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Antes de empezar a leer abra la página que contiene las imágenes y, en seguida, familiarícese 

con todas las funciones del dispositivo.

    

Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschließend 

mit allen Funktionen des Gerätes vertraut. 
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Introducción
Felicidades por la compra de su aparato nuevo.

Ha adquirido un producto de alta calidad. Las instrucciones de uso forman parte 
del producto y contienen indicaciones importantes acerca de su seguridad, uso 
y desecho. Antes de usar el producto, familiarícese con todas las indicaciones 
de manejo y de seguridad. Utilice el producto únicamente como se describe y 
para los ámbitos de aplicación indicados. Entregue todos los documentos cuando 
transfiera el producto a terceros.

Uso previsto
Este set de batidora de mano está diseñado exclusivamente para el procesamiento 
de alimentos en pequeñas cantidades. Este aparato está previsto exclusivamente 
para su uso doméstico privado. Además, el set de batidora de mano no es apto 
para su uso comercial o industrial.

Volumen de suministro
El aparato se suministra de serie con los siguientes componentes:

 ▯ Batidora de brazo con accesorios

 ▯ Vaso medidor con tapa/base combinada

 ▯ Varillas de montar

 ▯ Picadora (cuchilla y recipiente con tapa) 

 ▯ Instrucciones de uso

1) Extraiga todas las piezas del aparato y las instrucciones de uso de la caja.

2) Retire todo el material de embalaje. 

3) Limpie todas las piezas del aparato de la manera descrita en el capítulo 
"Limpieza".

INDICACIÓN

 ► Compruebe la integridad del suministro y si hay daños visibles.

 ► Si el suministro está incompleto o se aprecian daños debido a un embalaje 
deficiente o al transporte, póngase en contacto con la asistencia técnica 
(consulte el capítulo Asistencia técnica).



ES │ 3 ■SSMS 600 E6

Descripción del aparato/accesorios
Figura A (batidora de mano):

1 Regulador de velocidad

2 Botón  (velocidad normal)

3 Botón Turbo (velocidad rápida)

4 Bloque motor

5 Batidora de mano

Figura B (picadora):

6 Tapa del recipiente

7 Cuchilla

8 Recipiente

9 Tapa

Figura C (varillas de montar):

0 Soporte de las varillas de montar

q Varillas de monta

Figura D (accesorios):

w Vaso medidor (con tapa/base combinada  a)

Características técnicas
Tensión de red 220-240 V ∼ (corriente alterna), 50-60 Hz

Potencia nominal 600 W

Clase de aislamiento II/  (aislamiento doble)

Todas las piezas de este aparato que entran 
en contacto con alimentos son aptas para su 
uso con alimentos.

Vaso medidor w 

Capacidad 930 ml

Escala de medición 
(Capacidad útil)

700 ml

Máx. cantidad de llenado 
para procesar

300 ml
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Recipiente 8 

Capacidad 1050 ml

Máx. cantidad de llenado para 
procesar

Alimentos sólidos:  
hasta la marca de 500 ml 

Líquidos: hasta la marca de 300 ml 

Duración de funcionamiento recomendada:

Después de 1 minuto de funcionamiento, deje enfriar la batidora de mano 5 
durante aprox. 2 minutos.

Después de 1 minuto de funcionamiento, deje enfriar la picadora durante  
aprox. 2 minutos.

Después de 3 minutos de funcionamiento, deje enfriar las varillas de montar q 
durante aprox. 10 minutos.

Si se supera el tiempo de funcionamiento especificado, pueden producirse  
daños en el aparato por sobrecalentamiento.

Indicaciones de seguridad

 PELIGRO DE DESCARGA ELÉCTRICA
 ► Conecte el aparato exclusivamente a una toma eléctrica  
instalada conforme a la normativa y con una tensión de red 
de 220-240 V ∼, 50-60 Hz.

 ► Desconecte el enchufe de la toma eléctrica si se producen 
errores de funcionamiento y antes de limpiar el aparato.

 ► El aparato no debe estar expuesto a la humedad ni utilizarse 
a la intemperie.

 ► Si, por cualquier motivo, penetrase líquido en la carcasa del 
aparato, desconecte el enchufe de la red eléctrica y entre-
gue el aparato al personal especializado cualificado para 
su reparación.

 ► Desconecte siempre el cable de red de la toma eléctrica  
tirando del enchufe y no del propio cable.
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 PELIGRO DE DESCARGA ELÉCTRICA
 ► No doble ni aplaste el cable de red y tiéndalo de modo  
que nadie pueda pisarlo ni tropezar con él.

 ► Si se estropea el cable de conexión de red de este aparato, 
encomiende su sustitución al fabricante, a su servicio de 
asistencia técnica o a una persona que posea una cualifica-
ción similar para evitar peligros.

 ► Este aparato puede ser utilizado por personas cuyas faculta-
des físicas, sensoriales o mentales sean reducidas o carez-
can de los conocimientos y de la experiencia necesarios, 
siempre que sean vigiladas o hayan sido instruidas correcta-
mente sobre el uso seguro del aparato y hayan comprendi-
do los peligros que entraña.

 ► El aparato y su cable de conexión deben mantenerse fuera 
del alcance de los niños.

 ► No abra nunca la carcasa del bloque motor de la batidora 
de mano. De lo contrario, no podrá garantizarse la seguri-
dad del aparato y se anulará el derecho a la garantía.

 No sumerja nunca el bloque motor de la batidora en  
líquidos y evite que penetren líquidos en el interior de  
la carcasa del bloque motor.

 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE LESIONES!
 ► Antes de cambiar los accesorios o las piezas móviles del 
aparato, apáguelo y desconéctelo de la red eléctrica.

 ► No utilice nunca el aparato para fines distintos de los aquí 
descritos. ¡El uso incorrecto del aparato puede provocar 
lesiones!
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 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE LESIONES!
 ► Desconecte el aparato de la red eléctrica en los siguientes 
casos:

 – Si deja el aparato desatendido.
 – Cuando limpie el aparato.
 – Cuando monte o desmonte el aparato.

 ► Si desea utilizar el aparato para procesar alimentos calien-
tes en una olla, retire la olla de la placa de cocción y asegú-
rese de que el líquido no esté en ebullición. Deje que los ali-
mentos calientes se enfríen un poco para evitar 
escaldaduras.

 ► Los niños no deben utilizar el aparato.

 ► Los niños no deben jugar con el aparato.

 ► El aparato y su cable de conexión deben mantenerse fuera 
del alcance de los niños.

 ► ¡Las cuchillas están muy afiladas! Proceda siempre con  
precaución.

 ► Existe riesgo de lesiones por la manipulación de cuchillas 
extremadamente afiladas. 

 ► Limpie cuidadosamente el aparato. ¡Las cuchillas están muy 
afiladas!

 ► Proceda siempre con cautela al vaciar el recipiente.  
¡Las cuchillas están muy afiladas!

 ► Desconecte el aparato de la red eléctrica siempre que no 
esté bajo vigilancia y antes de su montaje, desmontaje y  
limpieza.

¡ATENCIÓN! ¡DAÑOS MATERIALES!

 ► No deje la batidora de mano dentro de una olla caliente sobre 
la placa de cocción cuando no se esté utilizando.
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Utilización
INDICACIÓN

 ► Con el vaso medidor w puede medir hasta 700 ml de líquido. Llene una 
cantidad máxima de 300 ml para el procesamiento, ya que, de lo contrario, 
el líquido puede salirse del vaso medidor w.

 ► Si desea conservar líquidos/alimentos en el vaso medidor w, puede retirar 
la base a del vaso medidor w y usarla como tapa. Asegúrese de que la 
boca del vaso medidor w quede cerrada.

Con la batidora de mano 5 podrá preparar salsas, cremas, purés y papillas 
para bebés o triturar frutas blandas. Recomendamos utilizar la batidora de 
mano 5 durante 1 minuto por vez como máximo y dejar que se enfríe.

¡ATENCIÓN! ¡DAÑOS MATERIALES!

 ► No utilice la batidora de mano 5 para procesar alimentos duros, como 
granos de café, cubitos de hielo, azúcar, cereales, chocolate, etc. 

 ► Para hacer puré las verduras más duras, como las zanahorias, añada un 
poco de líquido o hierva antes las verduras para que se ablanden. 

Con las varillas de montar q puede preparar mayonesa, montar nata y claras 
de huevo a punto de nieve o remover postres. Recomendamos utilizar las varillas 
de montar q durante 3 minutos por vez como máximo y dejar que se enfríen.

Con la picadora, compuesta por la cuchilla 7, el recipiente 8 y la tapa del 
recipiente 6, podrá picar hierbas o triturar alimentos más duros. Recomendamos 
utilizar la picadora durante 1 minuto por vez como máximo y dejar que se enfríe.

Montaje
 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE LESIONES!

 ► No conecte el enchufe en la toma eléctrica hasta que no haya montado el 
aparato.

INDICACIÓN

 ► Antes de la primera puesta en funcionamiento, limpie todas las piezas de la 
manera descrita en el capítulo "Limpieza".

Montaje de la batidora de mano

 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE LESIONES!

 ► ¡La cuchilla 7 está extremadamente afilada! Proceda siempre con precaución.

 ■ Coloque la batidora de mano 5 sobre el bloque motor 4 de forma que la 

flecha  señale hacia el símbolo  . Gire la batidora de mano 5 hasta 

que la flecha   del bloque motor 4 señale hacia el símbolo  .
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Montaje de las varillas de montar
 ■ Inserte las varillas de montar q en el soporte de las varillas de montar 0 

hasta que encastren. 

 ■ Coloque las varillas de montar q ya montadas sobre el bloque motor 4 

de forma que la flecha  señale hacia el símbolo  . Gire el bloque mo-

tor 4 hasta que la flecha  señale hacia el símbolo  .

Montaje de la picadora

 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE LESIONES!

 ► ¡La cuchilla 7 está extremadamente afilada! Proceda siempre con precau-
ción. 

 ■ Coloque el recipiente 8 sobre una superficie plana y seca.

 ■ Coloque cuidadosamente la cuchilla 7 en el soporte del recipiente 8. Gire 
ligeramente la cuchilla 7 para que se deslice hacia el soporte.

INDICACIÓN

 ► Tras esto, la cuchilla 7 no queda totalmente fijada en el soporte, lo que es 
normal. La cuchilla 7 solo queda totalmente fijada cuando se coloca la 
tapa del recipiente 6.

 ■ Introduzca los alimentos que desee procesar en el recipiente 8. 

INDICACIÓN

 ► Para procesar alimentos, llene el recipiente 8 solo hasta la marca de  

500 ml   y, para procesar líquidos, solo hasta la marca de 300 ml  .

 ■ Coloque la tapa del recipiente 6 sobre el recipiente 8. Asegúrese de que 
la cuchilla 7 esté correctamente fijada en la tapa del recipiente 6.

 ■ Coloque el bloque motor 4 en el alojamiento de la tapa del recipiente 6. 
Para ello, asegúrese de que los dos pivotes de fijación situados de forma 
opuesta en el bloque motor 4 se deslicen por los carriles previstos para ello 
del alojamiento. De lo contrario, el bloque motor 4 no queda bien monta-
do en el alojamiento de la tapa del recipiente 6.

INDICACIÓN

 ► Si desea conservar alimentos en el recipiente 8, puede usar la tapa 9. 
Para ello, desmonte primero, si procede, la tapa del recipiente 6 y el  
bloque motor 4, así como la cuchilla 7, con mucho cuidado.
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Manejo
 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE LESIONES!

 ► ¡Los alimentos no deben estar demasiado calientes! Las salpicaduras  
podrían causar quemaduras.

 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE LESIONES!

 ► ¡La cuchilla 7 está extremadamente afilada! Proceda siempre con precaución. 

Manejo de la batidora de mano y de las varillas de montar

INDICACIÓN

 ► Para procesar líquidos/alimentos, llene el vaso medidor w solo hasta un 
máximo de 300 ml.

Cuando haya montado el aparato de la forma deseada, proceda de la manera 
siguiente:

1) Conecte el enchufe en la toma eléctrica.

2) Mantenga pulsado el botón   2 para procesar los alimentos con una 
velocidad normal. Gire el regulador de velocidad 1 hacia la marca “Max” 
para aumentar la velocidad. Gire el regulador de  
velocidad 1 hacia la marca “Min” para reducir la velocidad.

3) Mantenga pulsado el botón Turbo 3 para procesar los alimentos con una 
velocidad más rápida. Al pulsar el botón Turbo 3, trabajará inmediatamen-
te con la velocidad máxima de procesamiento.

4) Si desea finalizar el procesamiento de los alimentos, basta con que suelte el 

botón  2/3 apretado.

INDICACIÓN

 ► Si desea montar nata con las varillas de montar q, mantenga el vaso en 
posición inclinada mientras bate. Así la nata se monta antes. Asegúrese  
de que la nata no salpique ni se salga mientras la bate. Utilice el botón 
Turbo 3.

INDICACIÓN

Si, durante el funcionamiento, se aprecian ruidos 
anómalos, como chirridos o ruidos similares, aplique 
un poco de aceite de cocina de sabor neutro en el 
eje de accionamiento de la batidora de mano 5.
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Manejo de la picadora

INDICACIÓN

 ► Para procesar alimentos, llene el recipiente 8 solo hasta la marca  

de 500 ml  y, para procesar líquidos, solo hasta la marca de  
300 ml  .

Tras montar la picadora, proceda de la manera siguiente:

1) Conecte el enchufe en la toma eléctrica. 

2) Coloque el recipiente 8 sobre una superficie plana y seca. El recipiente 8  

tiene patas de silicona para que el recipiente 8 no se resbale tan fácilmente. 

3) Mantenga pulsado el botón   2 para procesar los alimentos con una 
velocidad normal. Gire el regulador de velocidad 1 hacia la marca “Max” 
para aumentar la velocidad. Gire el regulador de velocidad 1 hacia la 
marca “Min” para reducir la velocidad.

INDICACIÓN

 ► Sujete firmemente el recipiente 8 y la tapa del recipiente 6 montada  

con una mano mientras pulsa el botón   2/3 con la otra.

 ► No desmonte el bloque motor 4 de la tapa del recipiente 6 mientras 

mantenga pulsado el botón   2/3. 

4) Si desea finalizar el procesamiento de los alimentos, basta con que suelte el 

botón  2/3 apretado.

5) Tras esto, retire el bloque motor 4 de la tapa del recipiente 6.
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Ejemplos de picado y triturado de varios alimentos con los distintos accesorios:

VASO INGREDIENTES
CANTIDAD  

RECOMENDADA
VELOCIDAD TIEMPO

Fruta, verdura 100–200 g Min –Max ¹ aprox. 30-60 s

Comida para  
bebés, purés,  
salsas 

100–400 ml Min –Max ¹ aprox. 60 s

Batidos, bebidas 
lácteas 

100–1000 ml Min –Max ¹ aprox. 60 s

Crema 250 ml Turbo aprox. 70-90 s

Claras batidas al 
punto de nieve

Claras de 4 huevos Turbo aprox. 120 s

Cebollas 200 g Min 3 x 1 s

Perejil 50 g Turbo aprox. 20 s

Ajo 20 dientes Min –Max ¹ aprox. 20 s

Zanahorias 200 g Min –Max ¹ aprox. 15 s

Avellanas/ 
almendras

200 g Turbo aprox. 30 s

Nueces 200 g ... – .... aprox. 25 s

Parmesano 250 g Turbo aprox. 30 s

¹ Ajuste la velocidad según la consistencia deseada.
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Limpieza
 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE DESCARGA ELÉCTRICA!

 ► Antes de limpiar el set de batidora de mano, desconecte siempre el enchufe 
de la toma eléctrica. 

El bloque motor 4 no debe sumergirse nunca en agua ni mantenerse 
bajo un grifo de agua corriente para su limpieza.

 ¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE LESIONES!

 ► Existe peligro de lesiones al manipular la cuchilla 7 extremadamente afila-
da. Vuelva a montar la picadora tras su uso y limpieza para no dañarse 
con la cuchilla 7 suelta.  
Guarde la cuchilla 7 fuera del alcance de los niños.

INDICACIÓN

 El vaso medidor w con tapa/base combinada a, las varillas de 
montar q, el recipiente 8 con tapa 9 y la cuchilla 7 son aptos 
para su limpieza en el lavavajillas. 

¡ATENCIÓN! ¡DAÑOS MATERIALES!

 ► No use productos de limpieza agresivos, químicos ni abrasivos, ya que 
podrían dañar la superficie de forma irreparable.

1) Desconecte el enchufe de la toma eléctrica.

2) Limpie el bloque motor 4 y el soporte de las varillas de montar 0 con un 
paño húmedo. 
Asegúrese de que no penetre agua en los orificios del bloque motor 4. En 
caso de suciedad persistente, añada un poco de jabón lavavajillas suave al 
paño. Limpie los restos de jabón lavavajillas con un paño húmedo.

3) Limpie concienzudamente la batidora de mano 5, la tapa del recipiente 6, 
el recipiente 8 con tapa 9, las varillas de montar q, el vaso medidor w 
con tapa/base  a combinada y la cuchilla 7 con agua jabonosa y elimine 
los restos del jabón lavavajillas con agua limpia.

4) Seque todo con un paño seco y asegúrese de que el aparato se haya seca-
do por completo antes de volver a utilizarlo.
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Desecho

Desecho del aparato
 El símbolo adyacente de un contenedor tachado sobre unas ruedas 
indica que este aparato está sujeto a la Directiva 2012/19/EU. 
Dicha Directiva estipula que el aparato no debe desecharse con la 
basura doméstica normal al finalizar su vida útil, sino en puntos de 
recogida, puntos limpios o a través de empresas de desechos previs-
tas especialmente para ello. 

Este tipo de desecho es gratuito. Cuide el medio ambi-
ente y deseche el aparato de la manera adecuada.

Si el aparato contiene datos personales, será su responsabilidad eliminarlos 
antes de entregarlo para su desecho.

 Puede informarse acerca de las posibilidades de desecho de los 
aparatos usados en su administración municipal o ayuntamiento.

Desecho del embalaje
El material de embalaje se ha seleccionado teniendo en cuenta 
criterios ecológicos y de desecho, por lo que es reciclable. Deseche 
el material de embalaje innecesario de la forma dispuesta por las 
normativas locales aplicables.

Deseche el embalaje de forma respetuosa con el medio ambiente.

 Observe las indicaciones de los distintos materiales de embalaje y, 
si procede, recíclelos de la manera correspondiente. Los materiales 
de embalaje cuentan con abreviaciones (a) y cifras (b) que signifi-
can lo siguiente: 1-7: plásticos; 20-22: papel y cartón; 
 80-98:  materiales  compuestos.
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Garantía de  Kompernass  Handels  GmbH
Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantía de 3 años a partir de la fecha de compra. 
Si se detectan defectos en el producto, puede ejercer sus derechos legales frente 
al vendedor. Estos derechos legales no se ven limitados por la garantía descrita 
a continuación.

Condiciones de la garantía

El plazo de la garantía comienza con la fecha de compra. Guarde bien el com-
probante de caja, ya que lo necesitará como justificante de compra.

Si dentro de un periodo de tres años a partir de la fecha de compra de este pro-
ducto se detecta un defecto en su material o un error de fabricación, asumiremos 
la reparación o sustitución gratuita del producto o restituiremos el precio de com-
pra a nuestra elección. La prestación de la garantía requiere la presentación del 
aparato defectuoso y del justificante de compra (comprobante de caja), así como 
una breve descripción por escrito del defecto detectado y de las circunstancias en 
las que se haya producido dicho defecto, dentro del plazo de tres años.

Si el defecto está cubierto por nuestra garantía, le devolveremos el producto repa-
rado o le suministraremos uno nuevo. La reparación o sustitución del producto no 
supone el inicio de un nuevo periodo de garantía.

Duración de la garantía y reclamaciones legales por vicios

La duración de la garantía no se prolonga por hacer uso de ella. Este principio 
también se aplica a las piezas sustituidas y reparadas. Si después de la compra 
del aparato, se detecta la existencia de daños o de defectos al desembalarlo, 
deben notificarse de inmediato. Cualquier reparación que se realice una vez 
finalizado el plazo de garantía estará sujeta a costes.

Alcance de la garantía

El aparato se ha fabricado cuidadosamente según estándares elevados de cali-
dad y se ha examinado en profundidad antes de su entrega.

La prestación de la garantía se aplica a defectos en los materiales o errores de 
fabricación. Esta garantía no cubre las piezas del producto normalmente someti-
das al desgaste y que, en consecuencia, puedan considerarse piezas de desgas-
te ni los daños producidos en los componentes frágiles, p. ej., interruptores, 
baterías o piezas de vidrio.

Se anulará la garantía si el producto se daña o no se utiliza o mantiene correcta-
mente. Para utilizar correctamente el producto, deben observarse todas las indica-
ciones especificadas en las instrucciones de uso. Debe evitarse cualquier uso y ma-
nejo que esté desaconsejado o frente al que se advierta en las instrucciones de uso.

El producto está previsto exclusivamente para su uso privado y no para su uso 
comercial. En caso de manipulación indebida e incorrecta, uso de la fuerza y 
apertura del aparato por personas ajenas a nuestros centros de asistencia técni-
ca autorizados, la garantía perderá su validez.
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Proceso de reclamación conforme a la garantía

Para garantizar una tramitación rápida de su reclamación, le rogamos que ob-
serve las siguientes indicaciones:

 ■ Mantenga siempre a mano el comprobante de caja y el número de artículo 
(IAN) 451336_2310 como justificante de compra.

 ■ Podrá ver el número de artículo en la placa de características del producto, 
grabado en el producto, en la portada de las instrucciones de uso (parte 
inferior izquierda) o en el adhesivo de la parte trasera o inferior del produc-
to.

 ■ Si se producen errores de funcionamiento u otros defectos, póngase primero 
en contacto con el departamento de asistencia técnica especificado a conti-
nuación por teléfono o por correo electrónico.

 ■ Podrá enviar el producto calificado como defectuoso junto con el justificante 
de compra (comprobante de caja) y la descripción del defecto y de las 
circunstancias en las que se haya producido de forma gratuita a la dirección 
de correo proporcionada.

 En www.lidl-service.com, podrá descargar este manual de usuario y muchos 
otros más, así como vídeos sobre los productos y software de instalación.

 Con este código QR, accederá directamente a la página del Servicio Lidl 
(www.lidl-service.com) y podrá abrir las instrucciones de uso mediante la 
introducción del número de artículo (IAN) 451336_2310.

Asistencia técnica
 Servicio España 
Tel.: 900 984 989  
E-Mail: kompernass@lidl.es

IAN 451336_2310

Importador
Tenga en cuenta que la dirección siguiente no es una dirección de asistencia 
técnica. Póngase primero en contacto con el centro de asistencia técnica 
 especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

www.kompernass.com
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Recetas

Puré de verduras
Para 2-4 personas

Ingredientes

 ■ 2-3 cucharadas de aceite

 ■ 200 g de cebollas

 ■ 200 g de patatas (las más adecuadas son las patatas para cocer)

 ■ 200 g de zanahorias

 ■ 350-400 ml de caldo de verduras (casero o instantáneo)

 ■ Sal, pimienta y nuez moscada

 ■ 5 g de perejil

Preparación

1) Pele las cebollas y píquelas con la picadora. Limpie y pele las zanahorias  
y córtelas en rodajas. Pele las patatas, lávelas y córtelas en dados de  
aprox. 2 cm.

2) Caliente aceite en una olla y rehogue las cebollas hasta que queden pocha-
das. Añada las zanahorias y las patatas y rehóguelas también. Añada el 
caldo necesario para cubrir bien las verduras y cuézalas durante 10-15 mi-
nutos hasta que queden blandas. En caso necesario, añada más caldo 
durante el proceso si las verduras no están bien cubiertas.

3) Lave el perejil, agítelo para secarlo y retire los tallos. Corte el perejil en trozos 
grandes y añádalo al puré. Procéselo todo con la batidora de mano 5 
durante 1 minuto aproximadamente. Condimente con sal, pimienta y nuez 
moscada rallada.
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Crema de calabaza
Para 4 personas

Ingredientes

 ■ 1 cebolla mediana

 ■ 2 dientes de ajo

 ■ 10-20 g de jengibre fresco

 ■ 3 cucharadas de aceite de colza

 ■ 400 g de pulpa de calabaza (la más adecuada es la calabaza Hokkaido, 
ya que la cáscara se reblandece al cocerla y no es necesario pelarla)

 ■ 250-300 ml de leche de coco

 ■ 250-500 ml de caldo de verduras

 ■ Zumo de ½ naranja

 ■ Un poco de vino blanco seco

 ■ 1 cucharadita de azúcar

 ■ Sal y pimienta

Preparación

1) Pele las cebollas y píquelas con la picadora. Haga lo mismo con el ajo.  
Pele y pique el jengibre bien fino. A continuación, rehogue la cebolla y  
el jengibre en aceite caliente. Tras 2 minutos, añada los ajos picados  
y rehóguelos.

2) Limpie concienzudamente la calabaza con un cepillo para verduras en 
agua caliente y, tras esto, córtela en dados de 2-3 cm. (Si utiliza una cala-
baza que no sea la Hokkaido, además deberá pelarla). Añada los dados 
de calabaza a las cebollas y el jengibre y rehóguelos. Vierta la mitad de la 
leche de coco y suficiente caldo de verduras como para cubrir bien la cala-
baza. Cuézalo todo durante aprox. 20-25 minutos hasta que la verdura 
quede blanda. Bátalo todo con la batidora de mano 5 hasta que quede 
una crema fina. Para ello, añada tanta leche de coco como sea necesaria 
para que el puré alcance la consistencia ligera y cremosa adecuada.

3) Condimente el puré con zumo de naranja, vino blanco, azúcar, sal y pimienta 
para que el puré tenga un sabor entre picante y dulce con un punto equi-
librado de amargo y salado.
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Mermelada dulce de fruta
Ingredientes

 ■ 250 g de fresas u otras frutas (frescas o congeladas)

 ■ 125 g de azúcar gelificante 2:1

 ■ 1 chorro de zumo de limón

 ■ El equivalente a 1 punta de cuchillo de los granos de una vaina de vainilla

Preparación

1) Lave las fresas y retire el pedúnculo verde. Escúrralas en un escurridor para 
eliminar el agua sobrante y que la mermelada no quede demasiado líquida. 
Corte las fresas más grandes en trozos pequeños. También pueden utilizarse 
frutas congeladas, pero deben descongelarse antes del procesamiento.

2) Pese 250 g de fresas y colóquelas en un recipiente adecuado. 

3) Añada un chorro de zumo de limón.

4) Si lo desea, raspe una vaina de vainilla y añada los granos.

5) Añada el azúcar gelificante y procéselo todo concienzudamente con la 
batidora de mano 5 durante 45-60 segundos. Si todavía quedan trozos 
grandes, deje que la mezcla repose durante 2 minutos y vuelva a triturarlo 
todo durante 60 segundos.

6) Llévelo a ebullición a fuego medio y luego cuézalo a fuego lento durante 
unos 2-3 minutos, removiendo bien durante todo el proceso.

7) Puede servir la mermelada inmediatamente o conservarla en un recipiente 
con tapa de rosca bien cerrado.
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Crema de chocolate
Para 4 personas

Ingredientes

 ■ 350 g de nata para montar

 ■ 200 g de chocolate amargo (> 60 % de cacao)

 ■ ½ vaina de vainilla (granos)

Preparación

1)  Hierva la nata, trocee el chocolate y fúndalo a fuego lento. Raspe 
media vaina de vainilla, añada los granos y siga removiendo.

2) Meta la mezcla en la nevera hasta que se enfríe completamente y se 
solidifique.

3)  Antes de servirla, bátala con las varillas de montar q para que que-
de cremosa. 

Consejo: queda muy rica servida con frutas frescas. 

Mayonesa

Ingredientes

 ■ 200 ml de aceite vegetal de sabor neutro, p. ej., aceite de colza

 ■ 1 huevo yema 

 ■ 5 g de vinagre suave o zumo de limón

 ■ Sal y pimienta al gusto

Preparación

1) Vierta el huevo yema y el zumo de limón en el vaso de la batidora, 
mantenga las varillas de montar q en posición vertical dentro del 
vaso y pulse el botón Turbo 3. 

2) Vierta el aceite lentamente con un chorro fino y uniforme (durante 
aprox. 1 minuto) para que el aceite ligue los otros ingredientes. 

3) Para finalizar, condimente con sal y pimienta al gusto.
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Einleitung
Herzlichen Glückwunsch zum Kauf Ihres neuen Gerätes.

Sie haben sich damit für ein hochwertiges Produkt entschieden. Die Bedienungs-
anleitung ist Bestandteil dieses Produkts. Sie enthält wichtige Hinweise für 
 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 für die angegebenen Einsatzbereiche. 
 Händigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

Bestimmungsgemäße Verwendung
Das Stabmixer-Set dient ausschließlich der Verarbeitung von Lebensmitteln in 
kleinen Mengen. Es ist ausschließlich für die Benutzung im privaten Haushalt 
bestimmt. Das Stabmixer-Set ist nicht für den gewerblichen Gebrauch vorge-
sehen.

Lieferumfang
Das Gerät wird standardmäßig mit folgenden Komponenten geliefert:

 ▯ Stabmixer-Set

 ▯ Messbecher mit kombiniertem Deckel/Standfuß

 ▯ Schneebesen

 ▯ Multizerkleinerer (Messer und Schüssel mit Verschlussdeckel) 

 ▯ Bedienungsanleitung

1) Entnehmen Sie alle Teile des Gerätes und die Bedienungsanleitung aus dem 
Karton.

2) Entfernen Sie sämtliches Verpackungsmaterial. 

3) Reinigen Sie alle Teile des Gerätes wie im Kapitel „Reinigen“ beschrieben.

HINWEIS

 ► Prüfen Sie die Lieferung auf Vollständigkeit und auf sichtbare Schäden.

 ► Bei einer unvollständigen Lieferung oder Schäden infolge mangelhafter 
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an den Service (siehe 
Kapitel Service).
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Gerätebeschreibung/Zubehör
Abbildung A (Stabmixer):

1 Geschwindigkeitsregler

2 Taste  (normale Geschwindigkeit)

3 Turbotaste (schnelle Geschwindigkeit)

4 Motorblock

5 Mixfuß

Abbildung B (Multizerkleinerer):

6 Antriebsdeckel

7 Messer

8 Schüssel

9 Verschlussdeckel

Abbildung C (Schneebesen):

0 Schneebesen-Halter

q Schneebesen

Abbildung D (Zubehör):

w Messbecher (mit kombiniertem Deckel/Standfuß a)

Technische Daten

Netzspannung 220–240 V ∼ (Wechselstrom), 50–60 Hz

Nennleistung 600 W

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand 0,2 W

Schutzklasse II /  (Doppelisolierung)

Alle Teile dieses Gerätes, die mit 
 Lebensmitteln in Berührung kommen, 
sind lebensmittelecht.

Messbecher w 

Fassungsvermögen 930 ml

Skala zum Abmessen  
(Nutzvolumen)

700 ml

Max. Einfüllmenge zum Bearbeiten 300 ml

Schüssel 8 

Fassungsvermögen 1050 ml
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Schüssel 8 

Nutzvolumen

Lebensmittel bis 
zur 500 ml-Markierung  

Flüssigkeiten bis 
zur 300 ml-Markierung  

Wir empfehlen folgende Betriebszeiten:
Den Mixfuß 5 nach 1 Minute Betrieb ca. 2 Minuten abkühlen lassen.
Den Multizerkleinerer nach 1 Minute Betrieb ca. 2 Minuten abkühlen lassen.
Den Schneebesen q nach 3 Minuten Betrieb ca. 10 Minuten abkühlen lassen.
Wenn diese Betriebszeiten überschritten werden, kann es durch Überhitzung  
zu Schäden am Gerät führen!

Sicherheitshinweise

 STROMSCHLAGGEFAHR
 ► Schließen Sie das Gerät nur an eine vorschriftsmäßig 
 installierte Netzsteckdose mit einer Netzspannung von  
220–240 V ∼, 50–60 Hz an.

 ► Ziehen Sie bei Betriebsstörungen und bevor Sie das Gerät 
reinigen den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

 ► Sie dürfen das Gerät keiner Feuchtigkeit aussetzen und nicht 
im Freien benutzen.

 ► Falls doch einmal Flüssigkeit in das Gerätegehäuse gelangt, 
ziehen Sie sofort den Netzstecker des Geräts aus  
der Netzsteckdose und lassen Sie es von qualifiziertem 
Fachpersonal reparieren.

 ► Ziehen Sie das Netzkabel stets am Netzstecker aus der 
Netzsteckdose, ziehen Sie nicht am Kabel selbst.

 ► Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht und ver-
legen Sie das Netzkabel so, dass niemand darauf treten 
oder darüber stolpern kann.

 ► Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerätes beschädigt 
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kunden-
dienst oder eine ähnlich qualifizierte Person ersetzt werden, 
um Gefährdungen zu vermeiden.
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 STROMSCHLAGGEFAHR
 ► Dieses Gerät kann von Personen mit reduzierten physischen, 
sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an 
 Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder bezüglich des sicheren Gebrauchs des 
 Gerätes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden 
Gefahren verstanden haben.

 ► Das Gerät und seine Anschlussleitung sind von Kindern 
 fernzuhalten.

 ► Sie dürfen das Motorblockgehäuse des Stabmixers nicht 
 öffnen. In diesem Falle ist die Sicherheit nicht gegeben und 
die Gewährleistung erlischt.

 Sie dürfen den Motorblock des Stabmixers keinesfalls  
in Flüssigkeit tauchen und keine Flüssigkeiten in das Gehäu-
se des Motorblocks gelangen lassen.

 WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
 ► Vor dem Auswechseln von Zubehör oder Zusatzteilen, die im 
Betrieb bewegt werden, muss das Gerät ausgeschaltet und 
vom Netz getrennt werden.

 ► Missbrauchen Sie das Gerät nicht für andere Zwecke, als in 
dieser Anleitung beschrieben. Bei Missbrauch des Gerätes 
besteht Verletzungsgefahr!

 ► Trennen Sie das Gerät grundsätzlich vom Stromnetz, …
 – … wenn das Gerät unbeaufsichtigt ist,
 – … wenn Sie das Gerät reinigen,
 – … wenn Sie es zusammenbauen oder auseinandernehmen.

 ► Wenn Sie das Gerät zum Pürieren heißer Lebensmittel in ei-
nem Topf verwenden, nehmen Sie diesen von der Kochplatte 
und achten Sie darauf, dass die Flüssigkeit nicht kocht. Las-
sen Sie heiße Lebensmittel etwas abkühlen, um Verbrühun-
gen zu vermeiden.
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 WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
 ► Dieses Gerät darf nicht von Kindern benutzt werden.

 ► Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.

 ► Das Gerät und seine Anschlussleitung sind von Kindern fern-
zuhalten.

 ► Die Messer sind extrem scharf! Gehen Sie stets vorsichtig 
 damit um.

 ► Beim Umgang mit den extrem scharfen Messern besteht 
 Verletzungsgefahr. 

 ► Reinigen Sie das Gerät sehr vorsichtig. Die Messer sind 
 extrem scharf!

 ► Seien Sie stets vorsichtig beim Leeren der Schüssel! Die 
 Messer sind extrem scharf!

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

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

 ► Lassen Sie den Stabmixer nicht in einem heißen Topf auf der 
Kochplatte stehen, wenn er nicht in Gebrauch ist.

Verwendung
HINWEIS

 ► Mit dem Messbecher w können Sie Flüssigkeiten bis zu 700 ml abmessen. 
Füllen Sie zum Bearbeiten maximal 300 ml ein, sonst kann Flüssigkeit aus 
dem Messbecher w herauslaufen.

 ► Wenn Sie Flüssigkeiten/Lebensmittel im Messbecher w aufbewahren 
 möchten, können Sie den Standfuß a des Messbechers w abnehmen und 
diesen als Deckel verwenden. Achten Sie darauf, dass auch der Ausguss 
am Messbecher w verschlossen ist.

Mit dem Mixfuß 5 können Sie Dips, Saucen, Suppen und Babynahrung zu-
bereiten oder weiche Früchte pürieren. Wir empfehlen den Mixfuß 5 max.  
1 Minute am Stück zu betreiben und ihn dann abkühlen zu lassen.
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

 ► Benutzen Sie den Mixfuß 5 nicht zur Bearbeitung harter Lebensmittel, wie 
z. B. Kaffeebohnen, Eiswürfel, Zucker, Getreide, Schokolade etc. 

 ► Zum Pürieren von hartem Gemüse, wie z. B. Möhren, fügen Sie entweder 
etwas Flüssigkeit zu oder kochen Sie das Gemüse vorher weich. 

Mit dem Schneebesen q können Sie Mayonnaise herstellen, Sahne und  Eiweiß 
schlagen oder Nachtisch anrühren. Wir empfehlen den Schneebesen q max. 3 
Minuten am Stück zu betreiben und ihn dann abkühlen zu lassen.

Mit dem Multizerkleinerer, bestehend aus  Messer 7, Schüssel 8 und Antriebs-
deckel 6, können Sie Kräuter hacken oder auch härtere Lebensmittel zerkleinern. 
Wir empfehlen den Multizerkleinerer max. 1 Minute am Stück zu betreiben und 
ihn dann ab kühlen zu lassen.

Zusammenbauen
 WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

 ► Stecken Sie den Netzstecker erst nach dem Zusammenbau in die Steckdose.

HINWEIS

 ► Vor der ersten Inbetriebnahme reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel 
 „Reinigen“ beschrieben.

Stabmixer zusammenbauen

 WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

 ► Das Messer 7 ist extrem scharf! Gehen Sie stets vorsichtig damit um. 

 ■ Setzen Sie den Mixfuß 5 auf den Motorblock 4, so dass der Pfeil  auf 

das Symbol  weist. Drehen Sie den Mixfuß 5, bis der Pfeil  am Motor-

block 4 auf das Symbol  weist.

Schneebesen zusammenbauen
 ■ Drücken Sie den Schneebesen q in den Schneebesen-Halter 0, bis dieser 

fest einrastet. 

 ■ Setzen Sie den so zusammengebauten Schneebesen q auf den Motorblock 4, 

so dass der Pfeil  auf das Symbol  weist. Drehen Sie den  

Motorblock 4, bis der Pfeil  auf das Symbol  weist.
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Multizerkleinerer zusammenbauen

 WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

 ► Das Messer 7 ist extrem scharf! Gehen Sie stets vorsichtig damit um. 

 ■ Stellen Sie die Schüssel 8 auf eine ebene und trockene Fläche.

 ■ Setzen Sie vorsichtig das Messer 7 auf die Halterung in der Schüssel 8. Dre-
hen Sie das Messer 7 dabei ein wenig, so dass es auf die Halterung rutscht.

HINWEIS

 ► Das Messer 7 sitzt dabei nicht ganz fest auf der Halterung. Das ist  normal. 
Das Messer 7 sitzt erst ganz fest, wenn der Antriebsdeckel 6 aufgesetzt 
wird.

 ■ Füllen Sie die zu zerkleinernden Lebensmittel in die Schüssel 8. 

HINWEIS

 ► Befüllen Sie die Schüssel 8 zum Bearbeiten von Lebensmitteln nur bis zur 

500 ml-Markierung und zum Bearbeiten von Flüssigkeiten  
nur bis zur 300 ml-Markierung .

 ■ Setzen Sie den Antriebsdeckel 6 auf die Schüssel 8. Achten Sie dabei 
darauf, dass das Messer 7 korrekt in den Antriebsdeckel 6 greift.

 ■ Stecken Sie den Motorblock 4 in die Aufnahme auf dem Antriebsdeckel 6. 
Beachten Sie dabei, dass die zwei einander gegenüberliegenden Fixierstifte 
am Motorblock 4 in die dafür vorgesehenen Schienen in der Aufnahme glei-
ten. Ansonsten lässt sich der Motorblock 4 nicht mit der Aufnahme am An-
triebsdeckel 6 verbinden.

HINWEIS

 ► Wenn Sie Lebensmittel in der Schüssel 8 aufbewahren möchten, können 
Sie den Verschlussdeckel 9 verwenden. Nehmen Sie dazu ggf. erst den 
Antriebsdeckel 6 und den Motorblock 4 ab sowie das Messer 7 vorsich-
tig heraus.
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Bedienen
 WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

 ► Die Lebensmittel dürfen nicht zu heiß sein! Herausspritzender Inhalt könnte 
zu Verbrühungen führen.

 WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

 ► Das Messer 7 ist extrem scharf! Gehen Sie stets vorsichtig damit um. 

Stabmixer und Schneebesen bedienen

HINWEIS

 ► Befüllen Sie den Messbecher w zum Bearbeiten von Flüssigkeiten/ Lebens-
mitteln nur bis maximal 300 ml.

Wenn Sie das Gerät wie gewünscht zusammengebaut haben:

1) Stecken Sie den Netzstecker in die Netzsteckdose.

2) Halten Sie die Taste  2 gedrückt, um die Lebensmittel mit normaler Ge-
schwindigkeit zu verarbeiten. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler 1 
Richtung „Max“, um die Geschwindigkeit zu erhöhen. Drehen Sie den 
 Geschwindigkeitsregler 1 Richtung „Min“, um die Geschwindigkeit zu ver-
ringern.

3) Halten Sie die Turbotaste 3 gedrückt, um die Lebensmittel mit hoher Ge-
schwindigkeit zu verarbeiten. Mit Drücken der Turbotaste 3 steht Ihnen 
sofort die maximale Bearbeitungsgeschwindigkeit zur Verfügung.

4) Wenn Sie mit der Verarbeitung der Lebensmittel fertig sind, lassen Sie ein-

fach die gedrückte Taste  2/3 los.

HINWEIS

 ► Wenn Sie Sahne mit dem Schneebesen q schlagen wollen, halten Sie das 
Gefäß während des Schlagens schräg. So wird die Sahne schneller steif. 
Achten Sie darauf, dass keine Sahne während des Schlagens herausspritzt. 
Verwenden Sie die Turbotaste 3.

HINWEIS

Sollte es während des Betriebes zu ungewöhnlichen Geräu-
schen, wie  Quietschen o. Ä., kommen, geben Sie ein wenig 
neutrales Speiseöl an die Antriebswelle des Mixfuß 5.
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Multizerkleinerer bedienen

HINWEIS

 ► Befüllen Sie die Schüssel 8 zum Bearbeiten von Lebensmitteln nur bis zur 

500 ml- Markierung und zum Bearbeiten von Flüssigkeiten  
nur bis zur 300 ml-Markierung .

Wenn Sie den Multizerkleinerer zusammengebaut haben:

1) Stecken Sie den Netzstecker in die Netzsteckdose. 

2) Stellen Sie die Schüssel 8 auf eine ebene und trockene Fläche. Die  
Schüssel 8 hat Silikon-Füße, so dass die Schüssel 8 nicht so leicht verrutscht. 

3) Halten Sie die Taste  2 gedrückt, um die Lebensmittel mit normaler Ge-
schwindigkeit zu verarbeiten. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler 1 
Richtung „Max“, um die Geschwindigkeit zu erhöhen. Drehen Sie den 
 Geschwindigkeitsregler 1 Richtung „Min“, um die Geschwindigkeit zu ver-
ringern.

HINWEIS

 ► Halten Sie die Schüssel 8 und den aufgesetzten Antriebsdeckel 6 mit der 

einen Hand fest, während Sie mit der anderen Hand die Taste  2/3 

drücken.

 ► Nehmen Sie den Motorblock 4 nicht vom Antriebsdeckel 6 ab, während 

Sie die Taste  2/3 drücken. 

4) Wenn Sie mit der Verarbeitung der Lebensmittel fertig sind, lassen Sie ein-

fach die gedrückte Taste  2/3 los.

5) Nehmen Sie den Motorblock 4 von dem Antriebsdeckel 6 ab.

Beispiele für das Pürieren, Hacken und Zerkleinern von verschiedenen Lebensmit-
teln mit den verschiedenen Mix-Aufsätzen:

MIX-
AUFSATZ

ZUTATEN
EMPFOHLENE 

MENGE
GESCHWIN-

DIGKEIT
ZEIT

Obst, Gemüse 100–200 g Min –Max ¹ ca. 30–60 Sek.

Babynahrung,  
Suppen, Soßen 

100–400 ml Min –Max ¹ ca. 60 Sek.

Shakes,  
Milchgetränke 

100–1000 ml Min –Max ¹ ca. 60 Sek.
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MIX-
AUFSATZ

ZUTATEN
EMPFOHLENE 

MENGE
GESCHWIN-

DIGKEIT
ZEIT

Creme 250 ml Turbo ca. 70–90 Sek.

Eischnee Eiweiß aus 4 Eiern Turbo ca. 120 Sek.

Zwiebeln 200 g Min 3 x 1 Sek.

Petersilie 50 g Turbo ca. 20 Sek.

Knoblauch 20 Zehen Min –Max ¹ ca. 20 Sek.

Möhren 200 g Min –Max ¹ ca. 15 Sek.

Haselnüsse/
Mandeln

200 g Turbo ca. 30 Sek.

Walnüsse 200 g ... – .... ca. 25 Sek.

Parmesan 250 g Turbo ca. 30 Sek.

¹ Stellen Sie die Geschwindigkeit je nach der von Ihnen gewünschten Konsistenz ein.

Reinigen
 WARNUNG! STROMSCHLAGGEFAHR!

 ► Bevor Sie das Stabmixer-Set reinigen, ziehen Sie immer den Netzstecker  
aus der Netzsteckdose. 

Sie dürfen den Motorblock 4 bei der Reinigung keinesfalls in Wasser 
tauchen oder unter fließendes Wasser halten.

 WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

 ► Beim Umgang mit dem extrem scharfen Messer 7 besteht Verletzungs gefahr. 
Setzen Sie den Multizerkleinerer nach Benutzung und Reinigung wieder zu-
sammen, damit Sie sich nicht am freiliegenden Messer 7 verletzen.  
Machen Sie das Messer 7 für Kinder unzugänglich.

HINWEIS

 Messbecher w mit kombiniertem Deckel/Standfuß a, 
Schneebesen q, Schüssel 8 mit Verschlussdeckel 9 und Messer 7  
sind spülmaschinengeeignet. 
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

 ► Benutzen Sie keine aggressiven, chemischen oder scheuernden Reinigungs-
mittel! Diese können die Oberfläche irreparabel angreifen!

1) Ziehen Sie den Netzstecker.

2) Reinigen Sie den Motorblock 4 und den Schneebesen-Halter 0 mit einem 
feuchten Tuch. 
Stellen Sie sicher, dass kein Wasser in die Öffnungen des Motorblocks 4 
gelangt. Bei hartnäckigen Verschmutzungen geben Sie ein mildes Spülmittel 
auf das Tuch. Wischen Sie Spülmittelreste mit einem feuchten Tuch ab.

3) Reinigen Sie den Mixfuß 5, den Antriebsdeckel 6, die Schüssel 8 mit 
Verschlussdeckel 9, den Schneebesen q, den Messbecher w mit kombi-
niertem Deckel/Standfuß a und das Messer 7 gründlich in  Spülwasser. 
Entfernen Sie danach Spülmittelreste mit klarem Wasser.

4) Trocknen Sie alles mit einem Trockentuch gut ab und stellen Sie sicher, dass 
das Gerät vor der erneuten Benutzung vollständig trocken ist.

Entsorgung

Gerät entsorgen
 Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Mülltonne auf 
 Rädern zeigt an, dass dieses Gerät der Richtlinie 2012/19/EU 
 unterliegt. Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerät am Ende 
seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen Haushaltsmüll entsorgen 
dürfen, sondern in speziell eingerichteten Sammelstellen, Wertstoff-
höfen oder Entsorgungsbetrieben abgeben müssen. 

Diese Entsorgung ist für Sie kostenfrei. Schonen Sie die 
Umwelt und entsorgen Sie fachgerecht.

Für den deutschen Markt gilt: 
Beim Kauf eines Neugerätes haben Sie das Recht, ein entsprechendes Altgerät an 
Ihren Händler zurückzugeben. Händler von Elektro- und Elektronikgeräten sowie 
Lebensmittelhändler, die regelmäßig Elektro- und Elektronikgeräte verkaufen, sind 
verpflichtet, bis zu drei Altgeräte unentgeltlich zurückzunehmen, auch ohne dass 
ein Neugerät gekauft wird, wenn die Altgeräte in keiner Abmessung größer als 
25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Rücknahmemöglichkeiten direkt in den Filialen und 
Märkten an.

Sofern Ihr Altgerät personenbezogene Daten enthält, sind Sie selbst für deren 
 Löschung verantwortlich, bevor Sie es zurückgeben.
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 Weitere Möglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts 
erfahren Sie bei Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Verpackung entsorgen
 Die Verpackungsmaterialien sind nach umweltverträglichen und 
entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewählt und deshalb 
recyclebar. Entsorgen Sie nicht mehr benötigte Verpackungsmateria-
lien gemäß den örtlich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

 Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen 
Verpackungs materialien und trennen Sie diese gegebenenfalls ge-
sondert. Die Verpackungs materialien sind gekennzeichnet mit Abkür-
zungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung: 1–7: Kunststof-
fe,  20–22:  Papier und Pappe, 80–98: Verbundstoffe.

Garantie der  Kompernaß  Handels  GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Män-
geln dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Verkäufer des Produkts gesetzliche 
Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden darge-
stellte Garantie nicht eingeschränkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon 
gut auf. Dieser wird als Nachweis für den Kauf benötigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts ein Material- 
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns – nach unserer Wahl – für 
Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerät 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 gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte 
oder ein neues Produkt zurück. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts be-
ginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mängelansprüche

Die Garantiezeit wird durch die Gewährleistung nicht verlängert. Dies gilt auch 
für ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schäden 
und Mängel müssen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf 
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerät wurde nach strengen Qualitätsrichtlinien sorgfältig produziert und vor 
Auslieferung gewissenhaft geprüft.

Die Garantieleistung gilt für Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie 
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und 
daher als Verschleißteile angesehen werden können oder für Beschädigungen an 
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt beschädigt, nicht sachgemäß benutzt 
oder gewartet wurde. Für eine sachgemäße Benutzung des Produkts sind alle in 
der Bedienungsanleitung aufgeführten Anweisungen genau einzuhalten. Verwen-
dungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur für den privaten und nicht für den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbräuchlicher und unsachgemäßer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung 
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewährleisten, folgen Sie bitte 
den folgenden Hinweisen:

 ■ Bitte halten Sie für alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer 
(IAN) 451336_2310 als Nachweis für den Kauf bereit.

 ■ Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild am Produkt, einer 
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten links) 
oder dem Aufkleber auf der Rück- oder Unterseite des Produktes.

 ■ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mängel auftreten, kontaktieren Sie 
zunächst die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder 
per E-Mail.

 ■ Ein als defekt erfasstes Produkt können Sie dann unter Beifügung des Kaufbelegs 
(Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, für Sie portofrei an die Ihnen mitgeteilte Serviceanschrift übersenden.

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

  Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite 
(www.lidl-service.com) und können durch die Eingabe der Artikelnummer 
(IAN) 451336_2310 Ihre Bedienungsanleitung öffnen.
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Service
 Service Deutschland 
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz) 
E-Mail: kompernass@lidl.de

 Service Österreich 
Tel.: 0800 447 744 
E-Mail: kompernass@lidl.at

 Service Schweiz 
Tel.: 0800 56 44 33 
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 451336_2310

Importeur
Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist. 
 Kontaktieren Sie zunächst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernass.com

Rezepte

Gemüsecremesuppe
2 – 4 Personen

Zutaten

 ■ 2 – 3 EL ÖL

 ■ 200 g Zwiebeln

 ■ 200 g Kartoffeln (besonders geeignet sind mehligkochende Sorten)

 ■ 200 g Möhren

 ■ 350 – 400 ml Gemüsebrühe (frisch oder instant)

 ■ Salz, Pfeffer, Muskatnuss

 ■ 5 g Petersilie

Zubereitung

1) Zwiebeln abziehen und mit dem Multizerkleinerer zerhacken. Möhren wa-
schen, schälen und in  Scheiben schneiden. Kartoffeln schälen, abspülen und 
in ca. 2 cm große Würfel schneiden.
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2) Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig dünsten. Möhren und Kar-
toffeln hinzufügen, mitdünsten. So viel Brühe angießen, dass das Gemüse 
gut bedeckt ist und alles 10 –15 Minuten weich kochen lassen. Bei Bedarf 
zwischendurch Brühe hinzugießen, falls das Gemüse nicht mehr bedeckt ist.

3) Petersilie waschen, trocken schütteln und Stiele entfernen. Petersilie in grobe 
Stücke reißen und zur Suppe geben. Alles mit dem Mixfuß 5 für etwa 1 Mi-
nute pürieren. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Kürbissuppe
4 Personen

Zutaten

 ■ 1 mittelgroße Zwiebel

 ■ 2 Knoblauchzehen

 ■ 10 – 20 g frischer Ingwer

 ■ 3 EL Rapsöl

 ■ 400 g Kürbisfleisch (am besten eignet sich Hokkaidokürbis, da die Schale 
beim Kochen weich wird und er nicht geschält werden muss)

 ■ 250 – 300 ml Kokosmilch

 ■ 250 – 500 ml Gemüsebrühe

 ■ Saft einer ½ Orange

 ■ etwas trockener Weißwein

 ■ 1 TL Zucker

 ■ Salz, Pfeffer

Zubereitung

1) Zwiebel abziehen und mit dem Multizerkleinerer zerhacken, Knoblauch 
ebenso. Ingwer schälen und fein würfeln. Zunächst Zwiebel und Ingwer in 
heißem Öl andünsten. Nach 2 Minuten auch Knoblauch hinzufügen und 
mitdünsten.

2) Kürbis mit einer Gemüsebürste unter warmem Wasser gründlich säubern, 
dann in 2 – 3 cm große Würfel schneiden. (Wenn anderer Kürbis als 
 Hokkaidokürbis verwendet wird, muss dieser zusätzlich geschält werden). 
Kürbiswürfel zu Zwiebeln und Ingwer geben und mitdünsten. Mit der halben 
Menge Kokosmilch und so viel Gemüsebrühe anfüllen, dass der Kürbis gut 
bedeckt ist. Bei geschlossenem Deckel ca. 20 – 25 Minuten weich kochen. 
Alles mit dem Mixfuß 5 glatt mixen. Dabei so viel Kokosmilch zufügen, bis 
die Suppe die richtige, sanft-cremige Konsistenz hat.

3) Die Suppe mit Orangensaft, Weißwein, Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken, sodass die Suppe neben der scharfen auch eine süße und eine ausge-
wogene säuerlich-salzige Note hat.
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Süßer Fruchtaufstrich
Zutaten

 ■ 250 g Erdbeeren oder andere Früchte

 ■ 125 g Gelierzucker 2:1

 ■ 1 Spritzer Zitronensaft

 ■ 1 Messerspitze Mark einer Vanilleschote

Zubereitung

1) Erdbeeren waschen und putzen, dabei den grünen Stielansatz entfernen. Gut 
auf einem Sieb abtropfen lassen, damit überflüssiges Wasser ablaufen kann 
und der Aufstrich nicht zu flüssig wird. Größere Erdbeeren klein  schneiden. Sie 
können auch tiefgefrorene Früchte verwenden, lassen Sie sie jedoch vor dem 
Mixen auftauen.

2) 250 g Erdbeeren abwiegen und in einen geeigneten Mixbecher geben. 

3) Einen Spritzer Zitronensaft darüber geben.

4) Bei Bedarf das Mark einer Vanilleschote auskratzen und zugeben.

5) Den Gelierzucker dazu geben und mit dem Mixfuß 5 45 – 60 Sekunden 
lang gründlich mixen. Sollten noch größere Stücke vorhanden sein, das Gan-
ze 2 Minuten ruhen lassen und dann erneut 60 Sekunden pürieren.

6) Bei mittlerer Temperatur aufkochen, dann etwa 2-3 Minuten köcheln lassen 
und während des gesamten Vorgangs gut umrühren.

7) Gleich genießen oder den Fruchtaufstrich in ein Glas mit Schraubdeckel 
abfüllen und verschließen.

Schokocreme
4 Personen

Zutaten

 ■ 350 g Schlagsahne

 ■ 200 g Bitterschokolade (> 60 % Kakaoanteil)

 ■ ½ Vanilleschote (Mark)

Zubereitung

1)  Die Sahne aufkochen, Schokolade zerbröckeln und darin bei niedriger Hitze 
langsam schmelzen. Das Mark einer halben Vanilleschote auskratzen und 
unter die Masse rühren.

2) Im Kühlschrank vollständig abkühlen und fest werden lassen.

3)  Vor dem Servieren mit dem Schneebesen q cremig aufrühren. 

Tipp: Dazu schmecken frische Früchte. 
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Mayonnaise

Zutaten

 ■ 200 ml neutrales Pflanzenöl, z. B. Rapsöl

 ■ 1 Eigelb

 ■ 5 g milder Essig oder Zitronensaft

 ■ Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

1) Eigelb und Zitronensaft in den Mixbecher geben, den Schneebesen q senk-
recht in den Becher halten und die Turbotaste 3 drücken. 

2) Das Öl in einem gleichmäßig dünnen Strahl langsam (innerhalb von 
ca. 1 Minute) dazu geben, so dass das Öl sich mit den anderen Zutaten 
verbindet. 

3) Abschließend nach Geschmack mit Salz und Pfeffer würzen.
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