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■ 2 │ DE│AT│CH

Einleitung
Herzlichen Glückwunsch zum Kauf Ihres 
neuen Gerätes.

Sie haben sich damit für ein hochwertiges 
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung 
ist Bestandteil dieses Produkts. Sie enthält 
wichtige Hinweise für Sicherheit, Gebrauch 
und Entsorgung. Machen Sie sich vor der 
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und 
Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie 
das Produkt nur wie beschrieben und für die 
angegebenen Einsatzbereiche. Händigen Sie 
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts 
an Dritte mit aus.

Verwendete Warnhin-
weise und Symbole
In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf 
der Verpackung und dem Gerät werden fol-
gende Warnhinweise und Symbole verwendet 
(falls zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis 
mit diesen Symbolen und 
dem  Signal wort „GEFAHR“ 
kennzeichnet eine unmittelbar 
 bevorstehende Gefährdungs -
situation durch elektrische 
Spannung, die, wenn sie nicht 
vermieden wird, den Tod oder 
eine schwere Verletzung zur 
Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und 
dem Signal wort „WARNUNG“ 
kennzeichnet eine mögliche 
Gefährdungs situation, die, 
wenn sie nicht vermieden wird, 
den Tod oder eine schwere 
Verletzung zur Folge haben 
könnte.

VORSICHT! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und 
dem Signal wort „VORSICHT“ 
kennzeichnet eine mögliche 
Gefährdungs situation, die, 
wenn sie nicht vermieden wird, 
eine geringfügige oder mäßige 
Verletzung zur Folge haben 
könnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis 
mit diesem Symbol und dem 
Signalwort „ACHTUNG“ kenn-
zeichnet eine mögliche Situati-
on, die, wenn sie nicht vermie-
den wird, einen Sachschaden 
zur Folge haben könnte.

Ein Hinweis kennzeichnet 
zusätzliche Informationen, die 
den Umgang mit dem Gerät 
erleichtern.

Anleitung lesen.

Wechselstrom/-spannung

Schutzklasse II: Schutz durch 
doppelte oder verstärkte Isolie-
rung zwischen spannungsfüh-
renden und berührbaren Teilen.

Gerät nur in Innenräumen 
verwenden.

Nicht in Wasser tauchen!

Für die Reinigung in der Spül-
maschine geeignet.

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

GEFAHR! ELEKTRISCHE SPANNUNG!
 ■ Schließen Sie das Gerät nur an eine vorschriftsmäßig installierte  

und geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den 
Angaben auf dem Typenschild des Gerätes übereinstimmen.

 ■ Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel nicht nass oder 
feucht wird. Führen Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder  
beschädigt werden kann.

 ■ Halten Sie das Netzkabel von heißen Oberflächen fern.
 ■ Führen Sie keine Reparaturarbeiten am Gerät durch. Jegliche Re-

paraturen müssen durch den Kundendienst oder von qualifiziertem 
Fachpersonal durchgeführt werden.

 ■ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerät 
gereinigt wird oder im Fehlerfall. Ausschalten alleine genügt nicht, 
weil noch immer Netzspannung im Gerät anliegt, solange der Netz-
stecker in der Netzsteckdose steckt.

 ■ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerät 
nicht benutzt wird!

 ■ Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, muss 
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ähnlich 
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdungen zu vermeiden.

 ■ Das Gerät und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
 ■ Sie dürfen das Gerät keinesfalls in Wasser oder andere Flüssigkeiten 

tauchen.

WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
 ■ Trennen Sie das Gerät grundsätzlich vom Stromnetz, wenn Sie Zube-

hörteile abnehmen oder anbringen. Ein unbeabsichtigtes Einschalten 
des Gerätes wird so vermieden. Nach Stromunterbrechung läuft das 
Gerät wieder an! 

 ■ Das Gerät ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu  
trennen.
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■ 4 │ DE│AT│CH

 ■ Dieses Gerät darf nicht von Kindern benutzt werden. 
 ■ Verwenden Sie nur die Original-Zubehörteile zu diesem Gerät. 

 Zubehörteile anderer Hersteller sind dafür möglicherweise nicht 
 geeignet und führen zu Gefährdungen!

 ■ Nehmen Sie keine Veränderungen oder Modifikationen an dem Ge-
rät vor. 

 ■ Dieses Gerät kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezüglich 
des sicheren Gebrauchs des Gerätes unterwiesen wurden und die 
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

 ■ Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.
 ■ Missbrauchen Sie das Gerät nicht für andere Zwecke, als in dieser Be-

dienungsanleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungs gefahr!
 ■ Wechseln Sie das Zubehör nur bei Stillstand des Antriebs und bei 

gezogenem Netzstecker! Das Gerät läuft nach dem Ausschalten noch 
kurze Zeit nach!

 ■ Lassen Sie das Gerät niemals unbeaufsichtigt.
 ■ Vor dem Auswechseln von Zubehör oder Zusatzteilen, die im Betrieb 

bewegt werden, muss das Gerät ausgeschaltet und vom Netz ge-
trennt werden.

 ■ Geben Sie, während das Gerät läuft, ausschließlich die zu verar-
beitenden Zutaten in die Rührschüssel.

 ■ Stecken Sie niemals Hände oder Fremdgegenstände in die Einfüllhilfe, 
um Verletzungen und Beschädigungen des Gerätes zu ver meiden.

 ■ Reinigen Sie alle Oberflächen, insbesondere die, die mit Lebensmit-
teln in Berührung kommen, gründlich. Beachten Sie dazu das Kapitel 
„Reinigen und Pflegen“.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!
 ■ Betreiben Sie das Gerät nie ohne Zutaten! Überhitzungsgefahr!
 ■ Füllen Sie niemals heiße Zutaten in das Gerät!
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DE│AT│CH │ 5 ■

 ■ Betreiben Sie das Gerät niemals länger als 10 Minuten im Dauer-
betrieb. Überhitzungsgefahr! Lassen Sie es nach 10 Minuten Dauer-
betrieb mindestens 25 Minuten abkühlen.

HINWEIS
 ■ Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt 

zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl 
für 50 als auch für 60 Hz an.

Bestimmungsgemäßer 
 Gebrauch
Dieses Gerät dient ausschließlich dem 
Verarbeiten (kneten, rühren, mixen) von 
Lebensmitteln in haushaltsüblichen Mengen 
(max. Mehlmenge 1000 g). Dieses Gerät ist 
ausschließlich für die Benutzung in privaten 
Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht 
gewerblich!

Dieses Gerät ist nur für den privaten Ge-
brauch in geschlossenen, regengeschützten 
Räumen vorge sehen. Benutzen Sie es nicht im 
Freien!

WARNUNG!
Das Gerät darf nur mit Originalzubehör 
benutzt werden. 
Nehmen Sie keine Modifikationen oder Ver-
änderungen am Gerät vor! Diese, oder der 
Betrieb mit Nicht-Originalzubehör, bergen 
erhebliche Verletzungsgefahren!

Lieferumfang
Küchenmaschine 

Rührschüssel mit Spritzschutz

Knethaken

Schneebesen 

Rührbesen

Bedienungsanleitung

HINWEIS
Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt 
nach dem Auspacken auf Vollständigkeit 
und Beschädigungen. Wenden Sie sich, 
wenn nötig, an den Service (siehe Kapitel 
Service).

Gerätebeschreibung
Abbildung A:

1 Schwenkarm
2 Entriegelungstaste 

3 Drehschalter

4 Netzkabel

5 Sockel

6 Rührschüssel

7 Antriebsachse

Abbildung B:

8 Einfüllhilfe

9 Spritzschutz

0 Knethaken

q Schneebesen

w Rührbesen
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■ 6 │ DE│AT│CH

Vorbereitungen
1) Entnehmen Sie alle Teile aus dem Karton 

und entfernen Sie das Verpackungsma-
terial und eventuelle Schutzfolien und 
Aufkleber.

2) Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel 
Reinigen und Pflegen beschrieben. 
Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstän-
dig getrocknet sind.

3) Stellen Sie das Gerät auf einen glatten 
und sauberen Untergrund und befestigen 
Sie es mit den Saugnäpfen.

4) Stecken Sie den Netzstecker in die 
Steckdose.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe Einsatz geeignet für …

1 – 3
Knethaken 0 
Rührbesen w

-  Kneten und Mischen von festem Teig oder festeren 
Zutaten

3 – 5 Rührbesen w

-  Mischen von dickem Rührteig
-  Mischen von Butter und Mehl
-  Mischen von Hefeteig
-  Mischen von Mürbeteig

3 – 4 Knethaken 0
-  Kneten von Hefeteig
-  Kneten von dickem Rührteig

5 – 7 Rührbesen w
-  Kuchenteig
-  Aufschlagen von Butter mit Zucker
-  Plätzchenteig

7 – 8 Schneebesen q

-  Schlagsahne
-  Eiweiß
-  Mayonnaise
-  Schaumig schlagen von Butter

P
Knethaken 0
Schneebesen q 
Rührbesen w

-  um Früchte oder andere festere Zutaten in einen Teig 
unterzuheben

Der Drehschalter 3 rastet in dieser Position nicht 
ein. Halten Sie den Drehschalter 3 immer nur für einen 
kurzen Moment in dieser Position.
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Arbeiten mit Knethaken, 
Schneebesen und 
 Rührbesen

Montieren
WARNUNG!

Greifen Sie während des Betriebes niemals 
in die Rührschüssel 6! Verletzungsgefahr 
durch rotierende Teile!
Wechseln Sie Zubehör nur bei Stillstand des 
Antriebs! Nach dem Ausschalten läuft der 
Antrieb kurze Zeit nach.
Schalten Sie im Fehlerfall das Gerät aus 
und ziehen Sie den Netzstecker, um ein 
unbeabsichtigtes Einschalten des Gerätes 
zu vermeiden.

ACHTUNG!
Bei Arbeiten mit Knethaken 0, Schneebe-
sen q oder Rührbesen w empfehlen wir 
nach 10 Minuten Betrieb das Gerät für  
ca. 25 Minuten abkühlen zu lassen.

Um das Gerät für den Betrieb mit Knethaken 
0, Schneebesen q und Rührbesen w vorzu-
bereiten, gehen Sie wie folgt vor:

1) Drücken Sie die Entriegelungstaste 2 . 
Der Schwenkarm 1 bewegt sich nach 
oben.

2) Setzen Sie die Rührschüssel 6 so ein, 
dass die Arretierungen an der Rührschüs-
sel 6 in die Aussparung am Sockel 5 
greifen. 

3) Drehen Sie die Rührschüssel 6 im 

Uhrzeigersinn (siehe Symbole  und  
am Sockel 5), so dass diese verriegelt ist 
und fest sitzt.

4) Montieren Sie den Spritzschutz 9 falls 
gewünscht:

 – Schieben Sie den Spritzschutz 9 so 
von unten auf den Schwenkarm 1, 
dass die Arretierungen am Spritzschutz 
9 in die Schienen am Schwenkarm 
1 greifen (Abb. 1 / ). Der Pfeil am 
Spritzschutz 9 muss auf das Symbol 

 am Schwenkarm 1 weisen: 

 
Abb. 1: Montage des Spritzschutzes 9 

 – Zum Verriegeln drehen Sie den Spritz-
schutz 9 in Pfeilrichtung zum Symbol 

, so dass die Arretierung einrastet 
und der Spritzschutz 9 fest sitzt 
(Abb.1 / ). 

5) Wählen Sie den passenden Einsatz 0 

q w:

 – Den Schneebesen q z. B. zum Schla-
gen von Sahne,

 – den Rührbesen w z. B. zum Rühren 
von Rührteig,

 – den Knethaken 0 zum Kneten von 
schwerem Teig, z. B. Hefeteig.
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■ 8 │ DE│AT│CH

6) Montieren Sie je nach Aufgabe Knetha-
ken 0, Schneebesen q oder Rührbesen 
w auf der Antriebsachse 7 (Abb. 2):

 – Stecken Sie den Knethaken 0, 
Schnee besen q oder Rührbesen w 

(nachfolgend „Einsatz“) so auf die 
Antriebsachse 7, dass die beiden 
Metallstifte an der Antriebsachse 7 
in die Aussparungen am Einsatz 0 q 

w greifen (Abb. 2 / ).
 – Drücken Sie den Einsatz 0 q w kräf-

tig auf die Antriebsachse 7, so dass 
sich die Feder zusammendrückt und 
drehen Sie  dabei den Einsatz 0 q 

w ein wenig gegen den Uhrzeigersinn 

(Richtung  ) (Abb. 2 / ).
 – Lassen Sie den Einsatz 0 q w los. 

Dieser sitzt nun fest auf der Antriebs-
achse 7.

Abb. 2: Montage der Einsätze   

Das Gerät ist nun fertig montiert und Sie 
können mit dem Verarbeiten der Zutaten 
beginnen

Bedienen
1) Füllen Sie die Zutaten in die Rührschüs-

sel 6, beachten Sie dabei jedoch die 
empfohlenen Einfüllmengen im Kapitel 
Empfohlene Einfüllmengen.

ACHTUNG!
Überschreiten Sie nicht die angegebenen 
maximalen Einfüllmengen!  
Ansonsten wird das Gerät überlastet.
Falls das Gerät schwer läuft: Gerät abschal-
ten, die Hälfte des Teiges herausnehmen 
und jede Hälfte gesondert kneten.

HINWEIS
Beachten Sie, dass während des Knet- bzw. 
Rührvorgangs der Teig in der Rührschüssel 6 
an Volumen zunimmt oder durch die Bewe-
gung etwas nach oben gedrückt wird. Füllen 
Sie daher niemals die Rührschüssel 6 bis 
zum Rand voll! Beachten Sie die Markie-
rung MAX an der Rührschüssel 6.

2) Drücken Sie die Entriegelungstaste 2  
und schieben Sie den Schwenkarm 1 
mit dem montierten Spritzschutz 9 
und Einsatz 0 q w nach unten in die 
Arbeitsposition.

3) Stellen Sie den Drehschalter 3 auf die 
gewünschte Stufe (siehe Kapitel Ge-
schwindigkeitsstufen).

Das Gerät verarbeitet nun die Zutaten.

4) Schalten Sie das Gerät am Drehschalter 
3 aus (Position „0“), wenn das ge-
wünschte Ergebnis erzielt ist.
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Empfohlene Einfüllmengen

Einfüllmengen 
min. Menge 
(Summe aller 

Zutaten)

Verarbeitungszeit 
ca.* / Geschwindig-

keitsstufe

max. Menge 
(Summe aller 

Zutaten)

Verarbeitungszeit 
ca.* / Geschwindig-

keitsstufe

Hefeteig 310 g
30 Sek. / Stufe 1 

+ 
2:30 Min. / Stufe 4

1670 g
1 Min. / Stufe 1 

+ 
4 - 5 Min. / Stufe 4

Rührteig 200 g 1 Min. / Stufe 5 1600 g 5 Min. / Stufe 5

schwerer Teig
(z. B. Mürbeteig) 330 g 1:30 Min. / Stufe 3 1000 g 3 Min. / Stufe 3

Sahne 200 ml
3 - 3:30 Min. / 

Stufe 8 1300 ml 5:30 Min. / Stufe 8

Eiweiß
(Eier Größe M)

3 Stück
6:00 - 7 Min. / 

Stufe 8 15 Stück 3 Min. / Stufe 8

*  Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte. Beobachten Sie den Verarbeitungsvor-
gang und erhöhen / verringern Sie die Zeit nach Ihren Bedürfnissen. Überschreiten Sie jedoch 
nicht die maximale Betriebszeit von 10 Minuten.

Demontieren
1) Drücken Sie die Entriegelungstaste 2 .

2) Bringen Sie den Schwenkarm 1 in die 
höchste Position.

3) Entnehmen Sie die Rührschüssel 6, 
indem Sie diese gegen den Uhrzeigersinn 
drehen und dann nach oben abnehmen.

4) Nehmen Sie den Einsatz 0 q w von 
der Antriebsachse 7, indem Sie den Ein-
satz 0 q w gegen die Antriebsachse 
7 drücken und gleichzeitig im Uhrzeiger-
sinn (Richtung ) drehen.

5) Dann können Sie den Einsatz 0 q w 
abnehmen.

6) Nehmen Sie den Spritzschutz 9 vom 
Schwenkarm 1 ab, indem Sie ihn in Rich-
tung  drehen und nach unten abziehen.

Sie können das Gerät und seine Teile nun 
reinigen (siehe Kapitel Reinigen und 
Pflegen).

Reinigen und Pflegen
 GEFAHR!

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose! Es besteht 
die Gefahr eines elektrischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerät niemals in 
Wasser oder andere Flüssigkeiten!

ACHTUNG!
Verwenden Sie keine scheuernden oder 
aggressiven Reinigungsmittel. Diese können 
die Oberflächen beschädigen!

HINWEIS
Reinigen Sie das Gerät am besten sofort 
nach der Benutzung. Dann lassen sich 
Lebensmittelreste leichter entfernen.
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Gehäuse reinigen
■ Wischen Sie das Gehäuse mit einem 

feuchten Tuch ab. Bei hartnäckigeren 
Verschmutzungen geben Sie ein mildes 
Spülmittel auf das Tuch. Wischen Sie Spül-
mittelreste mit einem mit klarem Wasser 
befeuchteten Tuch ab. Trocknen Sie das 
Gerät danach gut ab.

 Zubehör reinigen
■ Reinigen Sie die Rührschüssel 6, den 

Spritzschutz 9, den Knethaken 0, den 
Schneebesen q und den Rührbesen w
im warmen Wasser mit etwas Spülmittel. 
Entfernen Sie eventuelle Rückstände mit 
einer Spülbürste. Spülen Sie alle Teile mit 
klarem, warmem Wasser ab und stellen 
Sie sicher, dass alle Teile vor einer erneu-
ten Benutzung trocken sind. 

HINWEIS
Die Rührschüssel 6, der Spritz-
schutz 9, der Knethaken 0, der 
Schneebesen q und der Rührbe-

sen w sind auch für die Reinigung in der 
Spülmaschine geeignet. Legen Sie möglichst 
alle Teile, die (auch teilweise) aus Kunststoff  
bestehen, in den oberen Korb der Spülma-
schine und klemmen Sie die Teile nicht ein. 
Ansonsten kann es zu Verformungen und 
Spannungsrissen kommen.

Aufbewahrung
■ Wickeln Sie das Netzkabel 4 um die 

Kabelaufwicklung an der Unterseite des 
Gerätes (Abb. 3):

Abb. 3: Kabelaufwicklung

■ Bewahren Sie das gereinigte Gerät an 
einem sauberen, staubfreien und trocke-
nen Ort auf.

 Fehler beheben
Wenn das Gerät plötzlich stehen 
bleibt:
■ Das Gerät ist überhitzt und die automati-

sche Sicherheitsabschaltung ist aktiviert.

– Drehschalter 3 auf „0“ stellen.
– Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
– Das Gerät 25 Minuten abkühlen 

lassen.
– Ist das Gerät nach den 25 Minuten 

noch nicht vollständig abgekühlt, wird 
es sich nicht starten lassen. 

– Weitere 15 Minuten warten und erneut 
einschalten.
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Wenn das Gerät sich nicht einschalten 
lässt:

 – Überprüfen Sie, ob sich der Netz-
stecker in der Steckdose befindet.

 – Überprüfen Sie, ob sich der Schwenk-
arm 1 in der korrekten Position 
befindet. 

Wenn das Gerät schwergängig läuft:
 – Überprüfen Sie, ob die angegebenen 

Höchst mengen an Teig überschritten 
wurden.

 – Entfernen Sie gegebenenfalls etwas 
Teig.

 – Sollte das Gerät auch ohne Zutaten 
in der Rührschüssel 6 schwergängig 
laufen, liegt ein Defekt vor. Wenden 
Sie sich an den Service (siehe Kapitel 
Service). 

Entsorgung

Gerät entsorgen
Das nebenstehende Symbol einer 
durchgestrichenen Mülltonne auf 
 Rädern zeigt an, dass dieses Gerät 
der Richtlinie 2012/19/EU 

 unterliegt. Diese Richtlinie besagt, dass Sie 
dieses Gerät am Ende seiner Nutzungszeit 
nicht mit dem normalen Haushaltsmüll 
entsorgen dürfen, sondern in speziell 
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhöfen 
oder Entsorgungsbetrieben abgeben müssen. 
Diese Entsorgung ist für Sie kosten-
frei. Schonen Sie die Umwelt und 
entsorgen Sie fachgerecht.

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

Sofern Ihr Altgerät personenbezogene Daten 
enthält, sind Sie selbst für deren  Löschung 
verantwortlich, bevor Sie es zurückgeben.

 Weitere Möglichkeiten zur 
Entsorgung des ausgedienten 
Produkts erfahren Sie bei Ihrer 
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind 
nach umweltverträglichen und 
entsorgungs technischen Gesichts-
punkten ausgewählt und deshalb 

recyclebar. Entsorgen Sie nicht mehr benötigte 
Verpackungs materialien gemäß den örtlich 
geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung 
umweltgerecht. Beachten Sie die 
 Kennzeichnung auf den verschie-
denen Verpackungsmaterialien 
und trennen Sie diese gegebenen-

falls gesondert. Die Verpackungsmaterialien 
sind gekennzeichnet mit Abkürzungen (a) und 
Ziffern (b) mit folgender Bedeutung: 
1–7:  Kunststoffe, 20–22: Papier und Pappe, 
 80–98:  Verbundstoffe.
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Anhang

Technische Daten
 Netzspannung: 220–240 V ∼, 50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 650 W

Schutzklasse: II /  (Doppelisolierung)

Fassungsvermögen Rührschüssel 6: ca. 5 l

Nutzvolumen Rührschüssel 6: ca. 3,7 l

max. Einfüllmenge Hefeteig: ca. 1670 g

max. Einfüllmenge Rührteig: ca. 1600 g

Wir empfehlen folgende Betriebszeiten:

Lassen Sie das Gerät bei Arbeiten mit Knet-
haken 0, Schneebesen q oder Rührbesen 
w nach 10 Minuten Betrieb für ca. 25 
Minuten abkühlen. Wenn diese Betriebszeit 
überschritten wird, kann es durch Überhitzung 
zu Schäden am Gerät kommen.

Hinweise zur EU-Konformitäts-
erklärung
Dieses Gerät entspricht hinsichtlich Überein-
stimmung mit den grundlegenden Anforderun-
gen und den anderen relevanten Vorschriften

– der europäischen Richtlinie für elektro-
magnetische Verträglichkeit 2014/30/EU

– der Niederspannungsrichtlinie 
2014/35/EU

– der Ökodesign-Richtlinie 2009/125/EC.

Die vollständige EU-Konformitätserklärung ist 
beim Importeur erhältlich.

Ersatzteile bestellen
Sie können Ersatzteile für dieses Produkt be-
quem im Internet unter www.kompernass.com 
dauerhaft nachbestellen.

Scannen Sie den QR-Code mit Ihrem Smart-
phone/Tablet. Mit diesem QR-Code gelangen 
Sie direkt auf unsere Webseite und können 
die verfügbaren Ersatzteile einsehen und 
bestellen.

HINWEIS
Sollten Sie Probleme mit der Online-Bestel-
lung haben, können Sie sich telefonisch oder 
per E-Mail an unser Servicecenter wenden.
Geben Sie immer die Artikelnummer 
(IAN) 482192_2410, 482193_2410 oder 
482194_2410 bei Ihrer Bestellung mit an.
Bitte beachten Sie, dass nicht für alle Liefer-
länder eine Online-Bestellung von Ersatz-
teilen möglich ist.
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Garantie der Kompernaß 
 Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem 
Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder 
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von 
uns – nach unserer Wahl – für Sie kostenlos 
repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. 
Diese Garantieleistung setzt voraus, dass in-
nerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerät 
und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und 
schriftlich kurz beschrieben wird, worin der 
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie 
gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte oder 
ein neues Produkt zurück. Mit Reparatur oder 
Austausch des Produkts beginnt kein neuer 
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche 
 Mängelansprüche
Die Garantiezeit wird durch die Gewähr-
leistung nicht verlängert. Dies gilt auch für 
ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon 
beim Kauf vorhandene Schäden und Mängel 
müssen sofort nach dem Auspacken gemeldet 
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang
Das Gerät wurde nach strengen Qualitäts-
richtlinien sorgfältig produziert und vor Auslie-
ferung gewissenhaft geprüft.

Die Garantieleistung gilt für Material- oder Fa-
brikationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich 
nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung 
ausgesetzt sind und daher als Verschleißteile 
angesehen werden können oder für Beschädi-
gungen an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schal-
ter oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt 
beschädigt, nicht sachgemäß benutzt oder 
gewartet wurde. Für eine sachgemäße Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgeführten Anweisungen 
genau einzuhalten. Verwendungszwecke und 
Handlungen, von denen in der Bedienungs-
anleitung abgeraten oder vor denen gewarnt 
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur für den privaten und nicht 
für den gewerblichen Gebrauch bestimmt. 
Bei missbräuchlicher und unsachgemäßer 
Behandlung, Gewaltanwendung und bei 
Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten 
Serviceniederlassung vorgenommen wurden, 
erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens 
zu gewährleisten, folgen Sie bitte den folgen-
den Hinweisen:

 ■ Bitte halten Sie für alle Anfragen den 
Kassenbon und die Artikelnummer 
(IAN) 482192_2410, 482193_2410 
oder 482194_2410 als Nachweis für 
den Kauf bereit.

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

 ■ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Män-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunächst 
die nachfolgend benannte Serviceabtei-
lung  telefonisch oder per  E-Mail.

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

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

Mit diesem QR-Code gelangen 
Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite 
(www.lidl-service.com) und können durch 
die Eingabe der Artikelnummer (IAN) 
482192_2410, 482193_2410 oder 
482194_2410 Ihre Bedienungsanleitung 
öffnen.

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

IAN 482192_2410

IAN 482193_2410

IAN 482194_2410

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21 

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte 
Hinweis

Rezepte ohne Gewähr. Alle Zutaten- und 
Zubereitungsangaben sind Anhaltswerte. 
Ergänzen Sie diese Rezeptvorschläge um 
Ihre persönlichen Erfahrungswerte.

Grundrezept Hefeteig
Zutaten

500 g Weizenmehl Type 550

1 Würfel frische Hefe

60 g Butter

1 Prise Salz

200 – 250 ml lauwarme Milch

2 Eier

Zubereitung

 ♦ Alle Zutaten in die Rührschüssel 6 
geben. 
1 Minute auf Stufe 1 mit dem Knethaken 
0 kneten und anschließend 5 Minuten 
auf Stufe 4. 
In der Rührschüssel 6 40 Minuten gehen 
lassen. Den Teig zu einer Kugel formen.  

 ♦ Den Teig auf einem Backblech ausrollen 
und nach Belieben belegen.

 ♦ Bei 200 °C (Unter-/Oberhitze) für 
25 – 35 Minuten backen.

Grundrezept Mürbeteig
Zutaten

250 g Mehl

125 g kalte Butter

1 Prise Salz

1 Ei

150 g Zucker

Zubereitung

 ♦ Alle Zutaten für den Teig in die Rührschüs-
sel 6 geben und mit dem Rührbesen w 
auf Stufe 3 ca. 2 – 3 Minuten zu einem 
mürben Teig kneten.

 ♦ Diesen 30 Minuten im Kühlschrank 
kaltstellen.

 ♦ Backofen auf 200 °C vorheizen.

 ♦ Springform einfetten und leicht mit Mehl 
bestreuen.

 ♦ Teig zwischen zwei Frischhaltefolien aus-
rollen (auf ca. 30 cm Durchmesser) und in 
die Springform geben.

Hinweis
Damit der Mürbeteig in Form bleibt 
während des Backens, empfehlen wir das 
sogenannte „Blindbacken“: 
Stechen Sie den Boden des Mürbeteiges mit 
einer Gabel oder einem anderen spitzen 
Gegenstand ein. Legen Sie Backpapier auf 
den Teig. Geben Sie getrocknete Hülsen-
früchte wie Erbsen, Linsen, Bohnen oder 
Kichererbsen auf das Backpapier. Diese 
verhindern, dass der Teig während des 
Backens seine Form verändert.
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 ♦ Bei 200 °C (Unter-/Oberhitze) für 15 - 
20 Minuten backen.

 ♦ Wenn der Teig durchgebacken ist 
entfernen Sie die Hülsenfrüchte und das 
Backpapier. Belegen Sie den Mürbeteig-
Boden nach Belieben, z. B. mit frischen 
Erdbeeren oder einer leckeren Creme.

Grundrezept Rührkuchen
Zutaten

250 g Butter

250 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker

250 g Mehl

4 Eier

½ Päckchen Backpulver

Zubereitung

 ♦ Butter, Zucker und Vanillezucker in die 
Rührschüssel 6 geben und mit dem Rühr-
besen w auf Stufe 3 - 5 schaumig rühren. 

 ♦ Eier nacheinander hinzugeben und weiter-
rühren, bis alles gut vermischt ist. 

 ♦ Mehl und Backpulver hinzugeben und 
alles zu einem glatten Teig verrühren.

 ♦ Eine Kastenform (ca. 30 cm) ausfetten 
und Teig hineingeben.

 ♦ Bei 180 °C (Unter/-Oberhitze) für ca.  
50 - 60 Minuten backen.

Grundrezept Pfannkuchen
3 Eier

200 ml Milch

1 Prise Salz

250 g Weizenmehl

6 EL Öl

Zubereitung

 ♦ Eier, Milch und Salz in die Rührschüssel 
6 geben und mit dem Rührbesen w auf 
Stufe 3 - 5 schaumig rühren. 

 ♦ Das Mehl hinzugeben und zu einem leicht 
dickflüssigen Teig verrühren.

 ♦ In einer beschichteten Pfanne 1 EL Öl auf 
mittlerer Stufe erhitzen, 1 Kelle des Teiges 
in das heiße Öl geben und dünn in der 
Pfanne durch Neigen verteilen.

 ♦ Pfannkuchen ca. 1–2 Min. goldbraun 
ausbacken, bis er beginnt fest zu werden 
und sich vom Boden löst.

 ♦ Wenden und nochmals ca. 1 Min. von 
der anderen Seite goldbraun backen. 

 ♦ Die ausgebackenen Pfannkuchen beiseite-
stellen und Vorgang wiederholen, bis der 
Teig aufgebraucht ist.

HINWEIS
Sie können den Grundteig variieren, indem 
Sie mit Hilfe der Pulse-Funktion Blaubeeren, 
klein geschnittene Äpfel oder andere Früch-
te untermengen.
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Schokoladen-Cookies
200 g Butter

125 g Brauner Zucker

1 Päckchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

200 g Weizenmehl, Type 405

1 EL Speisestärke

1 TL Backpulver

150 g Schokoladentropfen, zartbitter

Zubereitung

 ♦ Backofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen.

 ♦ Weiche Butter, Zucker, Vanillinzucker und 
1 Prise Salz in die Rührschüssel 6 geben 
und mit dem Rührbesen w auf Stufe 3 - 5 
cremig rühren. Anschließend Mehl, Spei-
sestärke und Backpulver zugeben und zu 
einem Teig auf Stufe 6 vermengen.

 ♦ Die Schokoladentropfen mit Hilfe der 
Pulse-Funktion unterheben.

 ♦ Etwa Wallnussgroße Portionen mit Hilfe 
eines Teelöffels abstechen und auf einem 
mit Backpapier belegtes Backblech 
verteilen.

 ♦ Ca. 15 Min. backen, bis die Ränder der 
Cookies goldbraun werden.

 ♦ Die Schokoladen-Cookies aus dem Ofen 
nehmen und auf einem Kuchengitter 
abkühlen lassen.

Apfel-Crumble mit Wallnüssen
100 g Walnusskerne, gehackt

100 g Butter

100 g Weizenmehl

1/2 TL Zimt

125 g Zucker

1 Prise Salz

1 Päckchen Vanillinzucker
4 rote Äpfel

50 g Rosinen

Zubereitung

 ♦ Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) 
vorheizen.

 ♦ Die Butter, gehackte Walnüsse, Mehl, 
Zimt, 75 g des Zuckers, Salz und Vanillin-
zucker in die Rührschüssel 6 geben. Mit 
dem Rührbesen w ca. 1 - 2 Minuten auf 
Stufe 3 - 5 zu Streuseln verarbeiten.

 ♦ Äpfel waschen, vierteln, entkernen und in 
Würfel schneiden.

 ♦ Die Äpfel mit Rosinen und dem restlichen 
Zucker in einer gefetteten Auflaufform 
vermengen. Die Teig--Masse darüber als 
Streusel verteilen.

 ♦ Den Apfel-Crumble im Backofen ca. 30 - 
35 Min. goldbraun backen.
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Herzhafte Minibrötchen
250 g Quark

1 EL Zucker

1 T Salz

8 EL Milch

6 EL Öl

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

100 g Schinkenwürfel

100 g Röstzwiebeln

100 g Käse, geriebener

Zubereitung

 ♦ Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

 ♦ Den Quark, Zucker, Salz, Milch, Öl, Mehl 
und Backpulver in die Rührschüssel 6 
geben und ca. 3 Minuten auf Stufe 3 - 4 
mit dem Knethaken 0 zu einem Teig 
verkneten.

 ♦ Die Schinkenwürfel, Röstzwiebeln und 
Käse dazugeben und kurz mit Hilfe der 
Pulsfunktion unterkneten, bis alles gleich-
mäßig verteilt ist.

 ♦ Kleine Brötchen formen.

 ♦ Die Brötchen auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen und bei 180 
Grad ca. 25 - 30 Minuten backen.

Schneller Flammkuchen
600 g Weizenmehl

400 ml Wasser

Prise Salz

4 EL Öl

1 Bund Frühlingszwiebeln

200 g Crème fraîche

1 Prise schwarzer Pfeffer, gemahlen

125 g Schinkenwürfel

Zubereitung

 ♦ Den Backofen auf 250 °C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen.

 ♦ Das Mehl, Wasser, Salz und Öl in die 
Rührschüssel 6 geben und mit dem 
Knetharken 0 ca. 4 Minuten auf Stufe 4 
zu einem glatten Teig verarbeiten.

 ♦ Den Teig halbieren und ca. 15 Minuten 
ruhen lassen.

 ♦ In der Zeit die Frühlingszwiebeln waschen 
und in feine Ringe schneiden.

 ♦ Die Crème fraîche mit Pfeffer und etwas 
Salz verrühren.

 ♦ Nach dem Ruhen die beiden Teigkugeln 
gleichmäßig auf Backpapier ausrollen 
und anschließend samt Backpapier auf 
Backbleche legen.

 ♦ Crème fraîche auf den Teigen verstreichen 
und mit Zwiebelringen und Speckwürfeln 
belegen.

 ♦ Die Flammkuchen dann im Ofen nachein-
ander ca. 15 Min. knusprig und gold-
braun backen. 

 ♦ Vor dem Servieren mit Pfeffer würzen.
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Cream Cheese Muffins
4 Ei(er)

250 g Zucker

1 Vanilleschote

200 g Frischkäse oder Mascarpone

325 g Mehl

1 Pck. Backpulver

125 g Butter, geschmolzen

250 g Himbeeren (tiefgekühlt oder frisch)

Zubereitung

 ♦ Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

 ♦ Die Eier mit dem Zucker und der ausge-
kratzten Vanilleschote ca. 3 Minuten mit 
dem Rührbesen w auf Stufe 6 schaumig 
schlagen.

 ♦ Den Frischkäse (oder die Mascarpone) 
dazugeben und auf Stufe 4 gut vermen-
gen.

 ♦ Das Mehl und das Backpulver dazu 
geben und kurz nochmals auf Stufe 4 
vermengen. 

 ♦ Die geschmolzene Butter und Himbeeren 
hinzufügen, ca. 2 Minuten auf Stufe 4 
vermischen und in Muffinförmchen füllen.

 ♦ Die Muffins bei 180 °C Ober-/Unterhitze 
ca. 25 Minuten backen.

Hinweis
Falls tiefgekühlte Himbeeren benutzt 
werden, können diese auch gefroren in den 
Teig gegeben werden. Die Backzeit ändert 
sich nicht.

Mascarpone-Creme mit 
 Himbeeren
300 g Himbeeren, tiefgefroren

125 g Löffelbiskuits

200 g Schlagsahne

300 g Quark (Magerquark)

200 g Mascarpone

80 g Zucker

2 Pkt. Vanillezucker

Mark einer Vanilleschote

50 ml Milch

Schokoladenraspel zum Verzieren

Zubereitung

 ♦ Die Himbeeren auftauen lassen. 

 ♦ Die Sahne ca 3:00 Minuten auf Stufe 8 
mit dem Schneebesen q steif schlagen. 

 ♦ Das Mark der Vanilleschote, den Mager-
quark, den Zucker, die Mascarpone, den 
Vanillezucker und die Milch zu der Sahne 
hinzugeben und auf Stufe 4 vorsichtig 
verrühren.

 ♦ Die Mascarpone-Creme abwechselnd mit 
den Himbeeren und den Löffelbiskuits in 
einer Schüssel schichten.

 ♦ Kalt stellen. 

 ♦ Vor dem Servieren mit den Schokostreu-
seln bestreuen.
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