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BREVILLE
RECOMMENDS
SAFETY FIRST

At Breville we are very safety
conscious. We design and
manufacture consumer
products with the safety of you,
our valued customer, foremost
in mind. In addition we ask
that you exercise a degree of
care when using any electrical
appliance and adhere to the
following precautions.

IMPORTANT
SAFEGUARDS @

READ ALL INSTRUCTIONS
BEFORE USE AND SAVE
FOR FUTURE REFERENCE

+ Remove and safely discard
any packaging material and
promotional labels before
using the appliance for
the first time.

- To avoid a choking hazard,
remove and safely discard
the protective cover fitted
to the power plug.

« Do not use the appliance near
the edge of the countertop or
table during operation. Ensure
the surface is level, clean
and free of water and other
substances. Please be aware
that vibration during use may
cause the appliance to move.

« Do not leave unattended
while in use.

+ Do not place the appliance
on (or close to) a hot gas or
electric burner, or where it
could touch any source of heat.

- Always ensure the appliance
is completely assembled
before operating. Follow the
instructions provided in

this book.



« Ensure the speed control dial

is in the OFF position and
unplugged before attaching the
beater, whisk or dough hook.

+ Do not use attachments other
than those provided with the
appliance or recommended
by Breville. The use of any
accessory attachments not
included or recommended

by Breville may cause risk of
fire, electric shock or injury.

+ Do not operate the appliance
continuously on heavy loads
for more than 3 minutes.

- Handle the appliance and
attachments with care.

Never place your fingers
inside the mixing bowl or near
the beaters, whisk or dough
hook during operation.

- Flashing light indicates ready
to operate. Avoid any contact
with blades or moveable
parts. Keep hands, hair,
clothing, as well as spatulas
and other utensils away from
moving beaters, whisk or
dough hook during use.

» Should an object such as

a spoon or spatula fall into
the bowl while mixing,
immediately ensure the speed
control dial is in the OFF
position, unplug at the power
outlet and remove the object.

« Do not place hands in the

mixing bowl unless the
appliance is disconnected
from the power outlet. Ensure
the speed control dial is

in the OFF position, and
unplugged from the power
outlet before removing the
beater, whisk or dough hook.

« Ensure the motor and beater,

whisk or dough hook have
completely stopped before
disassembling.

- Always remove the beater,

whisk or dough hook from the
appliance before cleaning.

« Care should be taken when

removing the food from

the mixer bowl by ensuring
the motor and the beater,
whisk, or dough hook have
completely stopped before
disassembling. Ensure the
speed control dial is in the
OFF position, and unplugged
before unlocking the mixer
motor head and moving into
the upright position. The
beater, whisk or dough hook
should be released from the
mixer motor head before
removing the processed food
from the mixer bowl and the
beater, whisk or dough hook.



« Ensure the mixer motor head
is locked into the horizontal
(closed) position when not

in use and before storing.

- Always ensure the speed
control dial is in the OFF
position, and the power cord
is unplugged from the power
outlet before attempting to
move the appliance, before
assembling or disassembling,
when it is not in use and
before cleaning or storing.

+ Do not move the appliance
while in operation.

+ Do not leave the appliance
unattended when in use.

+ Do not place any part
of the appliance in the
dishwasher other than the

bowl, splash guard, beater,
dough hook and whisk.

» Do not place any part
of the appliance in the
microwave oven.

« Keep the appliance clean.
Follow the cleaning
instructions provided in

this book.

IMPORTANT
SAFEGUARDS
FOR ALL
ELECTRICAL
APPLIANCES

« It is recommended to regularly
inspect the appliance and
power cord. Do not use the
appliance if there is damage to
the power cord or plug, or after
the appliance malfunctions or
has been damaged in any way.
Immediately stop use and call
Breville Consumer Support.

« Any maintenance other
than cleaning should be
performed at an authorized
Breville Consumer Support.

- This appliance is for
household use only.
Do not use this appliance
for anything other than its
intended use. Do not use in
moving vehicles or boats,
do not use it outdoors.
Misuse can cause injury.

« Do not let the power cord
hang over the edge of a
countertop or table, touch hot
surfaces or become knotted.



- To protect against electric
shock, do not immerse
the power cord, power
plug or appliance in water
or any other liquid.

- This appliance is not
intended for use by children
or by persons with reduced
physical, sensory, or mental
capabilities, or lack of
experience and knowledge.

« Close supervision is necessary
when any appliance is
used near children.

» Children should be supervised
to ensure that they do not
play with the appliance.

» Turn the appliance OFF,
then unplug from the outlet
when not in use, before
assembling or disassembling
parts and before cleaning.

» To unplug, grasp the plug and
pull from the outlet. Never
pull from the power cord.

WARNING

Ensure the speed dial control
is in the OFF position and
unplugged from the power
outlet before attaching the
beater, whisk or dough hook.

FOR HOUSEHOLD USE ONLY
SAVE THESE INSTRUCTIONS
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A. Tilt-release button G.
Button releases the motor to tilt and lock
upright. Press again to release and lock H

down for storage.
B. Motor head
Powerful motor for thorough mixing results. 1

C. Load sensing technology
Mixer automatically senses the load J
and adjusts the power to maintain the
selected speed (not shown).

D. Mixing task indicator band K

E. 12 speed control dial
Adjust speed while mixing, or pause to

temporarily stop mixing and pause L
the timer.

F. LCD timer
Counts up when mixing starts, or use the M.

arrow buttons to set timer to count down.

Rating Information N.
120 V ~ 60 Hz 550 W

6

Internal cord storage
Push cord in to desired length.

. Breville Assist™ handles

Handles on base and on motor head for
easy handling and maneuvering.

. Handy bowl light

Helps you keep an eye on the mix.

. Splash Cover

Minimizes splattering when mixing and
adding ingredients.

. Glass mixing bowl

5Qt (4.7L) glass mixing bowl, compatible
with the scraper beater for best results.

. The second bowl

4 Quart (3.8L) stainless steel mixing bowl.
Fits all the same beaters and accessories.

Sealing lid (not shown)
Compeatible with both glass and stainless
steel bowl.

Spatula (not shown)



Flat beater for normal to heavy mixtures:
- Heavy cake batters and cookie doughs

- Pastry

- Mashed potatoes

lI [ Wire whisk for incorporating air into mixtures:
/L’-.I'-“-%\ - Eggs
/ ; .If 1\ AR - Egg whites
- Cream
- Sponge, chiffon or angel food cakes
- Meringues and pavlova

- Sauces and dressings

Dough hook for mixing and kneading yeast doughs:
- Breads

- Rolls

- Pizza

- Focaccia

- Yeast-raised cakes and sweet buns

mo Scraper beater for creaming butter & sugar, mixing sticky
ingredients or folding whipped egg whites into mixtures:
- Frosting and icing

- Cheesecakes

- Flavored butters

- Muffin batters

- Creaming butter and sugar, mascarpone cheese, cream cheese,
sour cream

- Light cake batters and biscuit doughs

Scrapes the Bowl. So you don’t have to.

Under-mixed batters produce poorly baked results, including collapsing, unevenness of crumb,
holes, low rising, streaking and coarse textures.

The flexible edge of the Scraper Beater continuously folds and scrapes the sides & bottom of the
bowl, including the dimple at the bottom, for exceptionally thorough mixing.



USING THE SCRAPER BEATER

The Scraper Beater can be used for a variety of mixing tasks.

Due to the efficient mixing action of the Scraper Beater, the mixing time of many recipes will
be reduced. Refer to the chart below for approximate mixing times. These are a guide only.
Longer mixing times may be required for larger or double quantities.

Mixture Mixing Task Approx. Mixing Time

Butter & Sugar Creaming 3—4 minutes (or until mixture is light
and creamy)

Cake & Incorporating wet and dry 30—40 seconds (or until all
muffin batters ingredients ingredients are combined)
Thin/light batters Incorporating wet and dry 40—50 seconds
(i.e. Pancakes) ingredients (or until batter is smooth)
Ieing Incorporating wet and dry 40—50 seconds

ingredients (or until all icing is smooth)
Frosting Creaming butter 1—2 minutes (or until butter is

smooth and creamy)

Combining icing sugar, butter &  50—60 seconds
liquid ingredients (or until mixture is light and fluffy)

NOTE

Do not use the Scraper Beater for mixing
heavy batters, doughs, whisking egg whites or
whipping potatoes.

When using the scraper beater always make
sure butter and cream cheese has been
softened at room temperature, and chopped
into cubes.

X & TIPS

+ When adding flour to the mixing bowl,
always use the pouring shield and ensure
the mixer is on the FOLD setting.

This will prevent flour from escaping the
mixing bowl.

- The Scraper Beater can also be used as
a spatula when removing mixtures from the
mixing bowl.



\\ Assembly

Before first use

Before using your mixer for the first time,
remove any packaging material and
promotional labels.

Wash bowls and mixing tools in warm
soapy water with a soft cloth. Rinse and
dry thoroughly.

The bowls and the attachments may be
washed in the dishwasher.

When first using your appliance, you may
notice an odor coming from the motor.
This is normal and will dissipate with use.

Attaching the bowl

L

Place the mixer on a level, dry countertop.
The mixer motor head should be in the
horizontal (closed) position when moving.
When lowering or lifting the mixer, always
support the motor head with your other
hand to prevent it from free-falling.

To remove or insert the mixing bowl,
the mixer motor head must be raised
and locked into the open position.
Raise the mixer motor head by pressing
the TILT release button.

4. Lift the motor head up until it tilts back and

£

locks into the open position.

5. Insert the bowl into the bowl locking recess

and turn clockwise until the bowl locks
securely into place.




Attaching mixing and whisking tools

L

Raise the motor head by pressing the TILT
release button.

Align the groove in the top of the mixing
attachment with the locking pin on the
spindle extending down from the mixer
motor head.

Push the attachment upwards and turn
clockwise until it locks securely onto the
locking pin on the spindle. Push up and
turn counter-clockwise to remove.

Lower the motor head by pressing the TILT
release button and gently lowering until it
locks into the closed position.

Raise the head of the mixer and slide the
splash cover between the mixer head and
the beater. Lower the mixer head and
position the splash cover on top edge of
the bowl.

WARNING

Avoid contact with beater/dough hook/whisk
during operation. Keep hands, hair, clothing,
spatulas and other utensils out of the way to
prevent personal injury or damage to the mixer.

10

Functions

OPERATING THE MIXER

Planetary mixing action

Planetary mixing action is similar to the
mixing action used by commercial mixers in
bakeries and patisseries for 360 degree beater-
to-bowl coverage. This is achieved

by the counter-clockwise motion of the mixer
head combined with the clockwise sweep of
the beater. The result is thoroughly mixed
ingredients without the need for

a rotating bowl.

1. Ensure the power cord is unplugged and the
speed control dial is in the OFF position.

2. Assemble the bowl and mixing / whisking
tool, as noted in the previous section.

3. Press the TILT release button and lower
the mixer head until it locks into the
closed position.

4. Attach the pouring shield, if desired.

5. Unwind the power cord completely and
insert the power plug into a grounded
wall outlet.

6. The LED’s on the speed indicator will
illuminate one-by-one all the way to the top,
then turn off one-by-one. The LCD screen
will display 0:00.

7. Always begin mixing by selecting a low
speed setting on the speed control dial.
Starting on a low speed will prevent
ingredients splattering. Increase the speed
as suited to the mixing task. The speed
setting can be adjusted during operation.
If necessary, stop the mixer during
operation and scrape any food mixture
down the sides of the mixing bowl with
a spatula.



8. If the mixer has not been used for
5 minutes it will automatically change from
STANDBY mode to a power saving OFF
mode and the illuminated LED will switch
off. To exit OFF mode and begin mixing,
turn the dial to the selected speed or press
one of the count up/down timer buttons.

9. Do not turn the mixer on with the scraper
beater in place if the mixing bowl is empty.
This will cause the scraper beater to make
a loud noise as it scrapes the bowl.

10. When ingredients are in the mixing bowl,
the scraper beater may make a slight noise
as it scrapes the sides and bottom of the
bowl. This is normal and should not
cause concern.

11. Under heavier loads or extended mixing
time, the motor head may become warm.
This is normal and should not
cause concern.

Count-up timer

The count-up timer is for gauging mixing time,
making it easier to repeat the results.

Set the count-up timer using the arrow buttons
beside the LCD. The timer will automatically
begin counting up as soon as the dial is turned
to one of the speed settings.

When the dial is turned to PAUSE, the current
mixing time will flash on the display. When the
dial is turned to OFF, the LCD will reset back
to 0:00.

The maximum count up time is 60 minutes.
When the timer goes beyond 9:59, it counts
in whole minutes. Turn the speed control dial
back to OFF to reset.

4 (00D

Count-down timer

The count-down timer is for any recipe that
specifies the length of time ingredients should
be mixed.

To set the count-down timer, press the up or
down arrows until the desired mixing time is
displayed on the LCD screen. Press and hold to
scroll more quickly.

Rotate the dial to select the desired speed,

and begin mixing. When the timer has finished
counting down, it will beep. The motor will
automatically turn off and the timer will

flash OFF.

The control dial must be rotated back to the
OFTF position to reset the timer and to continue
mixing.

Turn the speed control dial back to OFF

to reset.

Pause mode

At any stage during mixing (either count-up
or count-down mode), rotate the speed control
dial to PAUSE. This will turn the mixer off and
hold the current time on the LCD.

Add additional ingredients as needed, and
turn the dial back to a speed setting to
continue as before.

Turn the control dial to OFF to reset the timer.

11



TIPS FOR BETTER BREAD MAKING

+ Check the ingredients and read the recipe
before starting to bake.

Measure ingredients accurately. Weighing
is more accurate than measuring by volume.
To accurately measure water please note
that 1ml water = 1g.

Use ingredients at room temperature.

- Don’t use flour that contains a protein level
of less than 11%.

- Don't use tableware cups, jugs or spoons
for measuring.

Don’t use hot water or liquids as this can
kill the yeast. Water and liquids should be
added at a warm or tepid temperature.

Don't use self-raising flour to make yeasted
bread unless recipe states otherwise.

- Inhigh altitude areas above 9oom, lower air
pressure causes the dough to rise faster. Try
reducing yeast by % teaspoon.

«  If the weather is hot and humid, reduce the

yeast by % teaspoon to avoid over rising of
the dough.

- Flour properties can alter on a seasonal
or storage basis, so it may be necessary to
adjust the water and flour ratio. If the dough
is too sticky, add extra flour 1 tablespoon
at a time if the dough is too dry add extra
water 1 teaspoon at a time. A few minutes
is needed for these extra ingredients to be
absorbed. Dough with the correct amount of
flour and water should form into a smooth,
round ball that is damp to the touch but
not sticky.

Activate yeast

- Fresh or compressed yeast needs to be
‘sponged’ (fermentation started) before
adding to the other ingredients.

«  To substitute, use three times the amount of
fresh or compressed yeast for the amount of
dry yeast in a recipe.
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- To sponge the yeast: Place the quantity of
fresh compressed yeast in the quantity of
(warmed) water from the recipe together
with 1 teaspoon sugar and 1 teaspoon flour
into a clean glass bowl, stir to dissolve and
cover with plastic wrap. Allow to stand in
a warm area (30°C) for about 30 minutes or
until the mixture starts to bubble and froth.
This mixture should be used without delay.

Warm area for rising

+ Yeast, either when sponging or in the
dough, requires warmth to rise.

+  To create a ‘warm area’ for dough to rise,
place baking tray over a bowl of fairly
warm water, place prepared dough item
on baking tray, cover loosely with lightly
greased thicker-style plastic wrap or a tea
towel. Ensure kitchen is warm and free of
drafts. Allow the dough to rise until doubled
in size.

VITAL INGREDIENTS FOR
BREAD MAKING

Flour is the most important ingredient used
for bread making. It provides food for the
yeast and gives structure to the loaf. When
mixed with liquid, the protein in the flour
starts to form gluten. Gluten is a network of
elastic strands that interlock to trap the gases
produced by yeast. This process increases as
the dough continues kneading and provides
the structure required to produce the weight

and shape of the baked bread.

White wheat flour sold as baker’s, bread or all-
purpose flour may be used. All-purpose flour is
most readily available, however, best results are
obtained with flour at least 11% protein content.
This is normally indicated on the packaging.
Do not sift the flour or use self-raising flour for
bread making unless indicated in the recipe.

When using a low-protein, plain, stone ground
or whole wheat flour the quality of the bread
can be improved by adding gluten flour.

There are several brands of bread or

bakers flour available nationally at larger
supermarkets. It is a high protein, white bread
flour, with 11% protein.



Wholemeal wheat flour contains the bran,
germ and flour of the wheat grain. Although
breads baked with this type of flour will be
higher in fiber, the loaf may be heavier in
texture. Lighter textured bread can be achieved
by replacing 160g of whole wheat flour with
white bread flour.

Rye flour popular for bread making; is low
in protein so it is essential to combine rye
flour with bread flour to make the bread rise
successfully. Rye flour is traditionally used
to make the heavy, dense Pumpernickel and
Black Breads.

Gluten flour is made by extracting the gluten
portion from the wheat grain. Adding gluten
flour can improve the structure and quality
of bread when using low-protein, plain, stone
ground and whole wheat flour.

Bread mixes contain flour, sugar, milk, salt, oil
and other ingredients such as bread improver.
Usually only the addition of water and yeast

is required.

Bread improvers are available nationally

in supermarkets and health food stores.

The ingredients in a bread improver are
usually a food acid such as ascorbic acid
(Vitamin C) and other enzymes (amylases)
extracted from wheat flours. Adding

a bread improver will help strengthen the
dough resulting in a loaf that is higher

in volume, softer in texture, more stable

and has improved shelf life qualities.

A simple bread improver can be a crushed
unflavored vitamin C tablet added to the

dry ingredients.

Sugar provides sweetness and flavor, browns
the crust and produces food for the yeast.
White sugar, brown sugar, honey and golden
syrup are all suitable to use. When using
honey or golden syrup it must be counted as
additional liquid. We have successfully tested
granular ‘Splenda’ brand low calorie sweetener
as a sugar substitute.

Powdered milk and milk products enhance
the flavor and increase the nutritional value of
bread. Powdered milk is convenient and easy
to use (store in an airtight container in the
refrigerator).

Low fat or skim milk powder can be used with
good results. Soy milk powder can also be used
but produces a denser loaf. Fresh milk should
not be substituted unless stated in the recipe.

Salt is an important ingredient in bread
making. In the dough, salt increases water
absorption, improves kneading, strengthens
the gluten development and controls
fermentation of the yeast which results in
improved loaf shape, crumb structure, crust
color, flavor and keeping qualities. As salt
inhibits the rising of bread be accurate
when measuring.

Fat adds flavor and retains the moisture.
Vegetable oils such as safflower, sunflower,
canola, etc. can be used. Butter or margarine
can be substituted for oil in recipes but may
give a yellow colored crumb.

Yeast is used as the raising agent for the breads
and requires liquid, sugar and warmth to grow
and rise. Before using dried yeast always check
the use by date, as stale yeast will prevent the
bread from rising. Smaller packets of bread

mix usually contain sachets of yeast. Larger
bulk bags of bread mix usually do not include
the yeast sachets, however the corresponding
brand of yeast may be purchased separately.

Some bulk and imported yeasts are more
active, therefore it is recommended to use less
of these yeasts. Yeast may also be more active
in hot weather. For information on other brands
of yeast relating to quantities contact the
manufacturer listed on the package.

Rapid rise yeast is a mixture of yeast and
bread improver. Brands will vary in strength.
If wishing to substitute for yeast in a recipe,
omit the bread improver. Rapid rise yeasts
should not be used with bread mix as bread
improver is already included.

Water from the tap is used in all bread recipes.
If using water in cold climates or from the
refrigerator, allow water to come to room
temperature. Extremes of hot or cold water will
prevent the yeast activating.
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Eggs can be used in some bread recipes and
provide liquid, aid rising and increase the
nutritional value of the bread. They add flavor
and softness to the crumb and are usually used
in sweeter types of bread.

Other ingredients such as fruit, nuts, chocolate
chips, ete, required to remain whole in the

baked bread, should be suspended in the

dough. These ingredients should be gradually
added during the kneading and before the
dough rises for the first time.

Refer to contact details on the packaging of

the bread.

TIPS FOR BETTER CAKE
& PASTRY MAKING

Check the ingredients and read the recipe
before starting to bake.

- Measure ingredients accurately. Weighing

is more accurate than measuring by volume.

Variations may occur in raw ingredients
use so adjust other ingredients and baking
times if required.

Preheat oven before starting recipe
preparation, this will ensure the correct
temperature is achieved before

baking starts.

Temperature and cooking times may vary
with some ovens so adjust accordingly.

If using a convection oven reduce the
temperatures in the recipes by 50 - 68°F
(10- 20°C).

- When mixing, start the mixer at a
lower speed then gradually increase to
the recommended speed in the recipe
especially when adding dry ingredients.

- When using smaller quantities turn off the
mixer from time to time and scrape the
bowl with a spatula.

- Ensure beaters and mixing bowl are clean,
dry and free of fats when whipping egg
whites as these will impede aeration.

14

Lightly grease trays and cake pans with
melted butter, oil or an oil spray and line
with non-stick baking paper; this will make
removing your baked goods easier.

Butter should be softened at room
temperature to make creaming butter and
sugar easier.

Keep surfaces and ingredients chilled when
making, handling or rolling out pastry.
Butter for pastry making should be

kept refrigerated.

Avoid stretching pastry when rolling out
as it will shrink when baking. Use light,
even strokes in one direction and avoid
pressing down hard on the rolling pin.
Where possible, rest pastry in the
refrigerator before baking.

Eggs and egg whites should be at room
temperature to give better volume when
whipping. Adding room temperature eggs
to cake mixes will also prevent curdling of
the butter mixture.

Separate eggs individually into another
container before adding to other
ingredients to avoid potential spoilage.

Separate egg whites carefully to avoid
inclusion of egg yolks. Egg yolks contain
fat and will prevent successful whipping of
egg whites.

Rinse beaten egg residue from beater and
mixing bowl or other utensils with cold
water immediately after use. Using hot
water will set the egg and make

cleaning difficult.

Test if cakes are cooked 3-4 minutes before
end of recommended cooking time by
inserting a metal or wooden skewer into the
center of the cake. The skewer should come
out clean or with small dry crumbs on it.

For crisper results when baking biscuits,
remove the baking trays from the oven
and place directly onto wire racks. Move
the biscuits slightly away from their baked
position on the trays and cool completely
before removing.



VITAL INGREDIENTS FOR CAKE &
PASTRY MAKING

Flour such as plain, self raising and wholemeal,
used for cake and pastry making should be
lower in protein (gluten) than flour used for
bread making.

All-purpose flour has a lower protein (gluten)
content than bread flour, and gives baked
products, such as cakes, muffins, pastries,
scones and pancakes, a softer texture.

Self-raising flour is a blend of all-purpose flour
and raising agents such as baking powder.

Self raising flour can be used in recipes

to replace all-purpose flour and baking powder.
To make 1 cup self-raising flour sift

together 1 cup all-purpose flour and

2 teaspoons baking powder.

Whole wheat flour contains more parts of the
whole wheat grain - flour, bran and wheat germ
- and can be used in muffins, breads and pie
cases but will have a denser texture.

Corn flour is traditionally made from maize
(corn) and is used in some baked products to
give a finer texture and can also be used as a
starch to thicken sauces and desserts. Wheaten
corn flour is recommended when making
sponge cakes.

Rice flour is derived from rice and is used to
give a finer texture in baked products such as
shortbread biscuits.

Baking powder is a mixture of cream of tartar
and bicarbonate of soda and is used as a
raising agent in baking.

Bicarbonate of soda, also known as baking
soda, is an ingredient in baking powder and
can be used as an additional raising agent or to
darken some baked products.

Butter will give particular flavor and soft
texture to baked products. Margarine can
replace butter to give a similar result.

Oil can be used in some baking to replace
butter but will give texture and flavor
differences. If using oil, use a light flavored
oil like vegetable, sunflower or grapeseed oil.
Using stronger flavored oils, like nut and olive
oils, will affect the flavor of the cake.

Eggs should be at room temperature to
give better volume when making cakes and
sponges.

Milk should be full cream unless specified.
Light, low fat or skim milk can be used but will
give texture and flavor differences.

Sugar (white crystal sugar) is used to give
flavor, texture and color to baked products.
Caster sugar is often used in baking as it is
easier to dissolve when creaming butter
and sugar.

Brown sugar is also easy to dissolve and can be
used to give a different flavor and texture.

The large crystals of raw sugar are slower to
dissolve and can be suitable for baked products
such as muffins.

15



MEASURING & WEIGHING

The accuracy of measurements can affect the
critical balance of the recipe. Use accurate and
appropriate measuring equipment to ensure
the best results.

Do not use tableware, or common cups or
spoons when measuring ingredients.

Dry measuring cups & spoons

For dry ingredients, use nested plastic or metal
dry measuring cups and spoons.
Do not use tableware cups or spoons.

It is important to spoon or scoop the dry
ingredients loosely into the cup. Do not tap the
cup or pack the ingredients into the cup unless
otherwise directed (eg. packed brown sugar).
The extra amount gained from packing or
tapping down ingredients can affect the critical
balance of the recipe.

Level the top of the cup by sweeping the excess
with the back of a knife.

When using measuring spoons for either liquid
or dry ingredients such as yeast, sugar, salt, dry
milk or honey, measurements should be level,
not heaped.

Liquid measuring cups

For liquid ingredients, use transparent plastic
or glass liquid measuring cups with the
measurements marked clearly on the side.

Do not use non-transparent plastic or metal
measuring cups unless they have measurement
markings on the side.

Measuring cup must be on a flat and horizontal
surface. For accuracy, bend to view the liquid
level at eye level.

An inaccurate measurement can affect

the critical balance of the recipe.

Units of measurement

Some units of measurement are different
in different countries. Please consider the
guide below if using recipes, or equipment,
from international sources.

Cups
. 250ml for Australia & New Zealand
« 237ml for USA

Tablespoons
.« 20ml for Australia
« 15ml for New Zealand, UK and USA

Teaspoons

- 5ml for all regions.

OVEN TEMP DESCRIPTION ELECTRIC GAS GAS MARK
°C °F °C °F
Very slow 120 250 120 250 1
Slow 150 300 150 300 2
Moderately slow 170 325 160 325 3
Moderate 180 350 180 350 4
Moderately hot 200 400 190 375 5
Hot 220 425 200 400 6
Very hot 230 450 230 450 7

Turn temperature down by 50 - 68°F (10- 20°C) if using convection.
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é Care & Cleaning

Motor head and mixer base

Do not wash or immerse the mixer motor head
or mixer base in water. Do not allow water or
other liquids to enter the gear system, as this
may result in damage.

Wipe clean with a soft, damp cloth then dry
thoroughly. Wipe any excess food particles
from the power cord.

Cleaning agents

Do not use abrasive scouring pads or cleaners
on the mixing bowl, flat beater, dough hook
or whisk, as they may scratch the surface.

Use only warm soapy water with a soft cloth.

Also do not soak attachments for extended
periods of time, for example several hours or
overnight, as this may damage the finish.

Bowl and attachments

Wash the bowl and attachments (beater,
scraper beater, whisk and dough hook) with
warm soapy water and a soft cloth or a soft
bristled brush. Rinse and dry thoroughly.
Avoid abrasive scouring pads or cleaners,
as they may damage the surfaces.

Dishwasher

Stainless bowl, beater, scraper beater & dough
hook can be washed in the dishwasher on a
standard wash cycle.

Place scraper beater on the top shelf only.
Breville recommends hand washing only

of the glass bowl and whisk.

Storage
Store your mixer on the kitchen countertop,
or upright in an accessible cupboard.

Always ensure the speed control dial is in

the OFF position, and the power cord is
unplugged.

Store the mixing bowl locked into the

bowl recess.

Place the attachments inside the mixing bowl
and lower the mixer head into the horizontal
(closed) position.

Do not take off the motor head for

any purpose.
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Troubleshooting

Motor head safety cut-off

The mixer is equipped with a motor head
safety cut-off. If the mixer head is lifted up at
any time while the mixer motor is switched on,
the safety cut-off will automatically switch the
motor off and set the mixer into standby mode.

To restart the motor within 5 minutes, lower
the mixer head into the horizontal (closed)
position, and turn the dial away then back to
the required speed setting. This will resume
mixing and the timer will resume counting.

To restart the motor after 5 minutes or more,
lower the mixer head and turn the dial to OFF
then back to the required speed.

The timer will start from o.

To turn the mixer off (instead of restarting),

turn the dial to OFF, and unplug from the wall.

Electronic protection cut-off
(current overload)

A (|
v |

The mixer is equipped with an electronic
protection cut-off and will automatically
stop operating if the motor is stalled

or overloaded. This is normally due to
excessive quantity in the mixing bowl.

Should the mixer go into this mode, the LED
indicator band will flash and the error message
“E1” will flash on the LCD screen and the
buzzer will beep 3 times.

If this error occurs, turn the speed control dial
to the OFF position, and unplug the cord.
Remove some of the ingredients in the mixing
bowl and then restart the mixer.

18

Thermo protection cut-off
(temperature overload)

A
v - W

The mixer is equipped with a self-resetting
safety device which safeguards against
overheating the motor with excessive

loads. If overheating occurs, the mixer will
automatically activate the overheating
protection device and the motor will switch
itself off. If this error occurs, turn the speed
control dial to the ‘OFF’ position, and unplug
the cord. Wait at least 15 minutes before
restarting the mixer.

Should the mixer go into this mode, the LED
indicator band will flash and the error message
“E2” will flash on the LCD screen and the
buzzer will “beep” 3 times.

If this error occurs, turn the speed control dial
to the ‘OFF position, and unplug the cord.
Wait at least 15 minutes before restarting

the mixer.



PROBLEM

EASY SOLUTION

Machine will
not work when
switched ON

¢ Always ensure the speed control dial is in the OFF position
before start.

¢ The temperature overload protection (thermo cut-off) device has been
activated automatically, allow more time for the motor to cool down.

Cannot set the
time on the
count-down timer

¢ Always ensure the speed control dial is in the OFF position before trying to
set the count-down time.

Mixer suddenly
switches off during
mixing

o The mixer has been stressed by overloading or stalling. The mixer will
automatically activate the overload protection and the unit will switch itself
off. If this happens, turn the speed control dial to the OFF position, and
unplug for at least 15 minutes. The overload protection device will reset,
and the mixer will be ready to use again when it powers back into standby
mode.

“E1” error message
is flashing on the
count-up/down
timer display

¢ The mixer will automatically stop operating if the motor is stalled.
If this occurs, the ‘E1’ error message will flash on the count-up/down timer
display. This is an electronic safety feature. This is normally a result of too
much ingredients being processed at one time. Try removing some of the
ingredients from the bowl. To continue mixing, turn the speed control dial
to the OFF position and unplug the mixer from the power outlet. Then plug
the mixer into the power outlet and use as normal.

“E2” error message
is flashing on the
count-up/down
timer display

¢ This may indicate that the motor has been stressed by overheating with
excessive load. The mixer is fitted with a self-resetting safety device which
safeguards against overheating of the motor with excessive loads.
If overheating occurs, the mixer will automatically activate the overheating
protection device and the motor will switch itself off. When the overheating
protection is activated, unplug the mixer from the power outlet for at least
15 minutes to allow the unit to cool. Turn the speed control dial to the OFF
position then plug the mixer into the power outlet and use as normal.

Noise is heard
when scraper beater
is mixing

e When ingredients are in the mixing bowl, the scraper beater may make
a slight noise as it scrapes the sides and bottom of the bowl. This is normal
and should not cause concern. Do not turn the mixer on with the scraper
beater in place if the mixing bowl is empty. This will cause the scraper
beater to make a loud noise as it scrapes the bowl.
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BREVILLE VOUS
RECOMMANDE
LA SECURITE
AVANT TOUT

Chez Breville, la sécurité
occupe une place de choix.
Nous concevons et fabriquons
des produits de consommation
sans jamais perdre de vue la
sécurité de notre précieuse
clientele. De plus, nous

vous demandons d'étre trés
vigilant lorsque vous utilisez
un appareil électrique et de
respecter les mesures de
sécurité décrites ci-dessous.
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IMPORTANTES
MESURES DE
SECURITE

LISEZ TOUTES LES
INSTRUCTIONS AVANT
USAGE ET CONSERVEZ-LES
A TITRE DE REFERENCE

- Retirez et jetez en lieu slir
tout matériel d'emballage
et étiquettes promotionnels
avant d'utiliser le Batteur sur
socle pour la premiére fois.

- Afin d'éviter le risque de
suffocation chez les jeunes
enfants, retirez et jetez en lieu
str l'enveloppe protectrice
recouvrant la fiche de 'appareil.

« Ne faites pas fonctionner
l'appareil sur le bord d'un
comptoir ou d'une table.
Assurez-vous que le plan de
travail est de niveau, propre,
sec et libre de toute substance.
Prenez note que la vibration
causée par l'appareil en
marche peut le faire bouger.

« Ne laissez pas l'appareil
sans surveillance lorsqu'il
est en marche.

« Ne placez pas l'appareil sur
(ou prés d'un) briileur & gaz ou
électrique, ou & un endroit ol
il pourrait entrer en contact
avec une source de chaleur.



- Assurez-vous toujours que
l'appareil est parfaitement
assemblé avant de l'utiliser.
Suivez les instructions
fournies dans ce manuel.

- Assurez-vous que le cadran
régulateur de vitesse est en
position d'arrét (OFF) et que
l'appareil est débranché avant
d'y assembler les batteurs, le
fouet ou le crochet pétrisseur.

- N'utilisez pas d'autres
accessoires que ceux
fournis avec cet appareil ou
recommandés par Breville.
L'usage d'accessoires non
fournis ou non recommandés
par Breville peut causer
un risque d'incendie,

d'électrocution ou de blessure.

« Ne faites pas fonctionner
l'appareil avec de
lourdes charges plus de
3 minutes 2 la fois.

+ Manipulez l'appareil et les
accessoires avec soin. Ne
mettez jamais les doigts dans
le bol ou prés des batteurs,
fouet ou crochet pétrisseur
lorsqu'il est en marche.

- Les clignotants indiquent
que l'appareil est prét a
fonctionner. Evitez tout
contact avec les lames ou
les piéces en mouvement.
Gardez les mains, cheveux,
vétements, spatules et autres
ustensiles loin des batteurs,
fouet ou crochet pétrisseur
lorsqu'ils sont en marche.

- Si un objet (cuillere,
spatule) tombe dans le
bol durant le mélange,
tournez immédiatement
le cadran régulateur
de vitesse en position
d'arrét (OFF), débranchez
l'appareil et retirez l'objet.

+ Ne mettez jamais les mains
dans le bol, & moins que
l'appareil soit débranché de la
prise murale. Assurez-vous que
le cadran régulateur de vitesse
est en position d'arrét (OFF)
avant de retirer les batteurs,
fouet ou crochet pétrisseur.

- Assurez-vous que le moteur et
les batteurs, fouet ou crochet
pétrisseur sont complétement
immobilisés avant de les retirer.

« Retirez toujours les batteurs,
fouet ou crochet pétrisseur
avant de les nettoyer.



- Soyez trés prudent lorsque
vous retirez les aliments du
bol. Assurez-vous au préalable
que le moteur et les batteurs,
fouet ou crochet pétrisseur

sont parfaitement immobilisés.

Veillez & ce que le cadran
régulateur de vitesse soit

en position d'arrét (OFF) et
que l'appareil soit débranché
avant de dégager la téte du
moteur et la relever. Retirez
les batteurs, fouet ou crochet
pétrisseur de la téte du moteur
avant de retirer les aliments
du bol ou des batteurs, fouet
ou crochet pétrisseur.

- Assurez-vous que la téte du
moteur est bien verrouillée en
position horizontale (fermée)
lorsque l'appareil n'est pas en
marche ou avant de le ranger.

- Assurez-vous toujours que
le cadran régulateur de
vitesse est en position d'arrét
(OFF) et que l'appareil est
débranché de la prise murale
avant de tenter de le déplacer,
l'assembler ou le démonter, s'il
n'est pas en marche ou avant
de le nettoyer ou le ranger.

« Ne déplacez pas l'appareil
lorsqu'il est en marche.

+ Ne laissez pas 'appareil
sans surveillance lorsqu'il
est en marche.

+ Ne mettez aucune piece
de l'appareil dans le lave-
vaisselle, sauf le bol, le pare-
éclaboussures, les batteurs, le
fouet et le crochet pétrisseur.

« Gardez l'appareil propre. Suivez
les consignes de nettoyage
contenues dans ce manuel.

IMPORTANTES
PRECAUTIONS
POUR TOUT
APPAREIL
ELECTRIQUE

« Il est recommandé de
vérifier régulierement
l'appareil et le cordon
d'alimentation. N'utilisez
pas l'appareil si la fiche ou le
cordon d'alimentation sont
endommagés, si l'appareil
présente un défaut de
fonctionnement ou a été
endommagé de quelque facon.
Cessez immédiatement l'usage
et appelez le Soutien aux
consommateurs de Breville.

- Tout entretien autre que
le nettoyage doit se faire
dans un centre de service
autorisé par Breville.



- Cet appareil est concu « Pour le débrancher, saisissez

pour un usage domestique la fiche et retirez-la de la prise
seulement. Ne |'utilisez pas murale. Ne tirez jamais sur
a d'autres fins que celles le cordon d’alimentation.

prévues. Ne 'utilisez pas dans

un véhicule ou un bateau en . AVERTISSEMENT

mouvement ni & l'extérieur. Assurez-vous que le cadran

- Ne laissez pas le cordon régulateur de vitesse est en
d'alimentation pendre position d'arrét (OFF) et que
d'un comptoir ou d'une l'appareil est débranché de la
table, toucher une surface prise murale avant d'y assembler
chaude ou se nouer. les batteurs, fouet ou crochet

pétrisseur.

Afin de vous protéger contre
le risque d'électrocution,
n'immergez pas le cordon,

la fiche ou l'appareil dans
l'eau ou tout autre liquide.

- Eteignez 'appareil, puis
débranchez-le lorsqu’il n'est
pas utilisé, avant d’assembler
ou de retirer des piéces

ou avant de le nettoyer.

USAGE DOMESTIQUE SEULEMENT
CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



Composants

A. Bouton de dégagement & bascule
Ce bouton fait basculer la téte du moteur
vers le haut. Appuyez & nouveau pour la
rabaisser et la bloquer avant de ranger
l'appareil.

B. Téte du moteur
Puissant moteur, pour un mélange de
précision.

C. Technologie de détection de charge
L'appareil détecte automatiquement la
charge et ajuste la puissance pour maintenir
la vitesse sélectionnée (non illustré).

D. Ruban indicateur de tache

E. Cadran régulateur de vitesse
Réglez la vitesse durant le mélange,
ou faites une pause pour arréter
temporairement le mélange et la minuterie.

F. Minuterie sur écran ACL
Active le compte progressif au début du
mélange. Vous pouvez vous-méme utiliser
les fldches pour activer le compte a rebours.

Informations énergétiques
120V ~ 60 Hz 550 W
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. Rangement interne du cordon
Poussez le cordon 4 la longueur désirée.

. Poignées Assist de Breville

Les poignées sur le socle et sur la téte du
moteur facilitent la prise en main et les
manoeuvres.

Eclairage intégré

Aide a suivre la progression du mélange.

. Pare-éclaboussures

Minimise les éclaboussures lors du
mélange et de l'ajout d'ingrédients.

. Bol en verre

Bol en verre de 4,7 L (5 pintes), compatible
avec le batteur racleur pour assurer de bons
résultats.

. L'autre bol

Bol de 3,8 L (4 pintes) en acier inoxydable.
Compatible avec tous les batteurs et
accessoires.

M. Couvercle hermétique (non illustré)

Compatible avec le bol en verre et le bol en
acier inoxydable.

N. Spatule (non illustrée)



Fouet plat, pour mélanges normaux a denses :
- Mélanges a gateaux épais et pates a biscuits denses
- Patisserie

- Purée de pommes de terre

Fouet & fil, pour aérer les mélanges :

- Eufs

- Blancs d'ceufs

- Creme

- Géateaux éponge, chiffon ou des anges
- Meringues et pavlova

- Sauces et vinaigrettes

Crochet pétrisseur, pour mélanger et pétrir la pite de levure :
- Pain

- Petits pains

- Pizza

- Focaccia

- Gateaux a levure et brioches

CISh Batteur racleur, pour battre le beurre et le sucre en créme,
mélanger des ingrédients collants ou plier les blancs d'ceufs
dans le mélange :

- Glagage

- Gateaux au fromage

- Beurres aromatisés

- Mélanges & muffins

- Battre le beurre et le sucre en créme, le mascarpone,
le fromage a la créme, la créme sure

- Mélanges a gateaux légers et pates a biscuits légeres

Racle le bol & votre place.

Les pates insuffisamment mélangées produisent des résultats médiocres, voir l'affaissement du
géteay, une crolte inégale et perforée, une texture grossiére et striée.

Les c6tés flexibles du batteur racleur plient et raclent continuellement les parois et le fond du bol,
incluant l'alvéole au fond, pour un mélange exceptionnellement précis.



UTILISATION DU BATTEUR RACLEUR

Le batteur racleur peut étre utilisé de diverses facons.

Gréce a l'efficacité du batteur racleur, le temps de mélange de plusieurs recettes sera réduit.
Le tableau suivant est a titre informatif seulement. Un temps de mélange prolongé pourrait &tre

requis pour des quantités plus grandes ou doubles.

Mélange Tache

Temps approximatif de mélange

Beurre et sucre Battre en creme

3—4 minutes (ou jusqu'a
consistance légére et aérée)

Pates a giteauxeta  Incorporer les ingrédients

30—40 secondes (ou jusqu'a

muffins humides et secs consistance homogéne)

Pates liquides/ Incorporer les ingrédients 40-50 secondes (ou jusqu'a

légeéres (ex. crépes)  humides et secs consistance lisse)

Glacage Incorporer les ingrédients 40—50 secondes (ou jusqua ce que le

humides et secs

glacage soit onctueux)

Glace Battre le beurre en créme

1-2 minutes (ou jusqu'a consistance
lisse et crémeuse)

Combiner le sucre a glacer, le
beurre et les ingrédients liquides

50—60 secondes (ou jusqu'a
consistance légére et aérée)

REMARQUE

Nutilisez pas le batteur racleur pour mélanger
des pates ou mélanges épais, fouetter les
blancs d'ceufs ou les pommes de terre.

Lorsque vous utilisez le batteur racleur,
assurez-vous que le beurre et le fromage a
la créme sont a la température ambiante et
hachés en cubes.

i 4l TRUCS
« Lorsque vous incorporez de la farine, utilisez
toujours l'écran verseur et assurez-vous
d'avoir sélectionné le réglage FOLD (plier).
Cela empéchera la farine d'étre propulsée

hors du bol.

- Le batteur racleur peut aussi servir de spatule
pour retirer le mélange du bol.




\\ Assemblage

Avant la premiére utilisation

Avant d'utiliser votre appareil pour
la premiére fois, retirez tout matériel
d'emballage et étiquettes promotionnelles.

Lavez les bols et les accessoires a l'eau

chaude savonneuse a l'aide d'un chiffon doux.

Rincez et séchez correctement.
Les bols et accessoires vont au lave-vaisselle.

Lors de la premigre utilisation, une odeur
peut émaner du moteur. Cela est normal et se
résorbera a la longue.

Assembler le bol

1. Placez le mélangeur sur un comptoir sec
et de niveau. La téte du moteur doit étre
en position horizontale (fermée) lors du
déplacement.

2. Lorsque vous soulevez ou rabaissez la
téte du moteur, soutenez-la toujours avec
une main pour l'empécher de retomber
brusquement.

3. Pour retirer ou insérer le bol, la téte du
moteur doit étre relevée et bloquée en
position ouverte. Pour la soulever, appuyez
sur le bouton de dégagement TILT.

4. Soulevez la téte du moteur pour qu'elle
bascule vers l'arriére et s'enclenche en
position ouverte.
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5. Insérez le bol dans la plaque de serrage du
bol et tournez-le en sens horaire jusqu'a ce
qu'il soit verrouillé.

S
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Assembler les fouets et accessoires

1. Soulevez la téte du moteur en appuyant sur
le bouton de dégagement.

2. Alignez l'encoche sur le haut de l'accessoire
avec l'ergot du moyeu de fixation excédant
la téte du moteur.

3. Poussez sur l'accessoire et tournez en sens
horaire jusqu'a ce qu'il se verrouille sur
l'ergot du moyeu de fixation. Pour le retirer,
poussez et tournez en sens antihoraire.

4. Abaissez la téte du moteur en appuyant
sur le bouton de dégagement et laissez-la
descendre lentement jusqu'a ce qu'elle soit
verrouillée en position fermée.

5. Soulevez la téte du moteur et faites glisser le
pare-éclaboussures entre la téte du moteur
et le batteur. Rabaissez la téte du moteur et
déposez le pare-éclaboussures bien en place

sur le rebord du bol.

. AVERTISSEMENT

Evitez tout contact avec le batteur/fouet/
crochet pétrisseur pendant le fonctionnement.
Afin de prévenir les blessures ou dommages,
gardez les mains, cheveux, vétements, spatules
et autres ustensiles loin de 'appareil.
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Fonctions

FONCTIONNEMENT DE VOTRE
BATTEUR SUR SOCLE

Mouvement planétaire

Le mouvement planétaire est similaire a celui
qu'utilisent les mélangeurs professionnels

des boulangers et patissiers, couvrant

360° du fouet au bol. Cela s'effectue par un
mouvement antihoraire de la téte du moteur

et simultanément un mouvement de balayage
du fouet en sens horaire. Les ingrédients sont
ainsi mélangés parfaitement sans avoir recours
aun bol rotatif.

1. Assurez-vous que l'appareil est débranché
et que le cadran régulateur de vitesse est en
position d'arrét (OFF).

2. Assemblez le bol et I'accessoire, tel que
décrit précédemment.

3. Appuyez sur le bouton de dégagement et
abaissez la téte du moteur jusqu'a ce qu'elle
se verrouille en position fermée.

Installez le pare-éclaboussures, si désiré.

Déroulez le cordon d'alimentation et
branchez-le dans la prise murale.

6. Le ruban indicateur 3 DEL s'allumera de bas
en haut, puis s'éteindra progressivement.
L'écran ACL affichera 0:00.

7. Commencez toujours & mélanger en
sélectionnant une basse vitesse, cela
empéchera les aliments d'éclabousser.
Augmenter la vitesse au fur et 2 mesure des
besoins. La vitesse peut étre réglée durant
le mélange. Si nécessaire, arrétez le moteur
et raclez les parois du bol avec une spatule.



8. Silappareil n'a pas été utilisé durant 5
minutes, il passera automatiquement
du mode VEILLE au mode d'économie
d'énergie ARRET et I'éclairage 3 DEL
disparaitra. Pour désactiver le mode ARRET
et reprendre le mélange, tournez le cadran
régulateur a la vitesse requise ou appuyez
sur l'une des flaches du minuteur de compte
progressif/a rebours.

9. Ne faites pas démarrer l'appareil si le
batteur racleur est assemblé et que le bol est
vide, car un bruit de frottement intense se
fera entendre.

10. Lorsque le batteur racleur mélange les
ingrédients dans le bol, un léger bruit de
frottement peut se faire entendre. Cela est
normal et il n'y a pas lieu de s'inquiéter.

11. Sivous mélangez des ingrédients denses
pour une période prolongée, la téte du
moteur peut devenir chaude. Cela est
normal et il n'y a pas lieu de s'inquiéter.

Compte progressif

Le minuteur de compte progressif sert &
évaluer le temps de mélange, pour des résultats
constants.

Réglez le minuteur en utilisant les fleches
a coté de l'écran ACL. Le compte progressif
commencera automatiquement dés que le
cadran régulateur sera tourné a la vitesse
sélectionnée.

Sivous tournez le cadran & PAUSE, le temps
en cours clignotera sur 'écran ACL. Dés que
le cadran sera tourné & OFF (arrét), l'écran
retournera a 0:00.

Le compte progressif maximal est de 60
minutes. Lorsque le minuteur dépasse 9:59, il
comptera par tranches d'une minute. Pour le
réinitialiser, tournez le cadran régulateur de
vitesse & OFF (arrét).
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Compte a rebours

Le minuteur de compte & rebours est utile
lorsque la durée du mélange est spécifiée dans
la recette.

Pour régler le compte a rebours, appuyez sur
la fleche du haut ou du bas jusqu'a ce que

le temps requis apparaisse sur 'écran ACL.
Appuyez et maintenez la fléche pour un
défilement plus rapide.

Tournez le cadran pour sélectionner la vitesse
requise et démarrez. A la fin du compte &
rebours, un signal sonore se fera entendre. Le
moteur s'éteindra automatiquement et le mot
OFF clignotera sur l'écran.

Le cadran régulateur de vitesse doit étre tourné
en position OFF pour réinitialiser le minuteur
et poursuivre le mélange. Tournez le cadran a
OFF et réinitialisez.

Mode pause

En tout temps durant le mélange (en mode
de compte progressif ou a rebours), tournez
le cadran régulateur de vitesse a PAUSE. Le
Batteur s'arrétera et le temps en cours sera
maintenu sur l'écran ACL.

Ajoutez d'autres ingrédients, si nécessaire,
tournez le cadran a la vitesse sélectionnée et
reprenez le mélange.

Tournez le cadran & OFF pour réinitialiser le
minuteur.

11



TRUCS POUR REUSSIR LE PAIN

12

Vérifiez les ingrédients et lisez la recette
avant de commencer.

Mesurez les ingrédients avec précision.
Les peser est plus précis qu'en mesurer le
volume. Pour mesurer l'eau, notez que
1ml=1g

Utilisez des ingrédients 4 la température
ambiante.

N'utilisez pas de farine avec teneur en
protéines inférieure & 11%.

Nutilisez pas d'ustensiles de table, tasses ou
cuilléres pour mesures les ingrédients.

N'utilisez pas d'eau ou de liquides chauds,
car ils tueront la levure. L'eau et les liquides
doivent étre tiédes ou & température
ambiante.

Nutilisez pas de farine a levure pour faire
du pain au levain, sauf si autrement stipulé
dans la recette.

Sivous résidez en altitude (900 m ou plus),

la faible pression d'air fera lever la pate plus
rapidement. Réduisez la quantité de levure

de % cuillerée a thé.

Sila température est chaude et humide,
réduisez la quantité de levure de % cuillerée
a thé pour éviter que la pate ne l&ve trop.

Les propriétés de la farine peuvent étre
altérées par les saisons ou l'entreposage; il
est donc approprié de vérifier le ratio eau/
farine. Si la pate est collante, ajoutez un peu
de farine (1 cuillerée & soupe 2 la fois). Si
elle est trop séche, ajoutez un peu d'eau (1
cuillerée a thé a la fois). Quelques minutes
suffiront pour que les ingrédients soient
absorbés par la pate. La pate préparée avec
un bon ratio eau/farine devrait former une
boule lisse et humide sans étre collante

au toucher.

Levure active

.

La levure fraiche ou pressée doit avoir
gonflé (début de la fermentation) avant
d'étre incorporée aux ingrédients.

Utilisez trois quantités de levure fraiche ou
pressée pour une quantité de levure séche
requise dans une recette.

Pour faire gonfler la levure : dans un bol

en verre, mélangez la quantité de levure
pressée et la quantité d'eau chaude stipulée
dans la recette, ajoutez 1 cuillerée a thé de
sucre et 1 cuillerée a thé de farine. Laissez
dissoudre et couvrez d'une pellicule
plastique. Laissez reposer dans un endroit
chaud (30°C) environ 30 minutes ou jusqu'a
ce que le mélange commence a faire des
bulles et mousser. Ce mélange doit étre
utilisé sans délai.

Faire lever la pate au chaud

.

La levure, pour gonfler ou agir dans la péte,
a besoin d'un environnement chaud
pour lever.

Pour créer une 'zone chaude' et faire lever
la pate, placez un plat & cuisson au-dessus
d'un bol d'eau chaude, déposez-y la pate
et couvrez d'une pellicule plastique
légérement graissée ou d'un linge &
vaisselle.

Votre cuisine doit étre chaude et sans
courant d'air. Laissez la pate doubler

de volume.



INGREDIENTS ESSENTIELS
A LA FABRICATION DU PAIN

La farine est l'ingrédient le plus important dans
la fabrication du pain. Elle nourrit la levure et
donne de la structure au pain. Lorsqu'elle est
mélangée a l'eau, les protéines qu'elle contient
forment le gluten, ce réseau de fils élastiques
qui capte les gaz produits par la levure. Ce
procédé augmente & mesure que la pate est
pétrie et fournit la structure nécessaire pour
donner au pain son poids et sa forme.

La farine de blé blanche (aussi appelée farine
de boulangerie, farine & pain ou farine tout
usage) peut étre utilisée. Bien que la farine
tout usage soit facilement disponible, les
farines contenant au moins 11% de protéines
donneront de meilleurs résultats. Le contenu
est généralement indiqué sur l'emballage.
N'utilisez pas de farine tamisée ou de farine
a levure pour faire du pain, sauf si autrement
stipulé dans la recette.

Sivous utilisez de la farine faible en protéines,
blanche, moulue sur pierre ou de blé entier,
ajoutez de la farine de gluten pour améliorer la
qualité du pain.

Plusieurs marques de farine & pain ou de
boulangerie sont disponibles dans les
supermarchés. Ces farines blanches sont riches
en protéines, avec une teneur de 11%.

La farine de blé entier contient le son, le
germe et la farine du grain de blé. Bien que

le pain fait avec cette farine soit plus riche en
fibres, il sera plus lourd. Vous pouvez l'alléger
en remplacant 160 g de farine de blé entier par
de la farine a pain blanche.

La farine de seigle est populaire dans

la fabrication du pain, mais est faible en
protéines. Il est donc essentiel de la combiner
a la farine a pain blanche pour s’assurer

que le pain léve. La farine de seigle est
utilisée traditionnellement dans les pains
Pumpernickel et les pains noirs.

La farine de gluten est faite  partir du gluten
extrait du grain de blé. Ajouter de la farine de
gluten peut améliorer la structure et la qualité
du pain, si vous utilisez de la farine faible en
protéines, blanche, moulue sur pierre ou de
blé entier.

Les mélanges a pain contiennent de la
farine, du sucre, du lait, du sel, de l'huile et
autres ingrédients comme les améliorants de
fermentation. Normalement, il suffit d'ajouter
de l'eau et de la levure.

Les améliorants de fermentation sont
disponibles un peu partout dans les
supermarchés et les magasins d'aliments
santé. Les ingrédients qu'ils contiennent sont
habituellement un acide alimentaire comme
l'acide ascorbique (Vitamine C) et autres
enzymes (amylases) extraits de la farine de
blé. L'ajout d'un améliorant de fermentation
renforcera la pate et donnera un pain plus
volumineux, de texture légére et avec de
bonnes propriétés de conservation. Ecraser
une simple tablette de vitamine C et l'ajouter
aux ingrédients secs peut servir d'améliorant
de fermentation.

Le sucre donne de la douceur et de la saveur
au pain, fait brunir la crofite et nourrit la levure.
Les sucres blancs et bruns, le miel et le sirop
de mais conviennent parfaitement au pain. Si
vous utilisez du miel ou du sirop de mais, ils
seront considérés comme liquide additionnel.
Nous avons essayé avec succes le 'Splenda’
faible en calories comme substitut du sucre.

Le lait en poudre et les produits laitiers
améliorent la saveur et augmentent la valeur
nutritive du pain. Le lait en poudre est pratique
et facile 4 utiliser (gardez-le au réfrigérateur
dans un récipient hermétique). Le lait en
poudre faible en gras ou écrémé peut donner
de bons résultats. Le lait de soya en poudre
peut également &tre utilisé, mais donne un
pain plus dense. Le lait frais ne doit pas étre
remplacé, sauf si autrement stipulé dans

la recette.
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Le sel est un ingrédient important dans la
fabrication du pain. Il favorise 'absorption
de l'eay, améliore le pétrissage, accentue

le développement de gluten et contréle la
fermentation de la levure. Il en résultera
un pain bien ferme, de structure granulaire
moyenne, avec une croiite colorée et
savoureuse et de bonnes propriétés de
conservation. Comme le sel empéche le pain
de lever, soyez trés précis dans la prise

de mesures.

Les gras ajoutent de la saveur au pain et
retiennent ’"humidité. Les huiles végétales
comme l'huile de carthame, de tournesol, de
canola, ete. peuvent étre utilisées. Vous pouvez
remplacer 'huile par le beurre ou la margarine,
mais la crofite sera légérement jaunatre.

La levure est utilisée pour faire lever le

pain et requiert du liquide, du sucre et de la
chaleur pour gonfler et lever. Avant d'utiliser
les levures séches, vérifiez toujours la date
d’expiration sur 'étiquette, car la levure
éventée empéchera le pain de lever. Les
mélanges a pain en petits paquets contiennent
normalement des sachets de levure. Les sacs
en vrac n'en contiennent habituellement pas,
bien que la marque de levure correspondante
puisse étre achetée séparément.

Certaines levures en vrac et importées sont
plus actives; il sera donc recommandé d’en
réduire la quantité. La levure peut également
étre plus active par temps chaud. Pour plus
d'informations sur les différentes marques
de levure et les quantités a utiliser, consultez
I'emballage et le nom du fabricant.

La levure instantanée est un mélange de levure
et d'améliorant de fermentation. La force varie
selon les marques. Si vous désirez la substituer
dans une recette, omettez 'améliorant de
fermentation. Les levures instantanées ne
doivent pas étre utilisées comme améliorant de
fermentation, car ce produit en fait déja partie.

14

L’eau du robinet est utilisée dans presque
toutes les recettes de pain. Si vous habitez une
région froide ou utilisez I'eau du réfrigérateur,
laissez-la tiédir & la température ambiante, car
l'eau trop froide ou trop chaude empéchera la
levure de s’activer.

Les ceufs peuvent étre utilisés dans certaines
recettes. Ils fournissent du liquide, aident le
pain a lever et améliorent sa valeur nutritive.
1ls ajoutent de la saveur et de la légéreté a la
crofite et sont généralement utilisés pour les
types de pain sucré.

D’autres ingrédients comme les fruits, les
noix, les brisures de chocolat, etc. doivent
demeurer entiers et en suspension dans la pate.
1ls doivent donc étre ajoutés graduellement
durant le pétrissage et avant que la pate ne léve
pour la premiére fois.

Consultez 'emballage pour plus de détails.



TRUCS POUR REUSSIR LES .
GATEAUX & PATISSERIES

Vérifiez les ingrédients et lisez la recette
avant de commencer.

Mesurez les ingrédients avec précision.
Les peser est plus précis qu'en mesurer le
volume.

Les ingrédients crus peuvent varier
sensiblement; il faudra donc ajuster la
quantité des autres ingrédients et le temps
de cuisson en conséquence.

Préchauffez le four avant de commencer,

vous serez assuré que la température .
adéquate sera atteinte avant de débuter la
cuisson.

La température et le temps de cuisson

peuvent varier d'un four a l'autre; il faudra .
donc les ajuster en conséquence. Si vous

utilisez un four a convection, réduisez la
température de 50-68°F (10-20°C).

Lorsque vous mélangez les ingrédients,

réglez le cadran & une basse vitesse et .
augmentez-la graduellement, spécialement

lors de l'ajout d'ingrédients secs.

Sivous mélangez de petites quantités,
éteignez l'appareil de temps en temps et
raclez les parois du bol avec une spatule.

Lorsque vous fouettez des blancs d’ceufs,
assurez-vous que le fouet  fil et le bol sont
propres, secs et non graisseux, car cela
pourrait géner l'aération.

Graissez légérement les plats et moules
a gateaux avec du beurre fondu, de Thuile
ou un enduit & cuisson et chemisez-les de
papier parchemin, cela facilitera le retrait
des aliments cuits.

Pour battre plus facilement le beurre et
le sucre en créme, gardez le beurre a la
température ambiance.

Gardez la surface de travail et les
ingrédients froids lorsque vous préparez,
manipulez ou abaissez la pate. Le beurre
utilisé en patisserie doit &tre gardé au
réfrigérateur.

Evitez d'étirer la pate lorsque vous
'abaissez, car elle rétrécira a la cuisson.
Allez-y de petits coups égaux, dans le méme
sens et sans trop appuyer sur le rouleau &
péte. Si possible, laissez la pate reposer au
réfrigérateur avant la cuisson.

Les ceufs et blancs d'ceufs doivent étre a la
température ambiante pour atteindre un
volume maximal lorsqu'ils sont fouettés.
Incorporer les ceufs 2 la température
ambiante dans les mélanges a gateaux
empéchera le mélange de beurre de former
des grumeaux.

Séparez les ceufs individuellement dans un
autre contenant avant d'ajouter les autres
ingrédients afin d'éviter une détérioration
potentielle.

Séparez minutieusement les blancs d’ceufs
des jaunes pour ne pas laisser de traces de
jaunes dans les blancs. Les jaunes d'ceufs
sont adipeux et empécheront les blancs
d'ceufs de monter.

Pour enlever les résidus laissés sur le fouet
a fil, le bol 2 mélanger ou autres accessoires,
rincez-les a l'eau froide immédiatement
aprés usage, car autrement l'eau chaude
fera durcir les résidus et rendra le nettoyage

difficile.

Vérifiez si le gateau est prét 3-4 minutes
avant la fin de la cuisson en insérant un
cure-dents dans le centre. Le cure-dents
doit en ressortir propre ou avec quelques
miettes de gateau.

Pour que vos biscuits soient croustillants,
retirez la plaque de cuisson du four et
placez-la directement sur une grille.
Déplacez délicatement les biscuits sur la
plaque et laissez-les refroidir complétement
avant de les retirer de la plaque.
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INGREDIENTS ESSENTIELS POUR
LES GATEAUX & PATISSERIES

La farine utilisée dans les gateaux et
pétisseries, qu'elle soit blanche, a levure ou

de blé entier, doit étre plus faible en protéines
(gluten) que la farine utilisée pour faire le pain.

La farine tout usage est plus faible en
protéines (gluten) que la farine & pain et donne
une texture plus légére aux gateaux, muffins,
pétisseries, scones et crépes.

La farine & levure est un mélange de farine
tout usage et d'agent de levure comme la
poudre a pate. Elle peut étre utilisée pour
remplacer la farine tout usage et la poudre &
pate dans les recettes. Pour obtenir 1 tasse de
farine a levure, tamisez ensemble 1 tasse de
farine tout usage et 2 cuillerées a thé de poudre
a pate.

La farine de blé entier contient plusieurs
éléments du grain de blé : farine, son et germe,
et peut étre utilisée dans les muffins, pains et
crolites a tarte. Cependant, la texture en sera
plus dense.

La farine de mafs est extraite du mais. On
l'utilise dans la cuisson de certains aliments
pour leur donner une texture plus fine. Elle
peut aussi étre utilisée comme féculent pour
épaissir les sauces ou les desserts. La farine
de mais est recommandée pour préparer les
gateaux éponge.

La farine de riz est dérivée du riz et sert a
alléger la texture de certains aliments comme
les biscuits sablés.

La poudre & pate est un mélange de créme de
tartre et de bicarbonate de soude et sert d'agent
levant dans les patisseries.
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Le bicarbonate de soude, ou levure chimique,
est un des constituants de la poudre a pate

et peut étre utilisé comme agent levant
supplémentaire ou pour colorer certaines
pétisseries.

Le beurre donnera un gofit particulier et

une texture plus légére aux patisseries. La
margarine peut remplacer le beurre et donnera
des résultats similaires. L'huile peut également
atre utilisée pour remplacer le beurre, mais

la texture et la saveur des gateaux seront
différentes. Si vous utilisez de T'huile, utilisez
une huile peu aromatisée comme l'huile
végétale, de tournesol ou de pépins de raisin.
L'huile de noix ou d'olive aura une saveur trop
forte qui affectera le gotit du gateau.

Les ceufs a la température ambiante donneront
plus de volume aux gateaux éponges.

Le lait entier est recommand§, sauf si
autrement stipulé dans la recette. Le lait faible
en matiéres grasses ou écrémé peut étre
utilisé, mais donnera une texture et une saveur
différentes.

Le sucre (blanc granulé) donne de la saveur,
de la texture et de la couleur aux patisseries.

Le sucre superfin est souvent utilisé en
patisserie, car il se dissout lorsque le beurre et
le sucre sont battus en créme.

Le sucre brun est dissout aussi facilement
et peut étre utilisé pour varier la saveur et la
texture des aliments.

Les cristaux de sucre brut se dissolvent plus
lentement et peuvent servir a la préparation de
muffins.



POIDS & MESURES

La prise de mesures précise peut affecter
l'équilibre critique d'une recette. Utilisez des
outils de précision qui vous assureront les
meilleurs résultats.

N'utilisez pas d'ustensiles de table comme
les tasses ou les cuilléres pour mesurer les
ingrédients.

Tasses et cuilléres & mesurer
pour ingrédients secs

Pour mesurer les ingrédients secs, utilisez des
tasses ou cuilleres empilables en plastique ou
en métal. N'utilisez pas d'ustensiles de table
comme les tasses ou les cuilléres.

1l est important d'utiliser une cuillére pour
transférer les ingrédients secs dans une tasse
sans les tasser. Ne tapotez pas la tasse et ne
tassez pas les ingrédients, & moins d'indication
contraire (ex. cassonade bien tassée). Le
surplus obtenu en tapotant ou tassant les
ingrédients pourrait affecter I'équilibre critique
de la recette.

Arasez le dessus de la tasse avec le dos
d'une couteau.

Lorsque vous utilisez des cuilléres & mesurer
pour ingrédients liquides ou secs, comme la
levure, le sucre, le sel, le lait en poudre ou le
miel, arasez les cuilléres.

Tasses & mesurer pour ingrédients liquides

Pour les ingrédients liquides, utilisez des tasses
a mesurer en plastique transparent ou en verre
avec gradation de mesure sur le coté.

N'utilisez pas de tasses en plastique opaque
ou en métal, & moins que les mesures soit
clairement inscrites sur le c6té.

La tasse & mesurer doit reposer sur une surface
plane et horizontale. Pour plus de précision,
vérifiez le niveau a Iceil.

Une prise de mesures imprécise peut affecter
l'équilibre critique de la recette.

Unités de mesure

Les unités de mesure peuvent varier d'un

pays a l'autre. Veuillez vous référer au guide
ci-dessous pour des recettes provenant de pays
étrangers.

Tasse

+ 250 ml en Australie & Nouvelle Zélande

. 237mlaux E-U.

Cuillere a soupe

« 20 mlen Australie

. 15 ;nl en Nouvelle Zélande, Royaume-Uni
&E.-U.

Cuillére 4 thé

- 5ml pour tous les pays

?EEI?/ICI:?I];I;X‘;?JEEDSI? ?OUR ELECTRIQUE GAZ NIVEAU - GAZ
°C °F °C °F
Trés bas 120 250 120 250 1
Bas 150 300 150 300 2
Modérément bas 170 325 160 325 3
Modéré 180 350 180 350 4
Modérément chaud 200 400 190 375 5
Chaud 220 425 200 400 6
Trés chaud 230 450 230 450 7

Réduire la température de 50-68°F (10-20°C) pour un four & convection.
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Entretien
& nettoyage

S

Téte du moteur et socle du Batteur

Ne lavez pas et n'immergez pas la t&te du
moteur ou le socle du Batteur dans l'eau.

Ne laissez pas l'eau pénétrer dans le systéme
d'engrenage, car des dommages s'ensuivront.

Essuyez l'appareil avec un chiffon doux et
humide et séchez correctement. Débarrassez le
cordon d'alimentation des résidus alimentaires,
le cas échéant.

Agents nettoyants

Ne nettoyez pas le bol, le batteur plat, le
crochet pétrisseur ou le fouet avec un tampon
a récurer ou nettoyant abrasif qui pourrait en
égratigner la surface. Utilisez uniquement un
chiffon doux et de l'eau chaude savonneuse.

Pareillement, ne laissez pas tremper les
accessoires pour une période de temps
prolongée, soit plusieurs heures ou toute la
nuit, car cela endommagerait le fini des piéces.

Bol et accessoires

Lavez le bol et les accessoires (batteur plat,
batteur racleur, fouet et crochet pétrisseur) a
l'eau chaude savonneuse avec un chiffon doux
ou une brosse a poils doux. Rincez et séchez
soigneusement. Evitez dutiliser des tampons
ou nettoyants abrasifs qui égratigneraient
leur surface.
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Lave-vaisselle

Le bol en acier inoxydable, le batteur plat, le
batteur racleur et le crochet pétrisseur vont au
lave-vaisselle, au cycle standard.

Mettez le batteur racleur sur le plateau
supérieur seulement. Breville recommande
de laver le bol en verre et le fouet 4 la main
seulement.

Rangement

Rangez votre Batteur sur socle sur le comptoir
de cuisine ou debout dans une armoire
accessible.

Assurez-vous toujours que le cadran régulateur
de vitesse est en position d'arrét (OFF) et que
l'appareil est débranché de la prise murale.



Guide
de dépannage

Arrét sécuritaire de la téte du moteur

Votre Batteur sur socle est muni d'un
interrupteur de sécurité protégeant la
téte du moteur. Si la téte est soulevée en
tout temps pendant que le moteur est en
marche, l'interrupteur de sécurité arrétera
automatiquement le moteur et l'appareil
passera en mode veille.

Pour faire redémarrer le moteur en dedans

de 5 minutes, abaissez la téte du moteur en
position horizontale (fermée) et tournez le
cadran régulateur jusqu'au bout, puis ramenez-
le & la vitesse requise. L'appareil se remettra en
marche et le minuteur reprendra le décompte.

Pour faire redémarrer le moteur apres

5 minutes, abaissez la téte du moteur et tournez
le cadran régulateur en position d'arrét (OFF),
puis ramenez-le a la vitesse requise.

Le minuteur reprendra a O.

Pour éteindre le Batteur (et non le redémarrer),
tournez le cadran régulateur en position d'arrét
(OFF) et débranchez l'appareil.

Interrupteur électronique de
séeurité (surcharge d'aliments)

A (|
v |

Le Batteur sur socle est équipé d'un
interrupteur électronique de sécurité qui
s'activera automatiquement si le moteur
cale ou est surchargé. Cela se produit si trop
d'ingrédients sont mélangés a la fois.

Si le mélangeur passe en mode de
protection électronique, le ruban indicateur
a DEL clignotera, le message d'erreur "E1"
clignotera sur I'écran ACL et l'alerte bipera
3 fois.

Si cette erreur survient, tournez le cadran
régulateur en position d'arrét (OFF) et
débranchez l'appareil. Retirez un peu
d'aliments du bol et redémarrez l'appareil.

Interrupteur thermostatique de sécurité

(surchauffe)

A Nl
v o

Le Batteur est équipé d'un dispositif de
réenclenchement automatique qui le protege
contre la surchauffe du moteur due 4 des
charges excessives. Si une surchauffe survient,
le Batteur activera automatiquement le
dispositif de protection contre la surchauffe et
le moteur s'éteindra immédiatement. Si cette
erreur survient, tournez le cadran régulateur de
vitesse en positon d'arrét (OFF) et débranchez
l'appareil. Attendez au moins 15 minutes avant
de redémarrer le Batteur.

Si le Batteur passe en mode de protection
thermique, le ruban indicateur 8 DEL
clignotera, le message d'erreur "E2" clignotera
sur I'écran ACL et l'alerte bipera 3 fois.

Si cette erreur se produit, tournez le cadran
régulateur de vitesse en positon d'arrét (OFF)
et débranchez l'appareil. Attendez au moins
15 minutes avant de redémarrer 'appareil.

19



PROBLEME

SOLUTION FACILE

L'appareil ne
fonctionne pas,
méme sous tension
©ON)

¢ Vérifiez toujours si le cadran régulateur de vitesse est en position d'arrét

(OFF) avant de débuter.

¢ L'interrupteur thermostatique (coupure thermique) ne s'est pas activé
automatiquement. Laissez refroidir le moteur plus longtemps.

Impossible de régler
le compte a rebours
sur le minuteur

¢ Vérifiez toujours si le cadran régulateur de vitesse est en position d'arrét
(OFF) avant de régler le compte & rebours.

Le Batteur s'éteint
soudainement
durant le mélange

¢ Le moteur a été surchargé ou a calé. Le mécanisme de protection contre
la surcharge se réactivera automatiquement et le Batteur s'éteindra
immédiatement. Dans un tel cas, tournez le cadran régulateur de vitesse a
la position d'arrét (OFF) et débranchez 'appareil pour au moins 15 minutes.
Le dispositif de protection contre la surcharge se réinitialisera et le Batteur
sera prét a étre utilisé & nouveau dés qu'il retournera en mode veille.

Le message d'erreur
"E1" clignote sur
l'indicateur de
minuterie

¢ Sile moteur cale, le Batteur cessera automatiquement de fonctionner.
Le message d'erreur 'E1' clignotera alors sur le ruban indicateur de
minuterie, signifiant que la protection électronique de sécurité est activée.
Cela se produit normalement lorsqu'une trop grande quantité d'ingrédients
est mélangée en méme temps. Retirez un peu d'ingrédients du bol. Pour
reprendre le mélange, tournez le cadran régulateur de vitesse a la position
d'arrét (OFF), débranchez 'appareil de la prise murale, puis rebranchez-le
et reprenez le cycle normal.

Le message d'erreur
"E2" clignote sur
I'indicateur de
minuterie

o Cela peut signifier que le moteur a surchauffé, dii & une charge excessive.
Le Batteur est muni d'un dispositif de réenclenchement automatique qui
le protége contre la surchauffe du moteur due 4 un mélange excessif. Dans
un tel cas, le Batteur activera automatiquement le dispositif de protection
contre la surchauffe et le moteur s'arrétera immédiatement. Lorsque cette
protection est activée, débranchez l'appareil pour au moins 15 minutes et
laissez-le refroidir. Tournez le cadran régulateur de vitesse a la position
d'arrét (OFF), rebranchez l'appareil et reprenez le mélange.

Un bruit se fait
entendre lorsque
le batteur racleur
tourne

¢ Lorsque les ingrédients sont dans le bol, le batteur racleur peut faire un
léger bruit lorsqu'il racle les parois et le fond du bol. Cela est normal et il
n'y a pas lieu de s'inquiéter. Ne faites pas fonctionner le batteur racleur
sile bol est vide, car un bruit de frottement intense se fera entendre,
di & l'accessoire raclant les parois du bol.
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BREVILLE
RECOMIENDA
DARLE PRIO-
RIDADALA
SEGURIDAD

En Breville somos muy
conscientes de lo importante
que es la seguridad. La
seguridad es nuestra prioridad
a la hora de disefiar y fabricar
productos para clientes como
usted. Para su seguridad,

le pedimos que ejerza suma
precaucién al usar cualquier
aparato eléctrico y que
cumpla con las siguientes
precauciones.

2

CONSIDERACIONES
IMPORTANTES

ANTES DE USAR ESTE
APARATO, LEA TODAS
LAS INSTRUCCIONES
Y GUARDELAS PARA
CONSULTARLAS EN
EL FUTURO.

« Retire y deseche de forma
segura el material de empaque
o etiquetas promocionales
antes de usar el aparato por
primera vez.

« Para evitar el peligro de asfixia,
retire y deseche de forma
segura la cubierta protectora
instalada en el enchufe.

« No use el aparato cerca del
borde de una mesa o encimera
durante su funcionamiento.
Asegtrese de que la superficie
esté nivelada, limpia y libre de
agua y otras sustancias. Tenga
presente que la vibracién
durante el uso puede hacer
que el aparato se mueva.

« No deje el aparato sin super-
visidon mientras esta en uso.

+ No deje el aparato sobre
(o cerca de) un quemador
eléctrico o de gas caliente,
ni donde pueda entrar en
contacto con otra fuente
de calor.



Siempre asegtirese de que el
aparato esté correctamente
ensamblado antes de usarlo.
Siga las instrucciones

proporcionadas en este manual.
Asegurese de que el selector de

control de velocidad esté en la
posicién OFF (Apagado) y que
el aparato esté desenchufado
antes de conectar el batidor
plano, el batidor de globo

o el gancho para amasar.

No utilice accesorios que

no sean los provistos con el
aparato o los recomendados
por Breville. El uso de
cualquier accesorio no
incluido o recomendado

por Breville puede causar
riesgo de incendio, descargas
eléctricas o lesiones.

No use el aparato de forma
continua para procesar cargas
pesadas por més de 3 minutos.

Manipule el aparato y los
accesorios con cuidado.
Nunca introduzca los dedos
dentro del tazén para mezclar
o los acerque al batidor plano,
el batidor de globo o el gancho
para amasar mientras estén

en funcionamiento.

La luz intermitente indica

que el aparato est4 listo

para usarse. Evite cualquier
contacto con cuchillas o partes
méviles. Mantenga las manos,

el cabello y la ropa, asi como
espétulas y otros utensilios,
alejados del batidor plano,

el batidor de globo o el
gancho para amasar mientras
estén en funcionamiento.

Si un objeto, como una cuchara
o una espétula, cae en el tazén
mientras se mezcla, asegurese
de inmediato de que el selector
de control de velocidad esté

en la posicién OFF (Apagado),
desenchufe el aparato del
tomacorriente y retire el objeto.

No introduzca las manos
en el tazén para mezclar
a menos que el aparato
esté desconectado del
tomacorriente. Asegurese
de que el selector de control
de velocidad esté en la
posicién OFF (Apagado)
y esté desenchufado del
tomacorriente antes de
desconectar el batidor
plano, el batidor de globo
o el gancho para amasar.

Asegtrese de que el motor
y el batidor plano, el batidor
de globo o el gancho para
amasar se hayan detenido
por completo antes de
desmontarlos.

Retire el batidor plano,

el batidor de globo o el
gancho para amasar del
aparato antes de limpiarlo.



- Tenga cuidado al retirar los

alimentos del tazén para
mezclar asegurdndose de

que el motor y el batidor

plano, el batidor de globo o el
gancho para amasar se hayan
detenido por completo antes
de desmontarlos. Asegurese

de que el selector de control de
velocidad esté en la posicién
OFF (Apagado) y el aparato
esté desenchufado antes de
desbloquear la cabeza de

la batidora y moverla a una
posicién vertical. Antes de
retirar los alimentos del

tazdn para mezclar o de los
accesorios, desacople el batidor
plano, el batidor de globo o el
gancho de la cabeza con motor.

Asegurese de que la cabeza
de la batidora esté bloqueada
en posicién horizontal
(cerrada) cuando no esté en
uso y antes de guardarla.

- Asegurese siempre de que

el selector de control de
velocidad esté en la posicién
OFF (Apagado) y que el

cable de alimentacién

esté desenchufado del
tomacorriente antes de intentar
mover el aparato, antes de
montarlo o desmontarlo,
cuando no esté en uso y antes
de limpiarlo o guardarlo.

+ No mueva el aparato mientras
est4 en funcionamiento.

« No deje el aparato sin super-
visién mientras esta en uso.

- No coloque ninguna parte
del aparato en el lavavajillas
excepto el tazén, el protector
contra salpicaduras, el batidor
plano, el batidor de globo
y el gancho para amasar.

- No ponga ninguna parte
del aparato en un horno
microondas.

« Mantenga limpio el aparato.
Siga las instrucciones de
limpieza proporcionadas
en este manual.

CONSIDERACIONES
IMPORTANTES
PARA TODOS

L.OS APARATOS
ELECTRICOS

« Se recomienda inspeccionar
el aparato y el cable de
alimentacién regularmente.
No use el aparato si el cable
de alimentacién o el enchufe
estan dafiados, si dejé de
funcionar correctamente o si se
dafié de alguna manera. En ese
caso, detenga inmediatamente
el uso del aparato y contacte al
Centro de servicios de Breville.



« Cualquier otro mantenimiento
que no sea la limpieza debe
llevarse a cabo en un centro de
servicios de Breville autorizado.

- Este aparato es para uso
exclusivo en el hogar.
No use este aparato para
otro fin distinto al previsto.
No use el aparato en vehiculos
o embarcaciones en movi-
miento, ni lo use al aire libre. El
mal uso puede causar lesiones.

No permita que el cable de
alimentacién cuelgue del
borde de una mesa o encimera,
toque superficies calientes

o se enrede.

- Para evitar descargas eléctricas,
no sumerja el cable de alimen-
tacidn, el enchufe o el aparato
en agua u otros liquidos.

Este aparato no esté disefiado
para que lo usen nifios

o personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas, o con falta de
experiencia y conocimiento.

- Supervise atentamente el
uso de cualquier aparato
si hay nifios cerca.

« Se debe supervisar a los nifios
para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

- Apague el aparato y desco-
néctelo del tomacorriente
cuando no esté en uso, antes
de armar o desarmar las
piezas, o antes de limpiarlo.

- Para desenchufar el
aparato, tire del enchufe
para desconectarlo del
tomacorriente. Nunca tire
del cable de alimentacién.

. ADVERTENCIA

Asegtirese de que el selector de
control de velocidad esté en la
posicién OFF (Apagado) y esté
desenchufado del tomacorriente
antes de conectar el batidor
plano, el batidor de globo o el
gancho para amasar.

PARA USO EXCLUSIVO EN EL HOGAR
GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES



Componentes

BJ—

c Breville

. Botén de desbloqueo Tilt
Este botén desbloquea el motor para inclinarlo
y fijarlo en posicién vertical. Presione nueva-
mente para desbloquear el motor y fijarlo en

posicién horizontal antes de guardar el aparato.

. Cabeza con motor

Motor potente para mezclar eficientemente.

. Tecnologia de deteccién de carga

La batidora detecta automéaticamente

la carga y ajusta la potencia para mantener
la velocidad seleccionada (no se muestra).
. Barra indicadora de tareas de mezclado

. Selector de control de 12 velocidades

Ajuste la velocidad mientras mezcla o haga
una pausa para detener temporalmente

el mezclado y pausar el temporizador.

. Temporizador LCD

Cuenta progresivamente cuando el mezclado
comienza, pero se puede configurar con los
botones de flecha para que inicie una cuenta
regresiva.

Datos técnicos
120V ~ 60 Hz 550 W

6
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G. Espacio de almacenamiento para el cable
Empuje el cable para ajustar a la longitud
deseada.

H. Asas Breville Assist™
Asas en la base y en la cabeza de la batidora
para facilitar su manejo y uso.

1. Précticaluz para el tazén
Ayuda a ver mejor la mezcla.

J. Cubierta contra salpicaduras
Minimiza las salpicaduras al mezclar
y agregar ingredientes.

K. Tazén de vidrio para mezclar
Tazén de vidrio de 4.7 1 (5 qt), compatible
con el batidor de espatula para obtener
mejores resultados.

L. Segundo tazén para mezclar
Tazén de acero inoxidable de 3.81 (4 qt).
Apto para los mismos batidores y
accesorios.

M. Tapa de sellado (no se muestra)
Compatible con el tazén de vidrio
y de acero inoxidable.

N. Espétula (no se muestra)



Batidor plano para mezclas normales a espesas:
- Masas espesas para pasteles y galletas
- Masas dulces

- Puré de papa

Batidor de globo para incorporar aire a las mezclas:
- Huevos

- Claras de huevo

- Crema

- Bizcochos, chifén o pasteles de dngel

- Merengues y pavlovas

- Salsas y aderezos

Gancho para amasar y mezclar masas con levadura:
- Panes

- Panecillos

- Pizzas

- Focaccias

- Pasteles y bollos dulces con levadura

Batidor de espatula para acremar mantequilla y azicar,
mezclar ingredientes pegajosos o incorporar claras de huevo
batidas en mezclas:

- Glaseados
- Cheesecakes
- Mantequillas saborizadas

- Masas para muffins

- Acremar mantequilla y azticar, queso mascarpone, queso
crema, crema agria

- Masas ligeras para pasteles y galletas

Raspa el tazén y le ahorra el trabajo.

Las masas que no se mezclan lo suficiente producen resultados de horneado deficientes, como
pasteles hundidos, de miga irregular, de textura gruesa, con agujeros y manchas o que no han
subido lo suficiente.

El borde flexible del batidor de espétula se pliega y raspa continuamente los lados y el fondo del
tazén, incluyendo el hoyuelo en el fondo, para mezclar excepcionalmente bien.



USO DEL BATIDOR DE ESPATULA

El batidor de espétula se puede utilizar para una gran variedad de tareas de mezclado.

Gracias a la eficiente accién de mezclado del batidor de espatula, se reduciré el tiempo de mezcla
de muchas recetas. Consulte la tabla a continuacién para conocer los tiempos de mezclado

aproximados. Estos son solo una guia.

Es posible que se requieran tiempos de mezclado més prolongados para cantidades mayores

o dobles.
Mezcla Tarea Tiempo aproximado
Mantequilla y Acremar 3—4 minutos
azucar (o hasta que la mezcla esté ligera y cremosa)
Masas para Incorporar ingredientes 30—40 segundos
pasteles y muffins  secos y himedos (o hasta que todos los ingredientes estén
mezclados)
Masas liquidas/  Incorporar ingredientes 40—50 segundos
ligeras (como hot  secos y humedos (o hasta que la masa esté uniforme)
cakes)

Glaseado ligero Incorporar ingredientes

40—50 segundos

secos y htimedos (o hasta que todo el glaseado esté uniforme)
Glaseado espeso  Acremar mantequilla ~ 1—2 minutos
(o hasta que la mantequilla esté suave y cremosa)
Combinar azicar 50—60 segundos

glas, mantequilla
e ingredientes liquidos

(o hasta que la mezcla esté ligera y cremosa)

NOTA

No utilice el batidor de espatula para mezclar
masas liquidas espesas, masas sélidas, batir
claras de huevo o batir papas.

Antes de usar el batidor de espatula, asegurese
siempre de ablandar la mantequilla y el queso
crema a temperatura ambiente y cértelos en
cubos.

X A CONSEJOS

+ Cuando agregue harina al tazén para
mezclar, use siempre el protector de vertido
y asegurese de que esté seleccionada la
configuracién FOLD (Incorporar). Esto
evitara que la harina salpique fuera del tazén.

+ El batidor de espéatula también se puede
utilizar como espatula convencional para
retirar mezclas del tazén.




\X Montaje

Tenga en cuenta lo siguiente
antes del primer uso

Antes de utilizar la batidora por primera
vez, retire cualquier material de empaque
o etiquetas promocionales.

Lave los tazones y herramientas de mezclado
en agua jabonosa tibia y con un pafio suave.
Enjuague y seque completamente.

Los tazones y accesorios son aptos para lavar
en el lavavajillas.

Es posible que note un olor proveniente del

motor cuando utilice el aparato por primera vez.

Esto es normal y se disipara con el uso.

Fijacién del tazén

1. Coloque la batidora sobre una encimera
nivelada y seca. La cabeza de la batidora

debe estar en la posicién horizontal
(cerrada) cuando mueva el aparato.

2. Albajar o levantar la batidora, siempre
sostenga la cabeza con la otra mano para
evitar que se caiga.

3. Para retirar o insertar el tazén, la cabeza de
la batidora debe estar elevada y bloqueada
en la posicién abierta.

Levante la cabeza de la batidora presio-
nando el botén de desbloqueo TILT
(Inclinacién).

4. Levante la cabeza con motor hasta que se

incline hacia atrés y quede bloqueada en
posicién abierta.

5. Inserte el tazén en la hendidura de la base

y girelo en el sentido de las agujas del reloj
hasta que el tazén encaje y quede bien
asegurado.

N




Acople de las herramientas
de mezclado y batido

1. Levante la cabeza con motor presionando el
botén de desbloqueo TILT (Inclinacién).

2. Alinee la ranura en la parte superior del
accesorio con el pasador de bloqueo del eje
que se extiende hacia abajo desde la cabeza
de la batidora.

3. Empuje el accesorio hacia arriba y girelo en
el sentido de las agujas del reloj hasta que
quede bloqueado en el pasador de bloqueo
del eje. Para retirarlo, empuje hacia arriba
y gire en sentido contrario a las agujas
del reloj.

o
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4. Baje la cabeza presionando el botén de
desbloqueo TILT (Inclinacién) y bajéndola
suavemente hasta que quede bloqueada en
posicién cerrada.

5. Levante la cabeza de la batidora y deslice la
cubierta contra salpicaduras entre la cabeza
y el batidor. Baje la cabeza de la batidora
y ubique la cubierta contra salpicaduras
sobre el borde superior del tazén.

. ADVERTENCIA

Mientras el aparato esté funcionando, evite
tocar el batidor plano, el batidor de globo o el
gancho para amasar. Mantenga las manos, el
cabello, la ropa, las espétulas y otros utensilios
apartados para evitar lesiones personales

o dafios a la batidora.
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Funciones

FUNCIONAMIENTO DE LA BATIDORA

Accién de mezcla planetaria

La accién de mezcla planetaria es similar a la
accién de mezcla utilizada por los mezcladores
comerciales en panaderias y pastelerias para
una cobertura de 360 grados entre el batidor

y el tazén. Esto se logra mediante el movi-
miento en sentido contrario a las agujas del
reloj de la cabeza de la batidora combinado
con el barrido en sentido horario del batidor. El
resultado es el mezclado uniforme de los ingre-
dientes sin la necesidad de un tazén giratorio.

1. Asegurese de que el cable de alimentacién
esté desenchufado y que el selector de
control de velocidad esté en la posicién
OFF (Apagado).

2. Fije el tazén y acople la herramienta de
mezclado/batido, como se indicé en la
seccién anterior.

3. Presione el botén de desbloqueo TILT
(Inclinacién) y baje la cabeza de la batidora
hasta que quede bloqueada en posicién
cerrada.

4. Coloque el protector de vertido, si lo desea.

5. Desenrolle el cable de alimentacién por
completo e inserte el enchufe en un toma-
corriente con conexion a tierra.

6. Los LED del indicador de velocidad se
iluminardn uno por uno hasta arriba y luego
se apagaran uno por uno. La pantalla LCD
mostrara 0:00.

7. Siempre comience a mezclar seleccionando
un ajuste de velocidad baja en el selector
de control de velocidad. Si comienza con
una velocidad baja evitara que salpiquen
los ingredientes. Aumente la velocidad
segun requiera la tarea de mezclado. La
configuracién de velocidad se puede ajustar
durante el funcionamiento.

Si es necesario, detenga la batidora durante
el funcionamiento y use una espéatula para
raspar hacia abajo cualquier mezcla de
alimentos que haya en los lados del tazén.



8. Silabatidora no se usa por 5 minutos,
cambiara automaticamente del modo
STANDBY (Espera) al modo OFF
(Apagado) de ahorro de energia y se
apagaran las luces LED. Para salir del
modo OFF (Apagado) y comenzar a
mezclar, gire el selector a la velocidad
seleccionada o presione uno de los botones
del temporizador de conteo progresivo/
regresivo.

9. No encienda la batidora con el batidor de
espétula conectado si el tazén para mezclar
estd vacio. Esto haré que el batidor de
espétula haga un ruido fuerte al raspar el
tazén.

10. Cuando los ingredientes estén en el tazén,
el batidor de espétula podria hacer un ruido
leve al raspar los lados y el fondo del tazén.
Esto es normal y no deberfa ser motivo de
preocupacion.

11. Con cargas més pesadas o un tiempo de
mezclado prolongado, la cabeza con motor
podria calentarse. Esto es normal y no
deberia ser motivo de preocupacidn.

Temporizador de conteo progresivo

El temporizador de conteo progresivo sirve
para medir el tiempo de mezclado, lo que
facilita la repeticién de los resultados.

Configure el temporizador de conteo
progresivo usando los botones de flecha junto
a la pantalla LCD. El temporizador comenzara
a contar automéaticamente en cuanto se gire
el selector a una de las configuraciones de
velocidad.

Cuando el selector se gira a PAUSE (Pausa),
el tiempo de mezclado actual parpadeard en la
pantalla. Cuando el selector se ubique en OFF
(Apagado), la pantalla LCD se restablecera

a 0:00.

El tiempo méximo de conteo es de 60 minutos.
Cuando el temporizador pasa de 9:59, cuenta
en minutos completos. Gire el selector de
control de velocidad nuevamente a la posicién
OFF (Apagado) para reiniciar.

Temporizador de conteo regresivo

El temporizador de conteo regresivo se puede
usar para cualquier receta que especifique el
periodo de tiempo que los ingredientes deben
mezclarse.

Para configurar el temporizador de conteo
regresivo, presione las flechas hacia arriba

o hacia abajo hasta que se muestre el tiempo
de mezclado deseado en la pantalla LCD.
Mantenga oprimida una flecha para desplazar
mas rapidamente.

Gire el selector para seleccionar la velocidad
deseada y comience a mezclar. Cuando el
temporizador haya terminado el conteo
regresivo, emitird un pitido. El motor se
apagara automaticamente y el temporizador
mostrard la palabra OFF (Apagado) de forma
intermitente.

El selector de control debe girarse de nuevo

a la posicién OFF (Apagado) para reiniciar

el temporizador y continuar mezclando.

Gire el selector de control de velocidad nueva-
mente a la posicién OFF (Apagado) para reiniciar.

Modo de pausa

En cualquier etapa durante el mezclado (ya sea
en modo de conteo progresivo o regresivo), gire
el selector de control de velocidad a PAUSE
(Pausa). Esto apagara la batidora y mantendra
el tiempo actual en la pantalla LCD.

Agregue ingredientes adicionales segtin sea
necesario y gire el selector nuevamente a una
configuracién de velocidad para continuar
como antes.

Gire el selector de control a OFF (Apagado)
para reiniciar el temporizador.

11



CONSEJOS PARA HACER
UN MEJOR PAN

Verifique los ingredientes y lea la receta
antes de comenzar a hornear.

Mida los ingredientes con precisién. Pesar
es més preciso que medir por volumen.
Para medir con precisién el agua, tenga en
cuenta que 1mldeagua=1g.

Utilice los ingredientes a temperatura
ambiente.

- No use harina que contenga un nivel de
proteina menor al 11 %.

- No use tazas, jarras o cucharas de vajilla
para medir.

No use agua o liquidos calientes, ya que esto
puede matar la levadura. El agua y los liqui-
dos deben agregarse cuando estén tibios.

No use harina con levadura para hacer pan
a menos que la receta indique lo contrario.

- En éreas de altitud por encima de 900 m,
la presién de aire més baja hace que la
masa suba més rapido. Intente restar %
de cucharadita de levadura.

- Siel clima es céalido y humedo, reste % de
cucharadita de levadura para evitar que la
masa suba demasiado.

- Las propiedades de la harina pueden cam-
biar segin la estacién o el almacenamiento,
por lo que podria ser necesario ajustar la
proporcién de agua y harina. Si la masa esta
demasiado pegajosa, agregue 1 cucharada
adicional de harina por vez. Si la masa estéa
demasiado seca, agregue 1 cucharadita
adicional de agua por vez. Se necesitan
unos minutos para que estos ingredientes
adicionales se absorban. Una masa con una
cantidad correcta de harina y agua debe
formar una bola redonda y lisa que se sienta
hiimeda pero no pegajosa.
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Activar la levadura

- Sedebe iniciar la fermentacién de la
levadura fresca o comprimida antes de
agregarla a los demas ingredientes.

.+ Para sustituir, use tres veces la cantidad
de levadura fresca o comprimida por la
cantidad de levadura seca en una receta.

- Para activar la levadura: Agregue la
cantidad de levadura fresca comprimida a la
cantidad de agua (tibia) de la receta junto
con 1 cucharadita de aziicar y 1 cucharadita
de harina en un tazén de vidrio limpio,
revuelva hasta disolver y cubra con una
envoltura de pléstico. Deje reposar en un
area calida (30 °C) durante unos 30 minutos
o hasta que la mezcla comience a burbujear
y hacer espuma. Esta mezcla debe usarse
sin demora.

Area calida para el levado

+ Lalevadura, ya sea al activarse o en la masa,
requiere calor para crecer.

. Para crear un “4rea calida” para que la masa
crezca, coloque una charola para hornear
sobre un tazén con agua bastante tibia,
coloque la masa preparada en la charola
para hornear, cubra sin apretar con una
envoltura de pléstico de estilo méas grueso
y ligeramente engrasada o con un trapo
de cocina. Asegtirese de que la cocina esté
caliente y que no haya corrientes de aire.
Deje que la masa crezca hasta que duplique
su tamafio.

INGREDIENTES ESENCIALES
PARA HACER PAN

La harina es el ingrediente méas importante
para hacer pan. Proporciona alimento a la
levadura y le da estructura al pan. Cuando se
mezcla con liquido, la proteina de la harina
comienza a formar gluten. El gluten es una
red de hebras elésticas que se entrelazan para
atrapar los gases producidos por la levadura.
Este proceso aumenta a medida que se amasa
la masa y proporciona la estructura necesaria
para producir el peso y la forma del pan
horneado.



Se puede utilizar harina blanca de trigo que

se vende como harina comtin, de panaderia,
de pan. La harina comtn es la més facil de
conseguir. Sin embargo, los mejores resultados
se obtienen con harina con al menos un 11 %
de contenido proteico. Esto normalmente se
indica en el empaque. No tamice la harina

ni utilice harina con levadura para hacer pan
amenos que se indique en la receta.

Cuando se utiliza una harina de trigo baja en
proteinas, comun, molida o integral, la calidad
del pan se puede mejorar agregando harina de
gluten.

Hay varias marcas de harina de pan o de
panaderia disponibles a nivel nacional en los
supermercados més grandes. Es una harina de
pan blanca de alto contenido proteico, con 11 %
de proteina.

La harina de trigo integral contiene el salvado,
el germen y la harina del grano de trigo. Los
panes horneados con este tipo de harina son
maés ricos en fibra, pero podrian tener una
textura menos suave. Se puede lograr un pan
de textura més ligera reemplazando 160 g

de harina de trigo integral con harina de pan
blanca.

La harina de centeno es popular para hacer
pan. Es una harina baja en proteinas, por lo que
es esencial combinarla con harina de pan para
que el pan leve con éxito. La harina de centeno
se utiliza tradicionalmente para hacer panes de
centeno y panes negros pesados y densos.

La harina de gluten se elabora extrayendo el
gluten de los granos de trigo. Agregar harina
de gluten puede mejorar la estructura y la cali-
dad del pan cuando se usa harina de trigo baja
en proteinas, comun, molida o de trigo integral.

Las mezclas para pan contienen harina, aztcar,
leche, sal, aceite y otros ingredientes, como
mejoradores de pan. Por lo general, solo se
requiere agregar agua y levadura.

Los mejoradores de pan estan disponibles

a nivel nacional en supermercados y tiendas
naturistas. Los ingredientes del mejorador

de pan suelen ser un 4cido alimentario como

el 4cido ascérbico (vitamina C) y otras enzimas
(amilasas) extraidas de las harinas de trigo.

Agregar un mejorador de pan ayuda a forta-
lecer la masa, lo que resultara en un pan con
mayor volumen, textura mas suave, mas
estable y con mejores cualidades en cuanto
a la caducidad.

Un mejorador de pan simple puede ser una
pastilla de vitamina C sin sabor triturada

y agregada a los ingredientes secos.

El azdcar proporciona dulzura y sabor, dora la
corteza y produce alimento para la levadura.
El azticar blanco, el azticar morena, la miel

y el jarabe son todos adecuados para este fin.
Cuando se usa miel o jarabe dorado, debe
contarse como liquido adicional. Hemos pro-
bado el edulcorante granular bajo en calorias
de la marca Splenda y resulté ser un sustituto
adecuado para el azicar.

La leche en polvo y los productos lacteos
realzan el sabor y aumentan el valor nutricional
del pan. La leche en polvo es practica y facil

de usar (se debe guardar en un recipiente
hermético en el refrigerador).

El uso de leche en polvo baja en grasa o descre-
mada da buenos resultados. También se puede
utilizar leche de soja en polvo, pero produce

un pan més denso. La leche fresca no debe
sustituirse a menos que se indique en la receta.

La sal es un ingrediente importante en la
elaboracién de pan. En la masa, la sal aumenta
la absorcién de agua, mejora el amasado,
fortalece el desarrollo del gluten y controla

la fermentacién de la levadura, lo que resulta
en mejor forma del pan, estructura de la

miga, color de corteza, sabor y cualidades de
conservacién. Dado que la sal inhibe el levado
del pan, midala con precisién.

La grasa afiade sabor y retiene la humedad.

Se pueden utilizar aceites vegetales como
cértamo, girasol, canola, etc. Se puede usar
mantequilla o margarina en lugar aceite, pero
pueden resultar en una miga de color amarillo.

La levadura se utiliza como leudante para los
panes y requiere liquido, azicar y calor para
crecer y elevarse. Antes de usar levadura seca,
verifique siempre la fecha de caducidad, ya que
la levadura caducada evitara que el pan leve.
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Los paquetes méas pequefios de mezcla para pan
generalmente contienen sobres de levadura.
Las bolsas a granel mas grandes de mezcla
para pan generalmente no incluyen los sobres
de levadura; sin embargo, la marca de levadura
correspondiente se puede comprar por
separado.

Algunas levaduras a granel e importadas son
mas activas, por lo que se recomienda utilizar
menos de estas levaduras. La levadura también
puede ser mas activa en climas calidos. Para
obtener informacién sobre otras marcas de
levadura en relacién con las cantidades, comu-
niquese con el fabricante que figura en el
paquete.

La levadura de crecimiento rapido es una
mezcla de levadura y mejorador de pan.

Las marcas variaran en fuerza. Si desea
sustituir la levadura en una receta, omita

el mejorador de pan. Las levaduras de
crecimiento rdpido no deben usarse con la
mezcla para pan, porque el mejorador de pan
viene incluido.

En todas las recetas de pan se usa agua de

la llave. Siusa agua en climas frios o del
refrigerador, deje que el agua alcance una
temperatura ambiente. Usar agua muy fria

o muy caliente evitara que la levadura se active.

Algunas recetas de pan usan huevos. Estos
aportan liquido, ayudan al levado y aumentan
el valor nutricional del pan. Afiaden sabor

y suavidad a la miga y se suelen utilizar en
tipos de pan mas dulces.

Otros ingredientes, como frutas, nueces,
chispas de chocolate, etc,, que deben perma-
necer enteros en el pan horneado, no deben
quedar en el fondo del pan. Deben agregarse
gradualmente durante el amasado y antes de
que la masa leve por primera vez.

Vea la informacién de contacto en el empaque
del pan.

CONSEJOS PARA UNA MEJOR
PREPARACION DE PASTELES

- Verifique los ingredientes y lea la receta
antes de comenzar a hornear.

- Mida los ingredientes con precisién. Pesar
es mas preciso que medir por volumen.
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Pueden ocurrir variaciones en el uso de los
ingredientes crudos, asi que ajuste los otros
ingredientes y los tiempos de horneado si
es necesario.

Precaliente el horno antes de comenzar la
preparacién de la receta. Esto asegurara que
se logre la temperatura correcta antes de
comenzar a hornear.

La temperatura y los tiempos de coccién
pueden variar en algunos hornos, asi

que ajustelos segun corresponda. Si usa
un horno de conveccién, reduzea la
temperatura en las recetas entre 10-20 °C
(50-68 °F).

Al mezclar, encienda la batidora a una
velocidad més baja y luego aumente
gradualmente a la velocidad recomendada
en la receta, especialmente cuando agregue
ingredientes secos.

Cuando use cantidades mas pequetias,
apague la batidora de vez en cuando y raspe
el tazén con una espétula.

Asegtirese de que los batidores y el tazén
para mezclar estén limpios, secos y libres de
grasa al batir las claras de huevo, para que
no se impida la incorporacién de aire.

Engrase ligeramente las charolas y los
moldes para pasteles con mantequilla
derretida, aceite o aceite en aerosol y férrelos
con papel encerado. Esto hard que sea més
facil retirar los alimentos horneados.

La mantequilla debe ablandarse a tempera-
tura ambiente para que sea maés facil
obtener una crema al batirla con el azicar.

Mantenga las superficies y los ingredientes
frios al preparar, manipular o extender masas
para pasteles. La mantequilla para preparar
pasteles debe mantenerse refrigerada.

Evite estirar la masa al extenderla, ya que se
encogeré al hornear. Utilice movimientos
suaves y uniformes en una sola direccién

y evite presionar con fuerza el rodillo.
Siempre que sea posible, deje reposar la
masa en el refrigerador antes de hornear.



- Los huevos y las claras deben estar a tempe-
ratura ambiente para dar mejor volumen
al batir. Agregar huevos a temperatura
ambiente a las mezclas para pasteles
también evitard que la mantequilla se cuaje.

- Separe los huevos individualmente en otro
recipiente antes de agregarlos para que no
arruinen la mezcla si se han echado a perder.

- Separe las claras de huevo con cuidado
para evitar rastros de la yema. Las yemas de
huevo contienen grasa y no permitirdn batir
las claras de huevo con éxito.

- Enjuague con agua fria los residuos de
huevo batido de la batidora, del tazén para
mezclar y de cualquier otro utensilio
inmediatamente después de su uso.

Usar agua caliente endurecera el huevo
y dificultara la limpieza.

+ Pruebe silos pasteles se terminan de
hornear de 3 a 4 minutos antes del final del
tiempo de coccidén recomendado insertando
una brocheta de metal o madera en el
centro del pastel. La brocheta debe salir
limpia o con migas secas pequefias.

Para obtener resultados mas crujientes

al hornear galletas, retire las charolas del
horno y coléquelas directamente sobre una
rejilla. Mueva las galletas apenas del lugar
en el que se hornearon sobre la charola

v déjelas enfriar por completo antes de
retirarlas.

INGREDIENTES ESENCIALES PARA
LA PREPARACION DE PASTELES

La harina, como la comtin, con levadura

e integral, que se utiliza para la preparacién de
pasteles, debe tener un contenido més bajo de
proteinas (gluten) que la harina que se utiliza
para hacer pan.

La harina comun tiene un contenido de
proteina (gluten) més bajo que la harina de
pan y proporciona a los productos horneados,
como pasteles, muffins, bollos y panqueques,
una textura mas suave.

La harina con levadura es una mezcla de
harina comun y leudantes como el polvo
para hornear. Se puede utilizar en recetas
para reemplazar la harina comtin y el polvo

de hornear. Para preparar 1 taza de harina
con levadura, tamice 1 taza de harina comin
y 2 cucharaditas de polvo para hornear.

La harina de trigo integral contiene més
partes del grano de trigo integral (harina,
salvado y germen de trigo) y se puede usar en
muffins, panes y pays, pero tendran una textura
més densa.

La maicena o fécula de maiz se hace tradicio-
nalmente a partir de maiz y se utiliza en
algunos productos horneados para darles una
textura més fina. También se puede utilizar
para espesar salsas y postres. La maicena de
trigo se recomienda para hacer bizcochos.

La harina de arroz se deriva del arroz y se
utiliza para dar una textura mas fina a los
productos horneados, como las galletas de
mantequilla.

El polvo para hornear es una mezcla de
cremor tartaro y bicarbonato de sodio, y se
utiliza como leudante para hornear.

El bicarbonato de sodio, también conocido
simplemente como bicarbonato, es un
ingrediente del polvo para hornear y puede
usarse como un leudante adicional o para
oscurecer algunos productos horneados.

La mantequilla le da un sabor particular y una
textura suave a los productos horneados.

La margarina puede reemplazar la mantequilla
para dar un resultado similar. El aceite se
puede usar en algunos productos horneados
para reemplazar la mantequilla, pero dara
como resultado diferencias de textura y sabor.
Si usa aceite, elija uno de sabor ligero como

el aceite vegetal, de girasol o de semilla de
uva. El uso de aceites con sabores maés fuertes,
como los de nueces y de oliva, afectara el sabor
del pastel.

Los huevos deben estar a temperatura ambi-
ente para dar un mejor volumen a la hora de
hacer pasteles y bizcochos.

Laleche debe ser leche entera a menos que se
especifique lo contrario. Se puede usar leche
baja en grasa, semidescremada o descremada,
pero resultaré en diferencias de textura y sabor.

El aziicar blanca estandar se utiliza para dar
sabor, textura y color a los productos horneados.
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El azticar fina se usa a menudo en reposteria,
va que es maés facil de disolver al acremar
mantequilla y azicar.

El aziicar morena también es facil de disolver
y se puede usar para dar un sabor y textura
diferentes.

Los cristales grandes del aziicar sin refinar
se disuelven mas lentamente y pueden ser
adecuados para productos horneados como
muffins.

MEDICION Y PESAJE

La precisién de las mediciones puede
afectar el equilibrio critico de la receta.
Utilice instrumentos de medicién precisos
y adecuados para garantizar los mejores
resultados.

No use vajilla, tazas o cucharas comunes para
medir los ingredientes.

Tazas y cucharas medidoras secas

Para ingredientes secos, use tazas y cucharas
medidoras secas, de pléstico o metal, que
suelen venir anidadas.

No use tazas o cucharas de vajilla.

Es importante recoger los ingredientes

secos en la taza o cuchara medidora sin
compactarlos. No le dé golpes a la taza ni
compacte los ingredientes en la taza a menos
que se indique lo contrario (por ejemplo,
azticar morena compactada). La cantidad
adicional obtenida al darle golpes a la taza

o compactar los ingredientes puede afectar el
equilibrio critico de la receta.

Nivele la parte superior de la taza barriendo el
exceso con el dorso de un cuchillo.

Cuando use cucharas medidoras para
ingredientes liquidos o secos, como levadura,
azicar, sal, leche en polvo o miel, las medidas
deben estar al ras, no colmadas.
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Tazas medidoras de liquidos

Para los ingredientes liquidos, use tazas
medidoras de liquido de vidrio o plastico
transparente con las medidas marcadas
claramente en el costado. No use tazas
medidoras de plastico o metal no transparentes
a menos que tengan marcas de medicién en

el costado.

La taza medidora debe estar sobre una
superficie plana y horizontal. Para mayor
precisidn, inclinese para ver el nivel del
liquido al nivel de los ojos.

Una medicién imprecisa puede afectar el
equilibrio critico de la receta.

Unidades de medida

Ciertas unidades de medida son diferentes
en diferentes pafses. Tenga en cuenta la guia
a continuacién si usa recetas o equipos de
fuentes internacionales.

Tazas
+ 250 ml para Australia y Nueva Zelanda
- 237 ml para EE. UU. y México

Cucharadas
- 20ml para Australia

+ 15 ml para Nueva Zelanda, Reino Unido,
EE. UU. y México

Cucharaditas

- 5ml para todas las regiones.



TEMPERATURA DELHORNG  EWECTRICO aas DEGaS
°C °F °C °F
Muy baja 120 250 120 250 1
Baja 150 300 150 300 2
Moderadamente baja 170 325 160 325 3
Moderada 180 350 180 350 4
Moderadamente alta 200 400 190 375 5
Alta 220 425 200 400 6
Muy alta 230 450 230 450 7

Baje la temperatura unos 10-20 °C (50-68 °F) si usa un horno de conveccién.
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Cuidado

y limpieza

Motor y base de la batidora

No lave ni sumerja la cabeza (donde est&

el motor) ni la base de la batidora en agua.

No permita que entre agua u otro liquido en el
sistema de engranajes, ya que podria dafiarse.

Limpie con un pafio suave y himedo, y luego
seque completamente. Limpie cualquier resto
de comida del cable de alimentacién.

Elementos de limpieza

No utilice esponjas o productos abrasivos al
lavar el tazén para mezclar, el batidor plano, el
gancho para amasar o el batidor de globo, ya
que pueden rayar la superficie.

Use solo agua jabonosa tibia con un pafio
suave.

Tampoco sumerja los accesorios durante
periodos prolongados, por ejemplo, varias
horas o durante la noche, ya que esto puede
dafiar el acabado.

Tazén y accesorios

Lave el tazén y los accesorios (batidor, batidor
raspador, batidor de globo y gancho para
amasar) con agua jabonosa tibia y con un pafio
suave o un cepillo de cerdas suaves. Enjuague
y seque completamente.

Evite usar esponjas o productos abrasivos, ya
que pueden dafiar las superficies.
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Lavavajillas

El tazdn, el batidor, el batidor raspador y el
gancho para amasar de acero inoxidable se
pueden lavar en el lavavajillas en un ciclo de
lavado estandar.

Coloque el batidor raspador solo en el estante
superior. Breville recomienda lavar a mano solo
el tazén de vidrio y el batidor de globo.

Almacenamiento

Guarde su batidora en la encimera de la cocina
o0 en posicién vertical en una alacena accesible.

Asegtrese de que el selector de control de
velocidad esté en la posicién OFF (Apagado)
y de que el cable de alimentacién esté
desenchufado.

Guarde el tazén fijandolo en la hendidura de
la base.

Coloque los accesorios dentro del tazén para
mezclar y baje la cabeza de la batidora a la
posicién horizontal (cerrada).

Nunca extraiga la cabeza de la batidora.



Solucién
de problemas

Paro de seguridad del motor

El motor de la batidora esta equipado con un
sistema de paro de seguridad. Si la cabeza de la
batidora se levanta en mientras el motor esta
encendido, el sistema de paro de seguridad
apagara autométicamente el motor y pondra la
batidora en modo de espera.

Para reiniciar el motor en los 5 minutos
siguientes, baje la cabeza de la batidora ala
posicién horizontal (cerrada). Después, gire
el selector hacia un lado y de nuevo hacia la
velocidad requerida. Esto reanudaré la mezcla
y el conteo del temporizador.

Para reiniciar el motor después de 5 minutos
o mas, baje la cabeza de la batidora, gire el
selector a la posicién OFF (Apagado) y luego
vuelva a la velocidad requerida.

El temporizador comenzara desde 0.

Para apagar la batidora (en lugar de
reiniciarla), gire el selector a la posicién OFF
y desenchufe el cable de alimentacién del
tomacorriente.

Paro de proteccién electrénica (sobrecarga
de corriente)

A |
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La batidora cuenta con un modo de
proteccidn electrénica que hace que deje
de funcionar automaticamente si el motor
se bloquea o se sobrecarga. Normalmente,
esto se debe a que la cantidad de
ingredientes en el tazén es excesiva.

Si se activa este modo, la barra indicadora
LED parpadears, el mensaje de error “E1”
parpadearé en la pantalla LCD y se emitirdn
3 pitidos.

En caso de que ocurra este error, gire el
selector de control de velocidad a la posicién
OFF (Apagado) y desenchufe el cable. Retire
parte de los ingredientes del tazén y reinicie
la batidora.

Paro de proteccién térmica (sobrecarga
de temperatura)

A Nl
v

La batidora esté equipada con un dispositivo
de seguridad con restablecimiento automatico
que protege contra el sobrecalentamiento

del motor por cargas excesivas. Si se produce
un sobrecalentamiento, la batidora activara
automaticamente el dispositivo de proteccién
y el motor se apagara. En caso de que

ocurra este error, gire el selector de control

de velocidad a la posicién OFF (Apagado)

y desenchufe el cable. Espere al menos

15 minutos antes de reiniciar la batidora.

Si se activa este modo, la barra indicadora
LED parpadear, el mensaje de error “E2”
parpadearé en la pantalla LCD y se emitiran
3 pitidos.

En caso de que ocurra este error, gire el
selector de control de velocidad a la posicién
OFF (Apagado) y desenchufe el cable.

Espere al menos 15 minutos antes de reiniciar
la batidora.
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PROBLEMA

SOLUCION SIMPLE

El aparato no
funciona a pesar de
que estd encendido

¢ Asegurese de que el selector de control de velocidad esté en la posicién
OFF (Apagado) antes de comenzar.

¢ Eldispositivo de proteccién contra sobrecarga de temperatura (paro del
motor por sobrecarga térmica) se ha activado automaticamente. Espere un
poco mas de tiempo hasta que el motor se enfrie.

No se puede
configurar el tiempo
de conteo regresivo

s Asegurese de que el selector de control de velocidad esté en la posicién
OFF (Apagado) antes de configurar el temporizador de conteo regresivo.

La batidora se apaga
repentinamente
durante el
funcionamiento

o Labatidora ha sufrido una sobrecarga o un bloqueo del motor. La batidora
activa automaticamente la proteccién contra sobrecarga y el motor
se apaga como resultado. Si esto ocurre, gire el selector de control de
velocidad a la posicién OFF (Apagado) y desenchufe el cable por al menos
15 minutos. El dispositivo de proteccién contra sobrecarga se reiniciara
v la batidora estara lista para usarse nuevamente cuando vuelva al modo
de espera.

El mensaje de
error “E1” estd
parpadeando en
la pantalla

¢ Siel motor se bloquea, la batidora deja de funcionar autométicamente.
Cuando esto ocurre, el mensaje de error “E1” parpadea en la pantalla LCD.
Esta es una funcién de seguridad electrénica. Normalmente, se debe a que
se procesan demasiados ingredientes a la vez. Pruebe a retirar parte de
los ingredientes del tazén. Para continuar mezclando, gire el selector de
control de velocidad a la posicién OFF (Apagado) y desenchufe la batidora
del tomacorriente. Luego, vuelva a enchufarla y isela normalmente.

El mensaje de
error “E2” esta
parpadeando en
la pantalla

¢ Esto podria indicar que el motor se ha sometido a sobrecalentamiento
por una carga excesiva. La batidora estd equipada con un dispositivo
de seguridad con restablecimiento automatico que protege contra el
sobrecalentamiento del motor por cargas excesivas.
Si se produce un sobrecalentamiento, la batidora activa automaticamente
el dispositivo de proteccién y el motor se apaga. En caso de que esto
suceda, desconecte la batidora del tomacorriente durante al menos
15 minutos para que se enfrie. Gire el selector de control de velocidad
a la posicién OFF (Apagado). Luego, vuelva a enchufar la batidora y tsela
normalmente.

Se oye un ruido
cuando se mezcla
con el batidor
raspador

¢ Cuando los ingredientes estan en el tazén, el batidor raspador podria hacer
un ruido leve al raspar los lados y el fondo del tazén. Esto es normal y no
deberia ser motivo de preocupacién. No encienda la batidora con el batidor
raspador conectado si el tazén para mezclar estd vacio. Esto hara que el
batidor raspador haga un ruido fuerte al raspar el tazén.
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Breville Service Center

USA Mail: Breville USA
19400 S. Western Ave, Torrance CA
90501-1119

Phone: 1-866-273-8455
1-866-BREVILLE

Web: breville.com/us/support

Canada Mail: Breville Canada
300 Town Centre Blvd,
Suite 201, Markham,
Ontario, L3R 576, Canada
Phone: 1-855-683-3535

Web: breville.ca/support

Atencién al Consumidor Breville

Mexico Dir. Breville México, S.A.de CV.

Montes Urales 360 Piso 2
Col. Lomas de Chapultepec I1I
Seccidén
Miguel Hidalgo
Ciudad de México C.P. 11000
México

Tel.: 800-649-0543

Sitio web: breville.mx/support
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