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Uw veiligheid en die van anderen is erg belangrijk.

We hebben in deze handleiding en op uw toestel tal van belangrijke
veiligheidswaarschuwingen 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:

U gedood of ernstig verwond kunt

A G EVAAR worden, als u de instructies niet

onmiddellijk opvolgt.
U gedood of ernstig verwond kunt

AWAARSCH UWING worden, als u de instructies niet

opvolgt.

Alle veiligheidswaarschuwingen informeren u over het potenti€le 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.

2. Om u te beschermen tegen het risico van
elektrische schokken, mag u de mixer
niet in water of een andere vloeistof
plaatsen.

3. Nauwkeurig toezicht is nodig wanneer er
apparaten door of in de buurt van
kinderen gebruikt worden.

4. Trek de stekker van de multifunctionele
keukenrobot uit het stopcontact wanneer
deze niet in gebruik is en vodrdat u
onderdelen monteert of verwijdert, en
véoraleer u de mixer reinigt.

5. Vermijd het aanraken van bewegende
onderdelen. Hou handen, haar, kleding,
en ook spatels of ander gerei uit de buurt
van de platte menghaak wanneer het
apparaat in werking is. Zo verkleint u de
kans op verwondingen aan personen
en/of schade aan de multifunctionele
mixer.

6. Stel de multifunctionele mixer niet in
werking met een beschadigd snoer of
een beschadigde stekker of na een
storing, of nadat de multifunctionele

mixer gevallen is of op één of andere
manier beschadigd werd. Bezorg het
apparaat terug bij de dichtstbijzijnde
geautoriseerde dienst na-verkoop. Daar
kan de multifunctionele mixer dan
worden onderzocht, gerepareerd en
elektrisch of mechanisch afgesteld
worden.

7. Het gebruik van hulpstukken die door
KitchenAid niet aanbevolen of verkocht
worden, kunnen brand, elektrische
schokken of verwondingen veroorzaken.

8. Gebruik de multifunctionele mixer niet
buitenhuis.

9. Laat het snoer niet over de rand van de
tafel of de werktafel hangen.

10. Verwijder de platte menghaak, de
draadgarde of de kneedhaak van de
multifunctionele mixer, voordat u hem
afwast.

11. Dit product werd enkel voor
huishoudelijk gebruik ontworpen.

12. Het is niet de bedoeling dat het apparaat
gebruikt wordt door kleine kinderen of
zwakke personen zonder toezicht.

13. Er moet toezicht gehouden worden op
kleine kinderen om ervoor te zorgen dat
ze niet met het apparaat spelen.
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BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

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 === 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.
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Elektrische vereisten

Uw multifunctionele mixer werkt op een
regelmatige 220-240 volt wisselstroom,
50/60 hertz huisstroom. Het wattverbruik
van onze multifunctionele mixer 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.

K-

Gevaar voor elektrische schokken

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

Randaarde niet verwijderen.
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
mixer met kantelbare kop model 5K45SS

Hulpstukkenas
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Motorkop Hulpstukknop

Snelheidsregelaar
Hendel voor de
vergrendeling van
\ de motorkop (niet
afgebeeld)

) As van garde
,s A ’

Bijstellingsschroef;ﬁg P

voor de hoogte-
afstelling van de kom

—— Platte
| menghaak

0

Roestvrijstalen
kom van
4.25 liter

Grendelplaat voor de kom

Draadgarde

Deeghaak
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Onderdelen van de multifunctionele mixer
met kantelbare kop model 5KSM150PS

Hulpstukkenas

Motorkop Hulpstukknop

t“tﬂ Hendel voor de
- vergrendeling van

T de motorkop (niet
‘ afgebeeld)
,8— As van garde
N

— Platte menghaak

Snelheidsregelaar

Bijstellingsschroef_/'g
voor de hoogte- m 77
afstelling van de kom 0 |

Schenkschild

Roestvrijstalen
kom van 4.83 liter
met ergonomisch
handvat

Grendelplaat voor de kom

Draadgarde

Deeghaak



Uw multifunctionele mixer
met kantelbare kop in elkaar zetten
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Bevestigen van de kom

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

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

3. Hou de hendel in de stand

“ontgrendelen” en kantel de motorkop

naar achteren.

Plaats de kom op de grendelplaat.

Draai de kom voorzichtig met

de klok mee.

v

Verwijderen van de kom

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

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

3. Hou de hendel in de stand
“ontgrendelen” en kantel de motorkop
naar achteren.

4. Draai de kom tegen de klok in.
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Bevestigen van de platte menghaak,
de draadgarde of de kneedhaak

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

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

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

4. Schuif de platte menghaak op de as van
de garde en duw hem daarbij zo ver
mogelijk naar boven.

5. Draai de platte menghaak naar rechts en
haak deze over de pen op de as.

Verwijderen van de platte menghaak,
de draadgarde of de kneedhaak

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

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

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

4. Duw de platte menghaak zo ver
mogelijk naar boven en draai naar links.

5. Verwijder de platte menghaak door hem
langs de as van de garde naar beneden

te halen.
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De motorkop vergrendelen

1. Verzeker u ervan dat de motorkop
volledig naar beneden staat.

2. Plaats de hendel in de
“vergrendel-positie”.

3. Test vdor u begint te mengen de
vergrendeling door te proberen de
motorkop omhoog te bewegen.

De motorkop ontgrendelen

1. Plaats de hendel in de
“ontgrendel-positie”.

NOOT: De multifunctionele mixer mag enkel

worden gebruikt wanneer de hendel in de

stand “vergrendelen” staat.

O°€4681O

Het bedienen van de snelheidsregelaar

Stop de stekker van de multifunctionele
mixer in een daarvoor geschikt stopcontact.
De snelheidsregelaar dient altijd op de
laagste snelheid gezet te worden vdor 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 pagina 9 voor “Richtlijnen voor
de snelheidsinstelling — mixers met 10
snelheden”.
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Uw schenkschild in elkaar zetten*
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Bevestigen van het schenkschild

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

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

3. Bevestig platte menghaak, kneedhaak of

draadgarde en de kom. Zie pagina 5.

4. Plaats de achterste helft van het schild
(zonder de trechter) op de rand van de
kom.

ultrechter

5

. Plaats de lipjes op de voorste helft van
het schild (zonder de trechter) onder de
openingen voor de lipjes op de achterste
helft van het schild; vervolgens laat u het
schild zakken, zodat het op zijn plaats
klemt.

Verwijderen van het schenkschild

1.
2.

4.

5.

Zet de snelheidsregelaar op “O" (UIT).
Trek de stekker van de multifunctionele
mixer uit het stopcontact of schakel de
stroom uit.

. Hou de hendel in de “ontgrendelen-
positie” en breng de motorkop naar
achteren.

Schuif de achterste helft van het schild
van de kom.

Verwijder het hulpstuk en de kom.

Gebruik van het schenkschild

1

Giet ingrediénten in de kom via de
vultrechter.

*Als er een schenkschild bij geleverd is. Bij
sommigemodellen is dit standaard, bij anderen
een optie.

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 mixer 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) IETWAT tegen de
wijzers van de klok in (naar links) om de
platte menghaak omhoog te brengen, of (N I
met de wijzers van de klok mee (naar ' | \
rechts) om de platte menghaak te laten
zakken. b

5. Stel de platte menghaak zodanig in dat

deze de bodem van de kom net niet ~ A
raakt. Mocht u overdrijven in 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

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, voor ze af te drogen. Bewaar
geen standaard toebehoren op de as.

NOOT: zorg er altijd voor dat u de stekker
van de multifunctionele mixer uit het
stopcontact trekt, voordat u de mixer
schoonmaakt. Veeg de multifunctionele
mixer 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
zich kunnen ophopen.

Planetair mixen

Wanneer het apparaat in FEEE
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 mixer 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 mixer

AWAARSCHUWING

Gevaar van verwondingen

Trek de stekker van de
multifunctionele mixer uit het
stopcontact, voordat u de menghaak
aanraakt.

Doet u dat niet, dan kan u botbreuken,
snijwonden of kneuzingen oplopen.

NOOT: Schraap de wand van de kom niet
schoon wanneer de mixer 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 mixer
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 -
mixers met 10 snelheden

Alle snelheden gaan gepaard met het ‘Soft Start’-mechanisme dat er automatisch voor zorgt
dat de multifunctionele mixer 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.
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Snelheidsindicaties

1 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 en de pastamaker 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 luxe
pastaset en de fruit- en groentezeef.

6 KLOPPEN, Voor matig snel kloppen (schuimen) of
ROMIG ROEREN stijffslaan. Gebruik 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
STUUFSLAAN te slaan.
10 SNEL STIJFSLAAN Om kleine hoeveelheden room of eiwitten stijf te slaan,

of aardappelpuree op het einde stijf te slaan. Gebruik
deze snelheid voor de graanmolen.

NOOT: bij zware belastingen kan de multifunctionele
mixer géén snelle snelheden aanhouden, zoals bij het
gebruik van de pastamaker en de graanmolen.

NOOT: Gebruik maximaal snelheid 2 bij de bereiding van gistdeeg. Bij een hogere snelheid
zou de mixer schade kunnen oplopen.
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Mixtips

Aanpassen van uw recept aan de
multifunctionele mixer

De instructies in dit boekje kunnen worden
gebruikt om uw favoriete recepten aan te
passen voor het gebruik met uw KitchenAid®
multifunctionele mixer.

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-mixers
met 10 snelheden” op pagina 9 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:

' droge ingrediénten

' vloeibare ingrediénten

' droge ingrediénten

' vloeibare ingrediénten

'4 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 eenders welke 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 mixer 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 mixer met kantelbare
kop van 4,8 liter (5 grt).



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, vooér er vloeistof 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.

Bevestig de kom en deeghaak.
Vergrendel de motorkop. Ga naar
snelheid 2 en mix gedurende ongeveer
15 seconden, of tot de ingrediénten
vermengd zijn.

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. Eens het deeg vastzit aan de deeghaak,
kneed u nog 2 minuten op snelheid 2, of
tot het deeg zacht en elastisch is.
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 voort 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. Ze is
ietwat 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 eiwiti, GELEIDELIJK naar 10
2-4 eiwitten................... GELEIDELIJK naar 8
6  of meer

eiwitten................... GELEIDELIK naar 8

Het stijfslaan/kloppen doorloopt de
volgende stadia

Met uw KitchenAid® multifunctionele mixer
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 SNELHEID
59 ml

(% van een kopje) .......... GELEIDELIJK naar 10
118 ml

(% van een kopje) .......... GELEIDELIJK naar 10
236 ml (1 kopje) ...GELEIDELUK naar 8
472 ml (1 pint) v GELEIDELIJK naar 8

Niveaus van stijfslaan

Let goed op de room tijdens het stijfslaan.
Omdat uw KitchenAid® multifunctionele
mixer 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
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gebruik en slijtage. De KitchenAid®-hulpstukken vereisen geen extra voedingseenheid om te

kunnen werken aangezien deze is ingebouwd.

Hulpstukknop

Hulpstuknaafbus

Uitsparing

}$Geen onderdeel van mixer.

Hulpstukkenast

Pen Hulpstukasomhulsel

Hulpstukashuis

Algemene instructies

Bevestigen van de optionele
toebehoren

1. Zet de snelheidsregelaar op “O” (UIT).
2. Trek de stekker van het apparaat uit het
stopcontact of schakel de stroom uit.
Maak de hulpstukknop los door er tegen
de wijzers van de klok in aan te draaien.
Verwijder het hulpstuknaafdeksel.
Plaats de hulpstukkenas in de vierkante
hulpstuknaafbus. Het kan eventueel
nodig zijn om het hulpstuk heen en
weer te bewegen. Wanneer het hulpstuk
in de juiste positie staat, zal de pen op
het hulpstuk in de uitsparing op de
naafrand passen.
Klem de hulpstukknop vast door er met
de wijzers van de klok mee aan te
draaien tot het hulpstuk aan de staande
mixer bevestigd is.
. Stop de stekker in een geschikt
stopcontact.

3.
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Verwijderen van de optionele
toebehoren

1.
2.

Zet de snelheidsregelaar op “O" (UIT).
Trek de stekker van de multifunctionele
mixer uit het stopcontact of schakel de
stroom uit.

Maak de hulpstukknop los door er tegen
de wijzers van de klok in aan te draaien.
Draai het hulpstuk lichtjes heen en weer,
terwijl u eraan trekt.

Plaats het hulpstuknaafdeksel terug.
Klem de hulpstukknop vast door er met
de wijzers van de klok mee aan te
draaien.
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Wanneer u service nodig hebt

AWAARSCHUWING

%

Gevaar voor elektrische schokken

Trek de stekker uit het stopcontact,
voordat u begint te herstellen.

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 mixer kan eventueel
een doordringende geur afgeven, vooral
wanneer hij nieuw is. Dat is normaal bij
elektrische motoren.

3. Als de platte menghaak de kom raakt,

schakel dan het apparaat uit. Zie “Speling

tussen platte menghaak en kom” op
pagina 7.

Als uw multifunctionele mixer slecht
werkt of niet werkt, controleer dan het
volgende:

Zit de stekker van de mixer in het
stopcontact?

Is de zekering in de voeding naar de
multifunctionele mixer perfect in orde?
Hebt u een kast met stoppen, zorg dan
dat er voeding is.

Schakel de multifunctionele mixer 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 “Dienst na-verkoop”.



Garantie op de KitchenAid®-mixers
met kantelbare kop voor huishoudelijk
gebruik in Europa
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Duur van de garantie:

KitchenAid zal betalen
voor het volgende:

KitchenAid zal niet betalen
voor het volgende:

Artisan® keukenrobot
5KSM150PS: Vijf jaar
volledige garantie vanaf de
aankoopdatum.

KitchenAid Classic® mixer
5K45SS: Twee jaar volledige
garantie vanaf de
aankoopdatum.

KitchenAid.

Het vervangen van
onderdelen, het transport 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

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

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.

DIENST NA-VERKOOP/AFTER SALES SERVICE

k-

Gevaar voor elektrische schokken

Trek de stekker uit het stopcontact,
voordat u begint te herstellen.

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

In Belgié:

Gebroeders Nijs
Mechelsesteenweg 56
B-2840 RUMST

Tel: +32 (0)15 30 67 60

In Nederland:

Micave B.V.
Schimminck 10 a
NL-5301 KR ZALTBOMMEL

Tel: +31 (0)418 54 05 05
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KLANTENCONTACT

In Belgié:

Adres:

In Nederland:
Adres:

Gratis oproepnummer:
00800 38104026

KitchenAid Europa, Inc.
Postbus 19
B-2018 ANTWERPEN 11

www.KitchenAid.com

Tel.: +31(0)418 54 05 05

Micave B.V.
Schimminck 10 a
NL-5301 KR ZALTBOMMEL

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE?

®Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, V.S.

™Handelsmerk van KitchenAid, V.S.

© 2005. Alle rechten voorbehouden.

De vorm van de staande keukenrobot is een handelsmerk van KitchenAid, V.S.

Technische beschrijvingen kunnen zonder voorafgaande kennisgeving gewijzigd worden.

9709309

(3977dZw605)
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Your safety and the safety of others are very important.

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

This is the safety alert symbol.

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:

You can be killed or seriously

A DANG ER injured if you don’t immediately

follow instructions.
You can be killed or seriously

AWARNING injured if you don’t follow

instructions.

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.




IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1. Read all instructions.

2. To protect against risk of
electrical shock, do not put Stand
Mixer in water or other liquid.

3. Close supervision is necessary
when any appliance is used by or
near children.

4. Unplug Stand Mixer from outlet
when not in use, before putting
on or taking off parts and before
cleaning.

5. 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.

6. Do not operate Stand Mixer with

a damaged cord or plug or after
the Stand Mixer malfunctions, or

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

7. The use of attachments not
recommended or sold by
KitchenAid may cause fire,
electrical shock or injury.

8. Do not use the Stand Mixer
outdoors.

9. Do not let the cord hang over
edge of table or counter.

10. Remove flat beater, wire whip or
dough hook from Stand Mixer
before washing.

11. This product is designed for
household use only.

12. The appliance is not intended for
use by young children or infirm
persons without supervision.

13. Young children should be
supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

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 prevent
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 A.C., 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.

%

Electrical Shock Hazard
Plug into a grounded outlet.
Do not remove ground prong.
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
Speed \ (not shown)
Control 1
Lever eg— L) Beater Shaft
Beater Height — ~ @ — "W\ p =
Adjustment 7 \4 . Flat Beater
Screw
0
/)
L/
4,25 liter
(4.5 qrt)
b Stainless
‘ e e Steel
A N TN Bowl
o N 7,,{/// /‘
Wire Whip Bowl Clamping Plate
Dough Hook
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5KSM150PS Tilt-Head Stand Mixer Features

Attachment Hub

Motor Head Attachment Knob

Motor Head
Locking Lever

Speed ‘ \ (not shown)
Control
Lever ) - ga\— Beater Shaft

[ @R\ Flat Beater

Beater Height —4ﬂ

Adjustment
Screw
¢ .
: Pouring
Shield
4,8 liter
J) (5 art)
F y/ stainless
p i steel bowl
Wire Whip
Bowl Clamping Plate

Dough Hook



Assembling Your Tilt-Head Stand Mixer
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To Attach Bowl

1.
2.

3.

v s

Turn speed control to “O".
Unplug stand mixer or disconnect
power.

Hold the locking lever in the
UNLOCK position and tilt motor
head back.

Place bowl on bowl clamping plate.

Turn bowl gently in clockwise
direction.

To Remove Bowl

1.
2.

3.

Turn speed control to “O".
Unplug stand mixer or disconnect
power.

Hold the locking lever in the
UNLOCK position and tilt motor
head back.

Turn bowl counterclockwise.
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To Attach Flat Beater,
Wire Whip, or Dough Hook

1

3.

. Turn speed control to “O".
2.

Unplug stand mixer or disconnect
power.

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

Slip beater onto beater shaft and
press upward as far as possible.
Turn beater to right, hooking
beater over pin on shaft.

To Remove Flat Beater,
Wire Whip, or Dough Hook

1

3.

. Turn speed control to “O".
2.

Unplug stand mixer or disconnect
power.

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

Press beater upward as far as
possible and turn left.

Pull beater from beater shaft.

a 2
j

To Lock Motor Head

1.

2.

3.

Make sure motor head is
completely down.

Place locking lever in LOCK
position.

Before mixing, test lock by
attempting to raise head.

To Unlock Motor Head

1.

Place lever in UNLOCK position.

NOTE: Motor head should always be
kept in LOCK position when using
mixer.

O°§46810

To Operate Speed Control

Plug mixer in proper electrical outlet.
Speed control lever should always be
set on lowest speed for starting, then
gradually moved to desired higher
speed to avoid splashing ingredients
out of bowl. See page 9 for Speed
Control Guide.



Assembling Your Pouring Shield*

P 5. Insert the tabs on the front half of
2 @ the shield (with the chute) under
S . the tab openings on the back half

L/ \ of the shield, then lower the shield

‘ 7 to lock into place.
\ Pouring To Remove Pouring Shield
—! Chute 1.7 d ey
Tab . Turn speed control to "O".
2. Unplug stand mixer or disconnect
power.
To Attach Pouring Shield 3. Hold the locking lever in the

1. Turn speed control to "0". Eé\lalaOtS;CanUon and tilt motor

2. Unplug stand mixer or disconnect et pouring chute from bowl.

power. 5. Slide back half of shield from bowl.
3. Attach flat beater, dough hook or 6. Remove attachment and bowl.

wire whip and bowl. See page 5.
4. Place the back half of the shield To Use Pouring Shield
(without the chute) on rim of

the bowl. 1. Pour ingredients into bow! through

pouring chute.
* If Pouring Shield is included.

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 (=S |
or clockwise (right) to lower flat ’ I \
beater. b
5. Make adjustment with flat beater,

so it just clears surface of bowl. A
If you over adjust the screw, the C
bowl lock lever may not lock into
place.

NOTE: When properly adjusted, the

flat 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

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: 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

During operation, the 5
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 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

AWARNING

Injury Hazard

Unplug mixer before touching
beaters.

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

NOTE: Do not scrape bowl 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 prevent ingredient splash-out and “flour puff” at
startup then quickly increases to the selected speed for optimal performance.

Number of Speed

Stir

Speed STIR 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.

2 SLOW MIXING 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.

4 MIXING, For mixing semi-heavy batters, such as
BEATING 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.

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

8 FAST BEATING, For whipping cream, egg whites, and
WHIPPING boiled frostings.

10 FAST WHIPPING 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: 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.” Use the
“Speed Control Guide,” Page 9, 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

% liquid ingredients

% 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 “Beater to Bowl Clearance,”
page 7.

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 prevent 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.
NEVER 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 liter (4.5 grt) tilt-head mixer.
NEVER 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 liter (5 grt) 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 gr (1 to 2 cups) flour.

. Attach bowl and dough hook. Lock
mixer head. Turn to Speed 2 and
mix about 15 seconds, or until
ingredients are combined.
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. 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.
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4. Continuing on Speed 2, gently add
remaining flour, 60 gr (/4 cup) at a
time. Mix until dough clings to
hook and cleans sides of bowl,
about 2 minutes.

"

___

5. When dough clings to hook, knead
on Speed 2 for 2 minutes, or until
dough is smooth and elastic.
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 gr
(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. So, watch
carefully to 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 (% cup) ........ GRADUALLY to 10
118 ml (% cup) ...... GRADUALLY to 10
236 ml (1 cup) ........ GRADUALLY to 8
472 ml (1 pint)....... 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.

Attachment
Knob Attachment

Power Shaftt

L Attachment

Housing

Attachment
Hub Socket Notch Pin

tNot part of mixer. Wi Attachment Shaft
0 Housing

General Instructions

To Attach To Remove
1. Turn speed control to "O". 1. Turn speed control to “O".
2. Unplug Stand Mixer or disconnect 2. Unplug Stand Mixer or disconnect
power. power.
3. Loosen attachment knob by 3. Loosen attachment knob by
turning it counterclockwise. turning it counterclockwise. Rotate
4. Remove attachment hub cover. attachment slightly back and forth
5. Insert attachment shaft housing while pulling out.
into attachment hub, making 4. Replace attachment hub cover.
certain that attachment power Tighten attachment knob by
shaft fits into square attachment turning it clockwise.

hub socket. It may 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

If Stand Mi hould
A WAR N I N G mglc:‘:rnctiirr‘\ or ;:?Irtso g;erate,

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.

Electrical Shock Hazard - Turn the Stand Mixer off for 10-15
seconds, then turn it back on. If the
mixer still does not start, allow it to

Unplug before servicing.

Failure to do so can result in cool for 30 minutes before turning it
death or electrical shock. back on.
- If the problem is not due to one of
Please read the following before the above items, see “Service
calling your service center. Centers.”

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 “Beater
to Bowl Clearance,” page 7.



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® mixer
5KSM150PS: 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

AWARNING

4

Al 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

Electrical Shock Hazard
Unplug before servicing.

Failure to do so can result in
death or electrical shock.

15

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: 1 679 2398/87 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 00800 38104026
Address: KitchenAid Europa, Inc.
PO BOX 19

B-2018 ANTWERP 11
BELGIUM

www.KitchenAid.com

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.
© 2005. All rights reserved.

Specifications subject to change without notice.
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Votre sécurité est trés importante, au méme titre que celle d’autrui.

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

Ce symbole est synonyme d’avertissement.

I 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
A DANG ER mortellement ou gravement si vous
ne respectez pas immédiatement
les instructions.
Vous risquez d’étre blessé
A AVERTISSEMENT mortellement ou gravement si vous ne
respectez pas les instructions.

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.




CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

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

1. Lisez toutes les instructions.

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

3. Une surveillance attentive est
indispensable lorsque I'appareil est
utilisé par ou a proximité des enfants.

4. Débranchez le batteur lorsque vous ne
|"utilisez pas, avant d'y ajouter des
pieces ou d’en enlever et avant de le
nettoyer.

5. Evitez tout contact avec les piéces
mobiles. Tenez les mains, cheveux,
vétements ainsi que les spatules et
autres ustensiles a I'écart du batteur
lorsqu’il fonctionne afin de réduire le
risque de blessures et/ou de
détériorations du batteur sur socle.

6. N'utilisez pas le batteur sur socle si le
cordon ou la prise est endommagé(e),
aprés 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.

7. L'utilisation d’accessoires non
recommandés ou non vendus par
KitchenAid peut causer un incendie, un
choc électrique ou des blessures.

8. N'utilisez pas le batteur sur socle a
I'extérieur.

9. Ne laissez pas le cordon pendre du
bord de la table ou du comptoir.
10. Enlevez le batteur plat, le fouet a fils ou
le crochet pétrisseur avant de nettoyer
le batteur sur socle.

11. Ce produit est destiné a un usage
strictement domestique.

12. Cet appareil n'est pas destiné a une
utilisation par des enfants ou des
personnes handicapées sans supervision.

13. Les jeunes enfants doivent faire |'objet
d’une surveillance avant de s'assurer
qu'’ils ne jouent pas avec |'appareil.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
DANS UN ENDROIT SUR.

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'hnomme.

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
conséquent 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 |"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.

Francais
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Alimentation

Votre batteur sur socle fonctionne sur le
courant domestique 220-240 volts c.a.,
50/60 Hz. La puissance nominale de notre
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 bien
moins de puissance.

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

K-

Risque d’électrocution

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

Ne démontez pas la prise de 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 modele 5K45SS

moyeu de fixation des accessoires

Téte vis de fixation des accessoires

Levier de
verrouillage de la
Levier de \ téte (non illustré)
contrdle de
la vitesse

) Axe du batteur
‘ @ @ A
Vis de réglage ’:c ‘ S

de la hauteur

_ Batteur plat

du batteur
0
//,71
¥4
I Bol en
) acier
¥/ 4 inoxydable
‘ de
N 4.25 litres
\ R )

Fouet & fils Plaque de verrouillage du bol

Crochet pétrisseur

Francais
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Caractéristiques du batteur sur
socle a téte inclinable modele KSM150PS

moyeu de fixation des accessoires

Téte vis de fixation des accessoires
gche
//,\ Levier de

verrouillage de la

Levierﬂde ‘ K téte (non illustré)
controle

d.e la Axe du batteur
vitesse

& > ' \
Vis de réglage ——=—¢———<)

de la hauteur
du batteur

Batteur plat

0

Verseur/
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

v —3 -
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Pour fixer le bol

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

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

3. Maintenez le levier de verrouillage dans

la position « déverrouillage » et

remontez la téte.

Placez le bol sur la plaque de verrouillage.

Tournez délicatement le bol dans le sens

des aiguilles d'une montre.

vk

Pour détacher le bol

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

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

3. Maintenez le levier de verrouillage dans
la position « déverrouillage » et
remontez la téte.

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

Goupille

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

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

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

3. Maintenez le levier de verrouillage dans
la position « déverrouillage » et
remontez la téte.

4. Placez le batteur plat sur I'axe
d’entrainement et poussez le vers
le haut.

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

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

2. Débranchez le batteur sur socle ou

coupez I'alimentation.

Maintenez le levier de verrouillage dans

la position « déverrouillage » et

remontez la téte.

4. Poussez le batteur plat vers le haut et
tournez le vers la gauche.

5. Retirez le batteur plat de I'axe.

a1 2

w
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Pour verrouiller la téte

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

1. Poussez le levier de verrouillage vers la

droite dans la position « déverrouillage ».
REMARQUE: Le robot ne doit pas étre
utilisé si le levier de verrouillage n’est pas en
position VERROUILLAGE.

O°§46810

Pour régler la vitesse

Branchez le batteur dans une prise électrique
adéquate.

Le levier de contréle 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 » page 9.
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Assemblage du verseur/protecteur®

verseur (avec le bec) sous les ouvertures
de pattes de la moitié arriére du verseur,
o puis abaisser le verseur/protecteur pour le
° fixer sur le bol.

=7
‘ 2 \ Pour enlever le verseur/protecteur

Bec 1. Mettez le levier de contréle de la vitesse
oo verseur en position « 0 » (ARRET).
Patte 2. Débranchez le batteur sur socle ou
coupez I'alimentation.
3. Maintenez le levier de verrouillage dans la
position « déverrouillage » et remontez la

0
@"\

Pour fixer le verseur/protecteur

téte.
1. Mettez le levier de controle de la vitesse 4. Enlevez le bec du verseur/protecteur du
en position « 0 » (ARRET). bol.
2. Débranchez le batteur sur socle ou 5. Détachez la moitié arriére du
coupez |'alimentation. verseur/protecteur du bol.

3. Fixez le batteur plat, le crochet pétrisseur 6. Enlevez I'accessoire ainsi que le bol.
ou le fouet a fils ainsi que le bol.

4. Placez la moitié arriere du
verseur/protecteur (sans le bec) sur le 1. Versez les ingrédients dans le bol par le
rebord du bol. bec du verseur.

5. Insérez les pattes dans la moitié avant du

Pour utiliser le verseur/protecteur

* Si le verseur/protecteur est inclus.

Utilisation des accessoires KitchenAid®

Batteur plat pour préparations légéres a épaisses :

gateaux biscuits

glacages a la créme pains éclairs

bonbons pains de viande

cookies purée de pommes de terre

pate a tarte

Fouet a fils pour les préparations de mélanges aérés :

ceufs biscuit de savoie
blancs d'ceufs créme épaisse
mayonnaise glacages bouillis

certains bonbons
Crochet pétrisseur pour mélanger et pétrir des pates a levure :

pains brioches
petits pains pate a pizza



Jeu entre le batteur plat et le bol

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

étre corrigé facilement.

1.

2.

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

Débranchez le batteur sur socle ou
coupez |'alimentation.

Levez la téte. o

Tournez la vis (A) LEGEREMENT dans le
sens 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.

Réglez le batteur plat jusqu‘a ce qu'il soit
a ras du bol. Si vous ajustez la vis de
maniére excessive, le levier de verrouillage
du bol pourrait ne pas se verrouiller.

REMARQUE : Réglez adéquatement, 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 rapidement.

b
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Entretien et nettoyage

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 |'eau
savonneuse chaude, puis les rincer
compléetement avant de les sécher. Ne laissez
pas les accessoires standards sur I'axe.

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
I'appareil dans I'eau.Essuyez fréquemment
I'axe d'accessoires pour enlever tout résidu
pouvant s’accumuler.

Action de mélange a mouvement planétaire

Pendant le fonctionnement, TRR
le batteur plat tourne
autour du bol fixe, tout
en tournant dans le sens
contraire sur son axe
propre. Le schéma illustre
la couverture complete du
bol réalisée par le chemin du
batteur.

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

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.

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 pour 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. C'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

1 REMUER

2 MELANGER
LENTEMENT

4 MELANGER, BATTRE

6 BATTRE,

RENDRE CREMEUX

8 BATTRE RAPIDEMENT,
FOUETTER

10 FOUETTER
RAPIDEMENT

Pour remuer, mélanger, combiner ou pour
démarrer lentement toutes les procédures de
mélange. Utilisez cette vitesse pour ajouter de

la farine ou des ingrédients secs dans une pate
et ajouter des liquides dans des ingrédients secs.
N'utilisez pas la vitesse 1 (REMUER) pour
mélanger ou pétrir des pates a levure.

Pour le mélange lent, I'empatage et le brassage
plus rapide. Utilisez cette vitesse pour mélanger
et pétrir des pates a levure, des pates épaisses et
les sucreries, commencer a presser 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 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, set de 3 rouleaux 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 creme, les blancs d’ceufs et
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 le moulin a céréales.

REMARQUE : La vitesse élevée ne sera pas
maintenue dans le cas de charges importantes
comme lorsque le moulin a céréales est utilisé.

REMARQUE: Ne dépassez pas la vitesse 2 lorsque vous préparez des pates a levure afin de

ne pas endommager le batteur.

Francais
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Conseils de mélange

Adaptez 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 nécessaire pour
déterminer une procédure de mélange.
Observez la pate ou la préparation et ne
mélangez que lorsque vous obtenez
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 » a la page 9.

Ajout d’ingrédients

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

' ingrédients secs

' ingrédients liquides

' ingrédients secs

' ingrédients liquides

' ingrédients secs
Utilisez la vitesse 1 (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 pres
que possible des parois du bol et pas
directement dans la zone du 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 » a la page 7.

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 matieres solides doivent étre
incorporées au cours des dernieres secondes
de mélange a la vitesse 1 (REMUER). La pate
doit étre suffisamment épaisse pour éviter
que les fruits ou les noix 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 renfermant 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. L'utilisation de toute autre
vitesse peut endommager le batteur.
N'utilisez JAMAIS 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 fabrication de pate avec un batteur
sur socle a téte inclinable de 4.28 | (4.5 grt).
N'utilisez JAMAIS de recettes qui requiérent
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
4,831 (5 gr).



Mélanger et pétrir des pétes 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. Réglez a la vitesse 2 et
mélangez pendant 15 secondes environ
ou jusqu'a ce que tous les ingrédients
soient bien combinés.
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3. Déverrouillez et inclinez la téte, puis
enlevez la pate du crochet. Suivez les
instructions de la recette pour lever, pétrir
et cuire.

REMARQUE: Si les ingrédients liquides

sont ajoutés trop rapidement, ils formeront

une flaque autour du crochet pétrisseur et
ralentiront le processus 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, 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 soit lisse
et élastique.

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

Lors de ['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
légérement plus tolérante au niveau des
températures, puisque la pate est mélangée
avec des ingrédients secs plutét qu’avec du
liquide chaud.

"
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Blancs d’oeufs

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
indique a quoi vous attendre.

Baveux :

Grosses bulles d'air inégales.

Commence 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
(% de tasse) .....GRADUELLEMENT jusqu’a 10
118 ml

VITESSE

(% tasse) ........ GRADUELLEMENT jusqu’a 10
236 ml
(1 tasse)............. GRADUELLEMENT jusqu’a 8
472 ml
(1 pinte) ............ GRADUELLEMENT jusqu’a 8

Etapes de fouettage de la créme :

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 créme 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 créme.



Accessoires

Informations générales

Les accessoires KitchenAid® sont congus pour durer. L'arbre 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 apres 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.

Vis de

fixation des

accessoires

Embase du moyeu de
fixation des accessoires

iNe fait pas partie du batteur.

Encoche

I Bati d'arbre des
i accessoires

L'arbre de commande
d’accessoirest

Le logement
d’arbre de
= commande

|

Tige

Francais

Instructions générales

Montage

1. Mettez le levier de contrble de la vitesse 1.

en position « 0 » (ARRET).

2. Débranchez le batteur sur socle ou 2.

coupez l'alimentation.

3. Desserrez la vis de fixation des 3.

accessoires en le tournant dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.

4. Enlevez le couvercle du moyeu de
fixation.

5. Insérez le bati d'arbre des accessoires 4.

dans le moyeu de fixation des
accessoires, en vous assurant que |'arbre
de commande d’accessoires s’emboite
dans I'embase carrée du moyeu de
fixation des accessoires. Il peut s'avérer
nécessaire de faire tourner |'accessoire
d’avant en arriere. Si I'accessoire est bien
placé, la tige situé sur I'accessoire
s'emboite dans I'encoche sur le rebord
du moyeu.

6. Serrez la vis de fixation des accessoires
en le tournant dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a ce que |'accessoire
soit complétement assujetti au batteur
sur socle.

7. Branchez le batteur dans une prise

électrique adéquate.
13

Démontage

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

Débranchez le batteur sur socle ou
coupez I'alimentation.

Desserrez la vis de fixation des
accessoires en le tournant dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.
Tournez légerement I'accessoire d'avant
en arriere au moment de le retirer.
Replacez le couvercle du moyeu de
fixation des accessoires. Serrez la vis de
fixation des accessoires en le tournant
dans le sens des aiguilles d'une montre.
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Dispositions a prendre pour un entretien
et une réparation

A AVERTISSEMENT

"

Risque de choc électrique

Débranchez le batteur avant
d'effectuer un entretien et une
réparation.

Ne pas respecter cela peut causer
la mort ou un choc électrique.

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
VOus ne puissiez pas toucher facilement le
dessus de I'appareil. C'est normal.

Le batteur sur socle peut dégager une
odeur forte, particulierement lorsqu’il est
encore neuf. Il s'agit d'un probleme
commun et fréquent aux 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 » a la
page 7.

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

Le batteur 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.

Si le probléme n’est pas di a une des
raisons ci-dessus, veuillez consulter la
section « Centres de service apres-vente ».



Garantie européenne 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 le robot Artisan®
5KSM150PS: CINQ ANS DE
GARANTIE COMPLETE a
compter de la date d'achat.

Pour le robot KitchenAid

Classic® 5K45SS: DEUX ANS
DE GARANTIE COMPLETE a
compter de la date d'achat.

En France vous bénificiez en
tout état de cause des
dispositions des art. 1641
et suivants du Code Civil
relatifs a la garantie légale.

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 assuré par un
centre de service apres-
vente KitchenAid agréé.

Les pieces détachées pour
les robots seront
disponibles sur le marché
jusqu'en 2020.

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 non-
conforme avec le code
électrique local.

Francais

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 aupreés
duquel I'appareil a été acheté pour connaitre
les coordonnées du Centre de service apres-
vente agréé KitchenAid le plus proche.

%

Risque de choc électrique

Débranchez le batteur avant
d'effectuer un entretien et une
réparation.

Ne pas respecter cela peut causer
la mort ou un choc électrique.

15
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Service a la clientele

Numéro Vert : Composez le 00800 38104026
(numéro gratuit)

Adresse courrier : KitchenAid Europa, Inc.
Boite Postale 19
B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) 11
BELGIQUE

www.KitchenAid.com

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

® Registered trademark of KitchenAid, U.S.A.**
™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.**
**®/™ Marque déposée de KitchenAid, Etats Unis
La forme du robot est une marque déposée de KitchenAid, Etats Unis.
© 2005. Tous droits réservés.

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

9709309 3977dZw605



KitchenAid

KUCHENMASCHINEN MiT KipPBAREM IVIOTORKOPF

GEBRUIKSAANWIZING VAN DE KEUKENROBOTTEN

MIXER INSTRUCTIONS

RoBOTS DE cUISINE : MODE D'EMPLOI

KUCHENMASCHINEN-GEBRAUCHSANLEITUNG

MIXER - ISTRUZIONI
INSTRUCCIONES DE BATIDORA

BRUKSANVISNING KOKSMASKIN

BRUKSANVISNING KIJGKKENMASKINER

YLEISKONEEN KAYTTOOHJEET

BRUGSANVISNING TiL K@KKENMASKINE

INSTRUCOES DA BATEDEIRA
HRARIVEL — LEIDBEININGAR

OAHries XpHzEOQ: Toy MIZEP

©»
»

= \
¥ =

& . 2 @ ‘? -
/r’( ‘ .

/ ‘ ‘
»r \ ‘?w \

N\M )

ik

= Modell 5K45SS

s

Deutsch

xchen)
o = 4
5 =\
= ]
Lo :
0 ‘ »
. 7

- Modell 5KSM150PS



yasineg

Inhaltsverzeichnis

Wichtige Sicherh@itShINWEISE ..........oiiiiii e 1
Elektrische ANfOrderUnGeN ... . .o i 2
Merkmale der Kiichenmaschine 5K45SS mit kippbarem Motorkopf .........cccoeeiiiiiiiiiiiiiicn 3
Merkmale der Kiichenmaschine 5KSM150PS mit kippbarem Motorkopf ...........cccocvevvoviiiiiiiiice 4
Zusammenbau der Kichenmaschine mit kippbarem Motorkopf ...........cccoooiiiiiiiii 5
ANDAU dES SPIItZSCAULZES ... 6
Verwendung des KitchenAid®-ZUDENEIS. ..o 6
Abstand zwischen Schiissel und FIachrUhrer ... 7
Pflege UNd REINIGUING .. .eouiiii ettt 8
Funktion des PlanetenrlinrwWerks .........c.oiiiiie e 8
Verwendung der KUChenmMasChiNe...........ooviiiiiiiii e 8
Leitfaden fur die Geschwindigkeitskontrolle — 10 Geschwindigkeitsstufen.............ccccoviviiiiircnnn. 9

Hinweise zum Rihren

Mischen und Kneten von Hefeteig

BIWWEIB .o 12
SCNIAGSANNE ... 12
Zubehor und Zusatzteile — Allgemeine HINWEISE ..........ooiiiiiiiiiiiiie e 13
Reparatur

Garantie fur die KitchenAid®- Haushaltkiichenmaschinen mit kippbarem Motorkopf fir Europa.....15
KUNAENAIENSTSTRIIEN. ...t 15
KUNGENSEIVICE ..ttt 16

Ihre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groRer Wichtigkeit

In diesem Handbuch und auf lhres Zubehor stehen viele wichtige Sicherheitshinweise.
Lesen und beachten Sie immer alle Sicherheitsinstruktionen.

Dies ist das Warnzeichen.

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

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

AGEFAHR REENriins it
schweren Verletzungen fuhren.
AWARNUNG

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

Werden diese Instruktionen nicht
beachtet, kann dies zum Tode oder
schweren Verletzungen fuhren.




WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

1. Alle Sicherheitshinweise mussen sorgféltig
gelesen werden.

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

3. Wenn die Kiichenmaschine durch Kinder
bedient oder in der Néhe von Kindern
betrieben wird, mussen diese stets
beaufsichtigt werden.

4. Den Stecker ziehen, wenn die
Kichenmaschine nicht benotigt wird,
bevor Teile an- oder abgebaut werden
oder die Kiichenmaschine gereinigt wird.

5. Kontakt mit beweglichen Teilen vermeiden.
Hénde, Haar, Kleidung sowie Spatel oder
andere Utensilien dirfen wahrend des
Einsatzes der Kichenmaschine keinen
Kontakt mit dem Ruhrer haben, um die
Verletzungsgefahr fur Personen sowie die
Gefahr von Beschadigungen der
Kiichenmaschine zu verringern.

6. Die Klichenmaschine nicht betreiben,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschéadigt oder Fehlfunktionen
aufgetreten sind oder wenn die

Kichenmaschine herunterfiel oder
beschadigt wurde. Die Kiichenmaschine
zur nachsten Vertragswerkstatt bringen
und die Maschine dort priifen, reparieren
und elektrische oder mechanische
Einstellungen vornehmen lassen.

7. Die Verwendung von Zubehorteilen, die
nicht von KitchenAid empfohlen oder
verkauft werden, kann zu Brénden,
elektrischen Schlagen oder Verletzungen
fihren.

8. Die Kiichenmaschine nicht im Freien
verwenden.

9. Das Netzkabel nicht tGber die Tischkante
oder Uber die Kante der Arbeitsplatte
héngen lassen.

10. Den Flachrihrer, den Schneebesen oder
den Knethaken vor der Reinigung von der
Klichenmaschine abnehmen.

11. Dieses Produkt ist ausschlieBlich fur die
Verwendung im Haushalt vorgesehen.

12. Die Kiichenmaschine ist nicht fur die
Nutzung durch kleine Kinder oder
behinderte Personen ohne Aufsicht
zugelassen.

13. Kleine Kinder sollten sich der
Klichenmaschine nur unter Aufsicht
nahern, um sicherzustellen, dass sie nicht
damit spielen.

HEBEN SIE DIESE INSTRUKTIONEN GUT AUF

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Européischen Richtlinie 2002/96/EG Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) ist
vorliegendes Gerat mit einer Markierung
versehen. Sie leisten einen positiven Beitrag flr
den Schutz der Umwelt und die Gesundheit des
Menschen, wenn Sie dieses Gerat einer
gesonderten Abfallsammlung zufihren. Im
unsortierten Siedlungsmdll kdnnte ein solches
Gerat durch unsachgemafe Entsorgung negative
Konsequenzen nach sich ziehen.

Auf dem Produkt oder der beiliegenden
Produktdokumentation ist folgendes

Symbol === einer durchgestrichenen
Abfalltonne abgebildet. Es weist darauf hin,
dass eine Entsorgung im normalen
Haushaltsabfall nicht zulassig ist Entsorgen Sie
dieses Produkt im Recyclinghof mit einer
getrennten Sammlung fur Elektro- und
Elektronikgerate.

Die Entsorgung muss gemaB den ortlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zusténdigen
Behorden Ihrer Gemeindeverwaltung, an den
lokalen Recyclinghof fir Haushaltsmll oder an
den Handler, bei dem Sie dieses Gerat erworben
haben, um weitere Informationen Gber
Behandlung, Verwertung und
Wiederverwendung dieses Produkts zu erhalten.

Deutsch



yasineg

Elektrische Anforderungen

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 fur
Zubehor, das die groBte Energie benétigt. Es ist
moglich, dass andere Zubehorteile eine
wesentlich geringere Leistungsaufnahme
erfordern.

Keine Verlangerungsschnur verwenden. Wenn
das Netzkabel zu kurz ist, von einer
Elektrofachkraft oder einem Servicetechniker
eine Steckdose in der Néhe der
Kichenmaschine setzen lassen.

K-

Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht beseitigen.
Keinen Adapter benutzen.

Keine Verlangerungsschnur
verwenden.

Nichtbeachtung dieser Instruktionen
kann zum Stromschlag, Feuer oder
Tod fihren.




Merkmale der Kiichenmaschine 5K45SS
mit kippbarem Motorkopf

Zubehornabe

Motorkopf

Zubehorknopf
Geschwindigkeitskontrollhebel

des Ruhrkopfes
(nicht dargestellt)

\_l

3 Ruhrerwelle
@ =

Einstellungsschraube—ﬁg

flr die Schiisselhdhe

0

4.25 Liter
Edelstahlschiissel

Schneebesen

Schusselverriegelungsplatte

Knethaken

Motorkopfverriegelungshebel
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Merkmale der Kiichenmaschine 5KSM150PS
mit kippbarem Motorkopf

Zubehornabe

Geschwindigkeitskontrollhebel
Motorkopf

el
L

< ¢

A
| €
Einstellungsschraube
fir die Schiisselhohe 0

Schneebesen

Knethaken

Zubehorknopf

Motorkopfverriegelungshebel
des Ruhrkopfes
(nicht dargestellt)

( Ruhrerwelle

L) Flachrihrer

Spritzschutz mit
Einfullschitte

4.83 Liter
Edelstahlschiissel mit
ergonomischem Griff

Schusselverriegelungsplatte



Zusammenbau der Kiichenmaschine mit
kippbarem Motorkopf

o I

-

Zur Befestigung der Schiissel

4

1. Die Geschwindigkeitskontrolle ausschalten.
Den Stecker der Klichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

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

4. Setzen Sie die Schissel auf die
Schisselverriegelungsplatte.

5. Drehen Sie die Schissel vorsichtig im
Uhrzeigersinn.

Zur Entfernung der Schussel

1. Die Geschwindigkeitskontrolle ausschalten.
Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

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

4. Drehen Sie die Schussel in der dem
Uhrzeigersinn entgegengesetzten Richtung.

-

\
/“\
> Aﬁ
‘Q\ PaBstift
LN

Zur Befestigung des Flachrihrers,
Schneebesens oder Knethakens

1. Die Geschwindigkeitskontrolle ausschalten.
Den Stecker der Kiichenmaschine aus der
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.

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

4. Schieben Sie den Flachrihrer auf die
Ruhrerwelle und driicken ihn so weit wie
maoglich nach oben.

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

Zur Entfernung des Flachrihrers,
Schneebesens oder Knethakens

1. Die Geschwindigkeitskontrolle ausschalten.

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

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

4. Dricken Sie den Flachrihrer so weit wie
moglich nach oben und drehen ihn nach
links.

5. Ziehen Sie den Flachrihrer von der Welle.

a1 2

Verriegeln des Riihrkopfes

1. Der Ruhrkopf muss komplett abgesenkt sein.
2. Den Verriegelungshebel in Position
. Verriegeln” stellen.
3. Vor dem Ruhren die Verriegelung prufen.
Dazu versuchen, den Rihrkopf anzuheben.

Deutsch

Entriegeln des Riihrkopfes

1. Den Verriegelungshebel auf die
ENTRIEGELN Position schieben.

HINWEIS: Das Ruhrgerat sollte nur benutzt

werden, wenn der Verriegelungshebel auf der

VERRIEGELN Position steht.

00346810

Zur Betatigung der
Geschwindigkeitskontrollhebel

Die Kiichenmaschine an eine geeignete
Steckdose anschlieBen.

Der Geschwindigkeitskontrollhebel sollte zum
Start immer auf die niedrigste Geschwindigkeit
gestellt werden, dann langsam auf die
gewiinschte hohere Geschwindigkeit, um zu
vermeiden, daB Zutaten aus der Schussel
herausspritzen. Siehe Leitfaden zum
Geschwindigkeitskontrollhebel, Seite 9.
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Anbau des Spritzschutzes*

< Einflillschiitte 5. Die Haltenasen an der Vorderseite des
@ " 3 Spritzschutzes (mit der Einflllschitte) unter
A die Nasenaussparungen an der Ruckseite
®* des Spritzschutzes setzen und den
— Spritzschutz einrasten lassen.
4
‘ ‘ Abbau des Spritzschutzes

1. Die Geschwindigkeitskontrolle ausschalten.
N 2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der

Haltenase Steckdose ziehen oder die Stromversorgung
unterbrechen.
3. Halten Sie den Verriegelungshebel in der
Anbau des Spritzschutzes ENTRIEGELN Position und kippen den

Motorkopf zuriick.

1. Die Geschwindigkeitskontrolle ausschalten. 4. Die Einfiillschiitte von der Schussel abheben.
2. Den Stecker der Klichenmaschine aus der 5. Die hintere Hélfte des Spritzschutzes von
Steckdose ziehen oder die Stromversorgung der Schiissel schieben.
unterbrechen. 6. Das Zubehor und die Rihrschiissel

3. Das gewiinschte Zubehor (Flachrihrer,
Knethaken oder Schneebesen) und die
Rihrschissel befestigen. Verwendung des Spritzschutzes

4. Die hintere Halfte des Spritzschutzes (ohne
Einfullschutte) auf den Rand der Schussel
setzen.

entfernen.

1. Die Zutaten Uber die Einfullschitte in die
Schssel geben.

* Bei mitgeliefertem Spritzschutz

Verwendung des KitchenAid®-Zubehors

Flachriihrer fiir normale bis schwere Mischungen:

Kuchen Biscuits
Geschdumte Zuckergusse SuBe Brote
StBwaren Hackbraten
Kekse Kartoffelbrei

Pastetenteig

Schneebesen zum Schlagen von (fiir Mischungen welche Luft enthalten miissen):

Eiern Rihrkuchen

Eiweil3 Biskuitkuchen
Schlagsahne Mayonnaise
Aufgekochten ZuckergUssen Bestimmten SuBwaren

Knethaken zum Mischen und Kneten von Hefeteigen fiir:

Brote Hefekuchen
SuBe und herzhafte Brotchen Pizzateig



Abstand zwischen Schussel und Flachriihrer

Die Kuchenmaschine ist ab Werk so eingestellt, dass der Flachriihrer den Boden der Schissel noch
nicht bertihrt. Wenn aus irgendeinem Grund der Flachrihrer den Boden der Schissel bertihrt oder
zu weit vom Boden entfernt ist, lasst sich der Abstand leicht korrigieren.

1. Die Geschwindigkeitskontrolle ausschalten.

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, um den I
Flachriihrer abzusenken. ’ \

5. Stellen Sie den Flachrihrer so ein, daB er b
sich gerade noch Uber der

Schisseloberflache befindet. Wird die

Schraube zu weit gedreht, rastet der I A
Verriegelungshebel der Ruhrschissel
maoglicherweise nicht ein.

HINWEIS: Bei richtiger Einstellung berthrt der
Flachrihrer weder den Boden noch die Seite der
Schssel. Befinden sich Flachrihrer oder
Schneebesen so dicht am Boden der Schissel,
dass sie anstoBen, kénnen sich die Dréhte des
Schneebesens oder die Beschichtung des
Flachrihrers abnutzen.
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Pflege und Reinigung

Die Schussel, den weien Flachrihrer und den
weiBen Knethaken bei Bedarf in einer
Geschirrsptlmaschine reinigen. Sie kdnnen auch
in heiBem Wasser mit Zusatz von Spulmittel
gereinigt werden. Vor dem Trocknen sorgfaltig
mit klarem Wasser abspdlen. Die Flachrihrer
nicht auf der Welle lassen.

Wir empfehlen, den Schneebesen
aussschlieBlich im Spulbecken in heiBem
Wasser mit Zusatz von Spulmittel zu reinigen.
Eine Reinigung in der Spilmaschine empfehlen
wir nicht.

HINWEIS: Die Kiichenmaschine immer vom
Netz trennen, bevor mit den Reinigungsarbeiten
begonnen wird. Die Kiichenmaschine 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 Planetenrihrwerks

Wahrend des Betriebs
bewegt sich der Flachrihrer
in der fest stehenden o
Schissel und dreht sich
zugleich in die
Gegenrichtung um seine
eigene Achse. Die
Abbildung zeigt, welchen
Weg der Flachrthrer in der Schissel insgesamt
zuricklegt.

Die Klichenmaschine KitchenAid® riihrt schneller
und griindlicher als die meisten anderen
elektrischen Kichengerate. Daher muss die
Ruhrzeit bei den meisten Rezepten angepasst
werden, um z. B. ein Ausflocken zu vermeiden.

Verwendung der Kiichenmaschine

AWARNUNG

Verletzungsgefahr

Die Kiichenmaschine vom Netz trennen
und erst dann den Flachrihrer
erfassen.

Anderenfalls kann es zu
Knochenbriichen, Schnittverletzungen
und Quetschungen kommen.

HINWEIS: Die Schussel nicht auskratzen, wenn
die Kichenmaschine in Betrieb ist.

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

Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend des
Betriebs. Bei starker Belastung und langerer
Ruhrzeit wird die Oberseite der
Kiichenmaschine maoglicherweise so heif, dass
sie nicht mehr berthrt werden kann. Dies ist
normal.



Leitfaden fir die Geschwindigkeitskontrolle -
10 Geschwindigkeitsstufen

Fur 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 erhoht.

Geschwindigkeitsstufen

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

2 LANGSAMES RUHREN Zum langsamen Ruhren, Vermengen und zum
schnelleren Umrihren. Zum Mischen und Kneten
von Hefeteig, schweren Teigen und Massen fur
StBwaren, zur Herstellung von Kartoffelbrei oder
anderen Gemusebreien, fur die Zugabe von
Backfett zu Mehl, zum Mischen von diinnen
oder flissigen Teigen. Zur Verwendung mit dem

Dosendffner.
4 MISCHEN Zum Mischen von mittelschweren Teigen,
UND SCHLAGEN beispielsweise fur Kekse. Zum Vermischen von

Zucker und Backfett sowie flr die Zugabe von
Zucker zu Eiweil3 fur die Herstellung von Baisers.
Mittlere Geschwindigkeit flir
Kuchenfertigmischungen. Zur Verwendung mit
folgendem Zubehor: Fleischwolf, Gemuseschneider,
Edelstahlnudelaufsatz sowie Purieraufsatz.

6 VERRUHREN Zum mittelschnellen Rihren (Aufschdumen) 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, Eiwei3 und
UND SCHLAGEN aufgekochten Zuckergussen.
10 SCHNELLES SCHLAGEN Zum Schlagen kleiner Mengen Schlagsahne,

EiweiB oder zum abschlieBenden Rihren von
Kartoffelbrei. Verwendbar mit der Getreidemhle.
HINWEIS: Bei starker Belastung werden die
hohen Geschwindigkeiten nicht beibehalten,
beispielsweise bei der Verwendung mit dem
Edelstahinudelaufsatz oder der Getreidemhle.

HINWEIS: Bei Hefeteigen hochstens mit Drehzahlstufe 2 arbeiten, sonst kdnnte die Kichenmaschine
beschadigt werden.
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Hinweise zum Ruihren

Anpassung lhres Rezepts fur die
Kiichenmaschine

Die in dieser Anleitung enthaltenen Hinweise
zum Ruhren erleichtern die Anpassung lhrer
Lieblingsrezepte an die Kiichenmaschine
KitchenAid®.

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
Geschwindigkeitsstufe siehe Seite 9
,Einstellung der Geschwindigkeitsstufen”.

Zugabe von Zutaten

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

' trockene Zutaten

' flissige Zutaten

' trockene Zutaten

' flissige Zutaten

' trockene Zutaten
Mit Geschwindigkeitstufe 1 (RUHREN) arbeiten,
bis die Zutaten gemischt sind. Dann allmahlich
auf die Sollgeschwindigkeit erhéhen.

Die Zutaten immer so dicht wie moglich
am Schusselrand zugeben, nicht direkt auf
den rotierenden Ruhrer. Der Spritzschutz
erleichtert die Zugabe der Zutaten.
HINWEIS: Wenn die Zutaten am Boden der
Schissel nicht grindlich gemischt werden,
befindet sich der Ruhrer nicht tief genug in der
Schissel. Weitere Hinweise finden Sie unter
Abstand zwischen Schissel und Flachrihrer”
auf Seite 7.

Kuchenfertigmischungen

Bei der Verarbeitung von
Kuchenfertigmischungen Geschwindigkeitsstufe
4 (mittlere Geschwindigkeit) und
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 Ruhrvorgangs bei
Geschwindigkeitsstufe 1 (RUHREN) zugesetzt
werden. Der Teig muss so dick sein, dass die
Nisse 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 Flussigkeiten

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

Kneten von Hefeteig

IMMER den Knethaken zum Ruhren und Kneten
von Hefeteig verwenden. Zum Kneten und
Ruhren von Hefeteigen Geschwindigkeit 2
verwenden. Bei anderen Geschwindigkeitsstufen
besteht die Gefahr, dass die Kiichenmaschine
ausfallt.

Fur die 4.25-Liter-Schussel NIEMALS Rezepte
verwenden, bei denen mehr als 0,87 kg (7
Tassen) Weizenmehl oder 0,81 kg (6 Tassen)
Vollkornmehl fiir den Teig benétigt werden.

Fur die 4.83-Liter-Schussel NIEMALS Rezepte
verwenden, bei denen mehr als 1,00 kg (8
Tassen) Weizenmehl oder 0,81 kg (6 Tassen)
Vollkornmehl fiir den Teig benétigt werden.



Mischen und Kneten von Hefeteig

.Schnellriihren” beschreibt eine Methode zum
Brotbacken, bei der die Trockenhefe mit
anderen trockenen Zutaten vor der Zugabe von
Flussigkeit vermischt wird. Im Gegensatz dazu
wird bei der traditionellen Methode die Hefe in
warmem Wasser aufgelost.

1. Alle trockenen Zutaten, auch die Hefe, in
die Schussel geben mit Ausnahme von 1 bis
2 Tassen (125 bis 250 g) Mehl.

2. Die Schussel und den Knethaken anbauen.
Verriegeln Sie den Motorkopf.
Geschwindigkeitsstufe 2 auswahlen und 15
Sekunden lang umriihren bzw. so lange, bis
alle Zutaten gemischt sind.

.
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3. Bei Geschwindigkeitsstufe 2 allmahlich die
flussigen Zutaten der Mehlmischung
zusetzen und weitere 1 bis 2 Minuten
rGhren.

HINWEIS: Wenn die Flissigzutaten zu schnell

zugegeben werden, sammeln sie sich um den
Knethaken und verzégern den Rihrvorgang.
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4. Bei Geschwindigkeitsstufe 2 gegebenenfalls
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
Rihrschisselwand 16st.

—
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5. Wenn der Teig am Haken haftet, kneten Sie
2 Minuten lang bei Geschwindigkeit 2 oder
bis der Teig gleichmaBig und elastisch ist.

6. Den Ruhrkopf entriegeln und nach hinten
kippen. Den Teig vom Knethaken l6sen. Die
Rezeptanweisungen zum Aufgehen, Formen
und Backen befolgen.

Fir ein Lieblingsrezept nach der konventionellen

Methode Hefe in warmem Wasser in der

angewarmten Ruhrschissel auflosen.

Mit Ausnahme von 125 bis 250 g (1 bis 2

Tassen) Mehl die erstlichen flussigen und festen

Zutaten zugeben. Mit Drehzahlstufe 2 etwa

eine Minute lang riihren bzw. So lange, bis die

Zutaten grundlich gemischt sind. Die Schritte 4

bis 6 ausfuhren. Beide methode sind

gleichermaf3en zur Brotzubereitung geeignet.

Jedoch ist die Methode ,Schnellriihren” fur

Neulinge u. U. etwas schneller und einfacher.

Sie ist etwas weniger temperaturempfindlich, da

die Hefe mit trockenen Zutaten und nicht mit

warmer Flissigkeit vermischt wird.

"
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Eiweil3

Die zimmertemperierten EiweiBe 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
gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Siehe
folgende Tabelle.

MENGE DREHZAHL

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

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

Schaumschlagestaden

Mit der Kiichenmaschine KitchenAid® lasst sich
Eiwei schnell schlagen. Die Konsistenz stéandig
kontrollieren, damit das Eiweil3 nicht zu steif

wird. Diese Liste enthalt weitere Informationen.

Schaumig

GroBe, ungleichmaBig verteilte Luftblasen.

Eischnee beginnt seine Form
beizubehalten

Feine und kompakte Luftblasen; Eischnee ist
weil3.

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 gekuhlte Schissel
geben. Die Schussel und den Schneebesen
befestigen. Um ein Verspritzen zu vermeiden,
die Sollgeschwindigkeit schrittweise erhohen
und die Schlagsahne schlagen, bis die
gewdlnschte Konsistenz erreicht ist. Siehe
folgende Tabelle.

MENGE GESCHWINDIGKEIT

59 ml (%4 Tasse)......... ALLMAHLICH bis Stufe 10
118 ml (%4 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 Kiichenmaschine
KitchenAid® 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
puddingéhnlich aus.

Schlagsahne behalt Form bei

Bildet weiche Spitzen, wenn der Schneebesen
entfernt wird. Kann bei der Zubereitung von
StBspeisen 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
Cremegebaéck.



Zubehor und Zusatzteile

Allgemeine Hinweise

Zubehér von KitchenAid® ist so konstruiert, dass es lange halt. Die Antriebswelle fur das Zubehor
und die Zubehornabe haben einen quadratischen Querschnitt, so dass das Zubehor bei der
Ubertragung der Antriebskraft nicht rutscht. Nabe und Geh&use der Antriebswelle sind konisch, so
dass selbst bei Verschlei3 und nach langerer Nutzung ein sicherer Sitz gewéhrleistet ist. Zubehor
von KitchenAid® benotigt keinen zusétzlichen Antrieb. Die Antriebseinheit ist bereits in die

Kiichenmaschine integriert.

Zubehorknopf

Zubehoérnabe

Antriebswelle fur
das Zubehort

Gehause der
Antriebswelle

|

Kerbe Stift

$Nicht Teil der Kiichenmaschine

Gehause der Antriebswelle fur
das Zubehor

Allgemeine Hinweise

= far das Zubehor

Anbau Abbau

—_

Steckdose ziehen oder die
Stromversorgung unterbrechen.

3. Den Zubehorknopf l6sen. Dazu den Knopf 3.

nach links drehen.
4. Entfernen Sie den Schutz der Zubehérnabe.

5. Das Gehause fur die Antriebswelle des 4.

Zubehors in der Zubehornabe einsetzen.
Die Antriebswelle fur 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 Zubehér in
die Kerbe am Rand der Anschlusshdlse ein.

6. Den Zubehorknopf durch Drehung nach
rechts festziehen, bis das Zubehor fest mit
der Kiichenmaschine verbunden ist.

7. Die Kiichenmaschine an eine geeignete
Schutzkontakt-Steckdose anschlieBen.

13

Die Geschwindigkeitsregelung ausschalten. 1.
2. Den Stecker der Kiichenmaschine aus der 2.

Die Geschwindigkeitsregelung ausschalten.
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 nach rechts festziehen.

Deutsch
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Reparatur

WARNUNG

%

Stromschlaggefahr

Vor Wartungsarbeiten Netzstecker
ziehen.

Nichtbeachtung kann zum
Stromschlag oder Tod fuhren.

Die folgenden Hinweise vor der
Verstandigung der Kundendienststellen
beachten.

1. Die Kuchenmaschine erwarmt sich wahrend
des Betriebs. Bei starker Belastung und
langerer Ruhrzeit kann die Oberseite der

Kichenmaschine so hei3 sein, dass sie nicht

mehr berthrt werden kann. Dies ist normal.
2. Die Kichenmaschine kann einen
unangenehmen Geruch entwickeln,

insbesondere wenn sie noch neu ist. Dies ist

bei Elektromotoren normal.

3. Wenn der Flachrihrer den Boden der
Schissel berthrt, die Klichenmaschine
abschalten. Weitere Hinweise finden Sie
unter ,Abstand zwischen Schissel und
Flachrihrer” auf Seite 7.

Wenn die Kiichenmaschine nicht mehr
funktioniert oder Fehlfunktionen aufweist,
folgende Fragen klaren:

Ist die Kiichenmaschine mit dem Netz
verbunden?

Ist die Sicherung im Stromkreis fur die
Kichenmaschine in Ordnung? Bei
Verwendung eines Trennschalters muss der
Schalter geschlossen sein.

Die Kichenmaschine 10 bis 15 Sekunden
abschalten und dann wieder einschalten.
Wenn die Maschine auch dann noch nicht
anlduft, 30 Minuten abkuhlen lassen und
dann wieder einschalten.

Lasst sich das Problem auf diese Weise
nicht beheben, eine der
.Vertragswerkstatten” verstandigen (siehe
Seite 15).



Garantie fur die KitchenAid®-
Haushaltkiichenmaschinen mit kippbarem

Motorkopf fir Europa

Garantieperiode:

KitchenAid
zahlt far::

KitchenAid Gibernimmt
keine Kosten fiir:

5KSM150PS: 5 Jahre

5K45SS: 2 Jahre

Kosten fur Ersatzteile und
Reparaturarbeiten zur
Beseitigung von Material-
oder Verarbeitungsfehlern,
die innerhalb der gesetzlichen
Gewahrleistungsfrist anfallen.
Die Regelung nach der
gesetzlichen
Gewahrleistungspflicht
entnehmen Sie bitte unseren
Bedingungen, die dem
Handlespartner vorliegen. Die
Reparatur muss durch eine
KitchenAid-
Kundendienststelle ausgefiihrt
werden.

A. Reparaturen an
Kichenmaschinen,
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

%

Stromschlaggefahr

Vor Wartungsarbeiten Netzstecker
ziehen.

Nichtbeachtung kann zum
Stromschlag oder Tod fuhren.

Samtliche Kundendienstleistungen kénnen nur
durch ein ortliches, autorisiertes KitchenAid
Servicecenter durchgefiihrt werden. Der

Handler, von dem Sie das Gerat gekauft haben,

kann lhnen das nachste KitchenAid
Servicecenter nennen.

In Deutschland:

Kurt Klauke: In der Halle 7,
33378 RHEDA-WIEDENBRUCK,
Tel: 05242-966 999

Hollander Elektro, Flinchstr. 35,
60388 FRANKFURT
Tel: 069-499 0131

Deutsch



Kundenservice

Hotline: 00800 3810 4026 ( kostenlos )

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

www.KitchenAid.com

yasineg

FOR THE WAY IT'S MADE?®

® Registriertes Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
™ Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
Die Form der Kiichenmaschine ist ein Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
© 2005. Alle Rechte vorbehalten.

Anderungen der technischen Daten jederzeit vorbehalten. Irrtiimer vorbehalten.
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KitchenAid

ROBOT DA CUCINA CON CORPO MOTORE MOBILE
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MIXER INSTRUCTIONS
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BRUKSANVISNING KOKSMASKIN
BRUKSANVISNING KJGKKENMASKINER
YLEISKONEEN KAYTTOOHJEET
BRUGSANVISNING TiL K@KKENMASKINE
INSTRUCOES DA BATEDEIRA

HRARIVEL — LEIDBEININGAR

OAHries XpHzEOQ: Toy MIZEP

»

g P ‘u\\n\ g P ,‘“hm
5" .\ %> w_\
# V’ @ ‘? 3 5 ’( y
“c. y -
0 < ! > 0 ¢ »
/ \ /
|.Ir

= Modello 5K45SS = Modello 5KSM150PS

o
c
&L
©
=




=
il
=
5
o

PreCAUZIONT IMPOITANTIL ... iiieiie et 1
REGUISIET EIETEIICT ..ttt 2
Caratteristiche del robot da cucina con corpo motore mobile 5K45SS..........ccccooviviiiiiiiiienne. 3
Caratteristiche del robot da cucina con corpo motore mobile 5KSM150PS............cccccoveenneann.. 4
Installazione del robot da cucina con corpo motore mobile..........c..ccooiiiiiiiiiiie 5
Installazione del coperchio versatore antiSPruzzo...........ccovviiieeiiiiie e 6
Come usare gli accessori in dotazione al KitchenAid® ... 6
Distanza fra la frusta @ 1a COtola ........c.ooiiiiiiiii e 7
CUFA € PUIIZIA 1.ttt 8
MOVIMENTO PIANETAIIO ... i 8

Utilizzo del robot da cucina con corpo motore mobile ...

Guida al controllo della velocita — mixer a 10 velocita.....

CONSIGH PEI IMPASTANE ...ttt ettt ettt ee e
Mescolare e impastare la pasta lIeVitata.........ccoiiiriiiiiii i 11
AATDUMI et 12
PaNNG MONTATA. .ot 12
Utensili € accessori — istruzioni generali .........c.ooiiiiiiiieii e 13
Quando chiamare I'aSSISTENZA .......veee e 14

Garanzia sul Robot da cucina con corpo motore mobile KitchenAid® per I'Europa
(USO AOMESTICO) ...t

Assistenza Post-Vendita ...

Servizio Clienti .........c........

Importanti norme di sicurezza
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” o0 “AVVERTENZA”".
Questi termini indicano quanto segue:

La mancata osservanza immediata
A PERICO Lo delle istruzioni riportate comporta il
rischio di lesioni gravi o fatali.
_ La mancata osservanza delle istruzioni

A AVVERTENZA riportate comporta il rischio di lesioni

gravi o fatali.

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




PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si usa un apparecchio elettrico &
consigliabile seguire le precauzioni di sicurezza
essenziali, comprese le seguenti:

1. Leggere tutte le istruzioni.

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

3. E necessaria un‘attenta supervisione
quando i bambini usano un qualsiasi
apparecchio o sono nelle vicinanze.

4. Staccare il Robot da Cucina dalla presa
di corrente quando non viene
utilizzato, prima di montarne o
smontarne le parti e prima di effettuare
la pulizia.

5. 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.

6. 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

Cucina e caduto o si € in qualche modo

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

7. L'utilizzo di utensili non consigliati o
non venduti da KitchenAid possono
provocare incendi, scosse elettriche o
lesioni.

8. Non utilizzare il Robot da Cucina
all'aperto.

9. Non far passare il cavo di alimentazione

sopra lo spigolo di tavoli o ripiani.

10. Rimuovere dal mixer la frusta piatta, la
frusta a filo o il gancio per impastare
prima di procedere al lavaggio.

11. Questo prodotto é destinato
unicamente ad un uso domestico.

12. L'apparecchio non & adatto ai bambini
piccoli o a persone disabili senza
supervisione.

13. E consigliabile assicurarsi che i bambini
non giochino con I'apparecchio.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

Questo apparecchio e contrassegnato in
conformita alla Direttiva Europea
2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE).

Assicurandosi che questo prodotto sia
smaltito in modo corretto, I'utente
contribuisce a prevenire le potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e la
salute.

Il simbolo === sul prodotto o sulla
documentazione di accompagnamento
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.

Disfarsene 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.
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Requisiti elettrici
Il vostro Robot da Cucina funziona con la
normale corrente domestica 220-240 volt A AVVERTEN
a.c., 50/60 hertz. La potenza elettrica in watt
del nostro Robot da Cucina é riportata sulla 2

banda posta attorno al corpo motore. ||

wattaggio & determinato dall’accessorio che

assorbe maggiore potenza. Altri accessori

consigliati possono assorbire una potenza

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

elettrica notevolmente inferiore.

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

Non rimuovere lo spinotto di terra.
Non utilizzare adattatori.
Non utilizzare prolunghe.

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

) Albero della frusta
- g ,5 =

Leva di
regolazione
della velocita

Vitedi — Z € @) ) . .
regolazione N\
dell’altezza 7 \

della ciotola 0]

: Frusta piatta

Ciotola in

acciaio
] inox da
)/ 4.25 litri
A (4.5 qrt) o
= c
C
— g
. Piatto di bloccaggio
Frusta a filo della ciotola

Gancio per impastare



Caratteristiche del Robot da Cucina con
corpo motore mobile 5KSM150PS

Alloggiamento accessori

Manopola di sicurezza

Testa del motore per accessori

rche
A Leva per il blocco
del motore

‘ K (non visibile)

Leva di
regolazione > o QR\— Albero della frusta
della velocita € Frusta piatta
Vite di -
regolazione
dell’altezza
della ciotola 0
Coperchio
versatore

antispruzzo

Ciotola in
acciaio inox
da 4.8 litri
(5 grt) con
manico
ergonomico
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Frusta a filo

Piatto di bloccaggio
Gancio per impastare  della ciotola



Installazione del Robot da Cucina
con corpo motore mobile

V’ @
. " ‘

Per rimuovere la frusta piatta, la frusta
a filo o il gancio per impastare

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione
della velocita sia spento “O".
2. Staccare la corrente o la spina del Robot

da Cucina.
= 4= >
\ ’

Mantenere la leva di blocco motore nella
Per fissare la ciotola 4.

posizione “sblocco” e sollevare la testa del
motore.

Spingere la frusta il piu possibile verso
I'alto e ruotarla verso sinistra.

Sfilare la frusta piatta dall'albero dello

sbattitore.

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione 5
della velocita sia spento “O". )
2. Staccare la corrente o la spina del Robot
da Cucina.
3. Mantenere la leva di blocco motore nella
posizione “sblocco” ed inclinare
all'indietro la testa del motore.
4. Mettere la ciotola sul piatto di bloccaggio.
5. Ruotare leggermente la ciotola in senso
orario.

Per rimuovere la ciotola Blocco della testa del motore

1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione 1 Assicurarsi che Ia testa del motore sia
della velocita sia spento "0". completamente abbassata.

2. Staccare la corrente o la spina del Robot 2. Situare la leva di bloccaggio in posizione
da Cucina. “blocco”.

3. Mantenendo la leva di blocco motore 3. Prima di attivare il robot da cucina,

nella posizione “sblocco” inclinare
all'indietro la testa del motore.
4. Ruotare la ciotola in senso antiorario.

assicurarsi dell’avwenuto bloccaggio
provando a sollevare la testa del motore.

Sblocco della testa del motore

' LY
1. Spostare la leva nella posizione “sblocco”.

) NOTA: Durante |'uso del robot da cucina la
Perno

testa del motore deve essere tenuta sempre
Per montare la frusta piatta, il gancio

nella posizione “blocco”.
per impastare o la frusta a filo

00346810

Guida al controllo della velocita

o
c
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1. Accertarsi che il dispositivo di regolazione
della velocita sia spento “O".
2. Staccare la corrente o la spina del Robot

Inserire la spina dell’elettrodomestico in una
presa elettrica adeguata.

3. Mantenere la leva di blocco motore nella | 13 velocits mini
s “spl " I la test sempre essere regolata sulla velocita minima,
posizione sblocco™ € soflevare 1a testa si dovra poi aumentare gradatamente la
del motore. Lo R ‘
. , velocita fino alla velocita desiderata. In questo
4. Introdurre la frusta piatta nell’albero dello AN o o
X . N modo si evitera che gli ingredienti
shattitore e spingere la frusta il piu . ;
ossibile verso I'alto fuor]escano dalla ciotola. Cons_ultare I_a
P : “Guida al controllo della velocita — mixer a 10
5. Ruotare la frusta verso destra,

da Cucina.

agganciando la frusta sul perno
dell'albero.

Quando si comincia ad usare |'apparecchio,
la leva di regolazione della velocita dovra

velocita” a pagina 9.



Installazione del coperchio
versatore antispruzzo*

)
»
v 4

N

Beccuccio
l versatore

Linguetta

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. Posizionare la meta posteriore del
coperchio (senza beccuccio) sul bordo
della ciotola.

5. Inserire le linguette situate sulla meta
anteriore del coperchio (con il beccuccio)
nelle apposite fessure situate sulla parte
posteriore del coperchio, poi abbassarlo
per fissarlo.

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. Mantenendo la leva di blocco motore
nella posizione “sblocco” inclinare
all'indietro la testa del motore.

4. Sfilare la meta posteriore del coperchio
fuori dalla ciotola.

5. Sfilare la meta posteriore del coperchio
dal recipiente.

6. Rimuovere |'attacco e la ciotola.

Per usare il coperchio versatore
antispruzzo

1. Versare gli ingredienti nella ciotola
attraverso il beccuccio.

* se il coperchio versatore antispruzzo & incluso.

Come usare gli accessori in
dotazione al KitchenAid®

Frusta piatta per impasti normali o pesanti:

torte

glassa a base di panna
dolcetti

biscotti

impasto per torte

Frusta a filo per montare:
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uova
albumi
panna densa
glassa cotta

gallette

pane a lievitazione veloce
polpettone

pure di patate

pan di spagna
savoiardi
maionese
alcuni dolcetti

Gancio per mescolare e impastare pasta con il lievito:

pane
focacce

torte per il caffe
pasta per la pizza



Distanza fra la frusta e la ciotola

Il vostro Robot da Cucina é 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 & troppo sollevata dal fondo é possibile correggere facilmente la distanza.

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 la testa del motore.

4. Ruotare LEGGERMENTE la vite (A) in
senso antiorario (a sinistra) per sollevare
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. Awitando = 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 e

troppo vicina e tocca il fondo della ciotola

puo accadere che il rivestimento o il metallo

delle fruste possano consumarsi e staccarsi.

¢
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Cura e pulizia

La ciotola, la frusta piatta bianca e il gancio
per impastare possono essere lavati in
lavastoviglie. In alternativa & 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: 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 suo stesso
asse in direzione
opposta. Il diagramma
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

A AVVERTENZA

Pericolo di lesioni

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

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

NOTA: Evitare di raschiare la ciotola quando
il Robot & in funzione.

La ciotola e la frusta sono concepiti per
impastare accuratamente senza bisogno di
raschiare spesso la ciotola. Di solito &
sufficiente raschiarla una o due volte durante
il funzionamento. Spegnere |'apparecchio
prima di raschiare.

Il Robot da Cucina potrebbe scaldarsi
durante l'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, poi la velocita aumentera rapidamente fino a raggiungere quella selezionata

per garantire la prestazione migliore.

Numero di velocita

1

10

AMALGAMARE

MESCOLARE
LENTAMENTE

MESCOLARE,
SBATTERE

SBATTERE,
MONTARE A NEVE

SBATTERE
VELOCEMENTE,
FRUSTARE

FRUSTARE
VELOCEMENTE

per amalgamare lentamente, mescolare,
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 T (AMALGAMARE) per
mescolare o impastare pasta lievitata.

Per mescolare lentamente, ridurre in purea,
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 |'utensile Apriscatole.

Per mescolare pastelle mediamente dense,
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.

Per sbattere a velocita mediamente sostenuta
(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.

Per montare la panna, albumi e glasse cotte.
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Per frustare piccole quantita di panna, albumi
o nella fase finale di preparazione del puré di
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: Non selezionare una velocita superiore alla 2 per impastare pasta lievitata onde

evitare di danneggiare |'apparecchio.
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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 a
KitchenAid® Robot da Cucina.

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 I'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:

"4 di ingredienti asciutti

' di ingredienti liquidi

' di ingredienti asciutti

' di ingredienti liquidi

"4 di ingredienti asciutti
Selezionare la velocita 1 (AMALGAMARE)
fino ad 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

| materiali 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 qrt).
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 qrt).



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. Blocco la
testa del motore. Selezionare la velocita 2
e impastare per circa 15 secondi ovvero
finché gli ingredienti non sono
amalgamati.

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 piu
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.
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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 allindietro 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, ad 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 pit indicato per | 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.

"
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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 onpit

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 montata 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 (% 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 a neve la panna e
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 & 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 all’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.

Manopola di
sicurezza per

accessori Perno di

trasmissione t

Alloggiamento
albero utensile

Attacco per l'asse
conduttore

|

Incavo Perno

1 Struttura del perno

tNon compreso nel corpo 0 di trasmissione

del robot da cucina.

Istruzioni generali

Per inserire |'utensile Per rimuovere |'accessorio

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

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

3. Allentare la leva dell’'utensile ruotandolo 3. Allentare la leva utensile ruotandolo in

in senso antiorario. senso antiorario. Ruotare leggermente

4. Rimuovere la copertura
dellalloggiamento per accessori.

5. Inserire I'albero dell’'utensile nel mozzo 4.

assicurandosi che I'albero motore
dell’utensile si incastri bene
nell'alloggiamento quadrato del mozzo.
E possibile che si debba ruotare
['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.

13

avanti e indietro |'utensile mentre lo si
tira per estrarlo.

Richiudere il coperchio del mozzo.
Stringere la leva utensile ruotandolo in
senso orario.
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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 & attaccata?
- Il fusibile nel circuito a cui e attaccato il

Robot da Cucina funziona bene? Se si ha
una scatola interruttore, 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 e dovuto a uno dei
punti precedenti, consultare “Assistenza
Post-Vendita”.

Pericolo di scossa elettrica

I mancato rispetto di questa
avvertenza pud 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 |'utilizzo. Nel caso di grandi
quantita e funzionamento prolungato e
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 colpisce 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 si accolla il
pagamento di:

Kitchenaid non si accolla
il pagamento di:

Modello Artisan®
5KSM150PS: Cinque anni di
garanzia completa a
decorrere dalla data di
acquisto.

Modello KitchenAid Classic®
5K45SS: Due anni di
garanzia completa a
decorrere dalla data di
acquisto.

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.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER

DANNI INDIRETTI.

Assistenza post-vendita

A AVVERTENZA

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

%

Pericolo di scossa elettrica

Staccare la spina prima di
procedere alla manutenzione.

I mancato rispetto di questa
avvertenza puod provocare morte o
scosse elettriche.

Autorizzato KitchenAid.

Per I'ltalia:

"“Casa dei Rasoi Elettrici”,
Via Carducci, 7
24127 BERGAMO

Tel: 035/25 88 85
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Servizio clienti:

Per I'ltalia: T: 0323 868 611

ALESSI SPA
Via Privata Alessi 6
28882 CRUSINALLO

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE?®
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® Marchio Registrato KitchenAid, U.S.A.
™ Marchio KitchenAid, U.S.A.
La forma del robot da cucina € un marchio KitchenAid, U.S.A.
© 2005. Diritti riservati.

Specifiche soggette a modifiche senza obbligo di informazione.
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Su seguridad y la seguridad de los deméas es muy importantes.

En este manual y en el mismo aparato encontrard 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 o herirle a usted y a los demas.

Todos los mensajes de seguridad irdn acompafiados del simbolo de
alerta y la palabra “PELIGRO” 0 “ADVERTENCIA”. Estas palabras
significan:

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

AADVERTENCIA si no sigue las instrucciones.

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




MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

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

1.
2.

Lea todas las instrucciones.

Para protegerse contra el riesgo de
descargas eléctricas, no sumerja la
batidora de pie en agua o en cualquier
otro liquido.

. Es necesario ejercer una estricta

vigilancia cuando cualquier aparato es
utilizado por o cerca de los nifios.

. Desenchufe la batidora de pie cuando

no se esté utilizando, antes de fijar o
quitar piezas y antes de limpiarla.

. 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 dafios 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

CONSERVE ESTAS

Este aparato lleva el marcado CE en
conformidad con la Directiva 2002/96/EC del
Parlamento Europeo y del Consejo sobre
residuos de aparatos eléctricos y electronicos
(RAEE).

La correcta eliminacion de este producto
evita consecuencias negativas para el
medioambiente y la salud.

El simbolo =mm en el producto o en los
documentos que se incluyen con el
producto, indica que no se puede tratar
como residuo doméstico. Es necesario
entregarlo en un punto de recogida para

reciclar aparatos eléctricos y electrénicos.

funcione correctamente o se le haya
caido o presente algun desperfecto.
Lleve el aparato al servicio técnico
autorizado mas cercano para su
examen, reparacién o ajuste eléctrico o
mecanico.

. El uso de accesorios no recomendados

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

. No utilice la batidora de pie en

exteriores.

. No deje que el cable cuelgue de una

mesa 0 mostrador.

. Retire el batidor plano, el batidor de

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

. Este producto estéd disenado para uso

domeéstico exclusivamente.

. El aparato no esta pensado para ser

utilizado por nifios o personas enfermas
sin vigilancia.

. Los nifos deberfan ser vigilados para

asegurarse de que no juegan con el
aparato.

INSTRUCCIONES

Deséchelo con arreglo a las normas
medioambientales para eliminacion de
residuos.

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



Requisitos eléctricos

Su batidora de pie funciona con una
corriente 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.

K-

Peligro de descarga eléctrica

Enchufelo en una salida para toma
de tierra.

No extraiga la clavija de conexion
atierra.

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
cabeza inclinable modelo 5K45SS

Toma de accesorios

Tuerca de fijacion
Cabezal del motor de accesorios

Palanca lateral
que permite
levantar el

‘ \ cabezal del motor

(no se muestra)
Q—“ Eje del batidor
"’@*\ :

75 ) oM

Palanca de
control de
velocidad

Tornillo para
ajustar la altura

del batidor T Batidor plano

Bol de acero
Y/ inoxidable de
// 4.25 litros

(4.5 qrt)

Placa de sujecion del bol

Batidor de varillas

Gancho amasador



Caracteristicas de la batidora de pie con
cabeza inclinable modelo 5KSM150PS

Toma de accesorios

Tuerca de fijacion

Cabezal del motor de accesorios
‘d‘e\ Palanca Ia_teral
S que permite
levantar el

‘ ﬂ cabezal del motor
(no se muestra)

,8‘— Eje del batidor
« 4 ____ Batidor plano

Tornillo para —4ﬁ ° »
ajustar la altura
del batidor N T

0 \ ‘ \

Palanca de
control de
velocidad

>

Colador
tamiz

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

Batidor de varillas

Placa de sujecion del bol
Gancho amasador



Montaje de la batidora de pie
con cabeza inclinable

L = ‘n o
o TN~
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Para enganchar el bol

1. Asegurese de que el control de velocidad
esté "O” (Apagado).

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

3. Coloque la palanca lateral en la posicién de
DESBLOQUEQ y incline hacia atrés el
cabezal del motor.

4. Coloque el bol en la base de sujecion
del bol.

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

Para extraer el bol

1. Asegurese de que el control de velocidad
esté "O" (Apagado).

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

3. Coloque la palanca lateral en la posicion de
DESBLOQUEQ vy incline hacia atrés el
cabezal del motor.

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

' \

- P
‘Q\ Pasador
L N

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

1. Asegurese de que el control de velocidad
esté “0O" (Apagado).

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

3. Coloque la palanca lateral en la posicion
de DESBLOQUEOQ vy levante el cabezal
del motor.

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

5. Rote el batidor hacia la derecha,
enganchando el batidor sobre la clavija
del eje.

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

1. Asegurese de que el control de velocidad
esté "0O” (Apagado).

2. Desenchufe la batidora de pie o

desconecte la corriente.

Coloque la palanca lateral en la posicién

de DESBLOQUEQ y 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.

w

Para bloquear el cabezal del motor

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

2. Coloque la palanca lateral en la posicion
de BLOQUEO.

3. Antes de batir, intente levantar el cabezal
para comprobar que esta blogqueado.

Para desbloquear el cabezal del motor

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

AVISO: La batidora no debe ponerse en

funcionamiento a no ser que la palanca lateral

esté en posicion BLOQUEO.

O°§46810

Para utilizar el control de velocidad

Enchufe la batidora a la toma de corriente
eléctrica adecuada.

La palanca de control de velocidad deberfa
fijarse siempre a la velocidad mas baja para
comenzary después moverla gradualmente a
la velocidad mas alta deseada para evitar
salpicar los ingredientes fuera del bol. Vea la
pagina 9 para la Guia del Control de
Velocidad.



Montaje del colador tamiz*

[ > |

Rampa
S de caida

/ -
»
Y

Saliente

Para fijar el colador tamiz

1.

2.

Asegurese de que el control de velocidad
esté "O" (Apagado).

Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente.

Fije el batidor plano, el gancho amasador
o el batidor de varillas y el bol. Véase
pagina 5.

Coloque la mitad posterior del colador
(sin la rampa) sobre el borde del bol.
Introduzca los salientes de la mitad
anterior del colador (con la rampa) bajo

las aberturas de los salientes de la mitad
posterior del colador y a continuacién,
baje el colador para que encaje en su sitio.

Para quitar el colador tamiz

1.

2.

5.

6.

Asegurese de que el control de velocidad
esté "O" (Apagado).

Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente.

. Coloque la palanca lateral en la posicion

de DESBLOQUEO vy incline hacia atrés el
cabezal del motor.

Levante la rampa de caida separandola
del bol.

Deslice la mitad posterior del colador
separandola del bol.

Retire el accesorio y el bol.

Para utilizar el colador tamiz

1.

Vierta los ingredientes en el bol por la
rampa de caida.

* Si el colador tamiz esta incluido.

Utilizacion de los accesorios KitchenAid®

Batidor plano para mezclas de normales a densas:

tartas

recubrimientos glaseados
dulces

galletas

masa para pasteles

pastas

pan sin levadura
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 para mezclar y amasar masas de levadura:

panes
bollos

pasteles de café
masa de pizza



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 esta
demasiado alejado del bol, puede corregir facilmente la distancia.

1. Asegurese de que el control de velocidad
esté "O" (Apagado).

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 (e I
(izquierda) para elevar el batidor plano'y ’ I \
en el sentido de las agujas del reloj

(derecha) para bajarlo. b

5. Ajuste el batidor plano de modo que

sobresalga ligeramente de la superficie ~ A
del recipiente. Si aprieta demasiado el
tornillo, puede que la palanca lateral no

se ajuste en su lugar.
NOTA: Si se ajusta de forma adecuada, el
batidor plano no golpearé el fondo ni las
paredes del bol. Si el batidor plano o el
batidor de varillas esté4 tan cerca que golpea
el fondo del bol, puede que se desgasten el
recubrimiento del batidor o las varillas del
batidor.




Cuidado y limpieza

El bol, el batidor blanco plano y el gancho NOTA: Asegurese siempre de desenchufar la
amasador blanco se pueden lavar en un batidora de pie antes de su limpieza. Limpie
lavavajillas automatico. O bien, se pueden la batidora de pie con un trapo suave
limpiar cuidadosamente en agua caliente humedo. No utilice productos de limpieza
con jabon y aclarar completamente antes domeésticos/comerciales. No la sumerja

de secarlos. No deje puestos los batidores en agua.

en el gje. Limpie, asiduamente, con un pafio el eje

para el batidor, eliminando cualquier residuo
que se pueda acumular.

Mecanismo de batido planetario

Cuando esta en
funcionamiento, el
batidor plano se mueve
en circulos por el bol,
que permanece fijo, al
mismo tiempo que gira
en la direccion contraria
sobre su propio eje. El
diagrama muestra la cobertura completa del
bol realizada por la trayectoria del batidor.

Su batidora de pie KitchenAid® batird mas
rapido y mejor que la mayorfa de las
batidoras eléctricas. Por consiguiente, en la
mayoria de las recetas hay que ajustar el
tiempo de batido indicado para evitar que se
bata en exceso.

Utilizacion de la batidora de pie
con cabeza inclinable

El bol y el batidor estan disefados para
AADVERTENCIA 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 bate. Desconecte
Desenchufe la batidora antes de la unidad antes de raspar.
tocar los batidores. La batidora de pie se puede calentar durante
su utilizacion. Con cargas pesadas durante
un tiempo de batido prolongado, es posible
que no pueda tocar cdmodamente la parte
superior de la unidad. Es normal.

Riesgo de resultar herido

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

NOTA: Na raspe el bol mientras la batidora
de pie esté en funcionamiento.



Guia de control de la velocidad -
10 velocidades de batido

Todas las velocidades estan dotadas de la funcién Soft Start, 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 continuacion, se incrementa rapidamente
hasta alcanzar la velocidad seleccionada para conseguir un rendimiento éptimo.

Numero de velocidad

1

10

REVOLVER

MEZCLAR A
VELOCIDAD LENTA

MEZCLAR, BATIR

BATIR,
HACER CREMAS

BATIR A GRAN
VELOCIDAD, MONTAR

MONTAR A
GRAN VELOCIDAD

Para mezclar 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 1
(REVOLVER) para mezclar o amasar masas

de levadura.

Para mezclar a velocidad lenta, hacer puré,
remover 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. Para combinar azlcar y manteca

y para agregar azucar a las claras de huevo para
la preparacién de merengues. Velocidad
intermedia 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/verduras.

Para batir a una velocidad intermedia 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 y para acabar de montar el
puré de patatas. Se emplea con el set
confeccionador de pasta y con el molinillo

de granos.

NOTA: No mantendra 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: Utilice sélo hasta la velocidad 2 para preparar masas de levadura, de lo contrario,

podria ocasionar dafios a la batidora.



Consejos para batir

Adaptar su receta a la batidora de pie

Las instrucciones para batir 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 necesitarén sus propias
observaciones y experiencia. Observe la
mezcla o la masa y bata 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”, pagina 9, para que le ayude a
determinar la velocidad de batido adecuada.

Agregar los ingredientes

El procedimiento normal a seguir a la hora
de batir la mayoria de las masas, sobre todo
las masas para pasteles y galletas, consiste
en anadir:

' ingredientes secos

' ingredientes liquidos

' ingredientes secos

' ingredientes liquidos

' ingredientes secos
Emplee la velocidad 1 (REVOLVER) hasta que
los ingredientes se combinen. A
continuacioén, auméntela progresivamente
hasta alcanzar la velocidad deseada.

Afada siempre los ingredientes lo méas
cerca posible del borde del bol, no
directamente en el batidor en movimiento.
El colador tamiz se puede utilizar para
agregar los ingredientes con mayor facilidad.
NOTA: Si los ingredientes depositados en el
fondo del bol no se mezclan
homogéneamente, el batidor no esté lo
suficientemente introducido en el bol. Véase
"Distancia entre el batidor y el bol”,
pagina 7.

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 o
frutas escarchadas.

Los materiales sélidos se deberfan afiadir
durante los Ultimos segundos del proceso de
batido a velocidad 1 (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 coccién. Las frutas pegajosas se deberian
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 més
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 utilizacion de cualquier otra
velocidad aumenta las posibilidades de que
la unidad falle.

NUNCA utilice recetas que requieran mas
de 870 g (7 tazas) de harina 0 810 g
(6 tazas) de harina de trigo a la hora de
hacer masas con la batidora de pie con
cabeza inclinable de 4,25 1 (4.5 qrt) de
capacidad.

NUNCA utilice recetas que requieran mas
de 1,00 kg (8 tazas) de harina 0 810 g
(6 tazas) de harina de trigo a la hora de
hacer masas con la batidora de pie con
cabeza inclinable de 4,8 | (5 grt) de
capacidad.



Mezclar y amasar la masa de levadura

“Rapid Mix" consiste en un método para
cocinar pan que requiere mezclar levadura
seca con otros ingredientes secos antes de
anadir liquido. En cambio, en el método
tradicional se disuelve la levadura en agua
caliente.

1. Coloque en el bol todos los ingredientes
secos, incluida la levadura, menos 1 6 2
tazas de harina (de 125 a 250 g).

2. Fije el bol y el gancho amasador.
Bloqueo el cabezal del motor. Ponga la
velocidad 2 y bata 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 bata 1 6
2 minutos mas.

NOTA: Si los ingredientes liquidos se anaden

con demasiada rapidez, formaran un charco

alrededor del gancho amasador y

ralentizarén el proceso de batido.

4. Mantenga la velocidad 2, poco a poco
anada la harina restante, media taza
(60 g) cada vez, segun se vaya
necesitando. Bata, 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.

6. Desbloquee e incline hacia atras la
cabeza y retire la masa del gancho
amasador. Siga las instrucciones de la
receta para aumentar la masa, darle
forma y cocinarla.

NOTA: Cuando emplee el método tradicional

para preparar su receta favorita, disuelva la

levadura en agua caliente en un bol
previamente calentado. Afada los restantes
ingredientes liquidos y secos, a excepcién de

1 & 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

a 6. Ambos métodos son adecuados para la

preparacion del pan. Sin embargo, puede

que el método “Rapid Mix” sea un poco mas
répido y facil para los principiantes. Este
tolera temperaturas ligeramente superiores,
ya que la levadura se mezcla con
ingredientes secos y no con liquido caliente.



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

1 clara de

huevo ..... PROGRESIVAMENTE hasta 10
2-4 claras de

huevo........ PROGRESIVAMENTE hasta 8
6 0 mas claras de

huevo........ PROGRESIVAMENTE hasta 8

VELOCIDAD

Fases a la hora de montar las claras

Con su batidora de pie con cabeza inclinable
KitchenAid® montara 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

(‘4 taza)........... PROGRESIVAMENTE hasta 10
118 ml

(%4 taza)........... PROGRESIVAMENTE hasta 10
236 ml

(1 taza) .....c....... 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
cabeza 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

Informacién 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 cdnica 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 blogque motor estd incorporado.

Receptaculo

Tuerca de fijacion

de accesorios . .
Eje motor del accesoriof

Envoltura del eje
del accesorio

de la base =
para fijacion . TE=S
de accesorios |
izt Muesca Pasador
f No es una pieza .
de la batidora. I | A_IOJamlento de_l
i eje del accesorio
Instrucciones generales
Para fijar Para retirar

1. Apague la palanca de control de
velocidad.

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

3. Afloje tuerca de fijacién de accesorios,
girandolo en el sentido contrario al de
las agujas del reloj.

4. Quite la cubierta de la base de fijacion.

5. Introduzca el alojamiento del eje del
accesorio en la toma de accesorios,
asegurandose de que el arbol de
transmision del accesorio encaja en el
receptaculo cuadrado de la toma de
accesorios. Puede ser necesario girar el
accesorio hacia atras y hacia adelante.
Cuando el accesorio esta en la posicién
correcta, el pasadore del accesorio
encajara en la muesca del borde
de la toma.

6. Apriete la tuerca de accesorios,
girandolo 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.

1. Apague la palanca de control de
velocidad.

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

3. Afloje la tuerca de accesorios, girdndolo
en el sentido contrario al de las agujas
del reloj. Gire un poco el accesorio
hacia atraés y hacia delante mientras tira
hacia fuera.

4. Vuelva a colocar la tapa del eje del
accesorio. Apriete la tuerca de
accesorios, girandolo en el sentido
de las agujas del reloj.
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Cuando necesite una reparacion

DVERTENCIA

%

Riesgo de descarga eléctrica
Desenchufar antes de su reparacion.

En caso de incumplir esta
instruccion se puede producir la
muerte 0 una 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 batido
prolongados es posible que no pueda
tocar comodamente 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 comuln cuando se trata de
motores eléctricos.

3. Si el batidor plano golpea el bol, pare la

batidora de pie. Véase “Distancia entre el

batidor y el bol”, pagina 7.

Si su batidora de pie funciona
incorrectamente o no funciona, por
favor compruebe lo siguiente:

{Estd enchufada la batidora de pie con
cabeza inclinable?

{Esta en funcionamiento el fusible del
circuito de la batidora de pie? Si tiene una
caja de fusibles, asegurese de que el
circuito esta cerrado.

Apague la batidora de pie con cabeza
inclinable de entre 10y 15 segundos 'y a
continuacién 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
“Condiciones de la garantia”, pagina 16.



Garantia de la batidora de pie
con cabeza inclinable de uso doméstico
KitchenAid® para Europa

Duracién
de la garantia:

KitchenAid
pagara para:

KitchenAid
no pagara por:

Para la batidora Artisan®

5KSM150PS; CINCO ANOS
DE GARANTIA COMPLETA
desde la fecha de compra.

Para la batidora KitchenAid
Classic” 5K4555: DOS ANOS
DE GARANTIA COMPLETA
desde la fecha de compra.

Las piezas de sustitucion y
los gastos de mano de obra
de reparacién para corregir
defectos en los materiales o
en la fabricacién. Las
reparaciones se deben
realizar por un servicio
técnico autorizado
KitchenAid.

A. Por reparaciones cuando
la batidora de pie se
utilice para operaciones
diferentes de las de
preparacion de
alimentos.

B. Por danos resultantes de
accidentes, alteraciones,
uso indebido, abuso, o
instalaciones/operaciones
que no cumplen con los
cédigos eléctricos
locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR

DANOS INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Cualquier reparacion se deberia realizar, en
un ambito local, por un servicio técnico
autorizado KitchenAid. Contacte con el
distribuidor al que le compro la unidad para
obtener el nombre del servicio técnico
autorizado KitchenAid mas cercano.

K-

Riesgo de descarga eléctrica

Desenchufar antes de su reparacion.

En caso de incumplir esta
instruccion se puede producir la
muerte 0 una descarga eléctrica.

15



Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante cinco o dos anos (pagina 15),
a partir de la fecha de compra, cubriendo la reparacion, incluido mano de obra y material, o
cambio del producto, o devolucién del importe, contra todo defecto de fabricaciéon o
montaje, siempre que el articulo haya sido usado normalmente y seguin instrucciones.

ARTICULO __ MARCA____ MODELO
FECHA DE COMPRA
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR
DATOS DE COMPRADOR:

D./Dha: , DN.I.

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al Importador: RIVER INTERNATIONAL S.A., /BEETHOVEN
15, 08021 BARCELONA, TIfno.: 93-201.37.77. Fax: 93-202.38.04. Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra.

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A.
(C/Beethoven 15
08021 Barcelona

Tlfno.: 93-201 37 77
Fax: 93-202 38 04
www.riverint.com

www.KitchenAid.com

2~

FOR THE WAY IT'S MADE?®

® Marca registrada de KitchenAid, EEUU
™ Marca de KitchenAid, EEUU
La forma de la batidora es una marca de KitchenAid, EEUU.
© 2005. Todos los derechos reservados.

Especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.

9709309 3977dZw605
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Din och andras sakerhet ar mycket viktig.
Vi har lagt in manga viktiga sékerhetsmeddelande | denna manual for din hjélp. Las
och hérsamma alltid alla sékerhetsmeddelanden.
Detta ar en symbol for sakerhetslarm.

Denna symbol uppméarksammar dig pa eventuella risker som kan
ddda eller skada dig och andra.

Alla sakerhetsmeddelande kommer att folja pa
sakerhetslarmsymbolen med antingen ordet “FARA” eller
“VARNING”. Dessa ord betyder
Du kan dodas eller skadas allvarligt
A FARA om du inte omedelbart foljer
instruktionerna.

_ Du kan dddas eller skadas allvarligt

A VARN I NG om du inte foljer instruktionerna.

Alla sakerhetsmeddelande kommer att
tala om den eventuella risken for dig, tala om hur skaderisken minskas och tala om
for dig vad som kan héanda om instruktionen inte foljs.




VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av elektriska anordningar ska
alltid grundlaggande sakerhetsregler foljas,
bland annat féljande:

1.
2.

Las igenom alla anvisningar.

Unduvik risk for elektriska stétar genom
att inte placera koksmaskinen i vatten
eller i andra vatskor.

. Om koksmaskinen anvéands av barn eller

i narheten av barn maste detta ske
under noggrann uppsikt.

. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt nar

maskinen inte anvands, innan delar
monteras eller tas bort samt fére
rengoéring.

. Undvik kontakt med rorliga delar. Hall

hander, har, klader liksom degskrapor
och andra tillbehor utom rackhall for
vispen nar den anvands 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 pa kdksmaskinen eller om

8.
9.

10.

11.

13.

den tappats eller skadats pd annat satt.
Returnera maskinen till ndrmaste
auktoriserade servicecenter for
undersokning, reparation eller
elektrisk/mekanisk justering.

. Anvandning av tillbehér som inte

rekommenderas eller séljs av KitchenAid
kan ge upphov till brand, elektriska
stotar eller personskador.

Anvand inte kdksmaskinen utomhus.

LAt inte sladden hénga 6ver en
bordskant eller liknande.

Ta bort flatblandaren, ballongvispen
eller degkroken frén koksmaskinens
stativ fore diskning.

Produkten ar endast avsedd for privat
anvandning | hushall.

Koksmaskinen ar inte avsedd att
anvandas av sma barn eller av personer
med relevant funktionshinder utan
tillsyn.

Sma barn ska évervakas for att sakerstalla
att de inte leker med kdksmaskinen.

Svensk

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Denna produkt &r mérkt 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

foljden om produkten inte hanteras pd ratt

satt.

Symbolen === p3 produkten, eller i
medfoljande 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 dér produkten inhandlades.
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Elektrisk anslutning

Kéksmaskinen drivs med vanlig
vaxelspanning 220-240 V, 50/60 Hz.
Koksmaskinens markeffekt star pa
prydnadsbandet. Markeffekten avser
anvéndning med det tillbeh6r som kraver
mest effekt. Andra rekommenderade
tillbehor kan kréva betydligt lagre effekt.

Anvéand inte forlangningssladd. Lat behdrig
elektriker eller servicepersonal installera ett uttag
néra koksmaskinen om sladden ar for kort.

%

Risk for elektriska stotar

Anvand jordade uttag.

Ta inte bort jordningen.
Anvand inte adapter.

Anvand inte férlangningssladd.

Om inte dessa anvisningar foljs kan
detta ge upphov till déd, brand eller
elektriska stotar.




Egenskaper for koksmaskinen med
uppfallbart drivhuvud modell 5K45SS

Tillbehorskoppling

Motorhuvud Lasskruv

Hastighetsreglage
Sakerhetssparr till
fallbart huvud
\ (syns €] pa bilden)
0 ) Drivkopplin
: | > g Privioppling
€«
N °
| ‘ R

Hojdjusteringsskruv

4,25 liters
(4.5 qrt)
skal av
rostfritt
stal

. Skalhallare
Ballongvisp

Degkrok

Svensk
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Egenskaper for koksmaskinen med
uppfallbart drivhuvud modell 5KSM150PS

Motorhuvud

Hastighetsreglage

Hojdjusteringsskruv

Ballongvisp

-

Degkrok

Tillbehorskoppling

Lasskruv

xche
A Sakerhetssparr till

@,\

Skalh3

llare

fallbart huvud

‘ \ (syns ej pa bilden)
Drivkoppling

Flatblandare

Stankskydd

4,83 liters

(5 grt) skal av
rostfritt stal,
ergonomiskt
handtag



Montering av koksmaskin med
uppfallbart drivhuvud

L = ‘n o
o TN~

»«

Satta skalen pa plats

1.

2.

3.

4.
5.

Skjut hastighetsreglaget till lage “O"
(Avstangd).

Dra ut kdksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

Hall sakerhetssparren | laget for “Ias
upp” och luta motorhuvudet bakat.
Placera skalen pa skalhallaren.

Vrid skdlen forsiktigt medurs.

Foér att ta bort skalen

1.

2.

Montering av flatblandare, ballongvisp

Skjut hastighetsreglaget till lage “O”
(Avstangd).

Dra ut koksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

. Hall sakerhetssparren | laget for “1&s

upp” och luta motorhuvudet bakat.

. Vrid skdlen moturs.

- %
>

eller degkrok.

1.

2.

3.

Skjut hastighetsreglaget till lage “O”
(Avstangd).

Dra ut kdksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

Hall sékerhetssparren | laget “las upp”
och res upp motorhuvudet.

Tré pa redskapet pd drivkopplingen och
tryck upp det sd langt som majligt.

. Vrid redskapet till hoger for att fora det

Over sparren pa axeln.

Borttagning av flatblandare,
ballongvisp eller degkrok.

. Skjut hastighetsreglaget till ldge “O"

(Avstangd).

. Dra ut kdksmaskinens stickkontakt eller

stang av strommen.

Hall sékerhetsspérren | laget “las upp”
och res upp motorhuvudet.

Tryck redskapet uppat sd langt som
méjligt och vrid at vanster.

. Dra bort redskapet fran drivkopplingen.

a1 2

Lasa drivhuvudet

1.

Se till att drivhuvudet ar helt nedfallt.

2. Placera ldsarmen | lage STANGT.
3. Fore anvandning bor man testa

Idsningen genom att forsoka falla upp
drivhuvudet.

Lasa upp drivhuvudet

1.

For sakerhetssparren till laget “1&s upp”.

OBSERVERA: Motorhuvudet ska alltid vara

I lage “13s

"

nar mixern anvands.

O¢46810

Hastighetsinstallning

Anslut mixern till vdgguttaget. Vid start ska
hastighetsreglaget alltid sattas pa lagsta
hastigheten, darefter 6kar man stegvis till
onskad hastighet. Detta for att undvika att
ingredienserna stanker ut ur skdlen. Se
avsnittet pd sidan 9 “Hastighetsinstalining”.

Svensk
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Montering av stankskydd*

- 5. For in flikarna pa den framre delen av
@ ¢ skyddet (med ranna) under
o fliképpningarna pa den bakre halvan av
° skyddet. Sénk sedan skyddet for att ldsa
>~ \ fast det pad sin plats.
Borttagning av stankskydd

| Hallpip 1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O”

Flik (Avstangd).

2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

3. Hall sakerhetssparren | laget “I3s upp”
och res upp motorhuvudet

/ -
»
Y

Montering av tillsattningsskydd

1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O" 4. Lyft bort tillsattningsrannan frdn skalen.
(Avstangd). 5. Ta bort den bakre delen av skyddet frén
2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller skalen.
stang av strdmmen. 6. Ta bort verktyg och skal.

3. Montera flatblandare, degkrok eller
ballongvisp samt skal Se sidan 5.
4. Placera den bakre halften av skyddet 1. Hall ingredienserna i skdlen via
(utan rénna) pa skalens kant. tillsattningsrannan.
* Om stankskydd ingar.

Anvandning av tillbehér till KitchenAid®

Anvandning av stankskydd

Flatblandare fér normala till tjocka blandningar:

mjuka kakor kex
glasyrer scones
godis kottfars
kakdeg potatismos
pajdeg
Ballongvisp for blandningar som kraver att luft kommer in:
agg sockerkakor
aggvitor maranger
hart vispad gradde majonnas
kokta glasyrer vissa typer av godis

Degkrok for blandning och knddning av jasdegar:

brod kaffebrod
smafranska bullar
pizzadeg



Avstand mellan visp och skal

Din koksmaskin ar fabriksinstélld sa att planvispen natt och jamt snuddar vid skalens botten.
Om planvispen av ndgon orsak slar i skalens botten eller ar for 1dngt ifrdn skdlen &r det enkelt
att justera avstandet.

1. Dra ut kdksmaskinens stickpropp.

2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

3. Lyftdrivhuvud.

4. Vrid skruven (A) LATT moturs (3t vanster) I
for att lyfta planvispen och medurs (3t -
hoger) for att sanka planvispen. ’ I \

5. Gor justeringen sd att flatblandaren precis b
gar fri fran skdlens insida. Om du skruvar
for 1dngt, kan inte Idsarmen Idsas | avsett

lage. - A
OBSERVERA: Nar flatblandaren &r korrekt
instélld ska den inte sl i skdlens botten eller

sidor. Om flatblandaren eller ballongvispen
ar s& nara att den slar i skdlens botten kan
eventuell beldggning pé flatblandaren eller
ballongvispen slitas.

Svensk
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Skotsel och rengéring

Skalen, 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.

OBSERVERA: Se alltid till att kéksmaskinens
sladd ar utdragen fore rengoring. Torka av
kéksmaskinen med en mjuk, fuktig trasa.
Anvand inte rengéringsmedel avsedda for
hushall eller industri. Sank inte ner
koksmaskinen i vatten. Torka ofta av vispaxeln
for att ta bort alla rester som kan ansamlas.

Planetarisk blandningsfunktion

Under drift ror sig
flatblandaren runt i den
fasta skdlen och roterar
samtidigt &t andra hallet
runt sin egen axel. |
diagrammet visas hela
det omrade som vispen
tacker under drift.

Koksmaskinen KitchenAid® blandar snabbare
och noggrannare an de flesta andra
elektriska vispar. Darfér maste
blandningstiden i de flesta recept minskas for
att forhindra alltfor hard vispning.

Anvandning av kéksmaskinen
med uppfallbart drivhuvud

AVARNING

Risk for personskada

Dra ut koksmaskinens sladd innan
visparna berors.

Annars finns risk for brutna ben,
skarsar eller blamarken.

OBSERVERA: Skrapa inte skdlens insida nar
mixern gar.

Skalen och vispen ar konstruerade for att
blanda ordentligt utan att kréva standig
skrapning. Skrapning av skalen en eller tva
ganger under blandning racker oftast. Stdng
av maskinen fore skrapning.

Koksmaskinen kan bli varm under drift.
Under tungt arbete med 1dnga
blandningstider kanske det inte ar behagligt
att rora maskinens 6verdel. Detta ar normalt.



Hastighetsinstallning -

koksmaskin med 10 hastigheter

Alla hastigheter har funktionen Soft Start som automatiskt startar koksmaskinen vid en lagre

Svensk

hastighet for att forhindra att ingredienserna stanker ut och att “mjolpuffar” intréffar vid
igdngkorningen, sedan okar hastigheten snabbt till instélld hastighet for optimal prestanda.

Hastighetslage

1

10

OMRORNING

LANGSAM BLANDNING

BLANDNING,
LANGSAM VISPNING

MEDELSNABB VISPNING,

GRADDSATTNING

SNABB VISPNING

HARD VISPNING

For Idngsam omrérning, inblandning, mosning,
startning av alla uppgifter. Anvands for att
tillsdtta mjol och torra ingredienser till smet och
for att tillsatta vatskor till torra ingredienser.
Anvand inte Hastighet 1 (OMRORNING) for att
blanda eller kndda jasdegar.

For 1dngsam blandning, mosning, snabbare
omrorning. Anvands for att blanda och knada
jasdegar, tjocka smetar och godis, bérja mosa
potatis eller gronsaker, blanda matfett i mjol,
blanda tunna eller stdnkande smetar. Anvénds
aven med tillsatsen konservéppnare.

For blandning av halvtjocka smetar, sdsom
kaksmetar. Anvands for att blanda socker och
matfett och for att tillsatta socker till 4ggvitor for
att géra maranger. Medelhastighet for kakmixar.
Anvénds tillsammans med: koéttkvarn, roterande
skiv- eller rivjarn, pastaskruv och for silning av
frukt och gronsaker.

For medelsnabb vispning (graddsattning). Anvands
for slutbearbetning av kakmixar, munksmet och
andra smetar. Hog hastighet for kakmixar.
Anvands med tilloehoret citruspress.

For vispgradde, dggvitor och kokta glasyrer.

For vispning av sm& mangder gradde, aggvitor
eller for slutvispning av potatismos. Anvands
tillsammans med tillbehdren pastamaskin och
sadeskvarn.

OBSERVERA: Den hoga hastigheten kan inte
bibehallas vid tung belastning, sdsom vid
anvandning av tillsatserna pastamaskin och
sadeskvarn.

OBSERVERA: Anvénd hogst Hastighet 2 for jasdegar, annars kan du skada mixern.
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Blandningsanvisningar

Go6r om recepten sa 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
léampligt satta 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 krémig”. Se
"Hastighetsinstéllning” pa sidan 9 for att
|attare bestdmma lamplig
blandningshastighet.

Tillsatta ingredienser

Det normala sattet att blanda de flesta
smetar, sarskilt sockerkakssmetar och
kaksmetar, dr att tillsatta:

' torra ingredienser

' flytande ingredienser

' torra ingredienser

' flytande ingredienser

' torra ingredienser

Anvand Hastighet 1 (OMRORNING) tills
ingredienserna har blandat sig. Oka sedan
gradvis till 6nskad hastighet.

Tillsatt alltid ingredienserna s& néra skalens
kant som mojligt, inte direkt pd den rérliga
vispen. Tillsdttningsrénnan bér anvandas for
att forenkla tillsattandet av ingredienserna.
OBSERVERA: Om ingredienserna allra langst
ner i skalen inte blandas ordentligt ar inte
vispen tillréckligt Idngt 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 sé lang
tid som &r angiven pa forpackningen for
basta resultat.

Tillsattning av notter, russin och torkad
frukt

Fasta ingredienser ska blandas i under de
sista sekundernas blandning pd Hastighet 1
(OMRORNING). Smeten bor vara tillrackligt
tjock for att forhindra att frukten eller
notterna sjunker till botten i formen under
graddningen. Klibbiga frukter bér mjdlas for
att lattare blandas in i smeten.

Flytande blandningar

Blandningar med stora méngder flytande
ingredienser bor blandas vid lagre hastigheter
for att undvika stank. Oka hastigheten forst
nar 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 grahamsmijadl,
nér degar gors i kéksmaskinen med
uppfallbart drivhuvud med 4,25 liters
(4.5 grt) skal.

Anvand ALDRIG recept som kraver mer &n
1.00 kg vanligt mjol eller 810 g
grahamsmjol, nar degar gors i kdksmaskinen
med uppfallbart drivhuvud med 4,8 liters
(5qgrt) 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 &r annars att l6sa upp
jasten | ljlummet vatten.
1. Lagg alla torra ingredienser inklusive
jasten i skdlen, spara 2 till 4 dl av mjolet.
2. Montera skl och degkrok. L3s
motorhuvudet. Stall in Hastighet 2 och
blanda cirka 15 sekunder eller tills alla
ingredienserna ar ordentligt blandade.

3. 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 pél runt

degkrok och fordréjer blandningsprocessen.

4. Fortsatt pd Hastighet 2 och tillsatt
forsiktigt resterande mjol efterhand som
det behovs. Blanda tills degen borjar
slappa fran skalens sidor, cirka 2 minuter.

Y
=)
Ea;igglxn @ga

—

™

5. Nar degen fastnat pa kroken, kndda den
pa hastighet 2 under 2 minuter eller tills
degen ar len och elastisk.

6. Las upp och vik tillbaka drivhuvudet och
ta bort eventuell deg frdn degkrok. Folj
anvisningarna | receptet for jasning,
formning och graddning.

Nar man anvander den vanliga metoden for

att baka brod, 16ser man upp jasten |

ljummet vatten | en uppvarmd skal. Tillsatt
dterstdende vétska 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. Fortsatt sedan enligt

punkterna 4 till och med 6.

Bada metoderna ar lika bra for att baka
bréd. “Rapid Mix"-metoden ar kanske lite

snabbare och enklare fér ovana brodbakare.

Temperaturen spelar inte heller riktigt liksa
stor roll, eftersom jasten blandas med de
torra ingredienserna och inte med

varm vatska.

Svensk
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Aggvitor

Lagg de rumstempererade dggvitorna i den
rena, torra skalen. Montera skél och
ballongvisp. Vrid gradvis upp hastigheten, for
att undvika stank, till dnskad hastighet och
vispa till 6nskad niva. Se diagram nedan.

MANGD HASTIGHET
1 &goVita oo GRADVIS till 10
2-4 aggvitor GRADVIS till 8
6  eller fler &ggvitor............. GRADVIS till 8

Vispnivaer

Med kéksmaskinen KitchenAid® vispar man
dggvitorna snabbt. S3 iakttag skalen noga
for att undvika for hérd vispning. | denna
lista ser man vad man kan férvanta sig.

Skummande

Stora, ojamna luftbubblor.

Borjar halla formen

Luftbubblorna &r sma och kompakta,
resultatet ar vitt.

Mjuka toppar

Spetsarna pa toppar faller ner nar
ballongvispen tas bort.

Nastan stel

Spetsiga toppar bildas nar 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 skdl. Montera
skdl och ballongvisp. Vrid gradvis upp
hastigheten, for att undvika stank, till dnskad
hastighet och vispa till dnskad niva. Se
diagram nedan.

HASTIGHET

GRADVIS till 10
GRADVIS till 10

PPN GRADVIS till 8
........................................ GRADVIS till 8

MANGD

Vispnivaer

Titta noga pa vispgradden nar du vispar.
Eftersom koksmaskinen KitchenAid® vispar sa
snabbt ar det bara ndgra f& sekunder mellan
de olika vispnivderna. Forsok att se dessa
egenskaper:

Borja tjockna
Gradden ér tjock och senapsliknande.
Haller formen

Gradden bildar mjuka toppar nér
ballongvispen tas bort. Den kan ldaggas
mellan andra ingredienser nar man gor
desserter och sdser.

Stel

Gradden star med stela, skarpa toppar nar
ballongvispen tas bort. Anvands for
garnering pa kakor eller desserter eller som
fyllning i petit-chouer.



Tillbehor och tillsatser

Allman information

Svensk

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 éverfoéring
av kraft till tillbehor och tillsatser. Nav- och axelhus ar avsmalnande for att sékerstalla god
passning aven efter 1dng anvéndning och slitage. Tillsatserna till koksmaskinen KitchenAid®
behover inga extra drivenheter. Drivenheten ar inbyggd i maskinen.

Lasskruv
Drivaxelt
= Tillsatsens
Tillbehorskopplingens TE= axelhus
hylsa
Stift
fIngar ej i koksmaskinen. ] ﬁj P Drivaxelns hélje

Allmdnna anvisningar

Montering Borttagning

1. Skjut hastighetsreglaget till lage "O". 1. Skjut hastighetsreglaget till lage “O".

2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller 2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen. stang av strommen.

3. Ta bort holjet over tillbehdrskopplingen. 3. Lossa tillsatsvredet genom att vrida det

4. Vik upp det gangjarnsforsedda moturs. Vrid tillsatsen lite fram och
navskyddet. tillbaka vid utdragningen.

5. For in tillsatsaxeln i tillsatsnavets hus, se 4. Satt tillbaka skyddet over tillsatsnavet.
till att tillsatsen passar in i det fyrkantiga Dra at tillsatsvredet genom att vrida det
navuttaget. Det kan vara nédvéandigt 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 3t tillsatsvredet genom att vrida det
medurs tills tillsatsen sitter ordentligt fast
i koksmaskinen.
7. Satt stickkontakten i lampligt eluttag.

13
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Vid behov av service

A VARNING

%

Risk for elektriska stotar
Dra ut kontakten fore underhall.

Annars foreligger risk for elektriska
stotar eller livsfara.

Var vanlig och las féljande innan du
ringer ditt servicecenter.

1. Koéksmaskinen kan bli varm under drift.

Under tungt arbete med ldnga
blandningstider kanske det inte ar
behagligt att réra maskinens 6verdel.
Detta &r normalt.

2. Koksmaskinen kan avge en stickande lukt,
sarskilt nar den &r ny. Detta ar vanligt for

elektriska motorer.

3. Stanna koksmaskinen om flatblandaren
slar i skalen. Se “Avstand mellan visp och

skal” pa sidan 7.

Om det blir fel pd kéksmaskinen eller
om den inte vill fungera kontrolleras
foljande:

Sitter koksmaskinens kontakt i uttaget?

Ar sakringen for kdksmaskinens uttag hel?
Se till att kretsens huvudbrytare ar
tillslagen, om sddan finns.

Stang av koksmaskinen under 10 till 15
sekunder och s&tt sedan pd den igen. Om
koksmaskinen fortfarande inte startar Iater
du den svalna under 30 minuter innan du
satter pd den igen.

Om problemet inte beror pd ndgon av
ovanstdende saker, se “Service efter
forsalining” (pa sidan 15).



KitchenAid® Europagaranti

for Koksmaskinen med uppfallbart 2
. . . )
drivhuvud for din matberedare a
Garantilangd: KitchenAid KitchenAid
betalar for: betalar inte for:
5KSM150PS: 5 ARS FULL Reservdelar och A. Reparationer om
GARANTI raknat fran arbetskostnad for att koksmaskinen anvands
inképsdatum. atgarda materialfel och for andra &ndamal &n
i tillverkningsfel. Service ska normal matberedning.
5K45SS: 2 ARS FULL tillhandahallas av ett av
GARANTI raknat fran KitchenAid auktoriserat B. Skador orsakade av
inképsdatum. servicecenter. olyckor, &ndringar,

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.

Service efter forsaljning

All service bor skotas lokalt av ett av
A VAR N I N G KitchenAid auktoriserat servicecenter.
Kontakta din aterforsaljare for att & namn
och adress till ndrmaste av KitchenAid

}( auktoriserade serviceanldggning.
i SEBASTIAN AB

Osterldnggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM
Tel: 08-555 774 00

Risk for elektriska stotar
Dra ut kontakten fore underhall.

Annars foreligger risk for elektriska
stotar eller livsfara.

15
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Servicecenter

Caricon Electric

El & Digital
Ringvégen 17 Odinsplatsen 9
118 53 STOCKHOLM 411 02 GOTEBORG
08-845180 031-155060
Relectric Service Rakspecialisten
Kammakargatan 27 Mollevangsgatan 34
111 60 STOCKHOLM 214 20 MALMO
08-230480 040-120770

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE?®

® Registrerat varumarke for KitchenAid, USA
™ Varumarke for KitchenAid, USA
Koksmaskinens form ar ett varumarke for KitchenAid, USA
© 2005. Alla rattigheter forbehalls.

Specifikationerna kan dndras utan férvarning.

9709309
16

3977dZw605
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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 folg dem ngye.

Dette er et varselsymbol.

Dette symbolet gjer deg oppmerksom pa mulige farer som kan ta
livet av eller skade deg eller andre.

Alle 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 fglger
instruksjonene.

Du kan bli drept eller alvorlig skadet
A ADVARSEL dersom du ikke fglger
instruksjonene.
Alle 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 ma du felge
grunnleggende sikkerhetshensyn, som
inkluderer fglgende:

1.
2.

Les ngye gjennom alle instruksjoner.
For 3 beskytte mot elektrisk stat, sett
aldri kjgkkenmaskinen i vann eller andre
vaesker.

. Barn skal holdes under neert tilsyn nar

de bruker eller er i neerheten av
elektriske apparater.

. Trekk ut stikkontakten til

kjskkenmaskinen nar den ikke er i bruk,
for du setter pd eller tar av deler og for
rengjering.

. Unngé kontakt med bevegelige deler.

Hold hender, har og kleer, s3 vel som
slikkepotter og andre hjelpemidler borte
fra bakevispen nar den er i drift, for a
redusere faren for personskade og/eller
skade pd kjgkkenmaskinen.

. Ikke bruk kjgkkenmaskinen hvis

ledningen eller stgpselet er gdelagt,

eller hvis den har falt ned eller er blitt
skadet pd annen mate. Returner
apparatet til naermeste autoriserte
servicesenter for feilsgking, reparasjon
eller elektrisk eller mekanisk justering.

. Bruk av tilbehar som ikke er anbefalt

eller solgt av KitchenAid kan fare til
brann, elektrisk stat eller skade.

. Ikke bruk kjgkkenmaskinen utenders.
. Ikke la ledningen henge over kanten pa

bord eller benk.

Fiern flatvispen, kremvispen eller eltekroken
fra kjgkkenmaskinen fgr den vaskes.

. Dette produktet er kun beregnet pa

husholdningsbruk.

. Maskinen er ikke beregnet for bruk av

sma barn eller svakelige personer uten
under naert tilsyn.

. Sm3 barn bgr gis den ngdvendige

oppleering for & sikre at de ikke leker
med maskinen.

OPPBEVAR DISSE INSTRUKSJONENE

Dette apparatet er merket i samsvar med
EU-direktiv 2002/96/EC om avhending 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 miljgrisiko.

Symbolet === p3 produktet eller pd
dokumentene som felger med det, viser at
dette produktet ikke mé& behandles som
husholdningsavfall. Lever det til et autorisert
mottak for resirkulering av elektrisk og
elektronisk utstyr.

Avhending ma3 skje iht. de lokale

renovasjonsforskriftene.

For naermere informasjon om handtering,
kassering og resirkulering av dette
produktet, kontakt kommunen,
renovasjonsvesenet eller forretningen der du
anskaffet det.



Krav til stremforsyning

Kjgkkenmaskinen drives med vanlig
nettspenning: 220-240 volt vekselstrgm,
50/60 Hz. Stremforbruket til kjgkkenmaskinen
er trykket pd dekorbdndet. Stramforbruket er
fastlagt ved bruk av det utstyret som trekker
mest effekt. Annet anbefalt utstyr kan trekke
betydelig mindre strgm.

Ikke bruk skjgteledninger. Hvis stramledningen
er for kort, ber du kontakte en godkjent
elektriker eller servicetekniker for & installere
en stikkontakt i naerheten av apparatet.

4

Fare for elektrisk stgt

Sett pluggen i en jordet stikkontakt.
Jordingsledningen ma ikke fjernes.
Ikke bruk en adapter.

Ikke bruk skjgteledninger.

Dersom du unnlater & falge disse
instruksjonene, kan det fare til tap
av liv, brann eller elektrisk stat.




Funksjonene til Tilt-Head stand
kjgskkenmaskin modell 5K45SS

Tilbehgrsfeste

Motorhus Laseknapp

Hastighetsregulator

Lasearm til

______motorhode

\ (ikke vist)

g—7 Piskeaksel
7 v e/ 7‘
Skrue til .\ | ~———— Flat pisker
justering av “‘C— P e
piskens hgyde =
Ve

4.25 liters
bolle i
rustfritt
stal

o g

Pisk Plate til bolle

Deigkrok

Norsk



Funksjonene til Tilt-Head stand
kjskkenmaskin modell 5KSM150PS

Tilbehgrsfeste

Motorhus Laseknapp

Hastighetsregulator

rche
A Lasearm til
motorhode
‘ K (ikke vist)
0 Piskeaksel
« ¢ Flat pisker

Skrue til R
justering av
piskens hgyde

Dekselet

4.83 liters
bolle |
rustfritt stal,
handtak
ergonomisk

Plate til bolle

Deigkrok



Montering av Tilt-Head stand kjgkkenmaskinen
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Montering av bollen

1. Sett hastighetsstyringen pd “O".

2. Trekk ut stikkontakten til
kjgkkenmaskinen.

3. Hold l&searmen i “I3se opp” posisjon og
vipp motorhodet tilbake.

4. Plasser bollen pa 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 “l3se opp” posisjon og
vipp motorhodet tilbake.

4. Vri bollen mot urviserne.

' a
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Montering av den flate vispen, visp og
deigkroken

1. Sett hastighetsstyringen pa “O".

2. Trekk ut stikkontakten til
kjgkkenmaskinen.

3. Hold l&searmen i “l3se opp” posisjon og
vipp motorhodet opp.

4. Plasser vispen pa piskeakselen og trykk
den sd langt oppover som mulig.

5. Vrivispen til hgyre slik at vispen er
plassert over tappen pa akselen.

Demontering av den flate vispen,
vispen og deigkroken

—_

. Sett hastighetsstyringen pd “O".

2. Trekk ut stikkontakten til
kjgkkenmaskinen.

3. Hold l&searmen i “l3se opp” posisjon og
vipp motorhodet opp.

4. Trykk vispen sa hayt oppover som mulig
og vri den mot venstre.

5. Trekk vispen av piskeakselen.

g o

Lase motorhuset

1. Kontroller at motorhuset er helt nede.

2. Sett Idsespaken pa “lase”.

3. Far du starter miksingen, tester du l3sen
ved 3 preve 3 heve huset.

Lase opp motorhuset

1. Sett ldsespaken pd “ldse opp”.
NB: Motorhodet skal alltid vaere i “ldse”
posisjon ndr mikseren brukes.

O°E46810

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, hagyere
hastighet, slik at ingrediensene ikke spruter
ut av skdlen. Se veiledning i bruken av
hastighetsregulatoren pa side 9.



Montering av dekselet*

5. Sett inn knastene pd den fremre halvdelen

0
@ ¢ av dekselet (med trakten) under
knastedpningene pa den bakre halvdelen
L]
° av dekselet, og senk deretter dekselet
~ pa plass.
4
‘ Ta av dekselet
\ oo Trakken 1. Sett hastighetsstyringen pa “O".
Kieete 2. Trekk ut stikkontakten til kjgkkenmaskinen.

3. Hold ldsearmen i “ldse opp” posisjon og
vipp motorhodet tilbake.

Feste av dekselet 4. Skyv den bakre halvdelen av dekselet av

bollen.
1. Sett hastighetsstyringen pa “O". 5. Skyv tilbake halvparten av dekselet fra
2. Trekk ut stikkontakten til kjigkkenmaskinen. bollen.
3. Fest flatvispen, vispen, deigkroken og 6. Fjern tilbehgr og bolle.
bolle. Se side 5.
4. Plasser den bakre halvdelen av dekselet Bruk av dekselet
(uten trakten) pd kanten av bollen. 1. Hell ingredienser i bollen gjennom trakten.

* Hvis dekselet er inkludert.

Bruk av KitchenAid® tilleggsutstyr

Flatvispen for normal til tunge blandinger:

kaker kjeks
glasurkrem hurtigbred
desserter kjgttpudding
cookies potetmos
kakebunner

Visp for blandinger som skal ha blandet inn luft:

egg sukkerbred
eggehviter marengs
flatekrem majones

varme kakekremer enkelte desserter

Deigkrok for blanding og elting av gjeerdeig:

brad kaffebrgd
rundstykker pizzabunn



Avstand mellom flat visp og bolle

Kjokkenmaskinen er justert pa fabrikken slik at bakevispen gar akkurat klar av bunnen i bollen.
Dersom flate vispen av en eller annen grunn skulle bergre bunnen i bollen eller er for langt fra
bunnen, er det enkelt 3 korrigere avstanden.

Sett hastighetsstyringen pa “O".

Trekk ut stikkontakten til kjskkenmaskinen.

Laft motorhuset.

Vri skruen (A) LITT mot klokken (venstre)

for & heve bakevispen, eller med klokken q
(hayre) for & senke flatvispen. - I

5. Still inn flatvispen slik at den sa vidt ikke ’ I| \

AW =

bergrer skdlens overflate. Hvis du justerer
skruen for mye, er det ikke sikkert bollens
|asespake ldses pa plass.

OBS! Nar den er riktig justert vil ikke den ~ A
flatvispen sl mot bollens bunn eller side.
Hvis flatvispen eller vispen sldr mot bunnen i

bollen, kan det bli slitt av belegg péd den
flatvispen eller vispen.




Stell og rengjaring

Bolle, hvit flatvisp og hvit deigkrok kan
vaskes i oppvaskmaskin. Alternativt kan de
rengjeres grundig i varmt sdpevann og
skylles godt fer de tarker. Ikke oppbevar
vispene pd maskinen.

OBS! Husk alltid pa & trekke ut stikkontakten
til kjgkkenmaskinen fgr du rengjer den. Tark
av kjskkenmaskinen med en myk, fuktig
bomullsklut. Ikke bruk noen form for
rengjaringsmidler. Dypp aldri maskinen i
vann. Terk av drivakselen ofte, for & fierne
mulige rester som kan samle seg.

Planetarisk blandebevegelse

Nar maskinen gdr beveger -z
bakevispen seg omkring i
den stillestdende bollen,
samtidig som den
beveger seg i motsatt
retning om sin egen
akse. Diagrammet viser
hvordan flatvispens bevegelse
dekker bollens areal.

KitchenAid® kjgkkenmaskin blader raskere og
mer grundig enn de fleste andre
kjskkenmaskiner. Av den grunn bar
blandetiden i de fleste oppskrifter tilpasses
for 8 unnga overblanding.

Bruk av kjgkkenmaskin

A ADVARSEL

Fare for skade
Trekk ut stikkontakten far du bergrer
vispene.

Hvis dette ikke gjgres kan det fgre til
brudd i bein, kuttskader eller
blamerker.

MERK: Bollen ma ikke skrapes mens
kjgkkenmaskinen er i bruk.

Bollen og vispen er konstruert for 3 sikre
grundig blanding uten at det ma skrapes
ofte. Skraping av bollen en eller to ganger
under en blandeprosess er normalt nok. Sla
av maskinen far du skraper.
Kjekkenmaskinen kan bli varm under bruk.
Nar den gdr med stor belastning over lang
tid kan det veere ubehagelig & bergre toppen
av maskinen. Dette er normalt.



Rad om hastighetsstyring — kjgkkenmaskin
med 10 hastigheter

Alle hastighetene har Soft Start-funksjonen som automatisk starter kjgkkenmaskinen pa en
lavere hastighet, for 8 unngd at ingrediensene spruter ut ndr maskinen starter, og deretter
raskt gker hastigheten til det som er valgt, slik at resultatet blir optimalt.

Hastighetsniva

1 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 terre ingredienser, og for
tilsetting vaeske.

For langsom blanding, mosing, raskere rgring.
Bruk den for & blande og kna gjeerdeig, tunge
rgrer og desserter, starte mosing av poteter eller
andre grgnnsaker, skjeere smer eller fett inn i
mel, mikse tynne eller sprutende rerer. Bruk den
med boksedpner (ekstrautstyr).

For blanding av halvtunge rgrer, som f.eks.
smakaker. Bruk den for & blande sukker og fett
og for 3 tilsette sukker til eggehviter for
marengs. Middels hastighet for kakemiks. Bruk
den med: Kjgttkvern, roterende skivekutter/
riviern, pastatilsats og frukt-/grennsaksmoser.

For middels rask pisking (kremflgte) eller visping.
Bruk den for & avslutte en kakemiksing,
smultringer og annen type rere. Hgy hastighet
for kakemiks. Bruk den med utstyr for
sitrussafting.

For pisking av krem, eggehviter og kokte
kakeglasurer.

For pisking av smd 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: 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 a vurdere
blandeprosedyren. Observer rgren eller
deigen, og avslutt blandingen nér utseende
er slik som beskrevet i oppskriften, for
eksempel “jevn og kremaktig.” Bruk “R3d om
hastighetsstyring,” side 9, for & 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:

' tgrre ingredienser

' flytende ingredienser

' tarre ingredienser

' flytende ingredienser

' tarre ingredienser
Bruk Hastighet 1 (RGRE) inntil ingrediensene
er blitt blandet. @k deretter hastigheten
gradvis til gnsket niva.

Sett alltid til ingrediensene sa naer inn mot
siden av bollen som mulig, ikke direkte inn i
den roterende vispen. Lokket kan brukes for
3 gjere 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 hgy hastighet. Resultatet blir
best hvis maskinen kjgres i den tiden som er
angitt i bruksanvisningen pa pakken.

Tilsetning av natter, frukt, rosiner
eller kandiserte frukter

Faste ingredienser skal foldes inn de siste fa
sekundene pd Hastighet 1 (RORE). Ragren ber
vaere tykk nok til & forhindre at frukt eller
ngtter synker til bunnen av pannen under
stekingen. Frukter som kleber bgr drysses med
mel for at de skal bli bedre fordelt i regren.

Flytende blandinger

Blandinger som inneholder store mengder av
flytende ingredienser bgr blandes pa lave
hastigheter for & unnga sprut. @k hastigheten
bare etter at blandingen har tyknet.

Knaing av gjeerdeig

Bruk ALLTID eltekroken for 3 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 Tilt-Head stand kjgkkenmaskin.

Bruk ALDRI oppskrifter som inneholder
mer enn 1 kg mel eller 810 g helkorn
hvetemel nar du lager deig med en 4.83-
liters Tilt-Head stand kjgkkenmaskin.



Blande og kna gjeerdeig

“Hurtigmiksing” er en beskrivelse av en
bragdbakingsmetode som innebeerer at
tarrgjeer blandes med andre tgrre
ingredienser fgr tilsetting av vaeske. Den
tradisjonelle metoden er & Igse opp gjeer i
varmt vann.

1. Plasser alle tarre ingredienser, inkludert
gjeer, i bollen, unntatt de siste 125 til
250 g mel.

2. Sett skdlen og deigkroken 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
ytterligere 1 til 2 minutter.

OBS! Hvis de flytende ingrediensene tilsettes

for raskt vil de lage en dam rundt eltekroken

og gjaere 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 & tarke 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, vipp vippearmen tilbake og fjern
deig fra kroken. Fglg instruksjonene i
oppskriften for heving, forming og
steking.

Nar du bruker den tradisjonelle metoden for

3 lage en yndlingsoppskrift, lgser du gjeeren

opp i varmt vann i en oppvarmet bolle.

Tilsett resten av vaesken og tarre

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 eltet. Fortsett med trinn 4 til 6.

Begge metodene er like gode til tilberedning
av brgd. Men "hurtigmiksmetoden” kan
vaere litt raskere og enklere for nybegynnere
innen brgdbaking. Denne méten er mer
temperaturtolerant fordi gjeeren blandes med
terre ingredienser og ikke med varm vaeske.

s
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Vispe eggehviter

Plasser romtempererte eggehviter i en ren, tarr
bolle. Sett pa plass bollen og piskeren. 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 ........ccocceeeinn. 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 ndr piskeren tas ut,
men eggehviten er egentlig myk.

Stiv, men ikke torr

Spisse, stive topper dannes nar 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 kremflate i en nedkjglt bolle. Sett
pa plass bollen og piskeren. For & unnga
sprut, gd gradvis opp til angitt hastighet og
visp til gnsket stivhet. Se tabell nedenfor.

MENGDE HASTIGHET

................................... GRADVIS til 10
...GRADVIS til 10
................................... GRADVIS til 8
.................................... GRADVIS til 8

Vispenivaer

Folg kremen na@ye mens den vispes. Fordi
KitchenAid® kjgkkenmaskin visper sd raskt er
det bare noen 3 sekunder mellom hvert
vispeniva. Se etter disse karakteristikkene:

Begynner 3 tykne

Flgten 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 tilbehar

Generell informasjon

Ekstrautstyr til KitchenAid® er konstruert for lang levetid. Ekstrautstyrets drivaksel og
maskinens innvendige sokkel er kvadratiske, for & unngéd enhver mulighet for svikt i driften av
utstyret. Sokkelen og akseltappen er konisk utformet for & sikre smidig sammenfgyning, selv
etter lang tids bruk og slitasje. Ekstrautstyr til KitchenAid® har ikke behov for noen ekstra
drivenhet; drivenheten er bygget inn.

Laseknapp
Ekstrautstyrets

drivakself

Akselhus pa

- ekstrautstyr
Tilbehgrsfeste for l I |
ekstrautstyr Hakk Stift
flkke del av mikseren. \ Iﬁ P Drivakselhus
(o)
Generelle instruksjoner
Sammenkobling Demontering
1. Sett hastighetsstyringen pa “"O". 1. Sett hastighetsstyringen pd “O".
2. Trekk ut stikkontakten til 2. Trekk ut stikkontakten til
kjokkenmaskinen. kjgkkenmaskinen.
3. Ta av sokkeldekselet pd mikseren. 3. Lesne festeskruen ved & skru den mot
4. Fgr 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 er i trekkes ut.
sikkert inngrep. Det kan veere ngdvendig 4. Sett pa plass sokkeldekselet. Trekk til
a 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.

Trekk til festeskruen ved & skru den med
urviseren inntil ekstrautstyret sitter
ordentlig fast pa kjgkkenmaskinen.

. Plugg inn ledningen i en korrekt

stikkontakt.
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Hvis du har behov for service

4

Fare for elektrisk stat

Trekk ut stgpselet for servicearbeid.

Hvis dette ikke gjgres kan det fare
til dgd eller elektrisk stat.

Les det folgende for du tar kontakt med
servicesenteret.

1. Kjgkkenmaskinen kan bli varm under
bruk. Nar den gar med stor belastning
over lang tid kan det vaere ubehagelig a
bergre toppen av maskinen. Dette er
normalt.

2. Kjgkkenmaskinen kan avgi en skarp lukt,
spesielt ndr den er ny. Dette er normalt
for elektromotorer.

3. Hvis bakevispen treffer bollen, stopp
kjokkenmaskinen. Se “Avstand mellom
visp og bolle,” side 7.

Hvis kjskkenmaskinen fungerer darlig
eller ikke starter, kontroller dette forst:

- Er ledningen til kigkkenmaskinen 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 sla den pa igjen. Hvis maskinen

fremdeles ikke starter, la den kjele seg i 30

minutter fgr du slar den pa igjen.

Hvis problemet ikke er knyttet til noen av

punktene over, se “Servicesenter” (side 15).



Husholdnings KitchenAid® Tilt-Head stand
Kjgkkenmaskiner garanti for Europa

Garantiens:

KitchenAid
vil betale for:

KitchenAid
vil ikke betale for:

Varighet Modell
5KSM150PS

Det gis 5 ars full
reklamasjonsrett fra
kjspsdato.

Varighet Modell 5K45SS
To ars full garanti fra
kjgpsdato.

Reservedeler og utgifter til
reparasjonsarbeid for 3
utbedre feil i materialer eller
arbeid. Service skal utfares
av et autorisert KitchenAid
servicesenter.

A. Reparasjoner nar
kjgkkenmaskinen blir
brukt til annet enn
vanlig matlaging.

B. Skade som er resultat av
uhell, ombygginger, feil
bruk, mislighet eller
installasjon/drift som
ikke er i overensstemmelse
med lokale
elektrisitetsforskrifter.

KITCHENAID TAR IKKE ANSVAR FOR TILFELDIGE SKADER ELLER DRIFTS SKADER.

Ettersalgsservice

K-

Skovveien 6
0277 OSLO

Fare for elektrisk stat
Trekk ut stgpselet fgr servicearbeid.

Hvis dette ikke gjegres kan det fare
til dad eller elektrisk stgat.
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HOWARD AS:

All service skal utfares av et autorisert
KitchenAid servicesenter. Kontakt
forhandleren som du kjgpte maskinen fra for
4 fa navnet pa ditt neermeste autoriserte
KitchenAid servicesenter.

Tel: 2212 17 00




)SION

Servicesenter

9709309

Norsk Importgr:
HOWARD AS:
Skovveien 6
0277 OSLO

Tel: 22 1217 00

www.KitchenAid.com

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.
© 2005. Med enerett.

Spesifikasjonene kan endres uten varsel.
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KitchenAid

NOSTOPAISET POYTAMALLISET YLEISKONEET

GEBRUIKSAANWIJZING VAN DE KEUKENROBOTTEN
MIXER INSTRUCTIONS
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MIXER - ISTRUZIONI

INSTRUCCIONES DE BATIDORA
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Huollon jarjestdminen....

Palvelukeskus

Sinun ja muiden turvallisuus on erittain tarkea.

Tassa kayttdohjeessa ja hankkimassasi laitteessa on monia tarkeita turvaohjeita. Lue
aina kaikki turvaohjeet ja noudata niita.

Tama 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”. Tama tarkoittaa:

AVAARA [Tt
A VAROITUS [

Kaikista turvaohjeista kay ilmi, mika
mahdollinen vaara on, miten voit vahentéa loukkaantumisen mahdollisuutta ja mita
voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.




TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettdessd on aina
noudatettava tavallisia turvatoimia, joihin
kuuluu seuraavat:

1.
2.

Lue kaikki ohjeet.

Al4 upota yleiskonetta veteen tai muuhun
nesteeseen sahkoiskun vaaran vuoksi.

. Aikuisen on valvottava tarkasti, jos

lapset kayttavat laitetta tai jos laitetta
kdytetdan lasten |dheisyydessa.

. Irrota yleiskoneen liitosjohto

pistorasiasta, kun laitetta ei kayteta,
ennen osien kiinnittdmista tai
irrottamista ja laitteen puhdistamista.

. Valta liikkuvien osien koskettamista. Pida

kadet, hiukset, vaatteet ja lastat seka
muut tyévalineet kaukana vatkaimesta
kayton aikana, jotta véltat henkildvahingot

tavalla. Palauta laite Iahimpé&én
valtuutettuun huoltoliikkeeseen
testattavaksi, korjattavaksi, elektronisesti
tai mekaanisesti saadettavaksi.

. Jos kaytat lisdvarusteita, joita

KitchenAid ei suosittele tai myy, ne
voivat aiheuttaa tulipalon, séhkoiskun
tai muun vahingon.

. Al4 kdyta yleiskonetta ulkona.
. Tarkista, ettei liitosjohto roiku péydan

tai tydtason reunan yli.

. Irrota sekoitusmela, metallivispilé tai

taikinakoukku yleiskoneesta ennen
pesemista.

. Tuote on suunniteltu vain

kotitalouskayttoon.

. Pienet lapset ja taitamattomat henkilét

ja/tai yleiskoneen vahingoittumisen.

6. Ala kayta yleiskonetta, jos sen johto tai

pistoke on vahingoittunut tai jos
yleiskone ei toimi kunnolla, se on
pudonnut tai vahingoittunut jollakin

eivat saa kdyttaa laitetta ilman
valvontaa.

13. Pienten lasten ei saa antaa leikkia
laitteen kanssa.

SAILYTA NAMA OHJEET

Tama laite on merkitty WEEE-direktiivin

(Waste Electrical and Electronic Equipment)

2002/96/EC mukaisesti.

Varmistamalla, ettd tuote poistetaan
kéytosta asianmukaisesti, voidaan auttaa
estdmaan sellaiset ymparisto- ja
terveyshaitat, jotka saattaisivat aiheutua
jatteiden asiattomasta kasittelysta.

Symboli === tuotteessa tai sen
dokumentaatiossa tarkoittaa, ettei laitetta

saa héavittaa kotitalousjatteiden mukana. Sen

sijaan tuote on toimitettava sahko- ja
elektroniikkakomponenttien kerdys- ja
kierratyspisteeseen.

Laitteen kaytostapoiston suhteen on
noudatettava paikallisia
jatehuoltomaarayksia.

Lisatietoja tuotteen késittelystd, talteenotosta
ja kierratyksesté 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 kdyttamalla laitteen osaa, joka
vaatii eniten sahkoa. Muut suositellut lisdosat
saattavat tarvita huomattavasti vahemman
virtaa.

Al3 kayta jatkojohtoa. Jos liitosjohto on liian
lyhyt, pyyda patevaa sahkodasentajaa tai
huoltomiestd asentamaan pistorasia laitteen
lahelle.

K-

Sahkoiskun vaara

Kytke laite maadoitettuun
pistorasiaan.

Al& irrota maadoitusjohdinta.
Ala kayta adapteria.
Ala kayta jatkojohtoa.

Néiden ohjeiden laiminlyéminen voi
johtaa kuolemaan, tulipaloon tai
sahkoiskuun.




Mallin 5K45SS ominaisuudet

Lisalaitteen kiinnityspaa

Moottorin suojus Lukitusnuppi

Nopeudenvalitsin

Moottoriosan lukitsin
\ (ei ndy kuvassa)

) Vispilan,
g! sekoitusmelan ja
\ taikinakoukun

7 iinnitysistukka

Vispilan
saatoruuvi

4,25 litran
ruostumaton
teraskulho

Kulhon kiinnitysalusta

Lankavispila

Taikinakoukku



Mallin 5KSM150PS ominaisuudet

Lisalaitteen kiinnityspaa

Moottorin suojus Lukitusnuppi

Nopeudenvalitsin

Moottoriosan lukitsin

‘ ‘ (ei ndy kuvassa)

Vispilan, sekoitusmelan
,a—ja taikinakoukun

- & ¢ 3 kiinnitysistukka

- +— Sekoitusmela

Vispilan 2z ﬁ
saatoruuvi

“TAA"

Syottéonokka

4,83 litran
ruostumaton
teraskulho,
ergonominen
kadensija

Lankavispila

Kulhon kiinnitysalusta
Taikinakoukku



Nostopadisen poytamallisen
yleiskoneen kokoamisohjeet
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Kulhon kiinnittaminen

N

. Tyénna nopeudensaadin asentoon “O".

Irrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta.

Pida lukitsin auki-asennossa “vapauta” ja
kallista moottoriosa taaksepain.

Pane kulho alustalle.

Kaanna kulhoa varovasti myotapéaivaan.

Kulhon irrottaminen

—

. Tyénna nopeudensaadin asentoon “O".

Irrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta.

Pida lukitsin auki-asennossa “vapauta” ja
kallista moottoriosa taaksepain.

Kéannéa kulhoa vastapéivaan.

' -

Sekoitusmelan, lankavispilan tai
taikinakoukun kiinnittaminen

1.
2.

3.

Tyénna nopeudensdadin asentoon “O".
Irrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta.

Pida lukitsin auki-asennossa “vapauta” ja
nosta moottoriosaa.

Tydnna vispila kiinnitysistukkaan ja
tydnna ylospain niin pitkalle kuin
mahdollista.

K&anna vispilaa oikealle, kunnes se
lukittuu paikoilleen.

kiinnitystappi

Sekoitusmelan, lankavispilan tai
taikinakoukun irrottaminen

. Tyénna nopeudensaadin asentoon “O".

Irrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta.

Pida lukitsin auki-asennossa “vapauta” ja
nosta moottoriosaa.

Paina vispilda ylospain niin pitkélle kuin
mahdollista ja kd&nna vasemmalle.

Veda vispila irti istukasta.

a2

Moottoriosan lukitseminen

1.

2.
3.

Varmista, ettd moottoriosa on aivan ala-
asennossa.
K&anna lukitusvipu LUKITSE-asentoon.

Testaa lukkoa ja yritd nostaa

moottoriosaa ennen sekoittamisen
aloittamista.

Moottoriosan vapauttaminen

1.

Tyénna lukitsin ylos auki-asentoon

“vapauta”.

HUOM: Moottoriosan on aina oltava alas
laskettuna ja lukittuna konetta kaytettdessa.

O°f46810

Nopeudensaatimen kaytto

Kytke yleiskone maadoitettuun pistorasiaan.
Laitetta kdynnistettdessa on nopeus
saadettava alhaisimpaan tasoon. Sen jalkeen
nopeutta sdddetdan suuremmaksi asteittain
— ndin sekoitettavat aineet eivat roisku
kulhosta. Ks. Suositusnopeudet s. 9.



Syotténokan*® kiinnittaminen
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Syottonokan kiinnittaminen

1.
2.

3.

Tyénna nopeudensaadin asentoon “O".
Irrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta.

Kiinnita sekoitusmela, takinakoukku tai
lankavispild ja kulho. Katso sivua 5.
Aseta nokan takaosa (ilman
syottdkourua) kulhon reunalle.

5.

Aseta nokan etupuoliskon pidikkeet
(syottokouruineen) nokan takaosassa
oleviin vastaaviin aukkoihin. Paina nokka
paikoilleen ja lukitse.

Syottéonokan irrottaminen

1.
2.

Tyénna nopeudensaddin asentoon “O".
Irrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta.

. Pida lukitsin auki-asennossa “vapauta” ja

kallista moottoriosa taaksepain.
Irrota syottdkouru kulhosta.

. Liuuta suojuksen takaosa irti kulhosta.
. Irrota lisdosa ja kulho.

Syotténokan kaytto

1.

Kaada ainesosat kulhoon sy&ttékourun
kautta.

*Jos syottonokka kuuluu varusteisiin.

KitchenAid® -lisalaitteiden kaytto

Sekoitusmela normaaleista paksuihin seoksiin:

kakut

kermaiset kuorrutukset
karamellit

pikkuleivat
piirakkataikina

Metallivispila ilmaviin seoksiin:

kananmunat
munanvalkuaiset
kuohukerma
keitetyt kuorrutteet

keksit
pikaleivat
jauheliha
perunasose

kakkupohjat
marenkikakut
majoneesi
jotkin karamellit

Taikinakoukku hiivataikinoiden sekoittamiseen ja alustamiseen:

leivat
sampylat
pitsataikina

kahvileivat
pullat



Osien liikkkumavaran saato

Yleiskone on séddetty tehtaalla niin, ettd sekoitusmela ylettyy melkein kulhon pohjaan asti. Jos
sekoitusmela jostain syystd osuu kulhon pohjaan tai on lilan kaukana pohjasta, voit korjata sen
asentoa helposti.

1. Tydénna nopeudensaadin asentoon “O".

2. lrrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta.

3. Nosta moottoriosa.

4. Kaanna ruuvia (A) VAROVASTI
vastapaivaan (vasemmalle), kun haluat

nostaa sekoitusmelaa ja myétapaivaan @ I

(oikealle), kun haluat alentaa sité. ’ I \
5. S&ada sekoitusmela siten, etta se on niin

lahelld kulhon pintaa kuin mahdollista. b

Jos kdannat ruuvia liikkaa, kulhon

lukitusvipu ei ehka lukitu kunnolla. ~ A
HUOMAA: Kun sekoitusmela on séadetty
oikein, se ei naarmuta pohjaa eiké kulhon

kylkia. Jos sekoitusmela tai metallivispild on
niin 1ahelld kulhon pohjaa, etta se
naarmuttaa sita ja vatkainten pinta voi irrota.




Hoito ja puhdistus

Kulho, valkoinen sekoitusmela ja valkoinen
taikinakoukku voidaan pesta
astianpesukoneessa. Voit myos
vaihtoehtoisesti puhdistaa ne kuumassa
pesuainevedessd ja huuhtoa huolellisesti
ennen kuivausta. Ala sailyta vatkaimia kiinni
akselissa.

HUOMAA: Tarkista aina, etta yleiskone on
irrotettu pistorasiasta ennen puhdistamista.
Pyyhi yleiskone pehmealld, kostealla liinalla.
Ala kaytd puhdistusaineita. Al upota laitetta
veteen. Pyyhi vatkaimen akseli usein ja poista
siihen mahdollisesti kiinni jaaneet ruoka-
aineet.

Kiertava ja pyoriva vatkain

Sekoitusmela kiertaa ympari TRR
paikallaan pysyvassa
kulhossa ja pyorii
samanaikaisesti
vastakkaiseen suuntaan
oman akselinsa ympari.
Kuva osoittaa melan
liikkeet — se ylettyy kulhon
joka kohtaan.

KitchenAid®-yleiskone sekoittaa nopeammin
ja huolellisemmin kuin monet muut
sahkokayttoiset yleiskoneet. Sen takia
useimpien reseptien sekoitusaikaa tulee
mukauttaa, jotta et sekoita taikinaa liikaa.

Yleiskoneen kaytto

AVAROITUS

Vahingon vaara

Irrota yleiskone pistorasiasta ennen
kuin kosket vatkaimiin.

Ohjeen laiminlydminen voi johtaa
luunmurtumiin, haavoihin tai
ruhjeisiin.

HUOMAA: Al3 kaavi kulhoa yleiskoneen
ollessa kaynnissé.

Kulho ja vatkain on suunniteltu niin, ettad
sekoittaminen on perusteellista ilman, ettd
vatkain raapii toistuvasti kulhoa. Kulhon
kaapiminen kerran tai kahdesti sekoittamisen
aikana riittda yleensa. Sammuta laite ennen
kaapimista.

Yleiskone saattaa lammeté kayton aikana.
Ison annoksen ja pitkén sekoitusajan aikana
laitteen yldosan koskettaminen saattaa
tuntua epdmiellyttdvan kuumalta. Taméa on
aivan normaalia.



Nopeudensaatoopas -
10 nopeuden yleiskoneet

Kaikissa nopeuksissa on Soft Start -toiminto, joka kdynnistaa yleiskoneen automaattisesti
pienelld nopeudella, jotta ainesosat eivat roiskuisi yli eivatkd aiheuttaisi “jauhopilved”. Kone
kiihdyttaa sitten nopeasti valittuun nopeuteen.

Nopeus

1 HAMMENNYS Hitaaseen hdmmennykseen, ainesosien
yhdistamiseen, soseutukseen, kaikkien
sekoitusten aloittamiseen. Kayta liséttaessa
jauhoja ja kuivia aineita taikinaan seka lisattaessa
nesteita kuiviin aineksiin. Ala kaytd nopeutta 1
(HAMMENNYS) hiivataikinoiden sekoittamiseen
tai alustamiseen.

2 HIDAS Hitaaseen sekoittamiseen, soseuttaminen,

SEKOITTAMINEN nopeampaan hammentamiseen. Kayta tata
nopeutta hiivataikinoiden alustamiseen,
raskaiden taikinoiden ja karamellien
sekoittamiseen, perunoiden tai vihannesten
soseuttamisen aloittamiseen, kovan rasvan
lisdédmiseen jauhoihin seka kevyiden tai roiskuvien
taikinoiden sekoittamiseen. Kayta sitd myds
purkinavaajan (lisélaite) kanssa.

4 SEKOITTAMINEN, Keskiraskaiden taikinoiden, esimerkiksi
VATKAAMINEN pikkuleipataikinoiden sekoittamiseen. Kayta

sokerin ja rasvan sekoittamiseen sekd sokerin ja
munanvalkuaisten sekoittamiseen marenkeja
valmistettaessa. Keskinopeus kakkujen sekoitusta
varten. Kéyta yhdessa monitoimimyllyn,
hoylan/raastimen, pastakoneen ja
hedelmé/vihannespuristimen kanssa.

6 VATKAAMINEN Kéyta keskinopeaan sekoittamiseen
(vatkaamiseen) ja vaahdottamiseen. Kayta
kakku-, donitsi- ja muiden taikinoiden
sekoittamisen loppuvaiheessa. Suuri nopeus
kakkujen sekoitusta varten. Kayta
sitruspuristimen (lisélaite) kanssa.

8 NOPEA VATKAAMINEN, Kéytd kermavaahdon, munanvalkuaisten ja
VAAHDOTTAMINEN keitettyjen kuorrutusten vaahdottamiseen.

10 NOPEA Kayta pienten kermamaarien ja
VAAHDOTTAMINEN munanvalkuaisten vaahdottamiseen seka
perunasoseen loppusekoitukseen. Kayta
pastakoneen ja viljamyllyn kanssa.
HUOMAA: laite ei saavuta korkeaa nopeutta
raskaan annoksen eika pastakoneen tai
viljamyllyn kayton aikana.

HUOMAA: Hiivataikinoita valmistettaessa ei saa ylittdd nopeutta 2, jotta et vahingoita
yleiskonetta.



Sekoitusvinkkeja

Reseptien muuntaminen poytamallista
yleiskonetta varten

Taman vihkon sekoitusvinkkeja voidaan
kayttaa suosikkireseptiesi muuntamiseen,
jotta voit kayttaa niita KitchenAid®-
yleiskoneen kanssa.

Sekoitusprosessin maarittelemisen
helpottamiseksi sinun tulee tarkkailla
prosessia. Tarkkaile taikinaa ja sekoita sitd
vain juuri niin kauan, etta saavutat reseptissa
kuvatun koostumuksen — esimerkiksi
“tasainen ja kermainen”. Kayta sivulla 9
olevaa nopeudensdatdopasta sopivan
sekoitusnopeuden ldytdmiseksi.

Ainesosien lisaaminen

Useimpien taikinoiden — erityisesti kakku- ja
pikkuleipataikinoiden — aineiden lisddmisessa
noudatetaan jarjestysta:

% kuivista ainesosista

' nestemaisista ainesosista

% kuivista ainesosista

% nestemaisistd ainesosista

' kuivista ainesosista
Kayta nopeutta 1 (HAMMENNYS), kunnes
kaikki ainesosat ovat sekoittuneet. Lisaa
tehoa sitten asteittain haluttuun nopeuteen.

Lisaa ainesosat aina mahdollisimman

ldhelta kulhon reunaa; ala liséa niita suoraan
liikkuvaan vatkaimeen. Syéttonokkaa voidaan
kayttaa helpottamaan ainesosien lisadmista.
HUOMAA: jos kulhon pohjalla olevat
ainekset eivat ole sekoittuneet kunnolla,
vatkain ei ole tarpeeksi syvalla kulhossa.
Katso kohtaa “ Osien liikkumavaran saato ”
sivulla 7.

Valmiit kakkuseokset

Kun valmistat kakkuja valmiista sekoituksista,
kdyta nopeutta 4 keskinopeuksiin ja
nopeutta 6 suuriin nopeuksiin. Sekoita
pakkauksen ohjeiden mukaisen ajan parhaan
tuloksen saavuttamiseksi.

Pahkindiden, rusinoiden ja sukaatin
lisdadminen

Kiintedt ainesosat tulee lisata sekoitukseen
viimeisten sekuntien aikana nopeudella 1
(HAMMENNYS). Taikinan tulee olla tarpeeksi
paksua, jotta hedelmat ja pahkinat eivat
putoa alimmaiseksi paistamisen aikana.
Tahmeat hedelmapalat tulee jauhottaa, jotta
ne tarttuvat paremmin kiinni taikinaan.

Nestemaiset seokset

Paljon nesteitd sisaltavat seokset tulee
sekoittaa alhaisella nopeudella roiskumisen
valttdmiseksi. Lisdd nopeutta vasta, kun seos
on paksuuntunut.

Hiivataikinoiden alustaminen

Kéyta hiivataikinoiden sekoittamiseen ja
alustamiseen AINA taikinakoukkua. Kayta
nopeutta 2 hiivataikinoiden sekoittamiseen
tai alustamiseen. Muiden nopeuksien kayttd
saattaa helposti lisata laitevian riskia.

ALA KOSKAAN kayta reseptejd, joissa on
yli 870g tavallisia jauhoja tai 810g
kokojyvéjauhoja, kun valmistat taikinaa 4,28
litran yleiskoneella.

ALA KOSKAAN kayta reseptejd, joissa on
yli 1,00 kg tavallisia jauhoja tai 810 g
kokojyvédjauhoja, kun valmistat taikinaa 4,83
litran yleiskoneella.



Hiivataikinoiden sekoittaminen
ja alustaminen

“Pikasekoitus” tarkoittaa leivan (] S
valmistusmenetelméaa, jolloin kuivahiiva %\\ )
sekoitetaan muihin kuiviin aineisiin ennen D K ﬂ
nestemaisten ainesosien lisaamista. —

Perinteisessd hiiva liuotetaan ldmpimaan \\‘*1.;’]
veteen. i
1. Lisaa kaikki kuivat aineet sekd hiiva :
kulhoon, mutta jata jaljelle 2—4 desilitraa ’/’
— /
/

(125-250 g) jauhoja.
2. Kiinnitd kulho ja taikinakoukku. Lukitse . .
laitteen moottoriosa. Sa4da nopeudelle 2 2~ Kun taikina tarttuu koukkuun, jatka
ja sekoita noin 15 sekunnin ajan tai siihen vaivaamista kaksi minuuttia nopeudella 2
asti, kunnes ainesosat ovat sekoittuneet. tai kunnes taikina on pehmeaa ja
3. Jatka nopeudella 2 ja lisd3 nestemadiset kimmoisaa. ) L
aineet vihitellen jauhoseokseen. Sekoita 6. Vapauta ja nosta moottoriosa ylos ja
1-2 minuuttia. irrota taikinakoukku. Kohota, vaivaa ja
leivo reseptin mukaisesti.
Kun kéytat perinteista leivan

\\Q valmistusmenetelmaa, liuota hiiva lampimaan
Ny ‘ veteen lammitetyssd kulhossa. Lisad loput
= Mo nesteet ja kuivat ainesosat, mutta jata jaljelle
7 noin 2-4 desilitraa (125-250 g) jauhoja.
- Siirry nopeuteen 2 ja sekoita noin 1 minuutin
u ' ajan tai kunnes ainesosat ovat taysin
N f sekoittuneet. Toimi kohtien 4-6 mukaan.

— / Molemmat menetelmét sopivat hyvin leivan

valmistukseen. “Pikasekoitus” voi kuitenkin

HUOMAA: jos neste lisdtaan lian nopeasti, 0”3 hiemlan n(.)p_eampi"j_a helpo[npi N
se muodostaa “latakén” taikinakoukun aloitteleville leivantekijgille. Siina lampotilalla

ymparille ja hidastaa sekoitusta. ei ole niin suurta merkitysta, silla hiiva

sekoitetaan nesteen sijaan kuiviin aineisiin.
v
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4. Jatka nopeudella 2 ja lisda varovasti loput
jauhoista: 1 desilitra (65 g) kerralla.
Sekoita noin 2 minuuttia, kunnes taikina
alkaa irrota kulhon reunoista.

"

Suomi



Munanvalkuaiset

Kaada huoneenldampoiset munanvalkuaiset
puhtaaseen ja kuivaan kulhoon. Kiinnita kulho
ja metallivispila. Kiihdyté asteittain haluttuun
nopeuteen roiskumisen valttamiseksi ja
vaahdota haluttuun koostumukseen. Katso alla
olevaa taulukkoa:

MAARA NOPEUS

1 munanvalkuainen ...
.................... ASTEITTAIN nopeuteen 10
2-4 munanvalkuaista...........ccocooiiiiiiinn.
...................... ASTEITTAIN nopeuteen 8
yli 6 munanvalkuaista.............ccccooviiiiiiencnn,
...................... ASTEITTAIN nopeuteen 8

Vaahdottamisen vaiheet

Munanvalkuaiset vaahtoutuvat nopeasti
KitchenAid®-yleiskoneella. Kannattaa siis
varoa liikaa vaahdottamista. Oheinen lista
kertoo koostumuksen.

Vaahtomainen

Suuria, epasaannollisia ilmakuplia.

Alkaa kiinteytya

lImakuplat ovat pienid ja tiiviitd, 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
terdvid 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 jdédhdytettyyn
kulhoon. Kiinnita kulho ja metallivispila.
Kiihdyta asteittain haluttuun nopeuteen
roiskumisen valttamiseksi ja vaahdota
haluttuun koostumukseen asti. Katso alla
olevaa taulukkoa:

MAARA NOPEUS

59 ml(adl)....... ASTEITTAIN nopeuteen 10
118 ml (/dl) ... ASTEITTAIN nopeuteen 10
236 ml (1 dl).......... ASTEITTAIN nopeuteen 8
472 ml (1 d).......... ASTEITTAIN nopeuteen 8

Vaahdottamisen vaiheet

Tarkkailee kermaa koko vaahdottamisen ajan.

KitchenAid®-yleiskone vaahdottaa niin
nopeasti, ettad vaahdon eri vaiheiden valilla
on vain muutaman sekunnin ero.
Tunnusmerkit:

Alkaa paksuuntua
Kerma on paksua ja hyytelomaista.
Sailyttaa koostumuksensa

Kermasta muodostuu pehmeité
vaahtohuippuja, kun metallivispild irrotetaan.
Téllaista kermavaahtoa voidaan lisata muihin
aineksiin valmistettaessa jalkiruokia ja
kastikkeita.

Kova

Kermavaahto pysyy kovina, terdvina
huippuina, kun metallivispild irrotetaan.
Kaytetaan kakkujen ja jalkiruokien
kuorrutuksiin tai kermapullien taytteisiin.



Lisalaitteet ja lisavarusteet

Yleista tietoa

KitchenAid®-lisalaitteet on suunniteltu kestamaan kauan. Lisalaitteen voima-akseli ja
lisdlaiteliittimen kanta ovat neliomadisia, jotta lisdlaite ei luiskahda paikoiltaan, kun se on
toiminnassa. Lisélaiteliittimen kanta ja akselin suojus on viistetty tiiviin istuvuuden
varmistamiseksi myos pitkdaikaisessa kdytdssa ja kulumisen varalta. KitchenAid®-lisalaitteet
eivat tarvitse lisavirtayksikkda toimiakseen; virtaldhde on sisdénrakennettu.

Lukitusnuppi
Lisalaitteen

voimansiirtoakseli

Lisalaitteen

- kotelo
Kiinnityspaan |
istukka Kolo Tappi
# Ei kuulu yleiskoneeseen. G » Lisalaitteen akselin suojus
[
Yleisia ohjeita
Kiinnittaminen Irrottaminen
1. Tydénna nopeudensaddin asentoon “O". 1. Tydnna nopeudensaadin asentoon "O".
2. lrrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise 2. lrrota yleiskone pistorasiasta tai katkaise
koneen virta. koneen virta.
3. Loysaa lukitusnuppia kaantamalla sita 3. Loysaa lisalaitteen lukitusnuppia
vastapaivaan. kaantamalla sitd vastapaivaan. Kaantele
4. lrrota lisdlaitteen kiinnityspaan lisalaitetta hieman edestakaisin ja veda se
suojakansi. samalla irti yleiskoneesta.
5. Tydnna lisdlaitteen akseli suojuksineen 4. Laita kiinnityspaan suojakansi paikoilleen.
kiinnityspadhan ja varmista, etta akseli Kirista lukitusnuppi kdantamalla sita
sopii neliomaiseen istukkaan. Lisalaitetta myd&tapaivaan.

saattaa joutua pyodrittdmaan
edestakaisin. Kun lisélaite on oikeassa
asennossa, laitteen kiinnitystappi sopii
kiinnityspaan reunassa olevaan koloon.

6. Kirista lukitusnuppia kédantamalla sita
myo&tapaivaan, kunnes laite on tdysin
kiinni yleiskoneessa.

7. Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.
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Huolto

AVAROITUS

4

Sahkoiskun vaara

Irrota kone pistorasiasta ennen
huoltoa.

Néiden ohjeiden laiminlydminen voi
johtaa kuolemaan tai sahkodiskuun.

Lue alla oleva teksti ennen kuin soitat
huoltoliikkeeseen.

1.

Yleiskone saattaa ldmmetd kayton aikana.

Ison annoksen ja pitkdn sekoittamisajan
aikana laitteen yldosan koskettaminen

saattaa tuntua epamiellyttavéan kuumalta.

Tama on aivan normaalia.

. Yleiskoneesta saattaa lahtea kitkeraa
hajua erityisesti silloin, kun laite on uusi.

Se on tavallinen ilmid sdhkomoottoreita
kaytettaessa.

. Jos sekoitusmela osuu kulhoon, pysayta

yleiskone. Katso kohtaa “Osien
liikkumavaran saato” sivulla 7.

Jos yleiskoneesi toimii vaarin tai se ei
kaynnisty, tarkista seuraavat seikat:

Onko yleiskone kiinni pistorasiassa?
Tarkista sulake. Jos sinulla on sulakekaappi,
varmista etta piiri on suljettu.
Sammuta yleiskone 10-15 sekunniksi ja
kdynnista se uudelleen. Jos yleiskone ei
|&hde kayntiin, anna sen viilentya 30
minuutin ajan ennen uudelleen
kdynnistamista.

Jos ongelma ei johdu ylldmainituista
seikoista, katso kohtaa “Huollon
jarjestaminen” (sivulla 15).



Nostopaisten poytamallisten KitchenAid®
yleiskoneiden takuu (vain kotitalouskayttoon)

Takuun pituus: KitchenAid KitchenAid
korvaa: ei korvaa:
Malli Artisan™ 5KSM150PS: Osien vaihdon ja A. Korjauksia, jos
VIIDEN VUODEN TAYSI korjauskulut laitteen yleiskonetta on kaytetty
TAKUU ostopéivasta lukien. materiaaliin ja sen muuhun tarkoitukseen
valmistukseen liittyvissa kuin tavalliseen ruoan
Malli KitchenAid Classic® vioissa. Korjauksen tulee valmistukseen.
5K45SS: KAHDEN VUODEN suorittaa valtuutettu
TAYSI TAKUU ostopdivasta KitchenAid-huoltoliike. B. Onnettomuuden,
lukien. muutosten,

vaarinkayton ja
vahingoittamisen tai
asennuksen/kayton
aiheuttamia vahinkoja,
joissa ei ole noudatettu
paikallisia séhkolaitteita
koskevia méaéarayksia.

KITCHENAID EI VASTAA SATUNNAISISTA TAI VALILLISISTA

VAHINGOISTA.

Huollon jarjestaminen

Kaikkeen huoltoon tulee kayttda alueenne
A VARO I T U s valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta.
Ottakaa yhteyttd myyjaan, jolta hankitte

4

laitteen, jotta saisitte lahimman valtuutetun
KitchenAid-huoltoliikkeen yhteystiedot.

Suomi:

KODINKONEHUOLTO,
Tauno Korhonen Oy,

huoltoa.

Sahkoiskun vaara

Naiden ohjeiden laiminlyéminen voi
johtaa kuolemaan tai sahkoiskuun.

Museokatu 25, T6616, 00100 HELSINKI,

Irrota kone pistorasiasta ennen Puh: 358/949 5903
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Palvelukeskus

Suomi: ARVOKERTA OY
Laajakorvenkuja 4B13
01620 VANTAA

T/F: 358/989 8348

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE?®

® KitchenAid, U.S.A.:n rekister6ima tuotemerkki
™ KitchenAid, U.S.A.:n tuotemerkki
Poytasekoittimen muoto on KitchenAid, U.S.A.:n tuotemerkki
© 2005. Kaikki oikeudet pidatetaan.

Kaikki oikeudet muutoksiin pidatetaan.

9709309 3977dZw605



KitchenAid

BRUGSANVISNING TIL KGKKENMASKINE

GEBRUIKSAANWIJZING VAN DE KEUKENROBOTTEN
MIXER INSTRUCTIONS

RoBOTS DE cUISINE : MIODE D'EMPLOI
KUCHENMASCHINEN-GEBRAUCHSANLEITUNG
MIXER - ISTRUZIONI

INSTRUCCIONES DE BATIDORA
BRUKSANVISNING KOKSMASKIN
BRUKSANVISNING KJGKKENMASKINER
YLEISKONEEN KAYTTOOHJEET

INSTRUCOES DA BATEDEIRA

HRARIVEL — LEIDBEININGAR

OAHries XpHzEOQ: Toy MIZEP
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- Model 5K45SS = Model 5KSM150PS



Vigtige sikkerhedsforskrifter ....... ..o 1
EIEKEIISKE KraV ..ot 2
Kgkkenmaskine beskrivelse model SKASSS ...t 3
Kakkenmaskine beskrivelse model SKSMT50PS ......o.iiiiiiiiiiiie i 4
BetjeNiNGSVEJIEANING ...t 5
Montering af plastskaerm med sliske® .. ..o 6
Brug af tilbehar til KItChenAId® ..o 6
Indstilling af afstanden mellem fladt piskeris 0g sKal...........ccooiiiiiiiiiiii 7
Vedligeholdelse 0g reNG@IING .......o.viiiiiiiiiie e 8
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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 afsnit vil hjeelpe dig til at undga uheld, der kan medfare
personskade ved ukorrekt brug af produktet.

Symbolet gar opmaerksom pa at du bedes laegge seerlig meerke til
dette afsnit. Alle sikkerhedsoplysninger falger efter
sikkerhedssymbolet og enten ordet "FARE” eller "ADVARSEL".
Disse ord betyder:

A F ARE ng li(lflpebsli\r/aekihflglrgl;igrt i?]l;??uelitrovriSérne.
A ADVARSEL Sttty

Alle sikkerhedsoplysninger forteeller hvad den potentielle fare bestar i, hvordan den
kan reduceres og hvad der kan ske hvis instruktionerne ikke falges.




VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Nar du bruger elektrisk kakkenudstyr, ber du
altid overholde de grundliggende
forholdsregler, som blandt andet bestar af
felgende:

1. Lees brugervejledningen omhyggeligt.

2. Kakkenmaskinen ma ikke nedsaenkes i
vand eller andre vaesker, da det kan
medfare elektriske stgd.

3. Apparatet bar ikke anvendes af bagrn
uden opsyn af voksne.

4. Tag stikket ud af stikkontakten, fer du
seetter tilbehar pa eller tager tilbeher af
maskinen; for du ger den ren samt nar
den ikke er i brug.

5. Undga at komme i bergring med de
bevaegelige dele. Serg for at holde
heender, 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.

6. Brug ikke kagkkenmaskinen, 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.

7. Brug ikke tilbehgr, der ikke er anbefalet
eller salges af KitchenAid, da dette kan
medfare brand, elektriske stad eller
personskade.

8. Brug ikke kakkenmaskinen udendars.

9. Lad ikke ledningen haenge ned over

kanten af kakkenbordet.

10. Afmonter tilbehgret inden renggring af
kakkenmaskinen.

11. Dette produkt er kun beregnet til brug i
private hjem.

12. Kakkenmaskinen ma ikke anvendes af
sma barn.

13. Sma barn ber holdes under opsyn for
at sikre, at de ikke leger med
kakkenmaskinen.

GEM DISSE ANVISNINGER

Dette produkt er meerket 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 === p3 produktet eller pa
dokumenterne, der ledsager produktet,
angiver, at produktet ikke ma bortskaffes
sammen med husholdningsaffaldet. Det skal
i stedet afleveres pd en genbrugsstation for
elektrisk og elektronisk udstyr.

Det skal skrottes i henhold til gaeldende
lokale miljeregler for bortskaffelse af affald.

For yderligere oplysninger om héndtering,
genvinding og genbrug af dette produkt
bedes man kontakte de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen, hvor
produktet er kgbt.

Dansk



Elektriske krav
Kakkenmaskinen karer med almindelig
SvagStrzm pé 220-240 \/ o 50/60 HZ. _
Wattforbruget er angivet pa etiketten pa A ADVARS E L
kakkenmaskinen. Wattforbruget beregnes pa 2
Brug ikke forleengerledning. Hvis ledningen ‘
er for kort, skal du kontakte en autoriseret

grundlag af det tilbehgr, som har det

starste strgmforbrug. Stramforbruget for

elektriker for at f3 installeret en stikkontakt Fare for elektrisk stad.
teettere pd kekkenmaskinen.

andet tilbehar kan veere vaesentligt lavere.

Brug en stikkontakt med jord.
Fjern ikke jordbenet.

Brug ikke en adapter.

Brug ikke forleengerledning.

Manglende overholdelse af disse
instruktioner kan personskade, brand
eller elektrisk stad.




Kokkenmaskine beskrivelse model 5K45SS

Tilbehgrsmuffe

Motorhoved Laseknap

Hastighedsregulator

Lasearm til

motorhoved
A (ikke vist)

) Piskeraksel

QL
Skrue til €~ W) N
justering af ‘
piskerens hgjde

 Fladt piskeris

Rustfri
stalskal,
4.28 liter
(4.5 grt)

Piskeris

Skalplade

Dejkrog
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Kokkenmaskine beskrivelse model KSM150PS

Tilbehgrsmuffe

Motorhoved Laseknap

Hastighedsregulator

Lasearm til
motorhoved

‘ K (ikke vist)
Piskeraksel
p = ',a\— iskerakse

Fladt piskeris
Skrue til ——2 ==

justering af
piskerens hgjde

0

Plastskaerm
2 dele

Rustfri
stalskal, 4.83
liter (5 qrt),
ergonomisk
handgreb

Piskeris

Skalplade
Dejkrog



Betjeningsvejledning
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FASTGORELSE AF SKALEN

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pa "0".
2. Tag stikket ud af stikkontakten.
3. Hold l&searmen i “I3s op-positionen” og
vip motorhovedet tilbage.
4. Placer skdlen pé skalholderen.
5. Drej forsigtigt skdlen med uret.

SADAN TAGES SKALEN AF

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pa "0".

2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Hold l&searmen i “I3s op-positionen” og
vip motorhovedet tilbage.

4. Drej skélen i retning mod uret.

' LY

/\‘
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a opad
SADAN FASTG@RES FLADPISKEREN,
PISKERISET ELLER DEJKROGEN

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pa "0".

2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Hold l&searmen i “I3s 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.

SADAN TAGES FLADPISKEREN,
PISKERISET ELLER DEJKROGEN AF

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pa “0".

2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Hold l&searmen i “I3s op-positionen” og
vip motorhovedet op.

4. Tryk piskeren sé hgjt opad som muligt
og drej den mod venstre.

5. Treek piskeren af piskerakslen.

a 2

SADAN LASES MOTORHOVEDET

1. Serg for, at motorhovedet er vippet helt
ned i brugsposition

2. Drej ldsehandtaget i position “Ias fast”.

3. Afprav fastldsningen ved at kontrollere,
at motorhovedet ikke kan skubbes opad,
inden du starter kgkkenmaskinen.

SADAN VIPPES MOTORHOVEDET OP

1. Skub ldsearmen op til “I3s op-positionen”.
BEMARK: Motorhovedet skal altid veere i
“|as fast-positionen”, nar kekkenmaskinen
anvendes.

Dansk
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SADAN BETJENES
HASTIGHEDSKONTROLLENI

Seet stikket i stikkontakten.
Hastighedsregulatoren skal altid sta i laveste
position, nar kekkenmaskinen startes.
Derefter flyttes den gradvis til den gnskede
hgjere hastighed, sdledes at det undgas, at
ingredienserne sprajter ud af skdlen. Se
vejledningen i brugen af
hastihedsregulatoren pa3 side 9.



Montering af plastskeerm med sliske *

v

@’\
® '

[ »
\ Indhaeldningssliske
e

Tap

Sadan saetter du plastskaerm med sliske
pa kekkenmaskinen

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pad "O".

2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Monter fladt piskeris, ballonpiskeris eller
dejkrog og seet skalen i.

4. St den bagerste halvdel af skaermen
(uden slisken) pé kanten af skalen.

5. Seet tapperne pa skeermens forreste
halvdel (med slisken) i tapdbningerne pa
den bagerste halvdel, og saenk skaermen
ned, s den lases i position.

Sadan afmonterer du plastskeermen
med sliske

1. Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pd "O".

2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Hold I&searmen i “I3s op-positionen” og

vip motorhovedet tilbage.

Laft skeermens forreste halvdel af skalen.

Laft skeermens bagerste halvdel af skalen.

Fjern tilbehgr og skal.

o Uk

Sadan bruger du plastskaermen med
sliske

1. Heeld ingredienserne i skdlen via slisken.

* Huvis plastskaerm med sliske er tilbehgr.

Brug af tilbehgr til KitchenAid®

Fladt piskeris til normale / tunge blandinger som f.eks.:

kager

cremede blandinger
desserter

smakager

teertedej

smakager
tebrad
farsbrad
kartoffelmos

Dejkrog til blanding og altning af geerdeje som f.eks.:

brad
rundstykker

boller
geerkage

Piskeris til blandinger, der skal indeholde luft, som f.eks.:

*g
aggehvider
fladeskum
glasurer

roulader

majoneese
nogle desserter



Indstilling af afstanden mellem
fladt piskeris og skal

Kakkenmaskinen er fra fabrikken indstillet sdledes, at den flade pisker lige netop er fri af
bunden. Hvis den flade pisker af en eller anden grund rgrer ved bunden af skalen eller er for
langt over skdlens bund, kan afstanden indstilles saledes:

1.

Kontroller, at hastighedsregulatoren star
pé lloll.

2. Tag stikket ud af stikkontakten.
3.
4. Drej skruen (A) EN ANELSE mod uret

Laft motordelen.

(mod venstre) for at haeve fladt piskeren
eller med uret (mod hgjre) for at seenke
fladt piskeren.

Indstil det flade piskeris, sdledes at den
lige netop gar fri af skdlens bund. Hvis
skruen drejes for meget, kan det ske, at
ldsehandtaget ikke fastlases i den
korrekte position.

BEMZRK: Den flade pisker ma ikke rgre ved
skdlens bund eller side, nar den er korrekt
indstillet. S&fremt den flade pisker eller
piskeriset er indstillet, s de rarer skalens
bund, kan beleegningen pa den flade pisker
blive slidt veek, og piskeriset kan blive slidt sa
det knaekker.

Dansk



Vedligeholdelse og renggring

Skélen, flad piskeren, piskeriset og dejkrogen
kan vaskes i opvaskemaskine. De kan ogsa
vaskes grundigt i almindeligt varmt
opvaskevand og derefter skylles omhyggeligt
inden aftarring. Opbevar ikke tilbeher pa
kekkenmaskinens drivaksel.

BEMARK: Tag altid stikket ud af
stikkontakten inden renggring. After
kakkenmaskinen med en blgd, fugtig klud.
Brug ikke rengeringsmidler. Kakkenmaskinen
ma3 ikke komme under/i vand.

Tar jeevnligt drivakslen af , og fjern eventuelle
aflejringer.

Planetariske regremaskinebevaegelser

Nar kekkenmaskinen er i 5
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
beveeger sig rundt i skdlen i.

KitchenAid® kekkenmaskinen er hurtigere og
grundigere end de fleste andre elektriske
rgremaskiner. Af den grund skal rgretiden i
de fleste opskrifter afkortes, sa der ikke rgres
eller piskes for laenge.

Brug af kekkenmaskinen

A ADVARSEL

For at undga personskade, bar
stikket tages ud.

Sker dette ikke, kan der opsta fare
for knoglebrud, sar eller bla maerker.

BEMZERK: Skrab ikke skdlen, mens
kokkenmaskinen kgrer!

Skalen og piskeren er beregnet til sikre en
grundig blanding, uden at der er behov for
at skrabe skalen seerlig tit. Det er som regel
tilstraekkeligt at skrabe skdlen en eller to
gange, ndr 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 tilfelde vaere ubehageligt
at rare 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

1 UDRGRING Bruges til langsom omrgring, blanding, mosning
og start af alle former for rgring. Bruges nar der
skal tilseettes mel og terre ingredienser til dej,
nar der skal tilseettes veesker til tarre ingredienser
eller blandes tunge blandinger.

2 LANGSOM Bruges til langsom blanding, mosning og
ALTNING hurtigere omraring. Bruges til &ltning af tunge
deje og desserter, til den farste mosning af
kartofler og andre grgntsager, tilseetning af
fedtstof til mel, raring af tynde eller sprgjtende
deje samt blanding og eltning af geerdeje.
Anvendes ved brug af dasedbneren.

4 ALTNING, Bruges til raring af mellemtunge deje som f.eks.
OMRQRING smakager. Bruges til at blande sukker og fedtstof
og til tilseetning af sukker til eeggehvider, der skal
bruges til marengs. Mellemhastighed for
kageblandinger. Anvendes ved brug af

puréapparat.
6 OMRGRING, Bruges til mellemhurtig omrering 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 OMRQRING, Til piskning af flade, seggehvider og glasurer. e
PISKNING a
10 HURTIG PISKNING Til piskning af smd maengder flade eller
aggehvider. Anvendes ved brug af pastamaskine
og kornmgille.

BEMARK: Kakkenmaskinen opretholder ikke de
hurtige hastigheder ved tunge belastninger, nar
der for eksempel anvendes pastavalse eller
kornmglle.

BEMARK: Indstil ikke hastigheden pa mere end 2 ved eltning af geerdej — hgjere hastighed
kan medfare skader pa kakkenmaskinen.



Tips

Tilpasning af opskriften til
kokkenmaskinen

De tips til rerehastigheder , der findes i
dette heefte, kan bruges til at aendre 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 rar kun, indtil den har den
konsistens, der er beskrevet i opskriften,
som f.eks. “jeevn 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 tilsaette:
' af de tarre ingredienser
% af de flydende ingredienser
' af de tarre ingredienser
' af de flydende ingredienser
' af de tarre ingredienser
Brug hastighed 1, indtil ingredienserne er
blandet sammen. Derefter skiftes der trinvis
til den gnskede hastighed.

Tilsaet altid ingredienserne sa teet ved
skalens kant som muligt og ikke direkte ind i
den drejende pisker. Plastskeermen med
slisken ger det nemmere at tilsaettes
ingredienser.

BEMZRK: Hvis ingredienserne i bunden af
skalen ikke blandes korrekt, gar piskeren ikke
tilstraekkeligt langt ned i skalen. Se
“Indstilling af afstand mellem skal og pladt
piskeris” pa side 7.

Kageblandinger

Nér feerdige kageblandinger skal rares,
anvendes hastighed 4 som mellemhg;j
hastighed og hastighed 6 som hgj
hastighed. Det bedste resultat opnas, hvis
der rgres i den periode, der er angivet pa
pakningen.

Tilsaetning af nadder, rosiner eller
kandiseret frugt

Ovennavnte ingredienser bar rares i dejen i
de allersidste sekunder af rgringen ved brug
af laveste hastighed. Dejen skal vaere sa 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 undga, at blandingen
sprgjter ud over kanten. Hastigheden bar
farst seettes op, ndr blandingen er blevet
tykkere

Altning af geerdej

Brug ALTID dejkrogen ved omrgring og
&ltning af geerdej. Indstil hastigheden pa 2
ved blanding og eltning af geerdej. 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 4,28 | skal.

Anvend ALDRIG opskrifter, der kraever
mere end 1,00 kg mel eller 810 g groft
hvedemel til omraring i en kakkenmaskine
med en 4,83 | skal.



Rering og eeltning af geerdeje

“Hurtig mix” er en rgremetode, der

indebeerer, at tgrgeer blandes med andre

tgrre ingredienser, inden der tilseettes vaeske.

Metoden er anderledes end den traditionelle

metode, hvor gaeren oplgses i lunkent vand.

1. Heeld alle tarre ingredienser inklusive geer
i skalen. Tilbagehold 1 -2 (125-250 g)
kopper mel.

2. Seet skdl og dejkrog pa. Lases
motorhovedet. Drej til hastighed 2 og rer
i ca. 15 sekunder, eller indtil
ingredienserne er blandet.

3. Fortseet med hastighed 2 i ca. 1 minut —
2 minutter og tilseet gradvis de flydende
ingredienser til melblandingen. Rer i
yderligere 1 minut.
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BEMARK: Hvis de flydende ingredienser
tilseettes for hurtigt, vil de samle sig omkring
dejkrogen og dermed forlzenge rgretiden.

4. Fortseet pd hastighed 2, tilseet sd efter
behov det resterende mel langs skalens
sider, % kop (60 g) ad gangen. Rar, indtil
dejen seetter sig fast pd dejkrogen og ikke
leengere haenger fast i skalens sider (cirka
2 minutter).
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5. Nar dejen satter sig fast pd dejkrogen,
eltes 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. Falg opskriftens anvisninger
med hensyn til havning, formning og
bagning
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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,
0g tilseet resten af ingredienserne. Indstil
hastigheden pd 2, og omrar i ca. 1 minut,
eller til ingredienserne er omhyggeligt
blandet. Fortseet med trinene 4 til og med 6.
De to metoder er lige velegnede ved
bagning, men “Hurtig mix” kan vaere
hurtigere og nemmere, hvis man ikke er sa
rutineret. Temperaturen er ikke s afgerende
ved “Hurtig mix”, fordi gaeren blandes med
terre ingredienser i stedet for opvarmet
vaeske.

Dansk



Aggehvider

Anbring aeggehvider (med stuetemperatur) i
en ren, ter skdl. Fastgar skdlen og stalpiskeren
pd kakkenmaskinen. For at undga, at
aeggehvidemassen sprgjter ud over skalen,
drejes der trinvis op til den @nskede hastighed.
Se nedenstdende oversigt:

Maengde Hastighed
1 aggehvide ..o, Gradvis til 10
2-4 zeggehvider .......ocooiieiis Gradvis til 8
6  eller flere

aeggehvider ... Gradvis til 8
KONSISTENS

Piskestadier

KitchenAid® kakkenmaskinen pisker
a&ggehvider meget hurtigt, s du skal veere
forsigtig med ikke at piske dem for leenge.
Nedenfor kan du se, hvilke stadier
piskeprocessen gennemlgber.

Skummende:

Store, uregelmaessige luftbobler.

Begynder at holde formen:

Luftboblerne er fine og kompakte;
aeggehvidemassen er hvid.

Blgd top:

Spidserne pa toppene veelter, nar stalpiskeren
fiernes.

Naesten stive:

Der dannes spidse toppe, nar stalpiskeren
flernes, men aeggehviderne er stadig blade.

Stive, men ikke torre:

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.

Fladeskum

Heeld flgden op i den afkalede skal. Fastgar
skdlen og stalpiskeren. For at undga, at
fladen sprajter ud over skalen under
piskningen, drejes der trinvis op til den
@nskede hastighed. Der piskes, indtil fladen
har den gnskede konsistens. Se
nedenstdende oversigt:

Maengde Hastighed
59 Ml (% KOp) w.voeveveeie, Graduis til 10
118 ml (% kop) ....Gradvis til 10
236 Ml (1 KOP).vvevveieiieiiei, Gradvis til 8
472 ml (T KOP).oovveieiiiiiie Gradvis til 8
KONSISTENS

Piskestadier

Hold godt gje med fladen under piskningen.
KitchenAid® kgkkenmaskinen pisker sa
hurtigt, at der kun er et par sekunder mellem
piskestadierne. Hold gje med fglgende
kendetegn:

Begynder at blive tyk:
Fladen er tyk og cremeagtig.
Holder form:

Fladen danner blgde spidser, nar stalpiskeren
fiernes. Flgden 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 fladekager.



Ekstra tilbehor

Generelle informationer

KitchenAid® tilbehgr er udviklet til lang tids brug. Drivakslen og tilbeharsholderen er
firkantede for at forhindre tilbehgret i at glide af, nar kakkenmaskinen arbejder. Navet og
akselhuset er koniske for at sikre, at der ikke opstar sler selv efter mange ars brug.

Laseknap
Drivskaft for
tilbehori
Akselhus
Sokkel for | TN
tilbehgrs holder Kaerv Tap
f Ikke del af kekkenmaskinen. \ Ii;t P Hus for tilbehgrsskaft
R
Generel vejledning
Sadan monterer du tilbehgr Sadan afmonterer du tilbehgr
1. Seet hastighedsindstillingen pd “"O". 1. Seet hastighedsindstillingen pd “O".
2. Tag stikket ud af stikkontakten. 2. Tag stikket ud af stikkontakten.
3. Les ldseknappen ved at dreje den mod 3. Skru tilbeharsskruen lgs ved at dreje den
uret. mod uret. Drej tilbehgret forsigtigt frem
4. Fjern haetten over tilbehgrsmuffen. og tilbage, mens du traekker det af
5. Monter akselhuset i tilbehgrsholderen akslen.
ved at skubbe drivskaftet ind i den 4. Seat daeksel pd og stram tilbehgrsskruen
firkantede tilbehgrsholder. Du kan ved at dreje den med uret.

eventuelt dreje 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
tilbehgrsholderen.

6. Stram tilbehgrsskruen ved at dreje den
med uret, indtil tilbehgret er 13st helt
fast til kekkenmaskinen.

7. Seet stikket i stikkontakten.

13
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Nar Du har brug for hjeelp

A ADVARSEL

4

Fare for elektrisk stgd.
Tag stikket ud af stikkontakten.

Sker dette ikke, kan der opstéa fare
for dgdsulykke eller elektriske stad.

Laes falgende, inden du kontakter et
servicecenter:

1.

Kakkenmaskinen kan blive varm under
brug. Ved tunge blandinger og
lzengerevarende rgring kan det vaere

ubehageligt at rare ved kekkenmaskinens

gverste del. Dette er normalt.

. Kgkkenmaskinen kan udsende en staerk

lugt, iseer nar den er ny. Dette er helt
almindeligt for eldrevne motorer.

Hvis den flade pisker rammer skalen, skal
kakkenmaskinen standses. Se “Indstilling

af afstand mellem skal og pisker” pa side 7.

Hvis din kekkenmaskine ikke fungerer
eller ikke fungerer korrekt, skal du
kontrollere fglgende:

Er kakkenmaskinen tilsluttet et elstik?

Er sikringen i kakkenmaskinens kredslgb i
orden? Hvis du har et HFI-relee 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
“Salgsservice/Reparation” (pa side 15).



Europaeiskgaranti pa kekkenmaskinen
KitchenAid® (husholdningsbrug)

Garantiens laengde:

KitchenAid betaler for:

KitchenAid betaler
ikke for:

Mgdel 5K45SS:
2 ARS GARANTI fra
kabsdatoen.

Mgdel 5KSM150PS:
5 ARS GARANTI fra
kabsdatoen.

De udskiftede dele og
arbejdets
reparationsomkostninger for
at rette fejl | materialer og
udfarelse Service skal
udfares af en autoriseret

KitchenAid Efter-salgsservice.

A. Reparationer, nar
kokkenmaskinen er
anvendt til andre formal
end almindelig
madlavning.

B. Skader, der opstar pa
grund af uheld,
andringer pd maskinen,
forkert betjening,
misbrug eller
installationer/betjeninger,
der ikke udferes i
henhold til de geeldende
regler for elektrisk
udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR TILFZELDIGE ELLER

INDIREKTE SKADER.

Salgsservice/Reparation

A ADVARSEL

Dansk

%

Fare for elektrisk stad.
Tag stikket ud af stikkontakten.

Sker dette ikke, kan der opsta fare
for dadsulykke eller elektriske stad.

15

| Danmark:

REPAX SERVICE A/S:
Vallensbaekvej 18 ¢
2605 Brgndby

Tel: 43 20 52 00

Al service skal udfares lokalt af et autoriseret
KitchenAid Efter-salgsservice. Kontakt
forhandleren hvor apparatet er kabt for at fa
navnet pd den naermeste autoriseret
KitchenAid Efter-salgsservice.



Servicecenter

THUESEN JENSEN A/S: Sjellandsbroen 2
2450 COPENHAGEN SV

T: 361309 20

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE?®

® Registered trademark of KitchenAid, U.S.A.
™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.
Kakkenmaskinens design er beskyttet af et varemaerke tilhgrende KitchenAid, U.S.A.
© 2005. All rights reserved.

Specifikationerne kan endres uden forudgdende varsel.

9709309 3977dZw605



KitchenAid

BATEDEIRAS Com PosicioNADOR DE CABECA MOVEL
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Medidas de seguranga imPOItANTES ..........oiuiiiiiiii ittt 1
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Caracteristicas da batedeira com posicionador de cabeca mével modelo 5K45SS .................... 3
Caracteristicas da batedeira com posicionador de cabeca mével modelo 5KSM150PS ............ 4
Montagem da batedeira com posicionador de cabeca movel ..........cccoiiiiiiiiiiiiiiiie 5
Montagem da resguardo de SalPICOS ... .cuiiiiiiiie i 6
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Espaco entre a taca € 0 DatedOr .......coviiiiiiiii e 7
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MoVIMeNnto rotativo de MUISTUA ......o..iiiii ittt 8

Utilizacdo da batedeira com posicionador de cabeca mével

Guia de controlo da velocidade — 10 velocidades de mistura

SUGESEOS AE MISTUIA .ottt ettt et ee e

Misturar e amassar massa de pao levedada ........c.ociviiiiiiiiii 11
ClATAS G OVOS ..ttt 12
NGAS DATIAAS .. 12
ACESSONIOS — INSTIUGOES GEIAIS .ttt ettt 13
Quando precisa de assSiStENCIA TECNICA ......viiviiiieiii i 14

Garantia da batedeira KitchenAid® com posicionador de cabeca
movel para Europa (USO dOMESTICO) ....cvviiiiiiiecice e 15

Servico Pés-venda ..........

Servico de Assisténcia

A sua seguranca e a dos outros sdo muito importantes.

Este manual e o aparelho eléctrico fornecem véarias mensagens importantes sobre a
seguranca. 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 podem causar a
morte ou ferimentos a si e aos outros.

Todas as mensagens de seguranga séo 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 PERIGO se ndo respeitar imediatamente as
seguintes instrucdes.
Pode ser morto ou gravemente ferido
A AVISO se ndo respeitar as seguintes
instrucdes.
Todas as mensagens de seguranca indicar-lhe-&o qual é o potencial perigo, como

evitar a possibilidade de ser ferido e o que acontece caso as instrugdes nao sejam
respeitadas.




MEDIDAS DE SEGURANCA IMPORTANTES

A utilizacdo de aparelhos eléctricos exige que
sejam sempre respeitadas precaucbes basicas
de seguranca, incluindo as seguintes:

1. Ler todas as instrugdes.

2. Para evitar o risco de choque eléctrico,
ndo colocar a batedeira com
posicionador de cabeca moével na dgua
ou noutro liquido.

3. Este aparelho nao deveréa ser usado por
criancas ou enfermos sem qualquer
supervisao.

4. Desligar a batedeira da tomada quando
nao estiver a ser utilizada, antes de
colocar ou retirar as pecas e antes da
limpeza.

5. Evitar tocar nas pecas em movimento.
Quando o batedor estiver em
funcionamento, manter as maos, o
cabelo, a roupa, bem como as
espatulas ou qualquer utensilio
afastados para evitar qualquer risco de
ferir as pessoas e/ou danificar a
batedeira.

6. N&o utilizar a batedeira com um fio ou
tomada danificados ou apds maus

funcionamentos da batedeira ou se
esta tiver caido ou estiver danificada de
qualquer modo. Devolver o aparelho ao
servico de assisténcia autorizado mais
préximo para controlo, reparagdo ou
regulacdo mecanica ou eléctrica.

7. A utilizacdo de acessorios nao
recomendados ou vendidos pela
KitchenAid pode causar incéndios,
choques eléctricos ou ferimentos.

8. Néo utilizar a batedeira ao ar livre.
9. Néo deixar o fio a cair do bordo da
mesa ou do balcao.

10. Antes de lavar a batedeira, retirar o
misturador, o batedor e o amassador.

11. Este produto foi concebido apenas para
uso doméstico.

12. O aparelho nao foi concebido para ser
utilizado por uma crianca pequena ou
por pessoas com deficiéncias, sem
estarem vigiadas.

13. As criancas pequenas devem ser
vigiadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Este aparelho esta classificado de acordo
com a Directiva Europeia 2002/96/EC sobre
Residuos de equipamento eléctrico e
electrénico (REEE).

Ao garantir a eliminacdo adequada deste
produto, estara a ajudar a evitar potenciais
consequéncias negativas para o ambiente e
para a saude publica, que poderiam derivar
de um manuseamento de desperdicios
inadequado 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
desperdicio doméstico.

Pelo contrario, devera 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 desperdicios.

Para obter informaces mais detalhadas
sobre o tratamento, a recuperacéo e a
reciclagem deste produto, contacte o
Departamento na sua localidade, o seu
servico de eliminacdo de desperdicios
domésticos ou a loja onde adquiriu o
produto.
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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 com a utilizacdo do acessorio
com maior consumo de energia. Os outros
acessorios recomendados podem consumir
muito menos energia.

Néo utilize um fio de extensdo. Se a fio de
alimentacéo eléctrica for demasiado curto,
mande um electricista profissional ou um
reparador instalar uma tomada perto do
aparelho.

%

Perigo de choque eléctrico

Ligue a uma tomada com ligacao
aterra.

Na&o retire o contacto de ligagéo
aterra.

N&o utilize nenhum adaptador.
N&o utilize um fio de extensé&o.

O incumprimento destas instrugdes
pode provocar a morte, um incéndio
ou um choque eléctrico.




Caracteristicas da batedeira com
posicionador de cabeca movel
modelo 5K45SS

Punho de fixacao

Cabeca do motor Botao de fixacdo

Alavanca de bloqueio
__ da cabeca do motor
\ (nao visivel)

Alavanca de
controlo da
velocidade

o Q\— Eixo do batedor
Parafuso de — @ W

regulacao da
altura da Pa

0
S
<\,//
Tijela <
) misturadora =]
v/ 4 de aco 2
‘ inoxidavel; v
P N 4.25 litros =
\\-, —_— /
Pinha Placa de fixacao da tigela
Gancho
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Caracteristicas da batedeira com
posicionador de cabeca movel
modelo 5KSM150PS

Cabeca do motor

Alavanca de
controlo da
velocidade

Parafuso de P2 ﬁ ‘
regulacao da

altura da Pa

Pinha

0

Gancho

Punho de fixacao
Botao de fixacao

rehed

Alavanca de bloqueio
da cabeca do motor

‘ K (n&o visivel)
,8— Eixo do batedor
@ ! .
’ __ _Pa

m \ 4 >
&)/ )]
: ‘/ ’ Resguardo

de salpicos

Tijela
misturadora de
aco inoxidavel;
4.83 litros,
ergonémico
macaneta

Placa de fixacdo da tigela



Montagem da batedeira com
posicionador de cabeca moével

L e“" o
S . /‘;j LrJ/W’J

»«

Fixar a tijela

1. Rode o controlo da velocidade para “O".
Desligue a tomada da batedeira ou
desligue a corrente.

3. Mantenha a alavanca de blogueio na
posicao “soltar” e incline a cabeca do
motor para trés.

4. Coloque a tijela sobre a placa de fixacdo
da tijela.

5. Rode a tijela lentamente no sentido dos
ponteiros do relégio.

Retirar a tijela

1. Rode o controlo da velocidade para “O".
Desligue a tomada da batedeira ou
desligue a corrente.

3. Mantenha a alavanca de blogueio na
posicao “soltar” e incline a cabeca do
motor para trés.

4. Rode a taca no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio.

-

Pino
LN

Fixar os batedores

—

Rode o controlo da velocidade para “O".

2. Desligue a tomada da batedeira ou
desligue a corrente.

3. Mantenha a alavanca de bloqueio na
posicao “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. Desligue a tomada da batedeira ou
desligue a corrente.

3. Mantenha a alavanca de bloqueio na
posicdo “soltar” e levante a cabeca do
motor.

4. Empurre bem o batedor para cima e
rode para a esquerda.

5. Retire o batedor do eixo.

a1 o2

Para fixar a cabeca do motor

1. Certifique-se de que a cabeca do motor
esta totalmente baixa.

2. Coloque o manipulo de fixacdo na
posicao “fixar”.

3. Antes de comecar a misturar, tente
levantar a cabeca da batedeira para ter a
certeza de que estd bem fixa.

Para soltar a cabeca do motor

1. Cologue a manipulo de fixacdo na
posicao “soltar”.

NOTA: Durante a utilizacdo da batedeira, a

cabeca do motor deverd estar sempre

bloqueada na posicdo “fixar".

O°€4681O

Para Accionar O Controlo
Da 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
tijela. Consulte a seccdo “Como regular as
velocidades”, na pagina 9.
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Montagem da resguardo de salpicos

0
@"\

»
Y

calha de
extravase
Lingueta

Fixacdo do resguardo de salpicos

1.
2.

3.

Rode o controlo da velocidade para “O".
Desligue a tomada da batedeira ou
desligue a corrente.

Fixe 0 acessorio pretendido (gancho,
batedor ou pinha) e a tijela.

Coloque metade da proteccdo (sem a
calha) no bordo da taca.

Insira as linguetas na metade da frente
da proteccdo (com a calha) por baixo das
aberturas da lingueta na parte de tras da

N —

4.
5

proteccao, depois baixe a proteccao para
a bloquear em posicéo.

Remocao da proteccao de extravase

Rode o controlo da velocidade para “O".
Desligue a tomada da batedeira ou
desligue a corrente.

Mantenha a alavanca de bloqueio na
posicdo “soltar” e incline a cabeca do
motor para tras.

Levante a calha de extravase de taca.
Deslize a metade traseira da calha de
extravase para for a da taca.

Retire 0 acessério e a taca.

Utilizacao da proteccao de extravase

. Verta ingredientes na taca utilizando a
calha de extravase.

* Se a proteccdo de extravase for fornecida.

Utilizacao dos acessorios KitchenAid®

O misturador para misturas normais e pesadas:

bolos
merengues
doces
bolachas
massa folhada

biscoitos

paes de massa rapida
rolo de carne

puré

O batedor para misturas que precisam de ar incorporado:

ovos
claras de ovo

natas

coberturas para bolos

pao-de-16
toucinhos do céu
maionese

alguns doces

O amassador para misturar e amassar massa de pao levedada:

paes
torta de passas

bolos de café
massa para pizza



Espaco entre a taca e o batedor

A batedeira é ajustada na fabrica de modo a que o misturador quase toque no fundo da
taca. Se, por qualquer motivo, o misturador tocar no fundo da taca ou estiver demasiado
afastado da taca, pode facilmente alterar este espaco.

1. Rode o controlo da velocidade para “O”".

2. Desligue a tomada da batedeira ou
desligue a corrente.

3. Levante a cabeca do motor.

4. Rode LIGEIRAMENTE o parafuso (A) no
sentido contrdrio aos ponteiros do

relégio (esquerda) para levantar o (=N I
misturador, ou no sentido dos ponteiros ’ I \
do reldgio (direita) para o baixar.

5. Utilize o batedor achatado para regular a b

altura, de forma a que este fique préximo

do fundo da tijela, mas sem tocar. Se ~ A
apertar demasiado o parafuso, o
manipulo da taca pode ficar mal

colocado.
NOTA: Se estiver correctamente ajustado, o
misturador ndo tocara nem no fundo, nem
nos lados da taca. Se o misturador ou o
batedor estiverem tao perto que batem no
fundo da taga, pode gastar o revestimento
do misturador ou os fios do batedor.
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Cuidados e Limpeza

Pode lavar a taca, o misturador e o
amassador brancos na maquina de lavar
loica ou lava-los totalmente em &gua quente
com detergente e passar por agua limpa
antes de secar. Nao deixe os acessérios no
veio.

NOTA: Verifique sempre que a batedeira
estd desligada da tomada antes da limpeza.
Limpe a batedeira com um pano macio
humido. N&o utilize detergentes
industriais/7domésticos. N&do coloque na agua.
Limpe regularmente o veio, retirando
qualquer residuo que possa estar
acumulado.

Movimento rotativo de mistura

Durante o funcionamento, %
o misturador desloca-se a
volta da taca parada, ao
mesmo tempo que roda
na direccdo oposta no
seu préprio eixo. O
desenho mostra a
cobertura total da taca feita
pelo percurso do batedor.

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

AAVISO

Perigo de ferimento

Desligue a batedeira da tomada
antes de mexer nos acessorios.

O incumprimento desta indicacéo
pode dar origem a ossos partidos,
cortes e equimoses.

NOTA: Nao raspe a taca enquanto a
batedeira estiver a funcionar.

A taca e o batedor foram concebidos para
permitir uma mistura total sem raspagem
frequente. Raspar a taca uma ou duas vezes
durante a mistura pode eventualmente ser
suficiente. Desligue o aparelho antes de
raspar.

A batedeira pode aquecer durante o
funcionamento. Em caso de cargas pesadas
com uma duragdo de mistura prolongada,
poderd ndo ser muito bom tocar na parte
superior da unidade. Este facto é normal.



Guia de controlo da velocidade -
10 velocidades de mistura

Todas as velocidades tém a funcdo de Soft Start que inicia o funcionamento da batedeira num
velocidade baixa, para evitar que os ingredientes sejam projectados e “espirrem” no arranque,
e depois aumenta rapidamente para a velocidade seleccionada para um desempenho perfeito.

NuUmero da velocidade

1

10

MEXER

MISTURA LENTA

MISTURAR, BATER

BATER,
FAZER DE NATAS

BATER A
GRANDE VELOCIDADE

BATER A
ALTA VELOCIDADE

Para misturar, esmagar ou mexer, e no inicio
de qualquer tipo de operacéo. 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 pao levedada.

Para misturar lentamente, esmagar, 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.

Para misturar massa cruas semi-pesadas, por
exemplo, bolos. Utilizar para misturar aclcar e
matérias gordas e para adicionar aclcar as claras
para merengues. Velocidade média para
preparacoes de bolos. Utilizar com: Picador,
Triturador/fiambreira, Rolo para fazer massa e
Coador de fruta e legumes.

Para fazer de natas ou bater. Utilizar para acabar
a mistura do bolo, fritura ou outras massas
cruas. Velocidade alta para preparacoes de
bolos. Utilize com o Espremedor de citrinos.

Para bater cremes, claras e coberturas
para bolos.

Para bater pequenas quantidades de creme,
claras ou bater o puré no fim. Utilizar com os
acessorios: Aparelho de fazer massa e o Moinho
de cereais.

NOTA: Nao se devem manter altas velocidades
com cargas pesadas, como por exemplo com a
méaquina de fazer massa ou o moinho de cereais.

NOTA: N&o 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 instru¢oes de mistura fornecidas neste
livro podem ser utilizada para adaptar as
suas receitas preferidas a utilizacdo da
batedeira KitchenAid®.

As suas proprias observacoes e
experiéncias serdo necessarias para ajudar a
determinar o procedimento de mistura.
Observe a massa crua ou o amassador e sé
misture até obter o aspecto pretendido
como descrito na receita, por exemplo “fofo
e cremoso”. Utilize o “Guia de Controlo da
velocidade,” da 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:

"4 dos ingredientes secos

' de ingredientes liquidos

"4 dos ingredientes secos

' de ingredientes liquidos

'4 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 taca, ndo
directamente no batedor em movimento. A
proteccdo de extravase pode ser utilizada
para ajudar a verter os ingredientes.

NOTA: Se os ingredientes no fundo da taca
nado estiverem totalmente misturados, o
batedor nao esta suficientemente baixo na
taca. Consulte "Espaco entre a taga e o
batedor”, na pagina 7.

Preparacdes de bolo

Quando utilizar preparagdes de 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 solidos 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 projecgdes. S6
aumente a velocidade 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 culinrio ou 810g
de farinha de trigo integral ao fazer massa
de pdo com uma batedeira com
posicionador de cabeca movel de 4,28 .

NUNCA utilize receitas que exijam mais de
1,00 kg de farinha de uso culinario ou 810 g
de farinha de trigo integral ao fazer massa
de pdo com uma batedeira com
posicionador de cabeca moével de 4,83 .



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 by Kas
adicionado liquido. Por oposicao, o método

tradicional consiste em dissolver fermento B J

em &gua quente. i

1. Coloque todos os ingredientes secos
juntamente com o fermento na taca,
excepto 1 ou 2 Gltimas chavenas (125 a —

250 g) de farinha. )

2. Fixe a tijela e o gancho. Bloqueie a 5. Depois de a massa aderir ao batedor,
cabeca. Rode para a velocidade 2 e amasse na velocidade 2 durante 2
misture durante 15 segundos ou até que minutos ou ate que a massa esteja
os ingredientes estejam misturados. homogénea e alastica;

6. Solte a cabeca da batedeira, empurre-a
para tras e tire a massa do amassador.
. Siga as instrucbes da receita para saber

.

como levedar, modelar e cozer massa.

Lﬁ- Quando utilizar o método tradicional para

‘\N::I,/ preparar uma receita favorita, dissolva o

lg fermento em &gua quente, numa taca

W ' aquecida. Adicione os restantes liquidos e
{

ingredientes secos — excepto as Ultimas 1 a 2

— f’ chavenas (125 a 250 g) de farinha. Rode

para a velocidade 2 durante

3. Continuando na velocidade 2, adicione aproximadamente 1 minuto ou até que os
gradualmente os ingredientes liquidos & ingredientes estejam perfeitamente
mistura de farinha e misture mais 1 a 2 mlsturad_os. Prossiga com os pontos 4 a 6.
minutos. Os dois métodos séo igualmente
NOTA: Se os ingredientes liquidos forem adequados para a prepalragéo. No entanto, o
adicionados demasiado depressa, formarao metodo da "mistura rapida” pode ser mais
um buraco & volta do gancho e abrandarao rapido e facil para quem nao esta habituado
0 processo de mistura. a fazer pao. Este método é ligeiramente mais

tolerante a temperatura, porque o fermento

' é misturado com ingredientes secos, em vez
. @ - de ser com um liquido quente.
MW 5 yd N a 4
= - /.
|

/
R |
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 taca,
aproximadamente 2 minutos.

"
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Claras de ovos

Coloque as claras de ovos a temperatura
ambiente numa taca limpa e seca. Fixe a taca
e o batedor. Para evitar projeccoes, 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® , as claras de
ovo sdo rapidamente obtidas. Por
conseguinte, tenha cuidado para ndo bater
as claras em demasia. Esta lista indica-lhe o
que pode obter.

Espumosas

Largas, bolhas de ar desiguais

Comecam a ganhar forma

As bolhas de ar sdo nitidas e compactas,
estao 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 sdo de facto macias.

Firmes mas nao secas

Picos pontiagudos e firmes quando se retira
o batedor. As claras sao uniformes em cor e
brilho.

Firmes e secas

Picos pontiagudos e firmes quando se retira
0 batedor. As claras estdo com aspecto
salpicado e pesado.

Natas batidas

Deite natas numa taca fria. Fixe a taca e o
batedor. Para evitar projeccoes, rode
gradualmente para a velocidade indicada e
bata como desejar. Consulte a seguinte
tabela.

QUANTIDADE VELOCIDADE
59 ml

(% chavena) ............ GRADUALMENTE até 10
118 ml

(% chéavena) ............ GRADUALMENTE até 10
236 ml

(1 chavena)............... GRADUALMENTE até 8
472 ml

(1 quartiho) .............. GRADUALMENTE até 8

Fases da mistura

Quando as natas estiver a ser batidas,
mantenha-se atento, pois a batedeira
KitchenAid® bate tdo depressa que a duracdo
entre cada fase é de poucos segundos.
Observe estas caracteristicas:

Comecam a ficar espessas

As natas ficam espessas e parecem de leite e
0VOs.

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 veio motor e a
tomada do bloco tém uma forma quadrada, para eliminar qualquer possibilidade de
escorregar durante a transmissao de forca ao acessério. O bloco e a cérter do veio sao
cdnicos para garantir um ajuste perfeito, mesmo apés uma utilizagdo e desgaste
prolongados. Os acessorios da KitchenAid® ndo precisam de alimentacdo eléctrica
suplementar para funcionar; a alimentagdo do aparelho esta integrada.

Botao de ) .
fixacao Eixo mecanico
de fixacaot

Carter do veio
do acessoério

Encaixe do punho |
de fixacao Entalhe Pino

tNao fornecido com a batedeira. Ija} P Compartimento

u de eixo de fixacao

Instrucoes gerais

Fixacdo Remocao

1. Rode o controlo da velocidade para “O". 1. Rode o controlo da velocidade para “O".

2. Desligue a tomada da batedeira ou 2. Desligue a tomada da batedeira ou
desligue a corrente. desligue a corrente.

3. Desaperte o botdo do acessorio 3. Desaperte o botdo do acessério
rodando-o no sentido contrario aos rodando-o no sentido contrario aos
ponteiros do relégio. ponteiros do relégio. Rode o acessorio

4. Retire a tampa do punho de fixacao. ligeiramente para trés e para frente ao

5. Insira o carter do veio do acessorio no mesmo tempo que o puxa para fora.
bloco do acessério, verificando se o veio 4. Coloque a tampa do bloco do acessorio.
motor do acessoério entra na tomada Aperte o botdo do acessorio rodando-o
quadrada do bloco do acessério. Pode no sentido dos ponteiros do relégio.

ser necessario rodar o acessorio para tras
e para a frente. Quando o acessorio
estiver na posicao correcta, o pino do
acessorio ajusta-se no entalhe do bordo
do bloco.

6. Aperte o botdo do acessoério rodando
no sentido dos ponteiros do relégio até
que o acessoério fique totalmente fixo a
batedeira.

7. Ligue a uma tomada eléctrica adequada.

Portugués
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Quando precisa de assisténcia técnica

AAVISO

%

Perigo de choque eléctrico

O incumprimento deste ponto pode
causar a morte ou um choque
eléctrico.

Desligue da tomada antes de mexer.

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, poderd ndo ser bom tocar
na parte superior da unidade. Este facto

€ normal.
2. Pode emanar da batedeira um odor

incomodativo, em particular quando esta
nova. E normal nos motores eléctricos.

3. Se o misturador bater na taca, pare a

batedeira. Consulte “Espaco entre a taca

e 0 batedor” na pégina 7.

Se a batedeira funcionar mal ou nao
funcionar, por favor verifique o
seguinte:

A batedeira esté ligada a tomada?

O fusivel do circuito eléctrico de
alimentacdo da batedeira estd em bom
estado? Se tiver uma caixa de disjuntores,
verifique que o circuito esta fechado.
Desligue a batedeira durante 10 a 15
segundos, depois volte a liga-la. Se a
batedeira continuar sem funcionar, deixe-a
arrefecer durante 30 minutos antes de a
ligar de novo.

Caso o problema néo seja provocado por
um dos pontos anteriores, consulto os
“Servico Pos-venda” na pagina 15.



Garantia da batedeira KitchenAid® com
posicionador de cabeca moével para Europa

(uso domestico)

Extensao da Garantia:

A KitchenAid Pagara:

A KitchenAid Nao
Pagara:

Modelo Artisan® 5KSM150
PS : 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
reparacao para corrigir
defeitos de materiais e
mao-de-obra. A assisténcia
tem de ser feita por um
Centro de Assisténcia
Pés-Venda Autorizado da
KitchenAid.

A. Reparacdes quando a
batedeira for utilizada
em operacdes diferentes
das normais para
cozinhar.

B. Danos resultantes de
acidentes, ma utilizacao,
abuso ou
instalacdo/funcionamento
gue ndo esteja de
acordo com as leis
eléctricas locais.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR

DANOS INDIRECTOS.

Servico Pds-venda

%

eléctrico.

Perigo de choque eléctrico
Desligue da tomada antes de mexer.

O incumprimento deste ponto pode
causar a morte ou um choque

15

No Portugal:

LUSOMAX LDA., Av. Bombeiros
Voluntérios de Algés 54A,
1495-022 Algés

Tel: 21 4102188/21 4109196

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 mais préoximo Centro de
Assisténcia Pés-Venda Autorizado da
KitchenAid.

Portugués
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Servico de Assisténcia

9709390

No Portugal: LUSOMAX LDA., Av. Bombeiros
Voluntarios de Algés 54A,
1495-022 Algés

Tel: 21 4102188/21 4109196

www.KitchenAid.com

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.

© 2005. Todos os direitos reservados.

As especificacbes podem ser alteradas sem aviso prévio.

3977dZw605
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MIXER INSTRUCTIONS

RoBOTS DE cUISINE : MIODE D'EMPLOI
KUCHENMASCHINEN-GEBRAUCHSANLEITUNG
MIXER - ISTRUZIONI

INSTRUCCIONES DE BATIDORA
BRUKSANVISNING KOKSMASKIN
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Oryggi pitt og annarra er mjég mikilvaegt.
i bessum baeklingi og & vélinni eru margar mikilvaegar éryggisleidbeiningar. Lesid
pessar leidbeiningar og farid eftir peim.
betta er vidvérunartakn.
Takni® merkir ad haetta geti verid a ferdum.

Allar 6ryggisleidbeiningar innihalda petta takn og annadhvort ordid
"HATTA" eda "VARUD." bau pyda:

Ef ekki er faridé samstundis eftir

A HETTA leidbeiningunum getur pad valdid

alvarlegu slysi eda dauda.

_ Ef ekki er farid eftir leidbeiningunum

Av I‘DV6 RU N getur pad valdid alvarlegu slysi eda

dauda.

i 6llum 6ryggisleidbeiningum kemur fram hvers konar haetta geti veri® & ferdum,
hvernig haegt sé ad draga Ur henni og hvad geti gerst ef ekki er farid eftir
leidbeiningunum.




MIKILVZAG ORYGGISATRIDI

Vié notkun rafmagnstaekja 4 alltaf ad
gera grundvallar vartdarradstafanir
p.a.m. eftirfarandi:

1. Lesid allar leidbeiningar.

2. Aldrei md setja hreerivélina i vatn
eda annan vokva pvi pad getur
valdid raflosti.

3. Bérn mega ekki nota taekid an
eftirlits.

4. Takid hreerivélina alltaf ir sambandi
pegar hun er ekki i notkun, pegar
aukahlutir eru settir 4 eda teknir af
henni og 4dur en hdn er hreinsud.

5. Fordist ad snerta hluti sem hreyfast.
Til ad koma i veg fyrir slys eda
skemmdir & vélinni & ad halda
hondum, héri og fatnadi, sem og
sleifum og 68rum dholdum, fra
hreeraranum pegar vélin er i gangi.

6. Notid ekki hreerivélina ef sndran
eda innstungan eru skemmd, eftir
ad vélin bilar eda hun hefur dottid

eda skemmst & einhvern hatt.
L4tid vidurkenndan pjénustuadila
yfirfara vélina 4dur en hin er aftur
tekin i notkun.

7. Notkun aukabutnadar sem
KitchenAid hvorki maelir med né
selur getur valdid eldsvoda,
raflosti eda slysi.

8. Notid hrerivélina ekki utanhdss.

9. Latid sndruna ekki hanga yfir
bordkant.

10. Takid hraerarann, peytarann eda
deigkrékinn af vélinni fyrir
hreinsun.

11. Teekid er einungis eetlad til
heimilisnota.

12. Ekki er aetlast til ad bérn eda
veikburda einstaklingar noti vélina
eftirlitslaust.

13. Sjdid til pess ad born noti ekki
vélina sem leikfang.

GEYMID LEIDBEININGARNAR

bessi vara er merkt i samraemi vid ESB-
reglugerd 2002/96/EF um énytan
rafmagns- og rafeindabinad (WEEE).

Sé bess geett ad vorunni sé fargad &
réttan hatt er studlad ad pvi ad koma i
veg fyrir mdguleg neikvaed ahrif &
umhverfi og lydheilsu sem komid geta
fram, sé vorunni ekki fargad eins og til
er aetlast.

Takni® === 4 vorunni eda skjélum sem
henni fylgja pydir ad ekki ma farga
henni med venjulegu heimilissorpi.
bess i stad skal athenda hana &
forgunarstdd Sorpu eda sambeerilegri
afhendingarstod fyrir 6nytan
rafmagns- og rafeindabinad.

Vorunni skal fargad i samraemi vid
reglur & hverjum stad um férgun sorps.

Sé 6skad eftir ndnari upplysingum um
medferd, endurvinnslu og
endurnytingu voru pessarar er ad
jafnadi hagt ad leita til yfirvalda &
hverjum stad, sorpférgunarfyrirtaekis
eda verslunarinnar par sem varan var
keypt.
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Raftenging
Hraerivéli t julegt —
heimilisrafmagn, 220-240V A.C., AVIDVORUN
50/60 rid. Hamarks aflnotkun er 2

prentud 4 gerdarskiltid. Hin er midud
Haetta 4 raflosti

vid pann aukahlut sem notar mesta
afli® en adrir aukahlutir kunna ad nota
mun minna afl.

Notid ekki framlengingarsndru. Ef
snuran er of stutt 14tid pd rafvirkja
koma fyrir innstungu naer vélinni. Notid jardtengda innstungu.
Ekki fjarleegja jar6tenginguna.
Notid ekki millistykki.

Notid ekki framlengingarsnuru.

Ef ekki er farid eftir pessum
leidbeiningum getur pad valdid
dauda, eldsvoda eda raflosti.




5K45SS Helstu hlutar

Lok Yfir Tengihluti

Moétor Hus

Festiskrufa Fyrir Aukabinad

Lasing fyrir
— métorhus
(sést ekki)
Hrada-
Stilling

=
Stilliskrafa Fyrir —/q

Hzed Vélar ya
0

T Hraerari

4,25 litra
skal ur
rydfriu
stali

beytari Skalafesting

Deigkrokur



5KSM150PS Helstu hlutar

Lok Yfir Tengihluti

Métor Hus Festiskrufa Fyrir Aukabunad

Laesing fyrir
moétorhus
‘ \ (sést ekki)
Hrada- .
Stilling » Oxull
« (VI Hreerari

Stilliskrafa Fyrir

Had Vélar
Hveitibraut
4,8 litra
) skal ar
‘ 4 rydfriu stali
beytari
Skalafesting

Deigkrokur



Standsetning hraerivélar
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Skalin sett &

1. Setjid hradastillinguna d “O".

2. Takid vélina Gr sambandi eda
sl6kkvid & innstungunni.

3. Set;ji® laesinguna i UNLOCK st6du
og lyftid métorhusinu aftur & bak.

4. Setjid skdlina & festinguna.

5. Snuid skdlinni varlega réttseelis
a festinguna.

Skalin tekin ar

1. Setjid hradastillinguna d “O".

2. Takid vélina Gr sambandi eda
slokkvi® & innstungunni.

3. Set;ji® laesinguna i UNLOCK st6du

og lyftid métorhusinu aftur & bak.
4. Snuid skalinni rangsaelis.

- )

‘ Pinni

Hreerari, peytari eda
deigkrokur settur &

1. Setjid hradastillinguna d “O".

2. Takid vélina Ur sambandi eda
slokkvid & innstungunni.

3. Setjid leesinguna i UNLOCK st6du
og lyftid métorhdsinu aftur & bak.

4. Setjid hraerarann 4 sndningsskaftio
og ytid honum upp eins og haegt er.

5. Snuid hraeraranum til haegri pannig
ad hann festist & sniningsskaftinu.

Hreerari, peytari eda
deigkrokur tekinn af

1. Setjid hradastillinguna d "O".

2. Takid vélina ur sambandi eda
slokkvid 4 innstungunni.

3. Setjid laesinguna i UNLOCK st6du
og lyftid moétorhisinu aftur 4 bak.

4. Ytid hreeraranum upp eins og haegt
er og snuid honum til vinstri.

5. Togid hreerarann af
snuningsskaftinu.

a 2
j

Mobtorhusid laest

1. Gangid ur skugga um ad
motorhUsid sé alveg nidri.

2. Setjid laesinguna i LASTA stddu.

3. Profid ad lyfta hisinu adur en vélin
ersettigang.

Laesing tekin af métorhdsi

1. Setjid laesinguna i UNLOCK st6du.
ATHUGID: Métorhusid & alltaf ad
vera i LOCK st6du pegar hreerivélin er

i gangi.

ch 4 6 8 10

Hradastilling

Setjid vélina i samband f videigandi
innstungu. Hradastillingin a alltaf ad
vera i laegstu stodu pegar vélin er sett i
gang og hradinn svo aukinn smatt og
smatt upp { pann hrada sem éskad er
til ad koma i veg fyrir skvettur. Sja bls.
9 Notkun hradastillingar.

Islenska
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Asetning hveitibrautar*

\ Renna
=]

Flipi

Hveitibraut sett a

1. Setjid hradastillinguna d "O".

2. Takid vélina ur sambandi eda
slokkvid & innstungunni.

3. Komid hraerara (peytara eda
deigkrék) og skal fyrir. Sja bls. 5.

4. Setjid afturhluta skermisins (an
rennu) 4 kant skalarinnar.

5. Setjio flipana & framhluta skermisins
(med rennunni) i gotin 4
afturhlutanum og ytid
framhlutanum svo nidur.

Hveitibrautin tekin af

1. Setjid hradastillinguna d "O".

2. Takid vélina dr sambandi eda
slokkvid 4 innstungunni.

3. Setjid laesinguna i UNLOCK st6du
og lyftid métorhusinu aftur & bak.

4. Takid rennuna af skdlinni.

5. Takid afturhluta hveitibrautar af
skalinni.

6. Fjarlaegid dhald og skal.

Notkun hveitibrautar

1. Hellid pvi sem & ad fara i skdlina i
rennuna.

* Ef hveitibraut fylgir med.

Notkun KitchenAid® aukahluta

Hreerari fyrir venjuleg og pykk deig:

kokur
glassur
seelgaeti
smakokur
bokudeig

beytari fyrir loftmiklar blondur:

egsg
eggjahvitur
peyttur rjomi
sodinn glassur

Deigkrokur fyrir vinnslu gerdeigs:

braud
ranstykki
pizzadeig

kex

bollur
kjothleifur
kartoflumus

svampkokur
englakokur
majénes
sumt seelgeeti

kaffibraud
bollur



Bilid & milli hraerara og skalar

Fra verksmidju er hraerivélin stillt pannig ad adeins 6rlitid bil er & milli hraerara og
skdlar. Ef hann af einhverjum dstaeedum snertir skdlina eda hann er of langt frd
botni ma stilla bilid & audveldan hétt.

1.
2.

3.

Setjid hradastillinguna d "O".

Takid vélina ar sambandi eda

slokkvi® & innstungunni.

Lyftid métorhdsinu.

Snuid skrafunni (A) LITID EITT

rangseelis (til vinstri) til ad lyfta @ |
hraeraranum eda réttseelis (til haegri) ’ 1 \
til ad laekka hann. b

. Stillid bilid pannig ad hraerarinn sé

vi® pad ad snerta botninn. Ef A
skrufan er ofstillt getur verid ad -
skalin laesist ekki.

ATHUGID: Rétt stilltur & hraerarinn
hvorki ad snerta botn né hlidar
skalarinnar. Ef dhald snertir skalina
getur pad slitnad.

islenska



Vidhald og hreinsun

Skdlina, hreerarann og deigkrékinn ma ~ ATHUGID: Takid hraerivélina alltaf ur

bvo i upppvottavél peytarann sjélfan sambandi fyrir hreinsun. burrkid af

ma ekki setja i upppvottavél. Annarsd  henni med mjikum, rékum klat. Notid

ad pvo pd upp ur heitu sdpuvatni og ekki hreinsiefni. Dyfid ekki vélinni i

skola vel fyrir purrkun. Ekki & ad vatn. burrki® oft af sniiningsskaftinu til

geyma &hold & snuningsskaftinu. ad fjarlaegja leifar sem kunna ad
safnast par.

Hreyfimynstur

begar hraerivélin er i S KitchenAid® hreerivélin vinnur hradar
gangi hreyfist og betur en flestar adrar hraerivélar.
hraerarinn { hring £ Vinnslutima uppskrifta verdur ad mida
kyrri skdlinni og snyst £ vid petta til ad koma i veg fyrir
jafnframt um sjdlfan ofvinnslu.

sig. A myndinni sést
hvernig hraerarinn fer um
alla skdlina.

Notkun hraerivélarinnar

= Hoénnun skélar og hraerara midast vid
AVI‘DVORU N a0 ekki purfi ad skafa skélina oft.
Yfirleitt naegir ad skafa einu sinni eda

Slysahaetta tvisvar vid hverja hraeru. Slokkvid &
vélinni &dur en skafid er.

Hreerivélin getur hitnad vid notkun. Ef
alagid er mikid i langan tima getur
bad getur valdid beinbroti eda métorhsi® ord18 svo heitt ad varla er
66rum meidslum. haegt ad hafa hénd 4 pvi. Ekkert er
oedlilegt vid pad.

Takid vélina ur sambandi 46ur en
komid er vid hraerarann.

ATHUGID: Ekki méd skafa skalina
pegar vélin er i gangi.



Notkun hradastillingar — 10 prepa vélar

Allar hradastillingar byrja sjalfkrafa med Soft Start sem pydir ad vélin byrjar 4
haegum hrada pegar hin er sett i gang til ad koma i veg fyrir skvettur i byrjun.
Hun eykur svo hradann fljotlega upp i pad prep sem stillt er &.

Hradastillingarprep

Bléndun 3
Hradi  BLONDUN

2 HAG HRARUN
4 HRARUN

6 HROP HRARUN
8 PEYTING

10 HROD PEYTING

Heeg hreyfing, blandar og mylur,
byrjunarstig allrar vinnslu. Notad til ad
beeta i hveiti og purrum efnum i deig og
blanda vokva i purr efni. Noti® ekki
hradaprep 1 til ad blanda eda hnoda
gerdeig.

Haeg hreyfing, blandar og mylur hradar.
Notad til ad blanda og hnoda gerdeig,
bykk deig og seelgeeti. Byrjunarstig fyrir
kartoflumus og annad grenmetismauk.
Notad til ad hraera smjorliki saman vid
hveiti og til ad hreera punn og blaut deig.
Notad pegar désaopnari er settur i tengid.

Notad til ad hreera medalpykk deig svo
sem smakokur og til ad krema sykur og
smjor eda baeta sykri Ut i eggjahvitur fyrir
marens. Medalhradi fyrir kokur. Notad
fyrir aukahlutina hakkavél, rifjrn,
pastardllu og greenmetspressu.

Hrod hreerun eda peyting. Notad sem
lokastig & kdkudeig, kleinuhringi og énnur
deig. Heesti hradi fyrir kokudeig. Notad
begar sitruspressan er sett i tengid.

Notad til ad peyta rjdma, eggjahvitur og
glassur.

Notad til ad peyta minni skammta af
rjéma, eggjahvitur eda til ad ljuka vid
kartoflumds. Notad fyrir aukahlutina
pastapressu og kornkvérn.

ATHUGID: Heldur ekki hdum hrada ef
alagid er mikid svo sem vi® notkun
pastapressu og kornkvarnar.

ATHUGID: Noti® ekki meiri hrada en prep 2 vi® vinnslu gerdeigs par sem pad getur

skemmt vélina.
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Abendingar

Adhefid uppskriftir ad hreerivélinni

Haegt er ad nota leidbeiningarnar |
pessum beeklingi til ad adhaefa eigin
uppdhaldsuppskriftir ad KitchenAid®
hreerivélinni.

Nota verdur eigin hyggjuvit til ad
akveda vinnulagid. Fylgist med deiginu
og hettid ad hreera pegar deigid hefur
nad pvi Gtliti sem pad a ad hafa
samkvamt uppskriftinni, t.d. “mjakt
og kremad”. Notid
hradastillingarleidbeiningarnar & bls. 9
til ad ékveda hradann.

Sett i skalina

Pegar flest deig eru hraerd (sérstaklega
kokur og smdkokur) er almenna reglan
st ad setja:

/s purrum efnum

'/> vokva

/3 purrum efnum

'/> vokva

/s purrum efnum
Notid hradaprep 1 par til allt hefur
blandast saman og aukid svo hradinn
upp i pad sem 6skad er.

Hellid alltaf i skalina eins nalaegt hlid
hennar og hagt 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 skalinni. Sja bls. 7
“Bilid & milli hraerara og skalar”.

Deigblondur

pegar notadar eru tilblnar
deigblondur er notad prep 4 fyrir
medalhrada og prep 6 fyrir hrada
hraerun. Til ad arangur verdi sem
bestur 4 ad hraera i pann tima sem
gefinn er upp & umbudunum.

Hnetum, risinum og sykruéum
avoxtum beett ut i

Hordum efnum 4 ad baeta Gt d
sidustu sekdindum vinnslu & hradaprepi
1. Deigid & ad vera négu pykkt til ad
hneturnar eda dvextirnir sdkkvi ekki til
botns i forminu pegar bakad er.
Klistrugum dvoxtum & ad velta upp ar
hveiti til ad peir dreifist betur um
deigid.

Vokvamikid deig

Deig med miklum vokva & ad hreera &
lzegri hrada til ad koma f veg fyrir
skvettur.Hradinn er aukinn pegar
deigid hefur pykknad.

Vinnsla gerdeigs

Notid ALLTAF deigkrékinn til ad hreera
og hnoda gerdeig. Notid prep 2 &
gerdeig. Ef dnnur prep eru notud er
heetta 4 ad vélin geti bilad.

Notid ALDREI 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.

Notid ALDREI uppskriftir sem purfa
meira en 1 kg (8 bolla) af hveiti eda
0,81 kg (6 bolla) af heilhveiti pegar 4,8
[litra skal er notud.



Vinnsla gerdeigs

Hér er att vid fljdtvirku adferdina vid
braudbakstur p.e. purrgerid er sett ut i
asamt 66rum purrefnum 4dur en
vOkva er baett Gt i. Hefdbundna
adferdin er ad leysa gerid upp i volgu
vatni.

1. Setjid oll purru efnin, p.4.m. gerid, i
skalina fyrir utan 1-2 bolla (125-
250 gr.) af hveiti.

2. Setjid skdlina og deigkrékinn i
vélina. Laesi® moétorhisinu, setjid &
hradaprep 2 og hreerid i um 15
sekundur eda par til efnin hafa
blandast vel.

3. Hreerid afram & hradaprepi 2 en
beetid vokva heegt Ut i og hreerid
afram i 1-2 mindtur ad pvi loknu.

ATHUGID: Ef vokva er beett of hratt ut

i safnast hann vi® deigkrékinn sem

lengir vinnslutimann.

b

4. Haldid afram & hradaprepi 2 og
beetid pvi sem eftir er af hveitinu
heegt Gt i, halfum bolla (60 gr.)
senn. Hreerid pangad til deigid lodir
vid krékinn og hreinsar hlidarnar
eda { um 2 minatur.

"

5. pegar deigid lodir vid krékinn
hnodld pa & hradaprepi 2 f um 2
minGtur eda par til deigid er mjukt
og teygjanlegt.

6. Aflaesid, lyftid moétorhusinu og takid
deigid af kroknum. Farid eftir
leidbeiningum um hefun, form og
bakstur.

begar hefdbundin adferd er notud er

gerid leyst upp i volgu vatni i volgri

skalinni.

Vokva og purrum efnum er svo beett

at { fyrir utan 1-2 bolla (125-250 g) af

hveiti. Hreert & prepi 2 f um 1 minGtu
eda par til efnin hafa blandast vel og
svo haldid afram samkvamt prepum

4-6.

Badar adferdirnar duga jafn vel vid
braudbakstur en fljétvirka adferdin
getur verid nokkud sneggri og
audveldari fyrir byrjendur. Hitastigid
skiptir minna mdli par sem gerid er sett
at i dsamt 66rum purrefnum en ekki
leyst upp i volgum vokva.
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Eggjahvitur

Setjid eggjahvitur i hreina purra skél vid
stofuhita. Setjid skal og peytara i
hreerivélina. Til ad koma f veg fyrir
skvettur & ad haekka smétt og smatt upp
{ pann hrada sem dskad er og peyta par
til pykktin er eins og huin & ad vera. Sja
toflu hér ad nedan.

MAGN HRADI
1 eggjahvita....SMATT OG SMATT
) uppi10
2-4 eggjahvitur... SMATT OG SMATT
) uppi8
6 eggjahvitur...SMATT OG SMATT
uppi8

beytistig

Fljétlegt er ad peyta eggjahvitur med
KitchenAid® hreerivél, en pad parf ad
fylgjast vel med, svo paer verdi ekki of
mikid peyttar. Hér sést vid hverju ma
blast.

Frodukennt

Stérar, éjafnar loftbolur.

Byrjar ad halda lagi

Litlar, péttar loftbélur og massinn er
hvitur.

Mjukir toppar

Topparnir falla pegar peytarinn er
fjarleegdur.

Naestum stif

Hvassir toppar myndast pegar
beytarinn er fjarleegdur en eggjahvitan
er mjuk.

Stif en ekki purr

Hvassir, stifir toppar myndast pegar
beytarinn er fjarleegdur. Hvitan er
einsleit og gljdandi.

Stif og purr

Hvassir, stifir toppar myndast pegar
peytarinn er fjarleegdur. Hvitan er
blettétt og désjaleg.

beyttur rjomi

Hellid koldum rjéma i keelda skélina.
Setjid skal og peytara i hreerivélina. Til
ad koma i veg fyrir skvettur 4 ad
haekka smatt og sméatt upp i pann
hrada sem déskad er og peyta par til
pykktin er ordin eins og hiin 4 ad vera.
Sja toflu hér ad nedan.

MAGN HRADI
59 ml ('/a bolli) ....SMATT OG SMATT
) upp i10
118 ml (/2 bolli) ...SMATT OG SMATT
) upp i10
236 ml (1 bolli) ....SMATT OG SMATT
. uppi8
472 ml (1 litri)...... SMATT OG SMATT
uppi8

beytistig

Fylgist vel med pegar rjéminn peytist.
bar sem rjémi peytist svo fljétt i

KitchenAid® hraerivél eru adeins faeinar
sektndur & milli stiganna.
Fylgist med eftirfarandi einkennum:

Byrjar ad pykkna
Rjéminn er pykkur og kremkenndur.
Heldur lagi

Rjéminn myndar mjuka toppa pegar
peytarinn er fjarlegdur. Haegt ad
blanda i annad t.d. eftirrétti og sosur.

Stifur

Rjéminn er stifur og hvassir toppar
myndast pegar peytarinn er
fjarleegdur. NU ma nota hann & kékur
og eftirrétti eda i rjidmabollufyllingu.



Aukahlutir

Almennar upplysingar

KitchenAid® aukahlutir eru hannadir med endingu i huga. Oxullinn og tengid eru
ferkdntud til ad koma i veg fyrir ad &xullinn snudi i tenginu. Oxullinn og
6xulhusid eru konisk til ad tryggja ad pau falli pétt inn i tengid pratt fyrir langa
notkun og slit. KitchenAid® aukahlutir purfa ekki auka tengingu, hin er
innbyggd.

Tengihnappur
SIMNAPPUT A fiskafts

L Hus

Lok yfir tengihluti
Skora Pinni

$Ekki hluti af hreerivélinni i
iy Skafthus

Almennar leidbeiningar

Sett 4 Tekid af

1. Setjié hradastillinguna 4 “O". 1. Setjid hradastillinguna 4 “O".

2. Takid vélina Ur sambandi eda 2. Takid vélina ur sambandi eda
slokkvid & innstungunni. sl6kkvid & innstungunni.

3. Losid tengihnappinn med pvi ad 3. Losid tengihnappinn med pvi ad
snda honum rangselis. snda 6xulinum rangseelis. Snuid

4. Lyfti® lokinu af tenginu. aukahlutnum litid eitt pegar skaftid

5. Stingid 6xulinum inn i tengid og er tekinn at.
gangid ur skugga um ad oxullinn 4. Setjid lokid aftur 4 tengid. Herdid
gangi vel inn { pad. Naudsynlegt tengihnappinn med pvi ad snda
getur verid ad snuia aukahlutnum honum réttselis.

til ad fa 6xulinn inn. pegar
aukahluturinn er f réttri stodu
passar pinninn & honum i skoruna
& kanti tengisins.

6. Herdld tengihnappinn med pvi ad
snda honum réttseelis par til
aukahluturinn er alveg fastur &
hreerivélinni.

7. Stingi® sndrunni f samband.

islenska
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Ef vandamal

koma upp

4

Haetta a raflosti

Takio vélina ur sambandi aéur en
han er pjonustud,

ef pad er ekki gert getur pad
valdid dauda eda raflosti.

Vinsamlegast lesid eftirfarandi adur
en samband er haft vid
pjonustuadila.

1. Hreerivélin getur hitnad vid notkun.
Ef dlagid er mikid i langan tima
getur métorhusid ordid svo heitt ad
varla er haegt ad hafa hond & pvi.
Ekkert er 6edlilegt vid pad.

. Hreerivélin getur gefid fra sér sterka
lykt, sérstaklega pegar hun er ny.
pbetta 4 almennt vid um
rafmagnsmotora.

. Sto6dvid vélina ef hraerarinn snertir
botn skélarinnar. Sja bls. 7 “Bili® &
milli hraerara og skalar"”.

Gangid ur skugga um eftirfarandi ef
hreerivélin bilar eda virkar ekki:

- Er hreerivélin i sambandi?

- Er 6ryggid fyrir innstunguna i lagi?
Gangid Ur skugga um ad lekalida hafi
ekki slegid ut.

- Slokkvid & vélinni f 10-15 sekdndur
og kveikid svo aftur & henni. Ef hin
fer ekki i gang 1atid hana pd standa
og kolna i 30 minttur 4dur en reynt
er aftur.

- Ef vandamadli® er ekkert af
ofanségdu hafid pa samband vid
pjénustuadila.



Household KitchenAid®
Evropuabyrgd fyrir hraerivélinni

Lengd abyrgdar:

KitchenAid greidir
fyrir:

KitchenAid greidir
ekki fyrir:

5KSM150PS: Sérstok
KitchenAid® abyrgd i 3
ar, eftir logbundna 2ja
ara abyrgd, fra

Kostnad vid varahluti
og vidgerdarvinnu 4
efnisgollum. bjénustuna
verdur vidurkenndur

A. Vidgerd ef hreerivélin
hefur verid notud til
annars en venjulegra
matvalavinnslu.

kaupdegi. Gildir KitchenAid
eingdngu fyrir Artisan

hraerivélina.

5K45SS: Fyrir adrar
hreerivélar s.s. 5K45SS
(KitchenAid Classic®)
gildir venjuleg 2ja dra
abyrgd.

pjonustuadili ad veita. B.

Skemmdir vegna
slyss, breytinga,
rangrar notkunar
eda tengingar &
skjon vid
rafmagnsreglugerd a
vidkomandi stad eda
edlilegs slits.

KITCHENAID TEKUR EKKI ABYRGPD A TILFALLANDI EDA AFLEIDDUM

SKEMMDUM.

Vidhaldspjénusta

4

Heetta a raflosti

Takid vélina ur sambandi 46ur en
han er pjéonustud,

ef pad er ekki gert getur pad
valdid dauda eda raflosti.

15

Oll pjénusta & hverjum stad skal veitt
af vidurkenndum KitchenAid
bjonustuadili. Hafid samband vid
s6luadila til ad f4 upplysingar um
naesta vidurkennda KitchenAid
pjonustuadili.

EINAR FARESTVEIT & CO.HF

Borgartuni 28

125 REYKJAVIK
ISLAND

Simi verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900
Fax: 520 7910
Ef@ef.is
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Pjonustumidstod

9709309

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartuni 28

125 REYKJAVIK

Simi verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE."

® Skrasett vorumerki KitchenAid, BNA Bandarikin.
™ Vorumerki KitchenAid, BNA Bandarikin.
Logun sjalfstandandi hraerivélarinnar er vorumerki KitchenAid, BNA Bandarikin
© 2005. Allur réttur Oll réttindi &skilinn.

Efnisl_sing getur breyst an fyrirvara.

3977dZw605



KitchenAid

Mizep ME BAsH ME KINOYMENH KE®AAH

GEBRUIKSAANWIJZING VAN DE KEUKENROBOTTEN
MIXER INSTRUCTIONS

RoBOTS DE cUISINE : MIODE D'EMPLOI
KUCHENMASCHINEN-GEBRAUCHSANLEITUNG
MIXER - ISTRUZIONI

INSTRUCCIONES DE BATIDORA
BRUKSANVISNING KOKSMASKIN
BRUKSANVISNING KJGKKENMASKINER
YLEISKONEEN KAYTTOOHJEET
BRUGSANVISNING TiL K@KKENMASKINE
INSTRUCOES DA BATEDEIRA

HRARIVEL — LEIDBEININGAR
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; HAEKTPIKEG ATTOLTIIOELG -.-vneveneeeeneeteneeeeteaeeseseeseeeseseeseseaseseaseseseesesseseseaseneaseseaseseaseseaseseeeseneaseneanans 2

el XapaktnploTika Mi&ep pe Baon tou 5K45SS Tilt-Head (e KIVOUUEVN KEPAAN) ..ecvevvvenaene. 3
Xapaktnptotika Migep pe Baon tou 5KSM150PS Tilt-Head (e KivoUpevn KEPAAT)............ 4
JuvappoAdynon tou Migep e Baon Tilt-Head (e KIVOUUEVT) KEPAAT]) wouvevvenveeerierieieereeianens 5
SUVAPHOAOYNOY TOU MPOOTATEUTIKOU KAAUHATOG POTNG UYPMV eeeeeeneeeneieneaeereeereeseeeseens 6
Xprion twv eEaptnuatwy KitchenAid®
Anootaon EEapTAHATOG AVABEUONG ATIO TO MTTION ..ooiiiiiiiieiecee et 7
DPOVTIOA KAL KABOPIOHOG .. c.vevevitiieteteieseese et eteetestestessesteseseesseseeseeseesessessessesesesseseenseseaseasens 8
AVAUELIEN HE EALKOELON KIVITOT .ttt 8
XPTIOTN TOU MIEED .ttt ettt ettt et et et et e et et et eseeseeaeaseeae et et eesensenseneeseanearea 8
0dnyog EAeyxou TaxutnTwyv- Avtatn taxutnta pigep,10..
SUMBOUAEG AVAIELEING -vevevetetesteteseeseeteeteeteetestessasse st et essesseseeseeseesessessessesensessesseseessasesressesanes
AVAPELEN KAL ZUPOMA QUHNG HE MOYLA . c.ieitirieeeieierieiesesieteseeiesesseeseeeseesesseseseesesessensssesessesessess 11
AGTIDABIA AUYDV ..ottt eteeae et e et e ete et et et e e e s eseeseeseeseeseeseseasensesseseeseessaseeseeseanens 12
IVIGIDEYKQL <.ttt ettt et et et e et e et e e st e eae et e eaeeeaeeseeeaeenseeseeeteenteeseeseeseeeteeseenseseenneanean 12
AVTAAAOKTIKA & EEAPTAHATA —[EVIKEG OBTYIEG e ueveueeeuiieieeeteeeie ettt e e eeenas 13
MEPIMTMOELG TIOU N SUCKEUT] XPEIAGTEL SEIVICE ...veeceeceecee e 14
EyyUnon OIKIAKNCG SUGKEUNG MIEEP VIO EUPMTIN w.cvvcveeieeeeeeeee ettt 15
KEVTPA MAPOXTIG SEIVICE ..ttt ettt sttt st b et b st b et ebe e s 15
KEVTPO EEUTNPETNONG MMEAGTIV .evieieieieieieieseeiee ettt se s e se e ese e eeenees 16

Tooo n 3K 0ag aoPAAEIa 600 KAl TwV AAAWV €ival TOAU onuavTIKN.

STO OUYKEKPIUEVO EYXELPIBLO TIAPEXOVTAL TIOAAA UNVUHATA AOPAAELAG KABWG ETONG
Kal mavw oTnv idla Tnv ouokeur|. AlaBaleTe MAVTA € TIPOCOXN KAl EQAPUOTlETE
TMoTA OAA TA UNVUMATA aoPaAEiag.

To OUYKEKPIPEVO aroTeAEL TIPOEIBOTIOINTIKO CUMBOAO aopaAeiag.

AuTO TO oUpBOAO oag Tipoeldoriolel yia mBavolg KivdUvoug, Tou
MTopEl va TPOKAAECOUV TPAUMATIONO 1) akOua Kat BAavato o€ oag
Kal Toug YUpw 0agG.

‘OAa Ta unvupata acealeiag 8a akoAouBoUvTal arnod to cUPBoAo
ouvayepuoU aoPaAlelag Kat Pe kabe pia arod TIg AEEeEIG
«KINAYNOZ» 1] «[MPOZOXH». Ot A£€elg auTEG dNAWVOUV:

Mrmopei va mpokAnBei Bavarog n Kai
A KI N AY N OZ ooBapPOG TPAUMATIONOG av dEV
aKOAOUBNGETE APeETA TIG TTAPAKATW
odnyisgq.
Mropei va mpokAnOsi 8davaTtog \ Kai
A n POZOX H ooBapOg TPAUNATIONOG av Sev
aKOAOUBONOETE TIG 0dNYIEG.

‘OAa Ta unvUpata acpaleiag oag EVNHIEPWVOUV Yia Toug TiBavoUg Kivduvoug, To
WG UMOPEITE VA PEIWOETE TNV TIOAVOTNTA TPAUNATIONOU KABWG €MioNg Kat Tt
eVvOEXETAL VA CUKPBEL OTNV MEPIMTWON TIoU eV aKOAOUBNOETE MIOTA TIG 0dNYIEG.




2HMANTIKA METPA A2OAAEIAZ

KaTd Tn Xpnotoroinon Twv NAEKTPIKMOV
OUOKEUWV, BACLKA METPA aoPAAELag
TPEMEL TAVTA va akoAouBoUvTal rota
ouunepIANaUBAVOUEVWY TWV EENG:

1. AloBaoTe OAeg TIG 0dNYieg.

2. Ta va mpooTateuTeite Ano Tov
Kivduvo nAektpomAn&iag, un Bubilete
TO Ui&ep OTO veEPO 1 0 AANO UYPO.

3. Agv ETUTPETETAL N XPNON TNG
OUOKEUNG aro ATopa JIKENG NALKIAG 1)
ME EIBIKEG AVAYKEG XWPIG ETHRAEYN.

4. AnoouvdeaoTe To Wigep amod Tnv mpila
otav dev gival og Xpnon, mpLv
TomoBeTNOETE 1) BYANETE KATOWA PEPN
NG CUOKEUNG KaL TIPLV TNV KaBapioeTe.

5. AMo@UYETE TNV €MAPn He TA
KlvoUupeva pepn. Kpatnote xépla,
MaAALd, poUxa, OTIwG Kal OTIATOUAEG
Kal AA\a epyaAeia pakpld anod tov
avadeuTnpa KAata tn SIApKeLd TNG
AelToupyiag, MPOKEIPNEVOU Va
MELWOETE TOV KivOUVO TPAUMATIONOU
atopwVv N / Kat InNLag oto pikep.

6. Mnv evepyoroInoeTe TO WiEEp OTAV TO
KaAwdIo 1 TO Pig eival XaAAOUEVO N

META ard dUCAEITOUPYIEG TOU MIEEP, 1)
OoTaV TECEL KAl XAAAOEL [1€ OTIOLOdNTIOTE
TPOMO. EMOTPEYTE TNV GUOKEUN OTO
KOVTLVOTEPO EEOUCLODOTNEVO KEVTPO
service yla €AEYX0, ETIIOKEUT N
NAEKTPIKY 1) MNXAVIKT] pUOULON.

7. Hxpnon twv eEaptUATWVY TIoU dev
OUVIOT@VTAL N TIoU Sev MwAoUvTal ano
v KitchenAid pnopei va odnyroouv
OTNV MPOKANON MUPKAYLAG,
nAekTpomAnéiag 1 TpaupaTiopoU.

8. Mnv xpnotuoroleite to Higep oe
eEwTePIKOUG XWPOUG.

9. Mnv a@rveTe TO KAAWSLIO va KpEUETAL
arno TNV akpn Tou Tpanedol 1 Tou
Taykou.

10. Apalpéate Tov avadeuTnpa, Tov
avadeuTnpa Hapgykag 1 Tov yavtZo
C0uNg ard To Wigep mpLv ano Tov
KaBapLouO.

11. AuTO TO TPOIOV gival OXedIAOUEVO YA
OLKIOKT) XPrion Hovo.

12. ETuBAEYTE TA HIKPA TALdLA
TPOKelEVOU va BePBalwBeite OTL dev
nailouv Je TN CUOKEUT).

OYAA=TE TIZ OAHIIEZ

AUTN 1 CUOKEUN PEPEL ONavaon cUUPwva
pe Vv Eupwrnaikn odnyia 2002/96/EE
OXETIKA HE ATIOPPIMTOMEVA NAEKTPLKA KAl
nAekTpovika eEaptnuata (WEEE).

EEaogaAilovtag OTL TO MPoidv autod
anoppinTeTal cwoTd, 6a Bonbnoete otnv
MPEOANYN TBAVA APVNTIK®V ETUMTOOEWV
yla To MePIBAANOV KAl TNV avOp®TILVN
uyeia, ol ormoieg Ba prnopoloav va
dnuioupynBoUlv anod tov akatdAAnAo
XEPLOPO auToU TOoU TPOIOVTOG WG

AMoOPPLUMA.

To oUpBoAo === TAvVwW OTO TIPOIOV, 1) OTA
£yypaga mou auvodeUouV To TPoidy,
uTtodeIKVUEL OTL AUTN N CUCKEUT dgV
propel va BewpnBel OIKIAKO ATIOPPLUMA.
AvTi yL auTo Ba mpénel va rapadobei ato
KATAAANAO onueio MePIOUANOYNG Yia TNV
AVAKUKAWON TWV NAEKTPIKMOV Kal
NAEKTPOVIKQV EEAPTNHATWV.

AA\UOTE TO TNPWVTAG TNV TOTILKN
vouoBeoia yia tn didbeon Twv
ATOPPIUHATWV.

A 1o AETTOUEPEIG TIANPOPPIEG OXETIKA
ue TV ene€epyaoia, TNV MEPICUANOYN Kal
NV avakUKAWON autoU Tou TpoiovTog,
TIAPAKAAOUE ETIUKOLVWVTOTE HE TO
apHOdLo YpaPEeio TNG TOTIKNG 0Ag
auTodloiKNoNg, TNV TOTIKI) 0ag UTNPEeaia
ATIOKOMIBNG OLKIAKOV AMOPPIUUATWV 1) TO
KaTAoTNHA OMou ayopdoaTe auTo To
TPOIOV.

EAAnvika



HAeKTpIKEC AMTAITROEIC

To ui&ep Aettoupyel oe Eva KAVOVIKO
eninedo twv 220-240 volt A.C., Kat pe Taon A n POZO H
pelpatog 50/60 hertz. H 1oxug oe Bat yia

TO Wi€ep BploKeTal TUTIWHEVT OTNV

akplavn Zwvn. H 1oxug oe Bat kabopiletal
aro TN XPron Tou eEaPTNHATOG ToU
avtAel TN pEyLoTn duvaun. ANa
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OUVIOTOUEVA EEAPTAMATA WIOPEL va
AVTANOOUV ONUavTIKA Atyotepn duvapun.

Mnv XPNOLUOTIOOETE KAAWDLO ETIEKTAONG.

AV TO KOA®SIO TTIAPOXNGS NAEKTPIKOU Msyalog Kivduvog HAsktponAngiag

pelpaTOq eival TOAU KOVTO, ;uvﬁécTe TO OTNV MPI{a OE YEIWPEVN
OUUBOUAEUTEITE £vav EIBIKEUMEVO £80d0.

NAEKTPOAOYO 1 TEXVIKO Yia va Mnv anopakpUveTe Tn BaABida mou
€YKATAOTNOEL [ia TPICa KOVTA oTn undpyxel oTn Paon

OUOKEeUN.

Mnv XpNOIJOTIOINOETE HETAOXNMATIOTA
ANMOQUYETE VA XPNOILMOTIOINOETE
KAAWSIO EMEKTACNG

3TNV MePINTWON Mou 3V akoAouBnBouv
ol 0dnyieg, uNApxel MEYAAOG Kivduvog
0avarou, pwTIAG N Kai nAekTpomAn&iag




XapakTnplotika Mi€ep e Baon Tou
5K45SS Tilt-Head (pe KivoUpevn Ke@aAn)

Ynodoxn EEapTRpaTog

Kepahn Motép Koupmi EEapTapaTog

MoyxAog
KAeidwparog
KepaAng Motép

‘ \ (3¢ paiveTal)

g 08— 'Afovag EEapTRpaTog
C e ¢ ‘ Avadsuong
o

MoyxAog
EAgyyou
TaxuTnTag

. : 7
Bida pubpiong — € W\

ugoug eEapTApaTog
avadesuong

— AvadsuThipag
0

MrmoA ano
AvogcidwTto
'/ ATtodahi
4 4.25 AiTpwv
(qrt 4,5)

g

A~
A\

Ba > OA
AvadeuTpac aon oTEPEWONG PO
HapEykag

ravrZog Qupng

EAAnvika



XapakrnpioTika Mi&ep pe paon Tou
5KSM150PS Tilt-Head (pe KivoUpgvn KepaAR)
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Ynodoxn EEapTRpaTog

KepaAn Motép Koupmi EEapTapaTog
.‘c\\e
/—A MoxAog
KAg1dwpaTtog
. ‘ Ke@aAng Motep
MoxAog ‘ (3¢ @aiveTai)
EAgyxou "AZova g
! ,r— G E§apTtipartog
Taxutnrag ~ @ ¢ N Avadsuong
AvadsuTtnpag

Bida pUuBpIoNg —Lﬁ

UYoug eEapTAHATOG
avadsuong

0

MpooTaTeuTIKO
KaAAupa pong
Yypwv

MrmoA amo
Avo&eidwTo
ATtodali

4.8 NiTpwv
(qrt 5)

S Bdon oTep£wong POA

AvadsuTnpag
HapEykag

Favrgog ¢upung



ZuvappoAoynon Tou Higep pe Baon Tilt-Head
(Me KiIvoUpeVN KePaAn)
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Mpocappoyn UmoA

1. BdAte Tnv taxUtnta oto “O”.

2. AnoouvdeoTe TO WiEep amo Tnv mpila n
SlaKOYTE TNV apoxn PEUMATOG.

3. Kpatnote 1o HOXAO KAEWBWUATOG OTN
B8¢on ZEKAEIAQMA & otpePTe TNV
KEPAAN TIPOG TA KATW.

4. TomoBeTnOTE TO UMOA 01N BAon
OTEPEWONG TOU.

5. [upioTe paAakda TO PMoA oe
de€looTpoPn KateUBuvon.

Fa va a@aipEceTe TO PTTOA

1. BdAte Tnv taxUTnta oto “O”.

2. AnoouvdeoTe TO WiEep 1) amd Tnv mpila
1 SlaKOYTE TNV Mapoxn PEUUATOG.

3. Kpatnote 1o HOXAO KAEWBWUATOG OTN
8¢on ZEKAEIAQMA & otpePTe TNV
KEPAAT) TIPOG Ta Miow.

4. TuploTe TO UMOA e OTPOYPN AVTIOET
TPOG TN POPA TWV SEIKTMV TOU
poAoytoU.

- )
Akida ‘Agova
aa TOU
@ EgapTtnpartog
Avadsuong

Akida 'Aova Tou EEapTApaTog
Avadeuong ZUvdeon avadeuTnpa,
avadsuTnpa papeykag & yavrfou JUung

1. BdaAte v taxUtnta oto “O”.

2. Anoouvdéate To Higep amod v mpida n
SlAKOYTE TNV Mapoxn PEUMATOG.

3. Kpatnote 10 HOXAO KAEWDWUATOG OTN
8¢on ZEKAEIAQMA Kal avaonkwoTe
NV KEQAAN.

4. MpPoCcapuOOTE TOV AVASEUTNPA ETIAVW
oTov aova avadeuong Kat MECTE TIPOG
Ta MAvVW 000 TO dUVATOV TIEPLOCOTEPO.

5. MeploTpePTe TOV AvadeuTrpa Tpog Td
Be&Id, KOUUTIWVOVTAG TOV TAVW® aro TV
akida mou BpiokeTal Mavw otov Agova.

EAAnvika

MNa va agaipéoeTe Tov avadeuThpd, ToV
avadsuTnpa papéykag & Tov yavrgo {uung

1. BdAte v taxUutnTa oto “0O”.

2. AnoouvdEoTe To HiEep amod tnv mpida n
BlaKOYTE TNV Tapoxn PeUUATOG.

3. Kpatnote 1o HOXAO KAEISWUATOG OTN
6¢on ZEKAEIAQMA Kal avaonkmote
TNV KEPAATN TNG CUCKEUNG.

4. TIEoTe TOV avadeuTnpa Mpog Ta MAvw
000 TO dUVATOV TMEPLOCOTEPO Kal
MEPLOTPEYTE TOV APLOTEPA.

5. TpaPn&te Tov avadeuTrnpa arno Tov
agova avadeuong.

a1 2

KAeidwpa TG KEPAANG HOTEP TNG
OUOKEUNG

1. SlyoupeuTeite MWG 1 KEPAAY) HOTEP
eival evieA®g KATW.

2. TomoBeTNOTE TO HOXAO KAEIDWUATOG
ot 6€on KAEIAQMA.

3. Tplv MpoxwpnoeTe 0TNV AVAWELEN,
KAVETE £va TEOT MPOOTIABWVTAG va
AVUYPWOOETE TNV KEPAAN.

SekAeidWHA TNG KEPAANG

1. TomoBetnote Tov MoxAd HOTEP
KAeldwpatog otn 6€on ZEKAEIAQMA.
SHMEIQZH: H Ke(aAr HOTEP TNG
OUOKEUNG TIPETIEL TIAVTA VA BPIOKETAL OTN
06£on KAEIAQMA otav XpnolUOoTIoLEITE TO

Mi&ep.

00346810

Fa va evepyonoinoeTe To SUOTNHA
eAéyyou TayxuTnTag

BdaAte To Higep otnv mpida. O poxAog
eAEYXOU TNG TayxUTNTAG MPETMEL MAVTA va
TiBeTal otn XaunAdtepn TaxuTnTa otTnV
€vapEn, Katoriy Babuiaia eTAEETE TNV
emOuuNT TaxUTNTA Yia va arno@UYETE TO
TUTOIALOMA TOU UAIKOU €Ew ATIO TO WTTOA.
AvatpEETe 0N oeAida 9 yla Tov 0dnyo
eAEyxou TayxUTNTag.
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ZUVapHoAOynon ToU TIPOOTATEUTIKOU
KaAUpaTog pong uypwv *

ZTOHIO
J Pong Yypwv

\I > |

Ei831kn unodoxn

MNMpooappoyn MPOCTATEUTIKOU KAAUMUATOG
PONG UYPOV

1.
2.

3.

BdAte Vv taxutTa oto “O”.
ArtoouvdEaTE TO Wi&ep amod v mpida n
SlaKOYTE TNV Mapoxn PeUMATOG.
JuvdEoTe TOV AvadeuTnpa, ToV
avadeuTnpa HapEYKaAg, 1) Tov yavtlo
C0uNng. Agite otn oeAida 5.
TornoBeTNOTE TO THOW WICO TOU
TIPOOTATEUTIKOU KAAUMUATOG (XWPIG TO
OTOWIO PONG) OTO TAQICLIO TOU UTTOA.
BAATE TIQ €IBIKEG UTIOBOXEG OTO
MIPOOTIVO IO HEPOG TOU
TPOOTATEUTIKOU KAOAUUUATOG (UE TO

OTOMIO PONG) KATW ard TIG EIBIKEG
UTIOOOXEG OTO TIOW PEPOG TOU
TMPOOCTATEUTIKOU KAAUUUATOG KL ETIELTA
XOUNA®OTE TO MPOOTATEUTIKO KAAUMMA
MEXPL VA aoPaAioEL.

A@aipecn MPOOTATEUTIKOU KAAUMHATOG
PONG UYpPWV

1. BaAte v Taxutnta oto “0O”.

2. ATMOOUVOECTE TO MiEgp amo TNV mpila n
dlakOYTE TNV mapoxn peUUATOG.

3. Kpatnote 1o HOXAO KAEIBWUATOG OTN
0¢on ZEKAEIAQMA kal oTpEYTE TNV
KEPAAT) HOTEP TIOW.

4. AvaONKWOTE TO OTOMIO PONG UYPWV
aro TO WTOA.

5. ZU0peTe MPOG TA TOW TO HIOO HEPOG
TOU TIPOOTATEUTIKOU KAAUMMUATOG ATO
TO MUTTOA.

6. A@alpeaTte TO €EAPTNHA KAL TO WITOA.

XpRAonN TOU MPOOTATEUTIKOU KAAUMHATOG

poONG uypwv

1. BAATe Ta UAIKA JECA OTO WUIMOA Ao TO
OTOMIO PONG UYPWV.

* Eav ouprnepthapBavetat tTo
MpooTaTeuTIKO KAAUpHA.

Xpnon Twv e€apTnuatwv KitchenAid®

AvadsuTRPAG yia KAVoVIKA £€WG Kal Bapid piyparta:

YAUKa

KPEUMDN TPOPIUA
Kapapéeg-laxapwTta
MIoKOTa

CUun yla miteg

UTToKOTA
Pwud

KA

TIOUPE TATATAG

AvadsuTRPaG HAPEYKAG yIa MiYyHaTa OTa oroia XpelaleTal agpag:

auya

aoTpAadt auymv
Bapleg Kpepeg
Bpaotd TpoPpIua

aQPATA KEIK

eIBIKA €10 YAUKQOV
paylovela

MEPLKA €10N CaxapwTwV

ravrtgog NG yia avapsign kai JUpwpa JUPNG HE payia

KELK
Ywua
C0uN yla mitoeg

Kape
KouhouUpla



Anootaon EEapTipartog Avadsuong
amo 1o MmoA

TO OUYKEKPIUEVO MIEEP PUBUIZETAL OTO EQPYOOCTACIO HE TETOLO TPOTIO WOTE TO EAPTNHA
avadeuong arAd kat povo va kabapilet Tn Baon tou proA. Edv, yia omnotodnmnote AOYo, o
avadeuTnpag XTUMMaoeL T BAoN Tou WMo 1) eivat Tidpa oAU HAKPLA aTd auTo, JMopeite
eUKOAQ va dlopBwoEeTE TNV AMOOTACN TOU.

1.
2.

BdAte Vv taxutTa oto “O”.

AmoouvdEaTe To 0TABEPO Wigep amo

™V mpica 1) SlakOWTE TNV MaApoxn

PEUNATOG.

AVAONKWOOTE TN KEPAAT HOTEP.

MNeploteYte T Bida oto (A) EAADPQS

aploTePA Yid VA avUP®OETE TOV

avadeutnpa 1 deElOOTPOPA YIa VA TOV -

XOUNAWOETE. ' I \
PuBuiote To €€aptnua avadeuong, £ToL
WOoTe va Kabapilel OAN TNV erpavela

Tou uroA. Eav éxete pubuioel Tn Bida

TIEPLOCOTEPO ATIO TO KAVOVIKO, O ~ A
MOXAOG KAEISWHUATOG TOU UMOA UTopel
va unv acgaltotei otn 6€on Tou.

ZHMEIQZH: 'Otav pubulotei KATAAANAQ, o
avadsutnpag de Ba XTummaoel otnv Baaon 1
NV MAeupd Tou uroA. Eav o avadeutnpag
N 0 AvadeUTNPAC HAPEYKAG gival TOOO
KOVTA TIOU XTUTIAEL TNV BACTN TOU UTTOA, TO
UAIKO TOU avadsuTnpa Hropel va ¢oapei n
Ta oUpHATA TOU avadeuTnpa HapEYKag
MIopEl va XaAdoouv.

EAAnvika



dpovTida ka1 Kabapiopog
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i To umoA, o dompog avadeuTnpag Kal o ZHMEIQZH: Mavta va eiote BRatol mwg
- AoTPog YavtZog CUung uropoulyv va €XETE AMOCOUVSETEL TO Wikep amd tnv mpica
g, MAUBOUV O QUTOMATO TIAUVTRPLO TIATWY. TPV To KaBapioeTe. SKOUTILETE TO Migep
AlOQOPETIKA, UMOpPEiTE va Ta kKabapioste UE €va HaAako, uypo mavi. Mnv
MANPWG HETa o€ (e0TO VEPO WE oamoUlvL XPNOLLOTIOLEITE TA EUPEWG XPNOEWS
Kal va Ta EeByalete MOAU KAAA TipLV Ta OIKLOKA KaBaploTika. Mn to BubileTe oTO

AN OETE VA OTEYVMOOUV. MnV a@nvete Ta  vePO. TKOUTETE TOV AEova eEAPTNUATWY
eEaptuata avadsuong nMdvw otov agova. avadeuong ouXVvd, apalpwVTAG OTIOLOdNMOTE
UTIOAELUA WIMOPEL Va €XEL CUCOWPEUTEL

Avapeign pe EAikoeidn Kivnon

Katd tn dldpkelad Mg A58 To pi€ep tng KitchenAid® avaputyviet
Aeltoupyiag, o YPNYOPOTEPA KAl AETITOUEPEDTEPA OE
avadsuTtnpag Kiveitat OXE0N HE TA TEEPLOCOTEPA NAEKTPIKA HIEEP.
KUKALKQ OTO UTTOA, EVD Emopévmg, o XpOvog HIENG OTIq
OUYXPOVWG TMEPLOCOTEPEG OUVTAYEG TIPETIEL VA
TEPLOTPEPETAL OE pubpiZeTal £T0L WOTE va anoPeUyETE N
avtiBetn kateUBuvon UTIEPROALKN WIEN.

navw otov agova Tou. To
S1Aypappa Mapouatdlel TNV TEpLoxr) Tou
MTTOA TIoU KAAUTITEL N TPOXLA TOU
avadsuTnpa.

Xpnon Tou Mi&ep

To UMoA Kat o avadeuTtnpag oxedlaZovral
A n P OZ OX H £TOL WOTE VA TIAPEXOUV AETITOUEPN
avapelEn xwpig ouxvo Euotuo. To EUoipo
. , TOU UTOA Jia 1 dU0 popES KATA ™
Kivduvog Tpaupatiopou SLAPKELA TNG AVAPELENG eival oUVIHBWG
AmocuvdéaTe To pifep and TV npila LKAVOTIOINTIKO. ATIOOUVSECTE TNV GUOKEUT)

TIpIV ayyiEeTe Tov avadsuThpa Tpty 1o EUao. To pigep evdéxetal va
untepBepuavBel katd Tn dlapKela XProng

‘Eav 3ev akohouBiioeTe TIG 03nyicg Tou. 1a Bapld peiypata Kat pe PeydAo
Hropei va ppgKAnOm OMAGIHO 00TWV, XPOVO QVAEIENG, HMOpPEl va unv ioTe o
KoyijaTa N HWAWIEG. 6€on va ayyi&ete AveTa TNV KOPUPN NG

povadag. AuTo eival pUOLIOAOYIKO.

ZHMEIQZH: Mnv EUvETE TO WIOA, EVW TO
Mi&ep BplokeTal og Aettoupyia.



0dnyog EAEyxou TaxuTATWV —
AvwTarn TaxurnTa pi€ep,10

'OAeg ol TaxUTNTEG EXOUV TO XAPAXTNPLOTIKO Soft Start mou autdpata Eekivast ™

AELTOUPYIA TOU MIEEP HE XAUNAT) TaxUTNTA £TOL WOTE VA ATIOTPEMETE TO TUTOIAIOUA UAKDV
N Kat aAeuptol oTo Eekivnua, evw apydtepa auEavetal oTny ermAeyUEVN TaxUTNTA yia va
EXETE TNV KAAUTEPN anoddoon.

Ba@uog TaxuTnTag

1

10

ANAKATEMA

APIrH ANAMEI=H

ANAMEI=H,
XTYNMHMA

XTYMHMA,
KPEMA

FPHIFOPO XTYMHMA,
ANAKATEMA

FPHFOPO ANAKATEMA

la apyo avakatepa, cuvduaoud UAIKOV,
TOATOTOINON, £EVapEN OAWV TWV dLadIKACLOV
avapelEng. XpnolloToLleioTe auThiv TNV
TaxUTnNTa yla va pooBeoeTe To aAeUpl Kal Ta
Enpa UAIKA OTO HElyua, Kal yida va TipocBeoTe
uypa ota Enpa cuotatika. Mnv
xpnotuorowoete T 6£on ANAKATEMA yia va
avapi&eTe N va LUPNMOETE TO diypa ZUuNng.

a apyn avApel&n, MoATomMoIinon, ypnyopotepo
AVOKATEMA. XPNOLUoToLEloTe AUtV TNV Taxutnta
yla va avapi&ete Kal va JUUWOETE TO Hiypd
Z0uNg, 1 ywa Bapla pelypata Kat YAuKa, yla va
TIOATOTIOWOETE TATATEG 1} AAAA AaXAVIKd, yla
TMEPLOPLOPEVO aPLOPO UAIKWV 0TO aAeUpl, i yia
va €TOIHACETE EAAPPLA N UYPA piypaTa.
Xpron ue 1o eEaptnua avolxtnplol doxeiou.

[a avaueln HelyHatwy HETPLAG TTUKVOTNTAG,
OTWG TA UMIOKOTA. XPNOLUOTIOIEIOTE TNV YIa va
ouvdudaoete KatdAAnAa t {axapn Kat ya va
MpooBEaeTe {Ayapn OTO AOTIPAdL OTaV PTIAKVETE
HapEyKeg. Méon TaxUTnTa yia Ta hiydata yia
KEIK. Xpr|on HE: TO UNXavnua aAeong TPoPng,
TO €EAPTNHA YIA TEUAXIOUO, TOV TIAACTN
CUHAPIK@YV, TO COUPWTNPL Yia Aayavika/ ¢pouTa.

lMa peong taxlTntag ypryopo XTumnua
(KpEpa) 1 arAo XTUTMUA. Xpnotlomnoleiote Vv
yla va OAOKANPWOETE TNV AVAUELEN KELK,
vVTOVATG, KAl AAAa piypata. YYnAn taxUutnta
yla ta piypata kEK. Mmopei va
XpnotuoronBei Kat pe to eEaptnua
TMAPACKEUNG XUM®YV artd £0TiEPLOOELdN.

[a XTurmua KpEpag, aompadiol aBywy, Kat
BPACUEVWV OKEUAOHATWYV.

[Ma XTUTIN A MIKPWV TIOCOTHTWV KPEUAG,
aoTIPAdI®V 1) YIa TO TEAIKO XTUTMHA TWV
TIOATOTIOINUEVWY TIATATWV. XPT|0N HE TO
€EAPTNUA MAPACKEUNG CUMAPIKWV KAl HUAOU
SNUNTPLAKWV.

SHMEIQZH: Mn diatnpeite eydAn taxlutnta
otav eTolpalete Bapla peiypara, onwg otav
yla mapadetyua yiveTat Xpnon twv
eEQPTNHATWY TIAPACKEUNG CUMAPLKAOV & HUAOU
SNUNTPLAKDV.

SHMEIQZH: Mnyv uniepBeite v TaxUtnTta 2 KATA TOV TIPOETOLUACIA TNG CUUNG HE HayLd,
MLlag Kat auTo propel va mpokal€éael {nuLd oTo Mikep.
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SupBouAEg AvapelEng

MpocappooTE TN OUVTAYNG O0ag avaloya
ME TN XpPAoN Tou pigep

Ot 0dnyieg avapel&ng mou BpiokovTal oe
auTo To BIBAIO propouv va
Xpnotpomnoinfolyv yia va oag d®oouv Tn
duvaTtoTNTA va MPoCapUOCETE TIQ
ayarnnueEVES OUVTAYEG 0ag avaloya pe Tn
Xpnon tou pigep tng KitchenAid®.

Ma va KataQePeTe va KaBopioeTe
dladikaoia avapelEng, eival anapaitnm n
BIKN oag emiBAedn Kal eunelpia. AwoTe
PoooXN OTO Melypa 1) TN CUMN Kat
avapi&ete poOvo €wg OToU TIETUXETE TNV
EMBUUNTN EUPAVION TIOU TIEPLYPAPETE OTN
ouvTtayn oag, dnAadn WEXPL 1 ouvTayn va
YIVEL «aAaKTY] KAl KPEUWSNG».
Xpnotyoroleiote Tov 0dnyo eAEyxou
TaxutnTag, oelida 8, yla va erAEgeTe TNV
KATAAANAN TaxUTnTa Kata tn SIapKela g
avapelEng.

MpooBnkn UAIKOV

H tumornoinuévn dladikaaia mou
akoAouBeiTal Katda TNV avapelEn Twv
TMEPLOCOTEPWY UAIKQWV, Kal EIBIKA KEIK KAl
MILoKOTA, TIPETEL TIEPIAAPBAVEL TNV
MPOGONKN:

7 ENpdv UNIKOV

% uyp®V UNIKGOV

% Enpwv uNikov

% uyp®V UNIKGOV

% Enpwv uNikov
Xpnolyoroleiote To onueio TaxlTnTag
«ANAKATEMA» £€wg OTOU Ta UAIKA
avakateuTtoUv. Katomv Badulaia augnote
oTnV emluunTn TaxuTnTa.

Na mpooBeTeTe Ta UAIKA TIAVTA Kal 000
MTOPEITE TILO KOVTA OTO WIOA Kal
TAEUPIKA, KAl Ol AUECA OTO KIVOUUEVO
eEaptua avadeuong. To MPOOTATEUTIKO
KAAUMMA POTIG UYPWYV, UMOpPEL va
XpNnotuoroindel yia va KAvel 1o eUKOAN
TNV MPOGONKN TWV UAIKQV.

SHMEIQZH: Edv Ta uAhikd otnv Baon tou
WITOA dev avaptxBouv MANpwg, TOTE 0
avadeuTnpag dev eival apKeTa KOVTA OTO
WroA. SupBouAeuTeiTE TIG 0dNYieg oTnV
oelida 6.

MeiypaTta yia yAukioparta

Katd v mpoeTolpacia Twv
OUOKEUAOUEVWY HELYMATWV Yia
YAukiopata, Baite Tnv TaxUTNTa 0TO 4 YA
peoaia katl oto 6 yia uPnAn. MNa KaAUtepa
anoTeAEoNATA, AKOAOUBEITE TO XPOVO
MIENG Tou avaypageTal otnv Kabe
ouokeuaoia.

MpooBnkn kapudiwv, oTaPidwy, n
anmo&ENPANEVWV GPOUTWV

Ta oteped UAIKA MPETEL va XTUTMBoUV Ta
TeAeutaia deuTtepoOAenTa TG HiENG oTo
onueio Taxutntag ANAKATEMA. To peiypa
TWV UAIK®V TIPETIEL VA gival apKeETA TtaxU
woTe Ta ppolTa n Ta kapudla va punv
KataAn&ouv otnv Bacn Tou tnyavioU Katd
™ didpkela Tou Ynoipatog. Ta KoAAwdN
@poUTa MPETEL VA TACTIAAOTOUV HE
aAeUpL £TOL WOTE VA UTIAPXEL OLOLOHOPPN
KATAVOWT) TOUG OTO HElypa.

Yypa peiypara

Ta pelypata Tou MePLEXOUV HEYANEG
TOCOTNTEG UYPWV UAIK®OV Ba TIPETIEL va
avapelkbouyv pe XaunAn taxutnTa, yia va
armopUyeTe MBAVO TUTCIAIOUA.

Au&note Tnv TaxUTnTa HOVO OTAV TO WiyHa
apXioEL VA TIUKVOVEL

Zipwpa ZOpNG pe payia

MANTA xpnotuoroleite To yavtZo JUUNg
yla va avapei&ete kal va {upwoete T L0N.
Xpnotoroleiote v TaxUtnTa 2 ya va
avapei&ete 1) va upwoete ™ CUUn. H
XPNon omnolacdnrote AAANG TaxUTNTag
evOEXETAL va TIPOKAAEDEL BAARN OTN povada.

Mnv akoAoubroete MOTE TIg ouvTayeg
Tou arnattoUv TeplocoTepo arno 0,87 KIAA
(7 @ATZavia) akeUpl yia OAEG TIG XPNOEIG N
0,81 KIAG (6 @AITZavia) aleUpl OAIKNG
aAE0EWG OTAV MAPACKEUAleTE CUUN OE
MiEep (ue KivoUpevN-KePAAT) 4.25 NTpwV
(qrt4,5).

Mnv akoAouBnoete NMOTE TIG OUVTAYEG
ToU amnattouv neptocoTtepa arod 1,00 KIAG
(8 pArtZavia) aleUpl yla OAEG TIG XPNOEIG N
0,81 KIAG (6 pAITZAvia) aAeUpL OAIKNG
aA€oewg OTAV Tapaokeualete LUUN O Hikep
(He KivoUpevn-ke®ahn) 4.8 Aitpwv (qrt 5).



Avapei€n kKal Zupwpa {0ung e Mayia

H «Taxela Avauei&n» meptypaget pia
MEBO0BO CUNWONG YwHIloU KATA TNV oroia
anatteital  mpocnkn Enpng Haylag ue
AA\a Enpd ouoTaTika mpLv pooTefolv
UYPAa UALKA. AVTIBETWG, N TTAPAdOCIaKN
MEBOBOG yiveTal Ye SIAAUON payldg os
Ce0TO VEPO.

1. ToroBetnote OAa ta ENpd UAIKA padl
Kal TN Hayld HECA OTO WIMOA, EKTOG ATIO
Ta TeAeuTaia 1-2 eATavia Tou Toaylou
alelpL.

2. TMpocapudaTe TO UTOA WE TO YavTlo
OUNG. KAEWBWOTE TNV KEPAAR TOU
MiEep. BaAte v TaxutnTta otn B€on 2
Kal avakatePTe yla rnepirnou 15
SeUTEPOAETTA EWG OTOU TA UALKA
avakaTteuToUVv KaAA Kat yivouv gviaio

Melypa.

3. Zuveyifovtag otnv taxUutnTa otn 8£on
2, MpooBEaTE 0TAdIaKA OAA Ta UYpPA
OUOTATIKA HEoa OTOo Jeiypa Kat yia 1-2
AETITA QVAKATEYTE.

SHMEIQZH: Av npooBECeTE IO Ypryopad

Ta UYypQ, T0TE Ba dnuioupynBolv ofdAot

YUpw amo Tov yavtZo {UuNg Kat Ba pelwBei

n dadikacia avapeLEng.
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4. Zuveyifovtag otnv TaxutnTa 2 oyd
olya apXioTe va MPOCHETETE Kal TO
urtoAotrto aAeupt 60 yp.(1/2 pALITZAvL
TOU ToayloU) og pia dOon. Avakateyte
ME TO MIEEP Yla TIEPITIOU 2 AeTTA EWG
OTOU 1 CUUN EeKoAAN oL anod ta
TOLXWMATA TOU UIOA Katl KOAARGEL OTO

yavtgo Zupng.

5. 'Otav n ¢Uun KoAARoet ato yavtlo,
CUPWOTE Yla 2 AeTtTd pe Taxutnta 2
£WG O0TOU N CUMN Yivel HaAakn) Kat
€NAOTLKN.

6. ZekAeldWOTE KAl OTPEYTE TNV KEPAAN
TPOG TA ToW Kal ByAaAte tnv CUUN ano
Tov yavtZo. AKoAouBnaTe TIG 0dnyieg
NG CUVTAYNG Yla GOUCKWHA, OXNHA KAl
Ynaoliuo.

‘'OTav xpnolporoleite TNV Mapadoolakn

MEBOBO Yla TNV MPOETOLUACIA Hiag

ayarmuévng oag ouvtayng, dlaAUoTe TV

payld oe CeoTO vepd og (EGTO WTOA.

MpooBeoTe Ta evanopeivavta uypd Kat

ENpd oUCTATIKA, EKTOG ATO Ta TeAsuTaia

125 pe 250 ypaupdapla (1 pe 2 koUumneg)

aAeUpl. Mupiote otnv TaxUtnta 2 Kat

avapei&ate yia 1 Aento 1) €wg 0Tou Ta

OUOTATIKA £€XOUV AVAKATEUTEL TEAEIWG.

Mpoxwpnote pe Ta Brpata 4 pe 6.

Kal ot dUo pEBodol gival eElcou
KATAAANAEG yla TNV MPOETOLHACia YwLoU.
Opwg, N HEBOdOG «Taxeiag AVAPELENG»
propel va eivatl Alyo o ypriyopn kat
€UKOAOTEPN Yla ApXAPLOUG OTNV
npoetoldacia YwuioU. Eivat Aiyo
TMEPLOCOTEPO AVEKTIKO AVAPOPIKA HE TNV
Bepuokpacia MeLdN n paytd
avapelyvueTal Je Ta ENpa cuoTATIKA TTapd
pe To {eOTO UYPO.
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Aormpadia Auywv

TomoBeTNOTE TA ACTIPAdIA AUYWV OE
BepuoKkpacia dwuaTiou HEoa og KaBapo
Kal oTeyvo WroA. ToToBeTNOTE TO UMOA
Kal Tov avadeuTnpa PHapeykag. MNa va
arno@UYETE TO TUTCIALOMA TOU UALIKOU,
emAeETe Babuiaia TNV KATAAANAN
TayUTNnTa Kal XTUTINOTE TO UAIKO €wg OTOU
(PTACETE OTO EMBOBUPNTO 0TADI0. AgiTe TO
MaPAKAT® dIAypaApa.

MNOZOTHTA

6 N meplocoTEPA

aoTPAdla AUYQV ....... BAOMIAIA oto 8

31ad1a XTUnMnpaTog

Me T0 pi&ep g KitchenAid®, Ta aompdadia
TWV AUY®V PIopel va XTurnouv eUKoAa
Kal ypnyopa. 'Etaol, anopuyeTe va
XTUTINOETE TO UALKO TIOAU. O KATAAOYOG
TMAPAKATW AVAPEPEL TA TIBAVA
aroTeAEéopara.

AQpwdeg
MeyYAAEC AVOUOLOHOPPES PUCAAIDEG.

TAXYTHTA

1 QOTPEABL...cecceeeee BAGMIAIA oto 10
2-4 aompddla AUY®V ....... BAOMIAIA oto 8

Apxilel va aipvel popen

Ol pUOaAideG eppavilovTal HIKPEG Kal
ouprnayeic. To mpoiov yivetal aorpo.

MaAakn kopu@n

Ol AKPEG TNG KOPUYPNG XapnAwvouv otav
agalpeital o avadeuTtnpag HAPEYKAG.

>xed0V OKANPO peiypa

AnuioupyoUvTal AMOTOPES KOPUPEG OTAV
agalpeital o avadeuTnpag HAPEYKAG,
woTOOO0 Ta AoTPAdla gival akOpa pHaiaka.

ZkAnpo peiypa alAa oxi Enpo

AnpioupyouvTal andTopeg Kal ENpEg
KOPUPEG OTAV APALPEITAL O AVASEUTNPAG
HapEykag. Ta aotpadla armoKTouv
OMOLOMOPPO XPWHA KABWS Kal YuaAilouv.

2KANpoO Kai ENpo peiypa

AnuioupyoUvTal anoTOWES Kal ENPEG
KOPUPEG OTAV aPalpeiTaAl O AVASEUTNPAG
papeykag. Ta aompddia dnpioupyouv
KNAIBEG OTO XpWHA TOUG Kal gival Baurmd
oTNV ERPAvion.

Map&Eyka

XUote TNV KpUa KPENRA O€ KATEYUYUEVO
WTTOA. TOTIOBETIOTE TO UMOA Kal TOV
avadeutnpa HapeEykag. MNa va anopuyete
TO TUTOIALOMA UAIKQV, YupioTe Badutaia
NV TaxUTnTa oTo onueio mou erubupeite
KAl QVOKATEPTE PEXPL VA EXETE TO
eMBUUNTO anoTéAeopa. Aeite To
TMAPAKATW SIAYPAUMA.

NOZOTHTA TAXYTHTA

59 ml. (% @AUTZAVY).......... BAGOMIAIA oto 10
118 ml. (% Autlavl).......BAOMIAIA oto 10
236 ml. (1 AuTZavl).......... BAGMIAIA oto 8
472 ml. (1 TVTA) oo BAGMIAIA oto 8

>1adia XTUnnuaTog

MPOCEETE TNV KPEUA eV® TNV XTUTATE. To
Mi&ep NG KitchenAid® avakateUel 1000
YpNYOPQ, Tou Ba YEGOAARNTOUV aTAd
MEPLKA dEUTEPOAETITA UEXPL VA deiTe va
enpavidovtal Ta dlagopa otadia arod
dladlkaaoia XTUTHAToG.

A€giTe TA XAPAKTNPLOTIKA TAPAKATW:

Apxigel va yiveTal TUKvA

H kpepa yivetal maxld kat potalel oav
KpEUa BaviAlag.

Aiatnpei Tn popn Tng

H Kp&ua oxnuaTilel HAAOKEG KOPUPESG
oTav agalpeital o0 avadeuTnpag HapEyKag.
Mrmopeite va TN CUUTANPWOETE 0 AAAQ
UALKA KATA TNV TIAPACKEUT) EMIS0PTIWY Kal
COATOWV.

ZKAnpn Kal TUKvA

H KpEpa oxnuatifel LAAOKEG KOPUPEG
oTav agalpeital o0 avadeuTrpag HapEyKag.
KataAAnAn va tomoBetnBel wg kKaAuyn oe
YAUKAQ 1) eTud0priia, 1) aKOpa Kat wg YEULON
Yla appATa apTOOKEUACHATA.



AvtaAAakTika & EEapTRuaTa

Fevikég MAnpogopicg

Ta eEaptuata g KitchenAid® oxedialovtal £T0L WOTE va dlacpaAilouv Hakpd dlapKela
CwnNg. TOoO 0 A&ovag MePLOTPOPNG EEAPTNHATOG OCO KAl 1) UTIODOXT| EEAPTAATOG EXOUV
TETPAYWVIOUEVO OXNHA, TIPOKEIUEVOU va HELWBEL omoladnmoTe meavoTtnTa HeETAKIVNONG
TOU €E0PTNHATOG OTN SIAPKELA TNG HETASOONG TNG MEPLOTPOPNG OTO EAPTNHA. Ta
MepBANUATA TNG UTIOJOXNG KAl TOU AEova MEPLOTPOPNG EEAPTNHHATOG KATAATYOUV OE
axun yla KaAUTepn MPocappoyT) Tou eEAPTNHATOG OKOUA KAl HETA Ao TAPATETANEVN
Xpnon kat @eopd. Ta eEaptnuata g KitchenAid® dev amnattolv npocBeTn povada
apoxNG PEUMATOG Yia va evepyoroinbouy, Jiag Kat UTIAPXEL NdN EVOWHATWHUEVT povada.

Koupmi ]
Efaptipatog  Afovag MepioTpopng
E&apTAparog *

MepiBAnua
= EgapTApaTog
Yrodoxn | | :
EZapTApaTog .
Eykomn Akida
Tﬁﬁvp?glgﬂe' HEPOQ . ) ] I'IapiB):nua "A&ova MepioTpoPng
i EgapTApartog
v v
Mevikeg Odnyleq

TomoBeTnoN A@aipeon

1. BdAte Tnv Taxutnta oto “0”. 1. BdAte Tnv taxUTnTa oto “O”.

2. Amnoouvdeate To Mikep amod v Tpida 2. Arnoouvdéate To pigep amd v mpida n
SLAKOYTE TNV MAPOXT PEUUATOG. SlaKOYTE TNV MAPOoXT| PEUMATOG.

3. XoAopwoTe TO KOUMT EQPTALATOG 3. XaAapwoTe TO KOUWTI ££0PTAHATOG
TMEPLOTPEPOVTAG TO avTiBETA Ao N TMEPLOTPEPOVTAG TO avVTIOETA Ano TN
POPA TWV BEIKTWV TOU poAoyLoU. POoPA TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU.

4. AQalpEOTE TO KAANUMUA UTTIOSOXNG MeploTpePTe TO EEAPTNHA EAAPPWOG
€€apTNUATOG. UMPog-Tiiow VM TO TPARATE TIPOG TA

5. TormoBeTtnoTe TO MepPiBANpa agova EW.

TEPLOTPOPNG €EAPTAMATOG OTNV 4. EmnavatomnoBeTeioTe TO KAAUPMA TNG
urodoxr £EapTNUATOS Kal UTIOd0XNG £EAPTNMATOG. SPIETE TO
BeBawwbeite OTL 0 AEovag KOUMT €EQPTIHATOG TEPLOTPEPOVTAG
TMEPLOTPOPNG EPAUPUOLEL TNV TO deElOOTPOPA.

TETPAYWVN UTIOBOXT) EEAPTIMATOG.
Mrmopei va eivat anapaitnTo va
MEPLOTPEYETE TO €EAPTNUA UIPOG-
niow. ‘Otav auto Bpebei oTnv
KATAAANAN B€on, n akida Ba
€QAPUOCEL TNV EYKOTIN OTNV AKPEN
NG UTodoXNG £EAPTAMATOG.

6. Z@iEte TO KOUUM EEAPTNHATOG
MEPLOTPEPOVTAG TO deEIOCTPOPA
MEXPL TO €EAPTNUA VA OTEPEWDEL TIOAU
KaAA oTo Migep.

7. BaAte 1O UiEep 08 KATAAANAN
NAEKTPIKN £E0B0.

13
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MepIMTWOEIC TOU N ZUOKEUN
Xpelaotei Service

%

Kivduvog HAekTpomAnéiag

ATIOOUVSEOTE TNV OUCKEUN TIPIV
TPOXWPNOETE OE CUVTHPNON.

Eav 8sv akoAOUBNOETE TA MAPATIAVWL
umopei va mpokAnOei BavaTtog f kai
nAekTpormAngia.

MapakaAoupe d1aBAcTE T MAPAKATW TIPIV
aneuBuvBeiTe 0TO KEVTPO MAPOXAG
service.

1. To uiep evdexetal va BeppavOei kata
™ dlapKela Xpnong tou. 'Eav
XPNOLUOoToLE(TE Bapld Yelypata yia
EKTETAMEVA XPOVIKA dlaoThaTa
avApelEng, UMoPEITE va unv €iote ot
B€on va ayyi&ete TNV KOPUPN TNG
povadag. AuTo gival pUOLOAOYLKO.

2. To Mi&ep evdEXETAL VA EKMEUYEL [Ia
AoXNUN HUpwdLd, eldIKa oTav eivat
Telelwg Kalvouplo. AuTo cupBaivel
ouvnOwg UE Ta NAEKTPLIKA HOTEP.

3. ZTnv MepinTtwon mou avadeutnpag
XTUTIAEL TO WUTTOA, OTAUATNOTE TO MIEEP.
SuppouleuTeite TIG 0dNyieg oV
oelida 7.

3TNV MEPITITWON TTOU TO Higep dev
AeiToupyei owoTta f 8¢ AsiToupyei
KaBoAou, mapakaloUpe eAEYETE av:

To ui&ep eival ouvdedeuevo.

H ao@dAela Tou KUKAMUATOG TOU Hikep
Aettoupyel; EAv €xete KIBWTIO e
SlaKOTITEG, BERAlWOEITE OTI TO KUKAWUA
eival KAeLoTO.

KAelote 1o pi€ep yia 10-15 deuTtepoOAeTTIq,
Kal KaTorv avoi&te 1o. Eav to pi&ep dev
apxioel va Aeltoupyei, aprote To va
Kpuwoel yia 30 Aemtd mplv To B£0eTe
TAAL og AelToupyia.

Eav 1o mpoBAnua dev opeileTal o €va
ano Ta MaApAnAvw oTOoLXElq,
oupBouleuteite Ta «Kevtpa Mapoxng
Service».



Eyyunon Oikiakng Zuokeung Migep yia Eupwrin

Xpovikn diapkeia
gyyunong:

H Kitchenaid kaAunTel Ta
£€0da yia:

H KitchenAid d¢ 6a
mAnpwoel yia:

MNa Eupwrn, AuoTtpalia
kal Néa ZnAavdia:

[a 1o povTtéAo Artisan®
5KSM150PS: 5 xpovia
AN poUg gyyUunong amo
NV NUEPOUNVIa ayopag.

[a to povtého KitchenAid
Classic® 5K45SS: 2 xpovia
MANpoug gyyunong aro
NV NUepounvia ayopdg.

Aoima:

1 XpOvog AN pouUg
eyyunong anod v
nNUEPOUNVia ayopag.

AVTOANQGKTIKA eEapTRaTa
KAl EPYACIEG ETILOKEUNG
yia eTudlopOwan
ENATTWHATIKOV UALK®V 1
yia dlopBwon Tng idlag
™g Aettoupyiag. To
service TpEMeL va
mapexeTal anod
£E0UGCIOBOTNUEVO KEVTPO
UTINPECLOV NG
KitchenAid.

A. Emokeuég otav to
oTtabepPo Migep
Xpnotdoroleital yia
mpoeTollacia
TPOPIMWY TEPA Ao
QUTNV TIOU CUCTRVETAL

B. Znuid,wg amoTéAeoua
ATUXAMATOG, AAAQYWV,
KQKMG Xpriong,
KATAXENang, n
gykataoTtaong /
AelToupyiag oxl
oUuQWVa e TOUG
TOTIKOUG NAEKTPLKOUG
KMOOIKEG.

H KITCHENAID AEN ANAAAMBANEI OMOIAAHIMOTE EYOYNH T'A TYXAIEZ 'H

EMAKOAQOYOEZX ZHMIEZ.

Kévrpa Mapoxng Service

ATIPOZOXH

'OAeg Ol UTINPECTIEG TIPETIEL VA TIAPEXOVTAL
arno Ta Katd tonoug e€ouatodoTnueva
KEVTpa urnpeoiwv tng KitchenAid.

EAATe Og MA@ JUE TOV EUMOPO ATO TOV

%

Kivduvog HAekTpomAnéiag

ATIOOUVOECTE TNV CUCKEUN TIPIV
MPOXWPNOETE GE GUVTRPNON.

Eav 8ev akoAouBnoeTE Ta MAPATIAVW
umopei va mpokAnBei 6avartog R Kai
nAekTpomAnéia.

OTIOI0 AYOPACTNKE N CUCKEUN
TIPOKEIEVOU VA HABETE TO OVOUA TOU
KOVTIVOTEPOU EE0UCLOSOTNHEVOU KEVTPOU
service g KitchenAid.

Fia EMOKEUEG, EMKOIVWVIOTE:

Owlakog EEomAiopdg AEBE
AyauEuvovog 47,

KaAABga, 176 75,

Abnva

TnA: +30 210 94 78 122
®ag: +30 210 94 15 586
Service: +30 210 94 78 773

EAAnvika
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Kévrpo EEunnpETnong NeAatwv

Ztnv EAAGda: +30 210 94 78 122

AigtBuvon: Oklakog EEomAlondg AEBE
Ayauépvovog 47,
KaAAB€a, 176 75,
Abnva

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE?®

® nua katateBev g KitchenAid, HMA.
™ Eumoptkd onua tg KitchenAid, HMA.

To oxnua Tov Wigep eival Eva epnoptkd onua g KitchenAid, HMA.
© 2005. Me er@UAAEN KABe BIKALWUATOG.

OL poodloptopoi propel va aAAagouv xwpig npoeldomnoinon.
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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.
© 2005. All rights reserved.

Specifications subject to change without notice.
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