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3.4 Funktionen

Sicherheitsblockiersystem

Das Gerät verfügt über ein 
Sicherheitsblockiersystem, das das Gerät 
beim Anheben des Motorkopfs automatisch 
ausschaltet.

Smooth-Start-Funktion

Mit der Smooth-Start-Funktion startet das 
Gerät unabhängig von der eingestellten 
Postion des Geschwindigkeitsreglers mit 
einer langsameren 
Anfangsgeschwindigkeit.
Die Geschwindigkeit steigert sich das 
langsam bis zu der eingestellten Stufe.
Auf diese Weise werden Schäden am 
Gerät und an den Rührwerkzeugen 
vermieden. Außerdem werden die Zutaten 
nicht aus der Schüssel geschleudert.

Planetenbewegung

Die Planetenbewegung entsteht aus der 
Bewegung (1) des Rührwerkzeugs, das 
sich um die eigene Achse und gegenläufig 
zu der Drehung (2) der Küchenmaschine 
bewegt.
Auf diese Weise erreicht das Rührwerkzeug 
alle Bereich der Schüssel. Das Ergebnis ist 
die optimale Verarbeitung der Zutaten.

Es wird empfohlen, den 
Geschwindigkeitsregler auf die 
Position 0 (OFF) zu setzen, bevor 
der Entriegelungsknopf des 
Motorkopfs gedrückt wird.

Erwärmung des Gerätes

•  Der obere Bereich des Motorkopfs 
kann sich nach längerem Gebrauch 
erwärmen. Das ist im Allgemeinen kein 
Hinweis auf eine Störung.
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3.5 Empfehlungen für die 
Geschwindigkeitsauswahl

Auf dem Geschwindigkeitsregler 
ist angegeben, welches 
Rührwerkzeug für die jeweilige 
Geschwindigkeit empfohlen wird.
Die in der Tabelle angegebenen 
Geschwindigkeiten sind 
Richtwerte. Sie können je nach 
Rezept und verwendeten Zutaten 
variieren.

Geschwindigkeits-
Einstellung

Funktion Rührwerkzeug

NIEDRIG
1 - 3

VERMENGEN UND KNETEN
Umrühren und Vermengen der Zutaten.
Kneten - Zubereitung von Hefeteigen
(Brot, Pizza, Kleingebäck usw.)

MITTEL
4 - 7

MISCHEN 
Mischen und Verarbeiten von festen 
Teigen.
Zucker und Butter cremig rühren, 
Tortenteige

HOCH
8 - 10

SCHLAGEN UND AUFSCHÄUMEN
Leichte oder schwere Teige mischen.
Eiweiß, Sahne und Soßen aufschlagen.
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Allgemeine Ratschläge

•  Vermischen Sie die Zutaten zunächst bei 
einer niedrigen Geschwindigkeit. Stellen 
Sie erst dann die empfohlene 
Geschwindigkeit für die zu 
verarbeitenden Zutaten und das 
jeweilige Rezept ein.

•  Geben Sie zusätzliche Zutaten immer 
vom Rand aus in die Schüssel. Gießen 
Sie diese niemals direkt auf das sich 
drehende Rührwerkzeug.

•  Reduzieren Sie die Geschwindigkeit, 
bevor Sie zusätzliche trockene oder 
flüssige Zutaten in die Schüssel geben, 
um zu vermeiden, dass diese aus der 
Schlüssel herausspritzen. Nachdem alle 
Zutaten gut miteinander vermengt 
wurden, kann die Geschwindigkeit 
erhöht werden.

•  Verwenden Sie den Spritzschutz für 
flüssige Mischungen oder wenn 
staubende Zutaten hinzugefügt werden 
sollen, um zu vermeiden, dass die 
Gegenstände in der Nähe der 
Küchenmaschine durch Spritzer oder 
Staub verschmutzt werden.

•  Die Schüssel und die Rührwerkzeuge 
immer sorgfältig reinigen und nur 
verwenden, wenn sie vollkommen 
trocken sind.

•  Eventuelle Teigreste auf dem Standfuß 
und dem Motorkopf des Geräts nach 
Fertigstellung des Rezepts mit einem 
feuchten Tuch entfernen.

•  Das Gerät nach dem Gebrauch immer 
sorgfältig reinigen und trocken reiben.

Empfehlungen für Rezepte, die Eier 
enthalten

•  Für optimale Ergebnisse wird die 
Verwendung von Eiern, die 
Zimmertemperatur haben, empfohlen.

•  Bei der Verarbeitung von trockenen 
Teigen nicht mehr als 3 normal große 
Eier verwenden. Bei Bedarf etwas 
Wasser zugießen.

•  Vor dem Aufschlagen von Eiweiß immer 
prüfen, ob die Schlüssel und das 
Rührwerkzeug frei von Fettrückständen 
oder Eigelbresten sind.

•  Eiweiß wird mit der Küchenmaschine 
sehr schnell zu Schnee geschlagen. 
Kontrollieren Sie diesen Vorgang 
deshalb kontinuierlich, um zu vermeiden, 
dass das Eiweiß zu steif wird.



Gebrauch

92

Empfehlungen für die Verarbeitung von 
Knetteigen

•  Hefeteige oder Teige, die besonders fest 
sind, wie Nudelteige, die Eier enthalten, 
die Geschwindigkeitsstufe 2 oder 3 
einstellen. Bei anderen Einstellungen 
kann es zu einer Überlastung des Geräts 
und nachfolgenden Schäden kommen.

•  Niemals mehr als 1000 g normales 
Mehl und 800 g Vollkornmehl oder 
Mehl mit hohem Glutenanteil (z. B. 
Manitobamehl) verarbeiten.

•  Bei der Verarbeitung von Nudelteigen 
niemals Mehlmengen verarbeiten, bei 
denen mehr als 3 normal große Eier 
hinzugefügt werden müssen. Bei Bedarf 
etwas Wasser hinzugeben.

•  Der Flüssigkeitsanteil des Teigs muss 
angemessen sein (mindestens 50-60% 
der verwendeten Mehlmenge). Zu 
trockene Teige können zu einer 
Überlastung des Geräts und 
nachfolgenden Schäden führen. 
Eventuell kleine Mengen Flüssigkeit 
hinzufügen oder den Teig in zwei Teile 
teilen und diese nacheinander 
verarbeiten.

•  Niemals das Fassungsvermögen der 
Schlüssel überschreiten, um eine 
Überlastung des Geräts zu vermeiden.

•  Wenn die Teigmenge zu groß ist, das 
Gerät ausschalten und die Hälfte der 
Masse entnehmen und getrennt 
verarbeiten.

•  Die Zutaten lassen sich besser 
vermengen, wenn die flüssigen Zutaten 
zuerst in die Schüssel gefüllt werden.

Während des Knetvorgangs oder 
dem Verrühren von festen 
Mischungen oder großen Mengen 
an Zutaten besteht die Möglichkeit 
einer Teilbewegung des 
Motorkopfes. Dies ist normal und 
beeinträchtigt nicht die 
Funktionstüchtigkeit und die 
Lebensdauer des Gerätes.
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4 Reinigung und Wartung

4.1 Hinweise

4.2 Reinigung der Oberflächen
Um die Oberflächen in bestem Zustand zu 
erhalten, sollten sie nach jedem Gebrauch 
und nachdem sich das Gerät abgekühlt hat, 
gereinigt werden.

4.3 Tägliche Reinigung
Den Standfuß des Geräts mit einem 
feuchten Tuch abreiben und mit einem 
weichen Tuch oder einem Tuch aus 
Mikrofaser trocken reiben.

Das mitgelieferte Zubehör und der 
Spritzschutz mit Einfüllschütte können per 
Hand mit einem neutralen Reinigungsmittel 
und einem weichen Schwamm gespült 
werden. 
Die Rührschüssel kann im Geschirrspüler 
gespült werden.

4.4 Flecken oder Speiserückstände
Auf keinen Fall Putzschwämme aus Metall 
oder scharfe Schaber verwenden, die die 
Oberflächen beschädigen können.
Normale und nicht scheuernde 
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls 
Materialien aus Holz oder Kunststoff 
verwenden. Sorgfältig reinigen und 
anschließend mit einem weichen Tuch oder 
einem Tuch aus Mikrofaser trocken reiben.

Unsachgemäßer Gebrauch
Stromschlaggefahr

•  Vor der Reinigung des Geräts und seiner 
Rührwerkzeuge sowie der Zubehörteile 
den Netzstecker von der 
Stromversorgung trennen.

Unsachgemäßer Gebrauch
Gefahr von Schäden an den 
Oberflächen

•  Das Gerät nicht mit einem Dampfstrahl 
reinigen.

•  Bei der Reinigung von Stahlteilen oder 
Metallflächen (z.B. eloxierte, mit Nickel 
behandelte oder verchromte Flächen) 
keine chlor-, ammoniak- oder 
bleichmittelhaltigen Produkte 
verwenden.

•  Keinen scheuernden oder ätzenden 
Reinigungsmittel (z. B. Scheuerpulver, 
Fleckenlöser und Metallschwämme) 
verwenden.

•  Keine rauen oder scheuernde 
Materialien bzw. scharfkantige 
Metallschaber verwenden.

Spritzer von flüssigen oder festen 
Zutaten sofort mit einem weichen 
angefeuchteten Tuch aus 
Baumwolle entfernen.
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4.5 Was tun, wenn...

Problem Mögliche Ursache Lösung

Der Motor startet nicht

Der Motor ist überhitzt.

Das Gerät von der 
Stromversorgung trennen. 
Den Motor abkühlen 
lassen.

Der Netzstecker sitzt nicht korrekt 
in der Steckdose.

Den Netzstecker korrekt 
anschließen. Keine Adapter 
oder Verlängerungskabel 
verwenden.
Prüfen, ob der 
Hauptschalter 
eingeschaltet ist.

Das Kabel ist defekt.
Das Kabel durch den 
autorisierten Kundendienst 
austauschen lassen.

Die Stromversorgung ist 
ausgefallen.

Prüfen, ob der 
Hauptschalter 
eingeschaltet ist.

Der Motorkopf wurde während 
des Betriebs angehoben.

Das Sicherheitsblockiersystem 
hat sich aktiviert. Den 
Geschwindigkeitsregler auf 
0 (OFF) setzen. Den Knopf 
auf der Rückseite drücken 
und gedrückt halten, um 
den Motorblock zu 
entsperren und 
abzusenken.
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Das Gerät vibriert

Die Aufstellfläche ist nicht stabil.
Die Küchenmaschine auf 
eine ebene und stabile 
Oberfläche stellen. 

Die Antirutschfüße sind abgenutzt.
Füße durch den 
autorisierten Kundendienst 
austauschen lassen.

Die Geschwindigkeit ist zu hoch 
oder die Belastung ist zu stark.

Eine niedrigere 
Geschwindigkeit einstellen 
und prüfen, ob die Schüssel 
zu voll ist.

Die Schüssel wurde nicht korrekt in 
die Aufnahme gesetzt.

Prüfen, ob die Schüssel 
korrekt in der Aufnahme 
arretiert wurde.

Die Rührwerkzeuge 
schlagen gegen die 
Schüsselwände

Der untere Anschluss hat sich mit 
der Zeit gelockert.

Den Anschluss durch den 
autorisierten Kundendienst 
prüfen und eventuell 
regulieren lassen.

Die Rühr- und Knetwerkzeuge 
oder die Rührschüssel sind nicht 
richtig eingesetzt.

Den Geschwindigkeitsregler 
auf 0 setzen, den Knopf auf 
der Rückseite drücken, um 
den Motorkopf 
anzuheben. Prüfen, ob das 
Rühr- und Knetwerkzeug 
korrekt in den unteren 
Anschluss oder die 
Rührschüssel richtig in den 
Unterbau eingesetzt 
wurden.

Problem Mögliche Ursache Lösung
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Die Drehung des 
Rührwerkzeugs in der 
Schüssel wird behindert

Der Teig ist zu hart und blockiert 
deshalb die Drehung des 
Rührwerkzeugs.

Wasser oder andere 
Flüssigkeiten hinzufügen, 
damit der Teig weicher 
wird.

Die Schüssel ist zu voll.
Die Hälfte des Teigs 
herausnehmen und separat 
verarbeiten.

Problem Mögliche Ursache Lösung

Falls das Problem nicht behoben 
wurde oder andersartige Defekte 
auftreten, den nächstgelegenen 
Kundendienst verständigen.




