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Diese Hochleistungs-Kichenmaschine verfugt uber
die Leistung, Kapazitat und Prazision sowie ein
planetarisches Ruhrwerk, um ein effizientes Ruhren
und Schlagen zu gewahrleisten. Dadurch kann das
Gerat nicht nur das harteste Vollkornbrot kneten,
sondern  bietet auch weitere  umfangreiche
Einsatzmoglichkeiten. Die verschiedenen
Geschwindigkeiten dienen zum Schlagen von
unterschiedlichen Speisen: Pudding, Sahne, Baiser
usSw. Kurz gesagt: Mit dieser
Hochleistungs-Kichenmaschine konnen Sie ein
Hochstmall an Luft einarbeiten und die Speisen,
Snacks und Desserts wunderbar und mit Freude
zubereiten.

ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie sich die Bedienungsanleitung vor

Inbetriebnahme des Gerats sorgfaltig durch und

bewahren Sie diese zum spateren Nachschlagen gut

auf.

e Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt
bestimmt.

e Tauchen Sie das Gerat niemals in Flussigkeiten
und betreiben Sie das Gerat niemals in der Nahe
von scharfen Kanten. Bedienen Sie das Gerat nicht
mit nassen Handen. Wenn das Gerat feucht oder
nass ist, ziehen Sie es sofort aus der Steckdose.

o« Wenn das Gerat unbeaufsichtigt ist sowie vor dem
Zusammensetzen, Auseinandernehmen oder der
Reinigung des Gerats, Stecker aus der Steckdose
ziehen.

Seite 2



Achten Sie darauf, dass Kinder und andere
Personen, die mit der Bedienung dieser
Kuchenmaschine nicht vertraut sind, das Gerat
nicht benutzen, es sei denn, sie werden
entsprechend unterwiesen. Das Gerat kann von
Personen (einschliel3lich Kindern) mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
oder Kenntnis verwendet werden, sofern sie dabei
von einer fur ihre Sicherheit zustandigen Person
beaufsichtigt werden bzw. eine Einweisung
bezuglich des sicheren Umgangs mit dem Gerat
erhalten haben.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss dies vom
Hersteller, dessen Kundendienststelle oder ahnlich
qualifiziertem Fachpersonal ausgetauscht werden,
um Gefahren zu vermeiden.

Hande von beweglichen Teilen und montierten
Vor- und Aufsatzen fernhalten. Greifen Sie niemals
in den Klappmechanismus.

Nur Original-Ersatzteile verwenden.

Um die Sicherheit Ihrer Kinder zu gewabhrleisten,
bewahren Sie samtliche Verpackungen
(Plastiktuten, Kartons, Styropor etc.) aul3erhalb
ihrer Reichweite auf.

Die Sicherheitsschalter nicht beeintrachtigen.
Stecken Sie nichts in die rotierenden
Knethaken/Ruhrelemente, wahrend die
Kuchenmaschine lauft.

Stellen Sie die Maschine auf eine glatte, ebene und
stabile Arbeitsflache.

Vorsicht beim Hochklappen des Ruhrarms des
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Gerates, falls Sie ungewohnliche, schlagende
Gerausche wahrend des Betriebs wahrnehmen.

VOR DEM ANSCHLUSS AN DIE
STECKDOSE

o Bitte prufen Sie vor dem Anschluss an die
Steckdose, ob die Art der Stromversorgung und die
Netzspannung mit den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates Ubereinstimmen.

e Vor dem Erstgebrauch samtliches
Verpackungspapier und Plastiktuten entfernen und
Gerateteile reinigen.

IHRE KUCHENMASCHINE AUF EINEN
BLICK

: , Zubehorteil
i Schisseldeckel
B. | Verriegelungsknopf G. | Zubehorteil Schneebesen
C. | Geschwindigkeitsschalter | H. | Zubehodrteil Flachrihrer
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D. | Rihrschissel l. | Zubehorteil Knethaken

Einsteckoffnung fur

Zubehbrteile J | Saugnapf

VERWENDUNG DER KUCHENMASCHINE

1. Drucken Sie auf den Verriegelungsknopf (B), um den
Ruhrarm hochzuklappen.

2. Fuhren Sie den Schusseldeckel (F) und anschliel3end den
Schneebesen (G) oder Flachruhrer (H) oder Knethaken (1)
in die Einsteckoffnung (E). Stellen Sie sicher, dass das
jeweilige Zubehorteil/RuUhrelement fest einrastet.

3. Setzen Sie die Ruhrschussel (D) ins Gehause ein und
drehen Sie diese, bis sie einrastet.

4. Geben Sie lhre Zutaten in die Ruhrschussel (D).
Das maximale Gewicht bzw. die maximale Ruhrzeit fur
jedes Riuithrelement muss eingehalten werden.
Uberschreiten Sie die angegebenen Héchstmengen
bzw. die maximale Riihrzeit nicht, da die
Kiuchenmaschine sonst beschadigt wird oder nicht
richtig funktioniert.

5. Drucken Sie erneut auf den Verriegelungsknopf (B) und
klappen Sie den Ruhrarm zur Verriegelung gleichzeitig
nach unten.

6. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose. Drehen Sie
anschliel3end den Geschwindigkeitsschalter (C), um die
Kuchenmaschine zu starten und die gewunschte
Geschwindigkeit einzustellen.

Halten Sie sich an die jeweiligen Geschwindigkeiten fur
die entsprechenden Riuhrelemente, wie in der
Bedienungsanleitung angegeben.

7. Drehen Sie den Geschwindigkeitsschalter (C) nach dem
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Gebrauch wieder auf , 0%, um das Gerat auszuschalten.
Ziehen Sie anschlieRend den Stecker. Dricken Sie erneut
auf den Verriegelungsknopf (B), um das Ruhrelement

herauszuziehen.

WAHL DES PASSENDEN RUHRELEMENTS

Ruhrelemente

Geschwindigkeit Ruhrelement Max. : Rezept/Verfahren
Ruhrzeit
Hochstgeschwindigkeit | Knethaken Schwere Mischung
Knethaken " (z.B. Brot, Nudeln)
"e l> 5 2-3 min | Nicht mehr als 500 g
@ Lt \ Mehl mit 325 g
Wasser verruhren.
Hochstgeschwindigkeit | Flachrahrer Mittelschwere
FlachrUhrer N Mischung
24 (‘\‘ " (z. B. Pfannkuchen
6 @ \ oder Kuchen)
¢ 34 min | D€ ZL_J.tatenmenge
darf héchstens 1/3
des
Fassungsvermogens
der Schussel
betragen.
Hochstgeschwindigkeit | Schneebesen
Schneebesen P Sahne (max. 250 ml)
@ i 3—4 min | Eischnee (max. 4
‘@ \\Uj Eier)
Alle _ N
Impuls 1 min | Kurzes Verruhren

Seite 6




TIPPS FUR GRUNDREZEPTE:

Schlagsahne

+ 220 ml kalte Schlagsahne

* 40 g (2 Teeloffel) Zucker, Honig oder Ahornsirup
* 2,5 g (2 Teeloffel) Vanille oder andere Aromen

Die Ruhrschissel und den Schneebesen fur mindestens 20
Minuten zum Kuhlen in die Gefriertruhe legen.

Alle Zutaten in die Schussel geben.

So lange bei maximaler Geschwindigkeit schlagen, bis die
Sahne steif wird.

Biskuitkuchen

* 4 Eier (Zimmertemperatur)

* 225 g Puderzucker

* 225 g Fertigmehl

* 10 g (2 Teeloffel) Backpulver

« 225 g Streichfett, Margarine oder weiche Butter bei
Zimmertemperatur

Eier, Puderzucker, Backpulver und Streichfett bei langsamer
Geschwindigkeit miteinander verrihren.

Das Mehl in die Mischung geben und bei langsamer
Geschwindigkeit unterheben, bis es vollstandig eingearbeitet
ist. AnschlieRend den Teig mit dem Knethaken bei maximaler
Geschwindigkeit durchkneten.

Einfacher Pizzateig

» 200 ml lauwarmes Wasser

* 14 g Hefe

* 5 g (1 Teeloffel) Salz

*300 g Mehl

* Ein Schuss natives Olivenol extra

Alle Zutaten in die Schussel geben und bei niedriger
Geschwindigkeit miteinander verkneten.
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So lange bei niedriger Geschwindigkeit miteinander verkneten,
bis das Mehl vollstéandig eingearbeitet ist. Anschlieend den
Teig mit dem Knethaken bei maximaler Geschwindigkeit
durchkneten.

REINIGUNG

1. Vor der Reinigung den Stecker aus der Steckdose ziehen.

2. Tauchen Sie das Gehause mit Motor niemals in Wasser!

3. Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

4. Die Aulenseite des Gehaduses nur mit einem feuchten
Spdultuch reinigen.

5. Bauteile, die mit Lebensmitteln in BerUhrung kommen,
konnen mit Seifenwasser gereinigt werden.

6. Alle Gerateteile grindlich abtrocknen, bevor Sie das Gerat
wieder zusammenbauen.

werden. Bitte recyceln Sie diese an den daflur

vorgesehenen Sammelstellen. Wenden Sie sich an
s |hre Ortlichen Behorden oder lhren Handler, um
Informationen zum Recyceln zu erhalten.

Ef Elektrogerate dlrfen nicht Gber den Hausmdill entsorgt
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