




















3.5 Tips voor de instelling van de snelheid

LAAG DOORROEREN

1.3 De ingrediénten doorroeren.
KNEDEN

LAAG Kneden - bereiden van gerezen deeg

1.3 (brood, pizza, petitfour,
eierpastadeeg), zie ,Brood- pizza- en
verse eierpastadeeg”
MIXEN

MIDDEN Mengen en bewerken van dikke
4.7 beslagen.
i Loskloppen van suiker en boter,

taartbeslag.

LOS- EN STIJFKLOPPEN
HOOG Licht of dik beslag kloppen.
8-10 Eiwitten en slagroom stijfkloppen, @

sauzen kloppen.
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Tabel met aanbevolen opzetstukken, geadviseerde snelheid en maximaal volume

Eiwit
C Slagroom
® Kant-en-klare taartmix

of

b Deeg voor gebak

Brood-/pizzadeeg

D

(M) Gemiddelde grootte eieren: 53-63 g

Deeg voor eierpasta

8-10

8-10
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2-3 min

2-3 min

3-4 min

3-4 min

4 min

5-7 min

2-120

100 ml/1000 ml

Totaal 2 kg deeg

Totaal 2,6 kg deeg

Totaal 1,8 kg deeg [max.
1,2 kg meel)

Totaal 500 g deeg met 3

eieren



Gebruik

Algemeen advies

¢ De maximale snelheid en het maximale

volume die in de tabel gegeven ziin
mogen nooit worden overschreden om
schade aan hef apparaat te vermijden.

Start het apparaat op een lage snelheid
fot de ingrediénten doorgeroerd zijn en
laat vervolgens, afhankelijk van de te
verrichten handeling, de snelheid
toenemen.

Voeg ingrediénten altijd toe door ze
langs de rand van de mengkom te laten
zakken. Stort ze nooit direct over het
draciende opzefstuk uit.

Laat de snelheid afnemen als u droge of
vloeibare ingrediénten moet toevoegen
om te voorkomen dat ze uit de mengkom
spefteren. Laat de snelheid weer
toenemen als de ingrediénten gemengd
zijn.

Gebruik het spatdeksel™ voor vioeibare
mengsels of voor hef toevoegen van
ingrediénten in poedervorm om te
voorkomen dat de voorwerpen rondom
het werkende apparaat door poeder of
spatten geraakt en dus bevuild worden.

Houd de mengkom en de opzetstukken
goed schoon en breng ze uitsluitend aan
als ze goed droog zijn.

Maak de behuizing en de kop van het
apparaat met een vochtige doek schoon
als ze na de bereiding van het recept
wuil zijn.
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Adyvies voor het stijf kloppen van eiwit

Gebruik eiwit op kamertemperatuur voor
optimale resultaten.

Controleer of het opzetstuk en de kom
niet vochtig, vettig of met eidooier
bevuild zijn, alvorens het eiwit sijf te
kloppen.

Voer de snelheid langzaam op om fe
voorkomen dat u eiwit morst en klop het
eiwit stiff fot de gewensfe consistentie is
verkregen.

De keukenmachine kan heel snel
eiwitten stifkloppen. Controleer de
verwerking zorgvuldig om te voorkomen
dat ze te sfijf worden opgeklopt.

Adyvies voor het opkloppen van
slagroom

Gebruik koude slagroom voor optimale
resultaten.

Voer de snelheid langzaam tot de
aanbevolen maximale snelheid op om te
voorkomen dat u slagroom morst en klop
de slagroom stijf tot de gewenste
consistentie is verkregen.

Voor een hoeveelheid van een liter
adviseren we om een minuut lang of tof
de slagroom dik begint te worden te
kloppen op snelheid 7-8. Schakel
vervolgens over naar snelheid 10.

*Standaard geleverd voor bepaalde modellen. Ook beschikbaar als optionele accessoire.




-2 Gebruik

Adyvies voor bereidingen met eieren

* Gebruik eieren op kamertemperatuur
voor opfimale resulfaten.

* Gebruik nooit meer dan 3 middelmatig
grote eieren voor de bereiding van
droge beslags en voeg, wanneer nodig,
kleine hoeveelheden water foe.

Adpvies voor het kneden van deeg

* Zorg ervoor dat de hoeveelheid
vloeistof in het beslag juist is (minstens
50-60% van het gewicht in verhouding
tot de gebruikte hoeveelheid bloem).
Een te droog beslag kan het apparaat
overbelasten.

* Zethet apparaat uit als het moeite
verfoont fiidens de verwerking, verdeel
het beslag in tweeén en verwerk deze
twee delen apart.

Brood- pizza- en verse eierpastadeeg

* Start het apparaat op snelheid 1 op tot
de ingrediénten zijn gemengd en

schakel vervolgens over naar snelheid 3.

* We adviseren om vloeibare
ingrediénten aan hef begin van de
verwerking in de kom te gieten zodat de
ingrediénten beter kunnen worden
gemengd.

* Eierpasta-, brood- en pizzadeeg:
uitsluitend kneden met de deeghaak.
Gebruik de klopper uitsluitend aan het
begin van het kneden.

Gebruik NOOIT de klopper met

flexibele randen™.

Kant-en-klare taartmix

* Voor maximaal 1 kg deeg: start het
apparaat op lage snelheid op fof de
ingrediénten beginnen te mengen.
Schakel vervolgens over naar snelheid 7.

* Voor maximaal 2 kg deeg: start het
apparaat op snelheid 1 tot de
ingrediénten beginnen te mengen.
Schakel vervolgens over naar snelheid 3-4.

Deeg voor gebak

* We adviseren om koude ingrediénten te
gebruiken voor de bereiding van
zanddeeg en soortgelijke degen, tenzij
het recept anders voorschrijft.

* Klop voor de bereiding van taarten eerst
de boter op kamertemperatuur met de
suiker op, voeg vervolgens de eieren en
daarna pas hef meel toe.

e | Hetkan zijn dat de motorkop iets
1 beweegt tidens het kneden van
het deeg of het mixen van zwaar
beslag of van grote
hoeveelheden. Dit is normaal en is
niet van invloed op de correcte
werking en duur van het apparaat.

*Standaard geleverd voor bepaalde modellen. Ook beschikbaar als optionele accessoire.
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4 Reiniging en onderhoud 4.2 Dagelijkse gewone reiniging
Om de oppervlakken in goede staat te
houden, moeten ze na elk gebruik
gereinigd worden met een vochtige doek.

4.1 Waarschuwingen

Maak ze zorgvuldig droog met een zachte
doek of een microvezeldoek.

Het schenk- en spatdeksel™ en de garde
kunnen met de hand worden gewassen met (g4
een neutraal afwasmiddel en een zachte
spons.

De deeghaak, de platte klopper en de
roestvrij stalen mengkom™ kunnen in de
vaatwasser worden gewassen.

De glazen mengkom™ kan met de hand
gewassen worden met warm water en een
neutraal afwasmiddel, of in de vaatwasser
met een programma bij lage temperatuur
(Maximaal 50°C).

De ring aan de onderkant van de mengkom
kan verwijderd en apart gewassen worden.
De klopper met flexibele randen™ kan in de
vaatwasser worden gewassen.

Om de reiniging fe vereenvoudigen kunnen
de silicone randen verwiiderd en in de
vaatwasser gewassen worden.

*Standaard geleverd voor bepaalde modellen. Ook beschikbaar als optionele accessoire.



4.3 Wat te doen als...

De motor is oververhit.

De stekker zit niet goed in het
stopcontact.

De motor start niet De kabel is defect.

Geen elektrische stroom.

De kop werd getild terwijl in
werking.

De stekker uit het
stopcontact halen en de
motor laten afkoelen.

De stekker in het
stopcontact steken. Geen
adapters of verlengsnoeren
gebruiken.

Controleren of de
hoofdschakelaar is
ingeschakeld.

Laat de kabel door een
erkend servicecentrum
vervangen.

Controleren of de
hoofdschakelaar is
ingeschakeld.

De veiligheidsblokkering is
geactiveerd. Plaafs de
snelheidsschakelaar op O
(OFF), druk de
deblokkeerknop van de
kop aan de achterkant in
en breng de kop omlaag.
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Reiniging en onderhoud

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Het apparaat trilt

Het apparaat is niet op een
stevige ondergrond geplaast.

De rubberen antislippooties zijn
versleten.

Eris een te hoge snelheid
ingesteld of de belasfing is fe
groot.

De mengkom is correct op zijn
plaats aangebracht.

Plaats het apparaat op een
stevige en vlakke
ondergrond.

Laat ze door een erkend
servicecenfrum vervangen.

Stel een lagere snelheid in
en confroleer of de
mengkom niet is
overbeladen.

Controleer of de mengkom
correct op ziin plaats is
aangebracht.

De opzetstukken raken
de wand van de
mengkom

Het onderste aandrijving is na
verloop van fijd losgeraakt.

Het opzetstuk of de mengkom is
niet correct vastgezet.

Laat dit door een erkend
servicecentrum controleren
en afstellen.

Verplaats de
snelheidsschakelaar op O,
druk op de
deblokkeerknop van de
kop aan de achterkant en
confroleer of het opzefstuk
correct in de onderste
aandrijving is aangebracht
en of de mengkom correct
op het onderstel is
geplaatst.




Maak het beslag soepeler
door water of andere
vloeistoffen toe te voegen.

Het beslag is te taai waardoor het

opzetstuk niet kan draaien.
Het opzetstuk draait

moeizaam in de

mengkom Verwijder de helft van de

De mengkom is te vol. inhoud en verwerk de twee
helften apart.
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