeligt for barn.

¢ Fig. A: tilslutningsledningen 4 kan du
vikle ind i kabeloprulningen 15 pé un-
dersiden af motorapparatet 10.



11. Opskrifter

Mascarponecreme

Ingredienser:
2 &g
2 spiseskefulde fint sukker

1 spiseskefuld sed vin (f.eks. Madeira)

250 g mascarpone

YV ubehandlet appelsin (saft
og en smule revet appelsin-
skal)

Tllberednmg

Adskil zggene.

2. Tilseet seggehviderne i den fedtfri rare-
skal og pisk dem med et piskeris, indtil
de er stive. Forag derved hastigheden
til trin 8.

3. Hzld de piskede seggehvider i en an-
den skdl, og saet dem pé kal.

4. Pisk nu eggeblommerne skummende i
rereskdélen sammen med sukker og den
sede vin med piskeriset pd trin 6.

5. Sezenk hastigheden til trin 3 og tilsaet skif-

tevis en skefuld mascarpone og appel-
sinsaft.

6. Vend den revne appelsinskal og de pi-
skede aeggehvider i.

7. Stra til dekoration nogle tynde appelsin-

skalstrimler p& den faerdige creme.
8. Stil cremen i keleskabet indtil den skal
nydes. Spis cremen inden for 24 timer.

Tip: anret mascarponecremen skiftevis i lag
med frisk saesonfrugt eller kompot i dessert-
glas.

Pzereteerte

Ingredienser til dejen:

200 g hvedemel

1 knivspids ~ salt

100 g koldt smer (i smé& stykker)

3 teskefulde  fint sukker
4 spiseskefulde koldt vand

Til blindbagning:
torre aserter eller ris

Ingredienser til mandelmassen:

100 g bladt smer

100 g sukker

2 &g (stuetemperatur)
100 g malede mandler
Til belaegning:

ca. 3 modne paerer
Tllberednmg

. Kom alle ingredienserne til dejen i rore-
skélen og forarbejd disse med omrare-
ren pd trin 3, indtil der danner sig sterre
klumpe. (Stop om nedvendigt af og il
maskinen og skrab ingredienserne ned
fra kanten med en dejskraber.)

2. Alt dejen hurtigt med handen til en kug-
le, og rul den ud mellem to ark bagepa-
pir med lidt mel.

3. Udlaeg dejen i en smurt teerteform, skaer
den overskydende kant of og stil den i
keleskabet i mindst 30 minutter.

4. Prik dejbunden flere gange med en gaf-
fel. Laeg et stykke bagepapir p& dejen,
og fyld formen med tarre zerter eller ris
for at tynge dejen ned.

5. Bag dejen ved 180 °C cirkulationsluft i
15 minutter, fiern derefter bagepapir og
zerter/ris og bag igen 10 til 15 minut-
ter.

6. Pisk til mandelmassen smer, sukker og
ag med piskeriset. Foreg derved hastig-
heden til trin 8.

7. Fjern derefter piskeriset og indsaet omre-
reren. Rer mandlerne kort i pé trin 4.
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8.

9.

Kom mandelmassen pé den afkelede
teertebund.

Skreel paererne, fiern kernehuset og
skaer dem i skiver.

10.Beleeg mandelmassen med den.
11.Bag teerten i ca. 35 minutter ved

170 °C varmluft.

Pizzadej
Ingredienser:

250g hvedemel

% teskefuld  salt

21g frisk gaer
120 ml lunkent vand

Vo teskefuld  brun farin

lidt mel til zeltning og udrulning

Tilberedning

1.

2.

Bland mel og salt i rereskalen og lav en
lille fordybning i midten.
Mos gaer og sukker i vand med en gaf-
fel og rer, indtil alt er oplast. Kom denne
blanding i fordybningen.

. Bearbejd blandingen med dejkrogen pé

trin 2, indtil der danner sig store dej-
klumper.

Fortszet med at zelte dejen i handen,
indtil den bliver glat.

Form en dejkugle og lad den haeve til-
daekket pé et varmt sted, indtil den har
fordoblet sin sterrelse.

Alt il sidst dejen igen, rul den ud, og
belseg den, som du ansker.

Grundopskrift pa reredej

Ingredienser til 1 bredform
(ca. 30 cm):

300 g bladt smer

300 g sukker

5 &g (str. L)

300 g hvedemel (type 405)
1 teskefuld  bagepulver

Desuden bladt smer til formen

Tilberedning

1.

2.

3.

8.

9.

Forvarm ovnen til 175 °C (over-/under-
varme).

Smer en bradform eller beklaed den
med bagepapir.

Til dejen skaeres smarret i smé& stykker
og tilseettes i rareskalen med sukkeret.
Seet omrareren og sprojtebeskyttelsen i,
og rer ingredienserne pa trin 4 i ca.
30 sekunder.

Bland derefter blandingen pé trin 6 i
ca. 5 minutter for at danne en lgst sam-
menblandet masse.

. Rer eggene i lidt efter lidt pd trin 2'i

ca. 30 sekunder.

Fortsaet derefter med at rere ved trin 6 i
ca. 40 sekunder.

Bland melet med bagepulveret og sigt
det over blandingen.

Rer alle ingredienser pa trin 3i ca.

40 sekunder for at danne en glat dej.

10.Hzld dejen i formen og glat den ud

med en dejskraber.

11.Bag kagen i ca. 65 minutter.
12.Ca. 10 minutter for bagetiden er slut

ber du undersege om kagen er gennem-
bagt. Dette geres ved at stikke en lille
treepind ned i midten af kagen. Hvis der
ikke er dej, der klistrer til pinden, er ko-
gen feerdigbagt.

13.Inden du tager kagen ud af formen, skal

den keole of i formen i cirka 10 minutter.



Grundopskrift pa geerdej

Ingredienser:

500 g hvedemel (type 550)
42 g frisk gaer

60g smar

1 knivspids  salt
1 teskefuld  sukker
200 - 250 ml lunken maelk

2 &g

Tilberedning

1. Bland mel og salt i rereskalen og lav en
lille fordybning i midten.

2. Mos gaer og sukker i lunken maelk med
en gaffel og rer, indtil alt er oplest. Kom
denne blanding i fordybningen.

3. Kom de resterende ingredienser i rare-
skalen.

4. Klt dejen med dejkrogen i T minut p&
trin 2 og derefter 5 minutter pé trin 3.

5. Form dejen til en kugle og lad den
haeve i rareskélen i 40 minutter.

6. Forvarm ovnen til 200 °C (under-/over-
varme).

7. Rul dejen ud pé en bageplade, og be-
leeg den efter anske.

8. Bag dejen i forvarmet ovn ved 200 °C i

25 - 30 minutter.

Grundopskrift pa vafler

Ingredienser til 4 portioner:

125 g smer (stuetemperatur)
759 sukker

1,5 teskefulde vaniljesukker

2 &g (str. L)

250¢g hvedemel

V2 teskefuld  bagepulver

180 ml keernemaelk

2 spiseskefulde flydende honning

Tllberedmng
. Tilsaet smer, sukker og vaniljesukker i re-
reskdlen.

2. Seet omrareren og sprajtebeskyttelsen i,
og rer ingredienserne pa trin 4 ca.
30 sekunder, indtil de er glatte.

3. Tilseet 22g, mel og bagepulver, og bland
blandingen i ca. 30 sekunder pé trin 2.

4. Ror derefter ved trin 6 i 2 minutter.

5. Arbejd gradvist keernemazelken ind i de-
jen pa trin 2.

6. Tilszet honningen, og fortsaet med at
rere pd frin 5 i ca. 1 minut.

7. Heeld dejen i et varmt, smurt vaffeljern
en portion ad gangen og fordel den ud.

8. Bag vaflerne til de er gyldenbrune.

Grundopskrift pa
kakaosukkerbrodsdej
Ingredienser:

4 &g (str. )

1 knivspids  salt

150 g flormelis

25g kakaopulver

50¢g hvedemel

75¢g majsstivelse

1 teskefuld  bagepulver
Desuden bagepapir til pladen

Tilberedning

1. Forvarm ovnen til 225 °C (under-/over-
varme).

2. Adskil seggene.

3. Tilseet aeggehviderne i den fedtfri rore-
skél og pisk dem med et piskeris, indtil
de er stive. Foreg derved hastigheden
til trin 8.

4. Hezeld de piskede seggehvider i en an-
den skal, og saet dem pd kel.

5. Kom aggeblommerne i rgreskélen med
flormelis, og pisk med piskeriset p&
trin 6, indtil de er cremede.
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6. Bland kakaopulver, mel, majsstivelse og
bagepulver og sigt blandingen over
aggeblommecremen.

7. Tilszet 1/3 of de piskede aeggehvider og
bland med omrareren for at danne en
glat dej.

8. Fold de resterende aeggehvider i dejen
med en grydeske, indtil alle ingredien-
ser er blandet.

9. Bekleed en bageplade med bagepapir og
fordel dejen pd den.

10.Bag dejen i forvarmet ovn ved 225 °C i
12 minutter.

11.Vend sukkerbredsdejen ud pé et viske-
stykke.

12.Pensl bagepapiret med lidt koldt vand
og treek det forsigtigt af.

Smuldrekage med
surkirsebaer

Ingredienser til en springform pa
26 cm:

250 g hvedemel

V2 teskefuld  bagepulver

1 aeggeblomme

150 g sukker

150 g smer

3 teskefulde  vaniljesukker

ca. 700 g  surkirsebeer, udstenede

Tllberednmg
Forvarm ovnen til 200 °C (under-/over-
varme).

2. Kom surkirsebaerrene i en si og lad dem
dryppe af.

3. Tilsaet smarret i rareskélen med de reste-
rende ingredienser, og bland ingredien-

serne med omrgreren pd trin 4, indtil
ingredienserne er godt blandet, og der
dannes smd smuldrer.

4. Bekleed springformen med bagepapir
og smer den pé siderne.

5. Smuldr halvdelen af smuldredejen i for-
men og tryk det hele let sammen til en

luftig bund.
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6. leg de afdryppede surkirsebaer p&
bunden og smuldr den resterende dej
over dem.

7. Bag kagen i forvarmet ovn ved 200 °C
i 30 minutter.

Grundopskrift pa mordej

Ingredienser:

250 g hvedemel
125¢g koldt smar
1 knivspids  salt

1 *®g

150 g sukker
Tilberedning

1. Kom alle ingredienserne i rereskdlen,
og elt dem med omrareren pé trin 3 i
ca. 3 - 4 minutter til en smuldrende dej.

2. Stil p& kel i keleskabet i 30 minutter.

3. Forvarm ovnen til 200 °C (under-/over-
varme).

4. Smer springformen og drys let med mel.

5. Rul dejen ud mellem to ark hushold-

ningsfilm (il en diameter pé ca. 30 cm),
og leeg den i springformen.

6. Bag dejen i forvarmet ovn ved 200 °C i
15 minutter.



Gulerodscupcakes med
appelsinfrosting

Ingredienser til cupcakes
(24 portioner):
130 ¢ valngdder
375¢g hvedemel
1 5 splseskefulde bagepulver
knivspids salt
450 g guleredder, skreellede
3 gkologiske g

80g yoghurt naturel
1 teskefuld vaniljesukker
300¢g sukker

335 ml vegetabilsk olie
1 teskefuld kanel

Skal of en ubehandlet appelsin
lidt muskatned, friskrevet

Ingredienser til frostingen:

85¢g smer (stuetemperatur)
300¢g fledeost
220 g flormelis

Skal af en ubehandlet appelsin

Tllberednmg
. Forvarm ovnen til 180 °C varmluft, og
bekleed muffinsbagepladen med muf-
finsforme.

2. Riv guleradderne fint og kom dem i re-

reskalen.

3. Tilsset &g, yoghurt, vegetabilsk olie, va-
niljesukker, sukker, kanel, muskatned og

appelsinskal il guleredderne.

4. Seet omrareren og sprojtebeskyttelsen i,

og rer ingredienserne pa trin 4.

5. Bland mel, bagepulver og salt sammen
og tilsset det til gulerodsblandingen. Rer

pé& trin 3, indtil der dannes en tyk de;.
6. Hak valngdderne groft og fold dem i
dejen.

7. Del dejen jeevnt i 24 muffinsforme (hver

form fyldes godt til 2/3).

8. Bag dejen i ovnen i ca. 20 - 25 minut-

ter.

9.

Fiern muffinsene fra bagepladen og lad

dem kgale helt of.

10.Til frostingen kommes smerret og halv-

11

delen af sukkeret i en rereskdl. Saet om-
rereren og sprojtebeskyttelsen i, og rer
ingredienserne pa frin 6, til det er skum-
mende.

Tilseet flodeost, resten af sukkeret og ap-

pelsinskal, og pisk igen kort, indtil in-
gredienserne er blandet sammen.

12.Fyld frostingen i en spraijtepose og pynt

cupcakes med den.



12, Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,
skal du farst gennemgé den felgende tiekli-

ste. Maske er der kun tale om et mindre pro-

blem, som du selv kan lzse.

A FARE for elekirisk sted!
© Forseg under ingen omstaendigheder
selv at reparere apparatet.

Mulige arsager /

Feil foranstaltninger

®  Er stremforsyningen
tilsluttete

* Kontrollér tilslutnin-
gen.

* Har overophednings-
beskyttelsen slukket
apparatet (se “Over-
ophedningsbeskyttel-
se” pd side 52)2

® Drivarm 14 ikke
klappet helt ned?

Virker ikke

® Sluk omgdende, traek
netstikket 4 ud og

Piskeris 7, omrg- kontrollér:
rer 8 eller dej- - Hindring i behol-
krog 5 drejer deren?

- Er madvaren for
sej eller for hard?

- Apparat ikke sat
korrekt sammen?@

ikke eller kun me-
get treegt.

e Der er en defekt, som
skal repareres profes-
sionelt.

Indikation E1

* Apparatet kan ikke
starte, fordi drivar-
men 14 ikke er last i
den nederste positi-
on.

Indikation E2

13. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europaeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pé hjul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-
sindsamling. Det gaelder produktet og alt
tilbehar, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men
skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug af elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er veerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget aof

réstoffer og aflaste miljzet.

Emballage

Naér du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pé de filsvarende milje-
bestemmelser i landet.



14. Tekniske data

Anvendte symboler

Beskyttelsesisolering

Gepriifte Sicherheit (afprovet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og vaere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

Model: SKM 600 F1

Netspaending: 220-240V ~
50-60 Hz

E.ffektFo.rbrug i slukket <05 W

tilstand:

Beskyttelsesklasse: Il [O]

Effekt: 600 watt

Rereskal

Volumen: 5000 ml

Max. pafyldningsmaeng-

de (markering MAX): |3700 ml

Maksimal belasting for |Reredeij:

omrerer 8 og dejkrog 5:/maks. 1216 g
Gzerdej:
maks. 1657 g

Med CE-maerkning erkleerer
HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

Maks. kontinuerlig kere-
tid (KB):

(angiver, hvor
leenge apparatet
mé kere kontinu-
erligt)

10 minutter

Omdrejningstal (mé&lt p&
vaerktgijet):

40 - 220 omdrej-

ninger/minut

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan
genbruges. Materialet kan speci-
ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.




15. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde of mangler p& dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til salgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset af vores i efterfelgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter p& kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg -
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du far dine penge igen. Denne
garantiydelse forudsaetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-drige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvorndr denne er opstdet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forlaenget som
falge of garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kebet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udleb, er for
kundens regning.
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Garantidaekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien geelder for materiale- eller fabriko-
tionsfeil.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normalt slid og
for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, lyskilder eller dele, der er
fremstillet af glas.

Denne garanti daekker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt til formd-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anferte anvis-
ninger i befjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformél og handlinger, der
frarddes i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgés.
Produktet er udelukkende bestemt til privat
brug og ikke til erhvervsmaessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfert af vores autoriserede service-
center, opherer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du gé frem efter felgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret
IAN: 516821_2510 /

516822 2510 /516823 251009
kvitteringen som dokumentering for kabet
parat.

e Varenummeret finder du pd typeskiltet, som
en gravering, pé forsiden af din vejledning
(forneden il venstre) eller som efiket appa-
ratets bag- eller underside.

e Hvis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du farst kon-
takte efterfelgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.



o Et defekt produkt, der er daekket af go-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,
med vedhaeftning af kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvornér denne er opstdet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade

denne og mange flere handbeger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé Lidl-service-siden (www.lidl-service.com)
og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
516821_2510 / 516822 2510/
516823_2510 &bne din befjeningsveijled-

ning.

Service-center

Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

6—-—! Leverandor

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Przeglgd

1
2
3

VNGO UL L

11
12
13
14
15

&/&

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 (: wigczanie i wytqczanie urzqdzenia

Przycisk Turbo: po nacisnieciu przetgcza od razu na najwyz-

szy poziom (wskazanie: P)
Przewéd zasilajgcy z wtyczkg sieciowq
Widetki ugniatajgce

Miska do mieszania

Trzepaczka

Widetki miksujgce

Przyssawka

Urzqdzenie gtéwne

Os$ do wktadania widetek

Otwér wlewowy

Ostona przed pryskaniem

Ramie napedowe

Podstawa do nawijania przewodu



Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy PaAstwu zakupu nowego robo-

ta kuchennego.

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

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

¢ Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé wskazéwek bezpieczen-
stwa!

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

¢ Prosimy o zachowanie instrukgiji
obstugi.

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

Zyczymy Paristwu duzo zadowolenia z no-
wego robota kuchennego!

Symbole na urzgdzeniu
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.

(PL 67



® Urzqdzenie przeznaczone jest, w zaleznosci od wybranego zasto-
sowania, do pracy w nastepujgcych maksymalnych przedziatach
czasowych:
- maks. 10 minut mieszania/zagniatania z wykorzystaniem widefek.
Pézniej nalezy wytqczyé urzqdzenie i poczekaé, az ostygnie do
temperatury pokojowe;j.

® Przed wymiang akcesoriéw lub czeéci dodatkowych, ktére poru-
szajq sie podczas pracy urzqdzenia, nalezy wytqczy¢ urzgdzenie
i odtqczyé je od zrédta zasilania.

® Nalezy stosowad sie do instrukeji umieszczonych w rozdziale
Czyszczenie (patrz ,Czyszczenie i konserwacja urzgdzenia” na
stronie 75).

®© Niewtasciwe korzystanie z urzqdzenia moze prowadzié do zro-
nienia.

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

..w kuchniach dla pracownikéw sklepow biurach oraz innych
m|e|scoch zwiqzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

.. w gospodarstwach rolnych;

.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujgcych

noclegi;
.. W pensjonatach.
NIEBEZPIECZENSTWO dla NIEBEZPIECZENSTWO
dzieci! porazenia prgdem
©® Materiat opakowania nie jest zabawkg spowodowane wilgociq!
dla dzieci. Dzieci nie mogq bawi¢ sie  ® Urzqdzenia nigdy nie wolno uzywaé w
workami z tworzywa sztucznego. Istnie- poblizu wanny, prysznica, napetnionej
je niebezpieczerstwo uduszenia. wodg umywalki itp.

NIEBEZPIECZENSTWO dlai © Ur:zqdzen.io g’réwpe.go,. przgwgdu zasi-

ze strony zwierzat domo- lajgcego i wyczki sieciowej nie wolno
wych oraz hodowlanych! zanurzaé w wodzie ani innych cie-
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq by¢ zré- czach. Y . L
e : ©® Urzqdzenie gtéwne nalezy chroni¢

dtem zagrozer dla zwierzqgt domowych d wilgocia i d iom sie wilaoci i

i hodowlanych. Réwniez same zwierze- przed wigociq i dostaniem sie wilgoci |

ta mogq spowodowa uszkodzenie wody w formie kapigcej lub rozpryski-

denia. 7 t d - ; wane;.
urzqdzenia. £ 16go powody zWIerzeld - jo4i do urzqdzenia gtéwnego dostanie
nie powinny mieé dostepu do urzqdzer

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

Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

© Jesli urzqdzenie wpadnie do wody, na-

®

O}

lezy natychmiast wyciggnaé whyczke z
gniazdka. Dopiero pézniej wyjqé urzg-
dzenie z wody.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pradem
elektrycznym!
Whyczke wolno podigczaé do gniazd-
ka dopiero po catkowitym zmontowa-
niu urzgdzenia.
Whyczke sieciowq nalezy podtgczyé do
prawidtowo zainstalowanego, tatwo
dostepnego gniazdka, ktérego napiecie
jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi byé fatwo dostepne réwniez po
podtgczeniu urzqdzenia.

Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-

wéd zasilajqgcey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami

lub gorgcymi elementami. Przewodu zo-

silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.

Nawet po wytqczeniu urzqdzenie nie
jest catkowicie odtgczone od prgdu. W
tym celu konieczne jest wyjecie wtyczki
sieciowej.

Przewdd zasilajgcy nie moze znajdo-

wad sie w poblizu gorgcych powierzch-

ni (np. ptyty kuchenki).

Podczas uzywania urzqdzenia zwrécié
uwage, aby przewéd zasilajgey nie byt
zakleszczony ani zgnieciony.

Przy wycigganiu whyczki sieciowej z
gniazdka nalezy zawsze ciqgngé za
wtyczke, w zadnym wypadku nie wolno
ciqgngé za kabel.

© Wiyczke sieciowq nalezy wyciggngé z

gnlozdkc
. w przypadku wystgpienia usterki,
.. kiedy robot kuchenny nie jest uzywany,
.. przed przystgpieniem do montazu
lub demontazu robota kuchennego,
.. przed rozpoczeciem czyszczenia ro-
bota kuchennego oraz
. podczas burzy.
Urzqdzemo nie wolno uzywaé w przy-
padku stwierdzenia widocznych uszko-
dzenh samego urzqdzenia, akcesoriéw
lub przewodu zasilajgcego.
Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzaé
zadnych zmian w urzqdzeniu.

NIEBEZPIECZENSTWO od-
niesienia obrazen rgk w
wyniku zmiazdzenia!

© Nigdy nie siega¢ pomiedzy ramie na-

pedowe i obudowe. W razie ztozenia
istnieje niebezpieczeristwo uszkodzenia
ciata poprzez zmiazdzenie.

NIEBEZPIECZENSTWO
skaleczenia obracajgcymi
sie elementami!

© Nie nalezy wktadaé tyzek ani podob-

nych przyboréw kuchennych do obra-
cajgcych sie elementéw urzqdzenia.
Nalezy réwniez uwazad, aby diugie
whosy lub czeici luznej garderoby nie
znalazly sie w poblizu obracajqgcych
sie czesci.

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

Przed przystgpieniem do wymiany akce-
soriéw lub czeéci pomocniczych, ktére
poruszajq sie podczas pracy, wylqgczyé
urzqdzenie i wyjqgé wiyczke sieciowq z
gniazdka.
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OSTRZEZENIE przed szkodami

materialnymi!
©® Urzqdzenie musi by¢ ustawione na réw-

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-
wiac.

Nie napetnia¢ nadmiernie miski do mie-
szania, poniewaz zawarto$é mogtaby z
niej wypasé. Nadmiar cieczy splynie na
podktadke. Dlatego urzqdzenie nalezy
pofozy¢ na podktadce wodoodporne.
Nigdy nie uzywaé pustego urzqdzenia,
poniewaz moze doj$é do przegrzania i
uszkodzenia silnika.

Uzywaé wytgcznie oryginalnych akceso-
ridw.

Nie uzywad ostrych $rodkéw czyszcza-
cych mogqcych porysowaé powierzchnie.
Widetki miksujgce i widetki ugniatajgce
maijq powtoke zapobiegajgcq przywie-
raniu. Zwracaé uwage na fo, aby nie
uszkodzié jej ostrymi, szpiczastymi lub
powodujgcymi zarysowania przedmio-
tami (np. néz, ggbkal).

Urzqdzenie jest wyposazone w antypo-
$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble pokryte sq réznymi ro-
dzajami lakierdw i tworzyw sztucznych
oraz pielegnowane sq réznymi $rodka-
mi, nie mozna do korica wykluczyé, ze
niektére z tych $rodkéw bedq zawieraé
sktadniki uszkadzajqce i rozmigkczajg-

ce nézki z tworzywa sztucznego. W ra-

zie potrzeby umieéci¢ pod urzqdzeniem
podktadke antyposlizgowq.
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Zawartosc¢ zestawu

robot kuchenny — urzqdzenie gtéwne 10
ostona przed pryskaniem 13

miska do mieszania 6

widetki ugniatajgce 5

trzepaczka 7

widetki miksujgce 8

instrukcja obstugi

5. Rozpakowanie i

ustawienie

. Usunq¢ wszystkie materiaty, w ktére

opakowane jest urzgdzenie.

. Sprawdzié, czy urzqdzenie zawiera

wszystkie czedci i czy nie sq one uszko-
dzone.

. Rozmontowaé urzqdzenie (patrz ,De-

montaz urzgdzenia” na stronie 75).
Oczysci¢ urzqgdzenie przed
pierwszym uzyciem! (patrz ,Czysz-
czenie i konserwacja urzgdzenia” na
stronie 75).

. Rys. A: Nadmiar kabla sieciowego 4

zawingé wokét podstawy do nawijania
przewodu 15 na spodzie urzqdzenia
gtéwnego 10.

Urzqgdzenie gtéwne 10 musi byé usta-
wione na réwnej, suchej i wodoodpor-
nej powierzchni, co wykluczy
ewentualne przewrécenie lub zsuniecie
sie urzgdzenia.

Wybraé gtadkq, czystq powierzchnie,
aby przyssawki 9 antyposlizgowe mo-
gly przylgngé i tym samym zapewniaé
stabilnos¢.

OSTROZNIE:
© Nadmiar cieczy sptynie na podktadke.

Dlatego urzqdzenie nalezy potozyé na
podktadce wodoodporne;.




6. Przeglad funkcji

Narzedzie |Predkosé Funkcja Wskazéwki
Zagniatanie i mie- |min. ilo$é:
szanie ciasta w for-| Narzedzie robocze powinno by¢ zo-
1-2 mie statej lub nurzone w mieszance na gteboko$é
bardziej statych  |wynoszqcq co najmniej 1 cm.
sktadnikéw maks. ilos¢ ciasta drozdzowe-
Zagniatanie ciasta |02 1657 g
Widetki drozdzowego Czas obrébki kruche ciasto*:
ugniatajgce 3 Zagniatanie geste- |ok. 3 min
go ciasta o luznej |maks. czas pracy:
2-3 konsystencii 10 minut
Ciasto chlebowe:
Do miski do mieszania wlaé naj-
pierw ptynne sktadniki, a nastepnie
dodawaé porcjami suche sktadniki.
Mieszanie gestego
ciasta o luznej kon- | min. ilogé:
systencji Narzedzie robocze powinno byé za-
2-3 Mieszanie masta i | nyrzone w mieszance na gtebokosé
maki wynoszqgcq co najmniej 1 cm.
Mieszanie ciasta | maks. ilosé ciasta o luznej kon-
o drozdzowego systencji: 1216 g
Wldeffkl Ciasto na wypieki |Czas obrébki ciasto o luznej
m|k5U|qce 8 Ubiiqnie masta z konsystencii*: ok. 5 min
4-6 cukrem maks. czas pracy: 10 minut
Ciasto na ciastka
Ciasto z bakaliami |maks. waga catkowita: 950 g
6 Owoce wrazliwe na nacisk wmie-
szaé przy predkosdci 1-2.
maks. czas pracy: 10 minut
Bita $mietana min. ilosé:
Biatka Narzedzie robocze powinno byé za-
Trzepaczka 7 | 7-8 Maijonez nurzone w mieszance na gteboko$é

Ubijanie masta na
puszysto

wynoszgcq co najmniej 1 cm.
maks. ilosé Smietany: 1000 ml
maks. czas pracy: 10 minut

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

sktadnikéw.
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7. Stosowanie widetek

Sktadanie ramienia
napedowego
1. Nacisngé dzwignie zwalniajgeq 1 i

ztozy¢ ramie napedowe 14, az sie zo-

trzaénie i dZwignia zwalniajgca po-
nownie wyskoczy.

Mocowanie miski do mieszania

2. Whozyé miske do mieszania 6 do urzg-

dzenia podstawowego 10 w taki spo-
séb, aby jedna ze strzatek (V) na
misce do mieszania wskazywata sym-
bol otwartej ktédki & na urzqdzeniu
podstawowym.

3. Aby zablokowaé miske do mieszania,
nalezy obréci¢ jq tak, aby ta strzal
ka (¥) na misce do mieszania wskazy-
wata symbol zamknietej ktédki & na
urzgdzeniu podstawowym, a miska sie
nie poruszata.

Montaz ostony przed
pryskaniem

OSTROZNIE:
© Nigdy nie uzywaé miski do mieszo-

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

I

. Zatozyé ostone przed pryskaniem od

dotu na ramie napedowe 14. Strzatka
na ostonie przed pryskaniem (A) wska-
zuje na strzatke z symbolem otwartej

ktédki (& V) na ramieniu napedowym.

s

ﬁv“'&
o

(€,

. Obrécié ostone przed pryskaniem tak,

aby strzatka na ostonie przed pryska-
niem (A) wskazywata na strzatke z
symbolem zamknietej ktédki (¥ &), a
ostona zostata zablokowana.

ﬁvc—"'gj




Wktadanie widetek
6. Wybroc odpowiednie widetki:

Widetki ugniatajgce 5: do ciezkiego
ciasta, np. ciasta chlebowego

- Trzepcczko 7: do ubijania $mietany,
biatka, itp.

- Widetki miksujgce 8: Do ciasta od
$rednio gestego do rzadkiego, np.
ciasta na wypieki lub ciasta nalesni-
kowego.

Wiecej informacii: patrz ,Przeglqd funk-

cji” na stronie 71.

7. Whozyé widetki na osi 11 od dotu.

Upewni¢ sie, ze metalowy kotek przy osi
siega do wgtebienia na widetkach.
Rys. B: Delikatnie wcisngé widetki do
géry i obrécié je w kierunku wskaza-
nym przez strzatke do oporu.

Wilewanie sktadnikow

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

Podczas mieszania sktadniki mozna do-

dawadé przez otwdr wlewowy 12 znajdu-

jacy sie na ostonie przed pryskaniem 13:

- Zmniejszy¢ predkos¢ do poziomu 1-2.
- Wla¢ sktadniki.

Opuszczanie ramienia
napedowego

NIEBEZPIECZENSTWO odnie-
sienia obrazen rgk w wyniku
zmiazdzenia!
©® Nigdy nie siegaé pomiedzy ramie na-
pedowe 14 i obudowe. W razie zloze-
nia istnieje niebezpieczeristwo
uszkodzenia ciata poprzez zmiazdze-
nie.

9. Nacisng¢ dzwignie zwalniajgcg 1 i
przesung¢ ramie napedowe 14 catko-
wicie w dét. Dzwignia zwalniajgca po-
nownie wyskakuje.

Urzqdzenie jest feraz w petni zmontowane. In-
formacje dotyczqce pracy z urzqdzeniem:
patrz ,Podstawowe operacje” na stronie 74.



8. Podstawowe
operacje

8.1 Zasilanie

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
© Wihyczke sieciowq 4 nalezy podtgczyé
do prawidtowo zainstalowanego, fatwo
dostepnego gniazdka, ktérego napiecie
jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi by¢ tatwo dostepne réwniez po
podtgczeniu urzqdzenia.
WSKAZOWKA: Przez poczgtkowy okres
uzytkowania moze pojawié sie delikatna
wori wynikajgca z nagrzewania sie silnika.
Jest to normalne zjawisko. Nalezy dbaé o
dostateczny nawiew.

1. Zmontowaé urzqgdzenie pod kqgtem wy-
branej funkcji.

2. Wiozyé wiyczke sieciowq 4 do odpo-
wiedniego gniazdka. Gniazdko musi
byé tatwo dostepne przez caly czas po
podtgczeniu urzgdzenia.

Na wyswietlaczu dotykowym 3 pojo-
wia sie przycisk (.

3. Przed przystqpieniem do czyszczenia
urzgdzenia wyciqgngé wiyczke siecio-
wa.

8.2 Funkcje bezpieczenstwa

Urzqdzenie jest wyposazone w kilka funkgiji
bezpieczenstwa, kidre 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-
blokowujqca 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. Wytqgczy¢ urzgdzenie.

2. Wyciqgngé przewdd sieciowy 4.

3. Urzqdzenie pozostawié do ostygniecia
do temperatury pokojowe;.

Po wystarczajgcym schtodzeniu sig urzg-

dzenie mozna ponownie wigczyé.

8.3 Wiqgczanie/wytgczanie
urzgdzenia i wybor
predkosci

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

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

WSKAZOWKA: Podczas przerabiania

duzych ilodci ciasta urzqdzenie moze sie

nieznacznie przemiescié.

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

- Predko$é: O

- Minuty i sekundy: 0000

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

lator predkosci dla kazdego stopnia o
niewielkg wartoéé w kierunku zgod-
nym z ruchem wskazéwek zegara.

- Zmniejszanie predkosci: obrécié re-
gulator predkosci dla kazdego stop-
nia o niewielkg warto$é w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek ze-
gara.



3. W razie dodawania sktadnikéw przez
otwér wlewowy 12 podczas procesu
miksowania zmniejszy¢ predkosé do
poziomu 1-2.

4. Obrécié regulator predkosci stopniowo
w kierunku przeciwnym do ruchu wska-
zéwek zegara, az na wyswietlaczu do-
tykowym pojawi sie O.

5. Wiqczyé urzqdzenie, naciskajgc sym-
bol () na wyswietlaczu dotykowym.

WSKAZOWKA: Idealna predkosé zalezy
przede wszystkim od konsystenciji mieszan-

ki. Im bardziej ptynna zawarto$é, tym szyb-

ciej mozna miksowad.

8.4 Funkcja turbo

* Naciskajge Turbo, mozna na krétko
zwigkszyé predko$é do najwyzszego
poziomu.

Na wyswietlaczu pojawi sie: P

® Po zwolnieniu przycisku funkcja turbo

zostaje wylqgczona.

9. Demonfaz:
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO wsku-
tek obecnosci wirujagcych ele-
mentow!
©® Przed demontazem urzgdzenia wytg-
czy¢ je i wyciqgngé wtyczke siecio-
wq 4 z gniazdka.

Sktadanie ramienia

napedowego

1. Nacisngé dzwignie zwalniajgeq 1 i
ztozyé ramie napedowe 14, az sie zo-
trzasnie i dzwignia zwalniajgca po-
nownie wyskoczy.

Zdejmowanie widetek

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

Zdejmowanie ostony przed

pryskaniem

3. Obrécié 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 zdjgé.

Opuszczanie ramienia

napedowego

5. Nacisng¢ dzwignie zwalniajgeq 1
przesung¢ ramie napedowe 14 catko-
wicie w dét. Dzwignia zwalniajgca po-
nownie wyskakuje.

10. Czyszczenie i
konserwacja
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
© Przed kazdym czyszczeniem urzqdze-
nia wyjqé wtyczke sieciowq 4 z
gniazdka.
©® Nie wolno zanurzaé urzqdzenia gtéw-
nego 10 w wodzie.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® Nie wolno uzywaé ostrych, zrgcych lub
rysujgcych $rodkéw czyszczqcych.
Moze to spowodowaé uszkodzenie
urzqdzenia.



WSKAZOWKI:

¢ Niektére produkty spozywcze lub przy-
prawy (np. curry, marchew) mogq bar-
wié plastikowe czedci urzqdzenia (np.
ostone przed pryskaniem 13). Nie jest
to wada urzgdzenia 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 urzqdzenia gtéwne-
go 10 uzywad wilgotnej szmatki. Moz-
na dodaé odrobine $rodka do mycia
naczyn.

2. Przetrzeé czystq szmatkg zwilzong czy-
stg wodg.

3. Z urzqdzenia gtéwnego mozna korzystaé
ponownie dopiero po jego catkowitym wy-
schnieciu.

10.2 Mycie w zmywarce do
naczyn

Nastepujgce elementy mozna myé w zmy-
warkach:

miska do mieszania 6,

widetki ugniatajqce 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 wodgq.

3. Odczeka¢ do catkowitego wyschniecia
wszystkich elementéw przed ich ponow-
nym zlozeniem, sprzgtnigciem lub kolej-
nym uzyciem.

10.4 Przechowywanie

® Przed schowaniem wszystkie czesci mu-
szq catkowicie wyschngé.

® 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

Krem z mascarpone

Sktadniki:

2 jajka

2 tyzki stofowe drobnego cukru
1 tyzka stotowa stodkiego wina

(np. madera)
250 ¢ serka mascarpone
V2 nieprzetworzonej poma-

rafczy (sok i troche startej
skérki pomarariczowej)



Przygotowanie

1.
2.

Rozdzieli¢ jajka.

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

Przetozy¢ ubite biatka do innej miski i
schtodzié.

Teraz ubié¢ zéttka w misce do mieszenia
z cukrem i sfodkim winem, uzywajac
trzepaczki i obrotéw na poziomie 6, az
do uzyskania spienionej konsystencji.

. Zmniejszy¢ obroty do poziomu 3 i do-

dawaé na zmiang po tyzce mascarpo-
ne i sok pomarafczowy.

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

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

. Krem 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.

Tarta z gruszkami

Sktadniki na ciasto:

200 g maki pszennej

1 szczypta soli

100 g zimnego masta (w ptat-
kach)

3 tyzeczki drobnego cukru

4 tyzki stotowe zimnej wody

Pieczenie spodu z obcigzeniem:

Suszony groch lub ryz

Sktadniki na mase migdatowaq:

100 g miekkiego masta

100 g cukru

2 jajka (temperatura pokojo-
wa)

100 g zmielonych migdatéw

Do obftozenia:

ok. 3

dojrzate gruszki

Przygotowanie

1.

Umiesci¢ 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
urzgdzenie w trakcie miksowania i za
pomocq fopatki $ciagngé znajdujqce sie
na krawedzi ciasto w dét miski).

. Energicznie ugnieéé rekoma ciasto w

kulke i rozwatkowaé je z niewielkim do-
datkiem mgki migdzy dwoma arkuszao-
mi papieru do pieczenia.

. Wylozyé ciasto do wysmarowanej

ftuszczem 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 wypetnié forme suszonym
grochem lub ryzem, aby obcigzyé 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 ubi¢ trzepaczkg

masto, cukier i jajka. Zwigkszyé przy
tym obroty miksera do poziomu 8.
Nastepnie wyjqé trzepaczke i w jej
miejsce wlozyé widetki miksujgce. Wy-
mieszaé z migdatami i miksowaé przez
krétki czas, przy ustawieniu obrotéw na
poziomie 4.

Wyla¢ mase migdatowg na schtodzony
spod tarty.
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9. Gruszki obraé, usungé gniazda nasien-
ne i pokroié¢ w plasterki.

10.Przykryé nimi mase migdatowq.

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

Ciasto na pizze

Sktadniki:

250g maki pszennej

% tyzeczki soli

Y2 kostki $wiezych drozdzy
120 ml letniej wody

V2 tyzeczki brqzowego cukru

troche maki do zagniatania i rozwatkowy-
wania

Przygotowanie

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

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

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

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

5. Uformowaé kule z ciasta i pozostawié
do wyroéniecia w cieptym miejscu, pod
przykryciem, az podwoi swojq obje-
tosc.

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

Podstawowy przepis na
ciasto biszkoptowe

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

300 g migkkiego masta
300 g cukru

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

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Dodatkowe masto do wysmarowania formy

Przygotowanie

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

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

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

4. Zamontowaé widetki miksujgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszaé
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 & i mie-

szaé przez okoto 40 sekund.

. Mgke wymiesza¢ z proszkiem do pie-

czenia i przesiaé¢ nad masgq.

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

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

11.Ciasto piec przez okoto 65 minut.

12.Na okofo 10 minut przed koricem pie-
czenia sprawdzié, czy ciasto nie jest su-
rowe. Aby to zrobié, nalezy wbié¢ w
ciasto drewniany patyczek. Jesli ciasto

o



przestanie klei¢ si¢ do patyczka, ozna-
cza to, ze ciasto jest gotowe.

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

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 zrobié 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 pomocg 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 wyrosniecia 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.

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

250 g maki pszennej

V2 tyzeczki proszku do pieczenia

180 ml maslanki

2 tyzki stofowe ptynnego miodu

Przygotowanie

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

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

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

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

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

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

7. Ciasto wlewa¢ porcjami na gorgeq, po-
krytq tuszczem gofrownice, réwnomier-
nie rozprowadzajqc po catej
powierzchni.

8. Piec, az gofry uzyskajq ztoty kolor.



Podstawowy przepis na ka-
kaowe ciasto biszkoptowe

Sktadniki:

4 jaja o rozmiarze L

1 szczypta soli

150 g cukru pudru

25¢ kakao w proszku

50 ¢ maki

759 maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Réwniez papier do pieczenia moze sie
przydad

Przygotowanie

1. Rozgrzaé piekarnik do 225°C (grzanie

gérne/dolne).

Rozdzieli¢ jajka.

Umiescié¢ biatka w odttuszczonej misce

do mieszania i ubi¢ na sztywno za po-

mocq trzepaczki. Zwiekszyé obroty mik-

sera do poziomu 8.

4. Przetozyé ubite biatka do innej miski i
schtodzi¢.

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

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

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

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

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

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

11.Przewrécié ciasto na recznik kuchenny.

12.Papier do pieczenia posmarowaé odro-
bing zimnej wody i ostroznie go zdjgé.
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Ciasto z kruszonkgq i
wisniami

Sktadniki na tortownice o sred-
nicy 26 cm:

250 g maki

V2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 zé6ttko

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. Przefozyé wisnie na sito i pozostawié
do odsgczenia.

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

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

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

6. Na spodzie utozy¢ odsgczone wisnie,
a na wierzch pokruszyé pozostate cia-
sto.

7. Piec ciasto w piekarniku rozgrzanym do
200°C przez 30 minut.

Podstawowy przepis na
ciasto kruche

Sktadniki:

250 g maki

125¢g zimnego masta
1 szczypta soli

1 jajko

150 g cukru



Przygotowanie

1. Umieséci¢ wszystkie sktadniki w misce

do mieszania i wymiesza¢ widetkami

miksujgcymi na obrotach ustawionych

na poziomie 3 przez okoto 3 lub 4 mi-

nuty, aby uzyskaé kruche ciasto.

Schtodzi¢ w lodéwce przez 30 minut.

. Rozgrzaé piekarnik do 200°C (grzanie

gérne/dolne).

4. Wysmarowaé tuszczem tortownice i
posypac lekko mgkq.

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

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

w N

Babeczki marchewkowe z
pomaranczowym lukrem

Sktadniki na babeczki (24 porcje):

130 ¢ orzechéw wtoskich
375¢ maki

1 paczka proszku do pieczenia
1 szczypta soli

450 g marchwi, obranej

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

335 ml oleju roslinnego

1 tyzeczka cynamonu

Skérka z nieprzetworzonej pomaraniczy
troche $wiezo startej gatki muszkatotowej

Sktadniki na lukier:

85¢g masta w temperaturze po-
kojowej

300¢g serka $mietankowego

220 ¢ cukru pudru

Skérka z nieprzetworzonej pomaraniczy

Przygotowanie

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

2. Drobno zetrze¢ marchewki i dodad 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 miksujgce i ostone
przed pryskaniem, nastepnie mieszad
sktadniki, ustawiajgc obroty na pozio-
mie 4.

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

. Posieka¢ orzechy wloskie i dodaé je do
ciasta.

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

8. Piec ciasto w piekarniku przez 20-

25 minut.

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

10.Aby przygotowaé lukier, umieécié ma-
sto i potowe cukru w misce do miesza-
nia. Zamontowad¢ widetki miksujgce i
ostong przed pryskaniem, nastepnie
mieszad sktadniki, ustawiajqc obroty na
poziomie 6.

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

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



12. Rozwigzywanie
problemow

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

Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-
zaé samodzielnie.

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

Btad

Mozliwe przyczyny /

dziatania

Urzqdzenie
nie dziata.

Czy jest zapewnione
zasilanie elekiryczne?
Sprawdzié przewéd
zasilajgey.

Czy urzqdzenie zosto-
to wytqczone przez
wylqcznik zabezpie-
czajqcy przed prze-
grzaniem (patrz
+Zabezpieczenie przed
przegrzaniem” na
stronie 74)2

Ramie napedowe 14
nie jest catkowicie zto-
zone?

Trzepacz-

ka 7, widetki
miksujgce 8
lub widetki
ugniatajg-

cajq sie lub
obracajq sie z
trudem.

ce 5 nie obra-

Natychmiast wytgczyé

urzgdzenie, wyjgé

wiyczke sieciowq 4 z

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

- Czy potrawa nie jest
zbyt ciggliwa lub
twarda?

- Czy urzqdzenie
zostato prawidlowo
zmontowane?
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Mozliwe przyczyny /

Blad dziatania

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

Wskazanie E1

e Nie mozna uruchomié
urzqdzenia, poniewaz
ramig napgdowe 14
nie jest zatrzasnigte w
dolnej pozycii.

Wskazanie E2

13. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywg Eu-

ropejskq 2012/19/UE oraz

polskg Ustawg o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia2015r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontene-
ra na odpady. Takie oznakowanie informu-
je, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqcym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbibrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wtadze 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 czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-



déw. Recykling pomaga zredukowad
zuzycie surowcdw oraz odcigzyé $rodowi-

sko naturalne.

Opakowanie

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

kraju.

14. Dane techniczne

Uzyte symbole

Izolacja ochronna

[l

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

S

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

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

ugniatajgcych 5:

Model: SKM 600 F1

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

Pobér mocy w stanie | _ 0.5 W

wylgczonym:

Klasa ochronnosci:  |II [O]

Moc: 600 W

Miska do mieszania

Objetosé: 5000 ml

Maks. pojemno$é

(oznaczenie MAX): |3700 ml

Maksymalne obcig- |Ciasto o luznej

zenie widetek miksu- | konsystenciji:

jacych 8 i widetek  |maks. 1216 g

Ciasto drozdzo-
we:
maks. 1657 g

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

Maks. ciggta praca
(KB):

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

10 minut

Predko$¢ obrotowa
(mierzona na narze-

dziu):

40 - 220 obr./min

Symbolem sq oznaczone czeci,
ktére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Zmiany techniczne zastrzezone.



15. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 -let-
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produktu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
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 urzgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedfozone w przeciggu
trzech lat. Do urzgdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz poda¢ moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujacy otrzyma 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 obowiqgzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwigzane z
wystgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-
tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zakfadu produkcyjnego.

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.
wiagcznika, zaréwki czy innych cze-
$ci wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojg waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidfowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowaé sie do wszystkich
wskazéwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobéw uzy-
cia oraz dziatar, ktére sie odradza lub przed
ktérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wyltqgcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stfosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.



Postepowanie w przypadku
gwarancji

Aby zapewni¢ szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowad sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 516821_2510 /

516822 2510 / 516823_2510
oraz paragon kasowy potwierdzajgcy
dokonanie zakupu.

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

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

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

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-

braé niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-
my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.

[=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposérednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykuty
(IAN) 516821_2510 /

516822 2510 / 516823_2510.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510

6—-—! Dostawca

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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1.

Parskats
&/ &

Piedzinas bloka atbloké3anas poga
Atruma slédzis 0 - 8
Skarienekrans:

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

lidz 09:59)

Tausting (O): lerices ieslégsana un izslégsana

Taustin$ Turbo: nospie3anas gadijuma tiek uzreiz aktivizéta vis-

augstaka pakape (Indikators: P)
Piesleguma vads ar kontaktspraudni
Miklas mici3anas akis

Kulanas tvertne

Putojamais

Kulianas slotina

Piestceknu kajina

Galvena ierice

Ass kuldanas darbarikam
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.

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

88 (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.

av) 89



® Pirms piederumu vai kustigu detalu nomainas ierice ir jdizsledz un

jaatvieno no elekiribas fikla.

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

kope” 97. lpp.).

® lerices nepareiza lietodana var izraisit traumas.

® lerice ir paredzéta ar lietoSanai majsaimnieciba vai majsaimnieci-
bai pielidzindmos noltkos, pieméram:
.. veikalos, birojos un citas darbavietas eso$as 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 Lietodanas instrukcija

5. Izpakosana un

—_

vzstadisana

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

datas un nav bojatas.

. Demontgjiet ierici (skafit “lerices demon-

tesana” 97. lpp.).

Pirms pirmas lietosanas reizes
nofiriet ierici! (skafit “lerices firi3ana
un apkope” 97. 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:
1.2 cietu ingredientu mT-| Darbariks jgiegremdé maisamaija sa-

Miklas micisa-
nas akis 5

cisana un maisisa-
na

Rauga miklas mici-
sana
Cietas biskvitu mik-

tura vismaz 1 cm dziluma.

maks. rauga miklas dau-
dzums: 1657 g

Apstrades laiks smilsu mikla*:
apm. 3 minutes

las micisana maks. lietosanas ilgums:
2.3 10 minutes
Maizes miklai:
Vispirms bloda pievienojiet 3kidras sa-
stavdalas un péc tam pa dalam sau-
sas sastavdalas.
Biezas biskvitu mik- |
las maisizana min. daudzums:
Sviesta un miltu Darbariks jGiegremdé maisamaia so-
2-3 maisizana turd vismaz 1 cm dziluma.
Rauga miklas maisi- maks. biskvitu miklas dau-
tana dzums: 1216 g
Koko mikla Apstrades laiks biskvitu mikla:
. . : . apm. 5 minutes
Kulsanas slofi- | - 6 Sviesta sakul3ana n?uks. lietosanas ilgums:
na 8 ar cukury 10 mindtes
Cepumu mikla
Mikla ar zavetiem |maks. kop@jais svars: 950 g
augliem Maigus auglus mpfindliche uzmanigi
6 iemaisit 1 - 2 limen.
maks. lietosanas ilgums:
10 minutes
Putukrégjums min. daudzums:
Olu baltums Darbariks jGiegremdé maisamaja sa-
Maijonéze tura vismaz 1 cm dziluma.
Putojamais 7 |7 -8 Putaina sakuliana | maks. kréjuma daudzums:
ar sviestu 1000 ml

maks. lietosanas ilgums:
10 minutes

*PIEZIME: Apstrades laiks ir atkarigs no sastavdalu daudzuma un veida.




7. Kulsanas darbariku Slakstu aizsarga vzstadisana

lietosana UZMANIBU:
Piedzinas bloka pacelsana ® Kulsanas tvertni 6 nedrikst lietot bez uz-
1. Nospiediet atblok&sanas pogu 1 un pa- stadita lakstu aizsarga 13. Pretéja go-
celiet piedzinas bloku 14, lidz tas fikss- dijuma var iz3|akstities tvertnes saturs.
jas, un atblok&sanas poga atkal
izvirzas.

Kulsanas tvertnes ievietosana

2. levietojiet kul3anas tvertni 6 galvenaija
iericé ta 10, lai bultina (¥) uz kul3anas
tvertnes butu vérsta pret atvértas sledze-
nes simbolu & uz galvenas ierices.

N

4. Uzstadiet §lakstu aizsargu uz piedzinas
bloka 14 no apakspuses. Bultina uz
§|akstu aizsarga (A) norada uz bultinu
ar atvértas slédzenes simbolu (& V) uz
piedzinas bloka.

s
3. Lai nofiksétu, pagrieziet kulsanas tvert- 2
ni, lidz bultina (¥) uz kulsanas tvertnes Gy e
butu vérsta pret aizvértas sledzenes sim- a
bolu & uz galvenas ierices un kulsanas
tvertne ir stingri nofikséta sava vietd. 5. Pagrieziet §|akstu aizsargu, lidz bultina

uz ta (A) norada uz bultinu ar aizvértas
sledzenes simbolu (¥ &) un §|akstu aiz-
sargs nofikséjas sava vieta.

s

Elv«/'l%




Kulsanas darbarika lietosana
6. lzvélieties piemérotu kulanas darbari-
ku:

- Miklas micidanas aki 5: Biezai mik-
lai, pieméram, maizes miklai

- Putojamo 7: Krgjuma, olu baltuma,
u.c. putosanai.

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

Sikaka informacija: skatiet ,Funkciju

parskats” 93. lpp..

7. No apakias uzstadiet kul3anas darbari-

kuuzass 11.

Pievérsiet uzmanibu, lai metala tapa uz
ass sakertos ar gropi uz kuldanas darba-
rika.

8. Attels B: Spiediet kul3anas darbariku
nedaudz uz augiu un lidz galam
pagrieziet to bultinas virziena.

Ingredientu iepildisana

¢ Ingredientus var iepildit kulsanas tver-
né 6, kamér piedzinas bloks 14 ir po-
cels.

¢ Kuldanas laika ingredientus var papildi-
nat caur uzpildes atveri 12 §akstu aiz-
sarga 13:
- Samaziniet Gtrumu lidz T - 2.
- lepildiet ingredientus.

Piedzinas bloka nolaisana

BRIESMAS - roku traumas sa-
spiesanas rezultata!
©® Nekad nesatveriet ierici vieta starp pie-
dzinas bloku 14 un korpusu. lerices so-
lik§anas laika pastav saspie$anas
izraisitu traumu risks.

9. Nospiediet atblok&sanas pogu 1 un
parvietojiet piedzinas bloku 14 pilniba
uz leju. Atbloké3anas poga atkal tiek iz-
virzita.

lekarta ir pilniba uzstadita. Lai stradatu ar
iekartu: skatiet ,Pamata lietosana” 95. Ipp..

8. Pamata lietosana
8.1 Elektribas padeve

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 jabtt viegli
pieejamai ari péc savienojuma izveido-
$anas.
PIEZIME. Pirmaias lietosanas reizés moto-
ra uzkar$ana var izraisit nelielu smakas vei-
do3anos. Tas nav bistami. Nodrosiniet
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 taustin ().

3. lzraujiet kontakispraudni pirms iekartas
tirisanas.
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8.2 Drosibas funkcijas

lericei ir vairakas drogibas funkcijas, kas ir
apraksfitas zemak.

Darbojas tikai tad, ka ir nolaists
piedzinas bloks

lerice darbojas tikai tad, kad piedzinas
bloks 14 ir pareizi nofikséts apakigja poz-
cija, un atbloké¥anas poga 1 ir pilniba iz
virzita.

Parkarsanas aizsardziba

lericei ir nodroginata parkar$anas aizsardzi-

ba. Ja motors parkarst, ierice automatiski iz-

sledzas:

1. Izsledziet ierici.

2. lzraujiet 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 kaiteju-

mu!

® Bez partraukumiem kuldanas darbarikus
drikst lietot maksimali 10 mindtes. Péc
tam iericei jaat|auj atdzist lidz istabas
temperaturai.

PIEZIME. Apstradaiot lielu miklas daudzu-

mu, ierice var sakt nedaudz kustéties.

1. lesledziet ierici, skarienekrana pieskaro-
ties simbolam (). Displeja tiek radits:
- Atrums: O
- Minutes un sekundes: 0000

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

- Atruma palieling3ana: lai paaugsting-
tu Gtrumu par vienu pakapi, nedaudz
pagrieziet atruma slédzi pulkstena ra-
ditaja kustibas virziena.

- Atruma samazind$ana: lai samazing-
tu Gtrumu par vienu pakapi, nedaudz
pagrieziet atruma slédzi pretgji pulk-
stena raditaja virzienam.

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

4. Pakapeniski grieziet atruma sledzi pulk-
stena raditajom pretéja virziena tik
daudz reizes, lidz skarienekrana pard-
das 0.

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

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

8.4 Funkcija Turbo

¢ Nospiezot pogu Turbo JiUs varat islaicigi
palielinat atrumu lidz augstakajam lime-
nim.
Displeja tiek radits: P

® P&c pogas atlaisanas Turbo funkcija 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 atbloké3anas pogu 1 un po-
celiet piedzinas bloku 14, lidz tas fikse-
jas, un atblok&sanas poga atkal
izvirzas.

Kulsanas darbariku iznemsana

2. C attéls: Pastumiet kulsanas darbari-
ku 5/7/8 nedaudz uz augiu un
pagrieziet to pulkstena raditajam prefé-
ja virziend, lidz to iesp&jams nonemt no
ass 11.

Slakstu aizsarga nonemsana

3. Grieziet §lakstu aizsargu 13 atvértas
slédzenes simbola virzieng, lidz to ie-
sp&jams nonemt

Kulsanas tvertnes nonemsana

4. Grieziet kul3anas tvertni 6 atvertas sle-
dzenes simbola virzieng, lidz to iespé-
jams nonemt

Piedzinas bloka nolaisana

5. Nospiediet atblokesanas pogu 1 un
parvietojiet piedzinas bloku 14 pilniba
uz leju. Atblokésanas poga atkal tiek iz-
virzita.

10. lerices tirisana un
apkope

BRIESMAS, ko rada elektris-
kas stravas trieciens!
© Pirms katras firidanas reizes izraujiet
kontaktspraudni 4 no kontakiligzdas.
© Nedrikst iegremdét galveno ierici 10
gden.
BRIDINAJUMS par mantisku kaitéju-
mu!
©® Nedrikst izmantot berzo3us, kodigus vai
skrapéjosus firisanas lidzek|us. To lieto-
$ana var izraisit ierices bojajumus.

PIEZIMES.

e Zinami partikas lidzekli vai gardvielas,
pieméram, karijs, burkani, var mainit
plastmasas detalu, pieméram, $lakstu
aizsarga 13 vai uzpildes atveres vaci-
na, krasu. Tas neizraisa ierices bojaju-
mus un nekaité veselibai.

e Nemiet véra, ka péc nozuianas uz pie-
derumiem vél var bat Gdens pilieni. Lau-
jiet visam dalam nozit gaisa.

10.1 Galvenas ierices tirisana

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

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

3. Lietojiet galveno ierici tikai tad, kad 1a ir
pilniba izZuvusi.



10.2 Tirisana trauku mazga-
sanas masina

Sadas detalas ir piemérotas firisanai trauku
mazgasanas masing:
- Kulanas tvertne 6
- Miklas mici3anas akis 5
Putojamais 7
Kulsanas slotina 8
Slakstu aizsargs 13

Nekada gadijuma nedrikst trauku maz-
gdianas masind mazgat 3adas detalas:
Galvena ierice 10

10.3 Piederumu tiriSana

1. Tiriet visus piederumus ar rokam izlietné
zem teko$a Udens vai trauku mazgaio-
nas masing.

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

3. laujiet visam detalam pilniba izZzat,

pirms 1as atkal uzstadit, uzglabat vai lie-

tot.

10.4 Uzglabasana

¢ Laujiet visam detalam pilniba izZat,
pirms tas uzglabat.

e Uzglabagijiet ierici bérniem nepieejama
vietd, kur ta ir aizsargata no putekliem
un nefirumiem.

¢ A attels: Piesleguma vadu 4 varat uz-
fit uz kabela turekla 15 galvenas ieri-
ces 10 apak3puseé.

11. Receptes

Mascarpone krems

Sastavdalas:

2 olas

2 eédamkarotes smalka cukura

1 édamkarote salda vina (piem., Madeira)

250 g Mascarpone

Y2 neapstradats apelsins (sula
un nedaudz sarivétas mizi-
nas)

Pagatavosana

1. Atdaliet olu dzeltenumus un baltumus.

2. levietojiet olu baltumus kulsanas tvertne
(taja nedrikst bt tauku) un ar putojamo
kartigi saputojiet. Vienlaicigi palieliniet
atrumu lidz pakapei 8.

3. lepildiet saputotos olbaltumus cita trau-
ka un novietojiet fo atdzist.

4. Tagad kuldanas tvertné saputojiet olas
dzeltenumu ar cukuru un saldu vinu, iz-
mantojot putojamo, ar atruma paka-
pi 6, lai veidotos redzamas putas.

5. Samaziniet atrumu lidz pakapei 3 un
parmainus ar karoti pievienojiet Mas-
carpone un apelsinu sulu.

6. Ar rokdm pievienojiet sarivéto apelsina
mizinu un saputotos olbaltumus.

7. Dekoracijai uz gatava kréma izkaisiet
planas apelsinu $kélites.

8. levietojiet kremu ledusskapi. Patergjiet

24 stundu laika.

Padoms: Pasniedziet Mascarpone krému
ar svaigiem augliem vai kompotu deserta
glazes.




Bumbieru torte

Miklas ingredienti:

200 g kvie$u milti
1 Skipsnina  sals
100 g auksta sviesta (gabalinos)

3 tejkarotes

smalka cukura

4 &damkarotes 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 kulda-
nas tvertné un apstradajiet ar kulsanas
slotinu ar atruma pakapi 3, lidz izveido-
jas lielas picinas. (Ja nepiecieams, laiku
pa laikam apturiet ierici un ar miklas
skrapi pastumiet ingredientus no malas
vz leju.)

Atri ar rokam samiciet miklu lodé un ar
nedaudz miltiem izrullgjiet starp divam
cepampapira loksném.

. Ar miklu izklgjiet iee|lotu tortes formu,

nogrieziet parpalikuso 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 mindtes 180 °C tempe-
ratura ar cirkulacijas gaisu, tad none-
miet cepampapiru un zirnus/risus un
tad cepiet vél 10 - 15 minutes.
Mande|u masai ar putojamo saputojiet
sviestu, cukuru un olas. Vienlaicigi po-
lieliniet atrumu lidz pakapei 8.

8.

9.

P&c tam iznemiet putojamo un ielieciet
puto$anas slotinu. Ar atruma

pakapi 4 atri samaisiet mandeles.
Novietojiet mandelu masu uz atdzesé-
tas tortes pamatnes.

Nomizojiet bumbierus, iznemiet sekli-
nas un sagrieziet $k&lités.

10.Ar 8kelitem noklajiet mandelu masu.
11.Cepiet apm. 35 minites 170 °C tempe-

ratura ar cirkulacijos gaisu.

Picas mikla

Sastavdalas:

250 g kvie3u milti
Y2 téjkarote  sals

2 kubicina svaiga rauga

120 ml
Y2 tejkarote

remdena Udens
brina cukura

nedaudz miltu micisanai un izrullésanai

Pagatavosana

1. Samaisiet miltus un sali kul3anas tvertné
un vidU iespiediet bedriti.

2. Raugu un cukuru ar daksinu saspaidiet
un samaisiet Gdeni, lidz viss ir izskidis.
So maistjumu ielejiet bedrite.

3. Ar miklas mici3anas aki apstradajiet pie
atruma pakapes 2, lidz izveidojas lielas
miklas pikas.

4. Ar rokam turpiniet micit miklu, 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 parklgjiet atbilstosi savam veél-
mem.



Biskvitu miklas pamata
recepfte

Sastavdalas 1 karbas formai
(apm. 30 cm):

300¢g miksta sviesta
300¢g cukura

5 olas, L izméra
300 g miltu (fips 405)
1 t&jkarote cepama pulvera

Un papildus miksts sviests formai

Pagatavosana

1. Uzkarsgjiet krasni lidz 175 °C (apakse-
ja/augseja karsesana).

2. Sasméréjiet karbas formu vai izklgjiet to
ar cepampapiru.

3. Sagrieziet miklai paredzéto sviestu ma-
zos gabalinos un ievietojiet tos kopa ar
cukuru kulanas tvertng.

4. Izmantojiet kulsanas slotinu un 3lakstu
aizsargu un maisiet ingredientus apm.
30 sekundes pie pakapes 4.

5. Péc tam maisiet maisijumu pie paka-
pes 6 apm. 5 minutes, lidz ieguta $kid-
ra masa.

6. Péc 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 ieguta 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 izdaritu, ar kocinu ieduriet kukas vi-
du. Ja mikla nepielip pie kocina, kika ir
gatava.

100 (V)

13.Pirms atdalat kuku no formas, laujiet tai
apm. 10 minites forma atdzist.

Rauga miklas pamata
recepte

Sastavdalas:

500 g kviedu milti, tips 550
1 kubicin3 svaiga rauga

60g sviesta

1 3kipsnina  sals

1 t&jkarote cukura

200 -250 ml  remdena piena

2 olas
Pagatavosana

1. Samaisiet miltus un sali kulsanas tvertné
un vidu iespiediet bedriti.

2. Raugu un cukuru ar daksinu saspaidiet
un samaisiet remdenaja piend, lidz viss
ir iz&kidis. So maisijumu ielejiet bedrits.

3. levietojiet paréjas sastavdalas maisisa-
nas tvertne.

4. Miciet miklu ar micianas aki 1 mindti
pie pakdpes 2 un péc tam 5 minutes pie
pakapes 3.

5. Veidojiet miklu lodes forma un atstajiet
to uzrigt maisisanas tvertné 40 mindtes.

6. Uzkarsgjiet krasni lidz 200 °C (apakse-
ja/augseja karsesana).

7. Sarullgjiet miklu uz cepsanas paplates
un parklajiet atbilstosi savam vélmém.

8. Cepiet miklu iepriekd uzkarséta krasni
apm. 25 - 30 mingtes 200 °C tempera-
tura.



Vafelu pamata recepte

Sastavdalas 4 porcijam:

125 ¢ sviesta istabas temperatura
75¢g cukura

1 pacina vanilas cukura

2 olas, L izméra

250 g kvie3u milti

Y2 tejkarote  cepama pulvera

180 ml paninu

2 &damkarotes 3kidra medus

Pagatavosana

1. levietojiet sviestu ar cukuru un vanilas
cukuru maisi3anas tvertné.

2. Izmantojiet kulsanas 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 minG-
ti pie pakapes 5.

7. Lejiet miklu pa porcijam vz karstas, sa-
smérétas vafelu pannas un vienmerigi
izlidziniet.

8. Cepiet, lidz vafeles ir zeltaini brunas.

Kakao-biskvitu miklas
pamata recepte

Sastavdalas:

4 olas, L izméra

1 Skipsnina  sals

150 g pudercukura
25¢ kakao pulvera
50¢g miltu

759 cietes

1 t&jkarote cepama pulvera

Ka ari cepamais papirs paplatei

Pagatavosana

1. Uzkarsgjiet krasni lidz 225 °C (apakie-
ja/augseja karsesana).

2. Atdaliet olu dzeltenumus un baltumus.

3. levietojiet olu baltumus kulsanas tvertng
(taja nedrikst bt tauku) un ar putojamo
kartigi saputojiet. Vienlaicigi palieliniet
atrumu lidz pakapei 8.

4. lepildiet saputotos olbaltumus cita trau-
ka un novietojiet fo atdzist.

5. levietojiet olu dzeltenumu kopa ar
pudercukuru kul3anas tvertné un ar puto-
jamo saputojiet pie pakapes 6, lidz ie-
guta krémiga masa.

6. Samaisiet kakao pulveri, miltus, cieti un
cepamo pulveri un parkaisiet maisiju-
mu pari olu dzeltenuma krémam.

7. Pievienojiet 1/3 no sakultd olu baltuma
un samaisiet ar kulsanas slotinu, [idz ie-
guta gluda mikla.

8. Ar karoti palieciet atlikuso sakulto olu
baltumu zem miklas, lidz visas sastav-
dalas ir samaisitas.

9. lzklgjiet cepamo paplati ar cepamo pa-
piru un uzklgjiet miklu uz ta.

10.Cepiet miklu iepriekd uzkarséta krasni
12 minttes 225 °C temperatura.

11.Novietojiet biskvitu miklu uz virtuves
dviela.

12.Apsméréjiet cepamo papiru ar nedaudz
auksta Gdens un uzmanigi novelciet to
nost.

Tradicionala drupacu kika
(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
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Pagatavosana

1. Uzkarsgjiet krasni lidz 200 °C (apaksé-
ja/augseja karsesana).

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

3. lepildiet sviestu un pargjas sastavdalas
kul3anas tvertné un maisiet sastavdalas
ar kulsanas slotinu pie pakapes 4 tik il-
gi, lidz sastavdalas ir karfigi samaistju-
§as un izveidojas mazas drupaéas.

4. |zklgjiet kiku formu ar cepamo papiru
un sasmergjiet sanus.

5. levietojiet pusi no miklas drupacam for-
ma, un viegli saspiediet visu kopa, iz-
veidojot irdenu pamatni.

6. Novietojiet skabos kirdus uz pamatnes
un parklajiet pari paréjas miklas drupo-
cas.

7. Cepiet miklu iepriek3 uzkarséta krasni
30 mindtes 200 °C temperatura.

Smilsu miklas pamata
recepfte

Sastavdalas:
250g miltu
125¢ auksta sviesta
1 Skipsnina  sals

ola
150 g cukura
Pagatavosana

1. Visus miklas ingredientus iepildiet kul3a-
nas tvertng un miciet ar kul3anas slotinu
pie dtruma pakapes 3 apm. 3 - 4 ming-
tes, lidz ieguta smilsaina mikla.

2. Atstajiet to atdzist 30 minutes ledusska-

pI.

3. Uzkarsgjiet krasni lidz 200 °C (apakie-
jd/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.
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6. Cepiet miklu iepriekd uzkarséta krasni
15 minttes 200 °C temperatura.

Burkanu keksini ar apelsinu
glazioru

Sastavdalas glaziras keksiniem

(24 porcijam):

130 g valriekstu

375g miltu

1 pacina cepama pulvera
1 Skipsnina sals
450 g burkanu, mizoti
3 biologiskas olas
80g dabiskais jogurts

1 tejkarote vanilas cukura
300 g cukura

335 ml augu ellas

1 t&jkarote kanéla

Neapstradata apelsina mizina
nedaudz muskatriekstu, svaigi saberzti

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 kulsanas tvertné.

3. Pievienojiet burkaniem olas, jogurty,
augu ellu, vanilas cukuru, cukuru, kané-
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
kopd, un pievienojiet tos burkanu maisi-
jumam. Maisiet pie pakapes 3, [idz iz-
veidojas viskoza mikla.



8.

9.

Rupiji sagrieziet valriekstus un pievieno-
jiet tos zem miklas.

Sadaliet miklu vienmérigi 24 formas
(katra forma tiek uzpildita par 2/3).
Cepiet miklu krasni apm. 20 - 25 ming-
tes.

Iznemiet mafinus no cepamas paplates
un |aujiet tiem pilniba atdzist.

10.Lai izveidotu glaziry, ievietojiet sviestu

ar pusi no cukura kul§anas tvertng. |z-
mantojiet kulSanas slotinu un $lakstu aiz-
sargu un sakuliet visu pakdpes 6, lidz
izveidojas putas.

.Pievienojiet miksto sieru, atlikudo cukuru

un apelsina mizinu un vél nedaudz visu
sakuliet, lidz visas sastavdalas ir samai-
sTjusas.

12.lepildiet glaziru pilditaja un dekorgjiet

ar to keksinus.

12. Problemas
risinajums

Ja rodas ierices darbibas traucgjumi, vis-
pirms izskatiet $o kontrolsarakstu. Varbot ra-
dusies tikai maza problema, ko varat noverst

saviem spékiem.

BRIESMAS, ko rada elektris-
kas stravas trieciens!
© Nekada gadijumd neméginiet patvaligi

labot ierici.

Kloda

lespéjamie celoni /
novérsana

bojas

lerice nedar-

Vai ir nodrosinata stravas
padeve?

Parbaudiet pieslegumu.
lerici izsledza aizsardziba
pret parkardanu (skafit
“Parkarsanas aizsardzi-
ba” 96. Ipp.)?

Piedzinas bloks 14 nav
pilniba noliekts uz leju?

Putoja- Nekavéjoties izsledziet,
mais 7, kul- izraujiet kontaktspraud-
anas ni 4 un parbaudiet:
slotina 8 vai - Traucekli tvertne?
miklas mici- - Ediens parak ciets?
Sanasdkis 5| - lerice nav pareizi mon-
negriezas teta?
vai griezas
ar grufibam.

Ir konstatéts defekts, kas
Radijums E7 janovers, veicot remont-

darbus.

lerice nevar iedarboties,
Radijums E2 jo piedzinas bloks 14

nav nofikséts apakséja
pozicija.
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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 apzimé-

tajiem piederumiem. Apzimétos produktus
nedrikst utilizét parastajos sadzives atkritu-
mos, tie janodod parstradei elektrisko un
elektronisko iekdrtu savaksanas vietd.

Si parstrades simbola marke-

jums nozimé, ka attiecigais

priekdmets vai materidla dalas

ir derigas regeneracijai. Otr-

reizéja parstrade palidz sama-

zingt izejvielu patérinu un mazinat ietekmi
uz vidi.

lepakojums

Ja velaties utilizet iepakojumu, ievérojiet sa-
vas valsts attiecigas vides aizsardzibas pro-

sibas.
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14. Tehniskie dati

Modelis: SKM 600 F1
Tikla spriegums: 220-240V ~
50-60 Hz

Patéreta jauda izslegta
stavokli:

<05W

Drosibas klase: Il'[O]

Jauda: 600 vati
Kulsanas tvertne

Tilpums: 5000 ml

maks. piepildes til-

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. lieto3ana bez | (norada, cik ilgi ie-
pauzém (KB): rice var darboties

bez pauzém)
10 minutes

Apgriezienu skaits
(méra pie instrumenta):

40 - 220 apgrie-

zieni/minuté




Izmantotie simboli

Aizsargizolacija

[l

(Gepriifte Sicherheit) Parbaudita
drodiba: iekartam ir jaatbilst vis-
parpienemtajam tehnikas drosi-

bas prasibam un Vacijas Produktu
drosibas likumam (ProdSG).

Ar CE zimi HOYER Handel GmbH
deklaré atbilstibu ES prasibam.

e |Sis simbols atgadina, ka iepako-
jums ir jautilizeé videi draudziga
veida.

Ar parstrades simbolu

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

Mainspriegums

l

N Ar simbolu apzimétas dalas, ku-
ras var mazgat trauku masina.

O

lesp&jamas tehniskas izmainas.

15. HOYER Handel GmbH
garantija

Cienijamais klient,

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

Garantijas noteikumi

Garantija stajas speka preces iegddes die-
na. Ludzu, saglabdijiet originalo pirkuma &e-
ku. Sis dokuments kalpo ka pirkuma
pieradijums.

Ja tris gadu laika no preces iegades briza
atklajas tas materiala vai razodanas defekts,
més péc saviem ieskatiem bez maksas sala-
bosim vai nomainisim 3o preci. Sis garanti-
jas pakalpojums paredz, ka tris gadu laika
jduzrada bojata ierice un pirkuma aplieci-
najums (pirkuma &eks), ka ari isuma rakstiski
janorada, kur un kad radies bojgjums.

Ja mUsu garantija sedz defekta novérianu,
sanemsiet atpakal salabotu vai jaunu preci.
Lidz ar preces salabo3anu vai nomainu ne-
tiek piemérots jauns garantijas periods.

Garantijas periods un likumigas
prasibas

Garantija neparedz garantijas perioda pa-
garinasanu. Tas attiecas ari uz nomainitam
un labotam dalam. Par visiem bojgjumiem
un defektiem, kas pastav preces iegddes bri-
di, jazino uzreiz péc preces izpakosanas.
P&c garantijas perioda beigam remonti tiek
veikti par maksu.

Garantijas segums

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

Garantijas pakalpojums attiecas uz materia-
lu un razo3anas defektiem.
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Garantija neattiecas uz dilstosam
dalam, kas paklautas normadlam
nolietojumam, ka ari vz trauslam
dalam, piemeram, slédziem, lam-
pam vai citam dalam, kas izgatavo-
tas no stikla.

Si garantija tiek anuléta, ja prece ir tikusi so-
bojata, ka ari nepareizi lietota vai uzturéta.
Lai pareizi izmantotu ierici, ir precizi jaieve-
ro lieto3anas instrukcija sniegtie noradijumi.
Noteikti jaizvairas no tadu darbibu veiksa-
nas, kas lietodanas instrukcija nav ieteiktas
vai par kuram ir izteikti bridingjumi.

Prece paredzéta tikai privatai nevis komerci-
alai lietoanai. Nepareizas un neatbilsto3as
izmanto3anas, speka pielietodanas vai ta-
das iejauk3anas gadijuma, kas netiek veikta
musu pilnvarotaja servisa centrd, garantija
tiek anuléta.

Garantijas noformésana

Lai josu pieprasijums tiktu atri apstradats, ie-

vérojiet talak sniegtos noradijumus.

o lGdzu, saglabaijiet artikula numuru
IAN: 516821 2510 /

516822 2510 / 516823_2510, 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 klo-
mes, vispirms pa talruni vai e-pasta
sazinieties ar talak noradito servisa cen-
tru.

e P&c tam par defekfivu atzito preci varat
bez maksas nositit uz noradito servisa
centra adresi, pievienojot pirkuma aplie-
cinajumu (éeku) un informaciju par
defektu un ta rasanas bridi.
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Vietné www.lidl-service.com varat lejupiela-
det 30 un citas rokasgramatas, preéu video-
klipus un instalacijas programmatiru.

EFAE
n
=

Noskengjot 3o kvadratkodu, nondksiet uzreiz
Lidl servisa lapa (www.lidl-service.com), kur,
ievadot preces artikula numuru (IAN)
516821_2510 / 516822 2510 /
516823_2510, varat atvért attiecigo lieto-

$anas instrukciju.

T
i Servisa centrs

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510

AER piegadataijs

Ladzam 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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Ulevaade
&/ &

(Segamispea) lukustusest vabastamise nupp

Kiiruse regulaator O - 8
Puuteekraan:

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

09:59)

Nupp (: Seadme sisse- ja vdljalilitamine

Nupp Turbo: Vajutamisel lilitub kohe kérgeimale tasemele

(ngit: P)

Toitepistik

Tainakonks

Segamiskauss

Traatvispel

Vispel

Imijalg

Seadme pdhikorpus

Telg segamistarvikute kinnitamiseks
Taiteava

Pritsmekaitse

Segamispea

Juhtme kokkukerimise seadis
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Taname teid usalduse
eest!

Onnitleme teid uue kddgiseadme puhul.

Toote ohutuks kdsitsemiseks ja selle vdima-
luste tundmadppimiseks tehke jargmist.

¢ lugege see kasutusjuhend enne
seadme esmakordset kasutamist
hoolikalt labi.

¢ Jargige ennekoike ohutusjuhi-
seid!

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

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

Loodame, et uuest kddgiseadmest on teile
palju rddmu.

Seadmel olevad siimbolid

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

maitset ega |dhna.

See simbol hoiatab kaevigastuste
é eest.

MARKUS. Seade tarnitakse erinevates var-

vides. Kéasitsemine on kdigi varvivariantide
puhul identne.
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2. Otstarbekohane
kasutamine

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

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

Ettenédhtav vddrkasutus

Varalise kahju HOIATUS!

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




3. Ohvutusjuhised

Hoiatused
Vajaduse korral kasutatakse selles juhendis jGrgmisi hoiatusi.
é OHT! 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 119).

® 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.



O}

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

N N —

kodgiseadme pdhikorpus 10
pritsmekaitse 13
segamiskauss 6

tainakonks 5

traatvispel 7

vispel 8

kasutusjuhend

114 (EE)

5. Lahtipakkimine ja

—_

kohale asetamine

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

need ei ole kahjustatud.

. Vatke seade lahti (vt “Seadme lahtivot-

mine” |k 119).

Puhastage seade enne esma-
kordset kasutamist! (vt “Seadme
puhastamine ja hooldus” Ik 119).

. 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 stgavusel toidus, et oleks
Pérmitaigna sétkumine | véimalik selle segamine.
Paksu taigna sdtkumine |Max pérmitaigna kogus:
1657 g
Tainakonks 5 Té6aeg taigna sétkumine*:
u 3 minutit
2-3 Max t66aeg: 10 minutit
Leivataigna jaoks:
Lisage segamiskaussi esmalt vede-
lad koostisained ja seejdrel osade
kaupa kuivad koostisained.
Paksu taigna segamine  |min kogus:
2-3 Vai ja jahu segamine  |Tooriist peaks olema vihemalt
Pérmitaigna segamine |1 cm siigavusel toidus, et oleks
Koogitainas vaimalik selle segamine.
V&i ja suhkru vahustami- | Max taignakogus:
e 1216 g
4-6 Kipsisetai Té6aeg segutainas:
Upsisetainas g seg
Vispel 8 u 5 minutit
Max t66aeg: 10 minutit
Tainas kuivatatud puuvil | max kogukaal:
jadega 950 g
6 Ornad puuviljad segage sisse fa-
semel 1-2.
max tédaeg:
10 minutit
Vahukoor min kogus:
Munavalge Todriist peaks olema vahemalt
Majonees 1 cm sigavusel toidus, et oleks
Traatvispel 7 | 7-8 Vi vahustamine vdimalik selle segamine.

Max vahukoore kogus:
1000 ml

Max t66aeg:

10 minutit

*MARKUS. Tsstlemisaeg varieerub saltuvalt koostisosade kogusest ja iseloomust.
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7. Segamistarvikute Pritsmekaitse paigaldamine

kasutamine ETTEVAATUST!
Segamispea ilestéstmine ® Arge kasutage segamiskaussi 6 kunagi
1. Vajutage lukustusest vabastamise nup- iima paigaldatud pritsmekaitseta 13.
pu 1 ja tastke segamispea 14 iles, Muidu vaib segatav mass vélja paisku-
kuni see fikseerub ja lukustusest vabas- da.

tamise nupp uuesti vélja hippab.

Segamiskausi kasutamine

2. Asetage segamiskauss 6 selliselt pdhi-
seadmesse 10, et Uks nooltest (V) se-
gamiskausil oleks suunaga pdhiseadmel
oleva avatud lukusiimboli & suunas.

)

4. Asetage pritsmekaitse altpoolt segamis-
peale 14. Pritsmekaitsel olev nool (A)
on suunaga segamispeal oleva avatud
lukusimboli noole (& V) poole.

s
3. Lukustamiseks pddrake segamiskaussi, 2
kuni see nool (¥) segamiskausil on suu- Gy e
naga pdhiseadmel oleva suletud lukus- a
imboli & suunas ja segamiskauss on
korralikult paigas. 5. Keerake pritsmekaitset, kuni nool prits-

mekaitsel (A) on suunaga suletud lukus-
imboli noole poole (¥ &) ja
pritsmekaitse lukustub.

s

Elv«/'l%
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Segamistarviku paigaldamine
6. Valige vdlja 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 ,Funktsioonide illevaade”

k 115.

7. Asetage segamistarvik altpoolt telje-

le 11.

Segamispea allalaskmine

Kaevigastuste 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 taiesti
alla. Lukustusest vabastamise nupp hip-
pab jélle vélja.

Seade on niid tdiesti kokku pandud. Sead-
mega t68tamise kohta: vt ,Kasitsemine”

k117,

8. Kadsitsemine

8.1 Toiteallikas

Poorake tahelepanu sellele, et metallist
telje metalltihvt kinnituks segamistarviku
avasse.

8. Pilt B: suruge segamistarvikut veidi iles
ja podrake seda noole suunas kuni 15-
puni.

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.
- Vahendage kiirus astmele 1-2.
- Lisage koostisained.

A Elektrilsgi OHT!
© Uhendage toitepistik 4 ainult ndueteko-

haselt paigaldatud, halpsasti ligipaése-
tavasse pistikupessa, mille pinge vastab
tGUbisildi andmetele. Pistikupesa peab
ka pérast thendamist olema hdlpsasti li-
gipddsetav.
MARKUS. esimestel kasutuskordadel vaib
mootori kuumenemisel tekkida kerge I5hn.
See on ohutu. Tagage piisav ventilatsioon.

1. Pange seade soovitud ofstarbe jaoks
kokku.

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

Nupp (O ilmub puutetundlikule ekraani-
le 3.

3. Enne seadme puhastamist tdmmake toi-

tepistik valja.
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8.2 Ohutusfunktsioonid

Seadmel on mitu ohutusfunktsiooni, mida al-
ligrgnevalt kirjeldatakse.

Seade téétab ainult allalastud
segamispea korral

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

Ulekuumenemiskaitse

Seadmel on ilekuumenemiskaitse. Kui moo-

tor on liiga kuum, siis lilitub seade auto-

maatselt vélja.

1. Lilitage seade vdlja.

2. Témmake foitepistik 4 vdlja.

3. Laske seadmel jahtuda toatemperatuuri-
le.

Kui seade on piisavalt jahtunud, siis saab

selle vuesti sisse lilitada.

8.3 Seadme sisse- ja vilja-
lilitamine ning kiiruse
valimine

HOIATUS varakahjude eest!

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

MARKUS. Suurte tainakoguste téstlemisel

vib seade veidi liikuda.

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

- Kiirus: 0
- Minutid ja sekundid: 0000

2. Alustamiseks podorake kiiruse regulaato-
rit 2 natuke pdripdeva suunas. Ekraanil
kuvatakse 1.
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- Kiiruse tdstmine: pdérake kiiruse regu-
laatorit iga taseme jaoks natuke péri-
pdeva suunas.

- Kiiruse véhendamine: pddrake kiiruse
regulaatorit iga taseme jaoks natuke
pdripdevale vastupidises suunas.

3. Aeglustage kiirust astmeni 1-2, kui soo-
vite t66tamise ajal taiteava 12 kaudu
koostisaineid lisada.

4. Keerake kiiruse regulaatorit samm-sam-
mult vastupdeva, kuni puutetundlikule
ekraanile ilmub O.

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

MARKUS. Optimaalne kiirus sltub eelk3i-
ge segatava massi konsistentsist. Mida ve-
delam on koostis, seda kiiremini on véimalik
segada.

8.4 Turbofunktsioon

* Vajutades nupul Turbo saate kiirust lihi-
ajaliselt suurendada kuni maksimaalse
astmeni.

Ekraan naitab: P

¢ Vabastamise jarel [3ppeb turbofunkt-

sioon.



9. Seadme lahtivétmine

A OHT péorlevate osade téttu!

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

10. Seadme puhastami-
ne ja hooldus

Segamispea ilestéstmine

1. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 jo tdstke segamispea 14 iles,
kuni see fikseerub ja lukustusest vabas-
tamise nupp uuesti vilja hippab.

Segamistarviku eemaldamine

2. Pilt C: Suruge segamistarvikut 5/7/8
veidi Ules ja pddrake seda péripgeva,
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. Vajutage lukustusest vabastamise nup-
pu 1 ja likake segamispea 14 tdiesti
alla. Lukustusest vabastamise nupp hip-
pab jalle valja.

A Elektril8gi OHT!

© Alati enne puhastamist tdmmake toite-
pistik 4 pistikupesast vdlja.

©® Arge kastke seadme pdhikorpust 10 ku-
nagi vette.

Varalise kahju HOIATUS!

® Arge mitte mingil juhul kasutage abra-
siivseid, sd8vitavaid 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 pdrast kuivatamist vaib
tarvikutel olla veel veepiiskasid. Laske
kaikidel osadel 8hu kaes taielikult kuiva-

da.

10.1 Seadme pohikorpuse
puhastamine

1. Puhastage seadme pdhikorpust 10 niis-
ke lapiga. Vaite kasutada ka veidi ndu-
depesuvahendit.

2. Pihkige seade puhtas vees niisutatud
puhta lapiga Gle.

3. Kasutage seadet uuesti alles siis kui pdhi-
korpus on téielikult kuivanud.
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10.2 Noudepesumasinas pu-

Naudepesumasinas vdib puhastada jérgmi-

hastamine

si osi:

Mitte mingil juhul ei tohi asetada jérgmi-

segamiskauss 6
tainakonks 5
traatvispel 7
vispel 8
pritsmekaitse 13

si osi ndudepesumasinasse:

seadme pdhikorpus 10

10.3 Tarvikute puhastamine

1.

2.

3.

Puhastage kaik tarvikud kasitsi valamus
veega vdi ndudepesumasinas.

Kasitsi puhastades loputage kaik osad

puhta veega ile.

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

10.4 Hoiustamine

Enne seadme hoiulepanekut laske kaigil
osadel tdiesti @ra kuivada.

Hoidke seadet tolmu jo mustuse eest
kaitstult ja lastele kattesaamatult.

Pilt A: kerige toitejuhe 4 juhtme kokku-
kerimiseks moeldud seadisele 15 sead-

me pdhikorpuse 10 alakiiljel.
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11. Retseptid

Mascarpone kreem

Koostisained:

2 muna

2 spl peenvdid

1 spl magusat veini (nt madeiral)

250 g mascarpone toorjuustu

12 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 6.

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 séémiseni kilmkap-

pi. Tarbige toit Gra 24 tunni jooksul.

Né&pundide: asetage mascarpone kreem
magustoidukausikestesse kihiti varskete hoo-
ajaliste puuviljadega vai kompotiga.




Pirnikook

Taina koostisained:

200 g

nisujahu

1 ndpuotsatais soola

100 g kilma v&id (tikikestena)
3l 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 lika-
ke koostisaineid tainakaabitsaga serva-
delt allapoole.)

. Sétkuge tainas kdega kiiresti palliks ja
rullige kahe kipsetuspaberi vahel vahe-

se jahuga lahti.

. Vooderda vdiga madritud koogivormi

tainaga, 16igake Uleliigne serv dra ja

asetage see vahemalt 30 minutiks kilm-

kappi.

. Torgake taignapdhi kahvliga mitu korda

l&bi. Asetage taigna peale kipsetuspa-
ber ja taitke vorm kuivatatud herneste
vai riisiga, et tainale kaalu lisada.

. Kipsetage tainast 180 °C juures 15 mi-

nutit, seejdrel eemaldage kipsetuspa-
ber ja herned/riis ning kipsetage uuesti
10 kuni 15 minutit.

. Mandlisegu valmistamiseks vispeldage

vdi, suhkur ja munad lahti. Seejuures
suurendage kiirust kuni astmeni 8.

7. Seejarel eemaldage traatvispel ja sises-

8.

9.

tage vispel. Segage korraks mandleid
astmel 4.

Valage mandlimass jahutatud koogipah-
jale.

Koorige pirnid, eemaldage sidamikud
ja ldigake pirnid viiludeks.

10.Katke mandlisegu nendega.
11.Kipsetage kooki u 35 minutit 170 °C

juures.
Pitsatainas
Koostisained:
250 g nisujahu
% Al soola
Y2 kangi varsket parmi
120 ml leiget vett
V2 Hl pruuni suhkrut

veidi jahu taina sdtkumiseks ja rullimiseks

Valmistamine

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

2. Pireestage ja segage kahvliga vees pé&-
rmi ja suhkrut kuni lahustumiseni. Vala-
ge see segu sUvendisse.

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

4. Jatkake taigna satkumist 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 tostke see peale vastavalt soovi-
le.
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Taigna pohiretsept

Koostisained 1 leivavormile
(u 30 cm):

300¢g pehmet vaid

300 g suhkrut

5 L-suuruses muna
300¢g jahu (tiip 405)

1l kipsetuspulbrit

Samuti pehmendage vormi jaoks vaid

Valmistamine

1. Kuumutage ahi 175 °Cnni (alumine/ile-
mine kuumus).

2. Madarige leivavorm rasvaga sisse voi
vooderdage see kiipsetuspaberiga.

3. Taigna valmistamiseks 1digake vai vai-
kesteks tikkideks 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 ikshaaval 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 iihtlane tai-
nas.

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

11.Kipsetage kooki umbes 65 minutit.

12.Tehke kipsetuskatse u 10 minutit enne
kipsetusaja [5ppu. Selleks torgake koo-
gi keskosa puutikuga labi. Kui tainas
enam pulga kilge ei jGg, siis on kook
valmis.

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

Koostisained:

500 ¢g tGip 550 nisujahu
1 kang varsket parmi
60g void

1 ndpuotsatdis soola

1 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 sivendisse.

3. Lisage ulejadnud koostisosad segamis-
kaussi.

4. Sétkuge tainast tainakonksuga 1 minut
astmel 2 ja seejdrel 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.

Vahvlite pohiretsept

Koostisained 4 portsjonile:

125¢g toasooja vaid
759 suhkrut

1 pakike vanillisuhkrut

2 L-suuruses muna
250 g nisujahu

V2 Hl kipsetuspulbrit
180 ml petti

2 spl vedelat mett



Valmistamine

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

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

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

. Seejdrel segage 2 minutit astmel 6.

4
5. Lisage petti jarkjargult taignale astmel 2.
6

. Lisage mesi ja jatkake segamist ast-
mel 5u 1 minut.
7. Valage tainas osade kaupa kuumale,

mé&adritud vahvlirauale ja ajage see laia-

li.
8. Kipsetage vahvleid seni, kuni need on

kuldpruunid.

Kakaobiskviidi pohiretsept

Koostisained:

4 L-suuruses muna
1 n&puotsatdis soola

150 g tuhksuhkrut
25¢g kakaopulbrit
50¢g jahu

75¢g maisitarklist

1l kiipsetuspulbrit

Aluse jaoks ka kipsetuspaber

Valmistamine

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

2. Eraldage munad.

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

4. Valage munavaht teise kaussi ja hoidke
neid kilmas.

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

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

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

8. lisage Ulejaganud munavalged puulusi-
kaga tainasse, kuni kaik ained on segu-
nenud.

9. Vooderdage ahjuplaat kipsetuspaberi-
ga jo madrige tainas sellele peale.

10.Kipsetage tainast eelkuumutatud ahjus
12 minutit femperatuuril 225 °C.

11.Keerake rullbiskviidi tainas kasgirdtikule.

12. Pintseldage kipsetuspaberit vahese kilma
veega ja eemaldage see eftevaatlikult.

Purukook hapukirssidega

26 cm vetruva vormi koostisained:

250 g jahu

V2l kipsetuspulbrit

1 munakollane

150 g suhkrut

150 g void

2 pakikest vanillisuhkrut
u700g hapukirsse, kivideta
Valmistamine

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

2. Asetage hapukirsid sdelale ja laske neil
nérguda.

3. Asetage vdi koos ilejaanud 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 kaik kergelt kokku, et moodus-
tuks lahtine pdhi.

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

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

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 labimddduga) ja asetage see
vedruvormi.

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

Ribli koogikesed
apelsiniglasuuriga

Koogikeste koostisained

(24 portsjonit):

130 g kreeka pahkleid
375¢g jahu

1 pakike kipsetuspulbrit

1 ndpuotsatdis soola
450 g porgandit, kooritud
3 mahemuna

80¢g naturaalset jogurtit
11l vanillisuhkrut

300 g suhkrut

335 ml taimedli

11l kaneeli

Koorige t36tlemata 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 hésti 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-
mas?

* Kontrollige thendust.

e Kas ilekuumenemis-
kaitse lilitas seadme
vélja (vt “Ulekuume-
nemiskaitse”
lk 118)2

e Kas segamispea 14
ei ole taiesti all2

Seade ei t66ta

* Lilitage seade kohe
vdlja, tdmmake foite-
pistik 4 vdlja ja kont-

) rollige.
Troqw|spe|~7, . - Anumas on fakis-
vispel 8 vdi fai- tus?

nakonks 5 ei
pdorle voi pdor-
levad raskelte

- Konsistents on liiga
sitke vai liiga
kdva?

- Seade ei ole
digesti kokku pan-
dud?

e Esineb defekt, mille
tottu 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.

CE maérgisega avaldab
HOYER Handel GmbH, et toode

vastab ELi nduetele.

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

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

Max pidev t66aeg
(KB):

(naitab kui kaua sea-

de katkestuseta t66-
tada vaib)
10 minutit

Kiirus (mdddetuna
tocriistal):

40 - 220 podret mi-

nutis
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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!

Kdesolevale seadmele saate alates ostukuu-
pdevast 3-aastase garantii. Kaesoleva toote
puuduste korral on Teil foote miiija suhtes
seadusest tulenevad igused. Neid seadu-
sest tulenevaid &iguseid 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 ostukuupde-
vast tekib materjali- véi footmisviga, remondi-
me vdi asendame — vastavalt meie valikule -
toote Teie jaoks tasuta. Selle garantiiteenuse
eelduseks on, et kolmeaastase tahtaja jooksul
esitatakse defekine seade ja ostutdend (kas-
satiekk) ja lGhidalt kirjeldatakse kirjalikult,
milles puudus seisneb ja mis ajal see tekkis.
Kui defekt on meie garantiiga hélmatud, sac-
te tagasi remonditud v&i 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 1ttu. See kehtib ka asendatud ja
remonditud detailide kohta. Vaimalikest juba
ostul olemas olevatest kahjustustest ja puudus-
test peab teatama kohe pérast lahti pakki-
mist. Pérast garantiiaja mé8dumist tehtavad
remonttddd on tasulised.

Garantii maht

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

Garantii kehtib materjali- v3i tootmisvigadele.

Garantii ei hélma kuluosi, millele
mojub tavapérane kulumine, ja pu-
runevate osade, nt lilitid, valgustid
voi muud 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: 516821 2510 /

516822 2510 / 516823_2510 ja
ostu tdendav kassatiekk.

¢ 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) 516821_2510 /
516822 2510 / 516823 _2510 sises-
tamise abil avada oma kasutusjuhendi.

T
ﬂ Teeninduskeskus

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510

Ll Tarnija

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

Vétke esmalt Ghendust nimetatud teenindus-
keskusega.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
SAKSAMAA
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1. Apzvalga

OV NO UL D

10
11

13
14
15

&/

Atrakinimo svirtelé (pavaros rankenai)

Greicio reguliatorius 0 - 8
Jutiklinis ekranas:

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

iki 09:59)

Mygtukas (D): Prietaiso jjungimas ir iSjungimas

Mygtukas Turbo: Paspaudus i3 karto perjungiama j aukséiau-

siq lygj (rodmuo: P)

Elekiros laidas su kistuku
Minkymo spiralés

Plakimo dubuo

Plakimo antgalis

Plakimo velenéliai

Prilimpanti kojelé

Bazinis prietaisas

ASis plakimo jrankiams tvirtinti
Pildymo anga

Nuo taskymo saugantis dangtis
Pavaros rankena

Laido apvija
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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 ypatybeés, 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

prieziora” 141 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.
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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

vartotojo vadovas

_
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5. Ispakavimas ir

—_

pastatymas

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

nepazeistos.

. Pastatykite prietaisq (zr. ,Prietaiso i3ar-

dymas” 140 psl.).

Pries$ pirmqg kartg naudodami
prietaisq isplaukite! (Zr. ,Prietaiso
valymas ir prieziora” 141 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

Sm.ulkm.l MO | Greitis Neveikia Pastabos
jrankis
- Kietos teslos arba kie- | min. kiekis:
10 tesniy maisto produkty | Jrankis turi biti panardintas j maisomg
daliy minkymas ir mai- | medziagq ne maziau kaip 1cm gylyie.
Symas maks. mielinés teslos kiekis:
- Mielinés teslos minky- |1657 g
mas Apdorojimo laikas uzminkyta
Minkymo . Didelio kiekio teélos  |tesla*: apie 3 minutes
spiralés 5 minkymas maks. veikimo trukmé:
10 min.
2-3 Duonos teslai:
pirmiausiai j plakimo dubenj sudékite
skystas sudedamagsias dalis ir tuomet
porcijomis — sausas sudedamgsias da-
lis.
- Didelio kiekio teslos . .
maigymas min. kiekis:
- Sviesto ir milty maidy- Jronkvl's turi bti povrfqrdmt'osg maiomgq
2-3 mas medzmgq.ne maziau I.(g.lp lem gylyje.
- Mielinés teslos maisy- maks. biskvito miSinys:
s 1216 g
. - Apdorojimo laikas biskvito tes-
Plakimo . Te§|a pyragut la*: apie 5 minutes
velenéliai 8 |4_g |- Sviesto plakimas sucu-| qtee veikimo trukmé:
krumi L 10 min.
- Sausainiy tesla
- Tesla su dziovintais  |maks. bendras svoris: 950 g
6 vasiars Sudékite etilenui jautrius vaisius ant
1-2 lygio.
maks. veikimo trukmeé: 10 min.
- Plakamoji grietinéleé  |min. kiekis:
- Kiausiniy baltymai Jrankis turi boti panardintas j maiomg
Plakimo - Mqionezcs . | maistq ne m.oiicw. k?ip 1.cm :qylyie.
antgalis 7 7-8 |- Sviesto plakimas iki  |maks. grietinélés kiekis:
puty 1000 ml
maks. veikimo trukmé:
10 min.

*PASTABA: Apdorojimo trukmé priklauso nuo sudedamyjy daliy kiekio ir pobddZio.
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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 vél i33oks.

Plakimo dubens jstatymas

2. |statykite plakimo dubenj 6 j bazinj
prietaisq taip 10, kad viena i3 rody-
kliy (¥) ant plakimo dubens bty nu-
kreipta j atrakintq spynos simbolj & ant
bazinio prietaiso.

3. Norédami uzfiksuoti plakimo duben; ji
sukite, kol i rodyklé (W) ant plakimo
dubens bus nukreipta j uzrakintos spy-
nos simbolj & ant bazinio prietaiso ir
jis bty tinkamai uZfiksuotas.
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Nuo taskymosi saugancio
dangéio montavimas

ATSARGIAI:

© niekada nenaudokite plakimo dubens 6
be nuo taskymosi saugandio dang-
&io 13. Priedingu atveju bus istaskyta
maiSoma masé.

N

4. |§ apadios ant pavaros rankenos 14 uz-
dékite nuo taskymosi saugantj dangtj.
Rodyklé ant nuo taskymosi sauganéio
danggio (A) nukreipta j rodykle su atra-
kintos spynos simboliu (& V) ant pava-
ros rankenos.

s

E|V4—”'£‘
o

5. Sukite nuo taskymosi saugantj dangtj,
kol rodyklé ant jo (A) bus nukreipta j ro-
dykle su uzrakintos spynos simboliu
(W @) ir uzsifiksuos nuo taskymosi sau-
gantis dangtis.

s

ﬁvc—"'gj




Plakimo jrankio jdéjimas
6. Pasirinkite tinkamgq plakimo jrankj:
- Minkymo spiralés 5: Sunkiai tedlai,
pvz., duonos teslai
- Plakimo antgalis 7: Grietinélei, kiau-
Siniy baltymams ir t. t. plakti
- Plakimo velenéliai 8: Vidutinei ir len-
gvai tedlai, pvz., pyrago tedlai arba
blyny teslai.
Daugiau informacijos: zr. ,Funkcijy apz-
valga” 137 psl..
7. |statykite plakimo jrankj i$ apacios ant
asies 11.

Jsitikinkite, kad metalinis asies kaistis jki-
$amas j maiSymo jrankio jdubq.

8. B pav. Pastumkite plakimo jrankj 3iek
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 auktyn.

e Plakimo metu galite pridéti maisto pro-
dukty per pildymo angqg 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 vél i33oka.

Dabar prietaisas yra visiskai surinktas. No-
rédami dirbti su prietaisu: Zr. ,Veikimo pa-

grindai” 139 psl..

8. Veikimo pagrindai

8.1 Maitinimas

A PAVOJUS dél elektros smugio!

© Kistukq 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. |kiskite maitinimo kistukq 4 j tinkamg
kistukinj lizdg. Kistukinis lizdas turi buti
visada lengvai prieinamas ir prijungus
kistukq.
Jutikliniame ekrane rodomas 3 mygtu-
kas ().

3. Prie$ valydami prietaisq, istraukite elek-
tros kistukg.
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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 padétj ir
atrakinimo svirtelé 1 visidkai i§3okusi.

Apsauga nuo perkaitimo
Prietaise jrengta apsauga nuo perkaitimo.

Jei variklis pernelyg jkaista, prietaisas auto-

matiskai i$sijungia:

1. Ijunkite prietaisq.

2. lI3traukite kistukg 4.

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

Prietaisui pakankamai atvésus, jj galima vél

jjungti.

8.3 Prietaiso jjungimas / is-
jungimas ir greicio pasi-
rinkimas

JSPEJIMAS apie materialine zalq!

©® Plakimo jrankj galima naudoti ne ilgiau
kaip 10 minugiy. 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

rodykle Ekrane pasirodo 1.
Padidinkite greitj: kiekviename etape
Siek tiek pasukite greicio reguliatoriy
pagal laikrodZio rodykle.
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- Sumazinkite greitj: kiekviename etape
Siek tiek pasukite greicio reguliatoriy
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 pries laikro-
dzio rodykle kiekviename etape, kol juti-
kliniame ekrane pasirodys O.

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

PASTABA: Reikiamq greit] visy pirma rei-
kia pasirinkti pagal maidytinos medziagos
konsistencijg. Kuo skystesnis turinys, tuo
greiciau galite maidyti.

8.4 Turbo funkcija

e Paspaudus Turbo galite laikinai padi-
dinti greitj iki auk$&iausios pakopos.
Ekrane rodoma: P

* Atleidus, turbo funkcija baigiasi.

9. Prietaiso isardymas

PAVOJUS dél besisukanéiy
daliy!
© Pries iSardydami prietaisq, ji iSjunkite ir
istraukite kistukq 4 i$ elekiros 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 vél i33oks.

Plakimo jrankio isémimas

2. € pav. Pastumkite maidymo 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. At-
rakinimo svirtelé vél i33oka.

10. Prietaiso valymas ir
prieziora

A PAVOJUS dél elektros smugio!

© Pries valydami, kaskart itraukite kistu-
kg 4 i3 kistukinio lizdo.

® Niekada nenardinkite bazinio prietai-
so 10 j vanden;.

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.

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

10.1 Bazinio prietaiso valy-
mas

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

2. Tada nuvalykite audiniu, sudrékintu dva-
riv vandeniu.

3. Bazinj prietaisq vél jjunkite naudoti tik ta-
da, kai jis visiskai i3dZius.

10.2 Plovimas indaplovéje

Indaplovéje gali buti plaunamos 3ios dalys:
- Plakimo dubuo 6

Minkymo spiralés 5

Plakimo antgalis 7

Plakimo velenéliai 8

Nuo tadkymo saugantis dangtis 13

Jokiu budu indaplovéje negali bti plau-
namos Sios dalys:
Bazinis prietaisas 10

10.3 Reikmeny valymas

1. Visus reikmenis rankomis i3plaukite
plautuvéje, naudodami vanden; su plo-
vikliv, arba indaplovéje.

2. Jei plaunate rankomis, visas dalis dar
kartqg nuskalaukite $variu vandeniu.

3. Palikite visas dalis visidkai isdzitti, prie$
jas surinkdami, padédami j 3alj arba
prie3 naudodami i¥ naujo.

10.4 Laikymas

* Pried padédami j 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.
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11. Receptai

Maskarponés kremas

Ingredientai:

2 kiauginiai

2 valg. 3. smulkaus cukraus

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

250g 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
antgal 6 lygiu.

5. Sumazinkite greitj iki 3 lygio ir 3aukstu
ir pakaitomis dékite po aukstg 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.
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Kriausiy tortas

Teslos ingredientai:

200 g kvietiniy milty

1 Ziupsnis  druskos

100 g Salto 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 kradto
mentele.)

Greitai rankomis iSminkykite tedlq j rutulj
ir su trupuciu milty idkoCiokite jq tarp
dviejy kepimo popieriaus lapy.

. Tesla isklokite riebalais isteptq pyrago

formq, nupjaukite isikidusj krastq ir jdé-
kite j 3aldytuvg bent 30 minugiy.

. Keletq karty subadykite te3los 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 misiniui i$plakite sviestq, cukry

ir kiausinius plakimo antgaliu. Padidin-
kite greitj iki 8 lygio.



7.

8.

9.

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

Migdoly misinj supilkite ant atvésusio
torto pagrindo.

Nulupkite kriau3es, idimkite 3erdj ir su-
pjaustykite skiltelémis.

10.Apibarstykite migdoly miginiu.
11.Tortq kepkite apie 35 minutes 170 °C

temperaturos orkaitéje su ventiliatoriu-
mi.

Picos tesla

Ingredientai:

250 g kvietiniy milty

% arbat. 3. druskos

Y2 kubelio  3vieziy mieliy
120 ml drungno vandens
Y2 arbat. . rudojo cukraus

Siek tiek milty minkyti ir iskogiofi

Paruosimas

1.

2.

Plakimo dubenyje sumaisykite miltus ir
druskq ir viduryje padarykite duobute.
Mieles ir cukry sutrupinkite vandenyie ir
maisykite $akute, kol viskas istirps. Su-
pilkite §j mi3inj j duben;.

. Miginj isminkykite minkymo spirale 2 ly-

giu, kol susidarys dideli teslos gumulé-
liai.

Toliau minkykite te3lg rankomis, kol ji
taps vientisa.

. Suformuokite teslos rutulj ir uzdengtq
palikite 3iltoje vietoje, kol tedla padvigu-

bés.
Galiausiai dar kartg i$minkykite teslq,
iskociokite jq ir papuoskite, kaip norite.

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. |kaitinkite orkaite iki 175 °C (viriutine/
apatiné kaitvieté).

2. l3tepkite kepimo formgq riebalais arba i3-
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 miginio.

9. Visus ingredientus maiykite 3 lygiu

apie 40 sekundziy, kad gautysi vientisa
tesla.

10.Supilkite tedlg j skardq ir iSlyginkite jq

mentele.

11.Pyragq kepkite apie 65 minutes.
12.Likus mazdaug 10 minuciy iki kepimo

laiko pabaigos, atlikite kepimo testq.
Norédami tai padaryti, mediniv paga-
livku smeikite | pyrago centrg. Kai tedla
nebelimpa prie pagaliuko, pyragas yra
iskepes.

13.Pries isimdami pyragq i skardos, leiski-

te jom mazdaug 10 minuéiy atvésti.
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Pagrindinis mielinés teslos
receptas

Ingredientai:
500 g 550 tipo kvietiniy milty

1 kubelio $vieziy mieliy
60g sviesto

1 Ziupsnis  druskos

1 arbat. 8. cukraus

200 - 250 ml silto pieno

2 kiauginiai
Paruosimas

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

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

3. ] plakimo duben;j sudékite likusius ingre-

dientus.

4. Teslg minkykite minkymo spirale 1 minu-

te 2 lygiu, o paskui 5 minutes 3 lygiu.
5. I3 tedlos suformuokite rutulj ir palikite jj
40 minugiy pakilti plakimo dubenyije.
6. |kaitinkite orkaite iki 200 °C (virutiné/
apatiné kaitvieté).
7. Teslqg iskociokite ant kepimo skardos ir
vzdenkite, kaip pageidauvjama.
8. Kepkite telg 200 °C temperaturoje 25 -
30 minudiy.

Pagrindinis vafliy receptas

Ingredientai 4 porcijoms:

125¢ kambario temperaturos svies-
to

75¢g cukraus

1 pakelis vanilinio cukraus

2 kiauginiai, L dydzio

250 g kvietiniy milty

Y2 arbat. . kepimo milteliy

180 ml pasuky

2 valg. 3. skysto medaus
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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 mo-
sés.

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

4. Tada 2 minutes maidykite 6 lygiu.

5. Pamazu jmaisykite pasukas j tedlg 2 ly-
giu.

6. Supilkite medy ir toliau maidykite 5 ly-
giv mazdaug 1 minute.

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

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

Pagrindinis kakavos
biskvito 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. |kaitinkite orkaite iki 225 °C (virutine/
apatiné kaitvieté).

2. Atskirkite kiausinius.

3. Kiauiniy baltymus sudékite j plakimo
duben;j ir plakite iki standumo. Tada pa-
didinkite greitj iki 8 lygio.

4. I3plaktus baltymus supilkite j kitg dubenj
ir atdaldykite.

5. Kiausiniy trynius sudékite j plakimo du-
benj su cukraus pudra ir plakite plakimo
antgaliv 6 iki kreminés masés.



6. Sumaisykite kakavos miltelius, miltus,
kukurdzy miltus ir kepimo miltelius ir per-
sijokite mi3inj ant kiauiniy tryniy kre-
mo.

7. lpilkite 173 plakto kiausinio baltymo ir i3-
maidykite plakimo velenéliu, kad gauty-
si vientisa tedla.

8. Likusius i3plaktus baltymus mediniu
$aukstu jmaidykite j tedlq, kol visi ingre-
dientai susimaidys.

9. Kepimo skardg isklokite kepimo popie-
riumi ir paskleiskite ant jos teslq.

10.Kepkite tedlq iki 225 °C jkaitintoje or-
kaitéje 12 minugiy.

11.I5verskite biskvito teslg ant ranksluoscio.

12.Paslakstykite kepimo popieriy trupuéiu
$alto vandens ir atsargiai jj nulupkite.

Trupininis pyragas su
vysniomis

Ingredientai 26 cm skardai:

250 ¢ milty

V2 arbat. 8. kepimo milteliy

1 kiauinio trynys
150 g cukraus

150 ¢g sviesto

2 pakeliai  vanilinio cukraus
apie 700 g vysniy, be kauliuky
Parvosimas

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

2. Vysnias sudékite j sietq ir palikite nuvar-
véti.

3. Sudékite sviestq j dubenj su likusiais in-
gredientais ir sumaidykite ingredientus
plakimo velenéliv 4 lygiu, kol ingredien-
tai gerai susijungs ir susidarys nedideli
trupiniai.

4. Skardq i3klokite kepimo popieriumi ir
patepkite 3onus riebalais.

5. | skardq suberkite puse trupiniy midinio
ir viskq lengvai suspauskite, kad susida-
ryty purus pagrindas.

6. Ant pagrindo sudékite nusausintas vys-
nias, o ant virdaus sutrupinkite likusig
tedlqg.

7. Pyragq kepkite iki 200 °C jkaitintoje or-
kaitéje 30 minugiy.

Pagrindinis trapios teslos
receptas

Ingredientai:

250 g milty

125¢g 3alto sviesto
1 Ziupsnis  druskos

1 kiauinis
150 g cukraus
Paruosimas

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

. 30 minugiy atvésinkite 3aldytuve.

Jkaitinkite orkaite iki 200 °C (virSutine/

apatiné kaitvieté).

4. I3tepkite skardq riebalais ir lengvai pao-
barstykite miltais.

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

6. Kepkite tedlg 200 °C temperatiroje
mazdaug 15 minuéiy.
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Morky keksiukai su
apelsiny glajumi

Ingredientai keksiukams

(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 dvieZiai tarkuoto muskato rieduto

Ingredientai glajui:

85g kambario temperatiros svies-
to

300 g Sviezio surio

220 ¢ cukraus pudros

vieno neapdoroto apelsino Zievelé

Paruvosimas

1. Jkaitinkite orkaite iki 180 °C temperato-
ros su ventiliatoriumi ir isklokite keksiuky
kepimo skardq keksiuky formelémis.

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

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

4. |dékite plakimo velenélj ir apsaugq nuo
pursly ir sumaisykite 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 riedutus ir
jmaidykite juos j teslq.
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7. Tedlq tolygiai padalykite j 24 formeles
(kiekviena forma turi biti pripildyta iki
2/3).

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

9. Bimkite keksiukus i3 kepimo skardos ir
palikite visiskai atvésti.

10.] plakimo dubenj sudékite sviestq ir puse
cukraus. Jdékite plakimo velenélj ir ap-
saugq nuo pursly ir plakite viskg 6 ly-
giu, kol susidarys putos.

11.Sudékite $viezy sirj, likusj cukry ir apel-
sino Zievele ir dar kartq trumpai papla-
kite, kol ingredientai susijungs.

12.Supilkite glajy j konditerinj mai3el; ir juo
papuoskite keksiukus.

12. Problemy
sprendimas
Jei prietaisas neveikia taip, kaip norétuméte,
pirmiausia patikrinkite 3j kontrolinj sqrasq.
Galbut problema nedidelé ir jq galite pada-
linti patys.

A PAVOJUS dél elektros smugio!
©® Jokiu bidu nebandykite patys remontuo-
ti prietaiso.

Galimos priezastys /

Gedimas . .
priemonés

® Arjjungtas elektros tie-
kimas?
Patikrinkite jungtj.
Prietaisq isjungé ap-
saugos nuo perkaiti-
mo jungiklis (Zr.
+Apsauga nuo perkai-
timo” 140 psl.)2

* Ar pavaros ranke-
na 14 nulenkta iki go-
lo?

Prietaisas ne-
veikia.




Galimos priezastys /

Gedimas . .
priemonés

14. Techniniai duomenys

Plakimo antga- | ®
lis 7, plakimo
velenéliai 8

arba minkymo
spiralé 5 nesi-
suka arba su-

Tuojau pat ijunkite, 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 E1 kia profesionaliai pa-
Salinti.
e Prietaisas negali jsi-
Rodmuo E2 jungti, nes pavaros

rankena 14 nejjungta
j apatine padetj.

Modelis: SKM 600 F1

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

Energijos suvartoji- | _ 05W

mas isjungus: -

Apsaugos lygmuo: |1l [O]

Galia: 600 vaty

Plakimo dubuo

Turis: 5000 ml

Maks. talpa (Zyma

MAX): 3700 ml

13. Salinimas

Siam gaminivi taikoma Euro-

pos Sgjungos direktyva

2012/19/ES. Perbraukto

atlieky konteinerio simbolis

reiskia, kad Europos Sqjun-

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 naudoiji-

mas ir tausojama aplinka.

Pakuoté

Jei norite i3mesti pakuote, laikykités atitinka-
my Jusy 3alyje galiojanéiy aplinkos apsau-
gos nuostaty.

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

llgiausias istisinis vei-

(nurodo, kiek laiko

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

Izoliacija nuo prisilietimo

[l

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

S

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

e |Sis zenklas primena pakuote pa-
$alinti aplinkg tausojanéiu budu.

Perdirbimo simboliu (3 rodyklés)
Zymimos perdirbamos medZia-
mp | gos. MedZiaga gali buti nurodyta
pateikiant perdirbimo kodg vidu-
ryje (€ia - 21) ir (arba) trumpinj
(i — PAP).

~ Kintamoiji jtampa

Simbolis Zymi dalis, kurios gali
biti plaunamos indaplovéje.

Pasiliekame teise atlikti techninius pakeitimus.
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15. HOYER Handel GmbH
garantija

Gerb. kliente,

$iam prietaisui suteikiama 3 mety garantija
nuo pirkimo datos. Jei $is gaminys turéty tru-
kumy, pardavéjo atzvilgiv galite naudotis
jstatymuose nustatytomis teisémis. Siy istaty-
muose nustatyty teisiy toliau nurodyta musy
garantija neapriboja.

Garantijos saqlygos

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

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

Garantijos laikas ir jstatymuose
nustatytos teisés reikalauti pa-
salinti trikumus

Suteikus garantijq, garantijos laikas neprate-
siamas. Tai taip pat taikoma pakeistoms ir su-
taisytoms dalims. Apie galimus jau perkant
buvusius pazeidimus ir trikumus 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
kokybeés reikalavimy, o, pries jj pristatant, jis
buvo atidziai patikrintas.

Garantija taikoma medZiagy arba gamybos
trakumams.



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 pao-
skirtj arba buvo netinkamai atlikta jo techni-
né prieziura. Norint naudoti gaminj pagal
paskirtj, reikia tiksliai laikytis visy naudoji-
mo instrukcijoje pateikty nurodymy. Bitina
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 idnagrinéti Jsy

klausimq, laikykités 3iy nurodymy:

e kreipdamiesi visais klausimais bukite
pasirenge nurodyti gaminio numer;j
IAN: 516821_2510 /

516822 2510 / 516823_2510, o
kaip jrodymq pateikti kasos kvitqg.

¢ Gaminio numerj rasite yra ant firmos
lentelés, isgraviruotq, Jisy naudojimo
instrukcijos tituliniame puslapyje (apa-
dioje 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
kvitg), taip pat nurode trikumg ir, kada
jis atsirado, galite nemokamai isiysti
Jums nurodytu aptarnavimo skyriaus
adresu.

I$ svetainés www.lidl-service.com galite atsi-
siysti §j ir daug kity vadovy, vaizdo jrady
apie gaminius ir programinés jrangos.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Nuskenave 3j QR kodq, pateksite tiesiai j
LLidl” paslaugy portalg
(www.lidl-service.com), kuriame pateike
prekés nr. (IAN) 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510, gale-
site atsidaryti reikiamg naudojimo instrukci-
iq.

Cias .
ﬂ Aptarnavimo centras

@ Aptarnavimo centras Lietuvoje
Tel. 08 00 33144
El. pastas: hoyer@lidl.t

IAN: 516821_2510 /
516822 2510/ 516823_2510

AR rickéjas

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
VOKIETIJA
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Ubersicht
B/&

Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)
Geschwindigkeitsregler O - 8

Touch-Display:

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

Taste (): Gerdt ein- und ausschalten

Taste Turbo: Schaltet beim Dricken umgehend auf die
héchste Stufe (Anzeige: P)

Anschlussleitung mit Netzstecker

Knethaken

Rihrschissel

Schneebesen

Rihrbesen

Saugfuf

Grundgerat

Achse zur Aufnahme der Rihrwerkzeuge
Einfillaffnung

Spritzschutz

Antriebsarm

Kabelaufwicklung
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Herzlichen Dank fir Ihr

Vertrauven!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen

Kichenmaschine.

Fur einen sicheren Umgang mit dem

Produkt und um den ganzen Leistungs-

umfang kennenzulernen:

* Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedie-
nungsanleitung grindlich
durch.

e Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

* Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

e Bewahren Sie diese Bedie-
nungsanleitung auf.

* Falls Sie das Gerét einmal
weitergeben, legen Sie bitte
die Bedienungsanleitung da-
zu. Diese ist Bestandteil des
Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit |h-

rer neuen Kichenmaschinel!

Symbole am Geriit
1] Das Symbol gibt an, dass so
Qf ausgezeichnete Materialien Le-
bensmittel weder im Geschmack
noch im Geruch verandern.

2 Dieses Symbol warnt vor Hand-

verletzungen.

HINWEIS: Das Gerdt wird in verschie-

denen Farben geliefert. Die Bedienung
ist fir alle Farbvarianten identisch.
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Kichenmaschine dient zum Quir-
len, Aufschlagen, Rihren, Kneten und
Mischen von Lebens- und Nahrungs-
mitteln.

Das Gerdt ist fir den privaten Haushalt
konzipiert. Das Gerat darf nur in Innen-
raumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie die Kichenmaschine
ohne Unterbrechung nicht langer als
10 Minuten. Danach muss das Ge-
rat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Raumtemperatur abgekihlt ist.




3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung

verwendet:

A GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib
und Leben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen

oder schwere Sachsch&den verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzun-

gen oder Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerdt be-

achtet werden sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.

® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

®© Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

® Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

® Das Gerdt darf nicht in Wasser eingetaucht werden.

®© Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose:
- bei nicht vorhandener Aufsicht
- bevor Sie das Gerat zusammenbauen oder auseinandernehmen
- vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen
- vor dem Reinigen

® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschal-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
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®© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:
- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den RGhrwerkzeugen.
Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raum-
temperatur abgekihlt ist.
® Vor dem Auswechseln von Zubehdr oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.
®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe ,Gerdt reinigen und
warten” auf Seite 163).
®© Die missbrauchliche Verwendung des Gerétes kann zu Verletzungen
fGhren.
® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhstuckspensmnen

A GEFAHR von Stromschlag
GEFAHR fir Kinder! durch Feuchtigkeit!
© Verpackungsmaterial ist kein Kin- ©® Das Gerdt darf niemals in der
derspielzeug. Kinder dirfen nicht Nahe einer Badewanne, einer Du-
mit den Kunststoffbeuteln spielen. sche, eines gefilllen Waschbe-
Es besteht Erstickungsgefahr. ckens o. A. betrieben werden.
GEFAHR fiir und durch © Das Grundgerdat, die Anschlusslei-

tung und der Netzstecker dirfen
nicht in Wasser oder andere Flis-
sigkeiten getaucht werden.

® Schitzen Sie das Grundgerdt vor
Feuchtigkeit, Tropf- und Spritzwas-
ser.

©® Sollte Flissigkeit in das Grundgerat
gelangen, sofort den Netzstecker
ziehen. Vor einer erneuten Inbe-
triebnahme das Gerat prifen las-
sen.

Haus- und Nutztiere!

® Von Elektrogerdten kénnen Gefah-
ren fir Haus- und Nutztiere ausge-
hen. Des Weiteren kdnnen Tiere
auch einen Schaden am Gerdat ver-
ursachen. Halten Sie deshalb Tiere
grundsatzlich von Elektrogerdten
fern.
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Bedienen Sie das Gerdt nicht mit
feuchten Handen.
Sollte das Gerat ins Wasser gefal-

len sein, sofort den Netzstecker zie-

hen. Erst danach das Gerdat
herausnehmen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Stecken Sie den Netzstecker erst
dann in eine Steckdose, wenn das
Gerdt komplett montiert ist.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur
an eine ordnungsgemaf3 installier-
te, leicht zugangliche Steckdose
an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen weiterhin leicht zu-
ganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die An-
schlussleitung nicht durch scharfe
Kanten oder heif3e Stellen bescha-
digt werden kann. Wickeln Sie die
Anschlussleitung nicht um das Ge-
rat.
Das Gerat ist auch nach dem Aus-
schalten nicht vollstandig vom Netz
getrennt. Um dies zu tun, ziehen
Sie den Netzstecker.
Halten Sie die Anschlussleitung von
heiBen Flachen (z. B. Herdplatten)

fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Ge-

rates darauf, dass die Anschlusslei-

tung nicht eingeklemmt oder
gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steck-
dose zu ziehen, immer am Stecker,
nie am Kabel ziehen.

©

©

©

O}

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie die Kiichenmaschine
nicht benutzen

- bevor Sie die Kiichenmaschine
montieren oder demontieren

- bevor Sie die Kiichenmaschine
reinigen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerat nicht,

wenn es sichtbare Beschadigungen

am Gerat, an Zubehérteilen oder

der Anschlussleitung aufweist.

Um Gefdhrdungen zu vermeiden,

nehmen Sie keine Verénderungen

am Artikel vor.

GEFAHR von Handverlet-

zungen durch Quetschen!
Greifen Sie niemals zwischen den
Antriebsarm und das Gehause.
Beim Herunterklappen besteht die
Gefahr von Verletzungen durch
Quetschen.

GEFAHR durch drehende

Teile! )
Halten Sie keine Loffel oder Ahnli-
ches in die drehenden Teile. Halten
Sie auch lange Haare oder weite
Kleidung von den drehenden Teilen
fern.
Achten Sie immer darauf, dass der
Geschwindigkeitsregler auf 0 steht,
bevor Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken.
Schalten Sie das Gerét aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie Zubehor oder
Zusatzteile, die im Betrieb bewegt
werden, auswechseln.
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WARNUNG vor Sachschdden!

O}

Stellen Sie das Gerét ausschlieBlich
auf einer ebenen, trockenen,
rutschfesten und wasserfesten Fla-
che auf, damit das Gerdat weder
umfallen noch herunterrutschen
kann.

Das Rishrwerk darf héchstens

10 Minuten am Stiick betrieben
werden. Danach missen Sie das
Gerdt erst wieder auf Raumtempe-
ratur abkihlen lassen.

Das Gerat darf unter keinen Um-
stdnden ohne Behdalter betrieben
werden.

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine
heiBe Oberfléche z. B. Herdplat-
ten.

Stellen Sie das Gerat nicht um, so-
lange sich noch Speisen oder Teig
im Gerat befinden.

Uberfiillen Sie die Rihrschissel

nicht, da sonst der Inhalt herausge-

schleudert werden kann. Uberlau-
fende Flussigkeit fliefit auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerat

deshalb auf eine wasserfeste Unter-

lage.
Betreiben Sie das Gerdat nicht leer,

da hierdurch der Motor heif3 laufen
und beschadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzu-

behdr.

Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
Rihrbesen und Knethaken haben
eine Antihaftbeschichtung. Bescha-
digen Sie diese nicht durch schar-
fe, spitze oder kratzende
Gegenstande (z. B. Messer, Topf-
schwamm).

156 (DE)

® Das Gerdt ist mit rutschfesten

Kunststoffsaugfifien ausgestattet.
Da Mébel mit einer Vielfalt von Lo-
cken und Kunststoffen beschichtet
sind und mit unterschiedlichen Pfle-
gemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen
werden, dass manche dieser Stof-
fe Bestandteile enthalten, die die
KunststoffsaugfiBe angreifen und
aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Ge-
rat.

4. Lieferumfang

_ e ) —

Kichenmaschine, Grundgerat 10
Spritzschutz 13

Rihrschiissel 6

Knethaken 5

Schneebesen 7

Rihrbesen 8

Bedienungsanleitung



5. Auspacken und

aufstellen

. Entfernen Sie samtliches Verpa-
ckungsmaterial.

. Uberpriifen Sie, ob alle Teile vor-
handen und unbeschadigt sind.

. Bauen Sie das Gerdt auseinander

(siehe ,Gerat auseinanderbauen”
auf Seite 162).

. Reinigen Sie das Gerdit vor
der ersten Benutzung! (siche
,Gerdt reinigen und warten” auf
Seite 163).

. Bild A: Wickeln Sie Gberschissige
Anschlussleitung 4 in der Kabelauf-
wicklung 15 auf der Unterseite des
Grundgerates 10 auf.

6. Stellen Sie das Grundgerat 10 auf

einer ebenen, trockenen und was-
serfesten Fléche auf, damit das Ge-
rat weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

Wahlen Sie eine glatte, saubere
Unterlage, damit sich die Saugfi-
BBe 9 festsaugen kénnen und siche-
ren Halt geben.

VORSICHT:
® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf

die Unterlage. Stellen Sie das Gerat
deshalb auf eine wasserfeste Unter-
lage.

6. Funktionen im Uberblick

Arbeits- |Geschwin- Funkfi Hi .
werkzeug | digkeit unidion inweise
Kneten und Mischen  |min. Menge:
1-2 von festem Teig oder |Das Arbeitswerkzeug soll
festeren Zutaten mindestens 1 cm tief in das
Kneten von Hefeteig | Mixgut eintauchen.
Kneten von dickem | max. Menge Hefeteig:
Rihrteig 1657 g
Verarbeitungszeit
Knet. Knetteig*:
haken 5 ca. 3 Mlnutt.an
max. Betriebsdauer:
2-3 10 Minuten
Fir Brotteig:
Geben Sie zuerst die flijssi-
gen Zutaten und dann por-
tionsweise die trockenen
Zutaten in die Rihrschis-
sel.
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Arbeits-

Geschwin-

werkzeug | digkeit Funktion Hinweise
Mischen von dickem |min. Menge:
Rihrteig Das Arbeitswerkzeug soll
2-3 Mischen von Butter  |mindestens 1 cm tief in das
und Mehl Mixgut eintauchen.
Mischen von Hefeteig |max. Menge Rihrteig:
Kuchenteig 12169 .
Aufschlagen von But- |Verarbeitungszeit
ter mit Zucker Rihrteig*:
Rhr- 4-6 Platzchenteig ca. 5 Minuten
besen 8 max. Betriebsdauver:
10 Minuten
Teig mit Trockenfrich- |max. Gesamtgewicht:
ten 950 g
6 Empfindliche Frichte bei
Stufe T - 2 unterheben.
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Schlagsahne min. Menge:
Eiweif3 Das Arbeitswerkzeug soll
Mayonnaise mindestens 1 cm tief in das
Schnee- 7.8 Schaumigschlagen | Mixgut eintauchen.
besen 7 i von Butter max. Menge Sahne:

1000 ml
max. Betriebsdauer:
10 Minuten

*HINWEIS: Die Verarbeitungszeit variiert je nach Menge und Beschaffenheit der

Zutaten.
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7. Rihrwerkzeuge

verwenden

Antriebsarm hochklappen

1.

Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und klappen Sie den An-
triebsarm 14 hoch, bis er einrastet
und der Entriegelungsknopf wie-
der herausspringt.

RiGhrschussel einsetzen
2. Setzen Sie die Rithrschissel 6 so in

das Grundgerat 10, dass einer der
Pfeile (¥) an der Rihrschissel auf
das gedffnete Schlosssymbol & am
Grundgerat zeigt.

Zum Verriegeln drehen Sie die
Rihrschissel, bis dieser Pfeil (¥) an
der Rihrschissel auf das geschlos-
sene Schlosssymbol & am Grund-
gerdt zeigt und die Ruhrschissel
fest sitzt.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:
® Verwenden Sie die Rijhrschiissel 6

nie ohne aufgesetzten Spritz-
schutz 13. Es kdnnte sonst Mixgut
herausgeschleudert werden.

s

Setzen Sie den Spritzschutz von un-
ten auf den Antriebsarm 14. Der
Pfeil am Spritzschutz (A) zeigt auf
den Pfeil mit dem gedffneten
Schlosssymbol (&V) am Antriebs-
arm.

s

ﬁv«-”'ﬁ
Ao

o

Drehen Sie den Spritzschutz, bis
der Pfeil am Spritzschutz (A) auf
den Pfeil mit dem geschlossenen
Schlosssymbol (¥ &) zeigt und der
Spritzschutz einrastet.

s

Elv«-"'@
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Rihrwerkzeug einsetzen
6. Wabhlen Sie das geeignete Rihr-

werkzeug aus:

- Knethaken 5: fur schwere Teige,
z. B. Brofteig

- Schneebesen 7: zum Aufschlo-
gen von Sahne, Eiweif etc.

- Rihrbesen 8: fir mittlere bis
leichte Teige, z. B. Kuchenteig
oder Pfannkuchenteig.

Fir weitere Informationen: siehe

,Funktionen im Uberblick” auf

Seite 157.

Setzen Sie das Rihrwerkzeug von

unten auf die Achse 11.

Achten Sie darauf, dass der Metall-

stift an der Achse in die Aussparung
am Ruhrwerkzeug greift.

Bild B: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug etwas nach oben und drehen
es in Pfeilrichtung bis zum An-
schlag.

Zutaten einfillen

Sie kénnen Zutaten in die Rihr-

schissel 6 fiillen, wahrend der An-

triebsarm 14 hochgeklappt ist.

Wahrend des Rihrens kénnen Sie

Zutaten Gber die Einfilléffnung 12

am Spritzschutz 13 zugeben:

- Reduzieren Sie die Geschwindig-
keit auf 1 - 2.

- Fillen Sie die Zutaten ein.
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Antriebsarm absenken

GEFAHR von Handverlet-
zungen durch Quetschen!
® Greifen Sie niemals zwischen den
Antriebsarm 14 und das Gehduse.
Beim Herunterklappen besteht die
Gefahr von Verletzungen durch
Quetschen.

9. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und bewegen Sie den An-
triebsarm 14 ganz nach unten.
Der Entriegelungsknopf springt wie-
der heraus.

Das Gerat ist jetzt fertig montiert. Zum
Arbeiten mit dem Gerdt: siehe ,Grund-
bedienung” auf Seite 161.



8. Grundbedienung

8.1 Stromversorgung

GEFAHR durch Strom-
schlag!
©® SchlieBen Sie den Netzstecker 4
nur an eine ordnungsgemaf instal-
lierte, leicht zugangliche Steckdose
an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen weiterhin leicht zu-
ganglich sein.
HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors
zu einer leichten Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist unbedenklich. Sorgen
Sie fir eine ausreichende Beliftung.

1. Setzen Sie das Gerdat fir die ge-
winschte Funktion zusammen.

2. Stecken Sie den Netzstecker 4 in
eine geeignete Steckdose. Die
Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen jederzeit gut zugdng-
lich sein.

Im Touch-Display 3 erscheint die Tas-
te (O.

3. Ziehen Sie den Netzstecker, bevor

Sie das Gerdt reinigen.

8.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerat verfigt GUber mehrere Sicher-
heitsfunktionen, die im Folgenden be-
schrieben werden.

Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdat funktioniert nur, wenn der
Antriebsarm 14 korrekt in der unteren

Position eingerastet ist und der Entriege-
lungsknopf 1 vollstandig herausge-
sprungen ist.

Uberhitzungsschutz )

Das Gerdt verfigt Gber einen Uberhit-

zungsschutz. Sollte der Motor zu heif3

geworden sein, schaltet das Gerat auto-

matisch ab:

1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 4.

3. Lassen Sie das Gerat auf Raumtem-
peratur abkuhlen.

Wenn das Gerét ausreichend abge-

kishlt ist, lasst es sich wieder einschal-

ten.

8.3  Geriit ein-/ausschalten

und Geschwindigkeit

wihlen

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rihrwerk darf hachstens
10 Minuten am Stiick betrieben
werden. Danach missen Sie das
Gerdt erst wieder auf Raumtempe-
ratur abkihlen lassen.

HINWEIS: Wahrend Sie grofie Teig-

mengen verarbeiten, kann sich das Ge-

rat gegebenenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerdt ein, indem
Sie auf dem Touch-Display auf das
Symbol () driicken. Das Display
zeigt:

- Geschwindigkeit: 0
- Minuten und Sekunden: 0000
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2. Zum Starten drehen Sie den Ge-
schwindigkeitsregler 2 ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn. Im Display
erscheint die 1.

- Geschwindigkeit erhdhen: den
Geschwindigkeitsregler fir jede

Stufe ein kleines Stick im Uhrzei-

gersinn drehen.

- Geschwindigkeit reduzieren: den
Geschwindigkeitsregler fir jede
Stufe ein kleines Stiick gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit
auf Stufe T - 2, wenn Sie wdhrend
des Arbeitsvorganges Zutaten
durch die Einfilléffnung 12 zuge-
ben.

4. Drehen Sie den Geschwindigkeits-
regler stufenweise so oft gegen den
Uhrzeigersinn, bis 0 im Touch-
Display erscheint.

5. Schalten Sie das Gerat aus, indem
Sie auf dem Touch-Display auf das
Symbol () driicken.

HINWEIS: Die ideale Geschwindig-

keit hangt vor allem von der Konsistenz
des Mixgutes ab. Je flissiger der Inhalt
ist, um so schneller kdnnen Sie mixen.

8.4 Turbo-Funktion

e Durch Driicken auf Turbo kénnen
Sie die Geschwindigkeit kurzfristig
auf die héchste Stufe erhdhen.
Das Display zeigt: P

¢ Nach dem Loslassen endet die
Turbofunktion.
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9. Gerdt auseinander-
bauen

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerdt aus und zie-
hen Sie den Netzstecker 4 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerdt aus-
einanderbauen.

Antriebsarm hochklappen

1. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und klappen Sie den An-
triebsarm 14 hoch, bis er einrastet
und der Entriegelungsknopf wie-
der herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Bild C: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 5/7/8 etwas nach oben und
drehen es in Pfeilrichtung, bis es
sich von der Achse 11 abziehen
[Gsst.

Spritzschutz abnehmen

3. Drehen Sie den Spritzschutz 13 in
Richtung gedffnetes Schlosssym-
bol, bis er sich abnehmen ldsst.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rihrschiissel 6 in
Richtung gedffnetes Schlosssym-
bol, bis sie sich abnehmen ldsst.

Antriebsarm absenken

5. Dricken Sie den Entriegelungs-
knopf 1 und bewegen Sie den An-
triebsarm 14 ganz nach unten.
Der Entriegelungsknopf springt wie-
der heraus.



10. Gerdt reinigen und
warten

GEFAHR durch Strom-
schlag!
©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 4 aus der Steckdose.
©®© Tauchen Sie das Grundgerat 10
nie in Wasser.
WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keinesfalls
scheuernde, dtzende oder kratzen-

de Reinigungsmittel. Dadurch kénn-

te das Gerat beschadigt werden.

HINWEISE:

® Bestimmte Lebensmittel oder Ge-
wirze (z. B. Curry, Karotten) kon-
nen die Kunststoffteile (z. B. den
Spritzschutz 13) verfarben. Dies ist
kein Geratefehler und gesundheit-
lich unbedenklich.

¢ Bitte beachten Sie, dass sich nach
dem Abtrocknen noch Wassertrop-
fen an den Zubehérteilen befinden
kdnnen. Lassen Sie alle Teile voll-
standig an der Luft trocknen.

eignet:

10.1

1. Reinigen Sie das Grundgerat 10
mit einem feuchten Tuch. Sie kén-

Grundgeriit reinigen

nen auch etwas Spulmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen
Tuch mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerdt erst
wieder, wenn es vollstandig ge-
trocknet ist.

10.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinenge-

Rihrschiissel 6
Knethaken 5
Schneebesen 7
Rihrbesen 8
Spritzschutz 13

Keinesfalls dirfen folgende Teile in
einer Spilmaschine gereinigt werden:

Grundgerat 10

10.3 Zubehér reinigen

1. Reinigen Sie samtliches Zubehdr
von Hand in einem Spilbecken mit
Spulwasser oder in der Spilma-
schine.

2. Bei der Reinigung von Hand spilen
Sie alle Teile mit klarem Wasser
nach.

3. Lassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie diese wieder
zusammensetzen, wegrdumen oder
erneut benutzen.

10.4 Aufbewahren

* lassen Sie alle Teile vollstandig
trocknen, bevor Sie diese zum Auf-
bewahren wegréumen.

* Bewahren Sie das Gerdt geschitzt

vor Staub und Schmutz und uner-

reichbar fir Kinder auf.

Bild A: Die Anschlussleitung 4

kdnnen Sie in der Kabelaufwick-

lung 15 auf der Unterseite des

Grundgerates 10 aufwickeln.
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11. Rezepte

Mascarponecreme
Zutaten:

2 Eier

2 Essloffel  feiner Zucker

1 Essloffel  StiBwein (z. B. Madeira)

250¢g Mascarpone

Y unbehandelte Orange
(Saft und etwas abgerie-
bene Orangenschale)

Zubereitung

1. Trennen Sie die Eier.

2. Geben Sie das Eiweif3 in die fett-
freie RGhrschissel und schlagen Sie
es mit dem Schneebesen zu Ei-

schnee. Steigern Sie dabei die Ge-

schwindigkeit bis Stufe 8.

3. Fillen Sie den Eischnee in eine an-
dere Schissel und stellen Sie ihn
kalt.

4. Nun schlagen Sie das Eigelb in der
Rihrschiissel mit Zucker und Sif3-

wein mit dem Schneebesen auf Stu-

fe 6 schaumig.
5. Reduzieren Sie die Geschwindig-

keit auf Stufe 3 und geben abwech-

selnd 16ffelweise Mascarpone und
Orangensaft hinzu.

6. Heben Sie von Hand die abgerie-
bene Orangenschale und den Ei-
schnee unter.

7. Streuen Sie zur Dekoration einige
dinne Orangenstreifen auf die fer-
tige Creme.

8. Stellen Sie die Creme bis zum Ge-
nieBen in den Kihlschrank. Ver-
brauchen Sie die Speise innerhalb
von 24 Stunden.
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Tipp: Schichten Sie die Mascarpone-
creme mit frischem Obst der Saison
oder Kompott in Dessert-Glaschen.

Birnen-Tarte

Zutaten firr den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 g kalte Butter (in Fldckchen)
3 Teeldffel feiner Zucker

4 Essloffel  kaltes Wasser

Zum Blindbacken:
Trockenerbsen oder Reis

Zutaten fir die Mandelmasse:

100 g weiche Butter

100 g Zucker

2 Eier (Zimmertemperatur)
100 g gemahlene Mandeln
Zum Belegen:

ca. 3 reife Birnen
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten fir den Teig
in die Ruhrschissel und verarbeiten
Sie sie mit dem Rihrbesen auf Stu-
fe 3, bis sich gréfere Klimpchen
gebildet haben. (Ggf. zwischen-
durch die Maschine anhalten und
die Zutaten mit einem Teigschaber
vom Rand nach unten schieben.)

2. Kneten Sie den Teig schnell von
Hand zu einer Kugel zusammen
und rollen ihn mit wenig Mehl zwi-
schen zwei Blattern Backpapier
aus.

3. Llegen Sie mit dem Teig eine gefet-
tete Tarteform aus, schneiden den
Uberstehenden Rand ab und stellen



ihn mindestens 30 Minuten in den
KGhlschrank.

4. Stechen Sie den Teigboden mehr-
fach mit einer Gabel ein. Legen Sie
ein Backpapier auf den Teig und
fillen Sie die Form mit Trockenerb-
sen oder Reis, um den Teig zu be-
schweren.

5. Backen Sie den Teig bei 180 °C
Umluft 15 Minuten, entfernen dann
Backpapier und Erbsen/Reis und

backen noch einmal 10 bis 15 Mi-

nuten.

6. Fur die Mandelmasse schlagen Sie
Butter, Zucker und Eier mit dem
Schneebesen auf. Dabei die Ge-
schwindigkeit bis Stufe 8 steigern.

7. Nehmen Sie anschlieBend den
Schneebesen ab und setzen Sie
den Rihrbesen ein. Rihren Sie die
Mandeln kurz auf Stufe 4 unter.

8. Geben Sie die Mandelmasse auf
den abgekihlten Tarteboden.

9. Schdalen Sie die Birnen, befreien
Sie sie vom Kerngehéuse und
schneiden sie in Scheiben.

10.Belegen Sie die Mandelmasse da-
mit.

11.Backen Sie die Tarte ca. 35 Minu-
ten bei 170 °C Umluft.

Pizzateig

Zutaten:

250g¢g Weizenmehl

3% Teeldffel Salz

Vo Wirfel  frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser
V2 Teeloffel  brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in
der Rihrschissel und driicken Sie
in die Mitte eine Mulde.

2. Zerdricken und verrihren Sie Hefe
und Zucker im Wasser mit einer
Gabel, bis alles aufgeldst ist. Ge-
ben Sie diese Mischung in die Mul-
de.

3. Bearbeiten Sie die Mischung mit
dem Knethaken auf Stufe 2, bis sich
groB3e Teigklumpen gebildet haben.

4. Kneten Sie den Teig von Hand wei-
ter, bis er geschmeidig wird.

5. Formen Sie eine Teigkugel und las-
sen diese an einem warmen Ort
abgedeckt gehen, bis sich das Vo-
lumen verdoppelt hat.

6. Zum Schluss kneten Sie den Teig
noch einmal durch, rollen ihn aus
und belegen ihn nach Belieben.

Rihrteig Grundrezept

Zutaten fir 1 Kastenform
(ca. 30 cm):

300 g weiche Butter
300 g Zucker

5 Eier Grofle L
300 g Mehl (Type 405)
1 Teeloffel  Backpulver

AuBBerdem weiche Butter fir die Form

Zubereitung

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

2. Fetten Sie eine Kastenform ein oder
legen diese mit Backpapier aus.

3. Schneiden Sie fir den Teig die But-
ter in kleine Sticke und geben die-
se mit dem Zucker in die
Rihrschiussel.
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4. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und verrihren Sie
die Zutaten ca. 30 Sekunden auf
Stufe 4.

5. Verrihren Sie danach die Mi-
schung auf Stufe 6 ca. 5 Minuten
zu einer lockeren Masse.

6. Rihren Sie die Eier nach und nach
jeweils auf Stufe 2 ca. 30 Sekun-
den ein.

7. Rihren Sie danach auf Stufe 6 ca.
40 Sekunden weiter.

8. Vermischen Sie das Mehl mit dem
Backpulver und sieben es Gber die
Masse.

9. Verrishren Sie alle Zutaten auf Stu-
fe 3 ca. 40 Sekunden zu einem
glatten Teig.

10. Geben Sie den Teig in die Form
und streichen ihn mit einem Teig-
schaber glatt.

11.Backen Sie den Kuchen ca. 65 Mi-

nuten.

12.Ca.10 Minuten vor Ende der Back-

zeit machen Sie die Garprobe.

Hierzu stechen Sie mit einem Holz

stébchen in die Mitte des Kuchens.
Wenn kein Teig mehr am Stabchen
klebt, ist der Kuchen gar.

13. Bevor Sie den Kuchen aus der Form
[6sen, sollte er ca. 10 Minuten in
der Form auskihlen.
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Hefeteig Grundrezept

Zutaten:

500 g Weizenmehl| Type 550

1 Wiirfel frische Hefe

60g Butter

1 Prise Salz

1 Teeloffel Zucker

200 - 250 ml lauwarme Milch

2 Eier

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in
der Rihrschiissel und driicken Sie
in die Mitte eine Mulde.

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

3. Geben Sie die restlichen Zutaten in
die Rihrschissel.

4. Kneten Sie den Teig mit dem Knet-
haken 1 Minute auf Stufe 2 und an-
schliefend 5 Minuten auf Stufe 3.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel
und lassen ihn in der Rishrschiissel
40 Minuten gehen.

6. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C

(Unter-/Oberhitze) vor.

7. Rollen Sie den Teig auf einem Back-

blech aus und belegen Sie ihn
nach Belieben.
Backen Sie den Teig im vorgeheiz-

ten Ofen bei 200 °C fir 25 -
30 Minuten.



Waffeln Grundrezept

Zutaten firr 4 Portionen:
125 g zimmerwarme Butter
759 Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2

Eier Grofe L

250 g Weizenmehl
Y2 Teeldffel Backpulver
180 ml Buttermilch

2 Essloffel  flussiger Honig

Zubereitung

1.

Geben Sie die Butter mit Zucker

und Vanillezucker in die Rihrschiis-

sel.
Setzen Sie den Rihrbesen und

Spritzschutz ein und rihren die Zu-

taten ca. 30 Sekunden auf Stufe 4
geschmeidig.

Geben Sie Eier, Mehl und Backpul-

ver dazu und vermengen die Mi-
schung ca. 30 Sekunden auf

Stufe 2.

Rihren Sie danach 2 Minuten auf
Stufe 6.

Arbeiten Sie nach und nach die
Buttermilch auf Stufe 2 in den Teig
ein.

Geben Sie den Honig hinzu und
rihren Sie auf Stufe 5 ca. 1 Minute
weiter.

Fillen Sie den Teig portionsweise in
ein heifles, gefettetes Waffeleisen
und verstreichen diesen.

Backen Sie die Waffeln goldbraun.

Kakao-Biskuitteig
Grundrezept
Zutaten:

4 Eier Grofle L
1 Prise Salz

150 g Puderzucker
25¢g Kakaopulver
50¢g Mehl

759 Speisestarke

1 Teeldffel  Backpulver
AuBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 225 °C
(Unter-/Oberhitze) vor.

2. Trennen Sie die Eier.

3. Geben Sie das Eiweif in die fett-
freie Rihrschissel und schlagen Sie
es mit dem Schneebesen zu Ei-
schnee. Steigern Sie dabei die Ge-
schwindigkeit bis Stufe 8.

4. Fillen Sie den Eischnee in eine an-
dere Schussel und stellen ihn kalt.

5. Geben Sie das Eigelb mit dem Pu-
derzucker in die Ruhrschissel und
schlagen es mit dem Schneebesen
auf Stufe 6 cremig.

6. Mischen Sie Kakaopulver, Mehl,
Speisestarke und Backpulver und
sieben die Mischung Uber die Ei-
gelbcreme.

7. Geben Sie 1/3 des Eischnees dazu
und verrUhren ihn mit dem Rihrbe-
sen zu einem glatten Teig.

8. Heben Sie den restlichen Eischnee
mit einem Kochloffel unter den
Teig, bis alle Zutaten vermischt
sind.

9. Legen Sie ein Backblech mit Backpa-
pier aus und streichen Sie den Teig
darauf.

167



10. Backen Sie den Teig im vorgeheiz-
ten Ofen 12 Minuten bei 225 °C.

11. Stirzen Sie den Biskuitteig auf ein
Geschirrtuch.

12. Bepinseln Sie das Backpapier mit
etwas kaltem Wasser und ziehen
es vorsichtig ab.

Streuselkuchen mit
Saverkirschen

Zutaten fir eine 26 cm Spring-
form:

250 g Mehl

Y2 Teeldffel Backpulver
1 Eigelb
150 g Zucker
150 g Butter

2 Packchen Vanillezucker
ca. 700 g  Sauerkirschen, entsteint

Zubereitung

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

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

3. Geben Sie die Butter mit den restli-
chen Zutaten in die Rihrschiissel
und vermischen Sie die Zutaten mit
dem Rihrbesen auf Stufe 4 so lan-
ge, bis die Zutaten gut vermengt
sind und sich kleine Streusel bilden.

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

5. Broseln Sie die Halfte des Streusel-
teiges in die Form und dricken al-
les leicht zu einem lockeren Boden
zusammen.

6. Geben Sie die abgetropften Sauver-
kirschen auf den Boden und bro-
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seln Sie den restlichen Teig
dariber.

7. Backen Sie den Kuchen im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C fir
30 Minuten.

Miirbeteig Grundrezept

Zutaten:

250g Mehl

125 g kalte Butter
1 Prise Salz

1 Ei

150 g Zucker
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die Rihr-
schissel und kneten Sie sie mit dem
Rihrbesen auf Stufe 3 ca. 3 - 4 Mi-
nuten zu einem mirben Teig.

2. Stellen Sie diesen 30 Minuten im
Kihlschrank kalt.

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

4. Fetten Sie die Springform ein und
bestreuen sie leicht mit Mehl.

5. Rollen Sie den Teig zwischen zwei
Frischhaltefolien aus (auf ca. 30 cm
Durchmesser) und geben diesen in
die Springform.

6. Backen Sie den Teig im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200 °C fir 15 Minu-

ten.



Ribli-Cupcakes mit
Orangen-Frosting

Zutaten fir die Cupcakes
(24 Portionen):

130 g Walnisse
375¢ Mehl

1 Packchen Backpulver

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

80 g Naturjoghurt
1 Teeldffel  Vanillezucker
300 ¢ Zucker

335 ml Pflanzendl

1 Teeloffel  Zimt

Schale von einer unbehandelten Orange
etwas Muskatnuss, frisch gerieben

Zutaten fir das Frosting:

85g Butter, zimmerwarm
300 ¢ Frischkase
220 ¢ Puderzucker

Schale von einer unbehandelten Orange

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 180 °C
Umluft vor und legen Sie das Muf-
fin-Backblech mit Muffinférmchen
aus.

2. Reiben Sie die Karotten fein und
geben diese in die Rihrschissel.

3. Figen Sie Eier, Joghurt, Pflanzendl,
Vanillezucker, Zucker, Zimt, Mus-
katnuss und Orangenschale zu den
Karotten hinzu.

4. Setzen Sie den Rihrbesen und
Spritzschutz ein und vermengen
Sie die Zutaten auf Stufe 4.

5. Mischen Sie Mehl, Backpulver und
Salz miteinander und geben dieses
zu der Karottenmischung. Rihren

Sie auf Stufe 3, bis ein dickflussiger
Teig entsteht.

Hacken Sie die Walnisse grob und
heben Sie sie unter den Teig.
Teilen Sie den Teig gleichméafig auf
24 Fdrmchen auf (jedes Férmchen
wird gut zu 2/3 gefilli).

Backen Sie den Teig im Ofen ca.
20 - 25 Minuten.

Nehmen Sie die Muffins aus dem
Backblech und lassen diese voll-
standig abkihlen.

.Fur das Frosting geben Sie die But-

ter mit der Halfte des Zuckers in die
Rihrschissel. Setzen Sie den Ruhr-
besen und Spritzschutz ein und
schlagen alles auf Stufe 6 schau-
mig.

.Fugen Sie den Frischkase, restli-

chen Zucker und Orangenschale
hinzu und schlagen alles nochmals
kurz auf, bis die Zutaten miteinan-
der vermischt sind.

.Fullen Sie das Frosting in einen

Spritzbeutel und verzieren die Cup-
cakes damit.
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12. Problemlésung

Sollte lhr Gerat einmal nicht wie gewinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst die-
se Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst behe-
ben konnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

®© Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selbststandig zu reparieren.

Fehler Mégliche Ursachen / Mafinahmen

Ist die Stromversorgung sichergestellt¢
Uberprifen Sie den Anschluss.
Hat der Uberhitzungsschutz das Gerat aus-

Keine Funktion geschaltet (siehe ,Uberhitzungsschutz” auf
Seite 161)2
® Antriebsarm 14 nicht vollstandig herunter
geklappte
e Sofort ausschalten, Netzstecker 4 ziehen
Schneebesen 7, Rihrbesen 8 und Uberprifen:
oder Knethaken 5 drehen sich - Hindernis im Behaltere
nicht oder nur sehr schwer. - Speise zu z&h oder zu hart?

- Gerdt nicht richtig zusammengesetzt?

* Es liegt ein Defekt vor, der fachgerecht re-

Anzeige E] pariert werden muss.

e Das Gerdt kann nicht starten, weil der An-
Anzeige E2 triebsarm 14 nicht in der unteren Position
eingerastet ist.
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13. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt

der europaischen Richt-

linie 2012/19/EU. Das

Symbol der durchgestri-

chenen Abfalltonne auf

Radern bedeutet, dass das Produkt in
der Europaischen Union einer getrenn-
ten Millsammlung zugefihrt werden
muss. Dies gilt fir das Produkt und alle
mit diesem Symbol gekennzeichneten

Zubehorteile. Gekennzeichnete Produk-
te diirfen nicht iiber den normalen Haus-

mill entsorgt werden, sondern missen
an einer Annahmestelle fir das Recyc-
ling von elekirischen und elekironischen
Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol

markiert z. B. einen Gegen-

stand oder Materialteile als

for die Rickgewinnung wert-

voll. Recycling hilft, den Ver-

brauch von Rohstoffen zu reduzieren

und die Umwelt zu entlasten. Informati-

onen zur Entsorgung und der Lage des
ndchsten Recyclinghofes erhalten Sie
z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen
mochten, achten Sie auf die entspre-
chenden Umweltvorschriften in Threm

Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elek-
tro- und Elekironikgeraten sowie Vertrei-
ber von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. Lidl bietet Ihnen Rickgabe-
méglichkeiten direkt in den Filialen und
Mérkten an. Rickgabe und Entsorgung
sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zurickzugeben.
Zusatzlich haben Sie die Maglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerd-
tes, unentgeltlich (bis zu drei) Altgerate
abzugeben, die in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind.

Bitte Idschen Sie vor der Rickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstérungsfrei entnommen
werden kdnnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.
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14. Technische Daten

Modell:

SKM 600 F1

Netzspannung:

220-240V ~ 50 - 60 Hz

Leistungsaufnahme im ausgeschalteten

Zustand: <0,5W
Schutzklasse: Il [O]
Leistung: 600 Watt
Rihrschissel

Volumen: 5000 ml
max. Fillmenge (Markierung MAX): 3700 ml

Maximale Belastung fir Rihrbesen 8
und Knethaken 5:

Rihrteig: max. 1216 g
Hefeteig: max. 1657 g

Max. Dauerbetrieb (KB):

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

Drehzahl (gemessen am Werkzeug):

40 - 220 Umdrehungen/Minute

172 (DE)




Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

Geprifte Sicherheit: Gerdte missen den allgemein anerkannten Regeln
der Technik geniigen und gehen mit dem Produkisicherheitsgesetz
(ProdSG) konform.

Mit der CE-Kennzeichnung erklért die HOYER Handel GmbH die EU-

Konformitat.

Dieses Symbol erinnert daran, die Verpackung umweltfreundlich zu ent-
sorgen.

Mit dem Recyclingsymbol (3 Pfeile) sind wiederverwertbare Materialien
gekennzeichnet. Das Material kann durch die Recycling-Nummer in der
Mitte (hier: 21) und/oder ein Kirzel (hier: PAP) spezifiziert werden.

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile, die in der Spilmaschine gereinigt wer-
den kénnen.

Technische Anderungen vorbehalten.
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15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin,

sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre
Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen lhnen
gegen den Verkaufer des Produkts ge-
setzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgen-
den dargestellte Garantie nicht einge-
schrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kauf-
datum. Bitte bewahren Sie den Origi-
nal-Kassenbon gut auf. Diese Unterlage
wird als Nachweis fir den Kauf bens-
tigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem
Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das
Produkt von uns — nach unserer Wahl —
fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt.
Diese Garantieleistung setzt voraus,
dass innerhalb der Dreijahresfrist das de-
fekte Gerat und der Kaufbeleg (Kassen-
bon) vorgelegt und schriftlich kurz
beschrieben wird, worin der Mangel be-
steht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie
gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Repa-
ratur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Ge-
wahrleistung nicht verlangert. Dies gilt
auch fir ersetzte und reparierte Teile.
Eventuell schon beim Kauf vorhandene
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Schaden und Méangel missen sofort
nach dem Auspacken gemeldet werden.
Nach Ablauf der Garantiezeit anfallen-
de Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Quali-
tatsrichtlinien sorgféltig produziert und
vor Auslieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material-
oder Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlos-
sen sind Verschlei3teile, die nor-
maler Abnutzung ausgesetzt
sind und Beschadigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schal-
ter, Leuchtmittel oder andere Tei-
le, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Pro-
dukt beschadigt, nicht sachgemaf be-
nutzt oder gewartet wurde. Fir eine
sachgemdafe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgefihrten Anweisungen genau ein-
zuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor de-
nen gewarnt wird, sind unbedingt zu
vermeiden.

Das Produkt ist lediglich fir den priva-
ten und nicht fir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei missbrauchlicher
und unsachgemafer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserem autorisierten Service-
Center vorgenommen wurden, erlischt
die Garantie.



Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres An-

liegens zu gewahrleisten, folgen Sie bit-

te den folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die
Artikelnummer
IAN:

516821_2510/

516822 2510/

516823 2510

und den Kassenbon als Nachweis
for den Kauf bereit.

* Die Artikelnummer finden Sie auf
dem Typenschild, einer Gravur, auf
dem Titelblatt [hrer Anleitung (unten
links) oder als Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite des Gerdtes.

e Sollten Funktionsfehler oder sonstige

Méngel auftreten, kontaktieren Sie zu-

nachst das nachfolgend benannte
Service-Center telefonisch oder per
E-Mail.

* FEin als defekt erfasstes Produkt kén-
nen Sie dann unter Beifigung des
Kaufbelegs (Kassenbon) und der
Angabe, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher, Pro-
duktvideos und Installationssoftware her-
unterladen.

E3E
5
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt
auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen mit-
tels der Eingabe der Artikelnummer (IAN)
516821 2510 /516822 2510 /
516823_2510 lhre Bedienungsanlei-

tung 6ffnen.
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ﬂ Service-Center

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

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

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

IAN: 516821_2510 /
516822 2510 / 516823_2510

AR jieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kiihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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