\ J

e e

PROBAKER

KITCHEN MACHINE KM1B-70 / KM1GY-70/ KM1BS-70 / KM1GS-70

EN - Instruction manual DE - Anleitung
NO - Bruksanvisning NL - Instructies
SE - Bruksanvisning PL - Instrukcje
DK - Betjeningsvejledning FR - Instructions
FI - Kayttéohje KR - HgA






READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USE

LES ALLE ANVISNINGER FOR BRUK
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance shall not be used by children. Keep
the appliance and its cord out of reach of children.

Children shall not play with the appliance.

Appliances can be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and if they understand
the hazards involved.

Always disconnect the appliance from the
power supply if it is left unattended and before
assembling, disassembling or cleaning.

Switch off the appliance and disconnect from the
power supply before changing accessories or
approaching parts that move in use.

If the power supply cord is damaged, it must be
replaced by a special cord or assembly available
from the manufacturer or its service agent in order
to avoid a hazard.

Never leave the appliance unattended when it is
connected to the mains.

Never immerse the appliance in water.



e Careshallbetakenwhen handlingthe sharp cutting
blades, emptying the bowl and during cleaning.

e This product is intended for indoor, non-industrial,
non-commercial, household use only.

e This appliance must be placed on a flat, even
surface before use.

e Check if the voltage indicated on the appliance
corresponds to the local mains voltage before you
connect the appliance.

e This appliance incorporates an earth connection
for functional purposes only.

¢ |nstructions manual is also available at our website
www.wilfa.com.

SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS FOR THIS UNIT

* Never put hands between the rotating bowl and
main unit to avoid injury.

e Avoid contact with moving parts. Keep hands, hair,
clothing, as well as spatulas and other utensils away
from the rotating bowl, beater, whisk, or dough
hook during operation to prevent injury and /or
damage to the mixer.

® Do not exceed the maximum capacities specified
for each tool.







CONGRATULATIONS ON YOUR NEW
WILFA PROBAKER KITCHEN MACHINE

This kitchen machine is designed and developed in Norway
by our experienced and enthusiastic team in cooperation
with The Norwegian Bakery and Pastry Team — to give you
the best possible kitchen machine.
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The Norwegian
Bakery and Pastry Team




INSTRUCTION MANUAL - PROBAKER

PRODUCT OVERVIEW
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KITCHEN MACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

BEFORE FIRST USE

e Clean all food-contact parts before first use. Please refer to “Cleaning
Instructions” for details.

BASIC OPERATIONS

Note: Always ensure that speed is set to 0 before opening the head or attaching
/ releasing tools

OPEN MIXER HEAD

1. Push and hold the head release
button.

2. Tilt the mixer head back until it
locks in extended position.

CLOSE MIXER HEAD

1. Push and hold the head release
button.

2. Push the mixer head downwards
until the head locks in closed
position.

ATTACH BOWL

1. Carefully place the bowl onto the
bowl base while ensuring the bowl
mounting cut-outs align to the bowl
base locking mechanism.

2. Rotate the bowl clockwise. It is
securely locked when it cannot be
rotated further.
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INSTRUCTION MANUAL - PROBAKER

DETACH BOWL

1. Rotate the bowl anticlockwise until
it cannot be rotated further.

2. Remove the bowl from the bowl
base.

ATTACH BOWL LID

1. Push the lid into the slot closest to
the mixer head.

2. The lid is correctly placed when it
locks in place.

Note: The mixer head must be in
open position before attaching the lid.
Failing to do so might cause damage
to the lid.
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DETACH BOWL LID

1. Remove the bowl lid by pulling the
bowl lid outwards.

Note: The mixer head must be in
open position before detaching the
lid. Failing to do so might cause
damage to the lid.



SPEED ADJUSTMENT

Note: Refer to the specific tool sections for speed recommendations.

O o

@ SPEED MODE

The speed can be set from 5% to 100% with increments of 5%. The speed
indication line indicates the current speed setting.

HOW TO USE:

1. Always start with the speed indicator set to 0.

2. Ensure that the device is plugged in and that the switch next to the power
inlet on the machine is turned to the ON position.

3. Start slow and rotate the speed knob clockwise gradually until desired speed.

® PULSE MODE

The pulse mode allows for quickly setting short bursts of maximum speed.

HOW TO USE:

1. Always start with the speed indicator set to 0.

2. Ensure that the device is plugged in and that the switch next to the power
inlet on the machine is set to ON position.

3. Twist the speed button anticlockwise and hold it in position to activate pulse
mode.

4. Release the button to stop the machine.

WARNING: Always consider whether the content in the bowl risks splashing or

the mixture is too heavy for the machine at full speed. If in doubt, use the speed
mode.
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SPIRAL HOOK

RECOMMENDED FOR:

* Yeasted doughs
e Shortcrust pastry
e Pasta dough

MAXIMUM CAPACITIES

Maximum Liquid Content Recommended Recommended

Flour (liquid %*) Time Speed
Regular dough 3kg 2.0 L (67%) 5-8min 50 - 100%
Semi-drydough | 1.5kg 0.9 L (60%) 5-8min 30-70%
Dry dough 0.8 kg 0.44 L (55%) 5-8min 20 - 50%
Pasta dough 0.5 kg 0.3 kg eggs 1-4min 10 - 30%

*Liquid%: Liquid to flour ratio. Calculated by using “Bakers Percentage”.

The maximum capacities and recommended times are based on kneading dough with
regular all-purpose flour and cold water until gluten is fully developed.

AUTOMATIC OVERLOAD PROTECTION SYSTEM

The unit is equipped with an automatic overload protection system that
monitors the motor loading continuously. In case of overload due to too heavy
kneading the machine will automatically stop and the speed indicator will

start blinking to indicate overload. Reset the machine by setting speed to 0%.
Repeated triggering of the overload protection might cause rapid wear on the
unit and the following measures should be considered if the motor overload
protection is triggered:

1. Add more liquid. This will make the dough easier to knead.
2. Split dough into two pieces and knead half the dough at a time.
3. Run machine at a lower speed setting.

Note: Probaker is also equipped with a thermal motor protection. Repeated
triggering of the automatic overload protection system or use in elevated room
temperatures might trigger the thermal protection. Let the machine cool down
for 30 minutes if the machine will not start.

CLEANING
Clean the spiral hook with warm soapy water or by dishwasher.
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KITCHEN MACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

ATTACH SPIRAL HOOK

1. Insert the tool shaft into the tool
mount.

2. Twist clockwise to lock the tool.
The tool is properly mounted when
its “snaps” into position.

DETACH SPIRAL HOOK

1. Twist anticlockwise until the tool
moves outwards.

2. Remove the tool from the tool
mount.

Always start slowly when mixing in ingredients or while adding new ingredients.
Gradually increase speed as content gets mixed.

BAKERS TIP

1. Start with cold ingredients. The kneading process generates heat during

kneading. The temperature of the dough will typically increase by 1 - 2°C per

minute. In general, it is recommended to stop kneading when dough temper-

ature reaches 26°C. Higher temperatures might affect the dough and causes

the gluten network to degrade.

Knead enough to develop a strong gluten network. Kneading with recom-

mended speed and time as described in “Maximum capacities” usually yields

good results.

3. Challenge yourself: High water content in the dough combined with proper
kneading usually makes for long-lasting and airy results.

N
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FLEXI-BEATER

RECOMMENDED FOR:

Butter cream
Cake mixtures
Jam

Mashed potatoes

MAXIMUM CAPACITIES

Maximum content 3L

Maximum speed 100%

Maximum time 15 min
WARNING:

e Always use butter at room temperature and properly boiled potatoes while
using the flexi-beater.

¢ Do not use the flexi-beater for dough and shortcrust pastry. The spiral hook is
the recommended tool for such doughs.

CLEANING

The flexi-beater should always be disassembled before cleaning.

e To disassemble: Remove the silicone scraper by detaching the silicone
scrapers flap.

® The flexi-beaters main body and the silicone scraper part are both
dishwasher safe.
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KITCHEN MACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

MOUNT THE SILICONE SCRAPER

g

j 1.

2.

Mount the silicone scraper into
the slot in in the base of the flexi-
beaters main body.

Hook in the flaps at each end of
the silicone scraper.

Ensure that the silicone scraper is
mounted securely to the flexi-
beater main body.

2.

ATTACH FLEXI-BEATER
1.

Insert the tool shaft into the tool
mount.

Twist clockwise to lock the tool.
The tool is properly mounted when
it “snaps” into position.

2.

DETACH FLEXI-BEATER
1.

Twist anticlockwise until the tool
moves outwards.

Remove the tool from the tool
mount.
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DUAL WHISK
RECOMMENDED FOR:

e Cream
e Eggwhites
e Sponge cake mixture

MAXIMUM CAPACITIES

Minimum

Cream 0.1L

. 2 egg
Egg whites whites
Pafncake 05L
mixture
Sponge cake
mixture 2 eggs

WARNING:

Maximum Recommended

Time
1.5L 2 -4 min
16 egg .
whites 4 -8 min
3L 1-3min
12 eggs 4 -8 min

Recommended
Speed

30 - 50%

50-70%
30 - 50%

50-70%

® Be careful not to mix heavy cake mixes with the dual whisk. The flexi-beater is
the recommended tool for mixing heavier cake mixtures.
e Always start slowly while using the dual whisk and gradually speed up as
content gets mixed. Never exceed 70% speed.

CLEANING

Always detach the whisk balloons and splash guard from the whisk gearbox
before cleaning. The whisk balloons and splash guard are dishwasher safe.
The whisk gearbox should be cleaned with a moist cloth.
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KITCHEN MACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

USE

MOUNT THE WHISK

1. Mount the whisk balloons (3) to the
whisk gearbox (2) by pushing them
into the whisk balloon attachment
shafts. The whisks are properly
inserted when they snap into place.

2. ltis recommended to use the
whisk splash guard (1) and bowl lid
(ref. "basic operation”) to avoid
splashing. The splash guard is
mounted by sliding it into the slots
in the whisk gearbox.

Note: The whisk balloons are
designed to automatically adjust
their height based on content. This
means that with a very small amount
of content the whisk might touch the
bottom of the bowl.

ATTACH DUAL WHISK

1. Start with the whisk gearbox
angled approximately 45 degrees
clockwise as in the illustration and
insert the tool shaft into the tool
holder.

2. Lock the tool in place by twisting it
anticlockwise until it locks in place.

DETACH DUAL WHISK

1. Rotate the whisk gearbox clockwise
approximately 45 degrees until it
cannot be rotated further.

2. Pull the tool away from the mixer
head to remove it.
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INSTRUCTION MANUAL - PROBAKER

CLEANING INSTRUCTIONS
THE FOLLOWING TOOLS AND ACCESSORIES ARE DISHWASHER SAFE:

Spiral hook
Flexi-beater*

Whisk balloons

Whisk splashguard

7L stainless steel bowl
Bowl lid

Dough scraper

USE A MOIST CLOTH TO CLEAN:

Probaker main unit
Whisk gearbox
The bowl base rubber ring**

* Always separate the silicone scraper
from the flexi-beater before cleaning
(ref. “Flexi-Beater”)

**The bowl base rubber ring for the
bowl holder should be carefully lifted
with a flat item for thorough cleaning
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TROUBLESHOOTING GUIDE

Problem

Bowl is loose
when mounted

Bowl is hard
to lock

Machine stops
during kneading

Possible Cause

Missing rubber ring in

the bowl mounting base

Bowl is not properly

locked

Grease or water
between bowl and
mounting base

Debris between the
base and bowl

Too heavy loading
(Probaker instantaneously
measures how heavy the
machine is loaded and
cuts the power when the
loading is too high)

Motor overheating

(The motor is equipped with

a thermal protection system

that cuts power if the motor

temperature gets too high)

21

Action

Reattach the rubber ring

Turn bowl! clockwise until it
cannot be moved further

Clean rubber ring as described
in “Cleaning Instructions”

Clean rubber ring as described
in “Cleaning Instructions” and
clean the ring and the base of
the machine with a moist cloth

1. Set speed to 0

2. Reduce the doughs
resistance by either:

a. Adding liquid
b. Removing part of the
dough

c. Kneading at lower speed

Unplug the device and let
the machine cool down for
30 minutes before restarting




Problem

Whisk hits bottom
of bowl

Machine will
not start

Speed indicator
ring is blinking on
power up

The flexi-beater
silicone scraper
loosens

Possible Cause

Not enough content

in bowl

(The whisk balloons are
designed to automatically
adjust their height based
on content. This means that
with a very small amount of
content the whisks might
touch the bottom of the
bowl)

Power switch next to the

power inlet is in OFF
position (O)

Power cable not
properly in place

Head is not properly
closed

Motor is overheated

Speed not set to 0
when machine starts

Debris or grease in the
mounting point

The flexi-beater is not
the correct tool for
heavier doughs like
yeasted dough and
shortcrust pastry
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Action

Add more content

Set power switch to the ON
position (1)

Ensure the plug is fully
connected

Close the head until it properly
locks in place

Probaker cuts power when the
motor temperature becomes
too high. Unplug the device
and let it cool for at least 30
minutes

Set speed knob to 0

Clean silicone ring and the
flexi-beater thoroughly with
soapy water or in dishwasher

Refer to “tool section”. If in
doubt use the spiral hook
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GUARANTEE

Wilfa issues a 5 year guarantee on this product from the day of purchase. We also
issue a 10 year guarantee on the motor. The guarantee covers production failure
or defects that arise during the guarantee period. Your purchase receipt works as
proof towards retailer if claiming your guarantee.

The guarantee is valid only for products that are bought and used in private
households. The guarantee is not valid if the product is used commercially.
The guarantee is not valid if the product is misused, used by negligence, if not
following instructions given by Wilfa, if modified or if unauthorized reparation
is done. The guarantee is also not valid for normal wear of the product, misuse,
lack of maintenance, use of wrong electrical voltage or:

e Tools or main unit damaged due to exceeding maximum capacities

e \Wear marks on main unit, stainless steel bowl and tools
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

220-240V~ 50/60Hz, 700W
When the appliance is switched to OFF, the appliance will enter off mode in
less than 1 minute. The power consumption in off mode is OW.

If the appliance is idle for 3 minutes, it enters ‘standby mode’. The power con-
sumption in standby is 0.7W.

SUPPORT AND SPARE PARTS

For support please visit us at wilfa.com, and see our customer service/support
page. Here you will find frequently asked questions, spare parts, tips and tricks
and all our contact information.

RECYCLABILITY

This marking indicates that this product should not be disposed with
Ef other household wastes throughout the EU. To prevent possible
harm to the environment or human health from uncontrolled waste
mmm disposal, recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of
material resources. To return your used device, please use the return
and collection systems or contact the retailer where the product was purchased.
They can take this product for environmentally safe recycling free of charge.

AS Wilfa Sandakerveien 114A, 0484 Oslo, Norway

contact@wilfa.com
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VIKTIGE SIKKERHETSANVISNINGER

e Produktet skal ikke brukes av barn. Oppbevar
produktet og ledningen utilgjengelig for barn.

e Barn skal ikke leke med produktet.

e Produktet kan brukes av personer med nedsatte
fysiske, sansemessige eller mentale evner, eller
mangel pa erfaring og kunnskap, hvis de er under
tilsyn eller har fatt anvisninger om sikker bruk av
produktet og er klar over farene forbundet med
bruken.

e Trekk alltid ut stepselet til produktet hvis du gar fra
det uten tilsyn samt far montering, demontering
eller rengjering.

e Sla av produktet og trekk ut stepselet far du skifter

tilbehar eller handterer bevegelige deler under
bruk.

e Hvis stramledningen blir skadet, ma den skiftes
ut med en tilsvarende ledning som kan bestilles
fra produsenten eller en servicerepresentant for
produsenten. Ellers kan det medfgre fare.

e 3 aldri fra produktet uten tilsyn nar det er koblet
til streamforsyningen.

¢ Produktet ma aldri senkes ned i vann.
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Veer forsiktig nar du handterer de skarpe knivene,
temmer bollen og under rengjering.

Produktet er beregnet for innenders bruk i private
husholdninger. Det er ikke beregnet for bruk i
industri eller annen naering.

Produktet ma plasseres pa et plant og stabilt
underlag fer bruk.

Kontroller at spenningen som er angitt pa
produktet, tilsvarer spenningen i det lokale
stramnettet far du kobler til produktet.

Produktet er koblet til jord kun for funksjonsformal.

Bruksanvisningen finner du ogsa pa vart nettsted
www.wilfa.no.

29



SPESIELLE SIKKERHETSANVISNINGER FOR DETTE
PRODUKTET

Plasser aldri hendene mellom den roterende
bollen og hovedenheten. Ellers kan det medfare
personskade.

Unngd kontakt med bevegelige deler. Hold
hender, har, kleer, slikkepotter og andre redskaper
unna den roterende bollen, flexi-vispen, de doble
vispene eller spiralkroken under bruk. Ellers kan
det medfere personskade og/eller skade pa
kjigkkenmaskinen.

lkke overskrid maksimumskapasiteten som er
spesifisert for hvert verktay.
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GRATULERER MED DIN NYE
KJOKKENMASKIN WILFA PROBAKER

Maskinen er designet og utviklet i Norge av vart erfarne
og entusiastiske team i samarbeid med Baker- og
Konditorlandslaget (BKL) — for & gi deg den best mulige
kjskkenmaskinen.

7k

L ¥ BKL
@

Z

The Norwegian
Bakery and Pastry Team
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BRUKSANVISNING - PROBAKER

PRODUKTOVERSIKT

Hastighets-
regulering
Mikserhode
Utlaserknapp
mikserhode
Statuslys

Sprutdeksel

7L bolle'i

rustfritt stal
Streminntak

s

Sokkel til N Av/Pa-bryter

bolle

Dobbel visp Flexi-visp Spiralkrok Stremledning  Deigskrape
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KJOKKENMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

FOR FORSTE GANGS BRUK

® Rengjer alle deler som kommer i kontakt med mat fer forste gangs bruk.
Se flere detaljer i "Rengjgringsanvisninger".

GRUNNLEGGENDE FUNKSJONER

OBS! Kontroller alltid at hastigheten er satt til O fer du apner hodet eller fester/
lgsner verktay

APNE MIKSERHODET

1. Trykk og hold inne utlgserknappen.
2. Vipp mikserhodet bakover til det
lases i apen posisjon.

LUKK MIKSERHODET

1. Trykk og hold inne utlgserknappen.
2. Trykk mikserhodet ned til det lases i
lukket posisjon.

FESTE BOLLEN

1. Plasser bollen forsiktig pa
sokkelen og pass pa at sporene i
sokkelen er parallelle med bollens
lasemekanisme.

2. Drei bollen med klokken. Den er
forsvarlig last nar den ikke kan
dreies lenger.
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BRUKSANVISNING - PROBAKER

LASNE BOLLEN

1. Drei bollen mot klokken til den ikke
kan dreies lenger.
2. Fjern bollen fra sokkelen.

FESTE LOKKET PA BOLLEN

1. Skyv lokket inn i sporet naermest
mikserhodet.

2. Lokket er riktig plassert nar det
lases pa plass.

OBS! Mikserhodet ma sta i apen
stilling for lokket festes. Hvis ikke, kan
det forarsake skade pa lokket.

LGSNE LOKKET PA BOLLEN
1. Ta av lokket ved & trekke det utover.

Merk: Mikserhodet ma sta i apen
stilling fer lokket lgsnes. Hvis ikke, kan
det forarsake skade pa lokket.
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HASTIGHETSJUSTERING

Merk: Anbefalte hastigheter finner du i avsnittene som omhandler de spesifikke

verktayene.

S, 8

! 0o ..moi

@ o

@ L ASTIGHETSFUNKSJON

Hastigheten kan stilles inn fra 5% til 100% i steg pa 5%.
Hastighetsindikasjonsstreken viser gjeldende hastighetsinnstilling.

BRUKE HASTIGHETSFUNKSJONEN:

1. Start alltid med hastighetsindikatoren pa 0.

2. Kontroller at maskinen er koblet til stramforsyningen og at av/pa-bryteren ved
siden av streminntaket star i pa-posisjon.

3. Start langsomt og drei hastighetsreguleringen gradvis med klokken til gnsket
hastighet.

® ry sFUNKSION

Pulsfunksjonen muliggjer rask innstilling av maksimal hastighet.

BRUKE PULSFUNKSJONEN:

1. Start alltid med hastighetsindikatoren pa 0.

2. Kontroller at maskinen er koblet til stramforsyningen og at av/pa-bryteren ved
siden av streminntaket star i pa-posisjon.

3. Drei hastighetsreguleringen mot klokken og hold den i posisjon for a aktivere
pulsfunksjonen.

4. Slipp hastighetsreguleringen for & stoppe maskinen.

ADVARSEL: Ta alltid hensyn til om innholdet i bollen risikerer & sprute eller om

blandingen er for tung for maskinen pa full hastighet. Bruk hastighetsfunksjonen
hvis du er i tvil.
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SPIRALKROK
ANBEFALT FOR:

e Gjeerdeig
e  Mardeig:
e Pastadeig

MAKSIMAL KAPASITET

Maks. Vzeskeinnhold Anbefalt tid Anbefalt
mel- (vaeske %*) hastighet

mengde
Vanlig deig 3kg 2,0L (67%) 5-8 min 50 - 100%
Halvterr deig 1,5kg 0,9L (60%) 5-8 min 30-70%
Torr deig 0,8 kg 0,44L (55%) 5-8 min 20 - 50%
Pastadeig 0,5 kg 0,3 kg egg 1-4min 10 - 30%

*Veeske %: Forholdet mellom vaeske og mel. Beregnes ved a bruke "Bakerens prosent”.

Maksimale kapasiteter og anbefalte tider bygger pa elting av deig med vanlig hvetemel
og kaldt vann til glutennettverket er ferdig utviklet.

AUTOMATISK OVERBELASTNINGSVERN

Maskinen er utstyrt med et automatisk overbelastningsvern som overvaker
motorbelastningen kontinuerlig. Ved overbelastning som felge av for tung
elting stopper maskinen automatisk, og hastighetsindikatoren begynner &
blinke for & angi overbelastning. Tilbakestill maskinen ved & sette hastigheten
til 0%. Gjentatt aktivering av overbelastningsvernet kan gjere at maskinen

blir utsatt for ekstra slitasje, og felgende tiltak ber vurderes hvis motorens
overbelastningsvern blir aktivert:

1. Tilsett mer vaeske. Deigen blir da enklere & elte.
2. Del deigenito og elt halvparten av gangen.
3. Kjor maskinen med lavere hastighet.

Merk: Probaker er ogsa utstyrt med et termisk motorvern. Gjentatt aktivering av
det automatiske overbelastningsvernet eller bruk i heye romtemperaturer kan
utlgse det termiske vernet. La maskinen avkjgle i 30 minutter hvis den ikke vil
starte.

RENGJJRING
Rengjer spiralkroken med varmt sapevann eller i oppvaskmaskin.
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KJOKKENMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

BRUK

FESTE SPIRALKROKEN

1. Sett verktoyskaftet inn i
verktoyfestet.

2. Drei med klokken for & lase
verktayet. Verkteyet er riktig
montert nar det "klikker” pa plass.

LOSNE SPIRALKROKEN

1. Drei mot klokken til verktayet
beveger seg utover.
2. Fjern verktoyet fra verktoyfestet.

Start alltid langsomt nar du blander inn ingredienser eller tilsetter nye
ingredienser. @k hastigheten gradvis etter hvert som innholdet blandes.

BAKERENS TIPS

1. Start med kalde ingredienser. Elteprosessen genererer varme under elting.
Temperaturen pa deigen gker gjerne med 1 - 2°C per minutt. Generelt
anbefales det a stoppe eltingen nar deigen kommer opp i en temperatur pa
26°C. Hayere temperaturer kan pavirke deigen og fere til at glutennettverket
brytes ned.

2. Elt tilstrekkelig til & utvikle et sterkt glutennettverk. Elting med anbefalt
hastighet og tid som beskrevet i "Maksimal kapasitet” gir gjerne et godt
resultat.

3. Utfordre deg selv: Hayt vanninnhold i deigen kombinert med riktig elting gir
gjerne et langvarig og luftig resultat.
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FLEXI-VISP
ANBEFALT FOR:

Smgrkrem
Kakeblandinger
Syltetoy
Potetmos

MAKSIMAL KAPASITET

Maksimalt innhold 3L

Maksimal hastighet 100%

Maksimal tid 15 min
ADVARSEL:

e Sgrg alltid for at smeret holder romtemperatur og at potetene er ordentlig
kokt nar du bruker flexi-vispen.

e |kke bruk flexi-vispen til deig eller mardeig. Spiralkroken er det anbefalte
verktgyet til denne typen deiger.

RENGJZRING

Flexi-vispen ma alltid demonteres far rengjering.
e Demontering: Fjern silikonskrapen ved & lazsne klaffene pa skrapen.
e Bade selve flexi-vispen og silikonskrapen kan vaskes i oppvaskmaskin.
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KJOKKENMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

BRUK

MONTERE SILIKONSKRAPEN

(2} 1. Monter silikonskrapen i sporet i
4\ bunnen av selve flexi-vispen.
2. Hekt klaffene inn i sporene til flexi-
vispen.
3. Kontroller at silikonskrapen er
forsvarlig montert pa selve flexi-
vispen.

FESTE FLEXI-VISPEN

1. Sett verktoyskaftet inn i verktey-
festet.

2. Drei med klokken for & lase
verktayet. Verkteyet er riktig
montert nar det "klikker” pa plass.

LOSNE FLEXI-VISPEN

1. Drei mot klokken til verktoyet
beveger seg utover.
2. Fjern verkteyet fra verktayfestet.

39



DOBBEL VISP
ANBEFALT FOR:

e Krem
Eggehvite
e Sukkerbrad

MAKSIMAL KAPASITET

Minimum
Krem 0,1L
. 2 egge-

Eggehvite hviter
Pannekake- 0,5L
rore

Sukkerbrad- 2e
blanding 99

ADVARSEL:

Maksimum

1,5L

16 egge-
hviter

3L

12 egg

Anbefalt tid

2 -4 min

4 - 8 min

1-3min

4 -8 min

Anbefalt
hastighet

30 - 50%

50-70%
30 - 50%

50-70%

¢ Unnga a bruke dobbelvispen til tyngre kakeblandinger. Fleksivispen er det
anbefalte verktayet til tyngre kakeblandinger.
e Start alltid langsomt nar du bruker dobbelvispen og ok gradvis etter hvert
som innholdet blandes. Aldri overstig 70% hastighet.

RENGJZRING

Lasne alltid ballongvispene og sprutbeskyttelse fra girboksen far rengjering.
Ballongvispene og sprutbeskyttelsen taler oppvaskmaskin. Vispens girkobling
skal rengjeres med en fuktig klut.
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KJOKKENMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

BRUK

MONTERE VISPEN

1. Monter ballongvispene (3) pa
girboksen (2) ved a skyve dem inn
i ballongvispholderne. Vispene er
satt riktig inn nar de klikker pa plass.

2. Det anbefales a bruke vispens
sprutbeskyttelse (1) og
sprutdekselet til bollen (ref.
"grunnleggende bruk") for a
unnga sprut. Sprutbeskyttelsen
monteres ved & skyve den inn i
sporene i vispens girboks.

Merk: Ballongsvispene er konstruert
slik at heyden justeres automatisk
etter innholdet i bollen. Det betyr at
vispen kan komme til & bergre bunnen
av bollen nar det er veldig lite innhold
i bollen.

FESTE DOBBELVISPEN

1. Start med & plassere girboksen
til dobbelvispen i ca. 45 graders
vinkel med klokken som vist i
figuren, og sett verktayskaftet inn i
verktayholderen.

2. Las verktayet pa plass ved a dreie
det mot klokken til det Iases pa
plass.

LOSNE DOBBELVISPEN

1. Drei girboksen til vispen ca.
45 grader med klokken til den ikke
kan dreies lenger.

2. Trekk verktayet vekk fra
mikserhodet for 4 ta det av.
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BRUKSANVISNING - PROBAKER

RENGJORINGSANVISNINGER
FOLGENDE VERKT@Y OG TILBEHGR KAN VASKES | OPPVASKMASKIN:

Spiralkrok

Flexi-visp*

Ballongvisper

Vispenes sprutbeskyttelse
7L bolle i rustfri stal
Sprutdeksel til bolle
Deigskrape

BRUK EN FUKTIG KLUT TIL A RENGJORE:

Hovedenheten til Probake
Girboksen til dobbel visp

Gummiringen i sokkelen til bollen**

* Skill alltid silikonskrapen fra flexi-
vispen fgr rengjering (ref. “Flexi-visp")

**Gummiringen i sokkelen til bollen
skal lgftes forsiktig med en flat
gjenstand for grundig rengjering
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FEILSOKINGSVEILEDNING

Problem Mulig arsak Handling

Manglende gummiring  Fest gummiringen igjen
pa sokkelen til bollen

Bollen er l@s nar Bollen er ikke ordentlig  Drei bollen med klokken til
den er montert festet den ikke kan dreies lenger

Fett eller vann mellom Rengjer gummiringen
bollen og sokkelen som beskrevet i
"Rengjeringsanvisninger”

Bollen er vanskelig  Smuss mellom sokkelen  Rengjer gummiringen

a feste og bollen som beskrevet i
"Rengjeringsanvisninger”, og
rengjer sokkelen til maskinen
med en fuktig klut

For tung belastning 1. Sett hastigheten til O
(Probaker maler
kontinuerlig hvor tungt
belastet maskinen er
og kutter stremmen nér a. Tilsette vaeske
belastningen blir for hay) b. Fjerne en del av deigen
c. Elte ved lavere hastighet

2. Reduser deigmotstanden
ved enten a:

Maskinen stopper
under elting

Motoren er overopphetet Trekk ut stepselet og la
(Motoren er utstyrt med et maskinen avkjele i 30 minutter

termisk beskyttelsessystem  fur du starter den pa nytt
som kutter stremmen hvis

motortemperaturen blir for
hay)

43



Problem

Vispen treffer
bunnen av bollen

(@)

Maskinen vil
ikke starte

Hastighets-
indikatorlyset
blinker nar
maskinen slas pa

Silikonskrapen til
flexi-vispen l@sner

Mulig arsak

lkke nok innhold

i bollen

(Ballongsvispene er
konstruert slik at hayden
justeres automatisk etter
innholdet i bollen. Det
betyr at vispene kan berare
bunnen hvis det er sveert lite
innhold i bollen)

Av/pa-bryteren ved
siden av strgminntaket
star i av-posisjon (O).

Stremledningen er ikke
ordentlig tilkoblet

Hodet er ikke ordentlig
lukket

Motoren er
overopphetet:

Hastigheten er ikke satt
til O nar maskinen starter

Smuss eller fett i
festepunktet

Flexi-vispen er ikke
det riktige verktayet
for tyngre deiger som
gjeerdeig og merdeig
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Handling

Tilsett mer innhold

Sett bryteren i pa-posisjon (l)

Serg for at stgpselet er satt
helt inn

Lukk hodet til det lases
skikkelig pa plass

Probaker kutter strammen nar
motortemperaturen blir for
hay. Trekk ut stepselet og la
maskinen avkjgle i minst 30
minutter

Sett hastigheten til 0

Rengjer silikonringen og flexi-
vispen grundig med sdpevann
eller i oppvaskmaskinen

Se avsnittet som omhandler
verktay. Bruk spiralkroken hvis
du er i tvil
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GARANTI

Wilfa gir 5 ars garanti pa dette produktet fra kjgpsdatoen. Vi gir ogsa 10 ars
garanti pa motoren. Garantien dekker produksjonsfeil eller mangler som oppstar
i garantiperioden. Kjgpskvitteringen fungerer som bevis overfor forhandleren
hvis du krever garanti.

Garantien er kun gyldig for produkter som er kjgpt og brukt i privathusholdning.
Garantien gjelder ikke hvis produktet brukes kommersielt. Garantien er ikke
gyldig hvis produktet misbrukes, ved uaktsom bruk eller hvis du ikke falger
instruksjonene fra Wilfa, eller ved uautoriserte modifiseringer og reparasjoner.
Garantien dekker heller ikke normal bruksslitasje pa produktet, misbruk, mangel
pa vedlikehold, bruk av feil elektrisk spenning eller:

e Skader pa verktay eller hovedenhet som felge av overskridelse av maksimal

kapasitet

e Slitasjemerker pa hovedenhet, rustfri stélbolle og verktay
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TEKNISKE SPESIFIKASJONER

220-240V~50/60Hz, 700W
Nar apparatet er slatt av, gar apparatet i av-modus pa mindre enn 1 minutt.
Stremforbruket i av-modus er OW.

Hvis apparatet er inaktivt i 3 minutter, gar det over i “standby-modus”.
Stremforbruket i standby er 0,7W.

SUPPORT OG RESERVEDELER

For support, besak oss pa wilfa.no, og se var kundeservice/supportside.
Her finner du vanlige sparsmal, reservedeler, tips og triks, samt all kontakt-
informasjon.

GJENVINNING

Dette merket betyr at produktet ikke skal avhendes sammen med vanlig
E husholdningsavfall i E@S-omradet. For & unnga skade pa miljg og
mennesker er det viktig at produktet gjenvinnes. Lever produktet til en
mmm miljgstasjon eller ta kontakt med butikken der du kjepte det. De kan ta
seg av produktet for gjenvinning vederlagsfritt.

AS Wilfa Sandakerveien 114A, 0484 Oslo, Norge

contact@wilfa.com
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VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Denna apparat far inte anvandas av barn. Forvara
och anvand apparaten och elsladden utom rackhall
for barn.

Lat aldrig barn leka med apparaten.

Denna apparat kan anvandas av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga,
eller som saknar kunskap eller erfarenhet om
apparaten, under fbrutsdttning att detta sker
under Overinseende av en ansvarig vuxen person
som forstar riskerna och ger instruktioner om hur
apparaten anvands pa ett sakert satt.

Dra alltid ut apparatens stickkontakt ur eluttaget
om den ska lamnas utan uppsikt, samt fore
montering, demontering eller rengoring.

Stang av apparaten och dra ut stickkontakten ur
eluttaget innan du byter tillbehor eller narmar dig
rorliga delar.

Om natkabeln skadas maste den bytas ut mot
en speciell kabel eller enhet som ar tillganglig
hos tillverkaren eller dennes serviceagent for att
undvika risk.

Lamna aldrig apparaten utan uppsikt nar dess
stickkontakt ar ansluten till ett eluttag.
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Sank aldrig ner apparaten i vatten.

Var forsiktig vid hantering av de vassa knivbladen,
tomning avbehallaren ochrengdring av apparaten.

Produkten ar endast avsedd att anvandas inomhus
och for hemmabruk. Den ar inte avsedd for
masstillverkning eller kommersiell anvandning.

Apparaten maste placeras pa en plan och stadig
yta fére anvandning.

Kontrollera alltid att spanningen pa apparatens
markskylt Overensstammer med natspanningen
innan du ansluter stickkontakten till eluttaget.

Denna apparat har endast en jordanslutning for
funktionsandamal.

Bruksanvisningen finns aven pa var webbplats
www.wilfa.com.
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SPECIELLA SAKERHETSANVISNINGAR FOR DEN HAR
APPARATEN

e Placera aldrig handerna mellan den roterande
skalen och basenheten for att undvika skador.

e Ror inte vid rorliga delar. Hall hander, har, klader
samt spatlar och andra redskap borta fran den
roterande skalen, vispen, vispen eller degkrokarna
under drift for att forhindra skador pa apparaten.
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GRATTIS TILL DIN NYA KOKSMASKIN,
WILFA PROBAKER

Den har kéksmaskinen ar designad och utvecklad i Norge
av vart erfarna och engagerade team i samarbete med
det norska bageri- och konditorteamet — allt for att ge dig
basta mojliga kéksmaskin.

i
£ ¥ BKL
@

\)
2

The Norwegian
Bakery and Pastry Team
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BRUKSANVISNING - PROBAKER

PRODUKTOVERSIKT

Hastighets-
vred

Funktionsarm

Utlésningsknapp for
funktionsarm

Statuslampa
Skallock

Skal (7 )i
rostfritt stal
Uttag for

natkabel

Skalfaste A Nétanslutning

Dubbelvisp Flexi-visp Degkrok Natkabel Degskrapa
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KOKSMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

e Rengor alla delar som kommer i kontakt med livsmedel innan du tar
kéksmaskinen i bruk. Se avsnittet “Rengdéringsanvisningar” for mer
information.

BASFUNKTIONER

Obs! S&kerstéll alltid att hastigheten &r instélld till 0 innan du féller upp
funktionsarmen eller faster/tar loss redskap

FALLA UPP FUNKTIONSARMEN

1. Tryck pa och hall ner utlésnings-
knappen.

2. Luta funktionsarmen bakat den det
lases pa plats i uppfallt lage.

FALLA NER FUNKTIONSARMEN

1. Tryck pa och hall ner utlésnings-
knappen.

2. Tryck ner funktionsarmen tills den
sparras pa plats.

SATTA FAST SKALEN

1. Placera forsiktigt skalen pa
skalfastet samtidigt som du ser till
att urtagen for att stta fast skalen
ar i linje med sparrmekanism pa
skalfastet.

2. Vrid skalen medurs. Den &r
ordentligt sparrad pa plats néar den
inte kan roteras ytterligare.
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BRUKSANVISNING - PROBAKER

TA LOSS SKALEN

1. Vrid skalen moturs tills den inte kan
roteras ytterligare.
2. Ta bort skalen fran fastet..

SATTA FAST LOCKET PA SKALEN

1. Tryck in locket i 6ppningen narmast
funktionsarmen.

2. Locket &r korrekt placerat nar det
sparras pa plats.

Obs! Funktionsarmen maste vara i
uppféllt lage innan locket satts pa.
| annat fall kan locket skadas.

TA LOSS LOCKET FRAN SKALEN

1. Ta bort locket genom att dra det
utat.

Obs! Funktionsarmen maste vara i
uppfallt fére borttagning av locket. |
annat fall kan locket skadas.
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HASTIGHETSREGLERING

Obs! Se de olika avsnitten for de specifika redskapen for
hastighetsrekommendationer.

S, 8

I

! 0o ..1uoi

@ o

o HASTIGHETSINSTALLNING

Hastigheten kan stallas in fran 5-100 % i steg om 5 %. Hastighetsindikeringslinjen
visar aktuell hastighetsinstallning.

ANVAND SA HAR:

1. Borja alltid med hastighetsindikatorn installd till O.

2. Setill att apparaten &r ansluten och att strombrytaren bredvid uttaget pa
apparaten star i lage ON.

3. Starta langsamt och vrid hastighetsvredet medurs gradvis till énskad
hastighet.

® ruisiice

Pulsléaget majliggdr snabb instéllning av korta pulser med maximal hastighet.

ANVAND SA HAR:

1.
2.

3.
4.

Bdrja alltid med hastighetsindikatorn instéalld till O.

Se till att apparaten ar ansluten och att strombrytaren bredvid uttaget pa
apparaten star i lage ON.

Vrid hastighetsknappen moturs och hall kvar den for att aktivera pulslaget.
Slapp knappen for avbryta pulsléget.

VARNING: Overvig alltid om innehéllet i skalen riskerar att stanka eller om
blandningen ar for tung for apparaten vid full hastighet. Ar du oséker — anvand
hastighetslaget.
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DEGKROK
REKOMMENDERAS FOR:

e Jastdeg
e Kakdeg
e Pastadeg

MAXIMAL KAPACITET

Maximalt Vatskeinnehdll Rekommende- Rekommende-

mjol (vatska %*) rad tid rad hastighet
Vanlig deg 3kg 2,01(67 %) 5-8 min. 50-100 %
Halvtorr deg 1,5kg 0.9 1 (60 %) 5-8 min. 30-70 %
Torr deg 0,8 kg 0,441 (55 %) 5-8 min. 20-50%
Pastadeg 0,5 kg 0,3 kg dgg 1-4 min. 10-30%

*Vétska %: Forhallande vatska/mjél. Berdknas med hjélp av "Bakers Percentage”
(bagarprocent).

Maximal kapacitet och rekommenderade tider baseras pa degknadning med vanligt
vetemjdl och kallt vatten tills glutenet har utvecklats helt.

AUTOMATISKT OVERBELASTNINGSSKYDD

Apparaten ar utrustad med ett automatiskt dverbelastningsskydd som
fortldpande dvervakar motorbelastningen. Vid dverbelastning pa grund av for
tung knddning stannar apparaten automatiskt och hastighetsindikatorn borjar
blinka for att indikera éverbelastning. Aterstall apparaten genom att stilla in
hastigheten till 0 %. Upprepad utldsning av 6verbelastningsskyddet kan orsaka
snabbt slitage pa apparaten och féljande atgarder bér dvervagas vid utlésning
av motorns Sverbelastningsskydd:

1. Tillsatt mer vatska. Det gor degen mer lattknaddad.
2. Dela degen itva delar och knada halva degen at gangen.
3. Kor apparaten med lagre hastighet.

Obs! Probaker ar dven utrustad med 6verhettningsskydd fér motorn. Upprepad
utlésning av det automatiska dverbelastningsskyddet eller anvéndning i forhojd
rumstemperatur kan utlésa Gverhettningsskyddet. Lat apparaten svalna i

30 minuter om den inte startar.

RENGORING

Rengdr degkroken med varmt vatten och milt diskmedel eller i diskmaskinen.
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KOKSMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

ANVANDNING

SATTA | DEGKROKEN

1. Forin skaftet i redskapsfastet.

2. Vrid medurs for att sparra
redskapet pa plats. Redskapet
ar korrekt monterat nar det
"snapper” pa plats.

TA LOSS DEGKROKEN

1. Vrid moturs tills redskapet ror sig
utat.
2. Dra ut skaftet ur redskapsfastet.

Borja alltid ldangsamt nar du blandar ingredienser eller tillsatter nya ingredienser.
Oka gradvis hastigheten vartefter innehallet blandas.

BAGARTIPS

1. Borja med kalla ingredienser. Knddningsprocessen genererar varme vid
knadning. Degens temperatur dkar vanligen med 1-2 °C per minut. Vi
rekommenderar som regel att du slutar kndda degen nar temperaturen
nar 26 °C. Hogre temperaturer kan paverka degen och leda till att
glutennatverket bryts ned.

2. Knada tillrackligt for att ett starkt glutenn&tverk ska utvecklas. Knadning med
rekommenderad hastighet och tid i enlighet med beskrivningen i “Maximal
kapacitet” ger som regel bra resultat.

3. Utmana dig sjalv: H6g vattenhalt i degen i kombination med korrekt knadning
ger ofta ett bestaende och luftigt resultat.
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FLEXI-VISP
REKOMMENDERAS FOR:

Smérkréam
Kaksmet
Sylt
Potatismos

MAXIMAL KAPACITET

Maximalt innehall 31

Maximal hastighet: 100 %

Maxtid 15 min
VARNING:

e Anvénd alltid rumstempererat smor och ordentligt kokt potatis vid
anvéndning av flexivispen.

e Anvénd inte flexi-vispen for jastdeg eller kakdeg. Degkroken ar det
rekommenderade redskapet for sadana degar.

RENGORING

Flexi-vispen maste alltid tas isér fére rengéring.

e |Isértagning: Ta loss silikonskrapan genom att lossa fliken pa silikonskrapan.

e Bade delarna pa flexi-vispen, sjalva vispenheten och silikonskrapan, tal
maskindisk.
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KOKSMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

ANVANDNING

SATTA PA SILIKONSKRAPAN

O 1 skt silikonskrapan i sparet nederst
pa vispenheten.

2. Haka fast flikarna i vardera anden
av silikonskrapan.

3. Kontrollera att silikonskrapan sitter
stadigt pa plats pa vispenheten.

MONTERA FLEXIVISPEN

1. Forin skaftet i redskapsfastet.

2. Vrid medurs for att sparra
redskapet pa plats. Redskapet
ar korrekt monterat nar det
"snapper” pa plats.

TA LOSS FLEXI-VISPEN

1. Vrid moturs tills redskapet ror sig
utat.

2. Dra ut skaftet ur redskapsféstet.
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DUBBELVISP
REKOMMENDERAS FOR:

° Ifrém
e Aggvitor
e Sockerkakssmet

MAXIMAL KAPACITET

Minimum
Kram 0,11
Aggvitor 2 aggvitor
Pannkaksmet 0,51
Sockerkaks- 25
smet 99
VARNING:

Maximum  Rekommende-
rad tid
151 2-4 min.
16 aggvitor 4-8 min.
31 1-3 min.
12 499 4-8 min.

Rekommende-
rad hastighet

30-50 %
50-70 %
30-50 %

50-70%

e Tank pa att inte blanda for tjocka kaksmeter med vispen. For tjockare
kaksmeter rekommenderas flexi-vispen.
e Borja alltid langsamt medan du anvander dubbelvispen och &ka gradvis
hastigheten vartefter ingredienserna blandas. Overskrid aldrig 70 % av

hastigheten.

RENGORING

Ta alltid loss ballongvisparna och stankskyddet fran vaxellddan fére rengéring.
Ballongvisparna och sténkskyddet tal maskindisk. Véaxelladan torkas av med en

fuktad trasa.
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KOKSMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

ANVANDNING

SATTA FAST VISPEN

1. Satt in ballongvisparna (3) i
véxelladan (2) genom att trycka in
dem i de for &ndamalet avsedda
fastena. Ballongvisparna ar korrekt
isatta nar de snépper pa plats.

2. Virekommenderar att du anvander
stankskyddet (1) och locket (se
avsnittet "Basfunktioner”) for
att undvika stédnk. Du monterar
sténkskyddet genom att skjuta in
det i dppningarna i véxelladan.

Obs! Ballongvisparna &r utformade
for att automatiskt anpassa hojden
baserat pa innehallet i skalen. Vid
minimalt innehall innebéar detta att
dubbelvispen kan sla i botten av
skalen.

SATTA FAST DUBBELVISPEN

1. Hall véxellddan i en vinkel om
45 grader medurs (se bild) och for
in skaftet i redskapsfastet.

2. Vrida redskapet moturs tills det
sparras pa plats.

TA LOSS DUBBELVISPEN

1. Vrid véxellddan medurs cirka
45 grader tills den inte gar att vrida
langre.

2. Dra bort redskapet fran
funktionsarmen for att ta loss det.
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BRUKSANVISNING - PROBAKER

RENGORINGSANVISNINGAR
FOLJANDE REDSKAP OCH TILLBEHOR TAL MASKINDISK:

Degkrok

Flexi-visp
Ballongvispar
Stankskydd for visp
Skal (7 1) i rostfritt stal
Skallock

Degskrapa

RENGOR MED EN FUKTAD TRASA:

Probaker-basenhet

o Vaxellada for visp

Skalfastets gummiring**

* Ta alltid loss silikonskrapan fran
flexivispen fére rengdring
(se "Flexivisp")

** Gummiringen pa skalfastet ska
lyftas forsiktigt med ett plant féremal
fér noggrann rengdring
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FELSOKNINGSGUIDE

Problem

Skalen sitter 16st
vid montering

Skalen &r svar
att spérra pa plats

Maskinen stannar
under knadning

Majlig orsak

Skalfastets gummiring
saknas

Skalen ar inte sparrad
pa plats

Det finns fett eller
vatten mellan skalen
och skalfastet

Skrép mellan skalen och
skalfastet

Overbelastad

(Probaker méater belast-
ningen genast och bryter
strémmen vid fér hég
belastningen)

Motorn &r 6verhettad
(Motorn é&r utrustad med
ett 6verhettningsskydd som

bryter strbmmen om motor-

temperaturen blir f6r hég)
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Atgird

Satt tillbaka gummiringen

Vrid skalen medurs tills det star
stopp

Rengdér gummiringen
enligt beskrivningen i
"Rengodringsanvisningar”

Rengdr gummiringen
enligt beskrivningen i
"Rengodringsanvisningar”
och rengér skalfastet och
basenheten med en fuktad
trasa

1. Stéll in hastigheten till O

2. Minska motstandet fran
degen genom att antingen:

a. Tillsatta vatska
b. Ta bort en del av degen
c. Knada vid lagre hastighet

Dra ut stickkontakten ur
eluttaget och lat apparaten
svalna i 30 minuter innan du
startar om den.




Problem

Vispen slar i botten
av skalen

Apparaten startar
inte

Hastighets-
indikeringsringen
blinkar vid start

Flexi-vispens
silikonskrapa
lossnar

Majlig orsak

Inte tillrackligt med
innehall i skalen
(Ballongvisparna &r

utformade for att automatiskt

anpassa héjden baserat
pa innehallet i skalen. Vid
minimalt innehall innebar
detta att dubbelvispen kan
sla i botten av skalen)

Strémbrytaren bredvid
uttaget pa apparaten
star i laget OFF (O)

Natkabeln &r inte
korrekt ansluten

Funktionsarmen &r inte
ordentligt nedfalld

Motorn &r 6verhettad

Hastigheten &r inte
installd till O vid start

Skrap eller fett vid
monteringsstéllet

Flexi-vispen &r inte

ratt redskap for tyngre
degar som jasdegar och
kakdegar
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Atgird

Tillsétt mer innehall

Andra laget till ON (1)

Se till att stickkontakten
sitter korrekt i eluttaget och
natkabeln ar korrekt ansluten.

Fall ner funktionsarmen tills
den sparras korrekt pa plats

Probaker bryter strommen nar
motortemperaturen blir for
hog. Dra ut stickkontakten ur
eluttaget och lat apparaten
svalna i 30 minuter

Vrid hastighetsvredet till O

Rengér silikonringen och flexi-
vispen noggrant med varmt
vatten och milt diskmedel eller
i diskmaskinen

Se avsnitten om de olika
redskapen. Ar du osaker —
anvand degkroken.



KOKSMASKIN - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70
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GARANTI

Wilfa ger en garanti pa fem (5) ar pa denna produkt fran och med inképsdatum.
Vi ger dven 10 ars motorgaranti. Garantin tacker produktionsfel eller fel som
uppstar under garantitiden. Ditt inkdpskvitto fungerar som bevis gentemot
aterforséljaren om du dberopar garanti.

Garantin galler endast produkter som kdps och anvénds for privat bruk, for
normala hushallsandamal. Garantin galler inte om produkten anvénds for
kommersiella &ndamal. Garantin galler inte om produkten anvénds felaktigt
eller oaktsamt, om du underlater att f6lja Wilfas anvisningar, om produkten

har modifierats eller om reparation har utforts av en icke auktoriserad person/
verkstad. Garantin omfattar vidare inte fel som uppstar till f6ljd av normalt
slitage, felaktig anvdndning, bristande underhall eller felaktig elektrisk spanning
eller:

e Skador pa redskap eller basenhet till féljd av att maximal kapacitet har éver-
skridits

e Maérken orsakade av slitage pa basenheten, skalen av rostfritt stal eller red-
skapen
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TEKNISKA SPECIFIKATIONER

220-240 V~ 50/60 Hz 700 W

Nar apparaten ar avstdngd gar apparaten in i avstdngt Idge pa mindre an 1
minut. Stromférbrukningen i avstangt lage ar OW.

Om apparaten &r inaktiv i 3 minuter gar den over i “standby-lage”. Stromférbruk-
ningen i standby ar 0,7W.

SUPPORT OCH RESERVDELAR

For support besdk oss pa wilfa.com och se var kundservice-/supportsida. Har
hittar du svar pa vanliga fragor, reservdelar, tips och tricks och all var kontakt-
information.

ATERVINNINGSBARHET

Denna markning anger att produkten inte far kastas med vanligt
E hushallsavfall inom EU. Fér att forhindra skador pa miljé och ménniskor
ska produkten Idmnas in och atervinnas i enlighet med géllande
mmmm miljdbestdmmelser. Den uttjénta produkten kan lédmnas pa angivna
atervinningsanldggningar eller Iamnas till din lokala aterférsaljare.
De kan omhanderta produkten och atervinna den pa miljomassigt sétt utan
kostnad.

Wilfa Sverige AB Traktorvdagen 6B 4 trp., 226 60 Lund, Sverige

contact@wilfa.se
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Dette apparat ma ikke anvendes af barn. Apparat
og ledning skal opbevares utilgeengeligt for barn.

Barn ma ikke lege med apparatet.

Apparatet kan benyttes af personer med
begreensede fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller mangel pa erfaring og viden, hvis de har
faet vejledning eller instruktion i brug af apparatet
pa en sikker made og forstar risikoen.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, hvis apparatet
efterlades uden opsyn og inden montering,
demontering eller rengaring.

Sluk apparatet, og treek stikket ud af kontakten for
udskiftning af tilbeher, eller hvis du berarer dele,
der bevaeger sig under brug.

Hvis den stremferende ledning er beskadiget, skal
den udskiftes med en specialledning eller tilbehar
fra producenten eller deres serviceafdeling for at
undga nogen risiko.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, nar det er
tilsluttet.

Apparatet ma ikke nedseenkes i vand.
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e Veer forsigtig, nar du rerer ved de skarpe knive,
temmer skalen og under rengering.

e Dette produkt er kun beregnet til indendears, ikke-
industriel, ikke-kommerciel husholdningsbrug.

® Placer apparatet pa et fladt, jeevnt underlag inden
brug.

e Kontroller, at spaendingen angivet pa apparatet
svarer til den lokale hovedspaending, inden du
tilslutter apparatet.

e Dette apparat omfatter en jordforbindelse alene
til funktionelle formal.

® Brugervejledningen er ogsa tilgeengelig pa vores
hjemmeside wilfa.com.

SARLIG SIKKERHEDSVEJLEDNING TIL DENNE ENHED

e Hold ikke haenderne mellem den roterende skal
og hovedenheden for at undga personskade.

e Undga kontakt med beveegelige dele. Undga at
heaender, har, tgj eller spatler og andre redskaber
kommer i kontakt med den roterende skal,
rorespade, piskeris eller dejkrog under betjening
for at undgd personskade og/eller skade pa
apparatet.

e Fyld ikke skalen over maks.-niveauet.
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K@KKENMASKINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

TILLYKKE MED DIN NYE WILFA
PROBAKER KOKKENMASKINE

Denne kokkenmaskine er designet og udviklet i Norge af
vores erfarne og entusiastiske team i samarbejde med "det
norske Baker- og Konditorlandslaget” — for at producere
den bedst mulige kekkenmaskine.

i
£ ¥ BKL
@

The Norwegian
Bakery and Pastry Team

\)
2
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BETJENINGSVEJLEDNING - PROBAKER

PRODUKTOVERSIGT

Hastigheds-
knap
Arm
Udlgserknap
Statuslys
Skalens
lag
7L skal i
rustfri stal
Stik
Skalholder “ ON/OFF-
knap

Dobbelt piskeris  Flexi-piskeris Spiralkrog Stremledning  Dejskraber
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K@KKENMASKINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

FOR IBRUGTAGNING

e Renger alle dele, der kommer i kontakt med fedevarer, inden produktet
tages i brug. Se flere oplysninger i "Rengeringsvejledningen”.

GRUNDLAGGENDE BETJENING

Bemeerk: Hastigheden skal altid sta pa O, inden du lafter armen eller monterer/
afmonterer redskaber

LOFT ARMEN

1. Tryk pa udlgserknappen, og hold
den nede.

2. Vip armen bagud, til den laser i
lzftet position.

SZANK ARMEN

1. Tryk pa udlgserknappen, og hold
den nede.

2. Tryk armen nedad, til armen laser i
lukket position.

MONTER SKALEN

1. Placér forsigtigt skalen pa holderen,
og kontroller at indhakkene i skalen
passer til holderens lasemekanisme.

2. Drej skalen med uret. Den er last
sikkert fast, nar den ikke kan drejes
mere.
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BETJENINGSVEJLEDNING - PROBAKER

AFMONTER SKALEN

1. Drej skalen mod uret, til den ikke
kan drejes mere.
2. Fjern skalen fra holderen.

MONTER SKALENS LAG

1. Tryk ldget ind i hullet teettest pa
armen.

2. Laget er placeret rigtigt, nar det
laser fast.

Bemeaerk: Armen skal veere i loftet
position, inden laget monteres.
Hvis den ikke er det, kan laget blive
beskadiget.

AFMONTER SKALENS LAG

1. Fjern skalens lag ved at treekke
laget udad.

Bemaerk: Armen skal veere i loftet
position, inden laget afmonteres.
Hvis den ikke er det, kan laget blive
beskadiget.
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HASTIGHEDSJUSTERING

Bemaerk: Se afsnittene om de forskellige redskaber for anbefalede hastigheder.

S, K

L0

! 0. ..1uoi

0o

o HASTIGHEDSINDSTILLING

Hastigheden kan indstilles fra 5 % til 100 % med trin pa 5 %.
Hastighedsindikatoren viser den aktuelle hastighedsindstilling.

SADAN BRUGER DU K@KKENMASKINEN:

1. Start altid med hastighedsindikatoren indstillet pa 0.

2. Apparatet skal veere tilsluttet, og knappen ved siden af stikket pa maskinen
skal st pa ON.

3. Start langsomt, og drej hastighedsknappen gradvist med uret, indtil den
onskede hastighed er opnaet.

(2] PULSE-INDSTILLING

Pulse-indstillingen giver mulighed for hurtig indstilling af korte pulseringer med
maks. hastighed.

SADAN BRUGER DU K@KKENMASKINEN:

1. Start altid med hastighedsindikatoren indstillet pa 0.

2. Apparatet skal veere tilsluttet, og knappen ved siden af stikket pa maskinen
skal sta pad ON.

3. Drej hastighedsknappen mod uret, og hold den i den position for at aktivere
pulse-indstillingen.

4. Slip knappen igen for at stoppe maskinen.

ADVARSEL: Overvej altid, om indholdet i skélen risikerer at sprgjte, eller

indholdet er for tungt til, at maskinen kan kere pa fuld kraft. Hvis du er i tvivl,
ber du bruge hastighedsindstillingen.
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SPIRALKROG
ANBEFALES TIL:

o Geerdej
e Mgrdej
e Pastadej

MAKS. KAPACITET

Maks. Vaeskeindhold  Anbefalet tid Anbefalet
mangde (vaeske %*) hastighed

mel
Almindelig dej 3kg 2,0L (67 %) 5-8 min. 50-100 %
Halvter dej 1,5kg 0,9 L (60 %) 5-8 min. 30-70%
Tor dej 0,8 kg 0,44 L (55 %) 5-8 min. 20-50 %
Pastadej 0,5 kg 0,3 kg eeg 1 -4 min. 10-30%

*Vaeske%: Forhold mellem vaeske og mel. Beregnet ved at bruge “Bagerprocent”.

Den maksimale kapacitet og anbefalede tider er baseret pa at alte dej med almindeligt
mel og koldt vand, indtil glutenen er fuldt udviklet.

AUTOMATISK OVERBELASTNINGSBESKYTTELSE

Enheden er udstyret med automatisk overbelastningsbeskyttelse, der uafbrudt
overvager motorens belastning. | tilfeelde af overbelastning pa grund af hard
2ltning stopper maskinen automatisk, og hastighedsindikatoren begynder

at blinke for at indikere overbelastning. Nulstil maskinen ved at indstille
hastigheden pa 0 %. Gentaget udlasning af overbelastningsbeskyttelsen

kan medfare hurtigt slid pa enheden, og falgende tiltag ber overvejes, hvis
motorens overbelastningsbeskyttelse udlgses:

1. Tilseet mere vaeske. Det vil gere det nemmere at alte dejen.
2. Del dejen opito dele, og zlt halvdelen af dejen ad gangen.
3. Anvend en lavere hastighedsindstilling.

Bemaerk: Probaker er ogsa udstyret med en termisk motorbeskyttelse.
Gentaget udlgsning af den automatiske overbelastningsbeskyttelse eller brug i
hej rumtemperatur kan udlese den termiske beskyttelse. Lad maskinen kale af i
30 minutter, hvis maskinen ikke vil starte.

RENGORING
Renger spiralkrog i varmt seebevand eller i opvaskemaskine.
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KOKKENMASKINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

BRUG

MONTERING AF SPIRALKROG

1. Indseet skaftet i monteringshullet.

2. Drej med uret for at lase den fast.
Spiralrogen er monteret korrekt,
nar den "klikker” pa plads.

AFMONTERING AF SPIRALKROG

1. Drej mod uret, til den beveeger sig
udad.
2. Fjern den fra monteringshullet.

Start altid langsomt, nar du rerer ingredienser eller tilseetter nye ingredienser.
Seet gradvist hastigheden op, nar indholdet bliver rart sammen.

BAGETIP

1. Start med kolde ingredienser. Z£lteprocessen genererer varme under
altningen. Temperaturen pa dejen vil typisk stige med 1 -2 °C pr. minut.
Generelt anbefales det at stoppe eltningen, nar dejens temperatur nar
26 °C. Hgjere temperaturer kan pavirke dejen og forringe glutennetveerket.

2. Alt dejen tilstraekkeligt til at udvikle et staerkt glutennetveerk. Zltning ved
den anbefalede hastighed og tid som beskrevet under "Maks. kapacitet”
giver normalt gode resultater.

3. Giv dig selv en udfordring: Et stort vandindhold i dejen kombineret med
rigtig eeltning giver normalt et langtidsholdbart og luftigt resultat.
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BETJENINGSVEJLEDNING - PROBAKER

FLEXI-PISKERIS
ANBEFALES TIL:

e  Smgrcreme

e Kageblandinger
e Sylteto;

e Mosede kartofler

MAKS. KAPACITET

Maks. indhold 3L

Maks. hastighed 100 %

Maks. tid 15 min.
ADVARSEL:

e Brug altid smer ved stuetemperatur og gennemkogte kartofler, nar du bruger
flexi-piskeris.

e Brug ikke flexi-piskeris til geerdej og merdej. Vi anbefaler Spiralkrog til denne
type dej.

RENGORING

Flexi-piskeris skal altid demonteres inden rengering.

e Demontering: Fjern silikoneskraberen ved at demontere silikoneskraberens
klap.

® Flexi-piskeris hoveddel og silikoneskraber taler begge vask i opvaskemaskine.
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K@KKENMASKINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

BRUG

MONTER SILIKONESKRABEREN

(2} 1. Monter silikoneskraberen irillen i
4\ basen af flexi-piskeris hoveddel.
2. Seet klappernes kroge fast i hver
ende af silikoneskraberen.
3. Kontrollér at silikoneskraberen
er monteret sikkert i flexi-piskeris

hoveddel.

MONTERING AF FLEXI-PISKERIS

1. Indseet skaftet i monteringshullet.

2. Drej med uret for at lase den fast.
Flexi-piskeris er monteret korrekt,
nar den "klikker” pa plads.

AFMONTERING AF FLEXI-PISKERIS

1. Drej mod uret, til den beveeger sig
udad.

2. Fjern den fra monteringshullet.
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DOBBELT PISKERIS

ANBEFALES TIL:

¢ Flgde
e /Eggehvider
e Sukkerbradsdej

MAKS. KAPACITET

Minimum  Maksimum  Anbefalet tid Anbefalet
hastighed
Flade 0,1L 1,5L 2 -4 min. 30 - 50%
. 2 egge- 16 2egge- . 5
/Aggehvider hvider hvider 4 — 8 min. 50 -70%
Pandekage- 0,5L 3L 1-3 min. 30— 50%
dej
Zukkerb””ds' 2 g 12 g 4-8min. 50 - 70%
)
ADVARSEL:

e Undga at piske tung kagedej med det dobbelte piskeris. Vi anbefaler brug af
rgrespaden til at rare tungere kagedej.

e Start altid langsomt, nar du bruger det dobbelte piskeris, og seet gradvis
hastigheden op, efterhanden som indholdet bliver rgrt sammen. Anvend
aldrig over 70 % hastighed.

RENGORING

Afmonter altid piskerisene og sprajtesikringen fra piskerisets gearkasse, inden
rengering. Piskerisene og sprejtelag taler vask i opvaskemaskine. Gearkassen
rengeres med en fugtig klud.
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KOKKENMASKINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

BRUG

MONTERING AF PISKERIS

1. Monter piskerisene (3) i gearkassen
(2) ved at trykke dem ind i
monteringshullerne. Piskerisene er
korrekt monteret, nar de klikker pa
plads.

2. Vianbefaler at bruge
sprajtesikringen (1) og skalens
lag (ref. "grundleeggende
betjening”) for at undga sprgjt.
Sprajtesikringen monteres ved
at skubbe den ind i hullerne i
gearkassen.

Bemaerk: Piskerisene er designet til
automatisk at tilpasse hgjden ud fra
indholdet i skalen. Det betyder, at
piskerisene kan rere bunden af skalen
ved meget sma meengder indhold.

MONTERING AF DOBBELT PISKERIS

1. Start med at vippe gearkassen
ca. 45 grader med uret, som vist
pa illustrationen, og indsaet den i
monteringshullet.

2. Las pa plads ved at dreje den mod
uret, til den laser fast.

AFMONTERING AF DOBBELT
PISKERIS

1. Drej med uret ca. 45 grader til den
ikke kan drejes mere.

2. Treek den ud af armen for at
afmontere den.
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BETJENINGSVEJLEDNING - PROBAKER

RENGORINGSVEJLEDNING

FOLGENDE REDSKABER OG TILBEH@R TALER VASK | OPVASKEMASKINE:
e Spiralkrog

® Flexi-piskeris*

e Piskeris

e Sprgjtelag

o 7L skal i rustfrit stal

e Skalens lag

e Dejskraber

BRUG EN FUGTIG KLUD TIL RENGQRING AF:

¢ Probaker hovedenhed
DK e Piskerisenes gearkasse
e Skalbasens gummiring**

* Tag altid silikoneskraberen af
flexi-piskeris inden rengaring
(ref. "Flexi-piskeris”)

**Skalbasens gummiring til
skalholderen laftes forsigtigt af
med en flad genstand for grundig
rengering
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FEJLFINDINGSGUIDE

Problem

Skalen sidder
l@st nér den er
monteret

Skalen er sveer at
lase fast

Maskinen stopper
under zltning

Mulig arsag

Manglende gummiring i
skalholderen

Skalen er ikke last
korrekt fast

Fedt eller vand mellem
skal og holder

Madrester mellem
holder og skal

For tung belastning
(Probaker maler straks
hvor meget maskinen er
belastet og nedsaetter
styrken, hvis belastningen
er for stor)

Motoren er overophedet
(Motoren er udstyret med
termisk beskyttelse, der
reducerer styrken, hvis
motorens temperatur bliver
for hej)
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Handling

Seet gummiringen pa igen

Drej skalen med uret, indtil
den ikke kan drejes mere

Renger gummiringen
som beskrevet i
“Rengeringsvejledning”

Renger gummiringen

som beskrevet i
"Rengeringsvejledning”, og
renger ringen og holderen pa
maskinen med en fugtig klud

1. Indstil hastighed pa 0

2. Reducer modstanden
enten:

a. Ved at tilseette vaeske

b. Ved at fjerne en del af
dejen

c. Ved at zlte ved en lavere
hastighed

Tag stikket ud af apparatet,
og lad maskinen kale ned i
30 minutter, inden du teender
for den igen




Problem

Piskeris rammer
bunden af skalen

Maskinen vil
ikke starte

Hastigheds-
indikatoren blinker
pa opstart

Rerespadens
silikoneskraber
lasner sig

Mulig arsag

Der er ikke tilstraekkelig
meget

i skalen

(Piskerisene er designet til
automatisk at tilpasse hejden
ud fra indholdet i skalen. Det
betyder, at piskerisene kan
rere bunden af skalen ved
meget sma maengder)

Powerknappen ved
siden af stikket er i
OFF-position (O)

Stremledning sidder
ikke rigtigt

Armen er ikke lukket
korrekt

Motoren er
overophedet

Hastigheden er ikke
indstillet pa 0, nar
maskinen starter

Madrester eller fedtstof
i monteringshullet

Rarespaden er ikke det
rigtige redskab til tung
dej som geerdej og
mardej
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Handling

Fyld mere i skélen

Seet powerknappen i
ON-position (1)

Kontrollér at stikket sidder
rigtigt i

Luk armen, til den laser rigtigt
pa plads

Probaker afbryder strammen,
nar motorens temperatur bliver
for hej. Afbryd apparatet,

og lad det kele ned i mindst
30 minutter

Indstil hastighedsknappen pa 0

Renger silikoneringen
og rgrespaden grundigt
med saebevand eller i
opvaskemaskine

Se "afsnittet om redskaber”.
Hvis du er i tvivl ber du bruge
dejkrogen



KOKKENMASKINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70
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GARANTI

Wilfa yder 5 ars garanti pa dette produkt fra kebsdatoen. Vi yder ogsa 10 ars
garanti pa motoren. Garantien daekker produktionsfejl eller mangler, der
opstar i garantiperioden. Din kvittering fungerer som dokumentation over for
forhandleren, hvis du ensker at benytte din garanti.

Garantien geelder kun for produkter, der er kabt til og bruges i private
husstande. Garantien geelder ikke, hvis produktet bruges kommercielt. Garantien
geelder ikke, hvis produktet er misbrugt, forsemt, vejledningen fra Wilfa ikke

er fulgt, produktet er eendret, eller der er foretaget uautoriseret reparation.
Garantien geelder heller ikke for normalt slid pa produktet, misbrug, manglende
vedligeholdelse, brug af forkert spaending eller:

¢ Redskaber eller hovedenhed er beskadiget som falge af, at maks. kapacitet

har veeret overskredet

e Slidmaerker pa hovedenhed, skal i rustfrit stal og redskaber
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TEKNISKE SPECIFIKATIONER

220-240V~ 50/60Hz, 700W
Nar apparatet er slukket, gar apparatet i slukket tilstand pa mindre end 1 minut.
Stremforbruget i slukket tilstand er OW.

Hvis apparatet er inaktivt i 3 minutter, gar det i ‘standbytilstand’. Stremforbruget
i standby er 0,7W.

SUPPORT OG RESERVEDELE

Hvis du har brug for support, kan du finde vores kundeservice/supportside pa
Wilfa.com. Her finder du ofte stillede spargsmal, reservedele, tips og tricks og
alle vores kontaktoplysninger.

GENANVENDELIGHED

Denne maerkat angiver, at produktet ikke ma bortskaffes sammen

med andet husholdningsaffald nogen steder i EU. For at undga
potentiel skade pa miljget eller menneskers sundhed pga. ukontrolleret
bortskaffelse af affald, skal produktet genanvendes ansvarligt for at
fremme baeredygtig genanvendelse af materielle ressourcer. Brug retur-
og indsamlingssystemerne til genanvendelse af den brugte enhed, eller kontakt
den forhandler, hvor du kegbte produktet. De kan tage imod produktet og sikre
miljgmaessigt ansvarlig genbrug gratis.

Wilfa Danmark A/S Christians Brygge 28 - 1. sal, 1559 Kebenhavn V

contact@wilfa.com
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TURVALLISUUSOHJEET

e |apset eivat saa kayttaa laitetta. Sailyta laite ja sen
johto lasten ulottumattomissa.

e Lapset eivat saa leikkia laitteella.

e Fyysisesti, henkisesti, aisteiltaan tai tietamykseltaan
rajoittuneet tai kokemattomat henkilot voivat
kayttaa laitetta, jos heitéd valvotaan tai jos heité
on neuvottu kayttamaan laitetta turvallisesti ja he
ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.

* |rrota virtajohto pistorasiasta aina, jos jatat laitteen
ilman valvontaa. Irrota virtajohto myds ennen
laitteen kokoamista, purkamista ja puhdistamista.

o Katkaise laitteesta virta ja irrota pistoke
virtalahteestd aina ennen osien vaihtamista tai
liilkkkuvien osien koskettamista.

e Josvirtajohto vaurioituu, se on vaaran valttamiseksi
aina vaihdettava valmistajalta tai valtuutetulta
huoltokeskukselta saatavaan uuteen johtoon tai
kokoonpanoon.

e Al3 jata sahkoverkkoon kytkettya laitetta ilman
valvontaa.

e Al3 upota laitetta veteen.
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* Noudata varovaisuutta terien kasittelyn, kannun
tyhjentamisen ja laitteen puhdistamisen aikana.

e Tama laite on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon
sisatiloissa. Sitéa ei ole tarkoitettu teolliseen tai
kaupalliseen kayttoon.

e Sijoita laite tasaiselle alustalle.

e Varmista ennen laitteen yhdistamista pistorasiaan,
etta laitteessa ilmoitettu jannite vastaa paikallisen
sahkoverkon jannitetta.

e Tama laite on maadoitettu vain toiminnallisia syita
varten.

e Kayttoohjeonsaatavanamydsverkkosivustoltamme
www.wilfa.fi.

LAITTEEN TURVALLISUUSOHJEET

* Al3 koskaan laita kasia pyorivan kulhon ja rungon
valiin. Muuten voit loukkaantua.

e Valta koskettamasta liikkuvia osia. Pida kadet,
hiukset, vaatteet, lastat ja muut valineet kayton
aikana poissa pyorivan kulhon, vatkaimen, vispilan
tai taikinakoukkujen laheisyydesta, jotta et
loukkaannu ja/tai jotta sekoitin ei vaurioidu.

e Ala ylita kullekin tydvilineelle méaaritettyd
enimmaiskapasiteettia.
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YLEISKONE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

ONNITTELUT UUDEN WILFA PROBAKER
-YLEISKONEEN HANKINNASTA!

Kokenut ja ammattitaitoinen tiimimme on suunnitellut
ja kehittényt tdméan yleiskoneen yhteistyossé norjalaisen
leipomo- ja leivontatiimin  kanssa valmistaaksemme
parhaan mahdollisen yleiskoneen.
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The Norwegian
Bakery and Pastry Team
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TUOTTEEN KUVAUS

Nopeuden-
saadin

Sekoitinpaa

Sekoitinpaan
vapautuspainike

Kulhon kansi

7 litran ruostu- Virtaliitanta
mattomasta ‘
terdksesta val- |

mistettu kulho A Virtakytkin

(ON/OFF)
Kulhon
kiinnitys
Kaksoisvispila  Flexi-vatkain  Taikinakoukku Virtajohto Taikinakaavin
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YLEISKONE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

e Puhdista kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat osat ennen
ensimmaistd kayttda. Katso lisdtietoja kohdasta "Puhdistusohjeet”.

PERUSTOIMINNOT

Huom.: Varmista aina, ettd nopeusasetus on 0, ennen kuin avaat sekoitinpaan tai
kiinnitat/irrotat tyovalineita.

AVAA SEKOITINPAA

1. Pidé sekoitinpéan
vapautuspainiketta painettuna.

2. Kallista sekoitinpdata taaksepain,
kunnes se lukittuu avattuun
asentoon.

SULJE SEKOITINPAA

1. Pida sekoitinpaan
vapautuspainiketta painettuna.

2. Paina sekoitinpaata alaspéin,
kunnes paa lukittuu suljettuun
asentoon.

KIINNITA KULHO

1. Aseta kulho varovasti kulhon
alustaan ja varmista, etta kulhon
kiinnityskohdat ovat kohdakkain
kulhon alustan lukitusmekanismin
kanssa.

2. K&anna kulhoa mydtapaivaan. Se
on kunnolla kiinni, kun sita ei voi
kdantéda enempaa.
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KAYTTOOHJE - PROBAKER

IRROTA KULHO

1. K&anné kulhoa vastapaivaan,
kunnes se ei endd kddnny enempaa.

2. Irrota kulho kulhon alustasta.

KIINNITA KULHON KANSI

1. Tyonna kansi sekoitinpdata lahinna
olevaan aukkoon.

2. Kansi on oikein paikallaan, kun se
lukittuu paikalleen.

Huom.: Sekoitinpdan on oltava
auki-asennossa ennen kannen
kiinnittamistd, muuten kansi voi
vaurioitua.
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IRROTA KULHON KANSI

1. Irrota kulhon kansi vetamalla sita
ulospain.

Huom.: Sekoitinp&an on oltava auki-
asennossa ennen kannen irrottamista,
muuten kansi voi vaurioitua.



NOPEUDENSAATO

Huom.: Katso nopeussuositukset kunkin tyévalineen osiosta.

o,

AT

O o

© NoPEUSTILA

Nopeudeksi voidaan asettaa 5-100 % viiden prosentin askelin. Nopeuden
ilmaisinviiva osoittaa valitun nopeusasetuksen.

KAYTTOOHJE:

1. Aloita aina nopeudenilmaisimen ollessa 0-asennossa.

2. Varmista, etta laite on kytketty virtaldhteeseen ja etta virtaliittimen vieressa
oleva kytkin on ON-asennossa.

3. Aloita hitaasti ja kd&nna nopeuden s&adintd myotépaivaan, kunnes nopeus on
sopiva.

e PULSSITILA

Pulssitilassa laitetta voidaan kayttédd nopein maksiminopeuspyréhdyksin.

KAYTTOOHJE:

1. Aloita aina nopeudenilmaisimen ollessa 0-asennossa.

2. Varmista, etté laite on kiinni pistorasiassa ja etta virtaliittimen vieressa oleva
kytkin on ON-asennossa.

3. Aktivoi pulssitila kdantamalla nopeuspainiketta vastapaivaan ja pitamalla sita
paikallaan.

4. Pysayté laite vapauttamalla painike.

VAROITUS: Huomioi aina, voiko kulhon sisdltd roiskua tai onko seos liian raskasta
laitteelle taydella nopeudella. Jos olet epavarma, kayta nopeustilaa.
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TAIKINAKOUKKU

SUOSITUS:

e Hiivataikinat
e  Murotaikina
e Pastataikina

ENIMMAISKAPASITEETIT

Jauhojen  Nestepitoisuus  Suositeltu Suositeltu
enimmais- (neste-%*) aika nopeus
maara
Tavallinen taikina 3 kg 2,01 (67 %) 5-8 min 50-100 %
Puolikuiva taikina 1,5kg 0,91 (60 %) 5-8 min 30-70 %
Kuiva taikina 0,8 kg 0,441 (55 %) 5-8 min 20-50 %
Pastataikina 05kg ~ O3kgkanan- 4 10-30 %
munia

*Neste-%: Nesteen ja jauhon suhde. Lasketaan kayttamalla Bakers Percentage (Leipurin
prosentit) -arvoa.

Enimmadiskapasiteetit ja suositellut ajat perustuvat taikinan vaivaamiseen, kun taikinassa
on kéytetty tavallista vehndjauhoa ja kylmaéa vettd, kunnes gluteeni on téysin kehittynyt.

AUTOMAATTINEN YLIKUORMITUSSUOJA

Laitteessa on automaattinen ylikuormitussuoja, joka tarkkailee moottorin
kuormitusta jatkuvasti. Liian raskaan vaivaamisen aiheuttaman ylikuormituksen
yhteydessa laite pysahtyy automaattisesti ja nopeuden ilmaisin alkaa

vilkkua ylikuormituksen merkiksi. Nollaa kone asettamalla nopeudeksi 0%.
Ylikuormitussuojan toistuva laukeaminen voi aiheuttaa laitteen nopeaa
kulumista. Seuraavia toimia on harkittava, jos moottorin ylikuormitussuoja
laukeaa:

1. Lis&a nestettd. Tama tekee taikinasta helpommin vaivattavaa.
2. Jaa taikina kahteen osaan ja vaivaa puolet taikinasta kerrallaan.
3. Kayta laitetta hitaammalla nopeudella.

Huom.: Probaker on varustettu my&s moottorin lampd&suojauksella.
Automaattisen ylikuormitussuojan toistuva laukeaminen tai kayttd korkeassa
huoneldmpdtiloissa voi laukaista lamp&suojauksen. Jos laite ei kdynnisty, anna
sen jadhtya 30 minuuttia.

PUHDISTUS

Puhdista taikinakoukku l8mpimalla saippuavedelld tai astianpesukoneessa.
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YLEISKONE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

LAITTEEN KAYTTO

TAIKINAKOUKUN KIINNITTAMINEN

1. Tydnna tyovalineen varsi
kiinnikkeeseen.

2. Lukitse tyovaline kiertamalla
sitd myotapaivaan. Tydvaline on
asennettu oikein, kun se napsahtaa
paikalleen.

TAIKINAKOUKUN IRROTTAMINEN

1. Kierrd vastapaivaan, kunnes
tyovaline liikahtaa ulospain.

2. lrrota tyévéline kiinnikkeesta.

Aloita aina hitaasti sekoittaessasi ainesosia tai lisdtessasi uusia ainesosia. Lisaa
nopeutta vahitellen siséllon sekoittuessa.

LEIPOJAN VINKKI

1. Aloita kylmista ainesosista. Vaivausprosessi tuottaa 18mp&3 vaivauksen aikana.
Taikinan lampé&tila nousee tavallisesti 1-2 °C minuutissa. Yleisesti ottaen
vaivaus kannattaa lopettaa, kun taikinan [dmpé&tila on 26 °C. Korkeammat
lampdtilat voivat vaikuttaa taikinaan ja aiheuttaa gluteeniverkon (sitkon)
heikkenemista.

2. Vaivaa riittavasti, jotta gluteeniverkosta (sitkosta) tulee vahva. Vaivaus suositel-
lulla nopeudella ja suositusten mukaisen ajan kohdassa "Enimmaiskapasitee-
tit” kuvatulla tavalla tuottaa yleensa hyvia tuloksia.

3. Haasta itsesi: Taikinan suuri vesipitoisuus yhdistettyna kunnolliseen vaivaami-
seen saa yleenséd aikaan pitkdkestoisen ja ilmavan lopputuloksen.
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FLEXI-VATKAIN

SUOSITUS:

e Voikreemi

o Kakkuseokset
e Hillo

e Perunasose

ENIMMAISKAPASITEETIT

Enimmaissisaltd 31

Huippunopeus 100 %

Enimmaisaika 15 minuuttia
VAROITUS:

e Kaytd aina huoneenldmpdisté voita ja kunnolla keitettyjé perunoita flexi-vat-
kainta kayttdessasi.

o Al3 kdyta flexi-vatkainta taikinan ja murotaikinan valmistamiseen. Taikinakouk-
ku on suositeltu tyovaline téllaiselle taikinalle.

PUHDISTUS

Flexi-vatkain on aina purettava ennen puhdistusta.
e Purkaminen: Irrota silikonikaavin irrottamalla sen lappa.
¢ Flexi-vatkaimen runko ja silikonikaavin ovat molemmat konepesunkestavia.
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YLEISKONE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

LAITTEEN KAYTTO

SILIKONIKAAPIMEN
KIINNITTAMINEN

1.

N

w

Kiinnité silikonikaavin flexi-
vatkaimen rungossa olevaan
aukkoon.

Kiinnita 13pét silikonikaapimen
kuhunkin paahan.

Varmista, etta silikonikaavin on
kiinnitetty tukevasti flexi-vatkaimen
runkoon.

FLEXI-VATKAIMEN
KIINNITTAMINEN

1.

2.

Tyénna tyévélineen varsi
kiinnikkeeseen.

Lukitse tyovaline kiertamalla

sitéd myotapaivaan. Tyovaline on
kiinnitetty oikein, kun se napsahtaa
paikalleen.

FLEXI-VATKAIMEN IRROTTAMINEN

1.

2.

Kierra vastapéivaan, kunnes
tyovaline liikkahtaa ulospain.
Irrota tyovaline kiinnikkeesta.
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PROBAKER

KAKSOISVISPILA

SUOSITUS:

e Kerma

e  Munanvalkuaiset
e Kakkutaikinaseos

ENIMMAISKAPASITEETIT

Vahintaan Enintdan Suositeltu aika Suositeltu

nopeus

Kerma 0,11 151 2-4 min 30-50 %

Munanvalku- 2 munan- 16 munan- 4-8 min 5070 %

aiset valkuaista valkuaista

Pannukakku- 0,51 3| 1-3 min 30-50 %

seos

Kakkutaikina 2 munaa 12 munaa 4-8 min 50-70 %

VAROITUS:

o Al3 sekoita paksuja kakkuseoksia kaksoisvispilalla. Flexi-vatkain on
suositeltava tydvaline painavampia kakkutaikinaseoksia sekoitettaessa.

e Aloita aina hitaalla nopeudella kaksoisvispilaé kayttaessasi ja lisda nopeutta
vahitellen sisallon sekoittuessa. Al ikina ylitd 70 %:n nopeutta.

PUHDISTUS

Irrota aina vispilat ja roiskesuoja vispilan vaihteistosta ennen puhdistamista.
Vispilat ja roiskesuoja voidaan pesta astianpesukoneessa. Vispilan vaihteisto on

puhdistettava kostealla liinalla.
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YLEISKONE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

LAITTEEN KAYTTO

KIINNITA VISPILA

1. Asenna vispilat (3) vispilan
vaihteistoon (2) tydntamalla
ne vispildiden kiinnityskohtiin.
Vispilat ovat kunnolla kiinni, kun ne
napsahtavat paikoilleen.

2. On suositeltavaa kayttaa vispilan
roiskesuojaa (1) ja kulhon
kantta (ks. kohta "peruskaytto")
roiskumisen valttamiseksi.
Roiskesuoja asennetaan
liu'uttamalla se vispilén
vaihteistossa oleviin aukkoihin.

Huom.: Vispilét on suunniteltu

siten, ettd niiden korkeus saatyy
automaattisesti sisallon mukaan. Tama
tarkoittaa, etta kun siséltdéa on hyvin
vahén, vispilé saattaa koskettaa kulhon
pohjaa.

KAKSOISVISPILAN
KIINNITTAMINEN

1. Aloita siten, ettd vispilan vaihteisto
on noin 45 asteen kulmassa
myotapaivaan kuvan mukaisesti,
ja aseta tyovélineen varsi
pidikkeeseen.

2. Lukitse tyovaline paikalleen
kaantamalla sita vastapaivaan,
kunnes se napsahtaa paikalleen.

KAKSOISVISPILAN IRROTTAMINEN

1. K&anna vispilan vaihteistoa
myotapaivaan noin 45 astetta,
kunnes sité ei voi enaa kaantaa.

2. lrrota tydvaline sekoitinp&asta
vetamalla.
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PUHDISTUSOHJEET

SEURAAVAT TYOVALINEET JA TARVIKKEET VOIDAAN PESTA
ASTIANPESUKONEESSA:

Taikinakoukku

Flexi-vatkain*

Vispilat

Vispilan roiskesuoja

7 litran ruostumattomasta terdksesté valmistettu kulho
Kulhon kansi

Taikinakaavin

KAYTA SEURAAVIEN PUHDISTUKSEEN KOSTEAA LIINAA:

Probaker-runko
Vispilan vaihteisto

Kulhon alustan kumirengas**

[2]
~
* |rrota silikonikaavin flexi-vatkaimesta

aina ennen puhdistamista.
(ks. "Flexi-vatkain")

**Kulhon alustan kumirengas on
nostettava varovasti litteéllad esineelld
perusteellista puhdistusta varten
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YLEISKONE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

VIANMAARITYSOPAS

Ongelma Mahdollinen syy

Toimet

Kulhon kiinnitysalustasta
puuttuu kumirengas.

Kulho on Kulhoa ei ole lukittu
irtonainen kunnolla

paikalleen

asennettuna

Rasvaa tai vetta kulhon
ja asennusalustan vélissé

Kiinnitéd kumirengas

K&énna kulhoa myoétapaivaan,
kunnes sitd ei voi enaa liikuttaa
enempaa

Puhdista kumirengas
puhdistusohjeissa kuvatulla
tavalla

Kulhon Alustan ja kulhon valissa
lukitseminen on likaa
on vaikeaa

Puhdista kumirengas
puhdistusohjeiden mukaisesti
ja puhdista rengas seka
laitteen runko kostealla liinalla

Liian suuri kuormitus
(Probaker mittaa
vélittomasti laitteen
kuormitustason ja
katkaisee virran, jos
kuormitus on liian suuri)

Laite pyséhtyy

vaivauksen aikana
Moottorin
ylikuumeneminen
(Moottorissa on
[EBmpdsuojausjarjestelma,
joka katkaisee virran, kun
moottorin ldmpétila nousee
liian korkeaksi)

1. Aseta nopeudeksi O

2. Vdhenna taikinan vastusta
jollakin seuraavista tavoista:

a. Lisaa nestetta

b. Poista osa taikinasta

c. Vaivaa hitaammalla
nopeudella

Irrota pistoke pistorasiasta
ja anna laitteen jaéhtya

30 minuuttia ennen sen
kaynnistamistd uudelleen
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Ongelma

Mahdollinen syy

Toimet

Vispild osuu kulhon
pohjalle

Kulhossa ei ole riittavasti

raaka-aineita

(Vispildt on suunniteltu siten,
ettd niiden korkeus s&atyy
automaattisesti raaka-
aineiden maaran mukaan.
Tama tarkoittaa, etta kun
raaka-aineita on hyvin véhén,
vispilat voivat koskettaa
kulhon pohjaa.)

Lis&a raaka-aineita

Laite
ei kéynnisty

Virtakytkin virtaliitdnnan
vieressa on
OFF-asennossa (O).

Virtajohto ei ole
kunnolla paikallaan

Sekoitinpéé ei ole
kunnolla kiinni

Moottori on
ylikuumentunut

Aseta virtakytkin
ON-asentoon (I).

Varmista, etta pistoke on
kunnolla kiinni

Paina sekointinp&ata, kunnes
se lukittuu kunnolla paikalleen

Probaker katkaisee virran, kun
moottorin lampdtila nousee
likaa. Irrota laite pistorasiasta
ja anna sen jaahtya vahintaan
30 minuuttia

Nopeusilmaisimen
rengas vilkkuu
kaynnistettaessa

Nopeusasetus ei ole O,
kun laite kdynnistyy

Aseta nopeussdadin
asentoon 0

Flexi-vispilan
silikonikaavin
irtoaa

Kiinnityspisteessa on
likaa tai rasvaa

Flexi-vatkain ei
sovi painavampien
taikinoiden, kuten
hiivataikinan ja
murotaikinan,
valmistamiseen

Puhdista silikonirengas ja
flexi-vatkain huolellisesti
saippuavedell tai
astianpesukoneessa

Katso lisatietoja kunkin
tyovalineen osiosta. Jos
olet epévarma, kayta
taikinakoukkua
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TAKUU

Wilfa myontaa talle tuotteelle viiden (5) vuoden takuun ostopaivamaarésta
alkaen. Mydnnamme lisaksi moottorille 10 vuoden lisatakuun. Takuu kattaa
valmistusvirheet tai takuuaikana ilmenevat viat. Ostokuitti toimii todisteena
jalleenmyyijélle takuuvaatimusten esittdmisen yhteydessa.

Takuu koskee ainoastaan yksityiskayttdon ostettuja ja yksityisesti kaytettyja
tuotteita. Takuu ei ole voimassa, jos tuotetta on kéytetty kaupallisesti. Takuu
ei ole voimassa, jos tuotetta on kéytetty vaarin, huolimattomasti tai kéytetty
Wilfan antamien ohjeiden vastaisesti, tai jos tuotetta on muutettu tai korjattu
valtuuttamattomalla tavalla. Takuu ei mydskaan koske tuotteen normaalia
kulumista, vaarinkadyttda, huollon puutetta tai vaaran sédhkojannitteen kayttos,
eika:

e Tyodvalineet tai runko ovat vaurioituneet enimmaiskapasiteetin ylittdmisen
vuoksi

® Rungon, ruostumattomasta terdksesta valmistetun kulhon ja tyévélineiden
kulumisjéljet
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YLEISKONE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

TEKNISET TIEDOT

220-240 V~ 50/60 Hz, 700 W
Kun laite kytketdan pois paalta, laite kytkeytyy pois paélté alle 1 minuutin
kuluttua. Virrankulutus pois paalta -tilassa on O W.

Jos laite on kayttdmattdmana 3 minuuttia, se siirtyy “valmiustilaan”.
Valmiustilassa virrankulutus on 0,7W.

TUKI JA VARAOSAT

Tukiasioissa kéy osoitteesta wilfa.fi ja tutustu asiakaspalvelu-/tukisivuumme.
Sieltd |6ydat usein kysytyt kysymykset, varaosat, vinkit ja neuvot seka kaikki
yhteystietomme.

KIERRATYS

Téama merkki osoittaa, ettd laitetta ei saa havittaa EU:n alueella
ﬁ talousjatteen mukana. Laite tulee kierrattaa kestavan kehityksen
periaatteiden mukaisesti, jotta ympéristolle ja kanssaihmisten
mmmm terveydelle ei aiheudu haittaa. Kierrdta kaytetty laite viemalla se
kerdyspisteeseen tai palauttamalla se tuotteen jalleenmyyijalle.
Tallgin se kasitellaan ilmainen ympariston kannalta turvallisesti.

Oy Wilfa Suomi Ab Piispansilta 11 C, FI-02230 Espoo, Suomi

contact@wilfa.fi
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

e Das Gerat darf nicht von Kindern bedient werden.
Das Gerat und das Kabel auBerhalb der Reichweite
von Kindern aufbewahren.

e Das Gerat ist kein Spielzeug fur Kinder.

e Die Nutzung des Gerats durch Personen mit
verminderten korperlichen, sensoriellen oder
geistigen Fahigkeiten bzw. ohne ausreichende
Erfahrung und Wissen ist untersagt, sofern sie
nicht beaufsichtigt werden, eine Einweisung zur
sicheren Nutzung der Gerate erhalten haben und
die damit verbundenen Gefahren verstanden

haben.

e Trennen Sie das Gerat immer von der
Stromversorgung, wenn es unbeaufsichtigt bleibt
und bevor es montiert, demontiert oder gereinigt
wird.

e Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es
von der Stromversorgung, bevor Sie Zubehorteile
austauschen oder bewegliche Teile anfassen.

e \Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch
ein spezielles Kabel oder Kabelteil ersetzt werden,
die vom Hersteller oder seinem Servicepartner
erhaltlich ist, um Gefahren zu vermeiden.
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e Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt, wenn es
mit der Stromversorgung verbunden ist.

e Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser.

e Vorsicht ist geboten beim Umgang mit den
scharfen Schneiden, beim Leeren der Schussel
und bei der Reinigung.

e Dieses Gerat ist nur fur die Verwendung in
Innenrdumen und die nicht-industrielle, nicht-
gewerbliche Verwendung im Haushalt gedacht.

e Dieses Gerat muss vor dem Gebrauch auf eine
flache, ebene Flache gestellt werden.

e Bevor Sie das Gerat anschlieBen, achten Sie
darauf, dass die Spannung der Netzversorgung
mit der Angabe auf dem Gerat Gbereinstimmt.

e Dieses Gerat verfugt nur zu funktionalen Zwecken
Uber einen Erdungsanschluss.

e Die Bedienungsanleitung finden Sie auch auf
unserer Website www.wilfa.com.

BESONDERE SICHERHEITSHINWEISE FUR DIESES
GERAT

e Greifen Sie niemals zwischen die rotierende
Schissel und die Haupteinheit, um Verletzungen
zu vermeiden.
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ANLEITUNG - PROBAKER

e \ermeiden Sie Kontakt mit beweglichen Teilen.
Halten Sie Hande, Haare, Kleidung sowie Spachtel
und andere Utensilien wahrend des Betriebs von
derrotierenden Schussel, RUhrbesen, Schneebesen
oder Knethaken fern, um Verletzungen und/oder
Schaden am Mixer zu vermeiden.

e Uberschreiten Sie nicht die fir die Einsatze
angegebenen Einfillmengen.
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KUCHENMASCHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

HERZLICHEN GLUCKWUNSCH ZU
IHRER NEUEN WILFA PROBAKER
KUCHENMASCHINE

Diese Kichenmaschine wurde in Norwegen von unseren
erfahrenen Mitarbeitern in Zusammenarbeit mit der
norwegischen Béackernationalmannschaft entwickelt, um
Ihnen die bestmdgliche Kiichenmaschine zu bieten.

7t

L ¥ BKL
@

Z

The Norwegian
Bakery and Pastry Team
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ANLEITUNG - PROBAKER

PRODUKTUBERSICHT

Drehzahl-
regler
Mixerkopf
Entriegelungsknopf
fur Mixerkopf Status.
Schissel- leuchte
deckel
7 | Edelstahl-
schissel
Netz-
~ anschluss
Schussel- aQ ,,On/Oﬁ”-
halterung Schalter
(Ein/Aus)
Doppel- Flexi-Rihrbesen  Knethaken Netzkabel Teigschaber

schneebesen
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KUCHENMASCHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

e Alle Teile, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, vor der ersten
Verwendung reinigen. Einzelheiten finden Sie in der ,Reinigungsanleitung”.

GRUNDLEGENDE BEDIENUNGEN

Hinweis: Achten Sie immer darauf, dass die Drehzahl auf O eingestellt ist, bevor
Sie den Kopf 6ffnen oder Einsatze anbringen/Iésen

MIXERKOPF OFFNEN

1. Den Entriegelungsknopf gedriickt
halten.

2. Den Mixerkopf nach hinten kippen,
bis er in der gedffneten Position
einrastet.

MIXERKOPF SCHLIESSEN

1. Den Entriegelungsknopf gedriickt
halten.

2. Den Mixerkopf nach unten driicken,
bis er in geschlossener Position
einrastet.

SCHUSSEL AUFSETZEN

1. Die Schussel vorsichtig auf die
Schisselbasis setzen und dabei da-
rauf achten, dass die Aussparungen
am Schisselboden in den Verriege-
lungsmechanismus fur die Schissel
eingreifen.

2. Die Schussel im Uhrzeigersinn dre-
hen. Sie ist sicher verriegelt, wenn
sie sich nicht weiter drehen Iasst.
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ANLEITUNG - PROBAKER

SCHUSSEL ABNEHMEN

1. Die Schissel gegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis sie sich
nicht weiter drehen l3sst.

2. Die Schissel aus der Basis nehmen.

SCHUSSELDECKEL ANBRINGEN

1. Den Deckel in den Schlitz am
Mixerkopf dricken.

2. Der Deckel ist korrekt angebracht,
wenn er einrastet.

Hinweis: Der Mixerkopf muss gedffnet
sein, bevor der Deckel angebracht
wird. Anderenfalls kann der Deckel
beschadigt werden.
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SCHUSSELDECKEL ABNEHMEN

1. Zum Abnehmen den
Schusseldeckel nach aufBen ziehen.

Hinweis: Vor dem Abnehmen des
Deckels muss der Mixerkopf gedffnet
sein. Anderenfalls kann der Deckel
beschadigt werden.



EINSTELLUNG DER DREHZAHL

Hinweis: Empfehlungen zur richtigen Drehzahl finden Sie in den jeweiligen
Abschnitten Uber die Einsatze.

O o

@ DREHZAHLMODUS

Die Drehzahl kann von 5 bis 100 Prozent in 5-Prozent-Schritten eingestellt werden.
Die Drehzahlanzeige zeigt die aktuelle Drehzahleinstellung an.

GEBRAUCHSANLEITUNG:

1. Beginnen Sie immer mit der Drehzahlanzeige auf 0.

2. Stellen Sie sicher, dass das Gerat am Stromnetz ist und dass der Schalter
neben dem Netzanschluss an der Maschine auf ON steht.

3. Langsam starten und den Drehzahlregler stufenweise nach rechts drehen,
bis die gewlinschte Drehzahl erreicht ist.

® MPULSMODUS

Der Impulsmodus erméglicht die schnelle Einstellung eines kurzen Betriebs mit
héchster Drehzahl (Impulsaktion).

GEBRAUCHSANLEITUNG:

1. Beginnen Sie immer mit der Drehzahlanzeige auf 0.

2. Stellen Sie sicher, dass das Gerat am Stromnetz ist und dass der Schalter
neben dem Netzanschluss an der Maschine auf ON steht.

3. Den Drehzahlregler nach links drehen und in der Stellung halten, um den
Impulsmodus zu aktivieren.

4. Den Regler loslassen, um das Gerat anzuhalten.

WARNUNG: Bedenken Sie immer, dass der Inhalt der Schissel spritzen oder

die Mischung zu schwer sein kdnnte, um das Gerét mit héchster Drehzahl zu
bedienen. Verwenden Sie im Zweifelsfall den Drehzahlmodus.
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KNETHAKEN
EMPFOHLEN FUR:

e Hefeteig
e  Mirbeteig
e Nudelteig

MAXIMALE EINFULLMENGEN

Mehl Fliissigkeitsgehalt Empfohlene Empfohlene
hdchstens (Flussigkeit in %%*) Zeit Drehzahl
Normaler Teig 3kg 2,01(67 %) 5-8 Min. 50-100 %
Halbtrockener | 1 5kg 09160 %) 58Min.  30-70%
eig
Trockener Teig 0,8 kg 0,441 (55 %) 5-8 Min. 20-50 %
Nudelteig 0,5 kg 0,3 kg Eier 1-4 Min. 10-30 %

*Flissigkeit in %: Verhéltnis von Flissigkeit zu Mehl. Berechnet mit Hilfe von
Béckerprozenten.

Die maximalen Einfillmengen und empfohlenen Zeiten basieren auf dem Kneten von Teig
mit normalem Haushaltsmehl und kaltem Wasser, bis die Glutenentwicklung abgeschlossen
ist.

SCHUTZFUNKTION GEGEN MOTORUBERLASTUNG

Das Gerat ist mit einem automatischen Uberlastschutz ausgestattet, der die
Motorbelastung kontinuierlich Gberwacht. Im Falle einer Uberlastung durch zu
schweres Kneten stoppt das Gerat automatisch und die Drehzahlanzeige beginnt
zu blinken, um die Uberlastung anzuzeigen. Setzen Sie das Gerat zurlick, indem
Sie die Drehzahl auf 0 % einstellen. Wiederholtes Ausldsen des Uberlastschutzes
kann zu schnellem VerschleiB des Gerats fihren. Wenn der Uberlastschutz
ausgelost wird, sollten die folgenden MaBnahmen in Betracht gezogen werden:

1. Mehr Flussigkeit hinzufigen. Dadurch |3sst sich der Teig leichter kneten.
2. Den Teig in zwei Teile teilen und jeweils eine Halfte des Teiges kneten.
3. Geré&t mit niedrigerer Drehzahl laufen lassen.

Hinweis: Die Probaker Kiichenmaschine ist auRerdem mit einem thermischen
Motorschutz ausgestattet. Wiederholtes Ausldsen des automatischen Uber-
lastschutzes oder die Verwendung bei hohen Raumtemperaturen kann den
thermischen Schutz auslésen. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten abkihlen, wenn
es nicht startet.

REINIGUNG
Den Knethaken mit warmem Wasser und Spulmittel oder im Geschirrspiler
reinigen. 124



KUCHENMASCHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

GEBRAUCH

KNETHAKEN ANBRINGEN

1. Stiel des Einsatzes in die Halterung
einsetzen.

2. Nach rechts drehen, um den
Einsatz zu verriegeln. Der Einsatz
ist korrekt befestigt, wenn er
einrastet.

KNETHAKEN ABNEHMEN

1. Nach links drehen, bis sich der
Einsatz nach auBen bewegt.
2. Einsatz aus der Halterung nehmen.

Beginnen Sie immer langsam beim Mixen der Zutaten oder beim Hinzufiigen
neuer Zutaten. Steigern Sie schrittweise die Drehzahl, wenn die Zutaten stérker
vermischt sind.

PROFITIPPS

1. Beginnen Sie mit kalten Zutaten. Der Knetvorgang erzeugt Warme. Die
Temperatur des Teigs steigt in der Regel um 1 bis 2 Grad pro Minute.

Im Allgemeinen wird empfohlen, mit dem Kneten aufzuhéren, wenn die
Teigtemperatur 26 Grad erreicht. Hohere Temperaturen kénnen den Teig
beeintréchtigen und dazu fihren, dass das Glutennetz zerfallt.

2. Kneten Sie genug, um ein starkes Glutennetz aufzubauen. Ein Kneten mit
der empfohlenen Drehzahl und Zeit, wie unter ,Maximale Einflllmengen”
beschrieben, sorgt in der Regel fir gute Ergebnisse.

3. Seien Sie mutig: Ein hoher Wassergehalt im Teig sorgt bei richtigem Kneten
in der Regel fir langanhaltende, luftige Ergebnisse.
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FLEXI-RUHRBESEN

EMPFOHLEN FUR:

Buttercreme
Kuchenmischungen
Konfitire
Kartoffelplree

MAXIMALE EINFULLMENGEN

Maximaler Inhalt 31

Maximale Drehzahl 100 %

Maximale Zeit 15 Min.
WARNUNG:

e Verwenden Sie immer Butter bei Raumtemperatur und gut gekochte
Kartoffeln, wenn Sie den Flexi-Rihrbesen verwenden.

e Verwenden Sie den Flexi-Rihrbesen nicht fir Teig und Mirbeteig. Fir solche
Teige wird der Knethaken empfohlen.

REINIGUNG

Der Flexi-Ruhrbesen sollte vor der Reinigung immer auseinandergenommen

werden.

e Zum Auseinandernehmen: Den Silikonschaber durch Lésen der
Silikonschaberlasche abnehmen.

e Das Hauptteil des Flexi-Rihrbesens und der Silikonschaber sind
spulmaschinenfest.
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KUCHENMASCHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

GEBRAUCH

SILIKONSCHABER ANBRINGEN

(> 1. Den Silikonschaber in den Schlitz
4\ unten am Hauptteil des Flexi-
Rihrbesens einsetzen.

2. Die Laschen an beiden Enden des
Silikonschabers einhaken.

3. Darauf achten, dass der
Silikonschaber fest am Hauptteil
des Flexi-Rihrbesens sitzt.

FLEXI-RUHRBESEN ANBRINGEN

1. Stiel des Einsatzes in die Halterung
einsetzen.

2. Nach rechts drehen, um den
Einsatz zu verriegeln. Der Einsatz DE
ist korrekt befestigt, wenn er
einrastet.

FLEXI-RUHRBESEN ABNEHMEN

1. Nach links drehen, bis sich der
Einsatz nach auf3en bewegt.
2. Einsatz aus der Halterung nehmen.
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DOPPELSCHNEEBESEN

EMPFOHLEN FUR:

e Sahne
e FEiweil
e Biskuitmischung

MAXIMALE EINFULLMENGEN

Mindest- Héchst- Empfohlene Empfohlene

menge menge Zeit Drehzahl
Sahne 0,11 1,51 2-4 Min. 30-50 %
Eiweil3 2 Eiweil3 16 Eiweil3 4-8 Min. 50-70 %
Pfannkuchen- 051 31 1-3Min.  30-50%
mischung
Biskuitmischung 2 Eier 12 Eier 4-8 Min. 50-70 %

WARNUNG:

¢ Mixen Sie mit dem Doppelschneebesen keine schweren Kuchenmischungen.
Der Flexi-Rihrbesen ist der empfohlene Einsatz zum Mixen von schweren
Kuchenmischungen.

e Beginnen Sie bei Gebrauch des Doppelschneebesens immer langsam und
steigern Sie die Drehzahl schrittweise, wenn die Zutaten vermischt sind.
Uberschreiten Sie niemals 70 %.

REINIGUNG

Nehmen Sie zur Reinigung immer die Schneebesen und den Spritzschutz
vom Schneebesengetriebe ab. Die Schneebesen und der Spritzschutz sind
spllmaschinenfest. Das Schneebesengetriebe sollte mit einem feuchten Tuch
gereinigt werden.
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KUCHENMASCHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

GEBRAUCH

SCHNEEBESEN ANBRINGEN

1. Die Schneebesen (3) auf
die Befestigungswellen am
Schneebesengetriebe (2) schieben.
Die Schneebesen sind richtig
eingesetzt, wenn sie einrasten.

2. Es wird empfohlen, den Spritz-
schutz (1) und den Schisseldeckel
(siehe ,Grundlegende Bedien-
ungen”) zu verwenden, um ein
Verspritzen zu vermeiden. Den
Spritzschutz in die Schlitze im
Schneebesengetriebe schieben.

Hinweis: Die Schneebesen sind so
konzipiert, dass sie ihre Hohe je nach
Inhalt in der Schissel automatisch
anpassen. Das bedeutet, dass die
Schneebesen bei einem sehr geringen
Inhalt den Boden der Schissel
berlhren kénnen.

DOPPELSCHNEEBESEN
ANBRINGEN

1. Das Schneebesengetriebe, wie
in der Abbildung gezeigt, um ca.
45 Grad nach rechts anwinkeln
und die Welle des Einsatzes in die
Halterung einsetzen.

2. Den Einsatz durch Drehen nach
links verriegeln, bis er einrastet.

DOPPELSCHNEEBESEN
ABNEHMEN

1. Das Schneebesengetriebe um ca.
45 Grad nach rechts drehen, bis es
sich nicht weiter drehen |3sst.

2. Den Einsatz vom Mixerkopf
abziehen.
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REINIGUNGSANLEITUNG

DIE FOLGENDEN EINSATZE UND ZUBEHORTEILE SIND
SPULMASCHINENFEST:

Knethaken
Flexi-Rihrbesen*
Schneebesen
Schneebesen-Spritzschutz
7 | Edelstahlschissel
Schisseldeckel
Teigschaber

VERWENDEN SIE ZUM REINIGEN EIN FEUCHTES TUCH:

Probaker Haupteinheit
Schneebesengetriebe

Gummiring am Schisselboden**

* Nehmen Sie vor der Reinigung
immer den Silikonschaber vom
Flexi-Rihrbesen ab (siehe , Flexi-
RUhrbesen”)

**Der Gummiring am Schisselboden
fur den Schisselhalter sollte fur eine
grindliche Reinigung vorsichtig

mit einem flachen Gegenstand
abgehoben werden.
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KUCHENMASCHINE

KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

PROBLEMLOSUNG

Problem

Mégliche Ursache

MaBnahme

Schissel ist lose,
wenn eingesetzt

Fehlender Gummiring in
der Schusselbasis

Schissel ist nicht richtig
verriegelt

Fett oder Wasser
zwischen Schuissel und
Basis

Gummiring wieder anbringen

Schissel nach rechts drehen,
bis sie nicht weiter bewegt
werden kann

Gummiring reinigen, wie

in ,Reinigungsanleitung”
beschrieben

Schussel l&sst sich
schwer verriegeln

Schmutz zwischen Basis
und Schissel

Den Gummiring reinigen, wie
in der ,Reinigungsanleitung”
beschrieben, und den Ring
und die Basis des Gerats mit
einem feuchten Tuch reinigen.

Gerat hélt beim
Kneten an

Einfullmenge zu hoch
(Der Probaker misst immer
die Fillung des Geréts und
unterbricht die Stromver-
sorgung, wenn die Einfiill-
menge zu hoch ist)

Uberhitzung des Motors
(Der Motor ist mit einem
thermischen Schutz aus-
gestattet, der die Stromver-
sorgung unterbricht, wenn
die Motortemperatur zu
hoch wird)

1. Drehzahl auf O stellen

2. Teigwiderstand verringern

durch:

a. Flussigkeit nachfillen

b. Teil des Teiges
entnehmen

c. Kneten mit geringerer
Drehzahl

Netzstecker ziehen und das
Gerat 30 Minuten abkuhlen
lassen, bevor Sie es neu
starten
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PROBAKER

Problem Mégliche Ursache MaBnahme
Zu wenig Inhalt in der Weitere Zutaten hinzufliigen
Schissel
(Die Schneebesen sind so

Schneebesen konzipiert, dass sie ihre Héhe

schlagt auf automatisch auf den Inhalt

den Boden der anpassen. Wenn zu wenig

Schiissel Inhalt in der Schussel ist,

kénnen die Schneebesen
den Boden der Schissel
beriihren.)

Maschine startet
nicht

Netzschalter neben dem
Netzanschluss steht auf
OFF (O)

Netzkabel ist nicht
richtig eingesteckt

Kopf ist nicht richtig
geschlossen

Motor ist Uberhitzt

Netzschalter auf ON (I) stellen.

Stecker vollsténdig einstecken

Kopf schlieBen, bis er einrastet

Der Probaker unterbricht
die Stromversorgung, wenn
die Motortemperatur zu
hoch wird. Gerat ausstecken
und mindestens 30 Minuten
abkihlen lassen

Drehzahlanzeige-
ring blinkt beim
Einschalten

Drehzahl ist beim
Starten der Maschine
nicht auf O gestellt

Drehzahlregler auf O stellen

Silikonschaber des
Flexi-Rihrbesens
[6st sich

Schmutz oder Fett am
Befestigungspunkt

Der Flexi-Rihrbesen ist
nicht der richtige Einsatz
fir schwere Teige wie
Hefeteig und Murbeteig

Silikonring und Flexi-
Ruhrbesen grindlich mit
Seifenwasser oder im
Geschirrspller reinigen

Siehe Abschnitt , Einsatze”.
Im Zweifelsfall Knethaken
verwenden
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GARANTIE

Wilfa gewahrt auf dieses Produkt 5 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Wir gewahren
zudem 10 Jahre Garantie auf den Motor. Die Garantie deckt Produktionsfehler

oder Méngel ab, die wéhrend der Garantiezeit auftreten. Ihr Kaufbeleg dient als
Nachweis gegentber dem Héndler, wenn Sie Ihre Garantie in Anspruch nehmen.

Die Garantie gilt nur fir Produkte, die fur Privathaushalte gekauft und dort
verwendet werden. Die Garantie gilt nicht, wenn das Produkt gewerblich
verwendet wird. Die Garantie gilt nicht bei unsachgeméaler oder fahrlassiger
Verwendung, Nichtbefolgung der Anleitungen von Wilfa oder falls das Gerét
modifiziert oder eine nicht-autorisierte Reparatur daran vorgenommen wird.
Die Garantie gilt auch nicht fir normalen Verschleif3 und Abnutzung des
Produkts, fehlerhafte Verwendung, mangelhafte Pflege, Verwendung einer
falschen elektrischen Spannung oder:

¢ Nicht gemaB Gebrauchsanweisung entkalkt
e Uberlastung des Produkts

e Schaden am Glas

e Beschichtung

e Teile, die normal abgenutzt sind

¢ Teile, die regelmaBig ausgetauscht werden mussen (z. B. Filter, Batterie usw.)
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KUCHENMASCHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

TECHNISCHE DATEN

220-240V ~50/60 Hz, 700 W
Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, wechselt es in weniger als 1 Minute in den
Aus-Modus. Der Stromverbrauch im Aus-Modus betragt OW.

Wenn das Gerat 3 Minuten lang nicht verwendet wird, wechselt es in den Stand-
by-Modus. Der Stromverbrauch im Standby-Modus betragt 0,7 W.

SUPPORT UND ERSATZTEILE

Support erhalten Sie auf wilfa.com und auf unserer Kundenservice-/Support-
seite. Dort finden Sie Antworten auf héufig gestellte Fragen, Ersatzteile, Tipps
und Tricks sowie alle unsere Kontaktdaten.

RECYCLINGFAHIGKEIT

Diese Kennzeichnung weist darauf hin, dass das Produkt in der
ﬁ EU nicht Uber den Hausmll entsorgt werden darf. Um mégliche
Schéden fir die Umwelt oder die menschliche Gesundheit durch
mmm unkontrollierte Abfallentsorgung zu vermeiden, recyceln Sie das Gerét
verantwortungsvoll. Sie férdern so die nachhaltige Wiederverwendung
von Materialressourcen. Um lhr Altgerét zurlickzugeben, nutzen Sie bitte eines
der Rickgabe- und Sammelsysteme oder wenden Sie sich an den Handler,
bei dem das Produkt gekauft wurde. Dort kann das Produkt kostenlos fir ein
umweltfreundliches Recycling zurlickgenommen werden.

Wilfa Germany GMBH Feldbergst. 27-29, 61440 Oberursel, Germany

contact@wilfa.de
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

e Kinderen mogen dit apparaat niet gebruiken.
Houd het apparaat en het snoer uit de buurt van
kinderen.

e Kinderen mogen het apparaat niet als speelgoed
gebruiken.

e Het apparaat kan gebruikt worden door personen
met een fysieke, zintuiglijke of mentale beperking
en door mensen die een gebrek aan ervaring of
kennis hebben op voorwaarde dat zij het apparaat
onder toezicht gebruiken of instructies gekregen
hebben over hoe zij het apparaat op een
veilige manier moeten gebruiken en de hieraan
gerelateerde gevaren begrepen hebben.

e \Voordat het apparaat onbeheerd achtergelaten of
gemonteerd, gedemonteerd of gereinigd wordt,
moet het te allen tijde van de stroomvoorziening
losgekoppeld worden.

e Schakel het apparaat uit en onderbreek de
stroomtoevoer voordat u accessoires vervangt of
onderdelen benadert die bewegen tijdens het
gebruik.

e Indien het netsnoer beschadigd is, moet het
vervangen worden door een speciaal snoer of een
speciale voorziening, verkrijgbaar bij de fabrikant
of zijn serviceagent, om gevaar te voorkomen.
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Laat het apparaat nooit onbeheerd achter als het
aangesloten is op de netvoeding.

Dompel het apparaat en het snoer nooit onder in
water.

Voorzichtigheid is geboden bij het hanteren van
de scherpe snijmessen, tijdens het legen van de
kom en tijdens het reinigen.

Dit product is uitsluitend bestemd voor
huishoudelijk gebruik binnenshuis en is niet
bestemd voor industrieel of commercieel gebruik.

Dit apparaat moet voér gebruik op een vlakke,
egale ondergrond geplaatst worden.

Controleer of de op het apparaat aangegeven
spanning overeenkomt met de lokale netspanning
voordat u het apparaat aansluit.

Dit apparaat heeft alleen een aardverbinding voor
functionele doeleinden.

De gebruiksaanwijzing is ook beschikbaar op onze
website www.wilfa.com.

SPECIALE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES VOOR DIT APPARAAT

e Steek uw handen nooit tussen de draaiende kom

en de hoofdeenheid om letsel te voorkomen.
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e Vermijd contact met bewegende onderdelen.
Houd handen, haar, kleding en spatels en ander
keukengerei uit de buurt van de draaiende kom,
klopper, garde of deeghaak tijdens de werking om
letsel en/of schade aan de mixer te voorkomen.

e Overschrijd de maximumcapaciteit die voor elk
gereedschap gespecificeerd is niet.
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KEUKENMACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

GEFELICITEERD MET UW NIEUWE
WILFA PROBAKER-KEUKENMACHINE

Deze keukenmachine is ontworpen en ontwikkeld in
Noorwegen door ons ervaren en enthousiaste team in
samenwerking met The Norwegian Bakery and Pastry Team
om u de best mogelijke keukenmachine te geven.

2

L ¥ BKL
@

Z

The Norwegian
Bakery and Pastry Team
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GEBRUIKSAANWIJZING - PROBAKER

PRODUCTOVERZICHT

Snelheids-
regelknop
Mixerkop
Kopontgrendelings-
nop Status-
Komdeksel lampje
Roestvrij-
stalen kom 7 |
Voedings-
/ingang
Kom- N Aan-uit-
bevestiging schakelaar

Dubbele Flexibele Spiraalhaak Voedings-  Deegschraper
garde klopper kabel
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KEUKENMACHINE - KM1B-70/

KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

® Reinig alle onderdelen die met voeds

el in aanraking komen voor het eerste

gebruik. Zie 'Reinigingsinstructies' voor details.

BASISHANDELINGEN

Opmerking: Zorg er altijd voor dat de snelheid ingesteld is op 0 voordat de kop
geopend wordt of gereedschap bevestigd/losgemaakt wordt.

2.

DE MIXERKOP OPENEN
1.

Druk op de ontgrendelknop van de
kop en houd deze ingedrukt.
Kantel de mixerkop naar achteren
totdat deze in de uitgeschoven
positie vastklikt.

1

2

DE MIXERKOP SLUITEN

. Druk op de ontgrendelknop van de
kop en houd deze ingedrukt.

. Duw de mixerkop omlaag totdat
de kop in de gesloten stand
vergrendelt.

DE KOM BEVESTIGEN
1.

Plaats de kom voorzichtig op de
kombasis en zorg ervoor dat de
uitsparingen voor de montage
van de kom uitgelijnd zijn met het
vergrendelmechanisme van de
kombasis.

2. Draai de kom met de klok mee.

Ze is veilig vergrendeld wanneer ze
niet verder gedraaid kan worden.
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GEBRUIKSAANWIJZING - PROBAKER

DE KOM LOSMAKEN

1. Draai de kom tegen de klok in
tot ze niet verder gedraaid kan
worden.

2. Verwijder de kom van de kombasis.

HET KOMDEKSEL BEVESTIGEN

1. Duw het deksel in de sleuf die zich
het dichtst bij de mixerkop bevindt.

2. Het deksel is correct geplaatst
wanneer het op zijn plaats vastklikt.

Opmerking: De mixerkop moet in de
open stand staan voordat u het deksel
bevestigt. Als u dit niet doet, kan het
deksel beschadigd raken.

144

HET KOMDEKSEL LOSMAKEN

1. Verwijder het komdeksel door het
naar buiten te trekken.

Opmerking: De mixerkop moet in de
open stand staan voordat u het deksel
losmaakt. Als u dit niet doet, kan het
deksel beschadigd raken.



SNELHEIDSREGELING

Opmerking: Raadpleeg de hoofdstukken over het desbetreffende gereedschap
voor snelheidsaanbevelingen.

O o

@ SNELHEIDSMODUS

De snelheid kan ingesteld worden van 5% tot 100%, in stappen van 5%.
Desnelheidsindicatielijn geeft de huidige snelheidsinstelling aan.

TOEPASSING:

1.

Begin altijd met de snelheidsindicator op 0.

2. Controleer of de stekker van het apparaat in het stopcontact zit en of de
schakelaar naast de voedingsingang op de machine in de AAN-stand staat.

3. Start langzaam en draai de snelheidsknop langzaam rechtsom tot de
gewenste snelheid.

@® PULSMODUS

Met de pulsmodus kunt u snel korte pieken van maximumsnelheid instellen.

TOEPASSING:

1.
2.

3.

4.

Begin altijd met de snelheidsindicator op 0.

Controleer of de stekker van het apparaat in het stopcontact zit en of de
schakelaar naast de voedingsingang op de machine in de AAN-stand staat.
Draai de snelheidsknop tegen de klok in en houd hem in positie om de
pulsmodus te activeren.

Laat de knop los om de machine te stoppen.

WAARSCHUWING: Overweeg altijd of de inhoud in de kom dreigt te spatten of
dat het mengsel te zwaar is voor de machine op volle snelheid. Gebruik bij twijfel
de snelheidsmodus.
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SPIRAALHAAK

AANBEVOLEN VOOR:
e Gistdeeg

e Korstdeeg
e Pastadeeg
MAXIMUMCAPACITEIT

Maximum Vloeistofgehalte = Aanbevolen  Aanbevolen

bloem (vloeistof % *) tijd snelheid
Gewoon deeg 3kg 2,01 (67%) 5-8 min. 50-100%
Halfdroog deeg 1,5kg 0,9 1 (60%) 5-8 min. 30-70%
Droog deeg 0,8 kg 0,44 | (55%) 5-8 min. 20-50%
Pastadeeg 0,5 kg 0,3 kg eieren 1-4 min. 10-30%

*Vloeistof%: Verhouding vloeistof tot bloem. Berekend aan de hand van
'Bakkerspercentage’.

De maximumcapaciteit en aanbevolen tijden zijn gebaseerd op het kneden van deeg met
gewone bloem voor alle doeleinden en koud water tot de gluten volledig ontwikkeld
zijn.

AUTOMATISCHE OVERBELASTINGSBEVEILIGING

Het apparaat is uitgerust met een automatische overbelastingsbeveiliging die
de motorbelasting continu bewaakt. In geval van overbelasting door te zwaar
kneden stopt de machine automatisch en begint de snelheidsindicator te
knipperen om overbelasting aan te geven. Reset de machine door de snelheid
in te stellen op 0%. Herhaaldelijk activeren van de overbelastingsbeveiliging

kan leiden tot snelle slijtage van het apparaat. De volgende maatregelen
moeten in acht genomen worden als de overbelastingsbeveiliging van de motor
geactiveerd wordt:

1. Voeg meer vloeistof toe. Zo wordt het deeg makkelijker te kneden.
2. Verdeel het deeg in twee stukken en kneed de helft van het deeg tegelijk.
3. Laat de machine op een lagere snelheidsinstelling draaien.

Opmerking: Probaker is ook uitgerust met een thermische motorbeveiliging.
Herhaaldelijk activeren van de automatische overbelastingsbeveiliging of
gebruik bij verhoogde kamertemperatuur kan de thermische beveiliging
activeren. Laat de machine 30 minuten afkoelen als de machine niet start.

REINIGEN

Reinig de spiraalhaak met warm zeepwater of in de vaatwasser.
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KEUKENMACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

GEBRUIK

DE SPIRAALHAAK BEVESTIGEN

1. Steek de gereedschapschacht in
de gereedschaphouder.

2. Draai rechtsom om het
gereedschap te vergrendelen.
Het gereedschap is correct
gemonteerd wanneer het op zijn
plaats 'klikt'.

MAAK DE SPIRAALHAAK LOS.

1. Draai tegen de klok in totdat het
gereedschap naar buiten beweegt.

2. Verwijder het gereedschap uit de
gereedschaphouder.

Begin altijd langzaam bij het mengen van ingrediénten of bij het toevoegen van
nieuwe ingrediénten. Verhoog geleidelijk aan de snelheid naarmate de inhoud
gemengd wordt.

BAKKERSTIP

1. Begin met de koude ingrediénten. Het kneedproces genereert warmte
tijdens het kneden. De temperatuur van het deeg neemt doorgaans toe met
1-2 °C per minuut. Over het algemeen wordt aanbevolen om het kneden te
stoppen wanneer de deegtemperatuur 26 °C bereikt. Hogere temperaturen
kunnen het deeg aantasten en het glutennetwerk beschadigen.

2. Kneed genoeg om een sterk glutennetwerk te ontwikkelen. Kneden met de
aanbevolen snelheid en tijd zoals beschreven in ‘Maximumcapaciteit' levert
gewoonlijk goede resultaten op.

3. Daag jezelf uit: Een hoog watergehalte in het deeg in combinatie met de
juiste kneedbaarheid zorgt meestal voor een langdurig en luchtig resultaat.
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GEBRUIKSAANWIJZING - PROBAKER

FLEXIBELE KLOPPER
AANBEVOLEN VOOR:

Boterroom
Taartmengsels
Jam
Aardappelpuree

MAXIMUMCAPACITEIT

Maximuminhoud 31

Maximumsnelheid 100%

Maximumtijd 15 min.

WAARSCHUWING:

¢ Gebruik altijd boter op kamertemperatuur en goed gekookte aardappelen
als u de flexibele klopper gebruikt.

e Gebruik de flexibele klopper niet voor deeg en korstdeeg. De spiraalhaak is
het aanbevolen gereedschap voor dergelijk deeg.

NL REINIGEN

De flexibele klopper moet altijd gedemonteerd worden voordat deze gereinigd

wordt.

e Demontage: Verwijder de siliconenschraper door de siliconenschraperklep
los te maken.

¢ Het hoofddeel van de flexibele kloppers en het siliconen schraperdeel zijn
beide vaatwasserbestendig.
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GEBRUIK

KEUKENMACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

DE SILICONENSCHRAPER
MONTEREN

1.

N

w

Monteer de siliconenschraper
in de sleuf in de basis van het
hoofdgedeelte van de flexibele
kloppers.

Haak de flappen aan beide
uiteinden van de siliconenschraper
vast.

Zorg ervoor dat de
siliconenschraper stevig op het
hoofdgedeelte van de flexibele
klopper gemonteerd is.

2.

FLEXIBELE KLOPPER BEVESTIGEN
1.

Steek de gereedschapschacht in

de gereedschaphouder.

Draai rechtsom om het

gereedschap te vergrendelen.

Het gereedschap is correct

gemonteerd wanneer het op zijn

plaats 'klikt'. NL

2.

DE FLEXIBELE KLOPPER
DEMONTEREN

1.

Draai tegen de klok in totdat het
gereedschap naar buiten beweegt.
Verwijder het gereedschap uit de
gereedschaphouder.

149



DUBBELE GARDE
AANBEVOLEN VOOR:

e Room
e Eiwitten
e Biscuitmengsels

MAXIMUMCAPACITEIT

Minimum Maximum Aanbevolen Aanbevolen

tijd snelheid
Room 0,11 151 2-4 min. 30-50%
Eiwitten 2 eiwitten 16 eiwitten 4-8 min. 50-70%
Pannenkoek- 05 3 1-3 min. 30-50%
mengsel
Biscuitmengsels 2 eieren 12 eieren 4-8 min. 50-70%
WAARSCHUWING:

® Meng zware cakemengsels niet met de dubbele garde. De flexibele
klopper is het aanbevolen gereedschap voor het mengen van zwaardere
cakemengsels.

® Begin altijd langzaam tijdens het gebruik van de dubbele garde en versnel
geleidelijk naarmate de inhoud gemengd wordt. Overschrijd nooit de
snelheid van 70%.

REINIGEN

Maak de gardeballonnen en de spatbescherming altijd los van de aandrijving
voordat u gaat schoonmaken. De gardeballonnen en spatbescherming zijn
vaatwasmachinebestendig. De aandrijving van de garde moet gereinigd worden
met een vochtige doek.
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KEUKENMACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

GEBRUIK

DE GARDE MONTEREN

1. Monteer de gardeballonnen (3)
op de aandrijving (2) door ze in
de bevestigingsassen van de
gardeballon te duwen. De gardes
zijn correct geplaatst wanneer ze op
hun plaats vastklikken.

2. Het wordt aanbevolen om de spat-
bescherming (1) en het komdeksel
(ref. 'basiswerking') te gebruiken
om spatten te voorkomen. Het
spatscherm wordt gemonteerd
door het in de sleuven in de aan-
drijving van de garde te schuiven.

Opmerking: De gardeballonnen

zijn ontworpen om hun hoogte
automatisch aan te passen aan de
inhoud. Dit betekent dat de garde met
een zeer kleine hoeveelheid inhoud de
bodem van de kom kan raken.

DE DUBBELE GARDE BEVESTIGEN

1. Begin met de aandrijving van
de garde onder een hoek van
ongeveer 45 graden met de klok
mee, zoals in de afbeelding, en
steek de as van het gereedschap in NIR
de gereedschaphouder.
2. Vergrendel het gereedschap door
het tegen de klok in te draaien
totdat het op zijn plaats vastklikt.

DE DUBBELE GARDE
DEMONTEREN

1. Draai de aandrijving van de garde
ongeveer 45 graden rechtsom
totdat deze niet verder gedraaid
kan worden.

2. Trek het gereedschap weg van de
mengkop om het te verwijderen.
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GEBRUIKSAANWIJZING - PROBAKER

REINIGINGSINSTRUCTIES

DE VOLGENDE GEREEDSCHAPPEN EN ACCESSOIRES ZIJN
VAATWASSERBESTENDIG:

Spiraalhaak

Flexibele klopper*
Gardeballonnen
Spatbescherming garde
Roestvrijstalen kom 7 |
Komdeksel
Deegschraper

GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK OM TE REINIGEN:

Probaker hoofdeenheid
Gardeaandrijving

Rubberen ring voor kombasis**

* Maak de siliconenschraper altijd los
van de flexibele klopper voor reiniging
(zie 'Flexibele klopper')

**De rubberen ring van de kombasis
voor de komhouder moet voorzichtig
opgetild worden met een plat
voorwerp voor een grondige reiniging.
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Kom zit los
indien gemonteerd

De kom is moeilijk

te vergrendelen

Machine stopt
tijdens het kneden

Mogelijke oorzaak

Ontbrekende
rubberen ring in de
bevestigingsbasis van
de kom

De kom is niet goed
vergrendeld.

Vet of water tussen kom
en bevestigingsbasis

Vuil tussen de basis en
de kom

Te zwaar geladen
(Probaker meet onmiddel-
lik hoe zwaar de machine
belast wordt en schakelt
de stroom uit wanneer de
lading te hoog is.)

Oververhitting van de
motor

(De motor is uitgerust met
een thermisch beveiligings-
systeem dat de stroom
uitschakelt als de motortem-
peratuur te hoog wordt.)

153

Oplossing

Plaats de rubberen ring terug.

Draai de kom met de klok mee
totdat ze niet meer verder
bewogen kan worden.

Reinig de rubberen ring
zoals beschreven in
'Reinigingsinstructies’.

Reinig de rubberen ring

zoals beschreven in
'‘Reinigingsinstructies' en reinig
de ring en de basis van de
machine met een vochtige
doek.

1. Stel de snelheid in op 0

2. Verlaag de deegweerstand
door:

a. Vloeistof toe te voegen

b. Een deel van het deeg
uit de kom te halen

c. Te kneden bij een lagere
snelheid

Trek de stekker uit het
stopcontact en laat de
machine 30 minuten afkoelen
voordat u de machine opnieuw
start.



Probleem

De garde raakt
de bodem van de
kom

De machine
start niet

Snelheidsindica-
torring knippert bij
het inschakelen

De
siliconenschraper
van de flexibele
klopper komt los

Mogelijke oorzaak

Onvoldoende inhoud in
de kom

(De gardeballonnen zijn
ontworpen om hun hoogte
automatisch aan te passen
aan de inhoud. Dit betekent
dat de garde met een zeer
kleine hoeveelheid inhoud
de bodem van de kom kan
raken.)

De aan-uitschakelaar
naast de
voedingsingang staat in
de UlT-stand (O).
Voedingskabel niet
goed op zijn plaats

Kop is niet goed
gesloten

De motor is oververhit

Snelheid niet ingesteld
op 0 wanneer machine
start

Vuil of vet in het
bevestigingspunt

De flexibele klopper

is niet het juiste
gereedschap voor
zwaardere deegsoorten
zoals gistdeeg en
korstdeeg.

154

Oplossing

Voeg meer product toe.

Zet de aan-uitschakelaar in de
AAN-stand (I)

Zorg ervoor dat de stekker
volledig aangesloten is.

Sluit de kop totdat deze goed
op zijn plaats klikt.

De Probaker onderbreekt

de stroom wanneer de
temperatuur van de motor

te hoog wordt. Haal de
stekker van het apparaat uit
het stopcontact en laat het
minstens 30 minuten afkoelen.

Stel de snelheid in op O

Reinig de siliconenring en de
flexibele klopper grondig met
zeepwater of in de vaatwasser.

Raadpleeg het hoofdstuk
'‘Gereedschap'. Gebruik bij
twijfel de spiraalhaak.



KEUKENMACHINE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70
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GARANTIE

Wilfa biedt voor dit product een garantie van vijf jaar vanaf de dag van de
aankoop. We geven ook tien jaar garantie op de motor. De garantie dekt
productiefouten of defecten die tijdens de garantieperiode optreden. Uw
aankoopbon is uw garantiebewijs voor de verkoper als u aanspraak maakt op de
garantie.

De garantie is uitsluitend geldig voor producten die voor huishoudelijke
toepassingen gekocht en gebruikt werden. De garantie is niet geldig als het
product voor commerciéle doeleinden gebruikt wordt. De garantie is niet
geldig als het product onjuist of nalatig gebruikt werd, als de Wilfa-instructies
niet opgevolgd zijn, als het apparaat gewijzigd werd of een onbevoegde
reparatie uitgevoerd werd. De garantie is ook niet geldig voor normale slijtage
van het product, verkeerd gebruik, gebrekkig onderhoud, gebruik van onjuiste
elektrische spanning, of:

¢ Overbelasting van het product
e Coating

e Onderdelen die aan normale slijtage onderhevig zijn
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TECHNISCHE SPECIFICATIES

220-240 V~ 50/60 Hz, 700 W
Wanneer het apparaat op UIT wordt gezet, gaat het apparaat in minder dan 1
minuut in de uit-stand. Het stroomverbruik in de uit-stand is OW.

Als het apparaat 3 minuten inactief is, gaat het in de 'standby-modus’. Het
stroomverbruik in stand-by is 0,7 W.

SUPPORT EN RESERVEONDERDELEN

Ga voor support naar wilfa.com en raadpleeg onze klantenservice-/support-
pagina. Hier vindt u veelgestelde vragen, reserveonderdelen, tips en trucs en al
onze contactgegevens.

RECYCLEBAARHEID

Deze markering geeft aan dat u dit product in de gehele Europese
Ef Unie niet met ander huishoudelijk afval mag meegeven. Om mogelijke
schade aan het milieu of de gezondheid van mensen als gevolg van
mmm ongecontroleerde afvalverwijdering te voorkomen, moet het product op
een verantwoorde manier gerecycled worden om duurzaam hergebruik
van materialen te stimuleren. Gebruik de retour- en inzamelingssystemen om uw
gebruikte apparaat in te leveren, of neem contact op met de winkel waar u het
product gekocht hebt. De winkel kan het product terugnemen om het kosteloos
op milieuverantwoorde wijze te recyclen.

AS Wilfa Sandakerveien 114A, 0484 Oslo, Norway

contact@wilfa.com
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WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

SPECJALNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA DLA
TEGO URZADZENIA

OPIS OGOLNY PRODUKTU
PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PODSTAWOWA OBSKUGA
REGULACJA PREDKOSCI
MIESZADLO

ELASTYCZNY UBIJAK
TRZEPACZKA PODWOJNA
INSTRUKCJE CZYSZCZENIA
ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
GWARANCJA

DANE TECHNICZNE

POMOC TECHNICZNA | CZESCI ZAMIENNE
MOZLIWOSC RECYKLINGU
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WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

To urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
dzieci. Przechowuj urzadzenie wraz z przewodem
poza zasiegiem dzieci.

Dzieci nie moga uzywac urzgdzenia do zabawy.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby z
niepetnosprawnosécig fizyczng, sensoryczng i
umystowg oraz brakiem doswiadczenia i wiedzy,
podwarunkiemzapewnienianadzorulubudzielenia
instrukcji dotyczacych korzystania z urzadzenia w
bezpieczny sposdb oraz o ile taka osoba zdaje
sobie sprawe z ewentualnych zagrozen.

Zawsze odtgczaj urzadzenie od zasilania, jesli
pozostaje bez nadzoru, a takze gdy zamierzasz je
rozktadad, sktadac lub czyscié.

Wytacz urzadzenie i odfacz je od zasilania przed
zmiang akcesoriow lub wykonaniem czynnosci
obstugowych dotyczgcych ruchomych czesci.

Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony w
jakikolwiek sposéb, musi zostaé wymieniony na
specjalny przewdd lub podzespdt dostepny u
producenta lub w autoryzowanym przez niego
serwisie.
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Nigdy nie pozostawiaj urzgdzenia podtagczonego
do sieci elektrycznej bez nadzoru.

Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas obstugi ostrzy
tngcych, oprdzniania pojemnika i czyszczenia.

Tourzadzeniejestprzeznaczonewytgczniedouzytku
w pomieszczeniach i na potrzeby gospodarstwa
domowego; nie jest ono przeznaczone do
zastosowan komercyjnych ani przemystowych.

Przed uzyciem ustaw urzgdzenie na ptaskiej, réwne;
powierzchni.

Przed podfaczeniem urzadzenia sprawdz, czy
napiecie podane na urzadzeniu odpowiada
napieciu sieci zasilajace;.

Tourzgdzenie mapotaczenie uziomowe, ktéremoze
by¢ uzywane wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem.

Instrukcja obstugi jest takze dostepna na nasze;
stronie internetowej www.wilfa.com.

SPECJALNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA DLA TEGO
URZADZENIA

e Nie wktadaj rgk miedzy obracajgcg sie mise a
jednostke gtéwng, aby unikngé obrazen ciata.

161



e Unikaj kontaktu z elementami ruchomymi. Kiedy
mikser pracuje, trzymaj rece, wlosy, ubranie, a takze
szpatutki i inne przybory z dala od obracajacej sie
miski, dzbanka, trzepaczki lub mieszadta ciasta,
aby zapobiec obrazeniom ciata i/lub uszkodzeniu
miksera.

e Nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci kazdego
pojemnika.
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GRATULUJEMY ZAKUPU NOWEJ
MASZYNY KUCHENNEJ WILFA
PROBAKER

Ta maszyna zostata zaprojektowana i skonstruowana w
Norwegii przez nasz do$wiadczony i entuzjastyczny zespot
wsp&tpracujgcy z norweskim zespotem piekarniczym i
cukierniczym, aby zapewni¢ naszym klientom najlepsze
funkcje i wrazenia.

i
£ ¥ BKL
@

)
Z

The Norwegian
Bakery and Pastry Team
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INSTRUKCJA OBStUGI - PROBAKER

OPIS OGOLNY PRODUKTU

Pokretto
regulacji
predkosci

Gtowica miksera

Przycisk zwalniania

glowicy Kontrolka
Pokrywa stanu
misy

Misa ze stali

nierdzewnej
0 pojemnosci

71 Gniazdo

. zasilania
qustawa N\ Wytacznik
misy

Trzepaczka Elastyczny Mieszadto Kabel Skrobak
podwdjna ubijak zasilajacy do ciasta
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URZADZENIE KUCHENNE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

e  Przed pierwszym uzyciem umyj wszystkie cze$ci majace kontakt z zywnoscia.
Szczegdtowe informacje znajduja sie w rozdziale , Instrukcja czyszczenia”.

PODSTAWOWA OBSEUGA

Uwaga: Przed otwarciem gtowicy lub montazem/demontazem narzedzi zawsze
upewnij sie, ze pokretto predkosci jest w pozycji 0

OTWIERANIE GLOWICY MIKSERA

1. Naci$nij i przytrzymaj przycisk
zwalniania gtowicy.

2. Przechyl gtowice mieszajacg do
tytu, az zablokuje sie w potozeniu
odchylonym.

ZAMYKANIE GLOWICY MIKSERA

1. Nacis$nij i przytrzymaj przycisk
zwalniania gtowicy.

2. Pchnij gtowice miksera i docisnij, az
zablokuje sie w pozycji zamkniete;.

USTAWIANIE MISY

1. Ostroznie postaw mise na
podstawie, upewniajac sie, ze
wyciecia montazowe sg wyréwnane
z mechanizmem blokujacym
podstawe misy.

2. Obréé mise w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara. Misa
jest bezpiecznie zamocowana,
kiedy nie mozna jej obrocic.
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INSTRUKCJA OBStLUGI - PROBAKER

DEMONTOWANIE MISY

1. Obré¢ mise do oporu w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

2. Zdejmij mise z podstawy.

ZAKEADANIE POKRYWY MISY

1. Wsun pokrywe w szczeling
potozong najblizej gtowicy miksera.

2. Pokrywa jest prawidtowo zatozona,
gdy zablokuje sie w miejscu.

Uwaga: Przed zatozeniem pokrywy
gtowica miksera musi by¢ w pozycji
otwartej. W przeciwnym razie moze
dojs$¢ do uszkodzenia pokrywy.
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ZDEJMOWANIE POKRYWY MISY
1. Zdejmij pokrywe misy, ciagnac ja na
zewnatrz.

Uwaga: Przed zdjeciem pokrywy
gtowica mieszajgca musi by¢ w pozycji
otwartej. W przeciwnym razie moze
dojs$¢ do uszkodzenia pokrywy.



REGULACJA PREDKOSCI

Uwaga: Przestrzegaj zalecen dotyczacych predkosci podanych w sekcjach
poswieconych konkretnym akcesoriom.

O o

@ TRYB PREDKOSCI

Predkos$é mozna ustawi¢ w zakresie od 5% do 100% ze skokiem 5%. Biezace
ustawienie predkosci jest wskazywane przez znacznik na pokretle.

SPOSOB UZYCIA:

1.
2.

3.

Zawsze zaczynaj od ustawienia wskaznika predkosci w pozycji 0.

Upewnij sie, ze urzadzenie jest podtaczone do zasilania i ze przetacznik obok
gniazda zasilania na urzadzeniu jest ustawiony w pozycji Wk.

Zacznij od niskiej predkosci i stopniowo obracaj pokretto regulacji predkosci
w prawo, az do uzyskania zadanej predkosci.

@ TRYB PULSACYJNY

Tryb pulsacyjny umozliwia szybkie ustawienie krétkich serii dziatania z predkoscia
maksymalna.

SPOSOB UZYCIA:

1.
2.

3.

4.

Zawsze zaczynaj od ustawienia wskaznika predkosci w pozycji 0.

Upewnij sig, ze urzadzenie jest podtagczone do zasilania i ze przetgcznik obok
gniazda zasilania na urzadzeniu jest ustawiony w pozycji Wk.

Przekrec przycisk predkosci przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara i
przytrzymaj go w tej pozycji, aby wiaczy¢ tryb pulsacyjny.

Zwolnij przycisk, aby zatrzymaé urzadzenie.

OSTRZEZENIE: Tryb pulsacyjny nie powinien by¢ uzywany w przypadku, gdy
zawarto$¢ misy jest narazona na rozpryskiwanie lub jest zbyt ciezka dla maszyny
przy petnej predkosci. W razie watpliwosci ustaw odpowiednig predkosé
pokrettem.
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MIESZADEO

ZALECANE ZASTOSOWANIA:

e Ciasto drozdzowe
e Ciasto kruche
e Ciasto na makaron

PARAMETRY MAKSYMALNE
Maksymalna  Plyn (% ptynu*)  Zalecany Zalecana

ilos¢ maki czas predkosé
Ciasto zwykte 3kg 2,01(67%) 5-8 min 50-100%
Ciasto poétsuche 1,5 kg 0,9 1 (60%) 5-8 min 30-70%
Ciasto suche 0,8 kg 0,44 1 (55%) 5-8 min 20-50%
Ciasto na 0,5 kg 0,3 kg jaj 1-4 min 10-30%

makaron

*% plynu: Stosunek ptynu do maki. Obliczone przy uzyciu opcji ,,procentéw piekarzy”.

Maksymalne wydajnosci i zalecane czasy podano dla ciasta z uniwersalnej maki i zimnej
wody. Umozliwiaja one sieciowanie glutenu.

AUTOMATYCZNA OCHRONA PRZED PRZECIAZENIEM

Urzadzenie jest wyposazone w automatyczny system ochrony przed
przeciazeniem, ktory stale monitoruje obcigzenie silnika. W przypadku
przeciazenia spowodowanego zbyt duzym obcigzeniem maszyna zatrzyma sie
automatycznie i wskaznik predkos$ci zacznie migaé, aby wskazaé przeciazenie.
Zresetuj maszyne, ustawiajgc pokretto predkosci w pozycji 0%. Wielokrotne
uruchamianie zabezpieczenia przecigzeniowego moze spowodowaé

szybkie zuzycie urzadzenia. W przypadku wyzwolenia zabezpieczenia przed
przeciazeniem silnika nalezy rozwazy¢ nastepujace srodki:

1. Dodaj wiecej ptynu. To utatwi wyrabianie ciasta.
2. Podziel ciasto na dwie czesci i za kazdym razem wyrabiaj potowe ciasta.
3. Zmniejsz predkos$¢ maszyny.

Uwaga: Mikser Probaker jest wyposazony takze w termiczne zabezpieczenie
silnika. Wielokrotne uruchomienie automatycznego zabezpieczenia przeciw-
przeciazeniowego lub korzystanie z urzadzenia w pomieszczeniach o wysokiej
temperaturze moze spowodowac zadziatanie zabezpieczenia termicznego.
Jezeli maszyna nie chce sie uruchomié, odczekaj 30 minut, az ostygnie.

CZYSZCZENIE
Mieszadto myj w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn lub w zmywarce.
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URZADZENIE KUCHENNE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

MOCOWANIE MIESZADLA

1. Wiéz trzpien narzedzia w uchwyt.
2. Obréé w prawo, aby zablokowaé
narzedzie. Narzedzie bedzie
prawidtowo zamocowane, gdy
~zaskoczy” w odpowiednim

potozeniu.

DEMONTOWANIE MIESZADLA

1. Obracaj w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, az
narzedzie wysunie sie na zewnatrz.

2. Wyjmij narzedzie z uchwytu.

Zawsze zaczynaj od wolnego mieszania sktadnikéw lub dodawania nowych.
Stopniowo zwiekszaj predko$é w miare wymieszania zawartosci.

RADA PIEKARZY

1. Uzywaj zimnych sktadnikéw. W procesie wyrabiania wydziela sie ciepto.
Temperatura ciasta wzrasta zwykle o 1-2°C na minute. Ogdlnie zaleca sie
przerwanie wyrabiania, gdy temperatura ciasta osiggnie 26°C. Wyzsze
temperatury moga mieé wplyw na ciasto i spowodowac degradacje sieci
glutenowe;j.

2. Nalezy wyrabia¢ tak dtugo, aby zbudowac silng sie¢ glutenowa. Wyrabianie
z zalecang predkoscia i czasem zgodnie z opisem w rozdziale , Parametry
maksymalne wydajnosci” przewaznie daje dobre rezultaty.

3. Pamietaj: Wysoka zawarto$¢ wody w ciescie w potaczeniu z odpowiednim
wyrabianiem zazwyczaj daje trwate i pulchne wypieki.
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ELASTYCZNY UBIJAK
ZALECANE ZASTOSOWANIA:

e Krem maslany

e Mieszanki ciast

e Dzem

e Pure ziemniaczane

PARAMETRY MAKSYMALNE

Maksymalna objetosé 31
Maksymalna predkosé 100%

Maksymalny czas 15 min

OSTRZEZENIE:

e Kiedy korzystasz z elastycznego ubijaka, masto musi mie¢ temperature
pokojowa, a ziemniaki powinny by¢ prawidtowo ugotowane.

¢ Nie uzywaj elastycznego ubijaka do ciasta drozdzowego ani kruchego.
Do takich ciast zaleca sie korzystanie z mieszadta.

CZYSZCZENIE

Zawsze zdemontuj elastyczny ubijak przed myciem.
e Demontaz: Zdejmij silikonowy skrobak, odczepiajac go od ubijaka.
e Elastyczny ubijak i silikonowy skrobak mozna myé w zmywarce.

170



URZADZENIE KUCHENNE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

MOCOWANIE SILIKONOWEGO
SKROBAKA

1. Zamocu; silikonowy skrobak w
szczelinie w podstawie gtéwnego
korpusu ubijaka elastycznego.

2. Zaczep klapy po obu stronach
silikonowego skrobaka.
3. Upewnij sie, ze silikonowy skrobak

jest bezpiecznie zamocowany do
korpusu elastycznego ubijaka.

MOCOWANIE ELASTYCZNEGO
UBIJAKA

1. Wtéz trzpien narzedzia w uchwyt.
2. Obro¢ w prawo, aby zablokowad
narzedzie. Narzedzie bedzie
prawidtowo zamocowane, gdy
.zaskoczy” w odpowiednim

pofozeniu.

DEMONTOWANIE ELASTYCZNEGO
UBIJAKA

1. Obracaj w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, az
narzedzie wysunie sie na zewnatrz.

2. Wyjmij narzedzie z uchwytu.
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TRZEPACZKA PODWOJINA
ZALECANE ZASTOSOWANIA:

e Krem
e Biatka jajek
e Ciasto biszkoptowe

PARAMETRY MAKSYMALNE

Minimum Maksimum Zalecany Zalecana
czas predkosé
Krem 0,11 151 2-4 min 30-50%
Biatka jajek 2 biatka jajek 16 biatek jajek 4-8 min 50-70%
Ciasto 051 3 1-3 min 30-50%
nalesnikowe
Ciasto 2 jajka 12 jajek 4-8 min 50-70%

biszkoptowe

OSTRZEZENIE:

* Nie uzywaj podwdjnej trzepaczki do wyrabiania ciezkich ciast. Ubijak
elastyczny jest zalecanym narzedziem do mieszania ciezszych ciast.

e Kiedy uzywasz podwdjnej trzepaczki, zawsze zaczynaj od niskiej predkosci
i stopniowo jg zwiekszaj, w miare wymieszania sktadnikéw. Nigdy nie
przekraczaj predkosci 70%.

CZYSZCZENIE

Przed myciem zawsze odtgcz trzepaczki i ostone przed rozpryskami od przektadni
trzepaczki. Trzepaczki i ostona przed rozpryskami nadaja sie do mycia w
zmywarce. Do czyszczenia przektadni trzepaczki uzywaj wilgotnej szmatki.
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URZADZENIE KUCHENNE - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

MOCOWANIE TRZEPACZEK

1. Zamocuj trzepaczki (3) w przektadni
(2), wciskajac je w otwory do
podtaczenia trzepaczek. Trzepaczki
sg wlozone prawidtowo, gdy
zatrzasng sie na swoim miejscu.

2. Zaleca sie uzycie ostony przed
rozpryskami (1) i pokrywy misy
(patrz ,,Obstuga podstawowa”),
aby uniknaé rozpryskiwania. Ostona
przed rozpryskami jest montowana
przez wsuniecie jej w szczeliny w
przektadni trzepaczki.

Uwaga: Trzepaczki sg skonstruowane
w taki sposob, ze automatycznie
dopasowuja wysoko$é w zaleznosci
od ilosci ciasta w misie. To powoduje,
ze przy bardzo matej ilosci ciasta
trzepaczka moze dotkngé dna misy.

MOCOWANIE PODWOJNEJ
TRZEPACZKI

1. Ustaw przektadnie trzepaczki pod
katem okoto 45 stopni w prawo, jak
pokazano na rysunku, i wtoz watek
narzedzia do uchwytu w gtowicy.

2. Docisnij i obré¢ przektadnie w
lewo, aby zablokowac jg w miejscu.

DEMONTOWANIE PODWOJNEJ
TRZEPACZKI

1. Obré¢ przektadnie trzepaczki w
prawo do oporu o okoto 45 stopni.

2. Wyjmij narzedzie z gtowicy
miksera.
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INSTRUKCJA OBStLUGI - PROBAKER

INSTRUKCJE CZYSZCZENIA
NASTEPUJACY OSPRZET | AKCESORIA MOZNA MYC W ZMYWARCE:

e Mieszadto

e Elastyczny ubijak*

e Trzepaczki

e Ostona przed rozpryskami

e Misa ze stali nierdzewnej o pojemnosci 7 |
e Pokrywa misy

e Skrobak do ciasta

CZYSCIC WILGOTNA SZMATKA:

¢ Korpus miksera Probaker
¢ Przektadnia trzepaczki

e Pierscien gumowy podstawy misy**

* Przed myciem zawsze odtacz
silikonowy skrobak od elastycznego
ubijaka (patrz , Elastyczny ubijak”)

**Ostroznie podwaz gumowy pierscien
podstawy misy, uzywajgc ptaskiego
przedmiotu, w celu doktadnego
wyczyszczenia
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Dziatanie
Brak gumowego Ponownie zatéz gumowy
pierscienia na pierscien

podstawie misy

Misa ustawiona na  Misa nie zostata Obré¢ mise do oporu zgodnie
podstawie prawidtowo z ruchem wskazéwek zegara
slizga sie zablokowana
Podstawa, na ktérej Wyczy$é gumowy pierscien
stoi misa jest mokra lub  zgodnie z opisem w rozdziale
zattuszczona JInstrukcje czyszczenia”
Nie mozna Zanieczyszczenia miedzy  Wyczy$¢ gumowy pierscien
zablokowac misy podstawg i misg zgodnie z opisem w rozdziale

JInstrukcje czyszczenia”

i wyczy$¢ pierscien oraz
podstawe urzadzenia wilgotng
szmatka

Zbyt duze obcigzenie 1. Ustaw pokretto predkosci w
(Mikser Probaker ciagle pozycji 0

mierzy obciazenie maszyny
i odcina zasilanie, gdy
obciazenie jest zbyt duze)

2. Zmniejsz opor stawiany
przez ciasto:
a. Dodaj ptynu
b. Zmniejsz ilo$¢ ciasta

Maszyna' c. Zmniejsz predkoé¢
zatrzymuje wyrabiania
sie podczas
wyrabiania ciasta
Silnik przegrzewa sie Odtgcz urzadzenie od zasilania
(Silnik jest wyposazony w i poczekaj 30 minut, az

system ochrony termicznej,  ostygnie, a nastepnie wiacz je
ktéry odcina zasilanie, ponownie

gdy temperatura silnika
nadmiernie wzro$nie)
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Problem

Trzepaczka uderza
w dno miski

Urzadzenie
nie uruchamia sie

Pierécien
wskaznika
predkosci miga po
wtaczeniu zasilania

Elastyczny ubijak
z silikonowym
skrobakiem luzuje

sie

Mozliwa przyczyna

Za mato ciasta w misce
(Trzepaczki sa skonstruowane
w taki sposéb, ze
automatycznie dopasowuja
wysokos¢ w zaleznosci od
ilosci ciasta w misie. To
powoduje, ze przy bardzo
matej ilosci ciasta trzepaczki
moga dotkna¢ dna misy)

Przetgcznik zasilania
obok gniazda zasilania
jest w pozycji WYL. (O)

Nieprawidtowo
podfaczony kabel
zasilajgcy

Gtowica nie jest
prawidtowo zamknieta

Silnik jest przegrzany

Pokretto predkosci nie
jest ustawione w pozycji
0

podczas uruchamiania
maszyny

Zanieczyszczenia
lub smar w punkcie
mocowania

Elastyczny ubijak nie jest
wiasciwym osprzetem
do wyrabiania ciezszych
ciast, takich jak
drozdzowe i kruche
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Dziatanie

Dodaj wiecej ciasta

Ustaw przetacznik zasilania w
pozycji WE. (I)

Upewnij sig, ze wtyczka jest
catkowicie wtozona

Zamknij gtowice tak, aby sie
zablokowata

Mikser Probaker odcina
zasilanie, gdy temperatura
silnika za bardzo wzrosnie.
Odtacz urzadzenie od zasilania
i pozostaw do ostygniecia na
co najmniej 30 minut

Ustaw pokretto predkosci w
pozycji 0

Doktadnie umyj silikonowy
pierscien i elastyczny ubijak
woda z mydtem lub w
zmywarce

Patrz rozdziat ,,Narzedzia”.
W razie watpliwosci uzyj
mieszadta
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GWARANCJA

Firma Wilfa obejmuje ten produkt 5-letnig gwarancja poczawszy od daty zakupu.
Dodatkowo udzielamy 10-letniej gwarancji na silnik. Gwarancja obejmuje wady
produkeyjne lub usterki wynikte w okresie gwarancji. W przypadku roszczen z
tytutu gwarancji dowodem dla sprzedawcy jest paragon lub inny dokument
potwierdzajgcy zakup.

Gwarancja obejmuje wytagcznie produkty zakupione i uzywane na potrzeby
indywidualnych gospodarstw domowych. Komercyjna eksploatacja produktu
powoduje uniewaznienie gwarancji. Gwarancja zostanie uniewazniona w
przypadku niewtasciwego uzywania produktu, niedbatosci, postepowania
niezgodnego z instrukcjami podanymi przez firme Wilfa, a takze w przypadku
modyfikacji produktu lub jego nieautoryzowanej naprawy. Gwarancja nie
obejmuje ponadto normalnego zuzycia, uzycia niezgodnego z przeznaczeniem,
braku konserwacji, podtaczenia do nieprawidtowego napiecia elektrycznego
oraz:

® Przecigzenia produktu
* Powtoka

e Czesci, ktore zuzywaja sie w wyniku normalnej eksploatacji
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DANE TECHNICZNE

220-240 V~ 50/60 Hz, 700 W
Po wylgczeniu urzadzenia, urzadzenie przejdzie w tryb wytgczenia w czasie
krétszym niz 1 minuta. Pobor mocy w trybie wytaczenia wynosi 0 W.

Jesli urzadzenie jest bezczynne przez 3 minuty, przechodzi w , tryb czuwania”.
Pobor mocy w trybie czuwania wynosi 0,7 W.

POMOC TECHNICZNA | CZESCI ZAMIENNE

Aby uzyska¢ pomoc techniczna, odwiedz strone obstugi klienta/pomocy
technicznej w naszej witrynie wilfa.com. Znajdziesz tam czesto zadawane pytania,
listy czesci zamiennych, porady i wskazoéwki oraz wszystkie dane kontaktowe.

MOZLIWOSC RECYKLINGU

Ten znak wskazuje, ze w Unii Europejskiej to urzadzenie nie moze byé
Ef wyrzucane wraz z odpadami z gospodarstw domowych. Aby zapobiec
mozliwemu skazeniu $rodowiska lub zagrozeniom dla zdrowia ludzi z
mmm uwagi na niekontrolowang utylizacje odpaddw, nalezy odpowiedzialnie
przekazac je do recyklingu w celu promocji zréwnowazonej gospodarki
zasobami materiatowymi w zakresie ponownego uzycia. Aby pozby¢ sie
urzadzenia po okresie eksploatacji, nalezy skorzystaé z wtasciwego punktu
zbiorki lub skontaktowac sie ze sprzedawca, od ktdérego kupiono produkt. W ten
sposob produkt zostanie bezptatnie przekazany do recyklingu bezpiecznego dla
$rodowiska.

AS Wilfa Sandakerveien 114A, 0484 Oslo, Norway

contact@wilfa.com
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par
des enfants. Tenir I'appareil et son cordon hors de
portée des enfants.

Il est interdit aux enfants de jouer avec |'appareil.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes
en situation de handicap physique, mental ou
sensoriel ou encore manquant de connaissances
et d'expérience si elles sont surveillées ou ont recu
des instructions sur |'utilisation sGre de |'appareil,
et si elles ont conscience des risques inhérents.

Toujours mettre |'appareil hors tension s'il doit
rester sans surveillance, et avant tout assemblage,
désassemblage et nettoyage.

Fteindre et débrancher l'appareil avant tout
changement d'accessoires, ou a l'approche de
pieces mobiles durant |utilisation.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par un cordon spécial ou un
ensemble disponible aupres du fabricant ou de
son agent de service afin d'éviter tout risque.

Ne jamais laisser |'appareil sans surveillance quand
il est branché sur le secteur.

Ne pas plonger |'appareil dans |'eau.
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e Faire preuve de prudence lors de la manipulation
des lames tranchantes, du vidage du bol et du
nettoyage.

e Cet appareil est concu pour un usage domestique
intérieur uniquement, et non pour une utilisation
commerciale ou industrielle.

e Cet appareil doit étre posé sur une surface plane
et réguliére avant utilisation.

e Avant de brancher |'appareil, vérifier que la tension
indiquée sur |'appareil correspond bien ala tension
du secteur local.

e Cet appareil comporte une mise a la terre a des
fins fonctionnelles uniquement.

® Le manuel d'utilisation est également disponible
sur notre site Web : www.wilfa.com.

CONSIGNES DE SECURITE SPECIFIQUES A L'APPAREIL

* Ne jamais placer les mains entre le bol rotatif et
I'appareil pour éviter toute blessure.

e Eviter tout contact avec les pieces mobiles. Tenir
les mains, les cheveux, les vétements, ainsi que les
spatules et autres ustensiles éloignés du bol rotatif,
du batteur, du fouet ou du crochet pétrisseur
durant la marche afin d'éviter toute blessure et/ou
tout dommage au robot.
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e Nepasdépasserlescapacités maximalesindiquées
pour chague outil.
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FELICITATIONS POUR VOTRE NOUVEAU
ROBOT PATISSIER PROBAKER WILFA

Ce robot a été congu et développé en Norvege, par notre
équipe expérimentée et passionnée, en collaboration avec
I'association norvégienne des boulangers et paétissiers,
pour vous proposer un robot ménager optimal.

i
£ ¥ BKL
@

)
Z

The Norwegian
Bakery and Pastry Team
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INSTRUCTIONS - PROBAKER

APERCU DU PRODUIT

Régulateur

de vitesse
Téte

Bouton de déverrouillage

de la téte
Voyant
Couvercle d'état
du bol
Bol en inox
71 .
Entrée
o d'électricité
N Interrupteur
Base du bol ON/OFF
(MARCHE/
ARRET)
Double Batteur Crochet Céble Grattoir
fouet flexible pétrisseur d'alimentation a pate
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ROBOT MENAGER - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e Nettoyer toutes les pieces en contact avec les aliments avant la premiére
utilisation. Se reporter aux « Instructions de nettoyage » pour de plus
amples renseignements.

OPERATIONS DE BASE

Remarque : Toujours s'assurer que la vitesse est réglée sur « 0 » avant d’ouvrir la
téte ou d'accrocher/décrocher des ustensiles

OUVRIR LA TETE

1. Appuyer sur le bouton de
déverrouillage de la téte et le
maintenir enfoncé.

2. Incliner la téte vers l'arriére jusqu’a
ce qu'elle se blogue en position
étendue.

FERMER LA TETE

1. Appuyer sur le bouton de
déverrouillage de la téte et le
maintenir enfoncé.

2. Pousser la téte vers le bas jusqu’a
ce qu'elle se bloque en position
fermée.

FIXATION DU BOL

1. Placer soigneusement le bol sur
sa base tout en s'assurant que
les découpes de montage du bol
sont alignés avec le mécanisme de
verrouillage de la base.

2. Tourner le bol dans le sens des
aiguilles d'une montre. Pour le
verrouiller, il doit étre tourné a fond.
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INSTRUCTIONS - PROBAKER

RETRAIT DU BOL

1. Tourner le bol dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre jusqu’en
butée.

2. Retirer le bol de sa base.

FIXATION DU COUVERCLE DU BOL

1. Pousser le couvercle dans la
fente la plus proche de la téte de
mélange.

2. Le couvercle est correctement
positionné lorsqu’il est verrouillé en
place.

Remarque : La téte de mélange doit
&tre en position ouverte avant de
fixer le couvercle. Le non-respect de
cette consigne peut endommager le
couvercle.
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DECROCHER LE COUVERCLE DU
BOL

1. Retirer le couvercle du bol en le
tirant vers |'extérieur.

Remarque : La téte de mélange doit
étre en position ouverte avant de
retirer le couvercle. Le non-respect de
cette consigne peut endommager le
couvercle.



REGLAGE DE LA VITESSE

Remarque : Se reporter aux sections spécifiques des outils pour les
recommandations de vitesse.

0o

@ MODE DE VITESSE

La vitesse peut étre réglée de 5 % a 100 % par incréments de 5 %. L'indicateur de
vitesse indique la vitesse actuellement réglée.

UTILISATION :

1. Toujours commencer avec |'indicateur de vitesse réglé sur « 0 ».

2. S'assurer que le dispositif est branché et que I'interrupteur a coté de I'entrée
d’alimentation de la machine est en position de marche « ON ».

3. Démarrer lentement et tourner progressivement le bouton de vitesse dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu'a la vitesse souhaitée.

@® \VODE DE PULSION

Le mode de pulsion permet de régler rapidement de courtes périodes turbo de
vitesse maximale.

UTILISATION :

1. Toujours commencer avec l'indicateur de vitesse réglé sur « 0 ».

2. S'assurer que le dispositif est branché et que l'interrupteur a cété de I'entrée
d'alimentation de la machine est réglé en position de marche « ON ».

3. Tourner le bouton de vitesse dans le sens inverse des aiguilles d'une montre
et le maintenir en position pour activer le mode de pulsion.

4. Reléacher le bouton pour arréter la machine.

AVERTISSEMENT : Toujours vérifier s'il y a un risque d'éclaboussure ou si la pate

est trop lourde pour la machine a pleine vitesse. En cas de doute, utiliser le mode
de vitesse.
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CROCHET PETRISSEUR

RECOMMANDE POUR :

e Pates levées
e Pate brisée
e Pate a nouilles

CAPACITES MAXIMALES

Maximum Teneur en liquide Temps Vitesse

de farine (% liquide *) recommandé recommandée
Pate standard 3kg 2,01(67 %) 5a8min 50 a 100 %
Pate semi-séche 1,5kg 0,91 (60 %) 5348 min 30a70%
Pate séche 0,8 kg 0,441 (55 %) 5a8min 20350 %
Pate a nouilles 0,5 kg 0,3 kg d'ceufs 134 min 10a30%

*% liquide : Rapport liquide/farine. Calculé selon la « formule du boulanger ».

Les capacités maximales et les temps recommandés sont calculés pour un pétrissage
de la péte avec de la farine a usage universel et de I'eau froide jusqu’a développement
complet du gluten.

SYSTEME DE PROTECTION AUTOMATIQUE CONTRE LES SURCHARGES

L'appareil est équipé d'un systéme de protection automatique contre les
surcharges qui surveille la charge du moteur en continu. En cas de surcharge
due a un pétrissage trop difficile, la machine s'arréte automatiquement et
I'indicateur de vitesse commence a clignoter pour indiquer une surcharge.
Réinitialiser la machine en réglant la vitesse sur 0 %. Un déclenchement répété
de la protection contre les surcharges peut entrainer une usure rapide de |'unité
et les mesures suivantes doivent étre prises si la protection contre les surcharges
du moteur est déclenchée :

1. Ajouter plus de liquide. Cela facilitera le pétrissage de la pate.
2. Diviser la pate en deux morceaux et pétrir une moitié de la pate a la fois.
3. Faire fonctionner la machine a une vitesse inférieure.

Remarque : Le Probaker est également équipé d’'une protection thermique
du moteur. Un déclenchement répété du systeme de protection automatique
contre les surcharges ou une utilisation a des températures ambiantes élevées
peuvent déclencher la protection thermique. Laisser la machine refroidir
pendant 30 minutes si elle ne démarre pas.

NETTOYAGE

Nettoyer le crochet pétrisseur a I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.
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ROBOT MENAGER - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

UTILISATION

FIXER LE CROCHET PETRISSEUR

1. Insérer la tige de l'outil dans son
logement.

2. Tourner dans le sens des aiguilles
d’une montre pour verrouiller
I'outil. Loutil est correctement
monté lorsqu'il s'enclenche.

RETIRER LE CROCHET PETRISSEUR

1. Tourner dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu'a
ce que |'outil se déplace vers
I'extérieur.

2. Retirer I'outil de son support.

Toujours commencer lentement pour mélanger des ingrédients ou ajouter de
nouveaux ingrédients. Augmenter progressivement la vitesse au fur et a mesure
que le contenu est mélangé.

LE CONSEIL DU BOULANGER

1. Commencer par les ingrédients froids. Le processus de pétrissage génére
de la chaleur. La température de la pate augmente généralementde 1a 2 °C
par minute. En régle générale, il est recommandé d'interrompre le pétrissage
lorsque la température de la pate atteint 26 °C. Des températures plus
élevées peuvent nuire a la qualité de la pate et entrainer une dégradation du
réseau de gluten.

2. Pétrir suffisamment pour développer un solide réseau de gluten.

Le pétrissage a la vitesse et pendant la durée recommandées a la section
« Capacités maximales » donne généralement de bons résultats.

3. Mettez-vous a I'épreuve : Une forte teneur en eau de la pate et un pétrissage
correct permettent généralement d'obtenir des résultats durables et une
pate aérée.
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BATTEUR FLEXIBLE
RECOMMANDE POUR :

e Creme beurrée

e Pates a gateaux

e Confiture

e Purée de pommes de terre

CAPACITES MAXIMALES

Volume maximal 31
Vitesse maximale 100 %
Durée maximale 15 min
AVERTISSEMENT :

® Toujours choisir du beurre a température ambiante et des pommes de terre
bien cuites en cas d'utilisation du batteur flexible.

¢ Ne pas utiliser le batteur flexible pour de la pate a gateaux et de la pate
brisée. Le crochet pétrisseur est I'outil recommandé pour ce type de pates.

NETTOYAGE

Le batteur flexible doit toujours étre démonté avant le nettoyage.

e Pour ce faire : Retirer le grattoir en silicone en détachant son rabat.

e Le corps principal des batteurs flexibles et le grattoir en silicone passent au
lave-vaisselle.
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UTILISATION

ROBOT MENAGER - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

MONTAGE DU GRATTOIR EN

SILICONE

1. Monter le grattoir en silicone
dans la fente a la base du corps
principal des batteurs flexibles.

2. Accrocher les rabats a chaque
extrémité du grattoir en silicone.
3. Veiller a ce que le grattoir en

silicone soit solidement fixé au
corps principal du batteur flexible.

FIXATION DU BATTEUR FLEXIBLE

1. Insérer la tige de l'outil dans son
logement.

2. Tourner dans le sens des aiguilles
d’une montre pour verrouiller
I'outil. Loutil est correctement
monté lorsqu'il s’enclenche.

DECROCHER LE BATTEUR FLEXIBLE

1. Tourner dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre jusqu'a
ce que |'outil se déplace vers
I'extérieur.

2. Retirer I'outil de son support.
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DOUBLE FOUET
RECOMMANDE POUR :

e Creme
e Blancs d'ceuf
e Pate a gateau éponge

CAPACITES MAXIMALES

Minimum
Créeme 0,11
Blancs d'ceuf 2 bllancs

d'ceuf
Pate a crépes 0.5L
F”ate a gateau 2 ceufs
éponge
AVERTISSEMENT :

Maximum Temps
recommandé
151 2 a4 min
16 blancs R .
d'eeuf 4 a8 min
31 133 min
12 ceufs 4 3 8 min

Vitesse
recommandée

30 a 50 %
50a70%
30 a50 %

50a70%

e \Veiller a ne pas mélanger de lourdes pates a gateaux avec le double fouet.
Le batteur flexible est, en effet, I'outil recommandé pour mélanger des pates

géteaux plus lourdes.

e Commencer toujours lentement avec le double fouet et accélérer
progressivement au fur et a mesure que le contenu est mélangé.
Ne jamais dépasser 70 % de la vitesse maximale.

NETTOYAGE

Toujours décrocher les ballons et la protection anti-éclaboussures du variateur
de vitesse du batteur avant le nettoyage. Les ballons et la protection anti-
éclaboussures sont lavables au lave-vaisselle. Le variateur de vitesse doit étre
nettoyé a I'aide d'un chiffon humide.
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ROBOT MENAGER - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70

UTILISATION

MONTER LE FOUET

1.

Monter les fouets ballons (3)

sur le variateur de vitesse (2) en
les poussant dans les arbres de
fixation des fouets-ballons. Les
fouets sont correctement insérés
lorsqu'ils s’enclenchent.

Il est recommandé d'utiliser la
protection anti-éclaboussures

(1) et le couvercle du bol (réf.

« fonctionnement de base »)
pour éviter les éclaboussures.
Pour monter la protection anti-
éclaboussures, la faire glisser dans
les fentes du variateur de vitesse
du fouet.

Remarque : Les ballons sont congus
pour ajuster automatiquement leur
hauteur en fonction du contenu. Cela
signifie qu’avec une trés petite quantité,
le fouet peut toucher le fond du bol.

FIXATION DU DOUBLE FOUET

1.

Commencer par le variateur de
vitesse coudé d’environ 45 degrés
dans le sens des aiguilles d'une
montre comme indiqué sur
I'illustration et insérer la tige de
I'outil dans le porte-outil.
Verrouiller I'outil en le tournant
dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre jusqu'a ce qu'il se
verrouille en place.

DECROCHER LE DOUBLE FOUET

Tourner le variateur de vitesse dans
le sens des aiguilles d'une montre
d’environ 45 degrés jusqu’en butée.
Retirer I'outil de la téte.
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INSTRUCTIONS - PROBAKER

INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE

LES OUTILS ET ACCESSOIRES SUIVANTS SONT LAVABLES
AU LAVE-VAISSELLE :

Crochet pétrisseur

Batteur flexible*

Fouets ballons

Protection anti-éclaboussures
Bol eninox 7|

Couvercle du bol

Grattoir a pate

UTILISER UN CHIFFON HUMIDE POUR NETTOYER :

Robot patissier Probaker
Variateur de vitesse du fouet
Anneau en caoutchouc de la base du bol **

* Toujours séparer le grattoir en
silicone du batteur flexible avant le
nettoyage (réf. « batteur flexible »)

** 'anneau en caoutchouc de la base
du bol du support doit étre soulevé
avec précaution a l'aide d'un objet
plat pour un nettoyage en profondeur.
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GUIDE DE DEPANNAGE

Probleme

Bol desserré
une fois monté

Bol dur
a verrouiller

La machine
s'arréte pendant le
pétrissage

Cause possible

Anneau en caoutchouc
absent dans la base de
montage du bol

Le bol n'est pas
correctement verrouillé

Graisse ou eau entre
le bol et la base de
montage

Débris entre la base et

le bol

Chargement trop lourd
(Le Probaker mesure instan-
tanément le poids de la
machine et s'éteint lorsque
la charge est trop élevée)

Surchauffe du moteur

(Le moteur est équipé d'un
systéme de protection ther-
mique qui éteint I'appareil
si la température du moteur
devient trop élevée)
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Mesure a prendre

Rattacher I'anneau en
caoutchouc

Tourner le bol dans le sens
des aiguilles d'une montre
jusqu’en butée

Nettoyer I'anneau en
caoutchouc conformément aux
« Instructions de nettoyage »

Nettoyer I'anneau en
caoutchouc conformément aux
instructions de nettoyage et
nettoyer I'anneau et la base de
la machine a 'aide d'un chiffon
humide

1. Régler la vitesse sur « 0 »

2. Réduire la résistance des
pates par :
a. Ajout de liquide
b. Retrait d'une partie de
la pate
c. Pétrissage a vitesse
réduite

Débrancher I'appareil et
le laisser refroidir pendant
30 minutes avant de le
redémarrer.



Probléme

Le fouet touche le

fond du bol

La machine
ne démarre pas

L'anneau
indicateur de
vitesse clignote
a la mise sous
tension

Le grattoir en
silicone du batteur
flexible se desserre

Cause possible

Contenu du bol
insuffisant

(Les ballons sont congus pour
s‘ajuster automatiquement
en hauteur en fonction du
contenu. Cela signifie qu’en
cas de tres petite quantité,
les fouets peuvent toucher le
fond du bol)

Linterrupteur
d'alimentation a coté de
I'entrée d'alimentation
est en position d'arrét

« OFF » (O)

Céable d'alimentation
mal positionné

La téte n'est pas
correctement fermée

Le moteur est en
surchauffe

Vitesse non réglée sur
« 0 » lorsque la machine
démarre

Présence de débris ou
de graisse au point de
montage

Le batteur flexible n'est
pas |'outil approprié
pour les pates plus
lourdes comme la pate
levée et la pate brisée
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Mesure a prendre

Ajouter plus de péte

Mettre l'interrupteur
d'alimentation en position de
marche « ON » (1)

S'assurer que la fiche est bien
branchée

Fermer la téte jusqu'a
ce qu'elle se verrouille
correctement

Le capteur éteint I'appareil
lorsque la température du
moteur devient trop élevée.
Débrancher 'appareil et le
laisser refroidir pendant au
moins 30 minutes

Régler le bouton de vitesse sur
«Q»

Nettoyer soigneusement
I'anneau en silicone et

le batteur flexible & I'eau
savonneuse ou au lave-
vaisselle

Cf. section « Outil ». En cas
de doute, utiliser le crochet
pétrisseur



ROBOT MENAGER - KM1B-70/ KM1GY-70/ KM1BS-70/ KM1GS-70
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GARANTIE

Wilfa offre une garantie de 5 ans sur ce produit a compter de la date d'achat.
Nous accordons également une garantie de 10 ans sur le moteur. La garantie
prend en charge les anomalies ou défauts de production survenant durant la
période de garantie. Le recu d’achat constitue votre preuve d'achat pour le
revendeur en cas de recours a la garantie.

La garantie n'est valide que sur les produits achetés et utilisés pour un usage
domestique. Elle n'est pas valide en cas d'utilisation commerciale du produit.
La garantie ne s'applique pas en cas de mauvaise utilisation du produit,

de négligence, de non-respect des consignes de Wilfa, de modification ou
de réparation non autorisée. La garantie ne s'applique pas non plus en cas
d'usure naturelle du produit, de mauvaise utilisation, de défaut d'entretien ou
d'utilisation d'une tension électrique non adaptée ou :

¢ Surcharge du produit
® Revétement

e Piéces concernées par une usure naturelle
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

220-240 V~ 50/60 Hz, 700 W
Lorsque I'appareil est mis sur OFF, il passe en mode arrét en moins d'une mi-
nute. La consommation électrique en mode arrét est de O W.

Si I'appareil reste inactif pendant 3 minutes, il passe en mode veille. La consom-
mation électrique en veille est de 0,7 W.

ASSISTANCE ET PIECES DETACHEES

Pour toute demande d'assistance, consulter le site wilfa.com et la page de notre
service client/d"assistance. Cette page propose des réponses aux questions

les plus fréquentes, des informations sur les piéces détachées, des conseils et
astuces ainsi que toutes nos coordonnées.

RECYCLAGE

Ce marquage indique que la mise au rebut de ce produit avec les
E déchets ménagers est proscrite dans toute I'Union européenne. Pour
éviter tout impact négatif sur I'environnement ou la santé humaine en
mmmm raison d'une élimination inadéquate des déchets, recycler I'appareil
de maniére responsable, afin d’encourager la réutilisation durable des
ressources matérielles. Pour retourner I'appareil usagé, recourir aux systéemes
de retour et de collecte ou contacter le revendeur auprés duquel le produit
a été acheté. Celui-ci pourra reprendre le produit pour un recyclage gratuit,
respectueux de I'environnement.

AS Wilfa Sandakerveien 114A, 0484 Oslo, Norway

contact@wilfa.com
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