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HAND MIXER SET

Introduction

Description of Components

Congratulations on the purchase of your new appli-
ance.

You have clearly decided in favour of a quality
product. These operating instructions are a part of
this product. They contain important information in
regard to safety, use and disposal. Before using the
product, familiarise yourself with all of these operating
and safety instructions. Use the product only as des-
cribed and only for the specified areas of application.
In addition, pass these documents on, together with
the product, to any future owner.

Intended Use

This Handmixer set is intended exclusively for knea-
ding dough, mixing liquids (e.g. fruit juices), whipping
cream and the pureeing of fruit. It is only suitable

for the processing of foodstuffs. This appliance is
intended exclusively for use in domestic households.
Do not use it for commercial purposes.

ltems supplied

1 Hand mixer

1 Mixing stand

1 Mixing bow! with lid
2 Kneading hooks

2 Whisks

1 Blender

1 Dough scraper
Operating instructions

lllustration A:

@ Speed switch

@ Turbo button

© Fixture for the blender, with safety cover
O Unlocking button for handmixer
© Unlocking button

0 Mixing stand

© Mixing bow!

O Filler opening

0 Ld

@ Hand element

® Ejection button

lllustration B:

® Blender

® Whisk made of stainless steel

@ Kneading hooks made of stainless steel
® Dough scraper

Technical data

Power rating: 220-240V ~, 50 Hz

Rated output: 300 W

Protection class: I / [0

Continuous

operating time:  Mixer: 10 min.
Blender: 1 min.

CO Time

The C.O. Time (Continuous Operation) details how
long an appliance may be used without the motor
overheating and being damaged. When the given
C.O. Time has lapsed, the appliance must be switched
off until the motor has cooled itself down.




Safety instructions

/A Danger - Risk of electric shocks!

* Keep power cable away from hot parts of the appliance and other heat
sources. Do not run power cable over sharp edges or corners.

* Do not kink or crush the power cable.

* To avoid danger, have defective plugs and/or power cables replaced imme-
diately by qualified technicians or our Customer Service Department.

* Always hold the plug when disconnecting the appliance from the power
supply, do not pull on the power cable. Otherwise the power cable could
be damaged!

Do not submerge the hand element in water or any other liquid!
@ Risk of electrocution if residual liquids come into contact with live components
during operation.

/A Warning - Risk of injury!

* This appliance may be used by people with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and/or knowledge if they are supervised and
have been instructed in how to use the appliance safely and have understood
the potential risks.

* This appliance may not be used by children.

* Children must not use the appliance as a plaything.

* The appliance and its connecting cable must be kept away from children.

* The appliance should always be disconnected from the mains when not super-
vised and before assembly, disassembly or cleaning.

* Do not touch the whisks, kneading hooks or the blender while the appliance is
in use. The blender blade is sharp! Do not dangle long hair, scarves or the like
over the mixing attachments.

» NEVER attempt to fit attachments with differing functions at the same time.




* Unplug the appliance after every use and before cleaning to prevent it from
switching on inadvertently.

* Always unplug the appliance before changing the accessories to prevent it
from switching on inadvertently.

* Switch appliance off and disconnect from the power supply before changing
accessories or additional parts that move during operation.

* Do not touch moving parts of the appliance, always wait for them to come to a
complete stop. Risk of injury!

* Always check the appliance and all parts for signs of visible damage before
use. The safety concept can work only if the appliance is in a faultless condition.

* Never use the appliance if parts are damaged, defective or missing. Doing so
will increase the risk of accidents.

* The appliance must always be supervised during use. If you need to leave the
workplace, remove the plug from the mains power socket.

* Never use the appliance for purposes other than those described in these in-
structions. Otherwise there is a risk of serious injury!

* Be careful when handling and cleaning the blender. The blade is extremely sharp!

A\ Caution - Property Damage!

* Do not use the appliance outdoors. The appliance is intended exclusively for
domestic use indoors.

* Have all repairs carried out by trained personnel. If required, contact our
service partner responsible for your country.

* Do not use the blender to purée boiling food. This can lead to deformation of
the blender!

* Never purée food in a cooking pot that is still located on the hot stove!
Contacting between the hot bottom of the pot and the blender can cause
damage to the blender!




Unpacking

Operation

* Take all components out the packaging.

e Remove all packaging materials and transport
restraints.

* Check that all of the items listed are present and
that they do not show signs of damage.

¢ Clean all of the components as described in the
section “Cleaning”.

Placing

¢ Place the mixer stand @ onto a level surface.
Three suction discs have been fixed to the base
of the mixer stand @ to prevent it sliding during
operation.

* Ensure that the mains power socket is easily
accessible in the event of a risk situation.

Speed levels

0 Appliance is switched off

1 Good starting speed for mixing "soft" ingredients
such as flour, butter, etc.

2 Best speed for blending liquid ingredients

3 Optimum speed for mixing cake and bread
dough

4 For whipping butter to form a fine foam, sugar,
for desserts etc.

5 For beating egg whites, cake glazing, cream etc.

! For operating the blender ®:
Only usable in combination with the turbo

button @.

Turbo button @:

o this button allows you to have the full power of
your appliance immediately at your disposal.

e for operating the blender @®.

Kneading and Whisking
A\ Warning:

Do not operate the mixer for longer than 10 minutes
in one session. After 10 minutes, allow the appliance
to rest until it has cooled itself down. Otherwise, the

appliance could be irreparably damaged.

1. Before the first usage, clean the attachments
(®.®,®), the mixing bowl @ and the lid @.

2. Push the whisk @ or the kneading hooks @
into the appliance until they safely and audibly
engage:

Always insert the kneading hook @ or
the whisk ® with the toothed ring on
the rod into the intended slot on the
appliance which is marked with an icon.

Insert the kneading hook @ or the whisk ®
with the smooth ring on the rod only
into the intended slot on the appliance.

3. Release the mixer holder by pressing the unlok-
king button @ and lift the mixer holder upwards.

4. Remove the mixing bowl @ and fill it with the
quantities of ingredients to be prepared.

/A Attention:

* NEVER fill the mixing bowl @ beyond the MAX
marking (approx. 2.5 I) with ingredients. If you
do, there is a risk they could spill over the edge
during operation.




* Never fill the mixing bow! @ with more than a
total of 1.5 kg of ingredients. Otherwise the
motor may be damaged.

5. Replace the mixing bowl @ onto the mixing
stand @.

6. Press the unlocking button @ and lower the hol-
der downwards.

7. Place the hand element (D) on the holder so that
it firmly engages.

8. Slide the lid @ into the guiderails on the mixing
stand @ so that it is firmly seated.

® Note:

Should you wish to add ingredients whilst mixing,
open the filler opening @ and insert them through
it. To avoid a splattering of the ingredients, be sure
to reclose the filler opening @!

You can also use the hand mixer without the mixing
stand @. Especially with minor amounts of liquids
you are advised to use the hand mixer without the
mixing stand @. Otherwise, the liquid may not be
completely captured and thus not mixed thoroughly.

A\ Attention:

Under no circumstance should you use receptacles
made of glass or other very fragile/easily breakable
materials. These containers can be damaged and
then cause potentially serious injuries.

9. Insert the plug info a mains power socket.

10. To set the mixer info motion, push the speed
switch @ to the desired speed setting. You
can select between 5 speed settings or the
turbo button @ (see section "Speed levels").

A Warning:

Do not operate the mixer for longer than 10 minutes
in one session. After 10 minutes, allow the appliance
to rest until it has cooled itself down. Otherwise, the
appliance could be irreparably damaged.

® Note:

If ingredients become stuck to the side of the mixing
bow! @ and they cannot be captured with the
kneading hooks @/ whisks @, switch the hand mixer
off. Remove the lid @. Use the dough scraper @® to
push them back into the middle of the mixing bow! @.
Replace the lid @. Switch the hand mixer back on.

11. To remove the contents of the bowl, switch off
the blender. Pull the lid @ off to the side.

12. Press the unlocking button for the handmixer @,
remove the handmixer and set this to one side.
Press the ejection button @ if required to
release the whisk @ or the kneading hooks (.

® Note:

For safety reasons, the whisk @ and kneading
hooks @ can only be released if the speed switch @
is set to the position "0" or ,,!” .

13. Press the unlocking button @, flip up the bracket
and remove the mixing bow! @ from the mixing

stand @.




Blending

A Warning:

Never use the blender @ for hard foodstuffs such as:
coffee beans, ice cubes, sugar, cereals, chocolate,

raw/hard vegetables etc. They could cause serious
damage to the appliance.

A\ Attention:

Under no circumstance should you use receptacles
made of glass or other very fragile/easily breakable
materials. These containers can be damaged and
then cause potentially serious injuries.

1. Open the fixture for the blender @ and hold the
safety cover @ firmly.

® Note:
The blender (B can only be utilised when the
whisks @ or the kneading hooks @ are not installed.

2. Push the blender @ into the fixture @, push the
blender @ down firmly and tighten it by turning
anticlockwise in the direction of the arrow [J.

3. To avoid overflows, the container used for
blending should only be filled to 2/3rds of its
capacity. Select a sufficiently large container.

® Tips:

* To ensure an effective blending of the ingredients,
the foodstuffs to be processed should cover at le-
ast the lower section of the blender (.

e First switch the hand mixer on when the blender ®
has been inserted into the ingredients to be

blended.

4. Push the speed switch @ into the position "Blen-
der" X (s. section " Speed levels”) and press the
turbo button @ Keep the turbo button @ pres-
sed down during the whole procedure. The ap-
pliance stops as soon as it is released.

A Warning:

Do not operate the blender @ for longer than 1
minute in one session. After one minute, allow the
appliance to rest until it has cooled itself down.

5. When you have finished working with the blen-
der @, place the speed switch @ back into the
position "0" and remove the plug from the mains
power socket.

/A Attention:

Clean only the lower part of the blender @ under
running water. Under no circumstances may water
permeate into the blender (. This could result in
damage to the appliance.

6. To clean the blender B twist and remove it from
the retaining mechanism €.

Cleaning

A\ Attention:

Always remove the power plug before cleaning the
appliance. There is a risk of receiving an electric
shock!

UNDER NO CIRCUMSTANCES may the
hand element O be submersed in water or
other liquids! ! This would increase the risk of
a potentially fatal electric shock should liquids
come into contact with powered components.

¢ Clean the hand element O with the electric mo-
tor only with a damp cloth and, if necessary,
with a mild detergent.

¢ Clean the mixing stand @ only with a moist cloth
and, if required, with a mild cleaning detergent.

e The whisks @ and the kneading hooks @ can
be cleaned under running water or in warm
water with detergent. Dry everything well after
cleaning.




A Warning:

Clean only the lower part of the blender @ under
running water. Under no circumstances may water
permeate into the blender . These could result in
damage to the appliance.

* We recommend cleaning the ancillaries directly
after use. Food remnants are then immediately
removed, greatly reducing the risks of bacterial
contamination.

¢ Clean the mixing bow! @, the lid @ and the
dough scraper (® in warm water with washing-
up liquid.

® Tips:
You can also wash the mixing bow! @, the lid @
and the dough scraper @ in the dishwasher.

If possible, place everything in the top basket of the

dishwasher.

Recipes

Chocolate Amaretto Cream
500 ml Cream

500 ml Mascarpone

100 g Nut-Nougat Cream

5 tbsp Amaretto

1 -2 tbsp Honey

1. Place the cream and the mascarpone into the
mixing bow! @ and blend it with whisks @®.

2. Gradually add the amaretto, the honey and
nut-nougat cream and mix everything together
thoroughly.

Fill the cream into dessert glasses and refrigerate

them until consumption.

Braided Bread

500 g Flour

60 g Butter

60 g Sugar

7 g Salt

42 g Yeast (1 Pkt fresh yeast)
200 ml Milk

1 Egg

1 Egg yolk
perhaps a little coarse sugar

. Put the yeast in some lukewarm milk with sugar.
. Once the yeast has raised a little, add all the in-

gredients to the mixing bow! @.

. Knead the ingredients well using the dough

hooks @.

. Let the dough rise for approx. 20 minutes.
. Shape the braided bread and then let the pastry

rise for 30 minutes.

. Brush the braided bread with a little egg yolk.

If you wish, you can sprinkle a litlle coarse sugar
on the braided bread.

. Preheat the oven to 200°C fan heat and bake

the braided bread for about 25 minutes until it
is golden brown.

Chocolate Cream
300 g Cream
200 g Bittersweet chocolate

4

. Boil the cream.
. Crumble the chocolate and let it melt into the

cream.

. Leave the chocolate mixture to cool in the re-

frigerator until it is firm.

. When the mixture has become cold and firm,

beat it with the whisks @ until creamy.

Before serving, sprinkle a few slivered almonds

over it.

® Note:

You can also use this chocolate cream as a filling

for other pastries.




Aioli

500 g Mayonnaise

1 beaker Sour cream

50 g Garlic

2 tsp Mustard (medium-sharp)
1 pkt. Mixed herbs (frozen)

1 pinch Sugar

1/2 tsp. Salt

1/2 tsp Pepper

1. Skin the garlic cloves and then squeeze them
through a garlic press.

2. Place the mayonnaise, sour cream and the garlic
in the mixing bow! @ and blend all of it together
thoroughly with the whisks @®.

3. Gradually blend the mustard, herbs, sugar,
pepper and salt and mix everything well.

4. Finally, season the Aioli to taste with herbs.

Herb Vinaigrette

3 - 4 sprigs of flat Parsley

3 - 4 Basil

1 Lemon

1 tsp Mustard (medium-sharp)
1 Garlic clove

Salt, Pepper

100 ml Olive oil

perhaps 1 pinch of Sugar

1. Place the leaves of the herbs, the juice of the
lemon, the mustard, garlic, salt and pepper into
a fall mixing vessel.

2. Combine everything with a hand blender (®
and then gradually add the olive oil until the
sauce is creamy.

3. Season the vinaigrette to taste, perhaps with
a pinch of sugar.

Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is
subject to the European guideline
2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved waste
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@<79 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

Warranty and Service

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been ma-
nufactured with care and meticulously examined
before delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In the
event of a warranty claim, please make contact by
telephone with our Service Department. Only in this
way can a postfree despatch for your goods be as-
sured.

The warranty covers only claims for material and ma-
nufacturing defects, but not for transport damage, for
wearing parts or for damage to fragile components,
e.g. buttons or batteries. This product is for private use
only and is not infended for commercial use.

The warranty is void in the case of abusive and impro-
per handling, use of force and internal tampering not
carried out by our authorized service branch. Your
statutory rights are not restricted in any way by this
warranty.




The warranty period will not be extended by repairs
made under warranty. This applies also to replaced
and repaired parts. Any damage and defects extant
on purchase must be reported immediately after un-
packing the appliance, at the latest, two days after
the purchase date. Repairs made after the expiration
of the warranty period are subject to payment.

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

IAN 113057

(E> Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

IAN 113057

@ service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 113057

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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2ET MIZEP XEIPOX

Eicaywyn

2uyxapnmpela yia TNV ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

Amodaocioare €101 TV amoKTNoN vOg TTPOIGVTOG
uynAng moidtnrag. O1 odnyieg xeipiopol eival Tpfpa
autoU Tou TpoidvTog. Mepiéxouv onpavrikég
urrodeieig yia v acdahela, T xpHon kai Ty
amdppiyn.Mpiv amd ™ xpfion Tou mpoidvrog eloik-
e100¢ite pe ONeg i umodeileig xeipiopol kai
acpaleiag. Xpnoiporoieite To TPoidy HOVo OTwg
meplypadetal kai yia Ta avadepdpeva media xprong.
e mepimmwon mapadoong Tou mpoidvrog oe
Tpitoug, mapadiere kal dAa Ta tyypada.

Xpnon oupdwvn pe Toug
KAVOVIOHOUG

Auté 1o ot pidep pe kaSo e€umnpetel amokAeloTIKG
10 {Opwpa Lupng, Tnv avapeaén uypov (T.x. Xupov),
TO XTUTINUA KPEPAG YANAKTOG Kal TNV TTOATOTIOINGN
$poutav. Evéeikvurar pévo yia my emeéepyacia
Tpodipwv. Auth n ouokeun) mpoopileTal amoKAEIOTIKG
yia 1 xpRon ot 1810TiKa voikokupid. Mny to
XPNOIHOTTOIEITE YIa EMAYYEAHATIKO OKOTTO.

2Uvolo amooToAng

1 Miéep xe1pdg

1 B&on avépeiéng

1 Mo\ avapeiéng pe kamdki
2 Aykiotpa {upopartog

2 E&aptApara xrumparog

1 P&BSog motomoinong

1 Ztorpo {upng

Oébnyia xeipiopou

Meprypadiég eéaprnparwv

Ameikdvion A:

© Aiaxémng TayutTev

@ MAkTpo TolppTo

O Aidraln eéapmpatog yia pdBdo mortormoinong
pe acpaheia

O Koupri amacdahiong yia 1o pidep

O Koupri amacddhiong

0 Bdon avapeéng

© Mok avapeéng

O Avoiypa miijpwong

O Kamaki

@ Tpnpa xapog

® MiAkrpo ekrd&euong

Eikova B:

® PaPSog mortomoinong

® Avadeumipag and avoleidwto atadhi

@ Ayxiorpo Lupopatog amd avoleidwto atod
® =torpo Qupng

Texvika dedopéva

OvopaoTikn tdon: 220-240V ~, 50 Hz

OvopaoTiki 10xUG: 300 W
Kamyopia mpootaciag: 11/
Xpovog ZA:

Miep: 10 Nerrra
PaBdog mokromoinong: 1 Aerrrd

Xpoévog KB (Zivropn Aeiroupyia)

O xpdvog olvtopng Aermoupyiag Seixver yia méc0
XPOvo propei kaveig va Aeitoupyei pia ouokeun
xwpig va utrepBeppavBsi To potép kar xwpig va
&0 PAAPeg. Metd Tov Sobévra olvropo xpdvo

Neroupyiag mpémel  cuckeur] va amevepyoroinOei
1000 £0G OTOU TO HOTEP KPUWOEI.




Yrrodeieig acdalsiag

A Kivéuvog nAekrpomAnéiag!

* To kahwdio dev empémeral moTE va épxetal ot emadr pe KAUTA PEPN NG
OUOKEUNG N} He GANeG TINyEG BeppodtnTag. Mnv adrvere To kawdio va epamreral
o€ GKPEG N YWVIEG.

* Mn &im\overe f paykovere 1o kahwdio.

* Ta Buopara f} Ta kahwdia Tou éxouy umootel PAaPn mpémer va avrikaBictavrar
aptowg and eouciodotnpévo e€eidikeupévo TPOCWTTIKO f Ao TO THAHA
eéurnpétnong mehatoy, woTe va amodelyovrar kivouvol.

* Mavra tpafare and 1o 1610 To Puopa kai Ox1 amd 1o kakwdio 6tav Bélete va
amoouvdioete T cuokeu amd 1o Siktuo. Xe avtiBern mepimmwon 1o kakwdio
prropei va uttootei BAGPN!

Mn BuBilete To TPAPa XEIpOG Ot vePS 1) ot GAa uypal Yrmapyel kivduvog yia
@ ™ {on eartiag BpayukukAopatog, otav Katd T Aeroupyia UTTOAOITIA UYPLY
KaTaANyouv o€ peupgatodpopa pepn.

A TMpoeiSomoinon - Kivéuvog tpauparouou!

* Mmopsi va yiveral Xpron autng NG CUCKEUNG aTTO ATOHA HE PEIWHEVEG PUOIKEG,
aioBnTnpiakég 1} vonTikég IKavOTNTEG A pe ENNelyn epTeipiag kai/f YVOOEWY,
epooov emmnpolvral i} éxouv ekmaideutel avadopikd pe TNV achalr xpron g
OUOKEUNG Kal £Xouv katavorotl Toug emakdlouboug kivdlvoug.

* H ouokeur| dev emmpémeral va xpnoiporoisital amod maidid.

* Ta maidid Sev emmpémeral va maidouv pe T CUOKEUR.

* H ouokeur| kai o kahwdio olvdeorg TG Tipémel va duhdooovral pakpid amd ta
maidia.

* H ouokeur) mpémel va amoouvdéetal mavra anoé 1o Siktuo otav Sev emimnpeital
ka1 TIpIV amd T cuvappoAdynon, TV amocuvappoldynon 1 Tov kabapiopod.

* Kard m Aemoupyia pnv ayyilete Toug avadeutpeg, Ta dykiotpa {upwpatog f T
pafdo molroroinong. H Aerida g pafdou moromoinong civar kodrepn! Aev
EMTPEMETal Va KpépovTal palhid, ecdpreg kal AMa emave ané Ta eaptpara.

* [Moté pn dokipdlete va povrapete Tautdypova eéapthpata pe SiadpopeTikég
AeIToupyieg.




* Merd amé k&b xpnon kai mpiv amd kabe kabapiopd amoouvdiere To Puopa,

wote va amodelyete pn nOeknuévn evepyoroinon.

Mpiv amd v avrikaraoTtaon tev eéapmpdrev amoouvdiete mavra to Puopa,
wote va amodelyete pn nOeknuévn evepyoroinon.

Mpiv amé v avrikardoraon eapmpdtey f emmpocBetay eéaptnudrwy, Ta
omoia kivoUvtal katd T Aermoupyia, mpémel va amevepyoroindei n ouokeur kal
va aroouvdebei amd 1o Siktuo.

Mnyv épxeote oe emadn) pe Ta KIVOUpEVA PéPN TNG CUCKEUNG KAl TTEPIPEVETE TTAVTA
¢wg &tou akivnromoinBoulyv. Kivbuvog tpaupartiopou!

ENéyxete T ouokeun| kai Oha Ta e€aptipaTa mpiv amo kabe xpnon yia oparig
{npigg. O pnyaviopdg achaleiag NG CUCKEUNG PTTOPET VA AEITOUPYROEl HOVO
o€ Ayoyn KataoTaor.

Moté pnv Aemoupyeite T cuokeun otav utdpyouv eéapthpara pe BAAPN i eav
Aeimouv. 2e avriBetn mepinTwon propei va undpéer peydlog kivduvog
aTUXNHATOG.

Moté pn Aeiroupyeite Tn cuokeur) xwpig emmpnon. lNpotol adroere To xwpo
gpyaoiag, amoouvdiote To Puopa amd v mpida.

Mn xpnoiporroieite T cuokeur) yia GAoUG OKOTToUG armod Toug
neplypaddpevoug otig mapoloeg odnyieg. e avriBern mepimmoon umdpye
kivéuvog Tpaupatiopou!

Na eiote mpooekTikoi kKatd To XeIpIopo kai Tov kaBapiopd g pafdou
moAromoinong. H Aermida eival oAU kodrepn!

A Mpoooxn - YAikég {nuiég!

* Mn xpnoiporoieite T ouokeur ot uttaiBpioug xwpoug. H cuokeun mpoopileral

QTTOKAEIOTIKA YIA OIKIAKN XPNON KAl EVTOG TNG OIKiAg.

Oleg o1 emokeutg mpémel va Sdie€ayovrar amokAeiotika amé eéeidikeupévo
npoowmiko. AmeubuvBsite o auTh TV TepiTTRON OTOV EKAOTOTE CUVEPYATN
otpPig g XOpag oag.

Mnv xpnoiporoieite v pdPdo morromoinong yia v moktomoinon Tpodipwy
mou Bpalouv. Autd pmopei va odnynoel oe mapapopdwoeig g pdfdou
moAtoroinong!

Moté pnv moXTomoleiTe ot pia katoapoa, n omoia Bpiokeral akdpa ot éva
kaut6 pam! H emadn tou kautol maTtou katoapodag pe v pafdo
moAtoroinong propei va odnynoer ot {npiég oo piep xeipodg!
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Armocuokeuaoia

Xeipiopog

* AnopakpUvere O\a Ta eéaptipata amd
cuokeuaaia.

* Amopakpuvere OAa Ta UNIKG OUCKEUATIAg Kal TiG
aodalioeig peradpopdg.

e EMéy&re o olvolo amooToMg yia Ty mAnpdmTa
kai yia ¢pBopig.

* KaBapiote dha ta pépn omwg mepiypaderal oto
kepdAaio "Kabapiopodg".

TorroBétnon

¢ TomoBemote T Baon avapeaéng @ oe pia
emimedn emdaveia. 2ty kaTw mheupd g Paong
avapeaéng @ umdpxouv Tpeig Bevrouleg, worte
va epmrodidouv v oNioBnon katd T Aerroupyia.

e [pooctyete woTe N xpnoipomolobpevn Tpila
Siktlou va givar elkoha mpooPdoipn ot
mepinTon oddAparog.

BaOpideg raxutnrag

O H ouokeur eivar amevepyoroinpévn.

1 Ko taximra e€68ou yia mv avapen "pakakov”
ouoTaTikwy Omwg alelpl, folTupo KA.

2 H kaNtepn taximra yia v avapaén vypov
GUCTATIKOV

3 Béhniom yia mv avapaén {upng kéik kal yopiol

4 TiaTo xrurmpa Bouttpou, {axapng, yia emddprmia
KATT. WOTE va amokThoouv adpwdn udn.

5 Tia 1o xtimnpa aompadioy, kpepv emKkaluyng,
KPEHAG YANAKTOG KA.

l MNa To xepiopd g pdBdou moltomoinong @:
Xpnoiporoigitar pévo ot cuvbuacud pe To
TAAKTPO ToUppTTO @.

MAfAkTpo ToUppTo @:

® QUTO To MANKTPO CAG EMITPETEN VA EXETE APECT
otn 8140¢01) oag T cuvolikr amddoon g
OUOKEUNG 0aG.

* yia 1o xelpiopd g pdBSou moNtomoinong @.

Zupwpa kai xtrumnpa

A\ TMpoeidormoinon:

Mnv Nermoupyeite To pidep mepiocdTepo amd 10 Aerrrd.
Merd amd ta 10 Nerrrd kdvere éva Sideippa twg

OTOU N CUCKEUN KPUWoEl. ANIWG PTTOPEL I CUOKEUN
va m&Be avermavopBurn PAGLN.

1. KaBapilere mpiv amd v mpwTn Xpron Ta
eéapmpara (B, O, ®) kai 1o prok avépaéng @
kai 1o kamaki @.

2. Qbrote Tov avadeuthpa B 1 1o dykioTpo
Lupdpatog O 1600 0T cuokeun {wg dTou AUTA
KOUHTIQOOUV pE aohAAEIa KAVOVTAG HXO.

Eiodyete mavra 1o dykiotpo Jupoparog @
f Tov avadeutipa @ pe Tov odovrwtd
Sakrtihio oty mpofAemdpevn kai
Xapaktnpiopévn pe to oUpfBolo umodoxn
NG OUOKEUNG.

Eicaydyere To dykiotpo {upopatog O 1
Tov avadeuthpa (B pe Tov ioio Saktiio
ot pafdo, povo oty mpoPAemdpevn
urroSoxn TNG CUCKEUNG.

3. Anaocdahiore T Paon tou pidep péow matpatog
Tou koupTiol amacddiiong @ kai onkwote T
Baon piéep mpog ta eméve.

4. Anopakpuvere To priok avapeéng @ kar Bakte
TQ CUCTATIKA avaloya e TNV TTPOg eTolpacia
mooomTa.

A\ Mpoooxrn:

o Tepiete pe ouoTaTika povo twg To onpadt MAX
(mep. 2,5 \.) oto prok avdpeiéng @. AMiGg Ta
ouotatikd Oa umepyeNicouy katd T Aemoupyia.




e [ott pn yepilere pe mepiocdTEpa cuoTaTikG amd
ouvohikd 1,5 kiXé oto pmoh avapeaéng @. e
avtiBetn mepimmwon pmopei va madBe {npid o
KIVNTNPAG.

. TomoBetAote mé\i 1o prrol avépealng @ ot
Baon avapeaéng O.

. Marfote To koupmi amacdakiong @ kar kheiote
m Bdon mpog Ta KaTw.

. TomoBerote 1o TpNpa Xe1pog @ ot Bdon, tror
QOTE VA KOUPTIWOTEL.

. QOnote 1o kamaki @ ot ypappn ot Béon
avapeaéng @, tro1 dote va edpdletal kald.

® Znueiwon:

E&v Oéhere kard m Siabikaoia avapeaéng va mpooberete
ouoTarikd, avoiére To dvolypa mAfpwong @ «ai
mpoobiote Ta cuoTatikd. It ouvéxela kKAeioTe To
dvolypa miiipwong @ amapaitreg maN, dore va
aroduyerte pia ektd&euon mpog 1a ¢&w Twv UNkOV!

Mropsite va xpnoipomoifoete To pidep kar xwpig

Bdon avapeéng O. Kupiug oe ehdyioteg mooodtneg
UYpOV gival cuveTd va xpnoipotoleite To pilep xwpig
1 Bdon avapeéng @. ANiog Sev Ba amoppodnBei
TMPWG To uypo kai Sev Ba yivel cwotr avapedn.

A\ TMpoooyn:

3¢ kapia mepimTwoN pn xpnoipomoleite Soxeia amod
yuai 1} &A\a elBpauota uhikd. Autd Ta Soxeia
ptopsi va xaldoouyv kal va Tmpokakécouv
TPAUNPATICHOUG.

9.
10.

Eiodyere 1o Buopa Siktbou ot pia mpida Siktiou.
Ma va Béoere ot Aeimoupyia To pidep, wBroTe TO
Siakomm tayutirev @ oty emBupnt Babuida
Taxutnrag. Mmopeite €80 va emiééere perall
5 Babpidwy Tayutitwy fj Tou TAkTpOU ToUppTo @
(BA. Kedahaio “BaBpideg raxutitwv”).

A\ Mpoeadormoinon:

Mnv Aerroupyite To pidep mepiocdTEPo amd 10 Aerrd.
Metd amd ta 10 hemtd kavete éva Sidheippa twg
oT1oU 1 cuokeun Kpuwoel. ANNIOG prTopei n cuokeun
va mafe averravopButn PAGPN.

® Yrmédeén:

‘Orav koMdave cuoTaTIKG OTa AKPA TOU PTTON avapel-
&ng @ «ar autd Sev midvovTal amod To AyKIOTPO
Lupopatog @ /Tov avadeutipa (B, amevepyoroifiore
1o pidep. Amopakpuvete To kamakl @. QB6note pe
™ Bonbeia tou &totpou LUpung @ Ta koAnuéva
ouoTaTka N oTo kévipo Tou proh avapeéng @.
ToroBemhote To kaméki @ ek viou. Evepyoroifjore maAi

10 piep.

11.Tia va adaipéocete 1o TEPIEXOHEVO TOU UTTON,
amevepyoroinote 1o pilep xe1pog. TpafBnére To
kamaki @ ora mhayia.
12. TMamore To koupmi amacddahiong yia 1o piéep @,
amopakplverte 1o piep XEIPOG KAl AKOUNTTAOTE
10 oty dkpn. Mamorte, epdoov embBupeire, To
mkTpo ekto&euong @, yia va haokdapere Toug
avadeutnpeg @ 1) Ta dykiorpa {updpatog O.

® Yrmédeién:

MNa Aoyoug acddeiag, or avadeuthpeg @ 1 Ta
aykiorpa {updpatog @ pmopolyv va Aackdpouy
povo epdoov o Siakémmng taxutrev @ Ppiokera
otnv Bton "0" i "!”.

13. Tarhore 1o kouptt anacdahiong @, onkwore
TO OTAPIYHA TTPOG TA EMAVE Kal adalpécoTe TO
proX avapeéng @ amd m Baon avapaéng @.




MoAromoinon

A\ TMpoeiSormoinon:

Mott pn xpnoipotoieite T paPdo mokromoinong @
yia okAnpd TpodIHa OTWG: KOKKouG kadé, Taydkia,
{axapn, Snuntpiakd, cokohata, MoAU okAnpd
Naxavika kKA. Autd odnyei ot BAaBeg ot ouokeur).

A\ TMpoooyn:

3¢ kapia mepimTON pn Xpnoiporoieite Soxeia
amé yuahi fj d\\a e0Bpauvota uhikd. Autd Ta
Soxeia pmopei va xaNdoouv kai va mpokakiécouy
TPAUpaTIopHOUG.

1. Avoiére T &1dtaén xpRong yia ™ pafdo
moNtoroinong pe acpdheia @ kai kpatiote

odixtd TV acdareia ©.

® Yrmédeién:

H paB&og mokoroinong @ pmopei va xpnoipomoindei

povo otav Sev éxouv eykaractabei avadeutnpag ®

n dykiorpo updpatog @.

2. Qbrote ™ paPdo morromoinong @ om Siaraln
eLapmparog @, mamote My pdBSo molromoinong
@ pe Sivapn mpog Ta kdtw kai yupioTe TNV
apiotepdaTpoda omy karelBuvaon Tou Béloug

3. TNa va eprodioete umrepyeilion, Tpémer va yepioeTe
10 Soxelo MoAtomoinong ora 2/3.
Na auté emAé&Te éva emapkog peydio doyeio.

@ Yrrodeifeig:
Ma va eyyunBeite pia amoteheopatiky avapedn
TQV OUCTATIKQV, TIPETTEN TO TTPOIdV TTpoEToIpaciag
va kaNuTTTel To NiydTepo 1o KaTe TpiRpa G pdfdou
moktoroinong @.

* Evepyoroinore 1o piéep, pdvo otav éxere odnynoe
™ pafBdo moiromoinong @B péca oto mpoidy
TToAToTI0INoNG.

. QBnote To Siakém Taxuthtev @ ot Béon
(BN. Kepdahaio
"Babpideg raxutirwv") kar mathoTe To TAAKTPO

"PaBdog moiromoinong”

Touppmo @. Kpatdre To mAfktpo Tolppmo @
marnpévo katd ™ xpnon. Molig to adroere,
1) CUCKeUN} OTAPATA.

A\ Mpoeadormoinon:

Mn Aerroupyeite Tn pdPSo morromoinong @ yia
TIEPIOCOTEPO ATIO £va AemTO ava epyaocia. Merd amd
éva Attt kavete éva Sidheippa ¢0g OTou n CUoKEUR

KPUWOEL.

5. ‘Orav teheiooete pe m xphon g paPdou moiro-
moinong @, Otote o SiakdmTn Taxutitwy @
otn B¢on “0” kai paPiére To Buopa Siktlou.

A lMpoooxn:

KaBapilere povo 1o kdtw tpfipa mg pafdou mol-
Tomoinong B ot Tpexolpevo vepd. Aev emrpémetal
va ¢1aoel vepd oTo ecwtepikd TG pafdou ol
Tomoinong @. Autd odnyi ot $Bopég ot ouokeur.

6. Tia Tov kaBapiopd g pdBdou morromoinong B

mepioTpéyte kal Pydire v é€w amd T Siaraén
xefions ©.

KaBapiopodg

A\ TMpoooyn:
Mpiv amé k&bt kabapiopd tpafére To Buopa.
Yrapye kivbuvog nhektporinéiag!

@ 3¢ kapia mepimTwon Sev emmpémeral To TpAPA
xe1pog O pe 1o potép va BubioToly ot vepd
N &Ma uypd! ESG umdpxer kivouvog wng
amd Bpayuklikhwpa 61av katd T Aeroupyia
$ravouy uTTONOITIa UYPWV OF PEPN pE PEUHA.

o KaBapilete To TpApa xeipdg @ pe To potép pdvo
pe éva voTo mavi kai edv amaiteitar e éva
ehadpu kaBapioTikd péco.

e KaBapilere m Baon avapedng @ povo pe éva
VOO Tavi kai edv amaiteital pe éva Qo
kaBapioTikd péco.

e O avabeutipag @ A 1o dykiotpo Jupoparog O
pmopouy va kabapiotoly kaTw amd Tpexolpevo
vepo 1) ot {eotd vepd kal amopputavTikd. Merd
10 TAUGCIHO OTEYVOOTE KAAG OAa Ta Tepdyia.




A\ TMpoooyn:

KaBapilere pdvo 1o k&Tw TpApPA TG pdPSou
moltorroinong (B ot péov vepd. Aev emrpémeral
va ¢préoel vepd oTo eowTepikd TG pafdou
moAroroinong B. Autd odnyei oe pBopig om
CUOKEUN).

¢ [poreivoupe va kabapilere Ta eapmpata apéowg
pera ) xpnon. Eror amopakpuvovrar umokeippara
Tpoduv kal peiwveral n mbavdmra Snpioupyiag
Bakmpiov.

e KaBapilere To prroX avapeadéng @, 1o kandx @
kai To &otpo {upng B ot LeoTd vepd pe
ATIOPPUTTAVTIKO TIATWY.

® Yrmodeileig:

Mmopeire emiong va m\Uvere To prok avapeéng @,
10 kaméak @ kai o &otpo Lupng @ oo mhuvmpio
marov. Av eivar Suvard, TomoBerrote OAa Ta
eZapmipara oto emdvw kahdBi Tou Muvmpiou mdTwy.

2uvraysq

Kpépa ookolara - apapéro
500 ml kptpa

500 ml packapmove

100 yp. kpépa pouvrouki - mpaiva
5 KZ apapéro

1-2 KZ péN

1. Bakte Ty kpépa yGAaKTOG Kal To paokapmove
oto pmoh avapeaéng @ kai avakaréyrte pe Toug
avadeutpeg .

2. NMpoacBirere o1yd - o1yd 10 apapito, 1o péN kal
v kpépa pouvroUki - Tpahiva kai avapeiére Ta
OAa KaAa.

lepiote TV kpépa ot motApia emdoptriou kai Bakre

Ta oTo Yuyeio twg TV wpa Tou Ba katavaiwBouyv.

Tooupéki
500 yp. akelpi

60 yp. Boutupo
60 yp. {axapn
7 yp. aAam

42 yp. payid (1 makéto dppéokia payid)
200 ml yaha
1 Auyo

1 kpokog
evexopévag Nyn xovpn Laxapn

[&,]

. B&Xte 1 payid oe Niyo xhiapd yaha pe axapn.
. Mpocbiote OXa Ta cucTaTiké oTo PTTOA avaper-

&ng @, poNig n payid pouckwoer Niyo.

. Zupworte Ta cuoTaTika pe Ta dykiotpa {upopatog @

KaAG.

. Adnote T {bpn va nouxdaoe mep. yia 20 Aertd.
. Zxnpariote ot ouvéxeia v melolda kar adhoTe

10 YAUKIopa va pouckwaoel kai dGAa 30 Aerrd.

. Emotpwote Ty mhelolda pe Niyo kpodko auyou.

E&v emBupeite propeite va emotpwoete Ty
me€olda kar pe Niyo xovrpr Zaxapn.
O¢ppaivere To poupvo tep. aroug 200 °C atpa
kukhodopiag kar yrvere v mhelouda yia mep.
25 errtd éwg OTOU Yivel XpUCOKAE.

Kpépa cokoharag
300 yp. kpepa yarakrog

200 yp. patpn cokolara

. Bpdote v kpépa yalakrog.
. Kopparmdaore 1y cokoldra kai aprote T va Mook

HEOQ OTNV KPEHA YAAAKTOG.

. Adnote T pala G cokoAdTag va KpUWoE OTo

yuyeio, t101 GoTe va otepeomoindei.

. Orav n pada kpudoe kar otepeomoindei,

XTutoTe v pe Toug avadeutipeg @ ¢wg dtou
yivel kpepodng.

EmoTpwote mpiv amd o oepPipiopa pe Niyeg

vidadeg apuyddov.

® Yrmodeén:

Mropeite emiong va XpnoIgoToINCETe AuTh TV

KPEHQ COKONATAG KAl WG YEHION Ot AANa yAukiopara.




2og Aioli

500 yp. payiovila

1 dArlavi 6&ivn kpépa

50 yp. okdpdo

2 koutaAdkia Toayiol pouctdpda (peoaia)

1 makéto avapeikta Botava (Babidg kardyuéng)
1 npéla Laxapn

1/2 koutahdki Toayiol ardr

1/2 koutahdki Toayiol mimépl

1. KaBapiote 1o ok6pdo kar hiwoTe To oto e1dikd
epyaheio.

. TomoBetiote ™ payiovéla, Tnv 6&ivn kpépa kal To
ok6pdo oto prmok avapeéng @ kar avaperyviete
kaAd Ta UNikd pe Toug avadeuthpeg ®.

. Balere o1yd - oiyd ) pouotapda, Ta Pérava, T
Layapn, To mTEPI kal To aAATI kal avaperyvUeTe
OAa Ta UNIKA.

4. 310 1éhog kapukelete TN 0oG oo emBupeire.

Biveykpér pe Borava

3 - 4 pioyoug ltakiko paivravo

3 - 4 Baaihikoug

1 Aepovi

1 koutaAdki Toayiol pouctapda (pecaia)

1 okeNiba okdpdo

aharm, mmépl

100 ml ehaidbhado

evdey. 1 mpéla Laxapn

1. TomoBemote Ta dUMa Twv Botdvey, To Xupd Tou
AepovioU, T pouctapda, 1o ok6p&o, To aldT
kal To mTEpl ot éva ynAo Soxeio avapeiéng.

. Avakaréyte Ta OAa pe ™ pafSo mokroroinong @
kai aprote Niyo - Niyo 1o Nadi va péer ekel, twg
670U N 00G Yivel KPEPOONG.

. Kapukebere 1 Biveykpér evdexopévag pe pia mpéla
Laxapn.

Armopdakpuvon

2¢ kapia mepimTwon pnv meraéere T
CUOKEUT OTa OIKIOKA aTToppippara.
Autd To mipoidv umtdkerral oty Eupwraiki

Oébnyia 2012/19/EU.

AmopakpUveTe TN CUOKEUN] HECW PIAG EYKEKPIHEVNG
EMIXEIPNONG ATTOPAKPUVONG 1 HECW TNG KOIVOTIKAG
€MIxEiPNONG amopakpuvong.

Na 1npeite TOug 10X UOVTEG KAVOVIGHOUG.

S mepintoon apdifoliov eNate oe emadn pe TV

EMIXEiPNON AMOPPIYNS.

LNJ. Amopakplvere dAa Ta UNIKA GUOKEUQTIOV

&

IAIKG TTpog To TepIBANov.

Eyyunon kai oépfig mehatwv

‘Exere yia autn) ™ ouokeun 3 xpdvia eyyunon amod
™V npepopnvia ayopdg. H ouokeur| katackeudoTnke
kal eAtyxOnke TTPOOEKTIKG TIPIV ATTO TNV ATTOCTONN.
Mapakalolpe urdére Tnv amddeén Tapeiou wg
an6deién yia Ty ayopd. MapakaloUpe emkoivevroTe
AepwVIKd pe TV utnpeoia otpPig ot mepinTwon
eyyunong. Mévo érol pmopsi va e€acdahiotsl pia
Swpedv amooTolR Tou epmopelpaTdg oag.

H amddoon eyyunong 1oxUel povo yia opdipara
UNIKOU 1) KaTaokeung, Ox1 Opwg yia {nuitg amd T
peradopd, yia eapmpara ¢Bopdg 1 yia PAaPeg ot
elOpavuota efapmpara, m.y. SiakdmTeg
ouoowpeutég. To mpoidy mpoopileral podvo yia v
1IS10TIKA Kal 01 yIa TNV €MayYEAPQTIKF XPAOT.

2 TIEPITITWON KAKNAG PETAXEIPIONG Kal akaTaAnAng
Xpnons, ot xpnon Piag kar ot mapepPaoeg o
omoieg Sev S1e€fyOnoav ané To eouciodompivo
pag tpApa oépPig, n eyydnon mave va ioUel. Ta vo-
pikd oag Sikaiopara Sev mepiopilovral péow authg
™G eyyunang.




O xpdvog eyyunong Sev emekTeiveral picw g
amdSoong eyylnong. Autd 1oy Uel kai yia
efapmpara Ta omoia éxouv avrikataotabei f
emokevaotel. Evbexdpeveg 16n umdpyouoeg katd
v ayopd, {npiig kar eNNelyelg Tpémel va
avadEPoVTal APECWG HETA TNV ATTOCUCKEUATIA, TO
apyoTepo Opwg SUo npépeg perd TV nuepopnvia
ayopdg. Emokeuig mou epdavifovrar perd m Aén
TOU XPOVOU £yyUnongG XpewvovTal.

2épPig EXAada
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

IAN 113057

@ 2¢pPig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 113057

Tnhedwvikd kévipo (Hotline):
Aeutipa twg MNapaokeur, 8:00 - 20:00 (CET)

Eicaywytag

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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HANDMIXER-SET

Einfihrung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fiir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir die an-
gegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Bestimmungsgemafer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBBlich dem Kneten von
Teig, Mixen von Flissigkeiten (z.B. Fruchtséften),
Sahneschlagen und dem Pirieren von Frischten. Es
ist nur fir die Bearbeitung von Lebensmitteln geeig-
net. Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benut-
zung in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie
es nicht gewerblich.

Lieferumfang

1 Handmixer

1 Rihrsténder

1 Rihrschiissel mit Deckel
2 Knethaken

2 Quirle

1 Pirierstab

1 Teigschaber
Bedienungsanleitung

Teilebezeichnungen

Abbildung A:

@ Geschwindigkeits-Schalter

@ Turbo-Taste

© Einsatz-Vorrichtung fiir Pirierstab
mit Sicherheitsverschluss

O Entriegelungs-Knopf fir Handmixer

O Entriegelungs-Knopf

O Rihrstander

© Rihrschijssel

O Einfillsffnung

© Deckel

O Handteil

® Auswurf-Taste

Abbildung B:

® Pirierstab

® Quirle aus Edelstahl

@ Knethaken aus Edelstahl
® Teigschaber

Technische Daten

Nennspannung:  220-240V ~, 50 Hz

Nennleistung: 300 W

Schutzklasse: 11/ [

KB-Zeit: Mixer: 10 Min.
Pirierstab: 1 Min.

KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzzeitbetrieb) gibt an, wie lange man
ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der Motor iiber-
hitzt und Schaden nimmt. Nach der angegebenen
KB-Zeit muss das Gerét solange ausgeschaltet wer-
den, bis sich der Motor abgekihlt hat.
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Sicherheitshinweise

A Gefahr - Elektrischer Schlag!

* Das Netzkabel darf nie in die Néhe oder in Berihrung mit heiflen Teilen des
Gerdts oder anderen Wéarmequellen kommen. Lassen Sie das Netzkabel nicht
auf Kanten oder Ecken aufliegen.

* Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

* Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von autorisiertem
Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

 Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber, wenn Sie das
Gerdat vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das Netzkabel beschadigt
werden!

Tauchen Sie das Handteil nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten!
@ Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen, wenn im
Betrieb Flissigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile gelangen.

A Warnung - Verletzungsgefahr!

* Das Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen F&higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs
des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

* Das Gerdét darf nicht von Kindern benutzt werden.

* Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

* Das Gerét und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

* Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau, dem
Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.

* Berijhren Sie wdhrend des Betriebs nicht die Quirle, Knethaken oder den
Pirierstab. Das Messer des Pirierstabs ist scharfl Lassen Sie kein langes Haar,
keine Schals o.&. Uber die Aufsatze héngen.

* Versuchen Sie nie, Aufsétze mit unterschiedlichen Funktionen gleichzeitig zu
montieren.
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* Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den Netzstecker,
um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

e Ziehen Sie vor dem Auswechseln von Zubehor immer den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

* Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im Betrieb bewegt
werden, muss das Gerdt ausgeschaltet und vom Netz getrennt werden.

* Berihren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerates und warten Sie immer
den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

* Prisfen Sie das Gerét und alle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare Schéden.
Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept des Gerétes funk-
tionieren.

* Nehmen Sie das Gerdt auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile besch&digt sind
oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr bestehen.

* Betreiben Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den Arbeitsplatz
verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

* Missbrauchen Sie das Gerdét nicht fir andere Zwecke als in dieser Anleitung
beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

* Seien Sie vorsichtig beim Umgang und bei der Reinigung des Pirierstabs. Das
Messer ist sehr scharf!

A Achtung - Sachschaden!

* Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien. Das Gerat ist ausschlieBlich fir den
Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.

* Lassen Sie alle Reparaturen ausschlieBBlich von Fachpersonal ausfihren.
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in Ihrem Land.

* Verwenden Sie den Pirierstab nicht zum Pirieren von kochenden Lebensmitteln.
Dies kann zu Verformungen des Pirierstabes fihren!

* Pirieren Sie niemals in einem Topf, der sich noch auf der heif3en Herdplatte be-
findet! Das Beriihren des heiBen Topfbodens mit dem Pirierstab kann zu Besché-
digungen am Pirierstab fihren!




Auspacken

Bedienen

¢ Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

* Entfernen Sie séimtliche Verpackungsmaterialien
und Transportsicherungen.

e Priifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit
und Beschéadigungen.

¢ Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Reinigen”
beschrieben.

Aufstellen

¢ Stellen Sie den Rihrstander @ auf eine ebene
Flache. An der Unterseite des Rishrstdnders @
sind drei Saugndpfe angebracht, um das Verrut-
schen wéhrend des Betriebes zu verhindern.

¢ Achten Sie darauf, dass die verwendete Netz-
steckdose im Fehlerfall gut zu erreichen ist.

Geschwindigkeits-Stufen

0 Gerdt ist ausgeschaltet

1 gute Ausgangsgeschwindigkeit zum Mischen
von ,weichen” Zutaten, wie Mehl, Butter etc.

2 beste Geschwindigkeit fir das Mixen flissiger
Zutaten

3 Optimal fir das Mischen von Kuchen- und Brot-
teigen

4 Zum Schaumigschlagen von Butter, Zucker, fir
SiBspeisen efc.

5 Zum Schlagen von Eischnee, Kuchenguss, Sahne

efc.

! Zur Bedienung des Pirierstabs @:
Nur in Kombination mit der Turbo-Taste @ ver-
wendbar.

Turbo-Taste @:

¢ diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die gesamte
Leistung Ihres Gerdites zur Verfigung zu haben.

 zur Bedienung des Pirierstabs (®.

Kneten und Quirlen

A Warnung:

Betreiben Sie den Mixer nicht léinger als 10 Minuten
am Stiick. Machen Sie nach 10 Minuten solange
eine Pause, bis sich das Gerét abgekihlt hat. Anson-
sten kann das Gerdt irreparabel beschédigt werden.

1. Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch die Auf-
satze (®, O, ®), die Rihrschiissel @ und den
Deckel @.

2. Schieben Sie die Quirle ® oder Knethaken @
soweit in das Gerdt, bis diese sicher und hérbar
einrasten:

Stecken Sie den Knethaken @ oder den
Quirl (® mit dem gezahnten Ring immer
in den dafir vorgesehenen und mit dem
Piktogramm gekennzeichneten Steckplatz
am Gerdt.

Stecken Sie den Knethaken @ oder den
Quirl ® mit dem glatten Ring am Stab
nur in den dafir vorgesehenen Steckplatz
am Gerdt.

3. Entriegeln Sie die Mixer-Halterung durch
Driicken des Entriegelungs-Knopfes @ und klap-
pen Sie die Mixer-Halterung nach oben.

4. Entnehmen Sie die Rihrschissel @ und fillen Sie
die Zutaten je nach zuzubereitender Menge ein.

A\ Achtung:

¢ Fillen Sie nie mehr Zutaten als bis zur MAX-
Markierung (ca. 2,5 1) in die Rihrschissel @.
Die Zutaten laufen sonst wahrend des Betriebes
Uber den Rand.
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Fillen Sie nie mehr Zutaten als insgesamt 1,5 kg
in die Ruhrschiissel @. Ansonsten kann der Mo-
tor besch&digt werden.

5. Setzen Sie die Rihrschiissel @ wieder auf den
Rihrstander @.

6. Driicken Sie den Entriegelungs-Knopf @ und
klappen Sie die Halterung nach unten.

7. Setzen Sie das Handteil @ auf die Halterung,
so dass dieser einrastet.

8. Schieben Sie den Deckel @ in die Schiene am
Ruhrstander @, so dass er fest sitzt.

® Hinweis:

Wenn Sie wdhrend des Rihrvorganges Zutaten hin-
zugeben wollen, ffnen Sie die Einfiillsffnung @
und geben Sie die Zutaten hinzu. SchlieBen Sie da-
nach die Einfillsffnung @ unbedingt wieder, um ein
Herausspritzen der Zutaten zu vermeiden!

Sie kdnnen den Handmixer auch ohne den Rihr-
sténder @ verwenden. Insbesonders bei geringen
Flissigkeitsmengen ist es ratsam, den Handmixer
ohne den Rihrsténder @ zu benutzen. Ansonsten
wird die Flussigkeit nicht vollstdndig erfasst und
nicht richtig durchgemischt.

A Achtung:

Benutzen Sie auf keinen Fall Gef&e aus Glas oder
anderen leicht zerbrechlichen Materialien. Diese
GefaBe kdnnen beschadigt werden und Verletzun-
gen hervorrufen.

9.  Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzstek-
kdose ein.

10. Um den Mixer in Betrieb zu nehmen, schieben
Sie den Geschwindigkeits-Schalter @ auf die
gewiinschte Geschwindigkeits-Stufe. Sie kon-
nen dabei zwischen 5 Geschwindigkeits-Stufen
oder der Turbo-Taste @ auswdhlen (s. Kapitel
,Geschwindigkeits-Stufen”).

A Warnung:

Betreiben Sie den Mixer nicht langer als 10 Minu-
ten am Stiick. Machen Sie nach 10 Minuten solan-
ge eine Pause, bis sich das Gerat abgekihlt hat. An-
sonsten kann das Gerét irreparabel beschadigt
werden.

® Hinweis:

Wenn Zutaten am Rand der Rihrschiissel @ haften
und diese nicht von den Knethaken @/Quirlen ®
erfasst werden, schalten Sie den Handmixer aus.
Nehmen Sie den Deckel @ ab. Schieben Sie mit
Hilfe des Teigschabers (® die hdngen gebliebenen
Zutaten wieder in die Mitte der Rihrschiissel @.
Setzen Sie den Deckel @ wieder auf. Schalten Sie
den Handmixer wieder ein.

11. Um den Schiisselinhalt zu entnehmen, schalten
Sie den Handmixer aus. Ziehen Sie den Deckel
© zur Seite ab.

12. Driicken Sie den Entriegelungs-Knopf fir den
Handmixer @, nehmen Sie den Handmixer ab
und legen Sie diesen zur Seite.

Driicken Sie, falls gewiinscht, die Auswurf-Taste
®, um die Quirle ® oder Knethaken @ zu l6-

sen.

® Hinweis:

Aus Sicherheitsgrinden lassen sich die Quirle ®
oder Knethaken @ nur |6sen, wenn der Geschwin-
digkeits-Schalter @ auf der Position ,0” oder ,,!”
steht.

13. Driicken Sie den Entriegelungs-Knopf @, klap-
pen Sie die Halterung nach oben und nehmen
Sie die Rihrschissel @ vom Rihrsténder @.




PUrieren

A Warnung:

Benutzen Sie den Pirierstab @ nie fir harte Lebens-
mittel, wie etwa: Kaffeebohnen, Eiswiirfel, Zucker,
Getreide, Schokolade, sehr hartes Gemiise etc. Das
fihrt zu Beschadigungen am Gerdt.

A\ Achtung:

Benutzen Sie auf keinen Fall Gefée aus Glas oder
anderen leicht zerbrechlichen Materialien. Diese
GeféiBBe kdnnen beschadigt werden und Verletzungen
hervorrufen.

1. Offnen Sie die Einsatz-Vorrichtung fiir den Piirier-
stab mit Sicherheitsverschluss @ und halten Sie
den Sicherheitsverschluss € fest.

® Hinweis:
Der Pirierstab @ kann nur eingesetzt werden, wenn
keine Quirle ® oder Knethaken @ installiert sind.

. Schieben Sie den Piirierstab @ in die Einsatz-
Vorrichtung @, driicken Sie den Pirierstab @
kréftig herunter und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn in Richtung des Pfeiles
fest.

. Um ein Uberlaufen zu verhindern, sollten Sie das
Piriergefaf nur zu 2/3 befillen. Wéhlen Sie
hierzu ein ausreichend groBes Gefdf.

® Hinweise:

e Um ein wirksames Vermischen der Zutaten zu
garantieren, sollte das zuzubereitende Gut mindes-
tens den Unterteil des Pirierstabs @ bedecken.

¢ Schalten Sie den Handmixer erst ein, wenn Sie
den Pirierstab @ in das Piriergut gefihrt haben.

. Schieben Sie den Geschwindigkeits-Schalter @
in die Stellung ,Pirierstab” ! (s. Kapitel
,Geschwindigkeits- Stufen”) und driicken Sie die
Turbo-Taste @. Halten Sie die Turbo-Taste @
wdhrend des Einsatzes gedriickt. Sobald Sie die-
se 18sen, wird das Gerét gestoppt.

A Warnung:

Betreiben Sie den Pirierstab @ nicht lénger als eine
Minute am Stiick. Machen Sie nach einer Minute so-
lange eine Pause, bis sich das Gerét abgekihlt hat.
5. Wenn Sie mit dem Einsatz des Pirierstabs @ fertig
sind, stellen Sie den Geschwindigkeits-Schalter @
auf die Position ,0” und ziehen Sie den Netz-
stecker.

A\ Achtung:

Reinigen Sie nur den unteren Teil des Pirierstabs @
unter flieBendem Wasser. Es darf kein Wasser ins
Innere des Pirierstabs @ gelangen. Das fihrt zu
Beschéddigungen am Gerdit.

6. Zur Reinigung des Pirierstabs @ drehen Sie ihn
aus der Einsatz-Vorrichtung @ heraus.

Reinigen

A\ Achtung:

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker. Es
besteht die Gefahr eines elekirischen Schlages!

Auf keinen Fall darf das Handteil @ mit dem
Motor in Wasser oder andere Flussigkeiten
getaucht werden! Hier kann Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag entstehen, wenn im
Betrieb Flissigkeitsreste auf spannungsfithren-
de Teile gelangen.

* Reinigen Sie das Handteil @ mit dem Motor nur
mit einem feuchten Tuch und gegebenenfalls mit
einem milden Reinigungsmittel.

* Reinigen Sie den Rihrstdnder @ nur mit einem
feuchten Tuch und gegebenenfalls mit einem mil-
den Reinigungsmittel.

¢ Die Quirle ® oder Knethaken @ k&nnen Sie un-
ter flieBendem Wasser oder in warmen Wasser
mit Spilmittel reinigen. Trocknen Sie alles nach
der Reinigung gut ab.
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A Achtung:

Reinigen Sie nur den unteren Teil des Pirierstabs @
unter flieBendem Wasser. Es darf kein Wasser ins
Innere des Pirierstabs @ gelangen. Das fihrt zu
Beschddigungen am Geréit.

e Wir empfehlen, die Aufséitze direkt nach Ge-
brauch zu séubern. So werden Nahrungsmittel-
rickstéinde beseitigt und die Mglichkeit einer
Bakterienbildung reduziert.

* Reinigen Sie die Rihrschissel @, den Deckel @
und den Teigschaber @ in warmen Wasser mit
Spilmittel.

@ Hinweise:

Sie konnen die Rihrschiissel @, den Deckel @ und
den Teigschaber ® auch in der Spilmaschine reini-
gen. Legen Sie alles, wenn maglich, in den oberen
Korb der Spillmaschine.

Rezepte

Schoko-Amaretto-Creme
500 ml Sahne

500 ml Mascarpone

100 g Nuss-Nougat-Creme

5 EL Amaretto

1 -2 EL Honig

1. Geben Sie die Sahne und die Mascarpone in
die Rihrschissel @ und vermengen Sie es mit
den Quirlen @®.

2. Figen Sie nach und nach den Amaretto, den
Honig und die Nuss-Nougat-Creme hinzu und
vermischen Sie alles grindlich.

Fillen Sie die Creme in Dessertglaser und kishlen

Sie sie bis zum Verzehr.

Hefezopf

500 g Mehl

60 g Butter

60 g Zucker

7 g Salz

42 g Hefe (1 Péckchen frische Hefe)
200 ml Milch

1Ei

1 Eigelb

eventuell etwas Hagelzucker

1. Setzen Sie die Hefe in etwas lauwarmer Milch

mit Zucker an.

2. Geben Sie alle Zutaten, sobald die Hefe etwas

gegangen ist, in die Rihrschissel @.

3. Kneten Sie die Zutaten mit den Knethaken @ gut

durch.

4. lassen Sie den Teig ca. 20 Minuten ruhen.

5. Formen Sie dann den Hefezopf und lassen Sie

das Gebdack weitere 30 Minuten gehen.

6. Bestreichen Sie den Hefezopf mit etwas Eigelb.
Wenn Sie méchten, kénnen Sie noch etwas Ha-
gelzucker auf den Hefezopf streven.

. Heizen Sie den Ofen auf ca. 200 °C Umluft vor
und backen Sie den Hefezopf ca. 25 Minuten
bis er goldbraun ist.

Schokoladen-Creme
300 g Sahne
200 g Zartbitterschokolade

1. Kochen Sie die Sahne auf.

2. Zerbrockeln Sie die Schokolade und lassen Sie
sie in der Sahne schmelzen.

3. Lassen Sie die Schokoladenmasse im Kihl-
schrank abkihlen, so dass sie fest wird.

4. Wenn die Masse kalt und fest geworden ist,
schlagen Sie sie mit den Quirlen (® cremig auf.

Streuen Sie vor dem Servieren ein paar Mandel-

splitter dariber.

® Hinweis:
Sie kdnnen diese Schokoladen-Creme auch als Fiil-
lung fir anderes Gebéck verwenden.
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Aioli

500 g Mayonnaise

1 Becher Schmand

50 g Knoblauch

2 TL Senf (mittelscharf)

1 Pkt. gemischte Krauter (tiefgekihlt)
1 Prise Zucker

1/2 7L Salz

1/2 TL Pfeffer

1. Héuten Sie den Knoblauch und driicken Sie lhn
durch eine Knoblauchpresse.

. Geben Sie die Mayonnaise, den Schmand und
den Knoblauch in die Rihrschiissel @ und mi-
schen Sie alles mit den Quirlen ® gut durch.

. Geben Sie nach und nach den Senf, die Krauter,
den Zucker, den Pfeffer und das Salz hinzu und
vermengen Sie alles.

. Zum Schluss schmecken Sie die Aioli noch etwas

ab.

Kréduter-Vinaigrette

3 - 4 Sténgel glatte Petersilie
3 - 4 Basilikum

1 Zitrone

1 TL Senf (mittelscharf)

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

100 ml Olivensl

evil 1 Prise Zucker

1. Geben Sie die Blatter der Krauter, den Saft der
Zitrone, den Senf, den Knoblauch, Salz und Pfef-
fer in ein hohes MixgefaB.

. Vermengen Sie alles mit dem Pirierstab @ und

lassen Sie nach und nach dabei das Ol hinzuflie-

Ben, bis die Sauce cremig ist.
. Schmecken Sie die Vinaigrette ab, eventuell mit
einer Prise Zucker.

Entsorgen

Werfen Sie das Geréit keinesfalls in den
normalen Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerét iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

{17, Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
%{9 einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall
mit lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile oder fir Beschadigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie. lhre
gesetzlichen Rechte werden durch diese Garantie
nicht eingeschrénkt.
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Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schdden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantiezeit
anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111

(Kostenfrei aus dem dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 113057

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

IAN 113057

(CH Service Schweiz

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 113057

Erreichbarkeit Hotline:
Montag bis Freitag von 8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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