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1. Overview

0/1 switch

Motor unit (housing/appliance)
Lid

Connecting piece

Mixing blade

Bowl

Ring with handles

Container

Power cord with plug (not shown)
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Thank you for your trust! 2. Intended purpose

This ice-cream machine is for making ice

cream.

The appliance is intended for use in the

home environment. It must be used indoors

only.

This appliance must not be used for commer-

cial purposes.

This appliance is also infended to be used in

households and similar applications such as ...
.. staff kitchen areas in shops, offices

Congratulations on your new ice-cream ma-
chine.

For a safe handling of the device and in or-
der to get to know the entire scope of fea-
tures:

¢ Thoroughly read these operat-
ing instructions prior to initial

mmissioning. . .
co ssioning . or other working environments;
e Above dll, observe the safety in- farm houses:
structions! B '

.. by clients in hotels, motels and other
residential type environments;
.. bed and breakfast type environ-

¢ The device should only be used
as described in these operating

instructions.
. . ments.
e Keep these operating instruc-
tions for reference. Possible misuse
* If you pass the device on to
someone else, please include WARNING! Risk of material damage
these instructions. Hard or sharp objects (e.g. metal spoons)

may damage the inside of the bowl. Only
We hope you enjoy your new ice-cream ma-  gver yse rubber scrapers or wooden utensils
chinel when taking out the ice cream you have
made.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings will be used in these operating instructions:
DANGER! High risk: Failure to observe this warning may result in injury to life and

A limb.

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

material damage.

CAUTION: Low risk: Failure to observe this warning may result in minor injury or material

damage.

NOTE: Points and special considerations which should be remembered when using the ap-

pliance.
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Instructions for safe operation

This device is not designed to be used by people (including chil-
dren) with limited physical, sensory or mental capabilities or peo-
ple without adequate experience and/or understanding unless
they are supervised by someone responsible for their safety or
are instructed by them on how to use the device.

Children must be supervised to ensure that they do not play with

the device.

Do not store any potentially explosive substances in this device,
e.g. aerosol containers with flammable propellant gas.

A DANGER for children

/N

Packing materials are not children's toys.
Do not allow children to play with plastic
bags: There is a risk of suffocation.
Make sure that children cannot pull the
appliance off the work surface by
means of the power cord.

The appliance should be kept out of the
reach of children.

DANGER! Risk of
electrocution

Protect the appliance from moisture,
dripping water and splashing: There is
the risk of an electric shock.

Do not use the appliance in the open air
or near containers filled with water, e.g.
sinks.

Make sure that the surface under the ap-

pliance is dry.

Do not operate the appliance if it or the
power cord shows visible signs of dam-
age or the appliance has been
dropped.

To avoid any risk, do not make modifica-
tions to the product.

If the power cord of this device is dam-
aged, it must be replaced by the manufac-
turer or the manufacturer’s customer
service, or by a similarly qualified person,
in order to avoid danger.

4

If liquids or foreign bodies get inside the
housing of the appliance, unplug imme-

diately. Have the appliance checked be-

fore re-using.

The housing, the power cord and the
power plug must not be immersed in
water or other liquids.

If the appliance has fallen into water, un-
plug immediately, and only then remove
the appliance. In this case, do not use the
appliance any more and have it checked
by a specialist.

Never touch the appliance with wet
hands.

Only connect the power plug to a prop-
erly installed wall socket that is easily
accessible and supplies voltage match-
ing the rating plate. The socket must still
be easily accessible after connection.
Ensure that the power cord cannot be
damaged by sharp edges or hot surfaces.
The appliance is not completely discon-
nected from the mains even after being
switched off. To do so, unplug.

When setting up the appliance, make
sure that the power cord is not trapped or
crushed.

When unplugging the appliance, al-
ways pull on the plug and NOT on the
cable.
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Remove the plug from the socket ...

... if there is a fault,

... when you are not using the appli-
ance,

... before cleaning the appliance and

... during thunderstorms.

The appliance is not designed to be op-

erated with an external timer or a sepa-

rate telecontrol system.

DANGER! Risk from poor
hygiene

Ice cream is an ideal breeding ground for

salmonella. This is why special hygiene is

required when making ice cream.

The main source of salmonella in ice

cream is raw eggs. Fresh raw eggs of-

ten contain traces of salmonella. Levels
of salmonella may however increase
dramatically with lengthy storage or in-
sufficient cooling.

This increase can also occur in the ice

cream once it has been made or has

thawed slightly. Freezing will not kill off
salmonella.

To make sure you can enjoy your ice

cream without any worries, please ob-

serve the following tips on hygiene with-
out fail:

- Do not cook recipes with raw eggs for
people with a weak immune system
(e.g. infants, the elderly or sick).

- When using recipes for ice cream in-
volving raw eggs, make sure that the
eggs are always fresh and have been
kept in the refrigerator.

- When making ice cream, check that all
work equipment is absolutely clean.

- Once you have made the ice cream,
store in the refrigerator at once and do
not leave there for more than 24 hours.

- Once made, ice cream should be eat
en without delay. Ice made with fresh
ingredients can only be stored in the
freezer at =18 °C for max. 1 week.

e

- Ice cream that has thawed out even
slightly must not be refrozen under any
circumstances.

- After making ice cream, the icecream
maker and all work equipment should
be cleaned thoroughly.

A DANGER! Risk of injury

® To avoid injury and damage to the ap-
pliance, do not reach into the ice-cream
maker when running and also make
sure you keep your hair, clothing and
other items well away from it.

® Never touch the frozen bowl with wet

hands!

WARNING! Risk of material

damage

* The bowl must be completely dry before
being put info the freezer.

Do not heat the bowl in excess of 40 °C.
Hard or sharp objects (e.g. metal spoons)
may damage the inside of the bowl.
Only ever use rubber scrapers or wood-
en utensils when taking out the ice cream
you have made.

® Switch the ice-cream maker on first and
only add the mix you have prepared to
the machine when running.

*  While making ice cream do not switch
the ice-cream maker off and then back
on. The ice cream mix would otherwise
freeze to the bowl and block the mixing
blade.

* Never place the appliance on hot sur-
faces (e.g. a hob) or near sources of
heat or naked flame.

Only use genuine accessories.

The appliance is fitted with non-slip sili-
cone feet. As furniture is coated with vari-
ous varnishes and plastics and may be
treated with different cleaning products, it
cannot be completely ruled out that some
of these substances contain components
which may attack and soften the silicone

5
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feet. If necessary, place a non-slip mat un-

derneath the appliance.

* Do not use harsh or abrasive cleaning
agents.

e All appliance accessories should be
cleaned by hand. (The mixing blade 5
can also be cleaned in the dishwasher.)

e Should liquid leak from the housing of
the bowl, the bowl must be discarded.
Although this liquid is not toxic, it is un-
suitable for consumption.

® The appliance includes protection from
overheating. This will switch the appli-
ance off to prevent the motor overheat-
ing. In this case unplug and wait until
the motor has cooled down, at least for
15 minutes.

4. Items supplied

motor unit 2

lid 3

bowl 6

ring 7

container 8

mixing blade 5
connecting piece 4
operating instructions

U S U |

5. Before using for the
first time

DANGER!

Risk of electrocution!

The motor unit 2 must not be im-

mersed in water.
NOTE: When being used for the first time,
the appliance may give off an odour. This is
due to the design of the appliance and is
perfectly normal. Ensure sufficient ventila-
tion in the room.

1. Remove dll parts from the packaging.
2. Check that all parts are complete and
intact.

6

3. Wipe off the motor unit 2 with a slight-
ly damp cloth.

4. Wipe out the inside of the bowl 6 with
a damp cloth.

5. Rinse all other parts thoroughly in
warm water.

6. Dry all parts well.

6. Making ice cream

6.1 General

Ingredients

® You will achieve a superior product
above all by using fresh, high-quality in-
gredients.

® Dairy products with a high fat content
(e.g. cream, créme fraiche, double
cream, mascarpone) result in a creamy
consistency and improve flavour.

®  When following recipes in which the
sugar is not dissolved make sure you use
very fine sugar. Sugar will make the ice
cream firmer and at the same time pre-
vent the formation of large ice crystals.

®  When using frozen fruit, it does not
need to be completely defrosted. For ex-
ample, it is easier to puree fruit when
still half frozen.

® |ce cream will remain softer if alcohol is

added.

Instructions

*  Your ice cream will be particularly suc-
cessful if you cool the bowl 6 and the
prepared mix sufficiently beforehand.

* The ice cream produced will be soft and
spoonable. Serve immediately. This is
when it will taste best.

e |f the ice cream has not become suffi-
ciently firm after 40 or so minutes, put
in the freezer until it has reached this
firmness.

%%
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6.2 24 hours beforehand

Freeze bowl

The bowl 6 must be completely dry when

you put it into the freezer.

1. Place the empty bowl 6 in a freezer
bag and seal to prevent any deposits
of ice.

2. Put the bowl 6 in the bag into the freez-
er for at least 24 hours (at min. =18 °C).

3. Only take the bowl 6 out of the freezer
right before you are about to make the
ice cream to ensure it is as cold as pos-

sible.

6.3 4 hours beforehand

Make ice mix

1. Prepare the ice mix according to the rec-
ipe. A mix of up to 1000 ml / 36 fl oz
can be prepared in the bowl at any one
time.

2. Place the mix you have prepared in the
refrigerator for approx. 4 hours.

6.4 Processing the ice cream
in the ice-cream maker

* Do not add the prepared mix to the
bowl 6 until you have assembled the
machine and switched it on. Otherwise
the mix will freeze on the inside walls of
the bowl.

e Work swiftly so the bowl and mix re-
main as cold as possible.

1. Fit the motor unit 2 onto the lid 3 so it
snaps info place.

2. Insert the connecting piece 4 in the mo-
tor unit 2.

3. Fit the mixing blade 5 to the connect-
ing piece 4.

4. Place the ring 7 on the container 8.
The handles are positioned in the re-
cesses of this container.

%%

.

5. Take the bowl 6 out of the freezer bag
and place it on the ring 7.

6. Place the lid 3 on the ring 7 and turn
clockwise to secure.

7. Insert the power plug in the wall socket
and move the 0/1 switch 1 to 1.

WARNING! Do not stop the ice-cream ma-
chine during processing or the mix might
otherwise freeze to the inside of the bowl.

8. Now pour the prepared mix into the
bowl through the opening 6.

9. Leave the machine on until the ice
cream has the required consistency.

NOTE: If the ice cream has not become suf-
ficiently firm after 40 or so minutes, put in
the freezer until it has reached this firmness.

10. Move the 0/1 switch 1 to 0 to switch
the ice-cream maker off.

11. Unplug 9 the appliance.

12. Turn the lid 3 anti<lockwise and remove.

NOTE: Removing the lid 3 will be easier if
you grasp it with both hands on the right
and left and then lift off.

13. Remove the ice cream you have made

using a rubber scraper or wooden
spoon (not supplied).
The ice cream produced will be spoon-
able. You can eat it straightaway, or if
you prefer it to be firmer, leave it in the
freezer for a while.

-
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7. Recipes

NOTE: Instead of egg yolk you can also use
whipped cream stabilizer (1 teaspoon of
whipped cream stabilizer for 2 egg yolks).

Banana ice cream

* 1 large ripe banana

e 200 ml / 7 fl oz low-fat milk

e 100 ml / 3% fl oz whipping cream
(fat 30%)

e 509/ 1% oz powder sugar

Puree the banana.

Beat the whipping cream until stiff.
Mix the pureed banana thoroughly
with the other ingredients and stir in the
whipped cream to produce a smooth
mixture.

el

Vanilla ice cream

* 2 egg yolks

e 200 ml / 7 fl oz low-fat milk

e 200 ml / 7 fl oz whipping cream
(fat 30%)
50 g / 1% oz powder sugar

® 1-2 sachets of vanilla sugar

1. Beat the egg yolk together with the
powder and vanilla sugar until the mix
becomes light in colour.

Add the cold milk.

Whip the cream until stiff.

Then add the whipped cream to the
mixture and stir to produce a smooth
mixture.

howd

NOTE: You can add absolutely any fruits
you want and then sweeten to taste.

Strawberry ice cream

* 2 egg yolks

e 200 ml / 7 fl oz low-fat milk

e 200 ml / 7 fl oz whipping cream
(fat 30%)
70 g / 1% oz powder sugar
300 g / 10 Y2 oz strawberries

1. Beat the egg yolk and icing sugar until

the mixture is nice and bright.

Add the cold milk.

Whip the cream until stiff.

Then add the whipped cream to the

mixture and stir to produce a smooth

mixture.

5. Puree the strawberries.

6. Add the strawberry puree to the mix-
ture and stir in until it produces a ho-
mogenous mass.

Ao

NOTE: Add more or less sugar and fruit ac-

cording to taste.

Raspberry ice cream

* 2 egg yolks

e 200 ml / 7 fl oz low-fat milk

e 200 ml / 7 fl oz whipping cream
(fat 30%)
70 g / 1% oz powder sugar
300 g / 10 %2 oz raspberries

1. Beat the egg yolk and icing sugar until
the mixture is nice and bright.

Add the cold milk.

Whip the cream until stiff.

Then add the whipped cream to the
mixture and stir to produce a smooth
mixture.

Puree the raspberries.

Add the raspberry puree to the mixture
and stir in until it produces a homoge-
nous mass.

honwn

o

NOTE: Add more or less sugar and fruit ac-

cording to taste.

%%
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8. Cleaning

DANGER!
Risk of electrocution!
Remove the power plug 9 from the
wall socket before cleaning the ap-
pliance.
WARNING! Do not use harsh or abrasive
cleaning agents.

1. Remove the mixing blade 5 and the

connecting piece 4 from the motor unit 2.

2. Figure A: push the two holders at the
bottom of the motor unit 2 together and
remove the motor unit from the lid 3.

3. Grasp underneath the handles of the
ring 7 and lift the bowl 6 out of the
container 8.

Clean the motor unit
® Use a slightly damp, soft cloth to clean
the motor unit 2.

Clean the bowl

® Do not clean the bowl 6 until it has
cooled down to room temperature.

*  Wash the bowl in water not exceeding
40 °C using a mild detergent.

Other parts

*  Wash all other parts by hand in warm
water and a little detergent. (The mixing
blade 5 can also be cleaned in the
dishwasher.) Dry all parts thoroughly.

%%

.

9. Disposal

The symbol showing a
wheelie bin crossed through
indicates that the product re-
quires separate refuse collec-
tion in the European Union.
This applies to the product
and all accessories marked
with this symbol. Products identified with this
symbol may not be discarded with normal

household waste, but must be taken to a col-

lection point for recycling electric and elec-
tronic appliances. Recycling helps to reduce
the consumption of raw materials and pro-
tect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

10. Troubleshooting

If your appliance fails to function as re-
quired, please try this checklist first. Perhaps
there is only a minor problem which you can
solve yourself.

DANGER!

Risk of electrocution!

Do not attempt to repair the appli-
ance yourself under any circum-
stances.

Possible causes /

Fault Action

No function. |Is the power plug 9 proper-
ly inserted?®

Ice crystals  |Dry the bowl 6 completely
on the bowl. |before freezing and place

in a freezer bag.

9
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Possible causes /

Fault Action

The ice The mix has worked up-
cream wells
up out of the
opening in
the bowl.

tity of mix next time.

wards. Use a smaller quan-

The ice Were the bowl 6 and mix
cream has re- |cold enough? The bowl has
mained too |to be cooled in the freezer
liquid. for 24 hours and the mix
for 4 hours in the refrigera-
tor.

Freeze the soft ice cream
mix in the freezer for a
while.

The appli-  |The overheating protection
ance switches |has probably tripped. Un-
itself off.
tor unit 2 to cool down -
min. 15 minutes.

plug 9 and wait for the mo-

11. Technical
specifications

Model: SECM 12 Al

220240V ~ 50 Hz

Mains voltage:

=

Protection class:

Power: max. 12 W

1000 ml / 36 fl oz

Filling capacity:

Subject to technical modifications.

C€

12. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Warranty coverage

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

The warranty applies to material or factory
defects. This warranty does not include prod-

%%
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uct parts that are subject to standard wear
and therefore can be considered wear parts;
the same applies to damages at fragile parts,
e.g. switches, rechargeable batteries or parts
made of glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

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

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

® Please keep the article number
IAN: 96149 and the purchase receipt
as a purchase verification for all inquir-
ies.

e [ffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

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

Please visit www.lidl-service.com to

download this and many other

manuals, product videos and soft-
ware.

.

L ]
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

dB Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 96149

A Supplier

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

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 5

22761 Hamburg
Germany
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Euxapiorouue yia tnv
gurmrioroouvn oag!

20G OUYXAipOUE YIa TNV ayopd TnG véag
00G TTAYWTOPNXAVNG.

MNa Tov ac@aAn XeipIouo Kai yia va yvwpi-
OETE TO OUVOAO TwV SUVATOTHTWY TNG OU-
OKEUNG:

e T[piv TnV TpwTn 80N o€ AsiToupyia,
S1aBAO0TE TTPOCEKTIKA QUTEG TIG OBN-
yigg xpfiong.

*  TnpnoTE OTTWOBATTOTE TIG 0BNYiEg
ac@aAesiag!

* H xpAon TnNg CUOKEUNG EMITPETTETAI
MOVO LIE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
Tal OTIG TTAPOUCES 08Nyieg Xprong.

*  @uhagre TIG 0BNYigg XpRong.

* Av Xpe€lOOTEI VO TTOPASWOETE TN OU-
OKEUN O€ TPiTOUG, CUMUTTEPIAGBETE
Kal TIG TTapoUceg odnyieg xpnong.

EuxouaoTte va amoAaloeTe T vEa 0Og TTO-
ywTounxavr he peydAn xapd!

3. Oodnyiec aocpaAsiag

lposidomroinoeig

e

2. Xpnon ouuewva ue
TOUC KAVOVIOUOUS

AuTA n TTaywTopnxavr TTpoBAETTETAI YIa
TNV TTOPOOKEUN TTaywToU. H cuokeun £xel
oxedIaoTEl yia IBIWTIKA oIkioKkA xprion. H
OUOKEUN ETTITPETTETAI VO XPNOIUOTTOIEITAI
MOVO 0€ E0WTEPIKOUG XWPOUG.

AuTr} n ouokeun Ogv ETITPETTETAI VA XPNOI-
MOTTOIEITAI VIO ETTAYYEAUOATIKOUG OKOTTOUG.
AUTH n OUOKeUr TTPoOpPICETal ETTIONG YIO
XPON € VOIKOKUPIG KOl 0€ OUVONKEG TTOU
MOIACOUV PE QUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG
TTapadeiyuaTog Xapv ...

.. OTIG KOUCIVEG TTPOCWTTIKOU KATAOTN-
MATWV, Ypageiwv Kal AAAwV eTTay-
YEAMATIKWV XWPWYV,

.. O€ AYPOIKiEG,

.. o116 TTEAdTEG EEvOdOoXEiwV, TTavdo-
XEiwv Kal GAAWV Xwpwv dIAovig,

.. O€ TTAVOI6V PE TTPWIVO.

Avauevouevn Kakn xpnon

MPOEIAONOIHZH yia uAIkég {npiég!
2KANPA Kal aixunEa avTIKEIJEVA (OTTWG TT.X.
METAAAIKG KOUTAAIQ) UTTOPET VO TTPOKOAETOUV
@BopPd OTIG ECWTEPIKES TTAEUPEG TOU DOoXEIOU
TTaywToU. XpNOIUOTIOIEITE OTTOKAEIOTIKA TTAQ-
OTIKEG OTTATOUAEG i EUAIVO QVTIKEIPEVA YIa
TNV TTapaAafr Tou £T0IOU TTaywToU.

Z& TTEPITITWON AVAYKAIOTNTAG, XPNOIUOTTOIOUVTaI OI GKOAOUBES TTPOEIBOTTOINTIKEG UTTODEI-

&e1g o€ auTég TIG 0dnyieg Asitoupyiag:

KINAYNOZ! MeydAog kivduvog: H pn tipnon Tng TrpoeidoTroinong YTTopei va odnyn-
A o€l o€ BAABEG TNG CWHATIKAG AKEPAIOTNTAG Kail TNG {Wh|G.

MPOEIAOMOIHZH! Métpiog kivouvog: Mapafiacn Tng TTpoeIdoTToinong YTTopEi va Trpo-
KOAEOEI TPAUUATIOPOUG 1] ooPBapég UNIKES BAGPEG.

MPOZOXH: Mikp6g Kivduvog: MNapafioon Tng TTPOEIBOTTOINONG UTTOPET VO TTPOKOAETE!

TPAUNATIOPOUG ) UAIKEG BAGPEG.

YNOAEI=H: MepioTatikd Kai ISIAITEPOTNTEG TTOU TTPETTEI VA ANPBoUV uTTdYn KATA TO XEI-

pIou6 TNG CUOKEUNRG.

%%
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Odnyiec yia tnv acealAn Asitoupyia

H cuokeun dev gival KATAAANAN WOTE VA XPNOILOTTOIEITAI ATTO
dtopa (CUMTTEPIAANBAVOUEVWY TWV TTAIBIWY) UE TTEPIOPICHEVEG
OWHMATIKEG IKAVOTNTEG, IKAVOTNTEG AVTIANWNG ) TIVEUUATIKES IKA-
vOTNTEG N ATTEIpa Kal/fy adar] dtoua, EKTOG Kal Qv KATTOIO ATONO
UTTEUBUVO YIa TNV ao@AAEIG TOUG TTAPAKOAOUBEI i TnpEi TIC 0dN-
YiEGC OXETIKA PE TNV 0pON XPrion TG CUOKEUNG.

Ta TTaudIa Ba TpéTTel va eIBAETTOVTAI VIa va OIACPAAIOTEN TO Ye-
yovog 011 Oev TTai(ouV JE TN CUCKEUN.

Mnv aTtToBNKEUETE EKPNKTIKEG OUTIEC OTN CUOKEUN auTr OTTWG
TT.X. OOXEIa AEPOAUNATWY PE EUPAEKTO TTPOWONTIKO AépIo.

A KINAYNOS yia ra maibid

Ta UNIKG cuokeuaaoiag dev gival TTaiXvi-
dla yia TTaidid. Ta Traidid atrayopeUeTal
Va TTaiouV JE TIG TTAAOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtatal Kivduvog ac@uéiag.
Mpooéxete waTe Ta TTAIBIA VO UnV gival
o€ Béon va TpafAgouv TN cuokeun aTTod
TO KOAWDIO NAEKTPIKAG TPOPOdOaiag
aTto TNV €ME@AVEIQ EPYATIAC.

PuAdaETe TN ouoKeun YakpId aTTo TTaIdIC.

KINAYNOZ amo
nAskrporrAnéia
MpooTatéwTe TN CUCKEUN ATTO Uypaagia
Kal vepod TTou O0TACEl A wekdleTal: Ygi-
oTaTtal Kivduvog nAekTpoTTANnEiag.
Mn xpPnCIKOTIOIEITE TN CUCOKEUN O€ UTTAi-
Bploug xwpoug ouTe TTANaiov doxeiwv
TTOU TTEPIEXOUV VEPOD, TT.X. VITITIPWV.
Mpooéxete WOTE N €TMIPAVEIQ KATW ATTO
TN OUOKEUN Va gival oTeyvr).
Mn Asitoupyeite TN oUoKeUN €4dv N Gu-
OKeUr 1 To KAAWDIO NAEKTPIKAG TPOPO-
do0iag TTapouaidalouv opateG PAARES N
€AV TTPONYOUNEVWG TTPOKARBNKE TITWan
TNG CUOKEUNG.
Mpog atro@uyr| KIVOUVWY, PNV TTpayPaTo-
TTOIEITE AAAQYEG GTO TTPOIOV.
Av 10 KaAWdI0 oUVOECNG NAEKTPIKOU BI-
KTUOU uTroaTei BAARN, aTTaITeiTal N avTiKa-
TAOTOON TOU aTTd TOV KATOOKEUAOTH, TO

14 GR

ﬁ%

TUAMA €EUTTNPETNONG TTEAATWV 1| KATTOIO
dTtopo e TTapopola eI0IKEUOT), WOTE va
QTTOQUYETE TOUG KIVOUVOUG.

2€ TIEPITITWON TTOU UYpPd i &éva ow-
MoTa KaTaAngouv péoa aTto TrePiBAnua
NG OUOKEUNG TPARALTE apéowg To BU-
opa ato Tnv mpida. MNpiv a1td TNV €K
véou B€on oe Aciroupyia avaBéaTe Tov
¢AEYXO TNG CUOKEUNG.

To TrepiBANMA, TO KAAWDIO NAEKTPIKAG
TPOoPodOoaiag kal To BUCHA deV ETITPETTE-
Tal va Bubifovtal o€ vepd | AAAa uypd.
2 € TTEPITITWON TTOU N CUOKEUN TTECEI
MEéoa o€ vePD, ATTOOUVOEDTE APECWG TO
Buoua atd TNV TTEICa Kal JETA BYAATE TN
OUOKeUN atrd To VEPO. ZTNV TTEPITITWON
QUTI YN XPNOIUOTIOIEITE TTAéOV TN OU-
OKeur], aAAG avaBEaTE To EAeyXO TNG O€
€CEIOIKEUUEVO TTPOCWTTIKO.

Mnv akoupTIdTe TN CUOKEUN PE UYpPd
Xépia.

2uvdéeTe To BUopa peupaToAnYiag pévo
o€ TTpia TToU €X€l EYKATOOTOBEI KAVOVIKA,
Kail N Tdon TNG OTT0IOG AVTOTTOKPIVETOI OTA
OTOIXEiO TTOU avagEéPOVTal OTNV TTIVOKIda
TUTTOU. H TpdoBaon otnv mpica Ba Trpé-
TTEI VO OUVEXICEl va gival EUKOAN aKOUa Kal
META TN oUvdeon.

%%
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Mpooéxete woTe TO KOAWSIO NAEKTPIKKG
TPoPodoaiag va un Kivouvelel atrd
POOPES €CaITIOG KOPTEPWIV OKHWV N
KOUTWV ETTIQAVEIWV.
H ouokeur| dev ammoouvdéeTal TTARPWG
atrd 10 NAEKTPIKO OIKTUO PETA TNV OTTE-
vepyotroinon TnG. MNa va yivel KATI TETOIO,
Tpapnére 1o BUoUa peupaToAnyiag améd
TNV TTPI0.
Mpoaoéxete Katd Tnv ToTTOBETNON TNG
OUOKEUNG, WOTE TO KOAWDIO NAEKTPIKAG
TPoPodOaiag va unv o@ixTei ouTe va
OUVONIQTEI.
MNa va Tpafrete T0 BUOUA PEUPATOAN-
Wiag atoé Tnv 1pida, va TpafdTe TTaAvTa
TO BUCHA Kal TTOTE TO KAAWDIO.
TpaPrére To BUoPa peupaToAnyiag
atd Tnv TTpida, ...
... O€ TTEPITITWON TTOU eupavioTei BAGRN,
... €Qv OgV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN,
.. TIpIV a1T6 TOoV KaBapIiouod TNG
OUOKEUNG Kal
... O€ TTEPITITWON Katalyidag.
AuTr) n ouokeun Ogv TTPORAETTETAI VO
A€ITOUpYEi JE EEWTEPIKO XPOVODIOKOTITN

 EEXWPIOTO oUCTNUA TNAEXEIPIGHOU.
KINAYNOZ séaitiag eAAiroug
A uyIeIvig
To Traywtd atroteAei 10avikd TTEPIBAAAOV
QAVATITUENG YIa COAUOVEAES. ZUVETTWIG
KOTA TNV TTAPACKEUH TTAYWTOU ETTIBAAAE-
Tl N THPNON EEAIPETIKWV PETPWV UYIEIVAG.
H kUpia TNyn yia caAUOVEAES OTO TTO-
ywTo gival Ta wud afyd. Ppéoka wud
apya TTEPIEXOUV GUXVA COAUOVEAEG O€
TTOAU PIKPEG TTOOOTNTEG. O GAAUOVEAES
OuwWG ptTopolv va TToAAaTTAaCIooTOUV
TAXIOTA O€ TTEPITITWON PEYAANGS didp-
KEIog atmmobrikeuong f aveTrapkoug Yu-
gng.
ETttiong ka1 otnv £101uN Ao TTaywTOoU
Il OTO ATTOWUYHEVO TTAYWTO UTTOPOUV
va TTOAOTTAQCI00TOUV Ol CAAUOVEAEG.

%%

e

O1 caApovéleg dev TeBaivouv oTnv Ka-

TAWUEnN.

MNa euxdpiotn amdéAaucn TTaywTtou Ba

TIPETTEI CUVETTWG VO TNPEITE OTTWOON-

TTOTE TIG AKOAOUBEG GUUBOUAEG UYIEIVAG:

- Ta avBpwtroug pe e€aoBevnuévo
QVOOOTIOINTIKO OUCTNHA (TT.X. MIKPG
Taudid, NAIKIwpEvol 1 acBeveic) Ba
TIPETTEI VO TTAPACKEUAZETE TTAYWTO HE
OuUVTayES Xwpic wuo afyo.

- Na ouvtay£g TTaywTou e wud apyod
XPNOIUOTIOIEITE TTAVTA PPETKa apyd,
Ta oTroia dlaTNPEITE OTO YuyEio.

- Katd Tnv TTapackeun TrTaywTtou
TNPEITE aTTOAUTN KABAPIOTNTA OE OAEG
TIG CUOKEUEG TTOU XPNOIUOTIOIEITE.

- TOTTOBETEITE TNV TIPOETOINATHEVN
pada TTaywToU auéows JECa OTO
uyeio Kai unv Tnv dlaTnpeite €dw
TTEPITOOTEPO ATTO 24 WPEG.

- To £TOINO TTAPACKEUATUEVO TTAYWTO
Ba TTPETTEI VA TO KOTAVOAAWVETE AE-
owg. MNaywTtd TTapACKEUAOUEVO PE
PPECKA OUCTOTIKA JTTOPEITE va TO
dIaTNPACETE OTNV KATAWUEN O€
—18 °C 10 TTOAU 1 €doudda.

- AtTopuypévo A TeAEiwG eTTaywpEVo
TTaywTd OEV ETTITPETTETAI O€ KAMIA
TTEPITITWON VA KATAWUXOEi TTAAI.

- KaBapilete axoAAOTIKA TNV TTAYWTO-
MNXavr] Kal OAEG TIGC CUOKEUEG PETA
até KABe TTapacKeur] TTaywToU.

A KINAYNOZ rpauuariopou

Mpog atmmo@uyn TPAUNATICPWY Kal TTPpO-
KAnong BAaBwv oTn OUOKEUN, NV TId-
VETE H€OA OTNV TTAywTOoUNnXavr étav
AeIToupyei Kal KpaTATE £TTIONG JOAAIG,
POUXIOHO KAl AAAO AVTIKEIMEVA POKPIG
atro Tn CUCKEUN.

Mnv TTIdveTE TO KATAWUYHEVO DOXEIO
TTaywToU PE uypd XEpia.
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MPOEIAOIMOIHXH amo6 uAikég « e epiTTwon Tou dlappeloel uypo
BAdBeg atéd 1o TTEPIBANUa Tou doxeiou TTayw-
«  To Soxeio TTaywToU TTPETTEN VA gival TOU, TTPETTEl VO aTTooUPBEi TO doxEio

TTaywTou. To uypd dev ival TOEIKO,
aAAG akaTdAANAO va kaTavoAwBei atrd
TOV dvBpwTTO.

* H ouokeun d108£Tel TTpOCTAGIO ATTO
uttepBEpuavan. H rpooTacia auth
OTTEVEPYOTTOIEI TN CUCKEUN YId va TTPO-
OTATEUTEN O KIVNTAPAG aTTd UTTEPBEP-

EVTEAWG OTEYVO TTPOTOU KOTAWUXOEI.

*  Mnv Beppuaivete To doxeio TTaywToU
Tavw a1ré 40 °C.

e ZKANPA Kal aixuned avTikeigeva (6TTwg
T.X. METOANIKG KOUTAAIO) UTTOPET va TTpo-
KOaAEoOUV PBOPA OTIG EOWTEPIKEG TTAEUPES
TOU doxEiou TTaywTOU. XPNOIUOTIOIEITE HaVON. STV TTEPITITWON QUTH BYGleTe
OTTOKAEIOTIKA TTAAOTIKEG OTTATOUAEG 1 EU- 10 BUCHQ aTTO TNV NAEKTPIKK TTPIdal Kal
Alva avTiKeipeva yia Tnv TrapaAafr) Tou TIEPIPEVETE, £WC OTOU KPUWOEN O KIVN-

groigou Traywrov. TAPAG, TOUAGXIOTOV 15 AETTTG.
« EvepyoTrolgite TTpwTa TNV TTAYWTOMN-

XOVHA Kal JETA BAZETE TNV TTPOETOIUO- ,
opévn pada TTaywTou OTn PNXavhA TTou 4. nipl«‘-'X 0”5‘,/“
AeIToupyei. ouokevaoiag

*  Mnv kdveTe atrevepyoTroinon Kal TTAaAI
EVEPYOTTOINCN TNG TTAYWTOPNXAVAG KOTA
TN dIGPKEID TTOPACKEUNG TTaywToU. H
MAda TTaywToU EVOEXETAI VA KaTAWUXBEi
Kal va KOAAN o€l aTo doxeEio TTaywToU Kal
va PTTAOKAPEI TOV aVaBEUTIPA.

¢ Mnv TOTTOBETEITE TTOTE TN OCUOKEUN
TTAVW O€ KAUTEG ETTIPAVEIEG (TT.X. EOTIEG
MayYEeIpIKAG) A TTANGiov TTNywv BepudTn-
TAG A AVOIXTHG QWTIGG.

*  Xpnoipotoigite pévo aubevtika egapti- - 5, [lpIv arro Tnv npwrn
para. 3

* H ouokeun ival e€EOTTAICUEVN PE AVTIOAI- Xpnon
oOnTIKA TT0dIa O1NIKGVNG. ETTeidn Ta £1T1-

1 povdda kivntipa 2
1 KoTTaK 3

1 doxeio TTaywTou 6
1 AakTUAIOG 7

1 e€wTepikd doxeio 8
1 avadeutipag 5

1 ouvodeTikO 4

1 0dnyieg xpriong

TTAQ £X0UV ETTIKOAU@OET pE didgpopa KINAYNOZ a1ré nAektpotrAngia!
Bepvikia kai UAIKA kal kaBapilovTal pe OI- H povdda kivntripa 2 dev eTITPETTE-
QQOPETIKA YA TTPOCTACIAG, OEV UTTOPEI Tau va BuBioTei o€ vepo.

VO OTTOKAEIOTET EVIEAWG TO yEYOVOG OTI YMOAEI=H: Katd Tnv TTpwTn Xprion evoé-

OPIOUEVES aTTO TIG €V AOYW OUCTIEG TTEPIE-  XETAI Va dnuioupynBouv oopEg. Kar TEToio
XOUV OUOTATIKA, Ta OTToia iowg eTped-  Oev aTToTEAE OPAAUQ TNG OUOKEUNG. DpovTi-
oouv Kal @Bgipouv Ta TTOSIA GIAIKOVNG. {eTe WOTE VA UTTAPXE! ETTOPKIG AEPIOPOG.
TotroBeTriOTE €V AvAykn £va avTioNioOn-
TIKO UTTOOTPWHA KATW aTro T ouokeur). 1. Byddlete 6Aa Ta eCaptriparta amd tn ou-

*  Mn xpnoipoTtrolgite aixunpd r diafpw- oKeuaoia.
TIKG péoa kaBapiopou. 2. EAéyxeTe Ta €QPTAPOTA OXETIKA ME

* KabBapilete 6Aa T E€apTHMATA TIG OU- TTANPOTNTA Kal av gival dBIKTa OAa Ta
okeung ue 1o xépl. (O avadeutipag 5 eCaptAuara.
MTTOPEl Vo TTAUBEI Kal o€ TTAUVTAPIO TNId- 3. ZKOUTTIOTE T Jovada KIvNTRpa 2 JE
TWV.) éva eEANa@PA VWTTO TTavi.

16 G®
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4.
5.

6.

2KOUTTIOTE TNV E0WTEPIKA TTAEUPd TOU
doxeiou TTaywToU 6 Pe vWTTO TTaVi.
OAa ta dAAa e€apTrpaTa Ta TTAEVETE
OXONOOTIKG pE BepUO vePD.
2KoUuTTiCeTe KAAD OAa Ta €€apTrHOTA.

6. lNapaokesun raywrou

6.1 [levikég utrodeieis

Juorartika

MNa va meTuxete uYnAn ToIGTNTA TTAYW-
TOU XPNOIUOTIOIEITE TTPOTTAVTWY PPE-
OKO OUOTaTIKA UPnARg TToIoTNTAG.
"OAQKTOKOUIKA TTPOIOVTO PE UWPNAR TTE-
PIEKTIKOTNTA AITTAPWYV (OTTWG TT.X. OO-
vTiyi, Créme fraiche, Créme double,
Mascarpone) diac@aAifouv ToIdéTNTA
KpEuag Kal yeuong.

MNa ouvtayég pe {dxapn TTou Ogv AILOVEI,
xpnoidotroigite 1d1aitepa AeTTTr) {Axapn.
H Zaxapn d1aoc@aAilel CUVEKTIKOTNTA KAl
gPTTOdICEl TAOUTOXPOVA TO OXNUATIOUO [E-
YGAWV KpUOTAAAWY TTdyou.

Edv xpnoIgoTroIEiTE KATAWUYUEVD
ppouTa, dev gival aTTapaiTnTo Va TO
amoyueTe TeAEiwg. MNa mapdadeyua ta
NUIKOTOWUYHEVA @pouTa aAéBovTal Ka-
AUTepa.

H mpooBrkn aAkodAng kdvel 1o TTa-
ywTO TTI0 aPPATO.

lNMapaokeun

H Tmapaokeun TTaywTtou Ba £xel KaAU-
TEPN ETTITUXIA, EQOCOV TIPIV ATTO TNV
TTAPACKEUN TOU WUEETE ETTAPKWG TOCO
TO dOXEIO TTAyWTOU 6 OCO Kal TNV TTPOoE-
TOIJaopévn pala TraywTtou.

To £€T0IMO TTAYWTO €ival agPATo Kal
TPWYETAI HE KOUTAAI. To oepPipeTe apE-
owg. 'ETo1 £xe1 TNV KOAUTEPN yeUON.
Edv petd amrd mep. 40 AeTrTd TO TTO-
ywTo6 eV TTAPOUCIAaEl TNV ETTIOUUNTH
oT00epOTNTA, TOTTOBETACTE TO OTNV KO-
TAWuén £wg OTOU ONUEIWOEI QUTA TN
oT0BepOTNTA.

e

6.2 24 wpeg mpiv

Karawuén doxeiou maywrou

To doxeio TTaywTou 6 TTPETTEl va Eival TEAEI-

W¢ oTeyvO OTAV TO KOTAWUXETE.

1. ZuokeudoTe 1o ddelo doxeio TTaywTou 6
g€ 0AKO KaTdwuéng Kal a@payioTe Tov,
WOTE VA PNV oxXnMaTioTouV IffjuaTa Td-
you.

2. ToTroBeTACTE TO CUOKEUQTHUEVO DOXEID
TTaywTOoU 6 TOUAGXIOTOV YIa 24 WPEG OTNV
Katdwyuén (o€ —18 °C i puxpoTepa).

3. Bydlete 10 doxeio TTaywTou 6 poAig
TTPIV TNV TTAPACKEUN TTaywToU atrd Thv
KaTdwugn, waTe va gival 600 To duvaTto
TTI0 KpUO.

6.3 4 wpeg mpiv

lMpocsroiuacia pyaag raywrou

1. TpogToiydoTe TN pada TTaywTou OoU-
Qwva Pe ouvtayr. 1o doxeio TTaywTou
MTTOPOUV VA TTPOETOINACTOUV WG KOl
1000 ml palag TaywTou.

2. ToTroBeTADTE TNV TTPOETOINACHEVN A
TTAYWTOU VIO TTEPITTOU 4 WPES OTO YUYEIO.

6.4 [lapaoksun maywrou ornv
maywrounxavin

e Bddlete TNV TTpOETOINOCPEVN PAla TTaYW-
TOU 01O doxeio TTaywTou 6, epdoov ou-
vappoAoynOei TTpwTa N TTayWTOUNXav
Kal evepyoTroindei. Ala@opeTikd n pada
TTAyWTOU TTAYWVEI KOl KOANDEI OTA E0W-
TEPIKA TOIXWHOTA TOU dOXEIOU TTaYWTOU.

*  EpydleoTe xwpic kabBuoTtépnon woTe
10 doxEi0 TTAYWTOU Kal N JAda TTaywTtou
va unv xdvouv Kpuo.

1. TomoBetroTe TN Povdda KivnTAPA 2 0TO
KOTTAKI 3 £€TO1 WOTE VA AC0QOAICE.

2. Elodyete 10 ouvdeTIKO 4 0T Povada Ki-
vnThpa 2.

3. Elodyete Tov avadeutipa 5 oto ouvde-
TIKO 4.
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4. TotroBerteite TO OOKTUANIO 7 OTO EEWTEPIKO
ooxeio 8. O1 AaBég epdTTovTal OTIG
EYKOTTEG TOU £EWTEPIKOU DOXEIOU.

5. Byddete 10 doxeio TTaywTou 6 atmod 1o
0dKO KATAWUENG Kal To BAeTe TTAVW
oTO OAKTUAIO 7.

6. Totrobeteite TO KATTAKI 3 OTO OAKTUAIO 7
KQlI TO OQiYYETE E GTPOYPN] TTPOG Ta OECIC.

7. Eiodyete 10 BUopa oTnV NAEKTPIKA TTPI(C
Kail puBpicete 1o dlakoTrtn 0/1 1 otn B¢on I.

MPOEIAOMOIHZH! Mnv atrevepyoTToigite
TNV TTaywToPNXavr Katd Tn SIdpKEIa TNG TTO-
POOKEUNG, BIOTI BIGPOPETIKA N MGl TTaywTOoU
eVOEXETAI VO KATAWUXOE Kal va KOAARoEl OTIG
E0WTEPIKEG TTAEUPEG TOU BoXEIOU TTAYWTOU.

8. Xuvete TWPA TNV TTPOETOINACPEVN PAda
TTaywToU PJECW TOU avoiyuaTog TTANpw-
ong péoa oTo doxeio TTaywTou 6.

9. A@NAOTE TNV TTAYWTOUNXAVH va A&IToup-
yNoel €wg OToU TO TTAYWTO CNUEIWOEI
10 €mMOBUUNTS IEWOEG.

YMNMOAEI=ZH: Edv petd atmod mep. 40 AeTrTd
TO TTAYWTO OEV TTAPOUCIACEI TNV ETTIOUPNTA
oTaBepdTNTA, TOTTOBETAOTE TO OTNV
KaTawuén £€wg OTOU GNUEIWTEI AUTH TN
oTabepdTNTO.

10. PuBpicete 1o diakoéTTn 0/1 1 otn 60N 0,
YIO VO OTTEVEPYOTTIOINTETE TNV TIAYWTO-
Hnxavn.

11. Tpapngre kal BydAte TOo BUoua 9 atmod
TNV TTPIda.

12. ZTpEQETE TO KATTAKI 3 PE apIOTEPN
POpPd Kal TO AQAIPEITE.

YMNOAEI=ZH: lNa va agaipéoeTe eUKOAa TO
KATTAKI 3 TO TTIAVETE PE Ta BUO XEPIA APIOTE-
pd Kal OeIG KAl TO AVAONKWVETE.

13. MNaipveTe 10 £TOIPO TTAYWTO PE TTAACTIKN
OTTATOUAQ 1] EUAIVO KOUTAAI (Dev TTEPIE-
XOVTal OTQ TTEPIEXOUEVA CUCKEUOTING).
To £€10I1MO TTAYWTO Eival appPATo yia TO
KOUTAAI. MTTOpEiTE va TO aTToAQUOETE

18 G®
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AUEoWG 1, €AV TTPOTIUATE OTABEPOTEPN
OUVEKTIKOTNTA, BACETE TO TTAYWTO YIO
Aiyo didoTnua péoa oTnv Katawuen.

7. 2uvrayéc

YMNOAEI=H: Avri yia Tov Kpdko Tou apyou,
MTTOPEITE ETTIONG VO XPNOIYOTTOINCETE OTO-
BepoTroINTA KPEWAG YAAAKTOG (1 KOUTAAAKI
TOoU YAUKOU yia ka0 duo KpdKoug apyou).

lNMaywro ymravava

e 1 yeydAn Wwpiun PITavava

e 200 ml dtraxo ydAa

* 100 ml Kpépa oavtyi (30% Aitrog )
+ 50 g daxapn dxvn

. AA€BgTe TN uTTAVAVO.

. XTUTTAOTE TNV KpEUa €wg 6Tou oTaBE-
poTroInBei.

3. Avapiyvuete KaAd ToV TTOATO PtTavd-

vaog padi ye Ta AAa ouoTaTikd Kal avo-

KATEUETE TNV KPEPA YAAAKTOG £WG OTOU

TIPOKUWEI Jia opoloyevAG pdda.

N —

Maywro BaviAia

* 2 KpbKol apyou

* 200 ml drmaxo ydAa

* 200 ml Kpépa cavtyi (30% Aitrog )
+ 50 g daxapn daxvn

* 1-2 pakeAdkia axapn Bavihia

1. XTutrdre Toug Kpdkoug apyou, Tn {a-

xapn dxvn kai 1n {dxapn pavikia Eéwg

oTou aoTrpioel N pdda.

MpooBETeTe TO KPUO YAAQ.

XTUTTATE KOAG TNV KPEPA YAAOKTOG

(oavTiyi).

4. TlpocBETeTE TNV KPEPA YAAQKTOG (TaVTIVi)
OTn MAdo Kal TNV avaKoTEUETE WG OTOU
TTPOKUYEI ia opoIoyevn G pHada.

w N

YMNOAEI=H: M1ropeite va TpooBéoeTe
Katd BoUAncn @poUTa Kal JETA TTPOCBEDTE
{dxapn/yAukavTiko KaTd TTpoTiunon.

%%
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Maywro gpdouia

* 2 Kkpobkol apyou

* 200 ml dtraxo ydAa

* 200 ml Kpépa oavtiyi (30% Aitrog )
+ 70 g {axapn dxvn

* 300 g ppdouheg

1. XTtumdre Kpdkoug afyou Kai Tn {axapn
daxvn, €wg OTou aoTIpioel N uada.
MpooBéTeTe TO KPUO YAAQ.

XTUTTATE KOAD TNV KPEPA YAAOKTOG
(oavTiyi).

4. TlpooBETETE TNV KPEPA YAAAKTOG (CavTIyi)
oTn Ao Kal TNV avaKATEUETE £EwG GTou
TTIPOKUWYEI [ia OJOIOYEVHG HAdO.

AAEDETE TIG PPAOUAEG.

MpooBéTeTe TOV TTOUPE PPAOUAAG OTO
MEIYMO Kal aVOKATEUETE £WG OTOU TTPO-
KUWEI Jia ogoloyevig hHada.

wn

oo

YNOAEI=H: MpoobéaTe TepiocdTEPN 1) AI-
yoTepn {dxapn Kal @poUTa, CUUPWVA HE TIG
TIPOTIUACEIS OAG.

lNaywro ouéoupo

* 2 Kpokol apyou

* 200 ml dtraxo ydAa

* 200 ml Kpépa oavtiyi (30% Aitrog )
« 70 g ddxapn dxvn

+ 300 g opéoupa

1. XTtumdre Kpdkoug afyou Kai Tn {dxapn
daxvn, €wg OTou aoTTpioel N udada.

2. TpocBéTteTe TO KPUO YAAQ.

3. XTumrdTe KOAG TNV KPEPA YAAAKTOG
(cavTiyi).

4. TlpooBETETE TNV KPEPA YAAAKTOG (CavTIyi)

0Tn PAda Kal TNV avaKoTEUETE WG OTOU

TTPOKUYEI [ia OhoIoyEVAG HAda.

AAEBETE T OPéoupa.

MpocBETeTE TOV TTOUPE OUEOUPOU GTO

MEIYMO Kal avaKATEUETE £WG OTOU TTPO-

KUWEI yia opoloyevig Nada.

o o

%%
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YMNOAEI=ZH: MNMpocoBéaTe mepioadTepn 1 Al-
yoTepn {dxapn Kal @pouTa, CUPPWVA UE TIG
TIPOTIMNAOCEIG OOG.

8. Kalbapiouog

KINAYNOZ amré nAektporrAnéia!l
A Mpiv kaBapioeTe TN CUOKEUN ATTO-

OuVvOEETE TO BUOUA 9 peupaToOAN-

wiag a1rd TNV TIPIa.
MPOEIAONOIHZH! Mn xpnoiyoTToIEiTE
aixunpea n diaBpwTtikd péoa kabapiopou.

1. Tpapnérte kai BydATe Tov avadeutipa 5
Kal To ouvOEeTIKO 4 aTTd TN Jovdada Kivn-
™pa 2.

2. Eikova A: Miéate padi kal Ta dUo oTn-
piyparta KATw aTrd TN Jovada Kivn-
TAPQ 2 Kal TPaBAETE TN Yovada
KivnTAPa a1Td TO KOTTAKI 3.

3. Mdvete KATW atrd TIG AABEG TOU DOKTU-
Aiou 7 kal avaonKwveTe To OAKTUAIO Kal
10 doXEio TTaywToU 6 aTTd TO ECWTEPIKO
doxeio 8.

Ka@apiouog povadag kKivnripa

* [la Tov KaBapiopod TNG povadag Kivn-
TAPQ 2 XPNOIUOTTOIEITE Eva eAappd
VWTTO, aTTaAS TTavi.

Ka@apiouog doxsiou maywrou

»  KaBapilete T0 doxeio TTaywToU 6, epdTOoV
ONUEILCE TIPWTA BEPPOKPATIa XWEOU.

* T1Aévete TO doxeio TTaywTOU O€ BEPUO
vepo Bepuokpaciag £wg kai 40 °C pe
£va NTTIO ATTOPPUTTAVTIKO.

AAAa éapriuara

o [1Aévete pe 1o XEPI OAQ TO AANa €CapTh-
paTa o€ Bepud vepd Kal Aiyo atroppu-
TTavTikd. (O avadeutripag 5 ptropei va
TTAUBEI Kal o€ TTAUVTHPIO TTIATWV.) 2T¢€-
YVWVETE KAAA OAa Ta €€apTrpOTA.

@® 19
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9. Amoppiyn

To oUuBOoAO e TO dlaypPaUE-
VO KGO0 aTTOPPIMUATWY TTAVW
o€ TPOX0oUG anuaivel 6Tl TO
TTPOIOV TTPETTEI va 00NnyNOei o€
EEXWPIOTA CUAAOYT] aTTOPPIY-
MATWV oUP@wva e TNV Eu-
pwTrdikr ‘Evwon. To idio
IoXUEI IO TO TTPOIOV Kl OAA TA EEAPTAMATA PE
TO oUMPPBOAO auTd. Ta eTTIONUOCUEVA TTPOIG-
VIO OTTOYOPEUETAI VA ATTOPPIPOOUV Padi ue Ta
OIKIOKG ATTOPPIUMaTa, AAAG TTPETTEN VA TTAPA-
060UV ot pia B€on CUAOYNG yia TNV avoKU-
KAWON NAEKTPIKWV KOl NAEKTPOVIKWV
ouokeuwv. H avakUkAwaon cupBAAAel oTn
MEiwon KaTavaAwaong TIPWTWY UAWY KOl GThV
TTPOCTOCIO TOU TTEPIBAAAOVTOG.

2uokeuaoia

Otav BeAAOETE VO OTTOPPIYETE TN CUOKEUA-
oia, TTpETTel va AGBETE UTTOWN OOG TIG QVTi-
OTOIXEG TTEPIBAANOVTIKEG BIATAEEIS TNG
XWpPAG 0aG.

10. AvriusTwition
mpofAnudarwv

Edv n ouokeur] oag dgv Asitoupyei 6TTwg
TTPETTEL, EAEYETE TTPWTA AUTOV TOV KATAAOYO
eAéyxou. lowg va TTPOKEITAl VIO KATTOIO WI-
KpO TTPORANMA, TO OTTOIO UTTOPEITE VA QVTI-
METWTTIOETE YOVOI OOG.
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i MéavA aitia /
MpofAnpa METPO AVTIMETWITIONG

KpuoToAa | ZTeyvwoTe TTANPWS TO

TTadyou oTo | doXEio TTaywTou 6 TTpIv

doxeio TTayw-|aTTd TNV KATAWUEN Kal

TOU. OUOKEUAOTE TO 0€ OGKO
KaTaWuénge.

To maywtd  |H pdla TaywTtou dIoyKWVE-

uTTEPXEIAICEI | Tal TTPOG Ta TTAvVW. Xpnal-

TTavw £EW MOTTOINOTE TNV ETTOMEVN

ato 10 Qopa AiydTepn pddla Trayw-

dvolypa AR [ToU.

pwaong.

To maywtd  |Eixav KpuwOoEl ETTOPKWG TO

TTAPOUEVEI doxeio TTaywTou 6 Kai n

TTOAU uyp6.  |udda Traywtou; To doxeio
TTAyWTOU TTPETTEI VO KPUW
o€l 24 WPEG OTNV KATA-
wugn, Kal N pdada raywTou
4 wpPEeG OTO YuyEio.
KatayugTe 10 avEToIgo
TTaywTo yia Aiyo akdpa did
OTNPa OTNV KATawuén.

H ouokeur  |Mpogavwg evepyoTroid-

aTrevePyo-  |BnKe n TTpoCTOCIia UTTEP-

TTOIEITAl. Béppavong. Tpafrgre 1o
Buoua 9 atrd TNV TPIda Kal
TTEPIMEVETE WG OTOU KPUW-
0€l N govadda Kivntipa -
TOUAdY. 15 AeTTTd.

KINAYNOZ a1ré nAektpotrAnsia!l
2.€ Kauia TTepiTTTwon Pnv TTPooTIa-
BrjoeTe va ETTIOKEUATETE TN OU-
okeun auBaipeTa.

/N

11. Texvika dsdouéva

MovTéAo:

SECM 12 A1

Tdaon dikTuou:

220-240V ~ 50 Hz

KAdon trpooTaoiag:

Il [O]

loxug:

MEY. 12 W

MooodTnTa TTARPWONG:

1000 ml

AlaTnNPOoUE TO BIKAIWHA TEXVIKWY AAAOYWV.

i MOéavn airia /
MpofAnua METPA AVTIUETWITIONG
Kauia ‘Exel utrel owoTd 10
AeiToupyia.  |BUcpa 9 otnv TTPIlq;

20 GR
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12. Eyyunon tng sraipiag
HOYER Handel GmbH

AGI6TIUN TTEAGTIOOQ, OgIOTIUE TTEADTN,

yia TN ouokKeun auTr AauBdveTe eyyunon

3 €TWV a11d TNV NUEPOMNVia ayopdg. 2 TTe-
PITITWON EAATTWHOTOG TOU TTPOIOVTOG QU-
TOU £XETE VOUIKA OIKQIWUATA EVAVTI TOU
TTWANTH TOU TTPOIGVTOG. AUTA T VOUIKA OI-
Kalwpata dev TEpIopifovTal attd TNV £yyun-
on TTOU TTaPOoUCIAETal TTOPAKATW.

Opor eyyunong

H rpoBeapia TnG £yyunong &ekivd pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. NMapakaAoUue, QUAGE-
TE€ KAAQ TNV TTPWTOTUTTN ATTOdEIEN ayopdg.
To éyypago autd gival amrapaitnTo Wg ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdc.

Av eVTOG TWV TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOMN-
via ayopdg Tou TTPOoidVTOG AUTOU EUPAVIOTEI
ENATTWHA TTOU OQEIAETAI OTO UNIKO 1] TNV KO-
TAOKeUN, Ba €TTIOKEUACOUE 1) Ba avTiKaTa-
OTAOOUE TO TTPOIOV — KATA TNV Kpion pag —
dwpeav. MNpoUTtdBeon yia TNV TTAPOXN £Y-
yunong €ival TTwg eviog TNG TTPOBEaiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKO TTPOIOV Bal
TTOPOUCIAOTEI CUVODEUOUEVO ATTO TNV OTTO-
deIgn ayopdg, Kai TTwg o TTEAATNG Ba dwaoel
oUVTOMN YPATITA TTEPIYPA®H TOU €idOUG TNG
BAGBNG kal TNG XPOVIKAG CTIYMNAG TTOU TTa-
POUCIAOTNKE.

Av 10 eAATTWHA KAAUTITETAI ATTO TNV £yYUN-
OrN Jag, To TPOoIdv Ba 0dg emMOTPAPE] £TTI-
okeuaopévo i Ba avTikaracTaBei. H
ETTIOKEUN 1) N AVTIKOTAOTACN TOU TTPOIOVTOG
O¢ ouveTTdyeTal avaveéwan Tou XpOvou ey-

yunong.

Xpovog eyyunong Kai vouikéS adiw-
O€IC EvavTl EAATTWHATOS

O xpbvog eyyunong dev TTAPOTEIVETAI HETW
NG €uBUvVNG Tou TTWANTA. Ta TTApaTTAvWw
I0XUOUV Kal YIO T TEPAXIO TTOU aVTIKATA-
oTdénkav ) emokeudoTnkav. Tuxov {NUIES
KAl EAOTTWUATA TTOU UQioTAVTAI KOTA TNV
ayopd TTPETTEl va ONAWVOVTAI APECWGS PETA
TNV aQaipeon TNG cuokeuaoiag. ETOKeUES

%%
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TTOU eKTEAOUVTAI PETA TN AREN TNG yyunong
gival TTANPWTEEG.

Eupog syyunong

H ouokeur auTr KATaoKEUAOTNKE CUPPW-
Va JE AUOTNPOUG KAVOVIOUOUG TTOIOTNTAG
Kal UTTOBANBNKE g€ OXOAACTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTApadoan.

H eyyunon meplAaufdvel eEAATTWPATA TTOU
o@eilovTal TGO 0TO UAIKO, OGO Kal OTNV Ka-
Taokeun. H eyyunon autr 8 cuuTtrepIAap-
Bdvel TUAPATA TOU TTPOIOVTOG TTOU UTTOKEI-
vTal o€ QUGCIOAOYIKA PB0PA Kal WG €K
TOUTOU BewpouvTal avaAWaIa, ouTe CNUIEG
TTOU TTPOKANBNKaV o€ eUBpauaTa TUAPATA,
T.X. OIOKOTITEG, CUCGOWPEUTEG R YUGAIVA TE-
paxia.

H eyylnon auTh eKTTITITEI, O€ TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIGV UTTECTN ¢nuId 1T ATTPOCE-
&ia, akatdAAnAn xprion f cuvTPNon We
TTPpwTOROUAIa Tou ayopaaoTh. MNa va yivertal
OWaOTH XPron Tou TTPoIGVTOG TTPETTEI VA TN-
poUvTal OAEG OI UTTODEIEEIG TTOU avaPEPO-
VTQl OTIG 0BNYIEG XEIPIOPOU. ATTOPEUYETE
OTTWOONTTIOTE XPHOEIG KAl XEIPIOUOUG, VIO TO
oTToia 01 0dNYiEG XEIPIOPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VO ATTOPEUYOVTAL.

To Tpoidv TTpoopileTal HOVO YIA IDIWTIKA KAl
OXI yIa ETTAYYEAUATIKI) XPA0oN. Z& TTEPITITW-
On KaKoU Kal akaTdAAnAou xeipiouou Kal
Xprnong Biag, KaBwg Kal aTnv TTEPITITWON
eméPPaONG OTn oUCKeEUNR, N oTToia o€ dIEEA-
XOn atoé 10 SINTTIOTEUUEVO KEVTPO GEPPIG
MOG, N €yyuNon EKTTITITEL.

Aiadikaoia og mepimrwon adiwong
gyyunong
Na va UTTopECOUE VO ETTECEPYACTOULE TO
aiTNud 0ag T0 CUVTOPOTEPO duVATO, TTAPO-
KaAoUpe, aKoOAOUBROTE TIG TTAPAKATW UTTO-
ocigeIg:
o ’'Exete avTa diaBéoiua, yia 61ToTE 0ag
{nTnBouv, ToV apIBPO TTPOIOVTOG
IAN: 96149 kai Tnv amoédeign wg aTo-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdc.
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*  Av gu@avioToUv AsIToupyIkéG BAABES N
AAAa eEAATTWHATA, ETTIKOIVWVIOTE TTPW-
Ta JE TO aKOAOUBO KEVTPO OEPPIG THAE-
QWVIKA | ye email.

*  2Tn OUVEXEIQ, Kal EQOTOV TO TTPOIOV Be-
wpnOei EAaTTWHATIKO, UTTOPEITE VA TO
atrooTeiAeTe 0Tn d1EUBUVON TTOU Oag
0060nKe, eAeUBEPO ATTO TAXUDOPOUIKA TE-
An, ouvodeudpevo atrd TNV ammodeIgn
ayopdg Kal £Va OnNUEiWPa OXETIKA WE TO
€i00G TNG BAABNG KAl TN XPOVIKH OTIYMN
TTOU EUQPAVIOTNKE.

- 2tnvioTtoogAida www.lidl-service.com
MTTOpEiTE VO AdBETE TO TTOPOV EYXEIPI-
010, KaBwWG Kal TTOAAG TTEPAITEPW EY-
XeIpidia, Bivreo Kal AoyIoUIKO.

L
ﬂ Kévrpo oéppic

@GR z¢pPpic EAMGBa
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.gr

@D z¢ppig Kompog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 96149

A®® [ipopnbeurrig

MapakaAoUpe, AdBeTe uTTOWN COG TTWG N
akéAouBn dieuBuvan dev givail d1euBuvon
oépPig. ETKoIVWVACOTE TTPWTA PE TO Ké-
VTPO O£pPIG TToU avaypd@EeTal TTAPATTAVW.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 5

22761 Hamburg
eppavia

*@ﬁ
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1. Ubersicht

0/1-Schalter

Motoreinheit (Gehause/Gerat)

Deckel

Verbindungsstick

Rihrschaufel

Eisbehalter

Ring mit Griffen

AuBBenbehdlter

Netzkabel mit Netzstecker (nicht sichtbar)
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Herzlichen Dank fur Ihr
Vertraven!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Eis-
crememaschine.

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

* Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

e Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

e Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

e Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

e Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen Eiscrememaschine!

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

.

2. Bestimmungsgemdfer

Gebrauch

Diese Eiscrememaschine ist zum Zubereiten
von Speiseeis vorgesehen.

Das Gerdt ist fur den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerdt darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im
Haushalt und in haushaltsahnlichen Anwen-
dungen verwendet zu werden,

wie beispielsweise ...

.. in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden,
Buros und anderen gewerblichen Be-
reichen;

.. in landwirtschaftlichen Anwesen;

.. von Kunden in Hotels, Motels und an-
deren Wohneinrichtungen;

. in Frihstickspensionen.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschéden!

Harte und spitze Gegenstande (wie z. B. Me-
tallloffel) konnen die Innenseiten des Eisbehal-
ters beschadigen. Benutzen Sie ausschlief3lich
Gummischaber oder Holzutensilien zum Ent-

nehmen des fertigen Eises.

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib und Le-

ben verursachen.

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

Sachschdden verursachen.

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

Sachschdden verursachen.

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

den sollten.

%%
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Anweisungen fir den sicheren Betrieb

e Dieses Gerdat ist nicht dafir bestimmt, durch Personen (einschlief3-
lich Kinder) mit eingeschrénkten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels
Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fir
ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten von
ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie

nicht mit dem Gerat spielen.

Lagern Sie in diesem Gerdt keine explosionsfahigen Stoffe, wie
z. B. Aerosolbehdalter mit brennbarem Treibgas.

A GEFAHR fiir Kinder

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

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-
rat nicht am Netzkabel von der Arbeits-
flache ziehen kdnnen.

Bewahren Sie das Gerdt auf3erhalb der
Reichweite von Kindern auf.

GEFAHR durch

Stromschlag
Schitzen Sie das Gerat vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser: Es besteht
die Gefahr eines elekirischen Schlages.
Benutzen Sie das Gerdt nicht im Freien
und nicht in der N&he von mit Wasser ge-
filltlen Behaltern, wie z. B. Spilbecken.
Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerat trocken ist.
Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder das Netzkabel
sichtbare Schaden aufweist oder wenn
das Gerat zuvor fallen gelassen wurde.
Um Gefahrdungen zu vermeiden, nehmen
Sie keine Veranderungen am Artikel vor.

Wenn das Netzkabel dieses Gerates
beschadigt wird, muss es durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst
oder eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefdghrdungen zu
vermeiden.

Sollten Flussigkeiten oder Fremdkérper
in das Gehause des Gerdtes gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerat pri-

fen lassen.

Das Gehduse, das Netzkabel und der
Netzstecker dirfen nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht werden.
Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst do-
nach das Gerat heraus. Benutzen Sie
das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

Berijhren Sie das Gerdt nicht mit nassen
Handen.

Schlieen Sie den Netzstecker nur an

eine ordnungsgemaf installierte, gut zu-

gangliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch

nach dem AnschlieBen weiterhin gut zu-

gdnglich sein.

%%
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Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
nicht durch scharfe Kanten oder heif3e
Stellen beschadigt werden kann.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstandig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerates
darauf, dass das Netzkabel nicht einge-
klemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...

.. wenn eine Stérung auftritt,

.. wenn Sie das Gerdat nicht benutzen,

.. bevor Sie das Gerat reinigen und

.. bei Gewitter.

Dieses Gerat ist nicht dafir bestimmt,
mit einer externen Zeitschaltuhr oder ei-
nem separaten Fernwirksystem betrie-
ben zu werden.

GEFAHR durch mangelnde
Hygiene

Speiseeis ist ein idealer Nahrboden fir

Salmonellen. Deshalb ist beim Zuberei-

ten von Speiseeis besondere Hygiene

geboten.

Die Hauptquelle fir Salmonellen im Spei-

seeis sind rohe Eier. Frische rohe Eier ent-

halten oft Salmonellen in sehr geringer

Menge. Salmonellen kénnen sich aber

bei langerer Lagerung oder unzureichen-

der Kihlung rasant vermehren.

Auch in der vorbereiteten Eiscrememas-

se oder in angetautem Eis kdnnen sich

Salmonellen vermehren. Salmonellen

sterben durch Tiefkihlen nicht ab.

Fur einen unbeschwerten Eisgenuss soll-

ten Sie deshalb unbedingt folgende Hy-

gienetipps beachten:

- Fir Menschen mit geschwéchten Ab-
webhrkraften (z. B. Kleinkinder, dltere
oder kranke Menschen) sollten Sie Re-
zepte ohne rohes Ei zubereiten.

e

- Fur Eisrezepte mit rohem Ei verwen-
den Sie immer frische Eier und lagern
diese im Kihlschrank.

- Achten Sie bei der Eiszubereitung auf
absolute Sauberkeit aller Arbeitsgerdte.

- Stellen Sie die vorbereitete Eismasse so-
fort in den Kihlschrank und bewahren
sie dort nicht langer als 24 Stunden auf.

- Das fertig zubereitete Speiseeis sollten
Sie sofort verzehren. Eis aus frischen
Zutaten konnen Sie im Gefrierschrank
bei —18 °C hachstens 1 Woche lagern.

- Angetautes oder aufgetautes Eis darf
auf keinen Fall wieder eingefroren
werden.

- Reinigen Sie die Eiscrememaschine
und alle Arbeitsgerate nach der Eiszu-
bereitung grindlich.

A Verletzungsgefahr

® Um Verletzungen und Schaden am Ge-
rat zu vermeiden, greifen Sie nicht in
die laufende Eiscrememaschine und hal-
ten Sie ebenfalls Haare, Kleidung und
andere Gegenstande fern.

® Fassen Sie den tiefgekihlten Eisbehalter
nicht mit nassen Handen an.

WARNUNG vor Sachschédden

Der Eisbehalter muss vollstandig trocken
sein, bevor er tiefgekihlt wird.

e Erwdrmen Sie den Eisbehdalter nicht auf
uber 40 °C.

* Harte und spitze Gegenstande (wie z. B.
Metalllsffel) konnen die Innenseiten des
Eisbehdalters beschadigen. Benutzen Sie
ausschlieBlich Gummischaber oder Hol-
zutensilien zum Entnehmen des fertigen
Eises.

® Schalten Sie zuerst die Eiscrememaschine
ein und geben erst danach die vorbereite-
te Eismasse in die laufende Maschine.

e Schalten Sie die Eiscrememaschine
wdhrend der Eiszubereitung nicht aus
und wieder ein. Die Eismasse wiirde
sonst an dem Eisbehalter festfrieren und
die Rihrschaufel blockieren.

®p 27
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Stellen Sie das Gerat niemals auf heifBe
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Verwenden Sie nur das Originalzubehér.
Das Gerat ist mit rutschfesten Silikonfu-
Ben ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die SilikonfiBe angreifen
und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdat.
Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie alle Zubehérteile des Ge-
rates von Hand. (Die Rihrschaufel 5
kann auch in der Geschirrspilmaschine
gereinigt werden.)

Sollte Flussigkeit aus dem Gehduse des
Eisbehdlters austreten, muss der Eisbe-
halter entsorgt werden. Die Flussigkeit
ist ungiftig aber fir den Verzehr nicht
geeignet. )

Das Gerat verfigt Gber einen Uberhit-
zungsschutz. Dieser schaltet das Gerdt
aus, um den Motor vor Uberhitzung zu
schitzen. In diesem Fall ziehen Sie den
Netzstecker und warten, bis der Motor
abgekihlt ist; mindestens 15 Minuten.

Lieferumfang

1 Motoreinheit 2

1 Deckel 3

1 Eisbehdalter 6

1 Ring 7

1 Auf3enbehdlter 8

1 Rihrschaufel 5

1 Verbindungsstick 4
1 Bedienungsanleitung

5. Vor dem ersten

Gebrauch

GEFAHR durch Stromschlag!
Die Motoreinheit 2 darf nicht in
Wasser getaucht werden.

HINWEIS: Bei der ersten Benutzung kann

es zu Geruchsbildung kommen. Dies ist kon-
struktionsbedingt und kein Geratefehler. Sor-

gen Sie fur ausreichende Beliftung.

1.

2.

Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpo-

ckung.

Prifen Sie die Teile auf Vollstandigkeit
und darauf, ob alle Teile unversehrt
sind.

Wischen Sie die Motoreinheit 2 mit ei-
nem leicht feuchten Tuch ab.

Wischen Sie die Innenseite des Eisbe-
halters 6 mit einem feuchten Tuch aus.
Alle anderen Teile einmal grindlich in
warmem Wasser spilen.

Alle Teile gut abtrocknen.

6. Eis herstellen

6.1 Allgemeine Hinweise

Zutaten

Eine hohe Eisqualitat erreichen Sie vor al-

lem durch hochwertige, frische Zutaten.
Milchprodukte mit hohem Fettgehalt
(wie z. B. Schlagsahne, Créme fraiche,
Créme double, Mascarpone) sorgen fir
Cremigkeit und sind Geschmackstrager.
Verwenden Sie fir Rezepte, in denen
der Zucker nicht aufgeldst wird, beson-
ders feinen Zucker. Zucker sorgt fir eine

festere Konsistenz und verhindert gleich-

zeitig die Bildung grofer Eiskristalle.

-
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Wenn Sie tiefgefrorene Friichte verwen-
den, brauchen Sie diese nicht vollstan-
dig auftauen zu lassen. Zum Beispiel
lassen sich noch halb gefrorene Frichte
besser purieren.

Bei Zugabe von Alkohol bleibt das Eis
weicher.

Zubereitung

Das Eis wird lhnen besonders gut gelin-
gen, wenn Sie sowohl den Eisbehdlter 6
als auch die vorbereitete Eismasse vor
der Eisbereitung ausreichend kihlen.
Das fertige Eis ist weich und I&ffelfahig.
Servieren Sie es sofort. So schmeckt es

6.4 Eis in der Eiscreme-

maschine zubereiten

Geben Sie die vorbereitete Eismasse
erst in den Eisbehdlter 6, wenn die Eis-
crememaschine fertig zusammenge-
setzt und eingeschaltet ist. Sonst friert
die Eismasse an den Innenwanden des
Eisbehdlters fest.

Arbeiten Sie zigig, damit der Eisbehdl-
ter und die Eismasse moglichst wenig
an Kalte verlieren.

Setzen Sie die Motoreinheit 2 so auf
den Deckel 3, dass sie einrastet.

am besten. 2. Stecken Sie das Verbindungsstick 4 in
*  Wenn das Eis nach ca. 40 Minuten nicht die Motoreinheit 2.
die gewiinschte Festigkeit aufweist, stel- 3. Stecken Sie die Rihrschaufel 5 auf das
len Sie es in den Gefrierschrank, bis es Verbindungsstiick 4.
diese Festigkeit erreicht hat. 4. Setzen Sie den Ring 7 auf den AuBen-
behalter 8. Dabei liegen die Griffe in
6.2 24 Stunden vorher den Aussparungen des AuBenbehal-
ters.
Eisbehdlter einfrieren 5. Nehmen Sie den Eisbehdalter 6 aus
Der Eisbehdlter & muss vollstandig trocken dem Gefrierbeutel heraus und setzen
sein, wenn Sie ihn einfrieren. ihn auf den Ring 7.
1. Packen Sie den leeren Eisbehdlter 6 in 6. Setzen Sie den Deckel 3 auf den
einen Gefrierbeutel und verschlieBen Ring 7 und drehen ihn im Uhrzeiger-
Sie diesen, damit sich keine Eisablage- sinn fest.
rungen bilden. 7. Stecken Sie den Netzstecker in die

2. Geben Sie den verpackten Eisbehal- Steckdose und stellen den 0/1-Schal-
ter 6 fir mindestens 24 Stunden in den ter 1 auf I.
Gefrierschrank (bei =18 °C oder kalter).

3. Nehmen Sie den Eisbehalter 6 erst di-  WARNUNG! Schalten Sie die Eiscreme-

rekt vor der Eisbereitung aus dem Ge-

frierschrank, damit er méglichst kalt ist.

6.3 4 Stunden vorher

maschine wdahrend der Zubereitung nicht
aus, da sonst die Eismasse an den Innensei-
ten des Eisbehdalters festfrieren kann.

8. Gieflen Sie nun die vorbereitete Eis-
Eismasse vorbereiten masse durch die Einfillsffnung in den
1. Bereiten Sie die Eismasse nach Rezept Eisbehalter 6.
zu. Bis zu 1000 ml Eismasse kénnen Q. Lassen Sie die Eiscrememaschine arbei-

auf einmal im Eisbehdlter verarbeitet
werden.

Stellen Sie die vorbereitete Eismasse fir
ca. 4 Stunden in den Kihlschrank.

ten, bis das Eis die gewinschte Konsis-
tenz erreicht hat.

@D 29
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HINWEIS: Wenn das Eis nach ca. 40 Mi-
nuten nicht die gewinschte Festigkeit auf-
weist, stellen Sie es in den Gefrierschrank,
bis es diese Festigkeit erreicht hat.

10. Stellen Sie den O/1-Schalter 1 auf 0, um
die Eiscrememaschine auszuschalten.

11. Ziehen Sie den Netzstecker 9.

12. Drehen Sie den Deckel 3 gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

HINWEIS: Zum leichten Abnehmen des De-

ckels 3 fassen Sie diesen mit beiden Han-
den links und rechts an und heben ihn dann

ab.

13. Entnehmen Sie das fertige Eis mit einem
Gummischaber oder einem Holzl6ffel
(nicht im Lieferumfang enthalten).

Das fertige Eis ist I6ffelweich. Sie kon-
nen es sofort genief3en oder, wenn Sie
eine festere Konsistenz bevorzugen, das
Eis noch eine Weile in den Gefrier-
schrank geben.

7. Rezepte

HINWEIS: Statt des Eigelbs kénnen Sie
auch ein Sahnestandmittel verwenden

(je 1 Teeloffel Sahnestandmittel fur
2 Eigelb).

Bananeneis

1 groBe reife Banane

200 ml fettarme Milch

100 ml Schlagsahne (30 % Fett)
50 g Puderzucker

Pirieren Sie die Banane.

Schlagen Sie die Schlagsahne steif.
Mixen Sie das Bananenmus zusammen
mit den anderen Zutaten gut durch und

el e

30 (OP)

rihren Sie die Schlagsahne unter, bis
es eine homogene Masse ergibt.

Vanilleeis

2 Eigelb

200 ml fettarme Milch

200 ml Schlagsahne (30 % Fett)
50 g Puderzucker

1-2 Péckchen Vanillezucker

1. Verschlagen Sie Eigelb, Puder- und Vo-
nillezucker, bis die Masse hell wird.
Geben Sie die kalte Milch hinzu.
Schlagen Sie die Schlagsahne steif.
Geben Sie die Schlagsahne zur Masse
und rihren Sie diese unter, bis es eine
homogene Masse ergibt.

Mo

HINWEIS: Sie kénnen ganz nach Belieben
Frichte hinzugeben und dann nach Ge-
schmack siBBen.

Erdbeereis

e 2 Eigelb

200 ml fettarme Milch

200 ml Schlagsahne (30 % Fett)
70 g Puderzucker

300 g Erdbeeren

1. Verschlagen Sie Eigelb und Puderzu-
cker, bis die Masse hell wird.

Geben Sie die kalte Milch hinzu.
Schlagen Sie die Schlagsahne steif.
Geben Sie die Schlagsahne zur Masse
und rihren Sie diese unter, bis es eine
homogene Masse ergibt.

Pirieren Sie die Erdbeeren.

Geben Sie das Erdbeermus zur Masse
und rihren Sie diese unter, bis es eine
homogene Masse ergibt.

Mo

oo

HINWEIS: Geben Sie je nach Geschmack
mehr oder weniger Zucker und Frichte hin-
zu.

%%
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Himbeereis

e 2 Eigelb

200 ml fettarme Milch

200 ml Schlagsahne (30 % Fett)
70 g Puderzucker

300 g Himbeeren

1. Verschlagen Sie Eigelb und Puderzu-
cker, bis die Masse hell wird.

Geben Sie die kalte Milch hinzu.
Schlagen Sie die Schlagsahne steif.
Geben Sie die Schlagsahne zur Masse
und rihren Sie diese unter, bis es eine
homogene Masse ergibt.

Pirieren Sie die Himbeeren.

Geben Sie das Himbeermus zur Masse
und rihren Sie diese unter, bis es eine
homogene Masse ergibt.

hobd

oo

HINWEIS: Geben Sie je nach Geschmack
mehr oder weniger Zucker und Frichte hin-
zu.

8. Reinigen

GEFAHR durch Stromschlag!
Ziehen Sie den Netzstecker 9 aus
der Steckdose, bevor Sie das Gerdat
reinigen.
WARNUNG! Verwenden Sie keine schar-
fen oder kratzenden Reinigungsmittel.

1. Ziehen Sie die Rihrschaufel 5 und das
Verbindungsstick 4 von der Motorein-
heit 2.

2. Bild A: Dricken Sie die beiden Halter
unten an der Motoreinheit 2 zusam-
men und ziehen Sie die Motoreinheit
vom Deckel 3.

3. Fassen Sie unter die Griffe des Rings 7
und heben Sie Ring und Eisbehalter 6
aus dem AuBenbehdlter 8.

%%

.

Reinigen der Motoreinheit

* Fir die Reinigung der Motoreinheit 2
verwenden Sie ein leicht angefeuchte-
tes, weiches Tuch.

Reinigen des Eisbehdlters

* Reinigen Sie den Eisbehalter 6 erst,
wenn er Raumtemperatur erreicht hat.

® Waschen Sie den Eisbehalter in bis zu
40 °C warmem Wasser mit einem mil-
den Spulmittel.

Andere Teile

® Waschen Sie alle anderen Teile in war-
mem Wasser und etwas Spulmittel mit
der Hand. (Die Rihrschaufel 5 kann
auch in der Geschirrspilmaschine gerei-
nigt werden.) Trocknen Sie alle Teile gut

ab.

9. Entsorgen

Das Symbol der durchgestri-

chenen Abfalltonne auf R&-

dern bedeutet, dass das

Gerdt in der Europdischen

Union einer getrennten Mill-

sammlung zugefihrt werden

muss. Dies gilt fir das Gerét ]
und alle mit diesem Symbol gekennzeichne-
ten Zubehorteile. Gekennzeichnete Gerate
durfen nicht Gber den normalen Hausmill
entsorgt werden, sondern missen an einer
Annahmestelle fir das Recycling von elekiri-
schen und elektronischen Geraten abgege-
ben werden. Recycling hilft, den Verbrauch
von Rohstoffen zu reduzieren und die Um-
welt zu entlasten. Informationen zur Entsor-
gung und der Lage des nachsten
Recyclinghofes erhalten Sie z. B. bei lhrer
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.

Verpackung

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

@D 31
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10. Problemlésungen

Sollte Ihr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

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

11. Technische Daten

GEFAHR durch Stromschlag!
Versuchen Sie auf keinen Fall, das
Gerdt selbststandig zu reparieren.

Modell: SECM 12 Al
Netzspannung: |220-240 V ~50 Hz
Schutzklasse: |1l [O]

Leistung: Max. 12 W
Fillmenge: 1000 ml

Fehler

Magliche Ursachen /

nung heraus.

MaBBnahmen
Keine Ist der Netzstecker 9 richtig
Funktion. eingestecki?
Eiskristalle Trocknen Sie den Eisbehdal-
auf dem Eis- |ter 6 vor dem Einfrieren
behalter. vollstandig ab und verpao-
cken Sie ihn in einem Ge-
frierbeutel.
Das Eis quillt |Die Eismasse arbeitet sich
oben aus der |nach oben. Verwenden Sie
Einfollaff- beim nachsten Mal weniger

Eismasse.

Die Eiscreme
bleibt zu flus-

sig.

Waren der Eisbehdlter 6
und die Eismasse ausrei-
chend kalt2 Der Eisbehdalter
muss 24 Stunden im Ge-
frierschrank, die Eismasse
4 Stunden im Kihlschrank
gekuhlt werden.

Gefrieren Sie das unfertige
Eis noch eine Weile im Ge-
frierschrank nach.

Das Gerat
schaltet sich
aus.

Wahrscheinlich wurde der
Uberhitzungsschutz akti-
viert. Ziehen Sie den Netz-
stecker @ und warten Sie,
bis die Motoreinheit 2 ab-
gekuhlt ist - mind. 15 Minu-
ten.

Technische Anderungen vorbehalten.

q3

12. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre Gao-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
kaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder Fa-
brikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Drei-
jahresfrist das defekte Gerat und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und
schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.
Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder
ein neues Produkt zurick. Mit Reparatur
oder Austausch des Produkts beginnt kein
neuer Garantiezeitraum.

.
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Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitats-
richtlinien sorgfaltig produziert und vor An-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler. Diese Garantie erstreckt
sich nicht auf Produktteile, die normaler Ab-
nutzung ausgesetzt sind und daher als Ver-
schleiBteile angesehen werden kdnnen oder
for Beschadigungen an zerbrechlichen Tei-
len, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

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

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewahrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 96149 und den
Kassenbon als Nachweis fir den Kauf
bereit.

\
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e Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-
gel auftreten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

® Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen

Sie dann unter Beifigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fur Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service Anschrift Gber-
senden.

. Auf www.lidl-service.com kénnen

' Sie diese und viele weitere Handbu-

cher, Produktvideos und Software

herunterladen.

L ]
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 96149

6—-@ Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das oben benannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 5

22761 Hamburg
Deutschland
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