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De veiligheid van de multifunctionele
keukenrobot

Uw veiligheid en die van anderen is erg belangrijk.

We hebben in deze handleiding en op uw toestel tal van belangrijke veiligheidswaar-
schuwingen aangebracht. Lees deze veiligheidswaarschuwingen steeds, en leef ze na.

Dit is het veiligheidsalarmsymbool.

Dit symbool waarschuwt u voor mogelijke gevaren waarbij u of
anderen gedood of verwond kunnen worden.

Alle veiligheidswaarschuwingen staan na het veiligheidsalarmsymbool
en na de woorden “GEVAAR” of “WAARSCHUWING” afgedrukt. Deze
woorden betekenen dat:

AGEVAAR
AWAARSCHUWING
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U gedood of ernstig verwond kunt
worden, als u de instructies niet
onmiddellijk opvolgt.

U gedood of ernstig verwond kunt
worden, als u de instructies niet
opvolgt.

Alle veiligheidswaarschuwingen informeren u over het potentiéle gevaar, over hoe
u het risico op verwondingen kunt verminderen, en wat er kan gebeuren, als u de

instructies niet opvolgt.

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten
moeten er altijd basisveiligheidsvoorzorgen
worden getroffen, waaronder de volgende:

1.

Lees alle instructies.

beschadigd werd. Bezorg het apparaat
terug bij de dichtstbijzijnde geautoriseerde
dienst na-verkoop. Daar kan de
multifunctionele keukenrobot dan worden

onderzocht, gerepareerd en elektrisch of

2. Om u te beschermen tegen het risico van mechanisch afgesteld worden.
elektrische schokken, mag u de mixer niet bruik hulbstukken die d
in water of een andere vloeistof plaatsen. 7. Het gebruik van hulpstukken die door
. KitchenAid niet aanbevolen of verkocht
3. Er moet toezicht gehouden worden op worden, kunnen brand, elektrische
l;f':ieetk'rggffgt (;m gggtorsteeléﬁrge” dat schokken of verwondingen veroorzaken.
PP p » 8. Gebruik de multifunctionele
4. Trek de stekker van de multifunctionele keukenrobot/mixer niet buitenhuis.
keukenrobot uit het stopcontact wanneer .
deze niet in gebruik is en véordat u 9. Laat het snoer niet over de rand van de
onderdelen monteert of verwijdert, en tafel of het aanrecht hangen.
véoraleer u de mixer reinigt. 10. Verwijder de platte menghaak, de
5. Vermijd het aanraken van bewegende draadgarde of de kneedhaak van de
onderdelen. Hou handen, haar, Kleding multifunctionele keukenrobot, voordat u
en ook spatels of ander gerei uit de buurt hem schoonmaakt.
van de platte menghaak wanneer het 11. Dit apparaat mag niet worden gebruikt
apparaat in werking is. Zo verkleint u de door kinderen, door personen met
kans op verwondingen aan personen verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
en/of schade aan de multifunctionele mentale capaciteiten of door personen
keukenrobot. met ”gebrek aan kennis en ervaring, )
6. Stel de multifunctionele keukenrobot niet tenzij de persoon die verantwoordelijk

in werking met een beschadigd snoer of
een beschadigde stekker of na een storing,
of nadat de multifunctionele keukenrobot
gevallen is of op één of andere manier

is voor hun veiligheid toezicht houdt
of instructies heeft gegeven over het
gebruik van het apparaat.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Dit product is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijk gebruik.
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Dit apparaat is voorzien van het merkteken
volgens de Europese richtlijn 2002/96/

EG inzake Afgedankte elektrische en
elektronische apparaten (AEEA).

Door ervoor te zorgen dat dit product op

de juiste manier als afval wordt verwerkt,
helpt u mogelijk negatieve consequenties
voor het milieu en de menselijke gezondheid
te voorkomen die anders zouden kunnen
worden veroorzaakt door onjuiste
verwerking van dit product als afval.

Het symbool =mm op het product of op
de bijbehorende documentatie geeft aan
dat dit product niet als huishoudelijk afval

mag worden behandeld. In plaats daarvan
moet het worden afgegeven bij een
verzamelpunt voor recycling van elektrische
en elektronische apparaten.

Afdanking moet worden uitgevoerd in
overeenstemming met de plaatselijke
milieuvoorschriften voor afvalverwerking.

Voor nadere informatie over de behandeling,
terugwinning en recycling van dit product
wordt u verzocht contact op te nemen met
het stadskantoor in uw woonplaats, uw
afvalophaaldienst of de winkel waar u het
product heeft aangeschaft.

Elektrische vereisten

Uw multifunctionele keukenrobot/mixer

werkt op een regelmatige 220-240 volt
wisselstroom, 50/60 hertz huisstroom. Het
wattverbruik van onze multifunctionele
keukenrobot staat op de sierband gedrukt. Dit
wattverbruik wordt bepaald door het hulpstuk
dat de meeste stroom nodig heeft. Het is
mogelijk dat andere aanbevolen hulpstukken
heel wat minder stroom nodig hebben.

Gebruik geen verlengsnoer. Is het
elektriciteitssnoer te kort, laat dan een
gekwalificeerde elektricien of monteur in
de buurt van het apparaat een stopcontact
installeren.

%

Gevaar voor elektrische schokken

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

Gebruik geen adapter.
Gebruik geen verlengsnoer.

Het niet opvolgen van deze instructies
kan de dood, brand of elektrische
schokken tot gevolg hebben.




Onderdelen van de multifunctionele
keukenrobot met kantelbare kop
model 5K45SS

Hulpstukkenas

Motorkop Hulpstukknop

Snelheidsregelaar
\‘“d‘fi Hendel voor de
vergrendeling van

\ de motorkop (niet
afgebeeld)

A d
cgﬁ s van garde
(
7 o
Bijstellingsschroefgg ;
S — Platte

voor de hoogte- '
l oy . menghaak

0

afstelling van de kom
»

Roestvrijstalen
kom van

4,25 liter
zonder handvat

Grendelplaat voor de kom
Draadgarde

Deeghaak
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Onderdelen van de multifunctionele
keukenrobot met kantelbare kop
model 5KSM150PS/5KSM156PS

Hulpstukkenas

Motorkop Hulpstukknop
. l Hendel voor de
Snelheidsregelaar vergrendeling van

Then de motorkop (niet
/““c ———— afgebeeld)

Nﬂ\aP‘H
‘ As van garde
/ Platte menghaak

~

Bljstellmgsschroef—g

voor de hoogte- — =R ViR
afstelling van de kom :

\

e | Schenkschild

)

‘ / Roestvrijstalen
kom van 4,83 liter
met ergonomisch
handvat

Grendelplaat voor de kom

Draadgarde

Deeghaak



Uw multifunctionele keukenrobot 3
met kantelbare kop in elkaar zetten z
]
g 2 4. Schuif de platte menghaak op de as van ©
. 8 'f\,’/‘/ de garde (:E)n duw her% daarbﬁ) z0 ver §
e : \L’//“J mogel(g'k naar boven.
0 l 5. Draai de platte menghaak naar rechts en
/\k/ haak deze over de pen op de as.
IS B Verwijderen van de platte menghaak,
L = <1je draadgarde of de kneedhaa

Zet de snelheidsregelaar OP‘“O” (UIT).

» « 2. Trek de stekker van de multifunctionele

keukenrobot uit het stopcontact of
\ / schakel de stroom uit.

3. Hou de hendel in de stand
“ontgrendelen” en breng de motorkop
omhoog. B

. Duw de platte menghaak zo ver mogelijk

Bevestigen van de kom

1. Zet de snelheidsregelaar op “O" (UIT). 4

2. Trek de stekker van de multifunctionele naar boven en draal naar links.
ke#kﬁr}rgbot uit het stopcontact of 5. Verwijder de platte menghaak door hem
schakel de stroom uit. langs de as van de garde naar beneden

3. Hou de hendel in de stand

te halen.

“ontgrendelen” en kantel de motorkop
naar achteren.

4. Plaats de kom op de grendelplaat.

5. Draai de kom voorzichtig met
de klok mee.

q 2

Verwijderen van de kom

1. Zet de snelheidsregelaar op “O" (UIT).
2. Trek de stekker van de multifunctionele

keukenrobot uit het stopcontact of De motorkop vergrendelen

schakel de stroom uit. 1. Verzeker u ervan dat de motorko
i : ) p
3. Hou de hendel in de stand volledig naar beneden staat.
ontgre}?delen en kantel de motorkop 2. Plaats de hendel in de
naar acnteren. T e
. . vergrendel-positie”.
4. Draai de kom tegen de klok in. 3. Test véér u begint te mengen de

) vergrendeling door te proberen de
motorkop omhoog te bewegen.

. Plaats de hendel in de
“ontgrendel-positie”.
NOOT: De multifunctionele keukenrobot
mag enkel worden gebruikt wanneer de
hendel in de stand "vergrendelen” staat.

(0] 4 6 8 10

=
a De motorkop ontgrendelen
i

Pen

AWAARSCHUWING

Gevaar op verwondingen

Haal de stekker uit het stopcontact
voordat u de gardes aanraakt.

Als u dit niet doet, kan dit leiden tot
botbreuken, snijwonden of
kneuzingen.

Het bedienen van de snelheidsregelaar

Stop de stekker van de multifunctionele
keukenrobot in een daarvoor geschikt
stopcontact. De snelheidsregelaar dient altijd
op de laagste snelheid gezet te worden
voor het apparaat te starten. Daarna brengt

u geleidelijk aan de snelheidsregelaar
naar de gewenste (hogere) snelheid om
te voorkomen dat de ingrediénten uit
de kom spatten. Zie "Richtlijnen voor de
snelheidsinstelling — keukenrobots/mixers
met 10 snelheden”.

Bevestigen van de platte mengf(haak,
de draadgarde of de kneedhaa

1. Zet de snelheidsregelaar op “O” (UIT).
2. Trek de stekker van de multifunctionele
keukenrobot uit het stopcontact of

schakel de stroom uit.

3. Hou de hendel in de stand
“ontgrendelen” en breng de motorkop
omhoog.



Uw schenkschild in elkaar zetten*
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Vultrechter

Bevestigen van het schenkschild

1. Zet de snelheidsregelaar op “0”
(UITSCHAKELEN).

2. Trek de stekker van de multifunctionele
keukenrobot uit het stopcontact of
schakel de stroom uit.

3. Bevestig de platte menghaak, kneedhaak
of draadgarde EN de kom. Zie "Uw
multifunctionele keukenrobot met
kantelbare kop in elkaar zetten"

4. Schuif het schenkschild vanaf de
voorkant van de keukenrobot over de
kom, totdat het schild in het midden zit.

De onderste rand van het schild moet in
de kom passen.

Verwijderen van het schenkschild

1. Zet de snelheidsregelaar op 0"
(UITSCHAKELEN).

2. Trek de stekker van de multifunctionele
keukenrobot uit het stopcontact of
schakel de stroom uit.

3 Licht de voorkant van het schenkschild
uit de komrand en trek naar voren.

4 Verwijder het toebehoren alsook de kom.

Gebruik van het schenkschild

1. Voor de beste resultaten draait u het schild
zo dat de motorkop het “u”-vormige gat
in het schild bedekt. De vultrechter bevindt
zich nu rechts van de hulpstuknaaf als u
voor de keukenrobot staat.

2. Giet de ingrediénten in de kom via de

vultrechter.

*Als er een schenkschild bij geleverd is.

Uw KitchenAid™-hulpstukken gebruiken

Platte menghaak voor normale tot zware mengsels:

cakes
schuimpjes
suikergoed
koekjes
taartdeeg

zachte ronde koekjes
zoete broodjes
gehaktbrood
aardappelpuree

Draadgarde voor mengsels die luchtig moeten worden gemaakt:

eieren

eiwitten
slagroom
vloeibare karamel

biscuitdeeg
luchtig biscuitgebak
mayonaise
bepaald suikergoed

Kneedhaak voor het mixen en kneden van gistdeeg:

brood
krenten
pizzadeeg

koffiebroodjes
broodjes



Speling tussen platte menghaak en kom

Uw multifunctionele keukenrobot is in de fabriek zodanig afgesteld, dat de platte menghaak
de bodem van de kom net niet raakt. Indien de platte menghaak echter om één of andere
reden de bodem van de kom wel raakt of zich te ver van de bodem bevindt, kan de speling
makkelijk worden gecorrigeerd.
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1. Zet de snelheidsregelaar op “O” (UIT).

2. Trek de stekker van het apparaat uit het
stopcontact of schakel de stroom uit.

3. Zet de motorkop omhoog.

4. Draai de schroef (A) iets tegen de wijzers
van de klok in (naar links) om de platte q
menghaak omhoog te brengen, of met -
de wijzers van de klok mee (naar rechts) ' .
om de platte menghaak te laten zakken.

5. Stel de platte menghaak zodanig in
dat deze de bodem van de kom net

niet raakt. Mocht u overdrijven in ~ A
het afstellen van de schroef, kan het
gebeuren dat de vergrendelingshendel

van de kom niet op zijn plaats

vergrendelt.
NOOT: Is de platte menghaak behoorlijk
afgesteld, dan zal deze de bodem of de
zijkant van de kom niet raken. Indien echter
de platte menghaak of de draadgarde te
dicht bij de kom zijn afgesteld en de bodem
wel raken, kan de toplaag van de menghaak
wegslijten, of kunnen de draden van de
garde slijten.
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Onderhoud en Reiniging

AWAARSCHUWING

Gevaar op verwondingen

Haal de stekker uit het stopcontact
voordat u de gardes aanraakt.

Als u dit niet doet, kan dit leiden tot
botbreuken, snijwonden of
kneuzingen.

De kom, de witte platte menghaak en de
witte kneedhaak zijn vaatwasbestendig.

Maak deze eventueel grondig schoon in heet

water met zeepsop en spoel ze zorgvuldig
af, voér ze af te drogen. Bewaar geen
standaard toebehoren op de as.

NOOT: De draadgarde is NIET
vaatwasbestendig!

NOOT: zorg er altijd voor dat u de stekker
van de multifunctionele keukenrobot uit het
stopcontact trekt voor u deze schoonmaakt.
Veeg de multifunctionele keukenrobot

af met een zachte en vochtige doek.
Gebruik geen huishoudelijke/commerciéle
schoonmaakmiddelen. Niet in water
onderdompelen.

Veeg de as van de garde regelmatig schoon
en verwijder daarbij alle mogelijke resten die
er zich kunnen ophopen.

Planetair mixen

Wanneer het apparaat
in werking is, beweegt
de platte menghaak
overal in de stilstaande
kom, waarbij hij op
hetzelfde ogenblik

in de tegengestelde
richting rond zijn eigen
as draait. Het diagram toont

duidelijk aan dat de platte menghaak geen
plek in de kom overslaat.

Uw KitchenAid™ multifunctionele
keukenrobot zal sneller en grondiger
mixen dan de meeste andere elektrische
mixers. Daarom moet de mixtijd voor de
meeste recepten aangepast worden, om
te vermijden dat de mengsels overmatig
geklopt worden.

Gebruik van de multifunctionele keukenrobot

NOOT: Schraap de wand van de kom niet
schoon wanneer de keukenrobot in werking is.

De kom en de platte menghaak werden
ontworpen om grondig te mixen, zonder
regelmatig te moeten schrapen. Het is
meestal voldoende om tijdens het mixen de
kom één of twee keer te schrapen. Schakel
het apparaat uit, voordat u begint met
schrapen.

Het is mogelijk dat de multifunctionele
keukenrobot opwarmt tijdens het gebruik.
Het is namelijk mogelijk dat u bij zware
belastingen en een langere mixtijd de
bovenkant van het apparaat niet rustig kunt
aanraken. Dat is normaal.



Richtlijnen voor de snelheidsinstelling -
keukenrobots/mixers met 10 snelheden

Alle snelheden gaan gepaard met het ‘Soft Start’-mechanisme dat er automatisch voor zorgt
dat de multifunctionele keukenrobot op een lagere snelheid start, om te voorkomen dat
ingrediénten rondspatten of meel opstuift bij het opstarten, en vervolgens aanzienlijk versnelt
tot de geselecteerde snelheid voor een optimale prestatie.

Snelheidsindicaties

Roersnel-

heid ROEREN Om langzaam te roeren, te mengen, te pureren en alle
mixmethoden te beginnen. Gebruik deze snelheid om
meel en droge ingrediénten toe te voegen aan het
beslag, en om vloeistoffen toe te voegen aan droge
ingrediénten. Gebruik deze snelheid 1 (ROEREN) zeker
niet om gistdeeg te mixen of te kneden.

2 LANGZAAM MENGEN Om langzaam te mengen, te pureren en sneller te
roeren. Gebruik deze snelheid om gistdeeg, zwaar
beslag en suikergoed te mengen en te kneden, om
aardappelen of andere groenten te pureren, om bakvet
in het meel te versnijden, om dun of spattend beslag te
mixen. Gebruik de blikopener op deze snelheid.

4 MENGEN, KLOPPEN  Om halfzwaar beslag zoals dat van koekjes te
mixen. Gebruik deze snelheid om suiker en bakvet te
mengen, en om suiker toe te voegen aan eiwitten
voor schuimgebakjes. Middelmatige snelheid
voor cakemengsels. Gebruik deze snelheid bij: de
voedselmolen, de roterende groenteschaaf/rasp, de set
met pastaroller en -snijder, en de fruit- en groentezeef.

6 KLOPPEN, Voor matig snel kloppen (schuimen) of stijfslaan. Gebruik
ROMIG ROEREN deze snelheid om cakes, donuts en ander beslag te
mixen. Hoge snelheid voor cakemengsels. Gebruik de
citruspers op deze snelheid.

8 SNEL KLOPPEN, Om room, eiwitten en gekookt suikerglazuur stijf
STIJFSLAAN te slaan.

10 SNEL STIUFSLAAN Om kleine hoeveelheden room of eiwitten stijf te slaan,
of aardappelpuree op het einde stijf te slaan. Gebruik
deze snelheid voor de graanmolen en de pastamaker.
NOOT: bij zware belastingen kan de multifunctionele
keukenrobot géén snelle snelheden aanhouden, zoals bij
het gebruik van de graanmolen en de pastamaker.

NOOT: De snelheidsregelaar kan worden ingesteld tussen de snelheden van de bovenstaande
tabel voor het bepalen van de snelheden 3, 5, 7 en 9 indien een preciezere afstelling nodig is.
Overschrijd snelheid 2 niet bij de bereiding van gistdeeg. Bij een hogere snelheidsinstelling zou
de keukenrobot/mixer schade kunnen oplopen.
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Mixtips

Aanpassen van uw recept aan de
multifunctionele keukenrobot

De instructies in dit boekje kunnen worden
gebruikt om uw favoriete recepten aan
te passen voor het gebruik met uw
KitchenAid™ multifunctionele keukenrobot.
Uw eigen waarnemingen en ervaring
zullen u helpen bij het bepalen van de juiste
werkwijze bij het mixen. Houd het beslag of
deeg in de gaten en meng het zolang tot
het er uitziet zoals het recept aangeeft, zoals
bijvoorbeeld “glad en romig”. Raadpleeg
de "Richtlijnen voor de snelheidsinstelling-
keukenrobots/mixers met 10 snelheden” om
de juiste mixsnelheid te bepalen.

Ingrediénten toevoegen

De te volgen standaardprocedure bij
het mixen van het meeste beslag, in het
bijzonder cake- en koekjesbeslag, bestaat
erin het volgende toe te voegen:

'/3 droge ingrediénten

'/2 vloeibare ingrediénten

'3 droge ingrediénten

'/2 vloeibare ingrediénten

'/> droge ingrediénten
Gebruik snelheid 1 (ROEREN) tot de
ingrediénten goed gemengd zijn. Voer
daarna de snelheid geleidelijk op tot de
gewenste snelheid is bereikt.

Voeg de ingrediénten altijd zo dicht
mogelijk tegen de zijkant van de kom
toe, niet rechtstreeks in de bewegende
menghaak. Het schenkschild kan worden
gebruikt om het toevoegen van ingrediénten
te vereenvoudigen.

NOOT: Als op de bodem van de kom
ingrediénten niet grondig gemixt zijn,
betekent dit dat de menghaak zich te ver
van de bodem van de kom bevindt. Zie
“Speling tussen platte menghaak en kom”
op pagina 7.

Cakemengsels

Wanneer u kant-en-klare (verpakte)
cakemengsels bereidt, gebruik dan snelheid
4 voor een middelmatige snelheid en
snelheid 6 voor een hoge snelheid. Voor
het verkrijgen van het beste resultaat, dient
u zich te houden aan de aanwijzingen en
aangegeven mixtijd op de verpakking.

Noten, rozijnen of gekonfijt fruit
toevoegen

Vaste bestanddelen moeten tijdens de laatste
seconden van het mixen op snelheid

1 (ROEREN) vermengd worden. Het beslag
moet dik genoeg zijn om te voorkomen dat
het fruit of de noten naar de bodem van de
pan zakken tijdens het bakken. Kleverig fruit
moet met meel bestrooid worden om beter
verspreid te worden in het beslag.

Vloeibare mengsels

Mengsels met grote hoeveelheden vloeibare
ingrediénten moeten op lagere snelheden
gemixt worden om spatten te voorkomen.
Verhoog de snelheid pas wanneer het
mengsel dikker geworden is.

Gistdeeg kneden

Gebruik ALTIJD de kneedhaak om gistdeeg te
mixen en te kneden. Gebruik snelheid 2 om
gistdeeg te mixen of te kneden. Bij gebruik
van een andere snelheid, verhoogt de kans
op een ontregeling van het apparaat.
Gebruik NOOIT recepten die meer dan
870 g universeel meel of 810 g volkorenmeel
nodig hebben, bij het maken van deeg
met een multifunctionele keukenrobot met
kantelbare kop van 4,25 liter (4.5 grt).
Gebruik NOOIT recepten die meer dan
1 kg universeel meel of 810 g volkorenmeel
nodig hebben, bij het maken van deeg
met een multifunctionele keukenrobot met
kantelbare kop van 4,8 liter (5 qrt).



Mixen en kneden van gistdeeg

De “Rapid Mix" (snelmixmethode) is een

methode om brood te bakken, waarbij

droge gist met andere droge ingrediénten

gemengd moet worden, véor er vioeistof

aan toegevoegd wordt. Bij de gebruikelijke
methode wordt daarentegen de gist opgelost
in warm water.

1. Doe alle droge ingrediénten, inclusief de
gist, in de kom, behalve de laatste
125 tot 250 g (1 tot 2 kopjes) meel.

2. Bevestig de kom en deeghaak. Vergrendel
de motorkop. Ga naar snelheid 2 en mix
gedurende ongeveer 15 seconden, of tot
de ingrediénten vermengd zijn.
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3. Behoud snelheid 2 en voeg geleidelijk
vloeibare ingrediénten aan het
meelmengsel toe, en mix 1 tot 2 minuten
langer.

NOOT: Indien de vloeibare ingrediénten te

snel worden toegevoegd, zullen ze een plasje

vormen rond de deeghaak en zullen ze het
mixproces aanzienlijk vertragen.
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4. Behoud snelheid 2 en voeg voorzichtig
het overblijvende meel, per 60 g
('/> kopje) toe. Ga door met het mixen
totdat het deeg aan de deeghaak blijft
vastzitten en de zijkanten van de kom
loslaat, gedurende ongeveer 2 minuten.
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5. Als het deeg vastzit aan de deeghaak,
kneed u nog 2 minuten op snelheid 2, of
tot het deeg zacht en elastisch is.

6. Ontgrendel en kantel de motorkop
naar achter en haal het deeg van de
deeghaak. Volg de receptinstructies om
het deeg te laten rijzen, vorm te geven en
te bakken.

Gebruikt u de traditionele methode om een

lievelingsrecept te bereiden, los dan gist op

in warm water in een verwarmde kom.

Voeg de overblijvende vloeistoffen en droge

ingrediénten toe, behalve de laatste

125 tot 250 g (1 tot 2 kopjes) meel. Ga over

naar snelheid 2 en mix ongeveer gedurende

1 minuut, of tot de ingrediénten grondig

vermengd zijn. Ga vervolgens verder met

stappen 4 tot 6.

Beide methodes zijn even geschikt voor het

maken van brood. Voor mensen die voor het

eerst brood bakken, kan de snelmixmethode
echter wat sneller en makkelijker zijn. Dit is
iets temperatuurbestendiger, omdat de gist

met droge ingrediénten gemixt wordt i.p.v.

met warme vloeistof.
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Eiwitten

Plaats eiwitten op kamertemperatuur in een
schone, droge kom. Bevestig de kom en de
draadgarde. Om rondspatten te vermijden,
gaat u geleidelijk naar de aangegeven snelheid
en slaat u de eiwitten stijf tot het gewenste
niveau. Zie tabel hieronder.

HOEVEELHEID SNELHEID
1 eiwit ... GELEIDELIK naar 10
2-4 eiwitten................... GELEIDELIJK naar 8
6  of meer

eiwitten.................. GELEIDELIJK naar 8

Het stijfslaan/kloppen doorloopt de
volgende stadia

Met uw KitchenAid™ multifunctionele
keukenrobot worden eiwitten snel
stijfgeslaan. Let er dus goed op dat u de
eiwitten niet overmatig stijfslaat. In deze lijst
leest u wat u kunt verwachten.

Schuimig
Grote, onregelmatige luchtbellen.

Begint vorm te krijgen

De luchtbellen zijn fijn en compact, het
product is wit.

Zachte pieken

Zachte pieken vallen omver, wanneer de
draadgarde verwijderd wordt.

Bijna stijf
Er worden scherpe pieken gevormd wanneer

de draadgarde verwijderd wordt, maar de
eiwitten zijn eigenlijk nog zacht.

Stijf maar niet droog

Er worden scherpe, stijve pieken gevormd
wanneer de draadgarde verwijderd wordt.
De eiwitten zijn egaal qua kleur en glimmen.

Stijf en droog

Er worden scherpe, stijve pieken gevormd
wanneer de draadgarde verwijderd wordt.
De eiwitten hebben een gespikkelde en doffe
aanblik.

Slagroom

Giet koude slagroom in een afgekoelde kom.
Bevestig de kom en de draadgarde. Om
rondspatten te vermijden, gaat u geleidelijk
naar de aangegeven snelheid en slaat u de
slagroom stijf tot het gewenste niveau. Zie
tabel hieronder.

HOEVEELHEID

59 mL

("/a van een kopje) ......... GELEIDELIK naar 10
118 mL

('/> van een kopje) ......... GELEIDELIK naar 10
236 mL (1 kopje) ........... GELEIDELIJK naar 8
472 mL (1 pint) .o GELEIDELIK naar 8

SNELHEID

Niveaus van stijfslaan

Let goed op de room tijdens het stijfslaan.
Omdat uw KitchenAid™ multifunctionele
keukenrobot zo snel stijfslaat, zijn er telkens
maar enkele seconden tussen de niveaus van
stijfslaan. Let op de volgende kenmerken:

Begint dikker te worden
De room is dik en vla-achtig.
Behoudt zijn vorm

Er worden zachte pieken in de room
gevormd wanneer de draadgarde verwijderd
wordt. Kan met andere ingrediénten
vermengd worden bij het bereiden van
desserts en sauzen.

Stijf
Er worden stijve, scherpe pieken gevormd
wanneer de draadgarde verwijderd wordt.

Gebruik de room als bovenlaag op cakes of
desserts, of als vulling voor roomsoezen.



Hulpstukken en accessoires

Algemene informatie

De KitchenAid™-hulpstukken werden zodanig ontworpen om een lange levensduur te
garanderen. De hulpstukkenas en de -naafbus zijn vierkant, zodat er tijdens de overbrenging
van vermogen naar het hulpstuk geen kans op verschuiven bestaat. De hulpstuknaaf en het
ashuis zijn spits toelopend om een nauwsluitende montage te garanderen, zelfs na langdurig
gebruik en slijtage. De KitchenAid™-hulpstukken vereisen geen extra voedingseenheid om te
kunnen werken aangezien deze is ingebouwd.
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Zie de Gebruiks- en Onderhoudshandleiding voor de Hulpstukken van de Staande Mixer voor
de snelheidsinstellingen en de gebruikstijden.

Hulpstukknop

/ Hulpstukkenast

g itchenAi
Hulpstuknaafbus
Uitsparing Pen Hulpstukasomhulsel
}Geen onderdeel van .
keukenrobot/mixer iy 9 Hulpstukashuis
|
Algemene instructies

Bevestigen van de optionele Verwijderen van de optionele
toebehoren toebehoren
1. Zet de snelheidsregelaar op “O" (UIT). 1. Zet de snelheidsregelaar op “O" (UIT).
2. Trek de stekker van het apparaat uit het 2. Trek de stekker van de multifunctionele

stopcontact of schakel de stroom uit. keukenrobot uit het stopcontact of
3. Maak de hulpstukknop los door er tegen schakel de stroom uit.

de wijzers van de klok in aan te draaien. 3. Maak de hulpstukknop los door er tegen
4. Verwijder het hulpstuknaafdeksel. de wijzers van de klok in aan te draaien.
5. Plaats de hulpstukkenas in de vierkante Draai het hulpstuk lichtjes heen en weer,

hulpstuknaafbus. Het kan eventueel terwijl u eraan trekt.

nodig zijn om het hulpstuk heen en 4. Plaats het hulpstuknaafdeksel terug.

weer te bewegen. Wanneer het hulpstuk Klem de hulpstukknop vast door er

in de juiste positie staat, zal de pen met de wijzers van de klok mee aan te

op het hulpstuk in de uitsparing op de draaien.

naafrand passen.

6. Klem de hulpstukknop vast door er
met de wijzers van de klok mee aan te
draaien tot het hulpstuk goed aan de
keukenrobot bevestigd is.

7. Stop de stekker in een geschikt
stopcontact.
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Wanneer u service nodig hebt

k-

3. Als de platte menghaak de kom raakt,
schakel dan het apparaat uit. Zie “Speling
tussen platte menghaak en kom”.
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Als uw multifunctionele keukenrobot

slecht werkt of niet werkt, controleer

dan het volgende:

- Zit de stekker van de keukenrobot in het
stopcontact?

- Is de zekering in de voeding naar de

Gevaar voor elektrische schokken

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

Gebruik geen adapter.
Gebruik geen verlengsnoer.

multifunctionele keukenrobot perfect in
orde? Hebt u een kast met stoppen, zorg
dan dat er voeding is.

Schakel de multifunctionele keukenrobot
uit gedurende 10-15 seconden, en schakel
hem vervolgens weer aan. Start de mixer
nog steeds niet, laat hem dan gedurende

30 minuten afkoelen voordat u hem
opnieuw aanzet.

Als het probleem niet te wijten is aan één
van de bovenstaande zaken, raadpleeg
dan de rubriek “Reparatiecentrum/Dienst
na-verkoop”.

Doet u dat niet, dan kan dat de dood
of elektrische schokken tot gevolg
hebben. -

Lees de tekst hieronder voordat u de
dienst na-verkoop benadert.

1. Het is mogelijk dat het apparaat opwarmt
tijdens het gebruik. Het is mogelijk dat
u bij een zware belasting en een langere
mixtijd de bovenkant van het apparaat
niet rustig kunt aanraken. Dat is normaal.

2. De multifunctionele keukenrobot kan
eventueel een doordringende geur
afgeven, vooral wanneer hij nieuw is. Dat
is normaal bij elektrische motoren.



Garantie op de KitchenAid™ - keukenrobots
met kantelbare kop voor huishoudelijk

gebruik in Europa

Duur van de garantie:

KitchenAid zal betalen
voor het volgende:

KitchenAid zal niet betalen
voor het volgende:

Europa, Australié en
Nieuw-Zeeland:

Artisan™ keukenrobot
5KSM150/156PS: Vijf jaar
volledige garantie vanaf de
aankoopdatum.

KitchenAid™ Classic
keukenrobot 5K45SS: Twee
jaar volledige garantie vanaf
de aankoopdatum.

Het vervangen van
onderdelen en arbeidsloon
voor het repareren van
defecten ten gevolge

van materiaal- of
constructiefouten. De
reparatie dient te geschieden
door een geautoriseerde
dienst na-verkoop van
KitchenAid.

A. Reparaties wanneer
de multifunctionele
keukenrobot/mixer gebruikt
werd voor handelingen
die niets met het op een
normale manier bereiden
van voedingswaren te
maken hebben.

B. Schade als gevolg van
een ongeluk, wijzigingen,
verkeerd gebruik,
misbruik, of schade
als gevolg van een
installatie/werking die
niet in overeenstemming
is met lokale elektrische
voorschriften.

KITCHENAID IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR INDIRECTE SCHADE.

Reparatiecentrum/Dienst na-verkoop

Alle reparaties moeten in het land van
aankoop uitgevoerd worden door een
geautoriseerde dienst na-verkoop van
KitchenAid. Neem contact op met de dealer

van wie u het apparaat gekocht hebt, om de

naam van de dichtstbijzijnde geautoriseerde

dienst na-verkoop van KitchenAid te verkrijgen.
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In Belgié & Nederland:

Gebroeders Nijs
Mechelsesteenweg 56
B-2840 RUMST

Tel: +32 15 30 67 60
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Klantencontact

In Nederland: Gratis oproepnr.: 0800 0200151
www.KitchenAid.nl
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In Belgié: Gratis oproepnr.: 0800 93285
www.KitchenAid.be

Adres Belgié & Nederland: KitchenAid Europa, Inc.
Postbus 19
B-2018 ANTWERPEN 11

www.KitchenAid.eu

N

| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

®Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, V.S.
™Handelsmerk van KitchenAid, V.S.

De vorm van de staande keukenrobot is een handelsmerk van KitchenAid, V.S.
© 2010. Alle rechten voorbehouden.

Technische beschrijvingen kunnen zonder voorafgaande kennisgeving gewijzigd worden.
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KitchenAid"

MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS

GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES

KOKSMASKIN MED UPPFALLBART DRIVHUVUD
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

TILT-HEAD STAND KJGKKENMASKINER
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE RESULTATER

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

BRUGSANVISNING TIL KGKKENMASKINE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

HRARIVEL |
LEIDBEININGAR RETTA NOTKUN

MIZEP ME BAZH KAI KINOYMENH KE®AAH

OAHTIEXZ XPHZHZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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Stand Mixer Safety

Your safety and the safety of others are very important.

This is the safety alert symbol.

We have provided many important safety messages in this manual and on your
appliance. Always read and obey all safety messages.

This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you

and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either
the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to
reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.

You can be killed or seriously
injured if you don’t immediately
follow instructions.

You can be killed or seriously injured
if you don’t follow instructions.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic
safety precautions should always be
followed including the following:

1.
2.
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Read all instructions.

To protect against risk of electrical
shock, do not put stand mixer in
water or other liquid.

. Close supervision is necessary when

any appliance is used by or near
children.

. Unplug stand mixer from outlet when

not in use, before putting on or
taking off parts and before cleaning.

. Avoid contacting moving parts.

Keep hands, hair, clothing, as well
as spatulas and other utensils away
from beater during operation to
reduce the risk of injury to persons
and/or damage to the stand mixer.

. Do not operate stand mixer with

a damaged cord or plug or after
the stand mixer malfunctions, or

10.

11.

is dropped or damaged in any
manner. Return appliance to the
nearest Authorized Service Center
for examination, repair or electrical or
mechanical adjustment.

. The use of attachments not

recommended or sold by KitchenAid
may cause fire, electrical shock or injury.

. Do not use the stand mixer outdoors.
. Do not let the cord hang over edge

of table or counter.

Remove flat beater, wire whip or dough
hook from stand mixer before washing.

This appliance is not intended for use
by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience

and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This product is designed for household use only.




This appliance is marked according to

the European directive 2002/96/EC on
Waste Electrical and Electronic Equipment
(WEEE).

By ensuring this product is disposed of
correctly, you will help avoid potential
negative consequences for the environment
and human health, which could
otherwise be caused by inappropriate
waste handling of this product.

The symbol === on the product, or
on the documents accompanying the

product, indicates that this appliance

may not be treated as household waste.
Instead it shall be handed over to the
applicable collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment.

Disposal must be carried out in
accordance with local environmental
regulations for waste disposal.

For more detailed information about
treatment, recovery and recycling of this
product, please contact your local city
office, your household waste disposal
service or the shop where you purchased
the product.

Electrical Requirements

Your stand mixer operates on a regular
220-240 volt AC, 50/60 hertz house
current. The wattage rating for your
stand mixer is printed on the trim band.
This wattage is determined by using the
attachment which draws the greatest
power. Other recommended attachments
may draw significantly less power.

Do not use an extension cord. If the
power supply cord is too short, have a
qualified electrician or serviceman install
an outlet near the appliance.

AWARNING

%

Electrical Shock Hazard
Plug into a grounded outlet.
Do not use an adapter.
Do not use an extension cord.

Failure to follow these instructions
can result in death, fire, or
electrical shock.




5K45SS Tilt-Head Stand Mixer Features

Attachment Hub

Motor Head Attachment Knob

Motor Head
Locking Lever

‘ \ (not shown)

> - 'ts—r Beater Shaft
P o\

Beater Height —— € WO\ p -

Adjustment
Screw

Speed
Control
Lever

__ Flat Beater
0

425 L
(4.5 qt)
Stainless
‘ e rad Steel Bowl
without
Sumie/ handle

Wire Whip Bowl Clamping Plate

Dough Hook



5KSM150PS/5KSM156PS Tilt-Head
Stand Mixer Features

Attachment Hub

Motor Head Attachment Knob

-‘c\\e
g 1 Motor Head
B Locking Lever

Speed . Y \ (not shown)

Control

Lever f\— Beater Shaft
¢

— —_ Flat Beater

-

Beater Height —'H

Adjustment e — =R} e
Screw f/ B
o \ 9]

Pouring
Shield

4.83 L

(5 qt)
Stainless
Steel Bowl
with
Ergonomic
- Handle

Wire Whip

Bowl Clamping Plate
Dough Hook



Assembling Your Tilt-Head Stand Mixer

-d — To Remove Flat Beater,
\)/T/ — Wire Whip, or Dough Hook
A P g
1. Turn speed control to “0O."”
2. Unplug stand mixer or disconnect

L/Q/J/ power.
3. Hold the locking lever in the UNLOCK

» « position and raise motor head.
. J

4. Press beater upward as far as possible
and turn left.
To Attach Bowl 5. Pull beater from beater shaft.

1. Turn speed control to “O.”

2. Unplug stand mixer or disconnect
power. _ _ ﬂ

3. Hold the locking lever in the UNLOCK

position and tilt motor head back.
4. Place bowl on bowl clamping plate. ~—
5. Turn bowl gently in clockwise direction. v

To Remove Bowl

1. Turn speed control to “0O.” To Lock Motor Head
2. Unplug stand mixer or disconnect

power. 1. Make sure motor head is completely
3. Hold the locking lever in the UNLOCK down.

position and tilt motor head back. 2. Place locking lever in LOCK position.
4. Turn bowl counterclockwise. 3. Before mixing, test lock by attempting
] to raise head.

To Unlock Motor Head

=
@ 3 Pi 1. Place lever in UNLOCK position.
n NOTE: Motor head should always be kept

‘ in LOCK position when using mixer.

AWARNING T, AR

Injury Hazard

To Operate Speed Control

Unplug mixer before touchin o .
p'ug 9 Plug mixer in proper electrical outlet.

beaters.

Speed control lever should always be
Failure to do so can result in broken set on lowest speed for starting, then
bones, cuts or bruises. gradually moved to desired higher speed

to avoid splashing ingredients out of bowl.
To Attach Flat Beater, See “Speed Control Guide - 10 Speed

Wire Whip, or Dough Hook Mixers” section.

1. Turn speed control to “0O.”

2. Unplug stand mixer or disconnect
power.

3. Hold the locking lever in the UNLOCK
position and raise motor head.

4. Slip beater onto beater shaft and press
upward as far as possible.

5. Turn beater to right, hooking beater
over pin on shaft.



Assembling Your Pouring Shield*

. P To Remove Pouring Shield

1. Turn speed control to “0O.”
® 2. Unplug stand mixer or disconnect powver.
— e : 3. Lift the front of the pour shield clear of
) the bowl rim and pull forward.
4. Remove attachment and bowl.

Pouring Chute  To Use Pouring Shield
1. For best results, rotate the shield so the
motor head covers the U-shaped gap
. . in the shield. The pouring chute will be
To Attach Pouring Shield just to the right of the attachment hub
1. Turn speed control to “O.” as you face the mixer.
2. Unplug stand mixer or disconnect power. 2. Pour the ingredients into the bowl
3. Attach flat beater, dough hook, or wire through the pouring chute.

whip and bowl. See “"Assembling Your
Tilt-Head stand mixer” section.
4. From the front of the mixer, slide the
pouring shield over the bowl until the
shield is centered. The bottom rim of the *If Pouring Shield is included.
shield should fit within the bowl.

Using Your KitchenAid™ Accessories

Flat Beater for normal to heavy mixtures:

cakes biscuits
creamed frostings quick breads
candies meat loaf
cookies mashed potatoes
pie pastry

Wire Whip for mixtures that need air incorporated:
eggs sponge cakes
egg whites angel food cakes
heavy cream mayonnaise
boiled frostings some candies

Dough Hook for mixing and kneading yeast doughs:

breads coffee cakes
rolls buns
pizza dough



Beater to Bowl Clearance

Your stand mixer is adjusted at the factory so the flat beater just clears the bottom of
the bowl. If, for any reason, the flat beater hits the bottom of the bowl or is too far
away from the bowl, you can correct clearance easily.

1. Turn speed control to “O.”

2. Unplug stand mixer or disconnect
power.

3. Lift motor head.

4. Turn screw (A) slightly counter

clockwise (left) to raise flat beater or = |
clockwise (right) to lower flat beater. \ > ’TT q‘
5. Make adjustment with flat beater, so it 1A /
just clears surface of bowl. If you over \ ’ Ll /
adjust the screw, the bowl lock lever J

may not lock into place. v%/
NOTE: When properly adjusted, the flat “ A
beater will not strike on the bottom or “ \

side of the bowl. If the flat beater or the ‘ ‘

wire whip is so close that it strikes the

bottom of the bowl, coating may wear off

the beater or wires on whip may wear.




Care and Cleaning

Injury Hazard

Unplug mixer before touching
beaters.

Failure to do so can result in broken
bones, cuts or bruises.

Bowl, white flat beater and white dough
hook may be washed in an automatic
dishwasher. Or, clean them thoroughly in

hot sudsy water and rinse completely before
drying. Do not store beaters on shaft.

NOTE: The wire whip is not dishwasher-
safe!

NOTE: Always be sure to unplug stand
mixer before cleaning. Wipe stand mixer
with a soft, damp cloth. Do not use
household/commercial cleaners. Do not
immerse in water. Wipe off beater shaft
frequently, removing any residue that may
accumulate.

Planetary Mixing Action

y/

During operation, the
flat beater moves
around the stationary
bowl, at the same

time turning in the
opposite direction on
its own axis. The diagram
shows the complete
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coverage of the bowl made by the path of
the beater.

Your KitchenAid™ stand mixer will mix
faster and more thoroughly than most
other electric mixers. Therefore, the mixing
time in most recipes must be adjusted to
avoid overbeating.

Stand Mixer Use

NOTE: Do not scrape bow! while stand
mixer is operating.

The bowl and beater are designed to
provide thorough mixing without frequent
scraping. Scraping the bowl once or twice
during mixing is usually sufficient. Turn
unit off before scraping.

The stand mixer may warm up during use.
Under heavy loads with extended mixing
time, you may not be able to comfortably
touch the top of the unit. This is normal.



Speed Control Guide — 10 Speed Mixers

All speeds have the Soft Start feature which automatically starts the stand mixer at a
lower speed to help avoid ingredient splash-out and “flour puff” at start-up then quickly
increases to the selected speed for optimal performance.

Number of Speed

Stir

Speed STIR

2 SLOW MIXING

4 MIXING,
BEATING

6 BEATING,
CREAMING

8 FAST BEATING,
WHIPPING

10 FAST WHIPPING

For slow stirring, combining, mashing,

starting all mixing procedures. Use to

add flour and dry ingredients to batter, and
add liquids to dry ingredients. Do not use STIR
Speed to mix or knead yeast doughs.

For slow mixing, mashing, faster stirring. Use

to mix and knead yeast doughs, heavy batters
and candies, start mashing potatoes or other

vegetables, cut shortening into flour, mix

thin or splashy batters. Use with Can Opener

attachment.

For mixing semi-heavy batters, such as cookies.
Use to combine sugar and shortening and

to add sugar to egg whites for meringues.
Medium speed for cake mixes. Use with: Food
Grinder, Rotor Slicer/Shredder, Pasta Roller, and
Fruit/Vegetable Strainer.

For medium fast beating (creaming) or whipping.
Use to finish mixing cake, doughnut, and other
batters. High speed for cake mixes. Use with
Citrus Juicer attachment.

For whipping cream, egg whites, and
boiled frostings.

For whipping small amounts of cream, egg
whites or for final whipping of mashed
potatoes. Use with Pasta Maker and Grain Mill
attachments.

NOTE: Will not maintain fast speeds under
heavy loads, such as when using Pasta Maker
or Grain Mill attachments.

NOTE: The Speed Control Lever can be set between the speeds listed in the above chart
to obtain speeds 3, 5, 7, and 9 if a finer adjustment is required. Do not exceed Speed 2
when preparing yeast doughs as this may cause damage to the mixer.



Mixing Tips

Converting Your Recipe
for the Stand Mixer

The mixing instructions found in this
book can be used to convert your favorite
recipes for use with your KitchenAid™
stand mixer.

To help determine a mixing procedure,
your own observations and experience will
be needed. Watch the batter or dough
and mix only until it has the desired
appearance described in your recipe such
as “smooth and creamy.” Refer to the
"Speed Control Guide - 10 Speed Mixers”
section to help determine proper mixing
speeds.

Adding Ingredients

The standard procedure to follow when
mixing most batters, especially cake and
cookie batters, is to add:

'/> dry ingredients

'/2 liquid ingredients

'/3 dry ingredients

'/> liquid ingredients

'/> dry ingredients
Use STIR Speed until ingredients have
been blended. Then gradually increase to
desired speed.

Always add ingredients as close to

side of bowl as possible, not directly into
moving beater. The Pouring Shield can be
used to simplify adding ingredients.
NOTE: If ingredients in very bottom of
bowl are not thoroughly mixed, the beater
is not far enough into the bowl. See the
"Beater to Bowl Clearance” section.

Cake Mixes

When preparing packaged cake mixes, use
Speed 4 for medium speed and Speed 6
for high speed. For best results, mix for
the time stated on the package directions.

Adding Nuts, Raisins, or
Candied Fruits

Solid materials should be folded in the last
few seconds of mixing on STIR Speed. The
batter should be thick enough to keep the
fruit or nuts from sinking to the bottom of
the pan during baking. Sticky fruits should
be dusted with flour for better distribution
in the batter.

Liquid Mixtures

Mixtures containing large amounts of
liquid ingredients should be mixed at
lower speeds to avoid splashing. Increase
speed only after mixture has thickened.

Kneading Yeast Doughs

ALWAYS use the dough hook to mix and
knead yeast doughs. Use Speed 2 to mix
or knead yeast doughs. Use of any other
speed creates high potential for unit failure.

Do not use recipes calling for more
than 0.87 kg (7 cups) all-purpose flour or
0.81 kg (6 cups) whole wheat flour when
making dough with a 4.25 L (4.5 qt) tilt-
head mixer.

Do not use recipes calling for more
than 1.00 kg (8 cups) all-purpose flour or
0.81 kg (6 cups) whole wheat flour when
making dough with a 4.8 L (5 gt)
tilt-head mixer.



Mixing and Kneading Yeast Dough

“Rapid Mix" describes a bread baking
method that calls for dry yeast to be
mixed with other dry ingredients before
liquid is added. In contrast, the traditional
method is to dissolve yeast in warm water.
1. Place all dry ingredients including yeast

into bowl, except last 125 to 250 g

(1 to 2 cups) flour.

2. Attach bowl and dough hook. Lock
mixer head. Turn to Speed 2 and mix
about 15 seconds, or until ingredients
are combined.

od
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3. Continuing on Speed 2, gradually add
liquid ingredients to flour mixture and
mix 1 to 2 minutes longer.

NOTE: If liquid ingredients are added too

quickly, they will form a pool around the

dough hook and slow down mixing process.

“ -mj

—w )
4. Continuing on Speed 2, gently add
remaining flour, 60 g (/> cup) at a time.

Mix until dough clings to hook and
cleans sides of bowl, about 2 minutes.

=1
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5. When dough clings to hook, knead on
Speed 2 for 2 minutes, or until dough
is smooth and elastic.

6. Unlock and tilt back head and remove
dough from hook. Follow directions in
recipe for rising, shaping, and baking.

When using the traditional method to

prepare a favorite recipe, dissolve yeast

in warm water in warmed bowl. Add

remaining liquids and dry ingredients,

except last 125 to 250 g (1 to 2 cups)
flour. Turn to Speed 2 and mix about

1 minute, or until ingredients are

thoroughly mixed. Proceed with steps 4

through 6.

Both methods work equally well for
bread preparation. However, the “Rapid
Mix” method may be a bit faster and
easier for new bread bakers. It is slightly
more temperature tolerant because the
yeast is mixed with dry ingredients rather
than with warm liquid.




Egg Whites

Place room temperature egg whites in
clean, dry bowl. Attach bowl and wire
whip. To avoid splashing, gradually turn
to designated speed and whip to desired
stage. See chart below.

AMOUNT SPEED
1 egg white............ GRADUALLY to 10
2-4 egg whites ............. GRADUALLY to 8
6 or more

egg whites ............. GRADUALLY to 8

Whipping Stages

With your KitchenAid™ stand mixer, egg
whites whip quickly. Avoid overwhipping.
This list tells you what to expect.

Frothy

Large, uneven air bubbles.

Begins to Hold Shape

Air bubbles are fine and compact; product
is white.

Soft Peak

Tips of peaks fall over when wire whip is
removed.

Almost Stiff

Sharp peaks form when wire whip is
removed, but whites are actually soft.

Stiff but not Dry

Sharp, stiff peaks form when wire whip is
removed. Whites are uniform in color and
glisten.

Stiff and Dry

Sharp, stiff peaks form when wire whip is
removed. Whites are speckled and dull in
appearance.

Whipped Cream

Pour cold whipping cream into chilled bowl.
Attach bowl and wire whip. To avoid
splashing, gradually turn to designated
speed and whip to desired stage. See
chart below.

AMOUNT SPEED
59 mL (Va cup)..oooveee. GRADUALLY to 10
118 mL (‘2 cup)........... GRADUALLY to 10
236 mL (1 cup).eevevennnns GRADUALLY to 8
472 mL (1 pint ) oo GRADUALLY to 8

Whipping Stages

Watch cream closely during whipping.
Because your KitchenAid™ stand mixer
whips so quickly, there are just a few
seconds between whipping stages. Look
for these characteristics:

Begins to Thicken

Cream is thick and custard-like.

Holds its Shape

Cream forms soft peaks when wire whip
is removed. Can be folded into other
ingredients when making desserts and
sauces.

Stiff

Cream stands in stiff, sharp peaks when
wire whip is removed. Use for topping
on cakes or desserts, or filling for cream
puffs.



Attachments and Accessories

General Information

KitchenAid™ Attachments are designed to assure long life. The attachment power shaft
and hub socket are of a square design, to eliminate any possibility of slipping during
the transmission of power to the attachment. The hub and shaft housing are tapered to
assure a snug fit, even after prolonged use and wear. KitchenAid™ Attachments require
no extra power unit to operate them; the power unit is built-in.

See the stand mixer Attachments Use and Care Guide for speed settings and operating
times.

Attachment

Attachment
Power Shaftt

L Attachment

Housing
Attachment |
Hub Socket Notch Pin
. .
Not part of mixer. g Attachment Shaft
o Housing
General Instructions
To Attach To Remove
1. Turn speed control to “O.” 1. Turn speed control to "0.”
2. Unplug stand mixer or disconnect 2. Unplug stand mixer or disconnect
power. power.
3. Loosen attachment knob by turning it 3. Loosen attachment knob by turning it
counterclockwise. counterclockwise. Rotate attachment
4. Remove attachment hub cover. slightly back and forth while pulling
5. Insert attachment shaft housing into out.
attachment hub, making certain that 4. Replace attachment hub cover.
attachment power shaft fits into Tighten attachment knob by turning it
square attachment hub socket. It may clockwise.

be necessary to rotate attachment
back and forth. When attachment

is in proper position, the pin on the
attachment will fit into the notch on
the hub rim.

6. Tighten attachment knob by turning
clockwise until attachment is
completely secured to stand mixer.

7. Plug into proper electrical outlet.
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When You Need Service

K

Electrical Shock Hazard
Plug into a grounded outlet.
Do not use an adapter.
Do not use an extension cord.

Failure to follow these instructions
can result in death, fire, or
electrical shock.

Please read the following before
calling your service center.

1. The stand mixer may warm up during
use. Under heavy loads with extended
mixing time periods, you may not be
able to comfortably touch the top of
the unit. This is normal.

2. The stand mixer may emit a pungent
odor, especially when new. This is
common with electric motors.

3. If the flat beater hits the bowl, stop the

stand mixer. See the “Beater to Bowl
Clearance” section.

If your stand mixer should malfunction
or fail to operate, please check the
following:

- Is the stand mixer plugged in?

- Is the fuse in the circuit to the stand
mixer in working order? If you have a
circuit breaker box, be sure the circuit is
closed.

- Turn off the stand mixer for
10-15 seconds, then turn it back on. If
the mixer still does not start, allow it to
cool for 30 minutes before turning it
back on.

- If the problem is not due to one of the
above items, see the “Service Centers”
section.



Household KitchenAid™
Tilt-Head Stand Mixer Warranty

Length of
Warranty:

KitchenAid
Will Pay For:

KitchenAid
Will Not Pay For:

Europe, Australia and
New Zealand:

For the Artisan™ stand
mixers 5KSM150/156PS:
Five years Full Warranty
from date of purchase.

For the KitchenAid Classic
mixer 5K45SS: Two years
Full Warranty from date of
purchase.

Other:
One Year Full Warranty
from date of purchase.

Replacement parts and
repair labor costs to
correct defects in materials
or workmanship. Service
must be provided by an
Authorized KitchenAid
Service Center

A. Repairs when stand
mixer is used for
operations other than
normal household food
preparation.

B. Damage resulting from
accident, alterations,
misuse, abuse, or
installation/ operation
not in accordance with
local electrical codes.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR

INDIRECT DAMAGES.

Service Centers

All service should be handled locally by an
Authorized KitchenAid Service Center.
Contact the dealer from whom the unit
was purchased to obtain the name of the
nearest Authorized KitchenAid Service Center.

In the U.K.:
Call: 0845 6011 287

In Ireland:

M.X. ELECTRIC
Service Department
25 Alymer Crescent
Kilcock, CO.KILDARE

Call: 87 2581574
Fax: 1 628 4368

In Australia:
Call: 1800 990 990

In New Zealand:
Call: 0800 881 200




Customer Service

In U.K. & Ireland: Tollfree number 0800 988 1266
(Calls from mobile phones are charged at your
standard network rate)

For Southern Ireland: Tollfree number +44 (0) 20 8616 5148
Address: KitchenAid Europa, Inc.
PO BOX 19

B-2018 ANTWERP 11
BELGIUM

www.KitchenAid.co.uk
www.KitchenAid.eu

D

FOR THE WAY IT'S MADE.™

® Registered Trademark of KitchenAid, U.S.A.
™Trademark of KitchenAid, U.S.A.

The shape of the stand mixer is a trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 2010. All rights reserved.

Specifications subject to change without notice.
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MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS
GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES
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GUIDE FOR BASTA RESULTAT
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Sécurité du batteur sur socle

Votre sécurité est trés importante, au méme titre que celle d’autrui.

Nous avons affiché plusieurs messages de sécurité importants dans ce manuel
ainsi que sur votre batteur sur socle. Lisez-les attentivement et respectez-les

systématiquement.

Ce symbole est synonyme d’avertissement.

Il attire votre attention sur les risques potentiels susceptibles de
provoquer des blessures mortelles ou graves a I'utilisateur ou d’autres

personnes présentes.

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regards du symbole
d’avertissement ou apres les mots “DANGER” ou
“AVERTISSEMENT”. Ces mots signifient :

Vous risquez d’étre blessé mortellement
ou gravement si vous

ne respectez pas immédiatement

les instructions.

Vous risquez d’étre blessé mortellement
ou gravement si vous ne respectez pas

ADANGER

A\ AVERTISSEMENT

Tous les messages de sécurité vous indiquent en quoi consiste le danger potentiel,
comment réduire le risque de blessure et ce qui peut arriver si vous ne respectez

pas les instructions.

les instructions.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez des appareils électriques,
les consignes de sécurité élémentaires
suivantes doivent étre respectées :

1.
2.

w

N

Ul

(o))

Lisez toutes les instructions.

Pour éviter tout choc électrique,
n'immergez pas le batteur sur socle
dans I'eau ou tout autre liquide.

. Les jeunes enfants doivent faire I'objet

d’une surveillance pour s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec I'appareil.

. Débranchez le batteur sur socle lorsque

vous ne l'utilisez pas, avant d'y ajouter
des pieces ou d'en enlever et avant de
le nettoyer.

. bvitez tout contact avec les pieces mobiles.

Tenez les mains, cheveux, vétements ainsi
que les spatules et autres ustensiles

a I'écart du batteur sur socle lorsqu'il
fonctionne afin de réduire le risque de
blessures et/ou de détériorations du
batteur sur socle.

. N'utilisez pas le batteur sur socle si le cordon

ou la prise est endommagé(e), apres un

mauvais fonctionnement, s'il est tombé ou
s'il a été endommagé de quelque maniére
que ce soit. Renvoyez I'appareil au centre de

service autorisé le plus proche pour le faire
examiner ou réparer, ou effectuer un réglage
électrique ou mécanique.

. Lutilisation d’accessoires non

recommandés ou non vendus par.
KitchenAid peut causer un incendie, un
choc électrique ou des blessures.

. N'utilisez pas le batteur sur socle a

I'extérieur.

. Ne laissez pas le cordon pendre par

dessus le bord de la table ou du
comptolr.

. Enlevez le batteur plat, le fouet a fils ou

le crochet pétrisseur avant de nettoyer
le batteur sur socle.

. Cet appareil ne convient pas a une

utilisation par des personnes (y compris
des enfants) a capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
possédant un manque d’expérience

et de connaissances, a moins qu’elles
ne soient placées sous supervision ou
qu’elles aient recu des instructions
concernant |'utilisation de I'appareil
par une personne responsable de leur

sécurité.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
DANS UN ENDROIT SUR.

Ce produit est destiné a un usage strictement domestique.

1
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Cet appareil porte le symbole du recyclage
conformément a la Directive Européenne
2002/96/CE concernant les Déchets
d’Equipements Electriques et Electroniques
(DEEE ou WEEE).

En procédant correctement a la mise au
rebut de cet appareil, vous contribuerez a
empécher toute conséquence nuisible pour
I"environnement et la santé de I'homme.

Le symbole =mm présent sur I'appareil ou
sur la documentation qui I'accompagne
indique que ce produit ne peut en aucun cas

étre traité comme déchet ménager. Il doit
par conséguent étre remis a un centre de
collecte des déchets chargé du recyclage des
équipements électriques et électroniques.

Pour la mise au rebut, respectez les normes
relatives a I'élimination des déchets en vigueur
dans le pays d'installation.

Pour obtenir de plus amples détails au

sujet du traitement, de la récupération et

du recyclage de cet appareil, veuillez vous
adresser au bureau compétent de votre
commune, a la société de collecte des déchets
ou directement a votre revendeur.

Alimentation

Votre batteur sur socle fonctionne sur le
courant domestique 220-240 volts c.a.,
50/60 Hz. La puissance nominale de votre
batteur sur socle est imprimée sur la bande
de garniture. Cette puissance est déterminée
en utilisant I'accessoire consommant le

plus de puissance. D'autres accessoires
recommandés peuvent consommer
beaucoup moins de puissance.

N'utilisez pas de rallonge électrique. Si le
cordon d'alimentation est trop court, faites
installer une prise de courant pres de I'appareil
par un électricien ou un technicien qualifié.

%

Risque d’électrocution

Branchez I’appareil dans une prise
reliée a la terre.

N’utilisez pas d’adaptateur.
N'utilisez pas de rallonge électrique.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des blessures
mortelles, un incendie ou une
électrocution.




Caractéristiques du batteur sur
socle a téte inclinable-modeéle 5K45SS

Moyeu de fixation des accessoires

Téte du moteur Vis de fixation des accessoires

chen|
L il Levier de

verrouillage de la
‘ A téte du moteur
(non illustré)
Axe du batteur
~ @ '@hﬁ
Vis de réglage ’:‘: ‘ )) &

de la hauteur TN
- Batteur plat

du batteur V7 . |

Levier de
contrdle de
la vitesse

0

Bol sans
poignée
en acier
inoxydable
de

4,25 litres

Plaque de verrouillage du bol

Fouet a fils

Crochet pétrisseur
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Caractéristiques du batteur sur socle a téte
inclinable modeles 5KSM150PS/5KSM156PS

Moyeu de fixation des accessoires

Téte du moteur Vis de fixation des accessoires

@ Levier de

Y verrouillage de la
/“-‘tc\\e\\n— téte du moteur

. st~ (non illustré)
. N
Levier de 7> ‘ \ Axe du batteur
controle w /
de la Batteur plat
—
vitesse g 3 n
m ¢ /
2
Y] . ) =
@l Vis de réglage —H
[V de la hauteur B _JSage N
© du batteur ) . > & .
o 8 )
. O | Verseur/
— i Protecteur
-
‘ / Bol en acier
inoxydable

de 4,83 litres
avec poignée
ergonomique

Fouet a fils

Plaque de verrouillage du bol
Crochet pétrisseur



Assemblage de votre batteur a téte inclinable
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Pour fixer le bol

1.
2.
3.

Mettez le levier de controle de la vitesse
en position « 0 »

Débranchez le batteur sur socle ou
coupez |'alimentation.

Maintenez le levier de verrouillage

dans la position "DEVERROUILLAGE"” et
renversez la téte.

Placez le bol sur la plaque de verrouillage.
Tournez délicatement le bol dans le sens
des aiguilles d'une montre.

Pour détacher le bol

1.
2.
3.

4.

Mettez le levier de controéle de la vitesse
en position « 0 ».

Débranchez le batteur sur socle ou
coupez |'alimentation.

Maintenez le levier de verrouillage

dans la position “DEVERROUILLAGE" et
renversez la téte.

Tournez le bol dans le sens contraire des
aiguilles d'une montre.

- )
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Goupille
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A AVERTISSEMENT

Débranchez le batteur avant de
toucher les fouets.

Ne pas suivre ces consignes peut se
traduire par des os brisés, des
coupures ou des ecchymoses.

Risque de blessure

Pour fixer le batteur plat, le fouet a fils
ou le crochet pétrisseur

1.
2.
3.

Mettez le levier de contrble de la vitesse
en position « 0 ».

Débranchez le batteur sur socle ou
coupez |'alimentation.

Maintenez le levier de verrouillage

dans la position “DEVERROUILLAGE" et
renversez la téte.

4. Placez le batteur plat sur I'axe
d’entrainement et poussez-le vers
le haut aussi loin que possible.

5. Tournez le batteur plat vers la droite
pour le verrouiller sur la goupille de I'axe.

Pour enlever le batteur plat, le fouet a

fils ou le crochet pétrisseur
Mettez le levier de contrdle de la vitesse
en position « 0 ».

2. Débranchez le batteur sur socle ou
coupez I'alimentation.

3. Maintenez le levier de verrouillage
dans la position “DEVERROUILLAGE" et
renversez la téte.

4. Poussez le batteur plat vers le haut aussi
loin que possible et tournez-le vers la
gauche.

5. Retirez le batteur plat de I'axe.

g &

Pour verrouiller la téte du moteur

1. Assurez-vous que la téte est
complétement abaissée.

2. Placez le levier de verrouillage sur la
position "VERROUILLAGE".

3. Avant de mélanger, testez le verrouillage
en essayant de lever la téte.

Pour déverrouiller la téte du moteur

1. Placez le levier de verrouillage sur la
position de "DEVERROUILLAGE".
REMARQUE: La téte du moteur doit
toujours étre en position de VERROUILLAGE
lorsque le batteur est en cours d'utilisation.

O°f46810

Utilisation de la commande de vitesse

Branchez le batteur dans une prise électrique
adéquate. Le levier de contrble de vitesse doit
toujours étre placé dans la position la plus
lente pour commencer, puis graduellement
déplacé jusqu’a la vitesse désirée, afin d'éviter
que les ingrédients ne soient éjectés du bol.
Voir « Guide de réglage de la vitesse — Batteurs
a 10 vitesses ».
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Assemblage du verseur/protecteur*

¥
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Bec verseur

Pour fixer le verseur/protecteur

1.

2.

Mettez le levier de controle de la vitesse
en position « 0 ».

Débranchez le batteur sur socle ou
coupez |'alimentation.

Fixez le batteur plat, le crochet pétrisseur
ou le fouet a fils ainsi que son bol. Voir
« Assemblage de votre batteur a téte
inclinable ».

Depuis I'avant du batteur, faites glisser le
verseur/protecteur sur le bol jusqu’a ce
que le verseur/protecteur soit centré. Le
bord inférieur du verseur/protecteur devrait
s'ajuster au bol.

Pour enlever le verseur/protecteur

1.

2.

3.

4.

Mettez le levier de controle de la vitesse
en position « 0 » (ARRET).

Débranchez le batteur sur socle ou
coupez I'alimentation.

Soulevez I'avant du verseur/protecteur du
bord du bol et poussez-le vers |'avant.
Enlevez I'accessoire ainsi que le bol.

Pour utiliser le verseur/protecteur

1.

Pour de meilleurs résultats, tournez le
verseur/protecteur afin que la téte du
moteur couvre I'ouverture en « u » du
verseur/protecteur. Le bec verseur se
trouvera juste a la droite du moyeu de
fixation des accessoires si vous étes en
face du batteur.

. Versez les ingrédients dans le bol par le

bec verseur.

* Si le verseur/protecteur est inclus.

Utilisation des accessoires KitchenAid™

Batteur plat pour préparations normales a épaisses :

gateaux

glacages a la creme
bonbons

cookies

pate a tarte

biscuits

pains éclairs

pains de viande

purée de pommes de terre

Fouet a fils pour les préparations de mélanges aérés :

ceufs

blancs d'ceufs
créme épaisse
glacages bouillis

biscuits de Savoie
gateaux des anges
mayonnaise
certains bonbons

Crochet pétrisseur pour mélanger et pétrir des pates a levure :

pains
roulés
pate a pizza

brioches
petits pains



Jeu entre le batteur plat et le bol

Votre batteur sur socle est réglé en usine de maniere a ce que le jeu entre le batteur plat et le
fond du bol soit minimal. Si, pour quelque raison que ce soit, le batteur plat heurte le fond
du bol ou I'espace entre le batteur plat et le fond du bol est trop important, le jeu peut étre
corrigé facilement.

1. Mettez le levier de contrble de la vitesse
en position “0".
2. Débranchez le batteur sur socle ou
coupez |'alimentation.
3. Levez la téte du moteur.
4. Tournez la vis (A) légerement dans le sens q
inverse des aiguilles d'une montre (vers -
la gauche) pour lever le batteur plat ou ' ‘
dans le sens des aiguilles d"'une montre
(vers la droite) pour abaisser le batteur
plat.
5. Réglez le batteur plat jusqu’a ce qu'il ~ A
soit a ras du bol. Si vous ajustez la vis de
maniere excessive, le levier de verrouillage
du bol pourrait ne pas se verrouiller.
REMARQUE : Lorsqul'il est correctement
réglé, le batteur plat ne heurtera pas le fond
ni les parois du bol. Si le batteur plat ou
le fouet a fils est réglé de telle facon qu'il
heurte le fond du bol, le revétement du
batteur plat risque d'étre abimé et les fils
métalliques du fouet a fils risquent d'étre
usés prématurément.
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Entretien et nettoyage

A\ AVERTISSEMENT

Risque de blessure

Débranchez le batteur avant de
toucher les fouets.

Ne pas suivre ces consignes peut se
traduire par des os brisés, des
coupures ou des ecchymoses.

Le bol, le batteur plat blanc et le crochet
pétrisseur blanc peuvent étre lavés dans
un lave-vaisselle automatique. Vous
pouvez aussi les nettoyer soigneusement
a I'eau savonneuse chaude, puis les rincer

completement avant de les sécher. Ne laissez

pas les accessoires standards sur I'axe.

REMARQUE : Le fouet a fils ne résiste pas
au lave-vaisselle.

REMARQUE : Assurez-vous toujours de
débrancher le batteur sur socle avant de

le nettoyer. Nettoyez le batteur sur socle a
I'aide d'un chiffon humide doux. N'utilisez
pas de produits de nettoyage domestiques/
commerciaux. N'immergez pas |'appareil
dans l'eau. Essuyez fréquemment |I'axe pour
enlever tout résidu pouvant s'accumuler.

Action de mélange a mouvement planétaire

Pendant le
fonctionnement, le
batteur plat tourne le
long du bol fixe, tout
en tournant dans le
sens contraire sur son
propre axe. Le schéma
illustre le chemin
complet parcouru par le
batteur dans le bol.

Votre batteur sur socle KitchenAid™
mélangera plus rapidement et plus
efficacement que la plupart des autres
batteurs électriques. Par conséquent, la
durée de mélange indiquée dans la plupart
des recettes doit étre ajustée pour éviter un
fouettement excessif.

Utilisation du batteur sur socle

REMARQUE: Ne grattez pas le bol pendant
que le batteur sur socle fonctionne.

Le bol et le fouet sont congus pour assurer
une homogénéité du mélange sans raclage
fréquent. En général, il suffit de racler le bol
une ou deux fois durant le mélange. Arrétez
I'appareil avant le raclage.

Le batteur sur socle peut s'échauffer
lorsqu’il fonctionne. Dans le cas de charges
importantes et d'une durée de mélange
prolongée, il est possible que vous ne
puissiez pas toucher facilement le dessus de
I'appareil. Ceci est normal.



Guide de réglage de la vitesse -
Batteurs a 10 vitesses

Toutes les vitesses disposent de la fonction « Soft Start™ » (démarrage progressif) qui
démarre automatiquement le batteur sur socle a basse vitesse, afin d'éviter les éclaboussures
d’ingrédients et le « nuage de farine » et augmente ensuite rapidement la vitesse a celle

sélectionnée pour un rendement optimal.
Nombre de vitesses

Vitesse de
mélange REMUER

2 MELANGER
LENTEMENT

4 MELANGER, BATTRE

6 BATTRE,

RENDRE CREMEUX

8 BATTRE RAPIDEMENT,
FOUETTER

10 FOUETTER
RAPIDEMENT

Pour remuer, mélanger, réduire en purée ou pour
démarrer lentement toutes les opérations de
mélange. Utilisez cette vitesse pour ajouter de

la farine ou des ingrédients secs dans une pate
et pour ajouter des liquides dans des ingrédients
secs. N'utilisez pas la vitesse REMUER pour
mélanger ou pétrir des pates a levure.

Pour le mélange lent, les purées et le brassage
plus rapide. Utilisez cette vitesse pour mélanger
et pétrir des pates a levure, des pates épaisses et
les sucreries, commencer a réduire en purée des
pommes de terre et d'autres légumes, incorporer
la matiere grasse a la farine, mélanger les pates
claires ou qui éclaboussent. Vitesse a utiliser avec
I'ouvre-boite.

Pour mélanger les pates semi-épaisses comme
celles des biscuits. Utilisez cette vitesse pour
travailler le sucre et la matiére grasse et pour
ajouter le sucre aux blancs d’ceufs pour les
meringues. Vitesse moyenne pour les mélanges a
gateaux. Vitesse a utiliser avec les accessoires
suivants : hachoir, tranchoir/rape, rouleau a pates
et la passoire a fruits et légumes.

Pour un battage a vitesse moyenne élevée
(crémage) ou fouettage. Utilisez cette vitesse
pour finir de mélanger la pate a gateau, la pate
a beignets et d’autres pates. Vitesse élevée pour
les mélanges a gateaux. Vitesse a utiliser avec le
presse-agrumes.

Pour fouetter la créme, les blancs d’ceufs et
les glacages bouillis.

Pour fouetter de petites quantités de créme et
de blancs d'ceufs ou pour le fouettage final de
purée de pommes de terre. Utilisez cette vitesse
avec la machine a pates et le moulin a céréales.
REMARQUE : La vitesse élevée ne sera pas
maintenue dans le cas de charges importantes
comme lorsque la machine a pates ou le moulin
a céréales sont utilisés.

REMARQUE: Il est possible de régler le levier de controle de la vitesse entre les vitesses figurant
dans le tableau ci-dessus (vitesses 3,5,7 et 9) si un ajustement plus précis est nécessaire. Ne
dépassez pas la vitesse 2 lorsque vous préparez des pates a levures afin de ne pas endommager

le batteur.
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Conseils de mélange

Adaptation de votre recette au batteur
sur socle

Les instructions de mélange figurant dans
ce manuel peuvent étre utilisées pour
convertir vos recettes favorites, en vue d'une
utilisation du batteur sur socle KitchenAid™.

Vos observations et votre expérience
personnelles seront nécessaires pour
déterminer une procédure de mélange.
Observez la pate ou la préparation et ne
mélangez que jusqu'a obtenir I'apparence
recherchée décrite dans votre recette, par
exemple une apparence « lisse et crémeuse
». Pour sélectionner la vitesse de mélange
idéale, consultez le « Guide de réglage de la
vitesse — Batteurs a 10 vitesses ».

Ajout d’ingrédients

Procédure standard a respecter lors du
mélange de la plupart des pates, en
particulier des pates a gateaux et biscuits :

'/3 ingrédients secs

'/2 ingrédients liquides

'/> ingrédients secs

'/2 ingrédients liquides

'/3 ingrédients secs
Utilisez la vitesse REMUER jusqu’a ce que
les ingrédients soient bien mélangés. Puis,
augmentez progressivement la vitesse
jusqu’a la position désirée.

Ajoutez toujours les ingrédients aussi

prés que possible des parois du bol et
non directement sur le batteur plat en
mouvement. Vous pouvez utiliser le verseur/
protecteur pour simplifier I'ajout des
ingrédients.
REMARQUE: Si les ingrédients qui se
trouvent dans le fond du bol ne sont pas
correctement mélangés, cela signifie que le
batteur plat n'est pas suffisamment pres du
fond du bol. Consultez la section « Jeu entre
le batteur plat et le bol ».

Pates a gateaux en sachet

Lorsque vous préparez des mélanges a
gateaux vendus dans le commerce, utilisez la
4e vitesse comme vitesse moyenne et la 6e
vitesse comme vitesse élevée. Pour obtenir de
meilleurs résultats, mélangez la pate selon le
temps indiqué sur I'emballage.

Ajout de noix, de raisins secs ou de
fruits confits

En général, les matiéres solides doivent étre
incorporées au cours des derniéres secondes
de mélange a la vitesse REMUER. La pate
doit étre suffisamment épaisse pour éviter
que les fruits ou les noix ne s'enfoncent
jusqu’au fond du moule durant la cuisson.
Les fruits collants doivent étre saupoudrés
de farine pour une meilleure répartition dans
la pate.

Mélanges liquides

Les mélanges contenant de grandes
quantités d’ingrédients liquides doivent
étre mélangés a basses vitesses pour éviter
les éclaboussures. Augmentez la vitesse
seulement lorsque le mélange s'est épaissi.

Pétrissage des pates a levure

Utilisez TOUJOURS le crochet pétrisseur pour
mélanger et pétrir les pates a levure. Utilisez
la vitesse 2 pour mélanger ou pétrir des
pates a levure. Lutilisation de toute autre
vitesse peut endommager le batteur.
N'utilisez pas de recettes qui requierent plus
de 870 g (7 tasses) de farine tout usage ou
810 g (6 tasses) de farine de blé complet lors
de la préparation de pate avec un batteur
sur socle a téte inclinable de

4,251 (4.5 grt). N'utilisez pas de recettes

qui requierent plus de 1,00 kg (8 tasses)

de farine tout usage ou 810 g (6 tasses) de
farine de blé complet lors de la fabrication
de pate avec un batteur sur socle a téte
inclinable de 4,8 | (5 grt).



Mélanger et pétrir des pates a levure

Le « Mélange rapide » est une méthode de
cuisson du pain qui consiste a mélanger de
la levure seche avec d'autres ingrédients secs
avant d'ajouter du liquide. A I'opposé, la
méthode traditionnelle consiste a dissoudre
la levure dans I'eau chaude.

1. Mettez tous les ingrédients secs y compris
la levure dans le bol, sauf les derniers 125
a 250 g (1 a 2 tasses) de farine.

2. Fixez le bol et le crochet pétrisseur.
Verrouillez la téte du moteur. Réglez a la
vitesse 2 et mélangez pendant
15 secondes environ ou jusqu’a ce que
tous les ingrédients soient bien mélangés.

3. Ajoutez graduellement les liquides au
mélange de farine et mélangez encore
pendant 1 a 2 minutes a la vitesse 2.

REMARQUE: Si les ingrédients liquides

sont ajoutés trop rapidement, ils formeront

un puits autour du crochet pétrisseur et
ralentiront l'opération de mélange.
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4. Tout en poursuivant a la vitesse 2, ajoutez
délicatement le restant de farine par 60 g
(/> tasse). Mélangez jusqu‘a ce que la
pate commence a se décoller des parois
du bol et a adhérer au crochet, pendant
environ 2 minutes.
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5. Pétrissez a la vitesse 2 pendant 2 minutes
encore ou jusqu’a ce que la pate colle au
crochet pétrisseur ou qu'elle soit lisse et
élastique.

6. Déverrouillez et inclinez la téte du
batteuret décollez la pate du crochet.
Suivez les instructions de la recette pour
lever, pétrir et cuire.

Lors de l'utilisation de la méthode

traditionnelle pour préparer une de vos

recettes préférées, dissolvez la levure dans

I'eau chaude dans un bol réchauffé. Ajoutez

les ingrédients secs et liquides restants, sauf

les derniers 125 a 250 g (1 a 2 tasses) de

farine. Réglez a la vitesse 2 et mélangez 1

minute environ ou jusqu’a ce que tous les

ingrédients soient bien mélangés. Poursuivez

avec les étapes 4 a 6.

Les deux méthodes conviennent tout
autant pour la préparation du pain.
Néanmoins, la méthode « Mélange rapide »
peut s'avérer un peu plus rapide et facile
pour les nouvelles machines a pains. Elle
est légerement plus tolérante au niveau des
températures, puisque la pate est mélangée
avec des ingrédients secs plutdt qu’avec du
liquide chaud.
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Blancs d'ceufs

Placez les blancs d'ceufs a température
ambiante dans un bol sec et propre.

Fixez le bol et le fouet a fils. Pour éviter les
éclaboussures, déplacez graduellement le
bouton a la vitesse désignée et fouettez
jusqu’a I'étape souhaitée. Consultez le
tableau ci-dessous.

QUANTITE

1 blanc

d'ceuf ..... GRADUELLEMENT jusqu‘a 10
2-4 blancs

d'ceufs...... GRADUELLEMENT jusqu’a 8
6 blancs d'ceufs

ou plus ..... GRADUELLEMENT jusqu’a 8

VITESSE

Etapes de fouettage des
blancs en neige :

Les blancs d’ceufs sont fouettés rapidement
grace a votre batteur sur socle KitchenAid™.
Soyez donc tres attentif afin d'éviter un
fouettage excessif. La liste suivante vous
indigue a quoi vous attendre.

Baveux :

Grosses bulles d'air inégales.

Commencent a tenir :

Les bulles d"air sont petites et compactes ; le
produit est blanc.

Crémeux :

Les pointes des pics tombent lorsque le fouet
est enlevé.

Presque fermes :

Des pointes bien nettes se forment lorsque le
fouet est enlevé, mais les blancs d'ceufs sont
souples.

Fermes sans étre secs :

Des pointes fermes et nettes se forment
lorsque le fouet est enlevé. Les blancs d'ceufs
présentent une couleur et une brillance
uniformes.

Fermes et secs

Des pointes fermes et nettes se forment
lorsque le fouet est enlevé. Les blancs d’ceufs
présentent une apparence tachetée et matte.

Creme fouettée (Creme Chantilly)

Versez la créme a fouetter froide dans un
bol refroidi. Fixez le bol et le fouet a fils.
Pour éviter les éclaboussures, déplacez
graduellement le bouton a la vitesse
désignée et fouettez jusqu’a I'étape désirée.
Consultez le tableau ci-dessous.

QUANTITE

59 mL

("/a de tasse).... GRADUELLEMENT jusqu’a 10
118 mL

(/2 tasse)......... GRADUELLEMENT jusqu’a 10
236 mL

VITESSE

(1 tasse)............ GRADUELLEMENT jusqu’a 8
472 mL
(1 pinte) .......... GRADUELLEMENT jusqu’a 8

Etapes de fouettage de la creme :

Surveillez la créme de prés durant le
fouettage. Le batteur KitchenAid™ fouette
si rapidement que seulement quelques
secondes séparent les étapes de fouettage.
Recherchez les caractéristiques suivantes :

Commence a s'épaissir

La créme est épaisse et ressemble a une
creme anglaise.

Garde sa forme

La créeme forme des pointes souples lorsque
le fouet a fils est enlevé. Dans le cas des
desserts et des sauces, la creme peut étre
incorporée a d'autres ingrédients.

Ferme

La créme présente des pointes nettes et
fermes lorsque le fouet a fils est enlevé.
Utilisez la créme pour napper des gateaux ou
d’autres desserts ou pour fourrer des choux
ala creme.



Accessoires

Informations générales

Les accessoires KitchenAid™ sont congus pour durer. Larbre de commande d’accessoires et
I'embase de moyeu se caractérisent par une conception carrée qui élimine toute possibilité
de patinage lors de la transmission de la puissance a I'accessoire. Le moyeu et |'arbre sont
coniques afin d'assurer un ajustement serré, méme aprés une utilisation et une usure
prolongée. Les accessoires KitchenAid™ ne requiérent pas de bloc moteur supplémentaire

pour les faire fonctionner, car I'unité est intégrée.

Voir le guide d'utilisation et d'entretien des accessoires du batteur sur socle pour les réglages
de vitesse et les durées de fonctionnement.

Vis de
fixation des

accessoires

Arbre de commande
d’'accessoirest

1 Logement
e itchenAi ® h - ‘ d'z?rbre de
I T commande
Embase du moyeu de ) |
fixation des accessoires Encoche Tige
iNe fait pas partie L ;H y Bati d’arbre des
du batteur. I| ] accessoires
Instructions générales
Montage Démontage

1.

2.

Mettez le levier de controle de la vitesse
en position « 0 ».

Débranchez le batteur sur socle ou
coupez I'alimentation.

Desserrez la vis de fixation des
accessoires en la tournant dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.
Enlevez le couvercle du moyeu de
fixation.

Insérez le bati d'arbre des accessoires dans
le moyeu de fixation des accessoires, en
vous assurant que |'arbre de commande
d’accessoires s'embofte dans I'embase
carrée du moyeu de fixation des
accessoires. Il peut s'avérer nécessaire
de faire tourner |'accessoire d'avant en
arriére. Si 'accessoire est bien placé, la
tige situé sur I'accessoire s'emboite dans
I"encoche sur le rebord du moyeu.
Serrez la vis de fixation des accessoires
en la tournant dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu’a ce que |'accessoire
soit completement fixé au batteur sur
socle.

Branchez le batteur dans une prise
électrique adéquate.

13

Mettez le levier de contrdle de la vitesse
en position « 0 ».

2. Débranchez le batteur sur socle ou

coupez |'alimentation.

3. Desserrez la vis de fixation des

accessoires en la tournant dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre.
Tournez légerement |'accessoire d'avant
en arriere au moment de le retirer.

4. Replacez le couvercle du moyeu de

fixation des accessoires. Serrez la vis de
fixation des accessoires en la tournant
dans le sens des aiguilles d'une montre.
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Dispositions a prendre pour l'entretien
et une réparation

AVERTISSEMENT

)

Branchez I’appareil dans une prise
reliée a la terre.

N’utilisez pas d’adaptateur.
N'utilisez pas de rallonge électrique.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des blessures
mortelles, un incendie ou une
électrocution.

Risque d’électrocution

Veuillez lire les instructions suivantes
avant d’'appeler votre centre de service
apres-vente.

1.

Le batteur sur socle peut s'échauffer
lorsqu’il fonctionne. Dans le cas de
charges importantes et d'une durée de
mélange prolongée, il est possible que
vOous ne puissiez pas toucher facilement le
dessus de I'appareil. Ceci est normal.

Le batteur sur socle peut dégager une
odeur forte, particulierement lorsqu’il
est encore neuf. Il s'agit d'un probléme
fréquent des moteurs électriques.

Si le batteur plat heurte le bol, arrétez le
batteur sur socle. Consultez la section

« Jeu entre le batteur plat et le bol ».

Si votre batteur sur socle fonctionne
mal ou pas du tout, vérifiez les points
suivants :

- Le batteur sur socle est-il branché?

- Le fusible du circuit électrique relié
au batteur sur socle fonctionne-t-il
normalement? Si vous avez un panneau
disjoncteur, assurez-vous que le circuit est
fermé.

- Débranchez le batteur sur socle et attendez
10 a 15 secondes avant de le rebrancher. Si
le batteur ne démarre toujours pas, laissez-
le refroidir pendant 30 minutes avant de le
rebrancher.

- Sile probléme n’est pas d0 a une des
raisons ci-dessus, veuillez consulter la
section « Centres de service aprés-vente ».



Garantie sur les batteurs
sur socle a téte inclinable KitchenAid™
a usage domestique

Durée de la garantie :

KitchenAid prend
en charge :

KitchenAid ne prend
pas en charge :

Pour les batteurs/robots sur
socle Artisan™ 5KSM150/
156PS : Cing ans de garantie a
compter de la date dachat.

Pour le batteur/robot sur

socle KitchenAid™ Classic
5K45SS : Deux ans de garantie
compléte a compter de la date
dachat.

En France vous bénéficiez

en tout état de cause des
dispositions des art. 1641 et
suivants du Code Civil relatifs
a la garantie légale, sous
réserve de faire la preuve

du vice caché. Si vous vous
adressez aux tribunaux vous
devez le faire dans un délai
de deux ans a compter de la
découverte du défaut caché
(art. 1648 du Code Civil).

En outre, la recherche d'une
solution amiable n'interrompt
pas le délai de deux ans de
I'article 1648 du Code Civil.
Enfin, les garanties ci-dessus
sont distinctes de la garantie
légale de non-conformité a la
charge de votre distributeur et
de la garantie conventionnelle
qu'il peut vous offrir.

Le transport, le colt des
pieces de rechange et de la
main-d’ceuvre nécessaire a
la réparation pour corriger
les défauts de matériel ou
de travail. La maintenance
doit étre assurée par un
centre de service aprés-
vente KitchenAid agréé.

Les pieces détachées pour
les batteurs/robots sur socle
seront disponibles sur le
marché jusqu'en 2025.

A. Les réparations dues a
|"utilisation de I'appareil
pour tout autre chose
que la préparation
normale d'aliments.

B. Les réparations suites
a un accident, une
modification, une
utilisation inappropriée
OU excessive, ou une
installation/utilisation
non-conforme avec les

codes électriques locaux.

A
©
O
(=
©
S

e

KITCHENAID N'ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR DES

DOMMAGES INDIRECTS.

Centres de service apres-vente

Toutes les réparations doivent étre prises en
charge localement par un Centre de service
apres-vente KitchenAid agréé. Veuillez
contacter votre distributeur/revendeur aupres
duquel I'appareil a été acheté pour connaitre
les coordonnées du Centre de service apres-
vente agréé KitchenAid le plus proche.

15
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Service clientele

N° vert gratuit pour la France : Composez le 0800 600120
N° vert gratuit pour la Belgique : Composez le 0800 93285

N° vert gratuit pour le Grand-
Duché du Luxembourg : Composez le 800 23122

Adresse courrier pour la France,
la Belgique et le G-D du
Luxembourg : KitchenAid Europa, Inc.
Boite Postale 19
B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) 11
Belgique

www.KitchenAid.fr
www.KitchenAid.be

Pour la Suisse : NOVISSA HAUSHALTGERATE AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG
Tel: 032 47510 10
Fax: 032 475 10 19

www.KitchenAid.eu

e —

| KitchenAid

™

FOR THE WAY IT'S MADE.™
BIEN PENSE. BIEN FABRIQUE.

®/™Marque deposée de KitchenAid, Etats Unis.

La forme du robot sur socle est une marque deposée de KitchenAid, Etats Unis.
© 2010. Tous droits réservés.

Les spécifications de I'appareil peuvent faire I'objet de
modifications sans avis préalable.

9709851A
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MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS
GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES

KOKSMASKIN MED UPPFALLBART DRIVHUVUD
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

TILT-HEAD STAND KJGKKENMASKINER
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE RESULTATER

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

BRUGSANVISNING TIL KBKKENMASKINE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

HRARIVEL |
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Sicherheit der Kiichenmaschine

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von
groBer Wichtigkeit

In diesem Handbuch und auf lhrem Zubehér stehen viele wichtige Sicherheitshinweise.
Lesen und beachten Sie immer alle Sicherheitsanweisungen.

Dies ist das Warnzeichen.

Dieses Zeichen weist Sie auf mégliche Gefahren hin, die zum Tode oder
zu Verletzungen fuhren kénnen.

Alle Sicherheitshinweise stehen nach diesem Zeichen oder dem Wort
,GEFAHR" oder ,VORSICHT*. Diese Worte bedeuten:

A GEFAHR

_AGEFAHR
A VORSICHT

Alle Sicherheitshinweise erklaren lhnen die Art der Gefahr und geben Hinweise, wie Sie
die Verletzungsgefahr verringern kdnnen, aber sie informieren Sie auch uber die Folgen,
wenn Sie diese Instruktionen nicht beachten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Bei der Verwendung elektrischer Gerate sind
folgende grundlegende SicherheitsmaBnahmen
stets einzuhalten:

Werden diese Anweisungen nicht
sofort befolgt, kann dies zum Tode oder
schweren Verletzungen fiihren.

Werden diese Anweisungen nicht befolgt,
kann dies zum Tode oder schweren
Verletzungen fiihren.

zur nachsten Vertragswerkstatt bringen
und die Maschine dort prufen, reparieren
und elektrische oder mechanische

1.

N

w

Alle Sicherheitshinweise mussen sorgfaltig
gelesen werden.

. Die Kiichenmaschine nicht ins Wasser oder
in andere Flussigkeiten stellen, um die Gefahr
eines elektrischen Schlags zu vermeiden.

. Kinder sollten das Gerat nur unter Aufsicht
verwenden, damit sie nicht damit spielen.

Einstellungen vornehmen lassen.

. Die Verwendung von Zubehérteilen, die nicht

von KitchenAid empfohlen oder verkauft
werden, kann zu Bréanden, elektrischen
Schlagen oder Verletzungen fihren.

. Die Kiichenmaschine nicht im Freien

verwenden.

9. Das Netzkabel nicht tber die Tischkante

4. Den Stecker ziehen, wenn die 'S ) )
Kichenmaschine nicht bendtigt wird, oder uber die Kante der Arbeitsplatte
bevor Teile an- oder abmontiert werden héngen lassen.
oder die Kiichenmaschine gereinigt wird. . Den Flachrihrer, den Schneebesen und

5. Kontakt mit beweglichen Teilen vermeiden. den Knethaken vor der Reinigung von der
Hande, Haar, Kleidung sowie Spatel oder Kichenmaschine abnehmen.
andere Utensilien dirfen wéhrend des . Dieses Gerét ist nicht fir den Gebrauch
Einsatzes der Kiichenmaschine keinen durch Kinder geeignet. Personen mit
Kontakt mit dem Ruhrer haben, um eingeschrankten korperlichen, sensorischen
Verletzungen sowie eine Beschadigung der oder geistigen Fahigkeiten, aber auch
Kichenmaschine zu vermeiden. unerfahrene und unwissende Personen,

6. Die Kiichenmaschine nicht betreiben, sollten das Geréat ausschlieBlich unter

wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt oder Fehlfunktionen
aufgetreten sind, oder wenn die
Kichenmaschine heruntergefallen ist oder
beschadigt wurde. Die Kiichenmaschine

Aufsicht oder Anleitung einer anderen
Person, die fur die Sicherheit der
erstgenannten Personen verantwortlich ist,
bedienen.

HEBEN SIE DIESE INSTRUKTIONEN GUT AUF!

Dieses Produkt ist ausschlieBlich fiir die Verwendung
im Haushalt vorgesehen.
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Dieses Gerét ist mit einer Markierung geméf3 der
Européischen Richtlinie 2002/96/EG zu Elektro-
und Elektronik-Altgeraten versehen.

Bitte schitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit anderer, indem Sie das Gerat
sachgerecht entsorgen.

Auf dem Produkt oder der beiliegenden
Produktdokumentation ist folgendes

Symbol mmm einer durchgestrichenen
Abfalltonne abgebildet. Es weist darauf hin,
dass eine Entsorgung im normalen

Haushaltsabfall nicht zuléssig ist. Entsorgen Sie
dieses Produkt im Recyclinghof bzw. einer
getrennten Sammlung fir Elektro- und
Elektronikgerate.

Die Entsorgung muss gemaB den ortlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustandigen
Behorden Ihrer Gemeindeverwaltung, an den
lokalen Recyclinghof fur Haushaltsmull oder

an den Handler, bei dem Sie dieses Gerat
erworben haben, um weitere Informationen
Uber Behandlung, Verwertung und
Wiederverwendung dieses Produkts zu erhalten.

Hinweise zum Netzanschluss

Die Kiichenmaschine arbeitet mit der
normalen Netzspannung von 220 bis 240 V
und 50/60 Hz. Die Leistungsaufnahme der
Kichenmaschine ist auf dem Typenschild
aufgedruckt. Diese Leistungsaufnahme gilt
fir Zubehor, das die gréBte Energie benotigt.
Es ist moglich, dass andere Zubehorteile eine
wesentlich geringere Leistungsaufnahme
erfordern.

Keine Verldngerungsschnur verwenden. Falls

das Netzkabel zu kurz ist, lassen Sie von einer
Elektrofachkraft oder einem Servicetechniker
eine Steckdose in der Nahe der Kiichenmaschine
setzen.

%

Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht beseitigen.
Keinen Adapter benutzen.

Keine Verldngerungsschnur
verwenden.

Nichtbeachtung dieser Anweisungen
kann zu Stromschlag, Feuer oder Tod
fihren.




Ausstattung lhrer Kiichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf (Modell 5K45SS)

Zubehornabe

Motorkopf
Zubehorknopf

Geschwindigkeitskontrollhebel
J

Motorkopfverriegelungshebel
\‘“c‘“ﬂ des Riihrkopfes

(nicht abgebildet)

—

\

'@‘— Rihrerwelle

ra L]
Einstellungsschraube—g f

fur die Schusselhéhe ___ Flachrihrer

4,25-Liter-
¢ Edelstahlschiissel
S ohne Handgriff

Schusselverriegelungsplatte
Schneebesen 9 asp

Knethaken
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Ausstattung lhrer Kiichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf (Modelle 5KSM150PS
und 5KSM156PS)

Geschwindigkeitskontrollhebel

Motorkopf

o’
s
g

Zubehérnabe

Zubehorknopf
Motorkopfverriegelungshebel
des Ruhrkopfes

_\ (nicht abgebildet)
Nﬂ‘c"w/

Ruhrerwelle

Flachrihrer

\

s (
Einstellungsschraube
far die Schusselhohe C

Schneebesen

D

| /)\

Spritzschutz mit
Einfillschitte

4,83-Liter-
Edelstahlschiissel mit
ergonomischem Griff

Schusselverriegelungsplatte

Knethaken



Montage der Kichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf
o=y Sewl > ENTRECEIN und Kppen S den Motorkant "

. W zurlick.
»
. —

4. Schieben Sie das Zubehorteil auf die Ruhrerwelle

und drticken Sie es so weit wie mdglich nach
oben.

5. Drehen Sie den Flachrihrer nach rechts, wobei
Sie den Flachrihrer in den Stift an der Welle

» « einhaken.
. 7 Abnehmen des Flachrtihrers, Schneebesens
oder Knethakens
Befestigen der Schiissel 1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf 0" setzen.
1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,0" setzen. 2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung unterbrechen. . ”
unterbrechen. 3. Halten Sie den Verriegelungshebel in der Position
3. Halten Sie den Verriegelungshebel in der Position ENTRIEGELN und kippen Sie den Motorkopf
ENTRIEGELN und kippen Sie den Motorkopf zurlick. o T
Zuriick. 4. Driicken Sie das Zubehérteil so weit wie moglich
4. Setzen Sie die Schiissel auf die Schiissel- nach oben und drehen Sie es nach links.
verriegelungsplatte. 5. Ziehen Sie das Zubehdrteil von der Welle.

5. Drehen Sie die Schussel vorsichtig im
Uhrzeigersinn.

Abnehmen der Schussel a

1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,, 0" setzen.

2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

3. Halten Sie den Verriegelungshebel in der Position
ENTRIEGELN und kippen Sie den Motorkopf

zurlick. . o Verriegeln des Riihrkopfes
4. Drehen Sie die Schissel in der dem Uhrzeigersinn . .
1. Der Ruhrkopf muss komplett abgesenkt sein.

t tzten Richtung. ! ! "
egegengesezen RIcvng 2. Den Verriegelungshebel in Position VERRIEGELN
.1
- stellen.
3. Vor dem Ruhren die Verriegelung priifen. Dazu
versuchen, den Ruhrkopf anzuheben.

@ i \?\ Passstift I1Entriege|n des Riihrkopfes

Den Verriegelungshebel auf die Position
‘ ENTRIEGELN schieben.
HINWEIS: Das Rihrgeréat sollte nur benutzt werden,

A VORSICHT VEQQSégﬁ/ﬁgtigﬂg'ungshebel auf der Position

Verletzungsgefahr ——T [ | |

fe) 4 6 8 10
Vor dem Beriihren des Zubehors

grundsitzlich den Stecker ziehen.

Andernfalls kénnen Knochenbriiche, Betatigung der Geschwindigkeitssteuerung

Schnitt- oder andere Verletzungen Die Kiichenmaschine an eine geeignete
Steckdose anschlieBen. Um zu vermeiden,

verursacht werden. dass Zutaten aus der Schussel spritzen, die
Geschwindigkeitssteuerung immer erst auf die
Befestigen des Flachriihrers, Schneebesens niedrigste Geschwindigkeit und dann allmahlich
oder Knethakens auf die Wunschgeschwindigkeit stellen. Siehe
LLeitfaden zur Geschwindigkeitssteuerung -- 10
1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,,0” setzen. Geschwindigkeitsstufen”.

2. Den Stecker der Klichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.



Anwendung des Spritzschutzes*

Einfullschitte

Anbringen des Spritzschutzes

1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf , 0"
setzen.

2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

3. Das gewiinschte Zubehor (Flachruhrer,
Knethaken oder Schneebesen) und die
Ruhrschissel befestigen. Siehe Abschnitt
.Montage der Kiichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf”.

4. Den Spritzschutz von der Vorderseite
der Kiichenmaschine so auf die Schissel
schieben, dass er genau mittig sitzt. Der
untere Rand des Spritzschutzes muss sich in
der Schissel befinden.

Abnehmen des Spritzschutzes

1. Die Geschwindigkeitssteuerung auf , 0"
setzen.

2. Den Stecker der Kichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

3. Die Vorderseite des Spritzschutzes vom Rand
der Schussel heben und nach vorn ziehen.

4. Das Zubehor und die Ruhrschissel entfernen.

Verwendung des Spritzschutzes

1. Fur ein optimales Ergebnis den Spritzschutz
drehen, bis der Motorkopf die U-férmige
Aussparung des Spritzschutzes bedeckt. Die
Einfullschtte befindet sich rechts von der
Zubehornabe.

2. Die Zutaten Uber die Einflllschitte in die
Schussel geben.

* Bei mitgeliefertem Spritzschutz

Verwendung des KitchenAid™-Zubehors

Biscuits
stBe Brote
Hackbraten
Kartoffelbrei

w)
2 Flachruhrer fur normale bis schwere Mischungen:
=
a Kuchen
> geschdumte Zuckergusse
SuBwaren
Kekse
Pastetenteig

Schneebesen zum Schlagen von (Mischungen, die Luft enthalten mussen):

Eiern

Eiweil

Schlagsahne

aufgekochten Zuckergussen

Ruhrkuchen
Biskuitkuchen
Mayonnaise
bestimmten StBwaren

Knethaken zum Mischen und Kneten von Hefeteigen fiir:

Brote
stBe und herzhafte Brotchen

Hefekuchen
Pizzateig



Abstand zwischen Schussel und Flachrihrer

Die Kiichenmaschine ist ab Werk so eingestellt, dass der Flachrihrer den Boden der Schissel nicht
ganz beruhrt. Falls aus irgendeinem Grund der Flachrihrer den Boden der Schussel berthrt oder zu
weit vom Boden entfernt ist, lasst sich der Abstand leicht korrigieren.

1. Geschwindigkeitssteuerung auf ,0” setzen.
2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen.
3. Den Ruhrkopf anheben.
4. Die Schraube (A) LEICHT entgegen dem
Uhrzeigersinn (nach links) drehen, um
den Flachrihrer anzuheben, bzw. im (7 =) ¢ i
Uhrzeigersinn (nach rechts) drehen um den
Flachrihrer abzusenken. ' \
5. Stellen Sie den Flachrihrer so ein,
dass er sich gerade noch Uber der
Schisseloberflache befindet. Wird die

Schraube zu weit gedreht, rastet der - A
Verriegelungshebel der Ruhrschissel
moglicherweise nicht ein.

HINWEIS: Bei richtiger Einstellung berthrt der
Flachrihrer weder den Boden noch die Seite
der Schussel. Befinden sich Flachrihrer oder
Schneebesen so dicht am Boden der Schiissel,
dass sie anstoBen, konnen sich die Drahte

des Schneebesens oder die Beschichtung des
Flachrihrers abnutzen.
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Pflege und Reinigung

A VORSICHT

Verletzungsgefahr

Vor dem Beriihren des Zubehors
grundsatzlich den Stecker ziehen.

Andernfalls konnen Knochenbriiche,
Schnitt- oder andere Verletzungen
verursacht werden.

Die Schussel, der weiBe Flachrihrer und der
weil3e Knethaken sind spilmaschinenfest. Sie
konnen auch in heiBem Wasser mit Zusatz von
Spulmittel gereinigt werden. Vor dem Trocknen
sorgféltig mit klarem Wasser absplen. Die
Flachrihrer nicht auf der Welle lassen.

HINWEIS: Der Schneebesen ist NICHT
spulmaschinenfest.

HINWEIS: Immer den Netzstecker ziehen, ehe
mit den Reinigungsarbeiten begonnen wird. Die
Ktchenmaschine mit einem feuchten weichen
Tuch abwischen. Keine kommerziellen oder
Haushaltreiniger verwenden. Nicht in Wasser
tauchen. Die Ruhrerwelle regelmaBig abwischen
und dort angesammelte Nahrungsmittelreste
beseitigen.

Funktion des Planetenriihrwerks

Waéhrend des Betriebs
bewegt sich der
Flachrihrer in der fest
stehenden Schussel und
dreht sich zugleich in

die Gegenrichtung um
seine eigene Achse. Die
Abbildung zeigt, welchen
Weg der Flachrihrer in der
Schissel insgesamt zuricklegt.

Ihre KitchenAid™-Kichenmaschine rihrt
schneller und griindlicher als die meisten
anderen elektrischen Kiichengerate. Daher
muss die Ruhrzeit bei den meisten Rezepten
angepasst werden, um z. B. ein Ausflocken zu
vermeiden.

Verwendung der Kiichenmaschine

HINWEIS: Die Schussel nicht auskratzen,
wahrend die Kiichenmaschine in Betrieb ist.

Schussel und Flachrthrer sind so konstruiert,
dass sie ohne allzu haufiges Abkratzen ein
grundliches Rihren gewahrleisten. Wéhrend des
Ruhrvorgangs ist es in der Regel ausreichend,
die Schussel ein- oder zweimal auszukratzen.
Vorher die Kiichenmaschine ausschalten.

Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend

des Betriebs. Bei starker Belastung und langerer
Ruhrzeit wird die Oberseite der Kiichenmaschine
moglicherweise so heil, dass sie nicht mehr
berhrt werden kann. Dies ist normal.



Leitfaden zur Geschwindigkeitssteuerung —
10 Geschwindigkeitsstufen

Fir alle Geschwindigkeiten wird die Funktion Soft Start™ angeboten, bei der die Kiichenmaschine
automatisch mit einer niedrigeren Geschwindigkeit anlauft, damit keine Zutaten verspritzt werden
oder Mehl herausstiebt. Danach wird die Geschwindigkeit schnell bis zur fir optimale Leistung
erforderlichen Sollgeschwindigkeit erhéht.

Geschwindigkeitsstufen

Rihrstufe RUHREN Zum Umrihren und Vermengen sowie zu
Beginn aller Rihrvorgange. Zum Hinzufligen
von Mehl und trockenen Zutaten zum Teig
sowie fur die Zugabe von Flussigkeiten zu
trockenen Zutaten. Die Geschwindigkeit 1
(RUHREN) nicht zum Mischen oder Kneten von
Hefeteig verwenden.

2 LANGSAMES MISCHEN Zum langsamen Mischen, Vermengen und zum
schnelleren Umrihren. Zum Mischen und Kneten
von Hefeteig, schweren Teigen und Massen flr
StBwaren, zur Herstellung von Kartoffelbrei oder
anderen Gemusebreien, fir die Zugabe von
Backfett zu Mehl, zum Mischen von didnnen
oder flUssigen Teigen. Zur Verwendung mit dem

Dosenoffner.
4 MISCHEN Zum Mischen von mittelschweren Teigen,
UND SCHLAGEN beispielsweise flr Kekse. Zum Vermischen von

Zucker und Backfett sowie fur die Zugabe von
Zucker zu Eiwei fir die Herstellung von Baisers.
Mittlere Geschwindigkeit fur
Kuchenfertigmischungen. Zur Verwendung mit
folgendem Zubehor: Fleischwolf, Gemiseschneider,
Nudelaufsatz sowie Purieraufsatz.

6 VERRUHREN Zum mittelschnellen Rihren (Aufschaumen) oder
UND SCHLAGEN Schlagen. Zum abschlieBenden Rihren von
Kuchenteig, Doughnut-Teig und anderen Teigen.
Hohe Geschwindigkeit fur Kuchenfertigmischungen.
Zur Verwendung mit der Zitruspresse.

8 SCHNELLES VERRUHREN Zum Schlagen von Schlagsahne, Eiweil3 und
UND SCHLAGEN aufgekochten Zuckergussen.
10 SCHNELLES SCHLAGEN Zum Schlagen kleiner Mengen Schlagsahne,

Eiweil3 oder zum abschlieBenden Ruhren von
Kartoffelbrei. Verwendbar mit der Getreidemuhle.
HINWEIS: Bei starker Belastung — beispielsweise
bei Verwendung des Nudelaufsatzes oder der
GetreidemUhle — kann sich die Geschwindigkeit
verringern.

HINWEIS: Mit den Zwischeneinstellungen 3, 5, 7 und 9 kann bei Bedarf eine Feinabstufung erzielt
werden. Bei Hefeteigen hochstens mit Drehzahlstufe 2 arbeiten, sonst kdnnte die Kiichenmaschine
beschadigt werden.
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Hinweise zum Rihren

Anpassung lhres Rezepts fiir die
Kiichenmaschine

Die in dieser Anleitung enthaltenen Hinweise
zum Ruhren erleichtern die Anpassung

Ihrer Lieblingsrezepte an die KitchenAid-
Klichenmaschine.

Die eigene Erfahrung und Beobachtung
hilft, den Rihrvorgang entsprechend
anzupassen. Den Ruhr- oder Hefeteig
beobachten und nur so lange rihren, bis
die im Rezept beschriebene Konsistenz,
beispielsweise ,glatt und cremig”,
erreicht ist. Zur Auswahl der richtigen
Geschwindigkeit siehe Abschnitt , Leitfaden
zur Geschwindigkeitssteuerung — 10
Geschwindigkeitsstufen”.

Zugabe von Zutaten

Beim Ruhren der meisten Teige, insbesondere
von Kuchen- und Keksteig, sind die Zutaten in
folgender Reihenfolge zuzugeben:

'/3 trockene Zutaten

'/2 flussige Zutaten

'/3 trockene Zutaten

'/2 flussige Zutaten

/5 trockene Zutaten:
Mit Geschwindigkeitstufe 1 (RUHREN) arbeiten,
bis die Zutaten gemischt sind. Dann allmahlich
auf die Sollgeschwindigkeit erhohen.

Die Zutaten immer so dicht wie méglich
am Schusselrand zugeben, nicht direkt auf
den rotierenden Rihrer. Der Spritzschutz
erleichtert die Zugabe der Zutaten.
HINWEIS: Wenn die Zutaten am Boden der
Schissel nicht griindlich gemischt werden,
befindet sich der Rihrer nicht tief genug in der
Schissel. Weitere Hinweise finden Sie unter
,Abstand zwischen Schissel und Flachrihrer”.

Kuchenfertigmischungen

Bei der Verarbeitung von
Kuchenfertigmischungen Geschwindigkeitsstufe
4 (mittlere Geschwindigkeit) bzw.
Geschwindigkeitsstufe 6 (hohe Geschwindigkeit)
auswahlen. Die besten Ergebnisse werden
erreicht, wenn die auf der Packung angegebene
Ruhrzeit eingehalten wird.

Zugabe von Niissen, Rosinen oder
kandierten Frichten

Feste Zutaten sollten erst in den letzten
Sekunden des Rihrvorgangs bei
Geschwindigkeitsstufe 1 (RUHREN) zugesetzt
werden. Der Teig muss so dick sein, dass die
Nusse oder Friichte beim Backen nicht auf den
Boden der Form absinken. Klebrige Friichte mit
Mehl bestauben, um eine bessere Verteilung im
Teig zu erreichen.

Mischen von Fliissigkeiten

Das Umrihren groBer Mengen flissiger
Zutaten sollte bei niedrigen Geschwindigkeiten
erfolgen, um ein Verspritzen zu vermeiden.
Die Geschwindigkeit erst erhohen, wenn die
Mischung eingedickt ist.

Kneten von Hefeteig

IMMER den Knethaken zum Rihren und
Kneten von Hefeteig verwenden. Zum Kneten
und Ruihren von Hefeteigen Geschwindigkeit 2
verwenden. Bei anderen Geschwindigkeitsstufen
besteht die Gefahr, dass die Klichenmaschine
ausfallt.
Flr die 4,25-Liter-Schissel NIEMALS Rezepte
verwenden, bei denen mehr als 0,87 kg
(7 Tassen) Weizenmehl oder 0,81 kg (6 Tassen)
Vollkornmehl fur den Teig benétigt werden.
Fur die 4,83-Liter-Schiissel NIEMALS Rezepte
verwenden, bei denen mehr als 1kg
(8 Tassen) Weizenmehl oder 0,81 kg (6 Tassen)
Vollkornmehl fir den Teig benétigt werden.



Mischen und Kneten von Hefeteig

LSchnellriihren” beschreibt eine Methode .
zum Brotbacken, bei der die Trockenhefe mit S8
anderen trockenen Zutaten vor der Zugabe von @ i

ren | _ _ 5 Kinapatl
Flussigkeit vermischt wird. Im Gegensatz dazu s ]
wird bei der traditionellen Methode die Hefe in S )

warmem Wasser aufgelost. ngl
1. Bis auf die letzten 1 bis 2 Tassen (125 bis \
250 g) Mehl alle Zutaten, einschlieBlich der

Hefe, in die Schussel geben.
2. Die Schussel und den Knethaken

-

anbauen. Verriegeln Sie den Motorkopf. 5. Wenn der Teig am Haken haftet, kneten Sie
Geschwindigkeitsstufe 2 auswahlen und 2 Minuten lang bei Geschwindigkeit 2 oder
15 Sekunden lang umriihren bzw. so lange, bis der Teig gleichmaBig und elastisch ist.
bis alle Zutaten gemischt sind. 6. Den Ruhrkopf entriegeln und nach hinten

kippen. Den Teig vom Knethaken lésen. Die
Rezeptanweisungen zum Aufgehen, Formen

o ,
N.PJ!&!‘ K"Ef und Backen befolgen.

Fir ein Lieblingsrezept nach der konventionellen

U ) Methode Hefe in warmem Wasser in der
— angewarmten Ruhrschissel auflosen.
(] ’ Mit Ausnahme von 125 bis 250 g (1 bis 2
\ ~ Tassen) Mehl die restlichen flussigen und
- festen Zutaten zugeben. Mit Drehzahlstufe 2
etwa eine Minute lang rhren bzw. so lange,
) o o bis die Zutaten grundlich gemischt sind. Die
3. Bei Geschwindigkeitsstufe 2 allmahlich Schritte 4 bis 6 ausfihren. Beide Methoden
die flussigen Zutaten der Mehlmischung sind gleichermaBen zur Brotzubereitung
zusetzen und weitere 1 bis 2 Minuten geeignet; die ,Schnellriihren”-Methode
rahren. o jedoch fur Anfénger etwas schneller und
HINWEIS: Wenn die Flissigzutaten zu schnell einfacher anzuwenden. Sie ist zudem etwas
zugegeben Werden,__sammeln S'Q_S'Ch um den weniger temperaturempfindlich, da die Hefe
Knethaken und verzégern den Rihrvorgang. mit trockenen Zutaten und nicht mit warmer
. FlUssigkeit vermischt wird.

4. Bei Geschwindigkeitsstufe 2 vorsichtig das
restliche Mehl in Portionen von jeweils
'/> Tasse (60 g) zugeben. Den Ruhrvorgang
fortsetzen, bis sich der Teig nach etwa
2 Minuten von der Rihrschusselwand [6st.

11
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Eiwei3

Die zimmertemperierten Eiwei3e in die saubere,
trockene Schissel geben. Die Schissel und den
Schneebesen befestigen. Um ein Verspritzen

zu vermeiden, die Sollgeschwindigkeit
schrittweise erhdhen und das Eiwei3 schlagen,
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Siehe
folgende Tabelle.

MENGE DREHZAHL

1 EiweiB ... ALLMAHLICH bis Stufe 10
2 bis 4 EiweiBe......ALLMAHLICH bis Stufe 8
6 oder mehr

EiweiBe............... ALLMAHLICH bis Stufe 8

Schaumschlagestadien

Mit der KitchenAid™-Kiichenmaschine lasst sich
EiweiB schnell schlagen. Die Konsistenz standig
kontrollieren, damit das Eiwei3 nicht zu steif

wird. Diese Liste enthélt weitere Informationen.

Schaumig

GroBe, ungleichméBig verteilte Luftblasen.

Eischnee beginnt seine Form
beizubehalten

Feine und kompakte Luftblasen; Eischnee ist weif3.
Flaumig

Eischnee fallt zusammen, sobald der
Schneebesen entfernt wird.

Fast steif

Bildet steife Spitzen, wenn der Schneebesen
entfernt wird. Die eigentliche Masse ist jedoch
weich.

Steif, aber nicht trocken

Bildet steife, feste Spitzen, wenn der
Schneebesen entfernt wird. Der Eischnee hat
eine einheitliche Farbe und glanzt.

Steif und trocken

Bildet steife, feste Spitzen, wenn der
Schneebesen entfernt wird. Der Eischnee ist
fleckig und matt.

Schlagsahne

Kalte Schlagsahne in die gekiihlte Schussel
geben. Die Schissel und den Schneebesen
befestigen. Um ein Verspritzen zu vermeiden,
die Sollgeschwindigkeit schrittweise erhdhen
und die Schlagsahne schlagen, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Siehe
folgende Tabelle.

MENGE GESCHWINDIGKEIT

59 ml (/s Tasse) ........ ALLMAHLICH bis Stufe 10
118 ml (/2 Tasse) ......ALLMAHLICH bis Stufe 10
236 ml (1 Tasse) .........ALLMAHLICH bis Stufe 8
472 ml (1 Pint) .......... ALLMAHLICH bis Stufe 8

Konsistenz

Beim Schlagen die Schlagsahne genau
beobachten. Da die KitchenAid™-
Kichenmaschine sehr schnell schlagt, dauert
es nur einige Sekunden, bis die jeweilige
Konsistenz erreicht ist. Auf folgende Merkmale
achten:

Schlagsahne beginnt einzudicken

Die Schlagsahne ist dick und sieht
puddingahnlich aus.

Schlagsahne behalt Form bei

Bildet weiche Spitzen, wenn der Schneebesen
entfernt wird. Kann bei der Zubereitung von
SlBspeisen und SoBen unter andere Zutaten
untergehoben werden.

Steif

Bildet steife, feste Spitzen, wenn der
Schneebesen entfernt wird. Als Garnierung fur
Kuchen oder StiBspeisen oder zum Fullen von
Cremegebéck.



Zubehor und Zusatzteile

Allgemeine Hinweise

Zubehor von KitchenAid™ ist so konstruiert, dass es lange halt. Die Antriebswelle fir das Zubehor
und die Zubehérnabe haben einen quadratischen Querschnitt, so dass das Zubehor bei der
Ubertragung der Antriebskraft nicht rutscht. Nabe und Gehause der Antriebswelle sind konisch,
so dass selbst bei Verschlei und nach langerer Nutzung ein sicherer Sitz gewahrleistet ist.
Zubehor von KitchenAid bendtigt keinen zusatzlichen Antrieb. Die Antriebseinheit ist bereits in die
Kichenmaschine integriert.

Hinweise zu Geschwindigkeitseinstellungen und Zubereitungsdauer finden Sie in der
Gebrauchsanleitung fur die Aufsatze der Kichenmaschine.

1Nicht Teil der Kiichenmaschine

itchenAi

Zubehornabe

Zubehorknopf
Antriebswelle fir
das Zubehort
Gehause der
Antriebswelle
‘77 far das Zubehor
Kerbe Stift

Gehause der Antriebswelle fur
das Zubehor

Allgemeine Hinweise

Anbringung

1.

2.

Die Geschwindigkeitssteuerung auf , 0"
setzen.

Den Stecker der Kiichenmaschine

aus der Steckdose ziehen oder die
Stromversorgung unterbrechen.

Den Zubehérknopf l6sen. Dazu den Knopf
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Entfernen Sie den Schutz der Zubehdrnabe.

Das Gehéuse fur die Antriebswelle des
Zubehors in der Zubehornabe einsetzen.
Die Antriebswelle fir das Zubehor muss
fest in der quadratischen Zubehornabe
sitzen. Gegebenenfalls das Zubehor etwas
hin und her drehen. Wenn das Zubehor
richtig sitzt, rastet der Stift am Zubehor in
die Kerbe am Rand der Anschlusshdlse ein.
Den Zubehorknopf durch Drehung im
Uhrzeigersinn festziehen, bis das Zubehor
fest mit der Kiichenmaschine verbunden
ist.

Die Kiichenmaschine an eine geeignete
Schutzkontakt-Steckdose anschlieBen.

Abnahme

1.

2.

13

Die Geschwindigkeitssteuerung auf ,0”
setzen.

Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

Den Zubehorknopf 16sen. Dazu den Knopf
nach links drehen. Das Zubehor leicht hin
und her drehen und dabei abziehen.

Den Zubehornabedeckel wieder
herunterklappen. Den Zubehorknopf
durch Drehung gegen den Uhrzeigersinn
festziehen.
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Reparatur

Wenn die Kiichenmaschine nicht mehr
A SICHT funktioniert oder Fehlfunktionen aufweist,
prifen Sie zuerst folgende Fehlerquellen:

- Ist die Kiichenmaschine mit dem Netz
verbunden?

- Ist die Sicherung im Stromkreis fir
die Kiichenmaschine in Ordnung? Bei
Verwendung eines Trennschalters muss der
Schalter geschlossen sein.

%

- Schalten Sie die Kiichenmaschine aus und
nach etwa 10 bis 15 Sekunden wieder ein.
Gerit nur an Schukosteckdosen Hilft dies nicht, lassen Sie das Gerat
anschlieBen. 30 Minuten abkuhlen, ehe Sie einen
erneuten Einschaltversuch unternehmen.
- Lasst sich das Problem auf diese Weise
Keine Verlangerungsschnur nicht beheben, wenden Sie sich an eine
verwenden. der im Abschnitt , Kundendienststellen”
genannten Stellen.

Stromschlaggefahr

Keinen Adapter verwenden.

Nichtbeachtung kann zum
Stromschlag oder Tod fiihren oder
Brande verursachen.

Bitte lesen Sie folgende Hinweise, ehe Sie
den Kundendienst verstandigen.

1.

Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend
des Betriebs. Bei starker Belastung und
langerer Ruhrzeit kann die Oberseite der
Kichenmaschine so heif3 sein, dass sie nicht
mehr berthrt werden kann. Dies ist normal.
Die Klichenmaschine kann einen
unangenehmen Geruch entwickeln,
insbesondere, wenn sie noch neu ist. Dies ist
bei Elektromotoren normal.

Wenn der Flachrihrer den Boden der
Schissel berthrt, die Kichenmaschine
abschalten. Weitere Hinweise finden Sie im
Abschnitt ,, Abstand zwischen Schussel und
Flachrthrer”.



Garantieleistungen fur KitchenAid™-
Haushaltkiichenmaschinen mit
kippbarem Motorkopf

Garantiezeitraum:

KitchenAid
Ubernimmt:

KitchenAid tGbernimmt
keine Kosten fiir:

Fur die Artisan™-modelle
5KSM150/156PS:
Funf Jahre ab Kaufdatum.

Fur das KitchenAid ™ -Classic-
Modell 5K45SS:
2 Jahre ab Kaufdatum.

Kosten fiir Ersatzteile und
Reparaturarbeiten zur
Beseitigung von Material-
oder Verarbeitungsfehlern.
Die Reparatur muss

durch eine KitchenAid-
Vertragswerkstatt ausgefihrt
werden.

A. Reparaturen an
Ktchenmaschinen,
die fUr andere Zwecke
als fur die normale
Speisenzubereitung
eingesetzt werden.

B. Reparaturen von Schéden,
die durch Unfalle,
Abénderungen, falsche
bzw. missbrauchliche
Verwendung oder
Installation und Betrieb
unter Verletzung der
geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht
wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI HAFTUNG FUR NEBEN- ODER

FOLGESCHADEN.

Kundendienststellen

Garantieleistungen kénnen nur durch
zugelassene KitchenAid-Vertragswerkstatten
erbracht werden. Die Adressen der
Vertragswerkstatten erfahren Sie von lhrem

Handler.

In Deutschland:
KitchenAid Service & Support, GroBhandel

Inh. Franz - Josef Licke

LUumernweg 142

D-33378 RHEDA-WIEDENBRUCK
Tel: 05242-966999
Fax: 05242-966998

Mail:

klaukeservice@t-online.de

15
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Kundenservice

Fur Deutschland: Hotline: Gebuihrenfreie Telefonberatung unter:
0800 5035005

Adresse: KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19
B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

Fiir die Schweiz: Novissa Haushaltgerate AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG
Tel: 032 47510 10
Fax: 032 47510 19

www.KitchenAid.de
www.KitchenAid.eu

N

| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Registrierte Marke von KitchenAid, V.S.
™ Marke von KitchenAid, V.S.

Die Form der Klichenmaschine ist eine Marke von KitchenAid, V.S.
© 2010. Alle Rechte vorbehalten.

Anderungen der technischen Daten jederzeit vorbehalten. Irrtiimer vorbehalten.

9709851A
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MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS
GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES

KOKSMASKIN MED UPPFALLBART DRIVHUVUD
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

TILT-HEAD STAND KJGKKENMASKINER
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE RESULTATER

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

BRUGSANVISNING TIL KBKKENMASKINE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

HRARIVEL |
LEIDBEININGAR RETTA NOTKUN

MIZEP ME BAZH KAI KINOYMENH KE®AAH

OAHTIEXZ XPHZHZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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Sicurezza del Robot da Cucina

La sicurezza propria e altrui & estremamente importante.

Il presente manuale contiene importanti norme di sicurezza, che dovranno essere
lette attentamente e scrupolosamente rispettate.

Questo simbolo rappresenta le norme di sicurezza.

Questo simbolo segnala potenziali pericoli per I'incolumita propria e
altrui.

Tutte le norme di sicurezza sono riportate dopo il simbolo di
avvertenza e dopo il termine “PERICOLO” o “AVVERTENZA”. Questi
termini indicano quanto segue:

A PERICOLO [ttt
A AVVERTENZA riportate comporta il rischio di lesioni
gravi o fatali.

lesioni gravi o fatali.

La mancata osservanza delle istruzioni
Tutte le norme di sicurezza indicano il potenziale rischio, indicano come ridurre la
possibilita di lesioni e le conseguenze del mancato rispetto delle istruzioni riportate.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si usa un apparecchio elettrico &

Cucina é caduto o si e in qualche modo

consigliabile seguire le precauzioni di sicurezza
essenziali, comprese le sequenti:

1.
2.

Leggere tutte le istruzioni.

Al fine di evitare il rischio di scossa
elettrica, non immergere il Robot da
Cucina in acqua o in un altro liquido.

danneggiato. Portare |'apparecchio al
piu vicino Centro Assistenza Autorizzato
per un controllo, riparazione o
regolazione elettrica 0 meccanica.

. Lutilizzo di utensili non consigliati o non

venduti da KitchenAid puod provocare
incendi, scosse elettriche o lesioni.

3. | bambini vanno sempre supervisionati - i :
per accertarsi che non giochino con 8. Ngn utilizzare il Robot da Cucina
|'apparecchio. all'aperto. ' - |

4. Staccare il Robot da Cucina dalla presa 9. Non far passare il cavo di alimentazione

di corrente quando non viene utilizzato,
prima di montarne o smontarne le parti
e prima di effettuare la pulizia.

. Non toccare le parti in movimento.

Durante il funzionamento tenere
mani, capelli, vestiti, spatole e altri
utensili lontano dalle fruste per ridurre
il pericolo di ferimento a persone e/o
danni al Robot da Cucina.

. Non mettere in funzione il Robot

da Cucina se il cavo o la spina sono
danneggiati, se si sono verificati dei
malfunzionamenti o se il Robot da

sopra lo spigolo di tavoli o ripiani.

. Rimuovere dal mixer la frusta piatta, la

frusta a filo o il gancio per impastare
prima di procedere al lavaggio.

. Questo apparecchio non ¢ indicato

per I'uso da parte di persone (inclusi i
bambini) con capacita fisiche, mentali
o sensoriali ridotte, con mancanza di

esperienza e di conoscenza, senza la

supervisione o le istruzioni da parte di
una persona responsabile per la loro

sicurezza.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

Questo prodotto & destinato esclusivamente ad uso casalingo.
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Questo apparecchio e conforme alla
Direttiva europea 2002/96/CE, Rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche
(RAEE).

indica che questo prodotto non deve essere
trattato come rifiuto domestico ma deve
essere consegnato presso I'idoneo punto di
raccolta per il riciclaggio di apparecchiature
elettriche ed elettroniche.

Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito

in modo corretto, I'utente contribuisce

a prevenire le potenziali conseguenze
negative per I'ambiente e la salute, che
potrebbero derivare dalla gestione errata dello
smaltimento dello stesso.

Il simbolo == sul prodotto o sulla
documentazione di accompagnamento

Requisi

Smaltirlo seguendo le normative locali per lo
smaltimento dei rifiuti.

Per ulteriori informazioni sul trattamento,
recupero e riciclaggio di questo prodotto,
contattare I'idoneo ufficio locale, il servizio
di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio
presso il quale il prodotto é stato acquistato.

ti elettrici

Il vostro Robot da Cucina funziona con la
normale corrente domestica 220-240 VCA,
50/60 Hz. La potenza elettrica in Watt del
nostro Robot da Cucina ¢ riportata sulla
banda posta attorno al corpo motore. |l
wattaggio & determinato dall’accessorio che
assorbe maggiore potenza. Altri accessori
consigliati possono assorbire una potenza
elettrica notevolmente inferiore.

Non utilizzare prolunghe. Se il cavo di
alimentazione & troppo corto far installare
una presa vicino all’apparecchio da un
elettricista o un tecnico qualificato.

%

Rischio di scosse elettriche.

Inserire la spina
dell’elettrodomestico in una presa
con messa a terra.

Non utilizzare adattatori.
Non utilizzare prolunghe.

La mancata osservanza delle
presenti istruzioni pud avere come
conseguenza lesioni fatali, incendio
o scosse elettriche.




Caratteristiche del Robot da Cucina con
corpo motore mobile 5K45SS

Alloggiamento accessori

Manopola di sicurezza
Testa del motore per accessori

- Leva per il blocco
del motore
\ (non visibile)

Leva di

regolazione . o = ;g‘— Albero della frusta

della velocita

/: Y
vitedi — — € @ A
regolazione g Q) .
degll'altezza — Frusta piatta

della ciotola 0

o: »

Ciotola
in acciaio
inox da
4,25 litri
(4,5 qrt)
senza
manico
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. Piatto di bloccaggio
Frusta a filo della ciotola

Gancio per impastare



Caratteristiche del Robot da

Cucina con corpo motore mobile
5KSM150PS/5KSM156PS

Alloggiamento accessori
Manopola di sicurezza

Testa del motore per accessori
% Leva per il blocco
= del motore
/“itc\\e\\_l— (non visibile)
‘ N“‘Sw/

/g‘\e ‘ \/Albero della frusta
Leva di —V P Frusta piatta
regolazione P -5 ’(‘

della velocita
2

Vite di

regolazione N —— 2\

dell’altezza — >4

della ciotola 0 | b)
S | Coperchio
e | versatore

antispruzzo
-

s ," Ciotola in
acciaio inox
da 4,8 litri
(5 grt) con
manico

ergonomico

=
il
=
3
(o]

Frusta a filo

Piatto di bloccaggio
Gancio per impastare della ciotola



Installazione del Robot da Cucina
con corpo motore mobile

¥ 2 — frusta piatta nell'alb
,“\) \ 4. Introdurre |a frusta piatta nell’albero
N dello shattitore e spingere la frusta il piu
) - /‘Lf// possibile verso I'alto.
¢ l 5. Ruotare la frusta verso destra, agganciando
) la frusta sul perno dell’albero.
K
e Per rimuovere la frusta piatta, la frusta
a filo o il gancio per impastare

» « 1. Posizionare il dispositivo di regolazione
. 7

della velocita su “O" spento.
2. Staccare la corrente o la spina del Robot

Per fissare la ciotola da Cucina. )
. T , 3. Mantenere la leva di blocco motore nella
1. Posizionare il dispositivo di regolazione posizione “sblocco” e sollevare la testa
della velocita su "O" spento. del motore.
2. Staccare la corrente o la spina del Robot 4. Spingere la frusta il pit possibile verso
da Cucina. ) I'alto e ruotarla verso sinistra.
3. Mantenere la leva di blocco motore nella 5. Sfilare la frusta piatta dall’albero dello
osizione “sblocco” e inclinare all'indietro shattitore.
a testa del motore.
4. Mettere la ciotola sul piatto di bloccaggio.
5. Ruotare leggermente la ciotola in senso a
orario.

Per rimuovere la ciotola

1. Posizionare il dispositivo di regolazione
della velocita su "O" spento.
2. Staccare la corrente o la spina del Robot

da Cucina. ; Blocco della testa del motore
3. Mantenere la leva di blocco motore nella
osizione “sblocco” e inclinare all'indietro 1. Assicurarsi che la testa del motore sia
a testa del motore. L completamente abbassata. o
4. Ruotare la ciotola in senso antiorario. 2. Situare la leva di bloccaggio in posizione

: "blocco”. |
L 3. Prima di attivare il robot da cucina,
assicurarsi dell’avvenuto bloccaggio

provando a sollevare la testa del motore.

7 )
@
f Sblocco della testa del motore
Perno

1. Spostare la leva nella posizione “sblocco”.
‘ NOTA: durante I'uso del robot da cucina la
testa del motore deve essere tenuta sempre

A AVVERTENZA = p_b'____ .

o
c
Pericolo di lesioni 0 4==6=8=10 S
Staccare la spina del robot da cucina g
prima di toccare le fruste. Guida al controllo della velocita
Il mancato rispetto di questa Inserire la spina dell’elettrodomestico in una
avvertenza comporta pericolo di presa elettrica adeguata.

Quando si comincia a usare |'apparecchio,

la leva di regolazione della velocita dovra

. N N sempre essere regolata sulla velocita minima,

Per montare la frusta piatta, il gancio si dovra poi aumentare gradatamente la

per impastare o la frusta a filo velocita fino alla velocita desiderata. In

1. Posizionare il dispositivo di regolazione ?uesto modo si evitera che gli ingredienti
della velocita su "O” spento. fuoriescano dalla ciotola. Consultare la

2. Staccare la corrente o la spina del Robot Guida al controllo della velocita — mixer a 10
da Cucina. velocita”.

3. Mantenere la leva di blocco motore nella
posizione “shlocco” e sollevare la testa
del motore.

fratture, tagli o contusioni.
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Installazione del coperchio
versatore antispruzzo®

—
_
{
’-—':‘ FEEEEa, —
- S -
Beccuccio
versatore

Per fissare il coperchio versatore

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione
della velocita sia spento “O".

2. Staccare la corrente o la spina del robot
da cucina.

3. Montare |'utensile desiderato (frusta
piatta, gancio per impastare o frusta a
filo) e la ciotola. A pagina 5.

4. A partire dalla parte frontale del robot,
far scivolare il coperchio versatore sulla
ciotola fino a centrarlo del tutto. |l
margine inferiore del coperchio dovrebbe
aderire alla ciotola.

Per rimuovere il coperchio versatore
antispruzzo

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione
della velocita sia spento “O".

2. Staccare la corrente o la spina del Robot
da Cucina.

3. Sollevare il coperchio versatore dalla
ciotola e spingere verso I'esterno.

4. Rimuovere |'attacco e la ciotola.

Per usare il coperchio versatore
antispruzzo

1. Per un migliore risultato, far ruotare il
coperchio in modo che la sua apertura a
"u” sia coperta dalla testa del motore. |l
beccuccio versatore si trova, se vi mettete
di fronte all’apparecchio, alla destra |
dell’alloggiamento accessori..

2. Versare gli ingredienti nella ciotola
attraverso il beccuccio.

* se il coperchio versatore antispruzzo
e incluso.

Come usare gli accessori in
dotazione al KitchenAid™

Frusta piatta per impasti normali o pesanti:

torte

glassa a base di panna
dolcetti

pasticcini

impasto per torte

Frusta a filo per montare:

uova
albumi
panna densa
glassa cotta

biscotti

pane a lievitazione veloce
polpettone

pure di patate

pan di spagna
dolce angel food
maionese

alcuni dolcetti

Gancio per mescolare e impastare pasta con il lievito:

pane
pasta per roll

pasticcini per il caffe
pasta per la pizza



Distanza fra la frusta e la ciotola

Il vostro Robot da Cucina e regolato dal produttore in modo tale che la frusta piatta sia appena
sollevata dal fondo della ciotola. Se per un qualsiasi motivo la frusta piatta tocca il fondo del
recipiente o e troppo sollevata dal fondo é facile correggere la distanza.

1. Posizionare il dispositivo di regolazione
della velocita su “O"” spento.

2. Staccare la corrente o la spina del Robot

da Cucina.

Sollevare la testa del motore.

Ruotare LEGGERMENTE la vite (A) in q
senso antiorario (a sinistra) per sollevare - ’

W

la frusta piatta o in senso orario (a
destra) per abbassarla.

5. Effettuare la regolazione con la frusta
piatta in modo che rimanga appena
sollevata dalla ciotola. Avvitando = A
eccessivamente la vite, la leva di
bloccaggio della ciotola potrebbe non
rimanere fissata.

NOTA: se regolata adeguatamente la frusta

piatta non tocca il fondo né la parete della

ciotola. Se la frusta piatta o la frusta a filo &

troppo vicina e tocca il fondo della ciotola

pud accadere che il rivestimento o il metallo

delle fruste possano consumarsi e staccarsi.
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Cura e pulizia

A AVVERTENZA

Pericolo di lesioni

Staccare la spina del robot da cucina
prima di toccare le fruste.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza comporta pericolo di
fratture, tagli o contusioni.

La ciotola, la frusta piatta bianca e il gancio
per impastare possono essere lavati in
lavastoviglie. In alternativa e possibile lavarli
bene in acqua calda e sapone e sciacquarli
a fondo prima di asciugarli. Non lasciare le
fruste inserite sull’albero motore.

Movimento

NOTA: NON lavare la frusta a filo in
lavastoviglie.

NOTA: assicurarsi sempre di staccare la
spina del Robot da Cucina prima di pulirlo.
Pulire il Robot da Cucina con un panno
morbido inumidito. Non utilizzare detergenti
per la casa/professionali. Non immergerlo
nell’acqua. Pulire spesso I'albero delle fruste,
rimuovendo eventuali residui.

planetario

Durante il funzionamento
la frusta piatta si

muove all'interno

della ciotola, che resta
ferma, e ruota attorno

al proprio asse in
direzione opposta.

Lo schema mostra il

percorso della frusta a copertura completa
della ciotola.

Il vostro Robot da Cucina KitchenAid™
impasta meglio e piu velocemente di molti
altri mixer elettrici. Pertanto il tempo di
impastatura indicato nella maggior parte
delle ricette deve essere adeguato per non
mescolare troppo a lungo.

Utilzzo del Robot da Cucina
con corpo motore mobile

NOTA: evitare di toccare il fondo la ciotola
quando il Robot ¢ in funzione.

La ciotola e la frusta sono concepiti per
impastare accuratamente senza bisogno

di toccare spesso il fondo della ciotola. Di
solito e sufficiente toccare il fondo una o due
volte durante il funzionamento. Spegnere
I'apparecchio prima di toccare il fondo.

Il Robot da Cucina potrebbe scaldarsi durante
|"utilizzo. Nel caso di grandi quantita e

una durata prolungata di funzionamento

¢ possibile che la parte superiore
dell’apparecchio si surriscaldi.



Guida al controllo della velocita —
il robot da cucina a 10 velocita

Tutte le velocita sono dotate di Soft Start™, funzione che awia automaticamente il Robot
da Cucina a una velocita ridotta per evitare che all’accensione gli ingredienti fuoriescano e la
farina si sollevi, in seguito la velocita puo essere aumentata rapidamente fino a raggiungere
quella selezionata per garantire la prestazione migliore.

Numero di velocita

Velocita
di mescola-

mento AMALGAMARE per amalgamare lentamente, mescolare,

2 MESCOLARE Per mescolare lentamente, ridurre in purea,
LENTAMENTE amalgamare piu velocemente. Da selezionare
per mescolare e impastare pasta lievitata,
pastelle dense e dolcetti, per ridurre in purea
patate e altre verdure, sminuzzare il grasso da
pasticceria, mescolare pastelle morbide o
liquide. Usare con I'utensile Apriscatole.
4 MESCOLARE, Per mescolare impasti mediamente densi,
SBATTERE come quelle dei biscotti. Da usare per
incorporare zucchero e grasso da pasticceria
e per aggiungere zucchero agli albumi per le
meringhe. Velocita media per impasti per torte.
Usare con: tritatutto, grattugia a cilindri e
passaverdure.
6 SBATTERE, Per sbattere a velocita mediamente sostenuta
MONTARE A NEVE (montare a neve) o frustare. Velocita da
utilizzare nella fase finale di preparazione di
impasti per torte, ciambelle e altre pastelle.
Velocita elevata per impasti per torte. Usare
con I'utensile spremiagrumi. o
8 SBATTERE Per montare la panna, albumi e glasse cotte. _E
VELOCEMENTE, ©
FRUSTARE =
10 FRUSTARE Per frustare piccole quantita di panna, albumi
VELOCEMENTE o nella fase finale di preparazione del pure di

ridurre in purea, iniziare i procedimenti

di impasto. Da selezionare quando si desidera
sbattere farina e ingredienti secchi o
aggiungere liquidi a ingredienti secchi.

Non usare la velocita 1 (AMALGAMARE) per
mescolare o impastare pasta lievitata.

patate. Usare con gli utensili per pasta e il
macina cereali.

NOTA: con elevate quantita, ad esempio
quando si utilizzano gli utensili per la pasta

e il macina cereali, I'apparecchio non mantiene
una velocita elevata.

NOTA: La leva della regolazione di velocita puo essere aggiustata tra le velocita indicate qui
sopra per ottenere le velocita 3,5,7 e 9 nel caso in qui una regolazione piu approfondita e
necessaria. Non selezionare una velocita superiore alla 2 per impastare pasta lievitata onde

evitare di danneggiare |'apparecchio.

9
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Consigli per impastare

Adattare le vostre ricette per
il Robot da Cucina

Le istruzioni per impastare riportate in
questo manuale possono essere usate per
adeguare le vostre ricette preferite al Robot
da cucina KitchenAid™.

La vostra esperienza e le vostre
osservazioni sono indispensabili per riuscire
a determinare la procedura migliore per
impastare. Osservare la pastella o I'impasto
e mescolare solo fino al momento in cui ha
assunto |'aspetto desiderato come descritto
dalla vostra ricetta, ad es. “liscio e cremoso”.
Usare la “Guida al controllo della velocita — il
robot da cucina a 10 velocita” a pagina 9
per stabilire le velocita adeguate.

Aggiungere Ingredienti

La procedura standard da seguire quando si
mescolano la maggior parte delle pastelle,
in particolare quelle per dolci e biscotti,
prevede |'aggiunta:

'/3 di ingredienti asciutti

'/2 di ingredienti liquidi

'/3 di ingredienti asciutti

'/2 di ingredienti liquidi

'/3 di ingredienti asciutti
Selezionare la velocita 1 (AMALGAMARE)
fino a ottenere un impasto omogeneo.
Poi aumentare gradualmente fino al
raggiungimento della velocita desiderata.

Quando si aggiungono gli ingredienti

versarli sempre al bordo della ciotola, non
direttamente sulla frusta in movimento.
Il coperchio versatore antispruzzo pud
essere usato per agevolare I'aggiunta degli
ingredienti.
NOTA: se gli ingredienti sul fondo della
ciotola non risultano ben mescolati, la frusta
non e situata abbastanza in basso nella
ciotola. Consultare “Distanza fra la frusta e la
ciotola " a pagina 7.

Impasti per dolci

Quando si preparano impasti pronti per
dolci, usare la velocita 4 per una velocita
media e velocita 6 per una elevata. Per
ottenere risultati ottimali impastare per il
tempo indicato nelle istruzioni riportate sulla
confezione.

Aggiungere noci, uvetta o frutti canditi

Gli ingredienti solidi vanno amalgamati
negli ultimi secondi di utilizzo della velocita
1 (AMALGAMARE). La pastella deve essere
abbastanza densa da non consentire alla
frutta o alle noci di cadere sul fondo della
tortiera durante la cottura in forno. Affinché
possano distribuirsi meglio nell'impasto,

si consiglia di passare la frutta appiccicosa
nella farina.

Impasti liquidi

Si consiglia di mescolare a velocita ridotta
gli impasti contenenti grandi quantita

di ingredienti liquidi per evitare che
fuoriescano. Aumentare la velocita solo una
volta ottenuta una miscela pit densa.

Impastare pasta lievitata

Usare SEMPRE il gancio per mescolare e
impastare la pasta lievitata: usare la velocita
2 per mescolare o impastare pasta lievitata.
Selezionando una qualsiasi altra velocita
aumentano notevolmente le possibilita di
guasto all'apparecchio.

Non usare MAI ricette che richiedono oltre
870 g (7 tazze) di farina comune 0 810 g
(6 tazze) di farina integrale quando si utilizza
un Robot da Cucina con corpo motore
mobile con una capacita di 4,25 | (4,5 grt).

Non usare MAI ricette che richiedono oltre
1,00 kg (8 tazze) di farina comune 0 810 g
(6 tazze) di farina integrale quando si utilizza
un Robot da Cucina con corpo motore
mobile con una capacita di 4,8 | (5 grt).



Mescolare e impastare la pasta lievitata

Rapid Mix & un procedimento che

consente di fare il pane amalgamando il

lievito secco con altri ingredienti asciutti

prima dell’aggiunta di ingredienti liquidi,

a differenza del metodo convenzionale,

secondo il quale & necessario sciogliere il

lievito in acqua calda.

1. Mettere tutti gli ingredienti asciutti,
compreso il lievito, nella ciotola, tenendo
da parte solo una o due tazze di farina
(125-250 g).

2. Inserire la ciotola e il gancio. Bloccare la
testa del motore. Selezionare la velocita 2
e impastare per circa 15 secondi ovvero
finché gli ingredienti non sono amalgamati.

o ,

IR
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|

3. Continuare con la velocita 2 e aggiungere
gradualmente alla miscela di farina gli
ingredienti liquidi, poi mescolare per 1-

2 minuti o piu.

NOTA: se gli ingredienti liquidi vengono

aggiunti troppo rapidamente, la parte liquida

non si amalgamera al resto dell'impasto

rimanendo attorno al gancio, rallentando di

conseguenza il procedimento.
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4. Continuare con la velocita 2, aggiungere
delicatamente la restante farina, poco
pit di una tazza (60 g) alla volta, in base
all'esigenza. Mescolare finché I'impasto
non si stacca dalle pareti della ciotola,
circa due minuti.

11

N
N‘«"% K s}eifn‘i
Ny
r W ’

5. Quando I'impasto si attacca alla frusta,
mescolare a velocita 2, per 2 minuti
oppure fino a quando I'impasto risultera
uniforme ed elastico.

6. Sbloccare e inclinare all'indietro la testa
del motore e rimuovere I'impasto dal
gancio. Sequire le indicazioni della ricetta
in merito a tempi di lievitazione, forma
del pane e cottura.

Se si preferisce seguire il metodo

convenzionale per preparare una ricetta,

sciogliere il lievito in acqua calda nella ciotola
riscaldata. Aggiungere | rimanenti ingredienti
liquidi e asciutti, a eccezione di una o due
tazze di farina (125 — 250 g). Selezionare

la velocita 2 per circa un minuto, ovvero

fino a quando gli ingredienti non si sono

completamente amalgamati. Proseguire con i

punti dal 4 al 6.

Entrambi | metodi sono validi per preparare

il pane. Tuttavia, il metodo Rapid Mix potrebbe

essere piu indicato per i neofiti dell’arte di

fare il pane, perché risulta piu rapido e facile.

Inoltre concede un certo margine di errore

nel calcolo della temperatura, poiché il lievito

& amalgamato con ingredienti asciutti invece

che con liquidi caldi.

o]
c
i
I
=




=
il
=
3
(o]

Albumi

Disporre gli albumi a temperatura ambiente
nella ciotola pulita e asciutta. Inserire la
ciotola e la frusta a filo. Per evitare fuoriuscite
raggiungere gradualmente la velocita
selezionata e frustare fino al raggiungimento

del livello desiderato. Consultare la tabella sotto.

QUANTITA VELOCITA
1 Albume....... GRADUALMENTE fino a 10
2-4 albumi.......... GRADUALMENTE fino a 8
6 opil

albumi. ......... GRADUALMENTE fino a 8

Consistenza degli albumi

Il vostro Robot da Cucina KitchenAid™

vi consente di montare gli albumi molto
rapidamente. E quindi consigliabile osservarli
attentamente per evitare di montarli
eccessivamente. Questa lista riassume i vari
livelli in cui si possono montare.

Spumosi:

Con bolle d'aria grandi e irregolari.

Cominciano a essere compatti:

Le bolle d'aria sono piccole e compatte, la
miscela & bianca.

Punte soffici:

Quando viene rimossa la frusta a filo
I'albume cade formando delle puntine
dall’aspetto soffice.

Quasi fermi:

Quando viene rimossa la frusta a filo si
formano delle puntine aguzze di albume, ma
i bianchi sono soffici.

Fermi ma non asciutti:

Quando viene rimossa la frusta a filo si
formano delle puntine aguzze e ferme di
albume. | bianchi sono uniformi nel colore e
nella luminosita.

Fermi e asciutti:

Quando viene rimossa la frusta a filo si
formano delle puntine aguzze e ferme di
albume. | bianchi appaiono macchiati e opachi.

Panna montata

Versare la panna da montare fredda nella
ciotola precedentemente raffreddata.
Inserire la ciotola e la frusta a filo. Per evitare
fuoriuscite raggiungere gradualmente la
velocita selezionata e montare fino al livello
desiderato. Consultare la tabella sotto.

QUANTITA VELOCITA

59 ml (s tazza)..GRADUALMENTE fino a 10
118 ml (/> tazza) GRADUALMENTE fino a 10
236 ml (1 tazza)...GRADUALMENTE fino a 8
472 ml (1 pinta) ...GRADUALMENTE fino a 8

Consistenza della panna

Quando si monta la panna é consigliabile
osservarla attentamente. Dato che il vostro
Robot da Cucina KitchenAid™ funziona
rapidamente, i vari livelli differiscono solo
per pochi secondi I'uno dagli altri. Fare
attenzione alle seguenti caratteristiche:

Comincia ad addensarsi:

La panna é densa e ha una consistenza
cremosa.

E compatta:

Quando viene rimossa la frusta a filo la
panna forma delle soffici puntine. Puo
essere amalgamata ad altri ingredienti per
preparare dessert e salse.

Ferma:

Quando viene rimossa la frusta a filo la
panna forma delle puntine aguzze e ferme.
Da usare per guarnire dolci o dessert o per la
farcitura di bigné.



Utensili e accessori

Informazioni generali

Gli utensili KitchenAid™ sono progettati per durare a lungo. L'albero dell’'utensile e
I'alloggiamento del mozzo sono di forma quadrata per evitare che I'utensile fuoriesca
durante la trasmissione della corrente dall’utensile stesso. L'alloggiamento del mozzo e quello
dell’albero hanno forma conica perché combacino perfettamente, anche dopo un utilizzo e

un’usura prolungati. Gli utensili KitchenAid™ non richiedono un ulteriore gruppo motore per

funzionare: il gruppo motore & incorporato.

Consultare la Guida di utilizzo e manutenzione degli accessori del mixer per le impostazioni

della velocita e i tempi di funzionamento.

Attacco per l'asse !
conduttore

$Non compreso nel corpo o
del robot da cucina.

accessori

Incavo

Manopola di

sicurezza per .
P Perno di

trasmissione

Alloggiamento
albero utensile

Perno

Struttura del perno
di trasmissione

Istruzioni generali

Per inserire l'utensile

1. Posizionare la leva di regolazione della
velocita su "O".

2. Staccare la corrente o la spina del Robot
da Cucina.

3. Allentare la leva dell’utensile ruotandolo
in senso antiorario.

4. Rimuovere la copertura
dell’alloggiamento per accessori.

5. Inserire I'albero dell’utensile nel
mozzo assicurandosi che |'albero
motore dell’'utensile si incastri bene
nell'alloggiamento quadrato del
mozzo. E possibile che si debba ruotare
I'utensile avanti e indietro. Quando
I'utensile si trova nella posizione giusta,
il perno situato sull’utensile si incastrera
nella tacca posta sul bordo del mozzo.

6. Stringere la leva per fissare |'utensile
ruotandolo in senso orario finché
I'utensile non sia completamente fissato
al Robot da Cucina.

7. Inserire la spina in una presa elettrica
adeguata.

Per rimuovere l'accessorio

1. Posizionare la leva di regolazione della
velocita su “O".

2. Staccare la corrente o la spina del Robot
da Cucina.

3. Allentare la leva dell'utensile ruotandolo
in senso antiorario. Ruotare leggermente
avanti e indietro |'utensile mentre lo si
tira per estrarlo.

4. Richiudere il coperchio del mozzo.
Stringere la leva utensile ruotandolo in
Senso orario.

13
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Quando chiamare l'assistenza

Se il vostro Robot da Cucina dovesse
A AVVERTEN funzionare male o non funzionare
affatto, vi preghiamo di controllare

quanto segue:

- La spina del Robot da Cucina e attaccata?
- Il fusibile nel circuito a cui é attaccato il

Robot da Cucina funziona correttamente?
Se si ha circuito salvavita, assicurarsi che il
circuito sia chiuso.

Spegnere il Robot da Cucina per 10-15
secondi, poi riaccenderlo. Se il robot ancora
Staccare la spina prima di procedere non si awia, lasciarlo raffreddare per 30
alla manutenzione. minuti prima di riaccenderlo.

Se il problema non & dovuto a uno dei
punti precedenti, consultare "Assistenza
Post-Vendita”.

Pericolo di scossa elettrica

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare morte o
scosse elettriche.

Si prega di leggere quanto segue
prima di rivolgersi al proprio centro
assistenza.

1. Il Robot da Cucina potrebbe scaldarsi
durante l'utilizzo. Nel caso di grandi
quantita e funzionamento prolungato
& possibile che la parte superiore
dell’apparecchio si surriscaldi.

2. E possibile che il Robot da Cucina emani
un odore pungente, soprattutto se
nuovo: cio si verifica spesso nei motori
elettrici.

3. Se la frusta piatta striscia contro la ciotola
arrestare il Robot da Cucina, consultare
“Distanza fra la frusta e la ciotola” a
pagina 7.
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Garanzia sul Robot da Cucina con corpo
motore mobile KitchenAid™ per I'Europa

(uso domestico)

Durata della garanzia:

Kitchenaid prende in
carico il pagamento di:

Kitchenaid prende in
carico il pagamento di:

Modelli Artisan™
5KSM150/156PS:

Cinque anni di garanzia
completa a decorrere dalla
data di acquisto.

Modello KitchenAid™
Classic 5K45SS:

Due anni di garanzia
completa a decorrere dalla

Parti di ricambio e costo
di manodopera per le
riparazioni necessarie

a rimuovere difetti nei
materiali o nella qualita
di esecuzione. L'assistenza
deve essere fornita da

un Centro Assistenza
Autorizzato KitchenAid.

A. Riparazioni se il Robot
da Cucina e stato
utilizzato per scopi che
esulano dalla normale
preparazione di cibi.

B. Danni provocati da
incidenti, alterazioni,
utilizzo improprio,
abuso o installazione/

funzionamento non
conforme alle norme
elettriche locali.

data di acquisto.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER
DANNI INDIRETTI.

Assistenza post-vendita

Per I'Italia:

CASA DEI RASOI ELETTRICI
Via Carducci 7
24127 BERGAMO

Tel: 035/25 88 85

DIERRE S.R.L.
Via P.Orsi 63
00178 ROMA

Tel: 06/72672932 - 06/7230513 -
06/7236420

Fax: 06/7230171
pianetaincasso@dierre-srl.it

Qualsiasi tipo di assistenza dovrebbe essere
gestita a livello locale da un Centro Assistenza
Autorizzato KitchenAid. Contattare il
rivenditore da cui si & acquistato I'apparecchio
per conoscere il nome del pit vicino Centro
Assistenza Autorizzato KitchenAid.
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Servizio clienti:

Per I'ltalia: Numero verde (chiamata gratuita): 800 901243

Indirizzo:

KitchenAid Europa, Inc.
Codice Postale 19
B-2018 ANTWERPEN 11

www.KitchenAid.it
www.KitchenAid.eu

N

| KitchenAid |
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FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Marchio Registrato KitchenAid, U.S.A.
™ Marchio KitchenAid, U.S.A.
La forma del robot da cucina € un marchio KitchenAid, U.S.A.
© 2010. Diritti riservati.

Specifiche soggette a modifiche senza obbligo di notifica.
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Seguridad de la batidora de pie

Su seguridad y la seguridad de los demas es muy importante.

En este manual y en el mismo aparato encontrarda muchos mensajes de seguridad
importantes. Lea y obedezca siempre todos los mensajes de seguridad.

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

Este simbolo le avisa de los peligros potenciales que pueden matarle
0 herirle a usted y a los demas.

Todos los mensajes de seguridad irdan acompafnados del simbolo de
alerta y la palabra “PELIGRO” o “ADVERTENCIA”. Estas palabras
significan:

APELIGRO

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cuales son los peligros potenciales, como
reducir la probabilidad de lesiones y qué puede pasar si no sigue las instrucciones.

Puede fallecer o herirse de gravedad si
no sigue las instrucciones de inmediato.

Puede fallecer o herirse de gravedad si
no sigue las instrucciones.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

caido o presente algin desperfecto.
Lleve el aparato al servicio técnico
autorizado mas cercano para su
examen, reparacién o ajuste eléctrico o
mecanico.

7. El uso de accesorios no recomendados

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, siempre
se debe tomar una serie de precauciones de
seguridad basicas, entre las que se incluyen
las siguientes:

1. Lea todas las instrucciones.

2. Para protegerse contra el riesgo de

descargas eléctricas, no sumerja la
batidora de pie en agua o en cualquier
otro liquido.

o no vendidos por KitchenAid puede
provocar incendios, descargas eléctricas
o heridas.

3. Mantenga a los nifios vigilados y no 8. No utilice la batidora de pie en
permita que jueguen con el aparato. exteriores.

4. Desenchufe la batidora de pie cuando 9. No deje que elgable cuelgue de una
no se esté utilizando, antes de fijar o mesa o mostrador. .
quitar piezas y antes de limpiarla. 10. Retire el batidor plano, el batidor de

Ul

. Evite el contacto con las piezas méviles.

Mantenga alejados del batidor las
manos, el pelo, la ropa, asi como
espatulas o cualquier otro utensilio
durante su utilizacion, para reducir el
riesgo de dafos a las personas y/o a la
batidora de pie.

. No utilice la batidora de pie con el

cable o el enchufe estropeados, ni
en caso de que la batidora de pie no
funcione correctamente o se le haya

alambre o el gancho para masa de la
batidora de pie antes de su lavado.

. Este aparato no ha sido disefiado para

ser usado por personas (incluidos nifios)
con capacidad fisica, sensorial o mental
reducida, o con falta de experiencia

y conocimiento, a menos que lo

hagan bajo supervision o siguiendo

las instrucciones relativas al uso del
aparato, a cargo de una persona
responsable por su seguridad.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Este producto esta disenado para uso doméstico exclusivamente.




Este aparato lleva el marcado CE en con-
formidad con la Directiva europea 2002/9¢/
EC del Consejo sobre residuos de aparatos
eléctricos y electronicos (RAEE).

Al asegurarse de deshacerse correctamente
de este producto, ayudaré a evitar

posibles consecuencias negativas para

el medioambiente y la salud de los seres
humanos, lo que de otro modo podria ser
ocasionado por el desecho inadecuado de
este producto.

El simbolo =mm en el producto o en los
documentos que se incluyen con el

producto, indica que este aparato no se
puede tratar como residuo doméstico. Es
necesario entregarlo en un punto de
recogida para reciclar aparatos eléctricos y
electrénicos.

Deséchelo con arreglo a las normas
medioambientales de su localidad para la
eliminacién de residuos.

Para obtener informacién méas detallada sobre
el tratamiento, recuperacion y reciclaje de
este producto, pdngase en contacto con el
ayuntamiento, con el servicio de eliminacién
de residuos urbanos o la tienda donde
adquirié el producto.

Requisitos eléctricos

Su batidora de pie funciona con una
corriente doméstica normal de 220-

240 voltios C.A., 50/60 Hz. El vataje nominal
que soporta la batidora de pie aparece
indicado en la banda del borde. El vataje
viene determinado por el accesorio que
requiere mayor potencia. Otros accesorios
recomendados pueden requerir una potencia
mucho menor.

No utilice un cable alargador. Si el cable de
alimentacién es demasiado corto, llame a un
electricista 0 a un técnico cualificado para
que instale una toma de corriente cerca del
aparato.

2

Peligro de descarga eléctrica

Enchufelo en una salida para toma
de tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.




Caracteristicas de la batidora de pie con
cabezal inclinable modelo 5K45SS

Toma de accesorios

Tuerca de fijacion

Cabezal del motor de accesorios
%
‘utc\\e\\l Palanca
- aseguradora
para el cabezal

Palanca de \ del motor (no se
control de muestra)
velocidad

= '@‘— Eje del batidor
Tornillo para —’Q’A ‘ ‘

ajustar la altura
del batidor '

0

—————— Batidor plano

s
- 7 0

Bol de acero

I inoxidable
de 4,25 litros
(4,5 grt) sin
empunadura

Placa de sujecion del bol

Batidor de varillas

Gancho amasador




Caracteristicas de la batidora de
pie con cabezal inclinable modelos
5KSM150PS/5KSM156PS

Toma de accesorios

Tuerca de fijacion
Cabezal del motor de accesorios

W Palanca
aseguradora

para el cabezal

_— .‘.‘c\\e_\\u del motor (no se
w w s muestra)
. e / \
> Eje del batidor

Palanca de grf/f ‘ / !
control de Batidor plano
velocidad - @ ’r ‘)/
Tornillo para —
ajustar la altura L
del batidor ) . > <&

)
h \_
"

e — o Escudo
vertedor

\ / Bol de acero
inoxidable
de 4,83 litros
(5 qrt) con
empunadura
ergonomica

Batidor de varillas

Placa de sujecion del bol
Gancho amasador




Montaje de la batidora de pie
con cabezal inclinable
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Para enganchar el bol

1. Gire el control de velocidad hacia “O".

2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte
la corriente.

3. Sostenga la palanca aseguradora en la
posicién de DESBLOQUEO e incline hacia
atras el cabezal del motor.

4. Cologue el bol en la placa de sujecién del bol.

5. Rote suavemente el bol en la direccién de
las agujas del reloj.

Para extraer el bol

1. Gire el control de velocidad hacia “O".

2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte
la corriente.

3. Sostenga la palanca aseguradora en la
posicién de DESBLOQUEO e incline hacia
atras el cabezal del motor.

4. Gire el bol en el sentido contrario a las
agujas del reloj.

' A
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Riesgo de resultar herido

Desenchufe la batidora antes de
tocar los batidores.

En caso de no hacerlo, se podrian
producir fracturas de huesos, cortes
o cardenales.

Para enganchar el batidor plano, el
batidor de varillas o el gancho amasador

1. Gire el control de velocidad hacia "O".

2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte
la corriente.

3. Sostenga la palanca aseguradora en la
posicién de DESBLOQUEO y levante el
cabezal del motor.

4. Deslice el batidor sobre el eje del mismo'y
presione hacia arriba lo mas posible.

5. Rote el batidor hacia la derecha,
enganchéndolo sobre el pasador del eje.

Para quitar el batidor plano, el batidor

de varillas o el gancho amasador

1. Gire el control de velocidad hacia "O".

2. Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente.

3. Sostenga la palanca aseguradora en la
posicion de DESBLOQUEOQ vy levante el
cabezal del motor.

4. Presione el batidor hacia arriba tanto
como sea posible y girelo hacia la
izquierda.

5. Tire del batidor en direccién contraria al
eje del mismo.

a2

Para bloquear el cabezal del motor

1. Asegurese de que el cabezal del motor
estd completamento abajo.

2. Coloque la palanca aseguradora en la
posicién de BLOQUEO.

3. Antes de mezdlar, intente levantar
el cabezal para comprobar que esta
bloqueado.

Para desbloquear el cabezal del motor

1. Coloque la palanca aseguradora en la
posicion de DESBLOQUEO.

NOTA: El cabezal del motor debera

mantenerse en posicion de BLOQUEO cuando

use la batidora.

O°%46810

Para utilizar el control de velocidad

Enchufe la batidora a la toma de corriente
eléctrica adecuada.

La palanca de control de velocidad deberia
fijarse siempre a la velocidad mas baja para
comenzar y después moverla gradualmente
a la velocidad mas alta deseada para evitar
salpicar los ingredientes fuera del bol. Vea
la seccién “Guia de control de la velocidad -
batidoras de 10 velocidades”.




Montaje del escudo vertedor*
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Conducto
para
verter

Para fijar el escudo vertedor

1.
2.

3.

Gire el control de velocidad hacia “O".
Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente.

Fije el batidor plano, el gancho amasador
0 el batidor de varillas y el bol. Véase la
seccién “Montaje de la batidora de pie
con cabezal inclinable”.

Desde la parte delantera de la batidora,
deslice el escudo vertedor hasta dejarlo
centrado sobre el bol. El borde inferior del
escudo debe encajar dentro del bol.

Para quitar el escudo vertedor

1.
2.

3.

Gire el control de velocidad hacia “O".
Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente.

Levante la parte delantera del escudo
vertedor, separdndolo del borde del bol, y
tire hacia delante.

4. Retire el accesorio y el bol.

Para utilizar el escudo vertedor

1.

Para obtener mejores resultados, gire
el escudo vertedor de manera que el
cabezal del motor cubra el hueco en
forma de “U” existente en el escudo.
El conducto para verter debe quedar
a la derecha de la toma de accesorios
(mirando de frente a la batidora).

. Vierta los ingredientes en el bol por el
conducto para verter

* Sj el escudo vertedor esta incluido.

Utilizacion de los accesorios KitchenAid™

Batidor plano para mezclas de normales a densas:

tartas

recubrimientos glaseados
dulces

galletas

masa para pasteles

pastas

panes rapidos
carne picada
puré de patatas

Batidor de varillas para mezclas que necesitan aire incorporado:

huevos

claras de huevo
crema gruesa
merengues italianos

bizcochos
pasteles de angel
mayonesa
algunos dulces

Gancho amasador para mezclar y amasar masas de levadura:

panes
bollos
masa de pizza

pasteles de café
panecillos



Distancia entre el batidor y el bol

La batidora de pie viene ajustada de fabrica, de manera que el batidor plano no llega del
todo al fondo del bol. Si, por cualquier motivo, el batidor plano golpea el fondo del bol o
estd demasiado alejado del bol, puede corregir facilmente la distancia.

1. Gire el control de velocidad hacia “O".

2. Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente.

3. Levante el cabezal del motor.

4. Gire el tornillo (A) ligeramente en el
sentido contrario al de las agujas del reloj (—?
(izquierda) para elevar el batidor plano -
o en el sentido de las agujas del reloj ' \
(derecha) para bajarlo.

5. Ajuste el batidor plano de modo que
sobresalga ligeramente de la superficie

del bol. Si aprieta demasiado el tornillo, ~ A
puede que la palanca aseguradora no se
ajuste en su lugar.

NOTA: Si se ajusta de forma adecuada, el
batidor plano no golpeara el fondo ni las
paredes del bol. Si el batidor plano o el
batidor de varillas esta tan cerca que golpea
el fondo del bol, puede que se desgasten el
recubrimiento o las varillas del batidor.




Cuidado y limpieza

AADVERTENCIA

Riesgo de resultar herido

Desenchufe la batidora antes de
tocar los batidores.

En caso de no hacerlo, se podrian
producir fracturas de huesos, cortes
o cardenales.

El bol, el batidor blanco plano y el gancho
amasador blanco se pueden lavar en un
lavavajillas automatico. O bien, se pueden
limpiar cuidadosamente en agua caliente
con jabon y aclarar completamente antes
de secarlos. No deje puestos los batidores
en el eje.

NOTA: iEl batidor de varillas NO se puede
lavar en un lavavajillas automatico!

NOTA: Asegurese siempre de desenchufar

la batidora de pie antes de su limpieza.
Limpie la batidora de pie con un trapo suave
himedo. No utilice productos de limpieza
domésticos/comerciales. No la sumerja

en agua. Limpie, asiduamente, con un pafo
el eje para el batidor, eliminando cualquier
residuo que se pueda acumular.

Mecanismo de batido planetario

Cuando esté en
funcionamiento, el
batidor plano se

mueve en circulos por

el bol, que permanece
fijo, al mismo tiempo
que gira en la direccién
contraria sobre su propio
eje. El diagrama muestra la

cobertura completa del bol realizada por la

trayectoria del batidor.

Su batidora de pie KitchenAid™ mezclara
mas rapido y mejor que la mayoria de las
batidoras eléctricas. Por consiguiente, en

la mayorfa de las recetas hay que ajustar el
tiempo de batido indicado para evitar que se
bata en exceso.

Utilizacion de la batidora de pie

NOTA: No raspe el bol mientras la batidora
de pie esté en funcionamiento.

El bol y el batidor estan disefiados para
proporcionar una mezcla homogénea, sin
que se tenga que raspar con frecuencia.
Normalmente es suficiente con raspar el bol
una o dos veces cuando se mezcle. Apague
la unidad antes de raspar.

La batidora de pie se puede calentar durante
su utilizacién. Con cargas pesadas que
requieren un tiempo de batido prolongado,
es posible que no pueda tocar cdmodamente
la parte superior de la unidad. Es normal.



Guia de control de la velocidad -
batidoras de 10 velocidades

Todas las velocidades estdn dotadas de la funcion Soft Start (Encendido lento), en virtud de la
cual la batidora de pie comienza a funcionar, automaticamente, a una velocidad reducida para
evitar que los ingredientes salpiquen o “salgan por los aires” y, a continuacién, se incrementa
rapidamente hasta alcanzar la velocidad seleccionada para conseguir un rendimiento éptimo.

Numero de velocidad

Velocidad
para
revolver REVOLVER

2 MEZCLAR A
VELOCIDAD LENTA

4 MEZCLAR, BATIR

6 BATIR,
HACER CREMAS

8 BATIR A GRAN
VELOCIDAD, MONTAR

10 MONTAR A
GRAN VELOCIDAD

Para revolver lentamente, combinar, hacer puré
e iniciar cualquier proceso de batido. Empléela
para agregar harina e ingredientes secos a la
mezcla, asi como para afadir liquidos a
ingredientes secos. No utilice la velocidad
REVOLVER para mezclar o amasar masas

de levadura.

Para mezclar a velocidad lenta, hacer puréy
revolver a mayor velocidad. Empléela para
mezclar y amasar masas de levadura, mezclas
densas y dulces, comenzar el puré de patatas u
otras verduras, mezclar manteca y harina, batir
mezclas finas o liquidas. Empléela con el
accesorio abrelatas.

Para batir mezclas semi-densas, como las de

las galletas. Empléela para combinar azlcar y
manteca y para agregar azucar a las claras de
huevo para la preparacién de merengues.
Velocidad media para masas de pastel. Se
emplea con: la picadora de alimentos, el
cortador y rebanador rotativo, el set
confeccionador de pasta, y el colador de frutas y
verduras.

Para batir a una velocidad media alta

(hacer cremas) o montar. Se emplea para
finalizar la masa de pasteles, rosquillas u otras
mezclas. Velocidad elevada para masas de
pastel. Se emplea con el accesorio de exprimidor.

Para montar cremas, claras de huevos y
merengues italianos.

Para montar cantidades pequefas de crema,
claras de huevo o para acabar de montar el
puré de patatas. Se emplea con el set
confeccionador de pasta y con el molinillo

de granos.

NOTA: No mantendrd altas velocidades si la
carga es pesada, por ejemplo cuando se utilizan
los accesorios como el set confeccionador de
pasta y el molinillo de granos.

NOTA: Si se necesita un ajuste mas preciso, puede fijarse la palanca de control de velocidad
entre las velocidades indicadas en la tabla de arriba para obtener las velocidades 3, 5, 7 y 9.
Utilice sélo hasta la velocidad 2 para preparar masas de levadura, de lo contrario, podria

ocasionar danos a la batidora.




Consejos para mezclar

Adaptar su receta a la batidora de pie

Las instrucciones para mezclar que se
encuentran en este libro se pueden
utilizar para adaptar sus recetas favoritas
a la utilizacién de su batidora de pie
KitchenAid™.

Para ayudarle a determinar el proceso
de batido, se necesitaran sus propias
observaciones y experiencia. Observe la
mezcla o la masa y mezcle tan solo hasta
que consiga el aspecto deseado descrito
en su receta, como por ejemplo “suave y
cremoso”. Emplee la “Guia de control de la
velocidad - batidoras de 10 velocidades”,
para que le ayude a determinar la velocidad
de batido adecuada.

Agregar los ingredientes

El procedimiento normal a seguir a la hora
de mezclar la mayoria de las masas, sobre
todo las masas para pasteles y galletas,
consiste en anadir:

'/> ingredientes secos

'/2 ingredientes liquidos

'/3 ingredientes secos

'/2 ingredientes liquidos

'/3 ingredientes secos
Emplee la velocidad de REVOLVER hasta
que los ingredientes se combinen. A
continuacion, auméntela progresivamente
hasta alcanzar la velocidad deseada.

Anada siempre los ingredientes lo

mas cerca posible del borde del bol, no
directamente en el batidor en movimiento.
El escudo vertedor se puede utilizar para

agregar los ingredientes con mayor facilidad.

NOTA: Si los ingredientes depositados en el

fondo del bol no se mezclan bien, el batidor
no esta lo suficientemente introducido en

el bol. Véase “Distancia entre el batidor y el

bol”.

Masas para pasteles

Cuando prepare masas envasadas para
pasteles, emplee la velocidad 4 para una
velocidad intermedia y la velocidad 6 para
una velocidad elevada. Para conseguir unos
mejores resultados, bata durante el tiempo
indicado en las instrucciones del paquete.

Agregar nueces, pasas 0
frutas escarchadas

Los materiales sélidos se deberfan afiadir
durante los ultimos segundos del proceso de
mezclado a la velocidad para REVOLVER. La
mezcla debe ser lo suficientemente espesa
como para que la fruta o las nueces no se
depositen en el fondo de la fuente durante
la coccidn. Las frutas pegajosas se deberfan
rebozar en harina para conseguir una mejor
distribucién en la mezcla.

Mezclas liquidas

Las mezclas que contienen grandes
cantidades de ingredientes liquidos se
deberian mezclar a velocidades mas
reducidas para evitar que salpiquen.
Aumentar la velocidad una vez que la mezcla
ha espesado.

Amasar masas de levadura

SIEMPRE utilice el gancho amasador para
mezclar y amasar masas de levadura. Emplee
la velocidad 2 para mezclar o amasar masas
de levadura. La utilizacién de cualquier otra
velocidad aumenta las posibilidades de que
la unidad falle.

No utilice recetas que requieran mas de
0,87 kg (7 tazas) de harina para todo uso o
0,81 kg (6 tazas) de harina de trigo integral
a la hora de hacer masas con la batidora de
pie con cabezal inclinable de 4,25 1 (4,5 qrt)
de capacidad.

No utilice recetas que requieran mas de
1,00 kg (8 tazas) de harina para todo uso o
0,81 kg (6 tazas) de harina de trigo integral
a la hora de hacer masas con la batidora de
pie con cabezal inclinable de 4,8 | (5 grt) de
capacidad.



Coémo mezclar y amasar la

masa de levadura

"Mezcla rdpida” consiste en un método para
cocinar pan que requiere mezclar levadura
seca con otros ingredientes secos antes de
afadir liquido. En cambio, en el método
tradicional se disuelve la levadura en agua
tibia.

1. Cologue en el bol todos los ingredientes
secos, incluida la levadura, menos 1 6

2 tazas de harina (de 125 a 250 g).

Fije el bol y el gancho amasador.

Bloquee el cabezal del motor. Ponga la
velocidad 2 y mezcle durante unos

15 segundos o hasta que los ingredientes
estén mezclados.
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3. Mantenga la velocidad 2 y
progresivamente afiada los ingredientes
liquidos a la mezcla de harina y mezcle 1
6 2 minutos mas.

NOTA: Si los ingredientes liquidos se

anaden con demasiada rapidez, formaran

un charco alrededor del gancho amasador y

ralentizaran el proceso de mezclado.
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4. Mantenga la velocidad 2, poco a poco
anada la harina restante, media taza
(60 g) cada vez. Mezcle, unos 2 minutos,
hasta que la masa comience a limpiar
las paredes del bol.
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5. Cuando la masa se pegue al gancho,
sobe en la velocidad 2 por 2 minutos o
hasta que la masa sea suave y elastica.
Desbloquee e incline hacia atras el
cabezal y retire la masa del gancho
amasador. Siga las instrucciones de la
receta para aumentar la masa, darle
forma y hornearla.

Cuando emplee el método tradicional

para preparar su receta favorita, disuelva

la levadura en agua tibia en un bol
previamente calentado. Afada los restantes
ingredientes liquidos y secos, a excepcion
de 1 6 2 tazas de harina (de 125 a 250 g).
Ponga la velocidad 2 durante alrededor de
1 minuto o hasta que los ingredientes estén
completamente mezclados. Siga los pasos 4
aob.

Ambos métodos son adecuados para la
preparacion del pan. Sin embargo, puede
que el método “Mezcla répida” sea un poco
mas rapido y facil para los principiantes.
Este tolera temperaturas ligeramente
superiores, ya que la levadura se mezcla con
ingredientes secos y no con liquido tibio.




Claras de huevo

Coloque las claras de huevo a temperatura
ambiente en el bol limpio y seco. Fije el

bol y el batidor de varillas. Para evitar

las salpicaduras, vaya aumentando la
velocidad progresivamente hasta alcanzar la
seleccionada y monte las claras hasta el punto
deseado. Véase el siguiente cuadro.

CANTIDAD VELOCIDAD
1 clara de
huevo ....PROGRESIVAMENTE hasta 10

2-4 claras de

huevo ....... PROGRESIVAMENTE hasta 8
6 0 mas claras de

huevo ....... PROGRESIVAMENTE hasta 8

Fases a la hora de montar las claras

Con su batidora de pie con cabezal inclinable

KitchenAid™ montaré las claras rapidamente.
De forma que tenga cuidado para que no
las monte en exceso. La siguiente lista le
muestra los resultados a esperar.

Espumoso

Grandes burbujas de aire desiguales.

Comienza a tomar forma

Las burbujas de aire son finas y compactas;
el producto es blanco.

Pico suave

Las puntas de los picos se caen hacia los
lados cuando se retira el batidor de varillas.
Casi rigido

Se forman picos afilados cuando se retira
el batidor de varillas, pero las claras son
realmente suaves.

Rigido pero no seco

Se forman picos rigidos afilados cuando se
retira el batidor de varillas. Las claras tienen
un color uniforme y aspecto brillante.

Rigido y seco

Se forman picos rigidos afilados cuando
se retira el batidor de varillas. Las claras
presentan puntos y un color apagado.

Nata montada

Vierta la nata para montar fria en el bol
previamente enfriado. Fije el bol y el batidor
de varillas. Para evitar las salpicaduras, vaya
aumentando la velocidad progresivamente
hasta alcanzar la designada y monte las
claras hasta el punto deseado. Véase el
siguiente cuadro.

CANTIDAD VELOCIDAD
59 mL

(Va taza).......... PROGRESIVAMENTE hasta 10
118 mL

(2 taza).......... PROGRESIVAMENTE hasta 10
236 mL

(1 taza)............. PROGRESIVAMENTE hasta 8
472 mL

(1 pinta) ... PROGRESIVAMENTE hasta 8

Fases a la hora de montar la nata

Tenga cuidado con la nata a la hora de
montarla. Ya que su batidora de pie con
cabezal inclinable KitchenAid™ monta
tan rapidamente, solo transcurren unos
segundos entre las distintas fases del
proceso. Busque estas caracteristicas:

Comienza a espesar
La nata esté espesa y se parece a las natillas.

Coge forma

Se forman picos suaves cuando se retira el
batidor de varillas. Se puede afadir a otros
ingredientes para la elaboracién de postres
y salsas.

Rigida
La nata permanece rigida y se forman
picos afilados cuando se retira el batidor

de varillas. Se emplea para cubrir tartas o
postres, o para rellenar pasteles de nata.



Anadidos y accesorios

Informacion general

Los accesorios KitchenAid™ estan disefados para tener una larga vida. El arbol de transmision
del accesorio y el receptaculo del eje tienen una forma cuadrada para eliminar cualquier
posibilidad de patinaje durante la transmision de potencia al accesorio. El eje y el alojamiento
del &rbol tienen una forma cénica para asegurarse de que encajan perfectamente, incluso tras
una utilizacién prolongada y el desgaste. Los accesorios KitchenAid™ no necesitan un bloque
motor adicional para funcionar; el bloque motor esté incorporado.

Consulte el Manual de uso y cuidado de los accesorios para ver los ajustes de velocidad y
tiempos de funcionamiento de los accesorios de la batidora de pie.

Tuerca de fijacion
de accesorios

/ Eje motor del accesorio*
® @

Alojamiento del

Receptaculo ‘ accesorio
de la toma I i -
de accesorios i |
;H Muesca Pasador
*No es una pieza de R
la batidora. €y §  Alojamiento del
0 eje del accesorio
Instrucciones generales

Para fijar Para retirar

1. Gire el control de velocidad hacia “O". 1. Gire el control de velocidad hacia “O".

2. Desenchufe la batidora de pie o 2. Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente. desconecte la corriente.

3. Afloje la de fijacion de accesorios, 3. Afloje la tuerca de accesorios, girdndola
girdndola en el sentido contrario al de en el sentido contrario al de las agujas
las agujas del reloj. del reloj. Gire un poco el accesorio

4. Quite la cubierta de la toma de fijacion. hacia atrés y hacia delante mientras tira

5. Introduzca el alojamiento del eje del hacia fuera.
accesorio en la toma de accesorios, 4. Vuelva a colocar la cubierta de la base
asegurandose de que el arbol de de fijacién del accesorio. Apriete la
transmision del accesorio encaja en el tuerca de accesorios, girdndola en el
receptaculo cuadrado de la toma de sentido de las agujas del reloj.

accesorios. Puede ser necesario girar el
accesorio hacia atras y hacia adelante.
Cuando el accesorio esta en la posicion
correcta, el pasador del accesorio
encajara en la muesca del borde

de la toma.

6. Apriete la tuerca de accesorios,
girandola en el sentido de las agujas
del reloj hasta que el accesorio esté
totalmente fijado a la batidora de pie.

7. Enchufe la batidora a la toma de
corriente eléctrica adecuada.




Cuando necesite servicio

%

Peligro de descarga eléctrica

Enchufelo en una salida para toma
de tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.

Por favor, lea la informacién que viene a
continuacion antes de contactar con su
servicio técnico.

1. La batidora de pie se puede calentar
durante su utilizacion. Con cargas
pesadas durante periodos de mezclado
prolongados es posible que no pueda
tocar cdmodamente la parte superior
de la unidad. Es normal.

2. La batidora de pie puede desprender un
olor acre, sobre todo cuando es nueva.
Es algo comun cuando se trata de
motores eléctricos.

3. Si el batidor plano golpea el bol, detenga
la batidora de pie. Véase la seccion
"Distancia entre el batidor y el bol”.
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Si su batidora de pie funciona
incorrectamente o no funciona, por
favor compruebe lo siguiente:

{Estd enchufada la batidora de pie?

{Esta en funcionamiento el fusible del
circuito de la batidora de pie? Si tiene

una caja de fusibles, asegurese de que el
circuito estd cerrado.

Apague la batidora de pie durante 10 a

15 segundos y a continuacion vuelva a
encenderla. Si la batidora no se pone en
marcha, permita que se enfrie durante unos
30 minutos antes de volverla a encender.

Si el problema no se debe a uno de los
motivos anteriormente mencionados, véase
la seccién “Centros de servicio”.



Garantia de la batidora de pie con cabezal
inclinable de uso doméstico KitchenAid™

Duraciéon de
la garantia:

KitchenAid pagara por:

KitchenAid no
pagara por:

Para Europa, Australia y
Nueva Zelanda:

Para las batidoras con

base Artisan™ modelos
5KSM150/156PS:

Cinco afos de garantia
completa a partir de la fecha
de compra.

Para la batidora KitchenAid ™
Classic, modelo 5K45SS: Dos
afnos de garantia completa a

Otras:

Un afo de garantia
completa a partir de la fecha
de compra.

partir de la fecha de compra.

Costos de las piezas de
repuesto y del trabajo de
reparacién para corregir los
defectos en los materiales
o en la mano de obra. El
servicio deberd ser provisto
por un centro de servicio
autorizado por KitchenAid.

A. Reparaciones cuando
la batidora con base
se use para funciones
diferentes de la
preparacién normal de
alimentos en un entorno
doméstico.

B. Dafos ocasionados por
accidente, alteraciones,
uso indebido,
abuso o instalacién/
funcionamiento que
no sea conforme a
los cédigos eléctricos
locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR

DANOS INDIRECTOS.

Centros de servicio

Cualquier reparacién se deberfa realizar, en
un dmbito local, por un centro de servicio
técnico autorizado por KitchenAid. Contacte

con el distribuidor al que le comprd la

unidad para obtener el nombre del centro
de servicio técnico autorizado por KitchenAid
mas cercano.

Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante cinco afios, a partir de la fecha de
compra, cubriendo la reparacién, incluido mano de obra y material, o cambio del producto, o
devolucién del importe, contra todo defecto de fabricacion o montaje, siempre que el articulo haya
sido usado normalmente y segun instrucciones.*

ARTICULO

MARCA

FECHA DE COMPRA

MODELO

FIRMA Y SELLO DEL VENDEDOR

DATOS DE COMPRADOR:
D./Dha:

, D.N.I.

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al Importador: RIVER INTERNATIONAL
S.A., (/BEETHOVEN 15, 08021 BARCELONA, Tlfno.: 93-201.37.77. Fax: 93-202.38.04.
Presente al S.A.T. esta GARANTIA cumplimentada o la Factura de compra.

* Como Consumidor de este articulo goza Vd. de los derechos que le reconoce la Ley de
Garantias en la Venta de Bienes de Consumo 23/2003 (B.O.E. 11-07-03), en las condiciones
que la misma establece. Recuerde que la fecha acreditada mediante el documento de compra,
inicia el periodo de dos afios previsto en la Ley.




Atencion al cliente

Direccion: RIVER INTERNATIONAL, S.A.
C/Beethoven 15
08021 Barcelona

Tlifno.:  93-201 37 77
Fax: 93-202 38 04
www.riverint.com
www.KitchenAid.eu

o

| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Marca registrada de KitchenAid, U.S.A.
™ Marca de comercio de KitchenAid, U.S.A.
La forma de la batidora de pie es una marca de comercio de KitchenAid, U.S.A.
© 2010. Todos los derechos reservados.

Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.
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Saker anvandning av koksmaskinen

AFARA

AVARNING

instruktionen inte foljs.

Din och andras sakerhet ar mycket viktig.

Vi har tagit upp manga viktiga sdkerhetsmeddelanden i denna manual samt pa
maskinen. Las och folj alltid alla sdkerhetsmeddelanden.

Detta ar en sékerhetsvarningssymbol.

Denna symbol uppmérksammar dig pa eventuella risker som kan leda
till dédsfall och personskada fér dig och andra.

Samtliga sékerhetsmeddelanden finns att hitta efter
sakerhetsvarningssymbolerna, som innehaller antingen ordet "FARA"
eller "VARNING". Dessa ord betyder

Du kan doédas eller skadas allvarligt
om du inte omedelbart féljer
instruktionerna.

Du kan dodas eller skadas allvarligt om
du inte féljer instruktionerna.

Samtliga sdkerhetsmeddelanden kommer att tala om den eventuella risken for
dig, tala om hur skaderisken minskas och tala om fér dig vad som kan handa om

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av elektriska anordningar ska
alltid grundlaggande sakerhetsregler féljas,
bland annat féljande:

1. Las igenom alla anvisningar.

2. Undvik risk for elektriska stotar genom
att inte placera koksmaskinen i vatten
eller i andra vatskor.

. Kontrollera att barn inte leker med
apparaten.

. Dra ut kdéksmaskinens stickkontakt
nar maskinen inte anvands, innan
delar monteras eller tas bort samt fore
rengdring.

. Undvik kontakt med rorliga delar. Hall
hander, har, klader liksom degskrapor
och andra tillbehor utom rackhall for
vispen nar den anvéands for att minska
risken for personskador och/eller skador
pa kdksmaskinen.

. Anvand inte koksmaskinen om sladden
eller kontakten &r skadad eller efter
att fel uppstatt pd koksmaskinen eller
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om den tappats eller skadats pa annat
satt. Returnera maskinen till ndrmaste
auktoriserade servicecenter for
undersdkning, reparation eller elektrisk/
mekanisk justering.

7. Anvandning av tillbehér som inte
rekommenderas eller séljs av KitchenAid
kan ge upphov till brand, elektriska
stotar eller personskador.

8. Anvand inte kdksmaskinen utomhus.

9. L3t inte sladden hénga 6ver en
bordskant eller liknande.

. Ta bort flatblandaren, ballongvispen
eller degkroken frdn koksmaskinens
stativ fore diskning.

Den hér apparaten &r inte avsedd att
anvéandas av personer med fysiska,
sensoriska eller mentala handikapp
eller andra (sdsom barn) som saknar
erfarenhet eller kunskap sdvida inte
dessa dvervakas eller handleds av
ndgon sakerhetsansvarig.

11.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Produkten ar endast avsedd for privat bruk.
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Denna produkt ar markt enligt EG-direktiv
2002/96/EEC betraffande elektriskt och
elektroniskt avfall (Waste Electrical and
Electronic Equipment, WEEE).

Genom att sékerstélla en korrekt kassering
av denna produkt bidrar du till att férhindra
potentiella, negativa konsekvenser for var
miljé och var halsa, som annars kan bli féljden
om produkten inte hanteras pa ratt satt.

Symbolen === p3 produkten, eller i
medfdljande dokumentation, indikerar att
denna produkt inte far behandlas som

vanligt hushallsavfall. Den skall i stallet
lamnas in pd en lamplig uppsamlingsplats
for dtervinning av elektrisk och elektronisk
utrustning.

Produkten maste kasseras enligt lokala
miljobestammelser for avfallshantering.

For mer information om hantering,
dtervinning och dteranvandning av denna
produkt, var god kontakta de lokala
myndigheterna, ortens sophanteringstjanst
eller butiken dar produkten inhandlades.

Elektrisk anslutning

Kéksmaskinen drivs med vanlig
vaxelspanning 220-240 V, 50/60 Hz.
Koksmaskinens nominella uteffekt star pa
prydnadsbandet. Den nominella uteffekten
avser anvandning med det tillbehér som
kraver mest effekt. Andra rekommenderade
tillbehor kan kréva betydligt lagre effekt.

Anvand inte férlangningssladd. L3t behorig
elektriker eller servicepersonal installera ett vagg-
uttag ndra koksmaskinen om sladden &r for
kort.

%

Risk for elektriska stotar

Anvénd jordade uttag.
Anvénd inte adapter.
Anvénd inte forlangningssladd.

Om inte dessa anvisningar foljs kan
detta ge upphov till dédsfall, brand
eller elektriska stotar.




Funktioner i koksmaskinen med uppfallbart
drivhuvud modell 5K45SS

Tillbehorskoppling

Motorhuvud Lasskruv

Hastighetsreglage ‘utchem

Sakerhetssparr
\_ till fallbart huvud
(syns e]j pa bilden)

o 'ﬁf Drivkoppling
| ~E—8C O

Hojdjusteringsskruv

. Flatblandare

4,25 liters
skal av
rostfritt
stal

. Skalhallare
Ballongvisp

Degkrok
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Funktioner i for koksmaskinen med
uppfallbart drivhuvud modell
5KSM150PS/5KSM156PS

Tillbehorskoppling

Motorhuvud Lasskruv
Sakerhetssparr
Hastighetsreglage thenl till fallbart huvud
ﬂ“c = (syns ej pa bilden)
. N“‘Q/

\ Drivkoppling
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y Flatblandare
L 1 Z @ ' ‘/
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Héjdjusteringsskruv o *i—/.;/ » \
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NN Stankskydd
4,83 liters
I skal av

rostfritt stal,
ergonomiskt

‘ handtag
-

Ballongvisp

Skalhallare
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Montering av k6ksmaskin med
uppfallbart drivhuvud
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Satta skalen pa plats

1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O”
(Avstangd).

2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

3. Hall sakerhetssparren i laget for “I3s
ur)p” och luta motorhuvudet bakat.

4. Placera skdlen pa skalhallaren.

5. Vrid skalen forsiktigt medurs.

Ta bort skalen

1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O”
(Avstangd).

2. Dra ut koksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

3. Hall sakerhetssparren i laget for “I3s
upp” och luta motorhuvudet bakat.

4. Vrid skalen moturs.
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AVARNING

Risk for personskada

o
0

Dra ut k6ksmaskinens sladd innan
visparna vidrérs.

Annars finns risk fér brutna fingrar,
skarsar eller blaméarken.

Montering av flatblandare, ballongvisp
eller degkrok.

1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O"
(Avstangd).

Dra ut koksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

Hall sékerhetsspérren i laget “las upp”
och res upp motorhuvudet.

Tra Eé’\ redskapet pa drivkopplingen och
tryck upp det sé Idngt som mojligt.
Vrid redskapet till hoger for att fora det
Over sparren pa axeln.

DA

Borttagning av flatblandare,
ballongvisp eller degkrok.

1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O”
(Avstangd).

2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

3. Hall sakerhetssparren i laget “I3s upp”
och res upp motorhuvudet.

4. Tryck redskapet uppat sa ldngt som
mojligt och vrid 3t vanster. .

5. Dra bort redskapet fran drivkopplingen.

Lasa drivhuvudet

g

Se till att drivhuvudet ar helt nedfallt.
Placera Idsarmen i lage STANGT.

Fore anvandning bor man testa
Idsningen genom att forsoka falla upp
drivhuvudet.

W=

Lasa upp drivhuvudet

1. For sakerhetssparren till laget “1&s upp”.
OBSERVERA: Motorhuvudet ska alltid vara
i lage “I&s” nar mixern anvéands.
Hastighetsinstallning

Anslut mixern till vdgguttaget. Vid start ska
hastighetsreglaget alltid sattas pa lagsta

0&46810

hastigheten, dérefter 6kar man stegvis till
onskad hastighet. Detta for att undvika

att ingredienserna stanker ut ur skdlen. Se
avsnittet pd sidan 9 “Hastighetsinstéllning”.
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Montering av stankskydd*
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Montering av tillsattningsskydd

1.

2.

3.

Skjut hastighetsreglaget till lage “O"
(AVSTANGD).

Dra ut kdksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

Montera flatblandare, degkrok eller
ballongvisp samt skal Se sidan 5.

For stankskyddet 6ver bollen fran framsidan
av kdksmaskinen, tills skyddet &r centrerat.
Nederkanten av skyddet ska passa inuti bollen.

Borttagning av stankskydd

1.

2.

3.

4.

Skjut hastighetsreglaget till lage “O”
(AVSTANGD).

Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

Lyft upp frdmre kanten av stankskyddet
fran bunkens skal och drag framat.

Ta bort verktyg och skal.

Anvandning av stankskydd

1.

For bésta resultat, vrid skyddet s att
motorhuvudet tacker den U-formade
luckan i skyddet. Tills&ttningsrannan ska
vara precis till hdger om fastnavet nér du
stdr vand mot kdksmaskinen.

Hall ingredienserna i skdlen via
tillsattningsrannan.

* Om stankskydd ingar.

Anvandning av tillbehor till KitchenAid™

Flatblandare fér normala till tjocka blandningar:

mjuka kakor
glasyrer
godis
kakdeg
pajdeg

kex

scones

kottfars
potatismos

Ballongvisp for blandningar som kraver att luft kommer in:

agg

aggvitor

hart vispad gradde
kokta glasyrer

sockerkakor

maranger
majonnas

vissa typer av godis

Degkrok for blandning och knddning av jasdegar:

brod
smafranska
pizzadeg

kaffebrod
bullar



Avstand mellan visp och skal

Din koksmaskin &r fabriksinstalld s& att planvispen natt och jamt snuddar vid skdlens botten.
Om planvispen av ndgon orsak slér i skélens botten eller &r for 1dngt ifrdn skalen ar det enkelt
att justera avstandet.

1. Stall hastighetsreglage till “O".

2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller
stdng av strommen.

3. Lyft drivhuvud.

4. Vrid skruven (A) LATT moturs (&t vénster) L P
for att lyfta planvispen och medurs (&t - ’ 1 .

hoger) for att sanka planvispen.

5. Gor justeringen sd att flatblandaren
precis gar fri fran skalens insida. Om du
skruvar for l1angt, kan inte Idsarmen Idsas

i avsett lage. ~ A
OBSERVERA: Nar flatblandaren ar korrekt
installd ska den inte sld i skdlens botten eller

sidor. Om flatblandaren eller ballongvispen
ar s& nara att den slar i skdlens botten kan
eventuell beldggning pa flatblandaren eller
ballongvispen slitas.
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Skotsel och rengoring

OBSERVERA: Ballongvispen tal INTE
maskindisk!

AVARNING

Risk fér personskada

OBSERVERA: Se alltid till att koksmaskinens
sladd &r utdragen fore rengéring. Torka av
Dra ut koksmaskinens sladd innan koksmaskinen med en mijuk, fuktig trasa.
visparna vidrors. Anvand inte rengéringsmedel avsedda

Annars finns risk fér brutna fingrar, for hushdll eller industri. Sank inte ner
koksmaskinen i vatten. Torka ofta av vispaxeln

skarsar eller blamarken. ,
for att ta bort alla rester som kan ansamlas.

Skélen, den vita flatblandaren och den vita
degkroken kan diskas i diskmaskin eller
rengoras i hett vatten med diskmedel och
skoljas ordentligt fore torkning. Forvara inte
redskap pa vispaxeln.

Planetarisk blandningsfunktion

Koksmaskinen KitchenAid™ blandar

snabbare och noggrannare an de flesta
andra elektriska vispar. Darfér maste
blandningstiden i de flesta recept minskas for
att forhindra alltfér hérd vispning.

Under drift ror sig
flatblandaren runt i den
fasta skalen och roterar
samtidigt &t andra
hallet runt sin egen
axel. | diagrammet visas
hela det omrade som
vispen tacker under drift.

Anvandning av kéksmaskinen
med uppfallbart drivhuvud

OBSERVERA: Skrapa inte skdlens insida nar Kéksmaskinen kan bli varm under drift. Under
mixern gar. tungt arbete med ldnga blandningstider

kan det vara obehagligt att réra maskinens
Skdlen och vispen é&r konstruerade for att 6verdel. Detta ar normalt.

blanda ordentligt utan att kréva standig

skrapning. Skrapning av skélen en eller tva

ganger under blandning racker oftast. Stang

av maskinen fére skrapning.




Hastighetsinstallning —
koksmaskin med 10 hastigheter

Alla hastigheter har funktionen Soft Start™ som automatiskt startar kdksmaskinen vid en lagre
hastighet for att forhindra att ingredienserna stanker ut och att “mjoélpuffar” intraffar vid
igdngkdrningen, sedan okar hastigheten snabbt till instélld hastighet for optimal prestanda.

Hastighetslage

Ladngsam )

omrérning OMRORNING For ldngsam omrérning, inblandning, mosning,
startning av alla uppgifter. Anvands for att
tillsdtta mjol och torra ingredienser till smet och
for att tillsétta vatskor till torra ingredienser.
Anvand inte Hastighet 1 (OMRORNING) for att
blanda eller kndda jasdegar.

2 LANGSAM BLANDNING For ldngsam blandning, mosning, snabbare
omrérning. Anvands for att blanda och knada
jasdegar, tjocka smetar och godis, borja mosa
potatis eller gronsaker, blanda matfett i mjél,
blanda tunna eller stdnkande smetar. Anvands
dven med tillsatsen konservoppnare.

4 BLANDNING, For blandning av halvtjocka smetar, sdsom
LANGSAM VISPNING kaksmetar. Anvands for att blanda socker och
matfett och for att tillsatta socker till aggvitor for
att géra maranger. Medelhastighet for kakmixar.
Anvands tillsammans med: kottkvarn, roterande
skiv- eller rivjarn, pastaskruv och for silning av
frukt och groénsaker.

6 MEDELSNABB VISPNING, For medelsnabb vispning (graddsattning). Anvénds
GRADDSATTNING for slutbearbetning av kakmixar, munksmet
och andra smetar. Hog hastighet for kakmixar.
Anvands med tillbehoret citruspress.

8 SNABB VISPNING For vispgradde, dggvitor och kokta glasyrer.

10 HARD VISPNING For vispning av sma mangder gradde, dggvitor
eller for slutvispning av potatismos. Anvénds
tillsammans med tillboehéren pastamaskin och
sadeskvarn.

OBSERVERA: Den hoga hastigheten kan inte
bibehallas vid tung belastning, sdsom vid anvandning
av tillsatserna pastamaskin och sédeskvarn.

OBSERVERA: Hastighetsreglaget kan stéllas in till Idgen mellan hastigheterna som listats
i listan ovan, for att uppnd hastigheterna 3, 5, 7 och 9 om man vill géra en finjustering.
Anvand hogst Hastighet 2 for jasdegar, annars kan du skada mixern.
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Blandningstips

Go6r om recepten s att de
passar koksmaskinen

De blandningsanvisningar som finns
i denna handbok kan anvéndas for att
anpassa favoritrecepten till koksmaskinen
KitchenAid™.

For att gora det lattare att hitta
ett lampligt satt att blanda krévs din
uppmarksamhet och din erfarenhet. Se
pa smeten eller degen och sluta blanda
nar den har den konsistens som star i
receptet som till exempel “smidig och
kramig”. Se “Hastighetsinstallning” pa
sidan 9 for att lattare bestamma lamplig
blandningshastighet.

Tillsatta ingredienser

Det normala sattet att blanda de flesta
smetar, sarskilt sockerkakssmetar och
kaksmetar, ar att tillsatta:

'/3 torra ingredienser

'/2 flytande ingredienser

'/3 torra ingredienser

'/2 flytande ingredienser

'/3 torra ingredienser

Anvand Hastighet 1 (OMRORNING) tills
ingredienserna har blandat sig. Oka sedan
gradvis till dnskad hastighet.

Tillsatt alltid ingredienserna s& néra skalens
kant som mojligt, inte direkt pd den rorliga
vispen. Tillsattningsrénnan bér anvandas for
att forenkla tillsattningen av ingredienserna.
OBSERVERA: Om ingredienserna allra
langst ner i skdlen inte blandas ordentligt ar
inte vispen tillrackligt 1dngt ner i skdlen. Se
“Avstand mellan visp och skal” pa sidan 7.

Kakmixar

Vid beredning av fardiga kakmixar anvands
Hastighet 4 som medelhastighet och

Hastighet 6 som hog hastighet. Blanda under
sd 13ng tid som ar angiven pa forpackningen
for basta resultat.

Tillsattning av notter, russin och torkad
frukt

Fasta ingredienser ska blandas i under de
sista sekundernas blandning pa Hastighet 1
(OMRORNING). Smeten bor vara tillrackligt
tjock for att forhindra att frukten eller
notterna sjunker till botten i formen under
graddningen. Klibbiga frukter bor mjolas for
att lattare blandas in i smeten.

Flytande blandningar

Blandningar med stora méangder flytande
ingredienser bor blandas vid lagre hastigheter
for att undvika sténk. Oka hastigheten forst
nér blandningen har tjocknat.

Knadning av jasdegar

Anvand ALLTID degkroken for att blanda och
knada jasdegar. Anvand Hastighet 2 for att
blanda och kndda jasdegar. Anvandning av
andra hastigheter skapar stor risk for fel pa
koksmaskinen.

Anvand ALDRIG recept som kraver mer &n
870g vanligt mjol eller 810g grahamsmjoél, nar
degar gors i koksmaskinen med uppfallbart
drivhuvud med 4,25 liters skal.

Anvand ALDRIG recept som kréver mer an
1.00 kg vanligt mjol eller 810 g grahamsmjal,
nar degar gors i koksmaskinen med uppfallbart
drivhuvud med 4,8 liters skal.



Blandning och knadning av jasdegar

| “Rapid Mix" beskrivs hur man bakar brod
genom att blanda torrjast med 6vriga torra
ingredienser innan man tillfor vatska. Den
vanliga metoden ar annars att 16sa upp
jasten i ljummet vatten.
1. Lagg alla torra ingredienser inklusive
jasten i skdlen, spara 2 till 4 dl av mjolet.
2. Montera skal och degkrok. Las
motorhuvudet. Stall in Hastighet 2 och
blanda cirka 15 sekunder eller tills alla
ingredienserna &r ordentligt blandade.
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Fortsatt pd Hastighet 2 och tillsatt de
flytande ingredienserna lite i taget till
mjolblandningen och blanda ytterligare 1
till 2 minuter.

OBSERVERA: Om de flytande ingredienserna
tillsatts alltfor snabbt bildar de en pdl runt
degkrok och fordrojer blandningsprocessen.

3.
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4. Fortsatt pd Hastighet 2 och tillsatt
forsiktigt resterande mjol efterhand efter
behov. Blanda tills degen borjar slappa
frdn skalens sidor, cirka 2 minuter.
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. Na&r degen fastnat pé kroken, kndda den
pd hastighet 2 under 2 minuter eller tills
degen ar len och elastisk.

Ls upp och vik tillbaka drivhuvudet

och ta bort eventuell deg fran degkrok.
Folj anvisningarna i receptet for jasning,
formning och graddning.

Nar man anvander den vanliga metoden
for att baka brod, 16ser man upp jasten

i ljJummet vatten i en uppvarmd skal.
Tillsatt dterstdende vatska och de torra
ingredienserna, men spara 2 till 5 dl av
mjolet. Stall in Hastighet 2 och blanda cirka
1 minut, eller tills alla ingredienserna ar
ordentligt blandade. Fortséatt sedan enligt
punkterna 4 till och med 6.

Bada metoderna ar lika bra for att baka
brod. “Rapid Mix”-metoden ar kanske lite
snabbare och enklare fér ovana brodbakare.
Temperaturen spelar inte riktigt lika stor
roll, eftersom jasten blandas med de torra
ingredienserna och inte med
varm vatska.




)SUDAS

Aggvitor

Lagg de rumstempererade aggvitorna i

den rena, torra skdlen. Montera skal och
ballongvisp. Vrid gradvis upp hastigheten, for
att undvika stank, till dnskad hastighet och
vispa till 6nskad niva. Se diagram nedan.

MANGD HASTIGHET
T aggvita .o GRADVIS till 10
2-4 &ggvitor ... GRADVIS till 8
6  eller fler dggvitor............ GRADVIS till 8

Vispnivaer

Med kéksmaskinen KitchenAid™ vispar man
aggvitorna snabbt. S3 iakttag skdlen noga
for att undvika for hard vispning. | denna
lista ser man vad man kan forvanta sig.

Skummande

Stora, ojamna luftbubblor.

Borjar halla formen

Luftbubblorna &r smé och kompakta,
resultatet ar vitt.

Mjuka toppar

Spetsarna pa toppar faller ner nér
ballongvispen tas bort.

Nastan stel

Spetsiga toppar bildas nér ballongvispen tas
bort, men dggvitan ar faktiskt mjuk.

Stel men inte torr

Skarpa, styva toppar bildas ner nar
ballongvispen tas bort. Aggvitan har en
enhetlig farg och glanser.

Stel och torr

Skarpa, styva toppar bildas ner nar
ballongvispen tas bort. Aggvitan ar spracklig
och verkar matt.

Vispgradde

Hall kall vispgradde i en kyld skal. Montera
skal och ballongvisp. Vrid gradvis upp
hastigheten, for att undvika stank, till 6nskad
hastighet och vispa till 6nskad niva. Se
diagram nedan.

HASTIGHET

GRADVIS till 10
GRADVIS till 10
GRADVIS till 8
........................................ GRADVIS till 8

MANGD

Vispnivaer

Titta noga pa vispgradden nar du vispar.
Eftersom koksmaskinen KitchenAid™ vispar
sd snabbt &r det bara ndgra fa sekunder
mellan de olika vispnivderna. Forsok att se
dessa egenskaper:

Borja tjockna
Gradden é&r tjock och senapsliknande.
Haller formen

Gradden bildar mjuka toppar nar
ballongvispen tas bort. Den kan laggas
mellan andra ingredienser nar man gor
desserter och sdser.

Stel

Gradden star med stela, skarpa toppar

nar ballongvispen tas bort. Anvéands for
garnering pd kakor eller desserter eller som
fyllning i petit-chouer.



Tillbehor och tillsatser

Allman information

Tillbehoren till koksmaskinen KitchenAid™ ar utformade for 1ang livslangd. Tillbehorens drivaxel
och tillsatsernas nav har fyrkantig form for att eliminera alla risker for slirning vid 6verféring

av kraft till tillbehor och tillsatser. Nav- och axelhus &r avsmalnande for att sakerstélla god
passning &ven efter 1dng anvandning och slitage. Tillsatserna till koksmaskinen KitchenAid™
behover inga extra drivenheter. Drivenheten &r inbyggd i maskinen.

Se bilagorna for anvandning och skotsel av kdksmaskinen med uppfallbart drivhuvud for
hastighetsinstéllningar och blandningstider.

Lasskruv
Drivaxel*
o Tillsatsens
Tillbehorskopplingens r S\ axelhus
hylsa
Stift
Al ol § LA .
Ingar ej i kéksmaskinen. i IEH ’ Drivaxelns hélje
|
Allmanna anvisningar

Montering Borttagning
1. Skjut hastighetsreglaget till Iage “O". 1. Skjut hastighetsreglaget till l1&ge “O".
2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller 2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller

stang av strommen. stang av strommen.
3. Ta bort holjet dver tillbehdrskopplingen. 3. Lossa tillsatsvredet genom att vrida det
4. Vik upp det gdngjarnsforsedda moturs. Vrid tillsatsen lite fram och

navskyddet. tillbaka vid utdragningen.
5. For in tillsatsaxeln i tillsatsnavets hus, se 4. Satt tillbaka skyddet dver tillsatsnavet.

till att tillsatsen passar in i det fyrkantiga Dra at tillsatsvredet genom att vrida det

navuttaget. Det kan vara nédvandigt att medurs.

vrida tillsatsen lite fram och tillbaka. Nar
tillsatsen sitter i ratt lage passar pinnen
pa tillsatsen in i skdran pa navets kant.
6. Dra at tillsatsvredet genom att vrida det
medurs tills tillsatsen sitter ordentligt
fast i koksmaskinen.
7. Satt stickkontakten i ldmpligt eluttag.

13
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Vid behov av service

A VARNING

%

Risk for elektriska stétar
Anvéand jordade uttag.
Anvand inte adapter.

Anvénd inte forlangningssladd.

Om inte dessa anvisningar foljs kan
detta ge upphov till dédsfall, brand
eller elektriska stétar.

Var vanlig och las foljande innan du
ringer ditt servicecenter.

1. Koksmaskinen kan bli varm under
drift. Under tungt arbete med ldnga

blandningstider kan det vara obehagligt

att rora maskinens éverdel. Detta ar
normalt.

2. Kéksmaskinen kan avge en stickande lukt,
sarskilt nar den ar ny. Detta ar vanligt for

elektriska motorer.

3. Stanna koksmaskinen om flatblandaren
slar i skalen. Se “Avstdnd mellan visp och

skal” pa sidan 7.

Om det blir fel pa kéksmaskinen eller
om den inte vill fungera kontrolleras
foljande:

- Sitter kdksmaskinens kontakt i uttaget?

- Ar sakringen for koksmaskinens uttag
hel? Se till att kretsens huvudbrytare &r
tillslagen, om sadan finns.

- Stang av koksmaskinen under 10 till
15 sekunder och sétt sedan pd den igen.
Om koksmaskinen fortfarande inte startar
|dter du den svalna under 30 minuter
innan du satter pd den igen.

- Om problemet inte beror pd ndgon av
ovanstdende saker, se “Servicecenter” (pa
sidan 15).



KitchenAid™ Europagaranti for
Koksmaskinen med uppfallbart drivhuvud

Garantilangd: KitchenAid KitchenAid
betalar for: betalar inte for:

5KSM150/156PS: 5 ARS Reservdelar och A. Reparationer om
FULL GARANTI raknat fran | arbetskostnad for att koksmaskinen anvéands
inkdpsdatum. atgarda materialfel och for andra andamal an

. tillverkningsfel. Service ska normal matberedning.
5K45SS: 2 ARS FULL tillhandahadllas av ett av
GARANTI raknat fran KitchenAid auktoriserat B. Skador orsakade av
inkdpsdatum. servicecenter. olyckor, andringar,

felaktig anvandning,
missbruk eller
installation/drift
som inte sker i
Overensstammelse
med lokala elektriska
foreskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR SOM UPPKOMMER PA
GRUND AV DESSA.

Servicecenter
All service bor skotas lokalt av ett av El & Digital
KitchenAid auktoriserat servicecenter. Ringvdgen 17
Kontakta din dterforsaljare for att f& namn 118 53 STOCKHOLM
och adress till ndrmaste av KitchenAid 08-845180

auktoriserade serviceanlaggning.
Relectric Service
Kammakargatan 27
111 60 STOCKHOLM
08-230480

Caricon Electric
Odinsplatsen 9

411 02 GOTEBORG
031-155060

Rakspecialisten
Mollevdngsgatan 34
214 20 MALMO
040-120770

15
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Kundtjanst

9709851A

_ SEBASTIAN AB
Osterldanggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM
Tel: 08-555 774 00

www.KitchenAid.eu

o

| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Registrerat varumérke for KitchenAid, USA
™ Varumarke for KitchenAid, USA
Koksmaskinens form ar ett varumarke for KitchenAid, USA
© 2010. Alla rattigheter forbehdlls.

Specifikationerna kan dndras utan férvarning.
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KitchenAid"

MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS
GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES

KOKSMASKIN MED UPPFALLBART DRIVHUVUD
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

TILT-HEAD STAND KJGKKENMASKINER
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE RESULTATER

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

BRUGSANVISNING TIL KBKKENMASKINE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

HRARIVEL |
LEIDBEININGAR RETTA NOTKUN

MIZEP ME BAZH KAI KINOYMENH KE®AAH

OAHTIEXZ XPHZHZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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Modell 5KSM150PS/
9709851A = Modell 5K45SS - 5KSM156PS
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Sikkerhet av kjgkkenmaskin

Din og andres sikkerhet er sveert viktig.

Vi har satt inn et stort antall sikkerhetsmeldinger i denne bruksanvisningen og pa
utstyret. Les alle sikkerhetsmeldinger og falg dem noye.

Dette er et varselsymbol.

Dette symbolet gjor deg oppmerksom pa mulige farer som kan ta
livet av eller skade deg eller andre.

All sikkerhetsinformasjon folger etter varselsymbolet og ordet
“FARE” eller “ADVARSEL”. Disse ordene betyr:

Du kan bli drept eller alvorlig skadet
A FARE dersom du ikke umiddelbart folger
instruksjonene.
Du kan bli drept eller alvorlig skadet
A ADVARS E L dersom du ikke folger instruksjonene.

All sikkerhetsinformasjon angir hvilken mulig fare det gjelder, hvordan du reduserer
risikoen for skade og hva som kan skje hvis du ikke falger instruksjonene.

VIKTIGE SIKKERHETSFORSKRIFTER

Ved bruk av elektriske apparater mé du eller hvis den har falt ned eller er
felge grunnleggende sikkerhetshensyn, som blitt skadet pad annen mate. Returner
inkluderer fglgende: apparatet til naermeste autoriserte

servicesenter for feilsgking, reparasjon
eller elektrisk eller mekanisk justering.
7. Bruk av tilbehgr som ikke er anbefalt
eller solgt av KitchenAid kan fare til
brann, elektrisk stat eller skade.

1. Les n@ye gjennom alle instruksjoner.

2. For 3 beskytte mot elektrisk stat, sett
aldri kjgkkenmaskinen i vann eller andre
vaesker.

3. Barn bgr passes pa for & sikre at de ikke ) )
leker medpapparaptet. 8. Ikke bruk kjgkkenmaskinen utendars.

4. Trekk ut stikkontakten til 9. Ikke la ledningen henge over kanten pa
kjskkenmaskinen nar den ikke er i bruk, bord eller benk.
for du setter pd eller tar av deler og far 10. Fern flatvispen, kremvispen eller eltekroken
rengjering. fra kjgkkenmaskinen fgr den vaskes.

5. Unngd kontakt med bevegelige deler. 11. Denne maskinen er ikke laget for 3
Hold hender, har og klaer, s3 vel som brukes av personer (inkludert barn)
slikkepotter og andre hjelpemidler borte med reduserte fysiske, sensoriske eller
fra bakevispen ndr den er i drift, for & mentale evner, eller uten nadvendig
redusere faren for personskade og/eller erfaring og kunnskap, med mindre de
skade pd kjgkkenmaskinen. er under tilsyn eller har fatt oppleering

i bruk av maskinen av en person med

6. lkke bruk kjgkk ki hvi
& Oruk KJaxkenmaswinen nvs ansvar for deres sikkerhet.

ledningen eller stgpselet er gdelagt,

OPPBEVAR DISSE INSTRUKSJONENE

Dette produktet er kun beregnet pa husholdningsbruk



Dette apparatet er merket i samsvar med
EU-direktiv 2002/96/EC om kassering

av elektrisk og elektronisk utstyr (Waste
Electrical and Electronic Equipment - WEEE).

Forsikre deg om at dette produktet blir
avhendet pa korrekt vis, slik at det ikke kan
utgjere noen helse- eller miljarisiko.

Symbolet === p3 produktet eller pa
dokumentene som falger med det, viser
at dette produktet ikke ma behandles som

husholdningsavfall. Lever det til et autorisert
mottak for resirkulering av elektrisk og
elektronisk utstyr.

Kassering ma skje iht. de lokale
renovasjonsforskriftene.

For naermere informasjon om handtering,
kassering og resirkulering av dette produktet,
kontakt kommunen, renovasjonsvesenet eller
forretningen der du kjepte det.

Krav til stremforsyning

Kjgkkenmaskinen drives med vanlig
nettspenning: 220-240 volt vekselstrgm,
50/60 Hz. Stremforbruket til kjskkenmaskinen
er trykket pd dekorbdndet. Stremforbruket er
fastlagt ved bruk av det utstyret som trekker
mest effekt. Annet anbefalt utstyr kan trekke
betydelig mindre strgm.

Ikke bruk skjgteledninger. Hvis stremledningen
er for kort, ber du kontakte en godkjent
elektriker eller servicetekniker for 3 installere
en stikkontakt i naerheten av apparatet.

K-

Fare for elektrisk stot

Sett pluggen i en jordet stikkontakt.
Ikke bruk en adapter.
Ikke bruk skjoteledninger.

Dersom du unnlater a folge disse
instruksjonene, kan det fore til tap
av liv, brann eller elektrisk stot.




Funksjonene til Tilt-Head stand kjgkkenmaskin
med vippehode modell 5K45SS
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Funksjonene til Tilt-Head stand
kjgskkenmaskin med vippehode modell
5KSM150PS/5KSM156PS

Motorhus

Hastighetsregulator

Skrue til -

. o L

justering av —— @

vispens hgyde p o — =
C

Ballongvisp

72

Eltekrok

Pwﬂ‘ﬁw

o~
‘ f\/VispakseI
K-visp

Tilbehgrsfeste

Laseknapp

N

Lasearm til
s schen motorhode

Plate til bolle

(ikke vist)

1)
| Deksel med

pafylling-
sdpning

4.83 liters
bolle i
rustfritt stal,
ergonomisk
handtak



Montering av kjgkkenmaskinen med vippehode
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Montering av bollen

1. Sett hastighetsstyringen pd “O".

2. Trekk ut stikkontakten til
kjgkkenmaskinen.

3. Hold l&searmen i “I&se opp” posisjon og
vipp motorhodet tilbake.

4. Plasser bollen pé holderen.

5. Vri forsiktig bollen med urviserne.

Demontering av bollen

1. Sett hastighetsstyringen pa “O".

2. Trekk ut stikkontakten til
kjgkkenmaskinen.

3. Hold l&searmen i “I&se opp” posisjon og
vipp motorhodet tilbake.

4. Vri bollen mot urviserne.

‘ '
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5. Vrivispen til hgyre slik at vispen er
plassert over tappen pa akselen.

Demontering av den k-visp, vispen og

eltekrok

1. Sett hastighetsstyringen pa “O".

2. Trekk ut stikkontakten til
kjgkkenmaskinen.

3. Hold l&searmen i “Idse opp” posisjon og
vipp motorhodet opp.

4. Trykk vispen s hgyt oppover som mulig
og vri den mot venstre.

5. Trekk vispen av vispeakselen.

a2

Lase motorhuset

1. Kontroller at motorhuset er helt nede.

2. Sett ldsespaken pd “ldse”.

3. Fer du starter miksingen, tester du ldsen
ved & prave 3 heve huset.

Lase opp motorhuset

1. Sett l3sespaken pa “l&se opp”.
NB: Motorhodet skal alltid veere i “I3se”
posisjon nar mikseren brukes.

AADVARSEL e

Fare for skade

Trekk ut stikkontakten for du bergrer
vispene.

Hvis dette ikke gjores kan det fore til
brudd i bein, kuttskader eller
blamerker.

Montering av den k-visp, visp og
eltekrok

1. Sett hastighetsstyringen pd “O".

2. Trekk ut stikkontakten til
kjgkkenmaskinen.

3. Hold l&searmen i “I&se opp” posisjon og
vipp motorhodet opp.

4. Plasser vispen pa piskeakselen og trykk
den s& langt oppover som mulig.

Bruk av hastighetsregulatoren

Koble maskinen til en egnet elektrisk
kontakt. Hastighetsregulatoren skal alltid st&
i laveste posisjon (1) ndr mikseren startes.
Deretter flyttes den gradvis til den gnskede,
hayere hastighet, slik at ingrediensene ikke
spruter ut av skalen. Se veiledning i bruken
av hastighetsregulatoren pé side 9.




Montering av dekselet*
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Trakten

Feste av dekselet

1. Sett hastighetsstyringen pd “O".

2. Trekk ut stikkontakten til kjigkkenmaskinen.

3. Fest flatvispen, vispen, deigkroken og
bolle. Se side 5.
4. Fra forsiden av mikseren, vri dekselet, med

trakten, over bollen til dekselet er midtstillet.

Den nederste kanten av dekselet skal veere
tilpasset innersiden av bollen.

Ta av dekselet

1. Sett hastighetsstyringen pd “O".

2. Trekk ut stikkontakten til kjgkkenmaskinen.

3. Left fronten av dekselet fri fra bollen, og
dra fremover.

4. Fjern tilbehgr og bolle.

Bruk av dekselet

1. For best resultalt, roter dekselet slik at
motorhodet dekker den “u”-formede
dpningen i dekselet. Trakten vil veere til
hayre for visp-festet ndr du star foran
mikseren.

2. Hell ingredienser i bollen gjennom
trakten.

* Hvis dekselet er inkludert.

Bruk av KitchenAid™ tilleggsutstyr

K-visp for normal til tunge blandinger:

kaker
glasurkrem
desserter
cookies
kakebunner

kjeks
hurtigbrad
kjgttpudding
potetmos

Visp for blandinger som skal ha blandet inn luft:

€99

eggehviter
flatekrem

varme kakekremer

sukkerbrgd
marengs

majones
enkelte desserter

Eltekrok for blanding og elting av gjeerdeig:

brad
rundstykker
pizzabunn

kaffebrad
boller



Avstand mellom k-visp og bolle

Kjokkenmaskinen er justert pa fabrikken slik at bakevispen gar akkurat klar av bunnen i bollen.
Dersom k-vispen av en eller annen grunn skulle bergre bunnen i bollen eller er for langt fra
bunnen, er det enkelt & korrigere avstanden.

Sett hastighetsstyringen pad “O".

Trekk ut stikkontakten til kjigkkenmaskinen.
Laft motorhuset.

Vri skruen (A) LITT mot klokken (venstre)

for & heve bakevispen, eller med klokken ( P
(hayre) for 3 senke k-vispen. - 1 \

AWnN =

5. Still inn k-vispen slik at den sa vidt ikke
bergrer skdlens overflate. Hvis du justerer
skruen for mye, er det ikke sikkert bollens
|3sespake lases pa plass.

OBS! Nar den er riktig justert vil ikke k-vispen -~ A
sld mot bollens bunn eller side. Hvis k-vispen
eller vispen sldr mot bunnen i bollen, kan

det bli slitt av belegg pa bollen k-vispen eller
vispen.




Stell og rengjgring

A ADVARSEL Bt iahi

Fare for skade OBS! Husk alltid pd & trekke ut stikkontakten
til kjgkkenmaskinen fgr du rengjer den.
Trekk ut stikkontakten for du bergrer Tork av kjgkkenmaskinen med en myk,
vispene. fuktig bomullsklut. Ikke bruk noen form for
rengjgringsmidler. Dypp aldri maskinen i
vann. Terk av drivakselen ofte, for 3 fierne
mulige rester som kan samle seg.

Hvis dette ikke gjores kan det fore til
brudd i bein, kuttskader eller
blamerker.

Bolle, hvit k-visp og hvit eltekrok kan vaskes i
oppvaskmaskin. Alternativt kan de rengjares
grundig i varmt sdpevann og skylles godt
far de tarkes. Ikke oppbevar vispene pé
maskinen.

Planetarisk blandebevegelse

bevegelse dekker bollens areal.
KitchenAid™ kjgkkenmaskin blander
raskere og grundigere enn de fleste

andre kjgkkenmaskiner. Av den grunn bgr
blandetiden i de fleste oppskrifter tilpasses
for & unngad overblanding.

Nar maskinen gar
beveger bakevispen

seg omkring i den
stillestdende bollen,
samtidig som den
beveger seg i motsatt
retning om sin egen
akse. Diagrammet

viser hvordan flatvispens

Bruk av kjgkkenmaskin

MERK: Bollen m3 ikke skrapes mens Kjokkenmaskinen kan bli varm under bruk.
kjgkkenmaskinen er i bruk. Nar den gar med stor belastning over lang

tid kan det veere ubehagelig & bergre toppen
Bollen og vispen er konstruert for & sikre av maskinen. Dette er normalt.

grundig blanding uten at det ma skrapes
ofte. Skraping av bollen en eller to ganger
under en blandeprosess er normalt
tilstrekkelig. SI& av maskinen fer du skraper.



Rad om hastighetsstyring — kjgkkenmaskin
med 10 hastigheter

Alle hastighetene har Soft Start™-funksjonen som automatisk starter kjgkkenmaskinen pa en
lavere hastighet, for & unngd at ingrediensene spruter ut ndr maskinen starter, og deretter
raskt gker hastigheten til det som er valgt, slik at resultatet blir optimalt.

Hastighetsniva

Rorehasti-

ghet RORE

2 LANGSOM MIKSING

4 MIKSING,
PISKING

6 VISPING,
KREMPISKING

8 RASK VISPING,
KREMPISKING

10 RASK PISKING

Starter alle blandeprosedyrer. For langsom rgring,
blanding og mosing. Bruk den ndr du tilsetter
mel og tarre ingredienser, og for tilsetting vaeske.
Ikke bruk dette hastighetsnivaet for & blande og
kna gjeerdeig.

For langsom blanding, mosing, raskere rgring.
Bruk den for & blande og kna gjaerdeig, tunge
rgrer og desserter, starte mosing av poteter eller
andre grgnnsaker, skjsere smar eller fett inn i mel,
mikse tynne eller sprutende rgrer. Bruk den med
boksedpner (ekstrautstyr).

For blanding av halvtunge rgrer, som f.eks.
smakaker. Bruk den for & blande sukker og fett
og for & tilsette sukker til eggehviter for marengs.
Middels hastighet for kakemiks. Bruk den

med: Kjattkvern, roterende skivekutter/ rivjern,
pastatilsats og frukt-/grennsaksmoser.

For middels rask pisking (kremflgte) eller visping.
Bruk den for 3 avslutte en kakemiksing,
smultringer og annen type rgre. Hay hastighet
for kakemiks. Bruk den med utstyr for
sitrussafting.

For pisking av krem, eggehviter og kokte
kakeglasurer.

For pisking av sma& mengder krem, eggehviter
eller til avsluttende pisking av potetmos. Bruk
den med utstyr for pastatilsats og kornkvern.
OBS! Vil ikke opprettholde hgye hastigheter
under tung belastning, f.eks. nar det brukes
utstyr for pastatilsats og kornkvern.

MERK: Hastighetsnivdet kan stilles inn pa hastigheter mellom de som er listet over for &
hastighetene 3, 5, 7 og 9 dersom en finere justering er pakrevet. Ikke bruk stgrre hastighet
enn 2 nar du tilbereder gjeerdeiger. Dette kan skade kjgkkenmaskinen.




Gode brukertips

Tilpasning av dine oppskrifter for
KitchenAid™ kjgkkenmaskin

Instruksjonene om blanding som er gitt
i denne boken kan brukes til 3 tilpasse
dine favorittoppskrifter til KitchenAid™
kjgkkenmaskin.

Dine egne observasjoner og erfaringer
vil veere til stor hjelp for & vurdere
blandeprosedyren. Observer rgren eller
deigen, og avslutt blandingen nar utseende
er slik som beskrevet i oppskriften, for
eksempel “jevn og kremaktig.” Bruk “Rad om
hastighetsstyring,” side 9, for 3 hjelpe deg a
velge riktige blandehastigheter.

Tilsetning av ingredienser

Til standardprosedyren som ber fglges ved
blanding av de fleste rgrer, spesielt til kaker
og cookies, kan det tilfayes:

'/s tgrre ingredienser

'/> flytende ingredienser

'/> terre ingredienser

'/2 flytende ingredienser

'/> tarre ingredienser
Bruk Hastighet 1 (RGRE) inntil ingrediensene
er blitt blandet. @k deretter hastigheten
gradvis til gnsket niva.

Tilsett alltid ingrediensene sd naer inn mot
siden av bollen som mulig, ikke direkte inn i
den roterende vispen. Lokket kan brukes for
3 gjore det enklere 3 tilsette ingrediensene.
OBS! Huvis ingrediensene helt nede i bunnen
av bollen ikke er blitt fullstendig blandet er
ikke vispen stilt tilstrekkelig dypt i bollen. Se
“Avstand mellom visp og bolle,” side 7.

Miksing av kaker

For tilbereding av pakker med kakemiks,
bruk Hastighet 4 for medium hastighet og
Hastighet 6 for hay hastighet. Resultatet blir
best hvis maskinen kjgres i den tiden som er
angitt i bruksanvisningen pa pakken.

Tilsetning av netter, frukt, rosiner
eller kandiserte frukter

Faste ingredienser skal foldes inn de siste fa
sekundene pd Hastighet 1 (RGRE). Raren bgr
vaere tykk nok til & forhindre at frukt eller
ngtter synker til bunnen av pannen under
stekingen. Frukter som kleber bar drysses med
mel for at de skal bli bedre fordelt i raren.

Flytende blandinger

Blandinger som inneholder store mengder av
flytende ingredienser bgr blandes pa lave
hastigheter for & unnga sprut. @k hastigheten
farst etter at blandingen har tyknet.

Knaing av gjeerdeig

Bruk ALLTID eltekroken for & blande og kna
gjeerdeig. Bruk Hastighet 2 for & blande eller
kna gjeerdeig. Hvis det brukes andre hastigheter
er det betydelig fare for maskinhavari.

Bruk ALDRI oppskrifter som inneholder
mer enn 870g mel eller 810g helkorn
hvetemel nar du lager deig med en
4.25-liters kjgkkenmaskin med vippehode.

Bruk ALDRI oppskrifter som inneholder
mer enn 1 kg mel eller 810 g helkorn
hvetemel ndr du lager deig med en
4.83-liters kjgkkenmaskin med vippehode.



Blande og kna gjeerdeig

"Hurtigmiksing” er en beskrivelse av en
bradbakingsmetode som innebaerer at tarrgjaer
blandes med andre terre ingredienser for
tilsetting av vaeske. Den tradisjonelle metoden
er 3 lgse opp gjeer i varmt vann.

1. Plasser alle tgrre ingredienser, inkludert
gjeer, i bollen, unntatt de siste 125 til
250 g mel.

2. Sett skdlen og eltekroken fast. Lase
motorhuset. Velg Hastighet 2 og kjer
maskinen i ca. 15 sekunder, eller inntil
ingrediensene er blandet.
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3. Fortsett pd Hastighet 2, tilsett de
flytende ingrediensene litt etter litt
til melblandingen og kjgr maskinen i
ytterligere 1 til 2 minutter.
OBS! Hvis de flytende ingrediensene tilsettes
for raskt vil de lage en dam rundt eltekroken
og delte gjare forsinke blandeprosessen.
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4. Fortsett pd Hastighet 2, tilsett resten av
melet i sm& porsjoner, 60 g om gangen,
til konsistensen er riktig. Bland inntil
deigen begynner 3 terke sidene i bollen,
ca. 2 minutter.
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5. Kna deigen pd Hastighet 2 i ytterligere
2 minutter, eller inntil deigen er myk og
elastisk.

6. L3s opp, laft vippearmen tilbake og fiern
deig fra kroken. Fglg instruksjonene
i oppskriften for heving, forming og
steking.

N&r du bruker den tradisjonelle metoden for

3 lage en yndlingsoppskrift, laser du gjeeren

opp i varmt vann i en oppvarmet bolle.

Tilsett resten av vaesken og terre ingredienser,

bortsett fra de siste 125-250 g (1-2 kopper)
mel. Bruk hastighet 2 og elt i cirka 1 minutt
eller til ingrediensene er grundig blandet.

Fortsett med trinn 4 til 6.

Begge metodene er like gode for
tilberedning av bred. Men
“hurtigmiksmetoden” kan veere litt raskere og
enklere for nybegynnere innen brgdbaking.
Denne maten er mer temperaturtolerant fordi
gjeeren blandes med tarre ingredienser og
ikke med varm vaeske.




Vispe eggehviter

Plasser romtempererte eggehviter i en ren, tarr
bolle. Monter bollen og vispen. For & unnga
sprut, ga gradvis opp til angitt hastighet og
visp til gnsket stivhet. Se tabell nedenfor.

MENGDE HASTIGHET
1 eggehvite GRADVIS til 10
2-4 eggehviter ........cccocoeene GRADVIS til 8

6 eller flere eggehviter........ GRADVIS til 8
Vispenivaer

Eggehviter vispes raskt med KitchenAid™
kjgkkenmaskin. Veer derfor forsiktig sa du
ikke visper for mye. Denne listen forteller deg
hva du kan forvente.

Skummende

Store, ujevne luftbobler.

Begynner & holde formen

Luftboblene er fine og kompakte; produktet
er hvitt.

Myke topper
Toppene siger sammen nar piskeren tas ut.
Nesten stiv

Spisse topper dannes nar piskeren tas ut,
men eggehviten er egentlig myk.

Stiv, men ikke torr

Spisse, stive topper dannes ndr piskeren tas
ut. Eggehviten er jevn i fargen og glitrer.

Stiv og tarr

Spisse, stive topper dannes nar piskeren tas
ut. Eggehviten er spettet og ser matt ut.

Vispe krem

Hell kald kremflgte i en nedkjglt bolle. Sett
pa plass bollen og piskeren. For 8 unngd
sprut, ga gradvis opp til angitt hastighet og
visp til gnsket stivhet. Se tabell nedenfor.

MENGDE HASTIGHET
59 ml (Va kopp) .ecoveveveeennne GRADVIS til 10
118 ml (%2 kopp) .. GRADVIS til 10
236 ml (1 kopp) «eoveevvveran GRADVIS til 8
472 ml (1 pint) o GRADVIS til 8

Vispenivaer

Falg kremen ngye mens den vispes. Fordi
KitchenAid™ kjekkenmaskin visper sa raskt
er det bare noen fa sekunder mellom hvert
vispenivd. Se etter disse karakteristikkene:

Begynner 3 tykne

Flaten er tykk og med konsistens som
vaniljesaus.

Holder formen

Flaten danner spisse, stive topper nar
piskeren tas ut. Kan foldes inn i andre
ingredienser for & lage desserter og sauser.

Stiv

Kremen danner stive, skarpe topper nar
piskeren tas ut. Brukes til pynt pa kaker eller
desserter, eller som fyll i vannbakkels.



Ekstrautstyr og tilbehgr

Generell informasjon

Ekstrautstyr til KitchenAid™ er konstruert for lang levetid. Ekstrautstyrets drivaksel og
maskinens innvendige sokkel er kvadratiske, for & unnga enhver mulighet for svikt i driften

av utstyret. Sokkelen og akseltappen er konisk utformet for & sikre smidig sammenfayning,
selv etter lang tids bruk og slitasje. Ekstrautstyr til KitchenAid™ har ikke behov for noen ekstra
drivenhet; drivenheten er innebygget.

Se ekstrautstyrets egen brukerveiledning for hastighetsinnstillinger og brukstid.

Laseknapp
Ekstrautstyrets
/ drivakselt
= ‘ Akselhus pa
& - ekstrautstyr
Tilbehgrsfeste for ) I ri
ekstrautstyr Hakk Stift
flkke del av mikseren. i I;H ’ Drivakselhus
1)
Generelle instruksjoner
Sammenkobling Demontering
1. Sett hastighetsstyringen pd “O". 1. Sett hastighetsstyringen pa “O".
2. Trekk ut stikkontakten til 2. Trekk ut stikkontakten til
kjgkkenmaskinen. kjgkkenmaskinen.
3. Ta av sokkeldekselet pd mikseren. 3. Lasne festeskruen ved 3 skru den mot
4. For inn ekstrautstyrets akselhus i urviseren. Roter ekstrautstyret til den ene
mikserens innvendige sokkel, og og den andre siden samtidig som det
kontroller at drivakselen og sokkelen trekkes ut.
er i festet. Det kan vaere ngdvendig & 4. Sett pa plass sokkeldekselet. Stram til
rotere ekstrautstyret litt til den ene og festeskruen ved & skru den med urviseren.

den andre siden. Nar ekstrautstyret
er ordentlig pa plass skal stiften pa
ekstrautstyret passe inn i hakket pa
sokkelkanten.

5. Stram til festeskruen ved & skru den
med urviseren inntil ekstrautstyret sitter
ordentlig fast pa kjgkkenmaskinen.

6. Plugg ledningen inn i en korrekt
stikkontakt.
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Hvis du har behov for service

A ADVARSEL

4

Fare for elektrisk stot
Plugg inn i en jordet kontakt.
Ikke bruk en adapter.
Ikke bruk en forlengelsesledning.

Hvis dette ikke gjores kan det fore
til dod, bran eller elektrisk stot.

Les det falgende for du tar kontakt med

servicesenteret.

1.

Kjgkkenmaskinen kan bli varm under
bruk. Nar den gar med stor belastning
over lang tid kan det veere ubehagelig
& bergre toppen av maskinen. Dette er
normalt.

Kjgkkenmaskinen kan avgi en skarp lukt,
spesielt ndr den er ny. Dette er normalt
for elektromotorer.

. Hvis bakevispen treffer bollen, stopp
kjgkkenmaskinen. Se “Avstand mellom
visp og bolle,” side 7.

Hvis kjgkkenmaskinen fungerer darlig
eller ikke starter, kontroller dette farst:

Er ledningen til kjskkenmaskinen plugget
inn?

Er sikringen i stramkursen som
kjgkkenmaskinen er koplet til i orden? Hvis
du har en overbelastningsbryter, kontroller
at kretsen er lukket.

SI3 av kjgkkenmaskinen i 10-15 sekunder,
og sld den pa igjen. Hvis maskinen
fremdeles ikke starter, la den kjgle seg i
30 minutter fer du sldr den p3 igjen.

Hvis problemet ikke er knyttet til noen av
punktene over, se “Service-Senter” (side
15).



Husholdnings KitchenAid™ Kjgkkenmaskiner
med vippehode garanti

Garantiens:

KitchenAid
vil betale for:

KitchenAid
vil ikke betale for:

For Artisan™ kjakkenmaskin
5KSM150/156PS: 5 érs full
garanti fra kjgpstado.

For KitchenAid™ Classic
kjgkkenmaskin 5K45SS:
to drs full garanti fra
kjgpstado.

Reservedeler og utgifter

til reparasjonsarbeid for &
utbedre feil i materialer eller
arbeid. Service skal utfares
av et autorisert KitchenAid
service-senter.

A. Reparasjoner nar
kjgkkenmaskinen blir
brukt til annet enn
vanlig husholdningsbruk.

B. Skade som er resultat
av uhell, endringer,
feil bruk, misbruk
installasjon/drift som
ikke er i overensstemmelse
med lokale
elektrisitetsforskrifter.

KITCHENAID TAR IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADER.

Service-Senter

All service skal utfares lokalt av et

autorisert KitchenAid servicesenter. Kontakt
forhandleren som du kjgpte maskinen fra
for & fa navnet pa ditt naermeste autoriserte

KitchenAid servicesenter.

0661 Oslo
NORWAY

ServiceCompaniet AS:
Gladengveien 8

TIf: +47 2389 7266

Fax: +47 2268 5400

Contact person: John K. Skaar
john@servicecompaniet.no
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Kundeservice

Norsk Importar:
HOWARD AS:
Hansteensgate 12
0253 OSLO

Tel: 23 08 41 30

www.KitchenAid.no
www.KitchenAid.eu

[ KitchenAid |

™

FOR THE WAY IT'S MADE."

®Registrert varemerke som tilhgrer KitchenAid, USA.
™Varemerket som tilhgrer KitchenAid, USA.

Formen pd stativmikseren er et varemerke som tilhgrer KitchenAid, USA.
© 2010. Alle rettigheter forbeholdt.

Spesifikasjonene kan endres uten varsel.
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KitchenAid"

MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS
GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES

KOKSMASKIN MED UPPFALLBART DRIVHUVUD
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

TILT-HEAD STAND KJGKKENMASKINER
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE RESULTATER

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

BRUGSANVISNING TIL KGKKENMASKINE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

HRARIVEL |
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Yleiskone ja turvallisuus

Sinun ja muiden turvallisuus on erittdin tarkeaa.

Tassa kayttdohjeessa ja hankkimassasi laitteessa on monia tarkeita turvaohjeita. Lue
aina kaikki turvaohjeet ja noudata niita.

T&mé on turvallisuusriskin symboli.

Tama merkki varoittaa mahdollisista riskeista, jotka voivat johtaa sinun
tai muiden kuolemaan tai loukkaantumiseen.

Kaikissa turvaohjeissa on varoituskolmio ja sana "VAARA” tai
"VAROITUS”. Nama sanat tarkoittavat:

A VAA RA Z:) mlzgtz:::?;;?:avasﬁ, jos
A VAROITUS [ttt

Kaikista turvaohjeista kdy ilmi, mik& mahdollinen vaara on, miten voit vahentaa
loukkaantumisen mahdollisuutta ja mit& voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettdessa on aina jollakin tavalla. Palauta laite Iahimp&an

noudatettava tavallisia turvatoimia, joihin valtuutettuun huoltoliikkeeseen

kuuluvat seuraavat: testattavaksi, korjattavaksi, elektronisesti tai
1. Lue kaikki ohjeet. mekaanisesti sdadettavaksi.

7. Jos kaytat lisdvarusteita, joita KitchenAid
ei suosittele tai myy, ne voivat aiheuttaa
tulipalon, sahkéiskun tai muun vahingon.

2. Al3 upota yleiskonetta veteen tai muuhun
nesteeseen sédhkoiskun vaaran vuoksi.

3. Lapsia on valvottava, jotta voidaan P o R
varmistaa, etteivat he paase leikkimaan 8. Ald kayta poytayleiskonetta ulkona.
laitteella. 9. Tarkista, ettei liitosjohto roiku pdydan

4. Irrota pdytayleiskoneen liitosjohto tai tytason reunan yli.
pistorasiasta, kun laitetta ei kdyteta, 10. Irrota tasovispild, metallivispila tai
ennen osien kiinnittdmista tai taikinakoukku poytdyleiskoneesta ennen
irrottamista ja laitteen puhdistamista. pesemista.

5. Valta likkuvien osien koskettamista. 11. Téma laite ei ole tarkoitettu sellaisten
Pid4 kadet, hiukset, vaatteet ja lastat henkildiden kayttéon (mukaan luettuna
sekd muut tyévalineet kaukana lapset), joiden fyysinen toimintakyky,
vatkaimesta kayton aikana, jotta valtat aistien tai henkinen toimintakyky tai
henkilévahingot ja/tai poytayleiskoneen kokemus sekéd tiedot eivat riita laitteen
vahingoittumisen. kéyttoon. He saavat kayttaa laitetta

ainoastaan heidan turvallisuudestaan
vastaavan henkilén valvonnassa ja
opastamana.

6. Ala kiyta poytayleiskonetta, jos sen
johto tai pistoke on vahingoittunut tai
jos poytayleiskone ei toimi kunnolla,
se on pudonnut tai vahingoittunut

SAILYTA NAMA OHJEET

Tama tuote on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon.




Tama laite on merkitty WEEE-direktiivin
(Waste Electrical and Electronic Equipment)
2002/96/EC mukaisesti.

Varmistamalla, ettd tuote poistetaan
kéytosta asianmukaisesti, voit auttaa
estdmaan sellaiset ymparisto- ja
terveyshaitat, jotka saattaisivat aiheutua
jatteiden asiattomasta késittelysta.

Symboli == tyotteessa tai sen
dokumentaatiossa tarkoittaa, ettei laitetta

saa havittaa kotitalousjatteiden mukana. Sen

sijaan tuote on toimitettava sahko- ja
elektroniikkalaitteiden kerdys- ja
kierratyspisteeseen.

Laitteen kdytostapoiston suhteen on
noudatettava paikallisia jatehuoltoméaéarayksia.

Lisatietoja tuotteen kasittelysta, talteenotosta
ja kierratyksesta saa kaupungin- tai
kunnanvirastosta, paikallisesta jatehuoltoliikkeesta
tai liikkeestd, josta tuote ostettiin.

Sahkovaatimukset

Yleiskone toimii tavallisella 220-240 voltin
vaihtovirralla ja verkkovirran taajuudella
50/60 Hertzia. Yleiskoneen wattiluku on
painettu sen koristenauhaan. Wattiluku on
maaritelty kdyttdmalla laitteen osaa, joka
vaatii eniten sahkoa. Muut suositellut lisdosat
saattavat tarvita huomattavasti véhemman
tehoa.

Ala kayta jatkojohtoa. Jos sahkdjohto on
liian lyhyt, pyyda patevaa sahkoasentajaa tai
huoltomiestd asentamaan pistorasia laitteen
lahelle.

4

Sahkoiskun vaara

Kytke laite maadoitettuun
pistorasiaan.

Al3 kéyta adapteria.
Ala kayta jatkojohtoa.

Néiden ohjeiden laiminlyédminen voi
johtaa kuolemaan, tulipaloon tai
séhkdoiskuun.




5K45SS-mallisen nostopaisen
poytayleiskoneen ominaisuudet

Lisadlaitteen kiinnityspaa

Moottorin paapuoli Lukitusnuppi

Nopeudensaatovipu

Moottoriosan
\ lukitusvipu (ei nay
kuvassa)

— '@hﬁ Vispilan akseli
Vispilan —’(A P, ¢

korkeussaatotuuvi

Tasovispila

4,25 litran
ruostumaton
teraskulho
‘ p g ilman
N . kadensijaa

Lankavispila Kulhon kiinnitysalusta

Taikinakoukku




5KSM150PS/5KSM156PS-mallisen
nostopaisen poytayleiskoneen ominaisuudet

Lisalaitteen kiinnityspaa

Moottorin paapuoli Lukitusnuppi

4 Moottoriosan

lukitusvipu (ei nay

ol kuvassa)
xchen
ﬂ‘ L
e /
A Vispilan akseli

/ |
Tasovispila
> 3/ P

Nopeudensaatovipu

Vispilan —/H
korkeussaatotuuvi

Syottonokka

4,83 litran
ruostumaton
teraskulho,
ergonominen
kadensija

Lankavispila

Kulhon kiinnitysalusta
Taikinakoukku



Nostopaisen poéytamallisen
yleiskoneesi kokoamisohjeet

o ,‘*\) - 4. Tydnna vispild kiinnitysistukkaan ja
S - \W tydnna ylospain niin pitkélle kuin
~ e
15 o

0 l mahdollista.
5. Kaanna vispilaa oikealle, kunnes se

// lukittuu paikoilleen tapin yli akselilla.
Tasovispilan, lankavispilan tai
» « taikinakoukun irrottaminen
A 4 1. Tydnna nopeudensaadin asentoon “O".

2. lrrota poytdyleiskone pistorasiasta tai

Kulhon kiinnittaminen katkaise koneen virta.

1. Tydnna nopeudensaadin asentoon “O". 3. Pida lukitusvipu AVAA-asennossa ja

2. Irrota péytayleiskone pistorasiasta tai nosta moottoriosaa. _
katkaise koneen virta. 4. Paina vispilaa ylospain niin pitkalle kuin

3. Pida lukitusvipu AVAA-asennossa ja mahdollista ja kddnnd vasemmalle.
kallista moottoriosa taaksepain. 5. Vedad vispila irti akselilta.

4. Pane kulho alustalle.

5. K&anna kulhoa varovasti my&tapdaivaan. ﬂ a

Kulhon irrottaminen

—

. Tyénna nopeudensaadin asentoon “"O".

2. lrrota poytdyleiskone pistorasiasta tai
katkaise koneen virta.

3. Pida lukitusvipu AVAA-asennossa ja
kallista moottoriosa taaksepéin.

4. Kaanna kulhoa vastapaivaan.

Moottoriosan lukitseminen

Y . 1. Varmista, ettd moottoriosa on aivan ala-
asennossa.
= 2. K&anna lukitusvipu LUKITSE-asentoon.

3. Testaa lukitusta ja yritd nostaa

@ . . .
moottoriosaa ennen sekoittamisen
aloittamista.

L N Kiinnitystappi  \jo0ttoriosan vapauttaminen

A VA R o I T U s I1-I.U g&ﬁ: Vl\i/lpgoﬁt\(/)ﬁé;z ;e?):wogirrya oltava

LUKITSE-asennossa yleiskonetta kaytettdessa.

Irrota pistoke pistorasiasta ennen (¢} 4 6 8 10

kuin kosketat vispil6ita. 4102—\—
Taman laiminlyonti voi aiheuttaa
luiden rikkoutumisen,
leikkautumisen tai ruhjeita. Kytke yleiskone asianmukaiseen
sahkopistorasiaan. Laitetta kaynnistettaessa
on nopeus sadadettava alhaisimpaan
tasoon. Sen jalkeen nopeutta sdédetadn
suuremmaksi asteittain — nain sekoitettavat

Loukkaantumisriski

Nopeudensaatimen kaytto

Tasovispilan, lankavispilan tai
taikinakoukun kiinnittaminen

1. Tyénna nopeudensaadin asentoon “O". aineet eivat roisku kulhosta. Katso
2. lrrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise “Nopeussaatdopas - 10 nopeuden
koneen virta. yleiskoneet” kappale.
3. Pida lukitusvipu AVAA-asennossa ja nosta
moottoriosaa.



Syottonokan* kiinnittaminen

Syottonokan irrottaminen

—
> & o
1. Tydnna nopeudensdadin asentoon “O”.
L 2. lIrrota poytayleiskone pistorasiasta tai
5 o o, katkaise koneen virta.
\ 3. Nosta sydttdnokan etuosa irti kulhon
P reunasta ja veda eteenpain.
J p
: T 4. Irrota lisélaite ja kulho.

SydttSkouru Syottonokan kaytto

1. Parhaimman tuloksen aikaansaamiseksi
kadanna nokkaa siten, ettd moottoriosan

Syotténokan kiinnittaminen péa peittdd nokassa olevan “u”:n
muotoisen aukon. Syéttokouru on talléin
lisdlaitteen kiinnityspadn oikealla puolella
yleiskonetta edestapain katsottaessa.

2. Kaada ainesosat kulhoon syottékourun
kautta.

1. Tyénna nopeudensaadin asentoon “O".

2. lrrota poytayleiskone pistorasiasta tai
katkaise koneen virta.

3. Kiinnita tasovispild, taikinakoukku
tai lankavispila ja kulho. Katso
"Nostopaisen pdytamallisen yleiskoneen
kokoamisohjeet".

4. Liu'uta sydttdnokkaa yleiskoneen etuosasta *Jos syottonokka kuuluu varusteisiin.
kulhon yli, kunnes nokka on keskellad. Nokan
alareunan tulee olla kulhon sisalla.

KitchenAid™ -lisdlaitteiden kaytto

Tasovispila normaaleista paksuihin seoksiin:

kakut keksit
kermaiset kuorrutukset pikaleivat
karamellit lihamureke
pikkuleivat perunasose

piirakkataikina

Metallivispila ilmaviin seoksiin:

kananmunat sokerikakut
munanvalkuaiset enkelikakut
kuohukerma majoneesi
keitetyt kuorrutteet jotkin karamellit

Taikinakoukku hiivataikinoiden sekoittamiseen ja alustamiseen:

leivat kahvileivat
sampylat pullat
pitsataikina



Vispilasta kulhoon vapaa korkeus

Poytdyleiskone on saddetty tehtaalla niin, ettd tasovispild ylettyy melkein kulhon pohjaan asti.
Jos tasovispila jostain syysta osuu kulhon pohjaan tai on liian kaukana pohjasta, voit korjata

sen asentoa helposti.

1. Tyénna nopeudensdadin asentoon “O”".

2. lrrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta.

3. Nosta moottoriosa.

4. K&anna ruuvia (A) hieman vastapaivaan
(vasemmalle), kun haluat nostaa
tasovispilaa ja myotapaivaan (oikealle),
kun haluat laskea sita.

5. S&ada tasovispila siten, ettd se on niin
lahelld kulhon pintaa kuin mahdollista.
Jos kdannat ruuvia likkaa, kulhon
lukitusvipu ei ehka lukitu kunnolla.

HUOMAA: Kun tasovispild on sdadetty

oikein, se ei naarmuta pohjaa eiké kulhon

kylkia. Jos tasovispila tai metallivispild on niin
|&dhelld kulhon pohjaa, ettd se naarmuttaa
sitd, niin pinnoite voi kulua pois tai vispila tai
metallilangat vatkaimessa saattavat kulua.

« N
i
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Hoito ja puhdistus

A VAROITUS HUOMAA: Lankavispild ei kestd konepesua!
HUOMAA: Tarkista aina, ettd poytayleiskone

Loukkaantumisriski on irrotettu pistorasiasta ennen
puhdistamista. Pyyhi pdytéyleiskone
Irrota pistoke pistorasiasta ennen pehmealla, kostealla liinalla. Alg kayta
kuin kosketat vispil6ita. kotitalous-/kaupallisia puhdistusaneita. Ala
upota laitetta veteen. Pyyhi vispilan akseli
saannollisesti poistaen kaikki jaamat, jotka
saattavat kertya.

Téamaéan laiminlydnti voi aiheuttaa
luiden rikkoutumisen,
leikkautumisen tai ruhjeita.

Kulho, valkoinen tasovispil ja

valkoinen taikinakoukku voidaan pesta
astianpesukoneessa. Voit myds vaihtoehtoisesti
puhdistaa ne kuumassa pesuainevedessa ja
huuhtoa huolellisesti ennen kuivausta. Ala
sailyta vatkaimia kiinni akselissa.

Kiertava ja pyoriva vatkain

kulhon kattavuuden vatkaimen tekemana.
KitchenAid™-poytayleiskoneesi sekoittaa
nopeammin ja huolellisemmin kuin monet
muut sahkokayttoiset yleiskoneet. Sen takia
useimpien reseptien sekoitusaikaa tulee
mukauttaa, jotta et sekoita taikinaa liikaa.

Tasovispild kiertdd ympari
paikallaan pysyvéssa
kulhossa ja pyorii
samanaikaisesti
vastakkaiseen

suuntaan oman
akselinsa ympari.
Kaaviokuva osoittaa

Poytayleiskoneen kaytto

HUOMAA: Al3 kaavi kulhoa poytéyleiskoneen  Poytéyleiskone saattaa lammetd kéyton

ollessa kaynnissa. aikana. Ison annoksen ja pitkén sekoitusajan

aikana laitteen yldosan koskettaminen saattaa
Kulho ja vatkain on suunniteltu niin, etta tuntua epadmiellyttdvan kuumalta. Tdma on
sekoittaminen on perusteellista ilman, etta aivan normaalia.

vatkain raapii toistuvasti kulhoa. Kulhon
kaapiminen kerran tai kahdesti sekoittamisen
aikana riittda yleensa. Sammuta laite ennen
kaapimista.



Nopeudensaatoopas —
10 nopeuden yleiskoneet

Kaikissa nopeuksissa on Soft Start -toiminto, joka kadynnistaa poytayleiskoneen automaattisesti
pienelld nopeudella, jotta ainesosat eivat roiskuisi yli eivatka aiheuttaisi “jauhopilved”. Kone
kiihdyttaa sitten nopeasti valittuun nopeuteen.

Nopeusnumero

Hammen-

nys- .

nopeus HAMMENNYS Hitaaseen hdmmennykseen, ainesosien
yhdistamiseen, soseutukseen, kaikkien
sekoitusten aloittamiseen. Kayta lisattdessa
jauhoja ja kuivia aineita taikinaan seké lisdttaessa
nesteitd kuiviin aineksiin. Ald kdytd nopeutta 1
(HAMMENNYS) hiivataikinoiden sekoittamiseen
tai alustamiseen.

2 HIDAS Hitaaseen sekoittamiseen, soseuttaminen,

SEKOITTAMINEN nopeampaan hdmmentdmiseen. Kayta tata
nopeutta hiivataikinoiden alustamiseen,
raskaiden taikinoiden ja karamellien
sekoittamiseen, perunoiden tai vihannesten
soseuttamisen aloittamiseen, kovan rasvan
lisddmiseen jauhoihin sekd kevyiden tai roiskuvien
taikinoiden sekoittamiseen. Kayta sitd myos
purkinavaajan (lisalaite) kanssa.

4 SEKOITTAMINEN, Keskiraskaiden taikinoiden, esimerkiksi

VATKAAMINEN pikkuleipataikinoiden sekoittamiseen. Kayta
sokerin ja rasvan sekoittamiseen seka sokerin
ja munanvalkuaisten sekoittamiseen marenkeja
valmistettaessa. Keskinopeus kakkujen sekoitusta
varten. Kéytd yhdessa monitoimimyllyn,
hoylan/raastimen, pastakoneen ja hedelméa/
vihannespuristimen kanssa.

6 VATKAAMINEN, Kéyta keskinopeaan vatkaamiseen
VAAHDOTUS (vaahdottamiseen) tai vispaamiseen. Kaytd kakku-,
donitsi- ja muiden taikinoiden sekoittamisen
loppuvaiheessa. Suuri nopeus kakkujen sekoitusta
varten. Kayta sitruspuristimen (lisalaite) kanssa.

8 NOPEA VATKAAMINEN, Kéytd kermavaahdon, munanvalkuaisten ja
VISPAAMINEN keitettyjen kuorrutusten vispaamiseen.

10 NOPEA Kéytad pienten kermamaarien ja
VISPAAMINEN munanvalkuaisten vispaamiseen seka
perunasoseen loppuvispaamiseen. Kéyta
pastakoneen ja viljamyllyn (lisdlaitteita) kanssa.
HUOMAA: laite ei saavuta korkeaa nopeutta
raskaan annoksen, kuten esim. pastakoneen tai
viljamyllyn kéyton aikana.

HUOMAA: Nopeudensaatovipu voidaan asettaa ylapuolella olevan taulukon mukaisiin nopeuksiin
nopeuksien 3, 5, 7, ja 9 saavuttamiseksi, jos vaaditaan hienosaatoa. Ala ylitd nopeutta 2, kun teet
hiivataikinoita, koska se voi aiheuttaa vaurioita yleiskoneelle.

9



Sekoitusvinkkeja

Reseptien muuntaminen poytamallista
yleiskonetta varten

Taman vihkon sekoitusvinkkeja voidaan
kayttaa suosikkireseptiesi muuntamiseen,
jotta voit kayttaa niita KitchenAid™-
poytayleiskoneesi kanssa.
Sekoitusprosessin maarittelyn auttamiseksi
tarvitaan omaa tarkkailuasi ja kokemustasi.
Tarkkaile taikinaa ja sekoita sita vain
juuri niin kauan, ettad saavutat reseptissa
kuvatun koostumuksen — esimerkiksi
“tasainen ja kermainen”. Katso kappaletta
"Nopeudensaatdopas - 10 nopeuden
yleiskoneet” sopivien sekoitusnopeuksien
|6ytamiseksi.

Ainesosien lisadminen

Useimpien taikinoiden — erityisesti kakku- ja
pikkuleipataikinoiden — aineiden lisddmisessa
noudatetaan jarjestysta:

'3 kuivista ainesosista

/2 nestemaisista ainesosista

'3 kuivista ainesosista

/2 nestemaisista ainesosista

'/3 kuivista ainesosista
Kayta nopeutta 1 (HAMMENNYS), kunnes
kaikki ainesosat ovat sekoittuneet. Lisaa
tehoa sitten asteittain haluttuun nopeuteen.

Lisaa ainesosat aina mahdollisimman

l&heltad kulhon reunaa; &la lisda niita suoraan
liikkuvaan vatkaimeen. Syéttdnokkaa voidaan
kayttaa helpottamaan ainesosien lisddmista.
HUOMAA: jos kulhon pohjalla olevat
ainekset eivat ole sekoittuneet kunnolla,
vatkain ei ole tarpeeksi syvélla kulhossa.
Katso kappale “Vispilasta kulhoon vapaa
korkeus".

Valmiit kakkuseokset

Kun valmistat kakkuja valmiista sekoituksista,
kayta nopeutta 4 keskinopeuksiin ja
nopeutta 6 suuriin nopeuksiin. Sekoita
pakkauksen ohjeiden mukaisen ajan parhaan
tuloksen saavuttamiseksi.

Pahkindiden, rusinoiden tai sukaatin
lisddminen

Kiintedt ainesosat tulee lisata sekoitukseen
viimeisten sekuntien aikana nopeudella
HAMMENNYS. Taikinan tulee olla tarpeeksi
paksua, jotta hedelmat tai pahkinat eivat
putoa vuoan allimmaksi paistamisen aikana.
Tahmeat hedelmépalat tulee jauhottaa, jotta
ne tarttuvat paremmin kiinni taikinaan.

Nestemaiset seokset

Paljon nesteitd sisdltavat seokset tulee
sekoittaa alhaisilla nopeuksilla roiskumisen
valttdmiseksi. Lisdd nopeutta vasta, kun seos
on paksuuntunut.

Hiivataikinoiden alustaminen

Kayta hiivataikinoiden sekoittamiseen ja
alustamiseen AINA taikinakoukkua. Kayta
nopeutta 2 hiivataikinoiden sekoittamiseen
tai alustamiseen. Muiden nopeuksien kayttod
saattaa helposti lisaté laitevian riskia.

Alé kayta reseptej, joissa tarvitaan
enemman kuin 0,87 kg (7 kuppia)
tavallista jauhoa tai 0,81 kg (6 kuppia)
kokovehndjauhoa, kun teet taikinaa 4,25 I:n
nostopaiselld yleissekoittimella.

Alé kayta resepteja, joissa tarvitaan
enemman kuin 1,00 kg (8 kuppia)
tavallista jauhoa tai 0,81 kg (6 kuppia)
kokovehndjauhoa, kun teet taikinaa 4,8 I:n
nostopaisella yleissekoittimella.



Hiivataikinoiden

sekoittaminen

ja alustaminen

"Pikasekoitus” tarkoittaa leivan
valmistusmenetelmaa, jolloin kuivahiiva
sekoitetaan muihin kuiviin aineisiin ennen
nestemaisten ainesosien lisdamista. Perinteisessa
hiiva liuotetaan ldmpimaan veteen.

1.

3.

Lisad kulhoon kaikki kuivat ainekset
mukaanlukien hiiva, mutta jata jaljelle
125 - 250 g (1:sté 2 kuppiin) jauhoa.
Kiinnitad kulho ja taikinakoukku. Lukitse
yleiskoneen paa. Saada nopeudelle 2 ja
sekoita noin 15 sekunnin ajan tai siihen
asti, kunnes ainesosat ovat sekoittuneet.

Jatka nopeudella 2 ja lisda nestemaiset
aineet vahitellen jauhoseokseen. Sekoita
1-2 minuuttia.

HUOMAA: jos neste lisdtaan liian nopeasti,
se muodostaa “latakon” taikinakoukun
ympadrille ja hidastaa sekoitusta.

4.

-t ,
S ',‘ﬁi"]i f
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Jatka nopeudella 2 ja lisda varovasti loput
jauhoista: 60 g (1/2 kuppia) kerralla.
Sekoita noin 2 minuuttia kunnes taikina
takertuu koukkuu ja alkaa irrota kulhon
reunoista.
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5. Kun taikina tarttuu koukkuun, jatka
vaivaamista kaksi minuuttia nopeudella
2 tai kunnes taikina on pehmeaa ja
kimmoisaa.

6. Vapauta ja nosta yleiskoneen péa ylos ja
irrota taikina koukusta. Kohota, vaivaa ja
leivo reseptin mukaisesti.

Kun kaytat perinteistd leivan

valmistusmenetelméaa, liuota hiiva lampimaan

veteen lammitetyssd kulhossa. Lisda loput
nesteet ja kuivat ainesosat, mutta jata jéljelle

125 - 250 g (1-2 kuppia) jauhoja. Siirry

nopeuteen 2 ja sekoita noin 1 minuutin ajan

tai kunnes ainesosat ovat taysin sekoittuneet.

Toimi kohtien 4-6 mukaan.

Molemmat menetelmat sopivat hyvin

leivan valmistukseen. “Pikasekoitus” voi

kuitenkin olla hieman nopeampi ja helpompi

aloitteleville leivantekijoille. Siina lampatilalla
ei ole niin suurta merkitystd, silla hiiva
sekoitetaan ldmpiman nesteen sijaan kuiviin
aineisiin.




Munanvalkuaiset

Kaada huoneenlampoiset munanvalkuaiset
puhtaaseen ja kuivaan kulhoon. Kiinnitd kulho
ja metallivispila. Kiihdyta asteittain haluttuun
nopeuteen roiskumisen valttdmiseksi ja
vaahdota haluttuun koostumukseen. Katso alla
olevaa taulukkoa:

MAARA

1 munanvalkuainen
.................... ASTEITTAIN nopeuteen 10
2-4 munanvalkuaista
...................... ASTEITTAIN nopeuteen 8
yli 6 munanvalkuaista
...................... ASTEITTAIN nopeuteen 8

NOPEUS

Vaahdottamisen vaiheet

Munanvalkuaiset vaahtoutuvat nopeasti
KitchenAid™-poytatasoyleiskoneella.
Kannattaa siis varoa liikaa vaahdottamista.
Oheinen lista kertoo koostumuksen.

Vaahtomainen

Suuria, epasaanndllisia ilmakuplia.

Alkaa kiinteytya

lImakuplat ovat pienié ja tiiviita, vaahto on
valkoista.

Pehmea vaahto

Kun metallivispila irrotetaan, siitd putoaa
vaahdon kappaleita.

Melkein kovaa

Kun metallivispila irrotetaan, muodostuu
terdvid vaahtohuippuja, mutta vaahto on
oikeastaan pehmeaa.

Kova mutta ei kuiva

Kun metallivispila irrotetaan, muodostuu
teravid ja kovia vaahtohuippuja. Vaahto on
tasavarista ja hohtavaa.

Kova ja kuiva

Kun metallivispila irrotetaan, muodostuu
terdvid ja kovia vaahtohuippuja. Vaahto on
taplikasta ja kiillotonta.

Kermavaahto

Kaada kylma kermavaahto jaahdytettyyn
kulhoon. Kiinnita kulho ja metallivispila.
Kiihdyta asteittain haluttuun nopeuteen
roiskumisen valttamiseksi ja vaahdota
haluttuun koostumukseen asti. Katso alla
olevaa taulukkoa:

MAARA NOPEUS

59 ml (/2 kuppia)....ASTEITTAIN nopeuteen 10
118 ml (/2 kuppia) .. ASTEITTAIN nopeuteen 10
236 ml (1 kuppi)....... ASTEITTAIN nopeuteen 8
472 ml (0,47 I).......... ASTEITTAIN nopeuteen 8

Vaahdottamisen vaiheet

Tarkkailee kermaa koko vaahdottamisen
ajan. KitchenAid™-yleiskone vaahdottaa niin
nopeasti, ettd vaahdon eri vaiheiden valilla
on vain muutaman sekunnin ero. Etsi oheisia
ominaispiirteita:

Alkaa paksuuntua
Kerma on paksua ja hyytelomaista.
Sailyttaa koostumuksensa

Kermasta muodostuu pehmeita
vaahtohuippuja, kun metallivispild irrotetaan.
Téllaista kermavaahtoa voidaan lisdtd muihin
aineksiin valmistettaessa jélkiruokia ja
kastikkeita.

Kova

Kermavaahto pysyy kovina, teravina
huippuina, kun metallivispild irrotetaan.
Kaytetaan kakkujen ja jalkiruokien
kuorrutuksiin tai kermapullien téytteisiin.



Lisalaitteet ja lisavarusteet

Yleista tietoa

KitchenAid™-lisdlaitteet on suunniteltu kestdméén kauan. Lisélaitteen voima-akseli ja
lisdlaiteliittimen kanta ovat neliomaisia, jotta lislaite ei luiskahda paikoiltaan, kun se siirtaa
tehoa lisélaitteeseen. Lisalaiteliittimen kanta ja akselin suojus on viistetty tiiviin istuvuuden
varmistamiseksi my6s pitkdaikaisessa kaytdssa ja kulumisen varalta. KitchenAid™-lisélaitteet
eivat tarvitse lisavirtayksikkoa toimiakseen; virtalahde on sisdanrakennettu.

Katso poytayleiskoneen oheislaitteiden kéyttd- ja huolto-ohjeesta ohjeet nopeuden asetuksiin

ja kayttoaikoihin.

itchenAi

Kiinnityspaan
istukka

1 Ei kuulu yleiskoneeseen.

Lukitusnuppi

Kolo

. i

Lisalaitteen
voimansiirtoakseli

Lisalaitteen
kotelo

Tappi

Lisalaitteen akselin suojus

Yleisia ohjeita

Kiinnittaminen

—

. Tydnna nopeudensaddin asentoon “O".

2. lrrota poytayleiskone pistorasiasta tai
katkaise koneen virta.

3. Loysaa lukitusnuppia kadantamalla sita
vastapaivaan.

4. lrrota lisdlaitteen kiinnityspaan
suojakansi.

5. Tyénna lisélaitteen akseli suojuksineen
kiinnityspaahan ja varmista, etta
akseli sopii neliomaiseen istukkaan.
Lisalaitetta saattaa joutua pyorittdmaén
edestakaisin. Kun lisélaite on oikeassa
asennossa, laitteen kiinnitystappi sopii
kiinnityspaan reunassa olevaan koloon.

6. Kirista lukitusnuppia kaantamalla sita
myotapéivaan, kunnes laite on taysin
kiinni poytayleiskone.

7. Kytke laite asianmukaiseen

sahkopistorasiaan.
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Irrottaminen

1.
2.

3.

Tyénna nopeudensaadin asentoon “O".
Irrota poytayleiskone pistorasiasta tai
katkaise koneen virta.

Loysaa lisdlaitteen lukitusnuppia
kdantamalla sita vastapaivaan. Kaantele
lisdlaitetta hieman edestakaisin ja veda se
samalla irti yleiskoneesta.

Laita kiinnityspaan suojakansi paikoilleen.
Kirista lukitusnuppi kdantamalla sita
myotapaivaan.




Kun tarvitset huoltopalvelua

AVAROITUS

4

Sahkoéiskun vaara

Kytke laite maadoitettuun
pistorasiaan.

Al4 kayta adapteria.
Al3 kéyta jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlyéminen voi
johtaa kuolemaan, tulipaloon tai
sahkoiskuun.

Lue alla oleva teksti ennen kuin soitat

huoltoliikkeeseen.

1.

Poytayleiskone saattaa lammeta
kéyton aikana. Ison annoksen ja
pitkan sekoittamisajan aikana laitteen
yldosan koskettaminen saattaa tuntua

epamiellyttavan kuumalta. T4ma on aivan

normaalia.

Poytayleiskoneesta saattaa lahtea kitkeraa
hajua erityisesti silloin, kun laite on uusi.
Se on tavallinen ilmié sahkdmoottoreita

kaytettaessa.

Jos tasovispild osuu kulhoon, pyséyta
poytatasoyleiskone. Katso kappaletta
"Vispilasta kulhoon vapaa korkeus”.

Jos poytatasoyleiskoneesi toimii vaarin
tai se ei kaynnisty, tarkista seuraavat
seikat:

Onko poytatasoyleiskone kiinni
pistorasiassa?

Onko sulake, joka on samassa piirissa
poytdyleiskoneen kanssa toimintakunnossa?
Jos sinulla on sulakekaappi, varmista etta
piiri on suljettu.

Sammuta poytayleiskone 10-15 sekunniksi
ja kdynnista se uudelleen. Jos
poytayleiskone ei lahde kayntiin, anna sen
viilentyd 30 minuutin ajan ennen uudelleen
kdynnistamista.

Jos ongelma ei johdu ylldmainituista
seikoista, katso kappaletta
“Huoltokeskukset”.



Nostopaisen poytamallisen KitchenAid™-
kotitalousyleiskoneen takuu

lukien.

Takuun pituus: KitchenAid KitchenAid
korvaa: ei korvaa:
Malli Artisan™ 5KSM150PS/ | Osien vaihdon ja A. Korjauksia, jos
156PS: viiden vuoden taysi korjauskulut laitteen poytdyleiskonetta
takuu ostopdivasta lukien. materiaaliin ja sen on kaytetty muuhun
valmistukseen liittyvissa tarkoitukseen kuin
Malli KitchenAid™ Classic vioissa. Korjauksen tulee tavalliseen ruoan
5K45SS: kahden vuoden suorittaa valtuutettu valmistukseen.
tdysi takuu ostopaivasta KitchenAid-huoltoliike. B. Onnettomuuden,

muutosten, vaarinkayton
ja vahingoittamisen

tai asennuksen/kayton
aiheuttamia vahinkoja,
joissa ei ole noudatettu
paikallisia sdhkolaitteita
koskevia maarayksia.

KITCHENAID El VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huollon jarjestaminen

Kaikkeen huoltoon tulee kéyttéa alueenne Suomi:

valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta.

Ottakaa yhteytta myyjaan, jolta hankitte Kodinkonehuolto Tauno Korhonen Oy
laitteen, jotta saisitte [ahimman valtuutetun Kumpulantie 1
KitchenAid-huoltoliikkeen yhteystiedot. 00520 Helsinki

Tel : +358/9 495903
kodinkonehuolto@kkhtaunokorhonen.fi
www.kkhtaunokorhonen fi
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Asiakaspalvelu

Suomi: www.KitchenAid.fi
www.KitchenAid.eu

o

| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® KitchenAid:in rekisteroima tavaramerkki, USA
™ KitchenAid:in tavaramerkki, USA

Poytayleiskoneen muoto on KitchenAid:in tavaramerkki, USA
© 2010. Kaikki oikeudet pidatetaan.

Muutokset madrittelyihin ovat mahdollisia ilman ilmoitusta.
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KitchenAid"

MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS
GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES

KOKSMASKIN MED UPPFALLBART DRIVHUVUD
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

TILT-HEAD STAND KJGKKENMASKINER
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE RESULTATER

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

BRUGSANVISNING TIL KGKKENMASKINE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

HRARIVEL |
LEIDBEININGAR RETTA NOTKUN
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Kakkenmaskinens sikkerhed

Din og andres sikkerhed er meget vigtig

Vi har inkluderet mange vigtige sikkerhedsoplysninger i denne vejledning og pa
apparatet. Man skal altid leese og overholde sikkerhedsoplysningerne.

Her vises sikkerhedssymbolet.

Dette symbol advarer dig om mulige risici, der kan drzebe eller sare

dig og andre.

Alle sikkerhedsoplysninger folger efter sikkerhedssymbolet og enten
ordet "FARE” eller ’ADVARSEL”. Disse ord betyder:

A ADVARSEL

A ADVARSEL

Alle sikkerhedsoplysninger fortaeller hvad den potentielle fare bestar i, hvordan den
kan reduceres og hvad der kan ske hvis instruktionerne ikke falges.

Man kan blive draebt eller alvorligt
skadet hvis man ikke straks folger
instruktionerne.

Man kan blive draebt eller alvorligt
skadet hvis man ikke folger
instruktionerne.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Nar du bruger elektrisk kakkenudstyr, ber du

altid overholde de grundliggende forholdsregler,

som blandt andet bestar af felgende:

1.
2.

w

N

Ul

Laes brugervejledningen omhyggeligt.
Kakkenmaskinen mé ikke nedsaenkes
i vand eller andre vaesker, da det kan
medfare elektriske stad.

. Holde bgrn under opsyn og ikke lade

dem lege med apparatet.

. Tag stikket ud af stikkontakten, for du

seetter tilbehor pa eller tager tilbeher af
maskinen; fer du ger den ren samt nar
den ikke er i brug.

. Undgd at komme i bergring med de

bevaegelige dele. Sgrg for at holde
heaender, har, tgj samt grydeskeer

og andre redskaber i god afstand af
piskeriset under brug for at minimere
risikoen for personskade og/eller
beskadigelse af kekkenmaskinen.

. Brug ikke kakkenmaskinen, hvis

ledningen eller stikket er beskadiget,
hvis maskinen ikke fungerer korrekt,

eller hvis den er faldet pd gulvet eller pa
anden made er beskadiget. Indlever i sa
fald kekkenmaskinen pa et autoriseret
KitchenAid servicecenter til eftersyn,
reparation eller justering af de elektriske
eller mekaniske komponenter.

. Brug ikke tilbehgr, der ikke er anbefalet

eller salges af KitchenAid, da dette kan
medfare brand, elektriske stad eller
personskade.

. Brug ikke kaekkenmaskinen udendars.
. Lad ikke ledningen haenge ned over

kanten af kekkenbordet.

. Afmonter tilbehgret inden rengering af

kgkkenmaskinen.

. Apparatet er ikke beregnet til at blive

brugt af personer (herunder bgrn), hvis
fysiske, sensoriske eller mentale evner
er nedsat, eller personer uden den
forngdne erfaring og viden, medmindre
de er instrueret i sikker brug af
apparatet eller er under opsyn af en
person, der har ansvaret for dem.

GEM DISSE ANVISNINGER

Dette produkt er kun beregnet til brug i private hjem.
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Dette produkt er maerket i henhold til
EU-direktiv 2002/96/EF om kasseret elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE).

Ved at sikre, at dette produkt bliver skrottet
korrekt, hjeelper man med til at forhindre
potentielle, negative konsekvenser for
miljget og folkesundheden, der kunne opsta
gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af
dette produkt.

Symbolet =mm p3 produktet eller pd
dokumenterne, der ledsager produktet,

angiver, at produktet ikke ma bortskaffes
sammen med husholdningsaffaldet. Det skal
i stedet afleveres pa en genbrugsstation for
elektrisk og elektronisk udstyr.

Det skal skrottes i henhold til geeldende
lokale miljgregler for bortskaffelse af affald.

For yderligere oplysninger om héandtering,
genvinding og genbrug af dette produkt
bedes man kontakte de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen, hvor
produktet er kabt.

Elektriske krav

Kakkenmaskinen karer med almindelig
svagstrem pd 220-240 V - 50/60 Hz.
Wattforbruget er angivet pd etiketten pa
kakkenmaskinen. Wattforbruget beregnes pa
grundlag af det tilbehgr, som har det stgrste
stramforbrug. Stremforbruget for andet
tilbeher kan veere vaesentligt lavere.

Brug ikke forleengerledning. Hvis ledningen
er for kort, skal du kontakte en autoriseret
elektriker for at fa installeret en stikkontakt
teettere pd kakkenmaskinen.

%

Fare for elektrisk stod.
Brug en stikkontakt med jord.
Brug ikke en adapter.
Brug ikke forleengerledning.

Manglende overholdelse af disse
instruktioner medfore kan
personskade, brand eller elektrisk
stod.
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Betjeningsvejledning

2 edp — SADAN TAGES FLADPISKEREN,
Ko /TWJ PISKERISET ELLER DEJKROGEN AF
¢ 1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
> pd "0".
L =T 2. Tag stikket ud af stikkontakten.
3. Hold I&searmen i “I3s op-positionen” og
« vip motorhovedet op.
2 5 4. Tryk piskeren s& hgjt opad som muligt

og drej den mod venstre.

FASTG@RELSE AF SKALEN 5. Traek piskeren af piskerakslen.

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
a2
2. Tag stikket ud af stikkontakten.
3. Hold ldsearmen i “I&s op-positionen” og
vip motorhovedet tilbage.

4. Placer skdlen pa skdlholderen.
5. Drej forsigtigt skdlen med uret.

SADAN TAGES SKALEN AF

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star SADAN LASES MOTORHOVEDET

pa "0". 1. Sgrg for, at motorhovedet er vippet helt
2. Tag stikket ud af stikkontakten. ned.
3. Hold ldsearmen i “I&s op-positionen” og 2. Drej ldsehandtaget i position “Ias fast”.
vip motorhovedet tilbage. 3. Afprov fastldsningen ved at kontrollere,
4. Drej skdlen i retning mod uret. at motorhovedet ikke kan skubbes opad,
. inden du starter kakkenmaskinen.
SADAN VIPPES MOTORHOVEDET OP
2 1. Skub l&dsearmen op til “I3s op-positionen”.

@ \}\ BEMZERK: Motorhovedet skal altid veere i
Piskeraksel 1&s fast-positionen”, nar kekkenmaskinen

‘ anvendes.
.—----.

A ADVARSEL %, EEEAL

For at undga personskade, bor

stikket tages ud. SADAN BETJENES
Sker dette ikke, kan der opsta fare HASTIGHEDSKONTROLLENI
for knoglebrud, sar eller bla meerker. Seet stikket i stikkontakten.
Hastighedsregulatoren skal altid std i
SADAN FASTGORES FLADPISKEREN, laveste position, nar kgkkenmaskinen
PISKERISET ELLER DEJKROGEN startes. Derefter flyttes den gradvis til
) den gnskede hgjere hastighed, sdledes

1. Kg)ntroller, at hastighedsregulatoren star at det undgas, at ingredienserne sprajter

pa “O”. _ ud af skdlen. Se vejledningen i brugen af
2. Tag stikket ud af stikkontakten. hastihedsregu|atoren pé side 9.

3. Hold ldsearmen i “I&s op-positionen” og
vip motorhovedet op.

4. Placer piskeren pd piskerakslen og tryk
den sd langt opad som muligt.

5. Drej piskeren til hgjre, sdledes at piskeren
sidder fast over tappen pa akslen.
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Montering af plastskeerm med sliske *

Indhaeldningssliske

Sadan szetter du plastskaerm med sliske
pa kekkenmaskinen

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pd “"0".

2. Afbryd stremmen til maskinen.

3. Monter fladt piskeris, ballonpiskeris eller
dejkrog og seet skalen i.

4. Fra fronten af mixeren skubbes
plastskeermen hen over skdlen, indtil
skaermen er centreret. Skaermens nederste
kant skal passe ind i skalen.

Sadan afmonterer du plastskaermen
med sliske

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pa “0".
2. Afbryd strammen til maskinen.
3. Left fronten af plastskaermen fri af
skdlens kant og treek fremad.
4. Fjern tilbehgr og skal.

Sadan bruger du plastskeermen med
sliske

1. For at opnd det bedste resultat drejes
skaermen s3 motorhovedet daekker det "u-
formede" hul i skaeermen. Haeldeslisken vil
veere lige til hgjre for monteringsenheden
ved front mod mixeren.

2. Heeld ingredienserne i skdlen via slisken.

* Hvis plastskeerm med sliske er tilbehgr.

Brug af tilbehgr til KitchenAid™

Fladt piskeris til normale / tunge blandinger som f.eks.:

kager

cremede blandinger
desserter

smakager

teertedej

kiks

tebrgd
farsbrad
kartoffelmos

Dejkrog til blanding og zeltning af gaerdeje som f.eks.:

brad
rundstykker
pizzadej

boller
geerkage

Piskeris til blandinger, der skal indeholde luft, som f.eks.:

&g
aeggehvider
fladeskum
glasurer

formkager

majoneese
nogle desserter



Indstilling af afstanden mellem
fladt piskeris og skal

Kgkkenmaskinen er fra fabrikken indstillet sdledes, at den flade pisker lige netop er fri af
bunden. Hvis den flade pisker af en eller anden grund rarer ved bunden af sklen eller er for
langt over skdlens bund, kan afstanden indstilles sdledes:

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pa "0".

2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Left motordelen.

4. Drej skruen (A) EN ANELSE mod uret
(mod venstre) for at haeve fladt piskeren (‘T
eller med uret (mod hgjre) for at seenke -
fladt piskeren. ' \

5. Indstil det flade piskeris, sdledes at den
lige netop gar fri af skdlens bund. Hvis
skruen drejes for meget, kan det ske,

at ldsehdndtaget ikke fastldses i den ~ A
korrekte position.
BEMZRK: Den flade pisker m3 ikke rgre ved

skdlens bund eller side, ndr den er korrekt
indstillet. S&fremt den flade pisker eller
piskeriset er indstillet, sd de rgrer skalens
bund, kan belaegningen pa den flade pisker
blive slidt veek, og piskeriset kan blive slidt sa
det knaekker.
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Vedligeholdelse og renggring

A ADVARSEL

For at undga personskade, bor
stikket tages ud.

Sker dette ikke, kan der opsta fare
for knoglebrud, sar eller bla meerker.

Skalen, flad piskeren, piskeriset og dejkrogen
kan vaskes i opvaskemaskine. De kan

0gsa vaskes grundigt i almindeligt varmt
opvaskevand og derefter skylles omhyggeligt
inden aftarring. Opbevar ikke tilbeher pd
kakkenmaskinens drivaksel.

BEM/ERK: Ballonpiskeriset kan IKKE tdle
maskinopvask!

BEMARK: Tag altid stikket ud af
stikkontakten inden renggring. After
kakkenmaskinen med en blad, fugtig klud.
Brug ikke renggringsmidler. Kakkenmaskinen
ma ikke komme under/i vand. Ter jeevnligt
drivakslen af , og fjern eventuelle aflejringer.

Planetariske rgremaskinebevaegelser

Nar kgkkenmaskinen er
i brug, bevaeger den
flade pisker sig rundt

i den stationaere skal,
mens den samtidig
drejer om sin egen
akse i modsat retning.
lllustrationen viser det
mgnster, piskeren bevaeger

sig rundt i skalen i.

KitchenAid™ kgkkenmaskinen er hurtigere
og grundigere end de fleste andre elektriske
rgremaskiner. Af den grund skal rgretiden i
de fleste opskrifter afkortes, s& der ikke rares
eller piskes for laenge.

Brug af kekkenmaskinen

BEM/ERK: Skrab ikke skélen, mens
kakkenmaskinen karer!

Skélen og piskeren er beregnet til at sikre
en grundig blanding, uden at der er behov
for at skrabe skalen saerlig tit. Det er som
regel tilstraekkeligt at skrabe skalen en eller
to gange, nar der rares. Husk at slukke for
kakkenmaskinen farst.

Kakkenmaskinen kan blive varm under
brug. Hvis der er tale om langvarig rering
af tunge deje, kan det i visse tilfeelde veere
ubehageligt at rere ved den gverste del af
kakkenmaskinen. Dette er normalt.



Oversigt over hastigheder

Alle hastighedsindstillingerne har Soft Start™-funktion, som automatisk starter kakkenmaskinen
ved en lavere hastighed for at forhindre staenk og “melskyer” ved opstart, og som derefter
hurtigt @ger hastigheden i henhold til indstillingen.

HASTIGHEDSTRIN

Omrgrings-

hastighed OMR@RING Bruges til langsom omrgring, blanding, mosning
og start af alle former for rgring. Bruges nar der
skal tilseettes mel og terre ingredienser til dej, og
nar der skal tilsaettes vaesker til tarre ingredienser.
M3 ikke bruges til tunge geerdeje.

2 LANGSOM Bruges til langsom blanding, mosning og hurtigere
ALTNING omrgring. Bruges til eeltning af tunge deje og
desserter, til den farste mosning af kartofler
og andre grgntsager, tilsetning af fedtstof til
mel, rgring af tynde eller sprgjtende deje samt
blanding og eeltning af gaerdeje. Anvendes med
dasedbnertilbehgret.

4 ALTNING, Bruges til raring af mellemtunge deje som f.eks.
OMRGRING smakager. Bruges til at blande sukker og fedtstof
og til tilseetning af sukker til eggehvider, der skal
bruges til marengs. Mellemhastighed for
kageblandinger. Anvendes ved brug af puréapparat.

6 OMRGRING, Bruges til mellemhurtig omrgring eller piskning.
PISKNING TIL CREME Bruges til at feerdigrere kagedeje, doughnutdeje
og andre deje. Hgj hastighed til kagedeje.
Anvendes ved brug af citruspresser.

8 HURTIG OMRGRING, Til piskning af flade, aeggehvider og glasurer.
PISKNING

10 HURTIG PISKNING Til piskning af smd maengder flade eller
aggehvider eller den afsluttende piskning
af kartoffelmos. Anvendes ved brug af
pastamaskine og kornmglle.
BEMZRK: Kakkenmaskinen opretholder ikke
de hurtige hastigheder ved tunge belastninger,
nar der for eksempel anvendes pastavalse eller
kornmglle.

BEMZRK: Hastigheden kan indstilles mellem de trin, der er listet i ovenstdende, for at opnd
hastigheder pd 3, 5, 7 og 9, hvis det er ngdvendigt med en finere justering. Indstil ikke
hastigheden pd mere end 2 ved eltning af geerdej — hgjere hastighed kan medfare skader pa
kakkenmaskinen.
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Tips

Tilpasning af opskriften til
kokkenmaskinen

De tips til rarehastigheder , der findes i
dette heefte, kan bruges til at sendre dine
yndlingsopskrifter til brug med KitchenAid™.
Dine observationer og erfaringer er vigtige,
nar det gaelder om at finde frem til den
rette rgringsprocedure. Se pd dejen eller
blandingen og rgr kun, indtil den har den
konsistens, der er beskrevet i opskriften,
som f.eks. “jaevn og cremet”. Brug oversigten
over hastigheder pa side 9 til at finde frem til
den korrekte rgrehastighed.

Tilseetning af ingredienser

Den almindelige fremgangsmade for
blanding af de fleste former for dej, iseer
kage- og smakagedeje, er at tilseette:

'/> af de terre ingredienser

'/2 af de flydende ingredienser

'/> af de tarre ingredienser

'/2 af de flydende ingredienser

'/> af de tarre ingredienser
Brug hastighed 1, indtil ingredienserne er
blandet sammen. Derefter skiftes der trinvis
til den gnskede hastighed.

Tilseet altid ingredienserne s teet ved
skdlens kant som muligt og ikke direkte ind i
den drejende pisker. Plastskaermen med slisken
ger det nemmere at tilsaettes ingredienser.
BEMARK: Hvis ingredienserne i bunden
af skalen ikke blandes korrekt, gar piskeren
ikke tilstraekkeligt langt ned i skdlen. Se
“Indstilling af afstand mellem skal og fladt
piskeris”.

Kageblandinger

Nér feerdige kageblandinger skal rares,
anvendes hastighed 4 som mellemhgj
hastighed og hastighed 6 som hgj hastighed.
Det bedste resultat opnas, hvis der rares i
den periode, der er angivet pa pakningen.

Tilseetning af nadder, rosiner eller
kandiseret frugt

Ovennavnte ingredienser ber rares i dejen
i de allersidste sekunder af ragringen ved
brug af laveste hastighed. Dejen skal veere
sd tyk, at frugten eller ngdderne forhindres
i at falde til bunds i bageformen under
bagningen. Frugter, der er klistrede, skal
vendes i mel, fgr de kommes i dejen.

Flydende blanding

Blandinger, der indeholder store maengder
flydende ingredienser, bgr blandes ved lavere
hastigheder for at undgd, at blandingen
sprejter ud over kanten. Hastigheden ber farst
seettes op, nar blandingen er blevet tykkere

Altning af geerdej

Brug ALTID dejkrogen ved omrgring og
eltning af gaerdej. Indstil hastigheden pa
2 ved blanding og eltning af geaerdej. Hvis
kakkenmaskinen indstilles pd hastigheder,
der er hgjere end de anbefalede, er der stor
risiko for, at maskinen bliver beskadiget.

Anvend ALDRIG opskrifter, der kraever
mere end 870g almindeligt hvedemel eller
810g groft hvedemel til omrering i en
kokkenmaskine med en 4,25 | skal.

Anvend ALDRIG opskrifter, der kraever
mere end 1,00 kg mel eller 810 g groft
hvedemel til omrgring i en kakkenmaskine
med en 4,8 | skal.



Rare og xlte geerdeje

"Hurtig mix” er en rgremetode, der L]
indebaerer, at targaer blandes med andre ﬁ
tarre ingredienser, inden der tilsaettes vaeske. SO m’.efeﬁl

Metoden er anderledes end den traditionelle

metode, hvor gaeren oplgses i lunkent vand. . )
1. Heeld alle tarre ingredienser inklusive gaer i

i skalen. Tilbagehold 1 — 2 (125-250 g) N

kopper mel. —_—

2. Seet skdl og dejkrog pa. Las
motorhovedet. Drej til hastighed 2

og rer i ca. 15 sekunder, eller indtil 5. Ndr dejen seetter sig fast pd dejkrogen,
ingredienserne er blandet. &ltes der videre pd hastighed 2 i 2
minutter, eller indtil dejen er smidig og

elastisk.

6. Friger fastldsningen af motorhovedet , vip
motorhovedet bagud, og fjern dejen fra
dejkrogen. Fglg opskriftens anvisninger
med hensyn til haevning, formning og
bagning

Hvis du laver dejen efter den traditionelle

metode, skal du begynde med at oplase

gaeren i lunkent vand i den opvarmede skal.

Seet 125 — 250 g mel (1-2 kopper) til side,

3. Fortseet med hastighed 2 og tilsaet og tilsaet resten af ingredienserne. Indstil
gradvis de flydende ingredienser til hastigheden pd 2, og omrer i ca. 1 minut,
melblandingen. Rer i yderligere 1 - 2 eller til ingredienserne er omhyggeligt
minutter. blandet. Fortsaet med trinene 4 til og

BEM/ERK: Hvis de flydende ingredienser med 6. De to metolsier er lige v’felegnede

tilsettes for hurtigt, vil de samle sig omkring ~ Ved bagning, men “Hurtig mix” kan veere |

dejkrogen og dermed forlzenge rgretiden. hurtigere og nemmere, hvis man ikke er s

rutineret. Temperaturen er ikke sa afggrende
Py ved “Hurtig mix"”, fordi gaeren blandes med
NI @ tarre ingredienser i stedet for opvarmet veeske.
. ‘*l"@;h Kieahsahl \

. :

R
@D

-

4. Fortsaet pa hastighed 2, tilseet s efter
behov det resterende mel langs skélens
sider, /> kop (60 g) ad gangen. Rer, indtil
dejen saetter sig fast pd dejkrogen og ikke
leengere haenger fast i skalens sider (cirka
2 minutter).

11
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Aggehvider

Anbring aeggehvider (med stuetemperatur) i
en ren, tar skal. Fastger skdlen og stalpiskeren
pa kakkenmaskinen. For at undgd, at
aeggehvidemassen sprgjter ud over skalen,
drejes der trinvis op til den gnskede hastighed.
Se nedenstdende oversigt:

Maengde Hastighed
1 aggehvide......c.ocooein, Graduvis til 10
2-4 zggehvider...........ccoee Gradvis til 8
6  eller flere

aggehvider........c.occooee. Gradvis til 8
KONSISTENS

Piskestadier

KitchenAid™ kgkkenmaskinen pisker
a&ggehvider meget hurtigt, sd du skal
vaere forsigtig med ikke at piske dem for
lzenge. Nedenfor kan du se, hvilke stadier
piskeprocessen gennemlgber.

Skummende:

Store, uregelmaessige luftbobler.

Begynder at holde formen:

Luftboblerne er fine og kompakte;
aggehvidemassen er hvid.

Blgd top:

Spidserne pad toppene veelter, nar stalpiskeren
fiernes.

Naesten stive:

Der dannes spidse toppe, nér stalpiskeren
fiernes, men aggehviderne er stadig blade.

Stive, men ikke tgrre:

Der dannes spidse, stive toppe, nar
stalpiskeren fijernes. Z£ggehviderne har en
ensartet skinnende farve.

Stive og tarre:

Der dannes spidse, stive toppe, nar
stalpiskeren fijernes. Zggehviderne har en
uensartet farve og skinner ikke.

Floadeskum

Heeld fladen op i den afkelede skal.
Fastger skdlen og stdlpiskeren. For at
undgd, at fladen sprgjter ud over skalen
under piskningen, drejes der trinvis op til
den gnskede hastighed. Der piskes, indtil
fladen har den gnskede konsistens. Se
nedenstdende oversigt:

Maengde Hastighed
59 ML (/4 KOP).vovvvieireeivena Gradvis til 10
118 mL (/2 kop) ....Gradvis til 10
236 mL (1 kop) Graduvis til 8
472 mL (1 kop) Gradvis til 8

KONSISTENS
Piskestadier

Hold godt gje med fleden under piskningen.
KitchenAid™ kakkenmaskinen pisker s& hurtigt,
at der kun er et par sekunder mellem

piskestadierne. Hold gje med felgende kendetegn:

Begynder at blive tyk:
Fladen er tyk og cremeagtig.
Holder form:

Fladen danner blgde spidser, ndr stdlpiskeren
fiernes. Fladen kan blandes i andre ingredienser
ved tilberedning af desserter og saucer.

Stiv:

Fladen danner stive, spidse toppe, nar
stalpiskeren fjernes. Bruges til pynt af kager
og desserter eller som fyld i fledekager.



Ekstra tilbehgr

Generelle informationer

KitchenAid™ tilbehgr er udviklet til lang tids brug. Drivakslen og tilbehgrsholderen er
firkantede for at forhindre tilbehgret i at glide af, ndr kakkenmaskinen arbejder. Navet og
akselhuset er koniske for at sikre, at der ikke opstdr slgr selv efter mange ars brug. KitchenAid
tilbehgret kraever ikke nogen ekstra el-tilslutning, tilslutningen er indbygget.

Hastighedsindstilling og driftstider fremgar af vejledningen i brug og pleje af kakkenmaskinens
tilbeher.

Laseknap

Drivskaft for
/ tilbehort

- realEL Al ) ‘ _ ‘ Akselhus
Sokkel for ) ri\
tilbehgrs holder Kserv Tap
t Ikke del af kekkenmaskinen. i I;H P Hus for tilbeharsskaft
1)
Generel vejledning
Sadan monterer du tilbehgr Sadan afmonterer du tilbehgr
1. Seet hastighedsindstillingen pa “O". 1. Seet hastighedsindstillingen pd “O".
2. Tag stikket ud af stikkontakten. 2. Tag stikket ud af stikkontakten.
3. Las ldseknappen ved at dreje den mod uret. 3. Skru tilbehgrsskruen lgs ved at dreje den
4. Fern haetten over tilbehgrsmuffen. mod uret. Drej tilbehgret forsigtigt frem
5. Monter akselhuset i tilbehgrsholderen ved og tilbage, mens du traekker det af akslen.
at skubbe drivskaftet ind i den firkantede 4. Seet deeksel pd og stram tilbehgrsskruen

tilbehgrsholder. Du kan eventuelt dreje ved at dreje den med uret.
tilbehgret lidt frem og tilbage, nar du
monterer det. Nar tilbehgret er i den
korrekte position, passer tappen pa
tilbehgret i tapdbningen pa kanten af
tilbeharsholderen.
6. Stram tilbehgrsskruen ved at dreje den
med uret, indtil tilbehgret er 13st helt
fast til kekkenmaskinen.
7. Seet stikket i stikkontakten.

13




ysueq

Nar du har brug for hjeelp

A ADVARSEL

%

Fare for elektrisk stod.
Brug en stikkontakt med jord.
Brug ikke en adapter.
Brug ikke forleengerledning.

Manglende overholdelse af disse
instruktioner medfore kan
personskade, brand eller elektrisk
stod.

Laes felgende, inden du kontakter et

servicecenter:

1. Kakkenmaskinen kan blive varm

under brug. Ved tunge blandinger og

lzengerevarende raring kan det veere

ubehageligt at rare ved kgkkenmaskinens

gverste del. Dette er normalt.

2. Kakkenmaskinen kan udsende en staerk
lugt, iseer nér den er ny. Dette er helt

almindeligt for eldrevne motorer.

3. Hvis den flade pisker rammer skdlen, skal
kekkenmaskinen standses. Se “Indstilling

af afstand mellem skal og pisker”.

Hvis din kekkenmaskine ikke fungerer
eller ikke fungerer korrekt, skal du
kontrollere fglgende:

Er kekkenmaskinen tilsluttet et elstik?

Er sikringen i kekkenmaskinens kredslgb
i orden? Hvis du har et HFI-relae skal du
sikre dig, at dette er sluttet til.

Sluk for kekkenmaskinen i 10-15
sekunder, og teend derefter igen. Hvis
kakkenmaskinen stadig ikke starter, kan du
lade den afkgle i en halv time, inden du
teender for den igen

Hvis problemet ikke skyldes nogen af
ovenstdende punkter, skal du se under
“Servicecentre”.



Garanti pa kekkenmaskinen KitchenAid™

(husholdningsbrug)

Garantiens leengde:

KitchenAid betaler for:

KitchenAid betaler
ikke for:

Mgdel 5K45SS:
2 ARS GARANTI fra
kabsdatoen.

l\/IgdeI 5KSM150/156PS:
5 ARS GARANTI fra
kabsdatoen.

De udskiftede

dele og arbejdets
reparationsomkostninger
for at rette fejl i materialer
og udfgrelse Service skal
udfares af en autoriseret
KitchenAid Servicecentre.

A. Reparationer, nar
kakkenmaskinen er
anvendt til andre
formal end almindelig
madlavning.

B. Skader, der opstar pa
grund af uheld, eendringer
pad maskinen, forkert
betjening, misbrug eller
installationer/betjeninger,
der ikke udfgres i henhold
til de geeldende regler
for elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR TILFZELDIGE ELLER

INDIREKTE SKADER.

Servicecentre

Al service skal udfgres lokalt af en autoriseret
KitchenAid salgsservice. Kontakt forhandleren
hvor apparatet er kagbt for at f& navnet

pa den neermeste autoriserede KitchenAid

salgsservice.

| Danmark:

C.J.HVIDEVARESERVICE APS
Thorndahlsvej 11
9200 AALBORG SV

Tel: 98 18 89 12
www.cjhvidevareservice.dk

15




ysueq

Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S: Smedeland 11
2600 GLOSTRUP

TIf: 702052 22

www.KitchenAid.eu

N
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BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
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Seguranca da batedeira

A sua seguranca e a dos outros sao muito importantes.

Este manual e o aparelho eléctrico contém varias mensagens importantes relativas a
seguranga. Deve sempre ler e respeitar todas as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de aviso de seguranca.

Este aviso alerta-o para os potenciais perigos que poderao resultar na
morte ou em ferimentos.

Todas as mensagens de segurancga sao fornecidas a seguir ao
simbolo de aviso de seguranca e as palavras “PERIGO” OU “AVISO”.
Estas palavras significam:

Pode ser morto ou gravemente ferido
A PE R I G o se nao respeitar imediatamente as
seguintes instrucoes.
Pode ser morto ou gravemente ferido se
A AVISO nao respeitar as seguintes instrucoes.
Todas as mensagens de seguranca indicar-lhe-&o qual é o potencial perigo, como

evitar a possibilidade de ser ferido e o que podera acontecer caso as instru¢gdes nao
sejam respeitadas.

MEDIDAS DE SEGURANCA IMPORTANTES

A utilizacdo de aparelhos eléctricos exige que esteja danificada.Devolva o aparelho ao
sejam sempre respeitadas precaucdes bésicas servico de assisténcia autorizado mais
de seguranca, incluindo as seguintes: préximo para controlo, reparagdo ou

regulacdo mecénica ou eléctrica.
7. A utilizacdo de acessorios ndo
recomendados ou vendidos pela
KitchenAid pode causar incéndios,
choques eléctricos ou ferimentos.

8. Nao utilize a batedeira ao ar livre.

—

. Leia todas as instrucoes.

. Para evitar o risco de choque eléctrico,
ndo coloque a batedeira com
posicionador de cabeca mével na dgua
ou noutro liquido.

N

3. As criangas devem ser supervisionadas
para garantir que nao brincam com o 9. N&o deixe o fio a cair do bordo da
aparelho. mesa ou do balcao.
4. Desligue a batedeira da tomada quando ~ 10. Antes de lavar a batedeira, retire o
n&o estiver a ser utilizada, antes de colocar misturador, o batedor e 0 amassador. "
ou retirar as pegas e antes da limpeza. 11. Este aparelho ndo se destina a ser ©
5. Evite tocar nas pecas méveis. Quando utilizado por pessoas (incluindo (o)
a batedeira estiver em funcionamento, criangas) com capacidades fisicas, =
mantenha as maos, o cabelo, a roupa, sensoriais ou mentais reduzidas, bem o
as espatulas e os utensilios afastados, como com falta de experiéncia e o
para evitar qualquer risco de ferir as conhecimentos, a menos que sejam
pessoas e/ou danificar a batedeira. supervisionadas ou tenham recebido

instrucdes sobre a utilizagdo do
aparelho por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

6. N&o utilize a batedeira se o fio ou
a ficha estiverem danificados, se a
batedeira tenha dado sinais de mau
funcionamento, ou se tiver caido ou

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Este produto foi concebido apenas para uso doméstico.
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Este aparelho esté classificado de acordo
com a Directiva Europeia 2002/96/EC de
Residuos de Equipamentos Eléctricos e
Electronicos (REEE).

Ao garantir a eliminacdo adequada deste
produto, estard a ajudar a evitar potenciais
consequéncias negativas para o ambiente e
para a saude publica, que poderiam resultar
do manuseamento inadequado dos residuos
deste produto.

O simbolo === no produto, ou nos
documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho ndo pode receber

um tratamento semelhante ao de um residuo
doméstico. Pelo contrério, deverd ser
depositado no respectivo centro de recolha
para a reciclagem de equipamento eléctrico
e electrénico.

A eliminacao deverd ser efectuada em
conformidade com as normas ambientais
locais para a eliminacdo de residuos.

Para obter informagdes mais detalhadas
sobre o tratamento, a recuperacdo e a
reciclagem deste produto, contacte o

seu departamento local, o seu servico de
eliminacdo de residuos domésticos ou a loja
onde adquiriu o produto.

Requisitos eléctricos

Esta batedeira funciona com uma corrente
C.A. doméstica normal de 220-240 volts,
50/60 hertz. A poténcia nominal para a
batedeira esta indicada no fio. Esta poténcia
é determinada pela utilizacdo do acessério
com maior consumo de energia. Os outros
acessorios recomendados podem consumir
muito menos energia.

Néo utilize uma extensdo. Se o fio de
alimentacéo eléctrica for demasiado curto,
peca a um electricista profissional para
instalar uma tomada perto do aparelho.

%

Perigo de choque eléctrico

Ligue a uma tomada com ligacao
a terra.

Nao utilize nenhum adaptador.
Nao utilize uma extensao.

O incumprimento destas instrucoes
pode provocar a morte, um incéndio
ou um choque eléctrico.




Caracteristicas da batedeira com
posicionador de cabeca mével
modelo 5K45SS

Punho de fixacao

Cabeca do motor Botao de fixacdo

»

““c\\em
o Alavanca de bloqueio
da cabeca do motor

‘ \ (nao visivel)
— '@hﬁ Eixo do batedor

Alavanca de
controlo da
velocidade

Parafuso de —’(A P, ¢ :

regulacao da . pa
altura da pa

Tigela
misturadora
de aco
inoxidavel

N i sem macaneta;
) 4,25 litros

Pinha Placa de fixacao da tigela
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Caracteristicas da batedeira com
posicionador de cabeca movel
modelo 5KSM150PS/5KSM156PS

Punho de fixacao

Cabeca do motor Botao de fixacao

oy

/\"“‘c“:ﬂ

. N“‘Ew
Eixo do batedor

—
Alavanca de /ftt““ ‘ \
controlo da & y / b4
velocidade

Alavanca de bloqueio
da cabeca do motor
(nao visivel)

7

Parafuso de —/\ﬂ

regulacao da
altura da pa e W AL )

C ' )

e Resguardo

de salpicos

‘ / Tigela

=
(©] 7
3 misturadora de
Lg aco inoxidavel;
c 4,83 litros,
o macaneta
ergonémica
A 4
Pinha
Placa de fixacao da tigela
Gancho



Montagem da batedeira com
posicionador de cabeca mével
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Fixar a tigela

1. Rode o controlo de velocidade para “O".
Retire a ficha da tomada ou desligue a
corrente.

3. Mantenha a alavanca de blogqueio na
posicdo “SOLTAR” e incline a cabeca do
motor para trés.

4. Coloque a tigela sobre a placa de fixacdo
da tigela.

5. Rode a tigela lentamente no sentido dos
ponteiros do relégio.

Retirar a tigela

1. Rode o controlo da velocidade para “O".

2. Retire a ficha da tomada ou desligue a
corrente.

3. Mantenha a alavanca de bloqueio na
posicdo “SOLTAR” e incline a cabeca do
motor para trés.

4. Rode a tigela no sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio.

‘ .Y

@
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Fixar os batedores

1. Rode o controlo da velocidade para “O".

Retire a ficha da tomada ou desligue a
corrente.

3. Mantenha a alavanca de bloqueio na
posicdo “SOLTAR” e levante a cabeca do
motor.

4. Encaixe o batedor no respectivo eixo e
empurre bem para cima.

5. Rode o batedor para a direita,
encaixando-o na cavilha do eixo.

Retirar os batedores

1. Rode o controlo da velocidade para “O".

2. Retire a ficha da tomada ou desligue a
corrente.

3. Mantenha a alavanca de blogueio na
posicdo “SOLTAR” e levante a cabeca do
motor.

4. Empurre bem o batedor para cima e
rode para a esquerda.

5. Retire o0 batedor do eixo.

q 2

Fixar a cabeca do motor a cabeca do
motor

1. Certifique-se de que a cabeca do motor
esta totalmente baixa.

2. Coloque o manipulo de fixacdo na
posicdo “FIXAR".

3. Antes de comecar a misturar, tente
levantar a cabeca da batedeira para ter a
certeza de que esta bem fixa.

Soltar a cabeca do motor

1. Coloque a manipulo de fixacdo na
posicao “SOLTAR".

NOTA: Durante a utilizacdo da batedeira,

a cabeca do motor deverd estar sempre

blogueada na posicdo “FIXAR".

O°§46810

Accionar o controlo de velocidade

Ligue a batedeira a uma tomada eléctrica
adequada.

Inicialmente, a alavanca de controlo

da velocidade deverd estar sempre na
velocidade mais lenta, aumentando
gradualmente até a velocidade desejada, de
forma a evitar salpicos de ingredientes da
tigela. Consulte a seccdo “Como regular as
velocidades”.
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Montagem do resguardo de salpicos

Remocéo do resguardo de salpicos

T
- 1. Rode o controlo da velocidade para “O".
L 2. Retire a ficha da tomada ou desligue a
) = — Lo corrente.

\ 3. Eleve a parte da frente do resguardo de
) salpicos para fora do rebordo da tigela e

: — puxe para a fr,er_wte. _
calha de 4. Retire 0 acessoério e a tigela.

alimentacéo Utilizacao do resguardo de salpicos

1. Para obter melhores resultados, rode o

Fixacao do resguardo de salpicos resguardo de forma a que a cabeca do
motor tape a abertura em forma de “u”
do resguardo. A calha de alimentacéo
situar-se-a logo a direita do punho de
fixacdo, quando estd de frente para a
batedeira.

2. Verta ingredientes na tigela utilizando a
calha de alimentacéo.

1. Rode o controlo da velocidade para “O".

2. Retire a ficha da tomada ou desligue a
corrente.

3. Fixe o acessério pretendido (gancho,
batedor ou pinha) e a tigela.

4. Da parte da frente da batedeira, faca
deslizar o resguardo de salpicos por
cima da tigela até que o resguardo
fique centrado. O rebordo inferior do
resguardo deve caber dentro da tigela. * Se o resguardo de salpicos for fornecido.

Utilizacao dos acessoérios KitchenAid™

O misturador para misturas normais e pesadas:

bolos biscoitos

merengues paes de massa rapida
doces rolo de carne
bolachas puré

massa folhada

O batedor para misturas que precisam de ar incorporado:

ovos pdo-de-l6
claras de ovo toucinhos do céu
natas maionese
g coberturas para bolos alguns doces
= . 3
=8l O amassador para misturar e amassar massa de pao levedada:
Q ~ .
c paes bolos de café
o torta de passas massa para pizza




Espaco entre a tigela e o batedor

A batedeira é ajustada na fabrica de modo a que o misturador quase toque no fundo da
tigela. Se, por qualquer motivo, o misturador tocar no fundo da tigela ou estiver demasiado
afastado da tigela, poderd corrigi-lo facilmente.

1. Rode o controlo da velocidade para “O".

2. Retire a ficha da tomada ou desligue a
corrente.

3. Levante a cabega do motor.

4. Rode LIGEIRAMENTE o parafuso (A)
no sentido contrario aos ponteiros (‘P
do relégio (esquerda) para levantar o -
misturador, ou no sentido dos ponteiros ' \
do relégio (direita) para o baixar.

5. Utilize o batedor achatado para regular a
altura, de forma a que este fique préximo

do fundo da tigela, mas sem tocar. Se ~ A
apertar demasiado o parafuso, o manipulo
da tigela pode ficar mal colocado.

NOTA: Se estiver correctamente ajustado, o
misturador nao tocard nem no fundo, nem
nos lados da tigela. Se o misturador ou

o batedor tocarem no fundo da tigela,
poderao danificar o revestimento ou os
arames da batedeira.
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Cuidados e limpeza

AAVISO

Perigo de ferimento

Desligue a batedeira da tomada
antes de mexer nos acessorios.

O incumprimento desta indicacao
pode dar origem a ossos partidos,
cortes e equimoses.

Pode lavar a tigela, o misturador e o
amassador brancos na maquina de lavar
louca ou lavé-los totalmente em agua
quente com detergente e passar por 4gua
limpa antes de secar. Nao deixe os acessorios
montados.

NOTA: A pinha NAO devera ser lavada na
maquina de lavar louga!

NOTA: Certifique-se sempre que a batedeira
estad desligada da tomada antes da limpeza.
Limpe a batedeira com um pano macio
humido. Ndo utilize detergentes industriais/
domeésticos. Nao coloque na agua. Limpe
regularmente eixo do batedor, retirando
qualquer residuo que possa estar
acumulado.

Movimento rotativo de mistura

Durante o funcionamento,
o misturador desloca-
se a volta da tigela
parada, ao mesmo
tempo que roda na
direccdo oposta no
seu proprio eixo. O
desenho mostra a
cobertura total da tigela feita
pelo percurso do batedor.

LT
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A batedeira KitchenAid™ mistura mais
depressa e de modo mais completo que
qualquer outra batedeira eléctrica. Por isso,
o tempo de mistura deve ser ajustado para
a maioria das receitas para evitar qualquer
excesso de mistura.

Utilizacao da batedeira
com posicionador de cabeca mével

NOTA: Nao raspe a tigela enquanto a
batedeira estiver a funcionar.

A tigela e o batedor foram concebidos para
permitir uma mistura total sem raspagem
frequente. Raspar a tigela uma ou duas vezes
durante a mistura normalmente é suficiente.
Desligue o aparelho antes de raspar.

A batedeira pode aquecer durante o

funcionamento. Em caso de cargas pesadas
com uma duracdo de mistura prolongada,
poderéd sentir desconforto ao tocar na parte
superior da unidade. Este facto é normal.



Guia de controlo da velocidade
Batedeiras com 10 velocidades

Todas as velocidades tém a funcéo de Soft Start™, que inicia o funcionamento da batedeira
numa velocidade baixa, para evitar que os ingredientes sejam projectados e “espirrem” no
arranque. Depois aumenta rapidamente para a velocidade seleccionada para um desempenho
perfeito.

NUmero da velocidade

Veloci-

dade de

mistura MEXER Para misturar, esmagar ou mexer e no inicio
de qualquer tipo de operacdo. Utilize-a para
adicionar farinha ou ingredientes secos para
massa crua e adicionar liquidos a ingredientes
secos. Nao utilize a Velocidade 1 (MEXER) para
misturar ou amassar a massa de pédo levedada.

2 MISTURA LENTA Para misturar lentamente, esmagar e mexer mais
rapidamente. Utilize para misturar ou amassar
a massa levedada, massas cruas pesadas ou
doces, comecar a esmagar as batatas ou outros
vegetais, mexer ligeiramente a farinha, misturar
massas cruas delgadas ou salpicadas. Utilize com
0 acessorio abre-latas.

4 MISTURAR, BATER Para misturar massas cruas semi-pesadas, por
exemplo, bolos. Utilizar para misturar agtcar
e matérias gordas e para adicionar aculcar as
claras para merengues. Velocidade média para
preparagdes de bolos. Utilizar com: picador,
triturador/fiambreira, rolo para fazer massa e
coador de fruta e legumes.

6 FAZER NATAS Para bater a uma velocidade mais elevada e para
OU BATER bater natas. Utilizar para acabar a mistura do
bolo, fritura ou outras massas cruas. Velocidade
alta para misturas de bolos. Utilize com o
espremedor de citrinos.

8 BATER A Para bater cremes, claras e coberturas
GRANDE VELOCIDADE para bolos.

10 BATER A Para bater pequenas quantidades de creme,
ALTA VELOCIDADE claras ou bater o puré no fim. Utilizar com o
aparelho de fazer massa e com o moinho de
cereais.
NOTA: Nao manterd altas velocidades com
cargas pesadas, como por exemplo ao utilizar o
aparelho de fazer massa ou o moinho de cereais.
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NOTA: O botdo de controlo de velocidade podera ser posicionado entre as velocidades aqui
referidas. Assim, poderd obter as velocidades 3, 5, 7 e 9, caso deseje um ajustamento feito a
medida. Nao exceda a velocidade 2 quando estiver a preparar massa levedada, uma vez que
pode causar danos na batedeira.
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Sugestoes de mistura

Adequar a receita a batedeira

As instrucoes de mistura fornecidas neste
livro podem ser utilizadas para adaptar
as suas receitas preferidas a utilizacdo da
batedeira KitchenAid™.

As suas proprias observacoes e experiéncia
serdo necessarias para ajudar a determinar o
procedimento de mistura. Observe a massa
crua ou 0 amassador e s6 misture até obter
0 aspecto pretendido descrito na receita, por
exemplo “fofo e cremoso”. Utilize o "Guia
de controlo da velocidade” na pagina 9
para ajudar a determinar as velocidades de
mistura adequadas.

Adicionar ingredientes

O procedimento normal a seguir quando
se mistura a maioria das massas cruas,
em particular massas para doce e bolos, é
adicionar:

'/> dos ingredientes secos

'/2 dos ingredientes liquidos

'/> dos ingredientes secos

'/2 dos ingredientes liquidos

'/ dos ingredientes secos
Utilize a velocidade 1 (MEXER) até que os
ingredientes estejam misturados. Depois,
aumente gradualmente a velocidade
pretendida.

Adicione sempre os ingredientes o mais
junto possivel ao bordo da tigela, ndo
directamente no batedor em movimento. O
resguardo de salpicos pode ser utilizado para
ajudar a verter os ingredientes.

NOTA: Se os ingredientes no fundo da
tigela ndo estiverem totalmente misturados,
isso significa que o batedor ndo esta
suficientemente baixo na tigela. Consulte
"Espaco entre a tigela e o batedor”.

Misturas para bolos

Quando utilizar misturas para bolos, utilize
a velocidade 4 para velocidade média e a
velocidade 6 para grande velocidade. Para
melhores resultados, misture durante o
tempo indicado na embalagem.

Adicionar nozes, uvas ou frutas
cristalizadas

Os materiais sélidos devem ser colocados
nos Ultimos segundos de mistura na
velocidade 1 (MEXER). A massa crua deve
ser suficientemente grossa para evitar que

a fruta ou as nozes descam para o fundo

da forma durante a cozedura. As frutas
espessas devem ser envolvidas em farinha
para uma melhor distribuicdo na massa crua.

Misturas liquidas

As misturas com grandes quantidades de
ingredientes liquidos devem ser misturadas
a baixas velocidades para evitar projeccoes.
Aumente a velocidade apenas quando a
mistura estiver espessa.

Amassar a massa de pao levedada

Utilize SEMPRE o amassador para misturar
e amassar a massa levedada. Utilize a
velocidade 2 para misturar ou amassar
massa de péo levedada. A utilizacdo de
qualquer outra velocidade cria altos riscos de
avaria do aparelho.
NUNCA utilize receitas que exijam mais
de 870g de farinha para uso culinario ou
810g de farinha de trigo integral ao fazer
massa de pdo com uma batedeira com
posicionador de cabeca movel de 4,25 I.
NUNCA utilize receitas que exijam mais de
1 kg de farinha de uso culinario ou 810 g de
farinha de trigo integral ao fazer massa de
pao com uma batedeira com posicionador
de cabeca mével de 4,8 1.



Misturar e amassar massa de pao levedada

"Mistura répida” descreve um método de
fazer pdo que inclui a mistura de fermento
com outros ingredientes secos antes de ser
adicionado liquido. Por oposicdo, o método
tradicional consiste em dissolver fermento
em 4agua quente.

1. Coloque todos os ingredientes secos
juntamente com o fermento na tigela,
excepto as Ultimas chavenas de farinha
(1259 a 250 g).

2. Fixe a tigela e o gancho. Bloqueie a
cabeca. Rode para a velocidade 2 e
misture durante 15 segundos ou até que
os ingredientes estejam misturados.

N )
gt

)

o P

3. Continuando na velocidade 2, adicione
gradualmente os ingredientes liquidos a
mistura de farinha e misture mais 1 a 2
minutos.

NOTA: Se os ingredientes liquidos forem

adicionados demasiado depressa, formarao

um buraco a volta do gancho e abrandardo

0 processo de mistura.
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4. Continue na velocidade 2, adicione
lentamente o resto da farinha, '/> chavena
(60 g) de cada vez, consoante for
necessario. Misture até que o amassador
comece a limpar os lados da tigela,
aproximadamente 2 minutos.
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5. Depois de a massa aderir ao batedor,
amasse na velocidade 2 durante 2
minutos ou até que a massa esteja
homogénea e elastica.

6. Solte a cabeca da batedeira, empurre-a
para tras e tire a massa do amassador.
Siga as instrucdes da receita para saber
como levedar, modelar e cozer massa.

Quando utilizar o método tradicional para

preparar uma receita favorita, dissolva o

fermento em &gua quente numa

tigela aquecida. Adicione os restantes

liquidos e ingredientes secos, excepto

as Ultimas chavenas de farinha (125g a

2509). Rode para a velocidade 2 durante

aproximadamente 1 minuto ou até que

os ingredientes estejam perfeitamente

misturados. Prossiga com os pontos 4 a 6.

Os dois métodos sdo igualmente
adequados para a preparacdo. No entanto,

o0 método da “mistura rapida” pode ser mais

rapido e facil para quem néo estad habituado

a fazer péo. Este método é ligeiramente mais

tolerante a temperatura, porque o fermento

é misturado com ingredientes secos, em vez

de ser com um liquido quente.
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Claras de ovos

Coloque as claras de ovos a temperatura
ambiente numa tigela limpa e seca. Fixe a
tigela e o batedor. Para evitar projecgdes, rode
gradualmente para a velocidade indicada

e bata as claras como desejar. Consulte a
seguinte tabela.

QUANTIDADE VELOCIDADE

1 clara de ovo.... GRADUALMENTE até 10
2-4 claras de ovo.....GRADUALMENTE até 8
6  claras de

ovo ou mais. .....GRADUALMENTE até 8

Fases da mistura

Com a batedeira KitchenAid™, batem-

se rapidamente as claras de ovos. Por
conseguinte, tenha cuidado para nao bater
as claras em demasia. Esta lista indica-lhe o
que pode obter.

Espumosas

Largas, bolhas de ar desiguais

Natas

Comecam a ganhar forma

As bolhas de ar sdo nitidas e compactas,
estdo brancas.

Picos suaves

A ponta dos picos cai quando se retira o
batedor.

Quase firme

Formam picos pontiagudos quando se retira
o batedor, mas as claras sao de facto macias.

Firmes mas nao secas

Picos pontiagudos e firmes quando se retira
0 batedor. As claras sao uniformes em cor e
brilho.

Firmes e secas

Picos pontiagudos e firmes quando se retira
o batedor. As claras estdao com aspecto
salpicado e pesado.

batidas

Deite natas numa tigela fria. Fixe a tigela
e 0 batedor. Para evitar projeccoes, rode
gradualmente para a velocidade indicada e

bata como desejar. Consulte a seguinte tabela.

QUANTIDADE VELOCIDADE
59 mL

(/2 chdvena)............ GRADUALMENTE até 10
118 mL

(/2 chavena)............ GRADUALMENTE até 10
236 mL

(1 chéavena)............... GRADUALMENTE até 8
472 mL

(1 quartiho) .............. GRADUALMENTE até 8

Fases da mistura

Esteja atento ao bater as natas, pois a
batedeira KitchenAid™ bate tado depressa
que a duracéo entre cada fase é de poucos
segundos. Observe estas caracteristicas:

Comecam a ficar espessas
As natas ficam espessas e parecem cremosas.
Ganhar forma

As natas formam picos suaves quando

se retira o batedor. Podem ser colocadas
noutros ingredientes para fazer sobremesas
ou molhos.

Firmes

As natas ficam firmes e com picos
pontiagudos quando retira o batedor. Utilize
para cobrir ou rechear bolos ou sobremesas.



Acessorios

Informacao geral

Os acessorios da KitchenAid™ foram concebidos para durar muito tempo. O eixo mecanico

de fixagdo e o encaixe do punho de fixacdo tém uma forma quadrada, para eliminar qualquer
possibilidade de escorregar durante a transmissao de forca ao acessério. O eixo do punho de
fixacdo e o compartimento do eixo de fixacdo sdo afunilados para garantir um ajuste perfeito,
mesmo apds uma utilizacdo e desgaste prolongados. Os acessérios da KitchenAid™ néo precisam
de alimentacdo eléctrica suplementar para funcionar, a alimentacdo do aparelho esta integrada.

Consulte o Guia de Utilizagdo e Cuidado em anexo para definicbes de velocidade e tempos de
utilizacdo da batedeira.

Botédo de . .
fixacao Eixo mecanico
de fixacdot

Compartimento
de fixacdo do

P acessorio
Encaixe do punho s ’
de fixacdo Entalhe Pino
$Nao fornecido com C " ¢
a batedeira. ty 9 ompartimento
(0 do eixo de fixacao
Instrucoes gerais

Fixacao Remocao

1. Rode o controlo da velocidade para “O". 1. Rode o controlo da velocidade para “O".

2. Retire a ficha da tomada ou desligue a 2. Retire a ficha da tomada ou desligue a
corrente. corrente.

3. Desaperte o botéo de fixacdo rodando-o 3. Desaperte o botdo de fixacdo rodando-o
no sentido contrdrio aos ponteiros do no sentido contrério aos ponteiros do
relégio. relégio. Rode o botéo ligeiramente para

4. Retire a tampa do punho de fixagdo. trés e para frente ao mesmo tempo que

5. Insira o compartimento do eixo de 0 puxa para fora.
fixagdo no punho de fixacdo, verificando 4. Coloque a tampa do punho de fixacao.
se 0 eixo mecanico de fixacdo entra Aperte o botdo de fixacdo rodando-o no
no encaixe quadrado do punho de sentido dos ponteiros do relégio.

fixacdo. Pode ser necessario rodar o eixo.
Quando estiver na posicdo correcta, o
pino encaixar-se-a no entalhe.

6. Aperte o botdo de fixacdo rodando
no sentido dos ponteiros do reldgio até
que o botdo fique totalmente fixo a
batedeira.

7. Ligue a uma tomada eléctrica adequada.
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Quando precisa de assisténcia técnica

Se a batedeira funcionar mal ou nao
A Av o funcionar, por favor verifique o seguinte:
}( - A batedeira est4 ligada a tomada?

- O fusivel do circuito eléctrico de
alimentacdo da batedeira estd em bom
estado? Se tiver uma caixa de disjuntores,
verifique se o circuito estd fechado.

- Desligue a batedeira durante 10 a
15 segundos, depois volte a ligd-la. Se a
batedeira continuar sem funcionar, deixe-a

Perigo de choque eléctrico arrefecer durante 30 minutos antes de a
Ligue a uma tomada com ligagéo a ligar de novo.
terra. - Caso o problema nao seja provocado por
_ um dos pontos anteriores, consulte o
Nao use um adaptador. “Centros de Assisténcia”.

Nao use extensoes.

O incumprimento destas instrucées
pode causar a morte, um incéndio
ou um choque eléctrico.

Por favor, leia o seguinte antes de
contactar o centro de assisténcia técnica.

1. A batedeira pode aquecer durante o
funcionamento. Em caso de cargas
pesadas com uma duracdo de mistura
prolongada, podera sentir desconforto ao
tocar na parte superior da unidade. Este
facto é normal.

2. A batedeira poderd emanar um odor
incomodativo, especialmente se for nova.
Este facto ocorre normalmente com
motores eléctricos.

3. Se o misturador bater na tigela, pare a
batedeira. Consulte “Espaco entre a tigela
e o batedor”.
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Garantia da batedeira KitchenAid™ com
posicionador de cabeca moével para a Europa

(uso domeéstico)

Extensao da Garantia:

A KitchenAid Pagara:

A KitchenAid Nao
Pagara:

Europa, Australia e Nova
Zelandia:

Modelos Artisan™
5KSM150/156PS:
GARANTIA DE 5 ANOS

a contar da data de
aquisicao.

Modelo KitchenAid™ Classic
5K45SS: GARANTIA DE 2
ANOS a contar da data de
aquisicao.

As pecas de substituicdo

e custos de mao-de-obra
de reparacéo para corrigir
defeitos de materiais e
mao-de-obra. A assisténcia
tem de ser feita por um
Centro de Assisténcia
P6s-Venda Autorizado da
KitchenAid.

A. Reparagdes quando a
batedeira for utilizada
em operacoes diferentes
das normais para
cozinhar.

B. Danos resultantes de
acidentes, ma utilizacao,
abuso ou instalacao/
funcionamento que néo
esteja de acordo com as
leis eléctricas locais.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR

DANOS INDIRECTOS.

Centros de Assisténcia

Toda a assisténcia deverd ser prestada
localmente por um Centro de Assisténcia
autorizado da KitchenAid. Contacte o retalhista
onde adquiriu a unidade para obter o nome
do Centro de Assisténcia Pos-Venda Autorizado
da KitchenAid mais proximo.

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abéboda
2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Tel.: +351/214 101 006

Fax: +351/214 107 837

lusomax@netcabo.pt

15

(%]
<@
=)
(@]
=]
=
|
o
o




[=
(e}
(=
:
(7]

>

Hod

Servico ao Cliente

9709851A

Em Portugal: LUSOMAX LDA.,
Avenida Salgueiro Maia, 949
Edificio Matesica - Abdboda
2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837
lusomax@netcabo.pt

www.KitchenAid.eu

N

| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Marca registada de KitchenAid, E.U.A.
™ Marca registada de KitchenAid, E.U.A.

A forma da batedeira é uma marca da KitchenAid U.S.A.

© 2010. Todos os direitos reservados.

As especificagdes podem ser alteradas sem aviso prévio.
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KitchenAid’

MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS
GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES

KOKSMASKIN MED UPPFALLBART DRIVHUVUD
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

TILT-HEAD STAND KJGKKENMASKINER
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE RESULTATER

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

BRUGSANVISNING TIL KBKKENMASKINE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

HRZARIVEL
LEIDBEININGAR RETTA NOTKUN

MIZEP ME BAZH KAI KINOYMENH KE®AAH

OAHTIEXZ XPHZHZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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Oryggi hraerivélarinnar

Oryggi pitt og annarra er mjég mikilvagt.
i pessum baeklingi og 4 vélinni eru margar mikilvagar éryggisleidbeiningar. Lesid

pessar leidbeiningar og fylgi® peim.

betta er vidvorunartdkn.
Téknid merkir ad haetta geti verid 4 ferdum.

Allar 6ryggisleidbeiningar innihalda petta takn og annadhvort orid
“"HATTA" eda “VIDVORUN." bau pyda:

AHETTA

_AHETTA

i 6llum 6ryggisleidbeiningum kemur fram hvers konar haetta geti veri® 4 ferdum,
hvernig heegt sé ad draga Ur henni og hvad geti gerst ef ekki er farid eftir

leidbeiningunum.

Ef ekki er farid samstundis eftir
leidbeiningunum getur pad valdid
alvarlegu slysi eda dauda.

Ef ekki er farid eftir leidbeiningunum
getur pad valdid alvarlegu slysi eda
dauda.

MIKILVZEG ORYGGISRADSTAFANIR

Vid notkun raftaekja skal alltaf taka mid af
grundvallar varridarrddstéfunum, p.d.m.

eftirfarandi:
1. Lesid allar leidbeiningar.

2. Aldrei mé setja hreerivélina i vatn eda

annan vokva pvi pad getur valdid
raflosti.

3. Hafa eetti eftirlit med bérnum til ad
tryggja ad pau leiki sér ekki med
teekid.

4. Takid hrarivélina alltaf ir sambandi
pegar hin er ekki i notkun, adur en
tengihlutir eru festir 4 eda teknir af
henni og adur en hun er hreinsud.

5. Fordist ad snerta hluti sem hreyfast.

Til ad koma i veg fyrir slys og/

eda skemmdir & vélinni & ad halda

héndum, héri og fatnadi, sem og

sleifum og 68rum dhéldum, fra

hraeraranum pegar vélin er i gangi.
6. Notid ekki hraerivélina ef sndran

eda innstungan eru skemmd, eftir

ad vélin bilar eda hun hefur dottid
eda skemmst 4 einhvern hatt. Latid
vidurkenndan pjonustuadila yfirfara
vélina adur en hun er aftur tekin til
notkunar.

7. Notkun aukabunadar sem ekki er
studdur eda seldur af KitchenAid
getur valdid eldsvoda, raflosti eda
slysum.

8. Notid hrerivélina ekki utanhuss.

. Latid snuruna ekki hanga yfir
bordbrunina.
10. Takid hraerarann, peytarann eda
hnodarann af vélinni fyrir hreinsun.
11. Ekki er aetlast til ad félk (par med
talin bérn) med minni likamlega-,
skyn- eda andlega getu, eda sem
skortir reynslu og pekkingu, noti petta
taeki, nema einhver, sem ber dbyrgd
& oryggi pess, hafi eftirlit med pvi
eda geti veitt leidbeiningar vardandi
notkun taekisins.

Ne)

GEYMID LEIDBEININGARNAR

bessi vara er eingéngu aetlud til heimilisnota.
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bessi vara er merkt i samraemi vid
ESB-tilskipun 2002/96/EB um raf- og
rafeindablnadardrgang.

Med pvi ad tryggja ad rétt sé stadid ad
férgun vérunnar, mé draga ur mégulegum
neikvaedum dhrifum & umhverfid og heilsu
manna sem komi® geta fram, sé vorunni
ekki fargad eins og til er atlast.

Téknié w=mm 4 voérunni eda skjélum sem
henni fylgja pydir ad ekki ma farga henni
med venjulegu heimilissorpi. bess i stad

skal fara med voéruna 4 videigandi
afhendingarst6d fyrir endurvinnslu raf- og
rafeindablnadar.

Vorunni skal fargad i samraemi vid
umhverfisreglugerdir & hverjum stad um
férgun sorps.

Sé 6skad eftir nanari upplysingum um
medferd, endurvinnslu og endurnytingu
voru pessarar er ad jafnadi hagt

ad leita til yfirvalda & hverjum stad,
sorpférgunarfyrirtaekis eda verslunarinnar
par sem vara var keypt.

Rafnotkun
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Hraerivélin notar venjulegt heimilisrafmagn,
220-240V AC, 50/60 herts. Rafafl i vottum
er skrd® & malmbordann. Rafafl er midad
vid pann aukahlut sem notar mesta aflid en
adrir aukahlutir kunna ad nota mun minna
afl.

Notid ekki framlengingarsnuru. Ef sndran
er of stutt, latid pd rafvirkja koma fyrir
innstungu naer vélinni.

"

Haetta a raflosti

Notid jardtengda innstungu.
Notid ekki millistykki.
Notid ekki framlengingarsntru.

Ef ekki er farid eftir pessum
leidbeiningum getur pad valdid
dauda, eldsvoda eda raflosti.




ihlutir 5K45SS hraerivéla

Naf fyrir tengihluti

Vélarhus Hnappur fyrir tengihluti

Laesing fyrir
\ vélarhus
(sést ekki)

; Oxull
> @ ai
¢
stilliskrifa fyrir — ~ € W N

haed vélar

Hrada-
stillir

___ Hreerari

0

4,25 litra
skal ar
ryofriu

\ s stali an
¢ J \ M handfangs

beytari Skalarfesting

Hnodari
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ihlutir SKSM150PS/5KSM156PS hraerivéla
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Naf fyrir tengihluti

Vélarhus Hnappur fyrir tengihluti

Laesing fyrir
he vélarhus
g‘c 1 (sést ekki)
\ Oxull
Hrada- &
stillir Hraeran
~ @

Stilliskrufa fyrir ;H

haed vélar

Hveitibraut

4,83 litra skal ur

ryofriu stali med
vinnuvistfraedilegu
handfangi
A4
Skalarfesting
Hnodari



Standsetning hraerivélar
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Skalin fest

1. Setjid hradastillinguna 4 ,0".

2. Takid ur sambandi & hraerivélinni eda
vid vegg.

3. Setji® laesinguna i AFLASTA stddu og
lyftid vélarhusinu.

4. Setjid skdlina & festinguna.

5. Snid skalinni varlega réttsaelis
a festinguna.

Skalin tekin ar

1. Setjid hradastillinguna & ,,0".

2. Takid ar sambandi & hreerivélinni eda
vid vegg.

3. Setjid laesinguna { AFLASTA stdédu og

lyftid vélarhdsinu.
4. Snuid skdlinni rangseelis.

.Y

&,

2N

A VARUD

Slysahaetta

Takid hraerivélina ar sambandi
aodur en hraerarinn er snertur.

Sé ekki farid eftir pessu, getur
pad valdid beinbrotum, skurdum
eda mari.

Hreerari, peytari eda
hnodari settur a

1. Setjid hradastillinguna a ,0".

2. Takid Ur sambandi & hrerivélinni eda
vid vegg.

3. Setjid laesinguna i AFLASTA std6du og
lyftid vélarhusinu.

4. Festid hreerarann & sntiningsskaftid og
yti®d honum upp eins og haegt er.

5. Snuid hreeraranum til hagri pannig ad
hann festist 4 sndningsskaftinu.

Hraerari, peytari eda hnodari

tekinn af

1. Setjid hradastillinguna a ,0".

2. Taki® ur sambandi & hreerivélinni eda
vid vegg.

3. Setjid laesinguna i AFLASTA st6du og
lyftid vélarhdsinu.

4. Ytid hraeraranum upp eins og haegt er
og snuié honum til vinstri.

5. Togid hreerarann af dxlinum.

a2

Vélarhusinu laest

1. Gangid Ur skugga um ad vélarhusid sé
alveg nidri.

2. Setjid laesinguna i LAESTA stédu.

3. Proéfid ad lyfta hisinu adur en vélin er
sett i gang.

Laesing tekin af métorhusi

1. Setjid leesinguna f AFLASTA stddu.
ATHUGID: Vélarhusid 4 alltaf ad vera i
LASTRI stodu pegar hreerivélin er i gangi.

O°f46810

Hradastilling

Setjid vélina  samband vid videigandi
innstungu. Hradastillingin 4 alltaf ad vera i
leegstu stodu pegar vélin er sett i gang og
hradinn svo aukinn smatt og smétt upp

i pann hrada sem dskad er til ad koma

i veg fyrir skvettur. Sja hluta , Notkun
hradastillinga - 10-prepa vélar"”
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Uppsetning hveitibrautar*

Hveitibrautin fjarleegd

> & ) n )
1. Setjid hradastillinguna a ,O".
L 2. Takid ar sambandi 4 hreerivélinni eda vid
— e vegs.
‘ ) 3. Lyfti® fremri hluta hveitibrautarinnar
g yfir briin skélarinnar og dragi® fram.
R ——— 4. Fjarlegid tengihluta og skal.
Renna
Notkun hveitibrautar
1. Besti drangur naest sé brautinni sntid
Hveitibraut sett 4 pannig ad vélarhdsid hylji ,u-laga”
opid 4 brautinni. Brautin kemur hagra
1. Setjid hradastillinguna 4 ,0". megin vid tenginafid ef horft er framan
2. Takid dr sambandi & hraerivélinni eda vid a vélina.
vegs. 2. Hellid pvi sem 4 ad fara i skdlina
3. Festid skdlina og hreerara, hnodara eda rennuna.

peytara. Sj4 , Standsetning hreerivélar”.
4. Rennid hveitibrautinni yfir
hrarivélaskdlina framanverda, par
til brautin er fyrir midju. Nedri brin
brautarinnar eetti ad falla ofan i skélina. * Ef hveitibraut fylgir med.

Notkun KitchenAid™ aukahluta

Hreerari fyrir venjuleg og pykk deig:

kokur kex
krem braud med lyftidufti
seelgaeti kjothleifur
smakokur kartoflumds
bokudeig

Peytari fyrir loftmiklar bléndur:
egg svampkdkur
eggjahvitur englakokur
peyttur rjomi majénes
sodinn glassur sumt saelgaeti

Hnodari fyrir vinnslu gerdeigs:

braud kaffibraud
rtnstykki bollur
pitsudeig
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Bilid a milli hraerara og skalar

Fré verksmidju er hraerivélin stillt pannig ad adeins o6rlitid bil er & milli hraerara og skélar. Ef
hann af einhverjum dsteedum snertir skdlina eda hann er of langt frd botni md stilla bilid &
audveldan hatt.

1.
2.

3.

Setjid hradastillinguna & ,,O0".

Takid tr sambandi & hrarivélinni eda vid
vegg.

Lyftid vélarhusinu.

Snuid skrafunni (A) orlitid rangseelis

(til vinstri) til ad lyfta hreeraranum eda (I-T
réttseelis (til haegri) til ad leekka hann. 3

Stillid bilid pannig ad hraerarinn sé vid ' .
pad ad snerta botninn. Ef skrifan er “
ofstillt getur verid ad skdlin laesist ekki.

ATHUGID: Sé hreaerarinn rétt stilltur,

mun hann hvorki snerta botn né hlidar . A
skdlarinnar. Ef peytari eda hreerari snerta

botn skalarinnar getur pad valdid sliti &

aholdunum.
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Viohald og hreinsun

A VARUD

Slysahaetta

Takid hraerivélina ar sambandi
aour en hrararinn er snertur.

Sé ekki farid eftir pessu, getur
pad valdid beinbrotum, skurdum
eda mari.

Skalina, hraerarann og hnodarann ma
pvo i upppvottavél. Annars & ad pvo pé
vandlega upp Ur heitu sdpuvatni og skola
vel fyrir purrkun. Ekki geyma 4hold &
snuningsskaftinu.

ATHUGID: beytarinn ma ekki fara i
upppvottavél!

ATHUGID: Takid hreerivélina alltaf ur
sambandi fyrir hreinsun. burrki® af henni
med mjukum, rékum klat. Notid ekki
hreinsiefni. Dyfid ekki vélinni f vatn.
burrkid reglulega af sniningsskaftinu til ad
fjarleegja leifar sem kunna ad safnast par.

Hreyfimynstur

begar hreerivélin er |
gangi snyst hraerarinn
i hringi i kyrri skélinni
og snyst jafnframt
6fugur um sjélfan
sig. A myndinni sést
hvernig hreerarinn fer
um alla skdlina.

KitchenAid™ hreerivélin vinnur hradar

og betur en flestar adrar hraerivélar.
Vinnslutima uppskrifta verdur ad mida vid
betta til ad koma i veg fyrir ofvinnslu.

Notkun hraerivélar

ATHUGID: Ekki ma skafa skélina pegar
vélin er f gangi.

Hoénnun skalar og hraerara midast vid ad
ekki purfi ad skafa skdlina oft. Yfirleitt
neegir ad skafa einu sinni eda tvisvar vid
hverja hraeru. SI6kkvid & vélinni adur en
skafid er.

Hreerivélin getur hitnad vid notkun.

Ef dlagi® er mikid i langan tima getur
vélarhusid ord1d svo heitt ad varla er haegt
ad snerta efsta hlutann. Ekkert er 6edlilegt
vid pad.



Notkun hradastillinga — 10 prepa vélar

Allar hradastillingar byrja sjalfkrafa med Soft Start™ sem pydir ad vélin byrjar a ldgum
hrada pegar hin er sett { gang til ad koma i veg fyrir skvettur i byrjun. Hin eykur svo
hradann fljétlega upp ad pvi prepi valid var.

Hradastillingarprep

Blondunar-
hradi HRZAERA

2 HAGBLONDUN

4 BLONDUN
HRARING

6 HRARING, KREMAD

8 HROD HRARING
PEYTING

10 HROD PEYTING

Haeg hreyfing, blandar og maukar, byrjunarstig
allrar vinnslu. Notad til ad baeta i hveiti og
purrum efnum i deig og blanda vokva i purr
efni. Notid ekki hradaprep 1 til ad blanda eda
hnoda gerdeig.

Haeg hreyfing, blandar, maukar og hraerir
hradar. Notad til ad blanda og hnoda gerdeig,
pykk deig og saelgaeti. Byrjunarstig fyrir
kartdflumds og annad greenmetismauk. Notad
til ad hraera smjorliki saman vid hveiti og til

ad hraera punn og blaut deig. Notad pegar
désaopnari er settur i tengid.

Notad til ad hraera medalpykk deig svo sem
smakokur og til ad krema sykur og smjor eda
beeta sykri Ut i eggjahvitur fyrir marens.
Medalhradi fyrir kokur. Notad fyrir aukahlutina
hakkavél, rifjarn, pastardllu og greenmetspressu.

Medalhréd hraering (kremkennd éferd) eda
peyting. Notad sem lokastig & kokudeig,
kleinuhringi og énnur punn deig. Hér hradi
fyrir kokudeig. Notad pegar sitruspressan er
sett i tengid.

Notad til ad peyta rjdma, eggjahvitur og glassur.

Notad til ad peyta minni skammta af rjéma,
eggjahvitum eda til ad ljika vid kartéflumus.
Notad fyrir aukahlutina pastapressu og kornkvorn.
ATHUGID: Heldur ekki hdum hrada ef 4lagid
er mikid svo sem vi® notkun pastapressu og
kornkvarnar.

ATHUGID: Haegt er ad velja hradastillingar & milli hradaprepana i ofangreindri toflu.
bannig md velja 3, 5, 7 og 9 og finstilla hradann. Notid ekki meiri hrada en prep 2
vid vinnslu gerdeigs par sem pad getur skemmt vélina.
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Adlagid uppskriftir ad hrzerivélinni

Haegt er ad nota leidbeiningarnar i pessum
beeklingi til ad laga uppahaldsuppskriftir ad
KitchenAid™ hraerivélinni.

Nota verdur eigin hyggjuvit til ad
akveda vinnulagid. Fylgist med deiginu og
heetti® ad hreera pegar deigid hefur nad
pvi atliti sem pad & ad hafa samkvaemt
uppskriftinni, t.d. , mjuakt og kremkennt".
Stydjist vid hlutann ,,Notkun hradastillinga
- 10-prepa vélar” til ad akveda hradann.

Hraefni baett i skalina

begar flest deig eru hraerd (sérstaklega
kokur og smakokur) er almenna reglan su
ad nota:

/3 purrum efnum

/> vokva

'/ purrum efnum

/> vokva

'/ purrum efnum
Notid hradaprep 1 par til allt hefur blandast
saman og aukid svo hradann smam saman
par til peim hrada sem dskad var eftir hefur
verid ndd.

Hellid alltaf i skélina eins naleegt hlié hennar
og haegt er en ekki beint Gt i hana. Haegt er
ad nota hveitibraut til ad audvelda petta.
ATHUGID: Ef efni 4 botni skalarinnar
blandast ekki i deigid er hraerarinn ekki
négu langt nidri i skélinni. Sja hluta ,Bilid &
milli hreerara og skalar".

Kékumix

begar unnid er med tilbdin kdkumix er
notast vid prep 4 fyrir medalhrada og prep
6 fyrir hrada hraeringu. Til ad drangur verdi
sem bestur & ad hraera i pann tima sem
gefinn er upp & umbddunum.

Hnetum, rusinum og sykruéum
avoxtum beett ut i

Hoérdum efnum 4 ad baeta Gt i 4 sidustu
sekdindum vinnslu & hradaprepi 1. Deigid
4 ad vera négu pykkt til ad hneturnar eda
avextirnir sokkvi ekki til botns i forminu &
medan bakad er. Klistrugum dvoxtum skal
velt upp Ur hveiti svo peir dreifist betur um
deigid.

Vokvamikid deig

Deig med miklum vokva & ad hreera 4 laegri
hrada til ad koma { veg fyrir skvettur.
Hradinn er aukinn pegar deigid hefur
pykknad.

Gerdeig hnodad

Notid ALLTAF hnodarann til ad hraera og
hnoda gerdeig. Notid prep 2 fyrir gerdeig.
Ef 6nnur prep eru notud er heetta 4 ad
vélin bili.

Ekki nota uppskriftir sem purfa meira en
0,87 kg (7 bolla) af hveiti eda 0,81 kg
(6 bolla) af heilhveiti pegar 4,25 litra skal
er notud.

Ekki nota uppskriftir sem purfa meira en
1 kg (8 bolla) af hveiti eda 0,81 kg (6 bolla)
af heilhveiti pegar 4,8 llitra skdl er notud.



Vinnsla gerdeigs

Hér er att vid , hradbldndunaradferdina”
vid braudbakstur p.e. purrgerid er sett Gt i
asamt 68rum purrefnum adur en vokva er
bett Ut i. Hefdbundna adferdin er ad leysa
gerid upp i volgu vatni.

1. Setjid oll purru efnin, dsamt gerinu, i
skalina fyrir utan 25-250 gr. (1-2bolla)
af hveiti.

2. Setjid skélina og hnodarann i vélina.
Leesid vélhusinu, setjid & hradaprep 2
og hraerid i um 15 sekdndur eda par til
efnin hafa blandast vel.
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3. Hreerid dfram & hradaprepi 2 en beetid
vokva haegt Ut i og hreerid afram i 1-2
mindtur ad pvi loknu.

ATHUGID: Ef vokva er batt of hratt Gt

i safnast hann vid hnodarann sem lengir

vinnslutimann.
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4. Haldi® &fram & hradaprepi 2 og beetid
pvi sem eftir er af hveitinu haegt Gt 1,
60 gr. (hdlfum bolla) i senn. Hraerid
pangad til deigid lodir vid krokinn
og hreinsar hlidarnar eda i um tveer
minutur.
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5. begar deigid lodir vid krékinn hnodld pa
4 hradaprepi 2 i um tveer minttur eda
par til deigid er mjukt og teygjanlegt.

6. Aflaesid, lyftid vélarhisinu og takid deigid
af kréknum. Farid eftir leidbeiningum
um hefun, form og bakstur.

begar hefdbundin adferd er notud er gerid

leyst upp f volgu vatni f volgri skal.

Vokva og purrum efnum er svo baett Ut i

fyrir utan 125-250 gr. (1-2 bolla) af hveiti.

Hreert 4 prepi 2 i um eina minGtu eda par til

efnin hafa blandast vel og svo haldid afram

samkvaemt prepum 4-6.

Badar adferdirnar duga jafn vel vid
braudbakstur en fljétvirka adferdin getur
verid nokkud sneggri og einfaldari fyrir
byrjendur. Hitastigi® skiptir minna mali
par sem gerid er sett Gt i &samt 6drum
purrefnum en ekki leyst upp f volgum vokva.
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Eggjahvitur

Setjid eggjahvitur i hreina purra skél vié
stofuhita. Setjid skal og peytara i hreerivélina.
Til ad koma f veg fyrir skvettur & ad haekka
smatt og smatt upp i pann hrada sem 6skad
er og peyta par til pykktin er eins og hiin &
ad vera. Sja toflu hér ad nedan.

MAGN HRADI
1 eggjahvita........... SMATT OG SMATT
’ upp ad 10
2-4 eggjahvitur.......... SMATT OG SMATT
; upp ad 8
6 eggjahvitur.......... SMATT OG SMATT
upp ad 8

Peytistig

Fljétlegt er ad peyta eggjahvitur med
KitchenAid™ hraerivél, en pad parf ad geeta
pess ad ofpeyta peer ekki. Hér sést vid
hverju md buast.

Frodukennt

Stérar, éjafnar loftbélur.

Byrja ad halda l6gun sinni
Litlar, péttar loftbdlur og massinn er hvitur.
Mjlkir toppar

Topparnir falla pegar peytarinn er
fjarleegdur.

Naestum stif

Hvassir toppar myndast pegar peytarinn er
fjarleegdur en eggjahvitan er mjuk.

Stif en ekki purr

Hvassir, stifir toppar myndast pegar
peytarinn er fjarlegdur. Hvitan er einsleit
og gljdandi.

Stif og purr

Hvassir, stifir toppar myndast pegar
peytarinn er fjarleegdur. Hvitan er blettott
og bdsjaleg.

beyttur rjomi
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Hellid koldum rjéma i keelda skélina. Setjié
skal og peytara i hraerivélina. Til ad koma

i veg fyrir skvettur 4 ad haekka smatt og
smatt upp i pann hrada sem 6skad er og
peyta par til pykktin er ordin eins og hin &
ad vera. Sja toflu hér ad nedan.

MAGN HRADI
59 ml ('« bolli)............ SMATT OG SMATT
) upp ad 10
118 ml (/2 bolli).......... SMATT OG SMATT
] upp ad 10
236 ml (1 bolli) ........... SMATT OG SMATT
) upp ad 8
472 ml (1 litri)............. SMATT OG SMATT
upp ad 8

beytistig

Fylgist vel med pegar rjdminn peytist. bar
sem rjomi peytist svo fljétt i KitchenAid™
hraerivél eru adeins faeinar sekindur a
milli stiganna. Fylgist med eftirfarandi
einkennum:

Byrjar ad pykkna
Rjéminn er pykkur og kremkenndur.
Heldur lagi

Rjéminn myndar mjuka toppa pegar
peytarinn er fjarlegdur. Heegt ad blanda i
annad t.d. eftirrétti og sosur.

Stifur

Rjéminn er stifur og hvassir toppar
myndast pegar peytarinn er fjarlaegdur. Nu
md nota hann 4 kdkur og eftirrétti eda i
rijémabollufyllingu.



Aukahlutir

Almennar upplysingar

KitchenAid™ aukahlutir eru hannadir med endingu i huga. Oxullinn og tengié eru
ferkontud til ad koma i veg fyrir ad oxullinn snudi i tenginu. Oxullinn og 6xulhusid
eru keilulaga til ad tryggja ad pau falli pétt inn i tengid pratt fyrir mikla notkun og slit.
KitchenAid™ aukahlutir purfa ekki aukaorkugjafa, aflgjafi er innbyggdur.

Sjd leidbeiningarnar um notkun og medferd fyrir aukahluti & standhreerivél vardandi
hradastillingar og notkunartima.

Hnappur fyrir
tengihluti Aflskaft

Naf fyrir tengihluti _ l "—\
Skora Pinni
*Ekki hluti af hraerivélinni H .
L P s Skafthus

Almennar leiobeiningar

Setta Tekio af

1. Setjid hradastillinguna d ,,0". 1. Setjid hradastillinguna a ,O0".

2. Takid ar sambandi vid hreerivél eda 2. Takid ar sambandi vié hraerivélina eda
vegg. vi0 vegg.

3. Losid tengihnappinn med pvi ad snta 3. Losid tengihnappinn med pvi ad snta
honum rangseelis. honum rangseelis. Sndid aukahlutnum

4. Lyftid lokinu af tenginu. litid eitt pegar skaftid er tekinn Gt.

5. Stingid éxulinum inn i tengid og 4. Setjid lokid aftur & nafid. Herdid
gangid Ur skugga um ad oxullinn tengihnappinn med pvi ad sntia honum
gangi vel inn i pad. Naudsynlegt getur réttseelis.

verid ad snda aukahlutnum til ad fa
oxulinn inn. pegar aukahluturinn er {
réttri stodu passar pinninn & honum {
skoruna & kanti tengisins.

6. Herdld tengihnappinn med pvi ad snda
honum réttseelis par til aukahluturinn
er alveg fastur 4 hraerivélinni.

7. Stingid snUrunni i samband.

13
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Ef vandamal koma upp
ekki slegid ut.
- Slokkvid & vélinni i 10-15 sekdndur og
: : ofanségdu hafid pa samband vid
jartengda innstungu pjénustumidstodina.
Ekki nota millistykki

- Ef hraerivélin bilar eda virkar ekki sem
Av I‘Dvo R U N skyldi, skal athuga eftirfarandi:
- Er hraerivélin i sambandi?
- Er 6ryggid fyrir innstunguna i lagi?
Gangid ur skugga um ad lekalida hafi
‘ kveiki® svo aftur & henni. Ef han fer ekki i
gang latid hana pé standa og kdlna i
Heetta a raflosti 30 minGtur 48ur en reynt er aftur.
Stingid i samband vié - Ef vandamali® er ekkert af
Ekki nota framlengingarsnuru
Sé pessu ekki f?llgt, getur pad
valdid dauda, eldsvooa eda
raflosti

Vinsamlegast lesid eftirfarandi aéur
en samband er haft vid pjonustuadila.

1. Hreerivélin getur hitnad vid notkun.
Ef alagid er mikid i langan tima getur
métorhdsid ordid svo heitt ad varla
er haegt ad hafa hénd 4 pvi. Ekkert er
6edlilegt vid pad.

2. Hreerivélin getur gefid fra sér sterka
lykt, sérstaklega pegar hin er ny. petta
& almennt vié um rafmagnsmétora.

3. Stodvid vélina ef hreerarinn snertir botn
skalarinnar. ,,Bilid & milli hreerara og
skalar".

2
)
=]
(%)
2
)




Abyrgd fyrir KitchenAid™ hreerivélar

til heimilisnota

Lengd abyrgodar:

KitchenAid greidir fyrir:

KitchenAid greidir
ekki fyrir:

Fyrir Artisan™ hreerivélar
5KSM150/156PS:

Fimm dra full ébyrgd fra
kaupdegi.

Fyrir KitchenAid™ Classic
hreerivélar 5K45SS:
Tveggja ara full 4byrgd fra
kaupdegi.

Kostnad vid varahluti

og vidgerdarvinnu &
efnisgbllum. bjénustuna
verdur vidurkenndur
KitchenAid pjénustuadili
ad veita.

A. Vidgerd ef hreerivélin
hefur verid notud til
annars en venjulegrar
matvalavinnslu.

B. Skemmdir vegna
slysa, breytinga,
rangrar notkunar eda
tengingar 4 skjon vid
rafmagnsreglugerd a
vidkomandi stad.

KITCHENAID TEKUR EKKI ABYRGD A TILFALLANDI EDA AFLEIDDUM

SKEMMDUM.

Pjonustuadilar

Oll pjénusta Hafid samband vid pann
s6luadila par sem varan var keypt til ad
f4 upplysingar um naesta vidurkennda

KitchenAid pjénustuadila.

Borgarttni 28

ISLAND

EINAR FARESTVEIT & CO.HF

125 REYKJAVIK

Simi verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef.is
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Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartini 28

125 REYKJAVIK

ISLAND

Simi verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is

www.KitchenAid.eu
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| KizrchenAid

™

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Skrasett vorumerki KitchenAid, BNA.
™Vorumerki KitchenAid, BNA.

Logun sjalfstandandi hreerivélarinnar er vorumerki KitchenAid, Bandarikjunum
© 2010. Oll réttindi askilin.

N

Teekniforskrift getur breyst an fyrirvara.
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KitchenAid"

MULTIFUNCTIONELE KEUKENROBOTS MET KANTELBARE KOP
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

TILT-HEAD STAND MIXERS
GUIDE TO EXPERT RESULTS

BATTEURS SUR SOCLE A TETE INCLINABLE
GUIDE DU CONNAISSEUR

KUCHENMASCHINEN MIT KIPPBAREM MOTORKOPF
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI

BATIDORAS DE PIE CON CABEZA INCLINABLE
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES

KOKSMASKIN MED UPPFALLBART DRIVHUVUD
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

TILT-HEAD STAND KJGKKENMASKINER
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE RESULTATER

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

BRUGSANVISNING TIL KGKKENMASKINE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

BATEDEIRAS COM POSICIONADOR DE CABECA MOVEL
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

HRARIVEL |
LEIDBEININGAR RETTA NOTKUN

MIZEP ME BAZH KAI KINOYMENH KE®AAH

OAHTIEX XPHZHZX A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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Model 5KSM150PS/
9709851A = Model 5K45SS - 5KSM156PS
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Aodaleia Mi&ep

Tooo n 31K 0ag acpAAeia 000 Kal TV AAAWV €ival TOAU OnNMAVTIKN.

STO OUYKEKPIUEVO EYXELPISLO TIAPEXOVTAL TIOAAA pnvUpaTa acdaAleiag Kabwg emiong
Kal TTavw oTnyv idla tn ouokeun). AlaBalete MAVTA e TIPOOOXN Kal £pappoleTe MOTA
OAa ta punvipata acdpaleiag.

To OUYKEKPIPEVO amoTeAel poeldomoinTikO cUPBOAO achaAeiag.

AuTO 1O cUUBOAO gag Tpoeldoriolel yia rmbavoug KivdUuvoug, TIou
MIopEl va TIPOKAAECOUV TPAUMATIONO 1) aKOWa Kat BAvaTto o€ oag Kat
Toug YUpw 0ag.

‘'OAa Ta pnvupata acpaieiag Ba akoAouBouvTal amnd to cUPBOAO
ouvayepuoU aopalelag Kat he kabe pia amod Tig AEEelg «KINAYNOZ» 1)
«[MPOZOXH». OL A&EeLg auTEG dnAWVOUV:

Mrmopei va mpokAnBsi 8avarog | cofapog
A KI N AY z TPOUMATIONOG AV 3V AKOAOUBNOETE Apeca
TIG TTAPUKATW OBNYiEG.
Mrmopei va mpokAnOsi 8avarog | cofapog
A n PO X H TPAUMATIOHOG AV &£V AKOAOUBNOETE TIG
odnyieg.

'OAa ta unvipata acdaleiag cag evnUEP®VOUY Yia Toug mibavolg KivdUvoug,
TO TIWG UTOPEITE VA HELWOETE TNV TOAVOTNTA TPAUUATIONOU KAB®WG £TioNg Kat Tt
eVOEXETAL VA OUUBEL OTNV TEPIMTWON TOU SV AKOAOUBNOETE TIOTA TIG 0dNYIEG.

2HMANTIKA METPA AZz®0AAEIAZ

Katd N Xpnotloroinon Twv NAEKTPIKOV OTO TANCIECTEPO £EOUCIOBOTNHEVO
OUOKeUWV, Ba TPETMeL MAvTa va TnpouvTal Ta KEVTPO service yla EAeyX0, ETILOKEUN T
akoAouBa PETPA aoPAAELDG: NAEKTPLKI KAl UNyavikn puuion.

1. AlaBaote OAeG TIG 0dNYIiEG. 7. H xpnor] TV eEaanuaTu)v TIou dev

GUVlO'TU.)VTCll T] TIoU d¢gv 'I'[(l))\OUVTCll

2. MMa va mpooTaTeuTeiTe amod Tov
e arno v KitchenAid unopal va

Kivduvo nAektpormAnéiag, un Bubilete
TO WiEep OTO vEPO 1) G ANAO UYPO. oigl\(fpog’#)l’ %Z]V ”gogﬁ\rlgglg”gl'jawaq'

3. Mpémnel va eTuBAEMETE TA MAISIA WOTE b POTIANSIAG T) TRAUL H
va eEaopalilete 6TI dev Taifouv pe 8. Mnv xpnolUOTOLEITE TO piep oE
™ oUOKEUN. £EWTEPIKOUG XWPOUG.

4. AMoouVSECDTE TO Hifep amd v Tpica 9. Mnyv a¢rvete To KAA®BLO va KpEpeTal
oTav 3gV TO XPNOIHOTIOLEITE, TTOLY aro TV 4KPEM ToU TPATESIOU 1 ToU
ToToBe M OETE 1) BYAAETE KATOLA TayKou.
£EapTAUATA TNG CUCKEUNG Kal TpLV TV 10. A¢aipgote Tov avadeuTnpa, Tov

KaBapioeTe. avaésumpa uapsqu nto YQVTZO
5. Amo¢UYeTe TNV eMtadn ue ta €OpNG ano To pigep TP aro Tov
Kivoupeva pépn. Kpamote xépia, KaBaptopo.
ua)\)\la pouxa, OTwg Kat or[q'rou)\sq 11. Autn n OUOKsurj dev mpoopiletal
Kal AAAa spya)\sta |.lClelCl arno yla xpnon ano aropa
ToV avaésun]pa KATA ™ Blamea (ouunepl)\apﬁavopsvwv TV nalélwv)
NG Aettoupyiag, mpokelpévou va ME HELWMEVEG PUOIKEG, ALOBNTNPLAKEG
HELwoEeTE TOV KiVOUVO TPAUUATIONOU 1 SlavONTIKEG IKAvVOTNTEG, 1) ENeWYN
aTOHWV 1/Kal nuLag oTo Higep. eunelplaq Kat Yvwonq SKTOQ eav
6. Mnv evepyoromaeTe To pifep 6Tav 1o Bpiokovrtat uro emiAeyn 1 exouv
KOADBLO 1) TO ¢IG Eival XaAAGHEVO T) }‘QBSL 08nyieg OXETIKA e T Xprion
HETA anb SUOAELTOUPYIES TOU IEEP, T NG OUCKEUNG Aro KArolo GTopo
OTav MEoEL KAl XAAAOEL e onomoénnom uTeUBUVO Yia TNV acPAAELd TOUG.

TPOTO. ETIOTPEYTE TN CUOKEUN

®YAA=TE TIZ OAHI'IEZ

To MPoioV auToO £XEI OXEDIAOTEI HOVO YIa OIKIOKN Xpron.
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pxAlyyg

AuTN 1 cuokeun ¢pEpeL onuavon cUudwva
pe Vv Eupwraikn odnyia 2002/96/EE
OXETIKA UE ATIOPPITTTOUEVA NAEKTPIKA Kal
nAekTpovika eEaptuata (WEEE).

E€aodalifovTtag OTL TO TPOIidV auTo
anoppintetal cwoTd, 6a Bondnoste TNV
TPEOANYN TIOAVA APVNTIKOV ETUMTOOEWY Yid
To TePIBAAAOV Kat TNV avepwrivn uyeia, ot
oroieg 6a prnopovuoav va dnuoupyndouyv
arod TOV aKATAANAO XEIPIOUO auToU Tou
TPOIOVTOG WG ATIOPPLUHA.

To oUpBOAO === TIAVW OTO TIPOIOV N OTA
£yypaga mou ouvodeUouV TO TIPOIoV,
uTodeIKVUEL OTL AUTH 1) CUOKEUT| BV UMOpPEl
va BewpnOel OIKIAKO amoppippa. AvTi autou

Ba rpérel va mapadobei 0To KATAAMNAO
ONeio MEPIOUANOYNG YA TNV avaKUKAWON
TWV NAEKTPIKWOV KAl NAEKTPOVIKWV
eEaptnuatwy. H anodppupn Ba mpernet va
yiveTal TNP®VTAg TNV TOTIKY VouoBeaia yia
™ 31460 TWV ATIOPPIUHATWY.

Ma AemTopepeiq MANPOPOPIEG OXETIKA UE
v enegepyaaia, TV MePLOUANOYT Kal
TNV avaKUKAWON autoU Tou TpolovTog,
TAPAKAAOUUE ETIUKOIVWVTOTE UE TO
apuodlo ypadeio TNG TOTIKNG 0ag
AUTOBI0IKNONG, TNV TOTIKY 0ag UTMpPEeaCia
QTIOKOISNG OIKIAKWV ATIOPPLUHATWY
TO KATAOTNUA OTIOU ayopdcate autd To
TPoiov.

HAeKTpPIKEG ATIQITAOEIG

To ui€ep Aettoupyei o €va KAVoOVIKO
emninedo twv 220-240 volt AC kal pe Taon
pelpaTog 50/60 hertz. H 1oxUc oe watt

Yla TO HiEEp BPIOKETAL TUTIWHEVT OTNV
akplavn Zwvn. H 1oxUg oe watt kaBopiletal
aro TN XPron Tou eEAPTHHATOG TOU aVTAEL
™ HEyloTn dUvapn. AANaA cuvioTwuevVa
e€apTnuaTa prnopei va avrAnoouv
ONUAvTIKA AtyoTtepn dUvaun.

Mnv XPnoLUOTIOOETE KAAWSLO
EMEKTAONG. AV TO KAA®DLO TIAPOXNG
NAEKTPIKOU peUpaTOg gival TOAU KOVTO,
OUUBOUAEUTEITE €vav EIBIKEUNEVO
NAEKTPOAOYO 1 TEXVLKO Yyid va
€£YKATAOTNOEL Hia TIPILa KOVTA OTn
GuOKeUN.

%

Meydalog Kivduvog HAekTpomAngiag
ZUvOEOTE TO OTNV MIPIla OE YEIWHEVN EE-
odo.

Mnv XpnOIHOTIOINOETE HETACXNUATIOTH

Amo¢UyYEeTE va XpnOIJOTIOINOETE
KOA®S10 EMEKTAONG

TNV MepINTWon mou dev akoAouBnbouv
o1 0dnyieg, UNTapXEl HEYAAOG KiVEUVOG
Bavartou, ¢pwTIAg i NAeKkTponAngiag




XapakTtnpioTika Tou Miep pe Baon 5K45SS
Tilt-Head (pe KivoUpevn KepaAn)
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Ynodoxn EEapTnpartog

KepaAn Motep Koupmi EEapTipaTog

e

tf,,,t MoxAog
KAg1dwpartog
KedaAng MoTtép

' \ (dev ¢paiveTai)
EAgyxou . .
TaxuTnTag & '@'ﬁ :jg;:golfiupmpuroq

P °
Bida puOuiong —g ‘
) - Avadsutnpag

UYPoug e§apTANATOG
avadsuong

MoxAog

0

MroA ano

I AvoZcidwTo
AToaAI

4,25 NitTpwv
(4,5 qt) xwpig
Aapn

e
Bdon oTep£wong PmoA

AvadeuTnpag
Hapéykag

Favrgog {upung



XapaktnpioTika Tou Mi€ep pe Baon
5KSM150PS/5KSM156PS Tilt-Head
(Me KiIvoUpevn kKedpaAn)

Yrodoxn EEapTApaTog
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Kedain Motep Kouumi EEapThpaTog

MoxAog
KAs1dwparog
KepaAng Motép
(dev ¢aiveTai)

"A&ovag EEapTRpaTog

2 3
MoyA6G 7 w /y Avadsuong
EAgyyxou —d; AvadeuTnpag
7 = ’r \/

/}‘tc\\q_

N
N
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TaxuTnTag o
Bida pUBuIoNg 2
UYoug e§apTANATOG »_
avadesuong ’ — —2 ‘K
C ' )
S — MpooTarsuTiko
KaAAupa pong
Yypwv

\ / MrmoA ano
AvoicidwTo
AToaAI
4,83 AiTpwVv
Gat) pe
Epyovouikn
AaBn

Bdaon otepéwong PmoA

AvadeuTnpag
MapEykag

FavrZog qupng



ZuvappoAoynon Tou pi&ep pe Baon Tilt-Head
(Me KivoUpuevn kKedpaAn)
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MNpoocappoyn pmoA

1. BdaAte myv Taxum'ra oto “O”.

2. AMOCuVdECTE TO pt&sp ano v npida n
3laKOYTE TNV MAPOXT| PEUNATOG.

3. Kpcrrr]crrs TO HOXAO KAEDWHATOG OTN
8eon ZEKAEIAQMA kal OTPEYTE TNV
KEPAAN Tpog Ta KATW.

4. Tonoesmcrrs TO WIoA ot Bdon
OTEPEWOTIG TOU,

5. ZTpEYPTE HOAAKA TO UIOA e dpopd
oUpdwva pe TN Gopa TwV dEIKTWV TOU
poAoytou.

Ma va adpaipEoeTe TO UMTOA

1. Baite my Taxumw oto “O”.

2. AMoouvdEOoTE TO pl&sp ar[o mv mpida
BlaKOYTE TNV TAPOXT PEUHATOS.

3. Kpatnote 10 HOXAO KAEWBWUATOG OTN
8eon =EKAEIAQMA kat oTpEPTe TV
KEPAAN TIPOG TA THOW.

4, ZTpEYTE TO MIOA pe q>opa avtiBetn
TPOG TN PopA TWV SEKTOV TOU
poAoytou.

‘ %

_ ? '{:;i:\?a Tou
A
A MNPOZOXH

E&apTApaTog
Avadeuong
Kivduvog TpaupaTiopou

AMoouVS£0TE TO HigEp amo Tnv npia
TIPIV ayYi§ETE TOV avadeuTnpa

'Eav £V aKoAOUOROETE TIG 0dNYiEg
umopei va mpokAn6ei omacigo ooTwY,
KoyipaTta i HOAwWTTEG.

Zuv6£on uvaEsumpa avadsuTipa
Hapéykag & yavrfou {Uung

1. BdAte ™mv TaxUtnTa oTo “O”.

2. AnoguvdEcTe To uigep amod Tnv mpida n
SlaKkOYTE TNV Mapoxn PeUHATOG.

3. Kpatnote 10 HOXAO KAEIBWHATOG OTN
8eon ZEKAEIAQMA Kal avaonkmoTe
v KeAAN.

4. I'Ipooapuoon ToV avaéeurnpo eMAavw
atov anva avadeuong Kat msora pog
Ta Ave 600 To BuVATOV MEPLOGOTEPO.

5. I'IsplchpeLpTe TOoV avaéeumpa mpog Ta
68&0 Kouunwvovraq TOV AV anod v
akida mou BpiokeTal mavw otov agova.

Ma va agaipéceTe Tov avadeuTnpa, ToV
uva&eumpu uapeyKuq & 10 vavﬂo Uung
1. BdAte my Toxumm oto “0O”.

2. ATOCUVOEDTE TO ulﬁsp ano ™mv npida n
BlaKOYTE TNV MapOoXr) PEUHATOG.

3. KpaTnOTs TO HOXAO K)\Sléwumoq ot
Beon ZEKAEIAQMA kat avuoanOTs
TNV KEHAAT) TNG OUOKEUNG.

4. I'Ilsors TOoV avaésumpa TPOG TA MAVW
000 TO dUVATOV TIEPLOCOTEPO KAl
MEPLOTPEYTE TOV APLOTEPA.

5. TpaPn&te Tov avadeuTnpa amd Tov
agova avadesuong.

a2

KAgidwpa TnG KePAANGg HOTEP TNG
OUOKEUNG

1. SlyoupeuTeiTe MWG N KEPAAT] HOTEP
eival eEVIEA®G KATW.

2. TomoBetnoTe TO HOXAO KAEWDOHATOG
ot 6€on KAEIAQMA.

3. Mpwv npoxwpnoem omyv avayelén,
eAEYETE OTL EXEL KAEWDWOEL
MPOONAdMVTAG VA AVUYPWOETE TNV
KePaAT.

ZekAeidwpa TNG KePAAng

1. TomoBeTfoTe TO HOXAG HOTEP
KAEIOWUATOG OTN esor] ZEKAEIAQMA.
ZHMEIQZH: H qum)\n HOTEP ™mg
OUOKEUNG MIPEMEL MAVTA va BPioKeTalL 0TN
6£on KAEIAQMA oTav XpnolUOToLEITE TO

HiEep.

0&46810

la va evepyomnoinoeTe To ZUOTNHA
EAgyyxou TaxuTnTag

BaAte To pigep otnv mpica. O poxAog
eAEyxou TNG TaxUTNTag MEEMEL MAVTA Va
TiBeTal 0TN XapnAOTEEN, TAXUTNTA OTNV
£vapén, Katory Baduiaia ETUAEETE TNV
emBuunTn TaxuTnTa yia va anodUyeTe To
TUTOIALOHA TOU UAIKOU £Ew amd TO _WTTOA.
AvatpgEte oTn oeAida 9 yla Tov 0dnyod
eAEyXoU TaxuTNTag.
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ZuvapHoAoynon Tou npoostunKou
KAAUMHATOG PONG UYpwV *

> @
’—-;;“# = Srmme .
»
— I —
ZTopIo
Pong Yypwv

MNMpooappoyn MPOCTATEUTIKOU KOAUMHATOG
pong uypwv

1.
2.

3.

BaAte v taxUtnta oto “O”.
Amoouvd£aTe TO Wikep amd tnv mpida 1
SLOKOYTE TNV TAPOXT| PEUMATOG.
SUVvdECTE TOV AVABEUTNPA, TOV
avadeuTnpa Hapeykag, n Tov yavtlo
C0uNG. Acite ot ogAida 5.

ATO TO UMPOoOoTIVO HEPOG TOU UiEep,
TEPAOTE TO TIPOOTATEUTIKO KAAUMUA
TIAVW Ao TO UIMOA PEXPL VA KEVTPAPIOTEL
TO TPOCTATEUTIKO KAAUMMA. TO KATW
AKPO TOU TIPOCTATEUTIKOU KAAUUUATOG
PONG UYpWV Ba TPETEL va BplokeTal pEoa
OTO UTTOA.

Adaipeon TPOOTATEUTIKOU KAAUPHATOG
PONG UYPWV

1.
2.

3.

4.

BaAte Vv TaxUutnta oto “O”.
ATIOOUVBEQDTE TO Wi&ep amod v mpidan
SloKOYTE TNV nmapoxn peUHATOG.
AVAONK®OTE TO UMPOCTIVO PEPOG TOU
MPOOCTATEUTIKOU KAAUMUATOG PONG
UYpPWV arod Ta AKPA TOU WIMOA Kat
TpaPn&Te TO UnpooTa.

AdalpeoTe TO €EAPTNMA KAL TO UTIOA.

XpAon Tou MPOOTATEUTIKOU KAAUMMATOG
PONG UYpWV

1.

Ma kaAUTepa anoteAéouara,
TMEPLOTPEYTE TO TIPOOTATEUTIKO
KAAUMMA WOTE N qum)\r'] TOU KlvnTnpa
va KaAUTTEL TO KEVO oxnucnoq "u"
TOU KAAUPMATOG. To OTOMIO pOong ea
BpiokeTtal ota de&1d Tou €EAPTNHATOG
TPOCAPHOYNG OMWG KOLTATE TO WIEEp.
BAATe Ta UAIKA €A OTO UIOA amtd TO
OTOMIO POTIC UYPWV.

* EAv oupnepthapBavetat to
MpootateuTikd KAAuPua.

Xpnon Twv e€apTnuatwv KitchenAid™

AvadeuTnpag yia Kavovika £wg Kai Bapida piypara:

YAUKA

KPEUWDN TPODIUA
KApAUEAEG-CaXapwTa
JrokoTa

0N yla TiTEG

MrokoTa
PwuLd
KA

TIOUPE TATATAG

AvadsuTRPaG HAPEYKAG Yia PiyHaTa oTa omoia XpelaleTal agpag:

auya

aoTPAadl auywv
Bapleg Kpepeg
Bpaotda TpodIua

adppaTa KEIK

€10LKA €idN YAUKQOV
gaylovela

MEPIKA €101 {aXapWTOV

FavrZog CUMNG yia avapsiEn kai Upwpa JUPNG e payia

KEIK
Ywuia
CUun yla mitoeg

Kadpe
KouhoUpla



Anootaon EEapTnparog Avadsuong
amo 1o MrmoA

TO OUYKEKPIUEVO Wigep puBUICeTAL OTO EPYOOTACLO LE TETOLO TPOTIO WOTE TO €EAPTNHA
avadsuong amAd Kat wovo va kabapilet ) Bdon tou uroA. Edv, yia omolodnrote Adyo, o
avadeuTnpag XTUTMoeL TN BAON TOu UIMOA N eivatl apa ToAU Jakpld anod auTo, UTopeite
eUKOAQ va Bl10pBMOETE TNV AMOCTACN TOU.

1. BdAte Tnv TaxuTnTa oto “O”.

2. AmoouvdEoTe To 0TaBepPd Wikep amod
™V npica 1 dlakOYTe TNV TAPoxN
peUNATOG.

3. Avaonkwote TNV KeGAAN HOTEP.

4. TMeplotpePte T Rida oto (A) EAAGPQS

aploTeEPA YA va avuPwoeTe TOV > I

avadsutnpa n de€looTpoda yia va Tov :

XOUNAWOETE. ' \
5. PuBuioTe T0 £EApTNa avadsuong, €10l

WoTe va kabapilel OAN TV empavela b

Tou ProA. Edv €xete puBuioel ™

Bida TMEPLOCOTEPO AMO TO KAVOVIKO, O ~ A
MOXAOG KAEISMUATOG TOU UTOA Uropel
va unv acdalilel otn B6€on tou.

SHMEIQZH: Otav pubuiotei KAtaAAnAa, o
avadeutnpag de Ba XTuTmoeL otV Bdaon n
™V MAeupd Tou proA. Eav o avadsutnpag
N 0 avadeuTnpag HAPEYKAG ival TOCO
KOVTA TIOU XTUTIAEL OTN BACN TOU WTOA, TO
UALKO TOU avadeuTnpa prnopei va ¢papel
N Ta cUPUATA TOU AVAdEUTNPA HAPEYKAG
MIopel va xaAaoouv.
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pnal

dpovTida kai Kabapiopog

A NPOZOXH

Kivduvog TpaupaTiopou

Amoouv3EoTE TO HigeEp amo Tnv npia
TIPIV ayyi§ETE TOV avadeuThnpa

'Eav 3£V aKoAOUBROETE TIG 0dNYieg
pmopei va mpokAn6ei omacigo ooTwY,
KoyipaTa | HOAWEG.

To WroA, o AcTpog avadeutnpag Kat

0 AoTIPOg Yavtlog UG Hropolv va
MAUBOUV 0g QUTONATO TIAUVTAPLO TILATWV.
AlapOopETIKA, UITOPEITE VA Ta KabBapioeTe
MANPWG HEoa o (eaTO vEPO e oamouvl
Kal va Ta EeRYAAeTE TIOAU KAAA TIPLV TA

aproeTe va oTeEYVOOOUV. Mnv apnvete Ta

eEaptnuata avadeuong Mavw otov dgova.

SHMEIQZH: O yeTaAAIKOG avadeUTnPaAg
AEN mMAEveTaAl OTO TAUVTAPLO THATWV!

SHMEIQZH: Mavta va eiote BERaloOL WG
£XETE AMOOUVAECEL TO Wikep amd v
Tpia mpLv To KaBapIloeTe. ZKOUTIETE

TO Ui€ep Pe Eva HaAako, uypo mavi. Mnv
XPNOLUOTIOLEITE TA EUPEIAG XPNONG OLKIOKA
KaBaploTika. Mn to BuBileTe 0TO VEPO.
SKouTtileTe TOV AEova EQPTNUATWY
avadeuong ouxva, adpalpwVTag OmolodNMoTE
UTIOAELUMA UIMOPEL VA €XEL CUCOWPEUTEL

Avapei€n pe EMiko€1dn Kivnon

Katd tn diapkela <
™g Aettoupyiag, o
avadeuTnpag Kiveital
KUKALKQ OTO WTTOA,
EVQ OUYXPOVWG
MepLoTpEdETAL O
avtibetn kateUBuvon
navw oTov agova Tou. =
To didypappa napoucialet

TNV TIEPLOXT) TOU UTOA TIOU KAAUTITEL N
TPOXIA TOU avadeuTnpa.

7777,

777
7

P

To ui€ep Tng KitchenAid™ avautyviet
YPNYOPOTEPA KAl AETITOUEPEDTEPA OE
OXEON ME TA TEPLOCOTEPA NAEKTPIKA
MiEep. EMOPEVWG, O XPOVOG UIENG OTIg
TMEPLOCOTEPEG OUVTAYEQ TIPETIEL VA
puBuileTal £TOL WOTE va anopelyeTal n
uTePROALKN WIEN.

Xpnon Tou Mi&ep

ZHMEIQZH: Mnv EUveTE TO UMOA, EVQ TO
HiEep BpiokeTal oe AetToupyia.

To uroA kat o avadeutnpag oxedlalovTatl
€TOL WOTE VA TIAPEXOUV AETITOMEPN
avapelEn xwpig ouxvo Euotpo. To Eloiuo
TOU WTIOA pia 1 dUo ¢popEG KaTd TN
SIAPKELD TNG AVAUEIENG gival ouvnBwg
LKAVOTIOWNTLKO.

ATIOOUVOEQDTE TNV CUCKEUN| TIpLV TO EUOLHO.
To uiep evdexetal va utiepBeppavoel
KATA TN dlapKELd XpNong Tou. 2Ta Bapld
MEelypaTa Kal e JeYAAo XpOVO avAUEIENG,
uropel va pnv eiote oe B€on va ayyiete
AVETA TNV KOPUPT TNG povadag. AuTo eivatl
$UGCLOAOYIKO.



0Odnyog EAsyxou TaxuTnTWV -
AvwTaTtn TaxuTnTa pigep,10

-]
=
ES
=

<

<

w

‘OAeg oL TaxumTeq £€XOUV TO xapaKmplonKo Soft Start™ mou auropara EeKIVAEL TN
)\su'oupyla TOU MiEEpP He XapnAn TO.XUTT]TO. £TOL WOTE VA AMOTPETETAL TO m'rcn)\lopa
UAIK@V 1) aAeuploU OTo EEKivNa, EVM apyoTEPA AUEAVETAL OTNV eTIAEYHEVT TaxUTNTA yid
va €XeTe TNV KAAUTEPN Arodoon.

Babuog Taxutnrag

TaxurnTa

avakaTeEy-

artog ANAKATEMA Ma apyo avakATEUA, CUVOUACUO UALK®YV,
ToAToTOoINoN, £Vap&n OAwV Twv dladIKAoLmV
avApelEng. XpnolWomoLeioTe auTr TNV
TaxUTNTA Yla va TipooBeoeTe To aAeUpl
Kal Ta ENpa UAIKA OTO HElyda Kal yia va
MPooBECETE UYPA OTA ENpa ocuoTaTikd. Mnv
xpnotporowoete ) 6€on ANAKATEMA yia va
avapei&ete 1 va UPwoeTe TO piypa JUUNG.

2 APIrH ANAMEIZH Ma apyn avauel&n, moATornoinon, ypnyopoTepo
AVAKATEUA. XPNOLLOTIOIEIOTE QUTY) TNV Taxl'JTnTa
ya va avaust&srs Kat va CUPWOETE TO Miypa
Z0uNg 1 yia Bapta plyuam Kal YAUKQ, yla va
no}\ronomoere MatAaTeg 1 AAAa Aaxavika, Y
neploplousvo aplBuod UAIKwV oto aAelpl, i yia
va momaoars s)\aq)pla n uypa piypata. Xpnon
e To EEAPTNHA AVOLYHATOG KOVOEPRWV.

4 ANAMEI=H, Fla avapel&n ulypam)v METPLAG HUKvomTaq,

XTYMHMA OTIWG TA UMIOKOTA. XPNOLWOTOLEIOTE TNV Yid va
ouvdUAoETE KaTa)\)\r])\a m Caxapn Kat yla va
npooesosrs {axapn oTo aoTPAdL OTavV PTIAXVETE
papestq Meon mxurnm yla Ta piypata ya
KEIK. Xpnon ME: TO unxavnpa a)\aor]q TpOdNG,
TO €EAPTNHA VIO TEUAXLIOMO, TOV TAAOTN
CUPApPIK®V, TO COUPWTNPL Yla Aaxavikd/ ppouTa.

6 XTYMHMA, MNa usonq mxummq Ypnyopo xTunnpc
KPEMA (KpEWPA) 1) Ao XTUTIMUA. Xpnotuonotstm’s
TNV Yld va OAOKANPWOETE TNV AVAUELEN KEIK,
VTOVATG KAl AAAWV UYHATwV. YPNAR taxltnta
yla Ta piypata KEK. Mropel va xpnotyorotneei
Kal Je TO €EAPTNA TTAPACKEUNG XUHWV aTto
£0TIEPIDOELDN).

8 FPHFOPO XTYMNMHMA, Ma x'rurmua KpEuag, aonpaélou apywv Kat
ANAKATEMA BPACUEVWV OKEUAOUATWY.

10 FPHFOPO ANAKATEMA Ma XTUTMPa HIKP®V TIOCOTATWV KPEUAG,
aoTPaAdIWY 1) Yla TO TEAKO XTUTMHA TV
TIOATOTIOINUEVWV TIATATWOV. XPNon e TO
eEApTNUa Mapaokeung CUMAPLIK@V Kal HUAoU
SNUNTPLOKDV.
SHMEIQZH: Mn diatnpeite peydAn taxlutnrta
oTav eTolAleTe Bapla Pelypata, Omwg
yla Mapadelypa 0tav yiveTtal Xpnon Twv
eEapTNUATWY TIAPACKEUNG (UMAPLIKWV & HUAOU
SNUNTPLAKDV.

ZHMEIQZH: O MoxAog E)\eyxou Tc:xummq pnopel va pueplcm:l psmﬁu TV TAXUTHTWV
TIou avaq)epovwl OTO TMAPATAV® BIAYPANUA WOTE VA ETUTUXETE TIG Taxum'rsq 3,5, 7kat9
eav anatteitat Aemrotepn puBuion. Mnv unepBeite v TaxUtnTa 2 KATA TNV TIPOETOLACIA
™G CUUNG ME Jayld, KaBwg auTod Uropel va pokaleoel InNuLd oto Jikep.
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ZUupBouUAEc AvapelEng

MpooapuooTe T OUVTAYR 0ag avaloya Je
TN XpAon Tou pigep

Ol 0dnyieg avapelEng mou BpiokovTtal
og auTo To BIBAIO uropoulv va
XpnotpornomBoulyv yla va o0ag dwoouv
™ duvaTtoTNTA VA MPOCAPUOCETE TIG
ayarmueveg CUVTAYEG 0aG avaloya e
XPNon Tou pigep g KitchenAid™.

Ma va katapEpeTe va KABopIioeTe N
dladlkacia avapelEng, eivat anapaitnt
n dikn oag emiBAeyn Kal eunelpia. Awote
MPOCoXN OTO Welypa 1) T CUPN Kalt
avapi&Te HOVO €wg OTOU TETUXETE TNV
EMBUUNTN eUPAvion TIou TieplypadeTal
oTN ouvTayn oag, dnAadn HEXPL N
ouVTAYn va YIVEL «AAaKT] Kal KPEUWING».
Xpnotuoroleiote Tov 0dnyo eAEyXOU
TaxUutnTag, oeAida 8, yla va emAEEETE TNV
KATAAANAN TaxUTnTa Katd t dldpkela Tng
avAapeLEng.

MpocOnkn UAIKOV

H Tunonompévn dladikaocia mou
aKoAoUBEiTal KATA TNV AVAUEIEN TWV
MEPLOTOTEPWYV UALKWY, LOLAITEPA KEIK KaL
MIOKOTA, TIPETEL VA TIEPIAAUBAVEL TNV
POCONKN:

/3 ENpv UNIKGOV

/2 uYp®OV UNIKDV

/3 ENPOV UNIKGOV

/2 uyp®OV UNIKDV

/3 ENPOV UNIKGOV
Xpnotuoroleiote 1o onueio TaxlTnTag
«ANAKATEMA» £wg OTOU TA UALIKA
avakateuTtoUv. Katomy Badulaia augnote
otV emluunTn TaxlTnTa.

Na 1pooBeTeTE TA UAIKA TIAVTA KAl
000 WMOPEITE IO KOVTA OTO UMOA Kat
TAEUPIKA, Kal OXL AeCca OTO KIVOUUEVO
eEaptnua avadeuong. To MPOCTATEUTIKO
KAAUMMO PONG UYPWYV, UIMOPEL va
XpnotuoronBei yia va Kavel mo eUKOAN
NV MPOCONKN TWV UAIK®V.

SHMEIQZH: Edv ta UAIKA oTn Baon tou
WTITOA dev avapixBouv MANpwg, TOTE O
avadeuTnpag dev gival ApKeTA KOVTA OTO
WIToA. ZupBouleuTeite TIG 0dnYieg o
oelida 6.

MeiypaTta yia yAukiopara

Katd tnv mpoeTtolpacia Twv
OUOKEUAOUEVWY HELYHATWV Yid
YAukiopata, BaAte Tnv TaxUTnTa OTO

4 yia peoaia kat oto 6 yia ugnAn. Ma
KaAUTepa anoteAEONATA, akoAouBeite TO
XPOVO UIENG Tou avaypadeTtal oTnv KAbe
ouokeuaoia.

MpocOnkn Kapudiwv, oTadidwv n
amo§npapEvwv ¢ppolTwv

Ta oteped UAIKA TIPETIEL va XTUTNB0UV Ta
TeAeuTtaia deUTEPOAETTA TNG MiENG OTO
onueio Taxutntag ANAKATEMA. To peiyupa
TWV UAIK®V TIPETIEL VA €ival apKeTA maxy
wote Ta $ppolTa n Ta Kapudia va unv
KataAn&ouv otnv BAaon Tou Tnyaviou Katd
™ d1dpkKela Tou Ynoipatog. Ta KoOAAwdN
dpolTa MPETEL VA TIACTIAALOTOUV [E
aAeUpl £€TOL WOTE VA UTIAPXEL OOLOMOPdN
KATAVOWN TOUG OTO HElypa.

Yypa piypata

Ta pelypata mou MePLEXOUV HEYANES
MOCOTNTEG UYPWV UAIK®@V Ba TpEMeL va
avapelxBolv pe xaunAn taxutnTa, yia va
arno¢UyeTe MOAVO TUTCIAOMA.

Au&note Tnv TaxUTNTa HOVO OTAV TO Hiyda
apxIOEL VA TIUKVOVEL.

Zipwpa ZOpng pe payid

MANTA xpnotdoroleite to yavtZo CUung
yla va avapei€ete kat va UPwoeTe TN CUuN.
Xpnotoroleiote TNV TaxutnTa 2 yia

va avapi&eTe 1) va upwoeTe TN COun. H
XPNon omotacdnrote AAANG TaxUTnTag
evOEXETAL Va TIPOKAAEDEL BAGRN o povada.

Mnv eruxetprjoete MOTE TI ouvTayEg
TIOU amaltouV MeplocoTtePo amo 0,87 KIAa
(7 dATCAvia) aAeUpl yia OAEG TIC XPNOEIG
n 0,81 KIAG (6 pALITZAvVIa) aAeUpt OAIKNG
aAEoEwG OTAV TIAPACKeUAleTe CUUN OE
Mi&ep (Me KivoUpevNn-kedaAn) 4,25 Aitpwv
(qt 4,5).

Mnv eruxelprioete MOTE TIG ouvTayEg
Tou amnattouyv meplocotepa arno 1,00 KIAA
(8 dALTZAVIA) aAeUplL yia OAEG TIG XPNOEIG
n 0,81 KIAG (6 dAITZAVIA) aAeUpt OAIKNG
aAE0EWG OTAV TAPACKEUAZETE CUNN OE
Hi&ep (e KivoUuevn-kedaAn) 4,8 Aitpwv
(qt 5).



AvapeiEn kal Zupwpa upng pe Mayia

H «Taxeia AvauelEn» meplypadel pia
HEBO0DBO CUNWONG YwHIOU KATA TNV oTola
anatteital ) mMPoolnkn ENENg Haylag pe
AA\a Enpd ocuoTaTika mpLv pootefolv
UYPA UAIKA. AVTIBETWG, N TTAPASOCIaKN
MEBODOG YiveTal pe SlaAuon payldg oe
Ce0TO VEPO.

1. TonoBetnote OAa ta Enpd UAIKA padi
Kal TN Hayld HEoA OTO UMOA, EKTOG AT
Ta TeleuTaia 1-2 pALtZavia Tou toaylol
alelpL.

2. MpooapudoTe TO UITOA LE TO YAVTLo
TOuNG. KAeldwate TNV KedaAn Tou WiEep.
BdaATe Vv TaxutnTa otn 6€on 2 Kal
avakateYTe yia Tiepirnou 15 deutepoAera
€WG OTOU TA UAIKA avakaTeuToUV KaAd
Kal yivouv gviaio peiyua.

N‘-J!@Lmu*.@l
j ]
\ ilﬂl - ’

3. Zuveyifovtag otnv taxutnTta otn 6€on
2, IPooBE0TE 0TAdIAKA OAa TA UypaA
OUOTATIKA HECA OTO pelypa Kat yia 1-

2 AEMTA AVAKATEYTE.

SHMEIQZH: Av TipooBe0EeTE IO Ypryopd

TA UYpPQ, ToTE Ba dnuioupynBouv ZROAOL

yUpw amo Tov yavtZo CUuNG Kal Ba petwdei

n dadikaocia avapelEng.

N ,

SR '“,"1-
g ) =

\ ilﬂl ’

4. Zuveyifovtag otnv Taxutnta 2 oyd
olya apxioTe va TPOCHETETE Kal TO
urtolotrto aleupt 60 yp. (1/2 dALITZavL
TOU ToayloU) og dia d0an. AvakaTeYTe
ME TO MiEep Yyla mepimou 2 Aemtd
£WG O0TOU N CUPN EeKOAANOEL Ao Ta
TOLXWMATA TOU UIOA KAl KOANNOEL OTO
yavtgo Zupng.

NN
N‘Wm xefefen
y
r W ’

5. 'Otav n LUun koAAnoel oto yavtlo,
CUMWOTE Yia 2 AeTTd pe TaxutnTa 2 Ewg
O0TOU N CUMN YiveEl HOAOKN Kal EAACTIKN.

6. ZekAeldWOTE KAl OTPEYTE TNV KEPAAN
MPOG TA Tow Kal ByaAte tTnv {Uun ano
Tov yavtZo. AKoAoubnote TIg odnyieg
NG ouvTayng yia ¢poloKwua, OxXNKa Kat
YN otyo.

‘'OTav xpnolporoleite TNV Mapadoolakn

MEBOBO Yla TNV MPOETOIUACIA UIOG

ayarnuevng oag cuvtayng, SIaAUoTE

payld og {eoTO vepOd Og {EOTO UTIOA.

MpooBeoTe Ta evanopeivavIa uypd kat

ENpd ouCTATIKA, EKTOG Ao Ta TeAeuTaia

125 pe 250 ypappapia (1 pe 2 koUmeg)

aAeUpl. lupiote otnv TaxutnTa 2 Kat

avapei&ate yia 1 Aento 1 €wg 0Tou 1A

OUOTATIKA £€XOUV AVAKATEUTEL TEAEIWG.

Mpoxwpnote Ye Ta Bruata 4 pe 6.

Kal ot dUo peBodol eival e&icou

KATAAANAEG Yla TNV MPoeTOLLACiA

Ywutol. Ouwg, n uEBodog «Taxeiag

AvapuelEng» propet va eivat Alyo o

YPNYOPN Kal EUKOAOTEPN YIa ApXAPLOUG

oTtnV mpoeTolpacia YwuoU. Eival Aiyo

TMEPLOCOTEPO AVEKTIKO avapopIKa

HE TNV BepuoKkpacia eMeLdN N payld

avapelyvueTal Ye ta Enpd ouoTaTika mapa

pe To {eOTO UYPO.

11
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Aormipadia Auywv

TornoBeTnoTe Ta AOTIPAdIA AUYWV OE
Bepuokpacia dwpatiou HEoa oe KaBapO
Kal oTeYVO UroA. TOTOBETNOTE TO UMOA
Kal Tov avadeuTnpa Hapeykag. Ma va
armo¢pUYETE TO MITCIAIOUA TOU UAIKOU,
eAEETE Babuiaia TNV KATAAANAN
TaxUTNTa Kat XTUTINOTE TO UAIKO €wg OTOU
$TACETE OTO €MIOUUNTO oTAdlo. Agite TO
MAPAKATW SIAYPAMUA.

MNOZOTHTA TAXYTHTA

1 aOTEABL.ccceeeee BAGMIAIA oto 10
2-4 Qompadla Auyov ....... BAGMIAIA oTo 8
6 1N meplocoTEPA

aoTPAdIa AUYDV ....... BAGMIAIA oTo 8

Z1adia XTumnuarog

Me 10 pi&ep g KitchenAid™, ta aompddia
TWV AUY®V Priopel va XturmBouv eUkoAa
Kal ypnyopa. 'Etol, anodpuyete va
XTUTINOETE TO UAIKO TIOAU. O KaTAAoyog
MapakAatw avadpepel Ta moava
anoTeAEouara.

Adpwdeg
Meyaheg avopolopopdeg Guoalideg.

Apxilel va maipvel popon

Ot puCOAidEeg gpdavifovTal MIKPES Kal
ouprnayeig. To mpoiov yiveTtal aorpo.

MaAakn kopuon

Ol AKPES NG KOPUPNG XauNAwvouv otav
adalpeital 0 avadeuTnpag HAPEYKAG.

>xed30V OKANPO peiyua

AnpiloupyouvTal aroToPES KOPUPEG OTAV
adalpeital 0 avadeuTnpag HAPEYKAG,
WOTOCO TA AOTIPAdLA gival aKOua PaAakad.

ZkAnpo peiypa ahha ox1 Enpo

AnuioupyoUvTal AMOTOUES Kal ENPEG
KopudEG OTav adalpeital o avadeuTnpag
papeykag. Ta aompdadia anoktouv
OHOLOHOP DO XPWHA KABWG Kal YUaAI{ouV.

>KAnpo Kal Enpo peiypa

AnuioupyoUvTal AMOTOUES Kal ENPEG
KOpUEG OTav adalpeital o avadeutnpag
papeykag. Ta aompddia dnuioupyolv
KNAIBEG OTO XpWHA TOUG Kal eival Baumna
otV epdavion.

Map&Eyka

XUote TNV KpUa KPEUA O €va PUYHEVO
MTTOA. TOTIOBETIOTE TO UMOA Kal TOV
avadsutnpa papeykag. Ma va arnodpuyete
TO TUTOIALIOMA UAIKQV, YuploTe Babutaia
™V TaxUTnTa oTo onueio Tou embupeite
KAl QVaKATEPTE PEXPL VA EXETE TO
emBuuNnTod anotéleoua. Asite To
TMAPAKATW SIAYPAMA.

MNOZOTHTA TAXYTHTA

59 ml. (%4 dAuTZaVL).......... BAGMIAIA oto 10
118 ml. (% dAuTZAV)........BAOMIAIA oto 10
236 ml. (1 GAUTIAVL) ..........BAOMIAIA oTo 8
472 ml. (1 THVTA) o BAGMIAIA oto 8

>1adia XTunmnuaTog

MpoogETe TNV KPEUA eV TN XTumnate. To
Mi&ep NG KitchenAid™ avakateUel TOCO
ypnyopa, mou 6a pecoAaBricouyv ania
MEPIKA BEUTEPOAETITA HEXPL VA BEITE Va
eugavidovtal Ta didpopa oTAdIA ATIO TN
S1ad1Kaoia XTUTNHATOG.

AglTe TA XAPAKTNPIOTIKA MAPAKATW:

Apxilel va yiveTal UKV

H kp€pa yivetal mayld kat potalel oav
KpEua Baviiiag.

Alatnpei Tn popdn TNG

H Kp€pa oxnuatifel LOAAKEG KOPUDEG
otav agalpeital o avadeuTnpag HaPEYKAG.
Mmopeite va Tn CUUTIANPWOeTE 0g AN
UAIKA KATA TNV TIAPACKEUT EMISOPTIWY Kal
OOATOWV.

ZkAnpn Kai MUKvin

H Kp€ua oxnuatifel HOAAKESG KOPUDEQ
otav agalpeital o avadeuTtnpag HapEYKAG.
KataAAnAn va toroBetnBel wg KAAUYN og
YAUKA 1) eTudOprTa, 1) aKOUA KAl WG YEULON
yla appAta apTOOKEUACUATA.



AvtaAAakTika & EEapTipaTa

levikeg MAnpogopicg
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Ta sﬁapmuam g KitchenAid™ oxsélacovml £TOL WOTE va dlaodaAifouv usya)\n
5leK8[Cl (wnq Tooo o dgovag nepLOTpoqmq sEapmuoToq 000 Kal n unoéoxn
eEapTnHaTog sxouv TSTpawaLousvo oxNHa, npOKSlusvou va psnwea oTToLadNMoTE

mBavoTnTa HETAKIVIONG TOU eEAPTANATOG OTN SIAPKELA TNG HETABOONG TNG MEPLOTPOPNIG
oTo eEaanuo Ta neptB)\nuam NG umodoxng Kat Tou anva nepLOTpocynq sEapmpoToq
Kum)\nyouv O€ alyun Yla KAAUTEEN TIPOCAPHOYT TOU £EAPTNATOG AKOMA KAl HETA amo
nachsmuevn Xpnon kat pBopd. Ta eEaptnuata g KitchenAid™ dev anattouv npoceem
povada mapoxng PEUNATOG Yia va evepyoromBoUy, Hiag Kat UdpxeL 13N eVOWHATOHEN

povada.

A€iTE TO CUVNUPEVO 0ONYO XPTONG KAl CUVTIENONG TOU AVAUIKTN Yid TOUG PUBUIOTEG

TaxUTNnTag Kat xpovou.

Ynodoxn
E&apTAuaTog

*Aev amoTeAei HEPOG

Koupmi

EEapTRpaTog

Eykormn

'A&ovag MepioTpodng
E&apTAparog *

MepifAnua
EZapTnparog

AKida
NepiBAnpa 'AZova MepioTpodng

Tou pitep. ] EEapTipaTog
Mevikég Odnyieg
TomoBsTnoN Adaipeson

1. BdAte v taxUutnta oto “0O”.

2. ATOOUVOECTE TO WiEep amo TNV mpila
N SlaKOYTE TNV Mapoxn PEUMUATOG.

3. XaAapwoTe TO KOUUTI £EAPTANATOG
MePLOTPEDOVTAG TO avTiBeTa armo N
$opa TWV SEIKTMV TOU poAoyloU.

4. AdalpeoTte T0 KAAUMMA UTIOSOXNG
eEapTnUaTog.

5. TormoBeTnoTe TO MEPIBANUA
Agova meploTpodng eEAPTHMATOG
TNV UTI0d0XN) EEAPTHATOG
Kal BeBalwbeite 0TI 0 AEovag
MEPLOTPOPNG EPAPUOTEL OTNV
TETPAYWVN UTIOBOXT EEAPTIMATOG.
Mrmopel va eivat anapaitnto
va MePLOTPEPETE TO EAPTNHA
MrpoG-Tiow. Otav auto Bpebel
oTNV KAataAAnAn 6£aon, n akida 6a
epaAPUOCEL TNV EYKOTI) OTNV AKPEN
NG UMOdOXNG EEAPTAATOG.

6. Z¢iEte TO KOUMMI EEAPTNMATOG
neploTpEPoVTAg To deklooTpoda
MEXPL TO EEAPTNHA VA OTEPEWOEL TIOAU
KaAd oto igep.

7. BaAte 1O MiEep 0 KATAAANAN
NAEKTPIKN £E0d0.
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1. BdAte v taxUutTa oto “0O”.

2. AnoouvdEoTe TO MiEep amo TNV Tpila n
SlaKOYTE TNV mapoxn PeUUATOC.

3. XaAapwoTe TO KOUUTL eEAPTHHATOG
MEePLOTPEPOVTAG TO avTiBeTa ano
™ ¢opd TwV SEIKTWV TOU poAoyloU.
MeploTPEYTE TO EEAPTNHA EAADPWG
UTPOG-TIIOW £V® TO TPARATE TPOG TaA
eEw.

4. EmnavaTtomnoBeTeioTe TO KAAUPUA TNG
UTIod0XN G £EaPTNHATOG. SPiETe TO
KOUWTI £EQPTNATOG TEPLOTPEDOVTAG
T0 de€looTpOda.
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2 € TIEPIMTWON TTOU XPEIAOTEITE Service

A NMPOZ0OXH

%

Meyalog Kivduvog HAekTpomAngiag
SuVv3£0TE TO OTHV NIPIla OE YEIWMEVN £&-
0do.

MnV XpnOILOTIOINOETE METACKXNHATIOTH

Amo¢pUyeTE va XpNOIYOTIOINCETE
KOA®S10 EMEKTAONG

3TNV MePINTWON Mou v akoAoudnBolv
01 0dnyieg, UTapXel HEYAAOG KivBuvog
Bavarou, ¢wTiag n nAekTponAniag

NapakaAoUpe S1IBACTE TA MAPAKATW
TIpIV anreuBuvOEeiTE OTO KEVTPO MAPOXNG
service.

1. To pi&ep evdexetal va Beppavoei
KaTa TN SlapKeLa Xpnong tou. 'Eav
Xpnotlyoroleite Bapld peiypara yia
EKTETAPEVA XPOVIKA dlaoTnuaTa
avapel&ng, urnopei va unv eiote oe
B8¢on va ayyifeTte Vv Kopudn Qg
povadag. AuTo eival GuCLOAOYLIKO.

2. To Hi&ep evdeXeTAL VA EKMEUYPEL ULa
AoYNUN HUPWALA, e18IKA OTAV gival
TeAeiwg KawvoUplo. Auto cupBaivel
OUVNOBWG HE TA NAEKTPLKA HOTEP.

3. 2NV mepInTwon mou avadeuTrpag
XTUTIAEL TO UTMOA, OTAPATHOTE TO WiEep.

SupBouAeuTeiTE TIG 0dnYieg 0Tn ogAida
7.

TNV NEPIMTWON TOU To Mi&eEp dev
AeiToupyei owoTta i dev AsiToupyei
KaBoAou, mapakaloUpe eAEYETE av:

To uigep eival ouvdedeuevo.

H aopdaAela Tou KUKAOUATOG TOU

Ui&ep Aettoupyel; EAv €xeTe Tivaka pe
SlaKOTITEG, BERALWOEITE OTL TO KUKAWHA
elval KAeloTo.

KAelote To pigep yia 10-15 deutepoAenta,
Kal KaToTiv avoi&te to. EAv To pigep
dev apyioel va Aeltoupyel, apnote va
Kpuwoel yia 30 Aemtd mplv To BECETE
TAAL og AelToupyia.

Edav to mpoRAnua dev odpeiretal

o€ €va amo Ta Mapanavw oTolXela,
oupBouAeuTteite Ta «KEvtpa Mapoxng
Service».



Eyyunon via Ta oikiaka Mi&ep pe Baon kai
Kivoupevn kepaAn KitchenAid™

Xpovikn diapkeia
gyyunong

H Kitchenaid kaAunTel Ta
£€0da yla:

H KitchenAid d¢ 6a
mAnpwoel yia:

Ma to povteAo Artisan™
5KSM150/156PS: 5 xpovia
AN POUG gyyunong ano
TNV NUEPOUNVia ayopag.

Ma 1o povtélo KitchenAid
Classic 5K45SS: 2 xpovia
AN poug gyyUnong aro
NV nUEPOUNVia ayopag.

AVTOAAOKTIKA €EQPTHHATA
KAl EPYACIEG ETIOKEUNG
yla eTudopbwon
EAATTWHUATIKOV UKDV

n ywa dlopbwon g

idlag ™g Aettoupyiag.

To service npéemnet

va napexeTal ano
€E0UCLOBOTNUEVO KEVTPO
urmpeot®v g KitchenAid.

A. Emuokeuég otav To
Ui&ep xpnoiuomoleital
yla mpoeTollacia
TpodiMwY MEpa ano
QUTNV TIOU CUCTAVETAL.

B. Znuid wg anotéAeoua
ATUXNMATOG,
aAAay®V, KAKNG
XP1ONG, KATaxeNong
N €yKATAOTAONG
/ Aettoupyiag oxt
oUudwva Pe Toug
TOTKOUG NAEKTPLKOUG
KMOIKEG.

H KITCHENAID AEN ANAAAMBANEI OMNOIAAHIMOTE EYOYNH MATYXAIEZ 'H

EMAKOAOYOEZ ZHMIEX.

Kevtpa Service

'OAeG Ol UTINPECIEG TIPETIEL VA TIAPEXOVTAL
and Ta Kata Tonoug e€ouctodoTnueéva
KEVTPA Urnpeot®v g KitchenAid.

EAATE Og emadn) e TOV EUMOPO Ao ToV

KitchenAid.
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OTI0I0 AYOPACTNKE 1 CUOKEUT] TIPOKELUEVOU
va HABeTE TO OVOUA TOU TIANGCIECTEPOU
€EOUOLOBOTNEVOU KEVTPOU service NG
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EEuninpeTnon MeAatwv

TnA: +30 210 9478122
®ag: +30 210 9415586
Service: +30 210 9478773

Ap16uo6g TnAedpwvikng Bonbeiag oro: Abnva, Eppol 45a,

9709851A

+30 210 3241504
©eooalovikn, ToluLoKn 26,
+30 2310 220933,231388

www.KitchenAid.eu

—Y

K-tchenA-d

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Znua katateBev g KitchenAid, HIMA.
™ Eumoptkd onua g KitchenAid, HMA.

To oxnua Tou pigep eival éva eumoptkd onua tng KitchenAid, HMA.

© 2010. Me etudpUAAEN KABE SIKAI®UATOG.
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10/10



| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Registered Trademark of KitchenAid, U.S.A.
™Trademark of KitchenAid, U.S.A.

The shape of the stand mixer is a trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 2010. Al rights reserved.

Specifications subject to change without notice.
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