HANDRUHRER

S HAND MIXER

2
2
9

300w
@ Bedienungsanleitung
3 Navod k obsluze
Upute za uporabu
Instrukcja obstugi
Instructiuni de folosire
K Navod na obsluhu
WNHcTpykumsa
3a ynotpeba
e o T
[ N—
HANDRUHRER | RUCNI SLEHAC | RUCNI MIKSER ‘ i
MIKSER RECZNY | MIXER | RUCNY SELAHAC | PYEH MUKCEP —~—

Sicherheit ( \ Safety
Qualitat Quality
Fertigung Production
. ® tberwac! ht A ® Controlled
TUVRheinland TUVRheinland
www.tuv.com www.tuv.com
ZERTIFIZIERT 1D 0000039865 \\| ID 0000039865




Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie
sich anschlieBend mit allen Funktionen des Gerates vertraut.

Pfed ctenim si oteviete stranu s obrazky a potom se seznamte se viemi
funkcemi pfistroje.
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Prije nego Sto procitate tekst, otvorite stranicu sa slikama i upoznajte se na
osnovu toga sa svim funkcijama uredaja.

Przed przeczytaniem prosze roztozyc strone z ilustracjami, a nastepnie prosze
zapoznac sie z wszystkimi funkcjami urzadzenia.
Tnainte de a citi instructiunile, priviti imaginile si familiarizati-va cu toate
functiile aparatului.
GO Pred citanim si odklopte stranu s obrazkami a potom sa oboznamte so
vietkymi funkciami pristroja.
Mpenoy pa npoyeTeTe OTBOPETe CTpaHMLaTa C UrypuTe 1 Cef ToBa ce
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Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde!

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres
neuen Gerates. Sie haben sich fiir ein Pro-
dukt mit hervorragendem Preis-/Leistungs-
verhaltnis entschieden, das lhnen viel Freu-
de bereiten wird.

Machen Sie sich vor der Benutzung des
Gerates mit allen Bedienungs- und Sicher-
heitshinweisen vertraut.

Benutzen Sie das Gerat nur wie beschrie-
ben und fiir die angegebenen Einsatzbe-
reiche. Handigen Sie alle Unterlagen bei
Weitergabe des Gerates an Dritte mit aus.

Sicherheit

Lieferumfang

- Handrihrer (A)

- 2 Rihrbesen (B)

- 2 Knethaken (C)

- Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie, ob alle Teile vorhanden
sind und dberpriifen Sie das Gerat auf
Transportschaden.

Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
in Betrieb!

Im Schadensfall wenden Sie sich bitte an
eine Kaufland-Filiale.

Lesen Sie die folgenden Sicherheitshinweise sorgfaltig, bevor Sie das Gerat zum

ersten Mal verwenden.

Flr einen sicheren Gebrauch, befolgen Sie alle nachfolgenden Sicherheitshin-

weise.

BestimmungsgemaBe Verwendung

- Das Gerat ist ausschlieBlich fiir die Verarbeitung von Lebensmitteln in haus-

haltstiblichen Mengen bestimmt.

- Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

- Das Gerat ist nur fiir den Einsatz in privaten Haushalten bestimmt. Es ist nicht
fur den gewerblichen Gebrauch vorgesehen.

- Benutzen Sie das Gerat nur fiir den beschriebenen Anwendungsbereich und
mit dem originalen Zubehor. Jede andere Verwendung oder Veranderung des
Gerates gilt als nicht bestimmungsgemaB. Fiir aus bestimmungswidriger Ver-
wendung oder falscher Bedienung entstandene Schaden wird keine Haftung

tibernommen.



Sicherheit von Kindern und Personen

Warnung!
Erstickungsgefahr fir Kinder beim Spielen mit Verpackungsmaterial!

Verpackungsmaterial unbedingt von Kindern fernhalten.

- Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

- Dieses Gerat konnen Personen mit verminderten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzen, wenn sie
beaufsichtigt werden oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unter-
wiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

- Kinder sollen nicht mit dem Gerat spielen.

- Reinigung und Benutzerwartung diirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden.

- Kinder sind vom Gerat und der Anschlussleitung fernzuhalten.

Allgemeine Sicherheit

- Das Gerat darf nicht verwendet werden, wenn Netzkabel oder Gehause be-
schadigt sind.

- Ist das Netzkabel beschadigt, darf es nur durch eine autorisierte Reparatur-
dienststelle ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

- Das Gerat darf nur mit den mitgelieferten Zubehorteilen betrieben werden.

- Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn Sie es unbeaufsichtigt las-
sen, bevor Sie Zubehorteile aufsetzen oder entfernen und bevor Sie das Gerat
reinigen.

- Lassen Sie das Gerat bei hoher Belastung nicht langer als 10 Minuten ununter-
brochen eingeschaltet. Lassen Sie es zwischendurch einige Minuten abkiihlen.

- Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder in andere Fliissigkeiten und reinigen
Sie es nicht unter flieBendem Wasser.

- Das Gerat darf nicht im Geschirrspliler gereinigt werden.

- Beachten Sie den Abschnitt ,Reinigen und Pflegen”.

Sicherheit beim AnschlieBen - SchlieBen Sie das Gerat nur an eine un-
versorgung an, deren Spannung und Fre- Schutzkontaktsteckdose an.

quenz mit den Angaben auf dem Typen-
schild dbereinstimmen! Das Typenschild
befindet sich an der Unterseite des Hand-
rihrers.



o>

Sicherheit wahrend des Betriebes

- Das RihrgefaB muss auf einer stabilen,
ebenen Flache stehen, wenn Sie das Ge-
rat verwenden.

- Das Gerat und sein Zubehor diirfen nicht
auf einer heiBen Flache oder in der Nahe
einer Warmequelle abgelegt werden.

- Stecken Sie den Netzstecker erst dann
ein, wenn die Riihrbesen oder Knethaken
in den Handriihrer eingesetzt sind.

- Beriihren Sie wahrend des Betriebes nie
die Riihrbesen oder Knethaken.

- Verwenden Sie zum Riihren und Kneten
keine GefaBe aus Glas oder anderen zer-
brechlichen Materialen. Diese GefaBe
kénnen zerbrechen und Verletzungen ver-
ursachen. Verwenden Sie nur geeignete
GefaBe, z. B. handelsiibliche Riihrschiis-
seln aus Kunststoff.

- Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt,
solange es betriebsbereit ist.

- Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den
Netzstecker.

Sicherheit bei der Reinigung

- Schalten Sie das Gerat vor jeder Reinigung
aus und trennen Sie es vom Stromnetz.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Reinigung vor der ersten Nutzung

® Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
vor der ersten Benutzung sorgfaltig (siehe
dazu Abschnitt , Reinigen und Pflegen®).

Zubehorteile einsetzen (Bild X))

Die Riihrbesen und Knethaken werden auf
die gleiche Weise in den Handriihrer einge-
setzt.
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Warnung!
A Verletzungsgefahr bei versehent-

lichem Einschalten und Anlaufen
des Gerates! Stellen Sie sicher,
dass der Netzstecker ausgesteckt
ist, bevor Sie Zubehorteile in den
Handriihrer einsetzen.

Achtung!

Setzen Sie nur Zubehorteile mit gleicher
Funktion in das Gerat ein — immer zwei
Riihrbesen oder zwei Knethaken. Setzen Sie
nie zwei verschiedene Teile ein, sonst wird
das Gerat beschadigt.

e Stecken Sie den Rihrbesen ohne Metall-
ring am Schaft immer in die sternformig
gezackte Offnung am Handriihrer.

e Den Rihrbesen mit dem Metallring am
Schaft stecken Sie immer in die kreisfor-
mig glatte Offnung.

* Driicken Sie jeden Riihrbesen in die Off-
nung bis er horbar einrastet — drehen Sie
ihn dabei ein wenig hin und her.

e Wenn Sie die Knethaken verwenden, set-
zen Sie diese auf die gleiche Weise wie
die Riihrbesen ein.

Einschalten und Drehzahl regeln

(Bild )

Achtung!

Lassen Sie das Gerat bei hoher Belastung
nicht langer als 10 Minuten ununterbro-
chen eingeschaltet. Lassen Sie es zwischen-
durch einige Minuten abkdihlen.

Achtung!

- Um ein Herausspritzen des Riihrgutes zu
vermeiden, tauchen Sie die Rihrbesen/
Knethaken zuerst in das Rihrgut ein, be-
vor Sie das Gerét einschalten.




- Schalten Sie das Gerat immer zuerst aus,
bevor Sie die Riihrbesen/Knethaken aus
dem Ruhrgut herausnehmen.

e Stecken Sie den Netzstecker in die Steck-
dose.

¢ Um das Gerat einzuschalten, schieben Sie
den Regler langsam nach rechts auf die
gewiinschte Drehzahlstufe.

e Je weiter Sie den Regler nach rechts
schieben, desto schneller rotieren die
Riihrbesen oder Knethaken.

Drehzahlstufen und Anwendungs-
beispiele:

0 anafAfl

Gerat ist ausgeschaltet

Mischen von Mehl, weicher Butter, etc.
Mixen von fliissigen Zutaten
Riihren/Kneten von Kuchen- und Brotteig
Schaumigschlagen von Butter, Zucker, etc.

v B w N =0

Schlagen von Eischnee, Sahne

Turbo-Taste (Bild [EX)

Mit der Turbofunktion kénnen Sie sofort auf
die hochstmogliche Drehzahl des Gerates
umschalten — unabhangig von der einge-
stellten Drehzahlstufe.

Zur ergonomischen Bedienung sind links
und rechts am Gerat Turbo-Tasten ange-
bracht. Es geniigt aber, nur eine der beiden
Tasten zu driicken.

e\Wenn Sie zwischendurch fiir kurze Zeit
die hochstmogliche Drehzahl bendtigen,
driicken Sie auf eine der Turbo-Tasten und
halten diese gedriickt.

€D

e Um mit der vorherigen Drehzahl weiter-
zuarbeiten, lassen Sie die Turbo-Taste
wieder los.

Geréat ausschalten (Bild |1 + H)

e Schieben Sie am Ende des Vorgangs zu-
erst den Regler ganz nach links auf die
Position 0, um das Gerat auszuschalten.

e Nehmen Sie erst danach das Gerat mit
den Riihrbesen/Knethaken aus dem Rhr-
gut.

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose, sobald Sie mit dem Riihren/Kneten
fertig sind.

Zubehorteile entfernen (Bild @)

Vorsicht!
A Entfernen Sie die Rihrbesen bzw.

Knethaken niemals, wahrend das
Gerat in Betrieb ist.

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose.

* Nehmen Sie das Gerét in die eine und die
Riihrbesen bzw. Knethaken in die andere
Hand.

e Driicken Sie auf den Auswurfknopf oben
am Gerat und ziehen Sie die Riihrbesen
bzw. Knethaken heraus.




D)
Rezepte

a) Hefeteig/Miirbeteig (Einsatz der
Knethaken)

Obst-Hefestreusel (ca. 20 Stiicke)

Zutaten:

Fur den Teig:

- 375 g Mehl

- 1/2 Wiirfel frische Hefe (= 21 g)

- 80 g Zucker

- 125 ml lauwarme Milch

- 60 g weiche Butter

- 1Ei

Fur den Belag:

- 2 kg Obst (z.B. Kirschen, Aprikosen, Apfel,
Pflaumen)

- 200 g Mehl

- 150 g gemahlene Walnusse

- Mark 1 Vanilleschote

- 100 g Zucker

- 150 g weiche Butter

- Fett fiir das Blech

Zubereitung:

e Fiir den Teig Mehl in eine Schussel sieben,
in die Mitte eine Vertiefung schieben, He-
fe hinein brockeln, mit etwas Zucker be-
streuen, mit etwas Milch verriihren und
abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30
Minuten gehen lassen.

e Restlichen Zucker, Ubrige Milch, Butter
und Ei zu dem Vorteig geben und mit den
Knethaken des Handriihrers zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen und abgedeckt weitere ca.
20 Minuten gehen lassen.

e Fir den Belag Obst vorbereiten und in
Stlicke schneiden. Mehl, Walniisse, Vanil-
lemark, Zucker und Butter fiir die Streusel
erst mit den Knethaken des Handriihrers
verriihren und dann mit den Handen zu
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Streuseln zusammendriicken. Den Teig
auf einem gefetteten Backblech ausrol-
len, mit dem Obst belegen, mit den Streu-
seln bestreuen und weitere ca. 30 Minu-
ten gehen lassen.

e Kuchen im vorgeheizten Backofen bei
200 °C (Gas: Stufe: 4, Umluft 180 °C) ca.
25-30 Minuten backen. Kuchen auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen, in Stiicke
schneiden und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Ruhezeit: ca. 80 Minuten
Backzeit: ca. 25-30 Minuten

Pro Stiick:

kJ/kcal: 1321/316, BE: 3,5
EiweiB: 5,3 g

Fett: 15,3 ¢

Kohlenhydrate: 39,6 g

b) Riihrteig (Einsatz der Riihrbesen)

Mohn-Pinienkern-Marmorkuchen
(ca. 20 Scheiben)

Zutaten:

- 200 g weiche Butter

- 250 g Zucker

- 5 Eier

- 400 g Mehl

- 3 TL Backpulver

- 150 ml Milch

- 100 g gemahlener Mohn

- Fett und Paniermehl fiir die Form
- 30 g Pinienkerne

- ca. 2 EL Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

e Butter und Zucker mit den Rihrstaben
des Handriihrers schaumig schlagen. Eier
einzeln unterriihren. Mehl und Backpul-
ver dazu sieben und mit 125 ml Milch
unterriihren.



e Den Teig halbieren, unter eine Halfte des
Teiges den Mohn und restliche Milch
rihren und in eine gefettete und mit Pa-
niermehl ausgestreute Napfkuchenform
fillen. Pinienkerne hacken, rosten, unter
den restlichen Teig rithren und auf den
Mohnteig geben. Mit einer Gabel spiral-
formig durch beide Teigschichten ziehen.

e Den Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C (Gas: Stufe 3, Umluft 160 °C)
ca. 55-60 Minuten backen. Auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen, mit Puder-
zucker bestauben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Backzeit: ca. 55-60 Minuten

Pro Scheibe:

k)/kcal: 1073/257, BE: 2,5
EiweiB: 5,7 g

Fett: 13,1 ¢
Kohlenhydrate: 29,3 g

¢) Biskuitteig (Einsatz der Riihrbesen)

Apérol-Mandelkuchen (ca. 12 Stiicke)

Zutaten:

- 6 Eier

- 200 g Puderzucker

- 100 ml Apérol

- 80 g Mehl

- 1 Msp. Backpulver

- 200 g gemahlene Mandeln

- Fett und Paniermehl fiir die Form
- 100 g Puderzucker

- 1 TL Zitronensaft

Zubereitung:

e Eier trennen, Eiweil mit den Rihrstaben
des Handriihrers steif schlagen. Eigelbe
mit Puderzucker ebenfalls mit den Rihr-
staben des Handriihrers cremig aufschla-
gen und mit 8 cl Apérol verfeinern. Mehl
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und Backpulver dazu sieben und mit Ei-
schnee und Mandeln unterheben.

e Den Teig in eine gefettete und mit Panier-
mehl ausgestreute Springform (24 cm)
fillen und im vorgeheizten Backofen bei
180° C (Gas: Stufe 3, Umluft: 160° C) ca.
35 Minuten backen. Kuchen auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

e Puderzucker mit restlichem Apérol und Zi-
tronensaft glattriihren, den Kuchen damit
bestreichen, trocknen lassen, in Stiicke
schneiden und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Backzeit: ca. 35 Minuten

Pro Stiick:

kl/kcal: 1172/280, BE: 3
EiweiB: 7,1 g

Fett: 12 ¢
Kohlenhydrate: 36,5 g

Reinigen und Pflegen

Warnung!
Stromschlaggefahr durch Nasse!

Das Gerat

- nicht in Wasser tauchen;

- nicht unter flieBendes Wasser
halten;

- nichtim Geschirrspiiler reinigen.

Achtung!

Verwenden Sie weder Scheuerschwamme
noch scheuernde Reinigungsmittel, damit
die Oberflachen des Gerates und der Zube-
horteile nicht beschadigt werden.

Vor dem ersten Gebrauch

Vor der ersten Inbetriebnahme missen das
Gerat und das Zubehér griindlich gereinigt
werden.
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Gerat reinigen

e Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
aus der Steckdose gezogen ist.

e Reinigen Sie das Gerat nur mit einem
leicht angefeuchteten Tuch und trocknen
Sie es danach sorgfaltig ab.

Zubehorteile reinigen

e Reinigen Sie die Riihrbesen und Knetha-
ken nach jedem Gebrauch mit warmem
Wasser und Spulmittel.

e Spiilen Sie die Teile anschlieBend unter
flieBendem Wasser ab und trocknen Sie
sie danach sorgfaltig.

e Alternativ konnen die Riihrbesen und
Knethaken auch im Geschirrspiiler gerei-
nigt werden. Stellen oder legen Sie die
Teile dafiir in den Besteckeinsatz.

Entsorgung

Verpackung entsorgen

Die Produktverpackung besteht aus recy-
clingfahigen Materialien. Entsorgen Sie
die Verpackungsmaterialien entsprechend
ihrer Kennzeichnung bei den 6ffentlichen
Sammelstellen bzw. gemal3 den landesspe-
zifischen Vorgaben.

Altgerat entsorgen

Wenn Sie das Elektrogerat nicht mehr

verwenden wollen, geben Sie es bei
W= einer offentlichen Sammelstelle fiir
Elektroaltgerate kostenlos ab. Elektroaltge-
rate diirfen in keinem Fall in die Restabfall-
tonnen gegeben werden (siehe Symbol).

Weitere Entsorgungshinweise

Geben Sie das Elektroaltgerat so zuriick,
dass seine spatere Wiederverwendung
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oder Verwertung nicht beeintrachtigt wird.
Elektroaltgerate konnen Schadstoffe ent-
halten. Bei falschem Umgang oder Be-
schadigung des Gerates konnen diese bei
der spateren Verwertung des Gerates zu
Gesundheitsschaden oder Gewasser- und
Bodenverunreinigungen fiihren.

Technische Daten

Modell HM-A101
Spannung 220-240V ~
Frequenz 50 Hz
Leistung 300W
Gerausch 85 dB(A)
Lange des Netzkabels | ca.1,45m

Hinweis: )
Technische und optische Anderungen sind

méglich. c E

Garantie

Kaufland gewéhrt lhnen ab dem Kaufda-
tum eine Garantie von 3 Jahren.

Von der Garantie ausgenommen sind
Schaden, die auf Nichtbeachtung der Be-
dienungsanleitung, missbrauchliche Ver-
wendung, unsachgemaBe Behandlung,
eigenmachtige Reparaturen oder unzurei-
chende Wartung und Pflege zuriickzufiih-
ren sind.



Vazena zakaznice,
vazeny zakazniku!

Gratulujeme vam ke koupi nového pfistro-
je. Rozhodli jste se pro produkt s vynika-
jicim pomérem ceny a vykonu, ktery vam
bude pfinaset mnoho radosti.

Pfed pouZitim pfistroje se seznamte se vse-
mi pokyny pro obsluhu a bezpecnostnimi
pokyny.

PouZivejte pfistroj jen popsanym zplsobem
a pro uvedené oblasti pouZiti. Pfi pfedani
pristroje dalsi osobé ji také predejte vSech-
ny podklady.

Bezpecnost

Rozsah dodavky

- Rucdni slehac (A)
- 2 Slehaci metly (B)
- 2 hnétaci haky (C)
- Navod k obsluze

Zkontroluijte, zda jsou pfitomny vechny dily
a pfistroj nebyl béhem prepravy poskozen.
Poskozeny pfistroj neuvadéjte do provozu!
V pfipadé poskozeni se prosim obratte na
nékterou pobocku spolecnosti Kaufland.

Nasledujici bezpecnostni pokyny si peclivé prectéte, nez pristroj poprvé pouzijete.
Aby pfistroj mohl byt bezpecné pouzivan, je nutné dodrZovat viechny nasledujici

bezpecnostni pokyny.

Pouziti v souladu s uréenim

- Pristroj je urCen vylucné ke zpracovavani potravin pro bézna domaci mnozstvi.

- NepouZzivejte pfistroj venku.

- Pristroj je urCen jen k pouziti v soukromych domacnostech. Neni zamyslen ke

komer¢nimu pouziti.

- PouZivejte pfistroj jen pro popsanou oblast pouZziti a s originalnim pfislusen-
stvim. Kazdé jiné pouziti nebo zména pfistroje je povaZovana za pouZziti v roz-
poru s ur¢enim. Za Skody vzniklé nasledkem pouziti v rozporu s urenim nebo

Spatné obsluhy nebude prevzato ruceni.

Bezpecnost déti a osob

Varovani!
Pro déti nebezpeci zaduSeni pfi hie s balicim materialem! Balici material

bezpodminecné ukladejte mimo dosah déti.

- Pristroj nesmi pouzivat déti.

"
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- Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi i
mentalnimi schopnostmi nebo nedostate¢nymi zkusenostmi a védomostmi, po-
kud tak ¢ini pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani pfistroje

a pochopily pfipadné hrozici nebezpei.

- Déti si s pfistrojem nesmi hrat.

- Cidténi a uzivatelskou Gdrzbu nesméji provadét déti.
- Pfistroj a sitovy kabel musi byt mimo dosah déti.

Vseobecna bezpecnost

- Pfistroj se nesmi pouzivat, pokud je sitovy kabel nebo kryt poskozen.
- Jestlize je sitovy kabel poSkozen, smi jej vyménit jen autorizovany servis, aby

nedoslo k ohroZeni.

- Pfistroj |ze pouzivat pouze s dodanym pfislusenstvim.

- Pokud ponechate pfistroj bez dozoru, nasazujete nebo odebirate prislusenstvi
nebo Cistite pfistroj, vZdy jej odpojte od napéti.

- Nenechavejte pfistroj pfi vétSim zatizeni zapnuty déle nez 10 minut. Obcas jej

nechejte nékolik minut vychladnout.

- Pfistroj nesmite ponofit do vody nebo jinych kapalin a necistéte jej pod tekouci

vodou.

- Pfistroj se nesmi Cistit v mycce nadobi.

- Dodrzujte &ast , Cidténi a o3etfovani”.

Bezpecnost pfi pfipojeni

- Pripojte pfistroj jen k elektrickému napa-
jeni, jehoZ napéti a frekvence se shoduje
s Udaji na typovém Stitku! Typovy Stitek se
nachazi na spodni strané ru¢niho Slehace.

- Pfipojte pfistroj jen do neposkozené,
podle predpist instalované zasuvky
s ochrannym kontaktem.

Bezpecnost béhem provozu

- Slehaci nadoba musi byt pfi pouzivani
pristroje postavena na stabilnim, rovném
podkladu.

- Pristroj a jeho pfisluSenstvi se nesmi od-
kladat na horky povrch nebo do blizkosti
tepelného zdroje.
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- Zasunite zastrcku do zasuvky teprve teh-
dy, pokud jsou do pfistroje vlozeny $leha-
ci metly nebo hnétaci haky.

- Nedotykejte se béhem provozu $lehacich
metel nebo hnétacich hakd.

- Pro $lehani a hnéteni nepouzivejte nado-
by ze skla nebo jinych kiehkych materia-
1G. Tyto nadoby mohou prasknout a zpi-
sobit zranéni. Pouzivejte pouze vhodné
nadoby, napf. bézné Slehaci misy z plastu.

- Pokud je pfistroj pfipraven k provozu, ni-
kdy jej nenechavejte bez dozoru.

- Po kazdém pouziti vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.



Bezpecnost pfi CiSténi
- Pfed kazdym ¢isténim pfistroj vypnéte
a odpojte od elektrické sité.

Pfed prvnim uvedenim do
provozu

Cisténi pred prvnim pouzitim

* Pfed prvnim pouZitim pfistroj a pfislusen-
stvi peclivé vycistéte (viz cast ,Cisténi
a osetrovani”).

Vkladani prisluSenstvi

(obrazek [iN)

Slehaci metly a hnétaci haky se do ru¢niho
Slehace vkladaji stejnym zpisobem.

Varovani!
Nebezpeci poranéni pfi neumysl-

ném zapnuti a nab&hnuti pfistro-
je! Zajistéte, aby pred vkladanim
prislusenstvi do ru¢niho $lehace
byla vytazena zastrcka ze zasuvky.

Pozor!

Vkladejte do pfistroje pouze dva dily se
stejnou funkci - vzdy bud' dvé Slehaci metly
nebo dva hnétaci haky. Nikdy nevkladejte
dva rozdilné dily, jinak se pfistroj poskodi.

e Vkladejte Slehaci metly bez kovového
krouzku vzdy do hvézdicové vykrojeného
otvoru.

e Slehaci metly s kovovym krouzkem vkl-
dejte vzdy do hladkého kruhového otvo-
ru.

e Zatlacte kazdou Slehaci metlu do otvoru,
dokud se slysitelné nezaaretuje - pfitom s
ni mirné pootocte sem a tam.

e Pokud pouzivate hnétaci haky, vlozte je
stelnym zpUsobem jako Slehaci metly.

G

Zapnuti a regulace otacek
(obrazek 1)

Pozor!

Nenechavejte pfistroj pfi vétsim zatiZeni
zapnuty déle neZ 10 minut. Obcas jej ne-
chejte nékolik minut vychladnout.

Pozor!

- Pro zabranéni vystfiknuti zpracovavané-
ho materialu nejprve ponofte do materi-
alu lehaci metly/hnétaci haky, a teprve
poté zapnéte pfistroj.

- VZdy nejprve vypnéte pfistroj, nez vytah-
nete Slehaci metly/hnétaci haky ze zpra-
covavaného materialu.

® Zapoijte sitovou zastrcku do zasuvky.

*Pro zapnuti pfistroje posurite ovladac
pomalu doprava na poZadovany stupen
otacek.

o Cim vice posunete ovlada¢ doprava, tim
rychleji se budou Slehaci metly nebo hné-
taci haky otacet.

Stupné otacek a priklady pouziti:

o oLl

O Piistroj je vypnut

—

Michani mouky, 3lehani mékkého
masla, atd.

Slehani tekutych prisad
Slehé&ni/hnéteni tésta na kolace a chléb
Vyslehani masla, cukru, atd. do pény

vi & W N

Slehéni snéhu z bilkd, Slehacky
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Tlaéitko Turbo (obrazek [E3))

Pomoci funkce Turbo Ize okam?zité prepnout
na nejvyssi pocet otacek pfistroje - nezavis-
le na nastaveném stupni otacek.

Pro ergonomické ovladani jsou na pfistro-
ji vlevo a vpravo umisténa tlacitka Turbo.
Staci v3ak stisknout jedno z obou tlacitek.

e Pokud potfebujete obcas na kratkou dobu
nejvyssi mozné otacky, stisknéte jedno ze
dvou tlacitek Turbo a podrzte je stisknuté.

® Pokud chcete nadale pokracovat s pred-
chozimi otackami, tlacitko turbo opét
pustte.

Vypnuti pfistroje
(obrazek 1 + H)

* Na konci procesu Slehani nejprve posurite
ovladac zcela doleva do polohy 0 pro vy-
pnuti pfistroje.

e Teprve poté vytahnéte pfistroj se $lehaci-
mi metlami/hnétacimi haky ze zpracova-
vaného materialu.

e \lytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky,
jakmile jste dokondili Slehani/hnéteni.

Odebirani pfisluSenstvi

(obrazek )

Opatrné!
Nikdy nevyjimejte Slehaci metly
resp. hnétaci haky za provozu
pristroje.
e \lytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky.
* \lezméte pfistroj do jedné a Slehaci metly
resp. hnétaci haky do druhé ruky.
e Stisknéte uvolfiovaci tlacitko nahofe na
pristroji a vytahnéte Slehaci metly resp.
hnétaci haky z pfistroje.
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Recepty

a) Kynuté / kiehké tésto (pouziti hné-
tacich hakut)

Kynuty ovocny kola¢ s drobenkou

(cca 20 poreci)

Pfisady:

Pro tésto:

- 375 g mouky

- 1/2 kostky cerstvého drozdi (= 21 g)

- 80 g cukru

- 125 ml vlazného mléka

- 60 g mékkého masla

- 1 vejce

Pro naplr:

- 2 kg ovoce (napf. tresné, meruriky, jablka,
Svestky)

- 200 g mouky

- 150 g mletych vlasskych ofechd

- Jadra 1 lusku vanilky

- 100 g cukru

- 150 g mékkého masla

- Tuk na vymasténi plechu

Pfiprava:

® Pro pfipravu tésta nasypte mouku do mi-
sy, doprostfed udélejte dilek, do néj roz-
drobte drozdi, posypejte trochou cukru,
promichejte s trochou mléka a nechejte
zakryté asi na 30 minut odpocinout.

e Poté pridejte zbyly cukr, zbylé mléko,
maslo a vejce a hnétacimi haky ru¢niho
Slehace pripravte vlacné tésto. Vypracujte
z tésta kouli a nechejte tésto zakryté dal-
Sich asi 20 minut odpocinout.

 Pro napln si pfipravte ovoce a nakrajej-
te je na kousky. Mouku, vlasské ofechy,
jadra vanilky, cukr a maslo nejprve pro-
michejte hnétacimi haky ru¢niho Slehace
a poté rucné stlacte na drobenku. Tésto



vyvalejte na vymastény plech, oblozte
ovocem, posypte drobenkou a nechejte
dalSich asi 30 minut odpocinout.

e Kola¢ pecte v predehraté troubé na
200 °C (plynova trouba: stupen 4, horko-
vzdusna trouba 180 °C) cca 25-30 minut.
Kolac¢ nechejte vychladnout na kuchyriské
mfiZce, nakrajejte na kousky a mizete
servirovat.

Doba pfipravy: cca 30 minut

Doba kynuti: cca 80 minut

Doba peceni: cca 25-30 minut

Na jednu porci:

kJ/kcal: 1321/316, chlebovych jednotek: 3,5
Bilkoviny: 5,3 g

Tuky: 15,3 ¢

Uhlovodany: 39,6 g

b) Slehané tésto (pouziti $lehacich
metel)

Mramorova babovka s makem a pini-

ovymi jadry (cca 20 porci)

PFisady:

- 200 g mékkého masla

- 250 g cukru

- 5 vajec

- 400 g mouky

- 3 kavové |Zicky prasku do peciva

- 150 ml mléka

- 100 g mletého maku

- Tuka a mouka pro vymazani formy

- 30 g piniovych jader

- cca 2 polévkové IzZice praskového cukru
na posypani

Pfiprava:

e Maslo a cukr vyslehejte Slehacimi metla-
mi rucniho Slehace do pény. Pfimichejte
po jednom vejce. Pfisypte mouku a prasek
do peciva a promichejte se 125 ml mléka.

G

e Tésto rozdélte napl, do jedné pilky pfi-
michejte mak a zbylé mléko a napliite ji
vymasténou a moukou vysypanou pecici
formu pro babovku. Nasekejte piniova ja-
dra, orestuijte je, pfimichejte je do zbylého
tésta a poloZte na tésto s makem. Vez-
méte vidlicku a spiralovité ji protdhnéte
obéma vrstvami tésta.

e Babovku pecte v predehfaté troubé na
180 °C (plynova trouba: 3, horkovzdusna
trouba 160 °C) cca 55-60 minut. Babovku
nechejte vychladnout na kuchyriské mfiz-
ce, posypte praskovym cukrem a mizete
servirovat.

Doba pfipravy: cca 25 minut
Doba peceni: cca 55-60 minut

Na jednu porci:

k)/kcal: 1073/257, chlebovych jednotek: 2,5
Bilkoviny: 5,7 g

Tuky: 13,1 ¢

Uhlovodany: 29,3 g

¢) Piskotové tésto (pouziti Slehacich
metel)

Mandlovy kolac¢ s Apérolem
(cca 12 porci)

Prisady:

- 6 vajec

- 200 g praskového cukru

- 100 ml Apérolu

- 80 g mouky

- 1 3picka noZe prasku do peciva
- 200 g mletych mandli

- Tuka a mouka pro vymazani formy
- 100 g praskového cukru

- 1 kavova IzZicka citronové Stavy
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Pfiprava:

¢ Vezméte vejce, oddélte bilky od Zloutk
a z bilkd vyslehejte Slehacimi metlami
ruéniho Slehace tuhy snih. Zloutky vy-
Slehejte s praskovym cukrem $lehacimi
metlami ru¢niho 3lehace do krémova a
zjemnéte 8 cl Apérolu. Prisypte mouku a
prasek do peciva a promichejte se sné-
hem z bilkd a mandlemi.

e Tésto vlozte do vymasténé a moukou vy-
sypané kruhové formy (prlmér 24 cm)
a pecte v predehfaté troubé na 180° C
(plynova trouba: stupefi 3, horkovzdudna
trouba: 160 °C) cca 35 minut. Kolac¢ ne-
chejte vychladnout na kuchyrské mfizce.

e Praskovy cukr vyslehejte se zbylym Apé-
rolem a citronovou S$tavou do hladka,
potiete tim kola¢, nechejte zaschnout,
naporcujte a mlZete servirovat.

Doba pfipravy: cca 25 minut
Doba peceni: cca 35 minut

Na jednu porci:

kJ/kcal: 1172/280, chlebovych jednotek: 3
Bilkoviny: 7,1 g

Tuky: 12 ¢

Uhlovodany: 36,5 g

Cisténi a osetfovani

Varovani!

Nebezpeci Urazu elektrickym
proudem nasledkem vlhkosti! Pfi-
stroj neni dovoleno
- ponofit do vody;

- vloZit pod tekouci vodu;
- Cistit v mycce nadobi.

Pozor!

NepouZivejte abrazivni houby ani abrazivni
Cistici prostredky, aby se neposkodil povrch
pristroje a dilil pfislusenstvi.
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Pied prvnim pouzitim
Pfed prvnim uvedenim do provozu je nutné
pristroj dlikladné vycistit.

Cidténi pristroje

e Ujistéte se, Ze je sitova zastrcka vytazena
ze zasuvky.

o Cistéte pistroj jen mirné navlhcenou
utérkou a poté jej peclivé ususte.

Cisténi dild prislusenstvi

* Po kazdém pouziti vycistéte Slehaci metly
a hnétaci haky teplou vodou a prostfed-
kem na nadobi.

e Poté oplachnéte dily pod tekouci vodou
a peclivé je vysuste.

e Alternativné mizete Slehaci metly a hné-
taci haky umyt také v mycce na nadobi.
Za timto celem postavte nebo vloZte dily
do organizéru mycky na nadobi.

Likvidace

Likvidace obalu

Obal produktu sestava z recyklovatelnych
material(. Materialy obalu zlikvidujte po-
dle jejich oznaceni na vefejnych sbérnych
mistech, popf. podle predpist dané zemé.

Likvidace vyslouzilého pristroje

Pokud jiz nebudete chtit elektricky
pristroj pouzivat, bezplatné jej ode-
vzdejte na vefejném sbérném misté
pro vyslouzilé elektrospotfebice. Vyslouzilé
elektrospotrebice se v Zadném pripadé ne-
smi dostat do popelnic pro zbytkovy odpad
(viz symbol).



Dalsi pokyny k likvidaci

Odevzdejte  vyslouzily  elektrospotfebic
v takovém stavu, aby bylo mozné jej poz-
déji pouzit znovu nebo recyklovat.
Vyslouzilé elektrospotfebi¢e mohou obsa-
hovat Skodlivé latky. Pfi chybném zachaze-
ni s pfistrojem nebo jeho poskozeni mize
pfi pozdé&jsi likvidaci pfistroje dojit k posko-
zeni zdravi nebo znecisténi vod a pdy.

Technické udaje

Model HM-A101
Napéti 220-240V ~
Frekvence 50 Hz
Vykon 300 W

Hluk 85 dB(A)

Délka sitového kabelu | cca 1,45 m

Upozornéni:
Jsou mozné technické a optické zmény.

3

Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 let od da-
ta zakoupeni.

Zaruka se nevztahuje na poskozeni, které je
zpUsobeno nedodrZenim navodu k obsluze,
pouzitim v rozporu s urcenim, neodbornym
zachazenim, svévolnymi opravami nebo
nedostatecnou udrzbou a o3etfovanim.
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Cijenjeni kupci,

Opseg isporuke

Cestitamo vam na kupnji novog uredaja.
Odlucili ste se za proizvod s izvrsnim omje-
rom cijene i kvalitete koji ¢e vam donijeti
puno uzitka.

Prije uporabe ovog uredaja upoznajte se
sa svim napomenama o njegovoj uporabi
i sigurnosti.

Upotrebljavajte uredaj samo kako je to opi-
sano i samo u navedenim podrucjima pri-
mjene. Pri prosljedivanju uredaja predajte
svu dokumentaciju tre¢im osobama.

Sigurnost

- Ruéni mikser (A)

- Dvije metlice za mijeSanje (B)

- Dvije metlice za gnjecenije (C)

- Upute za uporabu

Provjerite jesu li isporuceni svi dijelovi i ima
li na uredaju oStecenja tijekom transporta.
Ne koristite oSteceni uredaj!

U slucaju Stete obratite se podruznici
Kauflanda.

Pozorno procitajte sljedece sigurnosne napomene prije prve uporabe uredaja.
Za sigurnu uporabu slijedite sve sigurnosne napomene navedene u nastavku.

Odgovarajuca uporaba

- Uredaj je namijenjen isklju¢ivo mijeSanju namirnica u koli¢inama uobicajenima

u kucanstvu.

- Nikada ne upotrebljavajte uredaj na otvorenom.
- Uredaj je namijenjen iskljucivo uporabi u privatnim domacinstvima. On nije

predviden za komercijalnu uporabu.

- Upotrebljavajte uredaj samo u opisanom podrucju primjene i s originalnim pri-
borom. Svaka druga uporaba ili izmjena uredaja smatra se neodgovarajucom.
Ne preuzimamo odgovornost za Stete nastale neodgovaraju¢om uporabom ili

pogresnom uporabom.

Sigurnost djece i osoba

Upozorenje!
Postoji opasnost od gusenja djece pri igranju ambalaznim materijalom!

Drzite ambalazni materijal izvan dohvata djece.

- Djeca ne smiju upotrebljavati ureda;.

- Ovaj uredaj smiju upotrebljavati osobe sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzo-
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rom druge osobe ili ako su u svrhu sigurne uporabe uredaja dobile odgovaraju-
¢u poduku te ako su shvatile moguce opasnosti.

- Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

- Djeca ne smiju obavljati ¢iS¢enje i korisnicko odrzavanije.

- Djecu trebate drzati izvan dohvata uredaja i priklju¢nog kabela.

Op¢a sigurnost

- Ne smijete upotrebljavati uredaj ako su prikljucni kabel ili kuciste osteceni.

- Ako je priklju¢ni kabel o3tec¢en, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis
ili druga kvalificirana osoba kako bi se izbjegle potencijalno opasne situacije.

- Uredaj smijete upotrebljavati samo s isporu¢enim dijelovima pribora.

- Uvijek iskljucite uredaj iz strujne mreZe ako ga ostavljate bez nadzora prije
nego $to postavite ili uklonite dijelove pribora ili oCistite ureda;.

- U slucaju velikog opterecenja ne ostavljajte ukljuceni uredaj da neprekidno radi
dulje od 10 minuta. Pustite ga da se u intervalima hladi nekoliko minuta.

- Nikada ne uranjajte uredaj u vodu ili druge tekucine i ne Cistite ga pod teku¢om
vodom.

- Ne smijete prati uredaj u perilici za pranje posuda.

- Pridrzavajte se odlomka “Cid¢enje i njega”.

Sigurnost pri prikljucivanju - Utaknite priklju¢ni utikac tek kada ste

- Priklju¢ite uredaj samo na strujno napa- umetnuli metlice za mijeSanje ili metlice
janje koje ima napon i frekvenciju koji se za gnjecenje u rucni mikser.
podudaraju s podacima na tipskoj ploicit - Nikada ne dodirujte metlice za mijesanje
Tipska plocica nalazi se na donjoj strani ili metlice za gnjecenje za vrijeme rada.
ru¢nog miksera. - Ne upotrebljavajte posude od stakla ili

- Prikljucite uredaj samo na neostecenu, drugih lomljivih materijala za mijesanje
propisno ugradenu uticnicu sa zastitnim i gnjecenje. Takve posude mogu puknuti
uzemljenjem. i izazvati ozljede. Upotrebljavajte samo

odgovarajuce posude, npr. uobicajene po-

Sigurnost za vrijeme rada sude za mije3anje od plastike.

- Posuda za mijeSanje mora stajati na sta- - Nikada ne ostavljajte uredaj bez nadzora
bilnoj, ravnoj povrsini kada upotrebljavaj- dokle god je spremanzarad.
te uredaj. - Ngko? svake uporabe izvucite prikljucni

- Ne smijete odloZiti uredaj i njegov pribor utikac.
na vrucu povrsinu ili u blizinu izvora to-
pline.
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Sigurnost pri ¢iS¢enju
- Prije svakog ¢iscenja iskljucite uredaj i od-
spojite ga sa strujne mreze.

Prije prvog pustanja u rad

Cid¢enje prije prve uporabe
e Ocistite pazljivo uredaj i pribor prije prve
uporabe (vidi odlomak “Cid¢enje i njega”).

Umetanje dijelova pribora

(slika [EX)

Metlice za mijeSanje i metlice za gnjecenje
stavljaju se u ru¢ni mikser na isti nacin.

Upozorenje!

Postoji opasnost od ozljede pri
slu¢ajnom ukljucivanju i radu
uredaja! Pazite da priklju¢ni uti-
ka¢ bude uklonjen prije nego 5to
umetnete dijelove pribora u ru¢ni

mikser.

Pozor!

Stavljajte u uredaj samo dijelove pribora
koji imaju istu funkciju — uvijek dvije metli-
ce za mijeSanje ili dvije metlice za gnjece-
nje. Nikada ne postavljajte dva razlicita di-
jela jer ¢e to dovesti do oStecenja uredaja.

e Uvijek umetnite metlice za mijeSanje bez
metalnog prstena na oknu u zvjezdasti
otvor na ru¢nom mikseru.

e Uvijek umetnite metlice za mijeSanje
s metalnim prstenom na oknu u kruzni,
glatki otvor.

e Pritisnite svaku metlicu za mijeSanje
u otvor dok zvucno ne sjedne i pri tome
ga malo okrecite na jednu i drugu stranu.

¢ Ako upotrebljavajte metlice za gnjecenje,
umetnite ih na isti nacin kao i Stapice za
mijesanije.
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Ukljucivanje i regulacija brzine

(slika [F1)

Pozor!

U slucaju velikog opterecenja ne ostavljajte
ukljuceni uredaj da neprekidno radi dulje
od 10 minuta. Pustite ga da se u intervali-
ma hladi nekoliko minuta.

Pozor!

- Kako bi ste izbjegli prskanje smjese koju
mijesate, prvo dobro uronite metlice za
mijeSanje/gnjecenje u smjesu koju mije-
Sate, prije nego Sto ukljucite ureda.

- Uvijek prvo iskljucite uredaj prije nego $to
izvadite metlice za mijeSanje/gnjecenije iz
smjese koju mijesate.

e Utaknite prikljucni utikac¢ u uticnicu.

e Kako bi ste ukljucili uredaj, lagano gur-
nite regulator udesno na Zeljeni stupanj
brzine.

* Sto vide gurate regulator udesno, to ¢e se
brZe okretati metlice za mijeSanje/gnjece-
nje.

Stupnjevi brzine i primjeri uporabe:

0 111

Uredaj je iskljucen.
Mijesanje brasna, mekog maslaca itd.
MijeSanje tekucih sastojaka.

WNAO

MijeSanje/gnjecenije tijesta za kola¢
i kruh.
Tucenije pjene od maslaca, Secera itd.

5 | lzrada tucenih bjelanjaka, slaga.



Turbo-tipka (slika [EX))

Funkcijom turbo mozete odmah prebaciti
uredaj na najve¢i moguci stupanj brzine
neovisno o namjestenoj brzini.

Za ergonomsko rukovanije na lijevoj su i de-
snoj strani uredaja postavljene turbo-tipke.
Medutim, dovoljno je pritisnuti samo jednu
od obje tipke.

e Ako u meduvremenu trebate najvecu mo-
gucu brzinu na kratko vrijeme, pritisnite
jednu od turbo-tipki i drzite je.

e Kako biste nastavili raditi s prethodnom
brzinom, pustite turbo-tipku.

Isklju¢ivanje uredaja

(slika (I3 + &)

e Na kraju postupka najprije gurnite regu-
lator potpuno ulijevo u poloZaj 0 kako bi-
ste iskljucili uredaj.

e Tek nakon toga izvadite uredaj s metlica-
ma za mijeanje/gnjecenje iz smjese koju
mijesate.

e Izvucite prikljucni utikac iz uti¢nice ¢im
zavrsite postupak mijesanja/gnjecenja.

Uklanjanje dijelova pribora

(slika @)

Oprez!

Nikada ne uklanjajte metlice za
mijeSanje/gnjecenje za gnjecenje
dok uredaj radi.

* Izvucite prikljucni utikac iz uticnice.

e Uzmite uredaj jednom rukom, a metlice
za mijesanje ili Stapice za gnjecenje dru-
gom rukom.

e Pritisnite gumb za izbacivanje koji se na-
lazi na gornjem dijelu uredaja i izvucite
metlice za mijeSanje/gnjecenije.

Recepti

a) Dizano tijesto/prhko tijesto
(primjena metlica za gnjecenje)

Vocni kolac od dizanog tijesta posut
komadic¢ima tijesta (ca. 20 komada)

Sastoijci:

Za tijesto:

- 375 g brasna

- 112 kocke svjezeg kvasca (= 21 g)

- 80 g Secera

- 125 ml mlakog mlijeka

- 60 g mekog maslaca

- 1 jaje

Za nadjev:

- 2 kg voca (npr. treSanja, marelica, jabuka,
Sljiva)

- 200 g brasna

- 150 g mljevenih oraha

- sjemenke jedne mahune vanilije

- 100 g Secera

- 150 g mekog maslaca

- Masnoca za lim

Priprema:

e 7a tijesto stavite brasno u posudu, napra-
vite udubljenje u sredini, stavite kvasac
u njega, pospite s malo Secera, umijesajte
malo mlijeka i ostavite prekrivenim na to-
plom mjestu oko 30 minuta.

* Dodajte preostali Secer, preostalo mlijeko,
maslac i jaje u izradeno tijesto i izradite
metlicama za gnjeCenje u glatko tijesto.
Oblikujte tijesto u kuglu i prekrijte ga
i ostavite da stoji oko 20 minuta.

e Pripremite voce za nadjev i izreZite ga
u komade. Brasno, orahe, vaniliju, Secer
i maslac (za komadice) najprije izradite
metlicama za gnjeCenje, a zatim ga ruka-
ma oblikujte u komadice. Rasirite tijesto
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na namasceni lim za pecenje, nadjenite
ga vocem, pospite komadi¢ima tijesta
i ostavite ga da stoji oko 30 minuta.

e Pecite kolac¢ u prethodno zagrijanoj pe¢-
nici na 200 °C (plin: stupan;j: 4, cirkulacija
zraka 180 °C) oko 25-30 minuta. Ostavite
kola¢ da se ohladi, izreZite ga u komade i
posluZite ga.

Vrijeme pripreme: oko 30 minuta
Vrijeme mirovanja: oko 80 minuta
Vrijeme pecenja: oko 25-30 minuta

Po komadu:

Energija: 1321 kJ/316 kcal
Masti: 15,3 g
Ugljikohidrati: 39,6 g
Bjelancevine: 5,3 g

b) Mije3ano tijesto (primjena metlica
za mijeSanje)

Mramorni kola¢ s makom i pinjolima
(oko 20 kriski)

Sastoijci:

- 200 g mekog maslaca

- 250 g Secera

- 5jaja

- 400 g brasna

- 3 Zlicice praska za pecivo

- 150 ml mlijeka

- 100 g mljevenog maka

- Masnoca i brasno za paniranje za kalup

- 30 g pinjola

- oko 2 judne Zlice Secera u prahu za posi-
panje

Priprema:

e |stucite maslac i Secer metlicama za mi-
jesanje u pjenu. Umijesajte jaja jedno po
jedno. Prosijte brasno i prasak za pecivo
i umijesajte ga s 125 ml mlijeka.
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* Prepolovite tijesto, u jednu polovicu ti-
jesta umijeSajte mak i preostalo mlijeko
i stavite ga na namasceni kalup za kuglof
posipan braSnom za paniranje. Isjeckajte
i isprzite pinjole te ih umijesajte u preo-
stalo tijesto i stavite ih na tijesto s ma-
kom. Vilicom prodite kroz oba sloja tijesta
u obliku spirale.

e Pecite kolac u prethodno zagrijanoj pe¢-
nici na 180 °C (plin: stupanj: 3, cirkulacija
zraka 160 °C) oko 55-60 minuta. Ostavite
kola¢ da se ohladi, pospite ga Secerom
u prahu i posluzite ga.

Vrijeme pripreme: oko 25 minuta
Vrijeme pecenja: oko 55-60 minuta

Po kriski:
Energija: 1073 kJ/257 kcal
Masti: 13,1 g

Ugljikohidrati: 29,3 g
Bjelancevine: 5,7 g

¢) Tijesto za biskvit (primjena metlica
za mijeSanje)

Kola¢ od badema s Apérolom (oko
12 komada)

Sastoijci:

- 6 jaja

- 200 g Secera u prahu

- 100 ml Apérola

- 80 g brasna

- Vrak noZa praska za pecivo

- 200 g mljevenih badema

- Masnoca i brasno za paniranje za kalup

- 100 g Secera u prahu

- 1 Zli¢ica soka od limuna

Priprema:

e Razdvojite jaja, istucite bjelanjak metli-
cama za mijesanje tako da bude Cvrsto.
Pomijesajte Zumanjak sa Secerom u prahu



takoder metlicama za mijesanje tako da
bude kremast i dodajte 8 cl Apérola. Pro-
sijte brasno i prasak za pecivo i umijesaj-
te tucene bjelanjke i bademe.

e Stavite tijesto na namasceni kalup (24 cm)
posipan brasnom za paniranje i pecite ga
u prethodno zagrijanoj pecnici na 180° C
(plin: stupan;j 3, cirkulacija zraka: 160° C)
oko 35 minuta. Ohladite kolac.

* Promijesajte glatko Secer u prahu s preo-
stalim Apérolom i sokom od limuna, time
premaZzite kola¢, ostavite ga da se osusi,
izrezite ga u komade i servirajte ga.

Vrijeme pripreme: oko 25 minuta
Vrijeme pecenja: oko 35 minuta
Po komadu:

Energija: 1172 kJ/280 kcal
Masti: 12 g

Ugljikohidrati: 36,5 g
Bjelancevine: 7,1 g

Cid¢enje i njega

Upozorenje!

Opasnost od strujnog udara zbog

vlage! Uredaj

- nemojte uranjati u vodu

- nemojte drZati pod teku¢om vo-
dom

- nemojte Cistiti u perilici za po-
sude.

Pozor!

Ne upotrebljavajte abrazivne spuzve ili
abrazivna sredstva za CiS¢enje kako ne biste
ostetili povrsine uredaja i dijelove pribora.

Prije prve uporabe

Prije prvog pustanja u rad morate temeljito
oCistiti uredaj i pribor.

Cidcenje uredaja

e Osigurajte da priklju¢ni utikac bude izvu-
cen iz uticnice.

e Cistite uredaj samo blago navlazenom
krpom i nakon toga ga pazljivo osusite.

Cidcenje dijelova pribora

e Ocistite metlice za mijeSanje i metlice za
gnjecenje nakon svake uporabe toplom
vodom i sredstvom za pranje posuda.

* Nakon toga operite dijelove pod teku¢om
vodom i pazljivo ih osusite.

* MoZete oprati metlice za mijeSanje i gnje-
Cenje i u perilici za pranje posuda. Stavite
ili polozite dijelove u predvideni prostor
za pribor.

Zbrinjavanje

Zbrinjavanje pakiranja

Pakiranje proizvoda sastoji se od materijala
koji se moze reciklirati. Zbrinite materijale
za pakiranje u skladu s oznakom na javnim
sabirnim mjestima ili u skladu s lokalnim
propisima.

Zbrinjavanje starog uredaja

Ako vise ne Zelite upotrebljavati elek-

tricni uredaj, besplatno ga odlozZite
™= na javnom sabirnom mjestu za elek-
tricne uredaje. Elektri¢ni se uredaji nikako
ne smiju odlagati u kante za preostali, obi¢-
ni otpad (vidi simbol).

Druge napomene o zbrinjavanju

OdlozZite elektri¢ni uredaj tako da to ne
utjeCe na njegovu kasniju ponovnu upora-
bu ili reciklazu.

Elektricni uredaji mogu sadrzavati Stetne
tvari. Neodgovarajuca uporaba ili ostecenje
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uredaja u slucaju kasnije reciklaZe uredaja
mogu izazvati ostecenje zdravlja ili oneci-
$¢enje voda i tla.

Tehnicki podaci

Model HM-A101
Napon 220-240V ~
Frekvencija 50 Hz
Snaga 300 W

Buka 85 dB(A)
Duljina priklju¢nog ca.1,45m
kabela

Napomena:

Tehnicke i opticke izmjene su moguce.

3

Jamstvo

Kaufland daje jamstvo od tri godine od da-
tuma kupnje.

Jamstvo ne obuhvaca oStecenja zbog ne-
pridrzavanja uputa za uporabu, zloupo-
rabe, nestru¢ne uporabe, popravaka od
strane korisnika ili nedostatnog odrzavanja
i nedostatne njege.
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Szanowni Klienci! Zakres dostawy
Gratulujemy zakupu nowego urzadzenia. - Mikser reczny (A)
Zdecydowali sie Paistwo na zakup produk- - 2 kofcéwki do mieszania (B)
tu o doskonatym stosunku ceny do jakosci, - 2 haki do ugniatania ciasta (C)
ktory sprawi Paristwu wiele radosci. - Instrukcja obstugi

Przed rozpoczeciem uzytkowania urza-
dzenia nalezy zapoznac sie ze wszystkimi
wskazéwkami dotyczacymi obstugi oraz
bezpieczenstwa.

Urzadzenie nalezy uzytkowac wylacznie
W opisany sposob oraz wylacznie w po-
danym zakresie zastosowan. W przypadku
przekazania urzadzenia osobom trzecim
nalezy przekazac takze cata dokumentacje.

Nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie czesci zo-
staly dostarczone oraz skontrolowac urza-
dzenie pod katem uszkodzen transporto-
wych.

Nie uzywac uszkodzonego urzadzenia!

W przypadku stwierdzenia szkéd nalezy
zwrocic sie do filii Kaufland.

Bezpieczenstwo

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ ponizsze wska-
z6wki dotyczace bezpieczenstwa.

Aby zapewni¢ sobie bezpieczenstwo uzytkowania, nalezy przestrzegac wszyst-
kich ponizszych wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa.

Zastosowanie zgodne z przeznaczeniem

- Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do przygotowanie artykutdw spozyw-
czych we wiasciwych dla gospodarstwa domowego ilosciach.

- Nie wolno uzytkowac urzadzenia na zewnatrz.

- Urzadzenie przeznaczone jest do uzycia w prywatnych gospodarstwach domo-
wych. Nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego.

- Nalezy wykorzystywac urzadzenie wytacznie w okreslonym zakresie zastoso-
wan i tylko z oryginalnym wyposazeniem. Kazde inne zastosowanie lub zmiana
w urzgdzeniu uwazane jest za niezgodne z przeznaczeniem. Nie ponosimy od-
powiedzialnosci za szkody wynikajace z zastosowania niezgodnego z przezna-
czeniem lub nieprawidiowej obstugi.
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Bezpieczenstwo dzieci i 0s6b dorostych

Ostrzezenie!
Niebezpieczenstwo uduszenia sie dzieci w przypadku zabawy materia-

tami opakowaniowymi! Nalezy koniecznie trzyma¢ materiaty opakowa-
niowe poza zasiegiem dzieci.

- Dzieciom nie wolno uzywac¢ urzadzenia.

- Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fi-
zycznych, sensorycznych czy mentalnych lub takie, ktérym brakuje wiedzy lub
doswiadczenia, tylko pod warunkiem, ze beda nadzorowane, zostaty pouczone
na temat bezpiecznego uzytkowania urzadzenia oraz zrozumiaty wynikajace
z tego zagrozenia.

- Nie dopusci¢, by dzieci bawity sie urzadzeniem.

- Czyszczenie ani konserwacja urzadzenia nie moga by¢ przeprowadzane przez
dzieci.

- Urzadzenie oraz przewdd podigczeniowy muszg by¢ zawsze poza zasiegiem
dzieci.

Ogodlne zasady bezpieczenstwa

- Nie wolno uzywac produktu, gdy uszkodzony jest przewod zasilania lub obudowa.

- Aby unikna¢ zagrozen, uszkodzony przewdd zasilania moze by¢ wymieniany
wylacznie przez autoryzowany serwis naprawczy.

- Urzadzenie moze by¢ uzywane tylko wraz z zatgczonymi akcesoriami.

- Nalezy zawsze odtaczy¢ urzadzenie od sieci w nastepujacych sytuacjach: przed
pozostawieniem urzadzenia bez nadzoru, przed montazem lub demontazem
akcesoriow oraz przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia.

- Przy pracy pod duzym obcigzeniem nie nalezy uzywac urzadzenia dtuzej niz
10 min bez przerwy. Po uptywie tego czasu przerwac prace i pozostawi¢ urza-
dzenie na kilka minut do ostygniecia.

- Nie nalezy zanurzac urzadzenia w wodzie ani w innych cieczach, nie wolno
czysci¢ go pod biezaca woda.

- Nie wolno my¢ urzadzenia w zmywarce.

- Nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w rozdziale , Czyszczenie i pie-
legnacja”.
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Bezpieczenstwo podczas podiaczania

- Nalezy podtaczac urzadzenie wytacznie
do zasilania, ktorego napiecie i czesto-
tliwos¢ sa zgodne z danymi na tabliczce
znamionowej! Tabliczka znamionowa
znajduje sie na spodzie miksera.

- Nalezy podtaczy¢ urzadzenie wytacznie
do nieuszkodzonego, prawidtowo zamon-
towanego gniazdka.

Bezpieczenstwo podczas uzytkowania

- Podczas uzytkowania urzadzenia naczy-
nie do miksowania musi stac na stabilnej,
pfaskiej powierzchni.

- Nie wolno stawiac¢ urzadzenia oraz czesci
wyposazenia na goracej powierzchni lub
w poblizu Zrédta ciepfa.

- Wtyczke nalezy wetkna¢ do gniazdka do-
piero wtedy, gdy koncéwki do mieszania
lub haki do ugniatania ciasta zostaty juz
wiozone do miksera.

- Nigdy nie dotykac¢ koncowek do miesza-
nia i hakéw do ugniatania ciasta podczas
pracy miksera.

- Do miksowania i wyrabiania ciasta nie
nalezy uzywac naczyn ze szkfa lub innych
kruchych tworzyw. Mogtyby sie one sttuc
i spowodowac obrazenia. Nalezy uzywac
wylacznie odpowiednich naczyn, np. stan-
dardowych misek z tworzyw sztucznych.

- Gdy urzadzenie jest gotowe do pracy, nie
wolno pozostawiac go bez nadzoru.

- Po kazdym uzyciu nalezy odtaczy¢ urza-
dzenie od zasilania.

Bezpieczenstwo przy czyszczeniu

- Przed kazdym czyszczeniem nalezy wy-
taczy¢ urzadzenie i odfaczy¢ od zasilania.

Przed pierwszym uruchomieniem

Czyszczenie przed pierwszym uzyciem

e Przed pierwszym uzyciem nalezy do-
ktadnie wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria
(patrz rozdziat ,Czyszczenie i pielegna-
cja").

Zaktadanie elementow
wyposazenia (rys. [El)

Kocdwki do mieszania i haki do ugniata-
nia ciasta zaktada sie w taki sam sposab.

Ostrzezenie!

W przypadku przypadkowego
wiaczenia urzadzenia istnieje
niebezpieczenstwo odniesienia
obrazen! Nalezy dopilnowac, aby
wtyczka byfa wyjeta z gniazdka,
zanim zostang zamontowane
elementy wyposazenia miksera.

Uwaga!

Nalezy zawsze wktadac¢ do urzadzenia dwa
elementy o jednakowej funkcji zawsze
dwie koricowki do mieszania lub dwa haki
do ugniatania ciasta. Nie wolno wktada¢
dwdch roznych elementéw jednoczesnie
moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia urza-
dzenia.

¢ Koncowke do mieszania, ktora nie ma na
trzonku metalowego pierécienia, nalezy
zawsze wktada¢ do otworu w ksztatcie
gwiazdy.

e Koncowke do mieszania, ktéra ma na
trzonku metalowy pierscien, nalezy za-
wsze wkfadac¢ do okragtego otworu.

e Wcisna¢ kazda koricowke do mieszania
w otwor, az do styszalnego zablokowania
i przekrecic ja delikatnie w obie strony.
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e Zaktadanie hakéw do ugniatania ciasta
odbywa sie analogicznie do zakfadania
koricdwek do mieszania.

Wiaczanie i ustawianie obrotow
miksera (rys. [F1)

Uwaga!

Przy pracy pod duzym obcigzeniem nie na-

lezy uzywaé urzadzenia diuzej niz 10 min

bez przerwy. Po uptywie tego czasu prze-
rwac prace i pozostawic urzadzenie na kil-
ka minut do ostygnigcia.

Uwaga!

- Aby zapobiec rozpryskiwaniu sie mik-
sowanej masy, nalezy najpierw wiozy¢
koricowki do mieszania/haki do ugniata-
nia ciasta w mase, a nastepnie wigczy¢
mikser.

- Przed wyjeciem koricowek do mieszania/
hakéw do ugniatania ciasta z miksowanej
masy nalezy zawsze wytaczyc¢ urzadzenie.

* Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Aby wigczy¢ urzadzenie, powoli przesu-
nac przefacznik w prawo do wybranego
stopnia predkosci.

¢ Im dalej przesuwany jest przefacznik, tym
szybciej obracaja sie koncowki do mie-
szania lub haki do ugniatania ciasta.
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Stopnie predkosci i przyktady zastoso-
wania:

®) «noAfl

Urzadzenie jest wytaczone.
Mieszanie maki, miekkiego masta, itd.
taczenie ptynnych sktadnikow

Mieszanie/ugniatanie ciasta do wyro-
bow cukierniczych i chleba

4 Ubijanie masfa, cukru, itd. na piane
5 | Ubijanie piany z biatek, $mietany

w N =0

Przycisk turbo (rys. [EY))

Dzieki funkgji turbo mozliwe jest natych-
miastowe przefagczenie obrotéw miksera
na najwyzszy poziom niezaleznie od usta-
wionego w danym momencie stopnia pred-
kosci.

Umieszczone po lewej i prawej stronie
urzadzenia przyciski turbo stuza do ergo-
nomicznego uzywania urzadzenia. Jednak
wystarczy nacisng¢ tylko jeden z dwdch
przyciskow.

e Jezeli podczas uzytkowania miksera wy-
stapi  konieczno$¢ chwilowego przeta-
czenia na najwyzsze obroty, wystarczy
nacisna¢ jeden z przyciskow turbo i przy-
trzymac go.

W celu kontynuowania miksowania na
wczesdniej nastawionym stopniu predko-
$ci nalezy zwolni¢ przycisk turbo.

Wyltaczanie urzadzenia

(rys. 3 + [H)

® Po zakonczeniu miksowania nalezy prze-
sunac¢ przefacznik maksymalnie w lewo
na pozycje 0, aby wylaczy¢ urzadzenie.



e Nastepnie wyja¢ mikser wraz z koAcow-
kami do miksowania/hakami do ugniata-
nia ciasta z miksowanej masy.

*Po zakonczeniu miksowania/ugniata-
nia ciasta nalezy wyciagna¢ wtyczke
z gniazdka.

Demontaz elementow
wyposazenia miksera (rys. [d)

Ostroznie!

Nigdy nie wyjmowac koricowek
do mieszania lub hakéw do
ugniatania ciasta podczas pracy
urzadzenia.

* Wyciaggnac wtyczke z gniazdka.

e W jednej rece nalezy trzymac urzadzenie,
a w drugiej koncowki do mieszania lub
haki do ugniatania ciasta.

* Nacisna¢ przycisk zwalniajacy na gornej
czesci urzadzenia i wyciggna¢ koncowki
do mieszania lub haki do ugniatania cia-
sta.

Przepisy

a) Ciasto drozdzowe / kruche (przy
uzyciu hakéw do ugniatania ciasta)

Ciasto drozdzowe z owocami i kru-
szonka (ok. 20 porgji)

Skfadniki:

Ciasto:

- 375 g maki

- 1/2 kostki swiezych drozdzy (= 21 g)
- 80 g cukru

- 125 ml letniego mleka

- 60 g miekkiego masta

- 1 jajko

Warstwa owocow i kruszonki:

- 2 kg owocéw (np. wisni, moreli, jabfek,
Sliwek)

- 200 g maki

- 150 g zmielonych orzechdw wtoskich

- 1 laska wanilii

- 100 g cukru

- 150 g miekkiego masta

- tluszcz do wysmarowania blachy

Przygotowanie:

* Na ciasto: Przesia¢ make do misy. Zrobic¢
dotek, wkruszy¢ do niego drozdze, posy-
pac delikatnie cukrem, wymieszac z nie-
wielka iloscig mleka, przykry¢ i odstawic
w ciepte miejsce, na ok. 30 min do wyro-
$niecia.

¢ Dodac pozostaty cukier, pozostate mleko,
masto i jajko. Wyrobi¢ elastyczne ciasto
przy pomocy hakéw do ugniatania. Ufor-
mowac ciasto w kule, przykry¢ i odstawi¢
na kolejne 20 min do wyro$niecia.

® Przygotowac owoce, pokroi¢ je w czast-
ki. Najpierw wymiesza¢ make, orzechy
whoskie, laske wanilii, cukier i masto przy
pomocy hakéw do ugniatania ciasta. Na-
stepnie rozetrze¢ reka tak, aby powstata
kruszonka. Rozwatkowac ciasto na wy-
tluszczong blache, wylozy¢ owoce, posy-
pac kruszonka i odstawi¢ do wyrosniecia
na nastepne 30 min.

® Piec ciasto w rozgrzanym uprzednio do
temperatury 200°C piekarniku (gaz: po-
ziom 4, termoobieg 180°C) przez okoto
25-30 min. Zostawic ciasto do ostygniecia
na kratce, pokroi¢ w kawatki i podawac.

Czas przygotowania: ok. 30 min
Czas oczekiwania: ok. 80 min
Czas pieczenia: ok. 25-30 min
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Wartosci odzywcze (1 porcja ciasta):
kJ/kcal: 1321/316, wymiennik weglowoda-
nowy: 3,5

Biatko: 5,3 g

Thuszcz: 15,3 ¢

Weglowodany: 39,6 g

b) Ciasto o rzadkiej konsystencji
(przy uzyciu koncowek do mieszania)

Ciasto marmurkowe z makiem
i orzeszkami piniowymi (ok. 20 porcji)

Skfadniki:

- 200 g miekkiego masta

- 250 g cukru

- 5 jajek

- 400 g maki

- 3 tyzeczki proszku do pieczenia

- 150 ml mleka

- 100 g zmielonego maku

- Thuszcz i bufka tarta do wytozenia blachy
- 30 g orzeszkow piniowych

- ok. 2 tyzki cukru pudru do posypania

Przygotowanie:

*Przy pomocy koncéwek mieszajacych
ubi¢ masto i cukier na piane. Dodawac
pojedynczo jajka, stale ubijajac. Przesiac
make i proszek do pieczenia, doda¢ do
masy i wymieszac z 125 ml mleka.

® Podzieli¢ ciasto na pét. Do pierwszej cze-
$ci dodac¢ mak i pozostate mleko. Wytozy¢
do natfuszczonej, posypanej butka tarta
formy na babke. Posieka¢ orzeszki pinio-
we, usmazy¢, wymiesza¢ z pozostatym
ciastem i wytozy¢ na ciasto makowe. Przy
pomocy widelca zmiesza¢ ze soba dwa
rodzaje ciasta, robiac spiralne ruchy.

e Piec ciasto w rozgrzanym uprzednio
do temperatury 180°C piekarniku (gaz:
poziom 3, termoobieg 160°C) przez
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ok. 55-60 min. Zostawic ciasto do osty-
gniecia na kratce, posypac¢ cukrem pu-
drem i podawac.

Czas przygotowania: ok. 25 min
Czas pieczenia: ok. 55-60 min

Wartosci odzywcze (1 porcja ciasta):
kd/kcal: 1073/257, wymiennik weglowoda-
nowy: 2,5

Biatko: 5,7 g

Tluszcz: 13,1 g

Weglowodany: 29,3 g

¢) Ciasto biszkoptowe
(przy uzyciu koncowek do mieszania)

Ciasto migdatowe z alkoholem Apérol
(ok. 12 porgji)

Skfadniki:

- 6 jajek

- 200 g cukru pudru

- 100 ml alkoholu Apérol

- 80 g maki

- 1 szczypta proszku do pieczenia

- 200 g zmielonych migdatow

- Thuszcz i butka tarta do wytozenia blachy
- 100 g cukru pudru

- 1 tyzeczka soku z cytryny

Przygotowanie:

e Oddzieli¢ zéttka od biatek. Przy pomocy
miksera ubi¢ biatka na sztywna piane.
Ubi¢ zottka z cukrem pudrem réwniez
przy pomocy koncodwek mieszajacych
na kremowa mase. Dodac¢ 8 cl alkoholu
Apérol. Przesia¢ make i proszek do pie-
czenia, dodac¢ do kremowej masy. Wymie-
szac z piang z biatek i migdatami.

* Wylozy¢ mase do wyttuszczonej, posypa-
nej butka tarta tortownicy (24 cm) i piec
w rozgrzanym uprzednio do temperatury



180°C piekarniku (gaz: poziom 3, termo-
obieg: 160°C) ok. 35 min. Zostawic¢ ciasto
do ostygniecia na kratce.

* Przygotowac jednolita polewe z cukru
pudru, pozostatego alkoholu Apérol oraz
soku z cytryny, posmarowac nig ciasto,
odczekac¢ az polewa wyschnie, pokroi¢
ciasto i podawac.

Czas przygotowania: ok. 25 min
Czas pieczenia: ok. 35 min

Wartosci odzywcze (1 porcja ciasta):
kJ/kcal: 1172/280, wymiennik weglowoda-
nowy: 3

Biatko: 7,1 g

Thuszcz: 12 g

Weglowodany: 36,5 g

Czyszczenie i pielegnacja

Ostrzezenie!

Niebezpieczeristwo ~ porazenia
pradem ze wzgledu na wilgoc!
Nie wolno:
- zanurza¢ urzadzenia w wodzie,
- trzymac urzadzenia pod biezaca

woda,

- myc urzadzenia w zmywarce.

Uwaga!

Nie nalezy stosowac ostrych gabek ani
$rodkéw czyszczacych przeznaczonych do
szorowania, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
urzadzenia lub elementéw wyposazenia.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem nalezy dokfadnie
wyczyscic urzadzenie i akcesoria.

Czyszczenie urzadzenia

¢ Nalezy dopilnowac, aby wtyczka byta wy-
jeta z gniazdka.

e Oczysci¢ urzadzenie lekko wilgotna Scie-
reczka i starannie osuszyc.

Czyszczenie elementow wyposazenia

® Po kazdym uzyciu nalezy umy¢ korncowki
do mieszania i haki do ugniatania ciasta
przy uzyciu wody i ptynu do mycia naczyn.

* Nastepnie optukac czesci po biezaca wo-
da i starannie je osuszyc.

e Alternatywnie mozna tez umyc¢ koncowki
do mieszania i haki do ugniatania ciasta
w zmywarce. W tym celu nalezy umiescic
te elementy wyposazenia w koszu na
sztucce.

Utylizacja

Utylizacja opakowania

Opakowanie produktu wykonane jest
z materiatéw podlegajacych recyklingowi.
Materialy opakowaniowe nalezy utylizo-
wac zgodnie z ich oznakowaniem w pu-
blicznych punktach odbioru odpadéw lub
zgodnie z wytycznymi obowigzujacymi
w danym kraju.

Utylizacja zuzytego sprzetu

Jedli nie chcg juz Panstwo uzywac

swojego urzadzenia elektrycznego,
"= nalezy bezpfatnie oddac je do punk-
tu odbioru zuzytego sprzetu. W zadnym
wypadku nie wolno wyrzuca¢ zuzytych
urzadzen elektrycznych do pojemnikéw
na odpady nienadajace sie do ponownego
przetworzenia (patrz symbol).
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Pozostate wskazowki dotyczace
utylizacji

Nalezy odda¢ urzadzenie w takim stanie,
aby mozliwe byto jego pdzniejsze ponowne
wykorzystanie lub przetworzenie.
Urzadzenia elektryczne moga zawierac
szkodliwe substancje. Nieprawidtowe ob-
chodzenie sie lub uszkodzenie urzadzenia
moga stwarzac zagrozenia dla zdrowia lub
powodowac zanieczyszczenie wody lub
gleby podczas pdzniejszego uzytkowania.

Dane techniczne

Model HM-A101
Napiecie 220-240V ~
Czestotliwos¢ 50 Hz
Moc 300 W
Poziom hatasu 85 dB(A)
Dtugos¢ przewodu ok.1,45m
zasilania

Wskazéwka:

Zastrzegamy sobie mozliwo$¢ wprowadze-
nia zmian technicznych oraz w wygladzie

urzadzenia.
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Gwarancja

Kaufland udziela Parstwu gwarancji na
3 lata od daty zakupu.

Gwarancja nie obejmuje szkod zwigzanych
Z nieprzestrzeganiem instrukcji obstugi,
uzytkowaniem niezgodnym z przeznacze-
niem, nieprawidtowym obchodzeniem sig,
naprawami przeprowadzanymi na wifasng
reke lub niewystarczajaca konserwacja

i pielegnacja.



Stimate client,

Pachetul de livrare

Va felicitam pentru cumpararea noului dvs.
aparat. Ati decis sa alegeti un produs cu
un raport calitate-pret excelent care va va
aduce multe satisfactii.

Inainte de utilizarea aparatului familiari-
zati-va cu toate instructiunile privind ope-
rarea si siguranta.

Utilizati aparatul numai in modul descris
si numai in scopurile mentionate. In cazul
transmiterii aparatului unei alte persoane,
predati-i, de asemenea, toate documentele
aferente acestuia.

Siguranta

- Mixer (A)

- 2 teluri (B)

- 2 brate pentru framantarea aluatului (C)
- Instructiuni de folosire

Verificati existenta tuturor componentelor
si aparatul cu privire la deteriorari surveni-
te Tn timpul transportului.

Nu puneti in functiune aparatul daca aces-
ta este deteriorat!

In cazul defectarii contactati un magazin
Kaufland.

Cititi cu atentie urmatoarele instructiuni privind siguranta inaintea primei utili-

zari a aparatului.

In vederea unei utilizdri sigure respectati toate instructiunile privind siguranta

prezentate in continuare.

Utilizarea conform destinatiei

- Aparatul este destinat exclusiv prepararii alimentelor in cantitati mici.

- Nu utilizati aparatul in aer liber.

- Aparatul este destinat exclusiv pentru uz casnic. Aparatul nu este prevazut pen-
tru utilizarea in scopuri profesionale.

- Folositi aparatul numai pentru domeniul de utilizare descris si cu accesoriile
originale. Orice alta utilizare sau modificare a aparatului sunt considerate ca
fiind neconforme. Producatorul nu raspunde pentru daunele produse ca urmare
a utilizarii necorespunzatoare sau operarii eronate.

Siguranta copiilor si a persoanelor

Avertizare!
Pericol de asfixiere pentru copii la joaca cu materialul de ambalare!

Mentineti materialul de ambalare departe de accesul copiilor.
- Nu este permisa utilizarea de catre copii a acestui aparat.
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- Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu abilitati fizice, senzoriale sau men-
tale reduse sau fara experienta si cunostinte necesare, daca sunt supravegheati
sau daca au fost instruiti cu privire la utilizarea sigura a acestui aparat si au
inteles pericolele cu privire la acesta.

- Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

- Curatarea si actiunile de intretinere destinate utilizatorului nu se vor efectua
de catre copii.

- Copiii nu trebuie se afle in apropierea aparatului si a cablului de conexiune.

Aspecte generale privind siguranta

- Aparatul nu se va utiliza atunci cand cablul de alimentare sau carcasa sunt
defecte.

- In cazul defectarii cablului de alimentare, in vederea evitarii pericolelor, acesta
se va inlocui numai de cdtre un centru autorizat de reparatii.

- Aparatul se va utiliza numai cu accesoriile livrate.

- Aparatul trebuie deconectat intotdeauna de la reteaua electrica atunci cand
este lasat nesupravegheat, inaintea atasarii sau indepartarii accesoriilor si ina-
intea curatarii acestuia.

- Nu lasati aparatul sa functioneze neintrerupt mai mult de 10 minute in cazul
solicitdrilor ridicate. La anumite intervale lasati aparatul cateva minute sa se
raceasca.

- Nu introduceti aparatul in apa sau in alte lichide si nu il curatati sub jet de apa.

- Aparatul nu se va spala in masina de spalat vase.

- Respectati indicatiile din sectiunea , Curdatarea si ingrijirea”.

Siguranta la conectare Siguranta la utilizare

- Conectati aparatul numai la surse de - Recipientul de mixare trebuie sa fie po-

alimentare cu energie electrica ale caror
tensiune si frecventa corespund indicati-
ilor de pe placuta de fabricatie! Placuta
de fabricatie se afla pe partea inferioara
a mixerului de mana.

- Conectati aparatul numai la o priza cu
contact de protectie instalatd corespun-
zator si nedeteriorata.
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zitionat pe o suprafata stabila si neteda
atunci cand utilizati aparatul.

- Aparatul si accesoriile sale nu se vor am-

plasa pe o suprafata fierbinte sau in apro-
pierea unei surse de caldura.

- Introduceti stecherul in priza numai dupa

montarea in mixer a telurilor sau carlige-
lor de framantat.

- In timpul operérii nu atingeti telurile sau

brate pentru framantarea aluatului.



- Nu utilizati vase din sticla sau din alte
materiale fragile la amestecare si framan-
tare. Aceste vase se pot sparge provocand
ranirea. Utilizati numai vase adecvate, de
exemplu vase pentru amestecat din ma-
terial plastic.

- Nu lasati niciodata aparatul nesuprave-
gheat atunci cand este pregatit pentru
utilizare.

- Scoateti stecherul dupa fiecare utilizare.

Siguranta la curatare

- Opriti aparatul de fiecare datd inaintea
curatarii si deconectati-l de la reteaua
electrica.

inaintea primei puneri in
functiune

Curatarea inaintea primei utilizari

e Curatati temeinic aparatul si accesoriile
inaintea primei utilizari (pentru aceasta
se va consulta sectiunea ,Curatarea si
ingrijirea”).

Introducerea accesoriilor

(imaginea [EN)

Telurile si brate pentru framantarea aluatu-
lui se introduc in mixerul de mana in mod
similar.

Avertizare!
Pericol de ranire la conectarea si

pornirea involuntara a aparatului!
Tnaintea introducerii accesoriilor
in mixerul de mana asigurati-va
ca stecherul este scos din priza.

Atentie!
Introduceti in aparat numai accesorii cu
functie identica, astfel intotdeauna se vor

introduce doua teluri sau doua brate pen-
tru framantarea aluatului. Nu introduceti
niciodata doua piese diferite deoarece apa-
ratul se poate deteriora.

e Introduceti telul fara inel metalic pe tija
intotdeauna in orificiul in forma de stea
de la mixerul de mana.

e Introduceti telul cu inel metalic pe tija in-
totdeauna in orificiul rotund si neted.

e Apasati fiecare tel in orificiu pana se fi-
Xeaza cu un zgomot; pentru aceasta ro-
titi-l putin.

* Brate pentru framantarea aluatului se vor
introduce in acelasi mod ca telurile.

Pornirea si reglarea turatiei
(imaginea 1)

Atentie!
Nu lasati aparatul sa functioneze neint-
rerupt mai mult de 10 minute in cazul
solicitdrilor ridicate. La anumite inter-
vale lasati aparatul cateva minute sa se
raceasca.

Atentie!

- Pentru a evita Tmproscarea compozitiei
introduceti telurile/brate pentru framan-
tarea aluatului in compozitie inainte de a
porni aparatul.

- Opriti intotdeauna aparatul inainte de
a scoate telurile/brate pentru framanta-
rea aluatului din compozitie.

e Introduceti stecherul in priza.

e Pentru a porni aparatul glisati usor regu-
latorul spre dreapta, pe treapta de turatie
dorita.

e Viteza de rotatie a telurilor si carligelor de
framantat creste cu cat regulatorul este
glisat mai mult spre dreapta.
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Trepte de turatie si exemple de
utilizare:

0 «nofAfl

Aparatul este oprit.
Amestecarea fainii, untului moale etc.
Amestecarea ingredientelor lichide

w N =0

Amestecarea/framantarea prajiturilor si
aluatului de paine

Baterea spuma a untului, zaharului etc.
5 | Baterea albusurilor, smantanii

Tasta Turbo (imaginea [El))

Cu ajutorul functiei Turbo se poate comuta
imediat la turatia cea mai ridicata a apara-
tului, indiferent de treapta reglata.

Tastele Turbo dispuse in stanga si in dreapta
aparatului asigura o deservire ergonomica.
Cu toate acestea este suficientd apdsarea
unei singure taste.

ein cazul in care este necesard utilizarea
pentru scurt timp a turatiei maxime, apa-
safi si mentineti apasata una dintre tas-
tele Turbo.

e Pentru a putea continua prepararea la
turatia folosita anterior, eliberati din nou
tasta Turbo.

Oprirea aparatului

(imaginea 1 + [H)

e Pentru a opri aparatul la finalul prepara-
rii glisati mai intai treapta de viteza spre
stanga, pe pozitia 0.

* Abia dupa aceea scoateti aparatul cu te-
lurile/brate pentru framantarea aluatului
din compozitie.
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e Scoateti stecherul din priza imediat dupa
finalizarea amestecarii/framantarii.

indepartarea accesoriilor

(imaginea [@)

Precautie!

Nu indepartati niciodata telurile
sau brate pentru framantarea
aluatului in timp ce aparatul se
afla in functiune.

e Scoateti stecherul din priza.

e Tineti aparatul intr-o mana si telurile sau
brate pentru framantarea aluatului in
cealalta mana.

e Apasati butonul de eliberare de deasupra
aparatului si scoateti telurile sau brate
pentru framantarea aluatului.

Retete

a) Aluat dospit / aluat fraged (cu brate
pentru framantarea aluatului)

Prajitura cu fructe si aluat faramitat
(cca. 20 bucati)

Ingrediente:

Pentru aluat:

- 375 g faina

- 1/2 cub drojdie proaspata (= 21 g)

- 80 g zahar

- 125 ml lapte caldut

- 60 g unt moale

-1Tou

Pentru garnitura:

- 2 kg fructe (de exemplu cirese, caise, me-
re, prune)

- 200 g faina

- 150 g nuci macinate

- 1 baton de vanilie

- 100 g zahar



- 150 g unt moale

- Ulei pentru tava

Prepararea:

® Pentru prepararea aluatului se cerne faina
intr-un bol, se realizeaza o gaura in mijloc
in care se introduce drojdia faramitata, se
presara putin zahar, se amesteca cu putin
lapte, se acopera aluatul si se lasa la dos-
pit cca. 30 de minute intr-un loc cald.

e La amestec se adauga zaharul ramas, re-
stul de lapte, untul si oul si se framanta
cu ajutorul carligelor de framantat ale mi-
xerului de mana pana la obtinerea unui
aluat maleabil. Din aluat se formeaza
o hila care se acopera si se lasa la dospit
cca. 20 de minute.

* Se pregatesc fructele pentru garnitura si
se taie n bucati. Faina, nucile, vanilia, za-
harul si untul pentru presarat deasupra se
amesteca mai intai cu mixerul de mana
si apoi se faramiteaza cu mana. Aluatul
se intinde pe o hartie de copt unsd, se
adauga fructele, se presara aluatul fara-
mitat deasupra si se lasa din nou la dospit
cca. 30 de minute.

e Coaceti prajitura in cuptorul preincalzit la
200 °C (gaz: treapta 4, ventilatie 180 °C)
cca. 25-30 de minute. Prdjitura se lasa la
racit pe un gratar, apoi se taie in bucati si
se serveste.

Timp de preparare: cca. 30 de minute
Dospit: cca. 80 de minute
Timp de coacere: cca. 25-30 de minute

Per bucata:

kl/kcal: 1321/316, unitate de paine: 3,5
Proteine: 5,3 g

Grasimi: 15,3 g

Carbohidrati: 39,6 g

b) Aluat de chec (cu telurile)

Prajitura marmorata cu mac si muguri
de pin (cca. 20 de felii)

Ingrediente:

- 200 g unt moale

- 250 g zahar

- 50ua

- 400 g faina

- 3 lingurite praf de copt

- 150 ml lapte

- 100 g mac macinat

- Grasime si pesmet pentru forma
- 30 g muguri de pin

- cca. 2 linguri zahdr pudra pentru presarat

Prepararea:

e Se bat spuma untul si zaharul cu telurile
mixerului de mana. Se adauga oudle pe
rand. Faina si praful de copt se cern dea-
supra si se adauga 125 ml lapte.

e Aluatul se imparte in doud; intr-una din
jumatati se amesteca macul si laptele ra-
mas si se introduce intr-o forma cu gaura
la mijloc unsa si tapetata cu pesmet. Mu-
gurii de pin se toaca, se prajesc, se ames-
teca cu aluatul ramas si se adauga totul
peste aluatul cu mac. Cu ajutorul unei
furculite se formeaza spirale in ambele
straturi de aluat.

e Coaceti prajitura in cuptorul preincalzit la
180 °C (gaz: treapta 3, ventilatie 160 °C)
cca. 55-60 de minute. Prdjitura se lasa la
racit pe un gratar, apoi se presara cu za-
har pudra si se serveste.

Timp de preparare: cca. 25 de minute

Timp de coacere: cca. 55-60 de minute

Per felie:
kd/kcal: 1073/257, unitate de paine: 2,5
Proteine: 5,7 g
Grasimi: 13,1 g ; Carbohidrati: 29,3 g
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¢) Aluat de biscuiti (cu telurile)

Prajitura cu migdale si Apérol

(cca. 12 bucati)

Ingrediente:

- b oua

- 200 g zahar pudra

- 100 ml Apérol

- 80 g faina

- 1 varf de cutit praf de copt

- 200 g migdale macinate

- Grasime si pesmet pentru forma

- 100 g zahar pudra

- 1 lingurita suc de lamaie

Prepararea:

e Se separa ouale; albusurile se bat tare cu
telurile mixerului de mana. Galbenusurile
si zahdrul pudra se bat cu telurile mixeru-
lui de mana pana se obtine o consistenta
cremoasa la care se adauga 80 ml Apérol.
Fdina si praful de copt se cern deasupra
si se incorporeaza impreuna cu albusurile
batute spuma si migdalele.

e Aluatul se introduce intr-o forma cu pe-
reti detasabili (24 cm) unsa si tapetata
cu pesmet si se coace in cuptorul prein-
calzit la 180° C (gaz: treapta 3, ventilatie
160° C) cca. 35 de minute. Prdjitura se
lasa la racit pe gratar.

e Zaharul pudra se amesteca cu restul de
Apérol si sucul de [amaie, se unge prajitu-
ra cu acest amestec, se lasd sa se usuce,
dupa care se taie in bucati si se serveste.

Timp de preparare: cca. 25 de minute
Timp de coacere: cca. 35 de minute
Per bucata:

kd/kcal: 1172/280, unitate de paine: 3
Proteine: 7,1 g

Grasimi: 12 g

Carbohidrati: 36,5 g
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Curatarea si ingrijirea

Avertizare!

Pericol de electrocutare din cauza

umezelii! Aparatul

- nu se va introduce in apa;

- nu se va tine sub jet de apa;

- nu se va spala in masina de spa-
lat vase.

Atentie!

Pentru a evita deteriorarea suprafetelor
aparatului si accesoriilor nu utilizati bureti
abrazivi si nici substante de curatare abra-
zive.

inaintea primei utilizari
Inaintea primei puneri in functiune apara-
tul si accesoriile trebuie curdtate temeinic.

Curatarea aparatului

e Asigurati-va ca stecherul este scos din
priza.

e Curatati aparatul numai cu ajutorul unei
lavete usor umezite si apoi uscati-| temei-
nic.

Curatarea accesoriilor

e Curatati telurile si brate pentru framan-
tarea aluatului cu apa calda si detergent
dupa fiecare utilizare.

e Apoi spdlati componentele sub jet de apa
si uscati-le temeinic.

e Alternativ, telurile si brate pentru framan-
tarea aluatului pot fi curatate si in masina
de spalat vase. Introduceti componentele
in compartimentul pentru tacamuri.



Eliminarea

Date tehnice

Eliminarea ambalajului

Ambalajul produsului este fabricat din
materiale reciclabile. Eliminati materialele
de ambalare in conformitate cu marcajele
acestora prin intermediul centrelor publice
de colectare, respectiv in conformitate cu
prevederile nationale specifice.

Eliminarea aparatelor uzate

Atunci cand nu mai doriti sa utilizati

aparatul electric, predati-l unui cen-
"= tru public de colectare a aparatelor
electrice uzate. Aparatele electrice uzate nu
trebuie n niciun caz aruncate in containe-
rele pentru gunoi (a se vedea simbolul).

Indicatii suplimentare privind
eliminarea

Predati aparatul electric uzat fara a afecta
refolosirea sau valorificarea a acestuia.
Aparatele electrice uzate pot contine sub-
stante poluante. In cazul manipularii neco-
respunzatoare sau deteriordrii aparatului,
cu ocazia valorificarii ulterioare, aceste
substante pot cauza probleme de sanatate
sau infesta apa si solul.

Model HM-A101
Tensiunea 220-240V ~
Frecventa 50 Hz
Puterea 300 W
Zgomot 85 dB(A)
Lungimea cabluluide | cca.1,45m
alimentare

Indicatie:

Sunt posibile modificari tehnice si vizuale.

€

Garantia

Kaufland acorda o garantie de 3 ani de la
data cumpararii.

Sunt exceptate de la garantie daunele
provocate ca urmare a nerespectarii in-
structiunilor de folosire, utilizarii abuzive,
manipuldrii necorespunzatoare, reparatiilor
neautorizate sau intretinerii si ingrijirii in-
suficiente.
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€9)
Vazena zakaznicka,
vazeny zakaznik!

BlahoZelame vam ku kdpe vasho nového
pristroja. Rozhodli ste sa pre vyrobok s vy-
bornym vykonom za vynikajlcu cenu, ktory
vam prinesie vela radosti.

Pred pouZzitim pristroja sa oboznamte so
vsetkymi pokynmi tykajlcimi sa obsluhy
a bezpecnosti.

Pristroj pouZzivajte len predpisanym spo-
sobom a na Ucely, na ktoré je urceny. Pri
odovzdavani vyrobku tretej strane jej odo-
vzdajte aj v3etky podklady.

Bezpeénost

Rozsah dodavky

- Ru¢ny Slahac (A)

- 2 8lahacie metly (B)
- 2 haky na cesto (C)
- Navod na obsluhu

Skontrolujte, ¢i vam boli dodané v3etky die-
ly a &i sa pristroj pri preprave neposkodil.
Poskodeny pristroj neuvadzajte do prevadz-
ky!

V pripade poskodenia sa obratte na niekto-
ri z pobociek Kaufland.

Predtym, ako pristroj prvy raz pouzijete, si dosledne precitajte nasledujlce bez-

pecnostné pokyny.

Za ucelom bezpecného pouzivania dodrZiavajte nasledujice bezpecnostné po-

kyny.

Ucel poutitia

- Pristroj je urceny vylucne na spracovavanie potravin v mnozstve obvyklom pre

domacnost.
- Pristroj nepouzivajte v exteriéroch.

- Pristroj je urCeny len na pouzivanie v domacnostiach. Nie je uréeny na pouziva-

nie v obchodnych prevadzkach.

- Pristroj pouZzivajte len na predpisané tcely a s originalnym prislusenstvom. Kaz-
dé iné pouzitie alebo zmeny na pristroji su v rozpore s ucelom pouzitia. Na
Skody vzniknuté pouzivanim v rozpore s U¢elom pouzitia alebo Skody vzniknuté
v dosledku nespravnej manipulacie sa nevztahuje zaruka.

Bezpecnost deti a os6b

Vystraha!
Nebezpecenstvo udusenia deti pri hre s obalovym materialom! Obalovy

material uchovavajte vzdy mimo dosahu deti.
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- Tento spotrebi¢ nesmu pouZivat deti.
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- Tento pristroj méZu obsluhovat osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi ale-
bo mentalnymi schopnostami alebo osoby s malymi skisenostami a znalosta-
mi, pokial' budd pod dohladom, alebo boli poucené o bezpecnom zaobchadzani
s pristrojom a pochopili mozné nebezpecenstva, ktoré z pouzivania vyplyvaju.

- Deti sa nesmu hrat so spotrebic¢om.

- Deti nesmu vykonavat Cistenie a pouzivatel'ska tdrzbu.
- Drzte spotrebic a Sniru mimo dosahu deti.

Vseobecna bezpecnost

- Pristroj sa nesmie pouzivat v pripade poskodenia sietového kabla alebo krytu.
- V pripade poskodenia sietového kabla ho smie vymenit len autorizovany oprav-

ny servis, aby sa zabranilo ohrozeniam.

- Pristroj sa smie prevadzkovat len s dodanym prislusenstvom.

- Pristroj odpojte od siete vzdy vtedy, ked' ho nechavate bez dozoru, pred monta-
Zou alebo demontaZou prisluenstva a pred Cistenim pristroja.

- Pristroj nenechdvajte bez prestavky zapnuty pri vysokom zatazeni dlhSie ako
10 minut. Nechajte ho obcas na par minut vychladnut.

- Pristroj neponarajte do vody alebo do inych tekutin a neumyvajte ho pod tecu-

cou vodou.

- Pristroj sa nesmie umyvat v umyvacke riadu.
- Dodrziavajte informacie uvedené v odseku , Cistenie a starostlivost”.

Bezpecnost pri pripojeni

- Pristroj zapajajte len do takého elektric-
kého zdroja, ktorého napatie a frekvencia
zodpovedaji udajom na vyrobnom Stit-
ku! Typovy Stitok sa nachadza na spodne;j
strane ru¢ného 3$lahaca.

- Pristroj zapajajte len do neposkodenej
zasuvky, ktora bola nainstalovana podla
predpisov.

Bezpecnost pocas obsluhy

- Ked' pristroj pouzivate, $lahacia nadoba
musi stat na stabilnom rovnom povrchu.

- Pristroj a jeho prislusenstvo sa nesmu

umiestfiovat na hordcu plochu alebo do
blizkosti zdrojov tepla.

- Zastrcku zasunte do zasuvky aZ vtedy,
ked' budi v ruénom 3lahaci vloZené 3la-
hacie metly alebo héky na cesto.

- PoCas prevadzky sa nikdy nedotykajte
$lahacich metiel ani hakov na cesto.

- Na 3lahanie a hnetenie nepouZivajte
nadoby zo skla alebo inych rozbitnych
materidlov. Tieto nadoby sa moézu roz-
bit a spdsobit poranenia. PouZivajte len
vhodné nadoby, napr. bezné $lahacie mis-
ky z plastu.
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- Ked' je pristroj v prevadzke, nikdy ho ne-
nechavajte bez dozoru.

- Po kazdom pouziti vytiahnite sietovy ka-
bel zo zasuvky.

Bezpecnost pri Cisteni
- Pred kaZdym Ccistenim pristroj vypnite
a odpojte ho z elektrickej siete.

Pred prvym uvedenim do
prevadzky

Cistenie pred prvym pouzitim

® Pred prvym pouzitim pristroj a prislusen-
stvo dokladne vycistite (pozri odsek , Cis-
tenie a starostlivost”).

Nasadenie prislusenstva
(obrazok [EX)

Slahacie metly a haky na cesto sa do ru¢né-

ho $lahaca vkladaju rovnakym sposobom.
Vystraha!
Pri nahodnom zapnuti a rozbehnu-
ti pristroja hrozi nebezpecenstvo
poranenia! Skor ako budete do
ru¢ného Slahaca vkladat prislu-
Senstvo, ubezpecte sa, Ze zastrcka
nie je zasunuta v zasuvke.

Pozor!

Do pristroja vkladajte len prislusenstvo
s rovnakou funkciou — vzdy dve Slahacie
metly alebo dva haky na cesto. Nikdy ne-
vkladajte dva odlisné diely, inak sa pristroj
poskodi.

e Slahaciu metlu bez kovového krizka na
oske vkladajte do hviezdicovitého otvora
na ru¢nom $lahaci.

* Slahacie metlu s kovovym krazkom na os-

Iy

ke zastvajte vzdy do okrthleho hladkého
otvoru.

¢ Obe 3lahacie metly vtlacajte do otvoru,
kym nebudete pocut zaklapnutie — ota-
Cajte nimi pritom sem a tam.

e Ak pouzivate haky na cesto, vloZte ich
rovnakym spdsobom ako $lahacie metly.

Zapnutie a regulacia poctu
otacok (obrazok 1)

Pozor!

Pristroj nenechavajte bez prestavky zapnu-
ty pri vysokom zataZeni dlhsie ako 10 mi-
nat. Nechajte ho obcas na par minut vy-
chladnat.

Pozor!

- Aby ste zabranili vystrekovaniu $lahanej
hmoty, skor ako zapnete pristroj, ponorte
najprv Slahacie metly/haky na cesto do
$lahanej hmoty.

- Skor ako zo $lahanej hmoty vyberiete $la-
hacie metly/haky na cesto, najprv pristroj
vypnite.

e Zasunte sietovl zastrcku do zasuvky.

¢ Ak chcete pristroj zapnut, pomaly posu-
vajte ovlada¢ doprava na poZadovany
stupen otacok.

o Cim dalej posuniete ovlada¢ doprava,
tym rychlejsie budu Slahacie metly alebo
haky na cesto rotovat.



Stupen otacok a priklady pouzitia:

O «nofAfl

Pristroj je vypnuty

Mie3anie muky, makkého masla, atd'"
Mixovanie tekutych prisad
Slahanie/hnetenie cesta na kolace a chlieb

Slahanie masla, cukru atd. do peny

u s wN =0

Slahanie snehu, 3lahacky

Tlacidlo Turbo (obrazok [E))

Pomocou turbo funkcie mézete okamzite
prepnut pristroj na najvyssie mozné otacky
— nezavisle od nastaveného stupnia otacok.

Na lepSie obsluhovanie Slahaca su tlacidla

Turbo na pristroji umiestnené vlavo a vpra-

vo. Staci v3ak stlacit len jedno z oboch tla-

cidiel.

e Ak potrebujete obcas na kratky ¢as naj-
vy$si mozny pocet otacok, stlacte jedno
tlacidlo Turbo a podrzte ho stlacené.

e Ak chcete dalej pracovat s predchadza-
jacim poctom otacok, tlacidlo Turbo opat
pustite.

Vypnutie pristroja
(obrazok 1 + H)

e Ak chcete pristroj vypnut, na konci Slaha-
nia posunte najprv ovladac celkom dola-
va do polohy 0.

e A7 potom vyberte pristroj so $lahaci-
mi metlami/hakmi na cesto zo Slahanej
hmoty.

e Zastrcku vytiahnite zo zasuvky, pokial' ste
so $lahanim/hnetenim skoncili.

Odstranenie prislusenstva

(obrazok @)

Upozornenie!

Nikdy neodstrafujte Slahacie
metly, resp. haky na cesto pocas
prevadzky pristroja.

o Sietovu zastrcku vytiahnite zo zasuvky.

® Pristroj uchopte jednou a $lahacie metly,
resp. haky na cesto druhou rukou.

* Navrchu pristroja stlacte uvolfiovacie tla-
¢idlo a Slahacie metly, resp. haky na cesto
vytiahnite.

Recepty

a) Kysnuté cesto/jemné cesto
(poutzitie hakov na cesto)

Ovocny kysnuty kolac s posypkou

(cca 20 kusov)

Prisady:

Na cesto:

- 375 g muky

- 1/2 kocky Cerstvého drozdia (= 21 g)

- 80 g cukru

- 125 ml vlazného mlieka

- 60 g makkého masla

- 1 vajce

Na obloZenie:

- 2 kg ovocia (napr. ¢eredne, marhule, jabl-
k4, slivky)

- 200 g muky

- 150 g mletych vlasskych orechov

- duzina z 1 vanilkového struku

- 100 g cukru

- 150 g makkého masla

- tuk na vymastenie plechu
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Priprava:

e Na pripravu cesta preosejeme do misky
muku, do stredu urobime jamku, rozdro-
bime do nej droZdie, to posypeme trochou
cukru, vmieSame trochu mlieka a prikryté
nechame na teplom mieste cca 30 minut
vykysnut.

e Zvysny cukor, mlieko, maslo a vajce pri-
dame do muky s kvaskom a pomocou
hakov na cesto ru¢ného Slahaca vymiesi-
me na hladké cesto. Z cesta vyformujeme
gulu a prikryté ho nechame kysnuat este
cca 20 minat .

* Na obloZenie si pripravime ovocie a na-
krdjame ho na kusky. Muku, vlasské ore-
chy, duzinu z vanilky, cukor a maslo na
posypku najprv premieSame pomocou
hakov na cesto ru¢ného 3lahaca a potom
posypku spractivame rukami. Cesto pre-
sunieme na vymasteny plech, obloZime
ho ovocim, posypeme posypkou a necha-
me kysnut eSte 30 mindt.

e Kola¢ pecieme v predhriatej rare na
200 °C (plynova rdra: stupen: 4, teplo-
vzdusna rara 180 °C) cca 25 — 30 minut.
Kola¢ nechame vychladnit na kuchynskej
mriezke, nakrajame na kusky a podavame.

Cas pripravy: cca 30 mindt

Cas odpocivania: cca 80 minat

Cas petenia: cca 25 — 30 minut

1 kus obsahuije:

kl/kcal: 1321/316

Sacharidova jednotka: 3,5

Bielkoviny: 5,3 ¢

Tuky: 15,3 g

Sacharidy: 39,6 g
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b) Trené cesto (poutzitie Slahacich
metiel)

Makovy mramorovy kolac s piniovymi

jadierkami (cca 20 kuskov)

Prisady:

- 200 g makkého masla

- 250 g cukru

- 5 vajec

- 400 g maky

- 3 CL préasku do peciva

- 150 ml mlieka

- 100 g mletého maku

- tuk na vymastenie a mika na vysypanie
plechu

- 30 g piniovych jadierok

- cca 2 PL praskového cukru na posypanie

Priprava:

eMaslo a cukor vymieSame Slahacimi
metlami ru¢ného Slahaca do peny. Po jed-
nom primieSavame vajcia. Pridame preo-
siatu muku a prasok do peciva a vmiesa-
me 125 ml mlieka.

e Cesto rozdelime na dve polovice, do jed-
nej polovice cesta vmieSame mak a zvys-
né mlieko a vylejeme ju do vymastenej
a mukou vysypanej formy na babovku.
Piniové jadierka nasekame, opraZime,
vmieSame do zvy3ného cesta a vylejeme
na makové cesto. Vidlickou obe cestéd vo
forme zmieSame do 3piraly.

eKola¢ pecieme v predhriatej rdre na
180 °C (plynova rura: stupen 3, teplo-
vzdusna rara 160 °C) cca 55 — 60 minut.
Nechame ho vychladndt na kuchynskej
mriezke, posypeme praskovym cukrom
a podavame.

Cas pripravy: cca 25 minat
Cas pe€enia: cca 55 — 60 minit



1 kasok obsahuje:
kl/kcal: 1073/257
Sacharidova jednotka: 2,5
Bielkoviny: 5,7 g

Tuky: 13,1 ¢

Sacharidy: 29,3 g

¢) Piskotové cesto (pouzitie Sl'ahacich
metiel)

Mandlovy kolac s likérom Aperol
(cca 12 kusov)

Prisady:

- 6 vajec

- 200 g praskového cukru

- 100 ml likéru Aperol

- 80 g muky

- na Spicku noZa prasku do peciva

- 200 g mletych mandli

- tuk na vymastenie a mika na vysypanie
plechu

- 100 g praskového cukru

- 1 CL 3tavy z citréna

Priprava:

e Oddelime Zitka od bielkov, z bielkov vy-
$lahame Slahacimi metlami ru¢ného 3la-
haca tuhy sneh. Zitky s cukrom takisto
vy$lahdme pomocou Slahacich metiel
ru¢ného $lahaca do peny a zjemnime 8 l
likéru Aperol. Priddme preosiatu muku
a prasok do peciva a opatrne vmieSame
sneh z bielkov a mandle.

e Cesto vylejeme do vymastenej a muikou
vysypanej okrahlej formy (24 cm) a pecie-
me v predhriatej rure na 180° C (plynova
rara: stupen 3, teplovzdusdna rara: 160 °C)
cca 35 minut. Kola¢ nechame vychladnat
na kuchynskej mriezke.
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® Praskovy cukor vymieSame s likérom Ape-
rol a Stavou z citrona dohladka, kola¢ to-
uto polevou potrieme, nechame zaschnut,
nakrajame na kusky a podavame.

Cas pripravy: cca 25 minat
Cas pecenia: cca 35 minut

1 kus obsahuje:

kl/kcal: 1172/280
Sacharidova jednotka: 3
Bielkoviny: 7,1 ¢

Tuky: 12 ¢

Sacharidy: 36,5 g

Cistenie a starostlivost

Vystraha!
Hrozi nebezpecenstvo drazu elek-

trickym pradom kvéli vlhkosti!
Pristroj

- neponarajte do vody,

- nedrZte pod teclcou vodou,

- neumyvajte v umyvacke riadu.

Pozor!

NepouZivajte ani Spongie s drsnou stranou,
ani abrazivne Cistiace prostriedky, aby ste
neposkodili povrchy pristroja a prislusen-
stva.

Pred prvym pouzitim
Pred prvym uvedenim do prevadzky musite

pristroj a jeho prislusenstvo dokladne vy-
Cistit.

Cistenie pristroja

o Uistite sa, Ze je sietova zastrcka vytiahnu-
ta zo zasuvky.

® Pristroj Cistite len pomocou jemne navlh-
¢enej handricky a potom ho starostlivo
utrite dosucha.
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Cistenie ¢asti prislusenstva

e Slahacie metly a haky na cesto umyvajte
po kazdom poutziti teplou vodou a pros-
triedkom na umyvanie.

e Nasledne oplachnite diely pod teclcou
vodou a potom ich starostlivo ususte.

e Slahacie metly a haky na cesto méoze-
te pripadne umyt aj v umyvacke riadu.
Jednotlivé diely vloZte do priehradky na
pribor.

Likvidacia

Likvidacia obalu

Obal vyrobku je vyrobeny z materialov
vhodnych na recyklaciu. Obalové materi-
aly odstrafiujte v sdlade s ich oznacenim
v ramci verejnych zbernych dvorov, resp.
podla miestnych predpisov.

Likvidacia starého pristroja

Pokial uz elektricky pristroj dalej

nechcete pouzivat, bezplatne ho
"= odovzdajte vo verejnom zbernom
dvore pre staré elektrické spotrebice. Staré
elektrické spotrebice sa v Ziadnom pripade
nesmu likvidovat prostrednictvom zber-
nych smetnych nadob (pozri symbol).

Dalsie pokyny k likvidacii

Vas stary elektricky pristroj odovzdajte tak,
aby nebola ovplyvnena jeho dalSia recyk-
lacia.

Staré elektrické spotrebiCe moézu obsahovat
Skodlivé latky. Pri nespravnej manipulacii
alebo poskodeni pristroja mozu tieto pri
jeho neskorsej recyklacii spdsobit ujmu na
zdravi alebo znecistit vodné toky ¢i podu.
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Technické udaje

Model HM-A101
Napatie 220-240V ~
Frekvencia 50 Hz
Prikon 300W
Dizka sietového kabla cca 1,45 m

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto
spotrebica je 85 dB(A), ¢o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhladom
na referencny akusticky vykon 1 pW.

Upozornenie:
Moznost technickych a optickych zmien.

C€

Zaruka

Kaufland vam poskytuje zaruku 3 roky, kto-
ra zacina plynut driom kupy.

Zo zaruky su vylicené poskodenia, ktoré
boli spbsobené nereSpektovanim pokynov
v navode na obsluhu, nespravnym pouzi-
vanim, neodbornym zaobchadzanim, sa-
movolnymi opravami alebo nedostatocnou
udrzbou a starostlivostou.



YBaXxaeMm KJNEHTH,

O6xBaT Ha fjocTaBKaTa

No3ppasasame Bu ¢ nokynkaTta Ha Bawws
HOB ypepn. W3bpanu cte npogykT c npe-
KPacHO CbOTHOLLEHWE LieHa/KayecTBo, Kon-
TO LWe Bu goctaBs MHOro pafocTu.

Mpegn ga usnon3eate ypefa, 3ano3HanTe
ce C BCUYKUM MHCTPYKLWK 3@ 0BCNyXBaHe
1 6e3onacHoCT.

W3non3BainTe ypeaa camo criopeq onuca-
HWeTO 1 3a NocoyeHnTe 0b6nacTi Ha Npuno-
xXeHue. MNpy NnpefasaHe Ha ypefa Ha TpeTu
nnua npefainTe UM 1 uanata My JOKyMeH-
Tauma.

be3onacHocTt

- PbyeH mukcep (A)

- 2 6bpkankm (B)

- 2 Kyku 3a meceHe (C)

- PbkoBOACTBO 3a ekcrnnoarauys

MpoBepeTe Aanu ca HanmMLe BCUYKM YacTy
W Aanu no ypena HAMa noBpeam OT TPaHC-
nopTUPaHETO.

He nyckaitTe B ekcnnoaTaunsi nospefeH
ypea!

Mpu noBpeda, Mons, 0bpbLaiiTe ce KbM
cunman Ha Kaufland.

Mpegw pa u3non3eate ypena 3a MbpPBY MbT, NPOYETETE BHUMATENHO ClIeAHNTE

YKa3aHWA 3a Ge3onacHoCT.

3a 6e3onacHa ynotpeba cnefBaliTe ykasaHusTa 3a 0€30MacHOCT No-gony.

Ynotpe6a no npegHasHavyeHune

- YpenbT e npefHa3HayeH 3a 06paboTka Ha XpaHUTENHU NPOLYKTY B 0BMYanHK

3a IOMaKWNHCTBOTO KOJIMYECTBA.
- He n3non3gaiite ypesa Ha 0TKpuUTO.

- YpenbT e npefHa3HayeH camo 3a oMallHa ynotpeba. Toii He e npeaBuAeH 3a

MPOMULLIJIEHO NPUNOXEHNE.

- N3non3Baiite ypeda camo 3a OMKUCAHOTO MPUJIOXKEHUE U C OPUTWHAJHUTE
NpUHagneXxHocTn. Beska ppyra ynotpeba unm n3meHeHue ce cMATaT 3a He-
CbOTBETCTBALYM HA MpefHa3HayeHneTo. He ce moemMa OTrOBOPHOCT 3a LETH,
NPUYMHEHN OT ynoTpeba, HECbOTBETCTBALLA HA NPEeAHA3HAYEHUETO, UK He-

NpaBUIHO 06C/yXBaHe.

Be3onacHocT Ha geua n xopa

MpepynpexpaeHne!
3a feuata MMa OMacHOCT OT 3afylwaBaHe MpW urpa C onakoskara!

HenpemeHHO ApbXTe OnakoBKaTa Janeye oT gela.
- To3u ypeq He 6rBa fa ce 13Mon3Ba OT AeLa.
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- Bb3pacTHu xopa ¢ HamaneHn usnyecku, CEH30PHU UK YMCTBEHU CMOCOBHO-
CTU WM TaKWBa, KOWTO HAMAT OMKT M MO3HaHUS MOraT fa M3MNoN3BaT ypeaa
Camo aKo 6baT HabloAABaHM MAN Ca NOAYHYUAM MHCTPYKLMAK 3@ U3MOJ3BaHe-
TO Ha ypefaa no 6e3onaceH Ha4MH 1 ca pa3bpanit ONaCHOCTUTE, MPOM3TUYALLM
OT Hero.

- [leua He TpsbBa fia UrpasT ¢ ypepa.

- MouncTBaHeTo 1 NOAAPBXKATA Ha TO3W ypep He TpsiOBa Aa ce U3BbpLUBAT OT
Aeua.

- YpenbT 1 3axpaHBalLuaT kaben TpsbBa fa ce AbpxaT M3BBH A0Cera Ha aela.

06K MHCTPYKLMK 32 Ge3onacHoCT

- YpenbT He TpsbBa Ja ce MU3M0J13Ba, ako Ca NOBPEEHN 3aXpaHBaLLMAT Kaben
UNK KOPMYCbT.

- AKO 3axpaHBaLLMAT Kaben e NoBpefeH, Toi Moxe Aa Obhe 3aMeHeH camo OT
0TOPU3MPaH CepBu3, 3a [la Ce NPeA0TBPATAT ONACHOCTMW.

- YpenbT TpsibBa Aa Ce 13M0J3Ba CaMo C JOCTABEHUTE NPUHAAJIEXHOCTHU.

- N3kntoyBaiiTe HenpeMeHHO ypefa 1 13BaXAaiiTe Lencena oT KOHTAKTa, Kora-
TO He paboTnTe C Hero, NpPeamn U3BaXaaHe WM NOCTaBAHE Ha YacTu obpaTHO
WK NPeAn NOYNCTBaHe Ha ypeda.

- He ocTaBsitTe ypena HenpekbCHATO BKJOYEH MPY MO-BMCOKO HAaTOBapBaHe 3a
noseye o1 10 MuHYTK. [Ipe3 HAKONKO MUHYTH FO OCTABANTE [a Ce OXNaaN.

- He noTansiite ypena BbB BOfA WM APYr TEYHOCTU U HE O NOYMCTBANTE HA
Teyalla Boja.

- YpenbT He MoXe fia Ce MOYNCTBA B CbAOMUSIHA MALLMHA.

- Nleua nop 8 rofuHM la ce AbpXat Aaneye oT ypeaa v 3axpaHsallms Kaben.

Be3onacHoOCT npu cBbp3BaHe Be3onacHocT no Bpeme Ha paboTa

- CBbpXKETE ypefa KbM enekTpo3axpaHBa- - [pu ynotpeba Ha ypefa CbAbT 3a pas-
He, YNIATO HaNpeXeHWe 1 YecToTa CbBMa- ObpkBaHe TpsbBa fa e NOCTaBeH BbpXy
[aT C JaHHUTe OT eTuKeTa 3a Tuna! Ha cTabunHa 1 paBHa NOBbPXHOCT.
[0NHaTa CTPaHa Ha PbYHUS MUKCEp. - YpembT 1 Heroute NpUHaANeXHOCTU He

- CBbpXKETe ypefa camo KbM 0be3onaceH TpsbBa Ja ce NOCTaBAT BbpXy ropeLia
KOHTaKT, KOTO He e NOBPEeLEH 1 e UHCTa- MOBBPXHOCT UK B 6/IM30CT O M3TOUHUK
NpaH B CbOTBETCTBUE C U3UCKBAHUATA. Ha TonAuHa.
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- Bkntoyete wencena egga korato 6bp-
KanKuTe UM KyKUTe 3a MeceHe ca nocra-
BEHW B PbYHMUS MUKCEP.

Mo BpeMe Ha paboTa HuUKOra He [OKOC-

BaiiTe GbpKankMTe UK KyKMTE 33 MeceHe.

Mpu pa3bbpkBaHe WM MeceHe He W3-

rnon3gaiite CbAOBe OT CTHKIO WAM OT

Apyrv Yynnueu matepuanu. Tesu cbaose

MoraT fia ce CYynsaT W fa NPUYMHAT Ha-

paHsBaHus. [13non3Bsaiite camo nopxo-

AALWY CbAOBE, HaNpuUMep NpeanaraHuTe

B TbproBckaTa MpeXa niacTMacoBu Ky-

MK 3a pa3dbpkBaHe.

- He octaBsiite ypena 6e3 Haa3op, fokaTto
paboTy unn JoKaTo e CBbp3aH KbM enek-
TpUYeckaTa Mpexa.

- Cnep, Bcsika ynotpeba u3kioyBanTe Lye-
Kepa OT KOHTaKTa.

besonacHocT npun no4ncTeaHe

- Mpeay BCsKO MOYMCTBaHE M3KIIOYBAIATe
ypena u oT eNleKTPUYeCcKoTO 3aXpaHBaHe.

Mpean NbpBOTO NycKaHe B
ekcnnoartayms

MouncreaHe npeau nbpea ynotpebda

e [lpean nbpea ynotpeba noyncreTe BHU-
MaTeHO Yypefa M NPUHAANEXHOCTUTE
(Bux pasgen ,MMouynctBaHe u nopapbX-
Ka").

MocTaBAHE HA NPUHAANEXHOCTU-
Te (Qurypa i)

BbpkankuTe n KykuTe 3a MeceHe ce nocTa-
BAT MO €[/H N CbLL, HAYNH B PbYHUS MIK-
cep.

Mpepynpexpexue!

OnacHocT oT HapaHsBaHe BCeq-
CTBME Ha CJTy4alHO BKITIOYBaHe
1 3afeincTBaHe Ha ypena! Yeepe-
Te Ce, Ye LencenbT e n3BafeH ot
KOHTaKTa, Npeau Aa nocrasure
NPUHAANEXHOCTN B PbYHUA
MUKCep.

BHumaHune!

MNocTaBanTe B ypeda camo NpUHaAJex-
HOCTW C efjHaKBa (PYHKLMA — BUHArM fAa
ca ABe ObpKanku unu e Kyku 3a Mece-
He. Hukora He noctaBsiiTe fBe pasfinyHu
YyacTu, B NPOTUBEH CNyyval ypenbT Lie ce
noBpeau.

® BuHaru noctaBsiiTe Gbpkankata, KosTo
e 0e3 mMeTanHa lwaiiba, B 3B€3[0BUAHNSA
Ha3bOeH OTBOP Ha PbYHUS MUKCEP.

® BuHaru noctaBsiiTe Gbpkankata C Me-
TaNHa Wwaiba B rNagkus Kpbrbi OTBOP.

® HaTucHeTe Bcsika Obpkanka B OTBOpA,
[OKAaTO He ce 3acTonopu — 3aBbpTeTe
S CbLLO TaKa NeKo Hanpep, 1 Ha3ag.

e KoraTo u3non3Bate KyKuTe 3a MeCeHe,
MoCTaBeTe Il MO CbLLMA HAYMH KaTo Obp-
Kankure.

PerynupaHe Ha BKJIlOYBaHETO
u ckopoctTa (Purypa [F1)

BHumaHume!

He octaBanTe ypefia HenpekbCHaTO BKIIIO-
YeH npw No-BUCOKO HaTOBapBaHe 3a Mnose-
ye oT 10 MuHyTW. [Tpe3 HAKONKO MUHYTH o
0CTaBAlTe Aa ce oXnaju.

BHuUMaHue!
- 3a ja u3berHeTe M3nNpPbCKBaHe CbC CMe-
CTa, MbPBO noToneTe GbpKanknuTe/Kyku-
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Te 3a MeceHe B CMeCTa, Npeau Aa BKIO-
yuTe ypepa.

- BuHarn nbpBo u3kntouBaiiTe ypefa, npe-
AV fa u3BaguTe OT cMecTa Gbpkankute/
KyKWTe 33 MeceHe.

® BkntoyeTe Liencena B KOHTaKTa.

®3a [Ja BK/tOYMTE ypeda, Mib3HeTe pe-
rynatopa 6aBHO HafificCHO A0 XenaHaTa
CTeneH Ha CKopoCT.

® KONKOTO MO-HafACHO MiTb3HeTe peryna-
TOpa, TONKOBa Mo-6bP30 Lie ce BbPTAT
ObpKankuTe UK KYKUTe 3a MeCeHe.

CreneHun Ha CKOpPOCTTa N npumepu 3a
npunoxexHune:

®) n!

O YpembT e u3KitoYeH

1 | CmecBaHe Ha OpaluHO, pa3ToneHo
YUCTO MACNO U T.H.

N

CMmecBaHe Ha TeYHu NPoAyKTn

3 Pa3bbpkBaHe/MeceHe Ha ClagkuL
1 TecTo 3a xnsb

4 Pa3buBaHe Ha NAHa Ha MadJlo, 3axap
W T.H.

5 | Pa3buBaHe Ha CHAT Ha OenTbLy,
cMeTaHa

ByToH Typ60 (®urypa [EX))

C dyHKumsaTa Typbo MoXeTe BefHara fa
MPeBK/IOYATE ypefla Ha Bb3MOXHO Hal-
BUCOKATa CKOPOCT — HE3aBUCMMO OT 3afia-
[leHaTa CTeneH Ha CKopocT.

C uen eproHoMM4YHO 0BC/YXBaHe BABO
M BOACHO Ha ypeda ca noctaBeHn GyToHM
Typ6o. locTaTbyHo € 0baye fia ce HaTUCHe
CaMo efiuH OT JBaTa byToHa.
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® AKO MOHsKOra 3a KpaTko Bu e Heobxo-
AVMa Bb3MOXHO Hali-BCOKaTa CKOPOCT,
HaTUCHeTe efuHUs OT OyToHUTE Typbo
1 TO 3aflpbXTe HaTUCHAT.

* 3a a npogbkuTe paboTa ¢ npeAmLLHa-
Ta ckopocT, ocBobogeTe Typbo byToHa.

WU3kniouBaHe Ha ypepfia

(durypa A + H)

e(Cnep kato cBbpwMTe paboTta, NMbpBO
Nnb3HeTe perynatopa Aokpai Hansgo o
nosuyus 0, 3a fa U3KOYNTe ypeaa.

e EnBa cnep ToBa u3BafeTe ypepa ¢ 6bp-
KankuTe/KyKnTe 3a MeceHe oT CMecTa.

e |13BageTe Liencena oT KOHTaKTa BefjHara
LLLOM CTe roToBM C pa3bbpkBaHeTo/Mece-
HeTo.

N3BaxgaHe Ha NPpUHaANIEXXHOCTU

(Purypa @)

BHumaHume!

Hukora He n3Baxgarite 6bp-
KanKuTe, CbOTBETHO KYKMTE 3a
MeceHe, OKaTO ypeabT paboTu.

® |I3BapeTe Lencena oT KOHTAKTa.

e BsemeTe ypeaa C eAHaTa pbka, a 6bp-
KaJIKNTe, CbOTBETHO KYKWUTE 3a MECEHE,
C [pyraTta pbka.

¢ HatucHete OyToHa 3a U3XBbpAsiHe B rop-
HaTa YacT Ha ypeda u u3Bagete 6bpkan-
KnTe, CbOTBETHO KYKMTE 3a MeCeHe.



PeuyenTtn

a) Tecto ¢ mas / PoHnuBO TecTo
(v3non3BaHe Ha KyKuUTe 3a MeceHe)

Cnapkuw ¢ mas u nnogose
(okono. 20 napuyeta)

MpopyxTu:

3a TecroTo:

- 375 r GpawwHo

- 1/2 xy64e npscHa mas (= 21 1)

- 80 r 3axap

- 125 mn xnagko NpACHO MAAKO

- 60 r pa3ToneHo YMCTo Macno

- 1 anue

3a nibHKaTa:

- 2 Kr nnogoBe (Hanpumep Yepewuu, Kan-
cm, A6bIKK, CnuBK)

- 200 r 6pawwHo

- 150 r cmneHu opexu

- BbTpeluHocTTa Ha 1 BaHWII0BA LWyLLyKa

- 100 r 3axap

- 150 r pa3ToneHo YncTo Macno

- Ma3HuHa 3a TaBaTa 3a neyeHe

HauuH Ha npuroTesHe:

® 33 TECTOTO npeceliTe GpalwHOTO B efHa
Kyna, B CpefaTa HarnpaseTe KnajeHde,
HaTpoweTe B Hero MmasTa, nopbceTe
C Manko 3axap, pa3bbpkanTe C Manko
MJISIKO, MOKpUITe CbAa M ocCTaBeTe fAa
BTaca Ha Tonno MACTo 3a okono 30 mu-
HYTW.

e [lobaBeTe KbM KawaTa OCTaHanata
3axap, MAAKOTO, MacioTo W ANLETO
N A pa3meceTe C KyKUTe 3a MeCeHe Ha
PBYHMA MUKCep [0 MoJly4aBaHe Ha enac-
TMYHo Tecto. OchopmeTe TeCToTo Ha Ton-
Ka 1 ro octTaBeTe MOKPUTO Aa BTaca 3a
oLe okono 20 MUHYTHW.

®3a nnbHKaTa MNOAroTBETE MJ0AOBETE
W T HapexeTe Ha mapyeHua. Cnep To-

)

Ba pa3bbpkaiTe C KyKuUTe 3a MeceHe Ha
PBYHNA MUKCep OpaLLUHOTO, OPexuTe, Bb-
TPeWHOCTTa Ha BaHW/OBaTa LUYLLYNKA,
3axapTa W MacnoTo 3a TOMMHra 1 Torasa
C pblie ru CTpUnTe Ha Tpoxu. PascTenete
TeCTOoTO BbPXy HaMa3HeHa TaBa, Hasno-
XeTe C NofJoBe, nopbceTe ¢ Mac/eHnTe
TPOXW 1 OCTaBeTe fa BTaca 3a OLLe OKOJI0
30 MuHyTH.

* [leyeTe ClafikMLLa B NpefBapuTENHO Ha-
rpaTta dypHa Ha 200° C (Ma3: cTeneH: 4,
umpkynauuoHeH Bb3ayx 180° C) okono
25-30 munytn. OcTaBeTe cnagkuwa pa
N3CTUHE BBbPXY KYXHEHCKa pelueTka, Ha-
pexeTe Ha napyeTa n cepeupante.

Bpeme 3a npurotesaHe: 0kono 30 MUHYTU
Bpeme 3a BTacBaHe: 0kosio 80 MUHYTK
Bpeme 3a usnuyaHe: okono 25-30 MuHyTH

CTonHocTm 3a napye:

k[x/kkan: 1321/316, xnebHa eguHnua: 3,5
bentbumum: 53

Ma3HuHu: 15,3 1

Bvrnexugpatu: 39,6

6) KekcoBo TecTo
(v3non3BaHe Ha GbpKankute)

MpamopeH KeKc ¢ MaKoBO ceme U kep-
poBu agku (okono 20 peseHa)

MpogykTu:

- 200 r pa3ToneHo Y1cTo Macso

- 250 r 3axap

- 5 anua

- 400 r 6pawHo

- 3 4. 5. baknynsep

- 150 mn npsAcHo MAsAKo

- 100 r makoBo ceme

- MasHuHa v raneta 3a oopMata 3a neyeHe
- 30 rraneta

- 0KOJO 2 C. /1. Nyfjpa 3axap 3a NopbcBaHe
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HauuH Ha npuroTBsHe:

¢ Pa3buiiTe Ha MAHa MacIOTO 1 3axapTa
¢ 6bpkankute Ha pbyHMA MuKcep. [o-
baBeTe efiHO No efHo fnLaTa. [lobaBeTe
npecsaToTo HpalwHo ¢ baknynsepa u pas-
Obpkaiite ¢bc 125 MA1 NpACHO MAISKO.

® Pazfenete HanonoBuMHa TeCTOTO, pas-
ObpkaiTe efiHaTa NONOBNHA C MAaKOBOTO
ceMe 1 0CTaHaNoTo NPACHO MAAKO U U3-
neiiTe B HaMa3HeHa 1 nopbCeHa C raneta
topma 3a Kekc. Hakbnuante u npene-
yeTe KefpoBuTe fAfKM, pa3bbpkalite ru
C OCTaHanoTo TecTo U npubaBeTe KbM
TeCcToTo C MakoBo ceMe. [pokapanTe Cbe
CNUPanoBUAHO ABWXeEHWe BUANLA npe3
ABata c/os TecTo.

e[leyeTe Cnapknwa B MpeBapUTENTHO
HarpsaTa ¢ypHa Ha 180° C (la3: cteneH
3, umpkynauuoHeH Bb3ayx 160° C) oko-
no 55-60 muHyTn. OcTaBeTe fa M3CTUHe
BbPXY KYXHEHCKa pelleTka, nopbceTte
C nyfpa 3axap v cepsupanTe.

Bpeme 3a npuroTesHe: 0KoJio 25 MUHYTH
Bpeme 3a n3nnuane: okono 55-60 MuHyTM

CTonHOCTM 3a pe3seH:

k[x/kkan: 1073/257, xnebHa eguHnua: 2,5
bentbumum: 5,7 r

MazHuHu: 13,11

Bbrnexugpatu: 29,3 r
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B) BuckBuTEHO TECTO
(v3non3BaHe Ha GbpKankuTe)

6apemoB cnapgkuw ¢ Anepon
(oxono 12 napuera)

MpogykTu:

- 6 Anua

- 200 r nygpa 3axap

- 100 mn nuksop Anepon

- 80 r bpaLHo

- 1 wwunka 6aknynsep

- 200 r cmneHn 6agemu

- Ma3HuHa 1 raneta 3a hopmata 3a neve-
He

- 100 r nygpa 3axap

- 1 4. n. AMMOHOB COK

HaunH Ha npuroTBsHe:

e Pazpenete benTbuuTe OT XKbATbLMTE
1 pa3buiite Ha cHAr GentbuuTe C Obp-
Kankute Ha pbyHMA Mukcep. Pas3buiite
CbLLO Taka XbATbLMTE C NygpaTa 3axap
Ha KpeM C NMOMOLLTa Ha ObpKankuTe Ha
PbYHMA MUKCEP W Cb3faliTe No-hUH BKYC
¢ 8 caHTunuTpa Anepon. NpubaseTe npe-
cATOTO OpaluHo ¢ 6aknyneepa ¥ BHUMa-
TENIHO pa3meceTe C OeNTbUMTE HA CHAT
1 bapemuTe.

e PascTeneTe TeCTOTO B HaMa3HeHa U Mo-
pbCeHa C raneta TaBa € opMa 3a Kekc
(24 cm) 1 neyeTe B NpefBapuUTENTHO Ha-
rpata ypHa Ha 180° C (a3: cTeneH 3,
uMpKynauuoHeH Bb3ayx: 160° C) okono
35 muHyTu. OcTaBeTe Clapkula aa us-
CTMHE BbpPXY KYXHEHCKa peLueTka.

 PaszbbpkaliTe nygparta 3axap C OCTaHa-
nus Anepon 1 IMMOHOBUSA COK A0 MOJy-
YaBaHe Ha e[HOPOfHA CMeC, Cref, ToBa
3aNeTe CNAfKMILA C Hesl, OCTaBeTe [a
M3CbXHe, HapeXeTe Ha napyeTa u cepau-
pawure.



Bpeme 3a npurotesHe: 0Koso 25 MUHYTH
Bpeme 3a n3nmyaHe: okono 35 MUHYTH

CronHocTu 3a napye:

kx/kkan: 1172/280, xnebHa eguHuua: 3
bentbumum: 7,1r

MasHuHu: 12 1

Bbrnexugpatu: 36,51

MouyncrBaHe n nopapbXKKa

MpepynpexpeHue!

Mpw Bnara nma onacHocT ot TO-

KoB ypap! Ypenbt

- He TpAbBa Aa ce noTans BbB
BOJA;

- He TpsbBa Aa ce AbpXK Nog Te-
yawa Bofa;

- He TpsAGBa Aa ce NOYMCTBA B Cb-
AOMUSATHA MaLLNHa.

BHumaHue!

He w3non3saite abpasuBHu rbbu, HWUTO
abpa3nBHM NOYNCTBALLM NpenapaTy, 3a Aa
He noBpejuTe MOBLPXHOCTUTE Ha ypena
1 HEroBUTE NPUHALJIEXHOCTN.

Mpeau nbpBaTa ynotpeba
Mpean NbpBOTO NyckaHe B eKCnoaTaLms

ypenbT W NpuHagfiexHocTuTe Tpsbea Aa
ObAaT NOYNCTEHN OCHOBHO.

MouncreaHe Ha ypepga

® YBepeTe Ce, Ye LUENCeNbT e U3BajeH oT
KOHTaKTa.

* [loyncTBaiTe ypena camo C N1eKo BNaXHa
Kbpna u ciefi TOBa BHUMATESIHO 10 Mog-
cywuere.

MoyncTBaHe Ha npuHagnexdHocrurte

e [loyncTBaiite ¢ Tonna Boga W npenapat
ObpKankuTe 1 KyknuTe 3a MeceHe cep,
BcAka ynotpeba.

e Hakpasi u3nnakHeTe OTAENHUTE YacTu
C Tevalya BOAa M i NOACyLIeTe BHUMA-
TeJHo.

e KaTo antepHaTiBa MoxeTe fAa MOYMCT-
BaTe ObpKankuTe W KyKuTe 3a MeceHe
W B CbAOMMsANHA MalKHA. 3a LenTa no-
CTaBeTe W3NPaBeHU UNN NerHanu YacTtu-
Te B OTAeNEeHNETO 3a Npubopu.

OTcTpaHsABaHe Ha oTNagbUUTe

|/|3XB'pr'If-|He Ha OonakKoBKaTa

OnakoBKaTa Ha NpofyKTa e OT peLuKIu-
pawm ce matepuanu. OTcTpaHsBaiiTe Ma-
TepuanuTe Ha OMakoBKaTa B CbOTBETCTBME
¢ 0003HayeHMeTo UM Ha 0ObLieCTBEHUTE
MecTa 3a CbOupaHe Ha OTmagbuy, pec.
cnopep U3McKBaHWsTa BbB Bawata cTpa-
Ha.

OTcTpaHsBaHe Ha HenoTpeGHuA ypen

AKO He uckaTe noseye Aa U3MNon3-

BaTe ypegda, npepaite ro Gesnnat-

HO B MyHKTa 3a CbOMpaHe Ha cTapu
enekTpoypeay. B HUKakbB cnyyan ctapute
enekTpoypean He TpsbBa Aa ce N3XBbPAAT
B KOHTeMHepa 3a 00w oTnagbum (BX.
CUMBOAA).
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Jipyru ykasaHus 3a OTCTpaHsiBaHe

MpepaiiTe CTapus enekTpoyper Taka, ye
Aa He Obje HapyweHa Bb3MOXHOCTTA 3a
HeroBaTa MoBTOpHa ynoTpeba unu npepa-
OoTBaHe.

CrapuTe enekTpoypean MoraT fa Cbabp-
XaT BpeAHM BeluecTBa. [pn HenpaBuiHa
ynoTpeba unm noBpexpaaHe Ha ypepa Mo-
Xe BMnocneacTsune Aa Bb3HUKHAT LLIETK 3a
3[paBeTo WM 3aMbpCsBaHe Ha BOAWTe
11 noyBuTe.

TexHnyeckn gaHHu

Mopen HM-A101
HanpexeHue 220-240V ~
YectoTa 50 Hz
MouHocT 300W

LWym 85 dB(A)

ObmkuHa Ha 3axpaH- | ok. 1,45 m
BaLLuA Kaben

Yka3aHue:
Bb3MOXHM Ca TeXHWYecku WM OMTUYHU

N3MeHeHuA.

lapaHuus

Kaufland Bu paBa rapaHums ot 3 rogutu
OT AlaTaTa Ha Mnokyrnkara.

[apaHuMATa He ce OTHacA 3a LeTn, npu-
YNHEHU OT HecnasBaHe Ha MHCTPYKUMATA
3a ynoTpeba, 3noynotpeba N HenpaBuiHO
bopaBeHe, COOCTBEHOPBYHM PEMOHTU UK
He[0CTaTbYHO 0BCNYKBaHE U rPUXU.
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Haben Sie Fragen zur Bedienung des
Gerates?

Schnelle und kompetente Hilfe erhalten Sie
tiber unsere kostenlose Service-Hotline:
@0800/1528352

(Kostenfrei aus dem deutschen Fest- und
Mobilfunknetz)

E-Mail: service@kaufland.de
www.kaufland.de

G

Mate dotazy tykajici se obsluhy zafizeni?
Rychlou a kompetentni pomoc ziskate na nasi
bezplatné servisni lince:

@800 165 894

(Bezplatné volani z pevné i mobilni sité v ramci
Ceské republiky.)

E-mail: service@kaufland.cz

www.kaufland.cz

Imate li pitanja vezano uz uredaj?

Za brzu i stru¢nu pomoc nazovite nasu sluzbu
za korisnike na besplatan broj:

© 0800/223-223

(Poziv na broj se ne naplacuje.)

E-posta: service@kaufland.hr
www.kaufland.hr

Czy masz pytania dot. dziatania tego
urzadzenia?

Szybka i fachowa pomoc otrzymasz dzwoniac
na nasza bezpfatna infolinie:

@ 800 300 062 (Bezptatna infolinia)

e-mail: service@kaufland.pl

www.kaufland.pl

Aveti intrebari cu privire la utilizarea
aparatului?

Va stam la dispozitie prin asistenta rapida si
competentd disponibila gratuit prin hotline-ul
nostru:

@ 0800 080 888

(Numar apelabil gratuit din retelele: Orange,
Vodafone, Telekom, Upc Romania si RCS&RDS)
e-mail: service@kaufland.ro

www.kaufland.ro

€9

Mate otazky tykajuce sa obsluhy
zariadeni?

Rychlu a kompetentni pomoc ziskate na
nasom bezplatnom servisnom linku:

@ 0800/152 835

(Bezplatne z pevnej telefonnej linky a mobilu.)
E-mail: service@kaufland.sk

www.kaufland.sk

Wmate nu BbNPOCK OTHOCHO U3MON3BAHETO
Ha ypepa?

bbp3a 1 KOMMETEHTHa NOMOLL, MOXeETe Aa
noslyynTe No Hawata 6e3nnaTHa cepBusHa
ropeLLa MHUA:

@ 0800 12 220

(ObapeTe HM ce be3nnaTHO OT LsANaTa CTpaHa.)
Nmein: service@kaufland.bg
www.kaufland.bg



Die aktuelle Bedienungsanleitung finden Sie auch unter: www.kaufland.de
Aktualni navod k pouZiti je mozné nalézt také na adrese: www.kaufland.cz
Upute za uporabu moZete potraziti i na adresi: www.kaufland.hr

LIS

Aktualna instrukcje obstugi mozna znalez¢ rowniez na stronie: www.kaufland.pl
Din acest moment puteti gsi instructiunile de utilizare si pe: www.kaufland.ro
Aktualny navod na obsluhu je mozné najst aj na adrese: www.kaufland.sk

G0

AKTYyanHoOTO pbKOBOZACTBO 3a ynoTpeba MoxeTe fia HaMepuTe CbLLo Ha:

www.kaufland.bg

Hersteller / Vyrobce / Proizvodac / Producent /
Producator / Vyrobca / Mpoussoguten:

Kaufland Warenhandel GmbH & Co. KG,
Rotelstr. 35, 74172 Neckarsulm,
Deutschland, Némecko, Njemacka, Niemcy,
Germania, Nemecko, l'epmatus

Distribuitor / Importator MD: Kaufland SRL,
Str. Sfatul Tarii, nr. 29, Chisindu, MD-2012,
Republica Moldova

IuctpubyTop: Kaydnang bvnrapus EOOJ
eHg Ko K[, yn. Ckonue 1A, 1233 Codus

Ursprungsland: China / Zemé pivodu: Cina /
Zemlja podrijetla: Kina / Wyprodukowano

w Chinach / Tara de origine: China / Krajina
povodu: Cina / CrpaHa Ha npomsxop; Kutaii

HM-A101

640/ 0904456 / 3531150

Stand der Informationen e Stav informaci ¢ Datum informacija e Stan informacji ® Versiunea
informatiilor e Stav informacii ® AkTyanHoct Ha uHdopmauusita: 04 /2017





