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1. Introduccion
Felicidades por la compra de su aparato nuevo.

Ha adquirido un producto de alta calidad. Las
instrucciones de uso forman parte del producto
y contienen indicaciones importantes acerca
de la seguridad, el uso y el desecho de este
aparato. Antes de usar el producto, familiarice-
se con fodas las indicaciones de manejo y de
seguridad.

Utilice el producto Gnicamente como se descri-
be y para los dmbitos de aplicacién indicados.
Entregue todos los documentos cuando transfie-
ra el producto a terceros.

2, Uso previsto

Este aparato estd disefiado exclusivamente
para remover y amasar masas, mezclar liquidos
(p- €j., zumos de fruta) y montar nata. Solo es
apto para el procesamiento de alimentos.

Este aparato estd previsto exclusivamente para
el uso doméstico privado. No lo utilice con
fines comerciales.

3. Volumen de suministro
® | mango

® 2 ganchos amasadores

® 2 varillas de molinillo

® |Instrucciones de uso
@ Indicacién

> Compruebe que el volumen de suministro
esté completo y que carezca de dafios
inmediatamente después de desembalarlo.

En caso necesario, péngase en contacto
con el servicio de asistencia técnica.

2 Espafiol

4. Descripcion del aparato
Figura A:
@ Botdn de expulsion A

@ Interruptor de velocidad

© Botén Turbo PP
O Cable de red con clavija de red
O Mango

O Conectores para los accesorios

Figura B:
@ Varillas de molinillo

© Ganchos amasadores

5. Caracteristicas técnicas

Tensién nomindl 220240V ~,
ensién nomina 50/60 Hz
Potencia nominal 500 W
Consumo de potencia 0,45 W
en modo de espera
Duracién del funciona- .
. 10 min
miento corto

Duracién del funcionamiento corto

La duracién del funcionamiento corto (funciona-
miento por un corto periodo de tiempo) indica
el tiempo durante el que un aparato puede
funcionar sin que el motor se sobrecaliente ni se
dafe. Después del intervalo de uso indicado,
deberd apagarse el aparato hasta que el motor
se haya enfriado.



6. Indicaciones de adverten-

cia y simbolos utilizados

En estas instrucciones de uso, en el embalaje
y en el aparato se utilizan las siguientes indi-
caciones de advertencia y simbolos (si corres-

ponde):

Clase de aislamiento |I: proteccién
mediante un aislamiento doble o
reforzado entre las piezas conduc-
toras de electricidad y las piezas
tactiles.

A

iPELIGRO! Una indicacién de
advertencia marcada con este sim-
bolo y con el término "PELIGRO"
designa una situacién de peligro
inminente que, si no se evita, causa
lesiones mortales o graves.

Este aparato solo es apto para su
uso en interiores.

iNo sumerja este producto en
agual

A

{ADVERTENCIA! Una indica-
cién de advertencia marcada

con este simbolo y con el término
"ADVERTENCIA" designa una
posible situacién peligrosa que, si
no se evita, puede causar lesiones
mortales o graves.

Producto apto para el lavavaijillas.

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

iCUIDADO! Una indicacién de
advertencia marcada con este sim-
bolo y con el término "CUIDADO"
designa una posible situacién pe-
ligrosa que, si no se evita, puede
causar lesiones de gravedad leve
a moderada.

iNo deseche este aparato eléctri-
co con la basura doméstical

{ATENCION! Una indicacién de
advertencia marcada con este sim-
bolo y con el término "ATENCION"
designa una posible situacién que,
si no se evita, puede causar dafios
materiales.

Deseche el embalaje de forma
respetuosa con el medio ambiente.

La indicacién proporciona infor-
macién adicional que facilita el
manejo del aparato.

DD QZ i A @ ® D

Embalaje realizado con materiales
reciclables. Observe la indicacién
de los materiales de embalaje
para su reciclaje: se indican con
abreviaciones (a) y cifras (b) que
significan lo siguiente: 1-7: pldsti-
cos; 20-22: papel y cartén,
80-98: materiales compuestos.

Corriente/tensién alterna

.

ES/PT

El embalaje contiene componentes
de papel y/o cartén.

El embalaje contiene componentes
de pléstico y/o metal.

Espariol 3




7. Indicaciones de seguridad

/\ {PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

m El cable de red no debe colocarse nunca en las inmediaciones
de las piezas calientes del aparato ni en contacto con ellas o
con otras fuentes de calor. No coloque nunca el cable sobre
cantos o esquinas.

No doble ni aplaste el cable de red.

Si se estropea el cable de conexién de red de este aparato, en-
comiende su sustitucién al fabricante, a su servicio de asistencia
técnica o a una persona que posea una cudlificacién similar
para evitar peligros.

m Para desconectar el aparato de la red, tire siempre de la clavija
de red y no del cable. iDe lo contrario, podria dafarse el cable

de red!

&) iNo sumerja nunca el mango en agua ni en ofros liquidos! Posi-
ble peligro de muerte por descarga eléctrica si durante el funcio-
namiento penetran restos de liquidos en las piezas sometidas a
tension.

/\ ADVERTENCIA: ;PELIGRO DE LESIONES!

m Este aparato puede ser utilizado por personas cuyas facultades
fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas o carezcan de los
conocimientos y de la experiencia necesaria siempre que sean
vigiladas o hayan sido instruidas correctamente sobre el uso se-
guro del aparato y hayan comprendido los peligros que entrafia.

m Los nifios no deben utilizar el aparato.
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Los nifios no deben jugar con el aparato.

El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del
alcance de los nifos.

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

No toque las varillas de molinillo ni los ganchos amasadores
durante el funcionamiento. Evite que el pelo largo, una bufanda
o cualquier otro elemento cuelgue por encima de los accesorios.

No monte nunca al mismo tiempo accesorios con distintas funciones.
Después de cada uso y antes de la limpieza, desconecte el en-
chufe de red para evitar un encendido accidental.

Antes de cambiar los accesorios, desconecte el enchufe de red
para evitar un encendido accidental.

Antes de cambiar los accesorios o las piezas méviles del apara-
to, apdguelo y desconéctelo de la red.

No toque las piezas méviles del aparato mientras estén en fun-
cionamiento y espere siempre a que se detengan. jPeligro de
lesiones!

Antes de cada uso, inspeccione el aparato y todas las piezas
para comprobar que no presenten dafios visibles. El concepto de
seguridad del aparato solo se aplica si estd en perfecto estado.

No utilice el aparato bajo ningdn concepto si falta alguna pieza
o estd dafada. De lo contrario, existe un riesgo considerable de
accidentes.
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No deje nunca el aparato en funcionamiento sin vigilancia.

Si abandona la zona de trabajo, extraiga la clavija de red de la
base de enchufe.

No utilice el aparato para fines contrarios al uso previsto que se
describe en las presentes instrucciones. De lo contrario, existe
peligro de lesiones.

Limpie concienzudamente todas las superficies, especialmente
las que entran en contacto con alimentos. Para ello, observe lo
dispuesto en el capitulo “11. Limpieza”.

ATENCION: ;DANOS MATERIALES!

No utilice el aparato a la intemperie. El aparato estd concebido
exclusivamente para su uso doméstico y en el interior de la casa.

Encomiende las reparaciones exclusivamente al personal espe-
cializado. En tal caso, dirijase al servicio de asistencia técnica
asociado en su pais.

Indicacion

El usuario no tiene que hacer nada para cambiar el ajuste del
producto entre 50 y 60 Hz. El producto se adapta tanto a 50 Hz
como a 60 Hz.

Espafiol



8. Desembalaje
B Extraiga todas las piezas del embalaije.

B Deseche todos los materiales de embalaje
y los dispositivos de seguridad para el
transporte.

B Compruebe que el volumen de suministro
esté completo y carezca de dafios.

B Llimpie todas las piezas de la manera des-
crita en el capitulo “11. Limpieza”.

9. Niveles de velocidad

Nivel en el
interruptor de | Utilizacién
velocidad @

Modo Slow Speed / fun-
cién antisalpicaduras: Para
evitar salpicaduras al inicio
del procesamiento. Para
preparaciones delicadas
(cremas / salsas finas).

0 Aparato apagado

Buena velocidad inicial
para mezclar ingredientes
"blandos", como harina,
mantequilla, etc.

Sirve para mezclar
2 ) . .
ingredientes liquidos.

3 Sirve para mezclar masas de
bizcocho y masas de pan.

Sirve para batir de forma
4 espumosa mantequilla,
azdcar, efc. para postres.

Sirve para batir claras a
5 punto de nieve, masas i-
quidas, nata montada, etc.

Botén Turbo pp ©:

Este botén permite ajustar el aparato a
plena potencia de forma inmediata.
Mantenga siempre pulsado brevemente el
botén Turbo PP @ para deshacer gru-
mos en la harina o el cacao, por ejemplo,
o para mezclar ingredientes mds dificiles,
como la mantequilla més dura.

10. Manejo

/\ iADVERTENCIA!

iPELIGRO DE LESIONES!

No utilice nunca recipientes de vidrio ni de
otros materiales quebradizos. De lo contra-
rio, podrian romperse y provocar lesiones.

{ATENCION! ;DANOS MATERIALES!
No utilice el aparato durante mds de

10 minutos por vez. Una vez transcurridos
10 minutos, haga una pausa hasta que el
aparato se enfrie.

iNo amase nunca con este aparato masas
que contengan mds de 500 g de harinal
iUna cantidad superior de harina podria
sobrecargar el aparatol!

En caso necesario, divida las masas con un
mayor contenido de harina en varias por-
ciones y amdselas de forma consecutiva.
No obstante, no supere nunca la duracién
de 10 minutos especificada para el funcio-
namiento corto.
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INDICACIONES SOBRE LAS CANTIDADES DE PREPARACION

Los tiempos de preparacién especificados son solo valores orientativos. Observe el proceso de
preparacién y aumente/disminuya el tiempo segin sea necesario. No obstante, no supere la dura-

cién de 10 minutos especificada para el funcionamiento corto.

Para pequefias cantidades, utilice un recipiente de mezcla més estrecho para que las varillas de

molinillo @/ganchos amasadores @ se sumerjan al menos 1 cm en la mezcla. Si utiliza recipien-
tes mds grandes, asegirese de que las varillas de molinillo @/ganchos amasadores @ se sumer-
jan lo suficiente en la mezcla que deba procesarse.

Cantidad min. Tiempo de Cantidad maéx. Tiempo de
Cantidades de llenado | (suma de todos | preparacién | (suma de todos | preparacién
los ingredientes) (aprox.) los ingredientes) (aprox.)
Masa con levadura 330g¢g 1:30 minutos 820¢g 3-4 minutos
Masa de. bizcocho de 200 g 0:30 minutos 600 g 3:00 minutos
mantequilla
Masa mds densa . .
) 330¢g 1:30 minutos 1000 g 3:00 minutos
(p. ej., masa quebrada)
Nata 100 ml 1 -1:30 minutos 1300 ml 5:00 minutos
Claras de huevo~ 2 unidades 1 minuto 10 unidades 2:_30_
(huevos de tamafio M) 3 minutos
1) Seleccione el accesorio adecuado:
) o 0] Inserte los ganchos amasadores
— Varillas de molinillo @: Para montar . .
g ) O o las varillas de molinillo @
nata y batir masas ligeras. " . .
sin anillo exclusivamente en
— Ganchos amasadores @: Para el ama- o el conector para accesorios pre-

sado de masas espesas. visto para ello e indicado con

2) Introduzca las varillas de molinillo @ o los un pictograma en el aparato.

ganchos amasadores @ en los conectores
para los accesorios @ hasta que encastren 0
de manera segura y audible:

Inserte los ganchos amasadores
O o las varillas de molinillo @

con anillo en el vastago exclu-

sivamente en el conector para

accesorios previsto para ello e
indicado con un pictograma en
el aparato.
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3) Conecte la clavija de red @ en una base
de enchufe.

4) Para poner el aparato en funcionamiento,
ajuste el interruptor de velocidad @ en el
nivel de velocidad deseado. Puede selec-
cionar entre 6 niveles de velocidad, asi
como el botén Turbo PP @ (consulte el
capitulo “9. Niveles de velocidad").
Para activar el modo Slow Speed, mueva
el interruptor de velocidad @ al nivel M.

5) Pulse el botén de expulsion A @ para
extraer las varillas de molinillo @ o los
ganchos amasadores @.

@ Indicacién

> Por motivos de seguridad, solo pueden
extraerse las varillas de molinillo @ o los
ganchos amasadores @ si el interruptor de
velocidad @ estd en la posicién “0”.

11. Limpieza

/\ iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!
> jAntes de la limpieza, extraiga siempre la
clavija de red @ de la base de enchufel!
iExiste riesgo de descarga eléctrical
> No sumerja nunca el mango @ en
agua ni en ofros liquidos!
B Llimpie exclusivamente el mango @ con el
motor con un pafio himedo y, en caso ne-
cesario, con un producto de limpieza suave.

B Puede limpiar las varillas de molinillo @ o
los ganchos amasadores @ baijo el agua
corriente o con agua caliente con un poco
de lavavaijillas. Séquelos adecuadamente
después de la limpieza.

Recomendamos limpiar los accesorios
inmediatamente después de su uso. Asi se
evitard que queden residuos de alimentos
y se reducird la posibilidad de que aparez-
can bacterias.

@ Indicacién

> — Las varillas de molinillo @ y los
ganchos amasadores @ también
son aptos para su limpieza en el
lavavaiillas.

12. Almacenamiento

B Guarde el aparato limpio en un lugar
limpio, seco y sin polvo.

13. Desecho

El simbolo de un contenedor tacha-

do significa que este aparato no

debe desecharse con la basura

doméstica al final de su vida til,
sino en puntos de recogida, puntos limpios o
empresas de desechos previstas especialmente
para ello.

Antes de entregar el aparato, le rogamos que
elimine todos los datos personales.

El embalaje consta de materiales ecolégicos
que pueden desecharse a través de los centros
de reciclaje locales.

Deseche el embalaje de forma respetuosa con
el medio ambiente.
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14. Garantia de
Kompernass Handels
GmbH

Estimado cliente:

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

Condiciones de la garantia

El plazo de la garantia comienza con la fecha
de compra. Guarde bien el comprobante de
caja, ya que lo necesitard como justificante de
compra.

Si dentro de un periodo de tres afios a partir de
la fecha de compra de este producto se detecta
un defecto en su material o un error de fabri-
cacién, asumiremos la reparacién o sustitucién
gratuita del producto o restituiremos el precio
de compra a nuestra eleccién. La prestacién de
la garantia requiere la presentacién del apara-
to defectuoso y del justificante de compra (com-
probante de caja), asi como una breve descrip-
cién por escrito del defecto detectado y de las
circunstancias en las que se haya producido
dicho defecto, dentro del plazo de tres afos.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garantia,
le devolveremos el producto reparado o le
suministraremos uno nuevo. La reparacién o
sustitucidn del producto no supone el inicio de
un nuevo periodo de garantia.

10 Espaiiol

Duracion de la garantia y
reclamaciones legales por
vicios

La duracién de la garantia no se prolonga
por hacer uso de ella. Este principio también
se aplica a las piezas sustituidas y reparadas.
Si después de la compra del aparato, se de-
tecta la existencia de dafios o de defectos al
desembalarlo, deben nofificarse de inmediato.
Cualquier reparacién que se realice una vez
finalizado el plazo de garantia estard sujeta a
costes.

Alcance de la garantia

El aparato se ha fabricado cuidadosamente
segun estandares elevados de calidad y se
ha examinado en profundidad antes de su
entrega.

La prestacién de la garantia se aplica a defec-
tos en los materiales o errores de fabricacién.
Esta garantia no cubre las piezas del producto
normalmente sometidas al desgaste y que, en
consecuencia, puedan considerarse piezas de
desgaste ni los dafos producidos en los com-
ponentes fragiles, p. ej., interruptores o piezas
de vidrio.

Se anulard la garantia si el producto se dafa
o no se utiliza o mantiene correctamente. Para
utilizar correctamente el producto, deben ob-
servarse todas las indicaciones especificadas
en las instrucciones de uso. Debe evitarse cual-
quier uso y manejo que esté desaconsejado o
frente al que se advierta en las instrucciones
de uso.

El producto estd previsto exclusivamente para
su uso privado y no para su uso comercial. En
caso de manipulacién indebida e incorrecta,
uso de la fuerza y apertura del aparato por
personas ajenas a nuestros centros de asisten-
cia técnica autorizados, la garantia perderd su
validez.



Proceso de reclamacion
conforme a la garantia

Para garantizar una tramitacién rapida de su
reclamacién, le rogamos que observe las si-
guientes indicaciones:

B Mantenga siempre a mano el compro-
bante de caja y el nimero de articulo
(IAN) 513797_2501 como justificante de
compra.

B Podrd ver el nimero de articulo en la placa
de caracteristicas del producto, grabado
en el producto, en la portada de las ins-
trucciones de uso (parte inferior izquierda)
o en el adhesivo de la parte trasera o
inferior del producto.

B Sise producen errores de funciona-
miento u ofros defectos, péngase
primero en contacto con el departa-
mento de asistencia técnica especifi-
cado a continuacién por teléfono o
por correo electrénico.

B Podrd enviar el producto calificado como
defectuoso junto con el justificante de com-
pra (comprobante de caja) y la descrip-
cién del defecto y de las circunstancias en

las que se haya producido de forma gratui-

ta a la direccién de correo proporcionada.

En www.lidl-service.com, podré
descargar este manual de usua-
rio y muchos ofros mds, asi como
videos sobre los productos y
software de instalacién.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Con este codigo QR, accederd direc-

tamente a la pdgina del Servicio Lidl
(www.lidl-service.com) y podrd abrir las ins-
trucciones de uso mediante la introduccién del
nimero de articulo (IAN) 513797_2501.

14.1. Asistencia técnica

@ Servicio Espafia
Tel.: 900 984 989
E-Mail: kompernass@lidl.es

[IAN 513797_2501 |

14.2. Importador

Tenga en cuenta que la direccién siguiente no
es una direccién de asistencia técnica. Péngase
primero en contacto con el centro de asistencia
técnica especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

www.kompernass.com
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15. Recetas

@ Indicacién

> Recetas sin garantia. Todas las indicacio-
nes de ingredientes y de preparacién son
valores orientativos.

> Complete estas recetas recomendadas con
su experiencia personal.

15.1. Mayonesa

Ingredientes

B 300-400 ml de aceite vegetal de sabor
neutro, p. ej., aceite de colza

B 2 yemas de huevo

5-10 g de vinagre suave o zumo de limén

B Sal y pimienta al gusto

1) Vierta la yema de huevo y el vinagre o
zumo de limén en un vaso alto y estrecho
que sea apto para la batidora. Introduzca
las varillas de molinillo @ en el vaso, man-
téngalas en posicién vertical y ajuste el
aparato en el nivel méximo.

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

3) Para finalizar, condimente la mayonesa
con sal y pimienta al gusto.

15.2. Trenza de pan
de leche

Ingredientes

B 350 g de harina

1/2 dado de levadura fresca o
1 sobre de levadura seca

1 cucharadita de sal

50 g de azicar

200 ml de leche templada

65 g de mantequilla blanda

1 yema de huevo

Un poco de azicar perlado

1) Mezcle la harina con la sal y el azdcar en
un bol. Afada la mantequilla y amaselo
todo con los ganchos amasadores @.

2) Desmigue la levadura fresca o espolvoree
la levadura seca y afiada la leche templa-
da. Amase la masa vigorosamente con los
ganchos amasadores @.

3) Cubra la masa y déjela reposar durante
aprox. 1 hora en un lugar cdélido.

4) Tras la fermentacién, vuelva a amasar
vigorosamente la masa con las manos y
dividala en 3 trozos del mismo tamafio.

5) Forme una frenza con las 3 tiras y coléque-
la sobre una bandeja de horno cubierta
con papel de horno.

6) Utilice un pincel para untar la trenza con

la yema del huevo y espolvoree el azicar
perlado por encima.

Hornee la trenza en el carril intermedio del
horno durante aprox. 30 minutos a 160 °C.
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15.3. Bizcocho sencillo

Ingredientes

B 100 g de mantequilla blanda

100 g de azicar

2 Huevos

2 sobres de azicar de vainilla

150 g de harina

2 cucharaditas de levadura en polvo
2 cucharadas de leche

Grasa para el molde

Un poco de azicar glas

1) Mezcle la mantequilla blanda con el
azicar, el azicar de vainilla, la leche y
los huevos en un bol y batalo todo con las
varillas de molinillo @.

2) Mezcle la levadura en polvo con la harina
y aiiddalas al bol. Mezcle los ingredientes
hasta tener una masa uniforme.

3) Coloque la masa en un molde de horno
engrasado.

4) Hornee el bizcocho en el horno pre-
calentado a 160 °C con el ventilador
aprox. 40 minutos.

5) Deje que el bizcocho se enfrie 5 minutos
antes de desmoldarlo.

6) Espolvoree el azicar glas sobre el bizcocho.

15.4. Masa para pizzas

Ingredientes

B 300 g de harina

B 20 g de levadura fresca

B 1 cucharada de aceite de oliva
B 200 ml de agua templada

B 7 gdesdl

La masa alcanza para 2 pizzas redondas o
una bandeja de horno.

1) Afiada todos los ingredientes en un bol y
amaselos bien con los ganchos amasado-
res @ durante aprox. 5 minutos.

Si la masa estd demasiado pegajosa,
afiada un poco més de harina.

2) Deje reposar la masa durante unos

30 minutos.

3) Divida la masa en 2 porciones y deles
forma de bola.

4) Estire la masa para formar las bases redon-
das de las pizzas y afiada los ingredientes
que desee por encima.

Hornee la pizza durante aprox. 15-20 minutos
con el horno a 220 °C con la funcién de ven-
tilador.
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15.5. Merengue

Ingredientes
B 200 g de azicar

B 3 claras de huevo

1) Bata las claras con las varillas de molinillo
@ y aiiada poco a poco el azicar hasta
que queden bien montadas.

2) Precaliente el horno a 120 °C'y cubra la
bandeja de horno con papel de horno.

3) Utilice una manga pastelera para dar
forma a los merengues sobre el papel de
horno.

Segin el tamafio y la forma de los meren-
gues, deberdn hornearse durante aprox. 80-
100 minutos.

14 Espafiol
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1. Introduzione

Congratulazioni per I'acquisto del Suo nuovo
apparecchio.

Ha scelto un prodotto di alta qualita. Il manuale
di istruzioni & parte integrante del presente
prodotto e contiene importanti indicazioni per
la sicurezza, I'uso e lo smaltimento. Prima di
utilizzare il prodotto, acquisire dimestichezza
con tutte le indicazioni relative ai comandi e
alla sicurezza.

Utilizzare il prodotto solo come descritto e per
i campi d'impiego indicati. In caso di cessione
del prodotto a terzi, consegnare anche tutta la
relativa documentazione.

2. Uso conforme

Questo apparecchio & idoneo esclusivamente
per mescolare e lavorare impasti, miscelare
liquidi (ad es. succhi di frutta) e montare la
panna. Esso & idoneo solo alla lavorazione di
alimenti.

Questo apparecchio & destinato esclusivamente
all’'uso in ambienti domestici. Non utilizzare a
fini commerciali.

3. Volume della fornitura
® 1 impugnatura
® 2 ganci da impasto
® 2 fruste
® Manuale di istruzioni
@ Nota
> Subito dopo aver disimballato il prodotto,

controllare che sia completo e integro.
Se necessario, rivolgersi al servizio clienti.

16 Italiano

4. Descrizione dell’appa-
recchio

Figura A:

@ Tasto di espulsione A

@ Interruttore di velocita

© Tasto Turbo PP

O Cavo di rete con spina

@ Impugnatura

O Scomparti per l'inserimento degli accessori

Figura B:
© Fruste
0 Ganci da impasto

5. Dati tecnici

Tensione nominal 220240V ~,

ensione nominale 50/60 Hz
Potenza nominale 500 W
Assorblm.enio di 0,45 W
potenza in standby

Ciclo di funzio- .

10 min

namento breve

Ciclo di funzionamento breve

Il ciclo di funzionamento breve indica per
quanto tempo si pud azionare I'apparecchio
senza che il motore si surriscaldi e danneggi. Al
termine del ciclo di funzionamento breve, I'ap-
parecchio deve rimanere spento fino a quando
il motore non si & raffreddato.



6. Avvertenze e simboli
utilizzati
Nel presente manuale di istruzioni, sulla confe-

zione e sull'apparecchio vengono utilizzati gli
avwvisi e i simboli seguenti (se pertinenti):

Classe di protezione II: protezione
mediante isolamento doppio o rin-
forzato tra le parti sotto tensione e
quelle che possono essere toccate.

A

PERICOLO! Un avviso con
questo simbolo e la parola di seg-
nalazione "PERICOLQ" indica una
situazione di pericolo immediata
che, se non viene evitata, ha come
conseguenza la morte o una grave
lesione.

Utilizzare il dispositivo solo al
chiuso.

Non immergere in acqual

A

AVVERTENZA! Un avviso con
questo simbolo e la parola di seg-
nalazione "AVVERTENZA" indica
una possibile situazione di pericolo
che, se non viene evitata, potrebbe
avere come conseguenza la morte
o una grave lesione.

Adatto al lavaggio in lavastoviglie.

Tutti i componenti di questo appa-
recchio che vengono a contatfto
con alimenti sono idonei al contat-
to con gli alimenti.

CAUTELA! Un avviso con questo
simbolo e la parola di segnalazio-
ne "CAUTELA" indica una possibile
situazione di pericolo che, se non
viene evitata, potrebbe avere come
conseguenza una lesione di enfitd
lieve o moderata.

Non smaltire I'apparecchio elettri-
co insieme ai rifiuti domesticil

Q. ¢ 4 @ @[> O

Smaltire I'imballaggio in modo
ecologico.

ATTENZIONE! Un avviso con
questo simbolo e la parola di
segnalazione "ATTENZIONE"
indica una possibile situazione
che, se non viene evitata, potrebbe
avere come conseguenza danni
materiali.

Una nota fornisce ulteriori infor-
magzioni volte a facilitare l'uso
dell'apparecchio.

£

Imballaggio in materiali riciclabili.
Per la differenziazione dei rifiuti te-
nere conto dell'identificazione dei
materiali di imballaggio: presenta-
no codici costituiti da abbreviazio-
ni (a) e numeri (b) con il seguente
significato: 1-7: materie plastiche,
20-22: carta e cartone,

80-98: materiali compositi.

Corrente/tensione alternata

.

ES/PT

L'imballaggio contiene elementi
di carta e/o cartone.

L'imballaggio contiene elementi
di plastica e/o metallo.
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7. Indicazioni relative alla sicurezza

/\ PERICOLO DI FOLGORAZIONE!

Il cavo di rete non deve mai entrare in contatto con componenti
bollenti dell'apparecchio o con altre sorgenti di calore. Impedire
che il cavo di rete poggi su spigoli o angoli.

Non piegare né schiacciare il cavo di alimentazione.

In caso di danni al cavo di alimentazione dell’apparecchio, per
evitare pericoli farlo sostituire dal produttore, dal servizio di assis-
tenza clienti o da personale altrettanto qualificato.

Per scollegare I'apparecchio dalla corrente elettrica, tirare semp-
re dalla spina e mai dal cavo. In caso contrario, il cavo di rete
potrebbe danneggiarsi irreparabilmente!

Non immergere |'impugnatura in acqua o altri liquidi! Pud sussis-
tere pericolo di morte dovuto a folgorazione, se durante il fun-
zionamento residui di liquido entrano in contatto con parti sotto
tensione.

/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con capacita
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o insufficiente esperienza o cono-
scenza, solo se sorvegliate o istruite sull'uso sicuro dell'apparecchio
e qualora ne abbiano compreso i pericoli associati.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini.
| bambini non devono giocare con l'apparecchio.

Tenere lontani i bambini dall'apparecchio e dal relativo cavo.
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Staccare sempre l'apparecchio dalla rete in caso di assenza di
sorveglianza e prima del montaggio, dello smontaggio o della
pulizia.

Durante I'azionamento non toccare le fruste o i ganci da im-
pasto. Assicurarsi che capelli lunghi o sciarpe non si incastrino
nell'apparecchio.

Non cercare mai di montare contemporaneamente accessori che
hanno diverse funzioni.

Dopo ogni uso e prima di ogni pulizia staccare la spina in modo
da impedire un'accensione involontaria.

Prima della sostituzione degli accessori, staccare sempre la spina
in modo da impedire un'accensione involontaria.

Prima della sostituzione di accessori o componenti aggiuntivi che
durante il funzionamento si muovono, occorre spegnere I'appa-
recchio e staccare la spina.

Non toccare componenti dell'apparecchio in movimento e atten-
derne sempre |'arresto completo. Pericolo di lesioni!

Prima dell'utilizzo controllare sempre se 'apparecchio o i suoi
componenti presentano danni. La sicurezza dell'apparecchio &
garantita solo in concomitanza alla sua totale integritd.

Non azionare assolutamente |'apparecchio in caso di elementi
danneggiati o mancanti. In caso contrario, sussiste un forte peri-
colo di infortuni.
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m Non azionare mai l'apparecchio incustodito. Se occorre allonta-
narsi dall'apparecchio, scollegare sempre la spina dalla presa di
corrente.

m Non utilizzare l'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel-
le istruzioni per |'uso. In caso contrario sussiste il rischio di lesioni.

m Pulire accuratamente tutte le superfici, in particolare quelle che
entrano in contatto con alimenti. Osservare a tale scopo il
capitolo “11. Pulizia”.

(D) ATTENZIONE! DANNI MATERIALI!

m Non utilizzare l'apparecchio all'aperto. L'apparecchio & destina-
to all'utilizzo privato in ambiente domestico.

m Far eseguire tutte le eventuali riparazioni esclusivamente da per-
sonale esperto e qualificato. In tali casi rivolgersi al partner di
assistenza del proprio paese.

(D Nota

m Non é necessaria alcuna azione da parte dell'utente per commu-
tare il prodotto tra 50 e 60 Hz. Il prodotto si adegua sia a 50 Hz
che a 60 Hz.
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8. Apertura della

.
confezione
B Prelevare tutti i componenti dalla confezione.
B Rimuovere tutti i materiali d'imballo e i
dispositivi di sicurezza per il trasporto.
B Controllare se la fornitura & completa e
priva di danni.
B Pulire tutti i componenti come descritto al

9.

capitolo “11. Pulizia".

Livelli di velocita

Livello indicato
sull'interruttore
di velocita @

Impiego

Modalitas Slow-Speed /
Funzione anti-spruzzo:
per evitare spruzzi all’-
nizio della lavorazione.
Per preparazioni delicate
(creme / salse delicate).

0 Apparecchio spento

Buona velocita per

! mescolare ingredienti
"morbidi", come farina,
burro, ecc.

9 Velocita oftimale per me-
scolare ingredienti liquidi.

Velocita ottimale per
3 lavorare impasti per dolci
e panificazione.

Velocitd ottimale per
4 montare a neve burro,
zucchero, dolci, ecc.

Velocita ottimale per
5 montare albumi, glasse,
panna, ecc.

Tasto Turbo PP O:

Questo tasto consente di avere a dispo-
sizione immediatamente tutta la potenza
dell’apparecchio.

Premere e tenere premuto il Tasto Turbo
PP O sempre e solo per breve tempo per
sciogliere ad es. grumi di farina o cacao,
oppure per miscelare ingredienti tenaci,
come ad es. burro solido.

10. Uso
/\ AVVERTENZA!

PERICOLO DI LESIONI!

Non utilizzare in alcun caso contenitori di
vetro o altri materiali fragili. Questi con-
tenitori possono danneggiarsi e arrecare
lesioni.

ATTENZIONE!
PERICOLO DI DANNI MATERIALI!

Non utilizzare l'apparecchio per oltre

10 minuti di continuo. Dopo 10 minuti, fare
una pausa per consentire il raffreddamento
dell'apparecchio.

Non utilizzare I'apparecchio per impasti
che contengono una quantita di farina su-
periore a 500 g! Quantita di farina elevate
possono sovraccaricare |'apparecchio!
Eventualmente suddividere |'impasto con
una quantitd di farina elevata in piv porzio-
ni e lavorarle una dopo I'altra. Non supe-
rare mai il ciclo di funzionamento breve di
10 minuti.
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NOTE SULLE QUANTITA DI LAVORAZIONE

| tempi di lavorazione indicati sono valori orientativi. Osservare il processo di lavorazione e
aumentare o ridurre il tempo in base alle proprie esigenze. Tuttavia non superare il ciclo di funzio-
namento breve di 10 minuti.

Per quantita ridotte usare un recipiente stretto in modo tale che le fruste @/i ganci da impasto @
siano immersi per almeno 1 cm nel composto. Anche se si usano recipienti piU grandi, assicurarsi
che le fruste @/i ganci da impasto @ si immergano a profondita sufficiente nel composto.

Quantita di Quanfita min- Tempo di lavora- Quanfity max. Tempo di lavora-
riempimento per (somma di tut zione (circa) (somma di tuf zione (circa)
P per... gli ingredienti) gli ingredienti)
Pasta lievitata 330g 1:30 minuti 820 ¢ 3-4 minuti
Impasto per dolci 200 g 0:30 minuti 600 g 3:00 minuti
Impasto denso 330 g 1:30 minuti 1000 g 3:00 minuti
(ad es. pasta frolla)
Panna 100 ml 1-1:30 minuti 1300 ml 5:00 minuti
Albume.d UOYO 2 unita 1 minuto 10 unita 2:30-3 minuti
(vova di taglia M)
1) Scegliere 'accessorio adeguato: 3) Inserire la spina di rete @ in una presa
= Frullino @: Per montare panna e mesco- di rete.
lare impasti leggeri. 4) Per mettere in funzione I'apparecchio, spin-
- Ganci da impasto @: Per mescolare gere l'interruttore di velocita @ sul livello di
impasti pesanti. velocitd desiderato. Qui & possibile sceglie-

re fra i 6 livelli di velocita e inoltre anche il
tasto Turbo PP @ (v. capitolo “9. Livelli

di velocita”).

2) Spingere le fruste @ o i ganci da impasto @
nei rispettivi scomparti @ finché non si inne-
stano in modo sicuro e percepibile:

Per attivare la modalita Slow-Speed,

D Inserire sempre il gancio da spostare il commutatore di velocita @ sul
impasto @ o la frusta @ livello M.
senza anello nell’apposito 5) Premere il tasto di espulsione A @ per
ol scomparto previsto sull'appa- sbloccare le fruste @ o i ganci da impasto
recchio e contrassegnato dal 0.

pittogramma.

@ Nota

g Inserire il gancio da impasto > Per motivi di sicurezza le fruste @ o i ganci
O o la frusta @ con IYanello da impasto @ si possono sganciare solo
sull'asta solo nello scomparto se l'interruttore di velocita @ si trova in

. . - n n
previsto sull'apparecchio e con- posizione "0".

trassegnato dal pittogramma.
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11. Pulizia

/\ PERICOLO DI FOLGORAZIONE!
> Prima di ogni operazione di pulizia stacca-
re la spina di rete @ dalla presal Sussiste il
pericolo di scosse elettriche.
> Non immergere mai l'impugnatura @
in acqua o in altri liquidi!

B Pulire I'impugnatura @ con il motore solo
con un panno umido ed eventualmente con
un detergente delicato.

B le fruste @ e i ganci da impasto @ posso-
no essere lavati sotto acqua corrente o in
acqua tiepida con defersivo. Dopo la puli-
zia, asciugare tutto accuratamente.

Per ragioni d'igiene consigliamo di pulire
gli accessori subito dopo l'uso. In tal modo
& possibile rimuovere i residui di alimenti,
riducendo la possibilita di formazione di
batteri.

@ Nota

> Le fruste @ e i ganci da
impasto @ si possono pulire
anche in lavastoviglie.

12. Conservazione

B Riporre I'apparecchio pulito in un luogo
asciutto, privo di polvere e pulito.

13. Smaltimento

Il simbolo del cassonetto dei rifiuti

barrato significa che questo appa-

recchio non deve essere smaltito

con i normali rifiuti domestici al
termine della sua durata utile. L'apparecchio
deve essere conferito a punti di raccolta autoriz-
zati, centri di riciclaggio o aziende di smalti-
mento.

Si prega di eliminare tutti i dati personali prima
della riconsegna.

Limballaggio & costituito da materiali ecocom-
patibili che possono essere smaltiti tramite gli
appositi centri di raccolta e riciclaggio.
Smaltire I'imballaggio conformemente alle nor-
me di tutela ambientale.

Italiano 23



14. Garanzia della
Kompernass Handels
GmbH

Egregio Cliente,

Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni
dalla data di acquisto. Qualora questo prodot-
to presentasse vizi, Le spettano diritti legali nei
confronti del venditore del prodotto. La garan-
zia qui di seguito descritta non costituisce alcun
limite a tali diritti legali.

Condizioni di garanzia

Il periodo di garanzia decorre dalla data di
acquisto. Si prega di conservare bene lo scon-
trino di cassa. Quest'ultimo & necessario come
prova d’acquisto.

Qualora entro tre anni a partire dalla data
d’acquisto del prodotto si presentasse un difetto
del materiale o di fabbricazione, provvederemo
a nostra discrezione a riparare o a sostituire
gratuitamente il prodotto oppure a rimborsare

il prezzo d’acquisto. Questa prestazione di
garanzia ha come presupposto che |'apparec-
chio guasto e la prova d’acquisto (scontrino di
cassa) vengano presentati entro il termine di tre
anni e che si descriva per iscritto in cosa consi-
ste il difetto e quando si & evidenziato.

Se il vizio rientra nell'ambito della nostra garan-
zia, il Suo prodotto verrd riparato o sostituito da
uno nuovo. Con la riparazione o la sostituzione
del prodotto non decorre un nuovo periodo di
garanzia.
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Periodo di garanzia e diritti
legali di rivendicazione di
vizi

Il periodo di garanzia non viene prolungato
da interventi in garanzia. Cid vale anche per
le parti sostituite e riparate. Danni e vizi even-
tualmente gi& presenti al momento dell’acquisto
devono venire segnalati immediatamente dopo
che I'apparecchio & stato disimballato. Le ripa-
razioni eseguite dopo la scadenza del periodo
di garanzia sono a pagamento.

Ambito della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura secon-
do severe direftive qualitative e debitamente
collaudato prima della consegna.

La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia
non si estende a componenti del prodotto es-
posti a normale logorio, che possono pertanto
essere considerati come componenti soggetti

a usura (esempio capacitd della batteria,
calcificazione, lampade, pneumatici, filtri,
spazzole...). La garanzia non si estende altresi
a danni che si verificano su componenti delicati
(esempio interruttori, parti realizzate in vetro,
schermi, accessori vari) nonché danni derivanti
dal trasporto o altri incidenti.

Questa garanzia decade se il prodotto & stato
danneggiato oppure utilizzato o softoposto a
interventi di manutenzione in modo non con-
forme. Per un utilizzo adeguato del prodotto si
devono rigorosamente rispettare tutte le istruzio-
ni esposte nel manuale di istruzioni per I'uso. Si
devono assolutamente evitare modalita di utiliz-
zo e azioni che il manuale di istruzioni per |'uso
sconsiglia o da cui esso mette in guardia.

Il prodotto & destinato esclusivamente all’uso
domestico e non a quello commerciale. La
garanzia decade in caso di impiego improprio
o manomissione, uso della forza e interventi
non eseguiti dalla nostra filiale di assistenza
autorizzata.



Trattamento dei casi di
garanzia

Per garantire una rapida evasione della Sua
richiesta, La preghiamo di seguire le seguenti
istruzioni:

B Tenga a portata di mano per qualsiasi
richiesta lo scontrino di cassa e il codice
dell’articolo (IAN) 513797_2501 come
prova di acquisto.

B |l codice dell’articolo & riportato sulla
targhetta identificativa o su un‘incisione
presenti sul prodotto, sul frontespizio del
manuale di istruzioni (in basso a sinistra) o
su un adesivo applicato alla parte posterio-
re o inferiore del prodotto.

B Qualora si presentassero malfunzionamenti
o altri tipi di vizi, contatti innanzitutto il
reparto assistenza clienti qui di seguito
indicato telefonicamente o via e-mail.

B Una volta che il prodotto & stato registrato
come difettoso, lo pud poi spedire a no-
stro carico, provvedendo ad allegare la
prova di acquisto (scontrino di cassa), una
descrizione del vizio e |'indicazione della
data in cui si & presentato, all'indirizzo del
servizio di assistenza clienti che Le & stato
comunicato.

Sul sito www.lidl-service.com &

& | possibile scaricare questo e molti
altri manuali di istruzioni, filmati
sui prodotti e software d'installa-
zione.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Con questo codice QR si giunge diretta-
mente al sito dell’assistenza clienti Lidl
(www.lidl-service.com) e con la digitazione
del codice articolo (IAN) 513797_2501 si
pud aprire il manuale di istruzioni di proprio
inferesse.

14.1. Assistenza

() Assistenza ltalia

Tel.: 800781188

E-Mail: kompernass@lidL.it
(MD Service Malta

Tel.: 80062230

E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

[ IAN 513797_2501 |

14.2. Importatore

Badi che il seguente indirizzo non & quello del
servizio di assistenza clienti. Contatti innanzitut-
to il servizio di assistenza clienti indicato.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

WWW. kompernass.com
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15. Ricette

@ Nota

> Ricette senza garanzia di riuscita. Tutti i
dati relativi a ingredienti e preparazione
sono puramente indicativi.

> Integrare questi suggerimenti di ricette con
i propri valori derivanti dall’esperienza.

15.1. Maionese
Ingredienti

B 300-400 ml di olio vegetale neutro,
ad es. olio di colza

M 2 tuorlo

5-10 g di aceto mite o succo di limone

B Sale e pepe quanto basta

1) Versare il tuorlo e I'aceto o il succo di limo-
ne in un bicchiere da mixer alto e sottile.
Tenere la frusta @ in posizione verticale
nel bicchiere da mixer e portare I'apparec-
chio alla massima velocitd.

2) Versare |'olio a filo softile e uniforme (per
circa 1 minuto) in modo che si leghi con gl
altri ingredienti.

3) Aggiungere sale e pepe quanto basta alla
maionese.
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15.2. Treccia lievitata

Ingredienti

B 350 g difarina

1/2 lievito, fresco o

1 confezione di lievito, asciutto
1 cc disale

50 g di zucchero

200 ml di latte, tiepido

65 g di burro, morbido

1 tuorlo

un po’ di granella di zucchero

1) Mescolare la farina con il sale e lo zucchero
in una scodella. Aggiungere il burro e lavo-
rare il tutto con un gancio da impasto @.

2) Sbriciolare oppure cospargere il lievito
secco sopra e aggiungere il latte tiepido.
Lavorare energicamente |'impasto con il
gancio da impasto @.

3) Fare riposare |'impasto coperfo per circa
1 ora in un luogo caldo.

4) Successivamente lavorare ancora |'impasto
energicamente con le mani e dividerlo in
3 pezzi di uguali dimensioni.

5) Formare una treccia con i 3 fasci, collocare
la treccia su una teglia da forno coperta
con carta da forno.

6) Spennellare la treccia con il tuorlo e cospar-
gere la granella di zucchero.

Cuocere la treccia lievitata sul ripiano centrale
a 160 °C per circa 30 minuti.



15.3. Torta semplice
Ingredienti

B 100 g di burro, morbido

100 g di zucchero

2 vova

2 bustine di zucchero vanigliato
150 g di farina

2 cucchiaini di lievito in polvere
2 cucchiai di latte

Grasso per lo stampo

eventualmente un po’ di zucchero a velo

1) Mettere il burro morbido con lo zucchero,
lo zucchero vanigliato, il latte e le uova in
una scodella e mescolare con le fruste @.

2) Mescolare il lievito in polvere con la farina
e aggiungerlo alla scodella. Mescolare
tutti gli ingredienti fino a oftenere un impa-
sto liscio.

3) Versare 'impasto nello stampo imburrato.

4) Cuocere la torta in forno ventilato preriscal-
dato per circa 40 minutia 160 °C.

5) A cottura ultimata, fare raffreddare la
torta per 5 minuti prima di toglierla dallo
stampo.

6) Cospargere la torta con un po’ di zucchero
a velo.

15.4. Impasto per la pizza

Ingredienti

B 300 g di farina

B 20 g di lievito, fresco

B 1 cucchiaio di olio d'oliva
B 200 ml di acqua, tiepida
B 7gdisdle

LU'impasto & sufficiente per 2 pizze tonde o una
teglia da forno.

1) Versare tutti gli ingredienti in una scodella
e lavorare bene per circa 5 minuti con il
gancio da impasto @.

Se |'impasto risultasse troppo colloso, ag-
giungere un po’ di farina.

2) Fare riposare I'impasto per circa 30 minuti.

3) Suddividere I'impasto in 2 porzioni a forma

di palla.

4) Stendere |'impasto in fondi di pizza circola-
ri e condire a piacere.

Cuocere la pizza per ca. 15-20 minuti a
220 °C/forno ventilato.
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15.5. Meringhe

Ingredienti
B 200 g di zucchero
B 3 albumi

1) Sbattere gli albumi con le fruste @ e farli
riposare, quindi montare a neve versando
lo zucchero.

2) Riscaldare il forno a 120 °C e prendere
una teglia con carta da forno.

3) Versare I'impasto in una sacca a poche e
premerlo nella forma desiderata sulla carta
da forno.

A seconda delle dimensioni e della forma, lasciar
asciugare in forno per circa 80-100 minuti.
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1. Introducéo
Parabéns pela compra do seu novo aparelho.

Optou por um produto de elevada qualidade.
O manual de instrucdes é parte integrante des-
te produto. Contém instrucdes importantes para
a seguranca, utilizacdo e eliminacdo. Antes de
utilizar o produto, familiarize-se com todas as
instrucdes de operacdo e seguranca.

Utilize o produto apenas como descrito e nas
areas de aplicacdo indicadas. Ao transferir o
produto para terceiros, entregue todos os respe-
tivos documentos.

2. Utilizacao correta

Este aparelho serve exclusivamente para bater
e amassar massa, misturar liquidos (p. ex.
sumos de frutas) e bater natas. E apropriado
apenas para processar alimentos.

Este aparelho destina-se exclusivamente &
utilizagdo privada. Né&o o utilize para fins co-
merciais.

3. Conteddo da embalagem
® 1 Unidade portdatil
® 2 Amassadores
® 2 Batedores
® Manual de instrucdes
@ Nota
> Ao retfirar da embalagem, verifique ime-
diatamente se foram fornecidas todas as
pecas e se existem eventuais danos. Em

caso de necessidade, contacte a Assistén-
cia Técnica.
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4. Descricdo do aparelho
Figura A:

Botéo de ejecdio A

Interruptor de velocidade

Botdo Turbo PP

Cabo de alimentacéo com ficha elétrica

Unidade portdtil

Q00009

Orificios de encaixe para os acessérios

Figura B:
© Batedores
O Amassadores

5. Dados técnicos

Tensdio nomindl 220-240V ~,

ensdo nomina 50,60 Hz
Poténcia nominal 500 W
Consumo de energia 0,45 W

em standby

Periodo de funcio- .

, 10 min

namento continuo

Periodo de funcionamento
continuo

O periodo de funcionamento continuo indica
quanto tempo se pode trabalhar com um apa-
relho sem que o motor sobreaqueca e ocorram
danos. Apés o periodo de funcionamento con-
tinuo indicado, o aparelho deve ser desligado
até que o motor arrefeca.



6. Indicacoes de aviso
e simbolos utilizados

No presente manual de instrucdes, na embala-
gem e no aparelho séo utilizadas as seguintes
indicacdes de aviso e simbolos (se aplicavel):

Utilizar o aparelho apenas em
espagos inferiores.

A

PERIGO! Uma indicacdo de
aviso com este simbolo e com a
palavra sinalizadora "PERIGO"
identifica uma situacdo de perigo
iminente que, se n&o for evitada,
terd como consequéncia ferimen-
tos graves ou mortais.

Néo mergulhar em dgua ou nou-
tros liquidos.

Adequado para a méquina de
lavar loica.

A

AVISO! Uma indicacdo de aviso
com este simbolo e com a palavra
sinalizadora "AVISO" identifica
uma possivel situacdo de perigo
que, se ndo for evitada, poderd
ter como consequéncia ferimentos
graves ou mortais.

Todas as pecas deste aparelho

que entram em contacto com ali-
mentos sdo adequadas para utili-
zacdo com produtos alimentares.

Na&o colocar aparelhos elétricos
no lixo doméstico!

>

CUIDADO! Uma indicacdo de
aviso com este simbolo e com a
palavra sinalizadora "CUIDADO"
identifica uma possivel situacdo
de perigo que, se ndo for evitada,
poderd ter como consequéncia
ferimentos ligeiros ou moderados.

Q% <J @ @ >

Elimine os residuos de embalagem
de modo ecolégico.

ATENCAO! Uma indicacdo de avi-
so com este simbolo e com a palavra
sinalizadora "ATENCAQ" identifica
uma possivel situacdo que, se ndo
for evitada, poderd ter como conse-
quéncia danos materiais.

£

Embalagem composta por mate-
riais recicldveis. Tenha em atencéo
a identificacdo dos materiais de
embalagem ao proceder & se-
paracdo de residuos: Estes estdo
identificados com abreviaturas (a)
e algarismos (b), com os seguin-
tes significados: 1-7: pldsticos,
20-22: papel e cartdo,

80-98: compostos.

Nota: Uma nota fornece infor-
macdes adicionais que facilitam o
manuseamento do aparelho.

Corrente/tensdo alternada

O | © ©

Classe de protecdo II: protecdo
através de isolamento duplo ou
reforcado.

.

ES/PT

A embalagem contém componen-
tes de papel e/ou cartdo.

A embalagem contém componen-
tes de pldstico e/ou metal.
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7. Instrucoes de seguranca

/\ PERIGO! CHOQUE ELETRICO!

O cabo de alimentacdo ndo pode estar na proximidade ou en-
trar em contacto com pecas quentes do aparelho ou outras fon-
tes de calor. Ndo permita que o cabo de alimentacdo assente
em arestas ou esquinas.

Né&o dobre ou esmague o cabo de alimentacdo.

Se o cabo de alimentacdo deste aparelho for danificado, terd de
ser substituido pelo fabricante, pelo respetivo Servico de Apoio
ao Cliente ou por uma pessoa igualmente qualificada, a fim de
evitar situacdes de perigo.

Puxe sempre pela ficha, e ndo pelo préprio cabo, quando desli-
gar o aparelho da corrente elétrica. Caso contrdrio, o cabo de
alimentac@o pode ser danificado!

Nunca mergulhe a unidade portdtil em dgua ou noutros liqui-
dos! Pode existir perigo de morte por choque elétrico caso,
durante o funcionamento, se verifique uma infiltracdo de liquidos
remanescentes nas pecas condutoras de tensdo.

A\ AVISO! PERIGO DE FERIMENTOS!

O aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de expe-
riéncia e/ou conhecimento, caso sejam vigiadas ou instruidas
sobre a utilizacdo segura do aparelho e tenham compreendido
os perigos dai resultantes.

Este aparelho ndo pode ser utilizado por criangas.
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As criancas ndo podem brincar com o aparelho.

O aparelho e o respetivo cabo de ligacdo devem ser mantidos
afastados das criancas.

O aparelho deve ser sempre desligado da corrente em caso de
inexisténcia de vigiléncia e antes da montagem, desmontagem
ou limpeza.

Néo toque nos batedores ou amassadores durante o funciona-
mento. Ndo deixe cabelo comprido solto, lencos ou algo seme-
lhante suspenso sobre os acessérios.

Nunca tente montar em simulténeo acessérios com funcdes
diferentes.

Retire sempre a ficha da tomada apés cada utilizacdo e antes
de cada limpeza, de modo a evitar uma ativacdo inadvertida.

Retire sempre a ficha da tomada antes de substituir os acessé-
rios, de modo a evitar uma ativacdo inadvertida.

Antes da substituicdo de acessérios ou pecas adicionais, em mo-
vimento durante o funcionamento, o aparelho tem de ser desliga-
do e a ficha retirada da tomada.

Né&o toque em quaisquer pecas méveis do aparelho e aguarde
sempre pela sua imobilizacdo completa. Perigo de ferimentos!
Antes de cada utilizacdo, verifique a existéncia de eventuais da-
nos visiveis no aparelho e em todas as pecas. A seguranca do
aparelho s6 pode ser garantida em caso de funcionamento em
perfeitas condicdes.
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Nunca coloque o aparelho em funcionamento em caso de pecas
danificadas ou em falta. Caso contrério, pode existir um conside-
rével risco de acidentes.

Nunca deixe o aparelho a funcionar sem vigiléncia. Se abando-
nar o local de trabalho, retire a ficha da tomada.

Nunca utilize o aparelho para fins diferentes dos descritos neste
manual. Caso contrério, existe perigo de ferimentos!

Limpe bem todas as superficies, em especial as que entram em
contacto com alimentos. Tenha atencdo ao capitulo "11. Limpeza".

(D ATENCAO! DANOS MATERIAIS!

Néo utilize o aparelho ao ar livre. O aparelho é adequado ape-
nas para o uso doméstico e em espacos interiores.

Todas as reparacées devem ser efetuadas exclusivamente por téc-
nicos. Neste caso, contacte o respetivo parceiro de assisténcia
técnica no seu pais.

(D Nota

Néo é necessdria qualquer acdo por parte do utilizador para co-
mutar o aparelho entre 50 e 60 Hz. O aparelho adapta-se tanto
para 50 como para 60 Hz.
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8.

9.

Desembalagem
Retire todas as pecas da embalagem.

Retire todas as protecdes para transporte e
materiais de embalagem.

Verifique se o material fornecido esté com-
pleto e se apresenta danos.

Limpe todas as pecas, tal como descrito no
capitulo "11. Limpeza".

Niveis de velocidade

Nivel no
interruptor
de veloci-
dade @

Utilizacéo

Modo Slow-Speed/Funcéo
anti-respingos: Para evitar

M salpicos no inicio do processa-
mento. Para preparacées deli-
cadas (cremes finos/molhos).

0 O aparelho estd desligado

Boa velocidade de arranque
para misturar ingredientes
"macios", como farinha,
manteiga, etc.

Para misturar ingredientes

2 .
liquidos
3 Para bater massas de bolo e
de péo
Para bater manteiga, acicar
4 para doces, etfc., até ficarem
Cremosos.
Para bater claras de
5 ovos, coberturas para bolos,

natas, etc.

Botdo Turbo pPp ©:

Este botdo permite ter imediatamente &
sua disposicdo a poténcia méxima do seu
aparelho.

Prima e mantenha premido o botdo turbo
PP © apenas por breves instantes para
dissolver grumos na farinha ou no cacay,
ou para misturar ingredientes mais dificeis,
como por exemplo, manteiga mais dura.

10. Operacdo

/\ AVISO! PERIGO DE FERIMENTOS!

> Nunca utilize recipientes de vidro ou outros

materiais que se partam com facilidade.
Estes recipientes podem ficar danificados e
causar ferimentos.

ATENCI"\O! DANOS MATERIAIS!
Naéo utilize o aparelho mais de 10 minutos
de cada vez. Apés 10 minutos, faca uma
pausa até que o aparelho arrefeca.

Nunca amasse com este aparelho massas
com quantidades de farinha superiores a
500 g. Quantidades de farinha superiores
podem provocar a sobrecarga do aparelhol!
Divida as massas com quantidades de fari-
nha superiores em vdrias porcées e amas-
se-as umas a seguir as outras. No entanto,
nunca exceda o periodo de funcionamento
continuo indicado de 10 minutos.
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INDICACOES RELATIVAS AS QUANTIDADES PARA PREPARAQZ\O

Os tempos de preparacéo indicados s@o valores de referéncia. Observe o processo de prepa-

racdo e aumente/reduza o tempo consoante

as suas necessidades. No entanto, ndo exceda o

periodo de funcionamento continuo de 10 minutos.

Para pequenas quantidades, utilize um copo misturador estreito, de forma que os batedores @/

amassadores @ fiquem mergulhados no produto a misturar no minimo 1 cm. Em recipientes maio-
res, certifique-se fambém de que os batedores @/amassadores @ mergulham suficientemente no

produto a misturar.

Quantidade Tempo de Quantidade Tempo de
Quantidades de min. (soma re Emcao max.(soma re :rqcao
enchimento para... de todos os P (qp rox') de todos os P (qp roxl)

ingredientes) prox. ingredientes) prox.
Massa léveda 330¢g 1:30 minutos 820 g 3-4 minutos
Massa de péo de 16 200 g 0:30 minutos 600 g 3:00 minutos
Massa espessa p. ex. 330g¢g 1:30 minutos 1000 g 3:00 minutos
massa quebrada)
Natas 100ml 1-1:30 minutos 1300 ml 5:00 minutos
claras de ovo 2 unidades 1 minuto 10 unidades | 2:30-3 minutos
(ovos tamanho M)

1) Selecione o acessério pretendido:
— Batedor @: para bater natas e massa
leves.

— Amassador @: para amassar massas
espessas.

2) Introduza os batedores @ ou os amassa-
dores @ nos orificios de encaixe @), até
que encaixem de modo fixo e audivel:

3) Insira a ficha @ numa tomada.

s 4) Para colocar o aparelho em funcionamen-
to, desloque o interruptor de velocidade @
para o nivel de velocidade desejado. Pode
escolher entre 6 niveis de velocidade e
ainda o botdo Turbo PP @ (ver capitulo
"9. Niveis de velocidade").

Para ativar o modo Slow-Speed, desloque

a Encaixe os amassadores @ ou
os batedores @ sem anel
sempre no orificio de encaixe
o previsto e identificado com o
pictograma no aparelho.

o interruptor de velocidade @ para o nivel
M e mantenha-o premido nesta posicéo.

5) Prima a tecla de ejecdo A @ para soltar
os batedores @ ou os amassadores @.

@ Nota

> Por motivos de seguranca, os batedores @

D Encaixe os amassadores @ ou
os batedores @ com o anel
na vara apenas no orificio de

encaixe previsto e identificado

com o pictograma no aparelho.

ou os amassadores @ s6 podem ser soltos
quando o interruptor de velocidade @ se
encontra na posicdo “0”.
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11. Limpeza

/\ PERIGO! CHOQUE ELETRICO!
> Retire a ficha @ da tomada antes de cada
limpezal Perigo de choque elétrico!
Nunca mergulhe a unidade portétil
@ em dgua ou noutros liquidos!

B Llimpe a unidade portdtil @ com o motor
apenas com um pano himido e, se neces-
sdrio, com um produto de limpeza suave.

M Pode lavar os batedores @ ou os amas-
sadores @ em dgua corrente ou em dgua
quente com detergente da loica. Seque
tudo bem apés a limpeza.

Aconselhamos a limpeza imediata dos
acessérios apds a sua utilizacdo. Deste
modo, eliminam-se residuos dos alimentos
e reduz-se a possibilidade de formacao de
bactérias.

@ Nota
> N

12. Armazenamento

Os batedores @ e os amassado-
res @ também podem ser lava-
dos na maquina de lavar loica.

B Guarde o aparelho limpo num local seco,
limpo e sem pé.

13. Eliminacdo
O simbolo do contentor do lixo com
uma cruz por cima indica que este
aparelho, no final da sua vida Gtil,
ndo deve ser eliminado juntamente
com os residuos domésticos. O aparelho deve
ser entregue em pontos de recolha apropria-
dos, ecocentros ou centros de tratamento de
residuos autorizados.

Por favor, elimine todos os dados pessoais do
aparelho antes de o devolver.

A embalagem é composta por materiais amigos
do ambiente e pode ser descartada nos pontos
de reciclagem locais.

Elimine a embalagem de modo ecolégico.

14. Garantia da
Kompernass Handels
GmbH

Estimada Cliente, Estimado Cliente,

Este aparelho tem uma garantia de 3 anos

a contar da data de compra. No caso deste
produto ter defeitos, tem direitos legais contra o
vendedor do produto. Estes direitos legais néo
s&o limitados pela nossa garantia que passa-
mos a transcrever.

Condicées de garantia

O prazo de garantia tem inicio na data da
compra. Por favor, guarde bem o taldo de
compra. Este é necessdrio como comprovativo
da compra.

Se, no prazo de trés anos a contar da data de
compra deste produto, ocorrer um defeito de
material ou de fabrico, o produto serd repa-
rado ou substituido por nés, ao nosso critério,
gratuitamente, ou o preco de compra serd
reembolsado. Esta garantia parte do principio
que o aparelho avariado e o comprovativo da
compra (taldo de compra) séo apresentados
no prazo de trés anos, junto com uma descri-
¢éo breve, por escrito, da falha e das circuns-
tdncias em que a mesma ocorreu.

Se o defeito estiver coberto pela nossa garan-
tia, receberd o produto reparado ou um novo
produto. Com a substituicdo do produto é

iniciado um novo prazo de garantia segundo

DL 67/2003.

Prazo de garantia e direitos
legais

O periodo de garantia ndo é prolongado pelo
acionamento da mesma. Isto também se aplica
a pecas substituidas e reparadas. Danos e
defeitos que possam eventualmente j& existir no
momento da compra devem ser imediatamente
comunicados, apés retirar o aparelho da emba-
lagem. Expirado o periodo da garantia, quais-
quer reparagdes necessdrias estdo sujeitas a
pagamento.
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Ambito da garantia

O aparelho foi fabricado segundo diretivas de
qualidade rigorosas, com o maior cuidado, e
testado escrupulosamente antes da sua distri-
buicdo.

A garantia abrange apenas defeitos de mate-
rial ou de fabrico. Esta garantia ndo abrange
pecas do produto sujeitas ao desgaste normal
e que podem, por isso, ser consideradas pecas
de desgaste, ou danos em pecas frégeis, p. ex.,
interruptores ou pecas de vidro.

Esta garantia perde a validade, se o produto
for danificado, utilizado incorretamente ou se
a manutencédo tenha sido realizada indevida-
mente. Para garantir uma utilizacdo correta do
produto, é necessdrio cumprir todas as instru-
cdes contidas no manual de instrucdes. Acdes
ou fins de utilizacdo que sdo desaconselhados,
ou para os quais é alertado no manual de ins-
trucdes, tém de ser impreterivelmente evitados.

O produto foi concebido apenas para uso
privado e ndo para uso comercial. A garantia
extingue-se em caso de utilizacdo incorreta, uso
de forca e intervencdes que néo tenham sido
efetuadas pela nossa Filial de Assisténcia Técni-
ca autorizada.

Procedimento em caso de
acionamento da garantia

Para garantir um processamento répido do seu
pedido, siga, por favor, as seguintes instrucdes:

B Para todos os pedidos de esclarecimento,
tenha & mdo o taldo de compra e o nime-
ro do artigo (IAN) 513797_2501 como

comprovativo da compra.

B O nimero do artigo consta da capa do
manual de instrucdes (em baixo & esquer-
da), da placa de caracteristicas, de uma
impress&o no produto ou do autocolante
na traseira ou lado inferior do produto.
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B Caso ocorram falhas de funcionamento ou
outros defeitos, contacte primeiro o Servico
de Assisténcia Técnico, indicado em segui-
da, telefonicamente ou por e-mail.

B De seguida, pode enviar gratuitamente o
produto registado como defeituoso, incluin-
do o comprovativo da compra (taldo de
compra) e indique o defeito e quando este
ocorreu, para a morada do Servico de
Assisténcia Técnica que lhe foi indicada.

[E#3'E | Em www.lidlservice.com poderd
# | descarregar este manual de ins-

=] trucdes e muitos outros manuais,

bem como V|c|?>os sobr~e produtos
— e software de instalacdo.

Com o cédigo QR acede diretamen-

te & pégina da Assisténcia Técnica Lidl

(www.lidl-service.com) e poderd abrir o seu

manual de instruces, infroduzindo o ndmero

de artigo (IAN) 513797_2501.

14.1. Assisténcia Técnica

Assisténcia Portugal

Tel.: 800849000
E-Mail: kompernass@lid|.pt

[IAN 513797_2501 |

14.2. Importador

Por favor, observe que a seguinte morada n&o
é a morada do Servico de Assisténcia Técnica.
Primeiro entre em contacto com o Servico de
Assisténcia Técnica.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANHA

www.kompernass.com



15. Receitas 15.2. Tranca de péo doce

® Nota Ingredientes
> Receitas sem garantia de sucesso. Todos M 350 g de farinha
os valores relativos aos ingredientes e & B 1/2 cubo de fermento fresco ou
preparacéo séo valores de referéncia.
. - . B 1 saqueta de fermento seco
> Adicione a estas sugestdes de receitas a
sua experiéncia pessoal. B 1 colher de chd de sal
15.1. Mai B 50 g de aglcar
aionese
) . B 200 ml de leite morno
Ingredientes B 65ad locid
e manteiga amolecida
B 300-400 ml de dleo vegetal neutro p. ex. g g
Sleo de colza B 1 gemadeovo
B 2 gemas de ovo B um pouco de aglcar cristal
ranulado grosso
B 5-10 g de vinagre suave ou sumo de l9 ° )
liméo 1) Numa tigela, misture a farinha com o sal e
B Sal e pimenta a gosto o acicar. Adicione a manteiga e amasse

tudo, utilizando os amassadores @.
1) Introduza as gemas de ovo e o vinagre ou
o sumo de limdo num copo misturador alto
e estreito. Mantenha os batedores @ na
vertical dentro do copo misturador e regule
o aparelho para a velocidade méxima.

2) Desfaca o fermento fresco e espalhe por
cima, ou deite o fermento seco por cima,
e adicione o leite morno. Amasse bem a
massa, utilizando os amassadores @.

3) Deixe a massa levedar durante aprox. 1 hora

2) Adicione lentamente o éleo num fio fininho num local momo, mantendo-a tapada.

(dentro de aprox. 1 minuto), de modo que

) . . . 4) Em seguida, volte a amassar bem a massa
o 6leo se ligue aos outros ingredientes.

levedada, utilizando as méos, e divida-a

3) Por fim, tempere a maionese com sal e em 3 pedacos de tamanho idéntico.

pimenta a gosto. .
5) Forme uma tranca com as 3 tiras e coloque

a tranca num tabuleiro de forno forrado
com papel vegetal.

6) Pincele a tranca com a gema de ovo e es-
palhe um pouco de acicar cristal por cima.

Coloque o tabuleiro na calha central do forno
e coza a tranca de pdo doce a 160 °C duran-
te aprox. 30 minutos.
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15.3. Bolo simples

Ingredientes

B 100 g de manteiga amolecida

100 g de acicar

2 ovos

2 saquetas de acicar baunilhado
150 g de farinha

2 colheres de ché de fermento em p6
2 colheres de sopa de leite

Gordura para untar a forma

Opcionalmente, um pouco
de acicar em pé

1) Numa tigela coloque a manteiga, o aci-
car, o actcar baunilhado, o leite, os ovos e
misture tudo com os batedores @.

2) Misture o fermento em pé com a farinha
e adicione & mistura preparada na tigela.
Continue a misturar os ingredientes até
obter uma massa uniforme.

3) Introduza a massa numa forma untada.

4) Coza o bolo em forno preaquecido
a 160 °C com ventilacdo durante
aprox. 40 minutos.

5) Apés a cozedura, deixe-o arrefecer 5 mi-
nutos antes de o retirar da forma.

6) Polvilhe o bolo com um pouco
de actcar em pé.
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15.4. Massa de pizza
Ingredientes
B 300 g de farinha

B 20 g de fermento fresco

B 1 colher de sopa de azeite
B 200 ml de 4gua morna

B 7 gdesdl

A massa é suficiente para 2 pizzas redondas ou
para um tabuleiro.

1) Coloque todos os ingredientes numa tigela
e amasse tudo durante aprox. 5 minutos,
utilizando os amassadores @.

Se a massa estiver muito pegajosa, adicio-
ne mais um pouco de farinha.

2) Deixe a massa levedar durante aprox.
30 minutos.

3) Divida a massa em 2 porcdes com as
quais forma duas bolas.

4) Estenda a massa de modo a formar bases

de pizza redondas e guarneca a gosto.

Coza as pizzas durante aprox. 15-20 minutos
a 220 °C com ventilagéo.

15.5. Suspiros

Ingredientes
B 200 g de agicar

B 3 claras de ovo

1) Bata as claras com os batedores @ e
acrescente aos poucos o aclcar, até obter
uma consisténcia firme.

2) Preaqueca o forno a 120 °C e forre um
tabuleiro com papel vegetal.

3) Coloque a massa num saco de pasteleiro
e faca os suspiros com o formato desejado
sobre o papel vegetal.

Consoante o tamanho e o formato dos
suspiros, deixe-os secar no forno durante
aprox. 80-100 minutos.
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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
>

Check contents for completeness and dam-

age immediately after unpacking. Contact
Customer Services if necessary.
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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):

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.

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!

Dispose of the packaging in an
environmentally-responsible manner.

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.

S QL x <2 @

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.

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

ES/PT

ES/PT

The packaging contains paper
and/or cardboard components.

The packaging contains plastic
and/or metal components.

AC current/voltage

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

Use the device indoors only.

®@>oOoO!le o b b P

Do not immerse in water!
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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

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.
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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.
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@ Note

8
n
n

. Unpacking

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

Turbo button pp ©:

This button allows you to switch the appli-

Remove all components from the packaging.
P pactaging ance to full power immediately.

Remove all packaging materials and trans- Only press and hold the Turbo button
port restraints. PP O briefly to remove clumps of flour or
Check that all of the items listed are present cocoa powder, for example, or to mix stub-
and undamaged. born ingredients, such as hard butter.

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

10. Operation
/\ WARNING! RISK OF INJURY!

9. speed levels > Never use containers made from glass or
other easily breakable materials. These
Level on containers may be damaged and cause
the speed Use injuries.
switch @
(D ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!
Slow speed mode / . .
. ) > Do not operate the mixer continuously for
anti-splash function: to | . .
. . onger than 10 minutes. After 10 minutes,
avoid splashing at the start . .
M ) - take a break in order to allow the appli-
of operation. For sensitive
. ) ance to cool down.
preparations (fine creams / .
sauces). > Never knead dough containing more than
500 g of flour with this appliance! Larger
0 Appliance is switched off. quantities of flour can result in overloading
the appliance!
Good starting speed for If necessary, divide dough with higher
1 mixing "soft" ingredients flour quantities into several portions and
such as flour, butter, etc. knead them one after the other. However,
do not exceed the specified CO time of
5 For blending liquid ingre- 10 minutes.
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.

46 English



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.
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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

(MD Service Malta
Tel.: 80062230

E-Mail: kompernass@lidl.com.mt

[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

WWww. kompernass.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.
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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.
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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.
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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

.

ES/PT

Die Verpackung enthélt Bestandtei-
le aus Papier und/oder Pappe.

Die Verpackung enthélt Bestandtei-
le aus Plastik und/oder Metall.
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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.

m Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

m Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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Das Gerat 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 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 Zubeh&r immer den
Netzstecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

Vor dem Auswechseln von Zubehor 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 Gerdétes funktionieren.

Nehmen Sie das Gerdt auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile be-
sch&digt sind oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallge-
fahr bestehen.
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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, griindlich. Beachten Sie dazu
das Kapitel , 11. Reinigen”.

(D) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

m Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien. Das Gerdt ist aus-
schlieB3lich fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses
bestimmt.

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

(» 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 fir 50 als auch fir 60 Hz an.

58 Deutsch



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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