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Deckel der Nachfiilléffnung (= Mini-Messbecher)
Nachfilléffnung

Deckel (des Mixbehdlters)

Dichtung

Mixbehdalter

Dichtung (des Messereinsatzes)

Messereinsatz

Antrieb fir den Mixbehdlter (unter der Abdeckung)
Abdeckung

Antriebsarm

Spritzschutz

Entriegelungsknopf (fir den Antriebsarm)
Geschwindigkeitsregler mit Ein-/Aus-Funktion
Anschlussleitung mit Netzstecker

Knethaken

Schneebesen

Rihrschissel

Rihrbesen

Grundgerdat

Einfillsffnung

Achse zur Aufnahme der Rihrwerkzeuge
Display fir die Waage

Woaage: Einheit umstellen (g/Ib)

Woaage ein-/ausschalten und auf O stellen (Tara)

Kabelaufwicklung



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen
Kichenmaschine mit Waage.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen Kiichenmaschine mit Waage!

Symbole am Geriit

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

Dieses Symbol warnt vor Handver-
letzungen.

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Kiichenmaschine dient zum Mixen, Quir-
len, Aufschlagen, Rihren, Knefen, Mischen
und Wiegen von Lebens-und Nahrungsmitteln.
Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenrgumen
benutzt werden.

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschéden!
® Benutzen Sie die Kiichenmaschine ohne

Unterbrechung
mit den Ruhrwerkzeugen nicht langer
als 10 Minuten,

- mit dem Mixbehdalter nicht langer als
3 Minuten,

- bei hochster Belastung (Rihren/Kne-
ten und Mixen gleichzeitig bei maxi-
maler Befillung) nicht langer als
30 Sekunden.

Danach muss das Gerdt ausgeschaltet

bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-

gekihlt ist.
® Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht, um

besonders harte Lebensmittel wie z. B.

gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-

katnisse, Getreide oder Kaffeebohnen
zu zerkleinern.



3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fiir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachsch&den verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachsch&den verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.

® Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

®© Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

© Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu
vermeiden.

® Das Gerat darf nicht in Wasser eingetaucht werden.

® Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, ...
... bei nicht vorhandener Aufsicht,
... bevor Sie das Gerat zusammenbauen oder auseinandernehmen,
... vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen und
... vor dem Reinigen.

® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

© Bei einem Missbrauch des Gerdtes kann es zu Verletzungen kom-
men.



®© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:
- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den Rihrwerkzeugen,
- max. 3 Minuten Mixen im Mixbehalter,
- max. 30 Sekunden bei héchster Belastung (Rihren/Kneten und
Mixen gleichzeitig bei maximaler Befillung).
Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raumtem-
peratur abgekihlt ist.
© Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu trennen.
® Vorsicht ist geboten, wenn Sie heif3e Flissigkeit in den Mixbehal-
ter gieBBen. Sie kdnnte durch plétzliche Dampfbildung wieder
ausgestof3en werden.
®© Benutzen Sie das Gerat nur dann, wenn alle Deckel richtig auf-
gesetzt sind und / oder sich die Schutzeinrichtung in der be-
schriebenen Position befindet.
® Verwenden Sie immer ein geeignetes Werkzeug, um die Speise
nach unten zu schieben, z. B. einen Spatel.
® Greifen Sie niemals mit der Hand in den Mixbehdlter, wenn er
eingesetzt ist.
® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
.. 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
® Beachten Sie, dass die Klingen des Messereinsatzes sehr scharf
sind:
- Berihren Sie die Klingen nie mit bloflen Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass
Sie den Messereinsatz gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Messern zu verletzen.
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- Achten Sie beim Leeren des Mixbehdlters darauf, die Klingen
des Messereinsatzes nicht zu berihren.

- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen des Messereinsatzes
darauf, die Klingen nicht zu berihren.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehor 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 19).

A GEFAHR fiir Kinder!

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-

spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutiztiere!

® Von Elektrogerdten kdnnen Gefahren fir

Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kdnnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

® Das Gerdt darf niemals in der Nahe ei-

ner Badewanne, einer Dusche, eines
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben
werden.

Das Grundgerat, die Anschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

Schitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

Sollte Flissigkeit in das Grundgerdt ge-
langen, sofort den Netzstecker ziehen.
Vor einer erneuten Inbetriebnahme das
Gerdt prifen lassen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-

ten Handen.

© Sollte das Gerdt ins Wasser gefallen

sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerdt herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag!
Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-
plett montiert ist.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht
zugdngliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
zugdnglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdat.
Das Gerét ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.
Halten Sie die Anschlussleitung von hei-
Ben Flachen (z. B. Herdplatten) fern.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerdgtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.
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® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
wenn eine Stdrung auftritt
- wenn Sie die Kiichenmaschine nicht
benutzen
- bevor Sie die Kiichenmaschine mon-
tieren oder demontieren
- bevor Sie die Kiichenmaschine reini-
gen
bei Gewitter
® Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerdt,

an Zubehérteilen oder der Anschlusslei-

tung aufweist.

® Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veranderungen am Arti-
kel vor.

‘ GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

® Greifen Sie niemals in das rotierende

Messer. Halten Sie keine L5ffel oder Ahn-

liches in die drehenden Teile. Halten Sie
auch lange Haare oder weite Kleidung
von den drehenden Teilen fern.
Bitte beachten Sie, dass die Messer nach
dem Ausschalten noch fir kurze Zeit
nachdrehen.

©® Beachten Sie, dass die Klingen des

Messereinsatzes sehr scharf sind. Beriih-

ren Sie die Klingen nie mit blofen Han-
den, um Schnittwunden zu vermeiden.
© Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie den Messer-
einsatz gut sehen kénnen, um sich nicht

an den sehr scharfen Messern zu verlet-

zen.

® Achten Sie beim Herausnehmen der
Dichtung aus dem Mixbehdlter darauf,
sich nicht an der unteren Schliffkante
des Mixbehdlters zu verletzen.

GEFAHR von Handverlet-
zungen durch Quetschen!
® Greifen Sie niemals zwischen den An-
triebsarm und das Gehduse. Beim Her-
unterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Halten Sie keine Laffel oder Ahnliches in
die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.
® Achten Sie immer darauf, dass der Ge-
schwindigkeitsregler auf O steht, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.
® Schalten Sie das Gerdit aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehor oder Zusatzteile, die
im Befrieb bewegt werden, auswechseln.
© Wenn der Mixbehdlter nicht aufgesetzt
ist, muss die Abdeckung aufgesetzt sein.
Ansonsten arbeitet das Gerdt zum Schutz
vor Verletzungen nicht.

GEFAHR durch heif3e
Spritzer!

@ Fillen Sie nie heifles oder kochendes
Mixgut in den Mixbehdlter, da dies her-
ausspritzen und Verbrennungen verursa-
chen kénnte.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Stellen Sie das Gerdt ausschlieBlich auf
einer ebenen, trockenen, rutschfesten
und wasserfesten Flache auf, damit das
Gerdt weder umfallen noch herunter-
rutschen kann.

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten, der Mixer hdchstens 3 Minuten am
Stick betrieben werden. Bei hochster
Belastung (Rihren/Kneten und Mixen
gleichzeitig bei maximaler Befillung):
30 Sekunden. Danach miissen Sie das
Gerdt erst wieder auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen.



(ONO)

Das Gerat darf unter keinen Umsténden
ohne Behdlter betrieben werden.
Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
e Oberflache z. B. Herdplatten.
Stellen Sie das Gerét nicht um, solange
sich noch Speisen oder Teig im Gerét
befinden.

Uberfillen Sie den Mixbehdlter und die
Rihrschissel nicht, da sonst der Inhalt
herausgeschleudert werden kann. Uber-
laufende Flussigkeit flieBt auf die Unter-
lage. Stellen Sie das Gerét deshalb auf
eine wasserfeste Unterlage.

Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da

hierdurch der Motor heif3 laufen und be-

schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehér.
Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
Rihrbesen und Knethaken haben eine
Antihaftbeschichtung. Beschadigen Sie
diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegensténde (z. B. Messer,
Topfschwamm).

Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdt.

Uben Sie keinen groBen Druck bzw. kei-

ne grof3e Belastung auf das Gerdt und
die Waage aus. Die maximale Belas-
tung betragt 40 kg bzw. 88 Ib.

4. Lieferumfang

—_

Kichenmaschine, Grundgerat 19
Spritzschutz 11

Rihrschissel 17

Knethaken 15

Schneebesen 16

Rihrbesen 18

1 Mixbehdlter 5 mit:

- Deckel 3 und

- Deckel der Nachfillsffnung 1
- Messereinsatz 7

- Dichtung 6

1 Bedienungsanleitung

5. Auspacken und

aufstellen

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.

2.

Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschadigt sind.

. Bauen Sie das Gerat auseinander (sie-

he “Gerdt auseinanderbauen” auf
Seite 18).

. Reinigen Sie das Gerét vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-
nigen und warten” auf Seite 19)

. Bild C: Wickeln Sie iiberschiissige An-

schlussleitung 14 in der Kabelaufwick-
lung 25 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 19 auf.

. Stellen Sie das Grundgerdt 19 auf ei-

ner ebenen, trockenen und wasserfesten
Flache auf, damit das Gerat weder um-
fallen noch herunterrutschen kann.

VORSICHT:
© Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die

Unterlage. Stellen Sie das Gerdt des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.

HINWEIS: Wahrend Sie groBe Teigmen-
gen verarbeiten, kann sich das Gerat gege-
benenfalls etwas bewegen.



6. Funktionen im Uberblick

Arbeitswerk- | Geschwin- . . .
. . Funktion Hinweise
Zeug digkeit
Kneten und Mischen von | min. Menge:
1-2 festem Teig oder feste- | Das Arbeitswerkzeug soll
ren Zutaten mindestens 1 cm tief in das
Kneten von Hefeteig Mixgut eintauchen.
Kneten von dickem Rijhr- |max. Menge Hefeteig:
Knethaken 15 feig 1657 g
Verarbeitungszeit
2-3 Knetteig*:
ca. 3 Minuten
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Mischen von dickem min. Menge:
Rihrteig Das Arbeitswerkzeug soll
2-3 Mischen von Butter und | mindestens 1 cm tief in das
Mehl Mixgut eintauchen.
Mischen von Hefeteig ' max. Menge Riihrteig:
Kuchenteig 1216 g . )
Aufschlagen von Butter Vﬁrarb.eltungszell'
4.6 mit Zucker Ruhrl‘e!g*:
Rihrbesen 18 Platzchenteig ca. 5 Minuten
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
max. Gesamtgewicht:
950 g
6 Teig mit Trockenfriichten |Empfindliche Friichte bei
Stufe 1 - 2 unterheben.
max. Betriebsdauer:
10 Minuten
Schlagsahne min. Menge:
Eiweif3 Das Arbeitswerkzeug soll
Mayonnaise mindestens 1 cm tief in das
Schneebesen 16 |7 8 Schaumigschlagen von | Mixgut eintauchen.

Butter

max. Menge Sahne:
1000 ml

max. Betriebsdauer:
10 Minuten




Arbeitswerk- |Geschwin-

zeug digkeit Funktion Hinweise

min. Menge:

Die Klingen des Messerein-
satzes 7 sollen mindestens
bedeckt sein.

max. Menge:

1000 ml

max. Betriebsdauer:
Mixen und Zerkleinern |3 Minuten

Mixbehdlter 5 | @ (Turbo) weicher oder flissiger

Zutaten Nicht geeignet fir beson-

ders harte Lebensmittel wie
z. B. gefrorene Lebensmit-
tel, Knochen, Muskatniisse,
Getreide oder Kaffeeboh-
nen. Des Weiteren nicht ge-
eignet zum Zerkleinern von
Fleisch, Zwiebeln, Nissen,
Mandeln und Krdutern.

*HINWEIS: Die Verarbeitungszeit variiert je nach Menge und Beschaffenheit der Zutaten.



7. Rﬁhrwerkzeuge Spritzschutz montieren

verwenden
) VORSICHT:

Antriebsarm hochklappen © Verwenden Sie die Rihrschissel 17 nie
1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 12 ohne aufgesetzten Spritzschutz 11. Es
und klappen Sie den Antriebsarm 10 kdnnte sonst Mixgut herausgeschleu-

hoch, bis er einrastet und der Entriege- dert werden.
lungsknopf 12 wieder herausspringt.
Rihrschissel einsetzen 4. Setzen Sie den Spritzschutz 11 von un-
2. Setzen Sie die Rihrschissel 17 so in ten auf den Antriebsarm 10. Der Pfeil
das Grundgerdt 19, dass sich der Griff (A) am Spritzschutz 11 und der Pfeil
ungefdhr Gber dem gedffneten Schloss- (¥) am Antriebsarm 10 zeigen aufein-
symbol befindet. Die Ausbuchtungen ander. Driicken Sie den Spritzschutz ge-
am unteren Rand miissen in die Ausspo- gen den Antriebsarm, bis er fest sitzt.

rungen am Grundgerét passen.

Rihrwerkzeug einsetzen

3. Verriegeln Sie die Rihrschissel 17, in-
5. Wahlen Sie das geeignete Rihrwerk-

dem Sie diese in Richtung geschlossene-

nes Schlosssymbol drehen, bis sie fest zeug aus: ) )
sitzt. - Knethaken 15: fir schwere Teige,
z. B. Brotteig

- Schneebesen 16: zum Aufschlagen
von Sahne, Eiweif} efc.

- Rihrbesen 18: fiir mittlere bis leichte
Teige, z. B. Kuchenteig oder Pfannku-
chenteig.

Fir weitere Informationen: siehe ,Funkti-

onen im Uberblick” auf Seite 10.



6. Setzen Sie das Rihrwerkzeug 15/16/
18 von unten auf die Achse 21.

Achten Sie darauf, dass der Metallstift
an der Achse 21 in die Aussparung am
Rihrwerkzeug greift.

7. Bild A: Driicken Sie das Rihrwerk-
zeug 15/16/18 etwas nach oben und
drehen es gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag.

Zutaten einfillen

o Sie kénnen Zutaten in die Rihrschis-
sel 17 fillen, wéhrend der Antriebs-
arm 10 hochgeklappt ist.

¢  Wahrend des Rijhrens kdnnen Sie Zuta-
ten Uber die Einfilléffnung 20 am
Spritzschutz 11 zugeben:
- Reduzieren Sie die Geschwindigkeit

auf 7-2.

- Fillen Sie die Zutaten ein.

Antriebsarm absenken

GEFAHR von Handverletzun-
gen durch Quetschen!
© Greifen Sie niemals zwischen den An-
triebsarm 10 und das Gehéduse. Beim
Herunterklappen besteht die Gefahr von
Verletzungen durch Quetschen.

8. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 12
und bewegen Sie den Antriebsarm 10
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 12 springt wieder heraus.

Das Gerdt ist jetzt fertig montiert. Zum Ar-
beiten mit dem Gerdt: siehe ,Grundbedie-
nung” auf Seite 16.

8. Mixbehadlter
verwenden

A GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
® Beachten Sie, dass die Klingen des

Messereinsatzes 7 sehr scharf sind:

- Berihren Sie die Klingen nie mit blo-
f3en Handen, um Schnittwunden zu
vermeiden.

- Achten Sie beim Leeren des Mixbe-
halters 5 darauf, die Klingen des
Messereinsatzes 7 nicht zu beriihren.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht, um
besonders harte Lebensmittel wie z. B.
gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-
katnisse, Getreide oder Kaffeebohnen
zu zerkleinern.

HINWEIS: Wenn Sie den Mixbehdalter 5
verwenden, dreht gleichzeitig die Achse 21
mit. Montieren Sie deshalb die Rihrschis-
sel 17 und den Spritzschutz 11, aber kein
Rihrwerkzeug 15/16/18.

Messereinsatz einsetzen und
entnehmen

Der Mixbehdalter 5 darf nie ohne Messerein-
satz 7 verwendet werden, da der Messer-
einsatz 7 den Mixbehdlter 5 unten

abdichtet.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
® Achten Sie beim Entnehmen und Einset-
zen des Messereinsatzes 7 darauf, die
Klingen nicht zu berthren.
® Achten Sie beim Herausnehmen der
Dichtung 6 darauf, sich nicht an der un-
teren Schliffkante des Mixbehdlters 5 zu
verletzen.
HINWEIS: Um ein sicheres Entnehmen und
Einsetzen des Messereinsatzes 7 zu ermdg-
lichen, wird der Deckel 3 als Werkzeug
zum Loésen und Festziehen verwendet.
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Um den Messereinsatz 7 zu entnehmen, ge-

hen Sie so vor:

1. Nehmen Sie den Deckel 3 vom Mixbe-
halter ab.

2. Drehen Sie den Mixbehdlter 5 mit der
Unterseite nach oben.

3. Setzen Sie den Deckel 3 auf die Unter-
seite des Mixbehdlters 5. Dabei miissen
die beiden Stege auf der Unterseite des
Deckels in die beiden Vertiefungen auf
der Unterseite des Messereinsatzes 7
passen.

4. Um den Messereinsatz 7 zu lésen, dre-
hen Sie ihn mit Hilfe des Deckels 3 in
Richtung gedffnetes Schlosssymbol (am
Messereinsatz).

5. Ziehen Sie den Messereinsatz 7 vor-
sichtig heraus.

6. Nehmen Sie die Dichtung 6 heraus.

Um den Messereinsatz 7 einzusetzen, ge-

hen Sie so vor:

1. Drehen Sie den Mixbehdlter 5 mit der
Unterseite nach oben.

2. Setfzen Sie die Dichtung 6 ein.

3. Setzen Sie den Messereinsatz 7 vorsich-
tig in den Mixbehdlter 5.

4. Setzen Sie den Deckel 3 auf die Unter-
seite des Mixbehdlters 5. Dabei miissen
die beiden Stege auf der Unterseite des
Deckels in die beiden Vertiefungen auf
der Unterseite des Messereinsatzes 7
passen.

5. Um den Messereinsatz 7 festzuziehen,
drehen Sie ihn mit Hilfe des Deckels 3
in Richtung geschlossenes Schlosssym-
bol (am Messereinsatz).



Mixbehdilter aufsetzen
1. Heben Sie die Abdeckung 9 am Sym:-

bol 1§ an und nehmen Sie sie ab.

2. Setzen Sie den Mixbehdlter 5 so auf
den Antrieb 8, dass der weife Pfeil (V)
unten am Mixbehdlter auf das gedffnete
Schlosssymbol zeigt.

3. Drehen Sie den Mixbehdalter 5 im Uhr-
zeigersinn, bis er fest sitzt. Der weifle
Pfeil (W) zeigt nun auf das geschlossene
Schlosssymbol.

Zutaten einfiillen

® Geben Sie immer zuerst die flissigen
und dann erst die festen Zutaten in den
Mixbehdlter 5.

o Schneiden Sie feste Zutaten vorher
klein, damit sich die Stiicke nicht in den
Messern verklemmen.

*  Wahrend des Mixens kénnen Sie Zuta-
ten Uber die Nachfilléffnung 2 im De-
ckel 3 zugeben:

Reduzneren Sie die Geschwindigkeit
auf 7 -

- Drehen Sie den Deckel der Nach-
folldffnung 1 gegen den Uhrzeiger-
sinn und nehmen ihn ab.

- Fillen Sie die Zutaten ein.

- Setzen Sie den Deckel 1 so wieder
auf, dass die kleinen Plastiknasen in
die Aussparungen an der Nachfillsff-
nung 2 passen.

- Drehen Sie den Deckel 1 im Uhrzei-
gersinn, bis er fest sitzt.

Deckel aufsetzen

HINWEISE:

¢ Der Mixvorgang startet aus Sicherheits-
grinden nur dann, wenn der Deckel 3
korrekt aufgesetzt ist.

¢ Um das SchlieBen des Deckels 3 etwas
einfacher zu machen, geben Sie einige
Tropfen Speised| auf ein Tuch und rei-
ben die Dichtung 4 damit ein.

1. Setzen Sie den Deckel 3 etwas verdreht
auf den Mixbehdlter 5.

2. Drehen Sie den Deckel 3 im Uhrzeiger-
sinn bis zum Anschlag.

Das Gerdt ist jetzt fertig montiert.
Zum Arbeiten mit dem Gerat: sieche ,Grund-
bedienung” auf Seite 16.
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9. Grundbedienung

9.1 Stromversorgung

A GEFAHR durch Stromschlag!
© SchlieBen Sie den Netzstecker 14 nur
an eine ordnungsgemaf installierte,

leicht zugdngliche Steckdose an, deren
Spannung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose muss
auch nach dem Anschliefen weiterhin
leicht zuganglich sein.
HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fir eine
ausreichende Beliftung.

1. Setzen Sie das Gerét fir die gewiinsch-
te Funktion zusammen.

2. Uberpriifen Sie, dass der Geschwindig-
keitsregler 13 auf O (ausgeschaltet)
steht.

3. Stecken Sie den Netzstecker 14 in eine
geeignete Steckdose. Die Steckdose

muss auch nach dem AnschlieBen jeder-

zeit gut zuganglich sein.
4. Ziehen Sie den Netzstecker 14, bevor
Sie das Gerdt reinigen.

9.2 Sicherheitsfunktionen

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

Funktion nur bei korrektem
Zusammenbau

Das Gerdt funktioniert nur, wenn entweder
die Abdeckung 9 aufgesetzt ist (fir die Rihr-
werkzeuge 15/16/18) oder der Deckel 3
korrekt auf den Mixbehdalter 5 aufgesetzt ist.

Funktion nur bei abgesenktem
Antriebsarm

Das Gerdt funktioniert nur, wenn der An-
triebsarm 10 korrekt in der unteren Position
eingerastet ist und der Entriegelungs-

knopf 12 vollstéindig herausgesprungen ist.

Uberhitzungsschutz

Das Gerat verfigt Gber einen Uberhitzungs-

schutz. Sollte der Motor zu heif3 geworden

sein, schaltet das Gerdt automatisch ab:

1. Schalten Sie das Gerdt aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 14.

3. lassen Sie das Gerdt auf Raumtemperao-
tur abkihlen.

Wenn das Gerdt ausreichend abgekihlt ist,

lGsst es sich wieder einschalten.



9.3 Gerdt ein-/ausschalten
und Geschwindigkeit
widhlen

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten, der Mixer héchstens 3 Minuten am
Stiick betrieben werden. Danach miis-
sen Sie das Gerat erst wieder auf Raum-
temperatur abkihlen lassen.

HINWEIS: Wahrend Sie groBBe Teigmen-

gen verarbeiten, kann sich das Gerdt gege-

benenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie
den Geschwindigkeitsregler 13 im Uhr-
zeigersinn drehen.

2. Beginnen Sie mit einer etwas niedrige-
ren Geschwindigkeit und erhéhen Sie
langsam auf die gewiinschte Geschwin-
digkeit (siehe “Funktionen im Uberblick”
auf Seite 10).

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe T - 2, wenn Sie wdhrend des
Arbeitsvorganges Zutaten durch die
Einfillsffnung 20 oder die Nachfill-
dffnung 2 zugeben.

4. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 13 auf 0, um das Gerat auszuschal-
ten.

HINWEIS: Die ideale Geschwindigkeit
hangt vor allem von der Konsistenz des Mix-
gutes ab. Je flissiger der Inhalt ist, um so
schneller kdnnen Sie mixen.

9.4 Impulsfunktion

¢ Drehen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 13 auf die Stellung @, um die Ge-
schwindigkeit kurzfristig auf die héchste
Stufe (8) zu schalten.

10. Waage

Die eingebaute Kichenwaage wiegt in
Schritten von 5 Gramm bis zu 5 kg bzw. in
Schritten von 0,011 lb bis zu 11 |b.

Die Waage ist einsatzbereit, wenn die Ki-
chenmaschine angeschlossen, aber nicht
eingeschaltet ist.

Die Waage wiegt sowoh| Zutaten in der
Rihrschissel 17 als auch im Mixbehdlter 5.

HINWEIS: Fir die beste Messgenauigkeit
achten Sie beim Abwiegen der Zutaten dar-
auf, dass die Kiichenmaschine frei steht und
keinen Belastungen oder Berihrungen aus-
gesetzt ist. Warten Sie gegebenenfalls ab,
bis sich die Anzeige nicht mehr verdndert.

Bild B:

Tasten

>  lange dricken:

Waage ein-/ausschalten;
kurz driicken:
auf O stellen (Tara-Funktion)

Einheit umstellen (g/Ib)

Anzeigen

OFF  Woaage ist ausgeschaltet.

Full  Das maximale Gewicht ist Gber-
schritten (Overload).

Einfaches Wiegen

1. Stecken Sie den Netzstecker 14 in eine
Steckdose. Im Display 22 erscheint
OfFF.

2. Setzen Sie die Rihrschissel 17 ein
oder den Mixbehdlter 5 auf das Gerdt.

3. Halten Sie die Taste T 24 gedrickt,
um die Waage einzuschalten. Nach
kurzer Zeit wird O g oder 0.000 Ib an-
gezeigt.

4. Bevor Sie Zutaten abwiegen, muss die
Anzeige auf 0 g / 0.000 Ib stehen.
Driicken Sie gegebenenfalls kurz die
Taste 5 24, um die Anzeige auf Null

zu stellen.
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5. Geben Sie nun die Zutaten in die Riihr-
schiissel 17 oder den Mixbehdalter 5.
Das Gewicht wird angezeigt. Warten
Sie gegebenenfalls einen Moment, bis
die Anzeige sich nicht mehr veréndert.

6. Wenn das maximale Gewicht von
5 kg/11 Ib Gberschritten wird, zeigt die
Waage Full an.

7. Zum Ausschalten halten Sie die Taste
24 gedriickt. Im Display 22 er-
scheint OFF.

Zuwiegen mit der Tara-Funktion

Mit der Tara-Funktion kdnnen Sie die Anzei-

ge der Waage immer wieder auf 0 g /
0.000 Ib stellen. Dies ist hilfreich, um meh-
rere Zutaten hintereinander abzuwiegen.

1. Nachdem Sie eine Zutat fertig abgewo-

gen haben, driicken Sie kurz die Tas-
te © 24. 0 g oder 0.000 Ib wird

angezeigt.

2. Nun konnen Sie die nachste Zutat dazu-

geben und abwiegen.
3. Fiir weitere Zutaten kdnnen Sie diese
Schritte wiederholen.

Einheit umschalten

1. Die Waage ist eingeschaltet und zeigt
0 g oder 0.000 Ib oder einen anderen
Wert an.

2. Driicken Sie die Taste ™ 23, um die
Einheit zwischen g (Gramm) und Ib
(Pfund) umzustellen.

11. Gerdat auseinander-
bauen

GEFAHR durch drehende
Teile!
® Schalten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie den Netzstecker 14 aus der Steck-
dose, bevor Sie das Gerdt auseinander-
bauen.

11.1 RiGhrschissel und Rihr-
werkzeuge auseinan-
derbauen

Antriebsarm hochklappen

1. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 12
und klappen Sie den Antriebsarm 10
hoch, bis er einrastet und der Entriege-
lungsknopf 12 wieder herausspringt.

Rihrwerkzeug abnehmen

2. Dricken Sie das RGhrwerkzeug 15/
16/18 etwas nach oben und drehen es
im Uhrzeigersinn, bis es sich von der
Achse 21 abziehen ldsst.

1

!

Spritzschutz abnehmen
3. Ziehen Sie den Spritzschutz 11 vorsich-
tig nach unten vom Antriebsarm 10 ab.

Rihrschissel abnehmen

4. Drehen Sie die Rishrschiissel 17 in Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol, bis sie
sich abnehmen lasst.



Antriebsarm absenken

5. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 12
und bewegen Sie den Antriebsarm 10
ganz nach unten. Der Entriegelungs-
knopf 12 springt wieder heraus.

11.2 Mixbehdlter auseinan-
derbaven

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
© Beachten Sie, dass die Klingen des Mes-
sereinsatzes 7 sehr scharf sind. Beriihren
Sie die Klingen nie mit blof3en Hénden,
um Schnittwunden zu vermeiden.
® Vor dem Entfernen des Messereinsat-
zes 7 spilen Sie den Mixbehdalter 5 mit
Wasser aus und befreien die Klingen

von Speiseresten, sodass der Messerein-

satz 7 sicher entnommen werden kann.

Mixbehdlter abnehmen

1. Drehen Sie den Mixbehdalter 5 etwas
gegen den Uhrzeigersinn, bis der wei-
BBe Pfeil (¥) auf das gedffnete Schloss-
symbol zeigt.

2. Setzen Sie die Abdeckung 9 wieder auf.

& N\

S o/

Deckel vom Mixbehdilter

abnehmen

3. Drehen Sie den Deckel 3 gegen den
Uhrzeigersinn, bis Sie ihn abnehmen
kdnnen.

4. Drehen Sie den Deckel der Nachfill-
dffnung 1 gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.

12. Gerdit reinigen und
warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

© Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 14 aus der Steckdose.

© Tauchen Sie das Grundgerdt 19 nie in
Wasser.

WARNUNG vor Sachschaden!

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

HINWEISE:

* Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze
(z. B. Curry, Karotten) kénnen die Kunst-
stoffteile (z. B. den Spritzschutz 11
oder den Deckel der Nachfillsffnung 1)
verfarben. Dies ist kein Geréatefehler
und gesundheitlich unbedenklich.

o Bitte beachten Sie, dass sich nach dem
Abtrocknen noch Wassertropfen an den
Zubehorteilen befinden kénnen. Lassen
Sie alle Teile vollsténdig an der Luft
trocknen.

12.1 Grundgeridit reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerat 19 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kénnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen Tuch
mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerdt 19 erst wie-
der, wenn es vollstandig gefrocknet ist.



12.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:

Rihrschiissel 17
Knethaken 15
Schneebesen 16
Rihrbesen 18
Spritzschutz 11

Deckel 3 des Mixbehdlters
Dichtung 4

Deckel der Nachfiillaffnung 1
Mixbehdlter 5
Messereinsatz 7

Dichtung 6

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer
Spilmaschine gereinigt werden:
Grundgerat 19
Abdeckung 9

12.3 Zubehor reinigen
1. Spilen Sie den Mixbehalter 5 oder die

Rihrschissel 17 mit warmem Wasser
aus und kippen Sie das Wasser weg.
2. Entfernen Sie zum Reinigen die Dich-
tung 4 vom Deckel 3.
3. Reinigen Sie samtliches Zubehor von

Hand in einem Spilbecken mit Spilwas-

ser. Die spilmaschinengeeigneten Teile
kénnen Sie auch in der Spilmaschine
reinigen.

4. Bei der Reinigung von Hand spiilen Sie
alle Teile mit klarem Wasser nach.

5. lassen Sie alle Teile vollsténdig trock-

nen, bevor Sie diese wieder zusammen-

setzen, wegrdumen oder erneut
benutzen.

12.4 Mixbehdilter reinigen

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
© Beachten Sie, dass die Klingen des
Messereinsatzes 7 sehr scharf sind. Be-
rihren Sie die Klingen nie mit bloBen
Hdanden, um Schnittwunden zu vermei-
den.
® Vor dem Entfernen des Messereinsat-
zes 7 spilen Sie den Mixbehdalter 5 mit
Wasser aus und befreien die Klingen
von Speiseresten, sodass der Messerein-
satz 7 sicher entnommen werden kann.
® Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie den Messer-
einsatz 7 gut sehen kénnen, um sich
nicht an den sehr scharfen Messern zu
verletzen.

Sofort nach jedem Gebrauch

1. Setzen Sie den Mixbehdlter 5 auf das
Grundgerdt 19.

2. Fillen Sie etwa bis zur Hélfte warmes,
spilmittelhaltiges Wasser ein.

3. Setzen Sie den Deckel 3 auf.

4. Uberprifen Sie, dass der Geschwindig-
keitsregler 13 auf O steht.

5. Stecken Sie den Netzstecker 14 in eine
geeignete Steckdose.

6. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 13 mehrmals kurz auf Turbo.

7. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 13 auf 0, um das Gerdat auszuschal-
ten.

8. Ziehen Sie den Netzstecker 14.

9. Nehmen Sie den Mixbehdlter 5 vom
Grundgerat 19 ab.

10.Kippen Sie das Spilwasser aus.

11.Spilen Sie den Mixbehdalter 5 unter kla-
rem Wasser nach.

12.Lassen Sie den Mixbehélter 5 vollstén-
dig trocknen, bevor Sie ihn erneut be-
nutzen.



Grindlichere Reinigung
Den Messereinsatz 7 und die Dichtung 6

mijssen Sie nicht fir jede Reinigung entneh-

men, wenn Sie den Mixbehdlter sofort nach
dem Gebrauch reinigen. Fir eine grindli-
chere Reinigung sollten Sie Messereinsatz
und Dichtung regelméBig entnehmen und
vorsichtig von Hand reinigen.

1. Spilen Sie den Mixbehalter 5 mit Was-

ser aus.

2. Entfernen Sie ggf. grobe Speisereste mit
einem Teigschaber o. A.

3. Entnehmen Sie den Messereinsatz 7
und die Dichtung 6 (siehe “Messerein-
satz einsetzen und entnehmen” auf
Seite 13).

4. Reinigen Sie dlle Teile von Hand in ei-
nem Spilbecken mit Spilwasser.

5. Spilen Sie alle Teile mit klarem Wasser
nach.

6. lassen Sie alle Teile vollstandig trock-

nen, bevor Sie diese wieder zusammen-

setzen, wegrdumen oder erneut
benutzen.

12.5 Aufbewahren

¢ lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdaumen.

® Bewahren Sie das Gerét geschitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fiir
Kinder auf.

¢ Bild C: Die Anschlussleitung 14 kén-
nen Sie in der Kabelaufwicklung 25 auf
der Unterseite des Grundgerdtes 19
aufwickeln.

13. Rezepte

HINWEIS: min./max. Mengen:
Verwenden Sie nur die in den Rezepten an-
gegebenen Mengen. Diese sind optimal auf
die Verarbeitung mit dieser Kichenmaschi-
ne abgestimmt.

Griiner Smoothie
Zutaten fir 2 Portionen:

Y Apfel

YV reife Birne

17 Salatgurke

V2 Zitrone (Saft und etwas abgeriebe-
ne Zitronenschale)

1 Orange (Saft)

30g Babyspinat

1 kleines Stick Ingwer (ca. 2 g)

Zubereitung:

1. Apfel, Birne, und Gurke waschen, put-
zen und in Sticke schneiden.

2. Babyspinat waschen und verlesen.

3. Ingwer fein hacken.

4. Alle Zutaten in den Mixbehalter 5 ge-
ben.

5. Auf Stufe 2 - 3 beginnen, dann mehr-
fach auf Turbo stellen. Am Ende die Ge-
schwindigkeit erhdhen, bis die
gewinschte Konsistenz erreicht ist.

6. Am besten frisch geniefien!
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Vegane Obst-Chia-Speise

Zutaten fir 2 Portionen:

1 kleine, reife Mango

1 kleine reife Banane

1 EL  Zitronensaft

230 ml gut gekihlte Mandelmilch
(ungesiiB3t)

40g Chia-Samen

Zubereitung:

1. Frichte in Sticke schneiden.

2. Alle Zutaten, auBer die Chia-Samen, in
den Mixbehdlter 5 geben.

3. Die Geschwindigkeit langsam steigern,
bis alles gleichmaBig piriert ist.

4. In einen Krug umfillen und die Chia-
Samen von Hand unterrhren.

5. In Dessert-Glaschen fillen und
ca. 2 - 3 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Tipps:
Fir eine festere Konsistenz erhéhen Sie
den Anteil an Chia-Samen.
Das Obst kann nach Belieben ausge-
tauscht werden.

Mascarponecreme

Zutaten fir 4 Portionen:

2 Eier

2EL  feiner Zucker

1EL  SiBwein (z. B. Madeira)

250 g Mascarpone

V2 unbehandelte Orange (Saft und et-
was abgeriebene Orangenschale)

Zubereitung:

1. Eier trennen.

2. Eiweif in die fettfreie Rihrschissel 17
geben. Mit dem Schneebesen 16 zu
Eischnee schlagen. Dabei die Ge-
schwindigkeit steigern bis Stufe 8.

3. Eischnee in eine andere Schissel umfil-
len und khl stellen.

4. In der Rihrschissel 17 das Eigelb mit
Zucker und SiBwein mit dem Schneebe-
sen 16 auf Stufe 6 schaumig schlagen.

5. Die Geschwindigkeit auf Stufe 3 redu-
zieren und abwechselnd I5ffelweise
Mascarpone und Orangensaft zuge-
ben.

6. Von Hand die abgeriebene Orangen-
schale und den Eischnee unterheben.

7. Zur Dekoration einige dinne Orangen-
schalenstreifen auf die fertige Creme
streven.

8. Die Creme bis zum Genieflen in den
Kuhlschrank stellen und innerhalb von
24 Stunden verbrauchen.

Tipp: Schichten Sie die Mascarponecreme
mit frischem Obst der Saison oder Kompott
in Dessert-Glaschen.



Birnen-Tarte
Zutaten fir eine Tarte-Form:

Zutaten fir den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 g kalte Butter (in Flockchen)
3TL feiner Zucker

4 EL 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. Alle Zutaten fir den Teig in die Rihr-
schiissel 17 geben und mit dem Rihr-
besen 18 auf Stufe 3 verarbeiten, bis
sich gréBere Klimpchen gebildet ha-
ben. (Ggf. zwischendurch die Maschine
anhalten und die Zutaten mit einem
Teigschaber vom Rand nach unten
schieben.)

2. Den Teig schnell von Hand zu einer Ku-
gel zusammen kneten und mit wenig
Mehl zwischen zwei Blattern Backpa-
pier ausrollen.

3. Mit dem Teig eine gefettete Tarteform
auslegen, den iberstehenden Rand ab-
schneiden und mindestens 30 Minuten
in den Kuhlschrank stellen.

4. Den Teigboden mehrfach mit einer Ga-
bel einstechen, ein Backpapier auf den

Teig legen und die Form mit Trockenerb-
sen oder Reis fillen, um den Teig zu be-

schweren.
5. Bei 180 °C Umluft 15 Minuten backen,
dann Backpapier und Erbsen/Reis ent-

fernen und noch einmal 10 bis 15 Mi-
nuten backen.

6. Fir die Mandelmasse Butter, Zucker und
Eier mit dem Schneebesen 16 aufschla-
gen. Dabei die Geschwindigkeit bis Stu-
fe 8 steigern.

7. Den Schneebesen 16 abnehmen und
den Rihrbesen 18 einsetzen. Auf Stu-
fe 4 kurz die Mandeln unterrihren.

8. Die Mandelmasse auf den abgekihlten
Tarteboden geben.

9. Die Birnen schalen, vom Kerngehduse
befreien, in Scheiben schneiden und die
Mandelmasse damit belegen.

10.Bei 170 °C Umluft ca. 35 Minuten ba-
cken.

Pizzateig

Zutaten fir eine Springform:

250 g Weizenmehl

%TL  Salz

Vo Wiirfel frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser

2 TL  brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen

Zubereitung:

1. Mehl und Salz in der Rihrschissel 17
vermischen und in die Mitte eine Mulde
driicken.

2. Hefe und Zucker im Wasser mit einer
Gabel zerdriicken und verrihren, bis al-
les aufgeldst ist. Diese Mischung in die
Mulde geben.

3. Mit dem Knethaken 15 auf Stufe 2 be-
arbeiten, bis sich grofie Teigklumpen
gebildet haben.

4. Von Hand weiter kneten, bis der Teig
geschmeidig wird.

5. Eine Teigkugel formen und an einem
warmen Ort abgedeckt gehen lassen,
bis sich das Volumen verdoppelt hat.

6. Noch einmal durchkneten, ausrollen
und nach Belieben belegen.



Rihrteig Grundrezept
Zutaten fir 1 Kastenform (ca. 30 cm):
300 g weiche Butter

300g Zucker

5 Eier Gr. L
300 g Mehl (Type 405)
1TL  Backpulver

Auflerdem weiche Butter fiir die Form

Zubereitung:
1. Den Ofen auf 175 °C vorheizen.

2. Eine Kastenform einfetten oder mit Back-

papier auslegen.

3. Fir den Teig die Butter in kleine Sticke
schneiden und mit dem Zucker in die
Rihrschissel 17 geben.

4. Rihrbesen 18 und Spritzschutz 11 ein-
setzen und auf Stufe 1 ca. 30 Sekunden
verrihren.

5. Danach auf Stufe 7 ca. 4 Minuten zu ei-

ner lockeren Masse verrihren.

6. Die Eier nach und nach jeweils auf Stufe 1
ca. 30 Sekunden einrihren.

7. Danach auf Stufe 7 ca. 40 Sekunden
weiter rihren.

8. Das Mehl mit dem Backpulver vermi-
schen und tber die Masse sieben.
9. Alle Zutaten auf Stufe 5 ca. 40 Sekun-
den zu einem glatten Teig verrihren.
10.Den Teig in die Form geben und mit ei-
nem Teigschaber glatt streichen.

11.Den Kuchen ca. 65 Minuten backen.

12.Ca.10 Minuten vor Ende der Backzeit
die Garprobe machen. Hierzu mit ei-
nem Holzstébchen in die Mitte des Ku-
chens stechen. Wenn kein Teig mehr am
Stabchen klebt, ist der Kuchen gar.

13.Bevor der Kuchen aus der Form gel6st
wird, sollte er ca. 10 Minuten in der
Form auskihlen.

14.Zum vollstandigen Erkalten den Kuchen
anschlieBend auf ein Kuchengitter he-
ben.

Tipps:
Alle Zutaten sollten zimmerwarm sein.
Die Eier immer einzeln nach und nach
dazugeben und jeweils ca. 30 Sekun-
den unterrihren.

Camembert-Dip mit getrockne-
ten Tomaten

Zutaten fiir ca. 6 - 8 Portionen:

250 g weicher Camembert

1 kleine Zwiebel

50g  weiche Butter

150 g saure Sahne

50 g  sonnengetrocknete Tomaten
1 Prise  Cayennepfeffer

Salz, edelsiiBes Paprikapulver

Zubereitung:

1. Den Camembertin 1 x 1 cm grofie
Wiirfel schneiden.

2. Die Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.

3. Beides mit der Butter in die Rihrschiis-
sel 17 geben, Rihrbesen 18 und Spritz-
schutz 11 einsetzen und auf Stufe 5 ca.
2 Minuten verrihren. Ggfs. den Vor-
gang unterbrechen und die Creme mit
einem Kochloffel an der Rihrschissel-
wand nach unten schieben.

4. Die Tomaten klein wiirfeln, mit der sau-
ren Sahne, Paprikapulver und Cayenne-
pfeffer zur Camembertcreme geben.

5. Die Creme bei Bedarf nochmal mit dem
Kochloffel an der Rihrschiisselwand nach
unten schieben und auf Stufe 7 ca. 1 Mi-
nute weiterriihren.

6. Mit Salz abschmecken.

Die Creme hadlt sich im Kihlschrank etwa
1 Woche.



Waffeln Grundrezept

Zutaten fir 4 Portionen:

125 g zimmerwarme Butter
759  Zucker

1P Vanillezucker

2 Eier Gr. L

250 g Weizenmehl

Y2 TL  Backpulver

180 ml Buttermilch
2 EL  flissiger Honig

Zubereitung:
1. Die Butter mit Zucker und Vanillezucker
in die Rihrschissel 17 geben.

2. Ruhrbesen 18 und Spritzschutz 11 ein-

setzen und die Zutaten ca. 30 Sekun-
den auf Stufe 2 geschmeidig rihren.
3. Eier, Mehl und Backpulver dazugeben
und ca. 30 Sekunden auf Stufe T ver-
mengen.
4. Danach 2 Minuten auf Stufe 7 rihren.

5. Nach und nach die Buttermilch auf Stu-

fe 2 in den Teig einarbeiten.

6. Den Honig zugeben und auf Stufe 5 ca.

1 Minute weiterriihren.

7. Teig portionsweise in ein heifles, gefet-
tetes Waffeleisen fijllen und verstrei-
chen.

8. Die Waffeln goldbraun backen.

Zitronenkuchen

Zutaten fiir 1 Kastenform (ca. 30 cm):
Fir den Teig

2 unbehandelte Zitronen
200 g Butter

4 Eier Gr. L

225 g Zucker

1 Prise Salz

220 g Mehl (Type 405)

3TL  Backpulver

Fir den Guss

1 unbehandelte Zitrone

125 g Puderzucker

AuBBerdem weiche Butter und Mehl fir die
Form

Zubereitung:
1. Die Kastenform einfetten und mit Mehl
ausstduben.

2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

3. Die Zitronen fir den Teig heiB3 waschen,
gut abtrocknen und die Schale fein ab-
reiben.

4. Die abgeriebenen Zitronen auspressen.

5. Die Butter in einer kleinen Pfanne zerlas-
sen, dann vom Herd nehmen.

6. Die Eier mit dem Zucker und dem Salz
in die Rihrschiissel 17 geben.

7. Ruhrbesen 18 und Spritzschutz 11 ein-
setzen und auf Stufe 3 ca. 20 Sekunden
verrishren.

8. Danach auf Stufe 7 ca. 5 Minuten
schaumig rihren.

9. Das Mehl mit dem Backpulver iber die
Eiercreme sieben.

10.Auf Stufe 3 in 30 Sekunden einarbeiten.

11.Auf Stufe 3 weiterrihren und dabei
nach und nach Zitronenschale und -saft
und die Butter zugeben.

12.Auf Stufe 4 ca. 2 Minuten so lange rih-
ren, bis ein glatter Teig entstanden ist.

13.Den Teig in die Form fiillen, glatt strei-
chen und den Kuchen auf der mittleren
Schiene ca. 45 Minuten backen.

14.Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, ca.
5 Minuten abkihlen lassen und vorsich-
tig auf ein Kuchengitter stirzen. Voll-
standig auskihlen lassen.

15.Fir den Zitronenguss die Zitrone heif3
waschen und gut abtrocknen. Die Scha-
le fein abreiben und die Frucht auspres-
sen.

16.Saft und Schale mit dem Puderzucker
glatt rihren. Langs auf die Oberflache
des Kuchens gieBen und mit einem Mes-
ser verstreichen, sodass der Guss deko-
rativ an den Seiten nach unten lauft.



Biskuitrolle mit Schokolade
Zutaten fir 16 Stiicke:

4 Eier Gr. L

1 Prise  Salz

150 g Puderzucker
25g  Kakaopulver
50g  Mehl

75g  Speisestarke
1TL Backpulver

2P, Gelatine

150 ml kihlschrankkalte Sahne
250 g Magerquark
1P Vanillezucker
200 g Preiselbeergelee

AuBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung:

1. Die Eier trennen. Eiwei3 mit dem Salz in
die Rihrschissel 17 geben.

2. Schneebesen 16 und Spritzschutz 11
einsetzen und auf Stufe 10 ca. 4 Minu-
ten zu steifem Schnee schlagen.

3. Die Masse in eine andere Schijssel ge-
ben und bis zur weiteren Verwendung
kalt stellen.

4. Eigelb mit dem Puderzucker in die Rihr-

schissel geben.

5. Ruhrbesen 18 und Spritzschutz einset-
zen und auf Stufe 7 ca. 5 Minuten hell-
gelb und cremig aufschlagen.

6. Kakaopulver, Mehl, Speisestarke und
Backpulver mischen und tber die Ei-
gelbcreme sieben.

7. 1/3 des Eischnees dazugeben und auf
Stufe 5 ca. 20 Sekunden zu einem glat-
ten Teig verrijhren.

8. Den restlichen Eischnee mit einem Koch-

|5ffel unter den Teig heben, bis alle Zu-
taten vermischt sind.

9. Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und den Teig daraufstreichen.

10.Im vorgeheizten Ofen bei 225 °C
12 Minuten backen.

11.Den Biskuitteig auf ein Geschirrtuch stir-

zen.
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12.Das Backpapier mit etwas kaltem Was-
ser bepinseln und vorsichtig abziehen.

13.Den Boden mithilfe des Tuchs zusam-
menrollen und abkihlen lassen.

14.Die Gelatine nach Packungsanweisung
in etwas Wasser aufldsen.

15.Die Sahne in die Rihrschissel geben.

16.Schneebesen 16 und Spritzschutz ein-
setzen und auf Stufe 10 ca. 3 Minuten
steif schlagen.

17.Auf Stufe 5 herunterschalten.

18.Quark, Vanillezucker und die aufgeldste
Gelatine zugeben und ca. 30 Sekunden
vermischen.

19.1m Kuhlschrank halbfest werden lassen.

20.Den Biskuitboden vorsichtig aufrollen,
mit Preiselbeergelee und Sahne-Quark-
Mischung bestreichen und zusammen-
rollen.



14. Problemlésung

Sollte Thr Gerét einmal nicht wie gewlinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Mégliche Ursachen /

Fehler Maf3inahmen

e st die Stromversor-
gung sichergestellt?

* Uberprifen Sie den
Anschluss.

* Ist die Abdeckung 9
korrekt aufgesetzt?

e Hat der Uberhitzungs-
schutz das Gerdt aus-
geschaltet (siche
“Uberhitzungsschutz”
auf Seite 16)2

® Antriebsarm 10
nicht vollsténdig her-
unter geklappt@

Keine Funktion

Ist der Deckel 3 kor-
rekt aufgesetzt2

Mixer lasst sich
nicht einschal-

ten.

Schneebe- e Sofort ausschalten,
sen 16, Rihrbe- Netzstecker 14 zie-
sen 18, hen und iberprifen:

- Hindernis im
Behdaltere

- Speise zu zdh
oder zu hart?

- Gerdt nicht richtig
zusammengesetzie

Knethaken 15,
oder Klingen des
Messereinsat-
zes 7 drehen
sich nicht oder
nur sehr schwer.

15. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Abfall-

tonne auf Radern bedeutet,

dass das Produkt in der Europé-

ischen Union einer getrennten Millsammlung
zugefihrt werden muss. Dies gilt fir das Pro-
dukt und alle mit diesem Symbol gekennzeich-
neten Zubehdrteile. Gekennzeichnete Produkte
dirfen nicht Gber den normalen Hausmill ent-
sorgt werden, sondern missen an einer Annah-
mestelle fir das Recycling von elekirischen und
elekironischen Gerdten abgegeben werden.
Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Geridit entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Markten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

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

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



Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen
und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

16. Zubehorteile
bestellen

Auf unserer Webseite erhalten Sie die Infor-

mation, welche Zubehérteile nachbestellt
werden kdnnen.

Bestellung online

shop.hoyerhandel.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit lhrem
Smartphone/Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf
eine Webseite, wo Sie die Nachbestel-
lung vornehmen kénnen.

17. Technische Daten

Modell: SKMW 900 B2

Netzspannung: 220-240V ~
50-60 Hz

Schutzklasse: Il [O]

Leistung: 900 Watt

Rihrschissel

Volumen: 50L

max. Fillmenge

(Markierung MAX): 3,6 L

Mixbehdlter

Volumen: 1,351

max. Fillmenge

(Markierung MAX): |1,0L

Maximale Belastung |Rihrteig:

firRihrbesen 18 und [max. 1216 g

Knethaken 15: Hefeteig:
max. 1657 g

Skala der Waage:  |bis max. 5 kg

Max. Dauverbetrieb
(KB):

Kiichenmaschine:
Mixer:

bei hochster Be-
lastung (Rihren/
Kneten und Mi-
xen gleichzeitig
bei maximaler

Befillung):

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

10 Minuten
3 Minuten

30 Sekunden




Verwendete Symbole

Schutzisolierung

[l

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

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

e |Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mp  |Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~ Wechselspannung

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

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung
sowie der Abfalltrennung unter-
liegt.

klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fir UK.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.

18. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méangeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benstigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum 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 Dreijahres-
frist das defekte Gerdt und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Madngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang
Das Gerdat wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
besch&digt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierfen Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 459999 2401
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Solltlen Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel aufireten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 459999 _2401 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.




==
-, \_4
ﬂ Service-Center

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

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at
@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 459999 2401

6—-65- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Lid of the refill opening (= mini measuring cup)
Refill opening

Lid (of the blender jug)

Seal

Blender jug

Seal (for blade assembly)

Blade assembly

Drive unit for the blender jug (under the cover)
Cover

Drive arm

Splash guard

Unlock button (for the drive arm)

Speed control with on/off function

Power cable with mains plug

Dough hook

Whisk

Mixing bowl

Beater

Base unit

Filling opening

Axle for holding mixing tools

Display for the scale

Scale: convert unit (g/lb)

Switch the scale on/off and set to O (tare)
Cable spool



Thank you for your trust!

Congratulations on your new food proces-
sor with scale.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these user instructions
thoroughly prior to initial use.

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in this copy of the
user instructions.

¢ Keep this copy of the user in-
structions for reference.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the user instructions. The
user instructions are a part of
the product.

We hope you enjoy using your new food
processor with scale!

Symbols on your device
| The food-safe material of devices
Q f with this symbol will not change the
taste or smell of food.

This symbol warns of possible hand
injuries.
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2, Intended purpose

The food processor is used for mixing, whisk-
ing, beating, stirring, kneading, blending and
weighing food.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used indoors.
This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The food processor should not be used
continuously...

- with the mixing tools for longer than
10 minutes,

- with the blender jug for longer than
3 minutes,

- at maximum load (mixing/kneading
and blending simultaneously with
maximum filling levels) for longer than
30 seconds.

After this, the device must remain

switched off until it has cooled down to

room temperature.

© Do not use the blender jug for process-
ing particularly hard foodstuffs, such as
frozen food, bones, nutmeg, cereal
grains or coffee beans.



3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are used in this copy of the user instructions:
DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.

WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious

material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning may result in minor injuries or damage to prop-

erry.

NgTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.

Instructions for safe operation

® This device must not be used by children.

®© Children must not play with the device.

® The device and the power cable must be kept away from children.

® This device can be used by people with restricted physical, sensory
or infellectual abilities or people without adequate experience
and/or understanding if they are supervised or instructed on how
to use this device safely and if they are aware of the resulting haz-
ards.

® If the mains power cable of this device should become damaged, it
must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's customer
service department or a similarly qualified specialist, in order to
avoid any hazards.

®© The device must not be immersed in water.

® Disconnect the mains plug from the wall socket ...
... when it is not supervised,
... before you assemble or disassemble the device,
... before changing accessories or attachments, and
... before cleaning.

® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.

®© Misuse of the device may result in injuries.

®© Depending on type of use, the device is intended for the following
maximum operating times without interruption:
- max. 10 minutes mixing/kneading with the mixing tools,
- max. 3 minutes mixing in the blender jug,
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- max. 30 seconds at maximum load (mixing/kneading and
blending simultaneously at maximum filling levels).

After this, the device must remain switched off until it has cooled

down to room temperature.

® The device must be disconnected from the power supply if left unat-
tended and prior to assembly, disassembly or cleaning.
® Caution is required when pouring hot liquid into the blender jug.
The sudden formation of steam could cause it to be ejected from
the blender jug.
® Only use the device if all lids are correctly fitted and/or the safe-
ty guard is in the position described.
®© Always use a suitable utensil to push the food downwards, e.g. a
spatula.
® Never put your hand inside the blender jug when the jug is in-
serted.
® This device is equally intended for use in the home and in applico-
tions similar to the home, such as for example...
.. in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-
tings;
..on ogriculturol properties;
. by customers in hotels, motels and other residential facilities;
. in bed-and-breakfast establishments.
® Please remember that the blades of the blade assembly are very
sharp:

- Never touch the blades with your bare hands in order to avoid
cuts.

- When washing manually, the water should be sufficiently clear
so that you can see the blade assembly easily to avoid injuries
caused by the very sharp blades.

- When emptying the blender jug, ensure not to touch the blades
of the blade assembly.

- When removing and inserting the blade assembly ensure not to
touch the blades.

® Prior fo the replacement of accessories or attachments which move
when in operation, the device must be switched off and disconnect-
ed from the mains power supply.
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© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning and ser-

vicing the device” on page 48).

A DANGER for children!

® Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags. There is a
risk of suffocation.

A DANGER to and from pets

and livestock!
®© Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
© The device must never be operated in
the vicinity of a bathtub, a shower, a
filled washbasin or similar items.
© The base unit, the power cable and the

mains plug must not be immersed in wo-

ter or other liquids.
© Protect the base unit against moisture,
water drips and splashes.
®© |If liquid should enter the base unit, pull
out the mains plug immediately. Have
the device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.
If the device falls into water, disconnect
the mains plug immediately. Only then
is it safe to remove the device.

DANGER! Risk of electric
shock!
© Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.
©® Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.

(ONO]

The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.
© Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.
® Even dfter it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains
plug.
© Keep the power cable away from hot
surfaces (e.g. hot plates).
©® When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.
©® When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.
© Disconnect the mains plug from the wall
socket ...
.. if there is a fault,
.. when you are not using the food pro-
cessor,
.. prior to assembling or disassembling
the food processor,
.. prior to cleaning the food processor
. during thunderstorms.
® Do not use the device if here s visible
damage to the device, accessories or
the power cable.
© To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product.

DANGER! Risk of injury
from cutting!
® Never reach into the rotating blades. Do

not touch rotating parts with spoons or
similar utensils. Keep long hair and loose
clothing away from the rotating parts.
Please remember that the blades contin-
ve to turn for a short time after switching
off the device.
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Please remember that the blades of the
blade assembly are very sharp. Never
touch the blades with your bare hands
in order to avoid cuts.

When washing manually, the water
should be sufficiently clear so that you
can see the blade assembly easily to
avoid injuries caused by the very sharp

blades.

When removing the seal from the blend-

er jug, be careful not to injure yourself
on the lower sharpened edge of the
blender jug.

DANGER of hand injuries
by crushing!

©® Never put your hands between the drive

arm and the housing. There is a risk of
injury from crushing when folding
down.

DANGER from rotating
parts!
Do not touch rotating parts with spoons
or similar utensils. Keep long hair and
loose clothing away from the rotating
parts.
Always ensure that the speed control is
set to O before you plug the mains plug
into the wall socket.
Switch the device off and pull out the
mains plug from the wall socket before

you exchange auxiliary equipment or ac-

cessories that move while in operation.
When the blender jug is not attached, the
cover must be mounted. Otherwise the

device will not work, in order to avoid in-

juries.

DANGER from splashes of
hot liquid!

® Never fill the blender jug with hot or

boiling material, because this could
splash out and cause burns.
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WARNING! Risk of material
damage!

©®

(OXO)

Place the device exclusively on a level,
dry, non-slip and waterproof surface, so
that it can neither fall nor slip off.

The mixing mechanism must not be op-
erated continuously for longer than

10 minutes, or the blender for longer
than 3 minutes. At maximum load (mix-
ing/kneading and blending simultaneous-
ly at maximum filling levels): 30 seconds.
You must then allow the device to cool
down to room temperature.

The device must never be operated with-
out the container.

Never place the device on a hot sur-
face, e.g. a hot plate.

Do not change the position of the de-
vice, as long as there is still food or
dough in the device.

Never overfill the blender jug or mixing
bowl, since otherwise the contents could
be ejected. Overflowing liquid would
flow onto the surface. You should there-
fore place the device on a waterproof
surface.

Do not operate the device when it is
empty, as this causes the motor to over-
heat and may result in it becoming dam-
aged.

Only use the original accessories.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

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

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics and
treated with different cleaning agents,
we cannot rule out that some of these
substances could damage and soften
the rubber feet. If necessary, place a
non-slip mat under the device.



© Do not exert too much pressure or load
on the device and the scale. The maxi-

mum load is 40 kg or 88 Ib.

4. Items supplied

food processor, base unit 19
splash guard 11

mixing bowl 17

dough hook 15

whisk 16

beater 18

blender jug 5 with:

- lid 3 and

- lid of the refill opening 1
- blade assembly 7

- seal 6

1 copy of the user instructions

_ e

5. Unpacking and setting
up

NOTE: when the device is used the first few
times, some odour may be generated by the
device due to the heating of the motor. This
is harmless. Please ensure adequate ventila-
tion.

1. Remove all packing material.

2. Check to ensure that all parts are pres-
ent and undamaged.

3. Disassemble the device (see “Disman-
tling the device” on page 47).

4. Clean the device prior to first
use! (see “Cleaning and servicing the
device” on page 48)

5. Figure C: wind the excess power ca-
ble 14 around the cable spool 25 on
the underside of the base unit 19.

6. Place the base unit 19 on a level, dry
and waterproof surface, so that the de-
vice can neither fall nor slip off.

CAUTION:

©® Overflowing liquid would flow onto the
surface. You should therefore place the
device on a waterproof surface.

NOTE: the device may move slightly while
you are processing large quantities of

dough.



6.

Overview of functions

Working tool  Speed Function Notes
Kneading and mixing | min. quantity:

1.2 solid dough or rela- | The working tool should be immersed
tively solid ingredi-  |at least 1 cm deep in the material to
ents be mixed.

Dough Kneading yeast max. quantity yeast dough:
hook 15 dough 1657 g
2.3 Kneading thick batter Processing' time pastry dough*:
approx. 3 minutes
max. operating time:
10 minutes
Mixing thick batter | min. quantity:
2.3 Mixing butter and The working tool should be immersed
i flour t least 1 ¢cm deep in the material to
a p
Mixing yeast dough |be mixed.
Cake mix max. quantity batter: 1216 g
Beating together but- |Processing time batter*:
4-6 ter and sugar approx. 5 minutes
Beater 18 Cookie dough max. operating time:
10 minutes
max. total weight:
950 g
6 Dough with dried fruit|Fo|q in sensitive fruit at speed 1 - 2.
max. operating time:
10 minutes
Whipped cream min. quantity:
Egg white The working tool should be immersed
Mayonnaise at least 1 cm deep in the material to
Whisk 16 7-8 Whipping butter to a |be mixed.

froth

max. quantity cream: 1000 ml
max. operating time:
10 minutes
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Working tool

Speed

Function

Notes

Blender jug 5

(Turbo)

Blending and chop-
ping soft or liquid in-
gredients

min. quantity:

The blades of the blade assembly 7
should at least be covered.

max. quantity: 1000 ml

max. operating time:

3 minutes

Not suitable for particularly hard
foods such as frozen foods, bones,
nutmegs, cereal grains or coffee
beans. Furthermore, not suitable for
chopping meat, onions, nuts, almonds

and herbs.

*NOTE: the processing time varies depending on the quantity and properties of the ingre-

dients.



7. Using the mixing tools

Lifting up the drive arm

1. Press the unlock button 12 and fold up
the drive arm 10 until it engages and
the unlock button 12 pops out again.

Inserting the mixing bowl

2. Place the mixing bowl 17 in the base
unit 19 so that the handle is approxi-
mately above the open lock symbol. The
indentations on the lower edge must fit
info the recesses on the base unit.

3. Lock the mixing bowl 17 by turning it
towards the closed lock symbol until it is
firmly seated.

Mounting the splash guard

CAUTION:

© Never use the mixing bowl 17 without
the splash guard 11 attached. The mo-
terial you are mixing could otherwise
be ejected.

4. Place the splash guard 11 onfo the
drive arm 10 from below. The arrow
(A) on the splash guard 11 and the ar-
row (V) on the drive arm 10 point to
one another. Press the splash guard
against the drive arm until it is firmly in
place.
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Inserting the mixing tool
5. Select the appropriate mixing tool:

- Dough hook 15: for heavy doughs,
e.g. bread dough

- Whisk 16: for whipping cream, egg
whites efc.

- Beater 18: for medium fo light
doughs, e.g. cake mix or pancake
batter.

For further information: see “Overview

of functions” on page 40.

6. Place the mixing tool 15/16/18 onto
the axle 21 from below.

Ensure that the metal pin on the axle 21
slots into the recess in the mixing tool.
7. Figure A: press the mixing tool 15/
16/18 upwards slightly and rotate it
anticlockwise until it stops.

Adding ingredients

® You can add ingredients into the mixing
bowl 17 while the drive arm 10 is lift-
ed up.



¢ During mixing, you can add ingredients
through the filling opening 20 in the
splash guard 11:
- Reduce the speed to T - 2.
- Add the ingredients.

Lowering the drive arm

DANGER of hand injuries by
crushing!
© Never put your hands between the drive
arm 10 and the housing. There is a risk
of injury from crushing when folding
down.

8. Press the unlock button 12 and move
the drive arm 10 all the way down. The
unlock button 12 pops out again.

The device is now fully assembled. On work-
ing with the device: see “Basic operation”
on page 45.

8. Using the blender jug

DANGER! Risk of injury from
cutting!
© Please remember that the blades of the
blade assembly 7 are very sharp:
- Never touch the blades with your
bare hands in order to avoid cuts.
- When emptying the blender jug 5,
ensure not to touch the blades of the

blade assembly 7.

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not use the blender jug for process-
ing particularly hard foodstuffs, such as
frozen food, bones, nutmeg, cereal
grains or coffee beans.

NOTE: when you use the blender jug 5, the
axle 21 also turns. The mixing bowl 17 and
splash guard 11 should therefore also be

mounted, but not a mixing tool 15/16/18.

Inserting and removing the
blade assembly

The blender jug 5 must never be used with-
out the blade assembly 7, since the blade
assembly 7 seals the blender jug 5 on the
bottom.

DANGER! Risk of injury from
cutting!
© When removing and inserting the blade
assembly 7 ensure not to touch the
blades.
® When removing the seal 6, be careful
not to injure yourself on the lower sharp-
ened edge of the blender jug 5.
NOTE: o enable safe removal and insertion
of the blade assembly 7, the lid 3 is used as
a tool for loosening and tightening.

In order to remove the blade assembly 7,

proceed as follows:

1. Remove the lid 3 from the blender jug.

2. Turn the blender jug 5 upside down.

3. Place the lid 3 on the underside of the
blender jug 5. The two ridges on the un-
derside of the lid must fit into the two re-
cesses on the underside of the blade
assembly 7.

4. To release the blade assembly 7, turn it

towards the open lock symbol (on the
blade assembly) using the lid 3.

5. Pull out the blade assembly 7 carefully.
6. Take out the seal 6.
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In order to insert the blade assembly 7, pro-
ceed as follows:

1. Turn the blender jug 5 upside down.

2. Insert the seal 6.

3. Place the blade assembly 7 carefully
into the blender jug 5.

4. Place the lid 3 on the underside of the
blender jug 5. The two ridges on the un-
derside of the lid must fit into the two re-
cesses on the underside of the blade
assembly 7.
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5. To tighten the blade assembly 7, turn it
towards the closed lock symbol (on the

blade assembly) using the lid 3.

Mounting the blender jug
1. Lift the cover 9 by the symbol 1§ and re-
move it.

2. Position the blender jug 5 on the drive
unit 8 so that the white arrow (V) on
the bottom of the blender jug points to
the open lock symbol.

3. Turn the blender jug 5 clockwise until it
is firmly in place. The white arrow (V)
now points fo the closed lock symbol.

Adding ingredients

e First add the liquid ingredients fo the
blender jug 5, and then the solid ones.

e Cut the solid ingredients into small piec-
es in advance, so that the pieces do not
get jammed in the blades.

¢ During blending, you can add ingredients
through the refill opening 2 in the lid 3:
- Reduce the speed to T - 2.



- Rotate the lid of the refill opening 1
anticlockwise and remove it.

- Add the ingredients.

- Replace the lid 1 such that the small
plastic nibs fit into the recesses at the
refill opening 2.

- Turn the lid 1 clockwise until it is firm-

ly in place.

Mounting the lid

NOTES:

¢ For safety reasons, the blending process
will only start when the lid 3 is correctly
mounted.

e To make it a little easier to close the
lid 3, place a few drops of cooking oil
onto a cloth and rub it over the seal 4.

1. Place the lid 3 slightly distorted onto the
blender jug 5.

2. Rotate the lid 3 clockwise until it stops.
The device is now fully assembled.

On working with the device: see “Basic op-

eration” on page 45.

9. Basic operation

9.1 Power supply

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Only connect the mains plug 14 to a
properly installed and easily accessible
wall socket whose voltage corresponds
to the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.

NOTE: when the device is used the first few
times, some odour may be generated by the
device due to the heating of the motor. This
is harmless. Please ensure adequate ventila-
tion.

1. Assemble the device for the desired
function.

2. Check that the speed control 13 is set
to O (off).

3. Plug the mains plug 14 into a suitable
wall socket. The wall socket must still be
easily accessible affer connection.

4. Pull out the mains plug 14 before clean-
ing the device.

9.2 Safety functions

The device has several safety functions,
which are described below.

Functions only when correctly
assembled

The device only works when either the cov-
er 9 is mounted (for the mixing tools 15/
16/18) or the lid 3 is correctly mounted on
the blender jug 5.



Functions only when the drive
arm is lowered

The device will only work if the drive

arm 10 is correctly engaged in the lower
position and the unlock button 12 has fully
popped out.

Overheating protection

The device has an overheating protection

system. If the motor becomes too hot, the de-

vice automatically switches itself off:

1. Switch off the device.

2. Pull out the mains plug 14.

3. Allow the device to cool down to room
temperature.

When the device has cooled down suffi-

ciently, it can be switched on again.

9.3 Switching the device on/
off and selecting speed

WARNING! Risk of material dam-

age!

® The mixing mechanism must not be op-
erated continuously for longer than
10 minutes, or the blender for longer
than 3 minutes. You must then allow the
device to cool down to room tempera-
ture.

NOTE: the device may move slightly while

you are processing large quantities of

dough.

1. Switch the device on by turning the
speed control 13 clockwise.

2. Start at a slightly lower speed, and
slowly increase to the desired speed
(see “Overview of functions” on
page 40).

3. Reduce the speed to T - 2 when you are
adding ingredients during operation
through the filling opening 20 or the re-
fill opening 2.

4. Set the speed control 13 to O to switch
the device off.
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NOTE: above all, the ideal speed depends
on the consistency of the material being
blended. The more liquid the contents, the
faster you can blend them.

9.4 Pulse function

¢ Turn the speed control 13 to the @ po-
sition to switch the speed to the highest
setting (8) for a short time.

10. Scale

The builtin kitchen scale weighs in incre-
ments of 5 grams up to 5 kg or in increments
of 0.011 lbupto 11 Ib.

The scale is ready for use when the food pro-
cessor is connected but not switched on.
The scale weighs ingredients in both the mix-
ing bowl 17 and the blender jug 5.

NOTE: to ensure the best measuring accura-
cy, make sure that the food processor is
standing freely and is not exposed to any
stress or contact when weighing the ingredi-
ents. If necessary, wait until the display no
longer changes.

Figure B:

Buttons

<>  long press: swifch scale on/off;
brief press: set to O (tare function)

convert unit (g/Ib)

Displays

OFF  Scale is switched off.

Full  The maximum weight has been ex-
ceeded (overload).



Easy weighing
. Connect the mains plug 14 to a wall
socket. The display 22 shows OFF.

2. Place the mixing bowl 17 or the blend-
er jug 5 on the device.

3. Press and hold the button 5 24 to
switch on the scale. After a short time,
0 g or 0.000 Ib is displayed.

4. Before you weigh ingredients, the dis-
play must be setto 0 g / 0.000 Ib. If
necessary, briefly press the button
24 1o set the display to zero.

5. Now place the ingredients in the mixing
bowl 17 or the blender jug. 5. The
weight is displayed. If necessary, wait a
moment until the display no longer
changes.

6. If the maximum weight of 5 kg/11 Ib is
exceeded, the scale displays Full.

7. Press and hold the button [§ 24 to
switch off. The display 22 shows OFF.

Weighing with the tare function
With the tare function you can always set
the display of the scale to 0 g / 0.000 Ib .
This is helpful for weighing several ingredi-
ents in succession.
1. After you have finished weighing out an
ingredient, briefly press the
button B 24. 0 g or 0.000 Ib is dis-
played.
2. Now you can add the next ingredient
and weigh it.
3. You can repeat these steps for more in-
gredients.

Switch unit

1. The scale is switched on and displays
0 g or 0.000 Ib or another value.

2. Press the button () 23 to change the

unit between g (grams) and /b (pounds).

11. Dismantling the device

A DANGER from rotating parts!

© Turn off the device and unplug the
mains plug 14 from the wall socket be-
fore disassembling the device.

11.1 Disassembling the mix-
ing bowl and mixing
tools

Lifting up the drive arm

1. Press the unlock button 12 and fold up
the drive arm 10 until it engages and
the unlock button 12 pops out again.

Removing the mixing tool

2. Push the mixing tool 15/16/18 slight-
ly upwards and turn it clockwise until it
can be pulled off the axle 21.

1
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Removing the splash guard
3. Carefully pull the splash guard 11
downwards off the drive arm 10.

Removing the mixing bowl

4. Turn the mixing bowl 17 towards the
open lock symbol until it can be re-
moved.



Lowering the drive arm

5. Press the unlock button 12 and move
the drive arm 10 all the way down. The
unlock button 12 pops out again.

11.2 Disassembling the
blender jug

DANGER! Risk of injury from
cutting!
©® Please remember that the blades of the
blade assembly 7 are very sharp. Never
touch the blades with your bare hands in
order to avoid cuts.
©® Before removing the blade assembly 7,
rinse the blender jug 5 with water and
remove scraps of food from the blades
so that the blade assembly 7 can be re-
moved safely.

Removing the blender jug

1. Turn the blender jug 5 slightly anticlock-
wise until the white arrow (V) points to
the open lock symbol.

2. Replace the cover 9.

Removing the lid of the blender

1vg

3. Rotate the lid 3 anticlockwise until you
can remove it.

4. Rotate the lid of the refill opening 1 anti-
clockwise and remove it.
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12. Cleaning and
servicing the device

DANGER! Risk of electric
shock!
© Disconnect the mains plug 14 from the
wall socket before each cleaning.
© Never immerse the base unit 19 in wa-
ter.
WARNING! Risk of material dam-
age!
© Never use any abrasive, corrosive or
scouring cleaning agents. These might
damage the device.

NOTES:

¢ Certain foods or spices (e.g. curry, car-
rots) can discolour the plastic (e.g. the
splash guard 11 or the lid of the refill
opening 1). This is not a device error
and is harmless to health.

¢ Please note that water drops may still be
present on the accessories after drying.
Allow all parts to air dry completely.

12.1 Cleaning the base unit

1. Clean the base unit 19 with a damp
cloth. You can also use a litle detergent.

2. Wipe with a clean cloth with clear wa-
ter.

3. Do not use the base unit 19 until it has
completely dried.



12.2 Cleaning in the
dishwasher

The following parts are dishwasher-safe:
- Mixing bowl 17
Dough hook 15
Whisk 16
Beater 18
Splash guard 11
Lid 3 of the blender jug
Seal 4
Lid of the refill opening 1
Blender jug 5
Blade assembly 7
Seal 6

The following parts must never be cleaned
in a dishwasher:

Base unit 19

Cover 9

12.3 Cleaning the accessories

1. Rinse the blender jug 5 or the mixing
bowl 17 with warm water and pour
away the water.

2. Remove the seal 4 from the lid 3 for
cleaning.

3. Clean all accessories by hand in a sink
with dishwater. You can also clean the
parts that are dishwasher-safe in the
dishwasher.

4. When cleaning by hand, rinse all parts
with clean water.

5. Allow all parts to dry completely before
reassembling, putting them away or re-
using them.

12.4 Cleaning the blender jug

DANGER! Risk of injury from
cutting!
© Please remember that the blades of the
blade assembly 7 are very sharp. Nev-
er touch the blades with your bare
hands in order to avoid cuts.
© Before removing the blade assembly 7,
rinse the blender jug 5 with water and
remove scraps of food from the blades
so that the blade assembly 7 can be re-
moved safely.
©® When washing manually, the water
should be sufficiently clear so that you
can see the blade assembly 7 easily to
avoid injuries caused by the very sharp

blades.

Immediately after each use

1. Place the blender jug 5 onto the base
unit 19.

2. Fill it approximately halffull with warm
water containing defergent.

3. Puton the lid 3.

4. Check that the speed control 13 is set
to O.

5. Plug the mains plug 14 info a suitable
wall socket.

6. Set the speed control 13 briefly to @
several times.

7. Set the speed control 13 to O to switch
the device off.

8. Pull out the mains plug 14.

9. Remove the blender jug 5 from the base
unit 19.

10.Pour out the dishwater.

11.Rinse the blender jug 5 under clear wo-
ter.

12.Allow the blender jug 5 to dry com-
pletely before you use it again.



More thorough cleaning

You do not need to remove the blade assem-

bly 7 and the seal 6 each time you clean
the blender jug if you clean it immediately

after use. For a more thorough cleaning, re-

move the blade assembly and seal regularly
and clean them carefully by hand.

1. Rinse the blender jug 5 with water.

2. If necessary, remove coarse food resi-
dues with a spatula or similar utensil.

3. Remove the blade assembly 7 and the
seal 6 (see “Inserting and removing the
blade assembly” on page 43).

4. Clean all parts by hand in a sink with
dishwater.

5. Rinse all parts with clean water.

6. Allow all parts to dry completely before
reassembling, putting them away or re-
using them.

12.5 Storage

¢ Allow all parts to dry completely before
placing them in storage.

e Store the device so that it is protected
against dust and dirt and out of the
reach of children.

¢ Figure C: you can wind up the power
cable 14 in the cable spool 25 on the
underside of the base unit 19.
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13. Recipes

NOTE: min./max. quantities:

Only use the quantities specified in the reci-
pes. These are optimally adjusted for pro-
cessing with this food processor.

Green smoothie
Ingredients for 2 portions:

17 apple

Iz ripe pear

17 cucumber

V2 lemon (juice and some grated lem-
on peel)

1 orange (juice)

30g baby spinach

1 small piece of ginger (approx. 2 g)

Preparation:

1. Wash, clean and cut the apple, pear
and cucumber into pieces.

2. Wash and sort baby spinach.

3. Chop the ginger finely.

4. Put all ingredients into the blender
jug 5.

5. Start on speed 2 - 3, then set to @ sev-
eral times. Finally increase the speed
until the desired consistency is
achieved.

6. Best enjoyed fresh!



Vegan fruit chia dish
Ingredients for 2 portions:

1
1

small, ripe mango
small ripe banana

1tbs  lemon juice

230 ml well cooled almond milk
(unsweetened)

40g chia seeds

Preparation:

1.

Cut the fruit info pieces.

2. Put all of the ingredients, except the
chia seeds, into the blender jug 5.

3. Increase the speed slowly until
everything is evenly pureed.

4. Pour into a jug and stir in the chia seeds
by hand.

5. Pour info dessert glasses and place in the re-
frigerator for approx. 2 - 3 hours.

Tips:

For a firmer consistency, increase the
proportion of chia seeds.
The fruit can be changed as desired.

Mascarpone cream
Ingredients for 4 portions:

2 eggs

2tbs  fine sugar

1tbs  sweet wine (e.g. Madeira)

250 g mascarpone

V2 untreated orange (juice and some

grated orange peel)

Preparation:

1.
2.

Separate eggs.

Add the egg white to the fatfree mixing
bowl 17. Whip the egg whites using
the whisk 16. Increase the speed to lev-
el 8.

. Pour the whipped egg whites into anoth-

er bowl and refrigerate.

. In the mixing bowl 17, whip the egg

yolks with sugar and sweet wine with a
whisk 16 at speed 6 until foamy.

. Reduce the speed to speed 3 and alter-

nately add spoonfuls of mascarpone
and orange juice.

. Fold in the grated orange peel and the

whipped egg whites by hand.
For decoration, sprinkle a few thin strips
of orange peel onto the finished cream.

. Place the cream in the refrigerator until

you are ready to enjoy it and consume
within 24 hours.

Tip: layer the mascarpone cream with fresh
seasonal fruit or compote in dessert glasses.



Pear tarte tatin
Ingredients for one tarte tin:

Ingredients for the dough:
200 g wheat flour

1 pinch salt

100 g cold butter (in flakes)
3tsp  fine sugar

41tbs  cold water

For blind baking:
dried peas or rice

Ingredients for the almond paste:

100 g soft butter

100 g sugar

2 eggs (room temperature)
100 g crushed almonds

For garnish:

approx. 3 ripe pears

Preparation:

1. Place all the ingredients for the batter in
the mixing bowl 17 and mix with the
beater 18 on speed 3 until large lumps

have formed. (If necessary, stop the ma-

chine in between and push the ingredi-
ents down from the edge with a
spatula.)

2. Quickly knead the dough by hand into

a ball and roll it out with a little flour be-

tween two sheets of baking paper.

3. Line a greased tart mould with the
dough, cut off the protruding edge and
place in the refrigerator for at least 30
minutes.

4. Prick the base of the dough several
times with a fork, place a piece of bak-
ing paper on the dough and fill the
mould with dried peas or rice to weigh
down the dough.

5. Bake at 180 °C (convection oven) for
15 minutes, then remove baking paper
and peas/rice and bake again for an-
other 10 to 15 minutes.

6. For the almond paste, whip butter, sug-
ar and eggs with a whisk 16. Increase
the speed to level 8.

52 GB

7. Remove the whisk 16 and insert the
beater 18. Briefly stir in the almonds at
speed 4.

8. Pour the almond mixture onto the cooled
tart base.

9. Peel the pears, remove the core, cut
them into slices and place them on the
almond paste.

10.Bake at 170 °C (convection oven) for
approx. 35 minutes.

Pizza dough

Ingredients for one springform cake tin:
250 g wheat flour

Y tsp  salt

V2 fresh yeast cube

120 ml warm water

Y2 tsp  brown sugar

some flour for kneading and rolling

Preparation:

1. Mix flour and salt in the mixing
bowl 17 and make a depression in the
middle.

2. Mash the yeast and sugar in the water
with a fork and stir until everything is
dissolved. Pour this mixture into the de-
pression.

3. Work with the dough hook 15 at speed
2 until large lumps of dough have
formed.

4. Continue kneading by hand until the
dough becomes smooth.

5. Form a ball of dough and leave to rise
under a cover in a warm place until it
has doubled in size.

6. Knead once more, roll out and cover as
desired.



Basic batter recipe
Ingredients for 1 loaf tin (approx. 30 cm):

300g soft butter
300g  sugar

5 large eggs
300g plain flour

1 tsp baking powder

Also soft butter for the tin

Preparation:

1. Preheat the oven to 175 °C.

2. Grease a locf tin or line with baking paper.

3. To make the dough, cut the butter into
small pieces and place in the mixing
bowl 17 with the sugar.

4. Insert the beater 18 and splash
guard 11 and mix on speed 1 for ap-
prox. 30 seconds.

5. Then mix on speed 7 for approx. 4 min-

utes to form a soft mass.

6. Stir in the eggs one at a time on speed |
for approx. 30 seconds.

7. Then continue o stir on speed 7 for ap-
prox. 40 seconds.

8. Mix the flour with the baking powder
and then sieve over the mixture.

9. Mix all the ingredients on speed 5 for ap-
prox. 40 seconds to form a smooth batter.

10.Pour the batter into the tin and smooth
out with a spatula.

11.Bake the cake for approx. 65 minutes.

12.Test to see if it is done about 10 minutes
before the end of the baking time. To do
this, prick the centre of the cake with a
wooden skewer. The cake is done when
no more batter sticks to the skewer.

13.Before removing the cake from the tin,
leave it to cool in the tin for approx.
10 minutes.

14.Then lift the cake onto a cooling rack to
cool completely.

Tips:

ture.
Add the eggs one at a time, stirring for
approx. 30 seconds at a time.

All ingredients should be room tempera-

Camembert dip with sun-dried
fomatoes
Ingredients for approx. 6 - 8 portions:

250 g  soft Camembert

1 small onion

50¢g soft butter

150 g  sour cream

50¢g sun-dried fomatoes
1 pinch cayenne pepper

Salt, sweet paprika powder

Preparation:

1. Cut the Camembert info 1 x 1 c¢m
cubes.

2. Peel and finely dice the onion.

3. Place both in the mixing bowl 17 with the
butter, insert the beater 18 and splash
guard 11 and mix on speed 5 for ap-
prox. 2 minutes. If necessary, stop the
mixer and scrape the mixture down the
sides of the mixing bowl with a wooden
spoon.

4. Finely dice the tomatoes and add to the
camembert with the sour cream, papri-
ka powder and cayenne pepper.

5. If necessary, push the mixture down the
sides of the mixing bowl again with the
wooden spoon and continue mixing on
speed 7 for approx. 1 minute.

6. Season with salt to taste.

The dip will keep in the refrigerator for about
1 week.



Basic waffle recipe
Ingredients for 4 portions:

125g  room temperature butter
75¢g sugar

1 packet vanilla sugar

2 large eggs

250g  wheat flour

Yatsp baking powder

180 ml  buttermilk

2 tbs liquid honey

Preparation:

1. Place the butter, sugar and vanilla sugar
in the mixing bowl 17.

2. Insert the beater 18 and splash
guard 11 and mix the ingredients for
approx. 30 seconds on speed 2 until
smooth.

3. Add the eggs, flour and baking powder
and mix for approx. 30 seconds on
speed 1.

4. Then stir for 2 minutes on speed 7.

5. Gradually work the buttermilk into the
batter on speed 2.

6. Add the honey and continue to stir on
speed 5 for approx. 1 minute.

7. Pour the batter in portions into a hot,
greased waffle iron and spread.

8. Bake the waffles until golden brown.

Lemon cake
Ingredients for 1 loaf tin (approx. 30 cm):

For the batter

2 organic unwaxed lemons
200g butter

4 large eggs

225g  sugar

1 pinch salt

220g  plain flour

3tsp baking powder

For the glaze

1 organic unwaxed lemon
125 g icing sugar

Also soft butter and flour for the tin
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Preparation:

1. Grease the loaf tin and dust with flour.

2. Preheat the oven to 180 °C.

3. Wash the lemons for the batter in hot
water, dry thoroughly and finely grate
the zest.

4. Squeeze the grated lemons.

5. Melt the butter in a small pan, then re-
move from the heat.

6. Place the eggs, sugar and salt in the
mixing bowl 17.

7. Insert the beater 18 and splash
guard 11 and mix on speed 3 for ap-
prox. 20 seconds.

8. Then mix on speed 7 for approx. 5 min-
utes until fluffy.

9. Sieve the flour and baking powder over
the beaten eggs.

10.Mix in at speed 3 for 30 seconds.

11.Continue stirring on speed 3, gradually
adding the lemon zest and juice and the
butter.

12.Mix on speed 4 for approx. 2 minutes
until a smooth batter has formed.

13.Pour the batter into the tin, smooth it out
and bake the cake in the middle shelf
for approx. 45 minutes.

14.Remove the cake from the oven, leave
to cool for approx. 5 minutes and care-
fully turn out onto a cooling rack. Allow
to cool completely.

15.To make the lemon glaze, wash the lem-
on in hot water and dry thoroughly.
Finely grate the zest and squeeze the
fruit.

16.Mix the juice and zest with the icing
sugar until smooth. Pour the frosting
lengthwise onto the top of the cake and
spread with a knife so that the icing
runs decoratively down the sides.



Chocolate Swiss Roll
Ingredients for 16 slices:

4 large eggs

1 pinch  salt

150g icing sugar
25¢g cocoa powder
50¢g flour

75¢ cornflour

1tsp baking powder

Y2 packet gelatine

150 ml  cream chilled in the fridge
250g  lowat quark

1 packet vanilla sugar

200g cranberry jelly

Baking paper for the tray

Preparation:

1. Separate the eggs. Place the egg whites
in the mixing bowl 17 with the salt.

2. Insert the whisk 16 and splash
guard 11 and whip on speed 10 for
approx. 4 minutes until stiff peaks form.

3. Transfer the mixture to another bowl
and chill until needed.

4. Place the egg yolks in the mixing bow!
with the icing sugar.

5. Insert the beater 18 and splash guard
and whisk on speed 7 for approx. 5
minutes until light yellow and creamy.

6. Mix the cocoa powder, flour, cornflour
and baking powder and sieve over the
beaten egg yolks.

7. Add 1/3 of the whipped egg white and
mix on speed 5 for approx. 20 seconds
to form a smooth batter.

8. Fold in the remaining whipped egg

whites with a wooden spoon until all in-

gredients are combined.

9. Line a baking tray with baking paper
and spread the batter on it.

10.Bake in a preheated oven at 225 °C for
12 minutes.

11.Turn the sponge out onto a tea towel.

12.Brush the baking paper with a little cold
water and carefully peel it off.

13.Roll up the base using the cloth and
leave to cool.

14.Dissolve the gelatine in a little water ac-
cording to the instructions on the pack-
et.

15.Pour the cream into the mixing bowl.

16.Insert the whisk 16 and splash guard
and whip on speed 10 for approx. 3
minutes until stiff.

17 .Switch to speed 5.

18.Add the quark, vanilla sugar and the
dissolved gelatine and mix for approx.
30 seconds.

19.leave in the refrigerator until semi-set.

Carefully roll up the sponge base, spread

with the cranberry jelly and cream-quark

mixture and roll up.



14. Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

DANGER! Risk of electric
shock!

©® Do not attempt to repair the device your-

self under any circumstances.

Fault Possible causes /

Action
¢ Has the device been
connected to the
power supply?
e Check the connec-
tion.
¢ |s the cover @ mount-
ed correctly?
No function * Has the overheating

profection switched off
the device (see “Over-
heating protection” on
page 46)2

® s the drive arm 10
not completely fold-

ed down?
Blender cannot |® s the lid 3 mounted
be switched on. correctly?

Switch off immediate-
ly, remove the mains

Whisk 16, beat- *

ﬁr lks'll gough plug 14 and check
s L0 the following:
blades of the ng:
blade assem- - Bloc 9962ln the
bly 7 will not Conzlmer. X
turn or will turn - Food too tough or
too hard?

only with great

difficulty.

- Device not assem-
bled correctly?
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15. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.

This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw
materials and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.



16. Ordering accessories

On our website you will find information on
which accessories can be reordered.

Ordering online

shop.hoyerhandel.com

1. Scan the QR code with your Smart-
phone/Tablet.

2. The QR code will take you to a website
where you can place the reorder.

17. Technical

specifications

Model: SKMW 900 B2

Mains voltage: 220-240V ~
50- 60 Hz

Protection class: Il O]

Power rating: 900 Wait

Mixing bowl

Volume: 50L

Max. filling volume

(MAX marking): 3.61L

Blender jug

Volume: 1.351

Max. filling volume

(MAX marking): 1.0L

Maximum load for  |Batter:

beater 18 anddough |max. 1216 g

hook 15: Yeast dough:
max. 1657 g

Scale capacity:

up to max. 5 kg

Max. continuous op-
eration (short cycle):

Food processor:
Blender:

at maximum load
(mixing/knead-
ing and blend-
ing simultaneous-
ly at maximum
filling levels):

(indicates how long
the device is permit-
ted fo run continu-
ously)

10 minutes

3 minutes

30 seconds




Symbols used

Double insulation

[l

Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)

S

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you to dis-

ﬂ ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-

fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an

abbreviation (here: PAP).

mp | rows). The material can be speci-

~ AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

Itis a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

U With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares

that the product is in conformity

with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.
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18. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.



The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper freatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 459999 2401 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ If faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge fo the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lid| Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
459999_2401 to open your user instruc-

tions.

=2
-, 4
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

dB) Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@D Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 459999 2401
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AR Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

VONOGCCUDBWN=-
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Couvercle de I'ouverture pour |'appoint (= mini gobelet doseur)

Ouverture pour 'appoint

Couvercle (du bol mixeur)

Joint

Bol mixeur

Joint {du couteau hachoir)

Couteau hachoir

Entrainement pour le bol mixeur (sous le cache)

Cache

Bras d'entrainement

Profection anti-projections

Bouton de déverrouillage (pour le bras d'entrainement)
Bouton de réglage de la vitesse avec fonction Marche/Arrét
Cable de raccordement avec fiche secteur

Crochet pétrisseur

Fouet

Bol mélangeur

Fouet plat

Appareil de base

Ouverture de remplissage

Axe de fixation des accessoires mélangeurs

Ecran pour la balance

Balance : changer I'unité (g/Ib)

Mettre la balance en marche/a I'arrét et régler sur O (tare)
Enrouleur de céble
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Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouveau robot ménager avec balance.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.
Conservez ce mode d'emploi.
Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouveau robot ménager avec ba-
lance !

Symboles sur l'appareil
QI? Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent

ni le goGt ni I'odeur des aliments.

Ce symbole met en garde contre
édes blessures aux mains.
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2. Utlisation conforme

Le robot ménager sert & mixer, fouetter, battre,
remuer, malaxer, mélanger et peser des ali-
ments et ingrédients.

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit &tre utilisé uniquement
& l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© Utilisez le robot ménager sans interrup-
tion...

- avec les accessoires mélangeurs pas
plus longtemps que 10 minutes,

- avec le bol mixeur pas plus long-
temps que 3 minutes,

- en charge la plus haute (remuer/mao-
laxer et mixer simultanément en cas
de remplissage maximal) pas plus
longtemps que 30 secondes.

L'appareil doit étre ensuite éteint jusqu'a

ce qu'il se soit refroidi & la température

ambiante.

©® N'utilisez pas le bol mixeur pour broyer
des aliments particuliérement durs, tels
que des aliments congelés, des os, des
noix de muscade, des céréales ou des
grains de café.



3. Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si nécessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des
blessures graves, voire la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des

blessures ou des dommages matériels graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant I'appa-

reil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité
®© Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.
® Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
®© L'appareil et son cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants.
®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capo-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés
ou qu'ils ont été informés de 'utilisation sire de 'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.
® L'appareil ne doit pas étre plongé dans I'eau.
© Débranchez la fiche secteur de la prise de courant ...
.. lorsque |'appareil est sans surveillance,
...avant d'assembler ou de démonter |'appareil,
.. avant de remplacer des accessoires ou des piéces addition-
nelles et
.avant le ne’r’royoge
© Ce’r appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie ex-
terne ou un systéme de commande & distance séparé.
® Il peut se produire des blessures en cas de mauvaise utilisation de
I'appareil.
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®© L'appareil est prévu selon |'utilisation pour les temps d'utilisation
maximaux suivants sans interruption :

- max. 10 minutes de remuage/malaxage avec les accessoires
mélangeurs,

- max. 3 minutes de mixage dans le bol mixeur,

- max. 30 secondes en charge la plus haute (remuer/malaxer et
mixer simultanément en cas de remplissage maximal).

L'appareil doit étre ensuite éteint jusqu'a ce qu'il se soit refroidi & la

température ambiante.

®© L'appareil doit toujours étre débranché du secteur lorsqu'il n'est
pas sous surveillance et avant d'étre désassemblé ou nettoyé.
® Procédez avec prudence lorsque vous versez du liquide chaud
dans le bol mixeur. Il pourrait étre expulsé par la formation sou-
daine de vapeur.
®© N'utilisez I'appareil que si tous les couvercles sont correctement
mis en place et/ou si le dispositif de sécurité se trouve dans la
position décrite.
®© Utilisez toujours un outil approprié pour pousser I'aliment vers le
bas, p. ex. une spatule.
® Ne mettez jamais la main dans le bol mixeur lorsqu'il est en
place.
® Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et
qu05| (f omestique, par exemple...
dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
.. dans des propriétés agricoles ;
.. par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
.dans des pensions offrant le petit déjeuner.
® Sachez que les lames du couteau hachoir sont trés coupantes :

- Ne touchez jamais les lames & mains nues pour éviter de vous
couper.

- Pour le nettoyage & la main, utilisez de I'eau trés claire de ma-
niére & ce que le couteau hachoir reste parfaitement visible
pour éviter de vous couper sur les lames tranchantes.

- Veillez & ne pas toucher les lames du couteau hachoir lorsque
vous videz le bol mixeur.
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- Veillez & ne pas toucher les lames lorsque vous retirez ou met-
tez en place le couteau hachoir.
® Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de 'utilisation de I'appareil, ce dernier doit étre éteint

et débranché du secteur.

®© Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre (voir « Net-
toyage et entretien de I'appareil » & la page 80).

A DANGER pour les enfants !

© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux<i
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER pour et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage !

© Lles appareils électriques peuvent pré-

senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager |'appo-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
© L'appareil ne doit jamais étre mis en
marche & proximité, entre autres, d'une
baignoire, d'une douche ou d'un lava-
bo rempli.
© L'appareil de base, le céble de raccor-
dement et la fiche secteur ne doivent
pas étre plongés dans |'eau ou dans un
autre liquide.
© Protégez I'appareil de base contre I'hu-
midité, les gouttes et les projections
d'eau.
© Sidu liquide pénétre dans |'appareil de
base, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contréler |'appareil
avant de le remetire en service.

©® N'utilisez pas 'appareil avec les mains
mouvillées.

© Sil'appareil tombe dans I'eau, débran-
chez immédiatement la fiche secteur.
Ne retirer I'appareil qu'aprés cela.

DANGER ! Risque
d'électrocution !

© Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si |'appareil est
complétement monté.

© Raccordez la fiche secteur uniquement
a une prise de courant conforme et faci-
lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché 'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

© Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.

© L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint
avec |'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

© Eloignez le cable de raccordement des
surfaces chaudes (comme p. ex. les
plaques de cuisson).

@ Llors de I'utilisation de I'appareil, le
cdble de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.

©® Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche male, jamais sur le cable.
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© Débranchez la fiche secteur de la prise

de courant ...

.. lorsqu'une panne survient,

.. lorsque vous n'utilisez pas le robot
ménager,

.. avant de monter ou de démonter le
robot ménager,

.. avant de nettoyer le robot ménager
et

... en cas d'orage.

N'utilisez pas I'appareil si celuici, les

accessoires ou le cdble de raccorde-

ment présentent des dégéts apparents.

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-

fectuez aucune modification au niveau

de l'article.

DANGER ! Risque de
blessures par coupure !

©® N'approchez jamais les doigts de la

lame rotative. Ne placez aucune cuillére
ou objet similaire dans les piéces en rota-
tion. Veillez & attacher vos cheveux et &
ne pas porter de vétements amples &
proximité des piéces en rotation.

Faites attention au fait que les lames
continuent de tourner pendant un bref
instant aprés |'arrét.

Sachez que les lames du couteau ha-
choir sont trés coupantes. Ne touchez
jamais les lames & mains nues pour évi-
ter de vous couper.

Pour le nettoyage & la main, utilisez de
I'equ trés claire de maniére & ce que le
couteau hachoir reste parfaitement vi-
sible pour éviter de vous couper sur les
lames tranchantes.

Lorsque vous retirez le joint du bol
mixeur, veillez & ne pas vous blesser sur
le bord biseauté inférieur du bol mixeur.
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DANGER ! Risque de bles-
sures aux mains par
écrasement !

© Ne mettez jamais les mains entre le

bras d'entrainement et le boitier. Si le
bras d'entrainement se rabat, vos mains
risquent d'étre écrasées.

é DANGER du fait de piéces

en rotation !

© Ne placez aucune cuillére ou obijet simi-

laire dans les pigces en rotation. Veillez
a attacher vos cheveux et & ne pas por-
ter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.

Veillez toujours & ce que le bouton de
réglage de la vitesse soit sur O avant de
brancher la fiche secteur dans la prise
de courant.

Eteignez I'appareil et débranchez la
fiche secteur de la prise de courant avant
de remplacer des accessoires ou des
piéces additionnelles qui sont mobiles
lorsque |'appareil fonctionne.

Si le bol mixeur n'est pas en place, le
cache doit étre mis en place. Dans le cas
contfraire, |'appareil ne fonctionne pas
pour éviter toute blessure.

DANGER lié aux
projections trés chaudes !

© Ne remplissez jamais le bol mixeur

d'aliment & mixer chaud ou bouillant
car cela pourrait causer des projections
d'aliment et des brilures.



AVERTISSEMENT : risque de ©
dommages matériels !
® Placez |'appareil uniquement sur une

L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que
les meubles sont recouverts d'une varié-

surface plane, séche, antidérapante et
imperméable afin qu'il ne puisse ni bas-
culer ni tomber.

L'agitateur peut fonctionner maximum
10 minutes d'affilée, le mixeur maxi-
mum 3 minutes. En charge la plus haute
(remuer/malaxer et mixer simultané-
ment en cas de remplissage maximal) :
30 secondes.Vous devez ensuite laisser
& nouveau refroidir I'appareil & la tem-
pérature ambiante.

L'appareil ne doit en aucun cas étre uti-
lisé sans le récipient.

Ne placez pas I'appareil sur une sur-
face trés chaude (comme les plaques de
cuisson).

Ne déplacez pas I'appareil tant qu'il
contient encore des aliments ou de la
péte.

Ne remplissez pas trop le bol mixeur et le
bol mélangeur pour éviter les éclabous-
sures. Le jus qui déborde s'écoule sur le
support. C'est pourquoi il faut poser I'ap-
pareil sur un support imperméable.

Ne faites jamais fonctionner I'appareil
& vide, du fait que cela peut faire chauf-

té de laques et de matiéres synthétiques
et sont traités avec différents produits
d'entretien, il ne peut pas étre totale-
ment exclu que certaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui
attaquent et ramollissent les pieds anti-
dérapants en plastique. Le cas échéant,
placez un support antidérapant sous
I'appareil.

N'exercez pas de forte pression ni de
forte charge sur I'appareil et la ba-
lance. La charge maximum est de 40 kg

resp. 88 Ib.

4. Eléments livrés

1
1
1
1
1
1
1

robot ménager, appareil de base 19
profection anti-projections 11

bol mélangeur 17

crochet pétrisseur 15

fouet 16

fouet plat 18

bol mixeur 5 comprenant :

- couvercle 3 et

- couvercle de I'ouverture pour I'ap-

fer le moteur et I'endommager. point 1 hachoir 7
Utilisez uniquement les accessoires d'ori- . Fguttegu achoir
- join

gine.

N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

Le fouet plat et le crochet pétrisseur ont
un revétement anti-adhésif. N'utilisez
pas d'objets coupants, pointus ou en
métal (p. ex. une lame, une éponge &
récurer) afin de ne pas I'endommager.

mode d'emploi
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5. Déballage de I'appa-
reil et mlse en p‘ace

REMARQUE : lors des premiéres utilisa-
tions, une légére odeur peut émaner en rai-
son de la montée en température du moteur.
Ceci est sans gravité. Assurez-vous que la
piece est suffisamment aérée.

1. Enlevez tout le matériel d'emballage.

2. Vérifiez si toutes les pigces sont pré-
sentes et en parfait état.

3. Désassemblez I'appareil (voir « Démon-
ter I'appareil » & la page 79).

4. Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Nettoyage
et entretien de I'appareil » & la
page 80)

5. Figure C : enroulez I'excédent de
cdble de raccordement 14 dans |'en-
rouleur de cdble 25 dans la partie infé-
rieure de I'appareil de base 19.

6. Placez I'appareil de base 19 sur une
surface plane, séche et imperméable
afin qu'il ne puisse ni basculer ni tfom-
ber.

ATTENTION :

© Le jus qui déborde s'écoule sur le sup-
port. C'est pourquoi il faut poser |'appa-
reil sur un support imperméable.

REMARQUE : lorsque vous travaillez d'im-
portantes quantités de pates, il est possible
que |'appareil se déplace quelque peu.
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6. Récapitulatif des fonctions

Ustensile Vitesse Fonction Remarques
Malaxage et mélange | Quantité min. :
1-2 de pates fermes ou d'in- |L'ustensile doit plonger d'au
grédients plus fermes moins 1 cm dans |'aliment &
Malaxage de péte au le-|mixer.
vain Quantité max. de péte
Crochet pétris- Malaxage de péate & g&- |au levain : 1657 g
seur 15 feau épaisse Temps de préparation
2.3 pate brisée*:
env. 3 minutes
Durée de fonctionne-
ment max. :
10 minutes
Mélange de pate & g&- |Quantité min. :
teau épaisse L'ustensile doit plonger d'au
2.3 Mé|0nge de beurre et fa-|moins 1 cm dans I'aliment &
rine mixer.
Mélange de péte au le- |Quantité max. de péte
vain agateau: 1216 g
Pate & gateau Temps de préparation
Fouetter le beurre avec le |Pate @ gaieau*:
4.6 sucre env. 5 minutes
Fovet plat 18 Péte pour pefit gateau | Durée de fonctionne-
ment max. :
10 minutes
Poids total max. :
950 g
N . Incorporer délicatement les
6 Pate avec fruits secs fruits délicats & vitesse T - 2.
Durée de fonctionne-
ment max. :
10 minutes
Creme fouettée Quantité min. :
Blancs d'ceufs L'ustensile doit plonger d'au
Mayonnaise moins 1 cm dans I'aliment &
Fouetter le beurre mixer.
Fouet 16 7-8 Quantité max. de

créme : 1000 ml
Durée de fonctionne-
ment max. :

10 minutes
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Ustensile Vitesse Fonction Remarques

Quantité min. :

Les lames du couteau ha-
choir 7 doivent au moins
étre recouvertes.
Quantité max. :
1000 ml

Durée de fonctionne-
ment max. :

- Mixer et broyer des in- 3 minutes
Bol mixeur 5 @ (Turbo) grédients mous ou li- Ne convient pas pour des
quides aliments particuliérement

durs, tels que des aliments
congelés, des os, des noix
de muscade, des céréales
ou des grains de café. Par
ailleurs ne convient pas
pour hacher de la viande,
des oignons, d'amandes et
des herbes ni broyer des
fruits & coques.

*REMARQUE : le temps de préparation varie selon la quantité et la nature des ingrédients.
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7. Uﬂ:liser les accessoires
mélangeurs

Relever le bras d'entrainement

1. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 12 et relevez le bras d'entraine-
ment 10 jusqu'a ce qu'il s'enclenche et
jusqu'a ce que le bouton de déverrouil-
lage 12 ressorte.

Mettre le bol mélangeur en place

2. Placez le bol mélangeur 17 dans I'ap-
pareil de base 19 de telle maniére que
la poignée se trouve & peu prés au des-
sus du symbole représentant un cade-
nas ouvert. Les saillies sur le bord
inférieur doivent rentrer dans les renfon-
cements sur |'appareil de base.

3. Verrouillez le bol mélangeur 17 en le
tournant en direction du symbole repré-
sentant un cadenas fermé jusqu'a ce
qu'il soit bloqué.

Monter la protection anti-
projections

ATTENTION :

© N'utilisez jamais le bol mélangeur 17
sans avoir mis la protection anti-projec-
tions 11 en place. Sinon des aliments &
mixer pourraient étre projetés.

4. Placez la protection anti-projections 11
sous le bras d'entrainement 10. La
fleche (A) sur la protection anti-projec-
tions 11 et la fleche (V) sur le bras

d'entrainement 10 doivent étre ali-
gnées. Appuyez la protection anti-pro-
jections contre le bras d'entrainement
jusqu'a ce qu'elle soit bien en place.

Metire I'accessoire mélangeur en

place

5. Choisissez |'accessoire mélangeur
adapté :

- Crochet pétrisseur 15 : pour des
pétes lourdes comme la péte & pain

- Fouet 16 : pour fouetter la créme, les
blancs d'ceufs, etc.

- Fouet plat 18: pour des pates moyen-
nement lourdes et légéres comme la
pdte & géteau ou la péte & crépes.

Pour de plus amples informations : voir

« Récapitulatif des fonctions » en

page 7 1.

6. Placez I'accessoire mélangeur 15/16/

18 sous 'axe 21.

Veillez & ce que la tige métallique sur
I'axe 21 s'insére dans le renfoncement
de 'accessoire mélangeur.
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7. Figure A : poussez |'accessoire mélan-

geur 15/16/18 légérement vers le
haut et tournezle dans le sens antiho-
raire jusqu'd la butée.

Verser les ingrédients

e Vous pouvez remplir le bol mélan-
geur 17 d'ingrédients lorsque le bras
d'entrainement 10 est relevé.

* Pendant le remuage vous pouvez ajou-
ter des ingrédients par |'ouverture de
remplissage 20 au niveau de la protec-
tion anti-projections 11 :

- Réduisez la vitesse sur T - 2.
- Versez les ingrédients.

Abaisser le bras d'entrainement

DANGER ! Risque de bles-
sures aux mains par
écrasement !
© Ne mettez jamais les mains entre le
bras d'entrainement 10 et le boitier. Si
le bras d'entrainement se rabat, vos
mains risquent d'étre écrasées.

8. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 12 et mettez le bras d'entraine-
ment 10 complétement en bas. Le
bouton de déverrouillage 12 ressort.

L'appareil est maintenant complétement
monté. Pour utiliser |'appareil : voir
« Commandes de base » en page 77.

8. Utiliser le bol mixeur

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
©® Sachez que les lames du couteau ha-
choir 7 sont trés coupantes :
- Ne touchez jamais les lames & mains
nues pour éviter de vous couper.
- Veillez & ne pas toucher les lames du
couteau hachoir 7 lorsque vous videz
le bol mixeur 5.
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AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez pas le bol mixeur pour broyer
des aliments particuliérement durs, tels
que des aliments congelés, des os, des
noix de muscade, des céréales ou des
grains de café .

REMARQUE : lorsque vous utilisez le bol
mixeur 5, I'axe 21 tourne simultanément
avec. Montez donc le bol mélangeur 17 et
la protection anti-projections 11 mais pas
I'accessoire mélangeur 15/16/18.

Metire en place et retirer le
couteau hachoir

N'utilisez jamais le bol mixeur 5 sans cou-
teau hachoir 7 car le couteau hachoir 7 ob-
ture le fond du bol mixeur 5.

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
© Veillez & ne pas toucher les lames
lorsque vous retirez ou mettez en place
le couteau hachoir 7.
© Lorsque vous retirez le joint 6, veillez &
ne pas vous blesser sur le bord biseauté
inférieur du bol mixeur 5.
REMARQUE : ofin de permettre de retirer
et de metire en place le couteau hachoir 7
en toute sécurité, le couvercle 3 est utilisé
comme outil de desserrage et serrage.

Procédez comme suit pour retirer le couteau

hachoir 7 :

1. Retirez le couvercle 3 du bol mixeur.

2. Tournez la partie inférieure du bol
mixeur 5 vers le haut.

3. Mettez le couvercle 3 sur la face infé-
rieure du bol mixeur 5. Ce faisant, les
deux nervures sur la face inférieure du
couvercle doivent rentrer dans les deux
renfoncements sur la face inférieure du
couteau hachoir 7.



4. Pour desserrer le couteau hachoir 7,
tournezle & I'aide du couvercle 3 en di-
rection du symbole représentant un
cadenas ouvert (sur le couteau hachoir).

5. Tirez avec précaution le couteau ha-
choir 7 pour le sortir.

6. Retirez le joint 6.

Procédez comme suit pour mettre en place le
couteau hachoir 7 :

1. Tournez la partie inférieure du bol
mixeur 5 vers le haut.
2. Insérez le joint 6.

\&

3. Placez le couteau hachoir 7 dans le bol
mixeur 5 avec précaution.

4. Mettez le couvercle 3 sur la face infé-
rieure du bol mixeur 5. Ce faisant, les
deux nervures sur la face inférieure du
couvercle doivent rentrer dans les deux
renfoncements sur la face inférieure du
couteau hachoir 7.

5. Pour serrer le couteau hachoir 7, tour-
nez-le & |'aide du couvercle 3 en direc-
tion du symbole représentant un
cadenas fermé (sur le couteau hachoir).



Mettre le bol mixeur en place
1. Soulevez le cache @ au niveau du sym-
bole 18 et retirezle.

2. Placez le bol mixeur 5 sur I'entraine-
ment 8, de sorte que la fléche blanche
(VW) sur la partie inférieure du bol
mixeur soit placée sur le symbole repré-
sentant un cadenas ouvert.

3. Tournez le bol mixeur 5 dans le sens ho-
raire jusqu'd ce qu'il soit bloqué. La
fleche blanche (V) est & présent dirigée
vers le symbole représentant un cade-
nas fermé.

Verser les ingrédients

® Mettez toujours d'abord les ingrédients
liquides puis solides dans le bol
mixeur 5.

* Coupez au préalable les ingrédients so-
lides en petits morceaux pour que les
morceaux ne se bloquent pas dans les
lames.
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¢ Pendant le mixage, vous pouvez ajouter
les ingrédients par I'ouverture pour I'ap-
point 2 du couvercle 3 :

- Réduisez la vitesse sur T - 2.

- Tournez le couvercle de I'ouverture
pour I'appoint 1 dans le sens antiho-
raire et retirez-le.

- Versez les ingrédients.

- Remettez le couvercle 1 de telle maniére
a ce que les petits nez en plastique s'em-
boitent dans les renfoncements sur I'ou-
verture pour |'appoint 2.

- Tournez le couvercle 1 dans le sens
horaire jusqu'a ce qu'il soit bloqué.

Metire le couvercle en place

REMARQUES :

e Pour des raisons de sécurité, le proces-
sus de mixage ne commence que
lorsque le couvercle 3 est correctement
mis en place.

®  Pour rendre la fermeture du couvercle 3
un peu plus simple, mettez quelques
gouttes d'huile alimentaire sur un chif-
fon avec lequel vous frottez le joint 4.

1. Placez le couvercle 3 en léger décalage
sur le bol mixeur 5.

2. Tournez le couvercle 3 dans le sens ho-
raire jusqu'd la butée.

L'appareil est maintenant complétement
monté.

Pour utiliser I'appareil : voir « Commandes
de base » en page 77.



9. Commandes de base
9.1 Alimentation électrique

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® Raccordez la fiche secteur 14 unique-
ment & une prise de courant conforme
et facilement accessible, dont la tension
correspond aux indications figurant sur
la plaque signalétique. Aprés avoir
branché I'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible.
REMARQUE : lors des premiéres utilisa-
tions, une légére odeur peut émaner en rai-
son de la montée en température du moteur.
Ceci est sans gravité. Assurez-vous que la
piece est suffisamment aérée.

1. Assemblez |'appareil pour la fonction
souhaitée.

2. Vérifier que le bouton de réglage de la
vitesse 13 soit positionné sur O (éfeint).

3. Branchez la fiche secteur 14 dans une
prise de courant adaptée. Aprés avoir
branché I'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible & tout
moment.

4. Débranchez la fiche secteur 14 avant
de nettoyer I'appareil.

9.2 Fonctions de sécurité

L'appareil dispose de plusieurs fonctions de
sécurité décrites ci-aprés.

Fonctionnement uniquement en
cas d'assemblage correct
L'appareil ne fonctionne que si le cache 9
est mis en place (pour les accessoires mélan-
geurs 15/16/18) ou si le couvercle 3 est
correctement mis en place sur le bol

mixeur 5.

Fonctionnement qu'en cas de
bras d'entrainement abaissé
L'appareil ne fonctionne que si le bras d'en-
trainement 10 est correctement enclenché
en position inférieure et que si le bouton de
déverrouillage 12 est complétement sorti.

Protection contre la surchauffe

L'appareil dispose d'une protection contre

la surchauffe. Si le moteur est devenu trop

chaud, 'appareil s'éteint automatiquement :

1. Mettez I'appareil hors circuit.

2. Retirez la fiche secteur 14.

3. Laissez I'appareil refroidir & la tempéra-
ture ambiante.

Sil'appareil est suffisamment refroidi, il peut

& nouveau étre allumé.

9.3 Mise en marche/arréter
I'appareil et sélectionner
la vitesse

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'agitateur peut fonctionner maximum
10 minutes d'affilée, le mixeur maxi-
mum 3 minutes. Vous devez ensuite lais-
ser & nouveau refroidir I'appareil & la
température ambiante.

REMARQUE : lorsque vous travaillez d'im-

portantes quantités de pétes, il est possible

que |'appareil se déplace quelque peu.

1. Mettez |'appareil en marche en tournant
le bouton de réglage de la vitesse 13
dans le sens horaire.

2. Commencez avec une vitesse un peu
plus faible et augmentezla doucement
pour atteindre la vitesse souhaitée (voir
« Récapitulatif des fonctions » & la
page 71).

3. Réduisez la vitesse au niveau 1 - 2si
vous ajoutez des ingrédients par |'ou-
verture de remplissage 20 ou par 'ou-
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verture pour 'appoint 2 lorsque
I'appareil fonctionne.

4. Mettez le bouton de réglage de la vi-
tesse 13 sur O pour arréter |'appareil.

REMARQUE : |a vitesse idéale dépend

principalement de la consistance des ali-
ments & mixer. Plus le contenu est liquide,
plus vous pouvez mixer rapidement.

9.4 Fonction impulsion

¢ Tournez le bouton de réglage de la vi-
tesse 13 sur la position @ pour com-
muter la vitesse en peu de temps sur le
niveau le plus haut (8).

10. Balance

La balance de cuisine intégrée vous permet
de peser par palier de 5 grammes jusqu'a

5 kg ou en palierde 0,011 Ib jusqu'a 11 Ib.
La balance est préte & fonctionner quand le
robot ménager est branché mais pas mis en
marche.

La balance pése aussi bien des ingrédients
dans le bol mélangeur 17 que dans le bol

mixeur 5.

REMARQUE : pour une précision de me-
sure optimale, lorsque vous pesez les ingré-
dients, veillez & ce que le robot ménager ne
soit pas bloqué et ne soit soumis & aucune
charge ni aucun contact. Attendez le cas
échéant jusqu'a ce que l'affichage ne varie
plus.

Figure B :

Boutons

<  appuyer longuement :

mise en marche/arrét de la balance ;
appuyer briévement :
régler sur O (fonction de tare)

changer ['unité (g/Ib)
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Affichages
OFF  La balance est éteinte.
Full  Le poids maximum est dépassé

(Overload).

Pesage simple

1. Branchez la fiche secteur 14 dans une
prise de courant. Sur |'écran 22 appa-
rait OFF.

2. Mettez le bol mélangeur 17 en place
ou placez le bol mixeur 5 sur I'appa-
reil.

3. Maintenez le bouton [§ 24 enfoncé
pour mettre la balance en marche.
Aprés un court instant, 0 g ou 0.000 Ib
s'affiche.

4. Avant de peser les ingrédients, il faut
que |'affichage soit sur 0 g / 0.000 Ib.
Si besoin, appuyez brigvement sur le
bouton & 24 pour régler I'affichage
sur zéro.

5. A présent, versez les ingrédients dans le
bol mélangeur 17 ou le bol mixeur 5.
Le poids s'affiche. Attendez le cas
échéant un moment jusqu'a ce que I'af-
fichage ne varie plus.

6. Sile poids maximum de 5 kg/11 Ib est
dépassé, la balance affiche Full.

7. Pour la mise & I'arrét, maintenez le bou-
ton S 24 enfoncé. Sur I'écran 22 ap-
parait OFF.

Ajouter des ingrédients a la

pesée avec la fonction de tare

Si besoin, la fonction de tare vous permet de

régler & nouveau I'affichage de la balance

sur 0 g/ 0.000 Ib. C'est utile pour peser
successivement plusieurs ingrédients.

1. Une fois que la pesée d'un ingrédient
est terminée, appuyez briévement sur
le bouton [© 24. 0 g ou 0.000 Ib s'af-
fiche.

2. A présent, vous pouvez ajouter et peser
l'ingrédient suivant.

3. Vous pouvez répéter ces étapes pour
d'autres ingrédients.



Changement d'unité
1. La balance est allumée et indique O g
ou 0.000 Ib ou une autre valeur.

2. Appuyez sur le bouton @) 23, pour ré-

gler I'unité entre g (gramme) et Ib (livre).

11. Démonter lI'appareil

DANGER du fait de piéces en
rotation !
® Eteignez |'appareil et débranchez la
fiche secteur 14 de la prise de courant
avant de démonter |'appareil.

11.1 Démonter le bol
mélangeur et les
accessoires mélangeurs

Relever le bras d'entrainement

1. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 12 et relevez le bras d'entraine-
ment 10 jusqu'a ce qu'il s'enclenche et
jusqu'a ce que le bouton de déverrouil-
lage 12 ressorte.

Retirer I'accessoire mélangeur

2. Poussez |'accessoire mélangeur 15/
16/18 légérement vers le haut et tour-
nez-le dans le sens horaire jusqu'a ce

que vous puissiez le retirer de I'axe 21.

I

Retirer la protection anti-
projections
3. Retirez la protection anti-projec-
tions 11 avec précaution du bras d'en-
trainement 10 en le tirant vers le bas.

Retirer le bol mélangeur

4. Tournez le bol mélangeur 17 en direc-
tion du symbole représentant un cade-
nas ouvert jusqu'da ce qu'il puisse étre
retfiré.

Abaisser le bras d'entrainement

5. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 12 et mettez le bras d'entraine-
ment 10 complétement en bas. Le
bouton de déverrouillage 12 ressort.

11.2 Démonter le bol mixeur
A DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !

©® Sachez que les lames du couteau ha-
choir 7 sont trés coupantes. Ne touchez
jamais les lames & mains nues pour éviter
de vous couper.

© Avant de retirer le couteau hachoir 7 lo-
vez le bol mixeur 5 & |'equ et tez les
restes d'aliments des lames afin de pou-

voir enlever le couteau hachoir 7 en
toute sécurité.

Retirer le bol mixeur

1. Tournez un peu le bol mixeur 5 dans le
sens antihoraire jusqu'a ce que la fleche
blanche (V) pointe sur le symbole re-
présentant un cadenas ouvert.

2. Remettez le cache 9 en place.




Retirer le couvercle du bol

mixeur

3. Tournez le couvercle 3 dans le sens an-
tihoraire jusqu'a ce que vous puissiez le
retirer.

4. Tournez le couvercle de I'ouverture pour
I'appoint 1 dans le sens antihoraire et
refirezle.

12. Nettoyage et entretien
de l'appareil

Danger ! Risque
d'électrocution !
© Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 14 de la prise de courant.
© Ne plongez jamais I'appareil de
base 19 dans I'equ.
AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
© N'utilisez aucun détergent abrasif, cor-
rosif ou provoquant des rayures. Cela
risquerait d'endommager I'appareil.

REMARQUES :

e Certains aliments ou certaines épices
(comme le curry, les carottes) peuvent
décolorer les parties plastiques (par
exemple la protection anti-projec-
tions 11 ou le couvercle de |'ouverture
pour |'appoint 1). Ce n'est pas un dé-

faut de I'appareil et cela ne présente au-

cun risque pour la santé.

¢ Veuillez noter qu'aprés le séchage, il
peut encore y avoir des gouttes d'eau
sur les accessoires. Laissez sécher com-
plétement toutes les piéces a I'air libre.
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12.1 Nettoyage de l'appareil
de base

1. Nettoyez I'appareil de base 19 avec
un chiffon humide. Vous pouvez aussi
utiliser un peu de produit vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon propre humidi-
fié & I'equ claire.

3. Ne réutilisez I'appareil de base 19 que
lorsque celuici est complétement sec.

12.2 Nettoyage au lave-
vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-

vaisselle :

- Bol mélangeur 17

- Crochet pétrisseur 15

- Fouet 16

- Fouet plat 18

- Protection anti-projections 11

- Couvercle 3 du bol mixeur

- Joint4

- Couvercle de I'ouverture pour I'ap-
point 1

- Bol mixeur 5

- Couteau hachoir 7

- Joint 6

Les piéces suivantes ne doivent jamais étre
lavées au lave-vaisselle :

- Appareil de base 19

- Cache 9

12.3 Nettoyage des acces-
soires

1. Llavez le bol mixeur 5 ou le bol mélan-
geur 17 & I'eau chaude et jetez I'eau.

2. Retirez le joint 4 du couvercle 3 pour le
nettfoyage.

3. Nettoyez tous les accessoires & la main
dans un évier avec de I'eau de vais-
selle. Les pieces lavables au lave-vais-
selle peuvent aussi étre passées au lave-
vaisselle.

4. En cas de neftoyage & la main, rincez
toutes les piéces & I'eau claire.



5. Laissez toutes les piéces entiérement sé-
cher avant de les assembler & nouveau,
de les ranger ou de les utiliser & nou-
veau.

12.4 Nettoyer le bol mixeur

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
©® Sachez que les lames du couteau ha-
choir 7 sont trés coupantes. Ne touchez
jamais les lames & mains nues pour évi-
ter de vous couper.
© Avant de retirer le couteau hachoir 7 lo-
vez le bol mixeur 5 & I'equ et dtez les
restes d'aliments des lames afin de pou-
voir enlever le couteau hachoir 7 en
toute sécurité.
©® Pour le nettoyage & la main, utilisez de
I'eau trés claire de maniére & ce que le
couteau hachoir 7 reste parfaitement vi-
sible pour éviter de vous couper sur les
lames tranchantes.

Directement aprés chaque

utilisation

1. Placez le bol mixeur 5 sur I'appareil de
base 19.

2. Versez de |'eau chaude et contenant du
produit de vaisselle jusqu'a environ la
moitié.

3. Mettez le couvercle 3 en place.

4. Vérifiez que le bouton de réglage de la
vitesse 13 est en position 0.

5. Branchez la fiche secteur 14 dans une
prise de courant adaptée.

6. Mettez le bouton de réglage de la vi-
tesse 13 plusieurs fois briévement sur
G.

7. Mettez le bouton de réglage de la vi-
tesse 13 sur O pour arréter |'appareil.

8. Débranchez la fiche secteur 14.

9. Retirez le bol mixeur 5 de |'appareil de
base 19.

10.Déversez I'eau de vaisselle.

11.Rincez ensuite le bol mixeur 5 & |'eau
claire.

12.Laissez le bol mixeur 5 sécher compléte-
ment avant de ['utiliser & nouveau.

Nettoyage trés minutieux

Vous ne devez pas retirer le couteau ha-
choir 7 et le joint 6 & chaque nettoyage si
vous nettoyez le bol mixeur immédiatement
aprés |'utilisation. Pour un nettoyage trés mi-
nutieux, il est recommandé de retirer régulié-
rement le couteau hachoir et le joint avant
de les nettoyer & la main avec précaution.

1. Lavez le bol mixeur 5 & I'eau.

2. Avec une spatule & pdte, par exemple,
refirez les éventuels restes d'aliments
grossiers.

3. Retirez le couteau hachoir 7 et le
joint 6 (voir « Mettre en place et retirer
le couteau hachoir » & la page 74).

4. Nettoyez toutes les piéces & la main

dans un évier avec de I'eau de vais-

selle.

Rincez toutes les piéces & I'eau claire.

Laissez toutes les piéces entiérement sé-

cher avant de les assembler & nouveau,

de les ranger ou de les utiliser & nou-
veau.

o O

12.5 Rangement

® laissez sécher complétement toutes les
piéces avant de les ranger pour les
conserver.

® Rangez |'appareil dans un endroit pro-
tégé contre la poussiére et la saleté et
inaccessible aux enfants.

¢ Figure C : vous pouvez enrouler le
cdble de raccordement 14 sur I'enrou-
leur de cable 25 au dessous de I'appa-

reil de base 19.



13. Recettes

REMARQUE : quantités min./max. :
Utilisez uniquement les quantités mention-

nées dans les recettes. Elles sont adaptées
de maniére optimale au traitement avec ce
robot ménager.

Smoothie vert
Ingrédients pour 2 portions :

Y2 pomme

Y2 poire mire

Y concombre

Y citron (jus et une petite quantité de
zeste de citron rapé)

1 orange (jus)

30g de jeunes pousses d'épinards

petit morceau de gingembre

(env. 2 g)

Préparation :

1.

Laver et nettoyer la pomme, la poire et
le concombre et les couper en mor-
ceaux.

Laver et trier les jeunes pousses d'épi-
nards.

Hacher finement le gingembre.

Mettre tous les ingrédients dans le bol
mixeur 5.

. Commencer au niveau 2 - 3, puis ap-

puyer plusieurs fois sur @. Pour finir,
augmenter la vitesse jusqu'a obtention
de la consistance souhaitée.

A déguster frais de préférence |
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Plat végan aux fruits et aux
graines de chia
Ingrédients pour 2 portions :

1
1

petite mangue mire
petite banane mire

1cs de jus de citron

230 ml  de lait d'amande bien frais
(non sucré)

40 g de graines de chia

Préparation :

1.

Couper les fruits en morceaux.

2. Mettre tous les ingrédients dans le bol
mixeur 5, sauf les graines de chia.

3. Augmenter progressivement la vitesse
jusqu'a réduire le tout en une purée ho-
mogene.

4. Transférer le tout dans un pichet et y in-
corporer les graines de chia & la main.

5. Verser la préparation dans des petits verres
& dessert et les placer au réfrigérateur pen-
dant environ 2 & 3 heures.

Conseils :

Pour obtenir une consistance plus ferme,
augmentez la quantité de graines de
chia.

Les fruits peuvent étre remplacés selon
vos goUts.



Créme au mascarpone
Ingrédients pour 4 portions :

2 ceufs

2 cs de sucre en poudre

1cs de vin doux (p. ex. du vin de Ma-
deére)

250g  de mascarpone

Y2 orange non traitée (jus et une pe-

tite quantité de zeste d'orange ré&-
Pé)

Préparation :

1.
2.

Séparer les blancs des jaunes d'ceufs.
Verser les blancs d'ceufs dans le bol mé-
langeur 17 sans graisse. Monter les
blancs en neige & |'aide du fouet 16.
Ce faisant, augmenter la vitesse
jusqu'au niveau 8.

Transférer les blancs d'ceufs montés en
neige dans un autre bol et mettre au
frais.

Dans le bol mélangeur 17, battre les
jaunes d'ceufs avec le sucre et le vin
doux & |'aide du fouet 16 au niveau 6,
et ce jusqu'a obtention d'un mélange
MOUSsSeux.

Réduire la vitesse au niveau 3 et ajouter
tour & tour le mascarpone et le jus
d'orange & la cuillére.

Incorporer délicatement & la main le
zeste d'orange rdpé et les blancs
d'ceufs montés en neige.

Répandre quelques fines lamelles
d'écorce d'orange sur la créme prépa-
rée pour décorer.

Placer la créme au réfrigérateur
jusqu'au moment de la déguster et la
consommer sous 24 heures.

Astuce : recouvrez la créme au mascarpone
de fruits frais de la saison ou de compote
dans des petits verres & dessert.

Tarte aux poires
Ingrédients pour un moule & tarte :

Ingrédients pour la pate :

200 g

de farine de froment

1 pincée de sel

100g  de beurre froid (en flocons)
3cc de sucre en poudre
4 cs d'eau froide

Pour la cuisson & blanc :
pois cassés ou riz

Ingrédients pour la créme d'amandes :

100g  de beurre ramolli

100g de sucre

2 ceufs (& température ambiante)
100 g  d'amandes moulues

Pour la garniture :
env. 3 poires mires

Préparation :

1.

Mettre tous les ingrédients pour la pate
dans un bol mélangeur 17 et les travail-
ler au niveau 3 avec le fouet plat 18
jusqu'a ce que de gros grumeaux se
soient formés. (Arréter éventuellement le
robot de temps en temps et faire glisser
les ingrédients de la paroi vers le bas
du bol & I'aide d'une spatule & péte.)

. Malaxer rapidement la péte & la main

et former une boule ; puis, avec une pe-
tite quantité de farine, I'abaisser entre
deux feuilles de papier de cuisson.
Etaler la pate dans un moule & farte
graissé, couper les bords qui dépassent
et placer au moins 30 minutes au réfri-
gérateur.

Piquer plusieurs fois le fond de la péate
avec une fourchette, poser du papier de
cuisson sur la péte et remplir le moule
de pois cassés ou de riz pour lester la
péte.

. Cuire & 180 °C en chaleur tournante

pendant 15 minutes, puis refirer le pa-
pier de cuisson et les pois/le riz et cuire
une nouvelle fois pendant 10 &

15 minutes.
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6. Pour la créme d'amandes, fouetter le
beurre, le sucre et les ceufs avec le
fouet 16. Ce faisant, augmenter la vi-
tesse jusqu'au niveau 8.

7. Retirer le fouet 16 et mettre en place le
fouet plat 18. Incorporer briévement les
amandes en utilisant le niveau 4.

8. Verser la créme d'amandes sur le fond
de tarte refroidi.

9. Eplucher les poires, retirer les trognons,
couper les poires en tranches et en gar-
nir la créme d'amandes.

10.Cuire & 170 °C en chaleur tournante
pendant env. 35 minutes.

Pate a pizza
Ingrédients pour un moule amovible :

250 g  de farine de froment
% cc de sel

Iz} cube de levure fraiche
120 ml  d'eau tiede

Vo cc de sucre roux

une petite quantité de farine pour malaxer et
abaisser la péate

Préparation :

1. Mélanger la farine et le sel dans le bol
mélangeur 17 et former une fontaine
au centre.

2. Ecraser la levure et la mélanger avec le
sucre dans de I'eau & I'aide d'une four-
chette jusqu'a ce que le tout soit dis-
sous. Verser ce mélange dans la
fontaine.

3. Travailler la préparation avec le crochet
pétrisseur 15 au niveau 2 jusqu'a ce
que de gros grumeaux de péte se soient
formés.

4. Continuer & malaxer la péte & la main
jusqu'a ce qu'elle soit malléable.

5. La faconner en une boule, la recouvrir
et la laisser lever dans un endroit chaud

jusqu'a ce qu'elle ait doublé de volume.

6. Bien remalaxer la péte, |'abaisser et la
garnir selon vos gots.
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Recette de base pour péte a ga-
teau

Ingrédients pour 1 moule & cake (env.
30 cm) :

300g de beurre ramolli
300g desucre

5 ceufs (taille L)

300g de farine (type T 45)
1cc de levure chimique

En outre, du beurre ramolli pour le moule

Préparation :

1. Préchauffer le four & 175 °C.

2. Graisser ou tapisser de papier cuisson
un moule & cake.

3. Pour la péte, couper le beurre en petits
morceaux et les mettre avec le sucre
dans le bol mélangeur 17.

4. Mettre le fouet 18 et la protection anti-
projections 11 en place et mélanger au
niveau 1 pendant env. 30 secondes.

5. Ensuite, mélanger au niveau 7 pendant
env. 4 minutes pour obtenir une masse
aérée.

6. Incorporer les ceufs un par un au niveau 1
pendant env. 30 secondes.

7. Ensuite, continuer & mélanger au niveau
7 pendant env. 40 secondes.

8. Mélanger la farine et la levure chimique
et les tamiser sur la masse.

9. Mélanger tous les ingrédients au niveau
5 pendant env. 40 secondes pour obte-
nir une pdte lisse.

10.Verser la pate dans le moule et la lisser
a I'aide d'une spatule & péte.

11.Faire cuire le gateau pendant env.

65 minutes.

12.Contrdler la cuisson env. 10 minutes
avant la fin du temps de cuisson. Pour
ce faire, percer le centre du géteau &
I'aide d'une brochette en bois. Lorsque
la péte ne colle plus & la brochette, le
gdteau est cuit.

13.Avant de démouler le géteau, il faut le
laisser refroidir dans le moule pendant
env. 10 minutes.



14.Pour que le géteau refroidisse compléte-
ment, le soulever ensuite sur une grille &
patisserie.

Conseils :

- Tous les ingrédients doivent &tre & tem-
pérature ambiante.

- Ajouter les ceufs un par un et mélanger
chaque fois pendant env. 30 secondes.

Dip au camembert avec des to-
mates séchées

Ingrédients pour env. 6 & 8 portions :
250g  de camembert mou

1 petit oignon

50¢g de beurre ramolli
150 g de créme aigre
50¢g de tomates séchées au soleil

1 pincée de poivre de Cayenne
Sel, paprika doux en poudre

Préparation :

1. Couper le camembert en dés de
Tx1cm.

2. Peler I'oignon et le couper en petits dés.

3. Mettre les deux ingrédients avec le beurre
dans le bol mélangeur 17, mettre le
fouet 18 et la protection anti-projec-
tions 11 en place et mélanger au niveau
5 pendant env. 2 minutes. Si néces-
saire, interrompre le mélange et faire
glisser la créme vers le bas du bol mé-
langeur & I'aide d'une cuillére en bois.

4. Couper les tomates en petits dés, les
ajouter & la créme de camembert avec
la créme aigre, le paprika en poudre et
le poivre de Cayenne.

5. Sinécessaire, faire glisser la créme vers le
bas du bol mélangeur avec la cuillére en
bois et continuer & mélanger au niveau 7
pendant env. 1 minute.

6. Assaisonnez avec du sel.

La créme se conserve environ
1 semaine au réfrigérateur.

Recette de base pour gaufres
Ingrédients pour 4 portions :

125g  de beurre & température am-
biante

75¢g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

2 ceufs (taille L)

250g  de farine de froment

V2 cc de levure chimique

180 ml  de babeurre

2 cs miel liquide

Préparation :

1. Ajouter le beurre, le sucre et le sucre va-
nillé au bol mélangeur 17 .

2. Mettre le fouet 18 et la protection anti-
projections 11 en place et mélanger les
ingrédients au niveau 2 pendant env.
30 secondes pour obtenir une masse
malléable.

3. Ajouter les ceufs, la farine et la levure
chimique et mélanger au niveau 1 pen-
dant env. 30 secondes.

4. Puis mélanger au niveau 7 pendant
2 minutes.

5. Ajouter peu & peu le babeurre et I'incor-
porer au niveau 2 & la péte.

6. Ajouter le miel et continuer & mélanger
au niveau 5 pendant env. 1 minute.

7. Verser la péte par portions dans un
gavufrier chaud et graissé et la répartir
uniformément.

8. Faire dorer les gaufres.



Gdteau au citron
Ingrédients pour 1 moule & cake
(env. 30 cm) :

Pour la péte

2 citrons non traités
200g de beurre

4 ceufs (taille L)

225g  desucre

1 pincée de sel

220g  de farine (type T 45)

3cc de levure chimique

Pour le glagage
1 citron non traité
125g  de sucre glace

En outre, du beurre ramolli et de la farine
pour le moule

Préparation :

1. Graisser le moule & cake et le fariner.

2. Préchauffer le four & 180 °C.

3. Laver les citrons pour la péte a I'eau
chaude, les sécher bien et raper fine-
ment le zeste.

4. Presser les citrons rdpés.

5. Faire fondre le beurre dans une petite
sauteuse, puis le retirer du feu.

6. Ajouter les ceufs, le sucre et le sel au bol
mélangeur 17.

7. Mettre le fouet 18 et la protection anti-
projections 11 en place et mélanger au
niveau 3 pendant env. 20 secondes.

8. Ensuite, battre les ceufs en mousse au ni-

veau 7 pendant env. 5 minutes.

9. Tamiser la farine et la levure chimique
sur la mousse aux ceufs.

10.Faire incorporer au niveau 3 pendant
30 secondes.

11.Continuer & mélanger au niveau 3 en
ajoutant peu & peu le zeste et le jus de
citron et le beurre.

12.Mélanger au niveau 4 pendant env.
2 minutes jusqu'a |'obtention d'une pate
lisse.

86 FR)

13.Verser la péte dans le moule, la lisser et
faire cuire le géteau & la grille du milieu
pendant env. 45 minutes.

14 Retirer le géteau du four, le laisser re-
froidir pendant env. 5 minutes et le dé-
mouler avec précaution sur une grille &
pétisserie. Laisser refroidir compléte-
ment.

15.Pour le glagage au citron, laver le citron
a I'eau chaude et bien le sécher. Raper
finement le zeste et presser le fruit.

16.Mélanger le jus et le zeste avec le sucre
glace jusqu'a obtenir une consistance
lisse. Verser sur la surface du géteau
dans le sens de la longueur et étaler le
glacage 4 I'aide d'un couteau de ma-
niére & ce qu'il s'écoule décorativement
sur les cotés.

Gdéteau roulé au chocolat
Ingrédients pour 16 morceaux :

4 ceufs (taille L)

1 pincée de sel

150 g  de sucre glace

25¢g de cacao en poudre
50¢g de farine

759 de fécule

1cc de levure chimique

2 sachet de gélatine

150 ml  créme froide

250 g  de fromage blanc maigre
1 sachet de sucre vanillé

200g de gelée d'airelles rouges

En outre, du papier cuisson pour la plaque

Préparation :

1. Séparer les blancs des jaunes d'ceufs.

Ajouter les blancs d'ceufs et le sel au

bol mélangeur 17.

Mettre le fouet 16 et la protection anti-

projections 11 en place et battre les

blancs d'ceufs en neige au niveau 10

pendant env. 4 minutes.

3. Verser les blancs en neige dans un autre
bol et le mettre au frais jusqu'a son utili-
sation ultérieure.

N



4. Mettre les jaunes d'ceufs et le sucre
glace dans le bol mélangeur.

5. Mettre le fouet 18 et la protection anti-
projections en place et mélanger au ni-

veau 7 pendant env. 5 minutes pour ob-

fenir une masse jaune clair et crémeuse.

6. Mélanger le cacao en poudre, la farine,
la fécule et la levure chimique et les ta-
miser sur la créme de jaunes d'ceufs.

7. Ajouter 1/3 des blancs en neige et mé-
langer au niveau 5 pendant env.

20 secondes pour obtenir une pdte
lisse.

8. Incorporer délicatement le reste des
blancs en neige & la péte & I'aide d'une
cuillére en bois jusqu'a ce que tous les
ingrédients soient mélangés.

9. Tapisser une plaque de cuisson de po-
pier cuisson et y étaler la pate.

10.Faire cuire au four préchauffé & 225 °C
pendant 12 minutes.

11.Renverser la génoise sur un torchon.

12.Badigeonner le papier cuisson d'un peu
d'eau froide et le retirez avec précau-
tion.

13.Rouler le fond & I'aide du torchon et
laisser refroidir.

14.Dissoudre la gélatine dans un peu
d'eau comme indiqué sur I'emballage.

15.Verser la créme dans le bol mélangeur.

16.Mettre le fouet 16 et la protection anti-
projections en place et battre la créme
en chantilly au niveau 10 pendant env.
3 minutes.

17 .Réduire au niveau 5.

18.Ajouter le fromage blanc, le sucre vanil-
1é et la gélatine dissoute et mélanger
pendant env. 30 secondes.

19.Laisser semifermer au réfrigérateur.

20.Enrouler avec précaution le fond de gé-
noise, le badigeonner de gelée d'ai-
relles rouges et de mélange de créme et
de fromage blanc, puis le rouler.

14. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut-
étre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Cause possible /

Probléme .
solution

® |'alimentation élec-
trique estelle établie
correctement 2

o Vérifiez le branche-
ment.

® |e cache 9 estil cor-

rectement mis en

place 2

La protection contre la

surchauffe atelle

éteint I'appareil (voir

« Protection contre la

surchauffe » & la

page 77) ¢

® |e bras d'entraine-
ment 10 est-il com-
plétement rabattu
vers le bas 2

Ne fonctionne |®
pas

Le couvercle 3 est-il
correctement mis en
place 2

Le mixeur ne .
peut pas étre mis
en marche.




Probléme

Cause possible /
solution

Le fouet 16, le
fouet plat 18, le
crochet pétris-
seur 15 ou les
lames du cou-
teau hachoir 7
ne tournent pas
ou ne tournent

que difficilement.

Arréter immédiate-
ment |'appareil, dé-
brancher la fiche sec-
teur 14 et vérifier :

- Un obstacle
encombre-il le
récipient ¢

- L'aliment estil trop
épais ou trop dur 2

- L'appareil estil
assemblé de
maniére
incorrecte ¢
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15. Elimination

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans |'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d'une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant

recyclables. Le recyclage

contribue & réduire |'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger |'envi-
ronnement.

Emballage

Si vous souhaitez mettre |'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

Seulement pour la France
d [—]
€2 oo [
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(3
&
R

Fi
(3 =S
2 | ELEMENTS
@" D'EMBALLAGE  |O

Séparez les éléments avant de trier

FR

ADEPOSER A DEPOSER
N ENMAGASIN  EN DECHETERIE
Cet appareil
se recycle K

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la révaration ou le don de votre anpareil |

Le produit est recyclable, soumis & la res-
ponsabilité élargie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.



16. Commapder des
accessoires

Sur notre site internet, vous trouverez les in-

formations concernant les accessoires qui
peuvent étre commandés.

Commande en ligne

shop.hoyerhandel.com

1. Scannez le code QR avec votre smart-
phone/tablette.

2. Le code QR vous permet d'accéder & un
site Web sur lequel vous pouvez passer
une commande.

17. Caractéristiques

techniques
Modéle : SKMW 900 B2
Tension secteur : 220-240V ~
50-60 Hz
Classe de
protection : Il [O]
Puissance : 900 watts
Bol mélangeur
Volume : 5,01
Contenance max. (re-
pére MAX) : 3,61
Bol mixeur
Volume : 1,351
Contenance max.
(repére MAX) : 1,01
Charge maximale  |Pate a géteau :
pour le fouet plat 18 |max. 1216 g
et le crochet Pate au levain :
pétrisseur 15 : max. 1657 g

Graduation de la
balance :

jusqu'a 5 kg max.

Durée de fonctionne-
ment continu max.
(durée d'utilisation
max.) :

Robot ménager :
Mixeur :

en charge la plus
haute (remuer/
malaxer et mixer
simultanément en
cas de remplis-
sage maximal) :

(indique la durée
pendant laquelle
I'appareil peut fonc-
tionner de maniére
ininterrompue)

10 minutes

3 minutes

30 secondes




Symboles utilisés

Isolation de protection

[l

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrdlée): les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

S

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglemento-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner I'emballage en respectant
ﬂ I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mp  |clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis

& la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire 'objet d'un tri
sélectif.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la

conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.
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18. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 4 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I"acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de I'acquisi-
tion ou de la réparation d'un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d'immobilisation d‘au moins
sept jours vient s'ajouter & la durée de la go-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d‘inferven-
tion de I'‘acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure a la de-
mande d'infervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.



Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de 'emballage, des instruc-
tions de montage ou de |'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre & |'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :

- §'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
I'‘acheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-
nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre & tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté & la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre & |'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que |‘acheteur ne |'aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code
civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
&tre infentée par I‘acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d‘achat. Conservez le ticket de caisse d'ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d'achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que I'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ov il est survenu soient
briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables & I'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n'est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si l'appareil n'a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 459999 2401 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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¢ Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu'on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d'autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

459999 2401.

o

-, -

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 459999_2401



Bq-j- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d‘abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE

19. Garantie de

HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique et la Suisse

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d‘achat. Conservez le ticket de caisse d'ori-
gine. Ce document sert de justificatif d'achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que I'appareil et la
preuve d'achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.
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Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si l'appareil n'a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 459999 2401 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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¢ Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service qu'on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d'autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

459999 2401.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

@H Service Suisse
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN : 459999 2401



6—@- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d‘abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE



Inhoud

1. Overzicht 97
2. Correct gebruik 98
3. Veiligheidsinstructies .......... <99
4. Leveringsomvang 103
5. Uitpakken en plaatsen 103
6. Een overzicht van de functies 104
7. Roerhulpstukken gebruiken ..... 106
8. Mixkom gebruiken 107
9. Basisbediening ... 110
Q.1 SrOOMVOOIZIENING ..o eeeieeeeeeeee e 110
9.2 Beveiligingsfunchies ............cccoooiiiiiiiiiiii e 110
9.3 Apparaat in-/uitschakelen en de snelheid kiezen.............................. 110
Q.4 PUISFUNCHE ... 11
10.Weegschaal ....eeeeeiieennnneecccscesssneecsenssssseccsesssssssesssssssssssessssassssse 111
11. Apparaat uit elkaar halen .......... 112
11.1 Roerkom en roerhulpstuk uit elkaar halen ...............ccoooooi 112
11.2 Mixkom vit elkaar halen ...........cccoooooiiiiiiii e 112
12. Apparaat reinigen en onderhouden .........ceeueeeereeeciennecccnseecccennees 113
12.1 Basisapparaat reinigen..........cooouviieiiiiiieiiiiiicce e 113
12.2 Reinigen in de vaatwasmachine.............cccoooiiiiiiiiiiiicc 113
12.3 Onderdelen reinigen ..........c..cooeviiiiiiiiiiiecieceee e, 113
12.4 Mixkom reinigen.........cooviiiiiiiiiiie et 114
T2.5 BEWAIEN cooiiie ettt 114
13. Recepten cecceeeceec 115
14. Problemen oplossen 120
15.Weggooien ceeeecneees 120
16. Accessoires bestellen 121
17.Technische gegevens csecseesses 121
18. Garantie van HOYER Handel GmbH ...... «.123




1.

VONOGCCUDBWN=-

NINENNNMMDN = o ool ool ool oo ool ool el el
UBAWON=00V0ONOCULA,WN=O

Overzicht
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Deksel van de bijvulopening (= minimaatbeker)
Bijvulopening

Deksel (van de mixkom)

Afdichting

Mixkom

Afdichting (van het mesinzetstuk)
Mesinzetstuk

Aandrijving voor de mixkom (onder de afdekking)
Afdekking

Aandrijfarm

Spatbescherming

Onigrendelingsknop (voor de aandrijfarm)
Snelheidsregelaar met aan-/uitfunctie
Aansluitsnoer met stekker

Kneedhaak

Eiwitklopper

Roerkom

Garde

Basisapparaat

Vulopening

As als houder voor de roerhulpstukken
Display voor de weegschaal

Weegschaal: eenheid omschakelen (g/lb)

Weegschaal in-/uvitschakelen en op O instellen (Tara)

Kabelopwikkeling



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe keukenma-
chine met weegschaal.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze handleiding véér de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.
Bewaar deze handleiding goed.
Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel vit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
keukenmachine met weegschaall

Symbolen op het apparaat
lj Het symbool geeft aan dat hiermee
Qf gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.

Dit symbool waarschuwt voor hand-
letsel.

2, Correct gebruik

De keukenmachine is bestemd voor het mixen,
klutsen, kloppen, roeren, kneden, mengen en
wegen van levens- en voedingsmiddelen.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag vitsluitend
binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik de keukenmachine zonder on-
derbreking ...

- met de roerhulpstukken niet langer
dan 10 minuten;

- met de mixkom niet langer dan
3 minuten;

- bij de hoogste belasting (tegelijkertijd
roeren/kneden en mixen bij maxima-
le vulling) niet langer dan 30 secon-
den.

Daarna moet het apparaat uitgescha-

keld blijven totdat het tot kamertempera-

tuur is afgekoeld.

© Gebruik de mixkom niet om zeer harde
levensmiddelen, zoals bevroren levens-
middelen, botten, muskaatnoten, graan
of koffiebonen, mee fijn te maken.



3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze handleiding gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan tot letsel
leiden.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan ver-

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondin-

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWUZING: situaties en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat

moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik

®© Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.

® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

® Houd het apparaat en het aansluitsnoer uit de buurt van kinderen.

®© Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde
fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een gebrek aan er-
varing en/of kennis, wanneer zij onder toezicht staan of met be-
trekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies hebben
gekregen en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.

® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om gevaar-
lijke situaties te voorkomen.

®© Het apparaat mag niet in water worden ondergedompeld.

® Trek de stekker vit het stopcontact, ...
... als er geen toezicht aanwezig is,
... voordat u het apparaat in elkaar zet of uit elkaar neemt,
... voor het vervangen van onderdelen of accessoires en
... voor het reinigen.

© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe tijd-
schakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar systeem.

® Bij misbruik van het apparaat kunnen er letsels ontstaan.



© Het apparaat is, athankelijk van het gebruik, voorzien voor de vol-
gende maximale werkingsduur zonder onderbreking:

- max. 10 minuten roeren/kneden met de roerhulpstukken,

- max. 3 minuten mixen in de mixkom,

- max. 30 seconden bij de hoogste belasting (tegelijkertijd roe-
ren/kneden en mixen bij maximale vulling).

Daarna moet het apparaat vitgeschakeld blijven totdat het tot ka-

mertemperatuur is afgekoeld.

® De stekker van het apparaat moet altijd uit het stopcontact worden
getrokken, wanneer het niet onder toezicht staat, voér het in elkaar
zetten, het uit elkaar nemen of het reinigen.

® Let op wanneer u hete vloeistof in de mixkom giet. De vloeistof
kan weer worden uitgestoten door plotselinge dampvorming.

® Gebruik het apparaat alleen als alle deksels juist zijn afgesloten
en/of het beschermingsmechanisme zich in de vermelde positie
bevindt.

® Gebruik altijd geschikt keukengerei om het gerecht te pletten,
bijv. een spatel.

® Grijp nooit met uw hand in de mixkom als deze aanstaat.

© Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals ...

... in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

bedrijfssectoren;

... in landbouwbedrijven;

... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;

... in ontbijtpensions.

® Let erop dat de messen van het mesinzetstuk zeer scherp zijn:

- Raak de messen nooit met blote handen aan om snijwonden te
vermijden.

- Gebruik bij het afwassen met de hand zulk helder water dat u
het mesinzetstuk goed kunt zien om u niet aan de zeer scherpe
messen te verwonden.

- Let er bij het leegmaken van de mixkom op dat u de messen
van het mesinzetstuk niet aanraakt.

- Let er bij het verwijderen en plaatsen van het mesinzetstuk op
dat u de messen niet aanraak.
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®© Alvorens onderdelen of toebehoren te vervangen die tijdens het ge-
bruik bewegen, moet het apparaat worden uitgeschakeld en de
stekker uit het stopcontact worden getrokken.

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Apparaat reinigen en
onderhouden” op pagina 113) in acht.

A GEVAAR voor kinderen!

©® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de

plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-

kingsgevaar.

GEVAAR voor en door
huisdieren en
gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elekirische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elekirische apparaten.

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
© Het apparaat mag nooit worden ge-
bruikt in de buurt van een badkuip, een
douche, een gevulde wastafel, e.d.
® Het basisapparaat, het aansluitsnoer en
de stekker mogen niet in water of ande-
re vloeistoffen worden gedompeld.
© Bescherm het basisapparaat tegen
vocht, druip- en spatwater.
© Wanneer er vloeistof in het basisappa-
raat terechtkomt, moet de stekker direct
vit het stopcontact worden getrokken.
Laat het apparaat controleren voordat u
het weer in gebruik neemt.
© Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.
© Als het apparaat in het water is geval-
len, moet de stekker direct uit het stop-
contact worden getrokken. Haal het
apparaat pas daarna uit het water.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Steek de stekker pas in een stopcontact,
wanneer het apparaat volledig is gemon-
teerd.
Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact, waarvan de
spanning overeenkomt met de gegevens
op het typeplaatie. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.
Houd het aansluitsnoer uit de buurt van
hete oppervlakken (bijv. fornuisplaten).
Let er bij het gebruik van het apparaat
op dat het aansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.
Trek de stekker altijd aan de stekker vit
het stopcontact en nooit aan de kabel.
Trek de stekker uit het stopcontact, ...
.. wanneer er zich een storing voor-
doet,
.. wanneer u de keukenmachine niet
gebruikt,
.. voordat u de keukenmachine mon-
teert of demonteert,
.. voordat u de keukenmachine reinigt
en
.. bij onweer.
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Gebruik het apparaat niet wanneer er

zichtbare beschadigingen aan het ap-

paraat, aan de accessoires of het aan-
sluitsnoer te zien zijn.

Om een gevaarlijke situatie te voorko-

men, brengt u geen veranderingen aan
het artikel aan.

GEVAAR van
verwondingen door
snijden!

©® Grijp nooit in het roterende mes. Houd

geen lepel of iets dergelijks tegen de
draaiende delen aan. Houd ook lang
haar of wijde kleding uit de buurt van
draaiende delen.

Let erop dat de messen na het uitschake-
len nog korte tijd draaien.

Let erop dat de messen van de mesinzet-
stukken zeer scherp zijn. Raak de mes-
sen nooit met blote handen aan om
snijwonden te vermijden.

Gebruik bij het afwassen met de hand
zulk helder water dat u het mesinzetstuk
goed kunt zien om u niet aan de zeer
scherpe messen te verwonden.

Let er bij het uitnemen van de afdichting
vit de mixkom op dat u zich niet ver-
wondt aan de onderste geslepen rand
van de mixkom.

GEVAAR voor handletsel
door beknellen!

® Grijp nooit tussen de aandrijfarm en de

behuizing. Bij het omlaag klappen be-
staat gevaar voor verwondingen door
beknellen.

GEVAAR door draaiende
delen!
Houd geen lepel of iets dergelijks tegen
de draaiende delen aan. Houd ook
lang haar of wijde kleding uit de buurt
van draaiende delen.
Let er altijd op dat de snelheidsregelaar
op O staat voordat u de stekker in het
stopcontact steekt.
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Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker uit het stopcontact voordat u toebeho-
ren of extra onderdelen wisselt die tijdens
het gebruik bewegen.

Wanneer de mixkom niet is geplaatst,
moet de afdekking zijn geplaatst. Anders
werkt het apparaat niet als bescherming
tegen verwondingen.

GEVAAR door hete
spatten!
Vul de mixkom nooit met heet of kokend
mixproduct, omdat dit opspat en brand-
wonden kan veroorzaken.

WAARSCHUWING voor
materiéle schade!

Plaats het apparaat uitsluitend op een
vlakke, droge, antislip- en waterdichte
ondergrond, zodat het apparaat noch
kan omvallen noch kan wegglijden.
Het roermechanisme mag max. 10 mi-
nuten, de mixer max. 3 minuten zonder
onderbrekingen werken. Bij de hoogste
belasting (tegelijkertijd roeren/kneden
en mixen bij maximale vulling): 30 se-
conden. Daarna moet u het apparaat
eerst weer fot kamertemperatuur laten
afkoelen.

Het apparaat mag onder geen beding
zonder reservoir worden gebruikt.
Plaats het apparaat niet op een warm
oppervlak, bijv. fornuisplaten.
Verplaats het apparaat niet zolang er
zich nog gerechten of deeg in het appa-
raat bevinden.

Vul de mixkom en de roerkom niet te
vol, omdat de inhoud er anders uit kan
worden geslingerd. Overlopende vloei-
stof stroomt over de ondergrond. Plaats
het apparaat daarom op een waterdich-
te ondergrond.

Gebruik het apparaat niet wanneer de
kom leeg is, omdat de motor hierdoor
heet kan worden en kan beschadigen.
Gebruik uitsluitend de originele accessoi-
res.



©® Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

© De garde en de kneedhaak hebben een
antikleeflaag. Beschadig deze niet door
scherpe, spitse of krassende voorwer-
pen (bijv. mes, pannenspons).

® Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten, die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

© Oefen geen grote druk of geen grote
belasting op het apparaat en de weeg-
schaal uit. De maximale belasting be-

draagt 40 kg resp. 88 Ib.

4. Leveringsomvang

keukenmachine, basisapparaat 19
spatbescherming 11

roerkom 17

kneedhaak 15

eiwitklopper 16

garde 18

mixkom 5 met:

- deksel 3 en

- deksel van de bijvulopening 1
- mesinzetstuk 7

- afdichting 6

1 handleiding

_

5. Uitpakken en
plaatsen

AANWAUZING: tijdens het eerste gebruik
kan er door verwarming van de motor een
lichte geur vrijkomen. Dat vormt geen ge-
vaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2. Controleer of alle delen voorhanden en
onbeschadigd zijn.

3. Haal het apparaat it elkaar (zie “Ap-

paraat uit elkaar halen” op

pagina 112).

Reinig het apparaat alvorens het

voor de eerste keer te gebrui-

ken! (zie “Apparaat reinigen en onder-

houden” op pagina 113)

5. Afbeelding C: wikkel het teveel aan
aansluitsnoer 14 in de kabelopwikke-
ling 25 aan de onderkant van het ba-
sisapparaat 19 op.

6. Plaats het basisapparaat 19 op een
vlak, droog en waterdicht oppervlak,
zodat het apparaat noch kan omvallen
noch kan wegglijden.

»

LET OP:

©® Overlopende vloeistof stroomt over de
ondergrond. Plaats het apparaat daar-
om op een waterdichte ondergrond.

AANWUZING: wanneer u grote hoeveel-
heden deeg verwerkt, kan het apparaat
zich iets verplaatsen.
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6. Een overzicht van de functies

Werkgereed- Snelheid Functie Aanwijzingen
schap
Kneden en mengen |Min. hoeveelheid:
10 van stevig deeg of | Steek het werkgereedschap ten

Kneedhaak 15

stevigere ingredién-
ten

Kneden van gistdeeg
Kneden van dik roer-

minste 1 cm in het mixproduct.
Max. hoeveelheid gistdeeg:
1657 g

Verwerkingstijd kneeddeeg*:

2-3 deeg ca. 3 minuten
Max. gebruiksduur:
10 minuten
Mengen van dik
roerc?eeg Min. hoeveelheid:
Mengen van boter Steek het werkgereedschap ten
2-3 en meel minste 1 cm in het mixproduct.
Mengen van gist Max. hoeveelheid roerdeeg:
decg 2169
Gebaksdesg Verwerkingstijd roerdeeg*:
Kloppen van boter ;:' > mmien iksduur:
Garde 18 4-6 mef suiker ]Oax.. gre ruiksduur:
Koekjesdeeg minuten
Max. totaalgewicht:
950 ¢g
6 Deeg met gedroog- Spatel gevoelige vruchten op stand
de vruchten 1 -2 erdoor.
Max. gebruiksduur:
10 minuten
Slagroom Min. hoeveelheid:
Eiwitten Steek het werkgereedschap ten
Eiwitklop. Mayonaise minste 1 cm in het mixproduct.
! |16 P 7-8 Schuimig kloppen | Max. hoeveelheid slagroom:
per van boter 1000 ml
Max. gebruiksduur:
10 minuten
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Werkgereed-
schap

Snelheid

Functie

Aanwijzingen

Mixkom 5

(Turbo)

Mixen en fijnmaken
van zachte of vloei-
bare ingrediénten

Min. hoeveelheid:

Ten minste de messen van het me-
sinzetstuk 7 dienen te zijn bedekt.
Max. hoeveelheid:

1000 ml

Max. gebruiksduur:

3 minuten

Niet geschikt voor zeer harde levens-
middelen, zoals bevroren levensmid-
delen, botten, muskaatnoten, graan
of koffiebonen. Verder niet geschikt
voor het fijnmaken van vlees, uien,
noten, amandelen en kruiden.

*AANWUWZING: de verwerkingstijd varieert afhankelijk van de hoeveelheid en aard van

de ingrediénten.
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7. Roerhulpstukken
gebruiken

Aandrijffarm omhoog klappen

1. Druk op de ontgrendelingsknop 12 en
klap de aandrijfarm 10 omhoog, totdat
deze vastklikt en de ontgrendelings-
knop 12 weer eruit springt.

Roerkom plaatsen

2. Plaats de roerkom 17 zodanig in het
basisapparaat 19 dat de greep zich
ongeveer boven het geopende slotsym-
bool bevindt. De welvingen aan de on-
derste rand moeten in de uitsparingen
van het basisapparaat passen.

3. Vergrendel de roerkom 17 door deze in
de richting van het gesloten slotsymbool
te draaien, totdat deze vastzit.

Spatbescherming monteren

LET OP:

©® Gebruik de roerkom 17 nooit zonder
geplaatste spatbescherming 11. An-
ders kan het mixproduct eruit worden
geslingerd.

4. Zet de spatbescherming 11 van onder-
af op de aandrijffarm 10. De pijl (A)
op de spatbescherming 11 en de pijl
(¥) op de aandrijfarm 10 wijzen naar
elkaar. Draai de spatbescherming tegen
de aandrijfarm tot deze vastzit.
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Roerhulpstuk plaatsen

5. Kies het geschikte roerhulpstuk:
- Kneedhaak 15: voor zwaar deeg,
bijv. brooddeeg

- Eiwitklopper 16: voor het kloppen
van slagroom, eiwit, enz.

- Garde 18: voor gemiddelde tot lichte
deegsoorten, bijv. gebaksdeeg of
pannenkoekbeslag.

Voor meer informatie: zie “Een overzicht

van de functies” op pagina 104.

6. Plaats het roerhulpstuk 15/16/18 van

onderaf op de as 21.

Let erop dat de metalen pen in de as 21
in de vitsparing van het roerhulpstuk
grijpt.

7. Afbeelding A: druk het roerhulp-
stuk 15/16/18 iets omhoog en draai
het tegen de wijzers van de klok in tot
aan de aanslag.



Ingrediénten toevoegen

e U kunt de roerkom 17 met de ingredi-
énten vullen, terwijl de aandrijfarm 10
omhoog is geklapt.

* Tijdens het roeren kunt u ingrediénten
via de vulopening 20 in de spatbe-
scherming 11 toevoegen:

- Verlaag de snelheid naar 1 - 2.
- Voeg de ingrediénten toe.

Aandrijffarm neerlaten

GEVAAR voor handletsel door
beknellen!
® Grijp nooit tussen de aandrijfarm 10 en
de behuizing. Bij het omlaag klappen
bestaat gevaar voor verwondingen
door beknellen.

8. Druk op de ontgrendelingsknop 12 en
verplaats de aandrijfarm 10 volledig
naar onderen. De ontgrendelings-
knop 12 springt er weer uit.

Het apparaat is nu gemonteerd. Om met het
apparaat te werken: zie “Basisbediening”
op pagina 110.

8. Mixkom gebruiken

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van het mesin-
zetstuk 7 zeer scherp zijn:
- Raak de messen nooit met blote han-
den aan om snijwonden te vermijden.
- Let er bij het leegmaken van de mix-
kom 5 op dat u de messen van het
mesinzetstuk 7 niet aanraakt.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Gebruik de mixkom niet om zeer harde
levensmiddelen, zoals bevroren levens-
middelen, botten, muskaatnoten, graan
of koffiebonen, mee fijn te maken.

AANWUZING: wanneer u de mixkom 5

gebruikt, draait tegelijkertijd de as 21 mee.
Monteer daarom de roerkom 17 en de spat-
bescherming 11, maar geen roerhulp-

stuk 15/16/18.

Mesinzetstuk plaatsen en
verwijderen

De mixkom 5 mag nooit zonder mesinzet-
stuk 7 worden gebruikt, omdat het mesinzet-
stuk 7 de mixkom 5 aan de onderkant

afdicht.

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let er bij het verwijderen en plaatsen
van het mesinzetstuk 7 op dat u de mes-
sen niet aanraakt.
© Let er bij het uitnemen van de afdich-
ting 6 op dat u zich niet verwondt aan
de onderste geslepen rand van de mix-
kom 5.
AANWUZING: om het mesinzetstuk 7 vei-
lig eruit te kunnen halen en terug te plaat
sen, wordt het deksel 3 als gereedschap
gebruikt voor het losmaken en vastdraaien.
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Ga als volgt te werk om een mesinzetstuk 7

te verwijderen:

1. Verwijder het deksel 3 van de mixkom.

2. Draai de mixkom 5 met de onderkant
omhoog.

3. Zet het deksel 3 op de onderkant van
de mixkom 5. Daarbij moeten de beide
nokjes aan de onderkant van het deksel
in de beide uitsparingen op de onder-
kant van het mesinzetstuk 7 passen.

4. Om het mesinzetstuk 7 los te maken,
draait u dit met behulp van het deksel 3

in de richting van het geopende slotsym-

bool (aan het mesinzetstuk).
5. Trek het mesinzetstuk 7 er voorzichtig
vit.

6. Verwijder de afdichting 6.

Ga als volgt te werk om een mesinzetstuk 7
te plaatsen:

1. Draai de mixkom 5 met de onderkant
omhoog.

2. Zet de afdichting 6 erin.

3. Plaats het mesinzetstuk 7 voorzichtig in

de mixkom 5.

. Zet het deksel 3 op de onderkant van

de mixkom 5. Daarbij moeten de beide
nokjes aan de onderkant van het deksel
in de beide vitsparingen op de onder-
kant van het mesinzetstuk 7 passen.
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. Om het mesinzetstuk 7 vast te draaien,

draait u dit met behulp van het deksel 3
in de richting van het gesloten slotsym-
bool (aan het mesinzetstuk).




Mixkom plaatsen
1. Til de afdekking 9 bij het symbool 1%

op en verwijder deze.

2. Plaats de mixkom 5 zodanig op de
aandrijving 8 dat de witte pijl (¥) on-
deraan de mixkom naar het geopende
slotsymbool wijst.

3. Draai de mixkom 5 met de wijzers van
de klok mee totdat deze vastzit. De wit-
te pijl () wijst nu naar het gesloten
slotsymbool.

Ingrediénten toevoegen
*  Vul de mixkom 5 altijd eerst met de

vloeibare en daarna met de vaste ingre-

diénten.

¢ Snijd de vaste ingrediénten eerst klein,
zodat deze stukken niet in de messen
beklemd raken.

¢ Tijdens het mixen kunt u ingrediénten

via de bijvulopening 2 in het deksel 3

toevoegen:

- Verlaag de snelheid naar 1 - 2.

- Draai het deksel van de bijvulope-
ning 1 tegen de wijzers van de klok
in en neem dit van de kom af.

- Voeg de ingrediénten toe.

- Plaats het deksel 1 weer terug, zodat
de kleine kunststof neuzen in de vit-
sparingen van de bijvulopening 2
passen.

- Draai het deksel 1 met de wijzers van
de klok mee, totdat dit vastzit.

Deksel plaatsen

AANWUZINGEN:

*  Om veiligheidsredenen start het mixpro-
ces alleen, wanneer het deksel 3 cor-
rect is geplaatst.

® Breng enkele druppels plantaardige olie
op een doek aan en wrijf de afdich-
ting 4 daarmee in om het deksel 3 iets
gemakkelijker te kunnen sluiten.

1. Plaats het deksel 3 iets gedraaid op de
mixkom 5.

2. Draai het deksel 3 met de wijzers van
de klok mee tot aan de aanslag.

Het apparaat is nu gemonteerd.
Om met het apparaat te werken: zie “Basis-
bediening” op pagina 110.
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9. Basisbediening
9.1 Stroomvoorziening
GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Sluit de stekker 14 alleen aan op een
op de juiste wijze geinstalleerd, gemak-
kelijk toegankelijk stopcontact, waarvan
de spanning overeenkomt met de gege-
vens op het typeplaatje. Het stopcontact

moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.

AANWWZING: tijdens het eerste gebruik
kan er door verwarming van de motor een
lichte geur vrijkomen. Dat vormt geen ge-
vaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Zet het apparaat in elkaar voor de ge-
wenste werking.

2. Controleer of de snelheidsregelaar 13
op O (uitgeschakeld) staat.

3. Steek de stekker 14 in een geschikt
stopcontact. Het stopcontact moet ook
na het aansluiten altijd goed toeganke-
lijk zijn.

4. Trek de stekker 14 uit het stopcontact,
voordat u het apparaat reinigt.

9.2 Beveiligingsfuncties

Het apparaat beschikt over verschillende
beveiligingsfuncties die hierna worden be-
schreven.

Werking alleen bij correcte
montage

Het apparaat werkt alleen wanneer ofwel
de afdekking 9 is geplaatst (voor de roer-
hulpstukken 15/16/18) ofwel het deksel 3

correct op de mixkom 5 is geplaatst.
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Werking bij een neergelaten
aandrijffarm

Het apparaat werkt alleen wanneer de aan-
drijfarm 10 correct in de onderste positie is
vergrendeld en de ontgrendelingsknop 12
er volledig is vitgesprongen.

Beveiliging tegen oververhitting

Het apparaat beschikt over een beveiliging

tegen oververhitting. Als de motor te heet is

geworden, schakelt het apparaat automa-

tisch vit:

1. Schakel het apparaat uit.

2. Trek de stekker 14 uit het stopcontact.

3. Laat het apparaat tot kamertempera-
tuur afkoelen.

Wanneer het apparaat voldoende is afge-

koeld, kan het weer worden ingeschakeld.

9.3 Apparaat in-/
vitschakelen en de
snelheid kiezen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Het roermechanisme mag max. 10 mi-
nuten, de mixer max. 3 minuten zonder
onderbrekingen werken. Daarna moet u
het apparaat eerst weer tot kamertem-
peratuur laten afkoelen.

AANWUZING: wanneer u grote hoeveel-

heden deeg verwerkt, kan het apparaat

zich iets verplaatsen.

1. Schakel het apparaat in door de snel-
heidsregelaar 13 met de wijzers van
de klok mee te draaien.

2. Begin met een iets lagere snelheid en
verhoog langzaam tot de gewenste
snelheid (zie “Een overzicht van de
functies” op pagina 104).

3. Verlaag de snelheid tot stand 1 - 2,
wanneer u tijdens het werkproces ingre-
diénten door de vulopening 20 of de



bijvulopening 2 van het deksel wilt toe-
voegen.

4. Zet de snelheidsregelaar 13 op 0 om
het apparaat uit te schakelen.

AANWWUZING: de ideale snelheid is voor-
al afhankelijk van de consistentie van het
mixproduct. Hoe vloeibaarder de inhoud is,
des te sneller kunt u mixen.

9.4 Pulsfunctie

¢ Draai de snelheidsregelaar 13 naar
stand @ om de snelheid tijdelijk naar
de hoogste stand (8) te schakelen.

10. Weegschaal

De ingebouwde keukenweegschaal weegt
in stappen van 5 gram tot en met 5 kg resp.
in stappen van 0,011 |b tot en met 11 Ib.
De weegschaal is klaar voor gebruik, wan-
neer de keukenmachine is aangesloten,
maar niet is ingeschakeld.

De weegschaal weegt zowel ingrediénten
in de roerkom 17 als in de mixkom 5.

AANWUZING: let er voor de beste meet-
nauwkeurigheid bij het wegen van de ingre-
diénten op dat de keukenmachine vrij staat
en niet aan belastingen of aanrakingen is
blootgesteld. Wacht eventueel tot de weer-
gave niet meer verandert.

Afbeelding B:

Toetsen

<= lang drukken:

weegschaal in-/uvitschakelen;
kort drukken:

op O instellen (tarrafunctie)

eenheid omschakelen (g/1b)

Weergaven
OFF  Weegschaal is vitgeschakeld.
Full  Het maximale gewicht is overschre-

den (Overload).

Eenvoudig wegen

1. Steek de stekker 14 in een stopcontact.
Op het display 22 verschijnt er OFF.

2. Plaats de roerkom 17 erin of plaats de
mixkom 5 op het apparaat.

3. Houd de toets 5 24 ingedrukt om de
weegschaal in te schakelen. Na korte
tijd wordt O g of 0.000 Ib weergege-
ven.

4. Voordat u ingrediénten weegt, moet de
weergave op 0 g/0.000 Ib staan. Druk
eventueel kort op de toets [ 24 om de
weergave op nul fe zetten.

5. Vul nu de roerkom 17 of de mixkom 5
met ingrediénten. Het gewicht wordt
weergegeven. Wacht eventueel een mo-
mentje fot de weergave niet meer veran-
dert.

6. Wanneer het maximale gewicht van
5kg/11 Ib wordt overschreden, geeft
de weegschaal Full weer.

7. Voor het uitschakelen houdt u de toets
24 ingedrukt. Op het display 22
verschijnt er OFF.

Wegen met tarrafunctie

Met de tarrafunctie kunt u de weergave van

de weegschaal altijd weer op 0 g/0.000 Ib

zetten. Dit is handig wanneer u meerdere in-
grediénten na elkaar wilt wegen.

1. Druk kort op de toets & 24, nadat u
een ingrediént hebt gewogen. O g of
0.000 Ib wordt weergegeven.

2. Nu kunt u het volgende ingrediént toe-
voegen en wegen.

3. Voor verdere ingrediénten kunt u deze
stappen herhalen.
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Eenheid omschakelen
1. De weegschaal is ingeschakeld en geeft
0 g of 0.000 Ib of een andere waarde

aan.

2. Druk op de toets ) 23 om de eenheid

tussen g (gram) en Ib (pond) om te scha-

kelen.

11. Apraraaf vit elkaar
halen

GEVAAR door draaiende de-
len!

® Schakel het apparaat uit en trek de stek-

ker 14 vit het stopcontact voordat u het
apparaat vit elkaar haalt.

11.1 Roerkom en roerhulp-
stuk uit elkaar halen

Aandrijffarm omhoog klappen

1. Druk op de ontgrendelingsknop 12 en
klap de aandrijfarm 10 omhoog, totdat
deze vastklikt en de ontgrendelings-
knop 12 weer eruit springt.

Roerhulpstuk verwijderen

2. Druk het roerhulpstuk 15/16/18 iets
omhoog en draai het met de wijzers
van de klok in tot het van de as 21 kan
worden afgetrokken.

112 (ND

Spatbescherming verwijderen
3. Trek de spatbescherming 11 voorzich-
tig naar beneden van de aandrijf-

arm 10 of.

Roerkom verwijderen

4. Draai de roerkom 17 in de richting van
het geopende slotsymbool totdat deze
kan worden verwijderd.

Aandrijfarm neerlaten

5. Druk op de ontgrendelingsknop 12 en
verplaats de aandrijfarm 10 volledig
naar onderen. De ontgrendelings-
knop 12 springt er weer uit.

11.2 Mixkom uit elkaar
halen

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van de mesinzet-
stukken 7 zeer scherp zijn. Raak de mes-
sen nooit met blote handen aan om
snijwonden te vermijden.
©® Spoel véér het verwijderen van het me-
sinzetstuk 7 de mixkom 5 met water uit
en haal voedselresten van de messen,
zodat het mesinzetstuk 7 er veilig uit
kan worden gehaald.

Mixkom verwijderen

1. Draai de mixkom 5 iets tegen de wij-
zers van de klok in tot de witte pijl (V)
naar het geopende slotsymbool wijst.

2. Plaats de afdekking 9 weer terug.




Deksel van de mixkom

verwijderen

3. Draai het deksel 3 tegen de wijzers van
de klok in, tot u het kunt verwijderen.

4. Draai het deksel van de bijvulope-
ning 1 tegen de wijzers van de klok in
en neem dit van de kom af.

12. Apparaat reinigen
en onderhouden

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek véér elke reiniging de stekker 14
vit het stopcontact.
© Dompel het basisapparaat 19 nooit in
water.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
©® Gebruik in geen geval schurende, bij-
tende of krassende reinigingsmiddelen.
Daardoor kan het apparaat beschadigd
raken.

AANWUZINGEN:

* Bepaalde levensmiddelen of kruiden
(bijv. curry, wortelen) kunnen de kunst-
stof onderdelen (bijv. de spatbescher-
ming 11 of het deksel van de
bijvulopening 1) verkleuren. Dit is geen
fout van het apparaat en het is niet
schadelijk voor de gezondheid.

* Let erop dat er na het afdrogen nog wa-
terdruppels aan accessoires kunnen
hangen. Laat alle delen volledig aan de
lucht drogen.

12.1 Basisapparaat reinigen

1. Reinig het basisapparaat 19 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje af-
wasmiddel gebruiken.

2. Wis met een schone doek met schoon
water na.

3. Gebruik het basisapparaat 19 pas weer
wanneer het volledig droog is.

12.2 Reinigen in de
vaatwasmachine

De volgende delen zijn vaatwasmachinebe-
stendig:
- Roerkom 17

Kneedhaok 15

Eiwitklopper 16

Garde 18

Spatbescherming 11

Deksel 3 van de mixkom

Afdichting 4

Deksel van de bijvulopening 1

Mixkom 5

Mesinzetstuk 7

Afdichting 6

De volgende delen mogen nooit in een
vaatwasmachine worden gereinigd:
Basisapparaat 19
Afdekking 9

12.3 Onderdelen reinigen

1. Spoel de mixkom 5 of de roerkom 17
om met warm water en giet het water
weg.

2. Verwijder voor het reinigen de afdich-
ting 4 van het deksel 3.

3. Reinig alle onderdelen met de hand in
een wasbak met afwaswater. De vaat-
wasmachinebestendige delen kunnen
ook in de vaatwasmachine worden ge-
reinigd.

4. Spoel alle delen met schoon water na
bij reinigen met de hand.

5. Laat alle delen volledig drogen voordat
u deze weer monteert, opbergt of op-
nieuw gebruikt.
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12.4 Mixkom reinigen

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van de mesinzet-
stukken 7 zeer scherp zijn. Rack de
messen nooit met blote handen aan om
snijwonden fe vermijden.
© Spoel véér het verwijderen van het me-
sinzetstuk 7 de mixkom 5 met water uit
en haal voedselresten van de messen,
zodat het mesinzetstuk 7 er veilig vit
kan worden gehaald.
© Gebruik bij het afwassen met de hand
zulk helder water dat u het mesinzet-
stuk 7 goed kunt zien om u niet aan de
zeer scherpe messen te verwonden.

Direct na elk gebruik

1. Plaats de mixkom 5 op het basisappa-
raat 19.

2. Vul deze tot ongeveer de helft met
warm water met afwasmiddel.

3. Zet het deksel 3 erop.

4. Controleer of de snelheidsregelaar 13
op O staat.

5. Steek de stekker 14 in een geschikt
stopcontact.

6. Zet de snelheidsregelaar 13 meerdere
keren kort op @.

7. Zet de snelheidsregelaar 13 op O om
het apparaat uit te schakelen.

8. Trek de stekker 14 uit het stopcontact.

9. Neem de mixkom 5 van het basisappa-
raat 19 af.

10.Gooi het afwaswater weg.

11.Spoel de mixkom 5 met schoon water
na.

12.Laat de mixkom 5 volledig drogen,
voordat u deze opnieuw gebruikt.
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Grondige reiniging

Het mesinzetstuk 7 en de afdichting 6 hoeft
u niet voor iedere reiniging te verwijderen
wanneer u de mixkom onmiddellijk na het
gebruik reinigt. Voor een grondige reiniging
dient u het mesinzetstuk en de afdichting re-
gelmatig te verwijderen en met de hand
voorzichtig te reinigen.

. Spoel de mixkom 5 uit met water.

. Verwijderen evt. grove voedselresten
met een spatel e.d.

. Verwijder het mesinzetstuk 7 en de aof-
dichting 6 (zie “Mesinzetstuk plaatsen
en verwijderen” op pagina 107).

4. Reinig alle delen met de hand in een
wasbak met afwaswater.

. Spoel alle delen met schoon water na.

. Laat alle delen volledig drogen voordat
u deze weer monteert, opbergt of op-
nieuw gebruikt.

N —
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12.5 Bewaren

¢ laat alle delen volledig drogen voordat
u deze opruimt om te bewaren.

® Bewaar het apparaat beschermd tegen
stof en vuil, en onbereikbaar voor kin-
deren.

¢ Afbeelding C: het aansluitsnoer 14
kunt u in de kabelopwikkeling 25 aan
de onderkant van het basisappa-
raat 19 opwikkelen.



13. Recepten

AANWUZING: min./max. hoeveel-
heden:

Gebruik vitsluitend de hoeveelheden die in
de recepten zijn vermeld. Deze zijn opti-
maal afgestemd op de verwerking met deze
keukenmachine.

Groene smoothie
Ingrediéntenvoor 2 porties:

Y2 appel

Va rijpe peer

2 komkommer

Va citroen (sap en een beetje geraspte
citroenschil)

1 sinaasappel (sap)

30g bladspinazie

1 stukje gember (ca. 2 g)

Bereiding:

1. Was de appel, peer en komkommer,
maak ze schoon en snijd ze in stukken.
Was de bladspinazie en zoek ze uit.
Hak de gember fijn.

Doe dlle ingrediénten in de mixkom 5.
Begin op stand 2 - 3 en druk dan meer-
dere keren op de @-oets. Verhoog aan

EENISIN

het einde de snelheid totdat de gewens-

te consistentie is bereikt.
6. Drink de smoothie het beste vers opl

Vegan fruit-chia-gerecht
Ingrediénten voor 2 porties:

1 kleine, rijpe mango

1 kleine, rijpe banaan

1el citroensap

230 ml goed gekoelde amandelmelk
(niet gezoet)

40g chiazaden

Bereiding:

1. Snijd de vruchten in stukken.
2. Doe dlle ingrediénten, behalve de chia-
zaden, in de mixkom 5.

3. Verhoog langzaam de snelheid totdat
alles gelijkmatig is gepureerd.

4. Vul een karaf met het mengsel en roer
de chiazaden er met de hand door.

5. Wul dessertglaasjes en zet deze ca. 2 - 3 uur
in de koelkast.

Tips:
Vergroot de hoeveelheid chiazaden
voor een stevigere consistentie.
Het fruit kan naar wens worden vervan-
gen.

Mascarponecréme

Ingrediénten voor 4 porties:

2 eieren

2 el fijne suiker

1 el zoete wijn (bijv. Madeira)

250 g mascarpone

Y2 onbehandelde sinaasappel (sap en
een beetje geraspte sinaasappel-
schil)

Bereiding:

1. Scheid de dooiers van het eiwit.

2. Vul de vetvrije roerkom 17 met het ei-
wit. Klop met de eiwitklopper 16 tot ge-
klopt eiwit. Verhoog daarbij de snelheid
tot stand 8.

3. Vul een andere schaal met het geklopte
eiwit en zet het koud.

4. Klop in de roerkom 17 het eigeel met
suiker en zoete wijn met de eiwitklop-
per 16 op stand 6 totdat het schuimt.

5. Verlaag de snelheid naar stand 3 en
voeg afwisselend met een lepel mascar-
pone en sinaasappelsap foe.

6. Spatel de geraspte sinaasappelschil en
het geklopte eiwit er met de hand door.

7. Strooi ter decoratie enkele dunne si-
naasappelschilstrookjes over de kant-en-
klare créme.

8. Zet de créme véor het eten in de koel-
kast en eet het binnen 24 uur op.

Tip: vul dessertglaasjes met laagjes mascar-
ponecréme en vers fruit van het seizoen of
compote.
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Perentaart
Ingrediénten voor een taartvorm:

Ingrediénten voor het deeg:
200 g tarwebloem

1 snufje zout

100 g koude boter (in vlokjes)
3l fijne suiker

4l koud water

Voor blindbakken:
droge erwten of rijst

Ingrediénten voor de amandelmassa:
100 g zachte boter

100 g suiker

2 eieren (kamertemperatuur)
100 g gemalen amandelen

Om te beleggen:
ca. 3 rijpe peren

Bereiding:

1. Vul de roerkom 17 met alle ingredién-
ten voor het deeg en verwerk ze met de
garde 18 op stand 3 totdat zich grotere
klompjes hebben gevormd. (Evt. tussen-

door de machine stoppen en de ingredi-

énten met een spatel van de rand naar
onder schuiven.)

2. Kneed het deeg snel met de hand tot
een bol en rol het met een beetje meel
vit tussen twee vellen bakpapier.

3. Bekleed een ingevette taartvorm met het
deeg, snijd de vitstekende rand af en
zet de vorm ten minste 30 minuten in de
koelkast.

4. Prik meerdere keren met een vork gaat-
jes in de deegbodem, leg een bakpa-
pier op het deeg en vul de vorm met

droge erwten of rijst om het deeg te be-

lasten.

5. Bak bij 180 °C circulatielucht geduren-
de 15 minuten, verwijder dan het bak-
papier en de erwten/rijst en bak dan
nog een keer gedurende 10 tot
15 minuten.
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6. Klop boter, suiker en eieren met de ei-
witklopper 16 voor de amandelmassa.
Verhoog daarbij de snelheid tot stand 8.

7. Verwijder de eiwitklopper 16 en plaats
de garde 18. Roer op stand 4 kort de
amandelen erdoor.

8. leg de amandelmassa op de afgekoel-
de taartbodem.

9. Schil de peren, verwijder het klokhuis,
snijd ze in schijven en beleg daarmee
de amandelmassa.

10.Bak bij 170 °C circulatielucht geduren-
de ca. 35 minuten.

Pizzadeeg

Ingrediénten voor een springvorm:

250 g tarwebloem

Y4 1l zout

17 dobbelsteentje vers gist

120 ml lauwwarm water

V2l bruine suiker

een beetje meel voor kneden en uitrollen

Bereiding:

1. Meng het meel en het zout in de roer-
kom 17 en maak een kuiltje in het mid-
den van het mengsel.

2. Druk met een vork het gist en de suiker
fijn in het water en roer het mengsel
door totdat alles is opgelost. Giet dit
mengsel in het kuiltje.

3. Bewerk het met de kneedhaak 15 op
stand 2 totdat zich grote deegklompen
hebben gevormd.

4. Kneed met de hand verder totdat het
deeg soepel wordt.

5. Vorm een deegbal en laat deze op een
warme plaats rijzen, totdat het volume
is verdubbeld.

6. Kneed nog een keer door, rol het deeg
vit en beleg het naar wens.



Basisrecept voor roerdeeg
Ingrediénten voor één broodvorm (ca. 30 cm):

300g zachte boter
300g suiker

5 eieren (maat L)
300g meel (type 405)
1l bakpoeder

Daarnaast zachte boter voor de vorm

Bereiding:

1. Verwarm de oven voor op 175 °C.

2. Vet een broodvorm in of leg het op bak-
papier.

3. Snijd de boter in kleine stukjes en doe
deze in de roerkom 17 met de suiker
om het beslag te maken.

4. Gebruik de garde 18 en de spatbe-
scherming 11 en meng het geheel ong.
30 seconden op stand 1.

5. Meng het geheel vervolgens ong. 4 mi-
nuten op stand 7 tot het een zacht
mengsel is.

6. Roer de eieren één voor één ong. 30 se-
conden lang op stand 1.

7. Roer daarna nog ong. 40 seconden ver-
der op stand 7.

8. Meng het meel met het bakpoeder en
zeef over het mengsel.

9. Mix alle ingrediénten ong. 40 seconden
op stand 5 tot het een egaal beslag is.

10.Giet het beslag in de vorm en strijk het
glad met een spatel.

11.Bak het gebak ongeveer 65 minuten.

12.Doe ong. 10 minuten véér het einde
van het bakken de gaartest. Prik hier-
voor met een houten stokje in het mid-
den van het gebak. Het gebak is gaar
als er geen beslag meer aan het stokje
blijft plakken.

13.Laat het gebak ong. 10 minuten afkoe-
len in de vorm voordat u het eruit haalt.

14.Zet het gebak daarna op een ge-
bakrooster om het helemaal af te laten
koelen.

Tips:
Alle ingrediénten moeten op kamertem-
peratuur zijn.
Voeg de eieren één voor één toe en
roer per ei ong. 30 seconden.

Camembertdip met zongedroog-
de tomaten
Ingrediénten voor ca. 6 tot 8 porties:

250 g zachte camembert

1 kleine ui

50g  zachte boter

150 g  zure room

50g  zongedroogde tomaten

1 snufie cayennepeper
Zout, zoete paprikapoeder

Bereiding:

1. Snijd de camembert in dobbelstenen
van 1 x 1 cm.

2. Schil de ui en snijd deze fijn.

3. Plaats beide met de boter in de roer-
kom 17, gebruik de garde 18 en de
spatbescherming 11 en mix het geheel
ong. 2 minuten op stand 5. Onderbreek
het mixen zo nodig en verspreid de
room met een houten lepel langs de zij-
kanten van de roerkom.

4. Snijd de tomaten in kleine stukjes en
voeg ze toe aan de camembertroom,
samen met de zure room, het paprika-
poeder en de cayennepeper.

5. Verspreid indien nodig de room weer met
een houten lepel langs de zijkanten van
de roerkom en mix het geheel ong. 1 mi-
nuut op stand 7 .

6. Breng het gerecht op smaak met zout.

De room blijft in de koelkast ongeveer
1 week goed.
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Basisrecept voor wafels
Ingrediénten voor 4 porties:

125 g boter op kamertemperatuur
75g  suiker

1 pakje vanillesuiker

2 eieren (maat L)

250 g tarwebloem

V2l bakpoeder

180 ml karnemelk

2 el vloeibare honing
Bereiding:

1. Doe de boter, de suiker en de vanillesui-

ker in de roerkom 17.

2. Gebruik de garde 18 en de spatbe-
scherming 11 en meng de ingrediénten
ong. 30 seconden op stand 2 tot een
soepel geheel.

3. Voeg de eieren, meel en het bakpoeder
toe, en mix het ong. 30 seconden op
stand 1.

4. Mix daarna nog 2 minuten op stand 7.

5. Meng geleidelijk de karnemelk met het
beslag op stand 2.

6. Voeg de honing toe en mix ong. 1 mi-
nuut op stand 5.

7. Giet het beslag in porties in een opge-
warmd en ingevet wafelijzer, en smeer
het erover uit.

8. Bak de wafels goudbruin.

Citroentaart
Ingrediénten voor één broodvorm (ca. 30
cm):

Voor het beslag

2 onbehandelde citroenen
200g boter

4 eieren (maat L)

225g  suiker

1 snufje zout

220g meel (type 405)

3l bakpoeder

Voor het glazuur
1 onbehandelde citroen
125g poedersuiker
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Daarnaast zachte boter en meel
voor de vorm

Bereiding:
1. Vet de broodvorm in en bestuif het met
meel.

2. Verwarm de oven voor op 180 °C.

3. Spoel de citroenen voor het beslag in
heet water af, droog ze daarna goed aof
en rasp de schil.

4. Pers de geraspte citroenen.

5. Smelt de boter in een kleine pan en
haal de pan daarna van het vuur.

6. Doe de eieren, het suiker en het zout in
de roerkom 17.

7. Gebruik de garde 18 en de spatbe-
scherming 11 en meng het geheel ong.
20 seconden op stand 3.

8. Mix het daarna ong. 5 minuten op
stand 7, tot het begint te schuimen.

9. Zeef de meel en het bakpoeder boven
de eierroom.

10.Laat het 30 seconden inwerken op
stand 3.

11.Mix verder op stand 3 en voeg geleide-
lijk de geraspte citroenstukjes, het sap
en de boter toe.

12.Mix het geheel ong. 2 minuten op stand
4 tot het beslag glad is.

13.Giet het beslag in de vorm, strijk het
glad en bak het gebak ong. 45 minuten
op het middelste rooster.

14.Haal het gebak vit de oven, laat het
ong. 5 minuten afkoelen en zet het voor-
zichtig op een gebakrooster. Laat het
helemaal afkoelen.

15.Voor het citroenglazuur spoelt u de ci-
troen af met heet water en droogt u hem
daarna goed af. Rasp de schil in fijne
stukjes en pers het fruit.

16.Meng het sap en de schil met de poe-
dersuiker tot het een glad geheel wordt.
Giet het glazuur in de lengte over het
gebak en smeer het uit met een mes, zo-
dat het mooi langs de zijkanten neer-
valt.



Cakerol met chocolade
Ingrediénten voor 16 porties:

4 eieren (maat L)
1 snufje zout

150 g poedersuiker
25g  cacaopoeder
50g  meel

75g  zetmeel

1l bakpoeder

Y2 pakje gelatine

150 ml  koude room
250 g magere kwark
11l vanillesuiker
200 g cranberrygelei

Daarnaast bakpapier voor op de bakplaat

Bereiding:

1. Breek de eieren. Doe het eiwit en het
zout in de roerkom 17.

2. Gebruik de eiwitklopper 16 en de spat-
bescherming 11 en klop het ong. 4 mi-
nuten op stand 10 fot het stijf wordt.

3. Giet het mengsel over in een andere
schaal en koel het zo nodig of.

4. Stop de eierdooiers in de roerkom met
de poedersuiker.

5. Gebruik de garde 18 en de spatbe-
scherming en meng het geheel ong. 5
minuten op stand 7 tot het lichtgeel en
romig is.

6. Meng de cacaopoeder, het meel, het
zetmeel en de bakpoeder, en zeef het
over de eierdooierroom.

7. Voeg 1/3 van het geklopte eiwit toe en
mix het ong. 20 seconden op stand 5
tot het een glad beslag wordt.

8. Roer het overgebleven geklopte eiwit
met een houten lepel door het beslag,
totdat alle ingrediénten gemengd zijn.

9. Leg het bakpapier op een bakplaat en
verdeel het beslag erover.

10.Bak het gerecht 12 minuten lang in een
voorverwarmde oven op 225 °C.

11.Laat het cakebeslag inzakken op een
theedoek.

12.Smeer het bakpapier in met een beetje
koud water en trek het voorzichtig los.

13.Rol de bodem op met de theedoek en
laat het afkoelen.

14.Los de gelatine op in een beetje water
volgens de instructies op de verpakking.

15.Giet de room in de roerkom.

16.Gebruik de eiwitklopper 16 en de spat-
bescherming en klop het ong. 3 minuten
op stand 10 tot het stijf wordt.

17.Schakel vervolgens over op stand 5.

18.Voeg de kwark, het vanillesuiker en de
opgeloste gelatine toe en meng het ge-
heel ong. 30 seconden.

19.Laat het gerecht half opstijven in de
koelkast.

20.Rol de cakebodem voorzichtig om,
smeer het in met cranberrygelei en het
room-kwarkmengsel, en rol het weer op.
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14. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-

neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR voor een elektrische
schok!

©® Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

* s de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

* Controleer de aan-
sluiting.

¢ |s de afdekking 9
correct geplaatste

®  Heeft de beveiliging
tegen oververhitting
het apparaat uitge-
schakeld (zie “Beveili-
ging tegen
oververhitting” op
pagina 110)2

* s de aandrijf-
arm 10 niet volledig
omlaag geklapt?

Geen functie

De mixer kan  |® s het deksel 3 cor-
niet worden in- rect geplaatst?
geschakeld.

o Direct uitschakelen,
stekker 14 vit het

El(:;/ltlkfp- ar- stopcontact trekken
Se 18 '9 en controleren:

kneedhaak 15 - Obstakel in het

reservoire
of mes van het .
. - Voedsel te taai of
mesinzetstuk 7
te hard?

draaien niet of

maar moeilijk. - Apparaat nief

goed in elkaar
gezet?

120 (ND

15. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

den moet worden weggegooid. Dat geldt
voor het product en alle met dit symbool
aangeduide accessoires. Aldus aangeduide
producten mogen niet met het normale huis-
vuil worden weggegooid, maar moeten bij
een innamepunt voor recycling van elekiri-
sche en elekironische apparaten worden af-
gegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.



16. Accessoires bestellen

Op onze website vindt u informatie over
welke accessoires er kunnen worden nabe-
steld.

Bestelling online

shop.hoyerhandel.com

1. Scan de QR-code met uw smartphone/
tablet.

2. Met de QR-code komt u op een website
terecht waar u de nabestelling kunt
plaatsen.

17. Technische gegevens

Model: SKMW 900 B2

Netspanning: 220-240V ~
50-60 Hz

Beschermingsklasse: |Il [O]

Vermogen: 900 watt

Roerkom

Volume: 5,01

Max. vulhoeveelheid

(markering MAX):  |3,6 |

Mixkom

Volume: 1,351

Max. vulhoeveelheid

(markering MAX): {1,01

Maximale belasting |Roerdeeg:

voor garde 18 en  |max. 1216 g

kneedhaak 15: Gistdeeg:
max. 1657 g

Schaalverdeling van

de weegschaal: tot max. 5 kg

Max. continugebruik
(KB):

Keukenmachine:
Mixer:

bij de hoogste
belasting (tegelij-
kertijd roeren/
kneden en mixen
bij maximale vul-

ling):

(geeft aan hoe lang
het apparaat onon-
derbroken mag wer-

ken)
10 minuten

3 minuten

30 seconden
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Gebruikte symbolen

Randaarde

[l

Geprijfte Sicherheit (geteste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
mr | bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

~ Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd

Koninkrijk.

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.
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18.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garanﬁevoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstri-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.



Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden vitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

¢ Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 459999 2401 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.

* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% 4 m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 459999 2401
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgie
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 459999 2401
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AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglad

VONOGCCUDBOWN=—

NININNENNNMDN = o ool ool ool o ool ool el el
UBAWON=000ONOCUBLA,WN=O

@ oI

&l6)

Pokrywka otworu (= miarka mini)

Otwér

Pokrywka (pojemnika miksujgcego)
Uszczelka

Pojemnik miksujgey

Uszczelka (wktadu nozowego)

Wkiad nozowy

Naped pojemnika miksujgcego (pod ostong)
Ostona

Ramie napedowe

Ostona przed pryskaniem

Dzwignia zwalniajgca (ramienia napedowego)
Regulator predkosci z funkcjg wi./wyt.
Przewdd zasilajgcy z wtyczkq sieciowq
Widetki ugniatajace

Trzepaczka

Miska do mieszania

Widetki miksujgce

Urzqdzenie gtéwne

Otwér wlewowy

Os$ do wktadania widetek

Wyswietlacz wagi

Woeaga: Zmiana jednostki (g/1b)
Wiqczanie/wytgczanie wagi i zerowanie (tara)
Podstawa do nawijania przewodu
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Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowego robota ku-
chennego z waggq.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
zapoznaj sie z ponizszymi wskazéwkami:

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

¢ Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé wskazéwek bezpieczen-
stwal

¢ 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 z wagq!

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.
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2, Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Robot kuchenny stuzy do miksowania, roztrze-
pywania, ubijania, mieszania, ugniatania i
wazenia produktéw spozywczych.
Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Urzgdzenie moze byé uzywa-
ne wylgcznie wewngtrz pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

Niewtasciwe uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!
© Robot kuchenny mozna uzywaé w try-
bie pracy ciggfe;:
nie diuzej niz przez 10 minut w przy-
podku akcesoriéw do mieszania,

- nie dtuzej niz przez 3 minuty w przy-
padku stosowania pojemnika miksu-
jacego,

- a przy maksymalnym obcigzeniu
(mieszanie/zagniatanie i miksowanie
jednoczes$nie przy maksymalnym na-
petnieniu) przez nie dtuzej niz 30 se-
kund.

Pézniej nalezy wytqczyé urzqdzenie i

poczekaé, az ostygnie do temperatury

pokojowe;.

©® Pojemnika miksujgcego nie wolno uzy-
waé do rozdrabniania bardzo twar-
dych potraw, jak np. produkty
zamrozone, kosci, gatki muszkatoto-
we, zboza czy ziarna kawy.



3. Wskazoéwki bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagajacych zwrdcenia szczegdlnej uwagi uzyto w niniejszej instrukeiji ob-
stugi nastepujqcych wskazéwek ostrzegawczych:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wysokie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze sta-
nowi¢ zagrozenie dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé przyczyng obra-
zer ciata lub powaznych szkéd materialnych.
OSTROZNIE: Mate ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé 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 trzymad z dala od urzgdzenia oraz jego przewodu zo-
silajgcego.
® Urzqdzenie moze byé uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej badz przez oso-
by nieposiadajgce wystarczajgcego doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli sqg nadzorowane przez inne osoby lub zostang poinstruowa-
ne w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia i zrozumiejq
wynikajqce 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.
® Urzgdzenie nie moze byé zanurzane w wodzie.
© Wiyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z gniazdka:
.. pozostawiajqc urzgdzenie bez nadzory,
.. 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.

129



® W przypadku nieprawidtowego uzytkowania urzqdzenia moze
doj$¢ do obrazen.

® Nalezy zachowaé ostrozno$é podczas wlewania gorgcego ply-
nu do pojemnika miksujgcego. Moze doj$é do nagtego wytwo-
rzenia sie pary.

® Nalezy uzywaé urzadzenia tylko wtedy, gdy wszystkie pokrywki
sq prawidtowo zamontowane i/lub ostona bezpieczenstwa
znajduje sie w opisanym potozeniu.

® Nalezy zawsze uzywaé odpowiedniego narzedzia do dociska-
nia poszczegdlnych sktadnikéw dania, np. szpatutki.

® Nigdy nie nalezy siegaé rekq do wnetrza pojemnika miksujgce-
go, gdy ten jest zamontowany.

® Urzqdzenie jest przeznaczone do uzywania zaréwno w gospo-
darstwach domowych, jak i podobnych obiektach, na przyktad...

... W kuchniach dla pracownikéw sklepéw, biur oraz innych

miejsc zwiqzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodar-
cze|;
.. w gospodarstwach rolnych;
.. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiekiéw oferujgeych noc-
legi;
.. W pensjonatach.
® Urzqdzenle przeznaczone jest, w zaleznoéci od wybranego zasto-
sowania, do pracy w nastepujgcych maksymalnych przedziatach
czasowych:

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

- maks. 3 minuty miksowania w pojemniku miksujgcym,

- maks. 30 sekund przy maksymalnym obcigzeniu (mieszanie/
zagniatanie i miksowanie jednoczesénie przy maksymalnym no-
petnieniu).

P&Zniej nalezy wylgczyé urzqdzenie i poczekaé, az ostygnie do

temperatury pokojowe;.

® Przed pozostawieniem urzgdzenia bez nadzoru, przed monta-
zem, demontazem lub czyszczeniem nalezy odtqczyé urzqdzenie
od sieci.
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® Uwaga: ostrza wktadu nozowego sq bardzo ostre:
- Ze wzgledu na niebezpieczenstwo skaleczenia nie wolno doty-

kaé ostrzy gotymi rekami.

- Aby sie nie skaleczyé, do zmywania nalezy uzywaé czystej
wody, aby wktad nozowy byt dobrze widoczny.
- Podczas oprézniania pojemnika miksujgcego nie dotykad

ostrzy wktadu nozowego.

- Podczas wyjmowania i wktadania wktadu nozowego nie doty-

kaé jego ostrzy.

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

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

stronie 144).

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
© Materiat opakowania nie jest zabawkg
dla dzieci. Dzieci nie mogq bawié sie

workami z tworzywa sztucznego. Istnie-

je niebezpieczenstwo uduszenia.

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

i hodowlanych. Réwniez same zwierze-

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

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowane wilgociaq!
©® Urzqdzenia nigdy nie wolno uzywaé w
poblizu wanny, prysznica, napetnionej
wodg umywalki itp.

©® Urzgdzenia gtéwnego, przewodu zasi-
lajgcego i wiyczki sieciowej nie zanu-
rzaj w wodzie ani innych cieczach.
©® Urzgdzenie gtéwne nalezy chronié
przed wilgociq i dostaniem sie wilgoci i
wody w formie kapiqcej lub rozpryski-
wanej.
© Jedli do urzgdzenia gtéwnego dostanie
sie jakakolwiek ciecz, natychmiast wyj-
mij wtyczke z gniazdka. Przed ponow-
nym uruchomieniem zlecié sprawdzenie
urzqdzenia.
©® Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.
© Jesdli urzqdzenie wpadnie do wody, na-
tychmiast wyciggnaé wtyczke z gniazd-
ka. Dopiero pézniej wyjqé urzqdzenie
z wody.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pradem
elektrycznym!
© Wiyczke wolno podtgczaé do gniazd-
ka dopiero po catkowitym zmontowa-
niv urzqdzenia.
© Wiyczke sieciowq nalezy podtqezyé do
prawidtowo zainstalowanego, tatwo
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dostepnego gniazdka, ktérego napiecie
jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi by¢ tatwo dostepne réwniez po
podtgczeniv urzqdzenia.

Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-

wdd zasilajgey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami

lub gorgeymi elementami. Przewodu za-

silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.

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

Przewéd zasilajgey nie moze znajdo-

wad sie w poblizu gorgcych powierzch-

ni (np. plyty kuchenki).
Podczas uzywania urzqdzenia zwrécié
uwage, aby przewéd zasilajgcey nie byt
zakleszczony ani zgnieciony.
Przy wyciqganiu wiyczki sieciowej z
gniazdka zawsze ciggnqgé za wiyczke, w
zadnym wypadku nie ciggngé za kabel.
Whyczke sieciowq nalezy wyciagnaé z
gnlozdko

. w przypadku wystgpienia usterki,

.. kiedy robot kuchenny nie jest uzywa-

ny,
.. przed przystgpieniem do montazu
lub demontazu robota kuchennego,

.. przed rozpoczeciem czyszczenia ro-

bota kuchennego oraz

. podczas burzy.
Urzqdzemc: nie wolno uzywaé w przy-
padku stwierdzenia widocznych uszko-
dzen samego urzqdzenia, akcesoriéw
lub przewodu zasilajgcego.
Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzaé
zadnych zmian w urzqdzeniu.
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NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen spowodowanych
ostrzami!

©® Nigdy nie siega¢ dtoimi do obracajgce-

go sie noza. Nie nalezy wktadaé tyzek
ani podobnych przyboréw kuchennych
do obracajqcych sie elementéw urzg-
dzenia. Nalezy réwniez uwazaé, aby
dtugie wiosy lub czesci luznej garderoby
nie znalazly sie¢ w poblizu obracajgcych
sie czesci.
Nalezy pamigtaé o tym, ze noze krecq sie
jeszcze przez jaki$ czas po wylgczeniu.
Uwaga: ostrza wktadu nozowego sq
bardzo ostre. Ze wzgledu na niebezpie-
czefistwo skaleczenia nie wolno doty-
kaé ostrzy gotymi rekami.
Aby sie nie skaleczyé, do zmywania
nalezy uzywad czystej wody, aby
wktad nozowy byt dobrze widoczny.
Przy wyjmowaniu uszczelki z pojemni-
ka miksujgcego uwazaé na to, aby nie
zranié sie o dolng szlifowang krawedz
pojemnika miksujgcego.
NIEBEZPIECZENSTWO od-
niesienia obrazen rgk w
wyniku zmiazdzenia!

© Nigdy nie siega¢ pomiedzy ramie na-

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

NIEBEZPIECZENSTWO
skaleczenia obracajgcymi
sie elementami!

©® Nie nalezy wktadaé tyzek ani podob-

nych przyboréw kuchennych do obra-
cajqcych sie elementéw urzqdzenia.
Nalezy réwniez uwazaé, aby dugie
wtosy lub czesci luznej garderoby nie
znalazly sie w poblizu obracajgcych
sie czesci.

Przed wlozeniem wiyczki sieciowej do
gniazdka nalezy zawsze upewnid sie,



ze regulator predkosci jest ustawiony
na O.

nalezy potozy¢ na podktadce wodood-
pornej.

Przed przystgpieniem do wymiany akce-  ® Nigdy nie uzywad pustego urzqdzenia,
soriéw lub czeéci pomocniczych, kiére poniewaz moze dojéé do przegrzania i
poruszajq sie podczas pracy, wylgczyé uszkodzenia silnika.
urzqdzenie i wyjqé wiyczke sieciowq z ~ ® Uzywaé wylgcznie oryginalnych akceso-
gniazdka. ridw.
© Jedli pojemnik miksujgcy nie jest natozo- @ Nie stosowaé $ciernych $rodkéw czysz-
ny, nalezy zatozyé ostone. W przeciw- czqcych mogqcych porysowaé po-
nym razie urzqdzenie nie zapewnia wierzchnie.
ochrony przed odniesieniem obrazen. © Widetki miksujgce i widetki ugniatajqgce
- maijq powloke zapobiegajgcg przywie-
N’EBEZP,’ECZENSTWO ronliu.prrococ’ U\Eoge ?mlto, oiy >r/1ie
oparzeri spowodowanych uszkodzié jej ostrymi, szpiczastymi lub
przez gorgce odpryski.’ powodujgcymi zarysowania przedmio-
© Nigdy nie wlewaé gorgcej lub wrzqcej tami (np. néz, ggbka).
mieszanki do pojemnika miksujgcego, ~ ® Urzqdzenie wyposazone jest w antypo-

poniewaz w przeciwnym wypadku
moze sig ona rozbryzgiwaé i spowodo-
waé oparzenia.

$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami

sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw zo-
wierajq sktadniki mogagce uszkodzié

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!
© Urzqdzenie musi byé ustawione na réw-

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

W przypadku jednego kawatka mie-
szadto moze pracowad przez maksy-
malnie 10 minut, a mikser maksymalnie
3 minuty. Przy maksymalnym obcigze-
niu (mieszanie/zagniatanie i miksowa-
nie jednoczesnie przy maksymalnym
napetnieniu): 30 sekund. Nastepnie po-
zostawié urzqdzenie do ostygniecia do
temperatury pokojowej.

©® W zadnym wypadku urzqgdzenie nie

moze pracowaé bez pojemnika.

Nie stawia¢ urzqdzenia na gorgcych
powierzchniach, np. ptycie kuchenki.
Dopéki w urzqdzeniu znajdujq sie po-
trawy lub ciasto, nie nalezy go przesto-
wiac.

Nie napetniaé nadmiernie pojemnika
miksujgcego i miski do mieszania, po-
niewaz zawarto$¢ mogtaby zostaé z
niego wyrzucona. Nadmiar cieczy spty-
nie na podktadke. Dlatego urzqdzenie

stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzgdzeniem
antyposlizgowq podktadke.

© Nie wywieraé zbyt duzego nacisku na
urzqdzenie i wage ani nie kta$é na nie
zbyt cigzkich przedmiotéw. Maksymal-
ne obcigzenie wynosi 40 kg lub 88 Ib.

4. Zawartosc¢ zestawu

robot kuchenny — urzqdzenie gtéwne 19
ostona przed pryskaniem 11
miska do mieszania 17
widetki ugniatajgce 15
trzepaczka 16

widetki miksujgce 18
pojemnik miksujgey 5 z:

- pokrywkg 3 i

- pokrywka otworu 1

- wktad nozowy 7

- uszczelka 6

1 instrukcja obstugi

—_ =
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5. Rozpakowanie i

ustawienie

WSKAZOWKA: Przez poczqtkowy okres
uzytkowania moze pojawié sig delikatna
won wynikajgca z nagrzewania sie silnika.
Jest to normalne zjawisko. Nalezy dbaé o
dostateczny nawiew.

1.

2.

Usungé wszystkie materiaty, w kiére
opakowane jest urzqdzenie.
Sprawdzi¢, czy urzqdzenie zawiera
wszystkie czeéci i czy nie sq one uszko-
dzone.

Rozmontowaé urzqdzenie (patrz ,De-
montaz urzgdzenia” na stronie 143).
Oczysci¢ urzqdzenie przed
pierwszym uzyciem! (patrz ,Czysz-
czenie i konserwacja urzqdzenia” na
stronie 144)

Rys. C: Niepotrzebny odcinek przewo-
du zasilajgcego 14 zawingé wokét
podstawy do nawijania przewodu 25
na spodzie urzqdzenia gtéwnego 19.
Urzqdzenie gtéwne 19 musi by¢ usta-
wione na réwnej, suchej i wodoodpor-
nej powierzchni, co wykluczy
ewentualne przewrdcenie lub zsuniecie
sie urzgdzenia.

OSTROZNIE:
© Nadmiar cieczy sptynie na podktadke.

Dlatego urzqdzenie nalezy potozyé na
podktadce wodoodporne;.

WSKAZOWKA: Podczas przerabiania
duzych iloéci ciasta urzqdzenie moze sig
nieznacznie przemiescic.
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6. Przeglad funkcji

Narzedzie Predkosé Funkcja Wskazéwki
Zagniatanie i mieszanie |min. ilosé:

12 ciasta w formie statej lub |Narzedzie robocze powin-
bardziej statych sktadni- |no by¢ zanurzone w mie-
kéw szance na gfebokoéé
Zagniatanie ciasta droz- |Wynoszqcq co najmniej

widetki ugniata- dzowggo ) ) ] Cnll ilogé i
iqce 15 Zagniatanie gestego cia- Maks. ilosc ciasta
sta o luznej konsystencji |drozdzowego:
2.3 1657 g
Czas obrébki kruche
ciasto*: ok. 3 min
maks. czas pracy:
10 minut
Mieszanie gestego cia- |min. ilosé:
sta o luznej konsystenciji |Narzedzie robocze powin-

2-3 Mieszanie masta i maki |no by¢ zanurzone w mie-
Mieszanie ciasta droz- | szance na gteboko$é wyno-
dzowego szqcq co najmniej 1 cm.
Ciasto na wypieki maks. ilos¢ ciasta o
Ubijanie masta z cukrem |luZnej konsystencii:
Ciasto na ciastka 1216 g

w Czas obrébki ciasto o

widelki miksujg: - luznej 'konsystencii*:
18 ok. 5 min
maks. czas pracy:
10 minut
maks. waga catkowi-
ta: 950 g
5 Ciasto z suszonymi owo- Owoce wrazliwe na nacisk

cami

wmieszaé przy predkosci
1-2.

maks. czas pracy:

10 minut
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Narzedzie

Predkos¢

Funkcja

Wskazéwki

trzepaczka 16

7-8

Bita $miefana
Biatka
Majonez
Ubijanie masta

min. ilosé:

Narzedzie robocze powin-
no by¢ zanurzone w mie-
szance na glebokosé
Wynoszgcq co najmniej

1 cm.

maks. ilos¢ Smietany:
1000 ml

maks. czas pracy:

10 minut

pojemnik miksu-
jacy 5

® (Turbo)

Miksowanie i rozdrab-
nianie miekkich i ptyn-

nych sktadnikéw

min. ilosé:

Ostrza wktadu nozowe-
go 7 powinny by¢ przynaj-
mniej przykryte.

maks. ilosé:

1000 ml

maks. czas pracy:

3 minut

Nie nadaje sie do bardzo
twardych produktéw zyw-
nosciowych, jak np. pro-
dukty zamrozone, koici,
gatka muszkatotowa, zbo-
za czy ziarna kawy. Ponad-
to nie nadaje sie do
siekania miesa, cebuli,
orzechéw, migdatéw i ziét.

*WSKAZOWKA: Czas obrébki moze sie rézni¢ w zaleznosci od ilosci i whasciwosci

sktadnikow.
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7. Stosowanie widetek

Sktadanie ramienia

napedowego

1. Nacisngé dzwignie zwalniajgeqg 12 i
ztozyé ramie napedowe 10, az sie za-

trzasnie i dzwignia zwalniajgca 12 po-

nownie wyskoczy.

Wktadanie miski do mieszania

2. Wiozyé miske do mieszania 17 do
urzqdzenia 19 podstawowego w taki
sposdb, aby rqczka znalazta sie mniej
wiecej nad symbolem otwartej ktédki.
Wypuktoici przy dolnej krawedzi nale-
zy wlozy¢ do wycieé w urzqdzeniu
podstawowym.

3. Zablokowaé miske do mieszania 17,
obracajqc jg w kierunku symbolu za-

mknietej ktédki, az zostanie mocno osa-

dzona.

Montaz ostony przed
pryskaniem

OSTROZNIE:

© Nigdy nie uzywad miski do miesza-
nia 17 bez zatozonej ostony przed
pryskaniem 11. W przeciwnym razie
mieszanka mogtaby zostaé wyrzucona
z miski.

4. Zatozyé ostone przed pryskaniem 11

na ramie napedowe 10 od dotu. Strzat-

ka (A) na ostonie przed pryska-
niem 11 i strzatka (¥) na ramieniu

napedowym 10 sq skierowane ku so-
bie. Dociskaé ostone przed pryskaniem
w strone ramienia napedowego do mo-
mentu jej zamocowania.

Wktadanie widetek

5. Wybrcc odpowiednie widetki:
Widetki ugniatajgce 15: do cigzkie-
go ciasta, np. ciasta chlebowego

- Trzepaczka 16: do ubijania $mieto-
ny, biatka, itp.

- Widetki miksujgce 18: do ciasta
$redniego lub lekkiego, np. ciasto na
wypieki lub ciasto nalesnikowe.

Wiecej informaciji: patrz ,Przeglqd funk-

cji” na stronie 135.

6. Wriozyé widetki 15/16/18 na osi 21
od dotu.

Upewnié sie, ze metalowy kotek przy
osi 21 siega do wgtebienia na widet-
kach.

7. Rys. A: Delikatnie wcisngé widet-
ki 15/16/18 do géry i obrécié je az
do oporu w kierunku przeciwnym do ru-
chu wskazéwek zegara.
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Wilewanie sktadnikow

¢ Sktadniki mozna wlewaé do miski do
mieszania 17, gdy ramie napedo-
we 10 jest uniesione.

® Podczas mieszania sktadniki mozna do-

dawaé przez otwér wlewowy 20 znaj-
dujqgcy sie na ostonie przed
pryskaniem 11:
- Zmniejszy¢ predkos¢ do poziomu 1-2.
- Wilaé sktadniki.
Opuszczanie ramienia
napedowego

NIEBEZPIECZENSTWO odnie-
sienia obrazen rgk w wyniku
zmiazdzenia!

® Nigdy nie siegaé pomiedzy ramie na-

pedowe 10 i obudowe. W razie ztoze-

nia istnieje niebezpieczerstwo
uszkodzenia ciata poprzez zmiazdze-
nie.

8. Nacisngé dzwignie zwalniajgcqg 12 i
przesung¢ ramie napedowe 10 catko-
wicie w dét. Dzwignia zwalniajg-
ca 12 ponownie wyskakuje.

Urzqdzenie jest teraz w petni zmontowane.

Informacije dotyczqce pracy z urzgdzeniem:

patrz ,Podstawowe operacje” na
stronie 141.
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8. Uzywanie pojemnika
m:Ksuiqcego

NIEBEZPIECZENISTWO obrazeri
spowodowanych ostrzami!
©® Uwaga: ostrza wktadu nozowego 7 sq
bardzo ostre.

- Ze wzgledu na niebezpieczerstwo
skaleczenia nie wolno dotykaé ostrzy
gotymi rekami.

- Podczas oprézniania pojemnika mik-
sujgcego 5 nie dotykaé ostrzy wkta-
du nozowego 7.

OSTRZEZENIE przed szkodami

materialnymi!

©® Pojemnika miksujgcego nie wolno uzy-
wad do rozdrabniania bardzo twar-
dych potraw, jak np. produkty
zamrozone, kosci, gatki muszkatoto-
we, zboza czy ziarna kawy.

WSKAZOWKA: W przypadku uzywania
pojemnika miksujgcego 5 oé 21 obraca sie
jednoczesnie. Dlatego nalezy zamontowad

miske do mieszania 17 i ochrone przed pry-

skaniem 11, ale nie widetki 15/16/18.

Wktadanie i wyjmowanie
wktadu nozowego

Pojemnik miksujgcy 5 nie moze byé uzywa-
ny bez wktadu nozowego 7, poniewaz
wktad nozowy 7 uszczelnia pojemnik mik-
sujgcy 5 od dotu.

NIEBEZPIECZENSTWO obrazen
spowodowanych ostrzami!
©® Podczas wyjmowania i wktadania
wktadu nozowego 7 nie dotykaé jego
ostrzy.
©® Przy wyjmowaniu uszczelki 6 uwazaé
na to, aby nie zrani¢ sie o dolng szlifo-
wang krawedz pojemnika miksujqce-
go 5.



WSKAZOWKA: W celu umozliwienia
bezpiecznego wyjmowania i wktadania

wktadu nozowego 7 do zwalniania i moco-

wania uzywa sie pokrywki 3.

Wyjmowanie wktadu nozowego 7:

1. Zdjg¢ pokrywke 3 z pojemnika miksujg-

cego.

2. Obréci¢ pojemnik miksujgcy 5 do géry
nogami.

3. Zamocowaé pokrywke 3 na spodzie
pojemnika miksujgcego 5. W tym celu
oba mostki na spodzie pokrywki nalezy
wtozy¢ do obu wgtebieri na spodzie
wktadu nozowego 7.

4. W celu odkrecenia wkiadu nozowe-
go 7 obrécié go przy pomocy pokryw-
ki 3 w kierunku symbolu otwartej ktédki
(na wktadzie nozowym).

5. Ostroznie wyciggnagé wktad nozowy 7.

6. Wyjqé uszczelke 6.

Whktadanie wktadu nozowego 7:
1. Obrécié pojemnik miksujgcy 5 do géry
nogami.

2. Wiozyé uszczelke 6.

3. Ostroznie wlozy¢ wklad nozowy 7 do
pojemnika miksuiqcego 5.

4. Zamocowaé pokrywke 3 na spodzie

pojemnika miksujgcego 5. W tym celu
oba mostki na spodzie pokrywki nalezy
wlozyé do obu wgtebieri na spodzie
wktadu nozowego 7.

5. W celu dokrecenia wktadu nozowe-

go 7 obrécié go przy pomocy pokryw-
ki 3 w kierunku symbolu zamknietej
ktédki (na wktadzie nozowym).
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Naktadanie pojemnika

miksujacego

1. Podnie$é ostona 9 przy symbolu 15 i
zdjq¢ jq.

2. Umiescié pojemnik miksujgcy 5 na na-
pedzie w taki sposéb, aby oznaczenie
biatej strzatki (¥) znajdujqce sie na

dole pojemnika miksujgcego 8 wskazy-

wato na symbol otwartej ktodki.

3. Obrécié pojemnik miksujacy 5 w kie-
runku ruchu wskazéwek zegara w celu
jego zablokowania. Oznaczenie biatej
strzatki (VW) wskazuje teraz na symbol
zamknietej ktédki.

Wilewanie sktadnikéw

¢ Do pojemnika miksujgcego 5 doda-
wadé zawsze najpierw sktadniki ptynne,
a potem dopiero state.

o Pokroi¢ wczesdniej state sktadniki, aby
ich kawatki nie zablokowaty sie w no-
zach.
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® Podczas miksowania sktadniki mozna
dodawaé przez otwér 2 znajdujqgcy sie

w pokrywce 3:

- Zmniejszy¢ predkos¢ do poziomu 1-2.

- Obréci¢ pokrywke otworu 1 w kie-
runku przeciwnym do ruchu wskazé-
wek zegara i zdjqé jq.

- Wilaé sktadniki.

- Ponownie zatozy¢ pokrywke 1 w taki
sposéb, aby mate, plastikowe wypust-
ki pasowaly do zagtebien przy otwo-
rze 2.

- Obréci¢ pokrywke 1 w kierunku ru-
chu wskazéwek zegara, az bedzie
prawidtowo osadzona.

Naktadanie pokrywki

WSKAZOWKI:

* Ze wzgledéw bezpieczeristwa proces
miksowania rozpoczyna sig dopiero po
prawidtowym zatozeniu pokrywki 3

* W celu utatwienia zamykania pokryw-
ki 3 mozna zwilzyé szmatke kilkoma
kroplami oleju jadalnego i natrzeé nig
uszczelke 4.

1. Zatozyé pokrywke 3 w pozycii nieco
przekrzywionej na pojemnik miksujqcy 5.

2. Przekreci¢ pokrywke 3 az do oporu w
prawo.

Urzqdzenie jest teraz w petni zmontowane.
Informacje dotyczqce pracy z urzqgdzeniem:
patrz ,Podstawowe operacje” na

stronie 141.



9. Podstawowe operacje

9.1 Zasilanie

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
© Wityczke sieciowg 14 nalezy podig-

czyé do prawidtowo zainstalowanego,
tatwo dostepnego gniazdka, ktérego
napiecie jest zgodne z parametrami po-
danymi na tabliczce znamionowe;.
Gniazdko musi byé tatwo dostepne
réwniez po podtgczeniu urzqdzenia.

WSKAZOWKA: Przez poczqtkowy okres
uzytkowania moze pojawi¢ sie delikatna
wori wynikajgca z nagrzewania sig silnika.
Jest to normalne zjawisko. Nalezy dbaé o
dostateczny nawiew.

1. Zmontowaé urzqgdzenie pod kqgtem wy-
branej funkcji.

2. Sprawdzié, czy regulator predkosci 13
ustawiony jest w pozycji O (wytgczony).

3. Wiozy¢ wiyczke sieciowg 14 do odpo-
wiedniego gniazdka. Gniazdko musi
by¢ fatwo dostepne przez caly czas po
podtqczeniv urzqdzenia.

4. Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzgdzenia wyciqgngé whyczke siecio-
wq 14.

9.2 Funkcje bezpieczernstiwa

Urzqdzenie jest wyposazone w kilka funkcji
bezpieczeristwa, kidre opisano ponizej.

Funkcja dziata tylko w przypad-
kv prawidtowego zmontowania
Urzqdzenie dziata tylko wtedy, gdy albo
zatozona jest ostona 9 (do widetek 15/
16/18), albo gdy pokrywka 3 jest prawi-
dtowo zatozona na pojemnik miksujgcy 5.

Funkcja tylko przy opuszczonym
ramieniv napedowym

Urzqdzenie dziata tylko wiedy, gdy ramie
napedowe 10 jest prawidtowo zablokowa-
ne w dolnym potozeniu, a dzwignia 12 od-
blokowujgca catkowicie wyskoczyta.

Zabezpieczenie przed

przegrzaniem

Urzgdzenie jest wyposazone w stycznik

chroniqey silnik przed przegrzaniem. Jesli

silnik za bardzo sie nagrzat, urzgdzenie

wylqcza sie automatycznie:

1. Wylqczy¢ urzqdzenie.

2. Wyciqgngé przewdd sieciowy 14.

3. Urzqdzenie pozostawié do ostygniecia
do temperatury pokojowej.

Po wystarczajgcym schtodzeniu sig urzg-

dzenie mozna ponownie wigczyé.

9.3 Wiaqczanie/wytqgczanie
urzgdzenia i wybér
predkosci

OSTRZEZENIE przed szkodami

materialnymi!

©® W przypadku jednego kawatka mie-
szadto moze pracowaé przez maksy-
malnie 10 minut, a mikser maksymalnie
3 minuty. Nastepnie pozostawié urzg-
dzenie do ostygniecia do temperatury
pokojowe;.

WSKAZOWKA: Podczas przerabiania

duzych iloéci ciasta urzqdzenie moze sig

nieznacznie przemiescic.

1. Wiqczyé urzqdzenie, przekrecajqc re-
gulator predkosci 13 w kierunku zgod-
nym z ruchem wskazéwek zegara.

2. Rozpoczynaé od nieco nizszej predko-
éci i powoli zwigksza¢ warto$é do zg-
danej predkosci (patrz ,Przeglad
funkcji” na stronie 135).

141



3. W razie dodawania sktadnikéw przez

otwér wlewowy 20 lub otwér 2 do uzu-

petniania podczas procesu miksowania

zmniejszyé predko$é do poziomu 1-2.
4. Aby wytqczyé urzqdzenie, przetqczyé

regulator predkoséci 13 do pozycii 0.

WSKAZOWKA: Idealna predkosé zalezy
przede wszystkim od konsystenciji mieszan-

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

cie] mozna miksowad.

9.4 Funkcja impulsowa

e Obréci¢ regulator predkosci 13 do po-

zycji @, aby na krétko zwigkszyé pred-

ko$¢ do najwyzszego poziomu (8).

10. Waga

Whbudowana waga kuchenna pokazuje wy-
nik z doktadnosciq do 5 g do maksymalnej
wartosci 5 kg lub z doktadnoécig do 0,011 Ib
do maksymalnej wartoéci 11 lb.

Waga jest gotowa do pracy po podigcze-
niu robota kuchennego, ktéry nie jest wig-
czony.

Woaga wazy zaréwno sktadniki w misce do
mieszania 17, jak i w pojemniku miksujg-
cym 5.

WSKAZOWKA: W celu uzyskania naj-
wyzszej doktadnosci pomiarowej nalezy
przy wazeniu sktadnikéw uwazaé na to,

aby maszyna stata swobodnie i nie byta do-

datkowo obcigzana lub dotykana. Ewentu-
alnie poczekaé do momentu, kiedy warto$é
na wyséwietlaczu nie bedzie sie zmieniaé.
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Rys. C:
Przyciski

>  Dlugie nacisniecie:

wlgczenie/wytqczenie wagi;
Krétkie nacisniecie:
zerowanie (funkcja tarowania)

zmiana jednostki (g/Ib)

Wskazniki

OFF  Woaga jest wylgczona.

Full  Maksymalny ciezar jest przekroczo-
ny (overload).

Wazenie zwykte

1. Wiozyé wtyczke sieciowq 14 do
gniazdka. Na wyswietlaczu 22 pojo-
wia sie komunikat OFF.

2. Natozyé miske do mieszania 17 lub
pojemnik miksujgcy 5 na urzgdzenie.

3. W celu wigczenia wagi przytrzymad
przycisk B 24. Po krétkim czasie na
wyséwietlaczu pojawia sie wartoéé 0 g
lub 0.000 Ib.

4. Przed przystgpieniem do wazenia
sktadnikéw warto$é na wyswietlaczu
musi wynosi¢ 0 g / 0.000 Ib. W razie
potrzeby na krétko nacisngé przycisk
24 w celu wyzerowania wskazania.

5. Teraz umiesci¢ sktadniki w misce do
mieszania 17 lub pojemniku miksujg-
cym 5. Wyswietlany jest ciezar. Ewen-
tualnie poczekaé do momentu, kiedy
warto$é na wyswietlaczu nie bedzie sie
zmieniac.

6. W razie przekroczenia maksymalnego
ciezaru wynoszqcego 5 kg/11 Ib na
wyswietlaczu wagi pojawia sie wartosé
Full.

7. W celu wytqczenia przytrzymaé wci-
$niety przycisk 5 24. Na wyswietlo-
czu 22 pojawia sie komunikat OFF.



Dowazanie z funkcjqg tarowania
Dzieki funkcji tarowania mozna ponownie
ustawié wyswietlanie ciezaru na warto$é

0g/ 0.000 Ib. Jest to pomocne przy waze-

niu kolejno kilku sktadnikéw.

1. Po zwazeniu kazdego sktadnika naci-
snqé krétko przycisk & 24. Na wy-
$wietlaczu pojawia sie warto$é¢ 0 g lub
0.000 Ib.

2. Teraz mozna dodaé i zwazy¢ kolejny
sktadnik.

3. Te kroki mozna powtarzaé dla kolej-
nych sktadnikéw.

Zmiana jednostki

1. Waga jest wigczona i na wyswietlaczu
pojawia sie wartoéé 0 g lub 0.000 Ib
lub inna wartos¢.

2. Nacisngé przycisk @) 23 w celu prze-
taczania miedzy g (gramy) i Ib (funty).

11. Demontaz urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO wsku-
tek obecnosci wirujgcych ele-
mentow!
©® Przed demontazem urzqdzenia wytg-
czy¢ je i wyciqgngé wtyczke siecio-
wq 14 z gniazdka.

11.1 Demontaz miski do
mieszania i widetek

Sktadanie ramienia

napedowego

1. Nacisngé¢ dzwignie zwalniajgcg 12 i
ztozy¢é ramie napedowe 10, az sie zo-
trzasnie i dzwignia zwalniajgca 12 po-
nownie wyskoczy.

Zdejmowanie widetek

2. Weisngé widetki 15/16/18 nieco do
géry i obrécié je w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara., az bedzie
je mozna zdjqé z osi 21.

1

!

Zdejmowanie ostony przed

pryskaniem

3. Ostroznie zdjgé ostone przed pryska-
niem 11 z ramienia napedowego 10,
pociggaijqc jg w dét.

Zdejmowanie miski do
mieszania
4. Obrécié miske do mieszania 17 w kie-
runku symbolu otwartej ktédki, az be-
dzie mozna jq zdjgé.
Opuszczanie ramienia
napedowego
5. Nacisng¢ dzwignie zwalniajgcq 12 i
przesung¢ ramie napedowe 10 catko-
wicie w dét. DZzwignia zwalniajg-
ca 12 ponownie wyskakuje.
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11.2 Demontaz pojemnika
miksujacego

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen spowodowanych
ostrzami!
® Uwaga: ostrza wktadu nozowego 7 sq
bardzo ostre. Ze wzgledu na niebezpie-
czeristwo skaleczenia nie wolno dotykad
ostrzy gotymi rekami.
© Przed wyjeciem wktadu nozowego 7
wypltukaé pojemnik miksujgcy 5 wodq i
oczyscié ostrza z resztek pokarmu, aby
mozna bylo bezpiecznie wyjqé¢ wkiad
nozowy 7.

Zdejmowanie pojemnika
miksujgcego

1. Pojemnik miksujqgcy 5 przekrecaé w kie-

runku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, az biata strzatka (V) wskaze
symbol otwartej ktédki.

2. Zatozy¢ z powrotem ostone 9.

e )

T}

Zdejmowanie pokrywki z

pojemnika miksujacego

3. Obrécié pokrywke 3 w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
az bedzie mozna jq zdjgé.

4. Obrécié pokrywke otworu 1 w kierunku

przeciwnym do ruchu wskazéwek zego-

ra i zdjgé jq.
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12. Czyszczenie i
konserwacja
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
© Przed kazdym czyszczeniem urzqdze-
nia wyjaé wtyczke sieciowq 14 z
gniazdka.
©® Nie wolno zanurzaé urzqdzenia gtéw-
nego 19 w wodzie.
OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!
©® Nie wolno uzywad ostrych, zrgcych lub
rysujgcych $rodkéw czyszczqcych.
Moze to spowodowaé uszkodzenie
urzqdzenia.

WSKAZOWKI:

¢ Niektére produkty spozywcze lub przy-
prawy (np. curry, marchew) mogq bar-
wié plastikowe czeici urzqdzenia (np.
ostone przed pryskaniem 11 lub po-
krywke otworu 1). Nie jest to wada
urzqdzenia ani zjawisko szkodliwe dla
zdrowia.

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

12.1 Czyszczenie urzgdzenia
gltéwnego

1. Do czyszczenia urzqdzenia gtéwne-
go 19 uzywaé wilgotnej szmatki. Moz-
na dodaé odrobine $rodka do mycia
naczyn.

2. Przetrzeé czystq szmatkg zwilzong czy-
stg wodg.

3. Z urzqdzenia gtéwnego 19 mozna korzy-
sta¢ ponownie dopiero po jego catkowi-

tym wyschnieciu.



12.2 Mycie w zmywarce

Nastepujqgce elementy mozna myé w zmy-
warkach:

miska do mieszania 17

widetki ugniatajgce 15

trzepaczka 16

widetki miksujgce 18

ostona przed pryskaniem 11

pokrywka 3 pojemnika miksujgcego

uszczelka 4

pokrywka otworu 1

pojemnik miksujgcy 5

wktad nozowy 7

uszczelka 6

Nastepujgcych elementéw nie wolno myé
w zmywarkach:

Urzqdzenie gtéwne 19

ostona 9

12.3 Czyszczenie akcesoriow

1. Pojemnik miksujgcy 5 lub miske do mie-

szania 17 wyptukaé cieptq wodgq, no-
stepnie wylaé wode.

2. Przed kazdym czyszczeniem koniecznie
zdjqé uszczelke 4 z pokrywki 3.

3. Wyczyicié recznie wszystkie akcesoria
w zlewozmywaku wodg z ptynem do
mycia naczyn. Elementy przeznaczone
do mycia w zmywarce mozna tez my¢
w zmywarce.

4. W przypadku czyszczenia recznego na
koniec wyptukaé wszystkie elementy
czystq wodg.

5. Odczekaé do catkowitego wyschniecia

wszystkich elementéw przed ich ponow-
nym zlozeniem, sprzgtnigciem lub kolej-

nym uzyciem.

12.4 Czyszczenie pojemnika
miksujagcego

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen spowodowanych
ostrzami!
©® Uwaga: ostrza wktadu nozowego 7 sq
bardzo ostre. Ze wzgledu na niebezpie-
czeristwo skaleczenia nie wolno doty-
ka¢ ostrzy gotymi rekami.
©® Przed wyjeciem wkiadu nozowego 7
wyptukaé pojemnik miksujgcy 5 wodq i
oczyécié ostrza z resztek pokarmu, aby
mozna byfo bezpiecznie wyjaé¢ wktad
nozowy 7.
© Aby sie nie skaleczyé, do zmywania
nalezy uzywad czystej wody, aby
wktad nozowy 7 byt dobrze widoczny.

Natychm:asf po kazdym uzyciv
. Natozyé pojemnik miksujacy 5 na urzg-
dzenie gtéwne 19.

2. Do mniej wigcej pofowy poziomu po-
jemnika wlaé cieptq wode zawierajg-
cq ptyn do mycia naczyn.

3. Natozyé pokrywke 3.

4. Sprawdzi¢, czy regulator predkosci 13
ustawiony jest w pozycii O.

5. Wiozyé wtyczke sieciowq 14 do odpo-
wiedniego gniazdka.

6. Kilka razy ustawié na chwile regulator
predkodci 13 w pozycji ®.

7. Aby wytqgczyé urzqdzenie, przetqczyé
regulator predkoséci 13 do pozycii 0.

8. Wyciggnqé wtyczke sieciowq 14 z
gniazdka.

9. Zdjgé pojemnik miksujgcy 5 z urzqdze-
nia gtéwnego 19.

10.Wyla¢ wode.

11.Przeptukaé pojemnik miksujgcy 5 czy-
stqg wodq.

12.0dczekad do catkowitego wyschniecia
pojemnika miksujgcego 5 przed jego
ponownym uzyciem.
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Doktadniejsze czyszczenie

Wkiadu nozowego 7 i uszczelki 6 nie trze-
ba wyjmowaé do kazdego czyszczenia, je-

zeli pojemnik miksujgcy bedzie czyszczony
od razu po uzyciu. W celu doktadniejszego
oczyszczenia wktadu nozowego oraz

uszczelki nalezy je regularnie wyjqé i prze-

mywad recznie.

1. Przeptuka¢ pojemnik miksujgcy 5 wo-

dg.

2. Ewentualnie usungé wigksze resztki pro-

duktéw spozywczych przy pomocy
skrobaka do ciasta.

3. Wyjaé wkiad nozowy 7 i uszczelke
wktadu nozowego 6 (patrz ,Wkiado-
nie i wyjmowanie wktadu nozowego”
na stronie 138).

4. Wyczyscié recznie wszystkie czeéci w
zlewozmywaku wodq z ptynem do my-
cia naczyn.

5. Nastepnie optukaé wszystkie czesci
czystq wodg.

6. Odczeka¢ do catkowitego wyschnigcia

wszystkich elementéw przed ich ponow-
nym ztozeniem, sprzgtieciem lub kolej-

nym uzyciem.

12.5 Przechowywanie

¢ Przed schowaniem wszystkie czesci mu-

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

i brudem oraz niedostepnym dla dzieci.

* Rys. C: Kabel sieciowy 14 mozna za-
wingé wokét podstawy do nawijania
przewodu 25 na spodzie urzqdzenia
gtéwnego 19.
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13. Przepisy

WSKAZOWKA: min./maks. llosci:
Nalezy stosowaé wytqcznie ilosci podane
w przepisach. Sq one optymalnie dostoso-
wane do obrébki za pomocq tego robota
kuchennego.

Zielone smoothie
Sktadniki na 2 porcje:

17 jabtka

17 dojrzatej gruszki

17 ogérka satatkowego

V2 cytryny (sok i troche startej
skérki cytryny)

1 pomaraicza (sok)

30g szpinaku baby

1 matly kawatek imbiru (ok. 2 g)

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Umyé, wytrze¢ i pokroié jabtko, gruszke

i ogérka na kawatki.

Umyé i przebraé szpinak baby.

Drobno posiekaé imbir.

Wszystkie sktadniki umiescié w pojem-

niku miksujgcym 5.

5. Rozpoczqgé miksowanie na poziomie 2-3,
nastepnie wielokrotnie ustawié w pozy-
cji @. Pod koniec zwiekszyé predkosé
do uzyskania pozqdanej konsystencii.

6. Naijlepiej smakuje na $wiezo!

Mo



Wegariski przysmak owocowy z
chia
Sktadniki na 2 porcje:

1 mate, dojrzate mango

1 maly, dojrzaty banan

1 tyzki stotowesoku z cytryny

230 ml dobrze schtodzonego mle-
ka migdatowego
(niestodzonego)

40 g nasion chia

Sposob przyrzqgdzenia:
Owoce pokroi¢ w kawatki.

2. Wszystkie sktadniki, oprécz nasion
chia, doda¢ do po]emniko miksujqce-
go 5.

3. Powoli zwigkszaé predkosé, az wszyst-

kie sktadniki zostang réwnomiernie roz-

tarte.

4. Przelaé do dzbanka i recznie wmieszad
nasiona chia.

5. Przelaé do pucharkéw deserowych i od-
stawi¢ do lodéwki na okoto 2-3 godzin.

Porady:
Aby uzyskaé gestszq konsystencje, wy-
starczy dodaé wiecej nasion chia.
Owoce mozna dobiera¢ wedle upodo-
ban.

Krem z mascarpone

Sktadniki na 4 porcje:

2 jajka

2 tyzki stofowedrobnego cukru

1 tyzka stotowastodkiego wina
(np. madera)

250 g serka mascarpone

Va nienaruszonej pomaran-

czy (sok i troche startej
skérki pomaranczowei)

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Oddzieli¢ zéttko od jajka.

2. Biatko umiesci¢ w wolnej od thuszczu
misce do mieszania 17. Za pomocq
trzepaczki 16 ubié biatko na piane. W
tym celu zwigkszaé predko$é miksowa-
nia do poziomu 8.

3. Przefozy¢ piane do innej miski i odsta-
wié w chfodnym miejscu.

4. W misce do mieszania 17 ubi¢ na pu-
szysto z6ttko z cukrem i stodkim winem
za pomocq trzepaczki 16, korzystajqgc
z poziomu predkosci 6.

5. Zmniejszyé predko$¢ do poziomu 3 i
dodawaé tyzkg na zmiane mascarpone
i sok pomaraniczowy.

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

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

8. Krem przechowywaé w lodéwece, az
bedzie gotowy do spozycia i spozyé w
ciqgu 24 godzin.

Wskazéwka: Przefozy¢ krem mascarpone
$wiezymi owocami sezonowymi lub z kom-
potu w pucharkach deserowych.
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Tarta z gruszkami
Sktadniki na jedng forme do tarty:

Sktadniki do ciasta:

200 g maki pszennej

1 szczyptasoli

100 g zimnego masta (w ptat-
kach)

3 tyzeczki drobnego cukru

4 tyzki stotowe zimnej wody

Pieczenie spodu z obcigzeniem:
suszony groszek lub ryz

Sktadniki do masy migdatowei:

100 g migkkiego masta

100 g cukru

2 jajka (femperatura pokojo-
wa)

100 g zmielonych migdatéw

Do obtozenia:
ok. 3 dojrzate gruszki

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Umieéci¢ wszystkie sktadniki ciasta w
misce do mieszania 17 i miksowaé wi-
detkami miksujgcymi 18 na poziomie
predkosci 3, az utworzq sie wieksze
grudki. (W razie potrzeby zatrzymaé w
miedzyczasie urzqdzenie i za pomocg
topatki $ciagnaé znajdujqgce sie na kra-
wedzi ciasto w dét miski).

2. Szybko recznie ugniesé ciasto w kulke i
rozwatkowaé je z niewielkim dodat-
kiem maki miedzy dwoma arkuszami
papieru do pieczenia.

3. Wylozyé ciastem wysmarowang ttusz-
czem forme na tarte, odcigé wystajqce
krawedzie i wstawié do lodéwki na co
najmniej 30 minut.

4. Kilkakrotnie naktué spéd ciasta widel-
cem, potozy¢ na nim papier do piecze-
nia i wypetni¢ forme suchym groszkiem
lub ryzem, aby obcigzyé ciasto.

5. Piec na obiegu w temperaturze 180 °C
przez 15 minut, nastepnie usungé pa-
pier do pieczenia i groszek/ryz i piec
ponownie przez 10 do 15 minut.
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6. Do masy migdatowej ubi¢ trzepacz-
kg 16 masto, cukier i jajka. W tym celu
zwiekszaé predkosé miksowania do po-
ziomu 8.

7. Wyjqé trzepaczke 16 i zatozyé widetki
miksujqce 18. Krétko, na poziomie
predkoéci 4 wmiesza¢ migdaty.

8. Mase migdatowq przetozyé na schto-
dzony spéd tarty.

9. Obraé gruszki, usungé gniazda nasien-
ne, pokroi¢ w plasterki i obtozyé nimi
mase migdafowq.

10.Piec na obiegu w temperaturze 170 °C
przez okofo 35 minut.

Ciasto na pizze
Sktadniki w przypadku przygotowania w

tortownicy:

250 g maki pszennej

% tyzeczkisoli

V2 kostki $wiezych drozdzy
120 ml letniej wody

YV tyzeczkibrgzowego cukru

troche maki do zagniatania i rozwatkowy-
wania

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Make i sél nalezy wymieszaé ze sobg
w misce do mieszania 17 i wcisngé w
zagtebienie posrodku.

2. Drozdze i cukier rozgniataé widelcem
w wodzie i mieszaé, az wszystko sie
rozpusci. Uzyskang mieszanke wlaé w
zagtebienie.

3. Ugniata¢ mieszanke za pomocg wide-
tek ugniatajgecych 15 na poziomie 2,
az utworzq sie duze grudki ciasta.

4. Kontynuowadé ugniatanie recznie, az
ciasto bedzie gtadkie.

5. Uformowaé kulke z ciasta i pozostawié
pod przykryciem w cieptym miejscu, az
objetoéé zwiekszy sie dwukrotnie.

6. Jeszcze raz pougniataé, rozwatkowad i
roztozyé wedle upodobania.



Podstawowy przepis na
biszkopt

Sktadniki w przypadku przygotowania w
formie do pieczenia chleba (ok. 30 cm):

300¢g miekkiego masta
300¢g cukru

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

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Dodatkowe masto do wysmarowania formy

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Rozgrzaé piekarnik do 175°C.

2. Forme do pieczenia wysmarowaé ma-
stem lub wytozy¢ papierem do piecze-
nia.

3. Pokroi¢ masto na mate kawatki i whozy¢é
je do miski do mieszania 17 wraz z cu-
krem.

4. Zamontowaé widetki miksujgce 18 i
ochrong przed pryskaniem 11. Mie-
szaé sktadniki na poziomie 1 przez ok.
30 sekund.

5. Nastepnie zwiekszyé obroty do pozio-
mu 7 i mieszaé przez okoto 4 minuty
do uzyskania luznej masy.

6. Zmniejszy¢ obroty do poziomu 1, a na-
stepnie mieszajqc przez okoto 30 se-
kund, dodaé jajka.

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

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

9. Wszysikie sktadniki miksowaé na po-
ziomie 5 przez ok. 40 sekund az do
uzyskania gtadkiej konsystencii.

10.Ciasto wla¢ do formy i wygtadzié szpa-
tutkg.

11.Ciasto piec przez okoto 65 minut.

12.Na okoto 10 minut przed koricem pie-
czenia sprawdzié, czy ciasto nie jest su-
rowe. Aby to zrobié, nalezy wbié w
ciasto drewniany patyczek. Jedli ciasto
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.
14.Nastepnie przetozyé ciasto na metalo-
waq kratke, aby catkowicie ostygto.
Porady:
Wszystkle sktadniki powinny mie¢ tem-
perature pokojowq.
Dodawaé po jednym jajku i miksowad
przez okoto 30 sekund przed doda-
niem kolejnego.

Dip camembert z suszonymi po-
midorami

Sktadniki na ok. 6-8 porcji:

250 g migkkiego camemberta

1 mata cebula

50g miekkiego masta
150 g kwasnej $mietany
50¢g suszonych pomidoréw
1 szczypta pieprzu cayenne

Sél, stodka papryka w proszku

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Camembert pokroi¢ w kostke 1 x 1 cm.

2. Obraé cebule i drobno posiekaé.

3. Oba sktadniki razem z mastem whozy¢
do miski do mieszania 17, zamontowaé
widetki miksujgce 18 i ochrone przed
pryskaniem 11. Miesza¢ przez ok. 2 mi-
nuty, ustawiajgc obroty na poziomie 5.
W razie potrzeby przerwaé proces,
zgarngé $mietane z bokéw miski do
mieszania za pomocq drewnianej tyz-
ki.

4. Pomidory pokroi¢ w drobng kostke i do-
daé do kremu z camembertem $mieto-
ne, papryke w proszku i pieprz
cayenne.

5. W razie potrzeby ponownie zgarngé
$mietane ze $cianki miski do mieszania
drewniang tyzkq i kontynuowaé miesza-
nie na poziomie 7 przez okoto 1 minu-
te.

6. Doprawié solq.

Krem mozna przechowywaé w lodéwce

przez okofo 1 tydzien.
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Podstawowy przepis na gofry
Sktadniki na 4 porcje:

125 ¢ masta w temperaturze po-
kojowej

75¢g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

2 jajka o rozmiarze L

250g maki pszennej

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

180 ml maslanki

2 tyzki stofowe ptynnego miodu

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Do miski do mieszania 17 wlozyé ma-
sto z cukrem i cukrem waniliowym.

2. Zamontowaé widetki miksujgce 18 i
ochrone przed pryskaniem 11, nastepnie
mieszad sktadniki przez ok. 30 sekund,
ustawiajqc obroty na poziomie 2 az do
uzyskania gtadkiej masy.

3. Dodc¢ jajka, make i proszek do piecze-

nia i miksowaé na obrotach ustawio-
nych na poziomie 1 przez okoto
30 sekund.

4. Nastepnie mieszaé przez 2 minuty,
zwigkszajqc obroty do poziomu 7.

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

6. Dodaé midd i kontynuowaé mieszanie
na poziomie 5 przez okofo 1 minute.

7. Ciasto wlewaé porcjami na gorgcg, po-
krytq tuszczem gofrownice, réwnomier-

nie rozprowadzajgc po catej
powierzchni.
8. Piec, az gofry uzyskajq ztoty kolor.
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Ciasto cytrynowe
Sktadniki w przypadku przygotowania w
formie do pieczenia chleba (ok. 30 cm):

Na ciasto

2 oczyszczone cytryny
200 g masta

4 jaja o rozmiarze L
225 g cukru

1 szczypta soli

220 g maki (typ 405)

3 tyzeczki proszku do pieczenia
Na polewe

1 oczyszczona cytryna
125¢ cukru pudru

Dodatkowe migkki masto i mgka
do wytozenia w formie

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Forme do pieczenia posmarowat tusz-
czem i oprészyé makg.

2. Rozgrzaé piekarnik do 180°C.

3. Cytryny na ciasto umyé w gorgcej wo-
dzie, dobrze osuszyé i drobno zetrzeé
skérke.

4. Wycisngé cytryny, z ktérych starto skér-
ke.

5. Rozpusci¢ masto na matej patelni, a na-
stepnie zdjgé z ognia.

6. Do miski do mieszania 17 wlozy¢ jaj-
ka, dodaé cukier i sél.

7. Zamontowaé widetki miksujgce 18 i
ochrong przed pryskaniem 11, nastepnie
mieszad przez ok. 20 sekund, ustawiajqc
obroty na poziomie 3.

8. Nastepnie zwigkszy¢ obroty do pozio-
mu 7 i mieszaé przez okofo 5 minut do
momentu uzyskania piany.

9. Make z proszkiem do pieczenia prze-
siaé do kremu z jajek.

10.Mieszaé przez 30 sekund, majqc usta-
wione obroty na poziomie 3.

11.Kontynuowaé mieszanie na poziomie 3
i stopniowo dodawad skérke i sok z cy-
tryny oraz masto.



12.Mieszaé przez okoto 2 minuty, ustawia-
jgc obroty na poziomie 4 az do uzyska-

nia gtadkiej masy.

13.Ciasto wlaé do formy, wyréwnaé i piec
na $rodkowym ruszcie przez okoto
45 minut.

14.Wyjqé ciasto z piekarnika, pozostawié
do ostygniecia na okoto 5 minut i
ostroznie przetozyé na metalowq krat-
ke. Pozostawi¢ do catkowitego osty-
gniecia.

15.Aby przygotowaé polewe cytrynowq,
nalezy umy¢ cytryne w gorqcej wodzie
i dobrze osuszyé. Skérke drobno ze-
trze¢, nastepnie wycisngé sok.

16. Sok i skérke wymieszaé z cukrem pudrem
na gtadkg mase. Wyla¢ wzdituz na po-
wierzchnig ciasta i rozprowadzié nozem

tak, aby polewa sptywata po bokach.

Rolada z czekoladqg

Sktadniki na 16 sztuk:

4 jaja o rozmiarze L

1 szczypta soli

150 g cukru pudru

25¢g kakao w proszku
50¢g maki

7549 maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Y2 opakowania zelatyny

150 ml zimnej $mietany

250 g twarogu o niskiej zawarto-
$ci fluszczu

1 opakowanie cukru waniliowego

200 g galaretki zurawinowej

Dodatkowo papier do pieczenia

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Oddzieli¢ zéttko od biatka. Do miski do
mieszania 17 dodaé biatka i sél.

2. Zamontowad trzepaczke 16 oraz osto-
ne przed pryskaniem 11 oraz ubi¢ na
sztywnq piane, miksujqc przez ok. 4 mi-
nuty na obrotach na poziomie 10.

3. Przetozy¢ mieszaning do innej miski i
przechowywaé w lodéwce do momen-
tu, az bedzie potrzebna.

4. Do miski do mieszania wlaé zéttka z cu-
krem pudrem.

5. Zamontowaé widetki miksujgce 18 i
ochrong przed pryskaniem, nastepnie
ubija¢ przez ok. 5 minut, ustawiajgc
obroty na poziomie 7 do momentu otrzy-
mania kremowej konsystencji.

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

7. Dodaé 1/3 piany biatek i miksowad
przez okoto 20 sekund, ustawiajqgc
obroty na poziomie 5 do momentu, az
powstanie gtadka masa.

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

9. Blache do pieczenia wytozy¢ papierem
do pieczenia i roztozy¢ na niej ciasto.

10.W piekarniku nagrzanym do 225°C
piec przez 12 minut.

11.Przetozy¢ ciasto na $ciereczke.

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

13.Zwing¢ ciasto za pomocq $ciereczki i
pozostawi¢ do ostygniecia.

14. Zelatyne rozpusci¢ w niewielkiej ilosci wody
zgodhnie z instrukcjg na opakowaniu.

15.Do miski do mieszania dodaé krem.

16.Zamontowaé trzepaczke 16 oraz osto-
ne przed pryskaniem oraz ubié na sztyw-
nqg piang, miksujqc przez ok. 3 minuty na
obrotach na poziomie 10.

17 .Przetqczyé obroty na poziom 5.

18.Dodaé twardg, cukier waniliowy i roz-
puszczong zelatyne, nastepnie mikso-
waé okofo 30 sekund.

19. Odstawi¢ do lodéwki do lekkiego stezenia.

20.Ostroznie rozwingé spéd biszkoptu, po-
smarowaé go galaretkq zurawinowq i
masq $mietanowo-twarogowq, a na-
stepnie zwingé w rolade.
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14. 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

Motzliwe przyczyny /

dziatania

Urzqdzenie nie
dziata.

Czy jest zapewnione
zasilanie elekiryczne?
Sprawdzié przewéd
zasilajgey.

Czy ostona 9 jest pro-
widtowo zatozona?
Czy urzqdzenie zosta-
to wytaczone przez
wytgcznik zabezpie-
czajqcy przed prze-
grzaniem (patrz
+Zabezpieczenie przed
przegrzaniem” na
stronie 141)2

Ramie napedowe 10
nie jest catkowicie
zlozone?

Blad Motzliwe przyczyny /
? dziatania
*  Natychmiast wylg-
czy¢ urzqdzenie, wy-
Trzepacz- ja¢ wtyczke
ka 16, widelki sieciowq 14 z gniaz-
miksuié;ce 18, da i sprawdzic:

widetki ugniata-

iace 15 lub
ostrza wkiadu
nozowego 7
nie obracajq sie
lub obracajq sie
z trudem.

- Czy nie ma prze-
szkody w pojem-
niku?

- Czy potrawa nie
jest zbyt ciggliwa
lub twarda?

- Czy urzqdzenie
zostato prawi-
dtowo zmonto-
wane?

Nie mozna
whgczy¢ mikse-
ra.

Czy pokrywka 3 jest
prawidtowo natozo-
na?¢
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15. Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreélonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuije, 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
prowadzgeym zbidrki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elekironicznego. Podmioty
prowadzqce zbiérki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzq
odpowiedni system umozliwiajqcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elekirycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego, wynikajg-
cych z obecnosci sktadnikéw
niebezpiecznych oraz niewtasciwego skta-
dowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie
W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw doty-

czqcych ochrony $rodowiska w danym kraju.

16. Zamawianie
akcesoriow

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

Zamawianie online

shop.hoyerhandel.com

1. Zeskanuj kod QR swoim smartfonem lub
tabletem.

2. W przypadku uzycia kodu QR zosta-
niesz przekierowany na strone interne-
towq, na kiérej mozesz ztozyé
zamoéwienie.
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Uzyte symbole

[l

Izolacja ochronna

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

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

17. Dane techniczne

Model: SKMW 900 B2

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

Klasa ochronnosci:  |II [O]

Moc: 900 W

Miska do mieszania

Objetosé: 501

maks. pojemnoéé

(oznaczenie MAX): |3,6 |

Pojemnik miksujgcy

Objetosé: 1,351

Maks. pojemnosé

(oznaczenie MAX): 1,0 |

Maksymalne obcig- |Ciasto o luznej

zenie widetek miksu- | konsystencji:

jgcych 18 i widetek |maks. 1216 g

ugniatajgcych 15:

Ciasto drozdzo-
we: maks. 1657 g

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

Skala wagi:

maks. 5 kg

Maks. ciggta praca
(KB):

Robot kuchenny:
Mikser:

przy maksymal-
nym obcigzeniu
(mieszanie/za-
gniatanie i mikso-
wanie jednocze-
$nie przy
maksymalnym
napetnieniu):

(wskazuje, jok dtugo
urzgdzenie moze
pracowac nieprze-
rwanie)

10 minut

3 minut

30 sekund

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

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

Prqd przemienny

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

Jest to produkt nadajqcey sie do re-
cyklingu, ktéry podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialnosci

producenta i segregaciji odpadéw.
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Uzywaijgc oznaczenia UKCA, fir-
ma HOYER Handel GmbH
o$wiadcza, ze produkt jest zgod-
ny z brytyjskimi wymogami.

Symbol identyfikuje producenta
produktu.

Zmiany techniczne zastrzezone.



18. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 -let
nia gwarancja obowiqzujgca 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 przechowywaé 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 przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz poda¢ moment jej wystgpienia.

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

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié 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
zaktadu 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.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
$ci wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidfowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowaé sie do wszystkich
wskazdwek 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 wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerenciji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.
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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: 459999_2401 oraz paragon

kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

*  Numery artykutéw znajdujqg sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (na dole po lewe;)
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.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposérednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzyé instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 459999 _2401.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska

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

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 459999 2401

ﬁ% Dostawca

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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Prehled

@ oI

Viko otvoru pro doplnéni (= mini odmérka)
Otvor pro doplnéni

Viko (mixovaci nadoby)

Tésnéni

Mixovaci nddoba

Tésnéni (ndstavce s nozi)

Ndstavec s nozi

Pohon pro mixovaci nddobu (pod krytim)
Kryti

Rameno pohonu

Ochrana proti rozstfiku

Tlagitko zdmku (pro rameno pohonu)
Reguldtor rychlosti s funkei zapnuti/vypnuti
Napdieci vedeni se sifovou zdstrékou
Hnétaci hak

Slehaci metla

Michaci miska

Michaci metla

Z&kladni zafizeni

Plnici otvor

Osa k nasazeni michacich ndstrojd

Displej pro vahu

Vdaha: zména jednotek (g/1b)
Zapnuti/vypnuti véhy a nastaveni na O (tara)
Navijeni kabelu
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Dékujeme za vasi
ddveru!

Gratulujeme vam k vademu novému kuchy-
skému robotu s véhou.

Pro bezpeéné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

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

¢ Tento navod k pouiziti uschovej-
te.

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFiloZte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
poutziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim

novym kuchyfiskym robotem s véhou!

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

Tento symbol varuje pred porané-
nim rukou.
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2. Pouziti k urécenému

ucelu
Kuchyrisky robot slouzi k mixovdni, kvedldni,
$lehdni, hnéteni, michdni a vézeni potravin.
Pristroj je uréen pro domdci pouziti. Pristroj
se smi pouzivat pouze ve vniffnich prosto-
réch.
Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-
ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pied vécnymi Skodami!
©® Nepouziveijte kuchyfisky robot bez pre-

rudeni...

- s michacimi nastroji déle nez 10 mi-
nut,

- s mixovaci nddobou déle nez 3 minu-
ty,

- pfi nejvy3§im zatiZeni (michdni/hnéte-
ni a mixovani souéasné pfi maximalni
ndplni) déle nez 30 sekund.

Poté se musi pfistroj vypnout na dobu,

dokud nebude mit pokojovou teplotu.

® Mixovaci nddobu nepouZiveijte k drce-
ni obzvl&3té tvrdych potravin jako napf.
zmrzlych potravin, kosti, mukdtovych
ofiskd, obilovin nebo kdvovych zrn.



3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni

V pfipadé potfeby jsou v tomto névodu k pouZziti uvedena ndsledujici vystraznd upozornéni:
NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nerespektovani vystrahy mdzZe mit za nésledek pora-
néni a ohroZeni Zivota.

VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za ndsledek zranéni

nebo zdvazné vécné kody.

POZOR: nizké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za ndsledek lehkda zranéni nebo

vécné skody.

UPOZORNENI: Skutenosti a zvld3tnosti, které by mély byt respektovény pfi zachazeni s

pristrojem.

Pokyny pro bezpecny provoz

® Tento pfistroj nesmi pouZivat déti.

® Déti si s pristrojem nesmi hrét.

® P¥istroj a jeho napéjeci vedeni uchovdvejte mimo dosah déti.

® Tento piistroj smi pouZivat osoby s omezenymi fyzickymi, senzoric-
kymi nebo Ju§evn|'mi schopnostmi nebo osoby, které nemaii dosta-
tek zkuenosti a/nebo znalosti, pouze pod dohledem nebo pokud
byly pouéeny, jak pfistroj bezpec¢né pouzivat, a pochopily, jaké ne-
bezpedi pfi tom hrozi.

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

® Pristroj nenamédeijte do vody.

® Vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky, ...
... pokud neni pfistroj pod dohledem,
... predtim, nez pristroj sloZite nebo rozlozite,
... pred vyménou prisludenstvi nebo ndhradnich dild a
... pred Ci§ténim.

® Tento pfistroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlddani.

® Nesprdvné pouziti pristroje mize mit za ndsledek zranéni.

® PFistroj je uréen podle pouZiti pro maximdlni dobu pouZivani bez
preruseni:
- max. 10 minut michdni/hnéteni s michacimi ndstroji,
- max. 3 minuty mixovdni v mixovaci nddobég,
- max. 30 sekund pfi nejvy3sim zatiZeni (michdni/hnéteni a

mixovdni souasné pfi maximdlni néplni).

€D 161



Poté se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud nebude mit pokojo-
vou teplotu.
® Pristro| vzdy odpojte z elekirické sité, pokud neni pod dohledem,
pred sloZzenim, rozloZenim nebo &isténim.
®© P¥i nalévéni horké tekutiny do mixovaci nddoby budte opatrni.
Mohlo by dojit k jejimu opétovnému vystiiknuti v disledku néhlé-
ho vzniku pdry.
® Pristroj pouZivejte pouze tehdy, kdyZ jsou viechna vika sprévné
nasazena a/nebo kdyzZ je ochranny kryt v popsané poloze.
®© K zatlaéeni pokrmu dol vzdy pouZivejte vhodny ndstroj, napf.
Spachtli.
® Nikdy nesahejte rukou do vloZené mixovaci nddoby.
® Tento pfistroj je rovnéz uren k fomu, aby byl pouZivan v domdc-
nosti a tomu podobnému pouziti, jako napfiklad...
..V kuchynich pro zaméstnance, v obchodech, kanceléfich a ji-
nych komerénich oblastech;
..V hospodéiskych nemovitostech;
.. z&kazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
..V penzionech s uby’rovonlm se snidani.
® Berte na védomi, Ze depele ndstavce s noZi jsou velmi ostré:
- Nikdy se nedofyke|fe Zepeli holyma rukama, abyste zabrénili
feznym randm.
- Pfi ruénim myti pouZivejte natolik &irou vodu, aby byl ndstavec
s nozi dobfe vidét, a vy se nezranili o velmi ostré noZe.
Pr| v prozdﬁovéni mixovaci nddoby dbejte na to, abyste se ne-
Koli Cepeli ndstavce s noZi.
Pr| odeblronl a nasazovdni néstavce s noZi dbejte na to, abys-
te se nedotykali Cepeli néstavce s nozi.
® Pred vyménou piisluSenstvi nebo néhradnich dild, které se béhem
provozu pohybuji, musi byt pfistroj vypnuty a odp0|eny z elektrické
sité.
® Dbejte pokynd v kapitole o &iténi (viz ,Cisténi a drzba pfistroje”
na strané 175).
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A NEBEZPECi pro déti!

©® Obalovy materidl neni hragka pro déti.
Déti si nesmi hrdt s plastovymi sd&ky.
Hrozi nebezpedi ududeni.

NEBEZPECi pro domdci a
vzitkova zvirata i kvali
nim!
®© Elekirospotiebi¢e mohou piedstavovat
nebezpeéi pro domdci a uzitkovéd zvifa-
ta. Kromé& toho mohou zvifata zpisobit
$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata
zdsadné ddle od elektrospottebici.

NEBEZPECI vrazu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
®© Pistroj nesmite nikdy pouzivat v blizkos-
ti vany, sprchy, umyvadla naplnéného
vodou apod.
© Zd4kladni zafizeni, napdjeci vedeni a si-
fovd zdstréka nesméji byt ponofeny do
vody nebo jinych kapalin.
©® Zd4kladni zafizeni chrafite pred vlhkos-
ti, kapaijici nebo sffikajici vodou.
®© V pfipadé, Ze se do zdkladniho zafize-
ni dostane tekutina, ihned vytahnéte si-
tovou zéstréku. Pred opétovnym
pouzitim nechejte pfistroj zkontrolovat.
Neobsluhuijte pfistroj vlhkyma rukama.
V pfipadé, Ze pfistroj spadl do vody,
ihned vytdhnéte sitovou zastreku ze z6-
suvky. Teprve potom pfistroj vyjméte.

NEBEZPEC] razu
elektrickym proudem!
© Sitovou zdstreku zasurite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pfistroj kompletné slozeny.
© Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce, jejiz napéti odpovidd ddaji na vy-
robnim 3titku. Zasuvka musi byt také po
zapojeni stéle snadno pfistupnd.
© Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranéch

©0e

nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveijte kolem pfistroje.
© PFistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.
© Napdijeci vedeni drzte ddle od horkych
povrchd (napf. plotny).
©® Pfi pouzivani pristroje dbeijte na to, aby
nedoslo k piskfipnuti nebo promacknuti
napdijeciho vedeni.
© Pfi vytahovani sitové zdstreky ze zdsuv-
ky vzdy téhnéte za zdstréku, nikdy za
kabel.
© Vytdhnéte sitovou zéstreku ze zdsuvky, ...
.. pokud doslo k poruse,
.. pokud kuchyrisky robot nepouzivdte,
.. predtim nez kuchyfsky robot smontu-
jete nebo demontujete,
.. predtim nez budete kuchyrisky robot
cistit a
... pfi boufce.
© PFistroj nepouziveijte, pokud vykazuje vi-
ditelnd poskozeni na pfistroji, na dilech
prisluenstvi nebo napdjecim vedeni.
©® K vylouéeni ohrozeni neprovadéjte na
vyrobku zadné zmény.
NEBEZPEC zranéni v
disledku porezani!
© Nikdy nesaheite do rotujiciho noze. Ne-
ddveijte Izice nebo podobné predméty
do tocicich se dili. Také dlouhé vlasy
nebo volné obleeni udrzujte v bezpeé-
né vzddlenosti od rotujicich &asti.
Berte na védomi, Ze se noZe po vypnuti
jesté néjakou dobu dotaceii.
© Berte na védomi, ze Cepele néstavce s
nozi jsou velmi ostré. Nikdy se nedoty-
kejte &epeli holyma rukama, abyste za-
branili feznym randm.
© PFi ruénim myti pouzivejte natolik &irou
vodu, aby byl ndstavec s nozi dobte vi-
dét, a vy se nezranili o velmi ostré no-
Ze.
© Dbejte pii vytahovéni t&snéni z mixovaci
nddoby na to, abyste se nezranili o spod-
ni zbrou$enou hranu mixovaci nddoby.
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NEBEZPECi poranéni ru-
kou pohmozdénim!
©® Nikdy nesahejte mezi rameno pohonu
a kryt. PFi skldpéni hrozi riziko poranéni
pohmozdénim.

NEBEZPECi kvdili rotujicim
dilom!
© Neddvejte IZice nebo podobné predmé-
ty do togicich se dild. Také dlouhé vlasy
nebo volné obledeni udrzujte v bezpeé-
né vzddlenosti od rotujicich &dsti.
© Vzdy dbeijte na to, aby se regulétor
rychlosti nachdzel na O, predtim nez
zasunete sifovou zdstreku do zdsuvky.
© Pred vyménou prislusenstvi nebo ndhrad-
nich dilo, které se b&hem provozu pohy-
buji, vypnéte pfistroj a vytdhnéte sitovou
zéstrcku ze zdsuvky.
©® Kdyz neni mixovaci nddoba nasazenq,
musi byt nasazeno kryti. Jinak pfistroj ne-
pracuje pro ochranu pred poran&nim.

NEBEZPECi kvili vielym
kapkam!

® Nikdy nepliite do mixovaci nddoby hor-
ké nebo vafici potraviny uréené k mixo-
vani, jelikoZ to mize zpUsobit
vysttiknuti a popdleni.

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

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

® Michaci nécini smite provozovat nepfe-
trzité nejvyse 10 minut, mixér nejvyse
3 minuty. Pfi nejvy$3im zatizeni (michd-
ni/hnéteni a mixovani sou¢asné pfi ma-
ximdlni néplni): 30 sekund. Poté musite
nechat pfistroj opét vychladnout na po-
kojovou teplotu.

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

©® Nestavte pfistroj na horky povrch, napf.
plotnu.
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Nepiemistujte pfistroj, dokud se v ném
je$té nachdzi pokrmy nebo tésto.
Neprepliiujte mixovaci nddobu a mi-
chaci misku, jinak by mohl obsah vy-
stfiknout. Pretékaijici tekutina stékd na
podlozku. Postavte proto pfistroj na vo-
déodolnou podlozku.

Pristroj nepouZiveijte naprdzdno, protoze
tim se mize prehfét a poskodit motor.
PouZivejte pouze origindini pfisludenstvi.
Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

Michaci metla a hnétaci hék maiji antis-
taticky povrch. Neposkozuite je ostrymi,
$picatymi nebo odirajicimi predméty
(napf. nozem, houbou na myti hrnc).
Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. Jelikoz je ndbytek po-
tazen rozmanitymi laky a umélymi
l4tkami a je o3effovdn rbznymi prostfed-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né&-
které z téchto latek obsahuji souddsti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi. V
pripadé potfeby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

Na pfistroj a véhu nevyvijejte pfili3 vel-
ky tlak pFip. velkou z4téZ. Maximélni
zatizeni &ini 40 kg pfip. 88 lb.



4. Rozsah dodavky

_—

kuchyrisky robot, zdkladni zafizeni 19
ochrana proti rozsffiku 11
michaci miska 17

hnétaci hék 15

$lehaci metla 16

michaci metla 18

mixovaci nddoba 5 s:

- vikem 3 a

- viko otvoru pro doplnéni 1
- Nastavec s nozi 7

- tésnéni 6

ndvod k pouziti

5. Vybaleni a sestaveni

UPOZORNENI: Pii prvnich pouzitich
moze dojit kvili zahféti motoru k lehké tvor-
b& zdpachu. To je nezdvadné. Postareite se
o dostate&né vétrdni.

1. Odstrarite veskery obalovy materidl.

2. Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily a zda jsou neposkozené.

3. Rozeberte pfistroj (viz ,RozloZeni pFi-
stroje” na strané 174).

4. Pred prvnim poutzitim pfistroj vy-
Cistéte! (viz ,Cisténi a Gdrzba pfistro-
je” na strané 175)

5. Obréazek C: Namotejte piebytecné
napdijeci vedeni 14 do navijeni kabe-
lu 25 na spodni strané zdkladniho zafi-
zeni 19.

6. Zakladni zafizeni 19 postavte na rov-
nou, suchou a vodéodolnou plochu,
aby se pfistroj nemohl prevrdtit ani
sklouznout.

POZOR:

© Pretékaijici tekutina stékd na podlozku.
Postavte proto pfistroj na vodéodolnou
podlozku.

UPOZORNENI: Bshem zpracovani velké-
ho mnoZstvi tésta se pfistroj miZe trochu po-
hnout.
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6. Prehled funkci

Pr:z::r‘;?l Rychlost Funkce Upozornéni
Hnéteni a michdni pev- |min. mnozstvi:
1-2 ného tésta nebo pevnéj- |Pracovni néstroj by se mél
Sich pfisad ponofit minimdln& 1 cm hlu-
Hnéteni kynutého tésta boko do mixovanych potra-
Hnétenf tlustého litého  |Vin. .. )
hnétaci hak 15 tésta :‘:gs:;':?zs;}"gky""'e
2.3 doba zpracovani
hnéteného tésta*:
cca 3 minuty
max. doba provozu:
10 minut
Michdni tlustého littho | min. mnoZstvi:
2.3 t&sta Pracovni ndstroj by se mél
Michani mésla a mouky | ponofit minimélng 1 cm hlu-
Michani kynutého tésta | boko do mixovanych potra-
Tésto na mouénik vin. . X
Utfeni mdsla s cukrem | max. mnoZstvi treného
Tésto na susenky tésta: 1216 g
doba zpracovani
4-6 litého tésta*:
michaci met- cca 5 minut
la 18 max. doba provozu:
10 minuty
max. celkova hmot-
nost:
950 g
Tésto se susenym ovo-
6 cem Jemné ovoce vmicheite pfi
stupni 1-2.
max. doba provozu:
10 minut
Slehacka min. mnozstvi:
Bilky Pracovni ndstroj by se mél
Majonéza ponofit minimdln& 1 cm hlu-
Vy3lehdni mdsla do pény |boko do mixovanych potra-
Slehaci metla 16 | 7-8 vin.

max. mnozstvi smeta-
ny: 1000 ml

max. doba provozu:
10 minuty
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Pracovni
nastroj

Rychlost

Funkce

Upozornéni

mixovaci nddo-

bu 5

@ (Turbo)

Mixovani a drceni mék-
kych nebo tekutych pfi-

sad.

min. mnozstvi:

Cepele néstavce s nozi 7
by mély byt alespori pokry-
té.

max. mnozstvi:

1000 ml

max. doba provozu:

3 minuty

Neni vhodné k drceni ob-
zvI&3té tvrdych potravin
jako napf. zmrzlych potra-
vin, kosti, mugkatovych ofi3-
ko, obilovin nebo kdvovych
zrn. Déle neni vhodné pro
drceni masa, cibule, ofech,
mandli § a bylinek.

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

nastroji

Vyklopeni ramene pohonu

1.

Stisknéte tlagitko zdmku 12 a vyklopte
rameno pohonu 10, dokud nezapadne
a Haditko zdmku 12 znovu nevyskodi.

Nasazeni michaci misky
2. Nasad'te michaci misku 17 do zéklad-

niho zafizeni 19 tak, aby se rukojet na-

chdzela pfiblizné nad symbolem
otevieného zamku. Vyklenuti na spod-
nim okraji musi pasovat do vybrdni na
zékladnim zafizeni.

Montaz ochrany proti rozstriku

POZOR:
©® Michaci misku 17 nikdy nepouziveite

4.

bez nasazené ochrany proti rozstfi-
ku 11. Jinak by mohly mixované potra-
viny vystfiknout.

Nasadte ochranu proti rozstfiky 11 ze-
spodu na rameno pohonu 10. Sip-
ka(A) na ochrané proti rozsttiku 11 a
Sipka (¥) na ramenu pohonu 10 ukazu-
ii na sebe. Pritlacte ochranu proti rozsffi-
ku proti ramenu pohonu, dokud pevné
nesedi.

. Zablokujte michaci misku 17 tim, Ze ji

otoéite ve sméru symbolu zavieného
zdmku, dokud pevné nesedi.
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Nasazeni michaciho nastroje
5. Vyberte vhodny michaci ndstroj:

hnétaci hdk 15: pro tézké tésta,
napr. chlebové tésto

- 3lehaci metla 16: pro slehdni dlehad-
ky, bilkd atd.

- michaci metla 18: pro stfedni az leh-
kd tésta, napf. t&sto na mouénik nebo
t&sto na palainky

Pro dal3i informace: viz ,Prehled funkci”

na strané 166.




6. Nasadte michaci néstroj 15/16/18

zespodu na osu 21.

Dbeite na to, aby kovovy kolik na
ose 21 sahal do vybrani na michacim
nastroji.

7. Obrazek A: Zatlagte michaci né-
stroj 15/16/18 trochu nahoru a oto-
&te ho proti sméru hodinovych ruéicek
az nadoraz.

PInéni prisad

® Do michaci misky 17 mozete plnit pfi-
sady, zatimco je rameno pohonu 10 vy-
klopené.

e B&hem michdni mizete priddvat pfisa-
dy plnicim otvorem 20 na ochrané proti
rozstiiku 11:

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

Stazeni ramene pohonu

NEBEZPECi poranéni rukou
pohmozdénim!
® Nikdy nesahejte mezi rameno poho-
nu 10 a kryt. P¥i sklédpéni hrozi riziko
poranéni pohmoZdénim.

8. Stisknéte tlacitko zamku 12 a pohybuijte
ramenem pohonu 10 zcela doli. Tladit-
ko zdmku 12 opét vyskodi.

Pristroj je nyni smontovdn. Pro prdci s pfi-
strojem: viz ,Zakladni obsluha” na
strané 172.

8. Pquiiti mixovaci
nadoby

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku pofezani!
© Berte na védomi, ze Eepele néstavce s
nozi 7 jsou velmi ostré:

- Nikdy se nedotykeijte &epeli holyma
rukama, abyste zabranili feznym ra-
nam.

- Pfi vyprazdiiovani mixovaci nddo-
by 5 dbeijte na to, abyste se nedoty-
kali Eepeli ndstavce s nozi 7.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

® Mixovaci nddobu nepouziveijte k drce-
ni obzvl&3té tvrdych potravin jako napf.
zmrzlych potravin, kosti, muskatovych
ofiskd, obilovin nebo kévovych zrn.

UPOZORNENI: Kdyz pouzivdte mixovaci
nddobu 5, todi se souasné osa 21. Na-
montujte proto michaci misku 17 a ochranu
proti rozstfiku 11, ale Zadny michaci né-
stroj 15/16/18.

Nasazeni a odebrani nastavce s
nozi

Mixovaci néddobu 5 nikdy nepouziveijte bez
ndstavce s nozi 7, protoze ndstavec s no-
i 7 dole utésni mixovaci nadobu 5.

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku pofezani!
© Pfi odebirdni a nasazovani ndstavce s
nozi 7 dbeijte na to, abyste se nedoty-
kali &epeli ndstavce s nozi.
© Dbeijte pfi vytahovdni t&snéni 6 na to,
abyste se nezranili o spodni zbrou3e-
nou hrany mixovaci néddoby 5.
UPOZORNENI: Aby bylo mozné néstavec
s nozi 7 bezpec¢né odebrat a nasadit, pou-
zivé se viko 3 jako néstroj pro uvolnéni a
utazeni.
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PFi vyjimani ndstavce s nozi 7 postupuijte

takto:

1. Odeberte viko 3 z mixovaci nadoby.

2. Ofocte mixovaci nddobu 5 spodni stra-
nou nahoru.

3. Nasadte viko 3 na spodni stranu mixo-
vaci nddoby 5. Pfitom musi obé listy na
spodni strané vika pasovat do obou
prohlubni na spodni strané néstavce s
nozi 7.

4. Pro uvolnéni néstavce s noZi 7 jim oto-
&te pomoci vika 3 ve sméru symbolu
otevieného zamku (na néstavci s nozi).

5. Vytdhnéte néstavec 7 s noZi opatrné
ven.

6. Vyjméte tésnéni 6 ven.

Pro nasazeni néstavce s nozi 7 postupuite
nésledovné:

1. Oftocte mixovaci nddobu 5 spodnf stra-

nou nahoru.
2. Vlozte t&snéni 6.

3. Nasadte ndstavec s nozi 7 opatrné do
mixovaci néddoby 5.

4. Nasadte viko 3 na spodni stranu mixo-
vaci nddoby 5. Pfitom musi obé lidty na
spodni strané vika pasovat do obou
prohlubni na spodni strané ndstavce s
nozi 7.

5. Pro utazeni néstavce s nozi 7 jim otocte
pomoci vika 3 ve sméru symbolu zavfe-
ného zdmku (na ndstavci s nozi).




Nasazeni mixovaci nadoby
1. Zvednéte kryti 9 u symbolu 1§ a ode-
berte ho.

2. Nasadte mixovaci nddobu 5 na po-

hon 8 tak, aby bilé Sipka (V) dole na
mixovaci néddobé ukazovala na symbol
otevieného zdmku.

B&hem mixovdni miZete pridavat prisa-

dy otvorem pro doplnéni 2 ve viku 3:
Snizte rychlost na 1-2.

- Otoéte vikem otvoru pro doplnéni 1
proti smé&ru hodinovych ruci¢ek a ode-
jméte ho.

- Naplite pfisady.

- Nasadte opét viko 1 tak, aby malé
plastové vystupky pasovaly do vybrd-
ni v otvoru pro doplnéni 2.

- Tocte vikem 1 ve sméru hodinovych
ruéicek, dokud pevné nedrzi.

Nasazeni vika

UPOZORNEN:I:

1.

Mixovéni se z bezpe&nostnich divodd
spusti pouze tehdy, kdyz je viko 3
sprdvné nasazeno.

Aby bylo uzavfeni vika 3 o néco jedno-
dussi, dejte par kapek stolniho oleje na
hadfik a offete jim t&snéni 4.

Nasadte viko 3 trochu pootoéené na
mixovaci néddobu 5.

. Oftocte mixovaci nddobu 5 ve sméru ho-

dinovych ruéi¢ek, tak Ze pevné drzi.

Bil4 Sipka (V) ukazuje na symbol zavfe-

ného zédmku.

Plnéni pFisad

Dejte vzdy nejdfive tekuté a poté pevné
prisady do mixovaci nddoby 5.

Pevné pfisady nejdfive nakréjejte na
mensi kousky, aby se nezasekly v no-
Zich.

2.

Otocte viko 3 ve sméru hodinovych ru-

éicek az nadoraz.

Pristroj je nyni smontovdn.
Pro prdci s pfistrojem: viz ,Z&kladni obslu-
ha” na strané 172.
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9. Zakladni obsluha

9.1 Napdijeni elektrickym
proudem

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© Pripojte sitovou zdstreku 14 pouze k
fadné nainstalované, snadno pfistupné
z4suvce, jejiz napéti odpovidd ddaji na
vyrobnim titku. Zasuvka musi byt také
po zapojeni stéle snadno pFistupnd.
UPOZORNENI: Pii prvnich pouzitich
moze dojit kvili zahfét motoru k lehké tvor-
b& zdpachu. To je nezdvadné. Postareite se
o dostate&né vétrdni.

—

. Pro pozadovanou funkci pfistroj slozte.

2. Zkontrolujte, zda je reguldtor rychlos-
ti 13 na O (vypnuto).

3. Sifovou zastreku 14 zasufite do vhodné
zdsuvky. Zasuvka musi byt také po za-
pojeni kdykoliv dobfe pfistupnd.

4. Vytdhnéte sitovou zéstréku 14 predtim,

nez budete pfistroj &istit.

9.2 Bezpecnostni funkce

Pristroj m& nékolik bezpeénostnich funkci,
které jsou popsdny nize.

Funkce pouze pFi spravném slo-
Zeni

Pristroj funguje pouze, kdyz je kryti @ nasa-
zeno (pro michaci néstroje 15/16/18)
nebo je viko 3 sprdvné nasazeno na mixo-
vaci nddobu 5.

Funkce pouze pFi stazeném
rameni pohonu

Pristroj funguje pouze, kdyz je rameno po-
honu 10 sprévné zapadlé ve spodni poloze
a tlagitko zdmku 12 zcela vyskodilo.
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Ochrana proti prehrati

Pristroj disponuje ochranou proti prehFéti.

Pokud se motor pfilis zahtdl, pfistroj se auto-

maticky vypne:

1. Vypnéte pristroj.

2. Vytdhnéte sitovou zéstreku 14.

3. Necheijte pfistroj zchladnout na pokojo-
vou teplotu.

Po dostategném vychladnuti Ize pfistroj opét

zapnout.

9.3 Zapnuti/vypnuti pFistro-
je a zvoleni rychlosti

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
©®© Michaci né&éini smite provozovat nepre-
trzit€ nejvySe 10 minut, mixér nejvyse
3 minuty. Poté musite nechat pfistroj
opét vychladnout na pokojovou teplotu.
UPOZORNENI: Bshem zpracovani velké-
ho mnoZstvi tésta se pfistroj miZe trochu po-
hnout.

1. Zapnéte pristroj tim, Ze reguldtor rych-
losti 13 otocite ve sm&ru hodinovych ru-
Cicek.

2. Zaénéte s trochu niZ3i teplotou a zvyste
pomalu na poZzadovanou rychlost (viz
.Prehled funkci” na strané 166).

3. Ztlumte rychlost na stuper 1-2, kdyz
b&hem prdce priddvate prisady plnicim
otvorem 20 nebo otvorem pro doplné-
ni 2.

4. Pro vypnuti pfistroje nastavte reguldtor

rychlosti 13 na 0.

UPOZORNENI: Idedlni rychlost zavisi pre-
devsim na konzistenci mixovanych potravin.
Cim tekutéj3i je obsah, tim rychleji mozete
mixovat.



9.4 Pulzni funkce

e Otocenim reguldtoru rychlosti 13 do
polohy @ rychlost kratkodobé pfepnete
na nejvyssi stupen (8).

10. Vaha

Zabudované kuchyriskd véha vazi v 5 gro-
movych krocich do 5 kg, pfip. v krocich
0,011 lbazdo 11 Ib.

Véha je pripravena k provozu, kdyz je ku-

chyrisky robot pFipojen do sit&, ale neni za-

pnuty.
Vdha vazi prisady v michaci misce 17 i v
mixovaci nddobé 5.

UPOZORNENI: Pro nejlepsi presnost mé-
feni dbejte pfi odvaZovéni pfisad na to, aby
kuchyrisky robot stdl volné a nebyl vystavo-
van z4adné z4tézi nebo dotyku. V pFipadé
potieby pockejte, dokud se ukazatel jiz ne-
zméni.

Obrazek B:
Tlaéitka

=  dlouze stisknout:
zapnuti/vypnuti vahy
kratce stisknout:
nastaveni na O (funkce tara)

zména jednotek (g/Ib)

Ukazatele
OFF  Véha je vypnutd.
Full  Je piekroéena maximélini hmotnost

(Overload).

Jednoduché vazeni

1. Sitovou zdstréku 14 zasudte do zdsuv-
ky. Na displeji 22 se zobrazi OFF.

2. Nasadte michaci misku 17 nebo mixo-
vaci néddobu 5 na pfistroj.

3. Pro zapnuti vahy drzte stisknuté tlagitko
24. Po chvili se zobrazi 0 g nebo
0.000 Ib.

4. Predtim nez odvdzite pfisady, musi stat
ukazatel na 0 g / 0.000 Ib. Stisknéte
pripadné krétce tlagitko B 24, abyste
nastavili ukazatel na nulu.

5. Vlozte nyni ptisady do michaci mis-
ky 17 nebo mixovaci nddoby 5. Zobro-
z{ se hmotnost. V pfipadé potieby chvili
pockejte, dokud se ukazatel iz nezmé-
ni.

6. Kdyz je prekrogena hmotnost 5 kg/

11 Ib, zobrazuje vaha Full.

7. Pro vypnuti drzte stisknuté tlaitko

24. Na displeji 22 se zobrazi OFF.

Vazeni s funkci tara

S funkei tara mdzete nastavit ukazatel vahy

vzdy zpétna 0 g/ 0.000 Ib . To je uzitecné

pro odvézeni nékolika pfisad za sebou.

1. Poté, co jste odvazili jednu pFisadu,
stisknéte kratce tlacitko | 24. Zobra-
zi se 0 g nebo 0.000 Ib.

2. Nyni mizete pridat a odvazit dal3i pfi-
sadu.

3. Pro dal3i pfisady mozete tyto kroky opa-
kovat.

Prepnuti jednotek

1. Véha je zapnutd a zobrazuje 0 g nebo
0.000 Ib nebo jinou hodnotu.

2. Stisknéte tlagitko @) 23 pro zménu jed-
notek mezi g (gramy) a Ib (librami).
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11. RozlozZeni pristroje

NEBEZPECi kvili rotujicim di-
Iom!
©® Vypnéte pristroj a vytdhnéte sitovou zé-
stréku 14 ze zdsuvky, predtim nez pfi-
stroj rozloZite.

11.1 Rozlozeni michaci mis-
ky a michacich nastroji

Vyklopeni ramene pohonu

1. Stisknéte tlagitko zamku 12 a vyklopte
rameno pohonu 10, dokud nezapadne
a tlagitko zdmku 12 znovu nevyskodi.

Odebrani michaciho nastroje

2. Zatlagte michaci nastroj 15/16/18
trochu nahoru a otoéite ve sméru hodi-
novych ruci¢ek, dokud nepljde z
osy 21 stdhnout.

1

!

Odebrani ochrany proti

rozstiiku

3. Stdhnéte ochranu proti rozstiiku 11
opatrné dold z ramene pohonu 10.

Odebrani michaci misky

4. Togte michaci miskou 17 ve sméru sym-

bolu otevieného zdmku, dokud nepdjde
odebrat.
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Stazeni ramene pohonu

5. Stisknéte tlaitko zamku 12 a pohybujte
ramenem pohonu 10 zcela doli. Tlagit-
ko zdmku 12 opét vyskodi.

11.2 Rozlozeni mixovaci na-

doby

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku porezani!
© Berte na védomi, Ze cepele néstavce s
nozi 7 jsou velmi ostré. Nikdy se nedoty-
kejte cepeli holyma rukama, abyste za-
brénili feznym randm.
© Pfed odstranénim ndstavce s noZi 7 vy-
myjte mixovaci nddobu 5 vodou a
zbavte Eepele zbytkl potravin, abyste
mohli ndstavec s nozi 7 bezpecné ode-
brat.

Odebrani mixovaci nadoby

1. Oftdéejte mixovaci nddobou 5 trochu
proti sméru hodinovych ruciek, dokud
nebude bild Sipka (V) ukazovat na sym-
bol otevieného zamku.

2. Kryti @ opét nasadte.

Odebrani vika z mixovaci

nadoby

3. Tocte vikem 3 proti smé&ru hodinovych
ruéicek, dokud ho nebude moci ode-
brat.

4. Otocte vikem otvoru pro doplnéni 1
proti sméru hodinovych ruciéek a odej-
méte ho.



12. Cisténi a Gdrzba
pFistroje

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© Vytdhnéte pred kazdym &isténim sitovou
zdastreku 14 ze zésuvky.

© Zd4kladni zafizeni 19 nikdy nenamdéej-

_te do vody.
VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
® Nepouzivejte v zddném pfipadé drh-
nouci, leptavé nebo odirajici &istici pro-
sttedky. Tim by se mohl pFistroj
poskodit.

UPOZORNEN::

o Urité potraviny nebo kofeni (napf. kari,
karotky) mohou zbarvit plastové dily
(napf. ochranu proti rozstfiku 11 nebo
viko otvoru pro doplnéni 1). To neni
chyba pfistroje a je to zdravotn& nezé-
vadné.

¢ Berte na védomi, Ze po uschnuti se mo-

hou na dilech pfislusenstvi nachdzet jes-

t& kapky vody. Viechny dily nechejte
dkladné uschnout na vzduchu.

12.1 Cisténi zékladniho zaFi-
zeni

1. Cistéte zékladni zafizeni 19 navlhée-
nym hadfikem. MizZete pouZit také tro-
chu Eisticiho prostredku.

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

3. Z&kladni zafizeni 19 znovu poutzijte, te-
prve kdyz zcela vyschne.

12.2 Myti v mycce

Nasledujici dily jsou vhodné pro myti v my&-
ce:

michaci miska 17

hnétaci hék 15

slehaci metla 16

michaci metla 18

ochrana proti rozstfiku 11

viko 3 mixovaci nddoby

tésnéni 4

viko otvoru pro doplnéni 1

mixovaci nddobu 5

néstavec s nozi 7

tésnéni 6
V zadném pFipadé nesmite myt v my&ce
nésledujici dily:

zékladni zafizeni 19

kryti 9

12.3 Cisténi prislusenstvi

1. Mixovaci nddobu 5 nebo michaci mis-
ku 17 vypléchnéte teplou vodou a vodu
vylijte.

2. Odstrafte za G&elem myti t&snéni 4 z vi-
ka 3.

3. Veskeré piisludenstvi umyite ruéné ve
drezu s vodou a Cisticim prostredkem.
Dily vhodné pro myti v myéce mizZete
nechat umyt také v mycce.

4. P¥i &i3kni v ruce poté opldchnéte viech-
ny dily &istou vodou.

5. Viechny dily necheijte GpIn& vyschnout
predtim, neZ je opét sloZite, sklidite
nebo budete opé&t pouzivat.

€D 175



12.4 Cisténi mixovaci nadoby

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku poFezani!
© Berte na védomi, Ze &epele ndstavce s
nozi 7 jsou velmi ostré. Nikdy se nedo-
tykejte Eepeli holyma rukama, abyste
zabrdnili feznym randm.
© Pfed odstranénim ndstavce s nozi 7 vy-
myjte mixovaci nddobu 5 vodou a
zbavte epele zbytkl potravin, abyste
mohli ndstavec s nozi 7 bezpecné ode-
brat.
© Pfi ruénim myti pouzivejte natolik &rou
vodu, aby byl néstavec s nozi 7 dobfe
vidét, a vy se nezranili o velmi ostré no-
Ze.

lhned po kazdém pouziti

1. Nasadte mixovaci nddobu 5 na zéklad-
ni zafizeni 19.

2. Naplite asi do poloviny teplou vodu s
Cisticim prostredkem.

3. Nasadte viko 3.

4. Zkontrolujte, zda je reguldtor rychlos-
ti 13 na O.

5. Sitovou zéstréku 14 zasufite do vhodné
zA4suvky.

6. Nastavte regulétor rychlosti 13 vicekrat
kratce na @.

7. Pro vypnuti pfistroje nastavte reguldtor
rychlosti 13 na 0.

8. Vytdhnéte sifovou zdstreku 14.

9. Odeberte mixovaci nddobu 5 ze z4-
kladniho zafizeni 19.

10.Vodu s &isticim prostfedkem vylijte

11.0Opléchnéte mixovaci nddobu 5 pod
Cistou vodou.

12.Mixovaci nddobu 5 necheijte GpIné vy-
schnout predtim, nez ji opét pouzijete.
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Ddkladnéjsi cisténi

Ndstavec s nozi 7 a t€snéni 6 nemusite pfi
kazdém Cisténi odebirat, pokud mixovaci
nddobu umyijete ihned po pouziti. Pro di-
kladnési &i3téni byste ndstavec s nozi a tés-
néni méli pravidelné odebrat a opatrné
umyt v ruce.

1. Vyplachnéte mixovaci nddobu 5 vo-
dou.

2. Odstrafite pfipadné hrubé zbytky jidla
stérkou apod.

3. Odeberte néstavec s nozi 7 a t&snéni 6
(viz ,Nasazeni a odebréni ndstavce s
nozi” na strané 169).

4. Vsechny dily umyite ruéné ve dfezu s
vodou a &isticim prostfedkem.

5. Opldachnéte viechny dily ¢irou vodou.
6. Viechny dily nechejte 0pIn& vyschnout
predtim, nez je opét sloZite, sklidite

nebo budete opét pouzivat.

12.5 Ulozeni

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

e Uchovaveite pfistroj chrdnény pred pra-
chem a nedistotami a mimo dosah déti.

¢ Obrazek C: Napdjeci vedeni 14 mi-
Zete namotat do navijeni kabelu 25 na
spodni strané zé&kladniho zafizeni 19.



13. Recepty

UPOZORNENI: min./max. Mnoistvi:

PouZivejte pouze mnozZstvi uvedend v recep-

tech. Ta jsou optimdlné prizpdsobena ke
zpracovani timto kuchyriskym robotem.

Zelené smoothie
Prisady na 2 porce:

Vo jablka

Y2 zralé hruky

Y2 saldtové okurky

Va citrénu (8tdva a trochu nastrouha-
né citrénové kiry)

1 pomerané ($fava)

30g baby 3pendtu

1 maly kousek z&zvoru (cca 2 g)

Priprava:

1. Jablko, hrusku a okurku umyijte, ogistéte
a nakrdjejte na kousky.

2. Baby 3pendt umyjte a pieberte.

3. Zdzvor nakréjejte na jemno.

4. Vsechny pfisady dejte do mixovaci né-
doby 5.

5. Zaénéte na stupni 2-3, poté nékolikrat
nastavte na @. Na konci zvyste rych-
lost, dokud neni dosazeno pozadované
konzistence.

6. Nejlépe vychutndte erstvé!

Vegansky ovocny pokrm s chia
seminky

Prisady na 2 porce:

1 malé, zralé mango

1 maly, zraly bandn

1 Izice  citrénové 3favy

230 ml  dobfe vychlazeného mandlového
mléka (neslazeného)

40 g chia seminek

Priprava:

1. Ovoce nakréjejte na kousky.
2. Vsechny prisady kromé chia seminek
dejte do mixovaci nddoby 5.

3. Rychlost pomalu zvysuijte, dokud neni
vie rovnomérné rozmackané.

4. Prelijte do dzbdnu a ruéné vmichejte
chia seminka.

5. Napliite do dezertnich sklenic a nechej-
te cca 2-3 hodiny v ledniéce.

Tipy:
- Pro pevnéj3i konzistenci zvyste podil

chia seminek.
- Ovoce mizete podle libosti obménit.

Mascarpone krém
Prisady na 4 porce:

2 vejce

2 Izice  mletého cukru

1 lzice  sladkého vina (napf. madeiry)

250 g  mascarpone

|7 chemicky neo3etfeného pomeran-
e (3tdva a trochu nastrouhané
pomerancové kiry)

Priprava:

1. Oddélte bilky od Zloutkd.

2. Bilky vlozte do michaci misky 17 bez
tuku. Slehaci metlou 16 vyslehejte snih.
Pfitom zvy3ujte rychlost az na stupen 8.

3. Snih dejte do jiné misky a postavte do
chladu.

4. V michaci misce 17 vy3lehejte do pény
Zloutky s cukrem a sladkym vinem po-
moci §lehaci metly 16 na stupei 6.

5. Snizte rychlost na stuped 3 a po IZicich
sttidavé priddvejte mascarpone a po-
merancovou $favu.

6. Ruéné vmicheijte nastrouhanou pome-
ranéovou kiru a vajeéné bilky.

7. Jako dekoraci posypeme hotovy krém
nékolika tenkymi prouzky pomeran&ové
kory.

8. Krém postavte pred konzumaci do led-
nicky a spotfebuijte béhem 24 hodin.

Tip: Naneste krém mascarpone na Cerstvé
sezdnni ovoce nebo kompot do dezertnich
sklenic.
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Hruskovy kola¢

Prisady pro jednu kolécovou formu:
Prisady pro tésto:

200g  pseniéné mouky

1 $petka soli

100 g  studeného mdsla (na mensi kousky)
3 I1zicky mletého cukru
4 |zice  studené vody

Na slepé peceni:
hréch nebo ryze

Prisady pro mandlovou hmotu:

100g  mékkého mdsla

100g  cukru

2 vejce (pokojovd teplota)
100g  mletych mandli

Na obloZeni:
cca 3 zralé hrusky

Priprava:

1. Vsechny pfisady na tésto dejte do mi-
chaci misky 17 a pomoci michaci met-
ly 18 zpracuijte na stupni 3, dokud se
nevytvori vétsi shluky. (Je-li to nutné, za-
stavte obcas stroj a seffete pfisady stér-
kou od okraje dolv.)

2. Ruéné rychle hnéteme tésto do koule a s
trochou mouky ji vyvélime mezi dva listy
peciciho papiru.

3. Vymazanou kolé&ovou formu vylozte
téstem, odfiznéte preénivajici okraj a
vlozte do lednicky na minimdIné 30 mi-
nut.

4. Dno tésta nékolikrdt propichnéte vidli¢-
kou, na tésto polozte pecici papir a for-
mu naplite hrachem nebo ryzi, abyste
zatizili tésto.

5. Peéte pfi 180 °C po dobu 15 minut,
poté vyjméte pecici papir a hrach/ryzi
a pecte znovu po dobu 10 az 15 minut.

6. Pro mandlovou hmotu u3lehejte maslo,
cukr a vejce pomoci 3lehaci metly 16.
Pritom zvy3ujte rychlost az na stupef 8.

7. Odeberte 3lehaci metlu 16 a nasadte
michaci metlu 18. Na stupefi 4 krdtce
primichejte mandle.
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8. Mandlovou hmotu dejte na vychladlé
kolad&ové dno.

9. Hrusky oloupeijte, zbavte je jadfinc,
nakrdjejte na platky a oblozte jimi man-
dlovou hmotu.

10.Pecte pii 170 °C cca 35 minut.

Tésto na pizzu

Pfisady pro pruzinovou formu:

250g  pseniéné mouky

% |zicky soli

17 kostky &erstvého drozdi

120 ml vlazné vody

2 |zicky hnédého cukru

trochu mouky na hnéteni a véleni

Pfiprava:

1. Mouku a sdl promicheijte v michaci mis-
ce 17 a doprostted vytlaéte malou pro-
hluben.

2. Rozdrtte drozdi a cukr ve vodé vidligkou
a michejte, dokud se vie nerozpusti.
Tuto smés dejte do prohlubné.

3. Pracujte hnétacim hakem 15 na stupei 2,
dokud se nevytvori velky shluk t&sta.

4. Pokradujte v hnéteni rukou, dokud neni
t&sto viaené.

5. Vytvofte t&sto a nechte ho odpodivat za-
kryté na teplém misté, dokud se jeho
objem zdvojnasobi.

6. Jedté jednou prohnétte, vyvdlejte a pod-
le libosti oblozte.



Zdakladni recept na tfené tésto
Prisady pro 1 hranatou formu (cca 30 cm):
300¢g mékkého mdsla

300¢g cukru

5 vajec vel. L

300¢g mouky (typ 405)

1 1zicka kypFiciho pragku

Déle mékké méslo na vymazdni formy
Priprava:

1. Troubu ptedehfejte na 175 °C.

2. Hranatou formu vymazte tukem nebo
vylozte pecicim papirem.

3. Méslo na tésto nakrdjejte na malé kous-

ky a vlozte s cukrem do michaci mis-
ky 17.

4. Nasadte michaci metlu 18 a ochranu
proti rozstfiku 11 a Slehejte na stuperi 1
po dobu cca 30 sekund.

5. Poté na stupefi 7 3lehejte asi 4 minuty,
aby vznikla sypkd smés.

6. Postupné pridavejte vejce a vzdy ho le-

heijte priblizné 30 sekund na stupen 1.

7. Poté pokradujte ve 3lehani dalsich asi
40 sekund na stupen 7.

8. Mouku smicheite s kypFicim pragkem a
proseite ji na tésto.

9. Vsechny prisady 3lehejte asi 40 sekund
na stuped 5 az vytvorite hladké tésto.

10.Tésto nalijte do formy a uhladte stérkou.

11.Kold€ peéte asi 65 minut.

12.Asi 10 minut pfed koncem doby peceni
vyzkousejte, jestli je tésto upecené.
Speijli pichnéte do stfedu kolaée. Kdyz
uZ se t&sto na 3pejli nelepi, je kold& ho-
tovy.

13.Pred vytaZzenim by mél kol&¢ chladnout
ve formé asi 10 minut.

14.Poté kola€ polozte na miizku, aby zcela
vychladl.

Tipy:
Vsechny ptisady by mély mit pokojovou
teplotu.
Priddveijte postupné vejce a kazdé 3le-
hejte asi 30 sekund.

Hermelinovy dip se susenymi ra-

i¢aty

Prisady na cca 6-8 porci:

250 g mékkého hermelinu
1 mald cibule

50¢ mékkého mdsla
150 g zakysané smetany
50¢g suenych rajéat

1 3petka  kajenského pepie
sol, sladkd paprika

Priprava:
1

5.

6.

. Hermelin nakrdjejte na kostky 1 x 1 cm.
2.
3.

Cibuli oloupeijte a nakrdjejte nadrobno.
Oboji vlozte s méslem do michaci mis-
ky 17, nasadte michaci metlu 18 a
ochranu proti rozsffiku 11 a micheijte na
stuperi 5 asi 2 minuty. V pfipadé potfe-
by postup prerudte a vafeckou zatladte
krém po stran& michaci misky dold.
Rajéata nakrdijejte na malé kosticky a
pridejte je k hermelinu se zakysanou
smetanou, paprikou a kajenskym pe-
prem.

V pripadé potfeby smetanu znovu za-
tlaéte vafeckou po st&né michaci misky
dold a pokradujte v michani na stupefi 7
asi 1 minutu.

Dochutte soli.

Krém vydrzi v lednici pfiblizné 1 tyden.
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Zakladni recept na vafle
Prisady na 4 porce:

125¢ mékkého mdsla
759 cukru

1 baleni  vanilkového cukru
2 vejce vel. L

250 g p$eniéné mouky
Y2 Izicky  kypficiho présku
180 ml podmdsli

2 polévkové |Zicetekutého medu

Priprava:

1. Do michaci misky 17 dejte mdslo s cuk-
rem a vanilkovy cukr.

2. Nasadte michaci metlu 18 a ochranu pro-
i rozstfiku 11 a pFisady 3lehejte dohladka
po dobu asi 30 sekund na stuperi 2.

3. Pridejte vejce, mouku a kypfici prések a
$lehejte na stuperi T asi 30 sekund.

4. Poté 3lehejte 2 minuty na stupefi 7.

5. Do t&sta postupné zapracujte podmdsli
na stupen 2.

6. Pridejte med a pokraduijte ve slehdni na
stupen 5 asi 1 minutu.

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

8. Vafle pegte do zlatova.
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Citronovy kolaé

Prisady pro 1 hranatou formu (cca 30 cm):
Na tésto

2 neoseffené citrony
200 g mésla

4 vejce vel. L

225¢g cukru

1 3petka  soli

220 g mouky (typ 405)

3 1zigky kypficiho pragku
Na polevu

1 neoseffeny citron
125¢ mouckového cukru

Ddle mékké mdslo a mouku
na vymazdéni formy

Priprava:
1. Hranatou formu vymazte tukem a vysyp-
te moukou.

2. Troubu pfedehiejte na 180 °C.

3. Citrony na t&sto omyijte horkou vodou,
dobie osuste a kiru nastrouhejte najem-
no.

4. Nastrouhané citrony vymackeijte.

5. V malé pdnvi rozpustte mdslo a poté ji
odeberte z plotynky.

6. Do michaci misky 17 dejte vejce s cuk-
rem a s0l.

7. Nasadte michaci metlu 18 a ochranu
proti rozsffiku 11 a 3lehejte na stuperi 3
asi 20 sekund.

8. Poté 3lehejte na stuped 7 asi 5 minut az
do pény.

9. K vaje¢nému krému prosejte mouku s ky-
pricim préskem.

10.Pfisady 3leheijte na stupeit 3 po dobu
30 sekund.

11.Pokracuijte ve 3lehdni na stuped 3 a po-
stupné priddveijte citronovou kiru a 3f4-
vu a méslo.

12.Na stupefi 4 §leheijte asi 2 minuty, do-
kud nevznikne hladké tésto.

13.Tésto nalijte do formy, uhladte a kolé&
pecte na stfedni mfiZce asi 45 minut.



14 Kol&é vyndeite z trouby, nechte pribliz-
né& 5 minut vychladnout a opatrné vy-
klopte na mfizku. Nechte zcela
vychladnout.

15.Na citronovou polevu omyite citron hor-
kou vodou a dobfe ho osudte. Kiru na-
strouhejte najemno a citron vymackeijte.

16.Stévu a koru smichejte s mouckovym

cukrem a michejte dohladka. Polevu na-

lijte podélné na povrch dortu a rozefiete
nozem tak, aby poleva stékala ozdob-
né po strandch.

Svycarska rolada s éokoladou
Prisady na 16 kusi:

4 vejce vel. L

1 3petka  soli

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

75¢g potravindiského skrobu
1 1zicka kypFiciho pragku

Y2 baleni  Zelatiny

150 ml smetany vychlazené z lednice
250g nizkotuéného tvarohu

1 baleni  vanilkového cukru

200 g brusinkové marmelady

Ddle pecici papir na plech

Priprava:

1. Oddélte Zloutky od bilkd. Do michaci
misky 17 dejte bilky a stl.

2. Nasadte slehaci metlu 16 a ochranu
proti rozstfiku 11 a asi 4 minuty 3lehejte
na stupei 10 az se vytvofi tuhy snih.

3. Hmotu preneste do jiné misy a dejte do
chladu, dokud nebude poffeba.

4. Do michaci misky dejte Zloutky s moué-
kovym cukrem.

5. Nasadte michaci metlu 18 a ochranu

proti rozsffiku a asi 5 minut 3leheijte na stu-

pefi 7, az bude tésto svétle Zluté a kré-
mové.

6. Smicheijte kakaovy prasek, mouku, kuku-

fiény 3krob a kypFici prasek a prosejte
smés na vymichané Zloutky.

7. Pridejte 1/3 snéhu z bilkd a 3lehejte na
stupe 5 asi 20 sekund, aby vzniklo
hladké tésto.

8. Zbylé bilky vareckou vmicheite do tésta,
aby se viechny pfisady smichaly.

9. Plech vylozte pecicim papirem a rozpro-
stiete na néj tésto.

10.V piedehiété troubé peéte na 225 °C
12 minut.

11.Pidkotové tésto vyklopte na utérku.

12.Petici papir poffete trochou studené
vody a opatrné ho stéhnéte.

13.Dno pomoci utérky srolujte a nechte vy-
chladnout.

14.Zelatinu rozpustte v troice vody podle
ndvodu na obalu.

15.Nalijte smetanu do michaci misky.

16.Nasadte 3lehaci metlu 16 a ochranu
proti rozsffiku a 3leheijte na stuperi 10 asi
3 minuty, dokud 3lehacka neztuhne.

17 .Snizte rychlost na stupefi 5.

18.Pfidejte tvaroh, vanilkovy cukr a rozputé-
nou Zelatinu a micheijte asi 30 sekund.

19.Nechte v lednici napdl ztuhnout.

20.Pigkotovy zdklad opatrné srolujte, potte-
te brusinkovou marmelddou a smési
smetany a tvarohu a smotejte.
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14. Reseni problémd

Pokud by vé3 pistroj nefungoval podle poza-
davkd, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Mozn4 se jednd o nepatrny problém,
ktery mOzZete sami odstranit.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© V z4dném pripadé se nepokouseijte pfi-
stroj sami opravovat.

Chyba

Moiné priciny /
opatreni

Bez funkce

Je zajisténo napdjeni
elektrickym prou-
dem?

Zkontrolujte pfipoje-
ni.

Je kryti 9 spravné
nasazeno?

Ochrana proti prehrdti
vypnula pfistroj (viz
.QOchrana proti pre-
hiéti” na strané 172)2
Rameno pohonu 10
neni zcela sklopeno
dolt2

Mixér nelze za-
pnout.

Je viko 3 spravné no-
sazeno?

Slehaci met-

la 16, michaci
metla 18, hnéta-
ci hék 15 nebo
epele ndstavce
s nozi 7 se neto-
& nebo se toci
jen velmi &zce.

Pristroj ihned vypné-

te, vytahnéte sifovou

zéstreku 14 ze z6-

suvky a zkontroluijte:

- Prekdzka v
nédobé?

- Pokrm prili§ tuhy
nebo tvrdy?

- Nesprdvné smon-
tovany pfistroj?
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15. Likvidace

Tento vyrobek podiéhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrtnuté popelni-

ce na koleckach znamendg,

ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto

sbé&ru a ffidéni odpadu. To plati pro vyrobek
a viechny &ésti pFislusenstvi oznadené timto
symbolem. Ozna&ené vyrobky nesmi byt lik-
vidovény spoleéné s normédinim domécim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

mdhd snizovat spotiebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

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



16. Objednani dild
prislusenstvi
Na nasich webovych strénkach obdrzite in-

formaci, které dily pfislusenstvi moZete do-
objednat.

Objednavka online

shop.hoyerhandel.com

1. Naskenujte QR kéd vasim smart-
phonem/tabletem.

2. S QR kédem se dostanete na webové
strénky, kde si miZete doobjednat.

17. Technické parametry

Model: SKMW 900 B2

Sifové napéti: 220-240V ~
50-60Hz

Ochrannd trida: Il [O]

Vykon: 900 watt

Michaci miska

Objem: 501

Max.objem ndplné

(znacka MAX): 3,61

Mixovaci nddoba

Objem: 1,351

Max. objem ndplné

(znacka MAX): 1,01

Maximdlni zatizeni |Tfené tésto:

michaci metly 18 a |max. 1216 g

hnétaciho hdku 15: |Kynuté tésto:
max. 1657 g

Rozsah vahy:

az max. 5 kg

Max. nepfretrzity pro-

voz (KB):

Kuchyfisky robot:
Mixér:

pfi nejvyssim zati-
Zeni (michdni/
hnéteni a mixové-
ni soucasné pri
maximdlni néplni).

(uddavd, jak dlouho
smi pfistroj béZet
bez prerueni)

10 minuty

3 minuty

30 sekund
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Pouzité symboly

Ochrannd izolace

[l

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

S

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

EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,

aby byl obal ekologicky zlikvido-

%ﬂ van.

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

(zde: PAP).

~ Stridavé napéti

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

Jednd se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhé roziitené odpovéd-
nosti vyrobce a také ffidéni odpa-

du.

Znacka UKCA je prohlésenim spo-
leénosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd pro UK.

CA

Symbol oznaduje vyrobce
produktu.

Technické zmény vyhrazeny.
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18. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

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

Podminky zaruky

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

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

Zarucni lhdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

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

Rozsah zaruky

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

Zaruka je poskytovéna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.



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

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrZovdn. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite pfesné dodrzovat viechny pokyny
uvedené v névodu k pouzZiti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat G&elim pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pted kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komerénimu pouziti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi zdso-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim stfediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim nésledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro vechny dotazy
gislo vyrobku IAN: 459999 2401 o
Gctenku jako dikaz ndkupu.

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

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

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfiloZzenym dokladem o nékupu
(6&tenky) a uvedenim, v éem spoéivd
zdvada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.

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

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

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

(IAN) 459999 2401 oteviit va3 ndvod k

pouziti.

Servisni strediska

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

IAN: 459999 2401

6—-—! Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Veko dopliiacieho otvoru (= miniodmerka)
Dopfhoci otvor

Veko (mixovacej nddoby)

Tesnenie

Mixovacia nddoba

Tesnenie (nozového néstavca)

Nozovy ndstavec

Pohon pre mixovaciv nddobu (pod krytim)
Krytie

Pohonné rameno

Ochrana proti vystreknutiu

Odblokovacie tlagidlo (pre pohonné rameno)
Reguldtor rychlosti s funkciou zapnutia/vypnutia
Pripojovaci kdbel so zdstrékou

Hnetacie haky

Stahacia metlicka

Miesacia miska

Miesacie hdky

Zd&kladny pristroj

Plniaci otvor

Os na upnutie miedacich ndstrojov

Displej pre vahu

Vdha: Zmenit jednotku (g/1b)
Zapn0t/vypnif vahu a nastavit na O (Tara)
Navinutie kdbla

GK 187



Dakujeme vam za
doéveru!

Gratulujeme vam k va3mu novému kuchyn-
skému robotu s véhou.

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

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

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

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

¢ Tento navod na obsluhu si uscho-
vaijte.

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

Prajeme vdm vela radosti s novym kuchyn-
skym robotom s vahoul!

Symboly na pristroji
QII Symbol uvédza, Ze takto oznacené

materidly nemenia chuf ani véiu po-

travin.

Tento symbol vystriha pred porane-
niami rok.
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2. Ucel pouzitia
Kuchynsky robot sliZi na mixovanie, habarko-
vanie, slahanie, miesenie, miesanie a vazenie
potravin.
Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouzivat len vo vnitor-
nych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komer&-
né Oely.

Predvidatelné nespravne
pouzitie

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Kuchynsky robot nepouzivaite bez pre-

rusenia...

- s miedacimi ndstrojmi dlh3ie ako
10 mindt,

- s mixovacou nddobou dlhsie ako
3 mindty,

- pri najvy$som zataZeni (miesenie/
miesanie a mixovanie sicasne pri
maximdlnej ndplni) dlhsie ako 30 se-
kond.

Ndsledne sa pristroj musi vypnif na do-

bu, kym nedosiahne izbovi teplotu.

® Mixovaciu nddobu nepouzivaijte na
mletie obzvl43t tvrdych potravin, ako si
napr. zmrazené potraviny, kosti, muské-
tové orechy, obilniny alebo kavové zr-
nd.



3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby st v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozorne-
nia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdso-
bif poranenia a ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy mdze spdsobit poranenia ale-
bo rozsiahle vecné 3kody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit lahké poranenia ale-
bo vecné skody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifikd, ktoré by sa mali re3pektovat pri manipuldcii s
pristrojom.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj nesmy pouZivat deti.

® Deti sa nesmy hraf's pristrojom.

® Pristroj a pripojovaci kdbel uchovdavaijte mimo dosahu deti.

® Tento pristroj mézu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skdsenosti a/alebo vedomosti, pokial s pod dohladom alebo ak
boli pou¢ené o bezpeénom pouzivani pristroja a z toho vyplyvajo-
cich nebezpedenstvéch.

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

® Pristroj sa nesmie pondraf do vody.

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

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

® Pri nesprdvnom pouZiti pristroja méze dojst' k poraneniam.
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® Pristroj je v zdvislosti od pouZitia uréeny na nasledujice maximdlne
doby prevadzky bez prerugenia:
- max. 10 min0t miesenie/miedanie s mie$acimi néstrojmi,
- max. 3 minGty mixovania v mixovacej nddobe,
- max. 30 sekdnd pri maximdlnom zataZeni (miesenie/miesanie
a mixovanie si¢asne pri maximdlnej ndplni).
Ndsledne sa pristroj musi vypnit na dobu, kym nedosiahne izbovi
teplotu.
®© Ked pristroj nie je pod dohladom, a tieZ pred jeho zloZenim, rozlo-
Zenim alebo &istenim, pristroj vZdy odpojte od elekirickej siete.
®© Budte opatrny pri nalievani horicej tekutiny do mixovacej nddo-
by. Mohla by znovu vystreknidt v désledku ndhle vytvorenej pary.
® Pristroj pouZivaite len vtedy, ak si vietky vekd sprévne pripevne-
né a/alebo je bezpeénostné zariadenie v popisanej polohe.
® Na zatlaéenie jedla nadol vZdy pouzite vhodny ndstroj, napr.
$pachtlu.
® Nikdy nevkladajte ruky do mixovacej nddoby, ked'je vloZend.
® Tento pristroj je taktiez uréeny na to, aby sa pouZival v domécnosti
a tiez spdsobom podobnym domdcemu pouZitiu, ako napriklad...
... v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceléridch a inych
komerénych oblastiach;
... na polnohospoddrskych farmdch;
... hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
... v penziénoch s rafiajkami.
®© Myslite na to, Ze Eepele noZového néstaveca si velmi ostré:
- Cepeli sa nikdy nedotykajte holymi rukami, aby ste sa vyhli rez-
nym poraneniam.
- Pri ruénom umyvani noZovy néstavec oplachuijte Cistou vodu
tak, aby ste ho dobre videli a neporanili sa o velmi ostré noze.
- Pri vyprézdiovani mixovacej nddoby dbajte na to, aby ste sa
nedotkli ¢epeli noZzového néstavca.
- Pri vyberani a vkladani noZzového néstavca dbaijte na to, aby
ste sa nedotkli éepeli.
® Pred vymenou prisluenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa po-
as prevadzky pohybuju, sa pristroj musi vypndt a odpojit od elek-
trickej siefe.
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® Dodrziavajte pokyny v kapitole Cistenie (pozri ,Cistenie a tdrzba

pristroja” na strane 203).

NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesm hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpedenstvo udusenia.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovat
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zarovefi mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrddte pri-
blizit sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym prodom v
désledku vihkosti!
® Pristroj nesmiete nikdy nabijat v blizkos-
ti vane, sprchy, umyvadla naplneného
vodou a pod.
© Zékladny pristroj, pripojovaci kébel a
zdstréka sa nesmd pondrat do vody ale-
bo inych kvapalin.
® Z&kladny pristroj chrarte pred vihkos-
fou, kvapkajicou a striekajicou vodou.

©® Ak by sa do zdkladného pristroja dosta-

la kvapalina, okamzite vytiahnite z&stré-
ku. Pred opdtovnym uvedenim do
prevadzky daijte pristroj skontrolovat.

®© Pristroj neprevadzkuijte s vlhkymi ruka-
mi.

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

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym pradom!
© Zastreku zastréte do elekirickej zasuvky
az vtedy, ked'je pristroj kompletne
zmontovany.

© Zaéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, lahko pristupnej zasuvky,
ktorej napdtie zodpovedd Gdajom na ty-
povom Stitku. Z&suvka musi byt aj po
pripojeni fahko pristupna.

© Ddvaite pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodif na
ostrych hrandach alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobtd-
&ajte okolo pristroja.

© Pristroj nie je ani po vypnuti Oplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-
tiahnite zdstreku.

©® Pripojovacie vedenie neukladaite v bliz-
kosti hordcich pléch (napr. platni $pord-
ka).

©® Pri pouzivani pristroja dbaijte na to, aby
sa pripojovacie vedenie nezaseklo ale-
bo nestlacilo.

© Pri vyfahovani zdstréky zo zdsuvky tfa-
hajte vzdy za zdstreku, nikdy nie za ké-
bel.

© Zéstreku vytiahnite zo zdsuvky ...

.. v pripade poruchy,

... ked kuchynsky robot nepouzivate,

.. skér ako budete kuchynsky robot
montovaf alebo demontovat,

.. skér ako budete kuchynsky robot &is-
tit a

... pocas burky.

@ Pristroj nepouzivaite, ak je pristroj, diely
prisluenstva alebo pripojovacie vede-
nie viditelne poskodené.

©® Aby sa predi3lo ohrozeniu, nevykoné-
vaijte ziadne zmeny na vyrobku.

NEBEZPECENSTVO
poraneni v désledku
porezania!
© Nikdy nesiahaite do rotujiceho noza.
Do rotujicich ¢asti nevkladaijte Ziadne ly-
Zice a podobné predmety. DIhé vlasy
alebo $iroké oblecenie udrzujte v bez-

GK 191



peénej vzdialenosti od rotujicich Easti.
Myslite na to, Ze noze sa po vypnuti edte
krétko otdéaji.

® Myslite na to, ze Cepele noZového né-
stavca so velmi ostré. Cepeli sa nikdy
nedotykaite holymi rukami, aby ste sa
vyhli reznym poraneniam.

©® Pri ruénom umyvani nozovy ndstavec
oplachuite &istou vodu tak, aby ste ho
dobre videli a neporanili sa o velmi
ostré noze.

® Pri vybrani tesnenia z mixovacej nado-
by dbaite na to, aby ste sa nezranili na
spodnej ostrej hrane mixovacej nddoby.

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

NEBEZPECENSTVO
spésobené rotujucimi
dielmi!
©® Do rotujicich Zasti nevkladajte Ziadne
lyZice a podobné predmety. DIhé vlasy
alebo $iroké obleéenie udrzuijte v bez-
peénej vzdialenosti od rotujicich Easti.
©® Vzdy dbaijte o to, aby stal reguldator
rychlosti na O predtym, ako zastréite z4-
stréku do zdsuvky.
©® Vypnite pristroj a vytiahnite zéstréku zo
zdsuvky, skér neZ vymenite prisluenstvo
alebo doplnkové diely, ktoré sa pogas
prevadzky pohybuijd.
® Ked nie je mixovacia nddoba nasadeng,
musi by nasadené krytie. Inak nepracuje
pristroj na ochranu pred poraneniami.
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NEBEZPECENSTVO
sposobené horucimi
vystreknutymi kvapkami!
© Nikdy neddvaijte horici alebo vriaci
mixovany pokrm do mixovacej nédo-
by, pretoZe tento by mohol vystreknit a
spdsobit popdleniny.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

© Pristroj polozte len na rovny, sucht, pro-
tismykovi a vodoodolni plochu, aby
nemohol spadndf, ani sa zomykn0t.
® Miedadlo mbéze ist maximdlne 10 mindt,
mixér maximdlne 3 mindty v kuse. Pri
maximélnom zafaZeni (miesenie/mie3a-
nie a mixovanie sG&asne pri maximdlnej
ndplni): 30 sekind. Potom musite pri-
stroj znovu nechaf vychladnif na izbovi
teplotu.
Pristroj sa za Ziadnych okolnosti nesmie
prevadzkovat bez nédoby.
Pristroj nepokladajte na hordci povrch,
napr. platne 3pordka.
Nepremiestiiujte pristroj, ak sa v fiom
este nachddza pokrm alebo cesto.
Mixovaciu nadobu a mie3aciu misku ne-
preplAuijte, inak by mohol byt obsah vy-
mriteny. Pretekajica tekutina tedie na
podlozku. Pristroj preto umiestnite na
vodoodolnid podlozku.
©® Pristroj nepouzivajte naprdzdno, preto-
Ze sa tym mdze prehriaf a podkodit mo-
tor.
PouzZivajte iba origindlne prisluensivo.
NepouzZivaijte agresivne ani abrazivne
Cistiace prostriedky.
©® Miesacie héky a hnetacie héky majid
antiadhéznu vrstvu. Neposkodte ju
ostrymi, 3picatymi alebo Zkriabajicimi
predmetmi (napr. nozom, drétenkou).

© ©®© & o0
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®© Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi noZi¢kami. Pretoze povrcho-
vé Uprava ndbytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi Cistiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuji zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakéif plastové nozicky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
v podlozku.

©® Na zariadenie a véhu nevynakladaite
Ziadny velky tlak, prip. Ziadne velké zafo-
Zenie. Maximélne zataZenie je 40 kg,
prip. 88 lb.

4. Obsah balenia

kuchynsky robot, zékladny pristroj 19
ochrana proti vystreknutiv 11
miesacia miska 17

hnetacie haky 15

$lahacia metlicka 16

mie3acie haky 18

mixovacia nddoba 5 s:

- vekom 3 a

- vekom doplfiacieho otvoru 1
- noZzovy nadstavec 7

- tesnenie 6

1 ndvod na obsluhu

N

5. Vybalenie a
umiestnenie

UPOZORNENIE: Pri prvych pouzitiach
méze unikaf zdpach spdsobeny zahriatim
motora. Nejde o poruchu. Zabezpecte
dostatoéné vetranie.

1. Odstréte vietok obalovy materidl.

2. Skontrolujte, &i mdte vietky diely a ¢i
nie sU poskodené.

3. Rozoberte pristroj (pozri ,Rozobratie
pristroja” na strane 202).

4. Pred prvym pouzitim pristroj
odistite! (pozri ,Cistenie a tdrzba pri-
stroja” na strane 203)

5. Obrazok C: Naviiite nadbytoéné pri-
pojovacie 14 vedenie do navinutia
kébla 25 na spodnej strane zdkladné-
ho pristroja 19.

6. Zdkladny pristroj 19 polozte na rovny,
such a vodoodolnd plochu, aby pri-
stroj nemohol spadnif ani sa zosmyk-
nof.

POZOR:

© Pretekajica tekutina tedie na podlozku.
Pristroj prefo umiestnite na vodoodolngd
podlozku.

UPOZORNENIE: Ked spracivate velké
mnoZsivd cesta, pristroj sa mdZe pripadne
trochu hybat.
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6. Prehlad funkcii

Pracovny

néstro Rychlost Funkcia Upozornenia
miesenie a mieSanie min. mnozstvo:

1-2 tuhého cesta alebo pev- |Pracovny néstroj by mal byt pono-
nejsich prisad reny do mixovaného pokrmu aspori
miesenie kysnutého cesta|do hibky 1 cm.

Hnetacie miesenie hrubého trené- |max. mnozstvo kysnutého
hdky 15 ho cesta cesta: 1657 g
2-3 Cas spracovania miesené
cesto*: cca 3 minity
max. doba prevadzky:
10 mindt
mie$anie hrubého trené- |min. mnozstvo:
ho cesta Pracovny ndstroj by mal byt pono-

2-3 mie3anie masla a miky |reny do mixovaného pokrmu aspori
mieSanie kysnutého ces- |do hlbky 1 cm.
ta max. mnozstvo treného ces-
kolé&ové cesto ta: 1216 g
nailahanie masla s cuk- | Cas spracovania trené cesto*:

Miesacie |4-6 rom cca 5 minGty .
haky 18 cesto na cookies max. "’°b° prevadzky:
10 mindt
max. celkova hmotnost:
950 g
6 cesfo so susenym ovocim Citlivé ovocie primie$avaijte na
stupni 1 - 2.
max. doba prevadzky:
10 mindt
slahacka min. mnoistvo:
bielka Pracovny ndstroj by mal byt pono-
majonéza reny do mixovaného pokrmu aspor
Slahacia |, g vyslahanie masla do | do hibky 1 cm.
metlicka 16 peny max. mnozstvo smotany:

1000 ml
max. doba prevadzky:
10 mingGt
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Pracovny
nastroj

Rychlost

Funkcia

Upozornenia

mixovacia

nddoba 5

(P]
(Turbo)

mie3anie a sekanie
makkych alebo tekutych
prisad

min. mnozstvo:

Cepele nozového néstavca 7 by
mali byt minimélne prekryté.
max. mnozstvo:

1000 ml

max. doba prevadzky:

3 mindt

nevhodné pre obzvldst tvrdé potra-
viny, ako s0 napr. zmrazené potra-
viny, kosti, muskdtové orechy,
obilniny alebo kévové zrnd. Okrem
toho nie je vhodny na sekanie mé-
sa, cibule, orechov, mandli a byli-
niek..

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

Vyklopenie pohonného ramena

1. Stlagte odblokovacie tlagidlo 12 a vy-
klopte pohonné rameno 10, kym neza-
padne a odblokovacie tlacidlo 12
znovu nevyskodi.

Nasadenie miesacej misky

2. Miesaciu misku 17 dajte do z&kladné-
ho pristroja 19 tak, aby sa rukovaf no-
chddzala priblizne nad otvorenym
symbolom zatvoreného zdmku. Vydutia
na spodnom okraji musia pasovat do
vybrani na zdkladnom pristroji.

3. Zaistite mie3aciu misku 17 tak, Ze ju
otoéite v smere symbolu zatvoreného
zdmku, kym nebude upevnena.

Montaz ochrany proti
vystreknutiu

POZOR:
©® Nikdy nepouzivajte miesaciu misku 17
bez nasadenej ochrany proti vystreknu-

tiv 11. Inak by mohol byt mixovany po-

krm vymriteny.

4. Nasadte nadobu ochranu proti vystrek-
nutiv 11 zdola na pohonné rame-
no 10. Sipka (A) na ochrane proti
vystreknutiu 11 a Sipka (V) na pohon-

nom ramene 10 ukazujd na seba. Tlaé

te ochranu proti vystreknutiu proti
pohonnému ramenu, kym nezapadne.
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Nasadenie miesadla

5. Vyberte si vhodné mie3adlo:

Hnetacie hdky 15: na tazké cestd,
napr. chlebové cesto

- Slahacia metlicka 16: na 3lahanie
smotany, bielkov atd"

- Miesacie hdky 18: na stredné az lah-
ké cestd, napr. kolacové cesto alebo
cesto na lievance.

Dal3ie informdcie: pozri ,Prehlad funk-

cii” na strane 194.

6. Nasadte mieSadlo 15/16/18 zdola

naos 21.

Dbaite o to, aby kovovy zibok na os 21
zasahoval do vybrania na miesadle.

7. Obrazok A: Miesadlo 15/16/18
potladte trochu nahor a otoéte ho proti
smeru hodinovych ruigiek az na doraz.



Naplnenie prisad

¢ Prisady mézete naplnif do mie3acej mis-
ky 17, kym je pohonné rameno 10 vy-
klopené.

* Polas miesenia mdzete pridévat prisa-
dy cez plniaci otvor 20 na ochrane pro-
ti vystreknutiv 11:
- Znizte rychlostna 1 - 2.
- Naplite prisady.

Spustenie pohonného ramena

NEBEZPECENSTVO poraneni
rok pomliazdenim!
® Nikdy nesiahajte medzi pohonné rame-
no 10 a teleso. Pri vyklopeni existuje
nebezpecenstvo poraneni pomliazde-
nim.

8. Stlacte odblokovacie tlagidlo 12 a pre-
miestnite pohonné rameno 10 Uplne
dole. Odblokovacie tlaéidlo 12 znovu
vyskodi.

Pristroj je teraz Uplne zmontovany. Na pré-
cu s pristrojom: pozri ,Z4kladnd obsluha”
na strane 200.

8. Pouzitie mixovacej
nadoby

NEBEZPECENSTVO poraneni v
désledku porezania!
© Myslite na to, Ze Eepele noZzového né-
stavca 7 s velmi ostré:

- Cepeli sa nikdy nedotykaite holymi
rukami, aby ste sa vyhli reznym pora-
neniam.

- Pri vyprazdiiovani mixovacej nado-
by 5 dbaijte na to, aby ste sa nedotkli
epeli nozového néstavea 7.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

® Mixovaciu nddobu nepouzivaijte na
mletie obzvl&3t tvrdych potravin, ako sd
napr. zmrazené potraviny, kosti, muské-
tové orechy, obilniny alebo kévové zr-
na.

UPOZORNENIE: Ked pouzivate mixova-
ciu nddobu 5, otééa sa sicasne s fou
os 21. Preto namontujte miesaciu misku 17

a ochranu proti vystreknutiv 11, ale Ziadne
mie$adlo 15/16/18.

Nasadenie a odobratie
nozového nastaveca

Mixovacia nddoba 5 sa nikdy nesmie pou-
Zivat bez noZzového ndstavca 7, kedZe no-
Zovy ndstavec 7 mixovaciu néddobu 5
utesfivje dole.

NEBEZPECENSTVO poraneni v
désledku porezania!
©® Pri vyberani a vkladani noZového né-
stavca 7 dbajte na to, aby ste sa nedo-
tkli cepeli.
©® Pri vybrani tesnenia 6 dbaijte na to, aby
ste sa nezranili na spodnej ostrej hrane
mixovacej nddoby 5.
UPOZORNENIE: Na umoznenie bezpeé-
ného odobratia a nasadenia nozového né-
stavea 7 sa veko 3 pouziva ako ndstroj na
uvolnenie a utiahnutie.

Na odobratie noZzového néstavea 7 postu-

pujte takto:

1. Odoberte veko 3 z mixovacej nddoby.

2. Otogte mixovaciu nddobu 5 spodnou
stranou nahor.

3. Veko 3 nasadte na spodnd stranu mixo-
vacej nddoby 5. Pritom musia sedief
obidve kolajnice na spodnej strane
veka v obidvoch prehlbeniach na spod-
nej strane nozového néstavca 7.
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4. Ak chcete nozovy ndstavec 7 odstrdnit,
otoéte ho s pomocou veka 3 v smere
symbolu otvoreného zdmku (noZovy né-
stavec).

5. NozZovy ndstavec 7 opatrne vytiahnite.

6. Vyberte olejové tesnenie 6.

Na pouzitie nozového néstavca 7 postupuj-
te takto:

1. Otoéte mixovaciu nddobu 5 spodnou
stranou nahor.
2. Vlozte tesnenie 6.

13
&

3. NozZovy néstavec 7 nasadte opatrne na
mixovaciu nédobu 5.
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4. Veko 3 nasadte na spodni stranu mixo-
vacej nddoby 5. Pritom musia sedief
obidve kolajnice na spodnej strane
veka v obidvoch prehlbeniach na spod-
nej strane noZzového ndstaveca 7.

5. Ak chcete noZovy néstavec 7 utiahnuf,
otoéte ho s pomocou veka 3 v smere
symbolu zatvoreného zdmku (noZovy
ndstavec).



Nasadenie mixovacej nadoby
1. Nadvihnite krytie 9 na symbole 1§ a
odoberte ho.

2. Mixovaciu nddobu 5 nasadte na po-

hon 8 tak, ze biela $ipka (V) dole na
mixovacej nddobe ukazuje na symbol
otvoreného zdmku.

. Ofd&ajte mixovaciu nddobu 5 v smere

hodinovych ruéiciek, kym nebude pevne
osadend. Biela 3ipka (V) teraz ukazuje
na symbol zatvoreného zdmku.

Naplnenie prisad

Do mixovacej nddoby 5 vzdy najskér
pridaijte tekuté a az potom pevné prisa-

dy.

Pevné prisady predtym nadrobno nakré-

jajte, aby sa kisky nezasekli v nozoch.

* Pocas mixovania mdzete pridévat prisa-

dy cez dopliaci otvor 2 vo veku 3:
Znizte rychlosfna 1 - 2.

- Ototte veko dopliiacieho otvoru 1
proti smeru hodinovych ru¢igiek a od-
lozte ho.

- Naplfite prisady.

- Veko 1 nasadte znovu tak, aby malé
plastové vystupky zapadli do vybrani
na dopliiacom otvore 2.

- Ofécaite veko 1 v smere hodinovych
ruéiciek, kym nebude pevne osadené.

Nasadenie veka

UPOZORNENIA:

* Mixovanie sa z bezpe&nostnych dévo-
dov spusti len vtedy, ked'je veko 3
sprdvne nasadené.

e Zatvdranie veka 3 si trochu ulahéite tak,
Ze na obrisok nakvapkdte par kvapiek
jedlého oleja a tesnenie 4 nim natriete.

1. Nasadte veko 3 trochu pretocené na
mixovaciu nddobu 5.

2. Veko 3 otoéte v smere hodinovych ruéi-
giek az na doraz.

Pristroj je teraz Uplne zmontovany.
Na précu s pristrojom: pozri ,Zakladnd ob-
sluha” na strane 200.
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9. Zakladna obsluha
9.1 Napajanie

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elektrickym pridom!
© Zastreku 14 pripdjajte len do riadne
naindtalovanej, lahko pristupnej zdsuv-
ky, ktorej napdtie zodpovedd Gdajom
na typovom $titku. Zasuvka musi byt aj
po pripojeni lahko pristupnd.
UPOZORNENIE: Pri prvych pouzitiach
méze unikat zdpach spdsobeny zahriatim
motora. Nejde o poruchu. Zabezpedte
dostatoéné vetranie.

1. Poskladaite pristroj pre pozadovand
funkeiu.

2. Skontrolujte, &i je regulétor rychlos-
ti 13 na O (vypnuty).

3. Zasuiite zéstreku 14 do vhodnej zdsuv-
ky. Zasuvka musi byt aj po pripojeni ke-
dykolvek dobre pristupnd.

4. Pred Cistenim pristroja vytiahnite zdstré-
kv 14.

9.2 Bezpecnostné funkcie

Pristroj disponuje viacerymi bezpeénostny-
mi funkciami, ktoré si popisané dale;.

Funkcia len pri spravnom zlozeni
Pristroj funguje len tedy, ked' je bud nasade-
né krytie 9 (pre mie3adld 15/16/18) ale-
bo je veko 3 sprdvne nasadené na
mixovacej nddobe 5.

Funkcia len pri spustenom po-
honnom ramene

Pristroj funguije len vtedy, ked'je pohonné ra-
meno 10 sprévne zapadnuté v dolnej polo-
he a odblokovacie tlacidlo 12 je dplne
vyskocené.
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Ochrana proti prehriatiu

Pristroj je vybaveny ochranou proti prehria-

tiu. Ak sa motor prili§ rozhoriéi, pristroj sa

automaticky vypne.

1. Vypnite pristroj.

2. Vytiahnite zéstreku 14.

3. Pristroj nechaijte vychladnif na izbovd
teplotu.

Ked'sa pristroj dostatoéne ochladi, dd sa

znovu zapnUf.

9.3 Zapnutie/vypnutie pri-
stroja a volba rychlosti

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
® Miesadlo méze ist maximalne 10 mindt,
mixér maximélne 3 mindty v kuse. Po-
tom musite pristroj znovu nechat vy-
chladndt na izbov teplotu.
UPOZORNENIE: Ked spracivate velké
mnoZstvé cesta, pristroj sa mdZe pripadne
trochu hybat.

1. Pristroj zapnete tak, Ze reguldtor rych-
losti 13 otocite v smere hodinovych ru-
Cigiek.

2. Zagnite s trochu nizSou rychlostou a po-
maly ju zvySujte na pozadovant rych-
lost (pozri ,Prehlad funkcii” na
strane 194).

3. Rychlost znizte na stupefi 1 - 2, ked' po-
&as pracovného postupu pridévate pri-
sady cez plniaci otvor 20 alebo
dopliiaci otvor 2.

4. Reguldtor rychlosti 13 nastavte na O,
aby sa pristroj vypol.

UPOZORNENIE: |dedlna rychlost zavisi
predovietkym od konzistencie mixovaného
pokrmu. Cim je obsah tekutei3i, o to rychlej-
$ie mbzete mixovaf.



9.4 Impulzova funkcia

e Otocte reguldtor rychlosti 13 do polohy
®, ak chcete kratkodobo zvysit rychlost
na najvyssi stupen (8).

10. Vaha

Vstavand kuchynskd véha vazi v krokoch od
5 gramov do 5 kg, prip. v krokoch od 0,011 |b
do 11 Ib.

Véha je pripravend na pouzitie, ked'je pri-
pojeny kuchynsky robot, ale nie je zapnuty.
Vdha vazi prisady ako v miesacej miske 17,
tak aj v mixovacej nddobe 5.

UPOZORNENIE: Pre najlepsiu presnost
merania dbajte pri vaZeni prisad na to, aby
stal kuchynsky pristroj samostatne a nemal
Ziadne zatazenia alebo dotknutia. Vyekaijte
pripadne, kym sa nebude ukazovatel menif.

Obrazok C:
Tlacidla

—  dlhé stlacenie:
Zapnit/vypnit véhu;
kratke stlacenie:
Nastavif na O (funkcia Tara)

Zmenit jednotku (g/Ib)

Ukazovatele

OFF  Véha je vypnuté.

Full  Je prekroc¢end maximdlna hmotnost
(Overload).

Jednoduché vazenie

1. Zasuhte siefovl zdstreku 14 do zdsuv-
ky. Na displeji 22 sa zobrazi OFF.

2. Na zariadenie nasadte miesaciu mis-
ku 17 alebo mixovaciu nddobu 5.

3. Ked'chcete vahu zapndt, podrzte stlace-
né tlacidlo & 24. Po kratkom &ase sa
zobrazi 0 g alebo 0.000 Ib.

4. Kym odvdzite prisady, ukazovatel musi
zobrazovat' 0 g/0.000 Ib. Pripadne
kratko stlacte tlacidlo B) 24, ak chcete
nastavif ukazovatel na nulu.

5. Teraz dajte prisady do mie3acej mis-
ky 17 alebo mixovacej nddoby 5. Zo-
brazi sa hmotnost. Chvilu pripadne
vy&kaite, kym sa nebude ukazovatel me-
nif.

6. Ked sa prekro&i maximélna véha 5 kg/
11 Ib, véha zobrazi Full.

7. Na vypnutie drzte stlacené tlagidlo
24. Na displeji 22 sa zobrazi OFF.

Dovazenie s funkciou Tara

S funkciou Tara mézete ukazovatel na véhe

vzdy nastavif na 0 g/0.000 Ib. Toto je né-

pomocné, ked chcete naraz odvdzit viaceré
prisady.

1. Ked'ste prisady odvazili, kratko stlag-
te tlagidlo T 24. Zobrazi sa 0 g alebo
0.000 Ib.

2. Teraz mdzete pridat dalsiv prisadu a
odvazit ju.

3. Pre dalSie prisady mézete zopakovaf
tieto kroky.

Otocenie jednotky

1. Véha je zapnutd a ukazuje O g alebo
0.000 Ib alebo ini hodnotu.

2. Stlacte tlacidlo (=) 23, ak cheete prep-
nit jednotku medzi g (gram) a Ib (libra).
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11. Rozobratie pristroja

NEBEZPECENSTVO spésobené
rotujicimi dielmi!
® Pred rozobratim pristroja ho vypnite a
vytiahnite zdstréku 14 zo zdsuvky.

11.1 Rozobratie miesacej
misky a miesadiel

Vyklopenie pohonného ramena

1. Stlacte odblokovacie tlagidlo 12 a vy-
klopte pohonné rameno 10, kym nezo-
padne a odblokovacie tlacidlo 12
znovu nevyskodi.

Vybratie miesadla

2. Miesadlo 15/16/18 potlaéte trochu
nahor a otodite v smere hodinovych ru-
giciek, kym sa nebude daf stiahnut z
osi 21.

1

!

Odobratie ochrany proti
vystreknutiu

3. Opatrne odoberte ochranu proti vystrek-

nutiv 11 dole z pohonného rame-

na 10.
Odobratie miesacej misky

4. Otocte miedaciu misku 17 v smere sym-

bolu otvoreného zdmku, kym sa nebude
dat odobrat.
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Spustenie pohonného ramena
5. Stlaéte odblokovacie tlacidlo 12 a pre-
miestnite pohonné rameno 10 Uplne
dole. Odblokovacie tlagidlo 12 znovu

vyskodi.

11.2 Rozobratie mixovacej
nadoby

NEBEZPECENSTVO poraneni v
désledku porezania!
® Myslite na to, ze cepele nozového né-
stavea 7 s velmi ostré. Cepeli sa nikdy
nedotykaite holymi rukami, aby ste sa
vyhli reznym poraneniam.
© Pred odstrdnenim noZového ndstav-
ca 7 opléchnite mixovaciv nddobu 5
vodou a odstréfte z &epeli zvysky jeddl,
aby ste mohli bezpe&ne odobrat nozo-
vy ndstavec 7.

Odobratie mixovacej nadoby

1. Mixovaciu nddobu 5 otééajte trochu
proti smeru hodinovych rucigiek, kym
nebude biela Sipka (V) ukazovat na
symbol otvoreného zdmku.

2. Znovu nasadte krytie 9.

Odobratie veka z mixovacej

nadoby

3. Otécaijte veko 3 proti smeru hodino-
vych rugigiek, kym ho nebudete méct
odobraf. )

4. Otocte veko dopliiacieho otvoru 1 pro-
ti smeru hodinovych ruéi¢iek a odlozte

ho.



12. Cistenie a uvdrzba
pristroja

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym prodom!

® Pred kazdym &istenim vytiahnite zdstr&-
ku 14 zo zdsuvky.

©® Zd4kladny pristroj 19 nikdy nepondraj-

_te do vody.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
® V ziadnom pripade nepouzivaite drsné,
leptavé, ani abrazivne istiace pro-
striedky. Mohlo by déjst k poskodeniu

pristroja.

UPOZORNENIA:

e Urité potraviny alebo koreniny (napr.
kari, karotky) mézu zafarbit plastové
diely (napr. ochranu proti vystreknu-
tiv 11 alebo veko dopliiacieho otvo-
ru 1). Nie je to chyba pristroja a je to
zdravotne neskodné.

¢ Nezabudnite, Ze po vysudeni sa mézu
este na dieloch prisludenstva nachddzaf
kvapky vody. Vietky diely nechaijte dpl-
ne vyschnit na vzduchu.

12.1 Cistenie zakladného pri-
stroja

1. Vycistite zakladny pristroj 19 mierne
navlhéenou handri¢kou. MéZete pouzif

aj malé mnozstvo prostriedku na umyva-

nie riadu.

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

3. Z&kladny pristroj 19 znovu pouzivaijte az
vtedy, ked'je Uplne vysuseny.

12.2 Cistenie v umyvacéke
riadu

Nasledujice diely je mozné umyvat' v umy-
vacke riadu:
- miedaciu misku 17
Hnetacie haky 15
Slahacia metlicka 16
Mie3acie haky 18
Ochrana proti vystreknutiv 11
Veko 3 mixovacej nddoby
Tesnenie 4
vekom dopliiacieho otvoru 1
mixovacia nadoba 5
noZovy nadstavec 7
tesnenie 6

V Ziadnom pripade sa v umyvagke riadu
nesmy &istit nasledujice diely:

zékladny pristroj 19

krytie 9

12.3 Cistenie prislusenstva

1. Mixovaciu nddobu 5 alebo miesaciu
misku 17 opldchnite teplou vodou a
vodu vylejte.

2. Pri gisteni odstrate tesnenie 4 z ve-
ka 3.

3. Vsetko prislusenstvo vycistite rucne v
umyvadle s te¢icou vodou. Casti vhod-
né do umyvacky mézete umyf aj v umy-
vacke.

4. Pri ruénom Cistenf vietky diely opléchni-
te istou vodou.

5. Vsetky diely nechaijte Gplne vyschndt,
skér ako ich znovu poskladéte, odlozite
alebo opét pouzijete.
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12.4 Cistenie mixovacej
nadoby

NEBEZPECENSTVO poraneni v
désledku porezania!
® Myslite na to, ze cepele nozového né-
stavea 7 si velmi ostré. Cepeli sa nikdy
nedotykaite holymi rukami, aby ste sa
vyhli reznym poraneniam.
© Pred odstrdnenim noZového ndstav-
ca 7 opldchnite mixovaciv nddobu 5
vodou a odstréfte z &epeli zvysky jeddl,
aby ste mohli bezpe&ne odobrat nozo-
vy ndstavec 7.
©® Pri ruénom umyvani nozovy ndstavec 7
oplachuite Cistou vodu tak, aby ste ho
dobre videli a neporanili sa o velmi
ostré noze.

Ihned’ po kazdom pouziti

1. Nasadte mixovaciu néddobu 5 na zak-
ladny pristroj 19.

2. Naplite ju asi do polovice teplou vodou
s prostriedkom na umyvanie.

3. Nasadte veko 3.

4. Skontroluijte, ¢i je reguldtor rychlos-
ti 13 na O.

5. Zasuiite zéstréku 14 do vhodnej zdsuv-
ky.

6. Nastavte reguldtor rychlosti 13 viackrat
krétko na @.

7. Reguldtor rychlosti 13 nastavte na O,
aby sa pristroj vypol.

8. Vytiahnite zéstréku 14.

9. Odoberte mixovaciu néddobu 5 zo zdk-
ladného pristroja 19.

10.Vylejte vodu na umyvanie.

11.Mixovaciu nddobu 5 vyplachnite pod
Cistou vodou.

12.Mixovaciu néddobu 5 nechaite Gplne vy-
schndt, skér ako ich opdf pouzijete.
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Dékladnejsie cistenie

Nozovy néstavec 7 a tesnenie 6 nemusite
odoberat pri kazdom &isteni, ak mixovaciu
nddobu oéistite ihned po pouziti. Pre dé-
kladneisie Cistenie by ste mali noZovy nésta-
vec a tesnenie pravidelne odoberat a
opatrne vydistit rukou.

1. Mixovaciu nddobu 5 vypléchnite vo-
dou.

2. Odstréite pripadne hrubé zvysky jedla
so stierkou na cesto alebo inou poméc-
kou.

3. Odoberte nozovy ndstavec 7 a tesne-
nie 6 (pozri ,Nasadenie a odobratie
nozového ndstavca” na strane 197).

4. Vsetky Easti vycistite ruéne v umyvadle s
te&lcou vodou.

5. Vsetky diely opldchnite &istou vodou.

6. V3etky diely nechaijte Gplne vyschnit,
skér ako ich znovu poskladéte, odloZite
alebo opat pouzijete.

12.5 Uskladnenie

® Vsetky diely nechajte Uplne vyschnf,
skér ako ich odloZite na uskladnenie.

e Pristroj chrdnte pred prachom a nedisto-
tou a skladujte ho mimo dosahu deti.

¢ Obrazok C: Pripojovacie 14 vedenie
mdzete navindt do navinutia kdbla 25
na spodnej strane zdkladného pristro-
ja 19.



13. Recepty

UPOZORNENIE: min./max. Mnoz-
stva:

PouZivajte len mnoZstva uvedené v recep-
toch. Tieto su optimdlne prispésobené na

spracovanie s tymto kuchynskym robotom.

Zelené smoothie
Suroviny na 2 porcie:

Y2 jablka

Y2 zrelej hruky

2 $aldtovej uhorky

V2 citrénu ($fava a trochu nastrihanej
citrénovej kéry)

1 pomarang (Staval)

30g baby spenat

1 maly kdsok zdzvoru (cca 2 g)

Priprava:

1. Jablko, hrusku a uhorku umyte, o30pte a

nakrdjaijte na kisky.
2. Umyte a rozoberte baby 3pendt.
3. Zdzvor na jemno nasekaijte.
4. Vietky prisady dajte do mixovacej né-

doby 5.

5. Zagnite na stupni 2 — 3, potom viackrdt

nastavte na @. Na konci zvyste rych-
lost, kym nedosiahnete pozadovan(
konzistenciu.

6. Najlepsie si vychutndte &erstvél

Vegdanska zmes ovocia a chia
Suroviny na 2 porcie:

1 velké, zrelé mango
1 maly, zrely bandn
1PL  citrénovej Stavy

230 ml
mlieka (nesladeného)
chia semienok

40g

Priprava:

1. Ovocie narezte na kusky.

2. Vsetky prisady, okrem chia semienok,
dajte do mixovacej nadoby 5.

dobre vychladeného mandlového

. Pomaly zvy3uijte rychlosf, kym nebude

vietko rovnomerne rozmie$ané.
Prelejte do malej nddoby a rukou pri-
miesajte chia semienka.

. Naplite do dezertnych pohdrov a ne-

chajte asi 2 - 3 hodiny v chladnigke.

Tipy:

Ked' chcete ziskat pevnejsiu konzisten-
ciu, zvyste podiel chia semienok.
Ovocie mdzete lubovolne zamenif.

Krém mascarpone
Suroviny na 4 porcie:

2 vajcia

2PL  prdskového cukru

1PL  sladkého vina (napr. Madeira)

250 g mascarpone

Zi neodetreného pomaranda ($fava a
trocha nastrihanej pomaranéovej
kéry)

Priprava:

1.
2.

Vajicka oddelte.

Bielka daijte do mie3acej misky 17. Slo-
hacou metlickou 16 vymiesaijte na sneh.
Pritom zvy3ujte rychlost po stupef 8.

. Bielkovy sneh dajte do inej néddoby a

odlozte do chladu. .

V miedacej miske 17 vyslahajte Zltok s
cukrom a sladkym vinom $lahacou met-
lickou 16 na stupni 6 na penu.

. Rychlost znizte na stupefi 3 a striedavo

priddvaite po lyzi¢kéch mascarpone a
pomarancovy stavu.

. Rukou zamiesajte pomarancovi kéru a

bielkovy sneh.

. Na ozdobenie posypte niekolko ten-

kych prizkov pomarancovej kéry na ho-
tovy krém.

. Krém az od konzumdcie uchovdvaite v

chladni¢ke a spotrebujete do 24 hodin.

Tip: Krém mascarpone dajte do dezertnych
pohdrov a ozdobte ho erstvym sezénnym
ovocim alebo kompétom.
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Hruskova torta
Prisady na jednu tortovi formu:

Prisady na cesto:
200 g p3eniénej moky
1 $tipka soli

100 g studeného masla (vlocky)
3CL  préskového cukru
4PL  studenej vody

Na predpedenie:
suchy hrésok alebo ryza

Prisady na mandlovd hmotu:

100 g makkého masla

100 g cukru

2 vajcia (izbové teplotal)
100 g mletych mandli

Na obloZenie:
cca 3 zrelé hrusky

Priprava:

1. Vsetky prisady na cesto dajte do mie3a-
cej misky 17 a spracujte miedacimi hdk-
mi 18 na stupni 3, kym sa nevytvoria
va&ie hrudky. (Pripadne obéas pristroj
zastavte a prisady posuiite z okraja na-
dol pomocou $krabky na cesto.)

2. Cesto rukou rychlo vymieste do gule a s
trochou muky vyvalkaijte medzi dvoma
harkami papiera na pecenie.

3. Cesto dajte do vymastenej tortovej for-
my, presahujici okraj odrezte a dajte
aspofi na 30 mindt do chladniéky.

4. Korpus viackrét poprepichuite vidlickou,
na cesto polozte papier na pedenie a
formu naplite suchym hradkom alebo
ryzou, aby ste cesto zataZili.

5. Pecte 15 min0t v teplovzduinej rire na
180 °C, potom odstrdfite papier na pe-
&enie a hradok/ryzu a pecte znovu 10
az 15 min0t.

6. Na mandlovi hmotu vy3lahaijte maslo,
cukor a vajcia 3lahacou metlickou 16.
Pritom zvy3ujte rychlost po stupef 8.

7. Odoberte slahaciv metli¢ku 16 a nasa-
dte miedacie hdky 18. Na stupni 4 krdt-
ko primie3ajte mandle.
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8. Mandlovi hmotu dajte na vychladeny
korpus.

9. Hrusky o3lpte, zbavte jadrovnika, na-
krdjajte na platky a obloZte tym mand-
lovs hmotu.

10.Pecte asi 35 minit v teplovzduinej rire
na 170 °C.

Pizzové cesto

Prisady pre rozkladaciu formu:

250 g pseniénej miky

%Cl soli

17 kocky Zerstvého drozdia

120 ml vlaznej vody

Y2 CL  hnedého cukru

trochu miky na miesenie a vyvalkanie

Priprava:

1. Muku a sol zmie3ajte v miesacej mis-
ke 17 a v strede vytlacte priehlbinu.

2. Drozdie a cukor zamie3ajte roztlacte
vidli¢kou vo vode a zamielaijte, kym sa
vietko nerozpusti. Toto zmes dajte do
priehlbiny.

3. Hnetacimi hékmi 15 spracivaijte na
stupni 2, kym sa nevytvoria velké hrud-
ky cesta.

4. Dalej mieste ruéne, kym nebude cesto
vldéne.

5. Vytvarujte z cesta gulu a nechaite kys-
ndt na teplom mieste, kym sa objem ne-
zdvojndsobi.

6. Este raz premieste, vyvalkaijte a podla
chuti oblozte.



Zdakladny recept na trené cesto

Prisady pre 1 formu na pe&enie (cca 30 cm):

300g  makkého masla
300g  cukru

5 vajec vel. L
300g  moky (typ 405)

1 lyzicka présku do peciva
Okrem toho makké maslo na formu

Priprava:
1. Rdru predhrejte na 175 °C.

2. Formu na pecenie namazte alebo vystel-

te papierom na pecenie.

3. Na cesto nakréjajte maslo na malé
kdsky a vlozte ho s cukrom do miesacej
misky 17.

4. Nasadte miedacie haky 18 a ochranu

proti vystreknutiv 11 a miedajte na stup-

ni 1 priblizne 30 sekind.

5. Potom mie3ajte na stupni /7 asi 4 mindty,
aby vznikla kyprejsia hmota.

6. Postupne primie3avaijte vajicka na stup-
ni 1 asi 30 sekind.

7. Potom pokradujte v mie3ani na stupni 7
priblizne 40 sekind.

8. Muku zmie3ame s praskom do pediva a
hmotu preosejeme.

9. Vsetky ingrediencie mie3ajte na stupni 5
priblizne 40 sekind, aby ste vytvorili
hladké cesto.

10.Cesto nalejeme do formy a stierkou
uhladime.

11.Kol&é peéieme asi 65 minit.

12.Asi 10 min0t pred koncom doby pece-
nia urobte skddku upeéenia. Pritom pre-
pichnite stred kolé¢a drevenou

pali¢kou. Ked'sa cesto uz na palicku ne-

lepi, kolé¢ je hotovy.

13.Pred vybratim kolaéa z formy by mal vo
forme vychladndt asi 10 mindt.

14 .Potom kold¢ zdvihnite na mriezku, aby
Oplne vychladol.

Ti

%
Vsetky prisady by mali maf izbovi tep-
lotu.

Vaji¢ka pridavaite po jednom a kazdé
mie3aijte asi 30 sekind.

Camembertovy dip so susenymi
paradajkami

Prisady na cca 6 - 8 porcif:

250g  makkého camembertu

1 mald cibula

50¢g mékkého masla
150 g kyslej smotany
S0g sudenych paradajok
Stipka  kajenského korenia

Sol, sladkd mletd paprika

Priprava:

1. Camembert nakrdjajte na kocky 1 x 1 em.

2. Cibulu o30pte a nakrdjajte nadrobno.

3. Oboje dajte do misky s maslom do mie-
$acej misky 17, nasadte miesacie hé-
ky 18 a ochranu proti vystreknutiv 11 a
miedajte na stupni 5 priblizne 2 mindty.
V pripade potreby. proces preruste a
krém zatlacte drevenou vareskou po ste-
ne miedacej misky.

4. Paradajky nakrédjajte na malé kocky a
pridajte ich do camembertového krému
s kyslou smotanou, paprikou a kajen-
skym korenim.

5. Ak je to potrebné, krém opdf zatladte
drevenou vareskou nadol po stene mie-
$acej misky a pokracujte v mie3ani na
stupni 7 asi 1 minGtu.

6. Dochutte solou.

Krém vydrzi v chladni¢ke asi 1 tyzden.
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Zdakladny recept na vafle
Prisady na 4 porcie:

125g  masla izbovej teploty
759 cukru

1 bal. vanilkového cukru

2 vajcia vel. L

250 g  p3eni¢nej miky

Y2 lyzicky prdsku do peciva
180 ml  cmaru

2 PL tekutého medu
Priprava:

1. Do mieSacej misky 17 dajte maslo s cuk-

rom a vanilkovym cukrom.

2. Nasadte miedacie hdky 18 a ochranu
proti vystreknutiu 11 a prisady vymie3ajte
do hladka na stupni 2 priblizne 30 se-
kond.

3. Pridajte vajcia, mdku a présok do peci-
va a miesajte na stupni T asi 30 se-
kond.

4. Potom miesajte na stupni 7 2 minGty.

5. Postupne do cesta zapracujte cmar na
stupni 2.

6. Pridajte med a pokradujte v mie3ani na
stupni 5 asi 1 minGtu.

7. Cesto po Eastiach napliite do horiceho,
vymasteného vaflovaéa a rozotrite ho.

8. Vafle peéte do Zlatista.

Citronovy kolaé

Prisady pre 1 formu na peéenie (cca 30 cm):

Na cesto

2 neosetrené citrény
200g  masla

4 vajcia vel. L
225g  cukru

Stipka ol

220g  moky (typ 405)
3 lyzicky présku do peciva

Na polevu
1 neosetreny citrén
125g  préskového cukru

Okrem toho mdakké maslo a mika
na formu
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Priprava:
1. Formu na pecenie vymastite a poprdste
mukou.

2. Réru predhrejte na 180 °C.

3. Citrény na cesto umyte hordcou vodovu,
dobre osuste a kéru najemno nastrihaj-
te.

4. Ostrohané citrény vytlagte.

5. V malej panvici roztopte maslo a potom
ho odstrdfite zo spordka.

6. Vaicia dajte do mie3acej misky 17 s
cukrom a solou.

7. Nasadte miesacie hdky 18 a ochranu
proti vystreknutiv 11 a miedajte na stupni
3 priblizne 20 sekdnd.

8. Potom miesajte na stupni 7 asi 5 mindt
do spenenia.

9. Do vajeénému krému preoseijte miku s
pragkom do peéiva.

10.Zapracuijte na stupni 3 30 sekdnd.

11.Pokracujte v miesani na stupni 3 a po-
stupne pridaite citrénovd kéru a $tavu a
maslo.

12.Mieiajte na stupni 4 asi 2 mindty, kym
nevznikne hladké cesto.

13.Cesto nalejete do formy, uhladte a ko-
[&4¢ pecte na strednej priecke asi 45 mi-
not.

14.Kol&¢ vyberte z riry, nechaijte asi 5 mi-
ndt vychladndt a opatrne vyklopte na
mriezku. Nechajte Gplne vychladnit.

15.Na pripravu citrénovej polevy umyte cit-
rén horcou vodou a dobre osute. Kéru
najemno ostréhajte a ovocie vytlacte.

16.Stavu a kéru vymiesaite s praskovym
cukrom do hladka. PozdlZne vylejete na
povrch kolééa a nozom rozotrite tak,
aby poleva dekorativne stekala po bo-

koch nadol.



Piskétova rolada s cokoladou
Prisady na 16 kusov:

4 vajcia vel. L

Stipka  soli

150g  préskového cukru

25¢ préskového kakaa

50¢g moky

759 potravindrskeho $krobu

1 lyzicka prdsku do peéiva

Y2 bal.  Zelatiny

150 ml smotany vychladenej v chladnié
ke

250g  nizkotuéného tvarohu

1 bal.  vanilkového cukru

200g  brusnicového Zelé

Navy3e papier na pedenie na plech

Priprava:

1. Oddelte vajcia. Do mieacej misky 17
pridaijte bielka a sol.

2. Nasadte 3lahaciv metlicku 16 a ochra-
nu proti vystreknutiu 11 a 3lahaijte na
stupni 10 asi 4 mindty, kym nevznikne
tuhy sneh.

3. Hmotu prelozte do inej misky a nechaite
ju v chlade do daldieho pouzitia.

4. Vajeéné Zltky dajte do miesacej misky s
pragkovym cukrom.

5. Nasadte mie3acie haky 18 a ochranu
proti vystreknutiv a miesajte na stupni 7
priblizne 5 mindt na svetloZltd a krémo-
vi hmotu.

6. Kakaovy présok, muku, potravindrsky
$krob a présok do peciva zmiedajte a
preoseite na Zltkovy krém.

7. Pridajte 1/3 snehu a miesajte na stupni 5
asi 20 sekind, aby vzniklo hladké
cesto.

8. Zvysny sneh zamiesaijte vareskou do
cesta, kym sa vietky prisady nezmie$a-
0.

9. Plech vystelieme papierom na peéenie a
rozotrieme nan cesto.

10.V rire predhriatej na 225 °C pecte
12 mindt.

11.Piskétové cesto vyklopte na utierku.

12.Papier na pecenie potrite trochou stude-
nej vody a opatrne stiahnite.

13.Korpus zrolujte pomocou utierky a ne-
chaite vychladndf.

14.Zelatinu rozpustime v troche vody podla
ndvodu na obale.

15.Nalejte smotanu do mie3acej misky.

16.Nasadte $lahaciv metlicku 16 a ochra-
nu proti vystreknutiu a dotuha vy3lahaijte
na stupni 10 asi 3 mindty.

17 .Prepnite na stupen 5.

18.Pridajte tvaroh, vanilkovy cukor a roz-
pusten( Zelatinu a miesajte asi 30 se-
kond.

19.Hmotu nechajte hmotu stuhndf do polo-
tuha.

20.Pidkétovy korpus opatrne rozvifite, potri-
te brusnicovym zelé a smotanovo-tvaro-
hovou zmesou a zvifite.
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14. Riesenie problémov

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

problém, ktory budete vediet odstrdnit qj vy.

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym prodom!
® V ziadnom pripade sa nepokdiaite
opravit pristroj sami.

Moiné pri¢iny /

Chyba opatrenia

* Je zabezpecené no-
pdjanie pridom?

* Skontrolujte pripoje-
nie.

* Je krytie 9 sprévne
nasadené?

Pristroj nefungu- Nevypla pristroj

ie ochrana proti prehria-
tiv (pozri ,Ochrana
proti prehriatiu” na
strane 200)2

* Je pohonné rame-
no 10 Uplne sklope-
né nadol?

Je veko 3 nasadené
spravne?

Mixér sa nedd |e
zapnut.

Okamzite vypnite,

vytiahnite z&str&-

ku 14 a skontrolujte:

- Prekézka v
nddobe?

- Pokrm prili§ tuhy
alebo prilis tvrdy?

- Pristroj nespravne
zmontovany?

Slahacia metli¢-
ka 16, miedacie
hdky 18, hneto-
cie héky 15 ale-
bo &epele
nozového né-
stavca 7 sa ne-
otadaji alebo sa
otacaii len velmi
tazko.
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15. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného kosa na koleséch znao-

mend, ze produkt musi byf

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej 0nii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, ktoré sd
oznadené tymto symbolom. Oznaéené pro-
dukty sa nesmd likvidovat' s beznym domd-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elekirickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-
¢uje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na
recykléciu. Recyklacia pomé-
ha znizovat spotrebu surovin a
zafaZenie Zivotného prostredia.

Obal

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



16. Objednanie dielov
prislusenstva

Na nasej webovej stranke ziskate informé-
cie o tom, ktoré diely prislusenstva si mézete
doobjednat.

Objednavka online

shop.hoyerhandel.com

1. Smartfénom alebo tabletom naskenuite
QR kéd.

2. Pomocou QR kédu sa dostanete na we-
bovi strdnku, kde mézZete zadaf objed-
ndvku.

17. Technické udaje

Model: SKMW 900 B2

Siefové napdtie: 220 - 240V ~
50 - 60 Hz

Trieda ochrany: Il [O]

Vykon: 900 wattov

Mie3acia miska

Objem: 501

max. mnoZstvo napl-

nenia (oznacenie

MAX): 3,61

mixovacia nadoba

Objem: 1,351

max. mnozstvo napl-

nenia

(Oznacenie MAX): [1,0 |

Maximdlne zataze- |Trené cesto:

nie pre miedacie ha- |max. 1216 g

ky 18 a hnefacie Kysnuté cesto:

haky 15: max. 1657 g

Stupnica véhy: do max. 5 kg

Max. nepretrzitd pre-
védzka (KB):

Kuchynsky robot:
Mixér:

pri maximdalnom
zafaZeni (miese-
nie/miesanie a
mixovanie sicas-
ne pri maximdl-
nej néplni):

(udéva, ako dlho
mdze pristroj ist bez
prerusenial)

10 mindt

3 min0t

30 sekond
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Pouzité symboly

Ochrannd izoldcia

[l

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s¢ v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpenosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

e |Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 Sipky) su
oznadené recyklovatelné materidly.
mp | Materiél mdze byt $pecifikovany re-
cyklagnym ¢islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mézu umyvaf v umyvadke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirenej zodpovednos-
ti vyrobcu, ako aj povinnosti frie-
denia odpadu.

Znagka UKCA predstavuje vyhlg-
senie o zhode spoloénosti
HOYER Handel GmbH pre UK.

Symbol oznaduje vyrobcu
produktu.

L35 D

Technické zmeny vyhradené.
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18. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladni¢ny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kdpe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vam vrdti-
me kdpnu cenu — podla nésho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predloZite nefunkény pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v éom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zaruka vztahuje na prisludng
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndf novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zakonna zaruka
ZAaruénd doba sa zaruénym plnenim nepred|-
zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia no-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZAaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.



Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinacov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrZiavat vietky pokyny uve-
dené v névode na obsluhu. Uelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
porica alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nésilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zaniké.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupuijte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 459999 2401 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

®  Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-

funkény, mézete ndsledne spolu s dokla-

dom o kipe (pokladniény blok) a

uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vdm bola ozné-
mend.

Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

A
o
[=]
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)

459999 2401 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

B
Servisné stredisko

GK Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 459999 2401

6—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Vista general

@ oI

&l6)

Tapa con orificio de rellenado (= minivaso medidor)
Orificio de rellenado

Tapa (del vaso mezclador)

Junta

Vaso mezclador

Junta (del accesorio con cuchillas)

Accesorio con cuchillas

Unidad para el vaso mezclador (debajo de la tapa)
Tapa

Brazo de la unidad

Proteccién antisalpicaduras

Tecla de desbloqueo (para el brazo de la unidad)
Selector de velocidad con funcién de encendido/apagado
Cable de conexién con enchufe

Gancho amasador

Accesorio de varillas

Bol para remover

Varilla

Aparato bdsico

Orificio de llenado

Eje de alojamiento de las herramientas mezcladoras
Pantalla de la béscula

Bdscula: cambiar unidad (g/Ib)

Encendido y apagado de la bdscula y ajuste a O (tara)
Guardacable
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iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por la compra de su nuevo ro-
bot de cocina con bdscula.

Para un manejo seguro del producto y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en marcha el
aparato por primera vez, lea
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

¢ ;Sobre todo, siga las indicacio-
nes de seguridad!

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en este
manual de instrucciones.

¢ Conserve este manual de instruc-
ciones.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El
manual de instrucciones forma
parte del producto.

iEsperamos que disfrute de su nuevo robot
de cocina con bdsculal

Simbolos en el aparato

! II? Este simbolo indica que los materia-
ran el sabor ni el olor de los
alimentos.

les sefialados de esta forma no alte-
Este simbolo advierte del peligro de
lesiones en las manos.
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2. Uso adecuado

El robot de cocina sirve para batir, montar, re-
mover, amasar, mezclar y pesar alimentos y
productos alimenticios.

El aparato estd concebido para el uso do-
méstico. El aparato solo deberd utilizarse en
el interior.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

©® No utilice el robot de cocina sin inte-
rrupcion...

- nunca mds de 10 minutos con las he-
rramientas mezcladoras,

- nunca mds de 3 minutos con el vaso
mezclador,

- nunca mds de 30 segundos con la
carga maxima (remover/amasar y
mezclar al mismo tiempo con llenado
mdéximo).

Seguidamente hay que desconectar el

aparato hasta que se enfrie y alcance la

temperatura ambiente.
© No utilice el vaso mezclador para fritu-
rar alimentos especialmente duros como

p. j., alimentos congelados, huesos,

nueces moscadas, cereales o granos de

café.



3. Indicaciones de seguridad

Indicaciones de advertencia
En caso necesario, en este manual de instrucciones se utilizan las siguientes indicaciones de
advertencia:

c iPELIGRO! Riesgo elevado: la no observacién de la advertencia puede causar le-

siones mortales.

{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no observacién de la advertencia puede causar lesio-
nes o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo leve: la no observacion de la advertencia puede causar lesiones o
dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades que se deben tener en cuenta al usar el aparato.

Instrucciones para un funcionamiento seguro
®© Los nifos no deben utilizar este aparato.
® Los nifios no deben jugar con el aparato.
® El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del alcan-
ce de los nifios.
® Este aparato puede ser utilizado por personas con las capacida-
des fisicas, sensoriales o mentales disminuidas o que carezcan de
la experiencia y/o los conocimientos necesarios, bajo supervisién
o habiendo recibido las instrucciones oportunas para el uso seguro
del aparato y siendo conscientes del peligro de un uso incorrecto.
® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfectos
deberd ser sustituido Unicamente por el fabricante, el servicio pos-
tventa u ofras personas igualmente cualificadas para evitar peli-
gros.
® El aparato no puede sumergirse en agua.
®© Saque el enchufe de la toma de corriente,
. si no hay supervisién,
. antes de montar o desmontar el aparato,
. antes de sustituir accesorios o recambios y
... antes de la limpieza.
© Es’re aparato no estd concebido para funcionar con un temporizo-
dor externo o con un sistema de control remoto separado.
® El uso indebido de este aparato puede provocar lesiones.
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® El aparato ha sido disefiado para los siguientes tiempos de funcio-
namiento mdximos sin interrupcién, en funcién del uso:
- remover/amasar con las herramientas mezcladoras maéx.
10 minutos,
- mezclar en el vaso mezclador mdx. 3 minutos,
- con la carga méxima (remover/amasar y mezclar al mismo
tiempo con llenado méximo) méx. 30 segundos.
Seguidamente hay que desconectar el aparato hasta que se enfrie
y alcance la temperatura ambiente.
®© Desenchufe siempre el aparato de la red cuando no esté bajo su-
pervisién y antes del montaje, desmontaje o limpieza.
® Tenga precaucién al verter liquido caliente en el vaso mezclador.
Debido a la formacién repentina de vapor, el liquido podria salir
expulsado de nuevo.
®© Utilice Unicamente el aparato cuando todas las tapas estén co-
rrectamente colocadas y/o cuando el dispositivo de proteccién
se encuentre en la posicién descrita.
®© Utilice siempre una herramienta adecuada para deslizar la co-
mida hacia abajo, p. ej., una espétula.
® No introduzca nunca la mano en el vaso mezclador cuando esté
insertado.
® Este aparato estd concebido para el uso doméstico y también en
otros lugares similares, como en ...
... comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de
trabajo;
... fincas risticas;
... hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspe-
des;
...y en apartamentos rurales.
® Tenga en cuenta que las cuchillas del accesorio con cuchillas estén
muy afiladas:
- Nunca toque las cuchillas con las manos desnudas para evitar
cortes.
- Al lavar el aparato a mano utilice agua lo suficientemente clo-
ra como para poder ver facilmente el accesorio con cuchillas y
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no herirse, ya que las cuchillas estén muy afiladas.
- Al vaciar el vaso mezclador procure no tocar las cuchillas del

accesorio con cuchillas.

- Al extraer e insertar el accesorio con cuchillas, procure no to-

car las cuchillas.

®© Antes de sustituir accesorios o recambios que se muevan durante el
funcionamiento, el aparato deberd estar apagado y desconectado

de la red eléctrica.

® Tenga en cuenta el capitulo dedicado a la limpieza (véase “Limpie-
za y mantenimiento del aparato” en la pdgina 231).

A iPELIGRO para los nifios!
© El material de embalaje no es ningtn ju-
guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
fixia.
iPELIGRO para y debido a
los animales de compaiia
y de granja!
® Llos aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
paiiia y de granja. Ademds, los
animales también pueden ocasionar
dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

A iPELIGRO de descarga
eléctrica debido a la
humedad!

©® No utilice nunca el aparato cerca de
baferas, duchas, lavabos llenos de
agua o sitios similares.

© El aparato bésico, el cable de conexién
y el enchufe no se pueden sumergir en
agua ni en ningun ofro liquido.

® Protfeja el aparato basico de la hume-
dad y de las gotas y las salpicaduras
de agua.

© Si penetraran liquidos en el aparato bé-
sico, desenchuifelo inmediatamente.

Haga revisar el aparato antes de volver
a utilizarlo de nuevo.

® No toque el aparato con las manos mo-

jadas.

© Siel aparato cae al agua, desenchifelo
inmediatamente. A continuacién, saque
el aparato del agua.

iPELIGRO de descarga

Vi " \ eléctrica!

© Introduzca el enchufe en la toma de co-
rriente solo cuando el aparato esté com-
pletamente montado.

©® Conecte el enchufe solo a una toma de
corriente correctamente instalada, facil-
mente accesible y cuya tensién corres-
ponda a la especificacién indicada en
la placa de caracteristicas. La foma de
corriente debe seguir siendo facilmente
accesible tras la conexién.

© Asegurese de que el cable de conexién
no resulte dafiado por bordes afilados
o superficies calientes. No enrolle el ca-
ble de conexién alrededor del aparato.

@ Incluso una vez apagado, el aparato
no estd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.

©® Mantenga el cable de conexién alejado
de superficies calientes (p. €j., placas
de cocina).
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© Durante el uso del aparato, vigile que
no se presione ni se aplaste el cable de
conexién.
®© Para extraer el enchufe de la toma de
corriente, tire siempre de la clavija, nun-
ca del cable.
©® Saque el enchufe de la toma de corrien-
te, ...
.. si se produce una averia,
.. cuando no utilice el robot de cocing,
.. antes de montar o desmontar el ro-
bot de cocing,
.. antes de limpiar el robot de cocina y
... en caso de formenta.
© No utilice el aparato si este, los acceso-
rios o el cable de conexién presentan
dafios visibles.
®© Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el articulo.

& iPELIGRO de lesiones por

cortes!

® No toque nunca las cuchillas en rota-
cién. No introduzca ninguna cuchara o
pieza similar en las partes en rotacién.
Mantenga también los cabellos largos o
la ropa holgada lejos de las piezas en
rotacién.
Tenga en cuenta que las cuchillas conti-
ntan girando brevemente después de
apagar el aparato.

® Tenga en cuenta que las cuchillas del
accesorio con cuchillas estdn muy dfila-
das. Nunca toque las cuchillas con las
manos desnudas para evitar cortes.

® Allavar el aparato a mano utilice agua
lo suficientemente clara como para po-
der ver fécilmente el accesorio con cu-
chillas y no herirse, ya que las cuchillas
estdn muy dafiladas.

© Al extraer la junta del vaso mezclador,
tenga cuidado de no lesionarse con el
borde pulido inferior del vaso mezclo-

dor.
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iPELIGRO de lesiones en
las manos por aplasta-
miento!
©® No introduzca nunca las manos entre el
brazo de la unidad y la carcasa. Al ple-
gar hacia abajo existe peligro de lesio-
nes por aplastamiento.

A iPELIGRO por piezas

giratorias!

® No introduzca ninguna cuchara o pie-
za similar en las partes en rotacién.
Mantenga también los cabellos largos o
la ropa holgada lejos de las piezas en
rotacion.

© Asegurese de que el selector de veloci-
dad esté en la posicién O antes de en-
chufar el aparato en la toma de
corriente.

© Apague el aparato y retire el enchufe de
la toma de corriente antes de cambiar los
accesorios o piezas adicionales que se
mueven durante el funcionamiento.

® Si el vaso mezclador no estd colocado,
deberd estarlo la tapa. De lo contrario
no funciona el aparato para profeger de

las lesiones.
A iPELIGRO por salpicaduras
calientes!
® No introduzca nunca mezcla caliente ni
hirviendo en el vaso mezclador, ya que
esta podria salpicar y provocar quema-
duras.

jADVERTENCIA sobre darios

materiales!

® Coloque el aparato dnicamente sobre
una superficie lisa, seca, antideslizante
e impermeable, de manera que no pue-
da caerse ni deslizarse hacia abajo.

© El agitador puede utilizarse un méximo
de 10 minutos y la batidora un méximo
de 3 minutos sin pausa. Con la carga
méxima (remover/amasar y mezclar al
mismo tiempo con llenado méximo):
30 segundos. A continuacién, se debe-
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r4 dejar enfriar el aparato hasta alcan-
zar la temperatura ambiente.

El aparato no debe utilizarse nunca sin
el depésito.

No coloque el aparato sobre una super-
ficie caliente, como p. ej., placas de co-
cina.

No cambie de sitio el aparato mientras
aun haya alimentos o masa en su inte-
rior.

No llene en exceso el vaso mezclador y
el bol para remover, ya que de hacerlo
el contenido puede salir disparado. El
liquido que rebose se verterd sobre la
base de apoyo. Por ese motivo, coloque
el aparato sobre una base de apoyo im-
permeable.

No utilice el aparato en vacio, porque
el motor podria sobrecalentarse y estro-
pearse.

Utilice solo los accesorios originales.

No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

La varilla y el gancho amasador poseen
un revestimiento antiadherente. No lo
dafe empleando objetos afilados, pun-
tiagudos o cortantes (p. ej., cuchillos,
estropajos).

El aparato descansa sobre soportes de
pldstico antideslizantes. Dado que la
superficie de los muebles es de laca o
de materia pldstica y que para su con-
servacién se utilizan diferentes produc-
tos quimicos, es posible que algunos de
esos materiales contengan componen-
tes que desgasten o reblandezcan di-
chos soportes de pléstico. En caso
necesario, coloque debajo del aparato
una base de apoyo antideslizante.

No ejerza demasiada presién ni some-
ta el aparato y la bascula a una carga
excesiva. La carga méxima es de 40 kg

u 88 Ib.

4. Volumen de suministro

—_

1

robot de cocina, aparato bésico 19
profeccién antisalpicaduras 11
bol para remover 17

gancho amasador 15

accesorio de varillas 16

varilla 18

vaso mezclador 5 con:

- tapa 3y

- fapa con orificio de rellenado 1
- accesorio con cuchillas 7

- junta 6

manual de instrucciones

5. Desembalaje e

instalacion

NOTA: durante los primeros usos puede
producirse un ligero olor debido al calento-
miento del motor. Esto no supone ningdn pe-
ligro. Procure que haya suficiente
ventilacién.

j—

Retire todo el material de embalaje.
Compruebe que estén todas las piezas
y que no presenten dafios.

Desmonte el aparato (véase “Desmonta-
je del aparato” en la pégina 230).
iLimpie el aparato antes de utili-
zarlo por primera vez! (véase “Lim-
pieza y mantenimiento del aparato” en
la pagina 231)

llustracién C: enrolle el cable de co-
nexién 14 sobrante en el guardaca-
ble 25 situado en la parte inferior del
aparato bésico 19.

. Coloque el aparato basico 19 sobre

una superficie lisa, seca e impermea-
ble, de manera que no pueda caerse ni
deslizarse hacia abaijo.
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NOTA: si se procesan grandes cantidades
de masa, el aparato podria moverse un po-
co.

PRECAUCION:

®© Elliquido que rebose se verterd sobre la
base de apoyo. Por ese motivo, coloque
el aparato sobre una base de apoyo im-
permeable.

6. Resumen de las funciones

Herramienta de Velocidad Funcién Notas
trabajo
Amasar y mezclar masa |Cantidad min.:
1-2 firme o ingredientes mds |La herramienta de trabajo
firmes debe introducirse al menos
Amasar masa de levadu-|@ 1 cm de profundidad en
ra la mezcla.
- Amasar masa de bizco- |Cantidad max. de
Gancho amasa- cho gruesa masa de levadura:
dor 15 1657 g
2.3 Tiempo de procesa-
miento pasta brisa*:
aprox. 3 minutos
Tiempo de servicio
max.:
10 minutos
Mezclar masa de bizco- |Cantidad min.:
cho gruesa La herramienta de trabajo
2.3 - Mezclar mantequillay |debe introducirse al menos
i harina 1 cm de profundidad en
B p
Mezclar masa de leva-  |la mezcla.
dura Cantidad max. de
Masa para pasteles masa de bizcocho:
Montar mantequilla con |1216 g
azicar Tiempo de procesa-
- Masa para galletas miento masa de bizco-
Varilla 18 4-6 cho*:
aprox. 5 minutos
Tiempo de servicio
max.: 10 minutos
Peso total max.:
950 g
6 - Masa con fruta seca Incorporar la fruta delica-
da en el nivel T -2.
Tiempo de servicio
max.: 10 minutos
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Herramientade

trabajo Velocidad

Funcién

Notas

Accesorio de
varillas 16

- Nata para montar

- Claras de huevo

- Mayonesa

- Batir mantequilla hasta
que quede espumosa

Cantidad min.:

La herramienta de trabajo
debe introducirse al menos
a 1 cm de profundidad en
la mezcla.

Cantidad méx. de na-
ta: 1000 ml

Tiempo de servicio
max.: 10 minutos

Vaso mezcla-

dor 5 @ (Turbo)

- Mezclar y friturar ingre-
dientes blandos o liqui-

dos

Cantidad min.:

Las cuchillas del accesorio
con cuchillas 7 deben es-
tar como minimo cubiertas.
Cantidad max.:

1000 ml

Tiempo de servicio
max.:

3 minutos

No apto para alimentos es-

pecialmente duros como

p. ej. alimentos congela-

dos, huesos, nueces mosca-

das, cereales o granos de

café. No apto tampoco

para friturar carne, cebo-
as, frutos secos, almendras

llas, frut Imend

y hierbas aromdticas.

*NOTA: el tiempo de procesamiento varia dependiendo de la cantidad y las caracteristi-

cas de los ingredientes.
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7. Uso de las
herramientas
mezcladoras

Plegado del brazo de la unidad
Presione la fecla de desbloqueo 12y
pliegue el brazo de la unidad 10 hacia
arriba hasta que encaje y la tecla de
desbloqueo 12 salte de nuevo.

Colocacion del bol para remover

2. Coloque el bol para remover 17 en el
aparato basico 19 de forma que el asa
se encuentre aproximadamente encima
del simbolo del candado abierto. Las
protuberancias del borde inferior deben
encajar en las muescas del aparato bé-
sico.

3. Bloquee el bol para remover 17 girén-
dolo en la direccién del simbolo del
candado cerrado hasta que esté firme-
mente colocado.

Montaje de la proteccion
antisalpicaduras

PRECAUCION:

© No use nunca el bol para remover 17
sin la proteccién antisalpicaduras 11
puesta. De hacerlo, la mezcla puede sa-
lir disparada.

4. Coloque la proteccién antisalpicadu-
ras 11 por la parte inferior sobre el
brazo de la unidad 10. La flecha (A)
de la proteccién antisalpicaduras 11y
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la flecha (V) del brazo de la uni-

dad 10 se sefialan mutuamente. Presio-
ne la proteccién antisalpicaduras contra
el brazo de la unidad hasta quede bien

fijada.

Colocacion de la herramienta

mezcladora

5. Elija la herramienta mezcladora ade-
cuada:

- Gancho amasador 15: para masas
firmes, p. €j. masa de pan

- Accesorio de varillas 16: para mon-
tar nata, clara de huevo, etc.

- Varilla 18: para masas de consisten-
cia infermedia a ligera, p. ej. masa
para pasteles o bufivelos.

Para més informacién: véase "Resumen

de las funciones" en la pé&gina 222.

6. Coloque la herramienta mezclado-
ra 15/16/18 por la parte de abajo

en el eje 21.

Tenga cuidado de que la varilla de me-
tal del eje 21 encaje en la muesca de la
herramienta mezcladora.



7. Nustracién A: presione la herramien-
ta mezcladora 15/16/18 ligeramen-
te hacia arriba y girela en sentido
antihorario hasta el tope.

Anadir ingredientes

® En el bol para remover 17 se pueden
afadir ingredientes mientras el brazo
de la unidad 10 esté plegado hacia
arriba.

* Mientras se remueve se pueden afiadir
ingredientes por el orificio de llena-
do 20 de la proteccién antisalpicadu-
ras 11:

Reduzca la velocidad a 1 - 2.
- Afada los ingredientes.

Descenso del brazo de la unidad

i{PELIGRO de lesiones en las
manos por aplastamiento!
® No infroduzca nunca las manos entre el
brazo de la unidad 10y la carcasa. Al
plegar hacia abajo existe peligro de le-
siones por aplastamiento.

8. Presione la tecla de desbloqueo 12y
mueva el brazo de la unidad 10 com-
pletamente hacia abajo. La tecla de
desbloqueo 12 vuelve a saltar hacia
fuera.

El aparato se ha terminado de montar. Para
trabajar con el aparato: véase "Funciona-
miento bdsico" en la pagina 228.

8. Uso del vaso
iPELIGRO de lesiones por cor-

mezclador
& tes!

©® Tenga en cuenta que las cuchillas del

accesorio con cuchillas 7 estédn muy afi-

ladas:

- Nunca toque las cuchillas con las mao-
nos desnudas para evitar cortes.

- Al vaciar el vaso mezclador 5 procu-
re no tocar las cuchillas del accesorio
con cuchillas 7.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

©® No utilice el vaso mezclador para fritu-
rar alimentos especialmente duros como
p. ej., alimentos congelados, huesos,
nufeces moscadas, cereales o granos de
café.

NOTA: cuando utiliza el vaso mezclador 5,
el eje 21 también se mueve al mismo tiempo.
Monte por ello el bol para remover 17 y la
proteccién antisalpicaduras 11, pero no una
herramienta mezcladora 15/16/18.

Insertar y extraer el accesorio
con cuchillas

El vaso mezclador 5 nunca debe utilizarse
sin el accesorio con cuchillas 7, ya que el
accesorio con cuchillas 7 tapona el vaso

mezclador 5 por la parte inferior.
C iPELIGRO de lesiones por cor-
tes!
©® Al extraer e insertar el accesorio con cu-
chillas 7, procure no tocar las cuchillas.
© Al extraer la junta 6, tenga cuidado de
no lesionarse con el borde pulido infe-
rior del vaso mezclador 5.
NOTA: para poder retirar y colocar con se-
guridad el accesorio con cuchillas 7, se em-
plea la tapa 3 a modo de herramienta para
aflojar y apretar.
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Para extraer el accesorio con cuchillas 7,

proceda del siguiente modo:

1. Retire la tapa 3 del vaso mezclador.

2. Gire el vaso mezclador 5 con la parte
inferior hacia arriba.

3. Ponga la tapa 3 en la parte inferior del
vaso mezclador 5. Para ello, deben en-
cajar las dos lengiietas de la parte infe-
rior de la tapa en los dos huecos de la
parte inferior del accesorio con cuchi-
llas 7.

4. Para soltar el accesorio con cuchillas 7,
girelo con ayuda de la tapa 3 en direc-
cién al simbolo del candado abierto (en
el accesorio con cuchillas).

5. Extraiga el accesorio con cuchillas 7 ti-
rando de él con precaucién.

6. Extraiga la junta 6.

Para insertar el accesorio con cuchillas 7,
proceda del siguiente modo:

1. Gire el vaso mezclador 5 con la parte
inferior hacia arriba.
2. Coloque la junta 6.

3. Coloque el accesorio con cuchillas 7
con precaucién en el vaso mezcla-

dor 5.

4. Ponga la tapa 3 en la parte inferior del
vaso mezclador 5. Para ello, deben en-
cajar las dos lengietas de la parte infe-
rior de la tapa en los dos huecos de la
parte inferior del accesorio con cuchi-

llas 7.

5. Para apretar el accesorio con cuchi-
llas 7, girelo con ayuda de la tapa 3
en direccién al simbolo del candado ce-
rrado (en el accesorio con cuchillas).



Colocaciéon del vaso mezclador
1. Eleve la tapa 9 por el simbolo 15 y re-
tirela.

2. Coloque el vaso mezclador 5 en la uni-
dad 8 de tal forma que la flecha blan-
ca (¥) en la parte inferior del vaso
mezclador apunte hacia el simbolo del
candado abierto.

* Mientras se mezcla, se pueden afadir
ingredientes por el orificio de rellena-
do 2 de la tapa 3:

- Reduzca la velocidad a 1 - 2.

- Haga girar la tapa con orificio de re-
llenado 1 en sentido antihorario y re-
tirela.

- Afada los ingredientes.

- Coloque la tapa 1 de nuevo de for-
ma que las pequefias pestaiias de
pldstico se ajusten en las muescas del
orificio de rellenado 2.

- Gire la tapa 1 en sentido horario has-
ta que quede bien fijada.

Colocacion de la tapa

NOTAS:

e El proceso de mezcla solamente se ini-
cia cuando la tapa 3 esté correctamen-
te colocada por motivos de seguridad.

® Para que sea un poco més facil cerrar
la tapa 3, humedezca un pafio con
unas cuantas gotas de aceite de cocina
y frote con él la junta 4.

1. Coloque la tapa 3 un poco ladeada so-
bre el vaso mezclador 5.

3. Gire el vaso mezclador 5 en sentido
horario hasta que quede bien fijado. La
flecha blanca (V) sefiala ahora hacia
el simbolo del candado cerrado.

Anadir ingredientes

® Afada primero los ingredientes liquidos
y a continuacién los sélidos en el vaso
mezclador 5.

¢ Corte los ingredientes sélidos antes en
trozos pequefios para que los trozos no
se atasquen en las cuchillas.

2. Gire la tapa 3 en sentido horario hasta
el tope.

El aparato se ha terminado de montar.
Para trabajar con el aparato: véase "Funcio-
namiento bdsico" en la pagina 228.
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9. Funcionamiento
basico
9.1 Suministro de corriente
i{PELIGRO de descarga eléctri-

A cal

©® Conecte el enchufe 14 solo a una toma
de corriente correctamente instalada,
facilmente accesible y cuya tensién co-
rresponda a la especificacién indicada
en la placa de caracteristicas. La toma

de corriente debe seguir siendo facil-
mente accesible tras la conexién.

NOTA: durante los primeros usos puede pro-
ducirse un ligero olor debido al calentamiento
del motor. Esto no supone ningdn peligro. Pro-
cure que haya suficiente ventilacién.

1. Monte el aparato para la funcién deseada.

2. Compruebe que el selector de veloci-
dad 13 se encuentra en O (apagado).

3. Conecte el enchufe 14 a una toma de
corriente adecuada. La toma de corrien-
te debe seguir siendo facilmente accesi-
ble en todo momento tras la conexién.

4. Retire el enchufe 14 antes de limpiar el
aparato.

9.2 Funciones de seguridad

El aparato posee varias funciones de segu-
ridad que se describen a continuacién.

Funcionamiento solo con monta-
je correcto

El aparato solamente funciona si la tapa 9
estd colocada (para las herramientas mez-
cladoras 15/16/18) o la tapa 3 estd co-
rrectamente colocada sobre el vaso
mezclador 5.
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Funcionamiento solo con brazo
de la unidad bajado

El aparato solo funciona si el brazo de la
unidad 10 estd correctamente encajado en
la posicién inferior y la tecla de desblo-
queo 12 ha saltado completamente.

Proteccién contra el sobrecalen-

tamiento

El aparato dispone de una proteccién con-

tra el sobrecalentamiento. El aparato se des-

conecta automdticamente si el motor se

calienta demasiado:

1. Desconecte el aparato.

2. Retire el enchufe 14.

3. Deje que el aparato se enfrie a tempe-
ratura ambiente.

El aparato se puede volver a encender cuan-

do se haya enfriado lo suficiente.

9.3 Encendido/apagado del
aparato y seleccion de
la velocidad

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© El agitador puede utilizarse un méximo
de 10 minutos y la batidora un méximo
de 3 minutos sin pausa. A continuacién,
se deberé dejar enfriar el aparato hasta
alcanzar la temperatura ambiente.

NOTA: si se procesan grandes cantidades

de masa, el aparato podria moverse un po-

co.

1. Conecte el aparato girando el selector
de velocidad 13 en sentido horario.

2. Empiece con una velocidad un poco
més baja y auméntela lentamente hasta
alcanzar la velocidad deseada (véase
“Resumen de las funciones” en la pagi-
na 222).

3. Baje la velocidad al nivel 1 -2, si desea
afiadir ingredientes durante el proceso



de trabajo por el orificio de llenado 20
o el orificio de rellenado 2.

4. Ponga el selector de velocidad 13 en la
posicién O para desconectar el apara-
to.

NOTA: la velocidad ideal depende sobre
todo de la consistencia de la mezcla. Cuan-
to mds liquido sea el contenido, con mayor
rapidez se podrd mezclar.

9.4 Funcion de impulsos

e Gire el selector de velocidad 13 hasta
la posicién @ para aumentar la veloci-
dad brevemente al nivel alto (8).

10. Bascula

La béscula de cocina integrada pesa en pa-
sosde 5 gramosa 5 kgode0,011a 11 Ib.
La béscula estd lista para el uso cuando el

robot de cocina estd conectado pero no en-
cendido.

La bdscula pesa tanto ingredientes en el bol
para remover 17 como en el vaso mezcla-

dor 5.

NOTA: para obtener la mejor exactitud de
medicién, al pesar los ingredientes tenga
cuidado de que el robot de cocina esté libre
y no esté sometido a cargas o en contacto
con ofros elementos. Espere en su caso has-
ta que la indicacién no cambie més.

llustracién B:

Teclas
=  pulsar prolongadamente:
encender/apagar la béscula;
pulsar brevemente:
ajustar a O (funcién de tara)

cambiar unidad (g/lb)

Indicadores
OFF  La béscula se ha desconectado.
Full  El peso maximo se ha sobrepasado

(Overload).

Pesaje facil

1. Inserte el enchufe 14 en una toma de
corriente. En la pantalla 22 aparecerd
OFF.

2. Coloque el bol para remover 17 o el
vaso mezclador 5 en el aparato.

3. Mantenga pulsada la tecla G 24 para
encender la bascula. Después de un
breve instante, aparece 0 g o 0.000 Ib.

4. Antes de pesar los ingredientes debe
aparecer la indicacién 0 g / 0.000 Ib.
En caso necesario, pulse brevemente la
tecla © 24 para ajustar la indicacién
a cero.

5. Introduzca los ingredientes en el bol
para remover 17 o el vaso mezcla-
dor 5. Se muestra el peso. Espere en su
caso un momento hasta que la indica-
cién no cambie mds.

6. Si se sobrepasa el peso méximo de
5kg/11 Ib, la bascula muestra Full.

7. Para apagar, mantenga pulsada la te-
cla § 24. En la pantalla 22 aparecerd
OFF.

Pesaje con la funcion de tara
Mediante la funcién de tara puede volver a
poner a 0 g / 0.000 Ib la indicacién de la
bdscula. Esto es muy 0til para pesar varios
ingredientes sucesivamente.

1. Una vez pesado un ingrediente, pulse

brevemente la tecla T 24. Aparece
0go 0.000 Ib.

2. Ahora puede afadir el siguiente ingre-
diente y pesarlo.

3. Puede repetir estos pasos para los de-
mds ingredientes.
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Conmutaciéon de unidad

1. La béscula estd encendida y muestra
0 g o 0.000 Ib u ofro valor.

2. Pulse la tecla @) 23 para ajustar la uni-

dad entre g (gramos) y Ib (libras).
11. Desmontaje del
{PELIGRO por piezas girato-

aparato
A rias!
© Desconecte el aparato y retire el enchu-

fe 14 de la toma de corriente antes de
desmontar el aparato.

11.1 Desmontaje del bol para
remover y las herra-
mientas mezcladoras

Plegado del brazo de la unidad
. Presione la tecla de desbloqueo 12y
pliegue el brazo de la unidad 10 hacia
arriba hasta que encaje y la tecla de
desbloqueo 12 salte de nuevo.

Retirada de la herramienta

mezcladora

2. Presione la herramienta mezclado-
ra 15/16/18 ligeramente hacia arri-
bay girela en sentido horario hasta que
se pueda extraer del eje 21.
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Retirada de la proteccién

antisalpicaduras

3. Extraiga la proteccién antisalpicadu-
ras 11 cuidadosamente hacia abajo

del brazo de la unidad 10.

Retirada del bol para remover

4. Gire el bol para remover 17 en la di-
reccién del simbolo del candado abier-
to hasta que se pueda retirar.

Descenso del brazo de la unidad

5. Presione la tecla de desbloqueo 12y
mueva el brazo de la unidad 10 com-
pletamente hacia abajo. La tecla de
desbloqueo 12 vuelve a saltar hacia
fuera.

11.2 Desmontaje del vaso
mezclador
& {PELIGRO de lesiones por cor-
tes!
©® Tenga en cuenta que las cuchillas del ac-
cesorio con cuchillas 7 estdn muy dfilo-
das. Nunca toque las cuchillas con las
manos desnudas para evitar cortes.
©® Antes de retirar el accesorio con cuchi-
llas 7, enjuague el vaso mezclador 5
con agua y elimine los restos de comida
de las cuchillas de manera que el acce-

sorio con cuchillas 7 pueda retirarse
con seguridad.

Retirada del vaso mezclador

1. Gire el vaso mezclador 5 ligeramente
en sentido antihorario hasta que la fle-
cha blanca (¥) apunte hacia el simbolo
del candado abierto.

2. Coloque de nuevo la tapa 9.
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Retirada de la tapa del vaso

mezclador

3. Gire la tapa 3 en sentido antihorario
hasta que pueda retirarse.

4. Haga girar la tapa con orificio de relle-
nado 1 en sentido antihorario y retire-
la.

12. Limpieza y
mantenimiento del
aparato

A iPeligro de descarga eléctri-

cal

© Antes de cada limpieza desconecte el
enchufe 14 de la toma de corriente.

® Nunca sumerja el aparato bésico 19
en agua.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

® No utilice en ningln caso detergentes
abrasivos o que produzcan arafazos.
De esta manera se podria dafar el apa-
rato.

NOTAS:

¢ Detferminados alimentos o especias (p.
ej. curry, zanahorias) pueden manchar
las piezas de pldstico (p. ej. la protec-
cién antisalpicaduras 11 o la tapa con
orificio de rellenado 1). No se trata de
ningdn fallo del aparato ni supone nin-
gun peligro para la salud.

* Tenga en cuenta que después del seca-
do todavia pueden quedar gotas de
agua en los accesorios. Deje secar com-
pletamente todas las piezas al aire.

12.1 Limpieza del aparato
basico

1. Limpie el aparato bésico 19 con un
pafio himedo. Asimismo puede utilizar
un poco de detergente.

2. Friéguelo a continuacién con un pafio
limpio y agua limpia.

3. No vuelva a utilizar el aparato bésico 19
hasta que esté completamente seco.

12.2 Limpieza en el
lavavadijillas

Las siguientes piezas son aptas para el lava-
vaijillas:

- Bol para remover 17

- Gancho amasador 15

- Accesorio de varillas 16

- Varilla 18

- Proteccién antisalpicaduras 11
- Tapa 3 del vaso mezclador

- Junta 4

- Tapa con orificio de rellenado 1
- Vaso mezclador 5

- Accesorio con cuchillas 7

- Junta 6

En ningln caso deben limpiarse en el lo-
vavaijillas las siguientes piezas:

- Aparato bésico 19

- Tapa 9
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12.3 Limpieza de los
accesorios

1. Enjuague el vaso mezclador 5 o el bol
para remover 17 con agua caliente y
tire el agua.

2. Retire la junta 4 de la tapa 3 para lim-
piar.

3. Limpie a mano el accesorio completo en
el fregadero con agua de lavado. Las
piezas aptas para el lavavaijillas tam-
bién se pueden lavar en el lavavaijillas.

4. Silo limpia a mano, enjuague todas las
partes con agua limpia.

5. Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de montarlas, guardarlas
o utilizarlas de nuevo.

12.4 Limpieza del vaso
{PELIGRO de lesiones por cor-

mezclador
& tes!

©® Tenga en cuenta que las cuchillas del
accesorio con cuchillas 7 estan muy afi-
ladas. Nunca toque las cuchillas con
las manos desnudas para evitar cortes.

® Antes de retirar el accesorio con cuchi-
llas 7, enjuague el vaso mezclador 5
con agua y elimine los restos de comida
de las cuchillas de manera que el acce-
sorio con cuchillas 7 pueda retirarse
con seguridad.

® Allavar el aparato a mano utilice agua
lo suficientemente clara como para po-
der ver fécilmente el accesorio con cu-
chillas 7 y no herirse, ya que las
cuchillas estén muy afiladas.

Inmediatamente después de

cada uso

1. Coloque el vaso mezclador 5 en el
aparato bésico 19.
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2. Llénelo aproximadamente hasta la mi-
tad con agua caliente con detergente.

3. Ponga la tapa 3.

4. Compruebe que el selector de veloci-
dad 13 se encuentra en 0.

5. Conecte el enchufe 14 a una foma de
corriente adecuada.

6. Ponga el selector de velocidad 13 vo-
rias veces brevemente en @®.

7. Ponga el selector de velocidad 13 en la
posicién O para desconectar el aparato.

8. Saque el enchufe 14 de la toma de co-
rriente.

9. Retire el vaso mezclador 5 del aparato
bdsico 19.

10.Tire el agua de lavado.

11.Enjuague el vaso mezclador 5 con
agua limpia.

12.Deje que el vaso mezclador 5 se seque
totalmente antes de volver a usarlo.

Limpieza en profundidad

El accesorio con cuchillas 7 y la junta 6 no
deben retirarse para cada limpieza, si el
vaso mezclador se lava inmediatamente
después del uso. Para limpiar en profundi-
dad deberd retirar el accesorio con cuchi-
llas y la junta con regularidad y limpiarlos
cuidadosamente a mano.

1. Enjuague el vaso mezclador 5 con
agua.

2. Retire los restos de comida grandes con
una espdtula u otro objeto similar, si es
necesario.

3. Retire el accesorio con cuchillas 7 y la
junta 6 (véase “Insertar y extraer el ac-
cesorio con cuchillas” en la pagi-
na 225).

4. Llimpie a mano todas las piezas en el
fregadero con agua de lavado.

5. Enjuague todas las piezas con agua
limpia.

Deje que todas las piezas se sequen to-
talmente antes de montarlas, guardarlas
o utilizarlas de nuevo.



12.5 Conservacion

¢ Deje secar completamente todas las
piezas antes de guardarlas.

e Guarde el aparato protegido del polvo
y la suciedad y fuera del alcance de los
nifos.

¢ llustracién C: el cable de cone-
xién 14 se puede enrollar en el guarda-
cable 25 situado en la parte inferior
del aparato bésico 19.

13. Recetas

NOTA: cantidades min./max.:

Utilice siempre las cantidades indicadas en
las recetas. Estas estén adaptadas de forma
Sptima al procesamiento con este robot de
cocina.

Batido verde
Ingredientes para 2 raciones:

Va manzana

YV pera madura

Va pepino

1Z limén (el zumo y un poco de césco-
ra rallada)

1 naranja (zumo)

30g de espinacas baby

1 trozo pequefio de jengibre
(aprox. 2 g)

Preparacién:

1. Lavary limpiar la manzana, la pera 'y el
pepino y cortarlos en trozos.

2. lavary limpiar las espinacas baby.

3. Cortar el jengibre en dados pequefios.

4. Poner todos los ingredientes en el vaso
mezclador 5.

5. Comenzar con el nivel 2 - 3, después
ajustar varias veces a @. Elevar la ve-
locidad al final hasta alcanzar la con-
sistencia deseada.

6. iDisfritelo recién hecho!

Plato vegano de fruta y chia
Ingredientes para 2 raciones:

1 mango maduro pequefio
1 platano maduro pequefio
1 cda. de zumo de limén

230 ml de leche de almendra bien fria
(sin endulzar)

40 g de semillas de chia

Preparacién:

1. Cortar la fruta en trozos.

2. Poner todos los ingredientes, excepto
las semillas de chia, en el vaso mezcla-
dor 5.

3. Aumentar la velocidad lentamente has-
ta que todo se haya triturado homogé-
neamente.

4. Introducir en una jarra e incorporar las
semillas de chia manualmente.

5. Colocar en vasitos de postre y dejar enfriar
en el frigorifico durante aprox 2 - 3 horas.

Consejos:

- Si desea una consistencia mds sdlida,
afada mayor cantidad de semillas de
chia.

- La fruta se puede variar a gusto de
cada uno.

Crema de mascarpone
Ingredientes para 4 raciones:
huevos

2 cda. de azicar fino
1 cda. de vino dulce (p. ej. Madeira)
250 g de mascarpone

Y naranja no tratada (el zumo y un
poco de céscara rallada)

Preparacién:

1. Separar las yemas de las claras.

2. Introducir las claras en el bol para re-
mover 17 sin grasa. Batir a punto de
nieve con el accesorio de varillas 16.
Aumentar la velocidad hasta el nivel 8
mientras se hace.

3. Colocar las claras a punto de nieve en
ofro recipiente y enfriar.
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4. En el bol para remover 17 introducir
las yemas con el azicar y el vino dulce
y batir con el accesorio de varillas 16 a
nivel 6 hasta que queden espumosos.

5. Reducir la velocidad al nivel 3y afadir
alternativamente cucharadas de mas-
carpone y zumo de naranja.

6. Afadir manualmente la ralladura de na-
ranja y las claras montadas.

7. Esparcir algunas tiras finas de cdscara
de naranja sobre la crema lista para
decorar.

8. Introducir la crema en el frigorifico has-
ta su consumo y consumir en el plazo

de 24 horas.

Consejo: coloque la crema de mascarpone
formando capas con fruta fresca de tempo-
rada o compota en vasitos de postre.

Tarta de pera
Ingredientes para un molde de tarta:

Ingredientes para la masa:

200 g de harina de trigo

1 pizca de sal

100 g de mantequilla fria (desmenuzada)
3 cdta. de azicar fino

4 cda. de agua fria

Para evitar que suba:
guisantes secos o arroz

Ingredientes para la pasta de almendras:
100 g de mantequilla blanda

100 g de azicar

2 huevos (a temperatura ambiente)
100 g de almendras molidas

Para cubrir:
aprox. 3 peras maduras

Preparacién:

1. Colocar todos los ingredientes para la
masa en el bol para remover 17 vy tra-
bajar con la varilla 18 a nivel 3 hasta
que se hayan formado grumos grandes.
(Detener la méaquina entremedias si es
necesario y bajar los ingredientes del
borde empleando una espétula).
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2. Amasar la masa rdpidamente con las
manos hasta formar una bola y exten-
der con el rodillo con un poco de hari-
na entre dos hojas de papel de horno.

3. Colocar con la masa en un molde de
tarta engrasado, cortar el borde sobre-
saliente e introducir en el frigorifico du-
rante al menos 30 minutos.

4. Pinchar el fondo de masa varias veces
con un tenedor, colocar papel de horno
sobre la masa y rellenar el molde con
guisantes secos o arroz para aportar
peso sobre la masa.

5. Hornear a 180 °C con circulacién de
aire durante 15 minutos, a continuacién
retirar el papel de horno y los guisan-
tes/el arroz y volver a hornear entre 10
y 15 minutos.

6. Para la pasta de almendras, batir la
mantequilla, el azdcar y los huevos con
el accesorio de varillas 16. Aumentar
la velocidad hasta el nivel 8 mientras se
hace.

7. Retirar el accesorio de varillas 16 y co-
locar la varilla 18. Mezclar las almen-
dras brevemente empleando el nivel 4.

8. Introducir la pasta de almendras sobre
el fondo de tarta enfriado.

9. Pelar las peras, quitarles las pepitas,
cortarlas en tiras y colocarlas sobre la
pasta de almendras.

10.Hornear a 170 °C con circulacién de
aire aprox. 35 minutos.



Masa de pizza

Ingredientes para un molde de fondo des-
montable:

250 g de harina de trigo

% cdta. de sal

Y dado de levadura fresca

120 ml de agua tibia

Y2 cdta. de azdcar moreno

un poco de harina para amasar y extender
con el rodillo

Preparacién:

1. Mezclar la harina y la sal en el bol
para remover 17 y hacer un hoyo en el
centro.

2. Aplastar la levadura y el azicar en el
agua con un fenedor y mezclar hasta
que todo se haya disuelto. Introducir
esta mezcla en el hoyo.

3. Trabajar con el gancho amasador 15 a
nivel 2 hasta que se hayan formado
grumos de masa grandes.

4. Seguir amasando con las manos hasta
que la masa quede eldstica.

5. Formar una bola de masa y dejarla re-
posar tapada en un lugar cdlido hasta
que haya doblado su volumen.

6. Amasar de nuevo, extender con el rodi-
llo y afadir los ingredientes deseados.

Receta basica de masa de bizco-
cho
Ingredientes para 1 molde rectangular

(aprox. 30 cm):

300¢g de mantequilla blanda

300¢g de aztcar

5 huevos tam. L

300¢g de harina floja o de reposteria
(fipo W 80:W 100)

1 cdta. de levadura en polvo

Ademds de mantequilla blanda para el mol-

de

Preparacién:

1. Precalentar el horno a 175 °C.

2. Engrasar un molde rectangular o cubrir-
lo con papel de horno.

3. Para la masa, cortar la mantequilla en
trozos pequefios y afadir junto con el
azlcar en un bol para remover 17.

4. Insertar la varilla 18 y la proteccién an-
tisalpicaduras 11 y remover en el nivel
1 durante aprox. 30 segundos.

5. A continuacién, remover en el nivel 7
durante aprox. 4 minutos hasta obtener
una masa suelta.

6. Mezclar poco a poco cada uno de los
huevos en el nivel 1 durante aprox.

30 segundos.

7. Seguidamente, seguir removiendo en el
nivel 7 durante aprox. 40 segundos.

8. Mezclar la harina con la levadura en
polvo y tamizar sobre la masa.

9. Remover todos los ingredientes en el ni-
vel 5 durante aprox. 40 segundos hasta
obtener una masa lisa.

10.Poner la masa en el molde y alisarla
empleando una espdtula.

11.Hornear el bizcocho durante aprox.

65 minutos.

12.Unos 10 minutos antes de que termine
el tiempo de coccién, comprobar si la
masa estd hecha. Para ello, pinchar con
un palillo de madera en el centro del
bizcocho. Si ya no se pega la masa al
palillo, el bizcocho estd hecho.

13.Antes de desmoldar el bizcocho, se de-
beria dejar enfriar en el molde durante
aprox. 10 minutos.

14.Para que el bizcocho se enfrie por com-
pleto, ponerlo en alto a continuacién so-
bre una rejilla de cocina.

Consejos:

- Todos los ingredientes deberian estar a
temperatura ambiente.

- ARadir los huevos siempre poco a poco
e incorporarlos de uno en uno aprox.
cada 30 segundos.
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Salsa para mojar de camembert
con tomates secos

Ingredientes para aprox. 6-8 raciones:
250g de queso camembert blando

1 cebolla pequefia

50¢ de mantequilla blanda
150 g de nata agria

50¢g de tomates secados al sol
1 pizca  de cayena

Sal, pimentén dulce

Preparacién:

1. Cortar el camembert en dados de
1 x 1 cm de tamafio.

2. Pelar la cebolla y cortarla en dados pe-
quenos.

3. Afadir ambos ingredientes junto con la
mantequilla en el bol para remover 17,
insertar la varilla 18 y la proteccién anti-
salpicaduras 11 y remover en el nivel 5
durante aprox. 2 minutos. Si es necesa-
rio, interrumpir el proceso y deslizar ha-
cia abajo la crema con una cuchara de
palo por la pared del bol para remover.

4. Cortar los tomates en daditos y afiadir-
los a la crema de camembert junto con
la nata agria, el pimentén y la cayena.

5. Si es preciso, volver a deslizar hacia abo-
jo la crema con la cuchara de palo por la
pared del bol para remover y seguir re-
moviendo en el nivel 7 durante aprox.

1 minuto.
6. Sazonar con sal.

La crema aguanta en el frigorifico durante
aproximadamente 1 semana.
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Receta basica de gofres
Ingredientes para 4 raciones:

125¢ de mantequilla a temperatura
ambiente

75¢g de azicar

1 paquetito de azicar de vainilla

2 huevos tam. L

250 g de harina de trigo

V2 cdta.  de levadura en polvo

180 ml de suero de mantequilla

2 cda. de miel liquida

Preparacién:

1. Afadir la mantequilla junto con el azi-
car y el azicar de vainilla en el bol
para remover 17.

2. Insertar la varilla 18 y la proteccién an-
tisalpicaduras 11 y remover los ingre-
dientes durante aprox. 30 segundos en
el nivel 2 hasta obtener una mezcla
eldstica.

3. Afadir los huevos, la harina y la leva-
dura en polvo y mezclar durante aprox.
30 segundos en el nivel 1.

4. A continuacién, remover durante
2 minutos en el nivel 7.

5. Incorporar poco a poco a la masa el
suero de mantequilla en el nivel 2.

6. Agregar la miel y seguir removiendo en
el nivel 5 durante aprox. 1 minuto.

7. Llenar una gofrera caliente y engrasada
con porciones de la masa y extender-
las.

8. Hornear los gofres hasta que se doren.



Tarta de limén
Ingredientes para 1 molde rectangular
(aprox. 30 cm):

Para la masa

2 limones sin tratar

200 g de mantequilla

4 huevos tam. L

225 g de azicar

1 pizca  de sal

220 g de harina floja o de reposteria
(fipo W 80-W 100)

3 cdta. de levadura en polvo

Para el glaseado

1 limén sin tratar

125¢g de azicar glas

Ademds de mantequilla blanda y harina
para el molde

Preparacioén:

1. Engrasar el molde rectangular y espol-
vorear con harina.

2. Precalentar el horno a 180 °C.

3. Lavar con agua caliente los limones
para la masa, secarlos bien y rallar fina
la céscara.

4. Exprimir los limones rallados.

5. Derretir la mantequilla en una sartén pe-
quefia y a continuacién retirar del fue-
go.

6. Afadir los huevos junto con el azicary
la sal en el bol para remover 17.

7. Insertar la varilla 18 y la proteccién an-
tisalpicaduras 11 y remover en el nivel
3 durante aprox. 20 segundos.

8. A continuacién, remover en el nivel 7
durante aprox. 5 minutos hasta obtener
una mezcla espumosa.

9. Tamizar la harina con la levadura en
polvo sobre la crema de huevo.

10.Incorporar en el nivel 3 durante
30 segundos.

11.Seguir removiendo en el nivel 3 y mien-
tras tanto agregar poco a poco la ralla-
dura y el zumo de limén vy la
mantequilla.

12.Remover en el nivel 4 durante aprox.
2 minutos hasta que se haya formado
una masa lisa.

13.Llenar el molde con la masa, alisarla 'y
hornear la tarta en el riel del medio du-
rante aprox. 45 minutos.

14.Sacar la tarta del horno, dejar enfriar
durante aprox. 5 minutos y volcarla cui-
dadosamente sobre una rejilla de coci-
na. Dejar enfriar del todo.

15.Para el glaseado de limén, lavar el li-
mén con agua caliente y secarlo bien.
Rallar fina la céscara y exprimir la fru-
ta.

16.Remover el zumo y la cdscara con el
azicar glas hasta obtener una mezcla
lisa. Verter a lo largo de la superficie de
la tarta y extender con un cuchillo de tal
forma que el glaseado fluya hacia aba-
jo por los lados de manera decorativa.
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Bizcocho enrollado con chocolate
Ingredientes para 16 trozos:

4 huevos tam. L

1 pizca  de sal

150 ¢g de azicar glas

25¢ de cacao en polvo
50¢g de harina

759 de almidén de maiz
1 cdta. de levadura en polvo

Y2 paquetitode gelatina

150 ml de nata a temperatura del frigo-
rifico
250 g de requesén desnatado

1 paquetito de azdcar de vainilla

200 g de mermelada de ardndano
rojo

Ademés de papel de horno para la bandeja

Preparacién:

1. Separar las yemas de las claras de hue-
vo. Afadir las claras junto con la sal en
el bol para remover 17.

2. Insertar el accesorio de varillas 16 y la
proteccién antisalpicaduras 11 y batir
las claras a punto de nieve en el nivel
10 durante aprox. 4 minutos.

3. Afadir la masa en ofro recipiente y de-
jar que se enfrie para el uso posterior.

4. Afadir las yemas junto con el azdcar
glas en el bol para remover.

5. Insertar la varilla 18 y la proteccién an-
tisalpicaduras y batir en el nivel 7 du-
rante aprox. 5 minutos hasta obtener
una mezcla cremosa de color amarillo
claro.

6. Mezclar el cacao en polvo, la haring,
el almidén de maiz y la levadura en
polvo y tamizar sobre la crema de ye-
mas de huevo.

7. Afadir 1/3 de las claras a punto de nie-
ve y remover en el nivel 5 durante
aprox. 20 segundos hasta obtener una
masa lisa.

8. Levantar con una cuchara de palo el
resto de las claras a punto de nieve por
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debajo de la masa hasta que todos los
ingredientes queden mezclados.

9. Colocar papel de horno sobre una ban-
deja de horno y untar por encima la
masa.

10.Hornear a 225 °C durante 12 minutos
en el horno precalentado.

11.Volcar la masa de bizcocho sobre un
pafio de cocina.

12.Humedecer el papel de horno aplican-
do un poco de agua fria con un pincel y
retirarlo cuidadosamente.

13.Enrollar la masa con ayuda del pafo y
dejar enfriar.

14.Disolver la gelatina en un poco de agua
siguiendo las instrucciones del paquete.

15.Afadir la nata en el bol para remover.

16.Insertar el accesorio de varillas 16 y la
proteccién antisalpicaduras y montar la
nata en el nivel 10 durante aprox.
3 minutos.

17 .Baijar al nivel 5.

18.Agregar el requesédn, el azicar de vai-
nilla y la gelatina disuelta y mezclar du-
rante aprox. 30 segundos.

19.Dejar en el frigorifico hasta que adquie-
ra una consistencia semisélida.

20.Desenrollar cuidadosamente la masa
de bizcocho, untarla con mermelada de
ardndano rojo y con la mezcla de nata
y requesén y enrollar.



14. Solucion de
problemas

Si en algiin momento el aparato no funciona

como es debido, consulte en primer lugar la

siguiente lista de comprobacién. Es posible

que se trate de un problema sin importancia

que usted mismo puede solucionar.

A iPELIGRO de descarga eléctri-
ca!

® No intente reparar el aparato usted mis-
mo en ningdn caso.

Posibles causas /

Error medidas a adoptar

Posibles causas /

Error medidas a adoptar

¢ Apagar de inmedio-
to, extraer el enchu-
fe 14 y comprobar:
- sHay algin obsté-
culo en el depé-
sito?

El accesorio de
varillas 16, la
varilla 18, el
gancho amasa-
dor 15 o las cu-

chillas del .

. - slos alimentos son
accesorio con cu- demasiado duros
chillas 7 no gi-

0 espesos?
- sEstd correcta-
mente montado el

ran o lo hacen
con mucha difi-
cultad.

* sFunciona el suminis-
tro de corriente eléc-
trica?

* Compruebe la cone-
xién.

e ;Estd colocada co-
rrectamente la fa-
pa 92

* :Se ha apagado el
aparato por la protec-
cién contra el sobreca-
lentamiento (véase
“Proteccién contra el
sobrecalentamiento”
en la pdgina 228)2

e :No se ha plegado
completamente ha-
cia abajo el brazo

de la unidad 102

No funciona

No se puede co-|® 3Estd colocada co-
nectar la batido-|  rrectamente la ta-

ra. pa 32

aparato?

15. Eliminacion

Este producto estd sujeto a la

Directiva Europea

2012/19/UE. El simbolo del

cubo de basura con ruedas

tachado significa que en la

Unién Europea el producto se debe llevar a
un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vdlido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados
no se deben eliminar con la basura domés-
tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de
aparatos eléctricos y electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.
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16. Solicitar accesorios

En nuestro sitio web servicio encontrard in-
formacién sobre los accesorios que puede
solicitar de forma suplementaria.

Pedido en linea

shop.hoyerhandel.com

1. Escanee el cédigo QR con su smart-
phone/tablet.

2. Con el cédigo QR accederd a un sitio
web en el que puede efectuar el pedido
suplementario.

240 (ES

17. Datos técnicos

Modelo: SKMW 900 B2

Tension de la red: 220-240V ~
50-60Hz

Clase de proteccion: |1l [O]

Potencia: 900 W

Bol para remover

Volumen: 5,01

Cantidad de llenado

méx. (marca MAX): 3,6 |

Vaso mezclador

Volumen: 1,351

Cantidad de llenado

max.

(marca MAX): 1,01

Carga maxima de la
varilla 18 y del gan-
cho amasador 15:

Masa de bizco-
cho: max. 1216 g
Masa de levadu-
ra: méx. 1657 g

Escala de la bascula:

hasta un méx. de

5 kg

Funcionamiento con-
tinuo maéx. (KB):

Robot de cocina:
Batidora:

con la carga
mdéxima (remo-
ver/amasar y
mezclar al mismo
tiempo con llena-
do méximo):

(indica cuénto tiem-
po puede funcionar
el aparato sin inte-
rrupciones)

10 minutos
3 minutos

30 segundos




Simbolos empleados

Aislamiento de proteccién

[l

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas técnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

e |Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
mr | claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura

(aqui: PAP).

~ Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavava-
jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la

conformidad para el Reino Unido.

Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

Reserva de modificaciones técnicas.

18. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sotros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de fres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habran
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.
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Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.
La garantia cubre los defectos del material o
de fabricacién.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, lamparas u otras pie-
zas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la framitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente no-
mero de articulo
IAN: 459999_2401 y tenga prepa-
rado el recibo como justificante de la
compra.

¢ Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.
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® Si aparece algun fallo en el funciona-
miento o algdn ofro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-
rreo electrénico con el servicio técni-
co que figura mds abaijo.

¢ Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcién de la deficiencia, especifi-
cando cudndo se ha producido.

En www.lidl-service.com puede usted descar-
gar este manual y muchos otros, junto con vi-
deos de productos y software de instalacién.

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

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lid|

(www.lidl-service.com) y podré abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el ndme-

ro de articulo (IAN) 459999 2401.

L

ﬂ Servicio técnico
@S Servicio Espafa

Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 459999 2401



AR | stribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es

la direccién del servicio técnico. Pén-

gase en contacto primero con la direccién
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALEMANIA
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1. Oversigt
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Lag pé efterpafyldningsdbningen (= minimélebzeger)

Efterpafyldningsabning

Lag (p& blandebeholderen)
Pakning

Blandebeholder

Pakning (til knivindsatsen)
Knivindsats

Blandebeholder-drev (under afdaekningen)
Afdzekning

Drivarm

Sprajtebeskyttelse
Oplasningsknap (il drivarmen)
Hastighedsregulator med teend-/sluk-funktion
Tilslutningsledning med netstik
Dejkrog

Piskeris

Rereskal

Omrarer

Motorapparat

Pafyldningsabning

Aksel til omrgringsredskaber
Display til vaegten

Vaegt: omskiftning af enhed (g/Ib)
Vaegt taend-/sluk og stil pa O (tara)
Kabeloprulning
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Mange tak for din tillid!
Vi ensker dig tillykke med din nye kekken-

maskine med vaegt.

For sikker anvendelse af produktet og naer-
mere informationer om alle funktionerne:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden den for-
ste ibrugtagning.
Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet mé kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Gem denne betjeningsvejled-
ning.

¢ Hyvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlagt. Be-
tieningsvejledningen er del aof
produktet.

Vi ensker dig god forngjelse med din nye
kokkenmaskine med vaegt!

Symboler pa apparatet
QIP Dette symbol angiver, at de anfarte

materialer ikke sendrer fedevarers
smag eller lugt.

Dette symbol advarer om tilskade-
komst med handen.
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2. Tiltaenkt anvendelse

Kekkenmaskinen er beregnet fil blending, pisk-
ning, rering, slning, blanding og vejning aof

fode- og naeringsmidler.

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!
© Kekkenmaskinen mé kun benyttes uden
afbrydelse....

- i hgjst 10 minutter med omreringsred-
skaberne,

- i hejst 3 minutter med blandebehol-
der,

- og ikke leengere end 30 sekunder ved
maksimal belastning (omrering/zelt-
ning og blendning med helt fyldt ma-
skine).

Derefter skal apparatet forblive slukket,

indtil det er kelet af til rumtemperatur.

© Brug ikke blandebeholderen til hakning
af seerligt hérde fedevarer som f.eks.
frosne fadevarer, ben, muskatnadder,
korn eller kaffebenner.



3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes falgende advarselshenvisninger i denne betjeningsvejled-
ning:
FARE! Hgj risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage skader pé
liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forarsage person-
skade eller alvorlige materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende overholdelse af advarslen kan fordrsage lettere person-
skader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og saerlige detaljer, som skal overholdes ved brug af apparatet.

Anvisninger til sikker brug

® Dette apparat md ikke anvendes af barn.

® Barn mad ikke lege med apparatet.

® Hold bern vaek fra apparatet og tilslutningsledningen.

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

® Hvis nettilslutningsledningen pa dette apparat bliver beskadiget,
skal den udskiftes af producenten eller dennes kundeservice eller of
en lignende kvalificeret person for at undga risici.

®© Apparatet mé ikke dyppes i vand.

® Traek netstikket ud af stikkontakten, ...
... ved manglende opsyn,
... inden du samler eller skiller apparatet ad,
... inden udskiftning af tilbeher eller tilbeharsdele
... inden rengering.

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

® Misbrug af apparatet kan fordrsage kvaestelser.
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®© Apparatet er alt efter anvendelse beregnet il felgende maksimale
brugstider uden afbrydelse:

- hgjst 10 minutter ved omrering/zeltning med omrgringsredska-
berne,

- hgjst 3 minutter med blendning i blandebeholderen,

- maksimalt 30 sekunder ved maksimal belastning (omrering/
zltning og blanding samtidigt med helt fyldt maskine).

Derefter skal apparatet forblive slukket, indtil det er kelet of til rum-

temperatur.

®© Nér apparatet ikke er under opsyn, eller for det samles, skilles ad
eller rengeres, skal apparatets netstik altid vaere taget ud af stikkon-
takten.

® Veer forsigtig, nar du haelder varm vaeske i blandebeholderen.
Den kunne blive udstedt igen p& grund af den pludselige dannel-
se af damp.

® Brug kun apparatet, hvis alle lag er korrekt fastgjort og/eller be-
skyttelsesanordningen er i den beskrevne position.

® Brug altid et egnet veerktgj til at skubbe maden ned, f.eks. en
spatel.

® Stik aldrig hénden ind i blandebeholderen, nar den er sat i.

© Dette apparat er ligeledes beregnet til at blive anvendt i hushold-
ningen og til husholdningslignende anvendelser, som f.eks ...

... i medarbejderkakkener i butikker, p& kontorer og andre er-

hvervsmaessige omréder;

... i landbrugsejendomme;

... af gaester p& hoteller, moteller og andre boligfaciliteter;

... i morgenmadspensioner.

® Veer opmaerksom p4, at knivindsatsens klinger er meget skarpe:

- Undlad at bergre klingerne med hénden for at undgé snitsér.

- Nér du vasker op i handen, skal du bruge vand, der er sa rent,
at du kan se knivindsatsen tydeligt, s& du ikke skaerer dig pé de
meget skarpe klinger.

- Pas pd ikke at rere knivindsatsens klinger, nar du temmer blan-
debeholderen.

- Pas pé ikke at rare knivindsatsens klinger ved udtagning og
issetning af knivindsatsen.
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® Fer udskifining af tilbeher eller af reservedele, som er i bevaegelse
under driften, skal apparatet afbrydes og netstikket tages ud af stik-

kontakten.

® Veer opmaerksom pd kapitlet om rengering (se “Rengering og vedli-
geholdelse aof apparatet” pé side 260).

A FARE for born!

©® Emballage er ikke legetaj. Barn mé ikke
lege med plastikposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

FARE for og péa grund af
kzele- og husdyr!
© Elektriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
forérsage skader p& apparatet. Hold

derfor altid dyr vaek fra elektriske appa-

rater.

FARE for elektrisk stod
grundet fugtighed!
© Apparatet mé aldrig bruges i naerheden
af et badekar, en bruser, en fyldt vaske-
kumme o.l.
© Motorapparatet, tilslutningsledningen
og netstikket m& ikke komme i vand el-
ler andre vaesker.
© Beskyt motorapparatet mod fugt og
steenkvand.
@® Traek netstikket med det samme, hvis der
treenger vaeske ind i motorapparatet. Fé&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.
Brug ikke apparatet med véde haender.
Hvis apparatet skulle falde i vandet,
skal netstikket straks traekkes ud af stik-
kontakten. Ferst derefter m& apparatet
tages op af vandet.

(ONO)

A FARE for elektrisk stod!

@® Stik ferst netstikket i en stikkontakt, ndr
apparatet er komplet monteret.

® Szet kun netstikket i en korrekt installeret,
let tilgaengelig stikkontakt, hvis spaen-

ding svarer til den pd typeskiltet. Stik-
kontakten skal ogsé veere let tilgaengelig
efter tilslutningen.
® Serg for, at filslutningsledningen ikke
kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Vikl ikke tilslutnings-
ledningen omkring apparatet.
© Selv nér apparatet er slukket, er det ikke
fuldsteendigt frakoblet fra forsyningsnet-
tet. For at gere dette skal du traekke net-
stikket ud af stikkontakten.
© Hold tilslutningsledningen vaek fra var-
me flader (f.eks. kogeplader).
® Veer under brug af apparatet opmaerk-
som p4, at tilslutningsledningen ikke
kommer i klemme.
© Trak altid i stikket, og aldrig i kablet,
nér du traekker netstikket ud af stikkon-
takten.
® Traek netstikket ud af stikkontakten, ...
.. hvis der opstér en fejl,
.. hvis du ikke bruger kekkenmaskinen,
.. inden du monterer eller demonterer
kekkenmaskinen,
.. inden du renger kekkenmaskinen
samt
... i tordenvejr.
© Benyt ikke apparatet, hvis der er synlige
skader pé apparatet, tilbeharsdelene el-
ler tilslutningsledningen.
© For at undgé farer mé der ikke foreta-
ges andringer af apparatet.

FARE for at skaere sig med
kvaestelser til folge!
® Rer aldrig den roterende kniv. Hold ikke
skeer eller lignende pé& de drejende dele.
Hold ogsa langt hér eller lastsiddende
toj vaek fra de roterende dele.
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Vaer opmaerksom pd, at knivene bliver
ved med at rotere et stykke tid, efter at
apparatet er blevet slukket.

©® Veaer opmaerksom pd, at knivindsatsens
klinger er meget skarpe. Undlad at be-
rere klingerne med h&nden for at undgé
snitsar.

© Nar du vasker op i hénden, skal du bru-

ge vand, der er s& rent, at du kan se
knivindsatsen tydeligt, sa du ikke skaerer
dig p& de meget skarpe klinger.

® Pas pé ikke at komme til skade pé blan-

debeholderens nederste skaerekant ved
udtagning af pakningen.

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

FARE pa grund af
roterende dele!
©® Hold ikke skeer eller lignende p& de
drejende dele. Hold ogsé langt hér eller
lestsiddende taj vaek fra de roterende
dele.
® Serg altid for, at hastighedsregulatoren
stér pd O, for du saetter netstikket ind i
stikkontakten.
® Sluk apparatet, og traek netstikket ud of
stikkontakten, inden du udskifter tilbeher

eller ekstradele, der bevaeges under drift.

® Naér blandebeholderen ikke er pd, skal
afdaekningen veere sat pd. Det er en be-
skyttelsesforanstaltning, og apparatet ke-
rer ikke, hvis afdaekningen ikke er pa.

FARE pa grund af varme
sprojt!
© Fyld aldrig varme eller kogende blan-
dinger i blandebeholderen, da disse

kan sprejte ud og fordrsage forbraendin-

ger.
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ADVARSEL mod materielle
skader!

© Stil apparatet pé en plan, ter, vandfast
og skridsikker overflade, s& det hverken
kan velte eller glide ned.

® Omrereren m& kun kere 10 minutter,

blenderen ikke mere end 3 minutter ad

gangen. Ved hgjeste belastning (omre-

ring/dejomrering og blanding med helt

fyldt maskine): 30 sekunder. Herefter

skal apparatet have lov til at kele of til

stuetemperatur.

Apparatet m& under ingen omstaendig-

heder kere uden beholder.

Stil aldrig apparatet pé varme overflo-

der (f.eks. kogeplader).

Flyt ikke rundt p& apparatet, sé laenge

der er madvarer eller dej i den.

For at undgd at indholdet slynges ud,

mé& blandebeholderen og rereskalen

ikke overfyldes. Hvis der lgber vaeske

ud, bliver det opsamlet p& underlaget.

Stil derfor apparatet pd et vandfast un-

derlag.

© Llad 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.

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

© Apparatet er forsynet med skridsikre
plastikfedder. Da mabler er overflade-
behandlet med mangfoldige lakker og
kunststoffer og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at mange af disse stoffer
indeholder ingredienser, der angriber
og opbleder plastikfedderne. Laeg i gi-
vet fald et skridsikkert underlag under
apparatet.

© Udgv intet stort tryk eller belastning pa
apparat og veegt. Den maksimale be-
lastning udger 40 kg hhv. 88 Ib.

© ©®© 0 6
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4. Leveringsomfang

N

kekkenmaskine, motorapparat 19
sprojtebeskyttelse 11

rereskal 17

dejkrog 15

piskeris 16

omrgrer 18

blandebeholder 5 med:

- lég 3 og

- l&g pd efterpafyldningsébningen 1
- knivindsats 7

- pakning 6
betjeningsvejledning

5. Udpakning og
montering

ANVISNING: apparatet kan lugte lidt, nér
motoren varmes op, de ferste gange appa-
ratet bruges. Det er helt ufarligt. Serg for til-
straekkelig udluftning.

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 259).

4. Renger apparatet inden forste
brug! (se “Rengering og vedligeholdel-
se af apparatet” p& side 260)

5. Fig. C: vikl den overskydende tilslutnings-
ledning 14 op pd kabeloprulningen 25
pé undersiden aof motorapparatet 19.

6. Stil motorapparatet 19 pé& en plan, ter
og vandfast overflade, sé& apparatet
hverken kan valte eller glide ned.

FORSIGTIG:

© Huvis der lgber vaeske ud, bliver det op-
samlet p& underlaget. Stil derfor appa-
ratet p& et vandfast underlag.

ANVISNING: nér du forarbejder store
maengder dej, kan apparatet eventuelt be-
vaege sig lidt.
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6. Overblik over funktioner

Arbejdsred- . . -
skab Hastighed Funktion Anvisninger
Alining og blanding of |Min. maengde:
1-2 fast dej og fastere ingre- | Arbejdsredskabet skal rage
dienser mindst 1 cm ned i pro-
Altning of gaerdej ;ivl;kfﬁ'- d
. Altning of tyk reredej aks. mengde
Dejkroge 15 gaerdej: 1657 g
2.3 Forarbejdningstid zel-
tedej*: ca. 3 minutter
Maks. keretid:
10 minutter
Blanding af tyk reredej |Min. maengde:
2-3 Blanding af smer og mel | Arbejdsredskabet skal rage
Blanding af gaerde; mindst 1 cm ned i pro-
Kagedej duktet.
Rering af smer med suk-  Maks. maengde rered-
ker ej: 1216 ¢g
4-6 Smékagedej Forarbejdningstid rere-
dej*: ca. 5 minutter
Omrerer 18 Maks. keretid:
10 minutter
Maks. totalvaegt:
950 g
6 Dej med tarrede frugter Vend felsomme frugter i p&
trin 1-2.
Maks. keretid:
10 minutter
Piskeflede Min. mzengde:
A ggehvide Arbejdsredskabet skal rage
Mayonnaise mindst 1 cm ned i pro-
L Opskumning af smer duktet.
Piskeris 16 7-8 Maks. meengde flade:
1000 ml
Maks. keretid:
10 minutter
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Arbse'ﬂired' Hastighed Funktion Anvisninger

Min. mzengde:
Knivindsatsens 7 klinger
ber i det mindste vaere dack-

ket.
Maks. maengde:
1000 ml
. . Maks. keretid:
Blanding og hakning of .
5|earngebeho|- ® (Turbo) blade eller flydende in- 3 minutter

gredienser Ikke egnet til hakning of
saerligt h&rde fedevarer som
f.eks. frosne fadevarer, ben,
muskatnedder, korn eller kaf-
febenner. Endvidere ikke eg-
net til hakning of ked, leg,
nadder, mandler og kryd-
derurter.

*ANVISNING: forarbejdningstiden varierer alt efter ingrediensernes maengde og beskaf-
fenhed.
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7. Brug of
omroringsredskaber

Opklapning af drivarm

1. Tryk pé oplé&sningsknappen 12 og klap
drivarmen 10 opad, indtil den laser
fast, og oplasningsknappen 12 sprin-
ger ud igen.

Indsaetning af rereskéalen
2. Indsaet rereskalen 17 séledes i mo-

torapparatet 19, at handtaget cirka be-

finder sig over det dbnede l&sesymbol.
Udbulningerne p& nederste kant skal

passe i udsparingerne p& motorappara-

tet.

3. Lé&s rgreskalen 17 fast ved at dreje den

i retning af det lukkede l&sesymbol, ind-

til den sidder fast.
Montering af sprojtebeskyttelse

FORSIGTIG:

©® Anvend aldrig rereskélen 17, uden at
sprojtebeskyttelsen 11 er monteret. Hvis
det ikke er monteret, kan noget of blan-
dingen blive slynget ud.

4. Placer sprajtebeskyttelsen 11 pd drivar-

men 10 nedefra. Pilen (A) pa sprojte-
beskyttelsen 11 og pilen (¥) pa
drivarmen 10 peger mod hinaden. Tryk

sprojtebeskyttelsen mod drivarmen, ind-

til til den sidder fast.
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Iszetning af omreringsredskaber

5. Vaelg det korrekte omreringsredskab:
Dejkrog 15: til tunge deje, f.eks.
breddej

- Piskeris 16: til piskning of flede, zg-
gehvide etc.

- Omrgrer 18: til moderate til lette de-
ie, f.eks. kagedej eller pandekaged-
ej.

For flere informationer: se "Overblik

over funktioner" pé side 252.

6. Seet omreringsredskabet 15/16/18
pd akslen 21 nedefra.

Serg for, at metalstiften p& akslen 21
griber i udsparingen pé omreringsred-
skabet.

7. Fig. A: tryk omrgringsredskabet 15/
16/18 lidt opad, og drej det mod uret
til anslag.



Pafyldnmg af ingredienser
Nér drivarmen 10 er klappet op, kan
du péfylde ingredienser i rareska-
len 17.

¢ Du kan ogsé tilfzje ingredienser under
omrgringen gennem pafyldningsdbnin-
gen 20 ved sprojtebeskyttelsen 11:
- Seenk hastigheden til 1 - 2.
- Fyld ingredienserne i.

Saenkning af drivarm

FARE for handskader pa
grund af klemning!
® Grib aldrig ind mellem drivarm 10 og
hus. Ved nedklapning er der fare p&
grund af klemning.

8. Tryk pé oplésningsknappen 12 og be-
vaeg drivarmen 10 helt ned. Oplés-
ningsknappen 12 springer ud igen.

Nu er apparatet feerdigmonteret. Om arbej-

det med apparatet: se "Betjening" pé
side 257.

8. Brug af
blandebeholder

& FARE for at skzere sig!
© Veer opmaerksom pd, at knivindsat-
sens 7 klinger er meget skarpe:
- Undlad at bergre klingerne med han-
den for at undgé snitsér.
- Pas pé ikke at rere knivindsatsens 7
klinger, nar du temmer blandebehol-

deren 5.

ADVARSEL mod materielle skader!
© Brug ikke blandebeholderen til hakning
af szerligt hérde fedevarer som f.eks.
frosne fadevarer, ben, muskatnedder,

korn eller kaffebanner.

ANVISNING: cokslen 21 drejer med, nér
blandebeholderen 5 er i brug. Monter der-

for rereskdlen 17 og sprajtebeskyttel-
sen 11, men ikke noget
omreringsredskab 15/16/18.

Indszetning og udtagning af
knivindsatsen

Blandebeholderen 5 mé& aldrig anvendes
uden knivindsats 7, da knivindsatsen 7 teet-
ner blandebeholderen 5 forneden.

& FARE for at skzre sig!

© Pas pé ikke at rere knivindsatsens klin-
ger ved udtagning og isaetning af kni-
vindsatsen 7.

©® Pas ved udtagning af pakningen 6 pd
ikke at komme til skade p& blandebehol-
derens 5 nederste skaerekant .

ANVISNING: for at muliggere en sikker

udtagning og indszetning af knivindsat-

sen 7, bruges l&get 3 som vaerktgj til los-

ning og fastspaending.

Knivindsatsen 7 tages ud pé felgende mé-

de:

1. Tag léget 3 af blandebeholderen.

2. Drej blandebeholderen 5 med undersi-
den opad.

3. Seetlaget 3 pa undersiden af blandebe-
holderen 5. Derved skal de to holdere
p& undersiden af l&get passe ind i de to
fordybninger p& undersiden af knivind-
satsen 7.




4. For at lgsne knivindsatsen 7, drejer du
den ved hjeelp of l&get 3 i retning mod
det &bne lasesymbol (pé knivindsats).

5. Traek forsigtigt knivindsatsen 7 ud.

6. Tag pakningen 6 ud.

Knivindsatsen 7 iszettes pé felgende made:

1. Drej blandebeholderen 5 med undersi-
den opad.
2. Seet pakningen 6 i.

3. Seet forsigtigt knivindsatsen 7 i blande-
beholderen 5.

4. Szt léget 3 pd undersiden af blandebe-
holderen 5. Derved skal de to holdere
pé undersiden af laget passe ind i de to
fordybninger p& undersiden af knivind-
satsen 7.
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5. For at spaende knivindsatsen 7 fast, dre-
jer du den ved hjzlp of laget 3 i retning
mod det lukkede l&sesymbol (pé kni-
vindsats).

Paszetning af blandebeholder
1. Loft afdeekningen 9 ved symbol 1% lidt
og tag den af.

2. Placer blandebeholderen 5 pé& dre-
vet 8 sddan, at den hvide pil (V) ne-
derst p& blandebeholderen stér p& det
&bnede lasesymbol.




3. Drej blandebeholderen 5 med uret, ind-
il den sidder fast. Den hvide pil (¥) pe-
ger nu pé& det lukkede l&sesymbol.

Pafyldmng af ingredienser
Hzeld forst de flydende og derefter de

faste ingredienser ned i blandebeholde-

ren 5.
o Skeer ferst de faste ingredienser i smé-
stykker, sa de ikke kommer i klemme i
knivene.
® Mens blandingen kerer, kan du pafylde
ingredienser gennem efterpafyldnings-
cbnlngen 2 i laget 3:
Saenk hastigheden til 1 - 2.

- Drej laget pé efterpafyldningsdbnin-
gen 1 mod uret og tag det af.

- Fyld ingredienserne i.

- Seet laget 1 pd& igen, sé& de sma plast-

stifter passer ind i udsparingerne pd
efterpafyldningsdbningen 2.

- Drej laget 1 med uret, indtil det sid-
der fast.

Paszetning af laget

ANVISNINGER:

*  Maskinen pabegynder ferst blandin-
gen, nér laget 3 er sat rigtigt pa.

e Det bliver lettere at lukke laget 3, hvis
du haelder nogle dré&ber spiseolie p& en

klud, og gnider pakningen 4 ind med
det.

1. Seetléget 3 pd blandebeholderen 5
med en drejning.

2. Drej léget 3 med uret, indtil det l&ser
fast.

Nu er apparatet feerdigmonteret.
Om arbejdet med apparatet: se "Betjening"
pa side 257.

9. Betjening

9.1 Stromforsyning

A FARE for elekirisk stad!

© Seet kun netstikket 14 i en korrekt instal-
leret, let tilgaengelig stikkontakt, hvis
spaending svarer til den pd typeskiltet.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter filslutningen.

ANVISNING: apparatet kan lugte lidt, nér

motoren varmes op, de ferste gange appa-

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

straekkelig udluftning.

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

2. Kontroller, at hastighedsregulatoren 13
stér pa O (slukket).

3. Seet netstikket 14 i en egnet stikkontakt.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaen-
gelig efter filslutningen.

4. Traek netstikket 14 ud af kontakten, in-
den du renger apparatet.
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9.2 Sikkerhedsfunktioner

Apparatet har flere sikkerhedsfunktioner,
som felgende beskrives.

Funktion kun ved korrekt
samling

Apparatet fungerer kun, hvis enfen afdaek-
ningen 9 (for omrgringsredskaber 15/16/

18) eller laget 3 er sat korrekt pa blandebe-

holderen 5.

Funktion kun ved saenket
drivarm

Apparatet fungerer kun, nér drivarmen 10
er klikket korrekt fast i nederste position og
oplésningsknappen 12 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 14 ud.

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

9.3 Teend-/sluk af apparatet
og valg af hastighed

ADVARSEL mod materielle skader!
® Onmrgreren md kun kere 10 minutter,
blenderen ikke mere end 3 minutter ad
gangen. Herefter skal apparatet have
lov til at kele af til stuetemperatur.
ANVISNING: nér du forarbejder store
maengder dej, kan apparatet eventuelt be-
vaege sig lidt.

1. Teend for apparatet ved at dreje hastig-
hedsregulatoren 13 med uret.

2. Start med lav hastighed og @g gradvis
til den enskede hastighed (se “Overblik

over funktioner” pé side 252).
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3. Hovis du vil tilsaette ingredienser gennem
pé&fyldningsébningen 20 eller gennem
efterpafyldningsébningen 2, mens ar-
bejdet er i gang, skal du seenke hastig-
heden til trin T - 2.

4. Stil hastighedsregulatoren 13 pé O for
at slukke apparatet.

ANVISNING: det afhzenger 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 veere.

9.4 Impulsfunktion

¢ Drej hastighedsregulatoren 13 i stilling
@, for kortvarigt ge hastigheden il
hajeste trin (8] .

10. Vaegt

Den indbyggede kekkenvaegt viser i skridt
pé 5 gram op til 5 kg eller i skridt fra
0,011 lboptil 11 Ib.

Vaegten er klar til brug, nar kekkenmaskinen
er lukket, men ikke taendt.

Vaegten vejer bade ingredienser i rareskd-

len 17 og i blandebeholderen 5.

ANVISNING: vzer for at opnd den bedste
nejagtighed ved afvejning af ingredienser-
ne opmaerksom pd, at kekkenmaskinen stér
frit og ikke er udsat for nogen belastninger
eller bergringer. Vent om nadvendigt, indtil
indikationen ikke lengere sendrer sig.



Fig. B:

Knapper
=  langt fryk:
vaegt teend-/sluk;
kort tryk:
stil p& O (Tara-funktion)

omskiftning of enhed (g/Ib)

Indikationer
OFF  Vagten er slukket.
Full  Den maksimale vaegt er overskredet

(Overload).
Nem vejning
1. Seet netstikket 14 i en stikkontakt. | dis-
playet 22 vises OFF.

2. Indsaet rereskalen 17 eller blandebehol-

deren 5 pa apparatet.

3. Hold knap & 24 trykket for at taende
vaegten. Efter kort tid vises der O g eller
0.000 Ib.

4. Inden du afvejer ingredienser, skal indi-
katoren st& 0 g / 0.000 Ib. Tryk om
nadvendigt kort p& knap 5 24 for at
nulstille indikationen.

5. Kom nu ingredienserne i rgreskdlen 17
eller blandebeholderen 5. Vaegten vi-
ses. Vent om ngdvendigt et gjeblik, ind-
til indikationen ikke laengere sendrer
sig.

6. Hvis den maksimale vaegt pa 5 kg/

11 Ib overskrides, viser vaegten Full.

7. For at slukke holder du knap & 24 tryk-

ket. | displayet 22 vises OFF.

Tilvejning med Tara-funktionen
Med Tara-funktionen kan du sé ofte du en-
sker det stille vaegtens indikation pd& 0 g /

0.000 Ib. Dette er nyttigt for at veje flere in-

gredienser effer hinanden.

1. Tryk nér du har afvejet en ingrediens
kort pa knap [ 24. 0 g eller
0.000 Ib vises.

2. Nu kan du tilszette og veje den naeste in-

grediens.

3. For flere ingredienser kan du gentage

disse skridt.
Omsk:ftnmg af enhed

. Veegten er teendt og viser O g eller
0.000 Ib eller en anden vaerdi.

2. Tryk p& knap ) 23 for at skifte mellem
enhed g (gram) og b (pund).

11. Adskillelse af
apparatet

FARE pa grund af roterende
dele!
© Sluk for apparatet, og traek netstik-
ket 14 ud of stikkontakten, fer du skiller
apparatet ad.

11.1 Adskillelse af rereskal
og omroringsredskab

Opklapning af drivarm

1. Tryk pd oplasningsknappen 12 og klap
drivarmen 10 opad, indtil den l&ser
fast, og oplasningsknappen 12 sprin-
ger ud igen.

Aftagning af

omroringsredskaber

2. Tryk omrgringsredskabet 15/16/18

lidt opad, og drej det mod uret, indtil
det kan traekkes af akslen 21.
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Aftagning af sprejtebeskyttelse
3. Traek forsigtigt sprajtebeskyttelse 11 af
drivarmen 10 nedad.

Fjernelse af rereskalen

4. Drej rgreskdlen 17 i retning mod det
&bnede lasesymbol, indtil den kan to-
ges af.

Saenkning af drivarm

5. Tryk pé oplasningsknappen 12 og be-
vaeg drivarmen 10 helt ned. Oplas-
ningsknappen 12 springer ud igen.

11.2 Adskillelse af
blandebeholder

& FARE for at skeere sig!

©® Veer opmaerksom pd, at knivindsat-
sens 7 klinger er meget skarpe. Undlad
at berere klingerne med hénden for at
undgé snitsdr.

® For knivindsatsen 7 tages ud, skal du
skylle blandebeholderen 5 med vand,
og frigere klingerne for madrester, sé
knivindsatsen 7 kan tages ud pé& sikker
vis.

Fjernelse af blandebeholder

1. Drej blandebeholderen 5 lidt mod uret,
indtil den hvide pil (¥) peger pé& det
&bne l&dsesymbol.

2. Seet afdaekningen 9 pd igen.
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Aftagning af blandebeholderens

lag
3. Drej laget 3 mod uret, indtil det kan ta-
ges af.

4. Drej laget pd efterpafyldningsdbnin-
gen 1 mod uret og tag det af.

12. Rengering o
vedligeholdelse af
apparatet

A FARE for elekirisk stad!

© Treek netstikket 14 ud af stikkontakten
inden enhver rengering.

© Nedsank aldrig motorapparatet 19 i
vand.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Anvend ikke skurende, stsende og
kradsende renggringsmidler. Det vil kun-
ne beskadige apparatet.

ANVISNINGER:

* Bestemte levnedsmidler eller krydderier
(guleradder, karry f.eks.) kan misfarve
kunststofdelene (sprajtebeskyttelseen 11
f.eks. eller laget p& efterpafyldningsab-
ningen 1). Det skyldes ikke en fejl i ap-
paratet og indebaerer ikke nogen
sundhedsrisiko.

®  Vaer opmaerksom pd, at der efter after-
ring stadig kan veere vanddrédber tilbe-
hersdelene. Lad alle dele lufttarre helt.

12.1 Rengoring af
motorapparatet

1. Renger motorapparatet 19 med en fug-
tig klud. Du kan ogsé& bruge lidt opvo-
skemiddel.

2. Ter efter med en ren klud med rent
vand.



3. Benyt farst motorapparatet 19 igen, nér
den er helt ter.

12.2 Rengeoring i
opvaskemaskine

Felgende dele er egnet til maskinopvask:
Rereskal 17
Dejkrog 15
Piskeris 16
Omrgrer 18
Sprajtebeskyttelse 11
Lag pé 3 blandebeholderen
Pakning 4
Lag pé efterpéfyldningsdbningen 1
Blandebeholder 5
Knivindsats 7
Pakning 6

Disse dele m& under ingen omstaendig-
heder komme i opvaskemaskine:
Motorapparat 19
Afdaekning 9

12.3 Rengering af tilbehor

1. Skyl blandebeholderen 5 eller rareska-
len 17 med varmt vand og hzeld vandet
ud.

2. Fjern pakningen 4 fra laget 3 ved ren-
gering.

3. Renger alt tilbeher med hénden i en
handvask med opvaskevand. De opve-
skemaskineegnede dele kan ogsa ren-
geres i opvaskemaskinen.

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

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

12.4 Rengoring af

blandebeholder

& FARE for at skaere sig!

©

Vaer opmaerksom pd, at knivindsat-

sens 7 klinger er meget skarpe. Undlad
at bergre klingerne med handen for at
undgé snitsér.

For knivindsatsen 7 tages ud, skal du
skylle blandebeholderen 5 med vand,
og frigere klingerne for madrester, s&
knivindsatsen 7 kan tages ud pé& sikker
vis.

Nar du vasker op i hénden, skal du bru-
ge vand, der er sd rent, at du kan se
knivindsatsen 7 tydeligt, sa du ikke skae-
rer dig p& de meget skarpe klinger.

Straks efter hver brug

1.

2.

8.
9.

Seet blandebeholderen 5 p& motorap-
paratet 19.

Fyld den halvt op med varmt opvaske-
vand.

Seet laget 3 pd.

Kontroller, at hastighedsregulatoren 13
star pd 0.

Seet netstikket 14 i en egnet stikkontakt.

. Stil hastighedsregulatoren 13 flere gan-

ge kort péd @.

Stil hastighedsregulatoren 13 pé O for
at slukke apparatet.

Traek netstikket 14 ud.

Fiern blandebeholderen 5 fra motorap-
paratet 19.

10.Haeld opvaskevandet fra.
11.Efterskyl blandebeholderen 5 med rent

vand.

12.Lad blandebeholderen 5 terre fuldsteen-

digt, fer du bruger den igen.
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Grundigere rengering
Knivindsatsen 7 og pakningen 6 behgver
du ikke fjerne ved hver rengering, hvis du
renger blandebeholderen straks efter bru-
gen. For en grundigere rengering bear kni-
vindsatsen og pakningen fiernes
regelmaessigt og rengeres forsigtigt i han-
den.

1. Skyl blandebeholderen 5 med vand.

2. Fjern om nedvendigt grove spiserester
med en dejskraber e.l.

3. Fjern knivindsatsen 7 og pakningen 6
(se “Indsaetning og udtagning af kni-
vindsatsen” pé side 255).

4. Renger alle dele med handen i en hénd-

vask med opvaskevand.

5. Skyl alle dele efter med rent vand.

6. lad alle dele terre fuldsteendigt, inden
du samler dem igen, rydder dem vaek
eller bruger dem igen.

12.5 Opbevaring

¢ lad alle dele terre fuldsteendigt, fer du
rydder dem til side for opbevaring.

e Opbevar apparatet beskyttet mod stev
og snavs og utilgaengeligt for barn.

¢ Fig. C: tilslutningsledningen 14 kan du
vikle ind i kabeloprulningen 25 pd un-
dersiden af motorapparatet 19.
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13. Opskrifter

ANVISNING: min./maks. maengder:
Anvend kun de i opskrifterne angivne
maengder. Disse er tilpasset perfekt til forar-
bejdning med denne kakkenmaskine.

Gron smoothie
Ingredienser til 2 portioner:

Y xble

17 moden paere

17 salatagurk

Zi citron (saft og en smule revet citron-
skal)

1 appelsin (saft)

30g babyspinat

1 lille stykke ingefzer (ca. 2 g)

Tilberedning:

1. Vask aeble, paere og agurk, ger dem i
stand og skaer dem i stykker.

2. Vask babyspinaten og rens den.

3. Hak ingefeeren i smd stykker.

4. Kom dlle ingredienserne i blandebehol-
deren 5.

5. Begynd p& trin 2 - 3, stil sa flere gange
pd @ . Tg hastigheden hen imod slut-
ningen, indtil du nér den gnskede konsi-
stens.

6. Nydes bedst frisk!

Vegansk frugt-chia-ret
Ingredienser til 2 portioner:

1 lille moden mango

1 lille moden banan

1 spsk. citronsaft

230 ml godt afkelet mandelmaelk

(usedet)
40g chiafrg
Tilberedning:

1. Skeer frugterne i stykker.

2. Kom alle ingredienserne undtagen chi-
afreene i blandebeholderen 5.

3. g langsomt hastigheden, indtil alt er
regelmaessigt pureret.



4. Fyld over i en kande, og rer langsomt
chiafrgene i med handen.

5. Fyld i dessertglas, og stil det ca. 2-3 fimer i
keleskabet.

Tips:
@g andelen aof chiafra for at f& en faste-
re konsistens.
Frugten kan udskiftes efter behag.

Mascarponecreme

Ingredienser til 4 portioner:

2 *&g

2 spsk  fint sukker

1 spsk  sed vin (f.eks. Madeira)

250 g Mascarpone

Y ubehandlet appelsin (saft og en

smule revet appelsinskal)

Tilberedning:

1. Del ;eggene.

2. Kom aeggehviderne i den fedtfri rere-
skal 17. Pisk dem stive med piskeri-
set 16. Foreg derved hastigheden il
trin 8.

3. Kom de piskede seggehvider i en anden
skal og stil dem koldt.

4. Pisk sggeblommerne skummende i re-
reskdlen 17 sammen med sukker og
den sede vin med piskeriset 16 pé trin
6.

5. Saenk hastigheden til trin 3 og tilseet 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
spises og spis den op inden for 24 ti-
mer.

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

Pxeretaerte
Ingredienser til en terteform:

Ingredienser til dejen:

200 g hvedemel

1 knivspids  salt

100 g koldt smer (i flager)
3 sk fint sukker

4 spsk koldt vand

Til blindbagning:

torre aerter eller ris

Ingredienser til mandelmassen:

100 g bladt smer

100 g sukker

2 &g (stuetemperatur)
100 g malede mandler

Til beleegning:

ca. 3 modne paerer

Tilberedning:

1. Kom alle ingredienserne til dejen i rre-
skélen 17 rereskélen og forarbejd disse
med omrgreren 18 pa trin 3, indtil der
danner sig sterre klumpe. (Stop om ned-
vendigt af og til maskinen og skrab in-
gredienserne 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 af og stil den i
keleskabet i mindst 30 minutter.

4. Stik bunden flere gange med en gaffel,
laeg et stykke bagepapir p& dejen og
fyld formen med terre aerter eller ris for
at tunge dejen ned.

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

6. Pisk til mandelmassen smer, sukker og
ag med piskeriset 16. Forag derved
hastigheden til trin 8.

7. Fjern piskeriset 16 og indszet omrare-
ren 18. Rer kort mandlerne ind pé
trin 4.
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8. Kom mandelmassen pd den afkglede
teertebund.

9. Skreel paererne, fjern kernehusene, skaer
i skiver og fordel disse p& mandelmas-
sen.

10.Bag ved 170 °C cirkulationsluft i
ca. 35 min.

Pizzadej

Ingredienser til en springform:
250 g hvedemel

% tsk  salt

1Z terning frisk gaer
120 ml lunkent vand

Vo tsk  brun farin

lidt mel til seltning og udrulning

Tilberedning:

1. Bland mel og salt i rereskélen 17 og
lav en lille fordybning i midten.

2. Mos gaer og sukker i vand med en gaf-
fel og rer, indtil alt er oplast. Kom denne
blanding i fordybningen.

3. Bearbejd med dejkrogen 15 pé trin 2,
indtil der danner sig store dejklumper.

4. Alt videre med handen, indtil dejen bli-

ver smidig.

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

6. Altigen, rul ud og belzeg efter smag og
behag.
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Roredej Grundopskrift

Ingredienser til 1 bradform (ca. 30 cm):

300 g bledt smer
300 g sukker

5 a&g (str. L)

300 g mel (Type 405)
1 tsk. bagepulver

Desuden bladt smer til formen

Tilberedning:

1. Forvarm ovnen til 175 °C.

2. Smer en bradform eller bekleed den
med bagepapir.

3. Til dejen skaeres smarret i smé stykker
og tilseettes i rareskalen 17 med sukke-
ret.

4. Indszet omrereren 18 og sprajtebeskyt-
telsen 11 og bland pé trin T i ca.

30 sekunder.

5. Bland derefter p& trin 7 i ca. 4 minutter
for at danne en lgst sammenblandet
masse.

6. Rer seggene i lidt efter lidt p& trin 1 i ca.
30 sekunder.

7. Fortseet derefter med at rare ved trin 7 i
ca. 40 sekunder.

8. Bland melet med bagepulveret og sigt
det over blandingen.

9. Rer alle ingredienser pé trin 5i ca.

40 sekunder for at danne en glat dej.
10.Heeld dejen i formen og glat den ud
med en dejskraber.

11.Bag kagen i ca. 65 minutter.

12.10 minutter for bagetiden er slut ber du
undersage om kagen er gennembagt.
Dette gares ved at stikke en lille traepind
ned i midten af kagen. Hvis der ikke er
dej, der klistrer il pinden, er kagen feer-
digbagt.

13.Inden kagen tages ud af formen, skal
den kele af i formen i cirka 10 minutter.

14.1oft derefter kagen over pé en rist for at
lade den kele helt af.



Tips:

Alle ingredienser bar have rumtempera-

tur.
Tilszet ;eggene et ad gangen og rer i
ca. 30 sekunder hver gang.

Camembert-dip med solterrede
tomater
Ingredienser til ca. 6-8 portioner:

250 ¢ bled camembert

1 lille lzg

50¢g bladt smer

150 g syrnet flade

50¢g solterrede tomater

1 knivspids cayennepeber
Salt, paprikapulver (med naturlig sedme)

Tilberedning:

1. Skaer camembert i tern pd 1x1 cm.

2. Skreel loget, og skeer det i sma tern.

3. Kom begge dele med smerret i rereské-
len 17, szt omrereren 18 og sprajtebe-
skyttelsen 11 i og bland pé trin 5i ca.

2 minutter. Om ngdvendigt afbrydes re-

reprocessen og cremen skubbes ned af
rereskélens kant med en grydeske.

4. Tomaterne skaeres i smé tern og filsaettes
til camembertcremen sammen med syr-

net flede, paprikapulver og cayennepe-

ber.

5. Skub om ngdvendigt cremen ned langs si-

den af rereskélen igen med grydeskeen
og opvarm fil frin 7 fortszet med at rere i 1
minut.

6. Smag til med salt.

Cremen kan holde sig pé kel i ca. 1 uge.

Vafler Grundopskrift

Ingredienser til 4 portioner:

125 g smer (stuetemperatur)
759 sukker

1 brev vaniljesukker

2 &g (str. L)

250 g hvedemel

V2 tsk. bagepulver

180 ml  keernemaelk

2 spsk.  flydende honning
Tilberedning:

1. Tilsaet smer, sukker og vaniljesukker i re-
reskélen 17 .

2. Indsaet omrgreren 18 og sprojtebeskyt-
telsen 11 og rer ingredienserne, indtil
de er jeevne i ca. 30 sekunder ved
trin 2.

3. Tilsaet ;eg, mel og bagepulver og bland
i ca. 30 sekunder p& trin 1.

4. Ror derefter ved trin 7 i 2 minutter.

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

6. Tilszet honning og fortsaet med at rere
ved trin 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.
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Citronkage
Ingredienser til 1 bredform (ca. 30 cm):

Til dejen

2 ubehandlede citroner
200 g smar

4 &g (str. L)

225 g sukker

1 knivspids salt

220 g mel (Type 405)

3 tsk. bagepulver

Til glasuren

1 ubehandlet citron
125¢g flormelis

Desuden bladt smer og mel til formen

Tilberedning:

1. Smer bredformen og drys den med mel.

2. Forvarm ovnen til 180 °C over- og un-
dervarme.

3. Vask citronerne til dejen med varmt
vand, ter dem godt og riv skallen fint.

4. Pres citronerne som du har revet skallen
fra.

5. Smelt smarret i en lille gryde, og tag det
derefter of varmen.

6. Kom aeggene i rereskalen 17 med suk-
ker og salt.

7. Indsaet omrereren 18 og sprajtebeskyt
telsen 11 ved bland ved trin 3 i ca
20 sekunder.

8. Rer derefter ved trin 7'i ca. 5 minutter,
indtil det skummer.

9. Sigt melet med bagepulveret over aeg-
gecremen.

10.Bland pé trin 3 i 30 sekunder.

11.Fortseet med at rere ved frin 3, og tilsaet
gradvist citronskal og -saft og smerret.

12.Bland pa trin 4 i ca. 2 minutter, indtil
der er dannet en glat de;j.

13.Hzeld dejen i formen, glat den ud og
bag kagen pé midterste rille i cirka 45
minutter.

14.Tag kagen ud af ovnen, lad den kele of
i cirka 5 minutter og vend den forsigtigt
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ud pé& en rist. Lad de kagen kele godt
af.

15.Til citronglasuren vaskes citronen med
varmt vand og terres godt. Skallen rares
fint og frugtsaften presses ud.

16.Saft og skal reres glat med flormelis.
Haeld pd langs pé kagens overflade og
fordel den med en kniv, s& glasuren lo-
ber dekorativt ned ad siderne.

Sukkerbrodsrulle med Chokola-
de

Ingredienser til 16 portioner:

4 &g (str. L)

1 knivspids salt

150 g flormelis

25g kakaopulver
50¢g mel

754 stivelse (maizena)
1 tsk. bagepulver

Y2 brev  husblas

150 ml  keleskabskold flade
250 g kvark

1 brev vaniljesukker
200 g tranebaergelé

Desuden bagepapir til pladen

Tilberedning:

1. Del aeggene. Tilseet aeggehviderne med
salt i rereskélen 17.

2. Indsaet piskeriset 16 og sprejtebeskyttel-
sen 11 og skru op til trin 10 pisk i ca.
4 minutter, indtil der dannes stive toppe.

3. Overfer blandingen il en anden skél og
stil den pé kel, indtil den skal bruges.

4. Aggeblommerne heeldes i rereskalen
sammen med flormelis.

5. Indseet omrereren 18 og sprajtebeskyt-
telsen og drej til trin 7 pisk indtil lys gul
og cremet, i ca. 5 minutter.

6. Bland kakaopulver, mel, majsstivelse og
bagepulver og sigt blandingen over
aggeblommecremen.

7. Tilseet 1/3 af aeggehviderne og bland

pd trin 5 i ca. 20 sekunder til en jaevn

dej.



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

9. Leeg bagepapir pa en bageplade og
stryg dejen ud pé den.

10.Bages i en forvarmet ovn ved 225 °C i
12 minutter.

11.Sukkerbradsdejen vendes ud pd et vi-
skestykke.

12.Pensl bagepapiret med lidt koldt vand
og pil det forsigtigt of.

13.Rul bunden sammen ved hjzlp of klu-
den og lad den kele of.

14.0Oples husblas i lidt vand efter pakkens
anvisning.

15.Heeld fleden i rareskalen.

16.Indsaet piskeriset 16 og sprajtebeskyttel-

sen og pisk p& trin 10, indtil det er stift,
ca. 3 minutter.

17.Skru ned pé trin 5.

18.Tilszet kvark, vaniljesukker og den ople-
ste husblas og bland i cirka
30 sekunder.

19.Lad det blive halvfast i keleskabet.

20.Rul forsigtigt sukkerbradskagebunden
sammen, smer tranebaergelé og flade-
kvark-blanding pé& og rul den sammen.

14. Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,
skal du farst g& den felgende tiekliste igen-
nem. Maske er der kun tale om et mindre pro-
blem, som du selv kan lgse.

A FARE for elekirisk stad!
© Forsgg under ingen omsteendigheder
selv at reparere apparatet.

Fei Mulige arsager /
ejl p .
oranstaltninger
®  Er stremforsyningen
tilsluttete
e Kontrollér tilslutnin-
gen.
e Er afdsekningen 9
pasat korrekte
Virker ikke ¢ Har overophednings-
beskyttelsen slukket
apparatet (se “Over-
ophedningsbeskyttel-
se” pd side 258)2
e Drivarm 10 ikke
klappet helt ned?
Der kan ikke e Erlaget 3 sat kor-
taendes for blen- rekt p&?2
deren.
e Sluk omgéende, traek
Piskeris 16, om- netstikket 14 ud og
rerere 18, dej- kontrollér:
kroge 15 eller - Hindring i behol-
klingerne i kni- deren?
vindsatsen 7 ro- - Er madvaren for
terer ikke eller sej eller for hard?
kun meget treegt. | - Apparat ikke sat
korrekt sammen?
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15. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt
det europeeiske direktiv
2012/19/EU. Symbolet
med den overstregede skral-
despand pé hijul betyder, at
produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-

sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbeher, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter md ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men

skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug af elektriske og elekironiske apparater.

Dette genbrugs-symbol marke-
rer f. eks. en genstand eller ma-
terialedele, der er vaerdifulde
til genanvendelse. Genbrug er
med til at reducere forbruget of
réstoffer og aflaste miljget.

Emballage

Naér du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.
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16. Bestilling af
tilbehorsdele

P& vores hjemmeside kan du finde informati-
oner om, hvilke tilbeharsdele du kan efterbe-
stille.

Onlinebestilling

shop.hoyerhandel.com

1. Scan QRkoden med din smartphone/
tablet.

2. Med QR-koden kommer du til en hjem-
meside, hvor du kan foretage efterbestil-
lingen.



17. Tekniske

data

Model: SKMW 900 B2

Netspaending: 220-240V ~
50-60 Hz

Beskyttelsesklasse: Il [O]

Effekt: 900 watt

Rereskal

Volumen: 5,01

Max. kapacitet (mar-

kering MAX: 3,61

Blandebeholder

Volumen: 1,235 1

Max. kapacitet

(markering MAX): |1,0 |

Maksimal belastning |Reredej:

for omrerer 18 og  |maks. 1216 g

dejkrog 15: Geerdej:
max. 1657 g

Vaegtens skala:

op til maks. 5 kg

Maks. kontinuerlig
keretid (KB):

Kokkenmaskine:
Blender:

ved hgijeste be-
lastning (omre-
ring/dejomregring
og blanding med
helt fyldt maski-

ne):

(angiver, hvor lenge
apparatet mé kere
kontinuerligt)

10 minutter

3 minutter

30 sekunder

Anvendte symboler

[l

Beskyttelsesisolering

S

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

C€

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

miteten.

» L

wA

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

N
CH

PAP

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.

Det drejer sig om et genanvende-
ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

UK
CA

Med UKCA-maerkningen erkleerer
HOYER Handel GmbH UK-kon-

formiteten.

sl

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.
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18. 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: 459999 2401
og kvitteringen som dokumentering for ke
bet parat.

*  Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pd forsiden af din vejledning
(forneden fil venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

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

o Et defekt produkt, der er daekket af ga-
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 hvorndr denne er opstéet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade
denne og mange flere handbgger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=] %4 =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
459999_2401 &bne din betjeningsvejled-

ning.

Service-center

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

IAN: 459999 2401

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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Panoramica

@ oI

Coperchio dell'apertura di rabbocco (= mini misurino)
Apertura di rabbocco

Coperchio (del recipiente miscelatore)

Guarnizione

Recipiente miscelatore

Guarnizione (dell'inserto lame)

Inserto lame

Azionamento per il recipiente miscelatore (sotto la copertura)
Copertura

Braccio di azionamento

Paraspruzzi

Pulsante di sblocco (per il braccio di azionamento)
Selettore di velocitd con funzione on/off

Cavo di collegamento con spina

Gancio impastatore

Frusta per montare

Ciotola per mescolare

Frusta per mescolare

Base

Apertura di riempimento

Asse di alloggiamento degli accessori per mescolare
Display per la bilancia

Bilancia: cambiamento dell'unita di misura (g/Ib)
Accensione/spegnimento della bilancia e azzeramento (tara)
Avvolgicavo
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Vi ringraziamo della
vostra fiducia!

Congratulazioni per |'acquisto del vostro
nuovo robot da cucina con bilancia.

Per un impiego sicuro del prodotto e per co-
noscerne tutto il ventaglio di prestazioni:

¢ Leggere attentamente il presen-
te manuale d'uso prima della
prima messa in funzione.

¢ Attenersi soprattutto alle istru-
zioni per la sicurezza!

¢ E consentito usare l'apparecchio
solo come descritto nel manuale
d'uso.

¢ Conservare il manuale d'uso.
Se si cede l'apparecchio a terzi,
consegnare anche questo ma-
nuale d'uso. Il manuale d'uso é
parte integrante del prodotto.

Ci auguriamo che il robot da cucina con bi-
lancia possa darvi molte soddisfazioni!

Simboli presenti sull'apparecchio

! IIP Questo simbolo indica che i mate-
cano né il gusto né |'aroma degli

alimenti.

riali cosi contrassegnati non modifi-
Questo simbolo mette in guardia da
lesioni alle mani.
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2. Uso conforme

Il robot da cucina serve a mescolare, frullare,
montare, sbattere, impastare, miscelare e pe-
sare alimenti e nutrimenti.

L'apparecchio & stato ideato per I'uso dome-
stico. Usare |'apparecchio solo al chiuso.
Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Uso improprio prevedibile

AVVERTENZA: rischio di danni mate-
riali!
© Utilizzare il robot da cucina in modo
continuo senza interruzioni...
- con gli accessori per mescolare per
non piU di 10 minuti
- con il recipiente miscelatore per non
pit di 3 minuti
- a carico massimo (montare/impasta-
re e miscelare contemporaneamente
con il massimo riempimento) per non
pit di 30 secondi.
Poi |'apparecchio deve restare spento
finché non si raffredda alla temperatura
ambiente.
® Non usare il recipiente miscelatore per
triturare alimenti particolarmente duri
come ad es. alimenti congelati, ossi,
noci moscate, cereali o chicchi di caffe.



3. Istruzioni per la sicurezza

Avvertenze

Laddove necessario, nel presente manuale d'uso vengono utilizzate le seguenti avvertenze di
sicurezza:
PERICOLO! Rischio elevato: la mancata osservanza di questa avvertenza pud es-
sere causa di danni a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio minimo: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lievi lesioni o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze particolari da tenere in considerazione durante |'uso
dell'apparecchio.

Istruzioni per un impiego sicuro

® Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini.

® | bambini non devono giocare con |'apparecchio.

® Tenere lontano dalla portata dei bambini I'apparecchio e il suo cavo
di collegamento.

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con facolté
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o prive di esperienza e/o cono-
scenze, a condizione che vengano sorvegliate o istruite circa |"uti-
lizzo sicuro dell'apparecchio e che abbiano compreso i rischi
derivanti da tale utilizzo.

® Se il cavo di collegamento alla rete di questo apparecchio subisce
danni, per evitare rischi deve essere sostituito dal produttore, dal
suo servizio clienti o da una persona con qualifica simile.

® Non immergere |'apparecchio in acqua.

® Staccare la spina dalla presa di corrente ...
... se si prevede di lasciare |'apparecchio incustodito
... prima di assemblare o di smontare I'apparecchio
... prima di sostituire accessori o pezzi aggiuntivi
... prima di pulirlo

® Questo apparecchio non & destinato a funzionare con un timer
esterno o con un sistema di telecontrollo separato.

® Un utilizzo scorretto dell'apparecchio pud causare lesioni.
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®© A seconda dell'utilizzo, |'apparecchio & previsto per i seguenti tem-
pi di funzionamento massimi senza inferruzioni:
- max 10 minuti per mescolare/impastare con gli accessori per
mescolare
- max. 3 minuti nel recipiente miscelatore
- max. 30 secondi al carico massimo (montare/impastare e mi-
scelatore contemporaneamente con il massimo riempimento)
Poi I'apparecchio deve restare spento finché non si raffredda alla
temperatura ambiente.
® Scollegare |'apparecchio dalla rete eletirica quando non & sorve-
gliato e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.
®© Procedere con attenzione quando si versa un liquido caldo nel
recipiente miscelatore. Potrebbe essere espulso di nuovo improv-
visamente sotto forma di vapore.
® Utilizzare 'apparecchio solo una volta collocati correttamente
tutti i coperchi e/o quando il dispositivo di protezione si trova
nella posizione descritta.
® Per spingere gli alimenti verso il basso, usare sempre un utensile
adatto, ad es. una spatola.
® Non introdurre mai le mani nel recipiente miscelatore quando &
inserito.
® Questo apparecchio & destinato all'impiego sia in casa che per usi
di tipo domestico, ad esempio...
. nelle cucine dei lavoratori in negozi, uffici e altri locali com-
merciali;
... in tenute rurali;
..da parte dei clienti di alberghi, motel e altre strutture residenziali;
.in pensioni con colazione.
o Si tenga presente che le lame dell'inserto lame sono molto affilate:
- Non toccare mai le lame a mani nude per evitare di tagliarsi.
- Quando si lava a mano, 'acqua dev'essere abbastanza limpi-
da da poter vedere bene I'inserto lame, in modo da non ferirsi
con le lame, che sono molto affilate.
- Quando si svuota il recipiente miscelatore, assicurarsi di non
toccare le lame dell'inserto lame.
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- Quando si toglie e si inserisce |'inserto lame, assicurarsi di non

toccare le lame.

®© Prima di sostituire accessori o pezzi aggiuntivi che si muovono du-
rante il funzionamento, spegnere |'apparecchio e scollegarlo dalla

rete elettrica.

®© Attenersi al capitolo sulla pulizia (vedere “Pulizia e manutenzione
dell'apparecchio” a pagina 289).

A PERICOLO per i bambini!

®© |l materiale di imballaggio non & un gio-
cattolo per bambini. | bambini non de-
vono giocare con i sacchetti di plastica,
poiché cid comporta un pericolo di sof-
focamento.

PERICOLO per gli animali

domestici e d'allevamento

e causato dagli animali

domestici e d'allevamento!

© Gli apparecchi elettrici possono com-

portare pericoli per gli animali domesti-
ci e d'allevamento. Inoltre possono
anche essere gli stessi animali a causa-
re danni all'apparecchio. Come regola
generale, mantenere gli animali lontani
dagli apparecchi elettrici.

PERICOLO di scossa
elettrica a causa
dell'umidita!
® Non usare mai I'apparecchio in prossi-
mitd di una vasca da bagno, una doc-
cia, un lavandino pieno o simili.
©®© Non immergere la base, il cavo di colle-
gamento e la spina in acqua o altri li-
quidi.
® Proteggere la base da umiditd, gocce e
spruzzi d'acqua.
©® Se nella base penetrano liquidi, stacca-
re immediatamente la spina. Far control-
lare I'apparecchio prima di rimetterlo in
funzione.

®

®

Non usare |'apparecchio con le mani
bagnate.

Se |'apparecchio cade in acqua, stac-
care immediatamente la spina. e solo in
seguito tirare fuori |'apparecchio.

PERICOLO di scossa

elettrica!
Inserire la spina in una presa di corren-
te solo dopo aver montato completamen-
te 'apparecchio.
Collegare la spina solo ad una presa di
corrente correttamente installata e facil-
mente accessibile la cui tensione coinci-
da con quella indicata sulla targhetta.
La presa di corrente deve essere facil-
mente accessibile anche dopo il colle-
gamento.
Assicurarsi che il cavo di collegamento
non possa essere danneggiato da bordi
taglienti o punti molto caldi. Non avvol-
gere il cavo di collegamento intorno
all'apparecchio.
Anche dopo lo spegnimento, I'apparec-
chio non & completamente staccato dal-
la rete elettrica. Per farlo, estrarre la
spina.
Tenere il cavo di collegamento lontano
dalle superfici calde (ad es. fornelli).
Durante |'uso dell'apparecchio, assicu-
rarsi che il cavo di collegamento non
sia bloccato né schiacciato.
Per scollegare la spina dalla presa di
corrente, tirare sempre quest'ultima, mai
il cavo.
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©® Staccare la spina dalla presa di corren-

te:

- se si verifica un guasto

- se non si utilizza il robot da cucina

- prima di montare o smontare il robot
da cucina

- prima di pulire il robot da cucina

- in caso di temporali

Non utilizzare I'apparecchio se esso,

gli accessori o il cavo di collegamento

presentano danni visibili.

Per evitare rischi non apportare alcuna

modifica al prodotto.

PERICOLO di lesioni da
taglio!

® Non toccare la lama in rotazione. Non

mantenere cucchiai o oggetti simili sulle
parti in rotazione. Tenere lontani dalle
parti in rotazione anche i capelli lunghi
e I'abbigliamento non aderente al corpo.
Considerare che dopo lo spegnimento la
lama continua ancora a ruotare per bre-
ve tempo.

Si tenga presente che le lame dell'inser-
to lame sono molto affilate. Non tocca-
re mai le lame a mani nude per evitare
di tagliarsi.

Quando si lava a mano, I'acqua dev'es-
sere abbastanza limpida da poter vede-
re bene l'inserto lame, in modo da non
ferirsi con le lame, che sono molto affi-
late.

Quando si estrae la guarnizione dal re-
cipiente miscelatore, fare atfenzione a
non ferirsi con il bordo affilato inferiore
del recipiente miscelatore.

PERICOLO di lesioni per
schiacciamento delle ma-
ni!
Non introdurre mai le mani tra il brac-
cio di azionamento e |'alloggiamento.
Quando si abbassa il braccio, esiste il
pericolo di lesioni da schiacciamento.

278 (D

PERICOLO dovuto a
elementi in rotazione!
©® Non mantenere cucchiai o oggetti simili
sulle parti in rotazione. Tenere lontani
dalle parti in rotazione anche i capelli
lunghi e I'abbigliamento non aderente
al corpo.
© Assicurarsi sempre che il selettore di ve-
locitd sia sullo O, prima di inserire la
spina nella presa di corrente.
© Spegnere |'apparecchio e staccare la spi-
na dalla presa di corrente prima di sosti-
tuire gli accessori o gli elementi
supplementari che sono in movimento du-
rante il funzionamento.
© Se il recipiente miscelatore non & monta-
to, si deve applicare la copertura. Altri-
menti non funziona |'apparecchio
protettivo e c'& pericolo di ferirsi.

A PERICOLO di schizzi caldi!

® Non versare mai prodotti caldi o bollen-
ti nel recipiente miscelatore, poiché pos-
sono schizzare fuori e causare
scottature.

AVVERTENZA: rischio di danni

materiali!

® Collocare I'apparecchio solo su una su-
perficie piana, asciutta, non scivolosa e
resistente all'acqua, in modo che non
possa ribaltarsi né cadere.

© |l mescolatore pud essere azionato al
massimo 10 minuti e il frullatore al mas-
simo 3 minuti alla volta. Al carico mas-
simo (montore/impostc:re e miscelatore
contemporaneamente con il massimo ri-
empimento): 30 secondi. In seguito si
deve far nuovamente raffreddare I'ap-
parecchio a temperatura ambiente.

© L'apparecchio non va fatto funzionare
in nessun caso senza recipiente.

® Non collocare |'apparecchio su superfi-
ci molto calde, ad es. fornelli.

©® Non spostare |'apparecchio finché al suo
inferno si frovano alimenti o impasto.



©® Non riempire eccessivamente il recipiente
miscelatore né la ciotola per mescolare,
altrimenti il contenuto potrebbe venire
espulso. Il liquido che fuoriesce finisce sul-
la superficie d'appoggio. Pertanto collo-
care |'apparecchio su una superficie
d'appoggio resistente all'acqua.

® Non far funzionare |'apparecchio a

vuoto, poiché il motore potrebbe surri-

scaldarsi e subire danni.

Utilizzare solo gli accessori originali.

Non utilizzare defergenti corrosivi o

abrasivi.

® La frusta per mescolare e il gancio im-
pastatore presentano un rivestimento
antiaderente. Non danneggiarlo con
oggetti affilati, appuntiti o graffianti (ad
es. coltello, spugnetta abrasival).

® L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande va-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti per la
manutenzione, non & possibile esclude-
re del tutto che alcuni di questi materiali
confengano componenti che possano
aggredire e ammorbidire i piedini di
plastica. Eventualmente, collocare una
superficie d'appoggio antiscivolo sotto
I'apparecchio.

® Non esercitare una pressione o un carico
eccessivi sull'apparecchio e sulla bilan-
cia. Il carico massimo & di 40 kg o 88 Ib.

4. Materiale in dotazione
1 robot da cucing, base 19

1 paraspruzzi 11

1 ciotola per mescolare 17

1 gancio impastatore 15
1

1

1

(ONO)

frusta per montare 16
frusta per mescolare 18
recipiente miscelatore 5 con:
- coperchio 3 e
- coperchio dell'apertura di rabbocco 1
- inserfo lame 7
- guarnizione 6
1 manuale d'uso

5. Disimballaggio e
posizionamento

NOTA: durante i primi utilizzi |'apparec-
chio pud generare un poco di odore a cau-
sa del riscaldamento del motore. Cid &
normale. Assicurare una ventilazione suffi-
ciente.

1. Togliere tutto il materiale di imballag-
gio.

2. Verificare che tutti i pezzi siano presenti
e integri.

3. Smontare |'apparecchio (vedere “Smon-
taggio dell'apparecchio” a
pagina 288).

4. Pulire I'apparecchio prima di uti-
lizzarlo per la prima volta! (vede-
re “Pulizia e manutenzione
dell'apparecchio” a pagina 289)

5. Figura C: avvolgere il cavo di collega-
mento 14 in eccesso nell'avvolgica-
vo 25 situato sul lato inferiore della
base 19.

6. Collocare la base 19 su una superficie
piana, asciutta e resistente all'acqua, in
modo che |'apparecchio non possa ri-
baltarsi né cadere.

ATTENZIONE:

© |l liquido che fuoriesce finisce sulla su-
perficie d'appoggio. Pertanto collocare
I'apparecchio su una superficie d'ap-
poggio resistente all'acqua.

NOTA: quando si lavorano grandi quantita
di impasto, & possibile che I'apparecchio si
muova un poco.
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6. Panoramica delle funzioni

Strlilmento di Velocita Funzione Note
avoro
- Impastare e mescolare  |Quantita min.:
1-2 pasta solida o ingredien-| Lo strumento di lavoro deve
ti solidi immergersi per almeno 1 ¢cm
- Impastare pasta lievitata |nell'alimento da frullare.
- Impastare impasto per QU“!““:é max. di pa-
Gancio impasta- dolci denso ﬂ%;ev“c“a:
tore 15 9 . .
Tempo di lavorazione
2-3 pasta brisé*:
circa 3 minuti
Durata max. di funzio-
namento:
10 minuti
- Miscelare impasto per  |Quantita min.:
2.3 dolci denso Lo strumento di lavoro deve
- Mescolare burro e farina|immergersi per almeno 1 cm
- Miscelare pasta lievitata | nell'alimento da frullare.
- Impasto per dolci Quantita max. di im-
- Montare il burro con lo  |pasto per dolci:
zucchero 1216 g
- Impasto per biscotti Tempo di lavorazione
4.6 impasto per dolci*:
circa 5 minuti
Frusta per mesco- Durata max. di funzio-
lare 18 namento:
10 minuti
Peso totale max.:
950 g
Incorporare delicatamente
6 - Impasto con frutta secca la frutta delicata nel livello

1-2.

Durata max. di funzio-
namento:

10 minuti
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Strumento di
lavoro

Velocita

Funzione

Note

Frusta per monta-

re 16

- Panna

- Albumi

- Maionese

- Montare il burro

Quantita min.:

Lo strumento di lavoro deve
immergersi per almeno 1 cm
nell'alimento da frullare.
Quantita max. di pan-
na:

1000 ml

Durata max. di funzio-
namento:

10 minuti

Recipiente misce-
latore 5

@ (Turbo)

- Miscelare e triturare in-
gredienti morbidi o liqui-

di

Quantita min:

Le lame dell'inserto lame 7
devono essere almeno co-
perte.

Quantita max.:

1000 ml

Durata max. di funzio-
namento:

3 minuti

Non idoneo ad alimenti
particolarmente duri come
ad es. alimenti congelati,
ossi, noci moscate, cereali o
chicchi di caffé. Inoltre non
& adatto a tritare carne, ci-
polle, noci, mandorle ed
erbe aromatiche.

*NOTA: il tempo di lavorazione varia in funzione della qualita e delle caratteristiche degli

ingredienti.
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7. Uso degli accessori
per mescolare

Sollevamento del braccio di

azionamento

1. Premere il pulsante di sblocco 12 e sol-
levare il braccio di azionamento 10 fin-
ché non si innesta e il pulsante di
sblocco 12 non scatta nuovamente ver-
so |'esterno.

Inserimento della ciotola per

mescolare

2. Inserire la ciotola per mescolare 17 nel-
la base 19, in modo che I'impugnatura
venga a trovarsi all'incirca sopra il sim-
bolo del lucchetto aperto. Le convessita
del bordo inferiore devono inserirsi nel-
le aperture della base.

3. Bloccare la ciotola per mescolare 17
ruotandola verso il simbolo del lucchetto
chiuso fino all'arresto.
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Montaggio del paraspruzzi

ATTENZIONE:

©® Non utilizzare mai la ciotola per mesco-
lare 17 senza paraspruzzi 11 applica-
to. Altrimenti il contenuto potrebbe
essere scagliato all'esterno del miscela-
tore.

4. Collocare il paraspruzzi 11 dal basso
sul braccio di azionamento 10. La frec-
cia (A) sul paraspruzzi 11 e la freccia
(VW) sul braccio di azionamento 10
sono rivolte |'una verso I'altra. Premere
il paraspruzzi contro il braccio di azio-
namento finché non s'innesta saldamen-
te.

Inserimento dell'accessorio per

mescolare

5. Scegliere I'accessorio per mescolare
adatto:

- Gancio impastatore 15: per impasti
pesanti, per esempio impasto per
pane

- Frusta per montare 16: per montare
panna, albumi ecc.

- Frusta per mescolare 18: per impasti
da medi a leggeri, per esempio per
dolci o frittelle.

Per ulteriori informazioni: vedere “Pano-

ramica delle funzioni” a pagina 280.



6. Collocare |'accessorio per mescola-
re 15/16/18 dal basso sull'asse 21.

Assicurarsi che il piccolo perno metalli-
co dell'asse 21 faccia presa nell'incavo
dell'accessorio per mescolare.

7. Figura A: premere leggermente verso
I'alto I'accessorio per mescolare 15/
16/18 e ruotarlo in senso antiorario
fino alla battuta.

Aggiunta degli ingredienti

e E possibile versare gli ingredienti nella

ciotola per mescolare 17 mentre il brac-

cio di azionamento 10 & sollevato.

* Durante il mescolamento & possibile ag-
giungere gli ingredienti attraverso
I'apertura di riempimento 20 del paro-
spruzzi 11:

- Ridurre la velocita a T - 2.
- Versare gli ingredienti.

Abbassare il braccio di
azionamento

PERICOLO di lesioni per
schiacciamento delle mani!
® Non introdurre mai le mani tra il brac-

cio di azionamento 10 e |'alloggiamen-

to. Quando si abbassa il braccio, esiste
il pericolo di lesioni da schiacciamento.

8. Premere il pulsante di sblocco 12 e ab-
bassare completamente il braccio di
azionamento 10. Il pulsante di sbloc-
co 12 scatta di nuovo verso |'esterno.

A questo punto I'apparecchio & completa-
mente montato. Per lavorare con |'apparec-
chio: vedere “Uso di base” a pagina 286.

8. Uso del recipiente
miscelatore

PERICOLO di lesioni da taglio!

©® Sitenga presente che le lame dell'inser-
to lame 7 sono molto affilate:
- Non toccare mai le lame a mani nude
per evitare di tagliarsi.
- Quando si svuota il recipiente misce-
latore 5, assicurarsi di non toccare le
lame dell'inserto lame 7.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® Non usare il recipiente miscelatore per
triturare alimenti particolarmente duri
come ad es. alimenti congelati, ossi,
noci moscate, cereali o chicchi di caffé.

NOTA: durante |'utilizzo del recipiente mi-
scelatore 5 contemporaneamente ruota an-
che 'asse 21. Montare quindi la ciotola per
mescolare 17 e il paraspruzzi 11, ma non
I'accessorio per mescolare 15/16/18.

Inserimento e smontaggio
dell'inserto lame

Non utilizzare mai il recipiente miscelato-
re 5 senza inserto lame 7, poiché I'inserto
lame 7 assicura la chiusura ermetica della
recipiente miscelatore 5 in basso.

& PERICOLO di lesioni da taglio!

® Quando si toglie e si inserisce l'inserto
lame 7, assicurarsi di non toccare le la-
me.

© Quando si estrae la guarnizione 6, fare
attenzione a non ferirsi con il bordo affi-
lato inferiore del recipiente miscelato-
re 5.
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NOTA: per consentire un'estrazione e un in-
serimento sicuri dell'inserto lame 7, si usa il
coperchio 3 come utensile per allentare e
stringere.

Per togliere I'inserto lame 7, procedere

come segue:
1. Togliere il coperchio 3 dal recipiente
miscelatore.

2. Girare il recipiente miscelatore 5 con il
lato inferiore verso I'alto.

3. Collocare il coperchio 3 sul lato inferio-
re del recipiente miscelatore 5. Le due
nervature del lato inferiore del coper-
chio devono inserirsi nelle due rientran-
ze del lato inferiore dell'inserto lame 7.

4. Per allentare l'inserto lame 7, ruotarlo
verso il simbolo del lucchetto aperto
(sull'inserto lame) con I'aiuto del coper-
chio 3.

5. Estrarre con precauzione l'inserto la-
me 7.

6. Estrarre la guarnizione 6.

Per inserire 'inserto lame 7, procedere
come segue:

1. Girare il recipiente miscelatore 5 con il
lato inferiore verso |'alto.
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2. Inserire la guarnizione 6.

3. Inserire l'inserto lame 7 con precauzio-
ne nel recipiente miscelatore 5.

4. Collocare il coperchio 3 sul lato inferio-
re del recipiente miscelatore 5. Le due
nervature del lato inferiore del coper-
chio devono inserirsi nelle due rientran-
ze del lato inferiore dell'inserto lame 7.

5. Per stringere I'inserto lame 7, ruotarlo
verso il simbolo del lucchetto chiuso
(sull'inserto lame) con I'aiuto del coper-
chio 3.



Applicazione del recipiente

miscelatore

1. Sollevare la copertura 9 in corrispon-
denza del simbolo 1§ e toglierla.

2. Collocare il recipiente miscelatore 5

sull'azionamento 8 in modo tale che la

freccia bianca (V) situata in basso sul
miscelatore sia rivolta verso il simbolo
del lucchetto aperto.

3. Girare il recipiente miscelatore 5 in sen-

so orario fino a innestarlo. La freccia

bianca (V) & rivolta a questo punto ver-

so il simbolo del lucchetto chiuso.

Aggiunta degli ingredienti

® Inserire sempre nel recipiente miscelato-

re 5 prima gli ingredienti liquidi e poi
quelli solidi.

® Prima tagliare in pezzi piccoli gli ingre-

dienti solidi, in modo che i pezzi non
blocchino le lame.

Durante la miscelazione & possibile ag-
giungere gli ingredienti aftraverso
I'apertura di rabbocco 2 nel coper-
chio 3:

- Ridurre la velocita a T - 2.

- Girare il coperchio dell'apertura di
rabbocco 1 in senso antiorario e fo-
glierlo.

- Versare gli ingredienti.

- Riapplicare il coperchio 1 in modo
che le piccole sporgenze di plastica
corrispondano agli incavi nell'apertu-
ra di rabbocco 2.

- Girare il coperchio 1 in senso orario
fino all'arresto.

Applicare il coperchio

NOTE:

Per motivi di sicurezza, la miscelazione
inizia soltanto quando il coperchio 3 &
applicato correttamente.

Per agevolare un poco la chiusura del
coperchio 3, applicare qualche goccia
d'olio alimentare su di uno straccio e
strofinare la guarnizione 4.

. Collocare il coperchio 3 sul recipiente

miscelatore 5 girandolo un poco.

2. Girare il coperchio 3 in senso orario

fino alla battuta.

A questo punto |'apparecchio & completa-
mente montato.

Per lavorare con |'apparecchio: vedere “Uso
di base” a pagina 286.
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9. Uso di base

9.1 Alimentazione di corrente

A PERICOLO di scossa elettrica!
©® Collegare la spina 14 solo ad una pre-
sa di corrente correttamente installata e
facilmente accessibile la cui tensione
coincida con quella indicata sulla tar-
ghetta. La presa di corrente deve essere
facilmente accessibile anche dopo il
collegamento.
NOTA: durante i primi utilizzi |'apparec-
chio pud generare un poco di odore a cau-
sa del riscaldamento del motore. Cid &
normale. Assicurare una ventilazione suffi-
ciente.

1. Assemblare I'apparecchio per la funzio-
ne desiderata.

2. Verificare che il selettore di velocita 13
si trovi su O (spenfo).

3. Infilare la spina 14 in una presa di cor-
rente adatta. La presa di corrente deve
essere facilmente accessibile in ogni
momento anche dopo il collegamento.

4. Prima di pulire I'apparecchio, staccare
la spina 14.

9.2 Funzioni di sicurezza

L'apparecchio presenta diverse funzioni di
sicurezza descritte di seguito.

Funzionamento solo con assem-
blaggio corretto

L'apparecchio funziona soltanto se la coper-
tura 9 (per gli accessori per mescolare 15/
16/18) o il coperchio 3 sono collocati cor-
rettamente sul recipiente miscelatore 5.

286 (I

Funzionamento solo con braccio
di azionamento abbassato
L'apparecchio funziona solo se il braccio di
azionamento 10 & innestato correttamente
in posizione inferiore e il pulsante di sbloc-
co 12 & scattato completamente verso
I'esterno.

Dispositivo di protezione contro

il surriscaldamento

L'apparecchio dispone di un dispositivo di

protezione contro il surriscaldamento. Se il

motore diventa troppo caldo, I'apparecchio

si spegne automaticamente:

1. Spegnere I'apparecchio.

2. Staccare la spina 14.

3. Fare raffreddare I'apparecchio a tempe-
ratura ambiente.

Quando I'apparecchio & raffreddato a suffi-

cienza, & possibile riaccenderlo.

9.3 Accensione/spegnimen-
to dell'apparecchio e se-
lezione della velocita

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

© |l mescolatore pud essere azionato al
massimo 10 minuti e il frullatore al mas-
simo 3 minuti alla volta. In seguito si
deve far nuovamente raffreddare I'ap-
parecchio a temperatura ambiente.

NOTA: quando si lavorano grandi quantita

di impasto, & possibile che I'apparecchio si

muova un poco.

1. Accendere |'apparecchio ruotando il se-
lettore di velocitd 13 in senso orario.

2. Iniziare con un velocitd leggermente in-
feriore e aumentare lentamente fino alla
velocita desiderata (vedere “Panorami-
ca delle funzioni” a pagina 280).

3. Ridurre la velocita al livello T - 2, per
aggiungere ingredienti aftraverso



I'apertura di riempimento 20 o |'apertu-
ra di rabbocco 2.

4. Per spegnere |'apparecchio portare il
selettore di velocita 13 su 0.

NOTA: la velocitd ideale dipende soprattut-
to dalla consistenza del prodotto da lavoro-
re. Quanto pib il contenuto & liquido, tanto
piU & possibile miscelare rapidamente.

9.4 Funzioni a impulsi

e Girare il selettore di velocita 13 sulla
posizione @ per aumentare la velocita
al massimo livello (8) per breve tempo.

10. Bilancia

La bilancia da cucina incorporata consente
di pesare fino a 5 grammi a passi di 5 kg o
apassida0,011lballlb.

La bilancia & pronta per I'uso quando il ro-
bot da cucina & collegato ma non acceso.
La bilancia pesa gli ingredienti situati sia
nella ciotola per mescolare 17 che nel reci-
piente miscelatore 5.

NOTA: per una precisione oftimale della
misurazione, quando si pesano gli ingre-
dienti assicurarsi che il robot da cucina sia
libero e non esposto a carichi o contatti.
Eventualmente attendere che l'indicazione
non cambi piv.

Figura B:

Tasti

<>  Premere a lungo:

Accensione/spegnimento della bi-
lancia;
Premere brevemente:
Azzeramento (funzione di tara)

Cambiamento dell'unita di misura

(g/1b)

Indicazioni
OfF  La bilancia & disattivata.
Full Il carico massimo & superato (Over-

load).

Pesatura semplice

1. Inserire la spina 14 in una presa di cor-
rente. Sul display 22 compare la scritta
OFF.

2. Inserire la ciotola per mescolare 17
nell'apparecchio o collocare il recipien-
te miscelatore 5 sull'apparecchio.

3. Mantenere premuto il tasto & 24 per
accendere la bilancia. Poco dopo viene
indicato 0 g 0 0.000 Ib.

4. Prima di pesare gli ingredienti, I'indica-
zione deve trovarsi a 0 g / 0.000 Ib.
Se necessario premere brevemente il ta-
sto [§ 24 per azzerare |'indicazione.

5. Ora collocare gli ingredienti nella cioto-
la per mescolare 17 o nel recipiente mi-
scelatore 5. Viene indicato il peso.
Eventualmente attendere un momento
che l'indicazione non cambi pid.

6. Se si supera il peso massimo di 5 kg/
11 Ib, la bilancia indica Full.

7. Per spegnere mantenere premuto il tasto
24 Sul display 22 compare la scrit-
ta OFF.

Pesatura con la funzione di tara
La funzione di tara consente di riportare ri-
petutamente |'indicazione della bilancia a
0g/ 0.000 Ib. Cié & utile per pesare vari
ingredienti successivamente.
1. Dopo aver finito di pesare un ingredien-
te, premere brevemente il
tasto [ 24. Viene indicato 0 g o
0.000 Ib.
2. A questo punto & possibile aggiungere
I'ingrediente successivo e pesarlo.
3. Per gli altri ingredienti si possono ripete-
re questi passi.
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Cambiamento dell'unita di

misura

1. La bilancia & accesa e indica O g o
0.000 Ib o un altro valore.

2. Premere il fasto (™) 23 per alternare
['unita di misura tra g (grammi) e Ib (lib-

bre).

11. Smontaggio
dell'apparecchio

PERICOLO dovuto a elementi
in rotazione!
©® Prima di smontare I'apparecchio, spe-
gnere |'apparecchio e staccare la spi-
na 14 dalla presa di corrente.

11.1 Smontaggio della cioto-
la per mescolare e degli
accessori per mescolare

Sollevamento del braccio di

azionamento

1. Premere il pulsante di sblocco 12 e sol-
levare il braccio di azionamento 10 fin-
ché non si innesta e il pulsante di
sblocco 12 non scatta nuovamente ver-
so |'esterno.

Rimozione dell'accessorio per

mescolare

2. Premere leggermente verso I'alto 'ac-
cessorio per mescolare 15/16/18 e
ruotarlo in senso orario finché non &
possibile sfilarlo dall'asse 21.
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Rimozione del paraspruzzi

3. Staccare il paraspruzzi 11 dal braccio
di azionamento 10 tirando con precau-
zione verso il basso.

Rimozione della ciotola per

mescolare

4. Ruotare la ciotola per mescolare 17
verso il simbolo del lucchetto aperto fin-
ché non & possibile rimuoverla.

Abbassare il braccio di

azionamento

5. Premere il pulsante di sblocco 12 e ab-
bassare completamente il braccio di
azionamento 10. Il pulsante di sbloc-
co 12 scatta di nuovo verso |'esterno.

11.2 Smontaggio del reci-
piente miscelatore

& PERICOLO di lesioni da taglio!

© Sitenga presente che le lame dell'inserto
lame 7 sono molto affilate. Non toccare
mai le lame a mani nude per evitare di
tagliarsi.

® Prima di togliere I'inserto lame 7, sciac-
quare il recipiente miscelatore 5 con ac-
qua e togliere dalle lame eventuali resti
di alimenti, in modo da poter estrarre in
sicurezza l'inserto lame 7.



Rimuovere il recipiente
miscelatore

1. Girare un poco il recipiente miscelato-

re 5 in senso antiorario finché la freccia
bianca (V) non & rivolta verso il simbo-

lo del lucchetto aperto.
2. Applicare nuovamente la copertura 9.

Rimuovere il coperchio dal
recipiente miscelatore

3. Girare il coperchio 3 in senso antiora-

rio finché non & possibile rimuoverlo.

4. Girare il coperchio dell'apertura di rab-
bocco 1 in senso antiorario e toglierlo.

12, Pulizia e
manutenzione
dell'apparecchio

A PERICOLO di scossa elettrica!
® Prima di qualsiasi intervento di pulizia,
staccare la spina 14 dalla presa di cor-

rente.

©® Non immergere mai la base 19 in ac-

qua.

AVVERTENZA: rischio di danni mate-

riali!

® Non utilizzare in nessun caso detergenti
corrosivi, abrasivi o graffianti. L'appa-

recchio potrebbe subire dei danni.

NOTE:

Determinati alimenti o spezie (per esem-
pio curry, carote) potrebbero colorare le
parti di plastica (per esempio il para-
spruzzi 11 o il coperchio dell'apertura
di rabbocco 1). Non si tratta di un erro-
re dell'apparecchio ed & un fenomeno
innocuo.

Si tenga presente che dopo I'asciugatu-
ra possono restare gocce d'acqua sugli
accessori. Far asciugare completamente
tutti i componenti all'aria.

12.1 Pulizia della base

1.

Pulire la base 19 con un panno umido.
Si pud usare anche un poco di defersivo
per piatti.

. Quindi passarvi uno straccio pulito con

acqua senza defergente.
Riutilizzare la base 19 solo quando &
completamente asciutta.

12.2 Pulizia in lavastoviglie

Le parti seguenti sono adatte al lavaggio in
lavastoviglie:

ciotola per mescolare 17

gancio impastatore 15

frusta per montare 16

frusta per mescolare 18

paraspruzzi 11

coperchio 3 del recipiente miscelatore
guarnizione 4

coperchio dell'apertura di rabbocco 1
recipiente miscelatore 5

inserto lame 7

guarnizione 6

Non pulire i seguenti pezzi in nessun
caso in lavastoviglie:

base 19
copertura 9
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12.3 Pulizia degli accessori

1. Sciacquare il recipiente miscelatore 5 o
la ciotola per mescolare 17 con acqua
calda e ribaltarla per scolare 'acqua.

2. Per pulire la guarnizione 4 toglierla dal
coperchio 3.

3. Pulire tutti gli accessori a mano in un lo-
vello con acqua di rigovernatura. | pez-
zi adatti alla lavastoviglie possono
essere lavati anche in lavastoviglie.

4. In caso di pulizia a mano sciacquare
tutti i pezzi con acqua pulita.

5. Prima di mettere da parte i pezzi, ri-
montarli o riutilizzarli, farli asciugare
completamente.

12.4 Pulizia del recipiente mi-
scelatore

& PERICOLO di lesioni da taglio!

©® Sitenga presente che le lame dell'inser-
to lame 7 sono molto affilate. Non toc-
care mai le lame a mani nude per
evitare di tagliarsi.

©® Prima di togliere l'inserto lame 7, sciac-
quare il recipiente miscelatore 5 con ac-
qua e togliere dalle lame eventuali resti
di alimenti, in modo da poter estrarre in
sicurezza l'inserto lame 7.

©® Quando si lava a mano, I'acqua dev'es-
sere abbastanza limpida da poter vede-
re bene l'inserto lame 7, in modo da
non ferirsi con le lame, che sono molto
affilate.

Subito dopo ogni utilizzo

1. Collocare il recipiente miscelatore 5 sul-
la base 19.

2. Riempirlo all'incirca fino a meta di ac-
qua contenente detersivo.

3. Collocare il coperchio 3.

4. Verificare che il selettore di velocita 13
si trovi su O.
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5. Infilare la spina 14 in una presa di cor-
rente adatta.

6. Portare pib volte brevemente il selettore
di velocita 13 su @.

7. Per spegnere |'apparecchio portare il
selettore di velocita 13 su O.

8. Staccare la spina 14.

9. Togliere il recipiente miscelatore 5 dalla
base 19.

10.Versare via I'acqua di rigovernatura.

11.Risciacquare il recipiente miscelatore 5
con acqua pulita.

12.Lasciare asciugare completamente il re-
cipiente miscelatore 5 prima di riutiliz-
zarlo.

Pulizia approfondita

Se si pulisce il recipiente miscelatore subito
dopo I'uso, non & necessario togliere I'inser-
to lame 7 e la guarnizione 6 per ogni puli-
zia. Per una pulizia pit approfondita &
preferibile togliere regolarmente 'inserto
lame e la guarnizione e pulirli @ mano con
precauzione.

1. Sciacquare il recipiente miscelatore 5
con acqua.

2. Eventualmente rimuovere il grosso dei
residui di alimenti con una spatola o si-
mile.

3. Togliere I'inserto lame 7 e la guarnizio-
ne 6 (vedere “Inserimento e smontaggio
dell'inserto lame” a pagina 283).

4. Pulire tutti i pezzi a mano in un lavello
con acqua di rigovernatura.

5. Sciacquare tutti i pezzi con acqua puli-
ta.

6. Prima di mettere da parte i pezzi, ri-
montarli o rivtilizzarli, farli asciugare
completamente.



12.5 Conservazione

¢ Prima di riporre i pezzi, farli asciugare
bene.

e Conservare |'apparecchio al riparo da
polvere e sporcizia e fuori della portata
dei bambini.

¢ Figura C: il cavo di collegamento 14
pud essere avvolto sull'avvolgicavo 25
sul lato inferiore della base 19.

13. Ricette

NOTA: quantita min./max.:

Usare solo le quantitd indicate nelle ricette.
Sono oftimizzate per la lavorazione con
questo robot da cucina.

Frappé verde
Ingredienti per 2 porzioni::

Y2 mela

Y2 pera matura

Y cetriolo

V2 limone (il succo e un poco di
buccia grattugiata)

1 arancia (succo)

30g di spinaci novelli

1 pezzetto di zenzero (circa 2 g)

Preparazione:

1. Lavare la mela, la pera e il cetriolo e ta-
gliarli a pezzi.

2. lavare e mondare gli spinaci novelli.

3. Tagliare lo zenzero a dadini piccoli.

4. Mettere tutti gli ingredienti nel recipiente
miscelatore 5.

5. lniziare con il livello 2 - 3 poi portare ri-
petutamente su @ . Al termine aumento-
re la velocita fino a raggiungere la
consistenza desiderata.

6. Consumare frescol

Pietanza vegana di frutta e chia
Ingredienti per 2 porzioni::

1 mango piccolo maturo

1 banana piccola matura

1 cucchiaio  di succo di limone

230 ml di latte di mandorle ben raf-
freddato (non dolcificato)

40 g di semi di chia

Preparazione:

1. Tagliare la frutta a pezzi.

2. Meftere tutti gli ingredienti tranne i semi
di chia nel recipiente miscelatore 5.

3. Aumentare lentamente la velocitd fino a
passare il tutto uniformemente.

4. Travasare in una brocca e aggiungere
con la mano i semi di chia mescolando.

5. Versare in coppette da dessert e mette-
re in frigorifero per circa 2-3 ore.

Suggerimenti:

- Per una consistenza pib solida aumenta-
re il contenuto di semi di chia.

- La frutta pud essere sostituita secondo le
proprie preferenze.

Crema di mascarpone
Ingredienti per 4 porzioni::

2 uova

2 cucchiai  di zucchero raffinato

1 cucchiaio  di vino liquoroso (ad es. Ma-
deira)

250 g di mascarpone

V2 arancia non trattata (il succo
e un poco di buccia grattu-
giata)

Preparazione:

1. Separare tuorli e albumi.

2. Mettere I'albume nella ciotola per mesco-
lare 17 priva di grasso. Montare a neve
con la frusta per montare 16. Nel farlo
aumentare la velocita fino al livello 8.

3. Travasare I'albume montato a neve in
un'altra ciotola e metterlo da parte al
fresco.
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4. Nella ciotola per mescolare 17, battere
a schiuma i tuorli e il vino liquoroso con
la frusta per montare 16 al livello 6.

5. Ridurre la velocita al livello 3 e aggiun-
gere il mascarpone e il succo d'arancia
alternandoli a cucchiaiate.

6. Incorporare delicatamente la buccia
d'arancia grattugiata a mano e 'albu-
me montato a neve.

7. Per decorare distribuire qualche striscia
sottile di buccia d'arancia sulla crema
pronta.

8. Mettere la crema in frigorifero fino al
momento di consumarla e consumarla
entro 24 ore.

Suggerimento: alternare il mascarpone con
strati di frutta fresca di stagione o composta
in vasetti da dessert.

Crostata di pere
Ingredienti per una teglia da crostata:

Ingredienti per I'impasto:

200 g di farina di frumento

1 pizzico di sale

100 g di burro freddo (a fiocchi)
3 cucchiaini  di zucchero raffinato

4 cucchiai  di acqua fredda

Per la cottura alla cieca:
Piselli secchi o riso

Ingredienti per la massa di mandorle:

100 g di burro morbido

100 g di zucchero

2 uova (a temperatura ambiente)
100 g di mandorle macinate

Per il ripieno:
circa 3 pere mature
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Preparazione:

1. Mettere tutti gli ingredienti per |'impasto
nella ciotola per mescolare 17 e lavo-
rarli con la frusta per mescolare 18 al
livello 3 finché non si formano pezzetti
piuttosto grossi (eventualmente fermare
la macchina di tanto in tanto e spingere
gli ingredienti dal bordo verso il basso
con una spatola).

2. Impastare rapidamente a mano forman-
do una palla e spianarla con un poco
di farina tra due fogli di carta da forno.

3. Rivestire con l'impasto una teglia per
torte imburrata, tagliare via il bordo
sporgente e mettere in frigorifero per al-
meno 30 minuti.

4. Perforare ripetutamente il fondo dell'im-
pasto con una forchetta, disporre della
carta da forno sull'impasto e riempire la
teglia con piselli secchi o riso per appe-
santire I'impasto.

5. Cuocere per 15 minuti a 180 °C, dap-
prima con il forno ventilato, poi cuocere
per altri 10-15 minuti.

6. Per la massa di mandorle sbattere il bur-
ro, lo zucchero e le uova con la frusta
per montare 16. Per farlo aumentare la
velocita fino al livello 8.

7. Togliere la frusta per montare 16 e inse-
rire la frusta per mescolare 18. Incorpo-
rare brevemente le mandorle al
livello 4.

8. Versare la massa di mandorle sul fondo
raffreddato della crostata.

9. Sbucciare le pere, toglierne il torsolo,
tagliarle a fette e usarle per coprire la
massa di mandorle.

10.Cuocere per circa 35 minuti a 170 °C
nel forno ventilato.



Impasto per pizza

Ingredienti per una tortiera:

250 g di farina di frumento

% di cucchiainodi sale

Y2 dado di lievito fresco

120 ml di acqua tiepida

Y2 cucchiaino di zucchero di canna

un poco di farina per impastare e spianare

Preparazione:

1. Mescolare farina e sale nella ciotola
per mescolare 17 creando un'avvallatu-
ra al centro.

2. Schiacciare il lievito e lo zucchero in ac-
qua usando una forchetta e mescolare
fino a sciogliere tutto. Versare questa
miscela nell'avvallatura.

3. Lavorare con il gancio impastatore 15
al livello 2 finché non si formano grandi
grumi di impasto.

4. Continuare ad impastare a mano finché
I'impasto non diventa liscio e morbido.

5. Formare una palla di impasto e farla lie-
vitare coperta in luogo caldo finché il
volume non raddoppia.

6. Impastare accuratamente ancora una
volta, spianare e condire a piacere.

Ricetta di base per impasto per
dolci

Ingrediente per 1 stampo rettangolare
(circa 30 cm):

300g di burro morbido
300g di zucchero

5 vova mis. L

300g difarina (tipo 00)
1cc di lievito in polvere

Inoltre burro morbido per lo stampo

Preparazione:

1. Preriscaldare il forno a 175 °C.

2. Ungere uno stampo reftangolare o rive-
stirlo di carta da forno.

3. Per I'impasto, tagliare il burro a pezzi
piccoli e metterlo nella ciotola per me-
scolare 17 insieme allo zucchero.

4. Inserire la frusta per mescolare 18 e il
paraspruzzi 11 e mescolare per circa
30 secondi al livello 1.

5. Poi continuare a mescolare per circa
4 minuti al livello 7 fino ad oftenere una
massa soffice.

6. Incorporare le uova una dopo 'alira me-
scolando per circa 30 secondi al livello 1.

7. Poi continuare a mescolare al livello 7
per circa 40 secondi.

8. Mischiare la farina con il lievito in pol-
vere e distribuirla sulla massa con un se-
taccio.

9. Mescolare tutti gli ingredienti al livello 5
per circa 40 secondi fino ad oftenere
un impasto liscio.

10.Versare l'impasto nello stampo e lisciar-
lo con una spatola.

11.Cuocere al forno la torta per circa
65 minuti.

12.Circa 10 minuti prima della fine del
tempo di cottura, controllare se & cotta.
infilando uno stecchino di legno al cen-
tro della forta. Se I'impasto non resta in-
collato allo stecchino, la torta & cotta.

13.Prima di togliere la torta dallo stampo &
meglio farla raffreddare per circa
10 minuti nello stampo.

14.Poi mettere la torta su una griglia da cu-
cina per farla raffreddare completamen-
te.

Suggerimenti:

- E preferibile che tutti gli ingredienti sia-
no a temperatura ambiente.

- le vova vanno aggiunte sempre una
alla volta incorporando ciascuna di
esse per circa 30 secondi.
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Salsa al camembert con pomo-
dori secchi

Ingredienti per circa 6-8 porzioni:

250g  di camembert morbido

1 cipolla piccola

50¢g di burro morbido
150 g  di panna acida
50¢g di pomodori seccati al sole

1 pizzico di pepe di Cayenna
Sale, paprika dolce

Preparazione:

1. Tagliare il camembert a dadi di
Tx1cm.

2. Sbucciare la cipolla e tagliarla a dadini
piccoli.

3. Mettere in due ingredienti nella ciotola
per mescolare 17 insieme al burro, inseri-
re la frusta per mescolare 18 e il para-
spruzzi 11 e mescolare al livello 5 per
circa 2 minuti. Se necessario, interrom-
pere |'operazione e spingere la crema
verso il basso lungo la parete della cio-
tola per mescolare utilizzando un cuc-
chiaio.

4. Tagliare i pomodori a dadini, aggiun-
gerli alla crema di camembert con la
panna, la paprika e il pepe di Cayen-
na.

5. Se necessario, usare il cucchiaio per spin-
gere nuovamente la crema verso il basso
lungo la parete della ciotola per mescola-
re e continuare a mescolare al livello 7
per circa 1 minuto.

6. Insaporire con sale.

La crema pud essere conservata in frigorife-
ro per circa 1 settimana.
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Ricetta di base per cialde
Ingredienti per 4 porzioni:

125 g  di burro a temperatura ambiente
759 di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

2 vova mis. L

250 g  difarina di frumento

V2 cc di lievito in polvere

180 ml  di latticello

2 CC  di miele liquido

Preparazione:

1. Mettere il burro nella ciotola per mesco-
lare 17 insieme allo zucchero e allo
zucchero vanigliato.

2. Inserire la frusta per mescolare 18 e il
paraspruzzi 11 e mescolare gli ingre-
dienti per circa 30 secondi al livello 2
fino ad ottenere una massa liscia e mor-
bida.

3. Aggiungere le uova, la farina e il lievito
in polvere e mescolare per circa
30 secondi al livello 1.

4. Poi mescolare per 2 minuti al livello 7.

5. Incorporare gradualmente il latticello
all'impasto al livello 2.

6. Aggiungere il miele e continuare a me-
scolare al livello 5 per circa 1 minuto.

7. Versare l'impasto a porzioni in una
macchina per cialde calda e unta e
spalmarlo.

8. Cuocere le cialde finché non acquisisco-
no un colore dorato.



Torta al limone

Ingrediente per 1 stampo rettangolare (circa
30 cm):

Per |'impasto

2 limoni non trattati
200g diburro

4 vova mis. L
225g  di zucchero

1 pizzico di sale
220g difarina (tipo 00)
3cc di lievito in polvere

Per la glassa
1 limone non trattato
125g  di zucchero a velo

Inoltre burro morbido e farina
per lo stampo
Preparazione:

1. Ungere lo stampo rettangolare e spolve-
rarvi sopra un poco di farina.

2. Preriscaldare il forno a 180 °C.

3. Lavare i limoni per I'impasto con acqua
calda, asciugarli bene e grattugiarne fi-
nemente la scorza.

4. Spremere i limoni da cui si & ricavata la
scorza.

5. Far sciogliere il burro in una padelling,
poi toglierlo dal fuoco.

6. Mettere le vova nella ciotola per me-
scolare 17 insieme allo zucchero e al
sale.

7. Inserire la frusta per mescolare 18 e il
paraspruzzi 11 e mescolare per circa
20 secondi al livello 3.

8. Poi montare a spuma per circa 5 minuti
al livello 7.

9. Setacciare la farina con il lievito in pol-
vere sopra la crema all'vovo.

10.Incorporarla al livello 3 per 30 secondi.

11.Continuare a mescolare al livello 3 ag-
giungendo gradualmente la scorza e il
succo di limone e il burro.

12.Mescolare al livello 4 per circa 2 minuti
fino ad ottenere un impasto liscio.

13.Versare l'impasto nello stampo, lisciar-
lo e cuocere la torta per circa 45 minuti
a metd altezza.

14.Togliere la torta dal forno, farla raffred-
dare per circa 5 minuti e sformarla con
attenzione su una griglia da cucina.
Farla raffreddare completamente.

15.Per la glassa di limone lavare il limone
con acqua calda e asciugarlo bene.
Grattugiarne finemente la scorza e spre-
merlo.

16.Mantecare il succo e la scorza con lo
zucchero a velo. Versare il composto
sulla superficie della torta nel senso del-
la lunghezza e stenderlo con un coltello
in modo che la glassa scorra dai lati
verso il basso con un effetto decorativo.
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Rotolo farcito al cioccolato
Ingredienti per 16 unita:

4 vova mis. L

1 pizzico di sale

150 g  di zucchero a velo
25¢g di cacao
50¢g di farina
75¢g di amido
1 cc di lievito in polvere

Y2 bustinadi gelatina

150 ml i panna a temperatura di frigori-
fero
250g  di quark magro

1 bustina di zucchero vanigliato
200g di gelatina di mirtilli rossi

Inoltre carta da forno per la teglia

Preparazione:

1. Separare tuorli e albumi. Mettere gli al-
bumi nella ciotola per mescolare 17 in-
sieme al sale.

2. Inserire la frusta per montare 16 e il po-
raspruzzi 11 e montare a neve al
livello 10 per circa 4 minuti.

3. Versare la massa in un'altra ciotola e
metterla in frigorifero prima di utilizzar-
la ulteriormente.

4. Mettere i tuorli nella ciotola per mesco-
lare insieme allo zucchero a velo.

5. Inserire la frusta per mescolare 18 e il
paraspruzzi e montare il tutto al
livello 7 per circa 5 minuti fino ad ofte-
nere un composto cremoso di colore
giallo chiaro.

6. Mescolare il cacao, la farina, I'amido e
il lievito in polvere e setacciarli sopra la
crema a base di tuorli.

7. Aggiungere 1/3 degli albumi montati a
neve e mescolarli al livello 5 per circa
20 secondi fino ad oftenere un impasto
liscio.

8. Servendosi di un cucchiaio di legno, in-
corporare il resto degli albumi montati a
neve all'impasto fino a mescolare tuthi
gli ingredienti.
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9. Rivestire una teglia di carta da forno e
spalmarvi sopra I'impasto.

10.Cuocere per 12 minuti nel forno
preriscaldato a 225 °C.

11.Sformare |'impasto del rotolo su uno
strofinaccio da cucina.

12.Spennellare un poco di acqua fredda
sulla carta da forno e staccarla con at-
tenzione.

13.Arrotolare il fondo aiutandosi con lo
strofinaccio e farlo raffreddare.

14.Sciogliere la gelatina in un poco d'ac-
qua come indicato nelle istruzioni ripor-
tate sulla bustina.

15.Versare la panna nella ciotola per me-
scolare.

16.Inserire la frusta per montare 16 e il po-
raspruzzi e montare a neve al livello 10
per circa 3 minuti.

17 Ridurre la velocita al livello 5.

18.Aggiungere il quark, lo zucchero vani-
gliato e la gelatina disciolta e mescola-
re il tutto per circa 30 secondi.

19.Mettere il composto in frigorifero finché
non acquisisce una consistenza semiso-
lida.

20.Srotolare con attenzione il fondo del ro-
tolo, spalmarvi sopra la gelatina di mir-
tilli rossi e la miscela di panna e quark
e arrotolarlo di nuovo.



14. Risoluzione dei
problemi

Qualora |'apparecchio non funzionasse cor-
reftamente, scorrere |'elenco di controllo se-
guente, poiché I'anomalia di funzionamento
potrebbe essere dovuta a un piccolo proble-
ma che ['utente & in grado di risolvere auto-
nomamente.

A PERICOLO di scossa elettrica!
©® Non tentare in nessun caso di riparare
I'apparecchio da soli.

Guasto

Possibili cause /
rimedi

La frusta per
montare 16, la
frusta per mesco-
lare 18, il gan-
cio

impastatore 15
o le lame dell'in-
serto lame 7 non
ruotano o lo fan-
no con grande
difficolta.

Spegnere immediata-
mente, staccare la
spina 14 e controlla-
re:

- Ostacolo
all'interno del reci-
piente?

- Alimento troppo
denso o troppo
duro?

- Apparecchio non
assemblato corref-

Possibili cause /

Guasto . .
rimedi

tamente?

* l'alimentazione di
corrente & collegata?

* Verificare il collega-
mento.

® La copertura 9 & ap-
plicata correttamen-
te?

e |l dispositivo di prote-
zione contro il surri-
scaldamento ha
spento |'apparecchio
(vedere “Dispositivo di
protezione contro il
surriscaldamento” a
pagina 286)2

e |l braccio di
azionamento 10
non & abbassato
completamente?

L'apparecchio
non funziona

Non & possibile Il coperchio 3 & ap-
accendere il frul-|  plicato correttamen-
latore. te?

15. Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

all'interno dell’'Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati

presso un centro di raccolta per il riciclag-

gio degli apparecchi elettrici ed elettronici.

Questo simbolo di riciclaggio
confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce a ridurre

il consumo di materie prime e |'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.
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16. Ordinazione degli
accessori

Sul nostro sito web si possono ottenere infor-
mazioni sugli accessori che & possibile ordi-

nare.

Ordinazione online

shop.hoyerhandel.com

1. Scansionare il codice QR con lo smart-
phone/tablet.
2. Con il codice QR si accede a un sito

web dove & possibile effettuare gli ordi-

ni.
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17. Dati tecnici

Modello: SKMW 900 B2

Tensione di rete: 220-240V ~
50-60 Hz

Classe di protezione: |l [O]

Potenza: 900 watt

Ciotola per mescola-

re

Volume: 5,01

Capienza max. (se-

gno MAX): 3,61

Recipiente miscelato-

re

Volume: 1,351

Capienza max.

(segno MAX): 1,01

Carico massimo per
la frusta per mescola-
re 18 e il gancio im-
pastatore 15:

Impasto per dol-
ci:

max. 1216 g
Pasta lievitata:
max. 1657 g

Scala della bilancia:

fino a max. 5 kg

Funzionamento conti-
nuo max. (KB):

Robot da cucina:
Frullatore:

Al carico massi-
mo (montare/im-
pastare e
miscelatore con-
temporaneamen-
te con il massimo
riempimento):

(indica per quanto
tempo I'apparecchio
pud funzionare sen-
za interruzioni)

10 minuti

3 minuti

30 secondi




Simboli utilizzati

Isolamento di protezione

[l

Gepriifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

S

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UE.

e |Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto
dell’ambiente.

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali rivtiliz-
mr | zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/o
una sigla (qui PAP).

~ Tensione alternata

II simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-

glie.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

Con la marcatura UKCA, la
HOYER Handel GmbH dichiara

la conformita UK.

Il simbolo contrassegna il fabbri-
cante del prodotto.

Con riserva di modifiche tecniche.

18. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per l'ltdlia

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avva-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta I'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

La prestazione in garanzia vale per
difetti del materiale o di fabbricazio-
ne. Questa garanzia non si estende
a componenti del prodotto esposti a
normale logorio, che possono per-
tanto essere considerati come com-
ponenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazio-
ne, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verifi-
cano su componenti delicati (esem-
pio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accesso-
ri vari) nonché danni derivanti dal
trasporto o altri incidenti.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o softoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.
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Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

e Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 459999 2401 e lo scontrino
come prova.

* |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell'apparecchio.

® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

EFAE
5
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www.lidl-service.com




Con questo codice QR si passa direttamente
alla pagina dell‘assistenza Lidl
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-

ro di articolo (IAN) 459999 2401 ¢& pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.

-, 4 . .
ﬂ Centri assistenza

D Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

IAN: 459999 2401

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non é un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA

19. Garanzia della
HOYER Handel GmbH
per la Svizzera e
Malta

Gentile cliente,

questo apparecchio & dotato di una garan-
zia di 3 anni a decorrere dalla data d'acqui-
sto. In caso di difetti del prodotto dispone di
diritti legali contro il venditore. Questi diritti
legali non sono limitati dalla garanzia da noi
prestata, che viene descritta di seguito.

Condizioni della garanzia

Il termine della garanzia inizia dalla data
d'acquisto. Conservi con cura lo scontrino
originale. Questo documento & necessario
come prova dell'acquisto.

Se entro tre anni dalla data d'acquisto di que-
sto prodotto si presenta un difetto di materiale
o di produzione, ripareremo o sostituiremo
gratuitamente il prodotto o ne rimborseremo il
prezzo di acquisto, a nostra scelta. Per avvo-
lersi di questa garanzia occorre presentare
entro il termine di tre anni I'apparecchio difet-
toso e la prova d'acquisto (scontrino), descri-
vendo brevemente per iscritfo in cosa consiste
il difetto e quando si & presentato.

Se il difetto & coperto dalla nostra garanzia,
vi verrd consegnato il prodotto riparato o un
prodotto nuovo. La riparazione o sostituzio-
ne del prodotto non comporta l'inizio di un
nuovo periodo di garanzia.

Periodo di garanzia e diritti per i
difetti

La prestazione della garanzia non prolunga
il periodo di garanzia. Cid si applica anche
ai pezzi sostituiti o riparati. Danni e difetti
eventualmente presenti gid al momento
dell'acquisto devono essere comunicati
dopo aver aperto la confezione. Le ripara-
zioni effettuate dopo lo scadere del periodo
di garanzia sono a pagamento.
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Entita della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura ba-
sandosi su severe direttive di qualita ed &
stato controllato scrupolosamente prima del-
la consegna.

La garanzia si applica agli errori di materia-
le o produzione.

Sono escluse dalla garanzia i pezzi
soggetti a normale usura e i dannia
parti fragili quali interruttori, lam-
padine o altri pezzi realizzati in ve-
tro.

La garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato o non & stato correttamente uti-
lizzato o sottoposto a manutenzione. Per un
uso adeguato del prodotto occorre attenersi
strettamente a tutte le indicazioni riportate
nel manuale di istruzioni per |'uso. Occorre
evitare assolutamente usi o azioni sconsi-
gliati o evidenziati negativamente nel ma-
nuale di istruzioni per I'uso.

Il prodotto & destinato esclusivamente
all'uso privato e non commerciale. La garan-
zia decade in caso di maneggio scorretto e
inadeguato, ricorso alla forza e interventi
non autorizzati dal nostro centro assistenza.

Disbrigo nei casi contemplati

dalla garanzia

Per garantire un rapido disbrigo della richie-

sta, la preghiamo di attenersi alle seguenti

indicazioni:

o Per tutte le richieste mantenga a portata di
mano il numero di articolo
IAN: 459999 2401 ¢ lo scontrino
come prova.

e |l numero di articolo & riportato sulla tar-
ghetta di omologazione, su un'incisione
sul frontespizio del manuale (in basso a
sinistra) o su un adesivo situato sul lato
posteriore o inferiore dell'apparecchio.
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® Qualora si presentassero errori di fun-
zionamento o altri difetti, si rivolga in-
nanzitutto ai centri assistenza indicati di
seguito, telefonicamente o tramite
e-mail.

¢ |l prodotto registrato come difettoso po-
trd poi essere inviato a carico del desti-
natario all'indirizzo del centro assistenza
che Le verrd comunicato, allegando la
prova d'acquisto (scontrino) e indicando
in che cosa consiste il difetto e quando si
& presentato.

All'indirizzo www.lidl-service.com & possibi-
le scaricare questo manuale, molti altri ma-
nuali, filmati sui prodotti e software di
installazione.

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

Con questo codice QR si passa direftamente
alla pagina dell’assistenza Lidl

(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 459999 2401 ¢& pos-

sibile aprire il vostro manuale d'uso.




B conmiass
Centri assistenza

@B Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

MD Assistenza Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 459999 2401

6—-@- Fornitore

Si tenga presente che il seguente indirizzo
non & un indirizzo di assistenza.

Rivolgersi innanzitutto ai centri assistenza ri-

portati sopra.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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1. Atekintés

VONOGCCUDBWN=—

el6

Betdltényilés fedele (= mini mérépohar)
Betoltényilds

Fedél (a keverbedényé)

Tomités

Keveréedény

Tomités (az apritébetété)

Apritébetét

Meghaité a keveréedényhez (a burkolat alat)
Burkolat

Haijtékar

Froccsenés elleni védélemez

Nyitégomb (a hajtékarhoz)

Fordulatszdm szabdlyozé be/ki funkciéval
Csatlakozévezeték halézati csatlakozdval
Dagasztékar

Habverd

Keverétal

Keverékar

Alapkészilék

Betoltdnyilds

Tengely a keverészerszdmok befogdsahoz
Erintéképernyén

Mérleg: Egység datdllitasa (g/1b)

Mérleg be-/kikapcsoldsa és O-ra dllitasa (tara)
Kdbelvezetd

HY 305



Koészonjik bizalmat!

Gratuldlunk 6, mérleggel felszerelt konyha-
gépéhez!

A termék biztonsdgos haszndlata, tovébba

a szolgdltatasok telies kéri megismerése ér-

dekében:

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

¢ Feltétlenil tartsa be az otmutatéd
biztonsagi utasitasait!

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

Sok &rémat kivanunk mérleggel felszerelt
konyhagépéhez!

Jelek a késziléken
! II? Az ezzel a jelzéssel megjelslt anya-

gok nem véltoztatigk meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.

Ez a szimbdlum a kézsérilésre fi-
gyelmeztet.
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2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A konyhagéppel élelmiszereket és élelmiszer
termékeket vegyithet, habarhat, verhet fel, ka-
varhat, dagaszthat, keverhet és mérhet meg.
A készilék kizardlag héztartési célokra ké-
szilt. A késziléket csak belsé terekben sza-
bad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!
® Ne haszndlja a konyhagépet megszaki-
tas nélkdl...

- a keverdszerszamokkal 10 percnél to-
vdabb,

- a kever8edénnyel 3 percnél tovabb,

- a legnagyobb terhelésnél (keverés/
dagasztds és keverés egyidejileg ma-
ximdlis feltsltésnél) 30 mdsodpercnél
tovdbb.

Ezutdn kikapcesolt éllapotban kell tartani

a késziléket, mig az le nem hil szoba-

hémérsékletire.

® Ne haszndlja a keveréedényt kilondsen

kemény élelmiszerek, pl. fagyasztott éte-
lek, csont, szerecsendié, gabona vagy
babkavé apritdsara.



3. Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteto jelzések

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

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

ket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.

VIGYAZAT: alacsony kockazat: A figyelmeztetés figyelmen kivil hagyésa kénny( sérilé-

seket vagy anyagi kdrokat okozhat.

MEGJEGYZES: A készilék haszndlatdhoz szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzék.

Tudnivalék a biztonsagos iizemeltetéshez
®© A késziléket gyermekek nem haszndlhatjdk.
© Gyermekek nem jdtszhatnak a készilékkel.
®© A gyermekeket tévol kell tartani a készilékidl és a csatlakozdévezeték-
t6l.
®© Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességekkel rendel-
kezb személyek, illetve akik nem rendelkeznek megfelelé tapaszta-
lattal és/vagy tudéssal, csak feligyelet mellett hasznélhatjék a
készuléket, illetve miutén a készilék biztonsdgos haszndlatardl -
iékoztatdst kaptak, és a lehetséges veszélyeket megértették.
® Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrtd vevészolgdlatdval
vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkez6 személlyel ki
kell cseréltetni.
®© A késziléket nem szabad vizbe meriteni.
® Hizza ki a hdlézati csatlakozét a csatlakozdaljzatbdl, ...
.. ha nem feligyeli a késziléket,
.. mieldtt a késziléket Gsszeszerelné vagy szétszerelnég,
.. a tartozékok vagy pétalkatrészek cseréje eldtt és
.. tisztitds eldtt.
®© A készilék nem Uzemeltetheté kilsé idékapesolé éraval vagy kilén
tavvezérlé rendszerrel.
®© A készilék helytelen hasznélata sérilésekhez vezethet.
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®© A készilék haszndlat szerint a kévetkezé maximdlis Gzemidére ké-
pes megszakitds nélkil:
- max. 10 perc keverés/dagasztés a keverdszerszamokkal,
- max. 3 perc keverés a keveréedényben,
- max. 30 mdsodperc a legnagyobb terhelésnél (keverés/da-
gasztds és keverés maximdlis feltoltésnél).
Ezutdn kikapcsolt dllapotban kell tartani a késziléket, mig az le
nem hil szobahémérsékletire.
®© Ha a késziléket feligyelet nélkil hagyija, vagy ésszeszerelni, szét-
szerelni vagy tisztitani kivdnja, elétte mindig vdlassza le az elekiro-
mos hdlézatrdl.
® Legyen évatos, amikor forré folyadékot t6lt a keveréedénybe. A
hirtelen gézképzddés miatt ismét kilokédhet.
® Csak akkor haszndlja a késziléket, ha minden fedél megfeleléen
fel van szerelve és/vagy a biztonsdgi berendezés a leirt helyzet-
ben van.
® Mindig haszndljon megfelel6 eszkozt az étel lenyomdsdhoz, pl.
egy spatulat.
® Soha ne nytljon a kezével a keveréedénybe, amikor az be van
helyezve.
© A késziléket haztartdsi, ill. ahhoz hasonlé alkalmazdsi célokra ter-
veztik, példdul...
.. boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban dol-
gozd munkatdrsak szdmdra;
.. mezégazdasdgi ingatlanokban;
.. szblloddk, motelek és més lakélétesitmények vendégeinek ki-
szolgdldsara;
. reggelizéhelyeken valé hasznélatra.
® Ne felejtse, hogy az apritébetét pengéi kilondsen élesek:
- soha ne érjen puszta kézzel a pengékhez, nehogy elvégja a
kezét.
- Ha kézzel mossa el a késziléket, olyan tiszta vizet hasznéljon,
hogy jél l&ssa az apritépengét, nehogy az éles kések elvagjdk
a kezét.
- A keveréedény kitritésekor igyelien arra, hogy ne érjen hozzd
az apritébetét pengéihez.
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- Az apritépenge kivételekor és behelyezésekor tgyeljen arrq,
hogy ne érjen hozzd a pengéhez.
® A haszndlat sordn mozgé tartozékok vagy pétalkatrészek cseréje

e
ré

6t kapesolja ki és vélassza le a késziléket az elektromos hélézat-

® Tartsa be a tisztitdsrél sz416 fejezet utasitdsait (lasd , A készulék
tisztitdsa és karbantartdsa” a kovetkezd oldalon 321).

VESZELY a gyermekekre
nézve!
® A csomagoléanyag nem gyermekjaték.
A gyermekek nem jdatszhatnak a
mianyag zacskdkkal. A zacskék fulla-
ddst okozhatnak.

VESZELY hazi- és haszon-
dllatokra nézve, és az al-
taluk okozott veszély!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkivil az dllatok is kérosithat-
jak a késziléket. Ezért alapvetéen tartsa
tévol az éllatokat az elektromos késziilé-

kektdl.
A fellépé aramiités
VESZELYE!

® A késziléket soha ne mikodtesse kad,
zuhanyz, teli mosdékagylé vagy ho-
sonlé kdzelében.

© Az alapkésziléket, a csatlakozdvezeté-
ket és a hdlézati csatlakozédugdt nem
szabad vizbe vagy més folyadékokba
mdrtani.

© Ovja az alapkésziléket a nedvességtdl,
csepegd vagy froccsend viztél.

® Amennyiben folyadék jutna az alapké-

sziilékbe, azonnal hizza ki a halézati

csatlakozédugét. Az Gjbdli izembe he-

lyezés elétt ellendriztesse a késziléket.

Ne haszndlja a késziléket vizes kézzel.

Ha a késziilék vizbe esne, akkor a hélé-

zati csatlakozédugét azonnal ki kell

Nedvesség kovetkeztében

(ONO)

hizni. Csak ezutén vegye ki a vizbdl a
késziléket.

A Aramiités VESZELYE!

© A hdlézati csatlakozédugét csak akkor
dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
léket mdr kompletten dsszeszerelte.

© A hdlézati csatlakozédugét kizdrélag
olyan szabdlyszerien felszerelt, kon-
nyen hozzaférhetd csatlakozéaljzathoz
csatlakoztassa, amelynek fesziiltsége
megfelel a készilék adattabldjan feltin-
tetett értéknek. A csatlakozéaljzatnak a
csatlakoztatdst kdvetéen is kdnnyen
hozzaférhetének kell lennie.

©® Ugyelijen arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériljon meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt! Ne tekerje a csatla-
kozévezetéket a készilékre.

© A készilék a kikapesoldsat kdvetden
sincs levdlasztva a hélézati dramellatés-
rél. Ehhez ki kell hoznia a hélézati csat-
lakozét.

© A csatlakozévezetéket tartsa tavol a for-
ré feliiletekid| (pl. tizhelylapok).

© A készilék haszndlata sordn Ggyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédjon be.

© A hdlézati csatlakozédugé kihizésa-
kor mindig a csatlakozédugét fogja,
soha ne a vezetéket.

©®© Hizza ki a hdlézati csatlakozét a héls-
zati aljzatbdl:
- ha izemzavar lép fel
- ha nem hasznélja a konyhagépet
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- a konyhagép 6sszeszerelése vagy
szétszerelése el6tt
- a konyhagép tisztitasa eldtt
- vihar idején
® Ne haszndlja a késziléket, ha azon, a
tartozékokon vagy a csatlakozévezeté-
ken lathaté sérilést taldl.
© A veszélyek megelézése érdekében ne
végezzen dGtalakitdsokat a terméken.
Vagas dltali sériilés
VESZELYE!
©® Soha ne nydljon a forgé késhez. Ne tart-
son kanalat vagy hasonlé targyakat a
forgd részekhez. A hosszd hajat és a b6
ruhdzatot tartsa tavol a forgé alkatré-
szektél.
Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a kések
kikapcsolds utdn kis ideig még forognak.
©® Gondoskodijon réla, hogy az apritébe-
tét pengéi kilonssen élesek legyenek.
soha ne érjen puszta kézzel a pengék-
hez, nehogy elvagija a kezét.
© Ha kézzel mossa el a késziléket, olyan
tiszta vizet haszndljon, hogy jél lassa
az apritépengét, nehogy az éles kések
elvagijdk a kezét.
© A kever6tartaly témitésének kiemelése
elétt figyelien arra, hogy a keverétartdly
alsé vagott éle ne sérijljon meg.
Becsipédés miatti kézsérii-
lés VESZELYE!
©® Soha ne nydljon a hajtékar és a burko-
lat kézé. Lehajtasndl fenndll a becsipé-
dés miatti sérilés veszélye.

Forgé alkatrészek okozta
VESZELY!
©® Ne tartson kanalat vagy hasonlé tar-
gyakat a forgé részekhez. A hosszi ho-
jat és a bd ruhdzatot tartsa tavol a
forgé alkatrészektdl.
® Mindig tgyelien arra, hogy a fordulat-
szdm szabdlyozé gomb 0 élldsban le-
gyen, mieldtt a csatlakozédugét
bedugja a csatlakozéaljzatba.
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© Kapesolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugét a csatlakozéal-
jzatbdl, mieldtt barmelyik Gzem kdzben
mozgé alkatrészt vagy pétalkatrészt ki-
cserélné.

© Ha a keveréedény nincs felhelyezve, ak-
kor a burkolatot kell felhelyezni. Kilén-
ben a készilék nem véd a sérilésektdl.

Forré étel
kifrt'ic;senésének
VESZELYE!

© Soha ne 16ltsén forrd vagy forrdsban
lévé anyagot a keverdtartdlyba, mert az
kifrdccsenhet és égési sériiléseket okoz-
hat.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

© Helyezze a késziléket egyenes, szdraz,
csUszdsmentes és vizalls feliletre, hogy
ne borulhasson el vagy csiszhasson le.

© Akeverészerkezetet egyszerre legfeljebb

10 percig, a mixert legfeliebb 3 percig

szabad m{kadtetni. A legnagyobb terhe-

lésnél (keverés/dagasztds és keverés ma-

ximdlis feltsltésnél: 30 mdsodperc.

Ezutdn hagyja a késziléket szobahé-

mérsékletire hilni.

A késziiléket semmi esetre sem szabad

edény nélkil miksdtetni.

Ne helyezze a készijléket forré feliiletre,

példaul a tizhelyre.

Ne mozditsa el a késziléket, ha még

élelmiszer vagy tészta van benne.

Ne tegyen 10l sok élelmiszert a keverde-

dénybe és a keverétalba, mert kilénben

a tartalma kifréccsenhet. A kifréccsend

folyadék az alatétre folyik. Ezért a ké-

sziléket vizallo feliletre kell helyezni.

© Ures dllapotban ne mikédtesse a készi-
léket, mert igy a motor tilmelegedhet és
kdrosodhat.
Csak eredeti tartozékokat haszndljon.
Ne haszndljon erés vagy sirolé hatdsi
tisztitészert.

© ©®© © ©0



© A keverékarok és a dagasztékarok ta-

paddsgdtlé bevonattal rendelkeznek.
Ne sértse meg ezeket éles, hegyes vagy
karcolé hatasi targyakkal (pl. késsel,
edénytisztitd szivaccsal).

A készilék csiszdsmentes mianyag 18-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szdmos kiilénbszd festékkel és

méanyaggal vannak bevonva, és kilon-

béz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 14-
bakat megtamadhatjdk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

Na gyakoroljon nagy nyomdst, ill. ne
helyezzen nagy terhelést a készilékre
és a mérlegre. A maximdlis terhelheté-
ség 40 kg, ill. 88 Ib.

4. A csomag tartalma

_ e .

Konyhagép, alapkészilék 19
Froccsenés elleni védélemez 11
Keverétal 17

Dagasztékar 15

Habverd 16

Keverdkar 18

Keverdedény 5 a kdvetkezdkkel:
- Fedél 3 és

- A betdltényilas fedele 1

- Apritébetét 7

- Témités 6

Kezelési Gtmutatd

5. Kicsomagolas és

osszeszerelés

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

1.
2.

3.

Tavolitson el minden csomagoléanyagot.
Ellenérizze, hogy megvan-e minden tar-
tozék, és sértetlenek-e.

Szerelje szét a késziléket (Iasd ,Készi-
&k szétszerelése” a kdvetkezo olda-

lon 320).

Tisztitsa meg a késziléket az
elsé hasznalat elott! (l&sd ,A készi-
l&k tisztitdsa és karbantartdsa” a kdvet-

kezd oldalon 321)

. € kép: Csavarija fel a felesleges csatla-

kozévezetéket 14 az alapkészilék 19
alsé oldaldn 1évé kdbelvezetére 25.

. Helyezze az alapkésziléket 19 egye-

nes, szdraz és vizdll6 feliletre, hogy ne
borulhasson el vagy csiszhasson le.

VIGYAZAT:
© A kifréccsend folyadék az aldtétre fo-

lyik. Ezért a késziléket vizalls feliletre
kell helyezni.

MEGJEGYZES: Ha nagyobb tészta men-
nyiségeket dolgoz fel, akkor a készilék kis-
sé mozoghat.
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6. Funkciok attekintése

Munkaeszkoz

Sebesség

Funkcié

Megjegyzések

str( tészta vagy
strlbb hozzdva-

min. mennyiség:
A munkaeszkéznek legaldbb 1 c¢m

-2 l6k dagasztdsa és |mélyen bele kell meriilnie az 6ssze-
keverése keverendé anyagba.
— élesztds tészta max. mennyi-
Elesztés tészta dao- sége:
Dagasztékar 15 gasztésa ]657.
Sir( kevert tészta Feldo?gozési ido
2-3 dagasztésa GyUrt tészta*:
kb. 3 perc
max. Uzemidé:
10 perc
SirG kevert tészta | min. mennyiség:
keverése A munkaeszkéznek legaldbb 1 cm
Vaij és liszt keveré- |mélyen bele kell merilnie az 8ssze-
2-3 se keverendé anyagba.
Elesztds tészta ke- '](3‘]’2” tészta max. mennyisége:
verese Feldolgozasi idd
Siteménytészta | Kevert tészta*:
4.6 Vai felverése cu- kb, 5 perc
Keverskar 18 ] korral max. iizemidé:
Pogdcsa tészta 10 perc
max. 8sszsuly:
950 g
6 Tes..th‘lszthlltkcﬁlf Az érzékeny gyimdlcsdket 1 -2 fo-
gyumoicsokke kozaton adja hozzé.
max. Uzemidé:
10 perc
Tejszinhab min. mennyiség:
Tojasfehérie A munkaeszkéznek legaldbb 1 cm
Majonéz mélyen bele kell merilnie az 8ssze-
Habveré 16 7.8 Vaij felhabositésa keverendd anyagba.

tejszin max. mennyisége:
1000 ml

max. Gzemidé:

10 perc
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Munkaeszkoz

Sebesség

Funkcié

Megjegyzések

keveréedény 5

@ (Turbo)

Puha vagy folyé-
kony hozzdvaldk
keverése és apritd-
sa

min. mennyiség:

A apritébetét 7 pengéit legaldbb le
kell fedni.

max. mennyiség:

1000 ml

max. Uzemidé:

3 perc

Nem alkalmas kilénésen kemény
élelmiszerekhez pl. fagyasztott éte-
lek, csont, szerecsendié, gabona
vagy babkévé. Tovdbba nem alkal-
mas hos, hagyma, diéfélék, mandu-
la és fiszerndvények apritdsdhoz.

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

vdltozik.
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7. Keveroszerszamok Froccsenés elleni védoélemez
haszndlata felszerelése

Haitékar felhaitésa VIGYAZAT:

1. Nyomja meg a nyitégombot 12 és hait-
sa fel a hajtékart 10, amig be nem kat
tan, és a nyitdgomb 12 Gjbdl kiugrik.

©® Soha ne haszndlja a keverétdlat 17 fel-
helyezett fréccsenés elleni védéle-
mez 11 nélkil. Ellenkezd esetben az

Keverotal behelyezése élelmiszerek kifrdccsenhenek.

2. A keverétélat 17 gy helyezze be az
alapkészilékbe 19, hogy a fogantyi 4. Helyezze a fréccsenés elleni véddle-
nagyjabdl a nyitott lakat szimbélum fe- mezt 11 alulrdl a hajtékarra 10. A
lett legyen. Az alsé szegély kidllé része- frécesenés elleni véddlemezen 11 1évd
inek illeszkedniiik kell az alapkésziilék nyil (A) és a hajtékaron 10 1évé nyil
mélyedéseibe. (W) egymdsra mutassanak. Nyomja a

froccsenés elleni véddlemezt a haijtékar
fel¢, amig szorosan nem régzil.

3. Refeszelje a keverétdlat 17, ehhez for-

ditsa el a zart lakat szimbdlum irdnyd-
ba, amig nem rogzil.
Keverészerszam behelyezése
5. Vélassza ki a megfelels keverészerszd-
mot:
- Dagasztékar 15: nehéz tésztédkhoz,
pl. kenyértészta
- Habverdkar 16: hab, tojdsfehérje
stb. felveréséhez
- Keverdkar 18: kdzepesen siri és
kénny( tésztdkhoz, pl. siteménytész-
ta vagy palacsintatészta.
Tovdbbi informdciék itt talalhaték: lasd
JFunkcidk attekintése” a kdvetkezd
oldalon: 312.
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6. Helyezze a keverdszerszamot 15/16/
18 alulrdl a tengelyre 21.

Ugyelien arra, hogy a tengelyen 21
lévé fém csap a keverdszerszdm résébe
befogjon.

7. A kép: Nyomja a keverészerszé-
mot 15/16/18 kissé felfelé és iitkozé-
sig forditsa el az éramutaté jaréséval
ellentétes irdnyba.

Hozzavalék betoltése
*  Hozzdvaldkat télthet a keverétélba 17,
mialatt a hajtékar 10 fel van hajtva.

o  Keverés kdzben hozzdvaldkat a frécese-

nés elleni véddlemezen 11 lévd betdlts-

nyildson 20 keresztil tud hozzdadni:

- Csokkentse a sebességet 1-2-es foko-
zatra.

- Téltse be a hozzavalékat.

Hajtokar sillyesztése

Becsipodés miatti kézsériilés
VESZELYE!
© Soha ne nyiljon a hajtékar 10 és a bur-
kolat kézé. Lehajtdsndl fenndll a becsi-
pédés miatti sérijlés veszélye.

8. Nyomja meg a nyitégombot 12 és
mozgassa teljesen fel a hajtékart 10. A
nyitégomb 12 4jbél kiugrik.

A készilék most teljesen dssze van szerelve.
A készilékkel valé munkdhoz: lasd ,Alapve-
16 kezelés” a kdvetkezd oldalon: 318.

8. A keveroedény
haszndlata

Vagas altali sérilés
VESZELYE!
©® Gondoskodjon réla, hogy az apritébe-
tét 7 pengéi kildndsen élesek legyenek:
- soha ne érjen puszta kézzel a pen-
gékhez, nehogy elvagja a kezét.
- A keveredény 5 kiiritésekor Ugyel-
jen arra, hogy ne érjen hozzd az ap-
ritébetét 7 pengéihez.

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

© Ne haszndlja a keveréedényt kildndsen
kemény élelmiszerek, pl. fagyasztott éte-
lek, csont, szerecsendié, gabona vagy
babkévé apritdsara.

MEGJEGYZES: amikor a keverdedényt 5
haszndlja, akkor egyidejileg a tengely 21
is forog. Ezért szerelje fel a keverétélat 17
és a fréccsenés elleni védélemezt 11, de ke-
verdészerszamot 15/16/18 ne.

Az apritobetét behelyezése és
kivétele

A keveréedény 5 nem haszndlhaté az apri-
t6betét 7 nélkil, mert az apritébetét 7 szi-
geteli a keverdbetét 5 aljét.

Vagas altali sérilés
VESZELYE!
© Az apritépenge 7 kivételekor és behe-
lyezésekor igyelien arra, hogy ne érjen
hozzd a pengéhez.
© Akeverétartaly tdmitésének 6 kiemelése
elétt figyelien arra, hogy a keverétar-
taly 5 alsé végott széle ne sériljon

meg. |
MEGIJEGYZES: A apritébetét 7 biztonsd-
gos eltdvolitdsa érdekében a fedelet 3 szer-
szamként haszndlhatjuk a kioldéshoz és a
szoritdshoz.
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Az apritébetétet 7 a kdvetkezd médon kell

kivenni:

1. Vegye le a fedelet 3 a keverétartalyrol.

2. Forditsa a keveréedényt 5 alsé oldald-
val felfelé.

3. Helyezze a fedelet 3 a keverétartdly 5

aljéra. Ekdzben a fedél aljgn 1évé mind-

két kidllé résznek illeszkednie kell a ap-
ritébetét 7 aljan talalhatd két
mélyedésbe.

4. A apritébetét 7 kiolddsdhoz forditsa el
a késbetétet a fedél 3 segitségével a (a
késbetéten taldlhatd) nyitott lakat szim-
bolum irdnydba.

5. Hozza ki évatosan az apritébetétet 7.

6. Vegye ki a tdmitést 6.

Az apritébetétet 7 a kévetkezd médon kell
behelyezni:

1. Forditsa a keveréedényt 5 alsé oldald-
val felfelé.
2. Helyezze be a tmitést 6.

3. Helyezze az apritébetétet 7 a keverde-
dénybe 5.

\

4. Helyezze a fedelet 3 a keverdtartdly 5

aljéra. Ekdzben a fedél aljan lévé mind-
két kidllé résznek illeszkednie kell a ap-
ritébetét 7 aljan taldlhatd két
mélyedésbe.
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5. A apritébetét 7 megszoritdsdhoz fordit-

sa el a késbetétet a fedél 3 segitségével
a (a késbetéten taldlhatd) zart lakat
szimbdlum irdnydba.




Keveréedény felhelyezése
Emelje fel a burkolat @ a 1§ szimbdlu-
mon és vegye le.

1.

2. Ugy helyezze fel a keveréedényt 5 a

meghaitéra 8, hogy a keveréedényen
lévé fehér nyil (W) a nyitott lakat
szimbdlumra mutasson.

Keverés kdzben hozzdvaldkat a fedé-
len 3 évé& betdltényildson 2 keresztil
tud hozzdadni:

- Csokkentse a sebességet 1-2-es foko-

zatra.

- Csavarja le a betsltényilas fedelét 1

az éramutaté jardsaval ellentétes
irdnyba, és vegye le.

- Toltse be a hozzdvaldkat.
- Ugy helyezze vissza a fedelet 1,

hogy a kis mianyag peckek a betslté-
nyilds 2 bemélyedéseibe illeszkedje-
nek.

- Forgassa a fedelet 1 az éramutaté jé-

résdval megegyezd irdnyba, amig
szorosan régzil.

Fedél felhelyezése

MEGJEGYZESEK:

. Forgassa a keverdedényt 5 az éramuta-

16 jéraséval megegyezd irdnyba gy,
hogy szorosan régzilion. A fehér nyil
(¥) most a zdrt lakat szimbélumra mu-
tat.

Hozzavalok betoltése

()

Elészr mindig a folyékony és csak utd-
na a szilérd halmazdllapotd hozzévalé-

kat tegye a keveréedénybe 5.

A szildrd hozzavaldkat elézéleg vagja
fel, hogy a darabok ne akadjanak bele
a késekbe.

leléen van felhelyezve.

o A fedél 3 kénnyebben fog nyilni, ha né-
hény csepp étolajat csdpdgtet egy 16rl6-

kenddre, és azzal beddrzséli a
tomitést 4.

1. Tegye a fedelet 3 egy kicsit elforditva a

keveréedényre 5.

2. Forditsa el a fedelet 3 itkdzésig, az

dramutatd jardsdval megegyezé irdny-

ba.

@Y 317

a keverési folyamat biztonsdgi okokbdl
csak akkor indul el, ha a fedél 3 megfe-




A készilék most teljesen dssze van szerelve.

A készilékkel valé munkdhoz: 14sd ,Alapve-

16 kezelés” a kdvetkezd oldalon: 318.

9. Alapveto kezelés

9.1 Aramellétas

A Aramiités VESZELYE!

© A hdlézati csatlakozéddugét 14 kizéré-
lag olyan szabdlyszer(en felszerelt,
kénnyen hozzdférhetd csatlakozdaljzat-
hoz csatlakoztassa, amelynek fesziltsé-
ge megfelel a készilék adattabldjan
feltintetett értéknek. A csatlakozéaljzat-
nak a csatlakoztatdst kévetden is kdn-
nyen hozzaférhetének kell lennie.

MEGJEGYZES: az elsd néhany alkalom-

mal a motor felforrésoddsa miatt enyhe fist

keletkezhet. Ez teljesen veszélytelen jelen-

ség. Gondoskodjon megfelelé szell6zésrdl.

1. Szerelje &ssze a késziléket a kivant
funkcidhoz.

2. Ellendrizze, hogy a fordulatszém szo-
balyozé 13 a O (kikapesolt) pozicidban
van-e.

3. Dugja be a hdlézati dugédt a megfeleld
csatlakozéaljzatba 14. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is
mindig jé| hozzéférhetének kell lennie.

4. A készilék tisztitasa eldtt hizza ki a hé-

|6zati csatlakozédugét 14.

9.2 Biztonsagi funkcié

A késziilék tobb biztonsagi funkciéval ren-
delkezik, amelyeket a kdvetkez&kben irunk
le.
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Csak megfelelé 6sszeszerelés
esetén mukédik

A késziilék csak akkor mikadik, ha a burko-
lat 9 fel van helyezve (a keverészerszamok-
hoz 15/16/18), vagy ha a fedél 3
megfeleléen van felhelyezve a keveréedény-
re 5.

Mdikédés csak siillyesztett hajto-
karral

A készilék csak akkor mikadik, ha a hajté-
kar 10 megfeleléen bekattant az alsé pozi-
ciéba, és a nyitégomb 12 teljesen kiugrott.

Tulmelegedésvédelem
A készilék tilmelegedés elleni védelemmel
van elldtva. Amennyiben a motor tilsédgo-
san felforrésodott, akkor a késziilék automa-
tikusan kikapcsol:
1. Kapesolja ki a késziléket.
2. Hizza ki a hélézati csatlakozédu-
gét 14.
3. Hagyija a késziléket szobah&mérsékle-
tire hilni.
Amikor a készilék kelléen leh(lt, Gjra bekap-
csol.

9.3 Készilék be-/kikapcso-
lasa és sebesség kiva-
lasztasa

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

© A keverdszerkezetet egyszerre legfel-
jebb 10 percig, a mixert legfeljebb
3 percig szabad mikadtetni. Ezutdn
hagyja a késziléket szobahdmérsékleti-
re hilni.

MEGJEGYZES: Ha nagyobb tészta men-

nyiségeket dolgoz fel, akkor a készilék kis-

sé mozoghat.

1. Kapcsolja ki a késziiléket, ehhez fordit-
sa a fordulatszam szabdlyozét 13 az
éramutatd jaréséval megegyezé irdny-

ba.



2. Kezdjen valamivel alacsonyabb sebes-
séggel és lassan ndvelje a kivant sebes-
ségre (lasd ,Funkcidk dttekintése” a
kovetkezd oldalon 312).

3. Forditsa a sebességet 1 - 2-es fokozatra,
ha a munkafolyamat alatt hozzdvalé-

kat tesz be betdltényildason 20 vagy be-

t8ltényilédson 2 keresztil.

4. A készilék kikapcsoldséhoz dllitsa a
fordulatszam szabdlyozét 13 a O foko-
zatra.

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

9.4 Impulzusfunkcié

¢ Forditsa a fordulatszam szabdlyozsét 13
® dllasba, hogy a sebességet rovid
idére a legmagasabb (8) fokozatra n&-
velie.

10. Mérleg

A beépitett konyhamérleg fokozatokban
mér 5 grammtél 5 kg-ig, ill. 0,011 lb+dl

11 lb-ig.

A mérleg haszndlatra kész, ha a konyhagép
hélézatra csatlakoztatott, de nem bekap-
csolt éllapotban van.

A mérleg megméri a keverétalban 17 és a
keverdtartalyban 5 1év8 dsszetevéket is.

MEGJEGYZES: A legnagyobb méréspon-
tossag érdekében az dsszetevék mérésekor
figyelien arra, hogy a konyhagép szabadon
dlljon és semmilyen terhelésnek vagy érin-

tésnek ne legyen kitéve. Adott esetben vérja
meg, ameddig a kijelz& mér nem véltozik.

B kép:

Gombok

hosszan lenyomva:
Mérleg be-/kikapcsoldsa;
réviden lenyomva:

O-ra dllités (tara funkcid)

Egység dtdllitésa (g/1b)

Jelzések
OFF  Mérleg kikapcsolva.
Full A maximdlis soly tillépve (Overlo-

ad).

Egyszeru mérés

1. Dugja a hdlézati csatlakozédugét 14 a
csatlakozéaljzatba. Az érintképer-
nydn 22 ezt latja: OFF.

2. Helyezze a keverétdlat 17 a készilék-
be vagy a keverétartalyt 5 a készilékre.

3. A mérleg bekapcsoldsdhoz tartsa le-
nyomva a gombot G 24. Révid idé
mdlva megjelenik a 0 g vagy 0.000 Ib
jelzés.

4. Mielétt a hozzévaldkat megmémé, a ki-
jelzének 0 g / 0.000 Ib-on kell dlinia.
Szikség esetén réviden nyomja meg a
gombot T 24, hogy a kijelzét O-ra &l-
litsa.

5. Tegye bele a hozzdvaldkat a keverdtdl-
ba 17 vagy a keverétartélyba 5. Meg-
jelenik a sily. Szikség esetén vérjon
egy pillanatot, ameddig a kijelz mar
nem vdltozik.

6. Ha tdllépi a maximalis, 5 kg/11 |b
sOlyt, a mérleg Full ériéket mutat.

7. A kikapcsoldshoz tartsa lenyomva a
gombotT) 24. Az érintéképernydn 22
ezt latja: OFF.
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Hozzaadott 6sszetevok mérése

tara funkcioval

A tdra funkciéval a mérleg kijelz8jét mindig

Gjra visszadllithatja 0 g / 0.000 Ib értékre.

Ez lehetévé teszi, hogy egymds utdn tobb

hozzdvalét is lemérjen.

1. Miutén egy hozzévalét lemért, révi-
den nyomja meg a gombot 5 24.
Megjelenik a 0 g vagy 0.000 Ib.

2. Most hozzdadhatja és lemérheti a k&-
vetkezd hozzdvalét.

3. Tovdbbi hozzavaldk esetén a fenti lépé-

seket ismételje.

Egyseg atkapcsolasa
. A mérleg be van kqpcsolvo és 0 g vagy
0.000 Ib vagy mds értéket mutat.

2. Nyomja meg a gombot ) 23, a g
(gramm) és Ib (font) egység kozstti at-
valtéshoz.

11. Késziilék
szétszerelése

Forgé alkatrészek okozta
VESZELY!
© Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugédt 14 a csatla-

kozéaljzatbdl, mieldtt a késziléket szét

szerelné.
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11.1 Keverotal és keveroszer-
szamok szétszerelése

Hajtokar felhajtasa

1. Nyomja meg a nyitégombot 12 és haijt-
sa fel a hajtékart 10, amig be nem kat-
tan, és a nyitdgomb 12 Gjbdl kiugrik.

Keveroszerszam levétele

2. Nyomja a keverészerszémot 15/16/
18 kissé felfelé és forditsa el az éramu-
taté jardsdval megegyezé irdnyba,
amig a tengelyrdl 21 le nem hizni.

1

!

Fréccsenés elleni védélemez

levétele

3. Hozza a frécesenés elleni véddle-
mezt 11 dvatosan lefele a hajtékar-

rél 10.

Keverétal levétele

4. Forditsa el a keverdtdlat 17 a nyitott la-
kat szimbélum irédnydba, amig le nem
lehet venni.

Hajtokar sillyesztése

5. Nyomija meg a nyitégombot 12 és
mozgassa teljesen fel a hajtékart 10. A
nyitégomb 12 0jbél kiugrik.




11.2 Keveroedény
szétszerelése

Vagas dltali sérilés
VESZELYE!
©® Gondoskodijon réla, hogy az apritébe-
tét 7 pengéi kildndsen élesek legyenek.
soha ne érjen puszta kézzel a pengék-
hez, nehogy elvagja a kezét.
© Az apritébetét 7 eltavolitdsa eldtt dblitse
ki a keveréedényt 5 vizzel, és tisztitsa
meg a pengéket az élelmiszermaradékid|,
hogy az apritébetétet 7 biztonsagosan
ki lehessen szedni.

A keveréedény levétele

1. Forgassa el a keverétartalyt 5 az éra-
mutaté jérdséval ellenkezé irdnyban
gy, hogy a fehér nyil (¥) a nyitott lakat
szimbdélumra mutasson.

2. Helyezze vissza a burkolatot 9.

A fedél levétele a

keveréedényrol

3. Forditsa el a fedelet 3 az dramutatd é-
résdval ellentétes iranyba, amig le nem
tudja venni.

4. Forditsa el a betsltdnyilds fedelét 1 az
Sramutatd jardsaval ellentétes irdnyba,
és vegye le.

12. A készulék tisztitasa
és karbantartasa

A Aramiités VESZELYE!

© Minden tisztitas elétt hizza ki a haléza-
ti csatlakozét 14 a csatlakozé aljzat-
bal.

® Soha ne meritse az alapkésziléket 19
vizbe.

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

® soha ne alkalmazzon dérzséld, mard
vagy surold hatdsy tisztitdszereket.
Ezektél megsérilhet a készilék.

MEGJEGYZESEK:

® Bizonyos élelmiszerek vagy fiszerek
(pl. curry, sérgarépa) beszinezhetik a
mianyag alkatrészeket (pl. a fréccsenés
elleni véddélemezt 11 vagy a betdltényi-
l&s fedelét 1). Ez nem a készilék hibg-
ja, és nem kdros az egészségre.

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

12.1 Az alapkésziilék tisztitasa

1. Az alapkésziléket 19 nedves kendével
tisztitsa. Haszndlhat egy kevés mosoga-
toszert is.

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

3. Csak akkor haszndlja ismét az alapkészi-
léket 19, ha mar teljesen megszdrad.
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12.2 Tisztitas mosogatégép-
ben

A kévetkezé alkatrészek moshatéak moso-
gatégépben:

- Keverétsl 17

- Dagasztékar 15

- Habverd 16

- Keverékar 18

- Froccsenés védelem 11

- AkeverSedény fedele 3

- tOmités 4

- A betoltényilds fedele 1

- keveréedény 5

- apritébetét 7

- tOmités 6

A kévetkezé alkatrészeket semmi esetre
sem szabad mosogatégépben mosni:

- alapkészilék 19

- Burkolat 9

12.3 A tartozékok tisztitasa

1. Oblitse ki a keveréedényt 5 vagy a ke-
verdtdlat 17 meleg vizzel, és &ntse ki a
vizet.

2. A tisztitdshoz tavolitsa el a tomitést 4 a
fedélrsl 3.

3. Mossa el az &sszes tartozékot kézzel
mosogatészeres vizzel. A mosogaté-
gépben tisztithaté alkatrészeket moso-
gatégépben is elmoshatja.

4. Ha kézzel mossa el a tartozékokat, 6b-
litse el Sket tiszta vizzel.

5. Hagyja az &sszes alkatrészt teljesen
megszdaradni, mieldtt Gjbol 6sszeszerel-
né, eltenné vagy Gjra haszndlnd azo-
kat.
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12.4 Keverotartaly tisztitasa

Vagas altali sérilés
VESZELYE!
©® Gondoskodjon réla, hogy az apritébe-
tét 7 pengéi kilondsen élesek legyenek.
soha ne érjen puszta kézzel a pengék-
hez, nehogy elvagja a kezét.
© Az apritdbetét 7 eltdvolitdsa eldtt dblitse
ki a keveréedényt 5 vizzel, és tisztitsa
meg a pengéket az élelmiszermaradékidl,
hogy az apritébetétet 7 biztonsdgosan
ki lehessen szedni.
©® Ha kézzel mossa el a késziléket, olyan
tiszta vizet haszndljon, hogy 6l léssa
az apritépengét 7, nehogy az éles ké-
sek elvagjak a kezét.

Minden haszndlat utan azonnal

1. Helyezze a kever8edényt 5 az alapké-
szilékre 19.

2. Karilbelul félig téltse fel meleg, moso-
gatdszeres vizzel.

3. Tegye fel a fedelet 3.

4. Ellenérizze, hogy a fordulatszédm sza-
balyozé 13 a 0 pozicidban van-e.

5. Dugja be a hélézati dugét a megfelels
csatlakozdaljzatba 14.

6. A fordulatszdm szabdlyozét 13 dllitsa
t6bbszor révid idére @ fokozatra.

7. Akészilék kikapcsoldsdhoz dllitsa a
fordulatszém szabdlyozét 13 a O foko-
zatra.

8. Hizza ki a hdlézati csatlakozédu-
gét 14.

9. Vegye le a keveréedényt 5 az alapké-
szilékrél 19.

10.Ontse ki a mosogatészeres vizet.

11.0Oblitse Gt a keverdedényt 5 tiszta viz-
zel.

12.Teljesen szdritsa meg a keverétartalyt 5,
mieldtt eltenné vagy 0jbdl haszndlind.



Alaposabb tisztitas

A apritébetét 7 és a tomitést 6 nem kell min-

den tisztitdshoz kivenni, ha a keverétartdlyt
a haszndlat utdn azonnal megtisztitia. Az
alaposabb tisztitdshoz a késbetétet és a 16-
mitést rendszeresen ki kell venni és évato-
san, kézzel meg kell fisztitani.

1. Oblitse ki a keverétartdlyt 5 vizzel.

2. Adott esetben tavolitsa el a nagyobb
ételmaradékokat egy tésztakaparéval
vagy hasonléval.

3. Vegye ki a apritébetét 7 és a szigete-
lést 6 (Iasd , Az apritébetét behelyezése
és kivétele” a kdvetkezd oldalon 315).

4. Mossa el az dsszes tartozékot kézzel
mosogatdszeres vizzel.

5. Oblitse le valamennyi alkatrészt tiszta
vizzel.

6. Hagyja az &sszes alkatrészt teljesen
megszdradni, mielStt Gjbdl sszeszerel-
né, eltenné vagy Ujra hasznélné azo-
kat.

12.5 Tarolas

o Teljesen szdritsa meg az alkatrészeket,
miel6tt téroldshoz eltenné Sket.

e Tdrolja a késziléket portdl és szennye-
z6déstd| védett helyen, ahol gyermekek
nem érhetik el.

e C kép: Csavarja fel a csatlakozéveze-
téket 14 az alapkészilék 19 alsé olda-
l&n [évé kdbelvezetdre 25.

13. Receptek

MEGJEGYZES: min./max. Mennyisé-
gek:

Csak a receptekben megadott mennyisége-
ket haszndlja. Ezek optimdlisan a konyha-
géppel t6rténd feldolgozdashoz lettek
meghatdrozva.

Zsld smoothie
Hozzdvalék 2 adaghoz:

12 alma

V2 érett korte

V2 kigyéuborka

V2 citrom (leve és kevés reszelt
héja)

1 narancs (leve)

30g bébispendt

1 kis darab gyombér (kb. 2 g)

Elkészités:

1. Mossa és hdmozza meg az almét, a
kortét és az uborkdt, majd vagja dare-
bokra.

2. Mossa meg a bébispendtot, és vélogas-
sa ki.

3. Vdgja finomra a gyémbért.

4. Helyezze valamennyi hozzdvalét a ke-
verdedénybe 5.

5. Kezdje a 2 - 3-as fokozaton, majd 4llit-
sa tobbszér @ fokozatra. A végén ad-
dig névelje a sebességet, amig el nem
éri a kivant dllagot.

6. legjobb, ha frissen fogyasztjal
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Vegan gyimélcsés chia-magos
étel
Hozzavalék 2 adaghoz:

1
1

1 ek citromlé
230 ml i6l lehGtatt mandulatej
(cukrozatlan)

40g chia mag

Elkészités:

1. A gyimdlcsdket vdgja darabokra.

2. A chia magon kivil tegyen minden hoz-
zévalét a keverétartélyba 5.

3. A sebességet lassan névelje, amig min-
den egyenletesen pirés nem lesz.

4. Toltse &t egy korséba, és a chia magot
kézzel keverie bele.

5. Toltse desszert-poharakba és
tegye kb. 2 - 3 érdra a hitészekrénybe.

Tippek:

nagy érett mangé
kis érett bandn

A sirlbb dllaghoz névelje a chia mag
aranydt.

A gyimélcsdk tetszés szerint cserélhe-
t6k.
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Mascarpone krém
Hozzdvaldk 4 adaghoz:

2 tojds

2 evékandl  finom cukor

1 evékandl  édes bor (pl. Madeira)

250 g Mascarpone

1z kezeletlen narancs (Ié és ke-

vés reszelt héj)

Elkészités:

1.
2.

Vdlassza szét a tojésokat.

Tegye a tojésfehériét a zsirmentes keve-
rétalba 17. A habverével 16 verie fel
tojéshabbd. Kézben névelje a sebessé-
get 8-as fokozatra.

. Tegye a tojdshabot egy mésik télba, és

tegye hivosre.

. A keverdtalban 17 a habverével 16

verje habosra a tojéssargdijat a cukorral
és az édes borral 6-0s fokozaton.

. A sebességet csokkentse 3-as fokozatra

és felvaltva kanalanként adja hozzé a
mascarpone- és a narancslét.

Kézzel adja hozzd a reszelt narancs-
héjat és a tojashabot.

A dekorécidhoz szérjon néhdny vékony
narancshéj csikot a kész krémre.

. A krémet fogyasztésig tegye a hitészek-

rénybe, és 24 érén belil fogyassza el.

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



Korte tarte
Hozzdvaldk egy tortaforméhoz:

Tészta hozzdavaléi:

200 g bizaliszt

1 csipet s6

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

4 ev8kandl  hideg viz

Az alap sitéséhez:
Szdraz borsé vagy rizs

A mandulatéltelék hozzdvalsi:

100 g puha vaj

100 g cukor

2 tojds (szobahdmérsékletl)
100 g 8rolt mandula

A tetejére:

kb. 3 érett korte

Elkészités:

1.

A tészta minden hozzdvaldjdt tegye a
keverétalba 17 és dolgozza fel a keve-
rékarokkal 18 3-as fokozaton, amig na-
gyobb csomék nem képz&dnek. (Esetleg
menet kdzben dllitsa le a gépet, és a
hozzdavaldkat egy tésztakapardval tolja
le a szélérdl.)

A tésztdt kézzel gyorsan gyurja golyd-
V4, és kevés liszttel nydijtsa ki két sitépa-
pir kdzott.

. A tésztat tegye egy kizsirozott tarte formé-

ba, a kidllé széleket vdgja le és tegye leg-
aldbb 30 percre a hitdszekrénybe.

. A tészta aljdt szurkdlia meg villéval, he-

lyezzen egy sitdpapirt a tésztara és 1ol
se fel a formdt szdraz borséval vagy
rizzsel a tészta lenyomdsdhoz.

180 °C-on légkeverésen 15 percig sus-
se, maijd tavolitsa el a sitépapirt és a
borsét/rizst és sisse még 10 - 15 per-
cig.

A mandula toltelékhez verje fel a vajat,
a cukrot és a tojdsokat a habverd-

vel 16. Kézben ndvelje a sebességet 8-
&s fokozatra.

Vegye le a habverdt 16 és helyezze fel
a keverdkarokat 18. Kis ideig keverje a
manduldt 4-as fokozaton.

. Tegye a mandulatdlteléket a lehilt tész-

taalapra.

Hamozza meg a kortét, végja ki a mag-
hdzat, vagja szeletekre és helyezze ra
a mandulatéltelékre.

10.170 °C-on légkeverésen sisse kb.

35 percig.

Pizzatészta
Hozzdvaldk egy kivehetd alji tortaformé-
hoz:

250 g

bozaliszt

3% tedskandl sé

V2

120 ml

Vo tedskandl

kocka friss élesztd
langyos viz
barna cukor

Kevés liszt a gyirdshoz és nyijtéshoz

Elkészités:

—_

w

s

“

Keverje &ssze a lisztet és a sét egy keve-
rétalban 17 és készitsen a kézepébe
mélyedést.

. Az élesztét és a cukrot a vizben nyom-

kodja szét egy villaval és addig keverije,
amig teliesen fel nem oldédik. Ezt a ke-
veréket tegye a mélyedésbe.

Dolgozza 8ssze a dagasztékarral 15
2-es fokozaton, amig nagy tésztacso-
mék nem képzédnek.

Kézzel dagassza tovabb, amig a tészta
nyGjthatévd nem vdlik.

Formdazzon tésztagolyét, és meleg he-
lyen letakarva hagyija kelni, amig a tel-
jes térfogata a dupldjéra nem né.

. Még egyszer gyUrja &t, nydjtsa ki, majd

tetszés szerint helyezzen r4 feltéteket.
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Kevert tészta alapreceptje
Hozzdvalék 1 tortaforméhoz (kb. 30 cm):

300¢g puha vaj

300¢g cukor

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

1 tedskandl sitépor
Ezenkiviil puha vaj a forméhoz

Elkészités:

1. A sitét elémelegitjok 175 °Cera.

2. Egy tepsit kivajazunk, vagy sitépapirral
béleljuk ki.

3. Atésztdhoz a vajat apré darabokra
vdgjuk, és a cukorral a keverétdlba 17
tesszik.

4. Keverdkart 18 und Froccsenés elleni vé-
délemezt 11 felhelyezzik és 1. fokozo-

ton kb. 30 mdasodpercig keverjik.

5. Ezutdn keveriik 7. fokozaton kb. 4 per-

cig, hogy laza keveréket kapjunk.

6. Keverjik hozzd apranként a tojasokat
az 1. fokozaton kb. 30 mdsodpercig.

7. Ezutdn folytassuk a keverést a 7. foko-
zaton kb. 40 mésodpercig.

8. A lisztet elkeverjik a sitéporral és a
masszdra szitdljuk.

9. Keverjik &ssze az &sszes hozzdvalét 5.
fokozaton kb. 40 mdsodpercig, hogy
sima tésztdt kapjunk.

10.A tésztat a formdba ontjik, és egy spo-
tuléval elsimitjuk.

11.SUssik a tortat kb. 65 percig.

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

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

13.Miel6tt a tortdt kivennénk a formdabdl,
kb. 10 percig hilnie kell a forméban.

14.Ezutén a tortét racsra emeljik, hogy tel-

jesen kihdljon.
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Tippek:
- Minden sszetevnek szobahdmérsékle-
tinek kell lennie.
Mindig egyenként adjuk hozzd a tojé-
sokat, és egyenként keverjuk kb. 30 mé-
sodpercig.

Camembert martogatés szaritott
paradicsommal
Hozzavalék kb. 6-8 adaghoz:

250 g puha Camembert

1 kis hagyma

50¢g puha vaj

150 g tejfl

50g napon szdritott paradicsom

1 csipetnyi  Cayenne-i bors
S6, édes paprikapor

Elkészités:

1. Vdgja a Camembertt 1 x 1 cm-es koc-
kdkra.

2. A hagymét meghdmozzuk és apréra
vagjuk.

3. Mindkettét a vajjal egyitt tegyik a keve-
réedénybe 17, helyezzik be a keveré-
kart 18 és a froccsenés elleni
védélemezt 11 be és keverijik 5. fokoza-
ton kb. 2 percig. Szikség esetén szakit-
suk meg a folyamatot, és fakandllal
nyomjuk le a krémet a keverétal olda-
l&n.

4. A paradicsomot apréra kockdzzuk, és a
tejféllel, paprikaporral és Cayenne-i
borssal egyitt a Camembert krémhez
adjuk.

5. Ha szikséges, a fakandllal ismét nyom-
juk le a krémet a keverétdl oldaldn, és
folytassuk a keverést a 7. fokozaton kb.
1 percig.

6. lzesitstk séval.

A krém korilbelil eldll a hitészekrényben
1 hétig.



Gofri alaprecept
Hozzdvaldk 4 adaghoz:

125¢ szobahémérsékletl vaj
75¢g cukor

1 csipet vanilids cukor

2 tojds, mérete L

250 g bozaliszt

Ya tk sitépor

180 ml iré

2 evékandl folyékony méz

Elkészités:

1. A vajat a cukorral és a vanilids cukorral
a keverdtdlba 17 tesszik.

2. Akeverékart 18 és a froccsenés elleni
védélemezt 11 behelyezziik és keverjik
simdra az &sszeteviket kb. 30 mdsodper-
cig 2. fokozaton.

3. Adjuk hozzé a tojést, a lisztet és a sitd-
port, és keverjik 1. fokozaton kb.

30 mdsodpercig.

4. Ezutén 7. fokozaton keverjik 2 percig.

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

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

7. A masszdt részletekben forrd, kikent
gofrisitébe ontjiik, és kinyditjuk.

8. Sissik aranybarndra a gofrit.

Citromos siitemény
Hozzdvaldk 1 tortaforméhoz (kb. 30 cm):

A tésztdhoz

2 kezeletlen citrom
200 g vaj

4 tojds, mérete L
225 g cukor

1 csipetnyi  s6

220 g liszt (405-6s tipus)
3tk sitépor

A mézhoz

1 kezeletlen citrom
125 ¢ porcukor

Ezenkivil puha vaj és liszt
a formdhoz

Elkészités:

1. A tepsit kivajazzuk és liszttel megszér-
juk.

2. A sitét elémelegitjik 180 °Cera.

3. Atészidhoz valé citromokat forré vizzel
megmossuk, {6l leszéritjuk, a héjat pe-
dig finomra reszeljik.

4. Facsarjuk ki a reszelt citromot.

5. Egy kis serpenydben felolvasztjuk a va-
jat, majd levesszik a tizrél.

6. Tegyik a tojasokat a keverétalba 17 a
cukorral és a séval.

7. Keverékart 18 és Froccsenés elleni védé-
lemezt 11 felhelyezzik és 3. fokozaton
kb. 20 mdsodpercig keverjik.

8. Ezutdn keverjik 7. fokozaton kb. 5 per-
cig, amig habos nem lesz.

9. A lisztet a sitéporral a tojaskrémre szi-
taljuk.

10.Dolgozzuk be a 3. fokozaton 30 mé-
sodpercig.

11.Folytassuk a keverést a 3. fokozaton,
majd fokozatosan adjuk hozzé a citrom
héjat és levét, valamint a vajat.

12.Keverjik a 4. szinten kb. 2 percig, amig
sima tésztat nem kapunk.

13.A tésztdt a forméba ontjik, elsimitjuk és
a kdzépsd récson kb. 45 percig sitjtk a
tortdt.

14.Vegyik ki a siteményt a sitébdl, hagy-
juk hiIni kb. 5 percig, majd évatosan
forditsuk racsra. Hagyijuk teljesen kihdl-
ni.

15.A citromméz elkészitéséhez mossuk
meg a citromot forré vizzel, és 6l szdrit-
suk meg. A héjat finomra reszeljik, a
gyimalesdt kinyomkodjuk.

16.A levét és héjat a porcukorral siméra ke-
verjik. Hosszaban réontjik a torta felt-
letére, és késsel megkeniik Ugy, hogy a
cukormdz dekorativan lefusson az olda-
l&n.
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Svajci tekercs csokoladéval
Hozzdvalék 16 darabhoz:

4

tojds, mérete L

1 csipetnyi  s6

150 g porcukor

25¢ kakadpor
50¢g liszt
759 élelmiszer-keményitd

1 tedskandl sitépor
Y2 csipet  zselatin

150 ml hitészekrény-hideg tejszin
250 g alacsony zsirtartalmg tiré
1 csipet vanilids cukor

200 g &fonya zselé

Ezenkivil sitépapir is a tepsihez

Elkészités:

1.

2.

9.

Vdlasszuk szét a tojasokat. Tegyik a to-
jasfehérjét és a sét a keverdtalba 17.
A habverdt 16 és a froccsenés elleni vé-
délemezt 11 helyezzik be, és verjik 10.
fokozaton kb. 4 percig, amig merev
hab nem képzddik.

Helyezzik &t a keveréket egy mésik tal-
ba, és hitsik le, amig szikség nem lesz
rd.

A tojdssargdjat a porcukorral a keverd-
talba tesszuk.

. A keverdkart 18 és a frocesenés elleni

védélemezt helyezzik be, és 7. fokoza-
ton verjik vildgossargdra és krémesre,
kb. 5 percig.

Keverjik 8ssze a kakadport, a lisztet, a
kukoricakeményitét és a sitéport, majd
szitdljuk ré a tojéssargds krémre.
Adjuk hozzé a tojéshab 1/3-4t, és ke-
verjik 5. fokozaton kb. 20 mdsodper-
cig, hogy sima tésztdt kapjunk.

. A maradék tojashabot fakandllal a tész-

taba forgatjuk, amig az dsszes hozza-
valé el nem keveredik.

Egy tepsit béleljink ki sitépapirral, és
kenjik ra a tésztat.

10.225 °C-ra el8melegitett sitében

12 percig sitjik.
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11.A piskétatésztat konyharuhdra forgat-
juk.

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

13.Tekerjik fel a lapot a ruhdval, és hagy-
juk kihGlni.

14.A zselatint kevés vizben feloldjuk a cso-
magoldéson taldlhaté utasitdsok szerint.

15.Ontsik a fejszint a keverdtalba.

16.A habverdt 16 és a froccsenés elleni vé-
délemezt helyezzik be, és verjik kemény-
re 10. fokozaton kb. 3 percig.

17 Vdltsunk le 5. fokozatra.

18.Adjuk hozzd a tirét, a vanilids cukrot és
a feloldott zselatint, és keveriiik kb.

30 mdsodpercig.

19.Hitében hagyijuk félig megszilardulni.

20.Ovatosan feltekerjik a piskétalapot,
megkeniik &fonya zselével és tejszines-
t0rés keverékkel és feltekerijik.



14. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen miksdik, eld-
szor ellendrizze az ellendrzdlistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémardl van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

A Aramités VESZELYE!
©® Semmiképp ne kisérelje meg a készilé-
ket &nélléan megjavitanil

Lehetséges okok /

Hiba elhdritas médja

* Van dram?

* Ellendrizze a csatlo-
kozdst.

* A burkolat 9 megfe-
leléen van felhelyez-
ve?

e Atilmelegedés elleni
védelem kapcsolta le
a késziléket (Iasd ,Tok
melegedésvédelem” a
kévetkezs olda-
lon 318)2

* A hajtékar 10 nincs
teljesen lehajtva?

Nem mikodik

A mixer nem .
kapcsolhaté be.

Megfeleléen van fel-
téve a fedél 32

Lehetséges okok /

Hiba elhéritas médja

¢ Azonnal kapcsolja ki
a készijléket, hizza
ki a halézati csatla-

A habversk 16, kozédugét 14 és el-

?ote;/gr?lléa- a lendrizze a
agy kovetkezdket:
dagaszidka-

- Nincs a mozgdst
akaddlyozé targy
a kehelyben?

- Nem tdl kemény
vagy nyers az
étel?

- A készilék nincs
megfeleléen &ssze-
szerelve?

rok 15 vagy az
apritébetét 7
pengéi nem,
vagy csak na-
gyon nehezen fo-
rognak.

15. Eltavolitas
A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

I&en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbdlum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyjtés kereté-
ben tévolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbdlummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megijeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elekironikus készilékek
Ujrahasznositésdval foglalkozé gyiijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Gjrahasznositds szimbo-

luma példdul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tésra alkalmasként jeldl meg.

Az Ujrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznélasdnak, valaminta
kérnyezetterhelés csdkkentésében.
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Csomagolas

A csomagolds kidobdasakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfeleld
kérnyezetvédelmi elSirasokat.

16. Alkatrészrendelés

A weboldalunkon elolvashatja, hogy melyik
alkatrészeket lehet utdnrendelni.

Online rendelés

shop.hoyerhandel.com

1. Szkennelie a QRkédot az okostelefon-
javal/tabletjével.

2. A QRkéddal megnyit egy weboldalt,
ahol elintézheti az utdnrendelést.
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17. MiUszaki adatok

Modell: SKMW 900 B2

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

Védelmi osztdly: Il'[g]

Teljesitmény: 900 watt

Keverétdl

Térfogata: 50l

max. betdltheté men-

nyiség (MAX jelzés):|3,6 |

Keveréedény

Térfogata: 1,351

max. betéltheté men-

nyiség

(MAX jelzés): 1,01

A keverdkarok 18 és |[Kevert tészta:

dagasztékarok 15  |max. 1216 g

maximdlis terhelése: |Kelt tészta: max.
1657 g

A mérleg skdlgja:  |max. 5 kg-ig

Max. mikodtetés ide-
je (KB):

Konyhagép:
Mixer:

a legnagyobb
terhelésnél (keve-
rés/dagasztds és
keverés maximé-
lis feltoltésnél:

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

10 perc

3 perc

30 mdsodperc




Alkalmazott szimbélumok

[l

Véddszigetelés

18. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

S

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

A termék
megnevezése:

KONYHAI ROBOTGEP

Gydrtdsi szédm:

459999_2401

A termék tipusa:

SKMW 900 B2

A CE-jelzéssel a

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

Ez a szimbélum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t5rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

Az Gjrahasznositds szimbodlumé-

val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté

anyagokat jeldlik. Az anyagot a

kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

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

meghatdrozni.

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

Konyhagép, alapkészi-
lék, Froccsenés elleni vé-
délemez, Keverétdl,
Dagasztékar, Habvers,
Keverdkar,
Keverdedény a kdvetke-
z6kkel:

- Fedél és

- A betdltdnyilds fe-

dele

- Apritébetét

Tomités

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

Hoyer Handel GmbH
Kihnehofe 12
22761 Hamburg

Vdltakozé dram

A szimbélum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatdk.

Egy Ujrahasznosithaté termékrél
van sz6, amely a bdvitett gyartdi
felelésségnek és a szelektiv hullo-
dékgydijtésnek van aldvetve.

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- | Magyarosrzag
szdma: Teknihall Elektronik
GmbH

Breitefeld 15

64839 Minster
GERMANY

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

Az UKCA jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az Egye-
sult Kirdlysag rendelkezéseinek
valé megfelelést jelzi.

Az importélé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

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

L 35

A szimbdlum a termék gydrisjat
jelali.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.

1. Ajétdllési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. Uzletében tortént vasarlds napjatdl
szdmitott 1 év, amely jogvesztd. A j6tdl-
l&si idé a fogyaszté részére térténd &t-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
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a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjéval
kezdédik.

. AjéKllési igény a 6téllasi jeggyel érvé-
nyesithetd. A j6téllasi jegy szabdlytalan
kigllitdsa, vagy dtaddsanak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kotelezettség-vdlla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vésar-
l&s tényének és idSpontjdna
bizonyitésdra érizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6téllasi jegyet a vésar-
l&st igazold blokkot.

. A vésarlastdl szamitott hédrom munkana-
pon beliil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszer haszndlatot akaddlyozza. A jé-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6tdllési tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvénykonyv alap-
jan fogyaszténak mindsil a szakmdia,
6nall6 foglalkozdsa vagy izleti tevé-
kenysége korén kivil eljard természetes
személy.)

A j6tdllas ideje alatt a fogyaszté hibds
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan t6bbletkdlt-
séggel jarna, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz8désté| és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak j alkatrész keril-
het beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrovidebb iddn belil koteles a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tall&-
si jogok érvényesitése céljabdl atadni.
A hiba felfedezésétdl szamitott két hé-
napon belil bejelentett jtéllési igényt
idében kozodltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl ereds karért a fogyasz-
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16 felelds. A jotdlldsi igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjéanak kicserélése esetén a csere
napjdn Gjraindul.

. A rdgzitett bekotésy, illetve a 10 kg-ndl

stlyosabb, vagy témegkdzlekedési esz-
kdzén nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezhetd el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdllitdsérdl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. A j6téllas nem dll fenn, ha a hiba a nem

rendeltetésszer( haszndlatbdl, atalaki-
tasbdl, helytelen térolasbdl, vagy a
haszndlati utasitdstdl eltérd kezelésbdl,
vagy bérmely a vasarldst kévetd beha-
tasbdl fakad, vagy elemi kér okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitia. A jétdllas nem vonatkozik a moz-
g6 kopé alkatrészek (vildgitdtestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszeri el-
haszndaléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sorén nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

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



A j6téllés a fogyasztéd torvénybdl ereds sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

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

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
Foia]

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaldra juthat (www.lidl-service.com) és a
459999 2401 cikkszdm megaddsat ke-

vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.

HY 333



Garanciakartya 459999 2401

A jotdllési igény bejelentésének és javitdsra divételi idSpontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténd visszaadds idSpontja:

A hiba javitédsdnak médija:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6téllas Oj hatarideje:
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