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

@

Mpiv &ekiviyoere Tv avayveon, avoiéte T oehiba pe Tig eikoveg kar eoikeiwbeite pe OAeg TG Aerroup-
Yi€G TNG CUOKEUNG.

@

Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend
mit allen Funktionen des Gerdtes vertraut.
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1. 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 safe-
ty, usage and disposal. Before using the prod-
uct, 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.

2. 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 pri-
vate households. Do not use it for commercial
purposes.

3. Package contents
1 hand element

2 dough hooks

2 whisks

Operating instructions

Note

V@oooo

age immediately after unpacking. Contact
Customer Services if necessary.
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Check contents for completeness and dam-

4. Appliance description
Figure A:

Tool-release bution A&

Speed switch

Turbo button PP

Power cable with mains plug

Hand element

Q00009

Slots for attachments

Figure B:
@ Whisks
O Dough hooks

5. Technical details

Rated voltage 220-240V ~,
50/60 Hz
Rated power 500 W
:(;vnV:L;Orz:i:phon " o4sw
CO fime 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
damaged. After the appliance has been oper-
ated for this duration of time, switch it off until
the motor has cooled down.



6. Warnings and
symbols used

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

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

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

WARNING! A warning with

this symbol and the signal word
"WARNING" indicates a potential-
ly hazardous situation that could
result in death or serious injury if
not avoided.

CAUTION! A warning with

this symbol and the signal word
"CAUTION" indicates a potentially
hazardous situation that could
result in @ minor or moderate injury
if not avoided.

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.

A note identifies additional infor-
mation that facilitates the use of the
appliance.

e o B B P

AC current/voltage

Use the device indoors only.

Do not immerse in water!

Dishwasher-proof.

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

Do not dispose of electrical appli-
ances in the household waste!

QL. 4 J @ @[>

Dispose of the packaging in an
environmentally-responsible manner.

£

The packaging is made of recy-
clable materials. Observe the
labelling on the packaging mate-
rial when sorting for disposal: The
material is labelled with abbrevia-
tions (a) and numbers (b) with the
following meanings: 1-7: plastics,
20-22: paper and cardboard,
80-98: composites.
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7. Safety information

/\ DANGER! RISK OF ELECTRICAL SHOCK!
|

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

m Do not kink or crush the power cable.

m To avoid potential risks, if the appliance power cable is dam-

aged, it must be replaced by the manufacturer, its customer ser-
vice or by a qualified technician.

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!

This appliance may be used by people with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and/or know-
ledge 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.

m Do not allow children to play with the appliance.

m The appliance and its connecting cable must be kept away from

4

children. The appliance should always be disconnected from the
mains when unattended and before assembly, disassembly or
cleaning.

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
attachments.

English



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

Unplug the appliance after every use and before cleaning to pre-
vent it from switching on inadvertently.

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

Switch appliance off and disconnect from the power supply be-
fore 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 dam-
age before use. The safety concept can work only if the appli-
ance is in a faultless condition.

Never use the appliance if parts are damaged, defective or miss-
ing. 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
contact with food. See also the “11. Cleaning” section.

(D) CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

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

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

English 5



@ Note

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

8. Unpacking

Remove all components from the packaging.

Remove all packaging materials and trans-
port restraints.

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

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

9. Speed levels

Level on
the speed Use
switch @
Slow speed mode /
anti-splash function: to
M avoid splashing at the start
of operation. For sensitive
preparations (fine creams /
sauces).
0 Appliance is switched off.

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

For blending liquid ingre-

2 dients
For mixing cake and bread
3
doughs
4 For whipping butter, sugar,
for desserts etc.
5 For beating meringue, ic-

ing, whipped cream, etc.

6
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Turbo button pp ©:

This button allows you to switch the appli-
ance to full power immediately.

Only press and hold the Turbo button

PP O briefly to remove clumps of flour or
cocoa powder, for example, or to mix stub-
born ingredients, such as hard butter.

10. 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 appli-
ance 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 appliance!

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/de-
crease 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 S Max. amount R
" e Processing time Processing time
Filling quantities for... | (sum of all ( ) (sum of all ( )
ingredients) approx. ingredients) approx.
Yeast dough 330g¢g 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.

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

4) To start operating the appliance, move the

speed switch @ to the desired speed set-

ting. You can select between 6 speed set-

tings and also use the Turbo button PP @
(see section “9. Speed levels”).

To activate the slow speed mode, press
and hold the speed switch @ at level M.

n Always insert the dough hook 5) Press the tool-release button A @ to re-
© or the whisk @ without lease the whisks @ or the dough hooks @.
the ring into the intended slot ® Note

o the appliance (labelled with
Z: iCZ‘nC;PP fance labelled wi > For safety reasons, the whisks @ and dough

' hooks @ can only be released if the speed

0 Al e dovah hook switch @ is set to the position “0”.

ways insert the dough hoo
© or the whisk @ with the
ring on the shaft into the in-
tended slot on the appliance
(labelled with an icon).
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11. 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
contamination.

@ Note

> /N The whisks @ and the dough
@@‘ hooks @ can also be cleaned in

the dishwasher.

12. Storage

B Store the cleaned appliance in a clean,
dustfree and dry location.

13. Disposal

The symbol of the crossed-out

wheelie bin means that this appli-

ance may not be disposed of in

regular household waste af the end
of its service life. The appliance must be depos-
ited at an established collection point, recycling
centre or disposal company.

Please erase all personal data before returning
an appliance.

The packaging is made from environmentally
friendly material which can be disposed of at
your local recycling plant.

Dispose of the packaging in an environmentally
friendly manner.

8 English

14. 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 pur-
chase. 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
product 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 dam-
age 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 ac-
cordance with strict quality guidelines and
inspected meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or produc-
tion 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 in-
structions for the product regarding proper use
of the product are to be strictly followed. Uses
and actions that are discouraged in the operat-
ing 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 modifica-
tions / 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
number (IAN) 513797_2501 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.

B 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.

You can download these instruc-
tions along with many other man-
uals, product videos and installa-
tion software at

[=]

PDF ONLINE
www.idl-service.com

www.lidl-service.com.

This QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidl-service.com) where you
can open your operating instructions by enter-
ing the item number (IAN) 513797_2501.

14.1. Service
Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
(IED Service Ireland

Tel.: 1800 101010

E-Mail: kompernass@lidl.ie
(cY) Service Cyprus

Tel.: 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 513797_2501 |

14.2. Importer

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WWwWw. kompernoss.com
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15. Recipes
@ Note

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

>  Modify the suggested recipes to your per-
sonal taste.

15.1. Mayonnaise
Ingredients

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

B 2 egg yolks
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 min-
ute) in a uniformly thin stream so that the oil
combines with the other ingredients.

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

10 English

15.2. 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

B litfle 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 vigor-
ously 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 sprin-
kle with coarse sugar.

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



15.3. 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 tbsp. milk

butter for greasing the tin

if necessary, a little icing sugar

1) Put the softened butter with the sugar, vanil-
la sugar, milk and eggs in a bowl and mix
everything with the whisks @.

2) Mix the baking powder with the flour and
add to the bowl. Continue mixing the ingre-
dients until a smooth dough is formed.

3) Fill the dough into a greased cake fin.

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.

15.4. 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 fo rise for about 30 minutes.

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

English 11



15.5. 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 bak-
ing 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.

12 English
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1. Elcaywyn

2uyxapnThpia yia ThY ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 yia TV amdKTNOT EVOG TTPO-
idvrog uynAig moiétTag. O odnyieg xpriong
gival TURpa autol Tou TPoiovTog. Mepiexouv
onpavrikég umrodeieig yia v acddAea, T
xpnon kai v amoppiyn. MNpiv amé m xpnon
Tou mpoidvrog, eloikeawbeite pe dAeg TIg uToSel-
&eig xeipiopol kar acpdheiag.

Xpnoipotolgite To TTPOIOV POVO OTWG TTEPIYPA-
deTal Kal yia Toug avapepOpEVOUG TOEIG XPr)-
ong. MNapadwote 6Xa Ta tyypada ot mepinTwon
mapadoong Tou TTPoibVTOG OF TpiTOUS.

2. NpofAemropevn xprion
AuTh) n ouokeur XPNOIPEVEl ATTOKAEIOTIKG OTO
avakdarepa kai {Upwpa {opng, v avapaén
uypoV (. x. ppoutoxupwy) kai To XTummpa
kptpag. Evéeikvutar pdvo yia my emeepyaoia
TPODIHWY.

AuT} n ouokeur) mpoopilerar amokAEIoTIKG yia
Xpron ot voikokupid. Mnv 1n xpnoiporoieite
EMTAYYEAPATIKA.

3. Napadotiog eommAiopodG
® 1 Tpdpa xeipdg
® 2 Aykiotpa {upoparog
® 2 Avabeumipeg
® Odnyies xpriong
@ Ymodaln
> Etyére Tov mapadortio eomhiopd wg
TPOG TV TMANPoTATa Kai yia {npiég, ameu-
Ociag perd v amocuokeuacia. Ameubuv-
Beite, eav amaireital, oto TpApa otpfig.

14 EN\nvikn

4, Neprypadr) cuoksung
Eikéva A:

MAkTpo ekt6éeuong A
Aiakdmmg taxutrev
MAAkTpo Toupuro PP
Kahwdio Siktbou pe Puopa
Tunpa xeipodg

Yrodoyég eéaptnudray
Eikéva B:

© Avabeutrpeg

0O Aykiorpo {upvparog

Q0000 0Q

5. Texvika XapakrnpioTika

- 220-240V ~,
Ovopaoriki taon 50,/60 Hz
Ovopaoriki 10x0g 500 W
Karavahwon ioxtog ot 0.45 W
KaTdoTaon avapovig !

Xpovog cuvropng 10 Nerrrd
Aermoupyiag

Xpovog ouvropng Aaitoupyiag (ZA)

O xpovog 2A (xpodvog olvropng Aerroupyiag)
Seixvel yia TOoO Xpovo pmopei kaveig va Aer-
Toupysi pia ouokeur xwpig va umepBeppavOei
To potip Kai xwplig va mébe PAaPeg. Merd tov
800tvra xpovo olvropng Aerroupyiag, n ou-
okeun Tipémel va amevepyoroinOel, éwg dtou To
HOTEP KPUWOEIL.



6. Mpozdormoirosig kai
oupfola

311G mapoloeg odnyieg xprong, ot cuokeu-
aocia kal 6T CUCKEUN XPNoIgoTIoIoUVTal oI
akdloubeg mpoedomoifoeig kai Ta cUpBoia
(epdooV amarreital):

EvaMaocodpevo pelipa/Taon eval
Naocobpevou peuparog

Karnyopia mpoaraciag II: mpo-
otaoia péow SIMAAG M) evioxupévng
povwong.

A

KINAYNOZX! Mia umddeén
npoaidomoinong pe autd To olp-
Boho kai mv mpoaidomoinTiki Aéén
«KINAYNOZ» emonuaiver pia ape-
on emkeipevn karaotaon kivivou, n
omoia Ba emdépe Bavaro f coPapd
Tpaupatiopd, dv Sev amodeuybei.

Xpnoipotolgite T CUCKEUT HOVO
O€ E0WTEPIKOUG XWPOUG.

Na pnv Bubilerar oo vepd!

A

MPOEIAOMOIHZH! Mia umo-
Se&n mpoadomoinong pe autd To
oupPolo kai My mpoeadomoinTiki
M&n «MMPOEIAOMOIHZH» emon-
paiver pia mBavh kardoTaon Kiv-
Suvou, n omola Ba pmopolos va

emépel Odvaro f coPfapd Tpaupa-

Tiopd, £av Sev amodeuyOsi.

KaraAnXo yia mhbon og miuvri-
P10 TATWY.

‘OMa ta e€apmpata authg TG ou-
OKEUNG, TIOU €pYOVTal O emadr) pe
TPOGIHA, PTTOPOUY Va XpPnaIHoTIoN-
ouvral pe achdleia ota TPOdIpA.

MPOZOXH! Mia umddeién
mpoeadomoinong pe autd To olp-
BoXo kai Ty mpoeidomoinTiki
M&n «MMPOZOXH» emonpaive
pia mBavr kardotaon kivduvou,
n omoia Ba propoloe va éxel wg
emakooubo évay ehadpl N pétpio
Tpaupariopo, edv Sev amodeuyOei.

Mnv amoppinrere v nektpikn ou-
OKEUN OTa OIKIaKa amoppipparal

QL. =i <1 @ @[> @O

ArmoppirTere T cuokeuaaia pe
$INIKO yia To TepIfaMov TpdTIo.

MPOXZOXH! Mia um6deién mpo-
adomoinong pe autd 1o olpPolo
kai v mpoaidotmointiky Aéén

«MPOZOXH» emonpaiver pia mba-

vA| katdoTaon, n oroia Oa propou-
ot va éxel wg emakdroubo ulikég
{npiig, eav Sev amodeuyOei.

Yrodeaidn: Mia unddaén emon-
paivel mpdobeteg mAnpodopieg
mou SiEUKOAUVOUY TOV XEIPIOHO
MG CUOKEUNG.

£

H cuokeuacia amoteheitar amd
avakukAoolpa ulikd. AapPBavere
uTrOYn Tr CNPAVON OTA UAIKG OU-
okeuaoiag kata Tov Siaxwpiopod
TWV amopPIppaTwy: Ta uNika auta
épouv onpavon pe cuvtopoypa-
$ieg (a) kar ynoia (b) pe mv ako-
Moubn emeérynon: 1-7: MAaotika,
20-22: Xapri kai xaptowvi,
80-98: ZUvOera ulika.
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7. Yrrod:ilag aodalsiag
/A KINAYNOX HAEKTPOINMAHEIAX!

To kaAwdio Sev emTpémeral TToTE va Epyeral og emadr pe KAuTa
HEEN TNG OUOKEUNG N pe ANNeg TInyég Oeppodtnrag. Mnv adrvere
T0 KaAQOIO va £dATTETAl OE AKPEG 1) YWVIES.

B Mn Simlovere 1) paykovere To kahodio.

E&v To kahobdio olvdeong Siktlou TG ouokeung umoortei PAAPN,
nipémel va avrikaraotaBei amd Tov karackeuaoth f 1o Tpfpa eéu-
mnpémong mehatov 1 éva avriotoixa e&adikeupévo dropo, wote
va amodeuxBolv TuxoV kivduvol.

Mavra tpafare ané 1o idio To Buopa kai dx1 amd To karwdio
otav Bélere va amoouvdicere T cuokeur amé To SikTuo. 2e avTi-
Betn mepimTwon, To kalwdio pmopei va umootel BAaPn!

@ Mn Bubilere o TpApa Xe1pOG Ot vepd A GAa uypal Ze auty Ty

TepITTWOT, Prropei va mmpokUyer kivduvog Bavatou amd nhektpo-
mAnéia, edv katd ) Aeiroupyia $préoouv umoleippaTa uypwy ot
THNHaTa TToU $pepouV TAOT.

A TNPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

Mropei va yiveral xprion autig NG cuokeung amd ATopa He pel-
wpeveg duoikég, aloBnTpIakig f vonTikég IKAVOTNTEG 1 pe ENNeIyN
eumeipiag kai/f yvooewy, epdoov emmmpolvral 1) £XouV eKTar-
Seutel avadopikd pe TV achalr XpHon TG CUOKEUNG Kal éxouv
katavonoel Toug emakdlouboug kivéuvoug.

H ouokeun Sev emmpémeral va xpnoipormoisitar amd maidiad.

B Ta maidid dev emrpémeral va maidouv pe T CUOKEUN.

16
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H ouokeur) kai To kahwdio ouvdeorg TG mpémel va puldooovral
pakpid amd Ta maidid.

H ouokeun mpémel va amoouvdiéeral mavra améd 1o Siktuo dtav
Sev emnpeital kal TTPIV ATt TN CUVAPHOAOYNOT, TV amoouvap-
poAodynon n Tov kaBapiopd.

Mnv épxeote ot emadn, kard ) didpkeia TG Aeiroupyiag, pe Tov
avadeutipa f Ta aykiotpa {upopatog. Aev emTpémeral va Kpépo-
vral pal\id, eodprieg kal dG\a emédve amd Ta eéapthpara.

Moté pn Sdokipdlere va povrapere Tautdxpova eaptipara pe Sia-
POPETIKEG AeITOUPYIEG.

Meré amd kaBe xprion kai piv amd kabe kaBapiopd, amoouvdi-
ete To BUopa, woTte va amodelyete pn nOeAnpévn evepyotoinon.
Mpiv amd my avrikatdotaon Twv e€aptpdrey, amoouvdicre Ta-
vra 1o BUopa, wote va amodelyere pun nOeknuévn evepyoroinon.
Mpiv amd v avrikardoraon e€aptuadrey f emmpocOetay eéap-
TNHATWY, Ta oTToia KIvoUvTal KAaTa T A&IToupyia, TTPETTEN va aTTe-
vepyotroinOei n ouokeun kai va amoouvdedei amé To Siktuo.

Mnv épxeote o€ emadn pe Ta KivoUpeva pepn TNG CUCKEUNG Kal TIEPI-
pévere TavTa, twg otou akiviromoinBouy. Kivéuvog tpaupariopou!
ENéyxere T ouokeur| kai Oha 1a e€aptpara mpiv amd k&e xpn-
on yia oparég {nuitg. O punxaviopodg achaleiag TG ouokeung
pTTopei va AeItoupynoel HOVO Ot Ayoyn KataoTaor).

Moté pun Aeroupyeite T ouokeun, dtav undpyouv e€apthpara pe
BA&PN f Asimrouv. 2e avriBern mepintwon, pmopei va umapéer pe-
yahog kivéuvog aruxnparog.
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[Note pn Aeiroupyeite T cuokeur) xwpig emmpnon. [Npotou adr-
oeTe TO XWPOo epyaoiag, amoouvdioTe To Bucpa and my mpila.
Mn xpnoiporoieite T cuokeur) yia GAOUG OKOTIOUG aTIO TOUG
meprypadopevoug oTig mapoloeg odnyieg. 2e avriBern mepinTw-
on, urapxel kivbuvog Tpaupatiopou!

KaBapilete oxolaoTika Oheg Tig emdaveieg kai 1Giaitepa autéq
mou épyovral og emadn pe 1podipa. Mpoaotxere oxerika 1o Kepa-
Aaio «11. KaBapiopog».

(D NPOXOXH-YAIKEX ZHMIEX!

Mn xpnoiporoigite T cuokeur| ot utaiBpioug xwpoug. H cuokeun
mpoopileral ammoKAEIOTIKG YIa OIKIAKF XPROTN Kal evidg TG OIKiag.
Oleg o1 emokeuég mpémel va Sie€ayovrar amokheiotikd amo e&er-
Sikeupévo mpoowmikd. AmeubuvBtite, oe pia téToia mepinTwon,
oToV ekdoToTE ouvepyaTn otpPig TG XxOpPag oag.

® Ymodeain

[a v evalhayn tou mipoidvrog petaéu 50 kai 60 Hz dev
aTraITEITal KATTOIa EVEPYEIQ ATIO TOV XPNHOTN. To TIPoioV
nmpooappdleral téoo ora 50 doo kar ota 60 Hz.
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8.

9.

Amoouoksuaoia

ArmopakpUvere dha Ta eéaptipara amd ™
ouokeuaoia.

ArmopakpUvere Oha Ta UNIKG cuokeuaaiag
kai i acpalioelg peradpopdg.

ENéyéte Tov mapadortéo e€omhiopd wg mpog
mv mAnpdémra kai yia mbavig $Oopic.
KaBapioTe OXa Ta pépn dmwg meprypaderal
oto kepahaio «11. KaBapiopdg».

BaOpideg raxurnTag

BaOpida oo
Siakornmm
Taxutirev @

Xprion

Aemoupyia Slow-Speed /
TpooTacia amod mToiAiopa:
Ma v amoduyn mroiNi-

M oparog kata my évapén
g eneéepyaoiag. Na eu-
aioBnra mapaokeudopara
(kptpeg / odoeg).

H ouokeun eivai
QTTEVEPYOTTOINUEVT

Kahr raxumra e£680u yia
v avapeaén "palakov"
OUCTATIKQY, OTTWG AAEUPI,
Boutupo, kTA.

MNa v avapeaén vypov
CUCTATIKWY.

3 Ma mv avapeaén Lopng
YAUKQV Kall Yopiou.

Ma 1o xrurmpa Poutlpou,
4 L&xapng, yia emdodpma,
KTA., OOTE VA QTTOKTHOOUV
appdn ur).

Ma to xrurmpa acmpadiol
5 auyou, {Upng yAukou, kpt-

pag yaAakTog, KTA.

M\fkrpo Touppmo PP O:

AuTS TO TTAKTPO OAG EMITPETEN VA EXETE
dpeoca ot 8140gon oag ™ cuvolikh amo-
Soon g ouokeung oag.

Mardre kai Siatnpeite matnpévo To TARKTPO
Turbo PP @ povo yia pikpd xpovikd
Sidotnpa, vote va Siahubolv ofdror oto
aAeUpI 1) TO KOKAO 1) VIO VA OVOKATEWETE
okAnpd oucTaTikd, 6Twg okAnpd PolTupo.

10. Xeaipiopog

/\ MPOEIAOMOIHZH!

KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

e kapia mepimTwon pn xpnoiporoieite So-
xela amd yuali ) d\a elOpaucta ulika.
Autd ta doxeia pmopei va xakdoouv kai
Va TTPOKAANECOUV TPAUHATIOHOUG.

MPOXOXH! YAIKEXZ ZHMIEZX!

Mn Aeiroupyeite T cuokeur| TTEPICCOTEPO
amd 10 Aerrré ava tepdyio. Mera amo 1a
10 Nerrd, kdvere éva Sidheippa, £0g 6TOU N
OUOKEUT KPUWOEI.

Mn Qupovere moté {hpn pe moodtnta akeu-
piot avw twv 500 g pe autiv ™ cuokeun!
Tuxov peyallTepeg TOGOTNTEG AAeUpIOU
evixeral va mpokahécouy utiepddpTwon
G ouokeung!

Edooov amarteital, xwpilere T {Upn pe
peyauTepn ToooTNTa aAeuplol Ot TEPIC-
odtepeg pepideqg kar Lupavert Tig Siado-
xika. Qotéo0, unv utiepPaivere T6TE TV
avaypadopevn xpovikn Sidpkeia clvropng
Aermoupyiag Twv 10 Aemrov.
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YMNOAEIZEIZ A TIZ NTOXOTHTEX EMESEPFAZIAZ

O xpovor emeéepyaoiag mou Sivovrar amoteholy evOeikTikég TipEG. MapakolouBeite T S1adi-
kaoia emeéepyaoiag kar auéavere/peiwvere Tov xpdvo avardyws. Qotdoo, unv umepBaivere T
xpovikn Sidpkeia olvropng Aemoupyiag twv 10 Aemrov.
Ma pikpig ToooTNTEG, XPnolpoToieite tva otevd Soxeio avapelng, é1o1 wote ol avadeuthpeg @/
1a aykiotpa Jupopatog @ va Bubiovrar oto mpoidv avapedng Touldyiotov 1 ekatooto. Emi-
ong, MpootxeTe kal ota peyaha Soxeia wote or avadeutipeg @/Ta dykiotpa {upoparog @ va
Bubidovral apkerd Pabid oto mpoidv avapeéng.

eAay. moooTnTa

péy. mooodTTa

H;\) ,0 OTTES (clvoro dhwv XPOV,O 5 E(m&f)} (olvoho dAwv TV Xpovlo 5 s(rrefs;)-
TANPWONG YIa ... TV UAIKOY) yaoiag (mep. NV yaoiag (mep.
Zbpn pe payia 330 yp. 1:30 Aerrra 820 yp. 3 -4 herrrd
Baoikn 0pn 200 yp. 0:30 Aerrra 600 yp. 3:00 Xerrra
Bapid £0n 330 1:30 hermré 1.000 3:00 hermré
(m.x. oy réprac) e ' T '

Kpépa yéhakrog 100 ml 1-1:30 Aerrrd 1.300 ml 5:00 emrds
Aompad (aBya 2 Tepayia 1 herrod 10 repayia 2:30 - 3 Aerrra

peyéBoug M)

1) EmAéére 1o katdMnho e&dpTnpa:
- Avabeutipag @: Na to xrUmnua kpé-
pHag yahaktog kai ehadpiag upng.

- Ayxiorpo Jupopatog @: Na 1o LUpwpa

Bapiag Lupng
2) QOnote Toug avadeutipeg @ 1) To Aykr-

otpo {upwparog @ omig umodoxig @), twg

610U achaNicouy pe va KAIK:

9|

Eicdyere mavra 1o dykiotrpo

Qupopatog @ f tov avadeuth-
pa @ xwpig daktuhio oy
mpoPAemdpevn Kkar emonpacpé-

vn pe 1o eikovooUpPolo umodo-

XM TNG OUOKEUNG.

ft

Eicdyere To dykiotpo {upwpa-
106 @ 1) Tov avadeutipa @
pe To dakrtUlio ot pafdo,
pédvo oty mpoPAemopevn kai
EMICNHUACHEVN HE TO EIKOVOOUp-
BoXo umodoxn g cuokeung.
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3) Eiodyere 1o Buopa @ ot pia mpila.

4) Ta va Béoere oe Aemoupyia ™ cuokeur], wOR-
ote 1o Siakémm TayutTey @ omy emBupn-
™ Babpida tayitnrag. Mmopeite va emhédere
peradl 6 Babpidwy Taximrag kai emmiéov
kal To mAfikTpo ToUppmo P> @ (BX. Kedpd-
\aio «9. BaBuideg rayurnTagy).

MNa va evepyoroifoete T Aemroupyia Slow-
Speed, wBrote Tov SiakdmTn Taxitnrag @
naparerapéva orn Pabpida M.

5) Mitore To miikrpo extdEeuonc A @ yia
va ameheuBepwoete Toug avadeutpeg @ N
10 dykioTpo {upopatog ©.

@ Ynédaln

> Tia Aoyoug aodakeiag, or avadeutnpeg
@ 1 1o ayxiorpo Jupdpartog @ Aivovral,
povo étav o Siakdmmg TayutTev @ eival
otn O¢on «O».




11. Ka@apiopodg

/A\ KINAYNOZX HAEKTPOIMAHZIAZ!
> Tlpiv amd k&bt kabapiopd, amoouvdiers To
Buopa @ and my mpilal Yrapyer kivou-
vog nhektpominéiag!
> Moté pn Bubilere To TpNpa xeipog @
ot vepo 1) aMa uypdl!

B KaBapilere To tpfpa xeipog @ pe to potip
HOVO pe €va VOTIO TTavi Kal, €AV XPEIAOTE,
HE €va NTTIO ATTOPPUTIAVTIKO.

B O avadeutipeg @ f 1o dykiotpo Jupopa-
106 @ priopoly va kaBapiotoly kdtw amd
TpexoUpevo vepd f ot {eoTd vepd pe amop-
puTTavTikO. Metd To MAUGCIPO, OTEyVWVETE
KaAd Oha Ta tepdyia.

Juomivoupe va kaBapilere Ta eapthpara
ameuBeiag perd ) xpnon. Eror, amopakpu-
VOVTaI UTTOAEIPHATA TPOGOV KAl HEIOVETAI 1)
mBavémra Snuioupyiag Bakmpiwy.

@ Ynédaln

> ~~ Oiavadeutipeg @ kai 1a dykr-
‘W‘ otpa {upwpatog @ evdeikvuvtal
@3 srriF; o 0 5 N
nG yia kabapiopd oto mhu-
VvIpIo mMAaTwy.

12. ArroOnksuon

B Dulare myv kabapr cuockeur ot évav kaba-
PO Kal OTEYVO XWPO XWPIG OKOVN.

13. Anroppiyn

To oUpPolo Tou Siaypappévou
kadou amopPIPHATWY UTTOSNAGVE
OTI QUTN) 1] CUOKEUT), OTO TEAOG TNG
Sidpkeiag Lwnig g, Sev emmpémeral
va amoppidOsi ota oikiakd amoppippara. H
ouokeur| mpémel va mapadidetar ot e1dikd on-
peia CUANOYAG, KEVTPA AVAKUKAWOIHWY UNIKOV 1)
EMIXEIPNOEIG aTTOPPIYNG.
Mpiv v emotpodn, Siaypayre Ta Sedopéva
TTPOCWTIIKOU Xapakmea.
H cuokeuacia amoreleitar amd $pihika mpog
10 mepiBaMov ulikd, Ta omoia propeite va
QTTOPPIETE PECW TWV TOTTIKWY UTTNPECIQV ava-
KUKAQONG.

Amoppirrere T cuokeuacia pe GINKO TPOG TO
mepIBaANov TpoTIO.
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14. Eyyunon tng
Kompernass Handels
GmbH

Adibmipn mehdmooa, a&idtipe meham,

H mapoloa cuokeur Siabérer 3 xpdvia eyylin-
on amo TV NUEPOHNVIa ayopdq. 2Ty TEPITTw-
on eNelyewv oTo TTPOidY ExETe vopIKa Sikaid-
paTa évavi Tou TWANTH Tou TTPoidvTog. Autd Ta
vopikd Sikaiopara Sev mepiopilovral piow g
KATOTEPW avadePOPEVNG EYYUNONG.

Mpoiimo®iosig eyylunong

H mepiodog eyylnong ekiva mv nuepopnvia
ayopag. Quldooere Ty amoddeén ayopds.
Amnareitar g amodeikTikd ayopdg.

Eav, evidg tpiov etwv amd my nuepounvia
ayopdg, mapampenOsi k&molo odpdaApa uhikol
| kaTaokeurg oTo Tpoidy, Ba emokeudooupe N
Oa avrikataoThcoupe (katémy kpiong pag) To
mpoidv dwpedv 1 Ba cag emoTpadei To Tocd
ayopds. H mapoloa eyylnon mpoimobire 6T
n eAaTTwpatiky cuokeun kai n anodaén ayopdg
Ba utroPAnBouv padi pe pia olvropn mepiypa-
$n avadopikd pe To TToU Ppioketar n ENeyn
ka1 TToTE TapatpEnOnke, eviog TG mepIdGSou
TWV TPIQV ETWV.

Edv 1o ehattwpa kaAumTeTal amoé Ty eyyunon
pag, Oa Aaete To emokeuaopévo 1 éva vio
mpoidyv. H avrikardortaon Tou mpoidvrog
ouvermdyeral, oupdwva pe ov NOMOZ
2251/1994, avaviwon Tou xpdvou eyyl-
nons. Na mv Kumpo 1oxver: H emokeun 1 n
avTikardoTaon Tou mpoidvrog &g cuvemdyeral
avaviéwor Tou xpovou eyyunong.
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MNepiodog eyylnong kai vopr-
Kég arraitiosg Aoyw eAsiwswv

O xpdvog eyyunong Sev maparteiveral pécw

NG mMapoxng eyyunong. Autd ioxuel kai yia
eéaptipata, Ta omoia éxouv avrikatactabsl kal
emokeuaotel. Evoexdpeveg nén umdpyouoeg
{npiEg kar eNkelyeig katd Ty ayopd Tipémel va
YVWOTOTTOIOUVTAl APEOWG HETA TNV ATTOCUCKEUA-
ola. Merd 1 Mén Tou xpdvou eyylnong, Tuxdv
epdavi{dpeveg emoKeug xpeGVOVTAl.

Eupog eyyunong

H ouokeur) karaokeudoTnke cuppwva pe auotrn-
ptg 0dnyieg moi6TTag Kai eAéyxOnke mpooekT-
K& TIPIV attod TNV ammoaTOAN.

H eyyunon 1oxUer yia opdApara ulikoU f ka-
Taokeung. H mapoloa eyylnon Sev kalimel
e£apThpata Tou TPOIGVTOG TTOU UTTOKEIVTAl OF
duciohoyikh $Oopd kal, wg ek TouTou, Bewpol-
vrai avalooipa eéaptipara f {nuiég ot eU-
Bpauota eéapthpara, .. SiakdTTEG A yudAiva
eéapmipata.

H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnbei
{nud oto Tpoidy, edv Sev yiveral cwoth xpron
1 ouvtpnon. Na pia cwoT xpron Tou TPoi-
6vTog Tpémel va tnpolvrarl emakpifog ol ava-
depdpeveg umodeileig omig 0dnyieg xeipiopoU.
Zkotol xprong kai xeipiopoi mou Sev ouvIoTe-
vTal f} yia Toug omoioug umapyel mpoeidomoin-
on MpEmEl amapaitiTa va amogeuyovTal.

To mpoidy mpoopileral pdvo yia 1ISIWTIKA Kal
OX1 YIO ETTAYYEAHATIKE XPNOTN. 2€ TTEPITITWON
KOKMG HETAXEIPIONG Kal akataAAnAng xpnong,
xpnone Biag kar mapepPdotwy, o omoieg Sev
81e&nxOnoav and To eouciodotpévo pag
TpApa otpfig, n eyylnon maver va ioyvel.



Aiadikaoia og repinTwon

]
gyyunone
Na mv e€acddhion yphyopns emeéepyaciag

Tou {nTipatdg oag, Tpeite Tig akdAoubeg umo-

Seileig:

B Tia O)eg TIG pWTHOEIG £XeTe £TOINN THY
amddeén ayopdg kai tov kwdikd Tpoid-
vrog (IAN) 513797_2501 wg amddeién
yia v ayopa.

B o Tov kwiKO MpoidvTog, avarpiéte oty
mvakida TUTTou oTo TIPoidy, Ot pia eTikéTa
oTo Tpoidy, oto e€wdulo Twv odnyiby
xPnons (kate apiotepd) 1 ot éva auto-
KOANTO OTNV TMioW 1) KATL TTAEUPG TOU
TTPOIOVTOG,.

B Edv mpokUyouv odpdipata Aerroupyiag n
AMeg eNNeiypeig, emKoIvwVRoTe kat apxnv
pe To akdhoubo avadepduevo Tpfpa otp-
Big TnAedpwvika f pe E-Mail.

B Eva mpoidy mou Bewpeital ehattopartikd
PTTOPEITE VO TO QTTOCTEINETE ATEAWG OTNV

avadepdpevn SielBuvon Tou otpPig emou-

vamrovrag v amddaén ayopdg (amodder-
&n rapsiou) kar avadépovrag mou Ppioke-
Tai n éEANelyn kai oTe eudavioTnke.

3nv 1oTooeNida

TTPAYHATOTION OETE Ay TRV

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

ong, Bivieo mpoidvTwy kai hoyr-
OHIKOU.

Me autdv Tov kwdikd QR perafaivere
ameubeiag ot oehida e€umnpémong Lidl
(www.lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov
kwdIK6 Tpoidvtog (IAN) 513797_2501
pmopeite va avoiéere Tig avriotoixeg odnyieg
XPnons.

# | www.lidl-service.com pmopeire va

TapovIey | dGMwy odnyidv xpr-

14.1. ZipPig
2épPig ENNGSa

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(e 3épPig Kimpog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 513797_2501 |

14.2. Eicaywyiag

H akoXoubn SiebBuvon Sev eivar SielBuvon

otpPig. Emkoveviote, kat’ apxny, pe Ty ava-

bepdpevn utmpeoia otpfis.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

FEPMANIA

www.kompernoss.com

EMNnvikn
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15. Zuvrayig

@ Ymodaln

> Suvrayég xwpig eyyunorn. Ola Ta ukikd kal
Ta OTOIKEIA TTPOETOINATiag amotehouy evoer
KTIKEG TIPEG,.

> JUPTANPWOTE AUTEG TIG TTPOTACEIG OU-
vIayov cUPGWVa pe TIG TTPOOWTTIKEG Tag
EUTTEIDIEG,.

15.1. Mayiovila

Yhika

B 300-400 ml oudtrepo duTikd £Aaio,
m.X. kpapPéraio

B 2 kpokog

B 5-10 yp. Amo &L i) xupog Aepoviol

B A\am kar mmépl, avaloya pe
TO yoUoTO 0ag

1) Bére Tov kpdko kai 1o &idi iy Tov xupd
Aepoviou oe Eva yn\o kai oTevo Soyxeio
avapeéng.

Kpamote Toug avadeutnpeg @ k&Beta
pioa oto Soxeio avapeéng kar pubuiote T
ouokeur oTo avoraro emimedo.

2) Npoobiote apyd 1o Aadi pe por| opoidpop-

dng Aerrrdmrag (eviog mep. 1 Aerrrol), ron
©oTe To M&S1 va Séoel pe Ta GAa uNikd.

3) Téhog alatommepaoTe T payiovila olp-
¢$wva pe To youaTo oag.
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15.2. Mie€olda TUTTOU
HTIPIOG

Y\ik&

350 yp. akelpi

1/2 xUfog payid, ¢pptokian

1 mak. payid, Eepn

1 k. yA. aham

50 yp. Zaxapn

200 ml yé&Aa, xhiapd

65 yp. Boutupo, parakd

1 kpokog

Aiyn Laxapn Siakdopnong

1) Avapeiére To akebpi pe To akam kai m &
xapn ot éva o). Mpoodiote To Boutupo
kai {upooTe Ta OXa padi pe Ta aykioTpa
{upopatog ©.

2) ©puppartioTe amd mAvw Tr payid fj Tacta-
Note v &epn payid kar mpoobiote To
¥Niapd yaha. Zupwote Suvard  {opn pe
Ta aykiotpa {upopatog ©.

3) Adnorte kaluppévn ™ Lopn va Eekoupaorei
yia ep. 1 Gpa ot évav LeoTd xwpo.

4) Adol Eekoupaorei, QupdoTe TV GANN pia
dopd Suvard pe Ta xépia kal xwpiote TV
ot 3 100peyiOn koppaTa.

5) Anpioupynote pia mhelolda amd 3 Awpideg
ka1 omoBeriote v me€olda emdve ot dva
TaYi EMOTPWHEVO HE XAPTI YNnoipaTog.

6) Akeiyte Tnv mAe€olda pe Tov kpdKo Kal
maomaliote ané mave ™ {axapn Siakd-
opnong.

Whote v me€ouda Tutou pripidg ot pecaia
oxapa oroug 160°C yia mep. 30 Nerrra.



15.3. Am\é mavrsomavi

Y\iké

B 100 yp. pakakoé Poutupo

B 100 yp. {axapn

B 2 Auya

B 2 nak. Zaxapn Bavihiag

B 150 yp. aketpi

B 2 KT pméikiv mbouvrep

B 2KXydha

B Boutupo yia ) ¢poppa

B Edooov amarrsital, pikpr moodtnta {axa-

png axvng

1) Mpoobiote To parakd PolTtupo pe
Laxapn, ™ Laxapn Pavihiag, To yaAa kal
Ta afyd ot éva pmio) kal avakaTiyTe Ta pe
Toug avadeutipeg @.

2) Avapeiére To pméikiv maouvTep pe To alelpl
ka1 mpoobioTe Ta oTo pmol. ZuvexioTe va
avakareUete Ta UNIKG, £wg OTOU OXNHATIOTE
pia Aeia Qopn.

3) Abeidote ™ {pn oe pia Aadwpivn
pOppa KEIK.

4) Wrote To Kkilk 08 doUpvo TTOU Exel TPO-
Beppavbsi otoug 160°C oTo mpdypappa
atpa yia mep. 40 herrra.

5) AdRorte o va kpudoel yia 5 Aerrtd petd To

YN oigo, TipIv To adaipéoete amo T ¢dppa.

6) MaomaioTe To kéik pe Niyn {axapn axvn.

15.4. Zipn miroag
Yhika
300 yp. akelpi

1 KX ehaidbhado

[

B 20 yp. payid, ¢ppéokia
|

B 200 ml vepd, xhapd

B 7 yp. akam

H {0pn apxei yia 2 otpoyyulég mitoeg A yia
éva Tayi.

1) B&Ate OAa Ta ulikd ot éva prroX kai Jupd-
oTe Ta KaAG yia Trep. 5 AemTa pe Ta Ayki-
otpa {upopatog ©.

E&v n 0pn eivar umepPolikd koModng,
mpoobiote Aiyo akelpl.

2) Adrote T {upn va Eekoupaorsi yia Tep.
30 Xerrra.

3) Xwpiote T {Upn ot 2 pepideg, Snuioupye-
VTaG PTTANEG.

4) Tuhi&re ™y {bpn ot otpoyyuhég Bdotig
miToag Kar emaoTpOoTE TIG OMwg emBupeite.

Wnote myv mitoa mep. yia 15-20 Aerrrd otoug
220°C pe atpa.

EMNnvikn 25



15.5. Mne{idsq
Y\ika

B 200 yp. {axapn
B 3 gompadia

1) XrurtAote Ta aompadia pe Toug avadeu-
mpeg @ kar pi€te Nyn - Aiyn T {axapn
péxp! va odiéer n papéyka.

2) MpoBeppavere To polpvo otoug 120°C
Kal OTPWOTE XaPTi YnoipaTog ot éva Tawi.

3) Mpoabiote T pdla o pia cakolia Siakd-
opnong kai yekdote oto emBupunTd oxfpa
oTO XapTi Ynoiparog.

Avaldywg Tou peytboug kar Tng dOppag oxn-
pérov Tou yekdlete, adrioTe Ta va oteyvcouy
oto $poupvo yia mep. 80-100 Aerrrd.
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1. Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Pro-
dukt entschieden. Die Bedienungsanleitung ist
Bestandteil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige
Hinweise fiir Sicherheit, Gebrauch und Entsor-
gung. Machen Sie sich vor der Benutzung des
Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshin-
weisen vertraut.

Benutzen Sie das Produkt nur wie beschrieben
und fiir die angegebenen Einsatzbereiche.
Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe
des Produkts an Dritte mit aus.

2. BestimmungsgemaBer
Gebrauch

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

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benut-
zung in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen
Sie es nicht gewerblich.

3. Lieferumfang
® 1 Handteil

2 Knethaken

2 Rijhrbesen

Bedienungsanleitung

(® Hinweis

> Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt
nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit
und Besché&digungen. Wenden Sie sich,
wenn nétig, an den Service.
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4. Gerdtebeschreibung

Abbildung A:

AuswurfTaste A
Geschwindigkeitsschalter
Turbo-Taste P>

Netzkabel mit Netzstecker
Handteil

Steckplétze fir die Aufsatze

Abbildung B:
© Rihrbesen
© Knethaken

Q0000 0Q

5. Technische Daten

Nennspannung 220-240V ~,

50/60 Hz
Nennleistung 500 W
soretehotonsind | 045 W
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 Geréit solange
ausgeschaltet werden, bis sich der Motor abge-

kihlt hat.



6. Verwendete Warn-
hinweise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf
der Verpackung und dem Gerdt werden folgen-
de Warnhinweise und Symbole verwendet (falls
zutreffend):

Schutzklasse II: Schutz durch dop-
pelte oder verstdrkte Isolierung
zwischen spannungsfihrenden und
berihrbaren Teilen.

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
,GEFAHR" kennzeichnet eine unmit-
A telbar bevorstehende Gefshrdungs-
situation, die, wenn sie nicht

vermieden wird, den Tod oder eine
schwere Verletzung zur Folge hat.

Gerat nur in Innenrdumen
verwenden.

Nicht in Wasser tauchen!

Fir die Reinigung in der Spiilma-
schine geeignet.

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit

diesem Symbol und dem Signalwort
JWARNUNG" kennzeichnet eine

A mdgliche Geféhrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den

Tod oder eine schwere Verletzung
zur Folge haben kénnte.

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

Elekirogerdt nicht in den Hausmill
entsorgen!

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
VORSICHT" kennzeichnet eine
A mdgliche Geféhrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird, eine

geringfiigige oder maBige Verlet-
zung zur Folge haben kénnte.

Fihren Sie die Verpackung einer
umweltgerechten Entsorgung zu.

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.

&%‘é@ @ﬁgﬁﬁﬁ@@:} O

Verpackung aus recyclebaren Ma-
terialien. Beachten Sie die Kennzei-
chung der Verpackungsmaterialien
bei der Abfalltrennung: Diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen
(a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe,
20-22: Papier und Pappe,
80-98: Verbundstoffe.

Ein Hinweis kennzeichnet zusétz-
@ liche Informationen, die den Um-

gang mit dem Gerdt erleichtern.

™/ | Wechselstrom/-spannung
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7. Sicherheitshinweise

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

Das Netzkabel darf nie in die Nahe oder in Berthrung mit hei-
Ben Teilen des Gerdats oder anderen Warmequellen kommen. Las-
sen Sie das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

m Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

m Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,

muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdun-
gen zu vermeiden.

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

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

/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Das Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wur-
den und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Das Gerdat darf nicht von Kindern benutzt werden.
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Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern
fernzuhalten.

Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu frennen.

Berhren 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.

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

Berihren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerdtes und war-
ten Sie immer den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

Prifen Sie das Gerdt und alle Teile vor jedem Gebrauch auf sicht-
bare Schaden. Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicher-
heitskonzept des Gerdtes funktionieren.
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m Nehmen Sie das Gerat auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile be-
schadigt sind oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallge-
fahr bestehen.

m Betreiben Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den Ar-
beitsplatz verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose.

m Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke als in die-
ser Anleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

m Reinigen Sie alle Oberflachen, insbesondere diese, die mit Le-
bensmitteln in Berihrung kommen, grindlich. Beachten Sie dazu
das Kapitel , 11. Reinigen”.

(D) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

m Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien. Das Gerdt ist aus-
schlieBlich fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses
bestimmt.

m Lassen Sie alle Reparaturen ausschlief3lich von Fachpersonal aus-
fihren. Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Service-
partner in lhrem Land.

(D Hinweis
m Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Pro-

dukt zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich
sowohl fur 50 als auch fir 60 Hz an.
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8.

9.

Auspacken

Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

Entfernen Sie sémtliche Verpackungsmateri-

alien und Transportsicherungen.

Prifen Sie den Lieferumfang auf Vollstén-
digkeit und Beschadigungen.

Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel
»11. Reinigen” beschrieben.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe am
Geschwin-
digkeits- Verwendung
schalter @
Slow-Speed-Modus / Anti-
spritzfunktion: Um Spritzer zum
M Beginn der Verarbeitung zu
vermeiden. Fiir empfindliche
Zubereitungen (feine Cremes /
Sof3en).
0 Gerdt ist ausgeschaltet

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

2 Fir das Mixen flissiger Zutaten
3 Fir das Mischen von
Kuchen- und Brotteigen
Zum Schaumigschlagen von
4 Butter, Zucker, fir SiBspeisen
efc.
Zum Schlagen von Eischnee,
5 Kuchenguss, Sahneschlagen

etc.

Turbo-Taste pp ©:

Diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die
gesamte Leistung lhres Gerdtes zur Verfi-
gung zu haben.

Driscken und halten Sie die Turbo-Taste
PP © immer nur kurzzeitig um z. B. Klum-
pen in Mehl oder Kakao aufzulésen, oder
hartnéckigere Zutaten, wie z. B. hértere
Butter, zu vermischen.

10. Bedienen
/A WARNUNG!

VERLETZUNGSGEFAHR!

Benutzen Sie auf keinen Fall Gefae aus
Glas oder anderen leicht zerbrechlichen
Materialien. Diese Geféfe kénnen bescha-
digt werden und Verletzungen hervorrufen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!
Betreiben Sie das Gerét nicht lénger als
10 Minuten am Stiick. Machen Sie nach
10 Minuten so lange eine Pause, bis sich
das Gerét abgekihlt hat.

Kneten Sie mit diesem Gerdt niemals Teige
mit Mehlmengen von ber 500 g. Héhere
Mehlmengen kénnen zur Uberlastung des
Gerdtes fihren!

Teilen Sie Teige mit hdheren Mehlmengen
ggf. in mehrere Portionen und kneten Sie
diese hintereinander. Uberschreiten Sie
jedoch dabei nicht die angegebene KB-Zeit
von 10 Minuten.
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HINWEISE ZU DEN VERARBEITUNGSMENGEN

Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte. Beobachten Sie den Verarbeitungsvor-
gang und erhshen/verringern Sie die Zeit nach Ihren Bedirfnissen. Uberschreiten Sie jedoch nicht
die KB-Zeit von 10 Minuten.
Benutzen Sie fir kleine Mengen einen schmalen Mixbehdlter, so dass die Rihrbesen @/Knetha-
ken @ mindestens 1 cm in das Mixgut eintauchen. Achten Sie auch bei grofieren Geféfien dar-
auf, dass die Rihrbesen @/Knethaken @ ausreichend tief in das Mixgut eintauchen.

Einfillmengen min. Menge Verarbeitungs- max. Menge Verarbeitungs-
" (Summe aller . (Summe aller .

for... Zutaten) zeit (ca.) Zutaten) zeit (ca.)
Hefeteig 330¢g 1:30 Minuten 820 g 3-4 Minuten
Rihrteig 200 g 0:30 Minute 600 g 3:00 Minuten
z:h\gelzjzj:li?eig) 330¢g 1:30 Minuten 1000 g 3:00 Minuten
Sahne 100 ml 1-1:30 Minuten 1300 ml 5:00 Minuten
Eiweif3 . . . .

(Eier GrisBe M) 2 Stisck 1 Minute 10 Stiick 2:30-3 Minuten

1) Wéhlen Sie den passenden Aufsatz:
— Rihrbesen @: Zum Schlagen von Sah-

ne und leichten Teigen.

— Knethaken @: Zum Kneten von schwe-
ren Teigen.

3) Stecken Sie den Netzstecker @ in eine

Netzsteckdose ein.

4) Um das Gerdt in Betrieb zu nehmen, schie-

ben Sie den Geschwindigkeitsschalter @

auf die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.

2) Schieben Sie die Rilhrbesen @ oder

Knethaken @ so weit in die Steckplétze

0, bis diese sicher und hérbar einrasten:

9|

Stecken Sie den Knethaken @
oder den Rihrbesen @ ohne
Ring immer in den dafiir
vorgesehenen und mit dem
Piktogramm gekennzeichneten
Steckplatz am Gerdt.

ft

Stecken Sie den Knethaken @
oder den Rihrbesen @ mit
dem Ring am Stab nur in den
dafir vorgesehenen und mit
dem Piktogramm gekennzeich-
neten Steckplatz am Gerdt.
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Sie kénnen dabei zwischen 6 Geschwindig-
keitsstufen und

zusdtzlich der Turbo-Taste P> € aus-
wiéhlen

(s. Kapitel ,,9. Geschwindigkeitsstufen®).
Um den Slow-Speed-Modus zu aktivieren,
schieben und halten Sie den Geschwindig-
keitsschalter @ auf die Stufe M.

5) Driicken Sie die Auswurf-Taste A @, um
die Rihrbesen @ oder Knethaken @ zu

|6sen.

@ Hinweis

> Aus Sicherheitsgrinden lassen sich die
Rihrbesen @ oder Knethaken @ nur 16-
sen, wenn der Geschwindigkeitsschalter @
auf der Position ,0” steht.



11. Reinigen

A 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
gegebenenfalls mit einem milden Reini-
gungsmittel.

M Die Rihrbesen @ oder Knethaken @ kénnen
Sie unter flieBendem Wasser oder in war-
mem Wasser mit Spiilmittel reinigen. Trock-
nen Sie alles nach der Reinigung gut ab.

Wir empfehlen, die Aufsétze direkt
nach Gebrauch zu sdubern. So werden
Nahrungsmittelriicksténde beseitigt und
die Méglichkeit einer Bakterienbildung
reduziert.

(® Hinweis
> =~ Die Rihrbesen @ und die

@q\m Knethaken @ sind auch fiir die

Reinigung in der Spilmaschine
geeignet.

12. Aufbewahrung

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

13. Entsorgung

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses
Gerdt am Ende der Nutzungszeit
nicht iber den Haushaltsmill ent-
sorgt werden darf. Das Gerét ist bei eingerich-
teten Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder Ent-
sorgungsbetrieben abzugeben.

Fir den deutschen Markt gilt:

Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber von Lebens-
mitteln zur Ricknahme verpflichtet. LIDL bietet
lhnen Rickgabeméglichkeiten direkt in den Filia-
len und Mérkten an. Rickgabe und Entsorgung
sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerét unentgelt-
lich zurickzugeben. Zusétzlich haben Sie

die Méglichkeit, unabhéngig vom Kauf eines
Neugerdtes, unentgeltlich (bis zu drei) Altgeréte

abzugeben, die in keiner Abmessung gréfer als
25 cm sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle perso-
nenbezogenen Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die 6rtlichen Recycling-
stellen entsorgen kénnen.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.
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14. Garantie der
KompernaB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses
Produkts stehen lhnen gegen den Verkaufer des
Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzli-
chen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufda-
tum dieses Produkts ein Material- oder Fabrikati-
onsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach
unserer Wahl - fir Sie kostenlos repariert,
ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Ga-
rantieleistung setzt voraus, dass innerhalb der
Dreijahresfrist das defekte Gerdt und der Kauf-
beleg (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 neuer Garantiezeit-
raum.
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Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdghrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vor-
handene Schéden und Mangel mijssen sofort
nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach
Ablauf der Garantiezeit anfallende Reparaturen
sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéitsricht-
linien sorgféltig produziert und vor Auslieferung
gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich
nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung
ausgesetzt sind und daher als VerschleiBteile
angesehen werden kénnen oder fir Beschadi-
gungen an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter
oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt be-
sch&digt, nicht sachgemaf benutzt oder gewar-
tet wurde. Fiir eine sachgemdfe Benutzung des
Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von
denen in der Bedienungsanleitung abgeraten
oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt
zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht
von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.



Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgen-
den Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 513797_2501 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 Riick- oder Unterseite des Produktes.

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

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten
ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte
Serviceanschrift Gbersenden.

= I@'.. Auf www.lidl-service.com kénnen

biicher, Produktvideos und Instal-
lationssoftware herunterladen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf

die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und

kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 513797_2501 lhre Bedienungsanleitung

Sffnen.

Sie diese und viele weitere Hand-

14.1. 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
@ Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 513797_2501 |

14.2. Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zu-
néchst die benannte Servicestelle.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

WWw. kompernoss.com
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15. Rezepte

(® Hinweis
> Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und
Zubereitungsangaben sind Anhaltswerte.

> Ergdnzen Sie diese Rezeptvorschldge um
lhre persanlichen Erfahrungswerte.

15.1. Mayonnaise
Zutaten
B 300-400 ml neutrales Pflanzendl,
z. B. Rapsél
B 2Eigelb
B 5-10 g milder Essig oder Zitronensaft

B Salz und Pfeffer nach Geschmack

1) Geben Sie die Eigelbe und den Essig bzw.
Zitronensaft in einen hohen und schmalen
Mixbecher. Halten Sie die Rihrbesen @
senkrecht in den Mixbecher und stellen Sie
das Gerdt auf die hdchste Stufe.

2) GieBen Sie das Ol in einem gleichmaBig
diinnen 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.
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15.2. Hefezopf

Zutaten

350 g Mehl

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

1 TL Salz

50 g Zucker

200 ml Milch, lauwarm

65 g Butter, weich

1 Eigelb

etwas Hagelzucker

1) Vermischen Sie das Mehl mit dem Salz und
dem Zucker in einer Schissel. Geben Sie
die Butter darilber und verkneten Sie alles
mit den Knethaken @.

2) Broseln Sie die Hefe dariiber, bzw. streuen
Sie die trockene Hefe dariber und geben
Sie die lauwarme Milch hinzu. Kneten Sie
den Teig mit den Knethaken @ kréftig
durch.

3) Lassen Sie den Teig abgedeckt ca. 1 Stun-
de an einem warmen Ort gehen.

4) Kneten Sie nach dem Gehen den Teig
nochmals kréftig mit den Hénden durch
und teilen Sie diesen in 3 gleich grof3e
Stiicke.

5) Formen Sie einen Zopf aus den 3 Stréingen,
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.



15.3. 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 Zu-
cker, dem Vanillezucker, der Milch und den
Eiern in eine Schissel und verrhren Sie
alles mit den Rihrbesen @.

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

3) Fiillen Sie den Teig in eine gefettete Ku-
chenform.

4) Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten

Backofen bei 160°C Umluft ca. 40 Minuten.

5) Lassen Sie ihn nach dem Backen 5 Minuten
auskiihlen, bevor Sie ihn stirzen.

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

15.4. 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
Knethaken @ 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 je-
weils 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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15.5. Baiser

Zutaten
B 200 g Zucker
B 3 Eiweif

1) Schlagen Sie das Eiweif3 mit den Rihrbe-
sen @ 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 Backpa-
pier aus.

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

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