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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all func-
tions of the device.

@O @D @

Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieffend
mit allen Funktionen des Gerdtes vertraut.
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product. The
operating instructions are part of this product. They
contain important information about safety, usage
and disposal. Before using the product, please
familiarise yourself with all operating and safety
instructions.

Use the product only as described and for the
range of applications specified. Please also pass
these operating instructions on to any future owner.

Intended use

This appliance is intended exclusively for mixing
and kneading dough, stirring liquids (e.g. fruit
juices) and whipping cream. It is only suitable for
processing foodstuffs.

This appliance is intended solely for use in private
households. Do not use it for commercial purposes.

Package contents
1 hand mixer

2 dough hooks

2 whisks

Operating instructions

@ Note

> Check contents for completeness and
damage immediately after unpacking.
Contact Customer Services if necessary.
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Appliance description
Figure A:

Tool-release button

Speed switch

Turbo button

Power cable with mains plug

Hand element

Slots for attachments

Q0000 Q

Figure B:
@ Whisks
O Dough hooks

Technical details

Rated voltage | 220-240V ~, 50/60 Hz
Rated power 300 W

Protection class |11 /[O]

CO time 10 min.
CO time

The CO time (continuous operation time) is the
amount of time an appliance can be operated
without the motor overheating and becoming dam-
aged. After the appliance has been operated for
this duration of time, switch it off until the motor has
cooled down.

U This mark confirms that the product

C n complies with the product safety

requirements applicable in the UK.



Warnings and symbols
used

The following warnings and symbols are used in
these operating instructions, on the packaging and
on the appliance (where applicable):

ATTENTION! A warning with

this symbol and the signal word
"ATTENTION" indicates a potential
situation that could result in prop-
erty damage if not avoided.

DANGER! A warning with this
symbol and the signal word
Q "DANGER" indicates an imminently
hazardous situation that will result
in death or serious injury if not
avoided.

A note identifies additional informa-
tion that facilitates the use of the
appliance.

AC current/voltage

WARNING! A warning with
this symbol and the signal word
Q "WARNING" indicates a poten-
tially hazardous situation that could
result in death or serious injury if
not avoided.

Protection class II: Protection by
double or reinforced insulation
between live and touchable parts.

Use the device indoors only.

CAUTION! A warning with this
symbol and the signal word "CAU-
Q TION" indicates a potentially
hazardous situation that could
result in a minor or moderate injury
if not avoided.

Do not immerse in water!

Dishwasher-proof.

Safety information

LY@ E| e &

All of the parts of this appliance
that come into contact with food
are food-safe.

/\ DANGER! RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

m 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 potential risks, if the appliance power cable is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its customer service or by a

qualified technician.
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m 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!

&) Never immerse the hand element in water or any other liquid! There
is a risk of fatal electric shock if residual liquids come into contact
with live components during operation.

/A WARNING! RISK OF INJURY!

m 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.

m This appliance may not be used by children.
Do not allow children to play with the appliance.

m The appliance and its connecting cable must be kept away from chil-
dren. The appliance should always be disconnected from the mains
when unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

m Never touch the whisks or dough hooks when the appliance is in use.
Do not dangle long hair, scarves or the like over the mixing attach-
ments.

m Never attempt to fit attachments with differing functions at the same
time.

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

m Always unplug the appliance before changing the accessories to
prevent it from switching on inadvertently.
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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 instructions. Otherwise there is a risk of serious injury!

Clean all surfaces thoroughly, especially those which come into con-
tact with food. See also the “Cleaning” section.

(D CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

Do not use the appliance outdoors. The appliance is intended exclu-
sively for domestic use indoors.

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

(M Note

No user action is required to switch the product between 50 and
60 Hz. The product adapts automatically to either 50 or 60 Hz.

GB | IE| NI 5



Unpacking

Remove all components from the packaging.

Remove all packaging materials and transport
restraints.

Check that all of the items listed are present
and undamaged.

Clean all parts as described in the section
“Cleaning”.

Speed levels

Level on the Use
speed switch @
0 Appliance is switched off.

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

For blending liquid ingre-

dients
For mixing cake and bread
3
doughs
4 For whipping butter, sugar,
for desserts etc.
5 For beating meringue,
icing, whipped cream, etc.
6 | GB|IE|NI

Turbo button ©:

This button allows you to switch the appliance
to full power immediately.

Operation
/\ WARNING! RISK OF INJURY!

>

®

Never use containers made from glass or other
easily breakable materials. These containers
may be damaged and cause injuries.

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

Do not operate the mixer continuously for
longer than 10 minutes. After 10 minutes, take
a break in order to allow the appliance to cool
down.

Never knead dough containing more than
500 g of flour with this appliance! Larger
quantities of flour can result in overloading the
appliancel!

If necessary, divide dough with higher flour
quantities into several portions and knead
them one after the other. However, do not
exceed the specified CO time of 10 minutes.



INFORMATION ON PROCESSING QUANTITIES

The processing times given are approximate. Follow the processing procedure and increase/decrease
the time according to your needs. However, do not exceed the CO time of 10 minutes.

For small quantities, use a narrow mixing bowl so that the whisks @,/dough hooks @ are at least 1 cm
into the mix. Even with larger containers, make sure that the whisks @/dough hooks @ are immersed

far enough into the food to be mixed.

Min. amount N Max. amount L
m - Processing time Processing time
Filling quantities for-... (sum of all (approx.) (sum of all (approx.)
ingredients) approx. ingredients) approx.
Yeast dough 330g 1:30 minutes 820 ¢g 3-4 minutes
Cake mixture 200 g 0:30 minutes 600 g 3:00 minutes
Heavy dough 330¢g 1:30 minutes 1000 g 3:00 minutes
(e.g. shortcrust pastry)
Cream 100 ml 1-1:30 minutes 1300 ml 5:00 minutes
Egg white (egg size M) 2x 1 minute 10x 2:30-3 minutes

1) Choose the appropriate attachment:
— Whisks @: For whipping cream and mixing
light dough/batter.
— Dough hooks @: For kneading thicker
dough.
2) Push the whisks @ or the dough hooks @ into
the slots @ until they click audibly into place
and sit firmly.

Always insert the dough hook @ or
the whisk @ without the ring into
the intended slot on the appliance
(labelled with an icon).

the whisk @ with the ring on the
shaft into the intended slot on the

% Always insert the dough hook @ or

appliance (labelled with an icon).

3) Insert the mains plug @ into a mains power
socket.

4) To start operating the appliance, move the
speed switch @ fo the desired speed sefting.
You can select between 5 speed seftings and
also use the Turbo button @ (see section
“Speed levels”).

5) Press the tool-release button @ to release the

whisks @ or the dough hooks @.
@ Note

> For safety reasons, the whisks @ and dough
hooks @ can only be released if the speed
switch @ is set to the position “0”.
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Cleaning

/\ DANGER! RISK OF ELECTRICAL SHOCK!
> Always remove the plug @ from the power
socket before cleaning the appliance! There is
a risk of electric shock!
> Never submerge the hand element @ in
water or other liquids!

B Clean the hand element @ containing the
motor only with a damp cloth and, if neces-
sary, with a mild detergent.

B The whisks @ and the dough hooks @ can be
cleaned under running water or in warm water
with detergent. Dry all parts thoroughly after
cleaning.

We recommend cleaning the attachments
directly after use. This removes food residue
and reduces the risk of bacterial contamina-
tion.

@ Note

> The whisks @ and the dough hooks @
can also be cleaned in the dishwasher.

Storage

B Store the cleaned appliance in a clean, dust-
free and dry location.

8 GB | IE| NI

Disposal

Disposal of the appliance

The adjacent symbol of a crossed-out
dustbin means that this appliance is
subject to Directive 2012/19/EU. This
directive states that this appliance may
not be disposed of in the normal household waste
at the end of its useful life, but must be taken to spe-
cially set-up collection locations, recycling depots
or disposal companies.
The disposal is free of charge for the
user. Protect the environment and dis-
pose of this appliance properly.
If your old appliance has stored any personal data,
you are responsible for deleting it yourself before
returning it.

Your local community or municipal
authorities can provide information on
how to dispose of the worn-out product.

oa \
W

Disposal of the packaging

@ The packaging materials have been
selected for their environmental friend-
%@ liness and ease of disposal and are
therefore recyclable. Dispose of pack-
aging materials that are no longer needed in
accordance with applicable local regulations.
@ rate the packaging material compo-
nents for disposal, if necessary. The
packaging material is labelled with abbreviations
(a) and numbers (b) with the following meanings:

1-7: plastics, 20-22: paper and cardboard,
80-98: composites.

Dispose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner. Note the
labelling on the packaging and sepa-



Kompernass Handels
GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from
the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase
(receipt) within the three-year warranty period,
along with a brief written description of the fault
and of when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your prod-
uct will either be repaired or replaced by us. The
repair or replacement of a product does not signify
the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims
for defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must
be reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches or parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating instruc-
tions for the product regarding proper use of the
product are to be strictly followed. Uses and actions
that are discouraged in the operating instructions
or which are warned against must be avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall
be deemed void in cases of misuse or improper
handling, use of force and modifications / repairs
which have not been carried out by one of our
authorised Service centres.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the fill receipt and the item num-
ber (IAN) 482191_2410 available as proof

of purchase.

B You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product,
on the front page of the operating instructions
(below left) or on the sticker on the rear or
bottom of the product.

If functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free
of charge to the service address that will be
provided to you. Ensure that you enclose the
proof of purchase (till receipt) and information
about what the defect is and when it occurred.
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You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and installation
software at www.lidl-service.com.

(] v i ]
5

This QR code will take you directly to the Lidl ser-
vice page (www.lidl-service.com) where you can
open your operating instructions by entering the

item number (IAN) 482191_2410.

Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(ED Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: kompernass@lidl.ie

[IAN 482191_2410]

Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

For EU market
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

WWwWw. komperncss.com

For GB market

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU
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Recipes
@ Note

> These recipes are provided without guarantee.
All information regarding ingredients and
preparation is provided as guide values.

> Modify the suggested recipes to your personal
taste.

Mayonnaise

Ingredients

B 300-400 ml neutral vegetable oil,
e.g. rapeseed oil

B 2 eggyolks

B 5-10 g mild vinegar or lemon juice

B Salt and pepper to taste

1) Pour the egg yolk and vinegar or lemon juice
into a tall and narrow mixing bowl. Hold the
whisks @ vertically in the bowl and set the
appliance to the highest setting.

2) Pour in the oil slowly (within approx. 1 minute)
in a uniformly thin stream so that the oil
combines with the other ingredients.

3) Season the mayonnaise fo taste with salt
and pepper.



Braided yeast bun

Ingredients

B 350 g flour

B 2 cube yeast, fresh or
B 1 sachet of dried yeast
B 1 tsp.salt

B 50 g sugar

B 200 ml milk, lukewarm
B 65 g soft butter

B 1 eggyolk

|

a little coarse sugar

1) Mix the flour with the salt and sugar in a bowl.

Put the butter on top and knead everything
using the dough hooks @.

2) Crumble the yeast (or sprinkle the dry yeast)
over it and add the lukewarm milk. Knead the
dough vigorously with the dough hooks @.

3) Cover the dough and allow it to rise for about
1 hour in a warm place.

4) After rising, knead the dough again vigorously
with your hands and divide it into 3 equal
pieces.

5) Form a braid from the 3 strands. Place the
braid on a baking sheet lined with baking
paper.

6) Brush the braid with the egg yolk and sprinkle
with coarse sugar.

Bake the braided bun on the middle shelf at
160°C for approx. 30 minutes.

Simple sponge cake
Ingredients

B 100 g soft butter

100 g sugar

2 eggs

2 sachets vanilla sugar

150 g flour

2 tsp. baking powder

2 thsp. milk

butter for greasing the tin

if necessary, a little icing sugar

1) Put the softened butter with the sugar, vanilla

sugar, milk and eggs in a bowl and mix every-
thing with the whisks @.

2) Mix the baking powder with the flour and add
to the bowl. Continue mixing the ingredients
until @ smooth dough is formed.

3) Fill the dough into a greased cake tin.

4) Bake the cake in a preheated oven at 160°C
convection oven for about 40 minutes.

5) After baking, let it cool for 5 minutes before
turning it out.

6) Sprinkle the cake with a little icing sugar.
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Pizza dough

Ingredients

B 300 g flour

B 20 g yeast, fresh

B 1 thsp. olive ail

B 200 ml water, lukewarm

B 7gsalt

The dough is sufficient for 2 round pizzas or a
baking tray.

1) Put all the ingredients in a bowl and knead for
about 5 minutes using the dough hooks @.

If the dough is too sticky, add some more flour.

2) Allow the dough to rise for about 30 minutes.

3) Divide the dough into 2 portions, each formed
info balls.

4) Roll out the dough into round pizza bases and
top as desired.

Bake the pizza for approx. 15-20 minutes at
220°C/hot air.

12 GB | IE| NI

Meringues
Ingredients

B 200 g sugar
B 3 egg whites

1) Beat the egg whites with the whisks @ and
gradually add the sugar until the beaten egg
whites are stiff.

2) Preheat the oven to 120°C and line a baking
tray with baking paper.

3) Put the mixture into a piping bag and pipe it
onto the baking paper in the desired shape.

Depending on the size and shape of the
piped forms, let them dry in the oven for about

80-100 minutes.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fir 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
fir die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen
Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts
an Dritte mit aus.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBBlich dem Rihren und
Kneten von Teig, dem Vermischen von Flissigkeiten
(z. B. Fruchtséften) und dem Schlagen von Sahne.
Es ist nur fir die Bearbeitung von Lebensmitteln
geeignet.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung

in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es
nicht gewerblich.

Lieferumfang

1 Handmixer

2 Knethaken

2 Rihrbesen

Bedienungsanleitung

(D Hinweis

> Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt nach
dem Auspacken auf Vollstéindigkeit und Be-

sch&digungen. Wenden Sie sich, wenn nétig,
an den Service.
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Gerdtebeschreibung
Abbildung A:

Auswurf-Taste
Geschwindigkeitsschalter
Turbo-Taste

Netzkabel mit Netzstecker
Handteil

Steckplétze fir die Aufsdtze

Q0000 Q

Abbildung B:
@ Rihrbesen
O Knethaken

Technische Daten

Nennspannung 220-240V ~, 50/60 Hz
Nennleistung 300 W

Schutzklasse Il/[g]

KB-Zeit 10 Min.

KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzbetriebszeit) gibt an, wie lange
man ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der
Motor iberhitzt und Schaden nimmt. Nach der
angegebenen KB-Zeit muss das Gerit solange aus-
geschaltet werden, bis sich der Motor abgekihlt
hat.

Dieses Zeichen bestdtigt, dass das
Produkt den in Grof3britannien
geltenden Anforderungen an die
Produktsicherheit entspricht.

UK
CA



Verwendete Warnhinweise
und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der
Verpackung und dem Gerét werden folgende
Warnhinweise und Symbole verwendet (falls
zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis
mit diesem Symbol und dem
Signalwort ,GEFAHR" kennzeich-
Q net eine unmittelbar bevorstehende
Gefahrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod

oder eine schwere Verletzung zur
Folge hat.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signal-
wort ,ACHTUNG" kennzeichnet
eine mégliche Situation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, einen
Sachschaden zur Folge haben
kénnte.

Ein Hinweis kennzeichnet zu-
satzliche Informationen, die den
Umgang mit dem Gerdt erleichtern.

SIS

Wechselstrom/-spannung

WARNUNG! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und

dem Signalwort ,WARNUNG"
Q kennzeichnet eine mégliche
Gefdhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod

oder eine schwere Verletzung zur
Folge haben kénnte.

Schutzklasse I: Schutz durch
doppelte oder verstérkte Isolierung
zwischen spannungsfihrenden und
berihrbaren Teilen.

Gerdat nur in InnenrGumen verwen-
den.

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signal-
wort ,VORSICHT” kennzeichnet

Q eine mogliche Geféhrdungs-

situation, die, wenn sie nicht

vermieden wird, eine geringfigige
oder mé&fige Verletzung zur Folge
haben kénnte.

Nicht in Wasser tauchen!

Fir die Reinigung in der Spiilma-
schine geeignet.

1@ @

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit
Lebensmitteln in Berhrung
kommen, sind lebensmittelecht.

Sicherheitshinweise

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

m Das Netzkabel darf nie in die Néhe oder in Berihrung mit heif3en
Teilen des Gerdts oder anderen Warmequellen kommen. Lassen Sie
das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

m Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

DE | AT | CH 15




Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine éhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.
Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber, wenn
Sie das Gerat vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das Netzkabel
beschadigt werden!

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

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Das Gerdat kann von Personen mit reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerétes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
Das Gerdit ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau,
dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.
Berihren Sie wahrend des Betriebs nicht die Rihrbesen oder die
Knethaken. Lassen Sie kein langes Haar, keine Schals o. A. iber die
Aufsatze hangen.

Versuchen Sie nie, Aufsétze mit unterschiedlichen Funktionen
gleichzeitig zu montieren.

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den
Netzstecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

Ziehen Sie vor dem Auswechseln von Zubehér immer den
Netzstecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.
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Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

Berthren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerdtes und warten
Sie immer den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

Prifen Sie das Gerdt und alle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare
Schaden. Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept
des Gerdgtes funktionieren.

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

Betreiben Sie das Gerdat niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den
Arbeitsplatz verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose.

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

Reinigen Sie alle Oberfléchen, insbesondere diese, die mit Lebensmit-
teln in Berthrung kommen, grindlich. Beachten Sie dazu das Kapitel
,Reinigen”.

(D) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien. Das Gerdét ist ausschlief3lich
fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.

Lassen Sie alle Reparaturen ausschlief3lich von Fachpersonal ausfihren.
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in
lhrem Land.

() Hinweis

Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.
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Auspacken Turbo-Taste @:

B Diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die

gesamte Leistung lhres Gerdtes zur Verfigung
B Entfernen Sie sémtliche Verpackungsmateriali- 20 haben.

B Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

en und Transportsicherungen.

B Priffen Sie den Lieferumfang auf Vollstéindigkeit Bedienen
und Beschddigungen. /\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie auf keinen Fall GefdBe aus Glas
oder anderen leicht zerbrechlichen
Materialien. Diese Geféfe kénnen beschadigt

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

GESChWIndlngIfSSfoen werden und Verletzungen hervorrufen.
Stufe am @ ACHTUNG! SACHSCHADEN!
Ge.schv.vin- Verwendung > Betreiben Sie das Gerdt nicht lénger als
digkeits- 10 Minuten am Stiick. Machen Sie nach
schalter @ 10 Minuten so lange eine Pause, bis sich das
0 Gerdt ist ausgeschaltet Gertit abgekihlt hat.

> Kneten Sie mit diesem Gerét niemals Teige
mit Mehlmengen von ber 500 g. Héhere
Mehlmengen kénnen zur Uberlastung des
Gerdtes fiihren!

Gute Ausgangsgeschwindigkeit
1 zum Mischen von ,weichen”
Zutaten, wie Mehl, Butter efc.

2 Fir das Mixen flissiger Zutaten Teilen Sie Teige mit hdheren Mehlmengen ggf.
For das Misch in mehrere Portionen und kneten Sie diese hin-
3 ur das Vlisehen von tereinander. Uberschreiten Sie jedoch dabei

Kuchen- und Brotteigen

nicht die angegebene KB-Zeit von 10 Minuten.
Zum Schaumigschlagen von

Butter, Zucker, fir SiBspeisen etc.

Zum Schlagen von Eischnee,
Kuchenguss, Sahneschlagen efc.
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HINWEISE ZU DEN VERARBEITUNGSMENGEN

Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte. Beobachten Sie den Verarbeitungsvorgang und
erhdhen/verringern Sie die Zeit nach Ihren Bedirfnissen. Uberschreiten Sie jedoch nicht die KB-Zeit von

10 Minuten.

Benutzen Sie fiir kleine Mengen einen schmalen Mixbehalter, so dass die Rihrbesen @/Knethaken @
mindestens 1 cm in das Mixgut eintauchen. Achten Sie auch bei gréfBeren Geféfen darauf, dass die
Rihrbesen @/Knethaken @ ausreichend tief in das Mixgut eintauchen.

. . min. Menge Verarbeitungszeit max. Menge Verarbeitungszeit
Einfillmengen fir... (Summe aller (ca) (Summe aller (ca)
Zutaten) ca Zutaten) ca
Hefeteig 330¢g 1:30 Minuten 820 g 3-4 Minuten
Rihrteig 200 g 0:30 Minute 600 g 3:00 Minuten
schwerer Teig ) ) . .
(z. B. Mirbeteig) 330¢g 1:30 Minuten 1000 g 3:00 Minuten
Sahne 100 ml 1-1:30 Minuten 1300 ml 5:00 Minuten
Eiwei} (Eier Grofle M) 2 Stisck 1 Minute 10 Stiick 2:30-3 Minuten

1) Wahlen Sie den passenden Aufsatz:
— Rihrbesen @: Zum Schlagen von Sahne
und leichten Teigen.
— Knethaken @: Zum Kneten von schweren
Teigen.
2) Schieben Sie die Rilhrbesen @ oder

Knethaken @ so weit in die Steckplatze @,
bis diese sicher und hérbar einrasten:

Stecken Sie den Knethaken @
oder den Rilhrbesen @ ohne

henen und mit dem Piktogramm
gekennzeichneten Steckplatz am
Gerdt.

Ring immer in den dafir vorgese-

Stecken Sie den Knethaken @
oder den Rihrbesen @ mit
dem Ring am Stab nur in den
dafir vorgesehenen und mit dem
Piktogramm gekennzeichneten
Steckplatz am Gerdt.

3) Stecken Sie den Netzstecker @ in eine Netz-
steckdose ein.

4) Um das Gerdt in Betrieb zu nehmen, schieben
Sie den Geschwindigkeitsschalter @ auf die
gewiinschte Geschwindigkeitsstufe. Sie kénnen
dabei zwischen 5 Geschwindigkeitsstufen und
zusdtzlich der Turbo-Taste @ auswdihlen
(s. Kapitel ,,Geschwindigkeitsstufen®).

5) Driscken Sie die Auswurf-Taste @, um die
Rihrbesen @ oder Knethaken @ zu |6sen.

@ Hinweis
> Aus Sicherheitsgrinden lassen sich die Rihr-
besen @ oder Knethaken @ nur 16sen, wenn

der Geschwindigkeitsschalter @ auf der Position
,0" steht.

DE | AT | CH 19



Reinigen
/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker @ aus der Netzsteckdose! Es besteht
die Gefahr eines elektrischen Schlages!
> Tauchen Sie das Handteil @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten!

B Reinigen Sie das Handteil @ mit dem Motor
nur mit einem feuchten Tuch und gegebenen-
falls mit einem milden Reinigungsmittel.

B Die Rihrbesen @ oder Knethaken @ kénnen
Sie unter flieBendem Wasser oder in warmem
Wasser mit Spilmittel reinigen. Trocknen Sie
alles nach der Reinigung gut ab.

Wir empfehlen, die Aufsdtze direkt nach
Gebrauch zu séubern. So werden Nahrungs-
mittelriickstéinde beseitigt und die M&glichkeit
einer Bakterienbildung reduziert.

® Hinweis
> Die Rihrbesen @ und die Knet-
haken @ sind auch fiir die Reinigung

in der Spiilmaschine geeignet.

Aufbewahrung

B Bewahren Sie das gereinigte Gerdt an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.

Entsorgung

Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Milltonne auf
Radern zeigt an, dass dieses Gerdt
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerdt am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhdfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben mijssen.

Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.
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Fiir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerét an Ihren
Handler zuriickzugeben. Héndler von Elektro- und
Elektronikgerdten sowie Lebensmittelhdndler, die
regelmdaBig Elektro- und Elektronikgerdte verkaufen,
sind verpflichtet, bis zu drei Altgerdte unentgeltlich
zuriickzunehmen, auch ohne dass ein Neugerdt
gekauft wird, wenn die Altgerdte in keiner Ab-
messung gréfer als 25 cm sind. LIDL bietet lhnen
Riicknahmeméglichkeiten direkt in den Filialen und
Mérkten an.

Sofern Ihr Altgerét personenbezogene Daten ent-
halt, sind Sie selbst fir deren L&schung verantwort-
lich, bevor Sie es zuriickgeben.

@®  Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
O des ausgedienten Produkts erfahren
% Sie bei lhrer Gemeinde- oder

Stadtverwaltung.

Verpackung entsorgen
@ Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréiglichen und entsorgungs-
% technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie

nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien gemaf3
den értlich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung

umweltgerecht. Beachten Sie die

Kennzeichnung auf den verschiedenen
a Verpackungsmaterialien und trennen

Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet
mit Abkirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier
und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.



Garantie der
KompernaBB Handels
GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verké&ufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerdt 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
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht
verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte
Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Sché-
den und Méngel missen sofort nach dem Auspa-
cken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als Verschleifteile angesehen wer-
den kénnen oder fiir Beschédigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt besché-
digt, nicht sachgemé&B benutzt oder gewartet wur-
de. Fir eine sachgemdfe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht

fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
missbréuchlicher und unsachgemé&Ber Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

W Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 482191_2410
als Nachweis fir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am
Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanlei-
tung (unten links) oder dem Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéchst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie
dann unter Beifigung des Kaufbelegs (Kas-
senbon) und der Angabe, worin der Mangel
besteht und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die lhnen mitgeteilte Servicean-
schrift Gbersenden.
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Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 482191_2410 lhre Bedienungsanleitung

Sffnen.

Service
Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei
aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at
(CH) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 482191_2410 |

Importeur

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

Fir den EU-Markt
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND
www.kompernass.com

Fir den GB-Markt

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road

Surbiton

KT5 ONU
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Rezepte

(D Hinweis

> Rezepte ohne Gewdihr. Alle Zutaten- und
Zubereitungsangaben sind Anhaltswerte.

> Ergdnzen Sie diese Rezeptvorschldge um lhre
persdnlichen Erfahrungswerte.

Mayonnaise

Zutaten

B 300-400 ml neutrales Pflanzendl, z. B. Rapsél
B 2 Eigelb

B 5-10 g milder Essig oder Zitronensaft

B Salz und Pleffer nach Geschmack

1) Geben Sie die Eigelbe und den Essig bzw.
Zitronensaft in einen hohen und schmalen Mix-
becher. Halten Sie die Rilhrbesen @ senkrecht
in den Mixbecher und stellen Sie das Gerat
auf die hdchste Stufe.

2) GieBBen Sie das Ol in einem gleichmaBig dinnen
Strahl langsam (innerhalb von ca. 1 Minute)
hinzu, so dass das Ol sich mit den anderen
Zutaten verbindet.

3) Wiirzen Sie die Mayonnaise abschlieBend
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.



Hefezopf

Zutaten

B 350 g Mehl

B 1/2 Wiirfel Hefe, frisch oder
M 1 Pck. Hefe, trocken

B 1TLSalz

B 50 g Zucker

B 200 ml Milch, lauwarm

B 65 g Butter, weich

B 1 Eigelb

B etwas Hagelzucker

1) Vermischen Sie das Mehl mit dem Salz und
dem Zucker in einer Schiissel. Geben Sie die

Butter dariiber und verkneten Sie alles mit den
Knethaken @.

2) Broseln Sie die Hefe dariiber, bzw. streuen Sie
die trockene Hefe dariiber und geben Sie die
lauwarme Milch hinzu. Kneten Sie den Teig

mit den Knethaken @ kréftig durch.

3) Lassen Sie den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde
an einem warmen Ort gehen.

4) Kneten Sie nach dem Gehen den Teig noch-
mals kréftig mit den Hénden durch und teilen
Sie diesen in 3 gleich groe Stiicke.

5) Formen Sie einen Zopf aus den 3 Strdngen,
legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

6) Pinseln Sie den Zopf mit dem Eigelb ein und
streuen Sie Hagelzucker dariber.

Backen Sie den Hefezopf auf mittlerer Schiene bei

160 °C ca. 30 Minuten.

Einfacher Rihrkuchen

Zutaten

100 g Butter, weiche
100 g Zucker

2 Eier

2 Pck. Vanillezucker
150 g Mehl

2 TL Backpulver

2 EL Milch

Fett fir die Form

ggf. etwas Puderzucker

1) Geben Sie die weiche Butter mit dem Zucker,
dem Vanillezucker, der Milch und den Eiern in
eine Schissel und verrijhren Sie alles mit den

Rihrbesen @.

2) Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl
und geben Sie es mit in die Schissel. Vermen-
gen Sie die Zutaten weiter bis ein glatter Teig
entsteht.

3) Fiillen Sie den Teig in eine gefettete Kuchen-
form.

4) Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Back-

ofen bei 160°C Umluft ca. 40 Minuten.

5) Lassen Sie ihn nach dem Backen 5 Minuten
auskihlen, bevor Sie ihn stiirzen.

6) Bestreuen Sie den Kuchen mit etwas Puder-
zucker.
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Pizzateig

Zutaten

B 300 g Mehl

B 20 g Hefe, frische

B 1 EL Olivensl

B 200 ml Wasser, lauwarmes

B 7gSalz

Der Teig reicht firr 2 runde Pizzen oder ein Back-

blech.

1) Geben Sie alle Zutaten in eine Schissel und
kneten Sie alles ca. 5 Minuten mit den Knet-
haken @ gut durch.

Sollte der Teig zu klebrig sein, geben Sie noch
etwas Mehl hinzu.

2) Lassen Sie den Teig ca. 30 Minuten gehen.

3) Teilen Sie den Teig in 2 Portionen, die jeweils
zu Kugeln geformt werden.

4) Rollen Sie den Teig zu runden Pizzabdden aus
und belegen Sie ihn nach belieben.

Backen Sie die Pizza fir ca. 15-20 Minuten bei
220°C/Umluft.
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Baiser

Zutaten
B 200 g Zucker
B 3 Eiweil

1) Schlagen Sie das Eiweif3 mit den Rishrbesen @
und lassen Sie nach und nach den Zucker
hinzurieseln, bis der Eischnee steif ist.

2) Heizen Sie den Backofen auf 120 °C vor und
legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

3) Geben Sie die Masse in einen Spritzbeutel
und spritzen Sie sie in der gewiinschten Form
auf das Backpapier.

Je nach Gréfe und Form der gespritzen Formen,
lassen Sie diese ca. 80-100 Minuten im Backofen
trocknen.
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