
SensorControl erkennt automatisch 
den Steifegrad von Sahne oder 
Eischnee. Und Sie können sich 
bequem um anderes in der Küche 
kümmern. Denn der Rührbesen 

stoppt von alleine, ohne dass Butter entsteht. 

Perfekte Sahne zu schlagen ist schon fast eine Wissen-
schaft für sich. Darum sollten Sie folgendes beachten:

-  Temperatur: Sahne sollte bei 6°C verwendet werden
-  Art: Sahne sollte frisch und ohne Zusätze sein; 
Verwendung ultrahocherhitzter oder lactosefreier 
Sahne kann zu nicht idealen Ergebnissen führen; 
Aromen und andere Zusätze erst nach Ablauf der 
Automatik zuführen

-   Alter der Sahne: Keine aufgetaute Sahne aufschlagen

Vor dem ersten Einsatz von SensorControl muss die 
MaxxiMUM mindestens 2 Minuten in Betrieb gewesen 
sein, um eine korrekte Funktion der Sensorik zu 
gewährleisten.

Mehr Informationen zu SensorControl fi nden Sie 
in der beiliegenden Gebrauchsanweisung. 

SensorControl automatically detects 
the consistency of whipped cream or 
egg white. Which allows you to turn 
your attention to other things in the 
kitchen. The whisk stops automatically, 

ensuring that the cream does not turn into butter. 

Making perfect whipped cream is an exact science. 
You have to bear the following things in mind:

-  Temperature: The cream should be used at 6°C.
-  Cream type: The cream should be fresh and free of 
additives; you may not get ideal results if you use 
ultra-high temperature (UHT) or lactose-free cream; 
do not add aromas or other additives until the cream 
has been automatically whipped.

-   Age of the cream: Do not whip cream that has been 
in the freezer.

Before SensorControl is used for the fi rst time, the 
MaxxiMUM must be in operation for at least two 
minutes to ensure that the sensor works correctly.

You will fi nd more information on SensorControl in 
the accompanying user manual.
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SensorControl reconnaît automatique-
ment la fermeté de la crème et des 
œufs battus en neige. Vous pouvez 
alors vaquer tranquillement à d‘autres 
occupations dans la cuisine puisque 

le batteur s‘arrête de lui-même avant que le mélange 
ne se transforme en beurre. 

Battre de la crème à la perfection est presque une 
science à part! C‘est pourquoi vous devez respecter 
les points suivants:

-  Température: Travaillez la crème à 6°C.
-  Produit: Utilisez de la crème fraîche ne contenant 
pas d‘additif. Une crème UHT ou sans lactose risque 
de donner de piètres résultats. N‘ajoutez les arômes 
et autres ingrédients qu‘une fois le robot arrêté.

-   Péremption: Ne battez jamais de la crème décongelée.

Faites tourner le MaxxiMUM pendant au moins 2 minutes 
avant d‘utiliser le SensorControl pour la première fois 
afi n de garantir le bon fonctionnement de la technologie 
sensorielle.

Vous trouverez de plus amples informations sur 
le SensorControl dans le mode d‘emploi ci-joint. 

SensorControl автоматически 
определяет уровень вязкости сливок 
или взбитого белка. Тем временем 
вы можете заняться на кухне чем-
нибудь другим, поскольку венчик 

останавливается самостоятельно, не допуская 
образования масла.

Взбить идеальные сливки – это целая наука. Поэтому 
здесь следует принимать во внимание следующие 
факторы:

-  Температура: необходимо использовать сливки, 
температура которых составляет около 6°C.

-  Вид и качество: сливки должны быть свежими и без 
добавок. Использование ультрапастеризованных 
или безлактозных сливок может не дать нужного 
результата; ароматизаторы и другие добавки следует 
вводить только после завершения автоматического 
процесса приготовления.

-  Степень свежести сливок: не следует взбивать 
сливки, которые были разморожены.

Для обеспечения правильной работы необходимо, 
чтобы перед первым использованием SensorControl 
комбайн MaxxiMUM находился в рабочем состоянии 
не менее 2 минут.

Дополнительную информацию о SensorControl вы 
найдете в прилагаемой инструкции.

Notice d‘utilisation 
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