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Fouet plat, pour mélanges normaux à denses:

 − Mélanges à gâteaux épais et pâtes à biscuits denses
 − Pâtisserie
 − Purée de pommes de terre

Fouet à fil, pour aérer les mélanges:

 − Œufs
 − Blancs d'œufs
 − Crème
 − Gâteaux éponge, chiffon ou des anges
 − Meringues et pavlova
 − Sauces et vinaigrettes

Crochet pétrisseur, pour mélanger et pétrir la pâte de levure:

 − Pain
 − Petits pains
 − Pizza
 − Focaccia
 − Gâteaux à levure et brioches

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

 − Glaçage
 − Gâteaux au fromage
 − Beurres aromatisés
 − Mélanges à muffins
 − Battre le beurre et le sucre en crème, le mascarpone,  
le fromage à la crème, la crème sure

- Mélanges à gâteaux légers et pâtes à biscuits légères

Racle le bol à votre place.

Les pâtes insuffisamment mélangées produisent des résultats médiocres, voir l'affaissement du 
gâteau, une croûte inégale et perforée, une texture grossière et striée.
Les côtés flexibles du batteur racleur plient et raclent continuellement les parois et le fond du bol, 
incluant l'alvéole au fond, pour un mélange exceptionnellement précis. 
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UTILISATION DU BATTEUR RACLEUR
Le batteur racleur peut être utilisé de diverses façons.
Grâce à l'efficacité du batteur racleur, le temps de mélange de plusieurs recettes sera réduit.  
Le tableau suivant est à titre informatif seulement. Un temps de mélange prolongé pourrait être 
requis pour des quantités plus grandes ou doubles.

Mélange Tâche Temps approximatif de mélange

Beurre et sucre Battre en crème 3—4 minutes (ou jusqu'à consistance 
légère et aérée)

Pâtes à gâteaux et à 
muffins

Incorporer les ingrédients 
humides et secs

30—40 secondes (ou jusqu'à 
consistance homogène)

Pâtes liquides/
légères (ex. crêpes)

Incorporer les ingrédients 
humides et secs

40-50 secondes (ou jusqu'à 
consistance lisse)

Glaçage Incorporer les ingrédients 
humides et secs

40—50 secondes (ou jusqu'à ce que 
le glaçage soit onctueux)

Glace Battre le beurre en crème 1-2 minutes (ou jusqu'à consistance 
lisse et crémeuse)

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

50—60 secondes 
(ou jusqu'à consistance légère et 
aérée) 

NOTE

N'utilisez pas le batteur racleur pour mélanger 
des pâtes ou mélanges épais, fouetter les 
blancs d’œufs ou les pommes de terre.

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

TIPS

• Lorsque vous incorporez de la farine, utilisez 
toujours l'écran verseur et assurez-vous 
d'avoir sélectionné le réglage FOLD (plier). 
Cela empêchera la farine d'être propulsée 
hors du bol.

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

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

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

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

4. Soulevez la tête du moteur pour qu'elle 
bascule vers l'arrière et s'enclenche en 
position ouverte.

5. Insérez le bol dans la plaque de serrage du 
bol et tournez-le en sens horaire jusqu'à ce 
qu'il soit verrouillé.

Assemblage

Avant la première utilisation

Avant d'utiliser votre appareil pour 
la première fois, retirez tout matériel 
d'emballage et étiquettes promotionnelles.
Lavez les bols et les accessoires à l'eau 
chaude savonneuse à l'aide d'un chiffon doux. 
Rincez et séchez correctement.
Les bols et accessoires vont au lave-vaisselle.
Lors de la première utilisation, une odeur 
peut émaner du moteur. Cela est normal et se 
résorbera à la longue.
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Fonctions

FONCTIONNEMENT DE VOTRE 
BATTEUR SUR SOCLE

Mouvement planétaire

Le mouvement planétaire est similaire à celui 
qu'utilisent les mélangeurs professionnels 
des boulangers et pâtissiers, couvrant 
360° du fouet au bol. Cela s'effectue par un 
mouvement antihoraire de la tête du moteur 
et simultanément un mouvement de balayage 
du fouet en sens horaire. Les ingrédients sont 
ainsi mélangés parfaitement sans avoir recours 
à un bol rotatif.

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

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

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

4. Installez le pare-éclaboussures, si désiré.
5. Déroulez le cordon d'alimentation et 

branchez-le dans la prise murale.
6. Le ruban indicateur à DEL s'allumera de bas 

en haut, puis s'éteindra progressivement. 
L'écran ACL affichera 0:00.

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

Assembler les fouets et accessoires

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

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

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

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

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

WARNING

Évitez tout contact avec le batteur/fouet/
crochet pétrisseur pendant le fonctionnement. 
Afin de prévenir les blessures ou dommages, 
gardez les mains, cheveux, vêtements, spatules 
et autres ustensiles loin de l'appareil.
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8. Si l'appareil n'a pas été utilisé durant 5 
minutes, il passera automatiquement 
du mode VEILLE au mode d'économie 
d'énergie ARRÊT et l'éclairage à DEL 
disparaîtra. Pour désactiver le mode ARRÊT 
et reprendre le mélange, tournez le cadran 
régulateur à la vitesse requise ou appuyez 
sur l'une des flèches du minuteur de compte 
progressif/à rebours.

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

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

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

Compte progressif

Le minuteur de compte progressif sert à 
évaluer le temps de mélange, pour des résultats 
constants.
Réglez le minuteur en utilisant les flèches 
à côté de l'écran ACL. Le compte progressif 
commencera automatiquement dès que le 
cadran régulateur sera tourné à la vitesse 
sélectionnée.
Si vous tournez le cadran à PAUSE, le temps 
en cours clignotera sur l'écran ACL. Dès que 
le cadran sera tourné à OFF (arrêt), l'écran 
retournera à 0:00.
Le compte progressif maximal est de 60 
minutes. Lorsque le minuteur dépasse 9:59, il 
comptera par tranches d'une minute. Pour le 
réinitialiser, tournez le cadran régulateur de 
vitesse à OFF (arrêt).

  

Compte à rebours

Le minuteur de compte à rebours est utile 
lorsque la durée du mélange est spécifiée dans 
la recette. 
Pour régler le compte à rebours, appuyez sur 
la flèche du haut ou du bas jusqu'à ce que 
le temps requis apparaisse sur l'écran ACL. 
Appuyez et maintenez la flèche pour un 
défilement plus rapide.
Tournez le cadran pour sélectionner la vitesse 
requise et démarrez. À la fin du compte à 
rebours, un signal sonore se fera entendre. Le 
moteur s'éteindra automatiquement et le mot 
OFF clignotera sur l'écran.
Le cadran régulateur de vitesse doit être tourné 
en position OFF pour réinitialiser le minuteur 
et poursuivre le mélange. Tournez le cadran à 
OFF et réinitialisez.

Mode pause

En tout temps durant le mélange (en mode 
de compte progressif ou à rebours), tournez 
le cadran régulateur de vitesse à PAUSE. Le 
Batteur s'arrêtera et le temps en cours sera 
maintenu sur l'écran ACL. 
Ajoutez d'autres ingrédients, si nécessaire, 
tournez le cadran à la vitesse sélectionnée et 
reprenez le mélange.
Tournez le cadran à OFF pour réinitialiser le 
minuteur.
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Trucs
 
TRUCS POUR RÉUSSIR LE PAIN
• Vérifiez les ingrédients et lisez la recette 

avant de commencer.
• Mesurez les ingrédients avec précision. 

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

• Utilisez des ingrédients à la température 
ambiante.

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

• N'utilisez pas d'ustensiles de table, tasses ou 
cuillères pour mesures les ingrédients.

• N'utilisez pas d'eau ou de liquides chauds, 
car ils tueront la levure. L'eau et les liquides 
doivent être tièdes ou à température 
ambiante.

• N'utilisez pas de farine à levure pour faire 
du pain au levain, sauf si autrement stipulé 
dans la recette.

• Si vous résidez en altitude (900 m ou plus), 
la faible pression d'air fera lever la pâte plus 
rapidement. Réduisez la quantité de levure 
de ¼ cuillerée à thé.

• Si la température est chaude et humide, 
réduisez la quantité de levure de ¼ cuillerée 
à thé pour éviter que la pâte ne lève trop.

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

Levure active

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

• Utilisez trois quantités de levure fraîche ou 
pressée pour une quantité de levure sèche 
requise dans une recette.

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

Faire lever la pâte au chaud

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

• Pour créer une 'zone chaude' et faire lever 
la pâte, placez un plat à cuisson au-dessus 
d'un bol d'eau chaude, déposez-y la pâte 
et couvrez d'une pellicule plastique 
légèrement graissée ou d'un linge à 
vaisselle.  
Votre cuisine doit être chaude et sans 
courant d'air. Laissez la pâte doubler  
de volume.
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INGRÉDIENTS ESSENTIELS À 
LA FABRICATION DU PAIN
La farine est l'ingrédient le plus important dans 
la fabrication du pain. Elle nourrit la levure et 
donne de la structure au pain. Lorsqu'elle est 
mélangée à l'eau, les protéines qu'elle contient 
forment le gluten, ce réseau de fils élastiques 
qui capte les gaz produits par la levure. Ce 
procédé augmente à mesure que la pâte est 
pétrie et fournit la structure nécessaire pour 
donner au pain son poids et sa forme.
La farine de blé blanche (aussi appelée farine 
de boulangerie, farine à pain ou farine tout 
usage) peut être utilisée. Bien que la farine 
tout usage soit facilement disponible, les 
farines contenant au moins 11% de protéines 
donneront de meilleurs résultats. Le contenu 
est généralement indiqué sur l'emballage. 
N'utilisez pas de farine tamisée ou de farine 
à levure pour faire du pain, sauf si autrement 
stipulé dans la recette.
Si vous utilisez de la farine faible en protéines, 
blanche, moulue sur pierre ou de blé entier, 
ajoutez de la farine de gluten pour améliorer la 
qualité du pain. 
Plusieurs marques de farine à pain ou de 
boulangerie sont disponibles dans les 
supermarchés. Ces farines blanches sont riches 
en protéines, avec une teneur de 11%.
La farine de blé entier contient le son, le 
germe et la farine du grain de blé. Bien que 
le pain fait avec cette farine soit plus riche en 
fibres, il sera plus lourd. Vous pouvez l’alléger 
en remplaçant 160 g de farine de blé entier par 
de la farine à pain blanche.
La farine de seigle est populaire dans 
la fabrication du pain, mais est faible en 
protéines. Il est donc essentiel de la combiner 
à la farine à pain blanche pour s’assurer 
que le pain lève. La farine de seigle est 
utilisée traditionnellement dans les pains 
Pumpernickel et les pains noirs.

La farine de gluten est faite à partir du gluten 
extrait du grain de blé. Ajouter de la farine de 
gluten peut améliorer la structure et la qualité 
du pain, si vous utilisez de la farine faible en 
protéines, blanche, moulue sur pierre ou de  
blé entier.
Les mélanges à pain contiennent de la 
farine, du sucre, du lait, du sel, de l'huile et 
autres ingrédients comme les améliorants de 
fermentation. Normalement, il suffit d'ajouter 
de l'eau et de la levure.
Les améliorants de fermentation sont 
disponibles un peu partout dans les 
supermarchés et les magasins d'aliments 
santé. Les ingrédients qu’ils contiennent sont 
habituellement un acide alimentaire comme 
l’acide ascorbique (Vitamine C) et autres 
enzymes (amylases) extraits de la farine de 
blé. L'ajout d'un améliorant de fermentation 
renforcera la pâte et donnera un pain plus 
volumineux, de texture légère et avec de 
bonnes propriétés de conservation. Écraser 
une simple tablette de vitamine C et l'ajouter 
aux ingrédients secs peut servir d’améliorant 
de fermentation.
Le sucre donne de la douceur et de la saveur 
au pain, fait brunir la croûte et nourrit la levure. 
Les sucres blancs et bruns, le miel et le sirop 
de maïs conviennent parfaitement au pain. Si 
vous utilisez du miel ou du sirop de maïs, ils 
seront considérés comme liquide additionnel. 
Nous avons essayé avec succès le 'Splenda' 
faible en calories comme substitut du sucre.
Le lait en poudre et les produits laitiers 
améliorent la saveur et augmentent la valeur 
nutritive du pain. Le lait en poudre est pratique 
et facile à utiliser (gardez-le au réfrigérateur 
dans un récipient hermétique). Le lait en 
poudre faible en gras ou écrémé peut donner 
de bons résultats. Le lait de soya en poudre 
peut également être utilisé, mais donne un 
pain plus dense. Le lait frais ne doit pas être 
remplacé, sauf si autrement stipulé dans  
la recette.
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Le sel est un ingrédient important dans la 
fabrication du pain. Il favorise l’absorption 
de l’eau, améliore le pétrissage, accentue 
le développement de gluten et contrôle la 
fermentation de la levure. Il en résultera 
un pain bien ferme, de structure granulaire 
moyenne, avec une croûte colorée et 
savoureuse et de bonnes propriétés de 
conservation. Comme le sel empêche le pain 
de lever, soyez très précis dans la prise  
de mesures.
Les gras ajoutent de la saveur au pain et 
retiennent l’humidité. Les huiles végétales 
comme l'huile de carthame, de tournesol, de 
canola, etc. peuvent être utilisées. Vous pouvez 
remplacer l’huile par le beurre ou la margarine, 
mais la croûte sera légèrement jaunâtre.
La levure est utilisée pour faire lever le 
pain et requiert du liquide, du sucre et de la 
chaleur pour gonfler et lever. Avant d’utiliser 
les levures sèches, vérifiez toujours la date 
d’expiration sur l’étiquette, car la levure 
éventée empêchera le pain de lever. Les 
mélanges à pain en petits paquets contiennent 
normalement des sachets de levure. Les sacs 
en vrac n'en contiennent habituellement pas, 
bien que la marque de levure correspondante 
puisse être achetée séparément.
Certaines levures en vrac et importées sont 
plus actives; il sera donc recommandé d’en 
réduire la quantité. La levure peut également 
être plus active par temps chaud. Pour plus 
d'informations sur les différentes marques 
de levure et les quantités à utiliser, consultez 
l'emballage et le nom du fabricant. 
La levure instantanée est un mélange de levure 
et d'améliorant de fermentation. La force varie 
selon les marques. Si vous désirez la substituer 
dans une recette, omettez l'améliorant de 
fermentation. Les levures instantanées ne 
doivent pas être utilisées comme améliorant de 
fermentation, car ce produit en fait déjà partie. 

L’eau du robinet est utilisée dans presque 
toutes les recettes de pain. Si vous habitez une 
région froide ou utilisez l’eau du réfrigérateur, 
laissez-la tiédir à la température ambiante, car 
l’eau trop froide ou trop chaude empêchera la 
levure de s’activer.
Les œufs peuvent être utilisés dans certaines 
recettes. Ils fournissent du liquide, aident le 
pain à lever et améliorent sa valeur nutritive. 
Ils ajoutent de la saveur et de la légèreté a la 
croûte et sont généralement utilisés pour les 
types de pain sucré.
D’autres ingrédients comme les fruits, les 
noix, les brisures de chocolat, etc. doivent 
demeurer entiers et en suspension dans la pâte. 
Ils doivent donc être ajoutés graduellement 
durant le pétrissage et avant que la pâte ne lève 
pour la première fois.
Consultez l'emballage pour plus de détails.
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TRUCS POUR RÉUSSIR LES 
GÂTEAUX & PÂTISSERIES
• Vérifiez les ingrédients et lisez la recette 

avant de commencer.
• Mesurez les ingrédients avec précision. 

Les peser est plus précis qu'en mesurer le 
volume. 

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

• Préchauffez le four avant de commencer, 
vous serez assuré que la température 
adéquate sera atteinte avant de débuter la 
cuisson.

• La température et le temps de cuisson 
peuvent varier d'un four à l'autre; il faudra 
donc les ajuster en conséquence. Si vous 
utilisez un four à convection, réduisez la 
température de 50-68°F (10-20°C).

• Lorsque vous mélangez les ingrédients, 
réglez le cadran à une basse vitesse et 
augmentez-la graduellement, spécialement 
lors de l'ajout d'ingrédients secs.

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

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

• Graissez légèrement les plats et moules 
à gâteaux avec du beurre fondu, de l'huile 
ou un enduit à cuisson et chemisez-les de 
papier parchemin, cela facilitera le retrait 
des aliments cuits.

• Pour battre plus facilement le beurre et 
le sucre en crème, gardez le beurre à la 
température ambiance.

• Gardez la surface de travail et les 
ingrédients froids lorsque vous préparez, 
manipulez ou abaissez la pâte. Le beurre 
utilisé en pâtisserie doit être gardé au 
réfrigérateur.

• Évitez d'étirer la pâte lorsque vous 
l'abaissez, car elle rétrécira à la cuisson. 
Allez-y de petits coups égaux, dans le même 
sens et sans trop appuyer sur le rouleau à 
pâte. Si possible, laissez la pâte reposer au 
réfrigérateur avant la cuisson.

• Les œufs et blancs d’œufs doivent être à la 
température ambiante pour atteindre un 
volume maximal lorsqu'ils sont fouettés. 
Incorporer les œufs à la température 
ambiante dans les mélanges à gâteaux 
empêchera le mélange de beurre de former 
des grumeaux.

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

• Séparez minutieusement les blancs d’œufs 
des jaunes pour ne pas laisser de traces de 
jaunes dans les blancs. Les jaunes d’œufs 
sont adipeux et empêcheront les blancs 
d’œufs de monter. 

• Pour enlever les résidus laissés sur le fouet 
à fil, le bol à mélanger ou autres accessoires, 
rincez-les à l'eau froide immédiatement 
après usage, car autrement l'eau chaude 
fera durcir les résidus et rendra le nettoyage 
difficile.

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

• Pour que vos biscuits soient croustillants, 
retirez la plaque de cuisson du four et 
placez-la directement sur une grille. 
Déplacez délicatement les biscuits sur la 
plaque et laissez-les refroidir complètement 
avant de les retirer de la plaque.
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INGRÉDIENTS ESSENTIELS POUR 
LES GÂTEAUX & PÂTISSERIES
La farine utilisée dans les gâteaux et 
pâtisseries, qu'elle soit blanche, à levure ou 
de blé entier, doit être plus faible en protéines 
(gluten) que la farine utilisée pour faire le pain.
La farine tout usage est plus faible en 
protéines (gluten) que la farine à pain et donne 
une texture plus légère aux gâteaux, muffins, 
pâtisseries, scones et crêpes.
La farine à levure est un mélange de farine 
tout usage et d'agent de levure comme la 
poudre à pâte. Elle peut être utilisée pour 
remplacer la farine tout usage et la poudre à 
pâte dans les recettes. Pour obtenir 1 tasse de 
farine à levure, tamisez ensemble 1 tasse de 
farine tout usage et 2 cuillerées à thé de poudre 
à pâte.
La farine de blé entier contient plusieurs 
éléments du grain de blé: farine, son et germe, 
et peut être utilisée dans les muffins, pains et 
croûtes à tarte. Cependant, la texture en sera 
plus dense.
La farine de maïs est extraite du maïs. On 
l'utilise dans la cuisson de certains aliments 
pour leur donner une texture plus fine. Elle 
peut aussi être utilisée comme féculent pour 
épaissir les sauces ou les desserts. La farine 
de maïs est recommandée pour préparer les 
gâteaux éponge.
La farine de riz est dérivée du riz et sert à 
alléger la texture de certains aliments comme 
les biscuits sablés.
La poudre à pâte est un mélange de crème de 
tartre et de bicarbonate de soude et sert d'agent 
levant dans les pâtisseries.

Le bicarbonate de soude, ou levure chimique, 
est un des constituants de la poudre à pâte 
et peut être utilisé comme agent levant 
supplémentaire ou pour colorer certaines 
pâtisseries.
Le beurre donnera un goût particulier et 
une texture plus légère aux pâtisseries. La 
margarine peut remplacer le beurre et donnera 
des résultats similaires. L'huile peut également 
être utilisée pour remplacer le beurre, mais 
la texture et la saveur des gâteaux seront 
différentes. Si vous utilisez de l'huile, utilisez 
une huile peu aromatisée comme l'huile 
végétale, de tournesol ou de pépins de raisin. 
L'huile de noix ou d'olive aura une saveur trop 
forte qui affectera le goût du gâteau.
Les œufs à la température ambiante donneront 
plus de volume aux gâteaux éponges.
Le lait entier est recommandé, sauf si 
autrement stipulé dans la recette. Le lait faible 
en matières grasses ou écrémé peut être 
utilisé, mais donnera une texture et une saveur 
différentes.
Le sucre  (blanc granulé) donne de la saveur, 
de la texture et de la couleur aux pâtisseries.
Le sucre superfin est souvent utilisé en 
pâtisserie, car il se dissout lorsque le beurre et 
le sucre sont battus en crème.
Le sucre brun est dissout aussi facilement 
et peut être utilisé pour varier la saveur et la 
texture des aliments.
Les cristaux de sucre brut se dissolvent plus 
lentement et peuvent servir à la préparation de 
muffins.
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POIDS & MESURES
La prise de mesures précise peut affecter 
l'équilibre critique d'une recette. Utilisez des 
outils de précision qui vous assureront les 
meilleurs résultats. 
N'utilisez pas d'ustensiles de table comme 
les tasses ou les cuillères pour mesurer les 
ingrédients.

Tasses et cuillères à mesurer 
pour ingrédients secs

Pour mesurer les ingrédients secs, utilisez des 
tasses ou cuillères empilables en plastique ou 
en métal. N'utilisez pas d'ustensiles de table 
comme les tasses ou les cuillères.
Il est important d'utiliser une cuillère pour 
transférer les ingrédients secs dans une tasse 
sans les tasser. Ne tapotez pas la tasse et ne 
tassez pas les ingrédients, à moins d'indication 
contraire (ex. cassonade bien tassée). Le 
surplus obtenu en tapotant ou tassant les 
ingrédients pourrait affecter l'équilibre critique 
de la recette.
Arasez le dessus de la tasse avec le dos  
d'une couteau.
Lorsque vous utilisez des cuillères à mesurer 
pour ingrédients liquides ou secs, comme la 
levure, le sucre, le sel, le lait en poudre ou le 
miel, arasez les cuillères.

Tasses à mesurer pour ingrédients liquides

Pour les ingrédients liquides, utilisez des tasses 
à mesurer en plastique transparent ou en verre 
avec gradation de mesure sur le côté. 
N'utilisez pas de tasses en plastique opaque 
ou en métal, à moins que les mesures soit 
clairement inscrites sur le côté.
La tasse à mesurer doit reposer sur une surface 
plane et horizontale. Pour plus de précision, 
vérifiez le niveau à l’œil. 
Une prise de mesures imprécise peut affecter 
l'équilibre critique de la recette.

Unités de mesure

Les unités de mesure peuvent varier d'un 
pays à l'autre. Veuillez vous référer au guide 
ci-dessous pour des recettes provenant de pays 
étrangers.

Tasse
• 250 ml en Australie & Nouvelle Zélande
• 237 ml aux É.-U. 

Cuillère à soupe
• 20 ml en Australie
• 15 ml en Nouvelle Zélande, Royaume-Uni 

& É.-U. 

Cuillère à thé
• . 5 ml pour tous les pays

DESCRIPTION DE LA 
TEMPÉRATURE DU FOUR ÉLECTRIQUE GAZ NIVEAU - GAZ

°C °F °C °F

Très bas 120 250 120 250 1

Bas 150 300 150 300 2

Modérément bas 170 325 160 325 3

Modéré 180 350 180 350 4

Modérément chaud 200 400 190 375 5

Chaud 220 425 200 400 6

Très chaud 230 450 230 450 7
 
Réduire la température de 50-68°F (10-20°C) pour un four à convection.
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Entretien & 
nettoyage

 
Tête du moteur et socle du Batteur

Ne lavez pas et n'immergez pas la tête du 
moteur ou le socle du Batteur dans l'eau.  
Ne laissez pas l'eau pénétrer dans le système 
d'engrenage, car des dommages s'ensuivront.
Essuyez l'appareil avec un chiffon doux et 
humide et séchez correctement. Débarrassez le 
cordon d'alimentation des résidus alimentaires, 
le cas échéant.

Agents nettoyants

Ne nettoyez pas le bol, le batteur plat, le 
crochet pétrisseur ou le fouet avec un tampon 
à récurer ou nettoyant abrasif qui pourrait en 
égratigner la surface. Utilisez uniquement un 
chiffon doux et de l'eau chaude savonneuse.
Pareillement, ne laissez pas tremper les 
accessoires pour une période de temps 
prolongée, soit plusieurs heures ou toute la 
nuit, car cela endommagerait le fini des pièces.

Bol et accessoires

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

Lave-vaisselle

Le bol en acier inoxydable, le batteur plat, le 
batteur racleur et le crochet pétrisseur vont au 
lave-vaisselle, au cycle standard.
Mettez le batteur racleur sur le plateau 
supérieur seulement. Breville recommande 
de laver le bol en verre et le fouet à la main 
seulement.

Rangement

Rangez votre Batteur sur socle sur le comptoir 
de cuisine ou debout dans une armoire 
accessible.
Assurez-vous toujours que le cadran régulateur 
de vitesse est en position d'arrêt (OFF) et que 
l'appareil est débranché de la prise murale.  
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Guide de 
dépannage

 
Arrêt sécuritaire de la tête du moteur

Votre Batteur sur socle est muni d'un 
interrupteur de sécurité protégeant la 
tête du moteur. Si la tête est soulevée en 
tout temps pendant que le moteur est en 
marche, l'interrupteur de sécurité arrêtera 
automatiquement le moteur et l'appareil 
passera en mode veille. 
Pour faire redémarrer le moteur en dedans 
de 5 minutes, abaissez la tête du moteur en 
position horizontale (fermée) et tournez le 
cadran régulateur jusqu'au bout, puis ramenez-
le à la vitesse requise. L'appareil se remettra en 
marche et le minuteur reprendra le décompte.
Pour faire redémarrer le moteur après  
5 minutes, abaissez la tête du moteur et 
tournez le cadran régulateur en position d'arrêt 
(OFF), puis ramenez-le à la vitesse requise.  
Le minuteur reprendra à O.
Pour éteindre le Batteur (et non le redémarrer), 
tournez le cadran régulateur en position d'arrêt 
(OFF) et débranchez l'appareil.

Interrupteur électronique de 
sécurité (surcharge d'aliments)

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

Si le mélangeur passe en mode de 
protection électronique, le ruban indicateur 
à DEL clignotera, le message d'erreur ''E1'' 
clignotera sur l'écran ACL et l'alerte bipera 
3 fois.
Si cette erreur survient, tournez le cadran 
régulateur en position d'arrêt (OFF) et 
débranchez  l'appareil. Retirez un peu 
d'aliments du bol et redémarrez l'appareil.

Interrupteur thermostatique de sécurité 
(surchauffe)  

  

Le Batteur est équipé d'un dispositif de 
réenclenchement automatique qui le protège 
contre la surchauffe du moteur due à des 
charges excessives. Si une surchauffe survient, 
le Batteur activera automatiquement le 
dispositif de protection contre la surchauffe et 
le moteur s'éteindra immédiatement. Si cette 
erreur survient, tournez le cadran régulateur de 
vitesse en positon d'arrêt (OFF) et débranchez 
l'appareil. Attendez au moins 15 minutes avant 
de redémarrer le Batteur.
Si le Batteur passe en mode de protection 
thermique, le ruban indicateur à DEL 
clignotera, le message d'erreur ''E2'' clignotera 
sur l'écran ACL et l'alerte bipera 3 fois.
Si cette erreur se produit, tournez le cadran 
régulateur de vitesse en positon d'arrêt (OFF) 
et débranchez l'appareil. Attendez au moins  
15 minutes avant de redémarrer l’appareil.
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PROBLÈME SOLUTION FACILE

L'appareil ne 
fonctionne pas, 
même sous tension 
(ON)

• Vérifiez toujours si le cadran régulateur de vitesse est en position d'arrêt 
(OFF) avant de débuter.

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

Impossible de régler 
le compte à rebours 
sur le minuteur

• Vérifiez toujours si le cadran régulateur de vitesse est en position d'arrêt 
(OFF) avant de régler le compte à rebours.

Le Batteur s'éteint 
soudainement 
durant le mélange

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

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

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

Le message d'erreur 
''E2'' clignote sur 
l'indicateur de 
minuterie

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

Un bruit se fait 
entendre lorsque 
le batteur racleur 
tourne

• Lorsque les ingrédients sont dans le bol, le batteur racleur peut faire un 
léger bruit lorsqu'il racle les parois et le fond du bol. Cela est normal et il 
n'y a pas lieu de s'inquiéter. Ne faites pas fonctionner le batteur racleur 
si le bol est vide, car un bruit de frottement intense se fera entendre, dû à 
l'accessoire raclant les parois du bol.
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