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PARTS AND FEATURES
PARTS AND ACCESSORIES

/ Attachment hub
Motor head \

Attachment knob

Speed Motor head
control locking lever
lever (not shown)

é =

Beater height
adjustment
screw
(not shown)
Bowl**
/¥_ —

Bowl clamping plate

—_— Pouring shield*

N RNy

* Included with select models only. Also available as optional accessory.
** The bowl design and material depend on the Stand Mixer model.

6 | PARTS AND FEATURES
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PARTS AND FEATURES

ENGLISH

L

Flat beater Flex Edge beater*

Dough hook

_

3 L stainless steel bowl*

* Included with select models only. Also available as optional accessory.
PARTS AND FEATURES | 7
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STAND MIXER SAFETY

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:

Ye be killed iously iniured
ADANGER [lirhaiisiri

instructions.

Yo be killed iously injured
PN CTTTTEM i vou con'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. Unplug Stand Mixer from outlet when not in use,
before putting on or taking off parts, and before
cleaning.

4. Never leave the Stand Mixer unattended while
it is in operation.

8 | STAND MIXER SAFETY
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STAND MIXER SAFETY

5. This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a
safe way and understand hazards involved. Children
shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without
supervision.

6. 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.

7. 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 Authorised Service Centre
for examination, repair or electrical or mechanical
adjustment.
® 8. The use of attachments not recommended or sold by ®
KitchenAid may cause fire, electric shock, or injury.
9. Do not use the Stand Mixer outdoors.
10. Do not let the cord hang over edge of table or counter.
11. Remove flat beater, wire whip or dough hook from
Stand Mixer before washing.

12. This product is designed for household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

ENGLISH

STAND MIXER SAFETY | 9

‘ ‘ W10863290A_01_EN_v06.indd 9 @ 3/30/16 11:18AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

STAND MIXER SAFETY

ELECTRICAL REQUIREMENTS

4

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.

Wattage:

300 Watts for models 5KSM125
and 5KSM175PS

275 Watts for models 5K45SS
and 5KSM45

Voltage: 220-240 V
Hertz: 50/60 Hz

NOTE: If the plug does not fit in the
outlet, contact a qualified electrician.
Do not modify the plug in any way.
Do not use an adapter.

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 EQUIPMENT WASTE DISPOSAL

Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable
and is marked with the recycle symbol

. The various parts of the packing
must therefore be disposed of
responsibly and in full compliance
with local authority regulations
governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance
with European Directive 2012/19/EU,
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.

10 | STAND MIXER SAFETY
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- The symbol == on the product or
on the accompanying documentation
indicates that it should not be treated
as domestic waste but must be taken
to an appropriate collection Centre
for the recycling of electrical and
electronic equipment.

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.
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USING THE STAND MIXER

I
)
ACCESSORY GUIDE =
P
w
ACCESSORY USES
Flat beater and Flex Cakes, creamed frostings, candies, cookies,
Edge beater* for pie pastry, biscuits, meat loaf, mashed potatoes
normal to heavy
mixtures:
Wire whip for Eggs, egg whites, heavy cream, boiled frostings,
mixtures that need sponge cakes, mayonnaise, some candies
air incorporated:
Dough hook for mixing Breads, rolls, pizza dough, buns
and kneading yeast
doughs:
@ * Included with select models only. Also available as optional accessory. @

USING THE STAND MIXER | 11
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USING THE STAND MIXER
ATTACHING/REMOVING THE BOWL

\Y

O @»@

1 To attach bowl: Turn speed control
to “0”. Unplug Stand Mixer.

(4

=

o

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

Place bowl on bowl clamping
3 plate. Turn bowl gently in

clockwise direction.

To remove bowl: Repeat steps 1
4 and 2. Turn bowl gently

counterclockwise.

12 | USING THE STAND MIXER
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USING THE STAND MIXER

LIFTING/LOWERING THE MOTOR HEAD

17—
: )

Yy,

[

To lift motor head: Push the locking
lever to the UNLOCK position and

1 lift the head. Once lifted, the lever
will automatically go back in LOCK
position to keep the head lifted.

To put down motor head: Push the
locking lever to UNLOCK and gently
bring the head down. The locking
lever will automatically go back in
LOCK position when the head is
down. Before mixing, test lock by
attempting to raise motor head.

NOTE: Motor head should always be in LOCK position when using the Stand Mixer.

‘ ‘ W10863290A_01_EN_v06.indd 13

USING THE STAND MIXER | 13

ENGLISH

3/30/16 11:18AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

USING THE STAND MIXER

ATTACHING/REMOVING THE FLAT BEATER, FLEX EDGE BEATER¥*,
WIRE WHIP, OR DOUGH HOOK

\Y
AWARNING
Injury Hazard §ﬁ oo

Unplug mixer before touching

beaters. @‘
Failure to do so can result in
broken bones, cuts, or bruises. Q

1 To attach accessory: Turn speed
control to “0”. Unplug Stand Mixer.

e

Slip accessory onto beater shaft and
Hold the locking lever in the UNLOCK il press upward as far as possible. Then,

position and tilt motor head back. turn accessory to the right, hooking
accessory over the pin on the shaft.

2

To remove accessory: Repeat steps 1
and 2. Press accessory upward

4 as far as possible and turn to the
left. Then pull accessory from the
beater shaft.

* Included with select models only. Also available as optional accessory.

14 | USING THE STAND MIXER
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USING THE STAND MIXER

T
(%2]
BEATER TO BOWL CLEARANCE 8
2
Your Stand Mixer is adjusted at the factory so the flat beater just clears the bottom of the w
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.
° T
§«) S
%
o
o g N
Lift motor head. Turn screw slightly
counterclockwise (left) to raise flat
beater or clockwise (right) to lower
1 Turn speed control to “0”. Unplug 2 flat beater. Make adjustment with
Stand Mixer. flat beater, so it just clears surface
of bowl. If you over adjust the screw,
the 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.

USING THE STAND MIXER | 15
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USING THE STAND MIXER

PLACING/REMOVING THE POURING SHIELD*

N

— ©1 24563
——9 see

Q o

To place pouring shield: Turn speed
control to “0”. Unplug Stand Mixer.

From the front of the Stand Mixer,
slide the pouring shield over the

Unplug Stand Mixer.

1 Attach your chosen accessory. See 2 bowl until the shield is centered. The
“Attaching/removing the flat beater, bottom rim of the shield should fit
wire whip, or dough hook” section. within the bowl.

\
§«“ S HH
(i
O
To remove pouring shield: Lift the front of the pouring shield
3 Turn speed control to “0". 4 clear of the bowl rim and pull forward.

Remove attachment and bowl.

* Included with select models only. Also available as an optional accessory.

16 | USING THE STAND MIXER
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USING THE STAND MIXER

T
(%2]
USING THE POURING SHIELD* 8
2
Use the pouring shield to avoid having ingredients splashing out of the bowl when w
mixing, as well as to easily pour ingredients in the bow! while mixing.
For best results, rotate the shield
so the motor head covers the
1 U-shaped gap in the shield. The 2 Pour the ingredients into the bowl
pouring chute will be just to the through the pouring chute.
right of the attachment hub as
you face the Stand Mixer.
OPERATING THE SPEED CONTROL
NOTE: The Stand Mixer may warm up during use. Under heavy loads with extended @

mixing time, the top of the unit may become hot. This is normal.

|'© Q

01256359
@...

outlet. Always set speed control
1 gradually increase speed to avoid

control guide” chart.

Plug Stand Mixer in proper electrical
lever on lowest speed to start, then

splashing ingredients. See “Speed

2 without frequent scraping. Scraping

Do not scrape bowl while Stand Mixer
is operating. The bowl and beater are
designed to provide thorough mixing

the bowl once or twice during mixing
is usually sufficient.

* Included with select models only. Also available as optional accessory.

‘ ‘ W10863290A_01_EN_v06.indd 17
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USING THE STAND MIXER
SPEED CONTROL GUIDE

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

SPEED | ACTION ATTACHMENT | DESCRIPTION
1 STIR For slow stirring, combining, mashing,
starting all mixing procedures. Use to add
flour and dry ingredients to batter, and to add
liquids to dry ingredients. Do not use Speed

1 to mix or knead yeast doughs.

2 SLOW For slow mixing, mashing, faster stirring. Use

MIXING 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.

4 MIXING, For mixing semi-heavy batters, such

BEATING as cookies. Use to combine sugar and
shortening and to add sugar to egg whites
for meringues. Medium speed for cake mixes.

@ 6 BEATING, For medium fast beating (creaming) @

CREAMING or whipping. Use to finish mixing cake,
doughnut, and other batters. High
speed for cake mixes.

8 FAST BEATING, For whipping cream, egg whites, and
WHIPPING boiled frostings.
10 FAST For whipping small amounts of cream,
WHIPPING egg whites, or for final whipping of
mashed potatoes.

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

18 | USING THE STAND MIXER
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USING THE STAND MIXER
OPTIONAL ATTACHMENTS

ENGLISH

KitchenAid offers a wide range of optional attachments such as food grinders or
pasta makers. They may be attached to the Stand Mixer attachment power shaft,

as shown here.

012464,
2ee

“a

|

Loosen attachment knob by turning
it counterclockwise. Remove
attachment hub cover.

1 To attach: Turn speed control 2
to “0". Unplug Stand Mixer.

Insert attachment shaft housing into
attachment hub, making certain that
attachment power shaft fits into

square attachment hub socket. It may Tighten attachment knob by turning
3 be necessary to rotate attachment 4 clockwise until attachment is
back and forth. When attachment completely secured to Stand Mixer.

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

USING THE STAND MIXER | 19
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USING THE STAND MIXER

\Y

§ﬁ fiv

P 2

6 To remove: Turn speed control
to "0”. Unplug Stand Mixer.

5 Plug into proper electrical outlet.

|

@ Loosen attachment knob by Replace attachment hub cover. @
7 turning it counterclockwise. Rotate 8 Tighten attachment knob by turnin
attachment slightly back and forth it glockwise y 9

while pulling out.

NOTE: See the Use and Care Guide of each specific attachment for recommended
speed settings and operating times.

20 | USING THE STAND MIXER
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TIPS FOR GREAT RESULTS

MIXING TIPS

Mixing time

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.

To help determine the ideal mixing time,
observe the batter or dough and mix
only until it has the desired appearance
described in your recipe, such as “smooth
and creamy.” To select the best mixing
speeds, use the “"Speed control guide”
section.

Adding ingredients

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

1/3 dry ingredients
1/2 liquid ingredients
1/3 dry ingredients
1/2 liquid ingredients
1/3 dry ingredients

Use Speed 1 until ingredients have been
blended. Then gradually increase to
desired speed.

Always add ingredients as close to side of
bowl as possible, not directly into moving
beater. The pouring shield can be used to
simplify adding ingredients.

NOTE: If ingredients in very bottom
of bowl are not thoroughly mixed, the
beater is not far enough into the bowl.
See the "Beater to bowl clearance”
section.

‘ ‘ W10863290A_01_EN_v06.indd 21

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 Speed 1. The
batter should be thick enough to keep the
fruit or nuts from sinking to the bottom of
the pan during baking. Sticky fruits should
be dusted with flour for better distribution
in the batter.

Liquid mixtures

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

Kneading yeast doughs

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

Do not use recipes calling for more than
900 g (7 cups) all-purpose flour or 800 g
(6 cups) whole-wheat flour when making
dough in a 4.28 L bowl.

Do not use recipes calling for more than
1 kg (8 cups) all-purpose flour or 800 g
(6 cups) whole-wheat flour when making
dough in a 4.8 L bowl.

TIPS FOR GREAT RESULTS | 21
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TIPS FOR GREAT RESULTS
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.

AMOUNT SPEED
1 egg white GRADUALLY to 10
2 or more egg whites GRADUALLY to 8

Whipping stages
With your KitchenAid Stand Mixer, egg whites whip quickly. Avoid overwhipping.

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.

AMOUNT SPEED
less than 200 ml (3/4 cup) GRADUALLY to 10
more than 200 ml (3/4 cup) 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.

22 | TIPS FOR GREAT RESULTS
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®

CARE AND CLEANING

AWARNING

%

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.

{J

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

Bowl, pouring shield*, white flat
beater, Flex Edge beater*, and white
dough hook may be washed in a
dishwasher. Or, clean them thoroughly
in hot sudsy water and rinse
completely before drying.

Do not store beaters on shaft.

IMPORTANT: The wire whip is not
dishwasher-safe. Clean it thoroughly
in hot sudsy water and rinse
completely before drying. Do not
store wire whip on shaft.

*

Included with select models only. Also available as an optional accessory.

‘ ‘ W10863290A_01_EN_v06.indd 23
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TROUBLESHOOTING

PI d the following bef li
AWARNING [rreibitiiaitadt

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

Electrical Shock Hazard common with electric motors.

3. If the flat beater hits the bowl, stop the
Stand Mixer. See the “Beater to bowl

Do not remove ground prong. clearance” section.

If your Stand Mixer should malfunction

or fail to operate, please check the

Do not use an extension cord. following:

¢ |s the Stand Mixer plugged in?

e |s the fuse in the circuit to the Stand

Plug into a grounded outlet.

Do not use an adapter.

Failure to follow these

instructions can result in death, Mixer in working order? If you have a
fire, or electrical shock. circuit breaker box, be sure the circuit
is closed.

e Turn off the Stand Mixer for 10-15
seconds, then turn it back on. If
the Stand Mixer still does not start,
allow it to cool for 30 minutes before
@ turning it back on. @
e |f the problem is not due to one of the
above items, see the “Warranty and
service” section.

24 | TROUBLESHOOTING
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WARRANTY AND SERVICE
KITCHENAID STAND MIXER WARRANTY

Length of Warranty:

KitchenAid Will Pay
For:

KitchenAid Will Not Pay For:

Europe, Middle East

and Africa:

For Artisan models
5KSM125 and 5KSM175PS:
five years full warranty
from date of purchase.

For models 5K45SS and
5KSM45: two years full
warranty from date of
purchase.

The replacement
parts and repair
labour costs to
correct defects
in materials or
workmanship.
Service must

be provided by
an Authorised
KitchenAid Service
Centre.

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.

CUSTOMER SERVICE

In U.K. and Ireland:

For any questions, or to find the nearest KitchenAid Authorised Service Centre,
please find our contact details below.

NOTE: All service should be handled locally by an Authorised KitchenAid

Service Centre.

Contact number for U.K. and Northern Ireland:

Tollfree number 0800 988 1266 (calls from mobile phones are charged standard
network rate) or call 0194 260 5504

Contact number for Ireland:

Tollfree number +44 (0) 20 8616 5148

E-mail contact for U.K. and Ireland:

Go to www.kitchenaid.co.uk, and click on the link “Contact Us” at the bottom

of the page.

Address for U.K. and Ireland:

KitchenAid Europa, Inc.
PO BOX 19

B-2018 ANTWERP 11
BELGIUM

Number for general questions: .

In other countries:

For all product related questions and after sales matters, please contact your dealer
to obtain the name of the nearest Authorised KitchenAid Service/Customer Centre.

00800 3810 4026

For more information, visit our website at:
www.KitchenAid.co.uk

‘ ‘ W10863290A_01_EN_v06.indd 25

www.KitchenAid.eu

© 2016. All rights reserved.
Specifications subject to change without notice.
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TEILE UND MERKMALE
TEILE UND MERKMALE

/ Zubehoérnabe
Motorkopf \

Motorkopfverriegelungshebel

Geschwindigkeits- ¢ 3 't
des Riihrkopfes (nicht abgebildet)

kontrollhebel

Hoheneinstellschraube
fiir Riihrbesen
(ohne Abbildung)

Schiissel**
/¥_ -
Schiisselverriegelungsplatte

_ Spritzschutz*

N RNy

* Nur im Lieferumfang bestimmter Modelle enthalten. Auch separat erhaltlich.
** Design und Material der Schissel richten sich nach dem Modell der Kiichenmaschine.
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TEILE UND MERKMALE

DEUTSCH

L

Flachriihrer Flexi-Riihrer*

Knethaken

_

3-L-Edelstahlschiissel*

* Nur im Lieferumfang bestimmter Modelle enthalten. Auch separat erhaltlich.
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SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE KUCHENMASCHINE

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer Wichtigkeit.

Im vorliegenden Handbuch und an Ihrem Gerat sind zahlreiche Sicherheitshinweise zu finden.
Lesen und beachten Sie bitte immer alle diese Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen.

Dieses Zeichen weist Sie auf mégliche Gefahren hin, die zum Tode oder

zu Verletzungen flhren kénnen.

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

Sie kénnen schwer oder todlich verletzt
A G E FAH R werden, wenn Sie diese Hinweise nicht
unmittelbar beachten.
“ w ARN U N G Sie kdnnen schwer oder todlich verletzt werden,
wenn Sie diese Hinweise nicht beachten.

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 Hinweise nicht beachten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

® Beim Gebrauch von Elektrogeraten miissen immer ®
folgende grundlegende SicherheitsmaBnahmen
beachtet werden:

1. Lesen Sie alle Hinweise.

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

3. Den Stecker ziehen, wenn die Kiichenmaschine nicht
benotigt wird, bevor Teile an- oder abmontiert werden
oder bevor die Kiichenmaschine gereinigt wird.

4. Lassen Sie die Kichenmaschine wéhrend der
Verwendung niemals unbeaufsichtigt.

30 | SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE KUCHENMASCHINE
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SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE KUCHENMASCHINE

5. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
Personen mit eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten, aber
auch von unerfahrenen und unwissenden Personen
verwendet werden, sofern diese das Gerét unter
Aufsicht verwenden oder von einer anderen Person
Uber die sichere Verwendung des Gerétes unterwiesen
wurden und sich der damit verbundenen Gefahren
bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem Geréat
spielen. Kinder sollten das Gerat nur unter Aufsicht
reinigen und pflegen.

6. BerUhren Sie keine sich bewegenden Teile. Weder
Hande, Haar, Kleidung sowie Spachtel oder andere
Utensilien durfen wéhrend des Einsatzes der
Kichenmaschine Kontakt mit dem Rihrer haben.
Auf diese Weise kénnen Verletzungen sowie eine
Beschadigung der Kiichenmaschine vermieden
werden.

7. Die Kichenmaschine nicht betreiben, wenn das
® Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt oder ®

Fehlfunktionen aufgetreten sind, oder wenn die
Kichenmaschine heruntergefallen ist oder beschadigt
wurde. Ubergeben Sie das Gerat zur Uberpriifung,
Reparatur oder elektrischen bzw. mechanischen
Neueinstellung an das nachstgelegene autorisierte
Wartungszentrum.

8. Die Verwendung von nicht von KitchenAid
empfohlenem Zubehdr kann zu einem Brand,
Stromschlag oder zu Verletzungen fihren.

9. Die Kichenmaschine nicht im Freien verwenden.

10. Das Netzkabel nicht Gber die Tischkante oder Uber die
Kante der Arbeitsplatte hadngen lassen.

11. Den FlachrUhrer, den Schneebesen und den
Knethaken vor der Reinigung von der Kichenmaschine
abnehmen.

12. Dieses Produkt ist ausschlieBlich fir die Verwendung
im Haushalt vorgesehen.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF.

DEUTSCH
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SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE KUCHENMASCHINE
ELEKTRISCHE VORAUSSETZUNGEN

k-

Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht beseitigen.
Keinen Adapter benutzen.

Kein Verlangerungskabel benutzen.

Nichtbeachtung dieser Instruktionen
kann zu Tod, Feuer oder Stromschlag
fiihren.

Leistung:

300 W bei den Modellen 5KSM125
und 5KSM175PS

275 W bei den Modellen 5K45SS
und 5KSM45

Spannung: 220-240 V
Hertz: 50/60 Hz

HINWEIS: Wenn der Stecker nicht in
die Steckdose passt, wenden Sie sich

an einen qualifizierten Elektriker. Ein
Steckertausch sollte nur von einem
Fachmann vorgenommen werden. Keine
Adapter verwenden.

Kein Verldngerungskabel benutzen. Falls
das Netzkabel zu kurz ist, lassen Sie

von einem Fachmann eine zuséatzliche
Steckdose in der Nahe des Aufstellortes
des Gerates einbauen.

ENTSORGUNG VON ELEKTROGERATEN

Entsorgen des Verpackungsmaterials

Das Verpackungsmaterial ist zu 100
% wiederverwertbar und mit dem
Recycling-Symbol LA versehen.
Die verschiedenen Komponenten
der Verpackung missen daher
verantwortungsvoll und in Uber-
einstimmung mit den geltenden
Gesetzen und Vorschriften zur
Abfallentsorgung entsorgt werden.

Entsorgen des Produkts am Ende
seiner Lebensdauer

- In Ubereinstimmung mit den
Anforderungen der EU-Richtlinie
2012/19/EU zu Elektro- und Elektronik-
Altgeréten (WEEE) ist dieses Gerat mit
einer Markierung versehen.

- Sie leisten einen positiven Beitrag
fur den Schutz der Umwelt und die

Gesundheit des Menschen, wenn

Sie dieses Gerét einer gesonderten
Abfallsammlung zufihren.

Im unsortierten Siedlungsmull kénnte
ein solches Geréat durch unsachgemafle
Entsorgung negative Folgen haben.

- Das Symbol == am Produkt oder

der beiliegenden Anleitung bedeutet,
dass es nicht als Hausmll entsorgt
werden darf, sondern bei einer
zustédndigen Sammelstelle fir die
Entsorgung von Elektro- und Elektronik-
geréten abgegeben werden muss.

Einzelheiten zu Behandlung, Verwertung
und Recycling des Produktes erhalten
Sie bei lhrer Gemeindeverwaltung,
Ihrem Abfallunternehmen oder dem
Handler, bei dem Sie das Produkt
gekauft haben.

32 | SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE KUCHENMASCHINE

‘ ‘ W10863290A_02_DE_v01.indd 32 @ 3/30/16 11:22 AM‘ ‘



BT o [ T

BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE
ZUBEHORUBERSICHT

ZUBEHOR VERWENDUNG

Flachrihrer und Flexi- Kuchen, Kuchenguss, StiBwaren, Platzchen, =

Rihrer* fir normale bis Pastetenteig, Gebéack, Hackfleisch, Stampfkartoffeln o

schwere Mischungen: t|l_'t
)
L
[a]

Schneebesen zum Eier, EiweiB, Schlagsahne (Doppelrahm), gekochter

Schlagen von Kuchenguss, Biskuits, Mayonnaise, einige StiBwaren

(Mischungen, die Luft

enthalten mussen):

Knethaken zum Mischen Brote, Brotchen, Pizzateig

und Kneten von

Hefeteigen flr:

@ * Nur im Lieferumfang bestimmter Modelle enthalten. Auch separat erhaltlich. @
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE
ANBRINGEN UND ENTFERNEN DER SCHUSSEL

\Y (4

—i =

Befestigen der Schiissel:

1 Die Geschwindigkeitssteuerung 2
auf ,O" setzen. Ziehen Sie den
Netzstecker der Kiichenmaschine.

Halten Sie den Verriegelungshebel in
der gedffneten Stellung und kippen
Sie den Motorkopf nach hinten.

Setzen Sie die Schussel auf die Abnehmen der Schiissel:

3 Schisselverriegelungsplatte. Drehen 4 Wiederholen Sie dann die Schritte
Sie die Schussel vorsichtig im 1 und 2. Drehen Sie die Schissel
Uhrzeigersinn. vorsichtig gegen den Uhrzeigersinn.
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE

HEBEN UND SENKEN DES MOTORKOPFES

17—
: )

Yy,

[

So heben Sie den Motorkopf:
Driicken Sie den Verriegelungshebel
in die gedffnete Stellung und heben
1 Sie den Motorkopf an. Sobald der
Kopf angehoben ist, kehrt der Hebel
in die geschlossene Stellung zuriick,
sodass der Kopf angehoben bleibt.

So senken Sie den Motorkopf:
Dricken Sie den Verriegelungshebel
in die gedffnete Stellung und senken
Sie den Motorkopf vorsichtig ab. Der
2 Verriegelungshebel kehrt nach dem
Absenken des Kopfes automatisch
in die geschlossene Stellung zuriick.
Prifen Sie den Verschluss vor dem
Mischen, indem Sie versuchen, den
Motorkopf anzuheben.

HINWEIS: Beim Verwenden der Kiichenmaschine muss sich der Motorkopf stets in der

verriegelten Position befinden.

‘ ‘ W10863290A_02_DE_v01.indd 35
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE

ANBRINGEN UND ENTFERNEN VON FLACHRUHRER,
FLEXI-RUHRER*, SCHNEEBESEN ODER KNETHAKEN

AWARNUNG

Verletzungsgefahr

Vor dem Beriihren des Zubehérs
grundsatzlich den Stecker ziehen.

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

— ©1 24654
— see

\Y

O @»Q@

So bringen Sie ein Werkzeug an: Die
Geschwindigkeitssteuerung auf ,O”
setzen. Ziehen Sie den Netzstecker
der Kiichenmaschine.

=0

Halten Sie den Verriegelungshebel in
2 der gedffneten Stellung und kippen
Sie den Motorkopf nach hinten.

3

Schieben Sie das Werkzeug in die
Ruhrwelle und driicken Sie es so weit
wie mdglich nach oben. Drehen Sie es
dann nach rechts, sodass es Uber den
Stift an der Welle gleitet.

N

— ©1 24565,
— See

O @»Q@

So entfernen Sie ein Werkzeug:
Wiederholen Sie dann die Schritte
4 1 und 2. Driicken Sie das Werkzeug
so weit wie méglich nach oben und
drehen Sie es nach links. Ziehen Sie

das Werkzeug nun aus der Rihrwelle.

* Nur im Lieferumfang bestimmter Modelle enthalten. Auch separat erhaltlich.

36 | BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE

®

3/30/16 11:22 AM‘ ‘

EEEENTTT ) - [ [



BT o [ T

BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE
ABSTAND ZWISCHEN SCHUSSEL UND FLACHRUHRER

Die Kiichenmaschine ist ab Werk so eingestellt, dass der Flachriihrer den Boden
der Schissel nicht ganz berihrt. Falls aus irgendeinem Grund der Flachrihrer den
Boden der Schissel beriihrt oder zu weit vom Boden entfernt ist, |dsst sich der
Abstand leicht korrigieren.

\ 7 b\
§ﬁ

DEUTSCH

i 7

Den Rihrkopf anheben. Die
Schraube leicht entgegen dem
Uhrzeigersinn (nach links) drehen, um
den Flachrihrer anzuheben, bzw. im
Uhrzeigersinn (nach rechts) drehen

” ) - um den Flachrihrer abzusenken.
1 auf 0" setzen. Ziehen Sie den 2 Stellen Sie den Flachrihrer so ein,

Netzstecker der Kiichenmaschine. g . .
ass er sich gerade noch tber der
@ Schiisseloberflache befindet. Wird die @
Schraube zu weit gedreht, rastet der
Verriegelungshebel der Rihrschissel
maoglicherweise nicht ein.

Die Geschwindigkeitssteuerung

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

des Flachrihrers abnutzen.
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE
ANBRINGEN UND ENTFERNEN DES SPRITZSCHUTZES MIT

EINFULLSCHUTTE*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

So bringen Sie den Spritzschutz
mit Einfiillschiitte an: Die
Geschwindigkeitssteuerung auf ,, 0"
setzen. Ziehen Sie den Netzstecker
1 der Kiichenmaschine. Bringen Sie
das gewiinschte Werkzeug an (siehe
Abschnitt ,Anbringen und Entfernen
von Flachrihrer, Flexi-Ruhrer,
Schneebesen oder Knethaken”).

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

N

—_— 1236489
— 2ee

Abnehmen des Spritzschutzes:
3 Die Geschwindigkeitssteuerung

auf ,O" setzen. Ziehen Sie den

Netzstecker der Klichenmaschine.

O @»q@

Die Vorderseite des Spritzschutzes

4 vom Rand der Schissel heben und
nach vorn ziehen. Das Zubehor und
die Rihrschissel entfernen.

BT o [ T

* Nur im Lieferumfang bestimmter Modelle enthalten. Auch separat erhaltlich.
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE
VERWENDUNG DES SPRITZSCHUTZES MIT EINFULLSCHUTTE*

Verwenden Sie den Spritzschutz, damit keine Zutaten wahrend des Mixens aus der
Schussel spritzen. Die integrierte Einfillschiitte ermdglicht ein kontrolliertes Hinzugeben
von Zutaten wéhrend des Mixens.

DEUTSCH

Fir ein optimales Ergebnis den Spritz-

schutz drehen, bis der Motorkopf die
1 U-férmige Aussparung des Spritz- 2 Die Zutaten Uber die Einfllschitte in

schutzes bedeckt. Die Einfullschitte die Schissel geben.

befindet sich von vorn gesehen ein

wenig rechts neben der Zubehdrnabe.

VERWENDUNG DER GESCHWINDIGKEITSREGELUNG

@ HINWEIS: Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend des Betriebs. Bei schweren
Mischungen mit langer Rihrdauer kann die Oberseite des Gerates heif3 werden. Das ist
normal.

|'© Q
ﬁ@ SO

Die Kiichenmaschine an eine Die Schussel nicht auskratzen,
geeignete Steckdose anschlieBen. wahrend die Kiichenmaschine in
Wahlen Sie zu Beginn stets die Betrieb ist. Schissel und Flachrihrer
kleinste Geschwindigkeitsstufe und sind so konstruiert, dass sie ohne allzu
1 steigern Sie die Geschwindigkeit 2 haufiges Abkratzen ein griindliches
nur langsam, um ein Spritzen der Ruhren gewahrleisten. Wahrend des
Zutaten zu verhindern. Beachten Sie Rihrvorgangs ist es in der Regel
die Hinweise zum Auswahlen der ausreichend, die Schussel ein- oder
richtigen Geschwindigkeit. zweimal auszukratzen.

* Nur im Lieferumfang bestimmter Modelle enthalten. Auch separat erhéltlich.
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE
AUSWAHLEN DER RICHTIGEN GESCHWINDIGKEIT

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

GESCHWINDIGKEIT

VORGANG

ZUBEHOR

BESCHREIBUNG

1

RUHREN

DD

Zum Umriihren und Vermengen
sowie zu Beginn aller
Ruhrvorgénge. Zum Hinzufligen
von Mehl und trockenen Zutaten
zum Teig sowie fiir die Zugabe
von Flissigkeiten zu trockenen
Zutaten. Die Geschwindigkeit 1
nicht zum Mischen oder Kneten
von Hefeteig verwenden.

LANGSAMES
MISCHEN

B
GO

Zum langsamen Mischen,
Vermengen und zum schnelleren
Umrlhren. Zum Mischen

und Kneten von Hefeteig,
schweren Teigen und Massen
fir StBwaren, zur Herstellung
von Kartoffelbrei oder anderen
Gemisebreien, firr die Zugabe
von Backfett zu Mehl, zum
Mischen von diinnen oder
flissigen Teigen.

MISCHEN
UND
SCHLAGEN

Zum Mischen von mittelschweren
Teigen, beispielsweise fiir Kekse.
Zum Vermischen von Zucker

und Backfett sowie fiir die
Zugabe von Zucker zu Eiweil3

fur die Herstellung von Baisers.
Mittlere Geschwindigkeit fiir
Kuchenfertigmischungen.

VERRUHREN
UND
SCHLAGEN

Zum mittelschnellen Rihren
(Aufschdumen) oder Schlagen.
Zum abschlieBenden Rihren
von Kuchenteig, Doughnut-
Teig und anderen Teigen.
Hohe Geschwindigkeit fur
Kuchenfertigmischungen.

SCHNELLES
VERRUHREN
UND
SCHLAGEN

Zum Schlagen von Schlagsahne,
EiweiB und aufgekochten
Zuckerglssen.

10

SCHNELLES
SCHLAGEN

Zum Schlagen kleiner Mengen
Schlagsahne, Eiweil} oder zum
abschlieBenden Rihren von
Kartoffelbrei.

HINWEIS: Mit den Zwischeneinstellungen 3, 5, 7 und 9 kann bei Bedarf eine
Feinabstufung erzielt werden. Bei Hefeteigen héchstens mit Drehzahlstufe 2 arbeiten,

sonst kénnte die Kiichenmaschine beschadigt werden.
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE
OPTIONALES ZUBEHOR

KitchenAid bietet vielfaltiges Zubehor an, beispielsweise einen Fleischwolf und einen
Nudelvorsatz. Sie kénnen wie abgebildet an der Zubehdrnabe der Kiichenmaschine

angebracht werden.

DEUTSCH

©1l236489
3 (]

o

@ |
So bringen Sie einen Vorsatz an: Den Zubehérknopf I5sen. Dazu

Die Geschwindigkeitssteuerung )
1 auf ,,O" setzen. Ziehen Sie den 2 den K.nopf.nach links, gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Netzstecker der Klichenmaschine.

Entfernen Sie den Schutz der
Zubehodrnabe. Das Gehause flr
die Antriebswelle des Zubehors in
die Zubehdrnabe einsetzen. Die

Antriebswelle fur das Zubehor Den Zubehdrknopf durch Drehung
3 Muss fest in der quadratischen 4 im Uhrzeigersinn festziehen, bis das
Zubehdrnabe sitzen. Gegebenenfalls Zubehér fest mit der Kiichenmaschine

das Zubehor etwas hin und her verbunden ist.
drehen. Wenn das Zubehor

richtig sitzt, rastet der Stift am
Zubehor in die Kerbe am Rand der
Anschlusshilse ein.
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE

Pt

\Y

§ﬁ fiv

O @»@

Die Kiichenmaschine an eine
5 geeignete Schutzkontakt-Steckdose
anschlieBBen.

Abnahme: Die Geschwindigkeits-
6 steuerung auf ,O" setzen. Ziehen Sie
den Netzstecker der Kiichenmaschine.

|

Den Zubehdorknopf |6sen. Dazu den

7 Knopf nach links drehen. Das Zubehor
leicht hin und her drehen und dabei

abziehen.

Den Zubehdrnabedeckel wieder

8 herunterklappen. Den Zubehorknopf
durch Drehung gegen den
Uhrzeigersinn festziehen.

HINWEIS: Die Bedienungs- und Pflegeanleitung des jeweiligen Zubehérteils enthalt
Tipps zu Geschwindigkeitsstufen und Verarbeitungsdauer.
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TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

HINWEISE ZUM RUHREN

Riihrzeit

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

Bestimmen Sie die ideale Ruhrzeit,

indem Sie den Rihr- oder Hefeteig
beobachten und nur so lange rihren, bis
die im Rezept beschriebene Konsistenz,
beispielsweise , glatt und cremig”, erreicht
ist. Beachten Sie den , Leitfaden zur
Geschwindigkeitssteuerung” zur Wahl der
optimalen Geschwindigkeitsstufe.

Zugabe von Zutaten

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

1/3 trockene Zutaten
1/2 flissige Zutaten
1/3 trockene Zutaten
1/2 flussige Zutaten
1/3 trockene Zutaten

Mit Geschwindigkeitsstufe 1 arbeiten, bis
die Zutaten gemischt sind. Dann allmé&hlich
auf die Sollgeschwindigkeit erhéhen.

Die Zutaten immer so dicht wie mdglich
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 griindlich gemischt
werden, befindet sich der Rihrer nicht
tief genug in der Schissel. Weitere
Hinweise finden Sie im Abschnitt
Abstand zwischen Schussel und
FlachrGhrer”.
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Kuchenfertigmischungen

Bei der Verarbeitung von
Kuchenfertigmischungen
Geschwindigkeitsstufe 4

(mittlere Geschwindigkeit) bzw.
Geschwindigkeitsstufe 6 (hohe
Geschwindigkeit) auswahlen. Die besten
Ergebnisse werden erreicht, wenn die
auf der Packung angegebene Rihrzeit
eingehalten wird.

Zugabe von Niissen, Rosinen oder
kandierten Friichten

Feste Zutaten sollten wahrend der letzten
Sekunden auf Stufe 1 wahrend des Rihrens
untergehoben werden. Der Teig muss so
dick sein, dass die Nusse oder Friichte
beim Backen nicht auf den Boden der
Form absinken. Klebrige Friichte mit Mehl
bestduben, um eine bessere Verteilung im
Teig zu erreichen.

Mischen von Fliissigkeiten

Das Umrihren groBBer Mengen

flissiger Zutaten sollte bei niedrigen
Geschwindigkeiten erfolgen, um

ein Verspritzen zu vermeiden. Die
Geschwindigkeit erst erhhen, wenn die
Mischung eingedickt ist.

Kneten von Hefeteig

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

Verwenden Sie keine Rezepte mit
einer Menge von mehr als 900 g Mehl
(Typ 550) oder 800 g Vollweizenmehl
beim Zubereiten von Teig mit einer
4,28-L-Kiichenmaschine mit kippbarem
Motorkopf.

Verwenden Sie keine Rezepte mit
einer Menge von mehr als 1 kg Mehl
(Typ 550) oder 800 g Vollweizenmehl
beim Zubereiten von Teig mit einer
4,8-L-Kiichenmaschine mit kippbarem
Motorkopf.
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TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE
EIWEIR

Geben Sie die zimmertemperierten EiweiBe in die saubere, trockene Schussel. Die
Schissel und den Schneebesen befestigen. Um ein Verspritzen zu vermeiden, die
Sollgeschwindigkeit schrittweise erhéhen und die Schlagsahne schlagen, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

MENGE GESCHWINDIGKEITSSTUFE
1 Eiwei3 NACH UND NACH auf 10

2 oder mehr Eiweil3 NACH UND NACH auf 8
Konsistenz

Mit der KitchenAid-Kichenmaschine l3sst sich Eiweil3 schnell schlagen. Die Konsistenz
standig kontrollieren, damit das Eiweil3 nicht zu steif wird.

SCHLAGSAHNE

Geben Sie kalte Schlagsahne in die gekihlte Schissel. Die Schissel und den
Schneebesen befestigen. Um ein Verspritzen zu vermeiden, die Sollgeschwindigkeit
schrittweise erhéhen und die Schlagsahne schlagen, bis die gewtinschte Konsistenz

erreicht ist.
MENGE GESCHWINDIGKEITSSTUFE
weniger als 200 ml NACH UND NACH auf 10
@ mehr als 200 ml ACH UND NACH auf 8 @
Konsistenz

Beim Schlagen die Schlagsahne genau beobachten. Da die KitchenAid-Kiichenmaschine
sehr schnell schlagt, dauert es nur einige Sekunden, bis die jeweilige Konsistenz erreicht
ist.
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PFLEGE UND REINIGUNG

AWARNUNG

%

Stromschlaggefahr
Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht beseitigen.
Keinen Adapter benutzen.

Kein Verlangerungskabel benutzen.

Nichtbeachtung dieser Instruktionen
kann zu Tod, Feuer oder Stromschlag
fiihren.

Immer den Netzstecker ziehen,

ehe mit den Reinigungsarbeiten
begonnen wird. Die Kiichenmaschine
mit einem feuchten weichen Tuch
abwischen. Keine kommerziellen
oder Haushaltreiniger verwenden.
Die Rihrerwelle regelmaBig
abwischen und dort angesammelte
Nahrungsmittelreste beseitigen.
Nicht ins Wasser tauchen.

e 002
— 1\ OT

Schissel, Spritzschutz*, weiBBer
Flachruhrer, Flexi-Rihrer* und
weiBer Knethaken kénnen in der
Geschirrspiilmaschine gereinigt

2 werden. Sie kénnen auch in heiBem
Wasser mit Zusatz von Spulmittel
gereinigt werden. Die Flachrihrer
bei Nichtbenutzung nicht auf der
Welle lassen.

WICHTIG: Der Schneebesen ist
nicht spilmaschinenfest. Sie kénnen
ihn auch mit heiBem Seifenwasser
reinigen und vor dem Abtrocknen
griindlich abspiilen. Schneebesen
nicht auf der Welle lagern.

* Nur im Lieferumfang bestimmter Modelle enthalten. Auch separat erhaltlich.
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PROBLEMBEHEBUNG

Bitte lesen Sie folgende Hinweise, ehe Sie
AWARNUNG den Kundendienst verstéandigen.
1. Die Kiichenmaschine erwarmt sich
wahrend des Betriebs. Bei starker
Belastung und langerer Rihrzeit kann
die Oberseite der Kiichenmaschine so

heil3 sein, dass sie nicht mehr berihrt
werden kann. Das ist normal.

2. Die Kiichenmaschine kann einen

Stromschlaggefahr unangenehmen Geruch entwickeln,
insbesondere, wenn sie noch neu ist.
Schukostecker benutzen. Dies ist bei Elektromotoren normal.
Erdungskontakt nicht beseitigen. 3. Wenn der Flachrihrer den Boden der
Schissel berlhrt, die Kiichenmaschine
Keinen Adapter benutzen. abschalten. Weitere Hinweise finden

Sie im Abschnitt , Abstand zwischen

Kein Verlangerungskabel benutzen. . -
9 9 Schissel und Flachrihrer”.

Nichtbeachtung dieser Instruktionen Wenn die Kiichenmaschine nicht mehr
kann zu Tod, Feuer oder Stromschlag funktioniert oder Fehlfunktionen
fiihren. aufweist, priifen Sie zuerst folgende

Fehlerquellen:

e |st die Klichenmaschine mit dem
Stromnetz verbunden?

e |st die Sicherung im Stromkreis
fur die Kiichenmaschine in

@ Ordnung? Wenn Sie einen @
Stromunterbrechungsschalter haben,
Uberzeugen Sie sich davon, dass der
Stromkreis geschlossen ist.

e Schalten Sie die Kiichenmaschine aus
und nach etwa 10 bis 15 Sekunden
wieder ein. Hilft dies nicht, lassen Sie
das Gerat 30 Minuten abkuhlen, ehe
Sie einen erneuten Einschaltversuch
unternehmen.

e |3sst sich das Problem auf diese Weise
nicht beheben, wenden Sie sich an
eine der im Abschnitt ,Garantie und
Kundendienst” genannten Stellen.
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GARANTIE UND KUNDENDIENST
GARANTIE FUR DIE KITCHENAID-KUCHENMASCHINE

KitchenAid erstattet KitchenAid iibernimmt

Garantiezeitraum:

die Kosten fiir:

keine Kosten fiir:

Europa, Naher Osten
und Afrika:

Fiir die Artisan-
Modelle 5KSM125
und 5KSM175PS:

Ersatzteile und
Arbeitskosten,

um Materialschiden
und Fertigungsfehler
zu beheben.

A. Reparaturen an Kiichen-

maschinen, die fiir andere
Zwecke als fiir die normale
Speisenzubereitung
eingesetzt werden.

DEUTSCH

Fiinf Jahre ab Die Reparatur . Reparaturen von Schiden, die
Kaufdatum. muss von einem durch Unfélle, Abénderungen,
Fiir die Modelle anerkannten falsche bzw. missbrauchliche
5K45SS und KitchenAid-Kunden- Verwendung und Installation
5KSM45: Zwei Jahre | dienstzentrum und Betrieb unter Verletzung
Komplettgarantie ab | vorgenommen der geltenden elektrischen
dem Kaufdatum. werden. Vorschriften verursacht

wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN-
UND FOLGEKOSTEN.

KUNDENDIENST

Wenn Sie Fragen haben oder ein KitchenAid-Kundendienstzentrum suchen, wenden Sie
@ sich bitte an die folgenden Kontakte. @

HINWEIS: Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten sollten lokal von einem anerkannten
KitchenAid-Kundendienstzentrum ausgefiihrt werden.

Fiir Deutschland:

Hotline:

Gebuhrenfreie Telefonberatung unter: 0800 5035005

E-Mail-Kontakt

Besuchen Sie www.Kitchenaid.de und klicken Sie unten auf der Seite auf ,Kontakt”.
Adresse:

KitchenAid Europa, Inc.

Postfach 19

B-2018 ANTWERPEN 11

BELGIEN

Fiir die Schweiz:
Tel: 03247510 10
Fax: 03247510 19
Postanschrift:
Novissa Haushaltgerate AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

Rufnummer fiir allgemeine Fragen: .

00800 3810 4026

Weitere Informationen erhalten Sie auf unserer Website:
www.Kitchenaid.eu

© 2016. Alle Rechte vorbehalten.
Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung geéndert werden.
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PIECES ET FONCTIONS
PIECES ET FONCTIONS

Téte du robot

des accessoires
Levier de
contrdle de la

Levier de
vitesse

verrouillage de
la téte du robot
(non illustré)

Axe du

Vis de réglage
de la hauteur du
batteur plat (non

représentée)

Bol**

verrouillage du bol

e — Couvercle
m verseur/
protecteur*
;o

Inclus avec certains modéles uniquement. Egalement disponible en tant qu'accessoire
en option.

*

** Le design et le matériau du bol dépendent du modeéle de robot sur socle.
50 | PIECES ET FONCTIONS
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PIECES ET FONCTIONS

FRANCAIS

Jhi

Batteur plat Batteur plat a bord flexible*

Crochet pétrisseur Fouet a fils

_ 2

Bol en acier inoxydable de 3 L*

* Inclus avec certains modéles uniquement. Egalement disponible en tant qu'accessoire
en option.
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT SUR SOCLE

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer Wichtigkeit.

Im vorliegenden Handbuch und an lhrem Gerét sind zahlreiche Sicherheitshinweise zu finden.
Lesen und beachten Sie bitte immer alle diese Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen.

Dieses Zeichen weist Sie auf mdgliche Gefahren hin, die zum Tode oder
zu Verletzungen fihren kdénnen.

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

Sie konnen schwer oder todlich verletzt
A G E FAH R werden, wenn Sie diese Hinweise nicht
unmittelbar beachten.
‘ . w ARN U N G Sie kénnen schwer oder tédlich verletzt werden,
wenn Sie diese Hinweise nicht beachten.

Alle Sicherheitshinweise erklédren Ihnen die Art der Gefahr und geben Hinweise, wie Sie die
Verletzungsgefahr verringern kénnen, aber sie informieren Sie auch Uber die Folgen, wenn Sie
diese Hinweise nicht beachten.

CONSIGNES DE SECURITE
® IMPORTANTES ®

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

1. Lisez toutes les instructions.

2. Pour éviter les risques d’électrocution, n’immergez
jamais le robot sur socle dans I’eau ou dans tout autre
liquide.

3. Débranchez le robot sur socle lorsque vous ne I'utilisez
pas, avant d’y ajouter ou d’en retirer des pieces et
avant de le nettoyer.

4. Ne laissez jamais le robot sur socle sans surveillance
en cours de fonctionnement.

52 | PRECAUTIONS D'EMPLOI DU ROBOT SUR SOCLE
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT SUR SOCLE

5. Les enfants de huit ans et plus ainsi que les
personnes aux capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou manquant d’expérience et
de connaissances, peuvent utiliser 'appareil sous
surveillance ou seuls s’ils ont recu des instructions
concernant I'utilisation de I’appareil en toute sécurité et
gu’ils comprennent les risques encourus. Les enfants
ne doivent pas jouer avec I'appareil. lls ne doivent pas
se charger du nettoyage ou de I'entretien de I'appareil
sans surveillance étroite.

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

7. N’utilisez pas le robot sur socle si son cordon
d’alimentation ou la fiche sont endommages, s’il a
présenté un défaut de fonctionnement, s’il est tombé
ou a été endommagé de quelque fagon que ce soit.

@ Renvoyez I'appareil au centre de service agréé le plus @
proche pour le faire examiner ou réparer, ou effectuer
un réglage électrique ou mécanique.

8. L'utilisation d’accessoires hon recommandés ou non
vendus par KitchenAid peut causer un incendie, une
électrocution ou des blessures.

9. N'utilisez pas le robot sur socle a I’extérieur.

10. Ne laissez pas le cordon pendre du bord de la table ou
du plan de travail.

11. Retirez le batteur plat, le fouet a fils ou le crochet
pétrisseur avant de nettoyer le robot sur socle.

12. Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
domestique.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

FRANCAIS
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT SUR SOCLE

ALIMENTATION

k-

Risque d’électrocution

Branchez I'appareil a 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.

Puissance :

300 W pour les modeles 5KSM125
et 5KSM175PS

275 W pour les modeles 5K45SS et
5KSM45

Tension : 220-240 V
Fréquence : 50/60 Hz

REMARQUE : si vous ne parvenez

pas a placer la fiche dans la prise de
courant, contactez un électricien qualifié.
Ne modifiez jamais la fiche. N'utilisez
pas d'adaptateur.

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

MISE AU REBUT DES DECHETS D'EQUIPEMENTS ELECTRIQUES

Mise au rebut de I'emballage

L'emballage est 100 % recyclable,

il comporte ainsi le symbole suivant ¢ 4
. Les différentes parties de I'emballage
doivent étre éliminées de facon
responsable et dans le respect le plus
strict des normes relatives a I'élimination
des déchets en vigueur dans le pays
d’utilisation.

Mise au rebut du produit

- Cet appareil porte le symbole de
recyclage conformément a la Directive
Européenne 2012/19/EU concernant
les déchets d'équipements électriques
et électroniques (DEEE, ou WEEE en
anglais).

- Par une mise au rebut correcte de
I'appareil, vous contribuerez a éviter
tout préjudice a |'environnement et

a la santé humaine.

- Le symbole == présent sur |'appareil
ou dans la documentation qui
I'accompagne indique que ce produit
ne doit pas étre traité comme un
déchet ménager. Il doit par conséquent
étre remis a un centre de collecte

des déchets chargé du recyclage

des équipement

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.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE
GUIDE DES ACCESSOIRES

ACCESSOIRE UTILISATIONS
Batteur plat et batteur Gateaux, glacages a la creme, bonbons, cookies,
P glacag

plat a bord flexible* pate a tarte, biscuits, pains de viande, purée de

pour préparations pommes de terre

normales a épaisses :
(%)
<
O
P4
<
o
(T

Fouet a fils pour Cufs, blancs d'ceufs, creme épaisse, glacages,

mélanges aérés : biscuits de Savoie, mayonnaise, certains bonbons

Crochet pétrisseur pour Pain, pizza, brioche

mélanger et pétrir des

pates levées :

@ * Inclus avec certains modéles uniquement. Egalement disponible en tant qu'accessoire @

en option.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE
FIXATION/RETRAIT DU BOL

\Y (4

—i =

Pour fixer le bol: mettez le levier de Maintenez le levier de verrouillage en
1 contréle de la vitesse en position 2 position de déverrouillage et soulevez
« 0 » Débranchez le robot sur socle. la téte.

Placez le bol sur la plaque de Pour détacher le bol: répétez les
3 verrouillage. Tournez délicatement le 4 étapes 1 et 2. Tournez doucement
bol dans le sens des aiguilles d'une le bol dans le sens inverse des

montre. aiguilles d'une montre.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE

SOULEVER/BAISSER LA TETE DU ROBOT

11—
7]
S . L2
<
O
2
Pour baisser la téte du robot : S
Pour soulever la téte du robot : poussez le levier de verrouillage en =
poussez le levier de verrouillage en position de déverrouillage et ramenez
position de déverrouillage et soulevez doucement la téte vers le bas. Le
1 la téte. Une fois soulevée, le levier 2 levier revient automatiquement en
revient automatiquement en position position de verrouillage lorsque la
de verrouillage pour garder la téte téte est en bas. Avant de mélanger,
dans cette position. testez le verrouillage en essayant de

lever la téte du robot.

REMARQUE : |a téte du robot doit toujours étre en position de verrouillage lorsque
le robot sur socle est en cours d'utilisation.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE

FIXATION/RETRAIT DU BATTEUR PLAT, DU BATTEUR PLAT A BORD
FLEXIBLE*, DU FOUET A FILS OU DU CROCHET PETRISSEUR

A\ AVERTISSEMENT

Risque de blessures

Débranchez le robot avant de toucher
le batteur.

Si vous ne respectez pas ces
consignes, vous risquez des fractures,
des coupures ou des ecchymoses.

\Y

— ©1 24654
— see

O @»Q@

Pour fixer l'accessoire : mettez le

1 levier de contrdle de la vitesse en
position « 0 » Débranchez le robot
sur socle.

e

Maintenez le levier de verrouillage en
2 position de déverrouillage et soulevez
la téte.

Placez I'accessoire sur son axe
d’entrainement et poussez-le vers le

3 haut autant que possible. Puis, tournez
I'accessoire vers la droite pour le
verrouiller sur la goupille de son axe.

N

— ©1 24565,
— See

O @»Q@

Pour enlever les accessoires :
répétez les étapes 1 et 2. Poussez

4 I'accessoire vers le haut autant que
possible et tournez-le vers la gauche.
Ensuite, retirez |'accessoire de |'axe

d’entrainement.

* Inclus avec certains modéles uniquement. Egalement disponible en tant qu'accessoire en option.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE

REGLAGE DU JEU ENTRE LE BATTEUR PLAT ET LE BOL

Votre robot sur socle est réglé en usine de maniéere a ce que le batteur plat se trouve
au ras du fond du bol. Si, pour quelque raison que ce soit, le batteur plat heurte le
fond du bol ou I'espace qui les sépare est trop important, le jeu entre les deux peut
étre corrigé facilement.

FRANCAIS

i 7

Levez la téte du robot. Tournez la

vis légérement dans le sens inverse

des aiguilles d'une montre (vers la

gauche) pour lever le batteur plat
Mettez le levier de contréle de la ou dans le sens des aiguilles d'une

1 vitesse en position « O ». Débranchez 2 montre (vers la droite) pour abaisser
le robot sur socle. le batteur plat. Réglez le batteur plat

jusqu'a ce qu'il soit au ras du fond du

@ bol. Si vous ajustez la vis de maniére @

excessive, le levier de verrouillage du
bol pourrait ne pas se verrouiller.

REMARQUE : lorsque sa hauteur est
correctement réglée, le batteur plat ne
heurte pas le fond ni les parois du bol.

Si le batteur plat ou le fouet a fils est
réglé de telle fagon qu'il heurte le fond
du bol, le revétement du batteur plat
risque d'étre abimé et les fils métalliques
du fouet a fils risquent d’étre usés
prématurément.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE
POSITIONNER/RETIRER LE COUVERCLE VERSEUR/PROTECTEUR*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Pour mettre en place le couvercle
verseur/protecteur : mettez le
levier de contréle de la vitesse en
position « 0 » Débranchez le robot

1 sur socle. Fixez I'accessoire souhaité.
Consultez la section « Fixation/retrait
du batteur plat, du batteur plat a
bord flexible, du fouet & fils ou du
crochet pétrisseur ».

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

N

—— PR
——%¢ see

Pour enlever le couvercle verseur/
3 protecteur : mettez le levier de

contréle de la vitesse en position

« 0 » Débranchez le robot sur socle.

O @»@

4

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

* Inclus avec certains modéles uniquement. Egalement disponible en tant qu’accessoire

en option.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE

UTILISATION DU COUVERCLE VERSEUR/PROTECTEUR*

Utilisez le couvercle verseur/protecteur pour éviter les éclaboussures lors du mélange,
et pour verser facilement les ingrédients dans le bol tout en mélangeant.

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

2 Versez les ingrédients dans le bol par
le bec verseur.

UTILISATION DE LA COMMANDE DE VITESSE

REMARQUE : le robot sur socle peut s'échauffer lorsqu’il fonctionne. En cas de charges
importantes et d'une durée de mélange prolongée, il est possible que le dessus de
I'appareil chauffe. Ceci est normal.

|'® Q

©1 246455
@\

Branchez le robot sur socle dans
une prise électrique adéquate. Pour
commencer, placez toujours le levier
de contréle de vitesse sur la position
la plus basse, puis augmentez-la
progressivement afin d'éviter les
éclaboussures. Consultez le « Guide
de sélection des vitesses ».

Ne raclez pas le bol pendant que le
robot sur socle fonctionne. Le bol

2 et le batteur plat sont congus
pour assurer un mélange efficace.
En général, il suffit de racler le bol
une ou deux fois durant le mélange.

en option.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE
GUIDE DE SELECTION DES VITESSES

Toutes les vitesses disposent de la fonction « Soft Start » (démarrage progressif)
qui démarre automatiquement le robot sur socle a basse vitesse, afin d'éviter les
éclaboussures et le « nuage de farine » a la mise en marche.

VITESSE | ACTION ACCESSOIRES | DESCRIPTION
1 REMUER Pour amalgamer, mélanger, lier, réduire
en purée et démarrer en douceur toutes
les opérations de mélange. Utilisez cette
vitesse pour ajouter de la farine ou des

ingrédients secs dans une pate et pour
ajouter des liquides dans des ingrédients
secs. N'utilisez pas la vitesse 1 pour
mélanger ou pétrir des pates levées.

2 MELANGER Pour mélanger lentement et réduire

LENTEMENT en purée. Utilisez cette vitesse pour
mélanger et pétrir les pates levées, les
pétes épaisses et les pates a bonbon,

commencer a réduire en purée des
pommes de terre et d'autres légumes,
incorporer la matiére grasse a la farine,
mélanger les pates liquides.

4 MELANGER, Pour mélanger les pates semi-épaisses

BATTRE @ % comme celles des biscuits. Utilisez cette
vitesse pour travailler le sucre et la matiere
grasse et pour ajouter le sucre aux blancs

é d'ceufs pour la confection de meringues. @

Vitesse moyenne pour les mélanges a
gateaux.

6 BATTRE, Pour fouetter a vitesse moyenne et mixer le

RENDRE @ % beurre en pommade. Utilisez cette vitesse
2 pour finir de mélanger la pate a géteau, la
CREMEUX pate a beignets et d'autres pates. Vitesse

élevée pour les mélanges a gateaux.

8 BATTRE Pour fouetter la créme, les blancs d'ceufs
RAPIDEMENT, et les glagages.
FOUETTER
10 FOUETTER Pour fouetter de petites quantités
RAPIDEMENT de créme et de blancs d'ceufs ou aérer
en fin de mélange une purée de pommes
de terre.

REMARQUE : il est possible de régler le levier de contréle de la vitesse entre les
vitesses figurant dans le tableau ci-dessus (vitesses 3,5,7 et 9) si un ajustement plus
précis est nécessaire. Ne dépassez pas la vitesse 2 lorsque vous préparez des pates
levées afin de ne pas endommager le robot sur socle.
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE
ACCESSOIRES EN OPTION

KitchenAid dispose d'un large éventail d'accessoires en option tels que les hachoirs
ou la machine a pates. lls peuvent étre reliés a I'arbre de commande des accessoires
du robot sur socle, comme illustré ci-apres.

R ES

Desserrez la vis de fixation des

©1l236489
3 (]

“a

FRANCAIS

Fixation : mettez le levier de accessoires en la tournant dans le
1 contréle de la vitesse en position 2 sens inverse des aiguilles d'une
« 0 » Débranchez le robot sur socle. montre. Enlevez le couvercle du

moyeu de fixation.

Insérez |'arbre de commande de
I'accessoire dans le moyeu de
fixation des accessoires, en vous
assurant que |'arbre s'emboite bien

3 dans I'embase carrée du moyeu de 4
fixation. Il peut s'avérer nécessaire de
faire pivoter |'accessoire. S'il est bien
placé, le pignon situé sur I'accessoire
s'emboite dans I'encoche sur le
rebord du moyeu.

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

UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE | 63
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UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE

Pt Z6e

Démontage : mettez le levier de
contréle de la vitesse en position « 0
» Débranchez le robot sur socle.

5 Branchez le robot sur socle dans une 6
prise électrique adéquate.

|
@ Desserrez la vis de fixation des Replacez le couvercle du moyeu de @
accessoires en la tournant dans le fixation des accessoires. Serrez la
7 sens inverse des aiguilles d’'une 8 vis de fixation des accessoires en la
montre. Faites pivoter |'accessoire tournant dans le sens des aiguilles
pour le retirer. d’une montre.

REMARQUE : reportez-vous au manuel d'utilisation et d’entretien de chaque accessoire
pour les réglages de vitesse et les temps de fonctionnement recommandés.
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CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX
CONSEILS DE MELANGE

Temps de mélange Pates a gateaux en sachet
Votre robot sur socle KitchenAid Lorsque vous préparez des mélanges a
mélangera plus rapidement et plus géateaux vendus dans le commerce, utilisez
efficacement que la plupart des autres la 4e vitesse comme vitesse moyenne et
robots électriques. Par conséquent, la 6e vitesse comme vitesse élevée. Pour
la durée de mélange indiquée dans la obtenir de meilleurs résultats, mélangez
plupart des recettes doit étre ajustée pour la pate selon le temps indiqué sur
éviter de trop travailler vos préparations. I'emballage.
Pour déterminer le temps de mélange Ajout de noix, de raisins secs ou de ‘g
idéal, observez la pate ou la préparation fruits confits O
4 i '3 ir |’ - . . . Z
et mélangez jusqu'a obtenir I'apparence En général, les matiéres solides doivent <
recherchée telle que décrite dans votre &tre incorporées au cours des derniéres w
recette, par exemple un aSPTCt «lisse et secondes de mélange 3 la vitesse 1. La
crémeux ». Reportez-vous a la section pate doit étre suffisamment épaisse pour
« Gu'd,e de_seleCt'On ‘_’les vitesses » éviter que les fruits ou les noix ne tombent
pour sélectionner la vitesse de mélange au fond du moule durant la cuisson. Les
optimale. fruits collants doivent étre saupoudrés de
Ajout d'ingrédients farine pour une meilleure répartition dans
. . la pate.
Procédure standard a respecter lors du P
mélange de la plupart des pates, en Mélanges liquides
particulier des pates a gateaux et biscuits : | o5 préparations contenant de grandes
1/3 ingrédients secs quantités d'ingrédients liquides doivent
@ 1/2 ingrédients liquides étre mélangées a basse vitesse afin d'éviter @

1/3 ingrédients secs les éclaboussures. N'augmentez la vitesse
1/2 ingrédients liquides qu’une fois le mélange épaissi.
1/3 ingrédients secs Pétrissage des pates levées
Utilisez la vitesse 1 jusqu’a ce que les Utilisez TOUJOURS le crochet pétrisseur
ingrédients soient correctement mélangés. et la vitesse 2 pour mélanger et pétrir les
Augmentez ensuite progressivement la pates levées. L'utilisation de tout autre
vitesse jusqu’a la position désirée. accessoire ou de toute autre vitesse peut
Ajoutez toujours les ingrédients aussi pres endommager le robot.
que possible des parois du bol et non Si vous disposez d'un robot muni d’un
pas directement dans la zone du batteur bol de capacité 4,28 L, n'utilisez pas de
plat en mouvement. Vous pouvez utiliser recettes qui requiérent plus de 900 g
le couvercle verseur/protecteur pour de farine tout usage ou 810 g de farine
simplifier I'ajout des ingrédients. compléte.

REMARQUE : si les ingrédients qui se Si vous disposez d'un robot muni d'un bol

trouvent dans le fond du bol ne sont pas de capacité 4,8 L, n'utilisez pas de recettes
correctement mélangés, cela signifie que  qui requiérent plus de 1 kg de farine tout
le batteur plat n’est pas suffisamment usage ou 810 g de farine compléte.

prés du fond du bol. Consultez la section

« Réglage du jeu entre le batteur plat et

le bol ».
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CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX
BLANCS D'GEUFS

Placez les blancs d'ceufs dans un bol sec et propre, a température ambiante. Fixez le bol
et le fouet a fils. Pour éviter les éclaboussures, déplacez graduellement le bouton jusqu’a
atteindre la vitesse souhaitée et fouettez jusqu’a |'étape désirée.

QUANTITE VITESSE
1 blanc d'ceuf graduellement jusqu’a 10
2 blanc d'ceufs ou plus graduellement jusqu’a 8

Etapes pour battre les blancs d’ceufs

Grace a votre robot sur socle KitchenAid, les blancs d’ceufs sont rapidement battus en
neige. Soyez donc trés attentif afin d'éviter de trop les travailler.

CREME FOUETTEE

Versez la creme froide dans un bol refroidi. Fixez le bol et le fouet a fils. Pour éviter les
éclaboussures, déplacez graduellement le bouton jusqu’a atteindre la vitesse souhaitée et
fouettez jusqu’a I'étape désirée.

QUANTITE VITESSE
moins de 200 ml graduellement jusqu’a 10
plus de 200 ml graduellement jusqu’a 8

Etapes pour réaliser de la creme fouettée

@ Surveillez la créme de prés durant |'opération. Le robot sur socle KitchenAid fouette si @
rapidement que quelques secondes seulement séparent les différentes étapes, de liquide
a trés ferme.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

A\ AVERTISSEMENT

"

Risque d’électrocution

Branchez I'appareil a une prise reliée
ala 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.

Assurez-vous toujours de débrancher
le robot sur socle avant de le
nettoyer. Nettoyez le robot sur socle
a I'aide d'un chiffon humide doux.
N'utilisez pas de détergents. Essuyez
fréquemment I'axe a accessoire

du robot pour enlever tout résidu

de nourriture pouvant s'accumuler.
N‘immergez pas |'appareil dans I'eau.

@@2

Uﬂﬁ

Le bol, le couvercle verseur/
protecteur*, le batteur plat blanc,
batteur plat a bord flexible*

et le crochet pétrisseur blanc
peuvent étre lavés dans un lave-

2 \vaisselle. Vous pouvez aussi les

nettoyer soigneusement a |'eau
chaude savonneuse, puis les rincer
complétement avant de les sécher.
Ne laissez pas les accessoires sur
I'axe a accessoire du robot.

IMPORTANT : le fouet a fils n'est
pas lavable au lave-vaisselle.
Nettoyez-le soigneusement a |'eau
chaude et savonneuse puis rincez-
le complétement et essuyez-le. Ne
laissez pas le fouet a fils sur I'axe

a accessoire du robot.

*

Inclus avec certains modéles uniquement. Egalement disponible en tant qu'accessoire en option.
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DEPANNAGE
Veuillez lire les instructions suivantes
A AVERTISSEMENT avant d’appeler votre centre de service
aprés-vente.

1. Le robot sur socle peut s'échauffer
lorsqu’il fonctionne. Dans le cas de
charges importantes et d'une durée de

ﬁ mélange prolongée, il est possible que

le dessus de I'appareil devienne tres
chaud. Ceci est normal.

Risque d’électrocution 2. Le robot sur socle peut dégager une
Branchez I’appareil a une prise reliée odeur forte, part|cul|§remer)t lorsquil
ala terre. est encore nguf. Ceci est fréquent avec

les moteurs électriques.
Ne démontez pas la prise de terre. 3. Si le batteur plat heurte le bol, arrétez
N'utilisez pas d’adaptateur. le r9bot sur so_cle. Consultez la section
« Réglage du jeu entre le batteur plat
N’utilisez pas de rallonge électrique. et le bol ».

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

* Le robot est-il branché ?
e Le fusible du circuit électrique relié au
robot fonctionne-t-il normalement ?
Si vous disposez d'un panneau
@ disjoncteur, assurez-vous que le circuit @

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

est fermé.

e Débranchez le robot et attendez
10 a 15 secondes avant de le remettre
en marche. S'il ne démarre toujours
pas, laissez-le refroidir pendant
30 minutes avant de le remettre en
marche.

e Sile probleme n’est pas di a l'une
des raisons ci-dessus, reportez-vous
a la section « Garantie et service
aprés-vente ».
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GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE
GARANTIE DU ROBOT SUR SOCLE KITCHENAID

Duré .. KitchenAid prend | KitchenAid ne prend
urée de la garantie :
en charge : pas en charge :
Europe, Moyen-Orient Le coiit des piéces | A. Les réparations dues
et Afrique : de rechange et de a l'utilisation du robot sur
Pour les modéles la main d'ceuvre socle pour tout autre usage
Artisan 5KSM125 et nécessaire a la que la préparation normale
SKSM175PS : réparation pour d’aliments dans un cadre
cinq ans de garantie corriger les vices domestique. )
compléte a compter de | de matériaux et B. Les réparations suite <
la date d'achat. de fabrication. 3 un accident, une Lz’"
Pour les modeéles La maintenance modification, une utilisation P
5K45SS et SKSM4S5 : doit &tre assurée inappropriée ou excessive, *
deux ans de garantie par un centre de ou une installation ou un
compléte & compter de | service aprés- fonctionnement non conforme
la date d'achat.+ vente agréé avec les réglementations
par KitchenAid. électriques locales.
KITCHENAID N'ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR DES DOMMAGES
INDIRECTS.
SERVICE APRES-VENTE
@ Pour toute question ou pour trouver le Centre de service aprés-vente KitchenAid @

agréé le plus proche, veuillez vous référer aux coordonnées indiquées ci-dessous.

REMARQUE : toutes les réparations doivent étre prises en charge localement par
un Centre de service aprés-vente KitchenAid agréé.
Pour la France, la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg
N° vert gratuit :
pour la France : composez le 0800 600120
pour la Belgique : composez le 0800 93285
pour le Grand-Duché de Luxembourg : composez le 800 23122
Contact e-mail :
pour la France : rendez-vous sur www.KitchenAid.fr et cliquez sur le lien
« Contactez-nous » en bas de page
pour la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg : rendez-vous sur
www.KitchenAid.be et cliquez sur le lien « Contactez-nous » en bas de page

Pour la Suisse :

Tél : 03247510 10
Fax:0324751019

Adresse courrier : .
NOVISSA HAUSHALTGERATE AG
Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG

Assistance téléphonique : . 00800 3810 4026

Pour plus d'informations, consultez notre site Internet :
www.KitchenAid.eu

© 2016. Tous droits réservés.
Les spécifications de |'appareil peuvent faire |'objet de modifications sans avis préalable.
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COMPONENTI E FUNZIONI
COMPONENTI E FUNZIONI

Attacco per accessori
Testa motore \ /

per accessori

Leva di
regolazione

della velocita Leva per il blocco del

motore (non visibile)

Vite di regolazione
dell'altezza
della frusta (non

mostrata)

Ciotola**

Piatto di bloccaggio
della ciotola

— Coperchio

m versatore
\ antispruzzo*

* In dotazione solo con determinati modelli. Disponibile anche come accessorio opzionale.
** || design e il materiale della ciotola dipendono dal modello di robot da cucina.

72 | COMPONENTI E FUNZIONI

‘ ‘ W10863290A_04_IT_vO1.indd 72 @ 3/30/16 11:22 AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

COMPONENTI E FUNZIONI

Frusta piatta Frusta piatta con bordo flessibile* %
<
ur}
E

Gancio a uncino

Ciotola da 3 L in acciaio inox*

* In dotazione solo con determinati modelli. Disponibile anche come accessorio opzionale.
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SICUREZZA DEL ROBOT DA CUCINA

La sicurezza personale e altrui & estremamente importante.

In questo manuale e sull’apparecchio stesso sono riportati molti messaggi importanti sulla
sicurezza. Leggere e osservare tutte le istruzioni contenute nei messaggi sulla sicurezza.
Questo simbolo rappresenta le norme di sicurezza.
Segnala potenziali pericoli per I'incolumita personale e altrui.

Tutti i messaggi sulla sicurezza sono segnalati dal simbolo di avvertimento
e dal termine “PERICOLO” o “AVVERTENZA”. Questi termini indicano
quanto segue:

Se non si osservano immediatamente le
A PE Rlco Lo istruzioni di sicurezza, si corre il rischio
di subire lesioni gravi o mortali.
Se non si osservano le istruzioni di
A AWE RTENZA sicurezza, si corre il rischio di subire
lesioni gravi o mortali.

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

PRECAUZIONI IMPORTANTI

@ Quando si utilizza un apparecchio elettrico, & @®
consigliabile seguire le precauzioni di sicurezza
essenziali, comprese quelle elencate di seguito.

1. Leggere tutte le istruzioni.

2. Al fine di evitare il rischio di scosse elettriche, non
immergere il robot da cucina in acqua né in altri liquidi.

3. Se non viene utilizzato e prima di montare o smontare
le parti o effettuare la pulizia, il robot da cucina deve
essere scollegato dalla presa di corrente.

4. Non lasciare mai il robot da cucina incustodito durante
il funzionamento.

74 | SICUREZZA DEL ROBOT DA CUCINA
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SICUREZZA DEL ROBOT DA CUCINA

5. Questo apparecchio non € indicato per I’'uso da parte
di bambini di eta inferiore agli 8 anni e di persone
con capacita fisiche, mentali o sensoriali ridotte, con
mancanza di esperienza e di conoscenza, senza la
supervisione o le istruzioni da parte di una persona
responsabile che li informi sull’uso sicuro e sui
potenziali rischi. Non lasciare che i bambini giochino
né provvedano alla pulizia e alla manutenzione
dell’apparecchio senza supervisione.

6. Non toccare le parti in movimento. Durante |l
funzionamento tenere mani, capelli, vestiti, spatole e
altri utensili lontano dalle fruste per limitare il rischio di
lesioni a persone e/o danni al robot da cucina.

7. Non mettere in funzione il robot da cucina se il cavo
o la spina sono danneggiati, se si sono verificati dei
malfunzionamenti o se I'apparecchio & caduto o si €
in qualche modo danneggiato. Portare I'apparecchio
al centro assistenza autorizzato piu vicino per
eventuali controlli, riparazioni o regolazioni elettriche o

@ meccaniche. @

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

9. Non utilizzare il robot da cucina all’aperto.
10. Non far passare il cavo di alimentazione sullo spigolo
di tavoli o ripiani.
11. Prima di procedere al lavaggio, rimuovere la frusta
piatta, la frusta in acciaio inossidabile o il gancio
impastatore dal robot.

12. Questo prodotto € destinato solo all’utilizzo domestico.

CONSERVARE LE PRESENTI
ISTRUZIONI

o
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SICUREZZA DEL ROBOT DA CUCINA

REQUISITI ELETTRICI

%

Pericolo di scossa elettrica

Collegare solo a una presa con
messa a terra.

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

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

Wattaggio:

300 W for models 5KSM125 and
5KSM175PS

275 W for models 5K45SS and 5KSM45

Voltaggio: 220-240 V
Frequenza: 50/60 Hz

NOTA: se la spina e la presa non sono
compatibili, rivolgersi a un elettricista
qualificato. Non modificare in alcun modo
la spina. Non utilizzare adattatori.

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

SMALTIMENTO DELL’APPARECCHIATURA ELETTRICA

Smaltimento del materiale da imballo

Il materiale da imballo & contrassegnato
dal simbolo L’.\-\ ed & 100% riciclabile.
Di conseguenza, le varie parti
dell'imballaggio devono essere smaltite
responsabilmente e in conformita

alle normative locali che regolano lo
smaltimento dei rifiuti.

Smaltimento del prodotto

- Questo apparecchio & conforme alla
Direttiva europea 2012/19/EU relativa
ai rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche (RAEE).

- Il corretto smaltimento del presente
prodotto contribuisce a prevenire le
potenziali conseguenze negative per
I'ambiente e la salute umana associate
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alla gestione errata dello smaltimento
dello stesso.

- Il simbolo == riportato sul prodotto

o sulla documentazione in dotazione
indica che questo apparecchio non deve
essere trattato come rifiuto domestico,
ma deve essere consegnato presso |l
centro di raccolta preposto al riciclaggio
delle apparecchiature elettriche ed
elettroniche.

Per informazioni piu dettagliate

su trattamento, recupero e riciclaggio di
questo prodotto, & possibile contattare
I"ufficio locale di competenza, il servizio
di raccolta dei rifiuti domestici o il
negozio presso il quale il prodotto e
stato acquistato.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA
GUIDA ALL'USO DEGLI ACCESSORI

ACCESSORIO IMPIEGHI

Dolci, glasse a base di panna, dolcetti, biscotti,
impasti per torte, polpette, pure di patate

Frusta piatta e frusta
piatta con bordo
flessibile* per impasti
normali o pesanti:

Frusta a filo Uova, albumi, panna densa, glassa cotta,
per montare: pandispagna, maionese, alcuni dolcetti o
P4
<
2
E
Gancio per mescolare Pane, panini, pizza, focacce
e impastare pasta con il
lievito:
@ * In dotazione solo con determinati modelli. Disponibile anche come accessorio opzionale. @
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USO DEL ROBOT DA CUCINA
COLLEGAMENTO/RIMOZIONE DELLA CIOTOLA

\Y

§ﬁ 2

O @»@

Per collegare la ciotola: Posizionare

1 la leva di regolazione della velocita
su "O". Scollegare la presa del robot
da cucina.

(4

g

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

Mettere la ciotola sul piatto di
3 bloccaggio. Ruotare leggermente
la ciotola in senso orario.

Per rimuovere la ciotola: Ripetere i
4 passi 1 e 2. Ruotare leggermente la
ciotola in senso antiorario.

78 | USO DEL ROBOT DA CUCINA
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USO DEL ROBOT DA CUCINA
SOLLEVAMENTO/ABBASSAMENTO DELLA TESTA MOTORE

17—
: )

> P

Per abbassare la testa motore:
Portare la leva di blocco motore in
posizione di sblocco e abbassare
delicatamente la testa del motore.
Quando la testa & abbassata, la leva
di blocco si sposta automaticamente
in posizione di blocco. Prima di
utilizzare il robot, assicurarsi che la
testa motore sia bloccata.

Per sollevare la testa motore:
portare la leva di blocco motore
in posizione di sblocco e sollevare

1 la testa del motore. Dopo aver 2
sollevato la testa, la leva si spostera
automaticamente in posizione di
blocco cosi da mantenere sollevata la
testa del motore.

o
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NOTA: Durante |'uso del robot da cucina, la testa motore deve essere tenuta sempre
nella posizione di blocco.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA

COLLEGAMENTO/RIMOZIONE DELLA FRUSTA PIATTA, DELLA
FRUSTA PIATTA CON BORDO FLESSIBILE*, DELLA FRUSTA A FILO
O DEL GANCIO IMPASTATORE

\Y
A AVVERTENZA
Pericolo di lesioni §ﬁ‘ >t

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

I
Il mancato rispetto di questa O
avvertenza comporta pericolo Q

di fratture, tagli o contusioni.

Per collegare |'accessorio:

1 Posizionare la leva di regolazione
della velocita su “O". Scollegare la
presa del robot da cucina.

e

o
o
Inserire |'accessorio nell’albero
Mantenere la leva di blocco motore impastatore e premere il pit
2 nella posizione “sblocco” e inclinare 3 possibile verso I'alto. Quindi ruotare
allindietro la testa del motore. |'accessorio verso destra, agganciando

|'accessorio al perno dell’albero.

o

01224565
——4 see

O @»q@

Per rimuovere |'accessorio: Ripetere
i passi 1 e 2. Premere |'accessorio il
4 piu possibile verso I'alto e ruotarlo
verso sinistra. Quindi estrarre
|'accessorio dall’albero impastatore.

* In dotazione solo con determinati modelli. Disponibile anche come accessorio opzionale.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA
DISTANZA FRA LA FRUSTA E LA CIOTOLA

Secondo le regolazioni di fabbrica, la frusta piatta del robot da cucina deve risultare
appena sollevata rispetto al fondo della ciotola. Se per un qualsiasi motivo la frusta
piatta tocca il fondo del recipiente o & troppo sollevata dal fondo & facile correggere
la distanza.

Sollevare la testa del motore.

Ruotare leggermente la vite in senso
antiorario (a sinistra) per sollevare

la frusta piatta o in senso orario
(destra) per abbassarla la frusta piatta.
Effettuare la regolazione con la frusta
piatta in modo che rimanga appena
sollevata dalla ciotola.

@ Se si serra eccessivamente la @
vite, la leva di bloccaggio della
ciotola potrebbe non incastrarsi
perfettamente.

o
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Posizionare la leva di regolazione
1 della velocita su “O". Scollegare la 2
presa del robot da cucina.

NOTA: Se regolata adeguatamente la
frusta piatta non tocca il fondo né la
parete della ciotola. Se la frusta piatta
o la frusta a filo & troppo vicina e tocca
il fondo della ciotola puod accadere che
il rivestimento o il metallo delle fruste
possano consumarsi e staccarsi.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA

INSERIMENTO/RIMOZIONE DEL COPERCHIO VERSATORE
ANTISPRUZZO*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Per installare il coperchio versatore
antispruzzo: Posizionare la leva di

regolazione della velocita su "O". A partire dalla parte frontale

Scollegare la presa del robot da del robot, far scivolare il coperchio
1 cucina. Collegare I'accessorio scelto. 2 versatore sulla ciotola fino a

Vedere la sezione “Collegamento/ centrarlo del tutto. Il margine

Rimozione della frusta piatta, della inferiore del coperchio dovrebbe

frusta piatta con bordo flessibile, aderire alla ciotola.

della frusta a filo o del gancio

impastatore”.

—_— 1236489
— 3o

O @»q@

Per rimuovere il coperchio versatore

antispruzzo: Posizionare la leva Sollevare il coperchio versatore dalla
3 diregolazione della velocita su 4 ciotola e spingere verso I'esterno.
"O". Scollegare la presa del Rimuovere |'attacco e la ciotola.

robot da cucina.

* In dotazione solo con determinati modelli. Disponibile anche come accessorio opzionale.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA
USO DEL COPERCHIO VERSATORE ANTISPRUZZO*

Utilizzare il coperchio versatore antispruzzo sia per evitare che gli ingredienti fuoriescano
dalla ciotola durante I'uso del robot da cucina, sia per versare in modo semplice gli
ingredienti nella ciotola.

Per un migliore risultato, far ruotare
il coperchio in modo che la sua
apertura a "u” sia coperta dalla testa

1 del motore. Guardando il robot da 2
cucina frontalmente, I'imboccatura
di riempimento si trova a destra

dell’attacco per accessori.

o
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Versare gli ingredienti nella ciotola
attraverso il beccuccio.

USO DEL CONTROLLO VELOCITA
® ®

NOTA: Il robot da cucina potrebbe scaldarsi durante I'utilizzo. Nel caso di grandi
quantita e tempo di impasto prolungato, € possibile che la parte superiore
dell’'apparecchio si surriscaldi. Si tratta di un fenomeno normale.

|'© Q
ﬁ@ SO

Inserire la spina del robot da cucina
in una presa elettrica adeguata. Per
cominciare, impostare sempre la leva
di regolazione della velocita sulla

1 velocita minima, quindi aumentare
gradualmente la velocita per evitare
la fuoriuscita degli ingredienti.
Consultare la tabella “Guida al
controllo della velocita”.

Evitare di toccare la ciotola quando
il Robot & in funzione. La ciotola e
la frusta sono stati progettati per

2 impastare accuratamente senza
bisogno di smuovere spesso |'impasto
nella ciotola. In genere, ¢ sufficiente
smuovere |'impasto una o due volte
durante il mixaggio.

* In dotazione solo con determinati modelli. Disponibile anche come accessorio opzionale.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA

GUIDA AL CONTROLLO DELLA VELOCITA

Tutte le velocita sono dotate della funzione Soft Start che consente di avviare il robot da
cucina a una velocita ridotta per evitare che all’accensione gli ingredienti fuoriescano e la
farina si sollevi; in seguito la velocita aumentera’ rapidamente fino a raggiungere quella

selezionata per garantire la prestazione migliore.

VELOCITA

AZIONE

ACCESSORIO

DESCRIZIONE

1

AMALGAMARE

DD

Per amalgamare lentamente, mescolare,
ridurre in purea, iniziare tutte le
procedure per impastare. Da utilizzare
per aggiungere farina e ingredienti
secchi alla pastella e per aggiungere
liquidi a ingredienti secchi. Non
utilizzare la velocita 1 per mescolare o
lavorare impasti lievitati.

MESCOLARE
LENTAMENTE

DD
GO

Per mescolare lentamente, ridurre in
purea, amalgamare pit 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.

MESCOLARE,
SBATTERE

DD
S

Per mescolare pastelle mediamente
dense, come quelle dei biscotti. Da
utilizzare per incorporare zucchero

e grasso da pasticceria e per
aggiungere zucchero agli albumi per

le meringhe. Velocita media per impasti
di torte.

SBATTERE,
MONTARE
A NEVE

DD
S

Per sbattere a velocita mediamente
sostenuta (montare a neve) o frustare.
Da utilizzare nella fase finale di
preparazione di impasti per torte,
ciambelle e altre pastelle. Velocita
elevata per impasti di torte.

SBATTERE
VELOCEMENTE,
FRUSTARE

©

Per montare panna, albumi e glasse
cotte.

10

FRUSTARE
VELOCEMENTE

S

Per montare piccole quantita di
panna, albumi o nella fase finale di
preparazione del puré di patate.

NOTA: La leva della regolazione di velocita puo essere posizionata tra le velocita
indicate qui sopra per ottenere le velocita 3,5,7 e 9 nel caso in cui & necessaria una
regolazione piu approfondita & necessaria. Non selezionare una velocita superiore
alla 2 per impastare pasta lievitata onde evitare di danneggiare I'apparecchio.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA
ACCESSORI OPZIONALI

KitchenAid offre un’ampia gamma di accessori, come il tritatutto o gli utensili per pasta.
Questi accessori possono essere collegati all’albero di trasmissione del robot da cucina,
come mostrato.

©1l236489
3 (]

“a

|

Per collegare: Posizionare la leva di Allentare la leva dell’utensile o
1 regolazione della velocita su "O". 2 ruotandolo in senso antiorario. <Z(
Scollegare la presa del robot da Rimuovere la copertura o
cucina. dell’alloggiamento per accessori. é

Inserire 'albero dell’'utensile nel
mozzo assicurandosi che I'albero
motore dell’'utensile si incastri bene

nell’alloggiamento quadrato del Stringere la leva per fissare |'utensile
g mozo. E possibile che si debba 4 ruotandolo in senso orario finché
ruotare |'utensile avanti e indietro. I'utensile non sia completamente

Quando l'utensile si trova nella fissato al Robot da Cucina.
posizione giusta, il perno situato
sull’'utensile si incastrera nella tacca
posta sul bordo del mozzo.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA

Pt SHe

Per rimuovere: Posizionare la leva

5 Inserire la spina in una presa elettrica 6 di regolazione della velocita su “O".
adeguata. Scollegare la presa del robot da
cucina.

| ®

Richiudere il coperchio del mozzo.
8 Stringere la leva utensile ruotandolo
in senso orario.

Allentare la leva dell’'utensile

7 ruotandolo in senso antiorario.
Ruotare leggermente avanti e indietro
I'utensile mentre lo si tira per estrarlo.

NOTA: Per conoscere le impostazioni della velocita e i tempi di funzionamento,
consultare la Guida di utilizzo e manutenzione del singolo accessorio.
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SUGGERIMENTI UTILI
CONSIGLI PER L'IMPASTO

Tempo di impasto

Il robot da cucina KitchenAid impasta
meglio e piu velocemente di molti altri
robot da cucina elettrici. Pertanto il tempo
di impasto indicato nella maggior parte
delle ricette deve essere adeguato per non
mescolare troppo a lungo.

Per definire il tempo di impasto ideale,
osservare la pastella o I'impasto e
mescolare solo fino al momento in cui

ha assunto I'aspetto desiderato come
descritto dalla ricetta, ad es. “liscio e
cremoso”. Per selezionare la migliore
velocita di impasto, consultare la sezione
“Guida al controllo della velocita”.

Aggiunta degli ingredienti
La procedura standard da seguire quando
si mescolano la maggior parte delle

pastelle, in particolare quelle per dolci e
biscotti, prevede |'aggiunta:

1/3 di ingredienti asciutti
1/2 di ingredienti liquidi
1/3 di ingredienti asciutti
1/2 di ingredienti liquidi
1/3 di ingredienti asciutti

Selezionare la velocita 1 fino a ottenere
un impasto omogeneo. Poi aumentare
gradualmente fino alla velocita desiderata.

Quando si aggiungono gli ingredienti
versarli sempre dal bordo della ciotola, non
direttamente sulla frusta in movimento.

Il coperchio versatore antispruzzo pud
essere usato per agevolare 'aggiunta degli
ingredienti.

NOTA: se gli ingredienti sul fondo della
ciotola non risultano ben mescolati, la
frusta non é situata abbastanza in basso
nella ciotola. Consultare "Distanza fra la
frusta e la ciotola “.
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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.

Aggiunta di noci, uvetta o frutta candita

Gli ingredienti solidi dovrebbero

essere aggiunti negli ultimi secondi di
miscelazione a velocita 1. 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.

o
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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: per
mescolare o lavorare impasti lievitati,
utilizzare la velocita 2. Con le altre velocita
si corre il rischio di danneggiare il robot da
cucina.

Non usare MAI ricette che richiedono oltre
900 g di farina comune o 800 g di farina
integrale quando si utilizza un Robot da
Cucina con corpo motore mobile con una
capacita di 4,28 L.

Non usare MAI ricette che richiedono oltre
1,00 kg di farina comune o 800 g di farina
integrale quando si utilizza un Robot da
Cucina con corpo motore mobile con una
capacita di 4,8 L.
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SUGGERIMENTI UTILI
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
specificata e montare fino a ottenere la consistenza desiderata.

QUANTITA VELOCITA
1 albume GRADUALMENTE fino a 10
2 o pil albumi GRADUALMENTE fino a 8

Vari gradi di consistenza

Il robot da cucina KitchenAid consente di montare gli albumi molto rapidamente.
E quindi consigliabile osservarli attentamente per evitare di montarli eccessivamente.

PANNA MONTATA

Versare la panna da montare fredda nella ciotola precedemente raffreddata. Inserire la
ciotola e la frusta a filo. Per evitare fuoriuscite, raggiungere gradualmente la velocita
specificata e montare fino a ottenere la consistenza desiderata.

QUANTITA VELOCITA
meno di 200 mL GRADUALMENTE fino a 10
oltre 200 mL GRADUALMENTE fino a 8

Vari gradi di consistenza

@ Quando si monta la panna & consigliabile osservarla attentamente. Poiché il robot da @
cucina KitchenAid monta gli ingredienti molto rapidamente, i vari gradi di consistenza
differiscono solo per pochi secondi I'uno dallaltro.
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MANUTENZIONE E PULIZIA
A AVVERTENZA
}Jlm o
ﬁ =

Pericolo di scossa elettrica |

Collegare solo a una presa con Assicurarsi sempre di staccare la
messa a terra. spina del Robot da Cucina prima
di pulirlo. Pulire il Robot da Cucina
4 con un panno morbido inumidito.
Non utilizzare detergenti per la casa/
professionali. Pulire spesso I'albero
impastatore,rimuovendo eventuali
Il mancato rispetto di questa residui. Non immergerlo nell’acqua.
avvertenza puo provocare morte,
incendi o scosse elettriche.

. . 002
@ @ﬁ

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

Non rimuovere lo spinotto di terra.
Non utilizzare adattatori.

Non utilizzare prolunghe.

o
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IMPORTANTE: Non lavare la frusta a

filo in lavastoviglie. Lavarla bene con
3 acqua calda e sapone e sciacquarla

a fondo prima di asciugarla.

Non lasciare la frusta a filo inserita

sull'albero motore.

* In dotazione solo con determinati modelli. Disponibile anche come accessorio opzionale.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Si prega di leggere quanto segue prima di
A AWE RTE NZA rivolgersi al proprio centro di assistenza.
1. Il robot da cucina potrebbe scaldarsi

durante I'utilizzo. Nel caso di grandi

quantita e funzionamento prolungato

e possibile che la parte superiore

dell’apparecchio Si tratta di un
fenomeno normale.

2. E possibile che il robot da cucina emani
Pericolo di scossa elettrica un odore pungente, soprattutto se
nuovo: questo fenomeno si verifica
spesso nei motori elettrici.

3. Se la frusta piatta striscia contro la

Collegare solo a una presa con
messa a terra.

Non rimuovere lo spinotto di terra. ciotola, spegnere il robot da cucina.
Non utilizzare adattatori. Consultare “Distanza fra la frusta e la
ciotola .

Non utilizzare prolunghe. . . .
P 9 Se il robot da cucina dovesse funzionare

Il mancato rispetto di questa male o non funzionare affatto, controllare
avvertenza puo provocare morte, quanto segue:

incendi o scosse elettriche. * La spina del robot da cucina &

collegata alla presa di corrente?

e |l fusibile nel circuito a cui &
attaccato il robot da cucina funziona
correttamente? Se si dispone di un

circuito salvavita, assicurarsi che il

@ circuito sia chiuso. @

e Spegnere il robot da cucina per 10-15
secondi, poi riaccenderlo. Se il robot
da cucina ancora non si avvia, lasciarlo
raffreddare per 30 minuti prima di
riaccenderlo.

e Se il problema non & dovuto a uno dei
punti precedenti, consultare la sezione
“Garanzia e assistenza”.
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GARANZIA E ASSISTENZA
GARANZIA DEL ROBOT DA CUCINA KITCHENAID

Durata della garanzia

KitchenAid si fa carico
del pagamento di

KitchenAid non si fa carico
del pagamento di

Europa, Medio Oriente
e Africa:

cinque anni di copertura
totale a partire dalla
data d'acquisto.

Per i modelli 5K45SS

e 5KSM45 : due anni

di copertura totale

a partire dalla data
d’acquisto.

Parti di
ricambio e costo di

nei materiali o nella
qualita di esecuzione.
L'assistenza deve
essere fornita

da un centro di
assistenza autorizzato
KitchenAid.

A. Riparazioni se il robot da

cucina é stato utilizzato

Per i modelli manodopera per le per scopi che esulano dalla
Artisan 5KSM125 riparazioni necessarie normale preparazione di
e 5KSM175PS: a rimuovere difetti cibi.

. Danni provocati da

incidenti, alterazioni,
utilizzo improprio,
abuso o installazione/
funzionamento non
conformi alle norme
elettriche locali.

KITCHENAID NON S| ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI

INDIRETTI.

SERVIZIO CLIENTI

Per qualsiasi dubbio, o per avere informazioni sul centro di assistenza autorizzato

KitchenAid piu vicino, utilizzare i contatti di seguito.

NOTA: qualsiasi tipo di assistenza deve essere gestita da un centro di assistenza

autorizzato KitchenAid.

Numero verde (chiamata gratuita):

800 901243

Contatto e-mail: accedere al sito www.Kitchenaid.it e fare clic sul collegamento
“Contattaci” nella parte inferiore della pagina.

Indirizzo:

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

N. assistenza generica: .

00800 3810 4026

Per ulteriori informazioni, & possibile visitare il sito web all’indirizzo:

o
P4
<
o
=
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www.KitchenAid.eu

© 2016. Tutti i diritti riservati.
Specifiche soggette a modifiche senza obbligo di notifica.
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ONDERDELEN EN KENMERKEN
ONDERDELEN EN KENMERKEN

/ Hulpstukkenas
Motorkop \

Hendel voor
de vergrendeling
van de motorkop

(niet afgebeeld)

Snelheids-
regelaar

Bijstellingsschroef
voor de
hoogteafstelling

van de garde

Kom**
Grendelplaat /¥_ —
voor de kom

_— Schenkschild*

N RNy

A

* Alleen beschikbaar op bepaalde modellen. Ook verkrijgbaar als optioneel accessoire/
toebehoren.

** Het ontwerp en materiaal van de kom zijn afhankelijk van het Mixer/Keukenrobotmodel.
94 | ONDERDELEN EN KENMERKEN
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ONDERDELEN EN KENMERKEN

Jhi

Platte menghaak Platte menghaak met flexibele kant*

v
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Kneedhaak Draad-garde

_ 2

Roestvrijstalen kom van 3 liter*

* Alleen beschikbaar op bepaalde modellen. Ook verkrijgbaar als optioneel accessoire/
toebehoren.
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VEILIG GEBRUIK VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

Uw veiligheid en die van anderen is erg belangrijk.
We hebben in deze handleiding en op uw toestel tal van belangrijke veiligheids-
waarschuwingen aangebracht. Lees deze veiligheidswaarschuwingen 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 volgen op het alarmsymbool en de woorden
“GEVAAR” of “WAARSCHUWING”. Deze woorden betekenen het volgende:

U kunt gedood worden of ernstig
A GEVAAR gewond raken als u de instructies niet
onmiddellijk naleeft.
U kunt gedood worden of ernstig gewond
A WAARSCHUWING raken als u de instructies niet naleeft.

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

BELANGRIJKE
® VOORZORGSMAATREGELEN ®

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

1. Lees alle instructies.

2. De Mixer/Keukenrobot niet in water of andere
vloeistoffen dompelen om het risico van elektrische
schokken te voorkomen.

3. Trek de netstekker van de Mixer/Keukenrobot uit het
stopcontact wanneer het apparaat niet wordt gebruikt,
voor het aanbrengen of verwijderen van onderdelen en
vOOor het reinigen.

4. Laat de Mixer/Keukenrobot nooit onbeheerd achter
terwijl hij in werking is.

96 | VEILIG GEBRUIK VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
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VEILIG GEBRUIK VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

5. Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8
jaar en ouder en door mensen met fysieke, zintuiglijke
of mentale beperkingen of zonder ervaring en kennis,
indien ze worden bijgestaan of instructies hebben
gekregen in verband met een veilig gebruik van het
apparaat en indien ze de risico’s ervan begrijpen.
Kinderen mogen niet spelen met het apparaat.
Reiniging en onderhoud van het apparaat mag niet
door kinderen zonder toezicht worden uitgevoerd.

6. Raak geen bewegende onderdelen aan. Houd handen,
haar, kleding en spatels of ander gerei uit de buurt van
de platte menghaak wanneer het apparaat in werking
is. Zo verkleint u de kans op persoonlijk letsel en/of
schade aan de Mixer/Keukenrobot.

7. Gebruik nooit een apparaat met een beschadigd
netsnoer of een beschadigde stekker, na een defect
van het apparaat, of nadat het apparaat gevallen is of
op een andere manier beschadigd is geraakt. Stuur
het apparaat naar de dichtstbijzijnde geautoriseerde

® dienst-na-verkoop/after sales service. Daar kan het
worden onderzocht, gerepareerd en elektrisch of
mechanisch worden afgesteld.

8. Het gebruik van toebehoren die niet door KitchenAid
worden aanbevolen of verkocht, kan brand, elektrische
schokken of verwondingen veroorzaken.

9. Gebruik de Mixer/Keukenrobot nooit buiten.

10. Laat het snoer niet over de rand van de tafel of het
werkblad hangen.

11. Verwijder de platte menghaak, de draadgarde of de
kneedhaak van de Mixer/Keukenrobot, voordat u hem
afwast.

12. Dit product is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

73
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VEILIG GEBRUIK VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

ELEKTRISCHE VEREISTEN

k-

Gevaar voor elektrische schokken

In een geaard stopcontact steken.
Verwijder de randaarde niet.
Gebruik geen adapter.

Gebruik geen verlengsnoer.

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

Wattage:

300 watt voor modellen 5KSM125
en 5KSM175PS

275 watt voor modellen 5K45SS en
5KSM45

Voedingsspanning: 220-240 volt
Hertz: 50/60 hertz

OPMERKING: Als de stekker niet in het
stopcontact past, neem dan contact op
met een erkende elektricien. Breng geen
wijzigingen aan in de stekker. Gebruik
geen adapter.

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

AFGEDANKTE ELEKTRISCHE APPARATUUR

Afgedankte materiaalverpakking

Het verpakkingsmateriaal kan voor
100% gerecycleerd worden en is
voorzien van het recyclagesymbool
£ - De verschillende onderdelen
van de verpakking moeten daarom
op verantwoordelijke wijze en

in overeenstemming met de
desbetreffende lokale voorschriften
worden weggewerkt.

Dumping van het product

- Dit apparaat is voorzien van het
merkteken volgens de Europese
richtlijn 2012/19/EU 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, maar
moet worden afgegeven bij een
verzamelpunt voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparaten.

Voor meer gedetailleerde informatie
over de behandeling, terugwinning

en recyclage van dit product wordt

u verzocht om contact op te nemen
met uw lokaal gemeentehuis,

uw afvalophaaldienst of de winkel waar
u het product hebt aangeschaft.
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
GIDS VOOR ACCESSOIRES

ACCESSOIRE TE GEBRUIKEN VOOR

Cakes, suikergoed, snoepjes, koekjes, taartdeeg,
biscuitjes, gehaktbrood, aardappelpuree

Platte menghaak en
platte menghaak met
flexibele kant*, voor
normale tot zware
mengsels:

Eieren, eiwitten, volle room, gekookt suikerglazuur,
biscuitdeeg, mayonaise, bepaald suikergoed

Draadgarde voor
mengsels die luchtig
moeten worden
gemaakt:

Kneedhaak voor Broden, broodjes, pizzadeeg, koffiebroodjes
het mixen en kneden
van gistdeeg:

v
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@ * Alleen beschikbaar op bepaalde modellen. Ook verkrijgbaar als optioneel accessoire/
toebehoren.
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
BEVESTIGING/VERWIJDERING VAN DE KOM

\Y

O C»@

Bevestiging van de kom: Draai de
1 snelheidsregeling op “0” (UIT). Trek de
stekker van de Mixer/Keukenrobot uit.

(4

g

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

Plaats de kom op de grendelplaat.
3 Draai de kom voorzichtig met de klok
mee.

Verwijdering van de kom:

voorzichtig tegen de klok in.

4 Herhaal stap 1 en 2. Draai de kom

‘ ‘ W10863290A_05_NL_v01.indd 100 @
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
DE MOTORKOP OMHOOG OF OMLAAG BRENGEN

&
& 0
h ? =0
— | _/%
‘ 2
). P
A\
Om de motorkop omlaag te
Om de motorkop omhoog te brengen: Duw de hendel in de
zetten: Duw de hendel in de stand “ontgrendelen” en breng
stand “ontgrendelen” en breng de motorkop zachtjes omlaag. De
de motorkop omhoog. Eens de grendel zal zich automatisch terug
1 motorkop volledig omhoog is 2 inde stand “vergrendelen” zetten
gebracht, zal de grendel zich wanneer de motorkop volledig naar
automatisch terug in de stand beneden is gebracht. Test voor u
“vergrendelen” zetten om de begint te mengen de vergrendeling
motorkop omhoog te houden. door te proberen de motorkop a
omhoog te bewegen. <Zt
-
OPMERKING: De Mixer/Keukenrobot mag enkel worden gebruikt wanneer de hendel i
@ in de stand “vergrendelen” staat. ]
2

BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT | 101

‘ ‘ W10863290A_05_NL_v01.indd 101 @ 3/30/16 11:23 AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

BEVESTIGING/VERWIJDERING VAN DE PLATTE MENGHAAK, DE
PLATTE MENGHAAK MET FLEXIBELE KANT*, DE DRAADGARDE OF

DE KNEEDHAAK

AWAARSCHUWING

Gevaar voor verwondingen

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

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

\Y

§ﬁ fiv

O @»Q@

Bevestiging van het accessoire:

1 Draai de snelheidsregeling op “0”
(UIT). Trek de stekker van de Mixer/
Keukenrobot uit.

=

Hou de hendel in de stand "ont-
2 grendelen” en kantel de motorkop
naar achteren.

Schuif het accessoire op de as van

de garde en duw hem daarbij zo ver
3 mogelijk naar boven. Draai dan het

accessoire naar rechts en haak het

over de pen op de as.

N

01,
§ﬁ tee
O'I‘

Q

Verwijdering van het accessoire:
Herhaal stap 1 en 2. Duw het

4 accessoire zo ver mogelijk naar boven
en draai naar links. Trek het accessoire
dan van de as.

* Alleen beschikbaar op bepaalde
modellen. Ook verkrijgbaar als optioneel
accessoire/toebehoren.
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
SPELING TUSSEN PLATTE MENGHAAK EN KOM

Uw Mixer/Keukenrobot is in de fabriek zodanig afgesteld, dat de platte menghaak de
bodem van de kom net niet raakt. Indien de platte menghaak echter om een of andere
reden de bodem van de kom wel raakt of zich te ver van de bodem bevindt, kan de
speling eenvoudig worden gecorrigeerd.

\ 7 b\
§ﬁ

i 7

Zet de motorkop omhoog. Draai
de schroef iets tegen de klok in
(naar links) om de platte menghaak
omhoog te brengen, of met de
klok mee (naar rechts) om de platte
menghaak te laten zakken. Stel

de platte menghaak zodanig in

dat deze de bodem van de kom
@ net niet raakt. Als u de schroef te
ver draait, kan het gebeuren dat
de vergrendelingshendel van de kom
niet op zijn plaats vergrendelt.

Draai de snelheidsregeling op
1 “0” (UIT). Trek de stekker van de 2
Mixer/Keukenrobot uit.

v
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OPMERKING: Als de platte menghaak
goed is afgesteld, zal deze de bodem of
de zijkant van de kom niet raken. Als de
platte menghaak of de draadgarde echter
te dicht bij de kom is afgesteld en de
bodem wel raakt, kan de toplaag van de
menghaak afslijten, of kunnen de draden
van de garde slijten.
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
BEVESTIGING/VERWIJDERING VAN HET SCHENKSCHILD*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

0

Bevestiging van het schenkschild:

Zet de snelheidsregelaar op “0” (UIT).

Trek de stekker van de Mixer/ Schuif het schenkschild vanaf de

Keukenrobot uit. Bevestig een voorkant van de Mixer/Keukenrobot
1 accessoire. Raadpleeg het onderdeel 2 over de kom, totdat het schild in het

“Bevestiging/verwijdering van de midden zit. De onderste rand van het

platte menghaak, de platte menghaak schild moet in de kom passen.

met flexibele kant, de draadgarde of
de kneedhaak”.

N

O @»Q@

Verwijdering van het schenkschild: Licht de voorkant van het

3 Draai de snelheidsregeling op 4 schenkschild uit de komrand en trek
“0" (UIT). Trek de stekker van naar voren. Verwijder het hulpstuk en
de Mixer/Keukenrobot uit. de kom.

* Alleen beschikbaar op bepaalde modellen. Ook verkrijgbaar als optioneel accessoire/
toebehoren.
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
GEBRUIK VAN HET SCHENKSCHILD*

Gebruik het schenkschild om te vermijden dat ingrediénten uit de kom spatten tijdens
het mixen, en om gemakkelijk ingrediénten in de kom te gieten tijdens het mixen.

Voor de beste resultaten draait u

het schild zo dat de motorkop het
1 “u"-vormige opening in het schild 2 Giet de ingrediénten via de

bedekt. De vultrechter bevindt zich vultrechter in de kom.

nu rechts van de hulpstuknaaf als u

voor de Mixer/Keukenrobot staat.

BEDIENING VAN DE SNELHEIDSREGELAAR

@ OPMERKING: De Mixer/Keukenrobot kan tijdens het gebruik warm worden. Bij een
zware belasting en een langere mixtijd wordt de bovenkant van het apparaat mogelijk
heet. Dit is normaal.

v
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Steek de stekker van de Mixer/
Keukenrobot in een daarvoor geschikt
stopcontact. De snelheidsregelaar
dient altijd op de laagste snelheid

1 gezet te worden voér het apparaat te 2
starten. Verhoog dan geleidelijk aan
de snelheid om te voorkomen dat de
ingrediénten uit de kom spatten. Kijk
in het overzicht in de “Richtlijnen voor
de snelheidsinstelling”

Schraap de wand van de kom

niet schoon wanneer de Mixer/
Keukenrobot in werking is. De kom en
de platte menghaak zijn 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.

* Alleen beschikbaar op bepaalde modellen. Ook verkrijgbaar als optioneel accessoire/
toebehoren.
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
RICHTLIJNEN VOOR DE SNELHEIDSINSTELLING

Bij alle snelheden wordt gebruik gemaakt van het Soft Start-mechanisme. Dit zorgt ervoor
dat de Mixer/Keukenrobot op een lagere snelheid start en vervolgens aanzienlijk versnelt
voor een optimale prestatie. Hiermee wordt voorkomen dat ingrediénten rondspatten

of meel opstuift bij het opstarten.

SNELHEID | HANDELING | HULPSTUK BESCHRIJVING

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 snelheid 1 niet
om gistdeeg te mengen of te kneden.

2 LANGZAAM Om langzaam te mengen, te pureren

MENGEN 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.

4 MENGEN, Om halfzwaar beslag zoals dat van

KLOPPEN E@ @ 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.

6 KLOPPEN, Voor matig snel kloppen (schuimen)

SCHUIMEN of stijfslaan. Gebruik deze snelheid
om cakes, donuts en ander beslag
te mengen. Hoge snelheid voor

cakemengsels.

8 SNEL KLOPPEN, Om room, eiwitten en gekookt
STIJFSLAAN suikerglazuur stijf te slaan.
10 SNEL Om kleine hoeveelheden room of
STIJFSLAAN eiwitten stijf te slaan, of aardappelpuree
op het einde stijf te slaan.

OPMERKING: De snelheidsregelaar kan worden ingesteld tussen de snelheden van

de bovenstaande tabel voor het bepalen van de snelheden 3, 5, 7 en 9 indien een
preciezere afstelling nodig is. Overschrijd snelheid 2 niet bij de bereiding van gistdeeg.
Bij een hogere snelheidsinstelling zou de Mixer/Keukenrobot schade kunnen oplopen.
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
OPTIONELE HULPSTUKKEN

KitchenAid biedt een breed scala aan optionele hulpstukken zoals voedselmolens
of pastamakers. Deze hulpstukken kunnen bevestigd worden op de aandrijfas voor
hulpstukken, zoals hier getoond wordt.

©1l236489
3 (]

“a

QS

Bevestiging: Draai de
snelheidsregeling op “0” (UIT). Maak de hulpsfcukknop los d_oor er
1 Trek de stekker van de Mixer/ 2 tegen de klok in aan te draaien.
Verwijder het hulpstuknaafdeksel.

Keukenrobot uit.

NEDERLANDS

Plaats de hulpstukkenas in de
vierkante hulpstuknaafbus en ga na

of deze goed past. Het kan eventueel Klem de hulpstukknop vast door er
3 nodig zijn om het hulpstuk heen 4 met de klok mee aan te draaien tot
en weer te bewegen. Wanneer het het hulpstuk goed aan de Mixer/

hulpstuk in de juiste positie staat, Keukenrobot bevestigd is.
zal de pen op het hulpstuk in de
uitsparing op de naafrand passen.
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Steek de stekker in een geschikt

Verwijdering: Draai de snelheids-

terwijl u eraan trekt.

het hulpstuk lichtjes heen en weer,

6 regeling op “0” (UIT). Trek de stekker
stopeontact. van de Mixer/Keukenrobot uit.
|
Maak de hulpstukknop los door er
tegen de klIJoi i:aan tF; drasien. Draai Plaats het hulpstuknaafdeksel terug.
7 : 8 Klem de hulpstukknop vast door er

met de klok mee aan te draaien.

OPMERKING: Zie de Gebruiks- en Onderhoudshandleiding voor elk specifiek hulpstuk
voor de aanbevolen snelheidsinstellingen en de gebruikstijden.
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TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN

MIXTIPS

Mixtijd

Uw KitchenAid Mixer/Keukenrobot

zal sneller en grondiger mixen dan de
meeste andere elektrische mixers. Om

te vermijden dat de mengsels overmatig
geklopt worden, moet de mixtijd voor de
meeste recepten aangepast worden.

Om de ideale mixtijd te bepalen, houdt u
het beslag of deeg in de gaten en mengt u
het slechts zolang tot het eruitziet zoals het
recept aangeeft, zoals bijvoorbeeld “glad
en romig”. Kies de beste mixsnelheid aan
de hand van het gedeelte “Richtlijnen voor
de snelheidsinstelling”.

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:

1/3 droge ingrediénten
1/2 vloeibare ingrediénten
1/3 droge ingrediénten
1/2 vloeibare ingrediénten
1/3 droge ingrediénten

Gebruik stand 1 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.

OPMERKING: Als op de bodem van de
kom ingrediénten niet grondig gemengd
zijn, betekent dit dat de menghaak

zich te ver van de bodem van de kom
bevindt. Zie “Speling tussen platte
menghaak en kom”.

‘ ‘ W10863290A_05_NL_v01.indd 109

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 vermengd worden. Het beslag
moet dik genoeg zijn om te voorkomen
dat het fruit of de noten tijdens het
bakken naar de bodem van de pan zakken.
Kleverig fruit moet met meel bestrooid
worden zodat het beter verspreidt 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.
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Gistdeeg kneden

Gebruik ALTIJD de kneedhaak om
gistdeeg te mixen en te kneden. Gebruik
snelheid 2 om gistdeeg te mixen of te
kneden. Bij gebruik van een andere
snelheid verhoogt de kans op storingen in
de Mixer/Keukenrobot.

Gebruik nooit recepten die meer dan 900
g universeel meel of 800 g volkorenmeel
nodig hebben, bij het maken van deeg met
een Mixer/Keukenrobot met kantelbare
kop van 4,28 liter.

Gebruik nooit recepten die meer dan 1

kg universeel meel of 800 g volkorenmeel
nodig hebben, bij het maken van deeg met
een Mixer/Keukenrobot met kantelbare
kop van 4,8 liter.

TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN | 109
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TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN
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 slagroom stijf tot het gewenste niveau.

HOEVEELHEID SNELHEID
1 eiwit GELEIDELIJK naar 10
2 of meer eiwitten GELEIDELIJK naar 8

Niveaus van stijfkloppen

Met uw KitchenAid Mixer/Keukenrobot worden eiwitten snel stijf geklopt.
Let er dus goed op dat u de eiwitten niet overmatig stijfslaat.

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.

HOEVEELHEID SNELHEID
minder dan 200 ml GELEIDELIJK naar 10
meer dan 200 ml GELEIDELIJK naar 8
Niveaus van stijfkloppen
@ Let goed op de room tijdens het stijfkloppen. Omdat uw KitchenAid Mixer/Keukenrobot @

zo snel klopt, zijn er telkens maar enkele seconden tussen de verschillende niveaus
van stijfkloppen.
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ONDERHOUD EN REINIGING

AWAARSCHUWING

)

Gevaar voor elektrische schokken

In een geaard stopcontact steken.
Verwijder de randaarde niet.
Gebruik geen adapter.

Gebruik geen verlengsnoer.

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

{J

Zorg er altijd voor dat u de stekker
van de Mixer/Keukenrobot uit

het stopcontact trekt vooraleer

u deze schoonmaakt. Veeg de
Mixer/Keukenrobot af met een
zachte en vochtige doek. Gebruik
geen huishoudelijke/commerciéle
schoonmaakmiddelen. Veeg de as
van de garde regelmatig schoon en
verwijder daarbij alle mogelijke resten
die zich daar hebben opgehoopt.
Niet in water onderdompelen.

L 902

=
T

De kom, het schenkschild*, de witte
platte menghaak, platte menghaak
met flexibele kant* en de witte
kneedhaak zijn vaatwasbestendig.

2 Maak ze anders grondig schoon in
heet water met zeepsop en spoel ze
zorgvuldig af, véor ze af te drogen.
Bewaar geen standaard toebehoren
op de as.

BELANGRIJK: De draadgarde is niet
vaatwasbestendig. Maak haar grondig
schoon in heet water met zeepsop

en spoel zorgvuldig af, véér haar af
te drogen. Bewaar de draadgarde
niet op de as.
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* Alleen beschikbaar op bepaalde modellen. Ook verkrijgbaar als optioneel accessoire/
toebehoren.
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PROBLEEMOPLOSSING
Lees de tekst hieronder voordat u de
AWAARSCHUWING dienst-na-verkoop/after sales service
benadert.

1. De Mixer/Keukenrobot kan tijdens het
gebruik warm worden. Het is mogelijk
dat u bij een zware belasting en een

ﬁ langere mixtijd de bovenkant van het

apparaat niet kunt aanraken zonder dat
deze heet aanvoelt. Dit is normaal.

Gevaar voor elektrische schokken 2. De Mixer/Keukenrobot kan eventueel
een doordringende geur afgeven,
In een geaard stopcontact steken. vooral wanneer hij nieuw is. Dat is

gebruikelijk bij elektromotoren.

Verwijder de randaarde niet. 3. Als de platte menghaak de kom raakt,

Gebruik geen adapter. schakel dan het apparaat uit. Zie
“Speling tussen platte menghaak en
Gebruik geen verlengsnoer. kom”.

Het niet opvolgen van deze instructies Als uw Mixer/Keukenrobot slecht of
kan de dood, brand of elektrische helemaal niet werkt, controleer dan
het volgende:

e Zit de stekker van de Mixer/
Keukenrobot in het stopcontact?

¢ |s de zekering in de voeding naar de
Mixer/Keukenrobot in orde? Hebt u

een zekeringenkast, controleer dan of

@ er voeding is. @

e Zet de Mixer/Keukenrobot 10-
15 seconden uit en vervolgens weer
aan. Als de Mixer/Keukenrobot nog
steeds niet start, laat hem dan 30
minuten afkoelen voordat u hem
opnieuw aanzet.

e Als het probleem niet te wijten is
aan één van de bovenstaande zaken,
raadpleeg dan de rubriek “Garantie
en klantencontact”.

schokken tot gevolg hebben.
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GARANTIE EN SERVICE
GARANTIE VOOR KITCHENAID MIXER/KEUKENROBOT

Wat KitchenAid

Duur van de garantie: wel vergoedt:

Wat KitchenAid niet vergoedt:

Europa, Het vervangen A. Reparaties wanneer
Midden-Oosten van onderdelen en de Mixer/Keukenrobot

en Afrika: arbeidsloon voor gebruikt is voor

Voor Artisan het repareren van iets anders dan de
modellen 5KSM125 defecten ten gevolge huishoudelijke bereiding
en 5KSM175PS: van materiaal- of van voedingswaren.

vijf jaar volledige constructiefouten. B. Schade als gevolg van
garantie vanaf de Deze herstellingen een ongeluk, wijzigingen,
aankoopdatum. moeten uitgevoerd verkeerd gebruik, misbruik,
Voor modellen worden door een of schade als gevolg van
5K45SS en 5KSM45: | erkende dienst- een installatie/werking die
twee jaar volledige na-verkoop/after niet in overeenstemming
garantie vanaf de sales service van is met lokale elektrische
aankoopdatum. KitchenAid. voorschriften.

KITCHENAID AANVAARDT GEEN ENKELE VERANTWOORDELIJKHEID VOOR
INDIRECTE SCHADE.

KLANTENCONTACT

@ Indien u nog vragen hebt of de dichtsbijzijnde KitchenAid geautoriseerde dienst-na-
verkoop/after sales service zoekt, kunt u onderstaande contactpersonen raadplegen.

OPMERKING : Alle reparaties moeten in het land van aankoop worden uitgevoerd
door een geautoriseerde dienst-na-verkoop/after sales service van KitchenAid.
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Gratis oproepnummer:
In Nederland: 0800 0200151
In Belgié: 0800 93285

E-mail contact:

In Nederland: Ga naar www.KitchenAid.nl, en klik onderaan op de pagina op de link
“Contact met ons opnemen”

In Belgié: Ga naar www.KitchenAid.be, en klik onderaan op de pagina op de link
"Contact met ons opnemen”

Adres Belgié & Nederland:
KitchenAid Europa, Inc.
Postbus 19

B-2018 ANTWERPEN 11

Algemeen gratis oproepnummer: . 00800 3810 4026

Bezoek onze website voor meer informatie:
www.KitchenAid.eu

© 2016. Alle rechten voorbehouden.
Specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.
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COMPONENTES Y FUNCIONES
COMPONENTES Y FUNCIONES

Cabezal Toma de accesorios
del motor ‘ /

\ __Tuerca de fijacién
de accesorios

Palanca de
control de

velocidad
Palanca aseguradora

para el cabezal del
motor (no se muestra)

Eje del

& '* batidor
Q

Tornillo de ajuste de
la altura del batidor
(no se muestra)

Bol**

¥_ —
Placa de sujecién /

del bol

S Escudo

% vertedor*

* Incluido solamente con determinados modelos. También disponible como accesorio

opcional.
** E| disefio y material del bol dependen del modelo de la batidora de pie.
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Batidor plano Batidor de borde flexible*

2

Gancho amasador Batidor de varillas

_ 0

ESPANOL

Bol de acero inoxidable de 3 L*

* Incluido solamente con determinados modelos. También disponible como

accesorio opcional.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DE LA
BATIDORA DE PIE

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

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 iran acompanados del simbolo de alerta
y la palabra “PELIGRO” o “ADVERTENCIA”. Estas palabras significan:

Puede fallecer o herirse de gravedad si
A PE L I G RO no sigue las instrucciones de inmediato.
Puede fallecer o herirse de gravedad si
A ADVE RTENCIA no sigue las instrucciones.

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

MEDIDAS DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, se deben
tomar en todo momento una serie de precauciones
de seguridad basicas, entre las que se incluyen las
siguientes:

1. Lea todas las instrucciones.

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

3. Desenchufe la batidora de pie cuando no se esté
utilizando, antes de fijar o quitar piezas y antes de
limpiarla.

4. No deje la batidora de pie desatendida en ningun
momento mientras esta en funcionamiento.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DE LA
BATIDORA DE PIE

5. Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir
de 8 anos y por personas con limitaciones fisicas,
sensoriales 0 mentales, o que carezcan de la
experiencia y el conocimiento sufcientes, siempre
que lo hagan bajo la supervisidn de las personas
responsables de su seguridad o que hayan recibido de
las mismas las instrucciones adecuadas para su uso
de forma segura y hayan comprendido los peligros que
este conlleva. No permita que los nifios jueguen con
el aparato. Las tareas de limpieza y mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios sin supervision.

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

7. No utilice la batidora de pie con el cable o el enchufe
en mal estado, ni en caso de que la batidora de pie no

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

8. El uso de accesorios no recomendados o no vendidos
por KitchenAid puede provocar incendios, descargas
eléctricas o lesiones.

9. No utilice la batidora de pie en exteriores.

10. No deje que el cable cuelgue de una mesa o encimera.

11. Retire el batidor plano, el batidor de varillas o el
gancho amasador de la batidora de pie antes de
lavarlos.

12. Este producto esté disefiado exclusivamente para uso
doméstico.

CONSERVE ESTAS
INSTRUCCIONES

ESPANOL
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DE LA

BATIDORA DE PIE
REQUISITOS ELECTRICOS

k-

Peligro de descarga eléctrica

Enchufela en una salida con toma
de tierra.

No extraiga la clavija de conexién
a tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas instrucciones
podria provocar la muerte, un incendio
o una descarga eléctrica.

Potencia:

300 W para los modelos 5KSM125
y 5KSM175PS

275 W para los modelos 5K45SS

y 5KSM45

Voltaje: 220-240 V
Hercios: 50/60 Hz

NOTA: si el enchufe no encaja en la toma
de corriente, péngase en contacto con
un electricista cualificado. No modifique
el enchufe de ninguna manera. No utilice
un adaptador.

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

TRATAMIENTO DE RESIDUOS DE EQUIPOS ELECTRICOS

Tratamiento del material del paquete

El material del paquete es 100 %
recyclable y viene etiquetado con
el simbolo que asi lo indica /. Por
lo tanto, todos y cada uno cfé‘?os
componentes del paquete deben
desecharse con responsabilidad

y de acuerdo con las normativas locales

para el tratamiento de residuos.

Coémo desechar el producto

- Este aparato lleva el marcado CE

en conformidad con la Directiva
2012/19/EU del Parlamento Europeo y
del Consejo sobre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos (RAEE).

- El reciclaje apropiado de este producto

evita consecuencias negativas para el
medioambiente y la salud.

- El simbolo == en el producto o

en la documentacién indica que no
puede ser tratado como residuos
domésticos normales, sino que deben
entregarse en el correspondiente punto
de recogida de equipos eléctricos y
electrénicos.

Para obtener informaciéon mas detallada
sobre el tratamiento, recuperacion

y reciclaje de este producto, péngase
en contacto con el ayuntamiento, con
el servicio de eliminacién de residuos
urbanos o el lugar donde lo adquirié.

120 | MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DE LA BATIDORA DE PIE

EEEENTTT ) - [ [

‘ ‘ W10863290A_06_ES_v01.indd 120 @ 3/30/16 11:50 AM‘ ‘



BT o [ T

USO DE LA BATIDORA DE PIE
GUIA DE ACCESORIOS

ACCESORIO uso

Batidor plano y batidor g
o

Tartas, recubrimientos glaseados, dulces, galletas,
masa para pasteles, panecillos, carne picada,
puré de patatas

de borde flexible* para
mezclas de normales a
densas:

Batidor de varillas para Huevos, claras de huevo, nata para montar,

mezclas que necesitan / — \\ merengues italianos, bizcochos, mayonesa,
aire incorporado: l\‘ i algunos dulces
{
\"
“\_/
Gancho amasador para Pan, panecillos, masa de pizza, bollos
mezclar y amasar masas
de levadura:
@ * Incluido solamente con determinados modelos. También disponible como @

accesorio opcional.
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USO DE LA BATIDORA DE PIE
MONTAJE/DESMONTAJE DEL BOL

\Y (4

—i =

Para montar el bol:

Asegurese de que la batidora esté Sostenga la palanca aseguradora en
1 apagada (control de velocidad en 2 la posicién de desbloqueo e incline

posicion “0"). Desenchufe la batidora hacia atras el cabezal del motor.

de pie.

Coloque el bol en la placa de sujecion Para retirar el bol: Repita los pasos
3 del bol. Rote suavemente el bol en la 4 1y 2. Gire suavemente el bol hacia la
direccién de las agujas del reloj. derecha.
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USO DE LA BATIDORA DE PIE
ELEVACION/DESCENSO DEL CABEZAL DEL MOTOR

17—
: )

> P

Para elevar el cabezal del motor:
Presione la palanca aseguradora en la
posicion de desbloqueo y levante el
cabezal. Una vez elevado, la palanca
volverd automaticamente a la posicién
de bloqueo para mantenerlo elevado.

Para bajar el cabezal del motor:
Presione la palanca de aseguradora
hasta la posicién de desbloqueo

y baje con cuidado el cabezal. La
palanca volvera automéaticamente a la
posicién de bloqueo para mantener
el cabezal bajado. Antes de mezclar,
intente levantar el cabezal para

comprobar que esté bloqueado.

NOTA: El cabezal del motor deberd mantenerse en posicién de bloqueo cuando use
la batidora de pie.
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USO DE LA BATIDORA DE PIE

MONTAJE/DESMONTAJE DEL BATIDOR PLANO, BATIDOR DE BORDE
FLEXIBLE*, EL BATIDOR DE VARILLAS O EL GANCHO AMASADOR

A ADVERTENCIA >

e —

©1 24654
Riesgo de resultar herido \ﬁ =

Desenchufe la batidora antes de
tocar los batidores.

0 q

En caso de no hacerlo, se podrian O‘
producir fracturas de huesos, 0

cortes o cardenales.

Para montar el accesorio:
Asegurese de que la batidora esté

1 apagada (control de velocidad en
posicion “0"). Desenchufe la batidora
de pie.

a%ﬂ »

Deslice el accesorio sobre el eje del

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

mismo y presione hacia arriba lo mas
3 posible. A continuacién, girelo hacia
la derecha hasta engancharlo en el

pasador del eje.

Q

o

—_— ©1 246 g,
— see

4

Para retirar el accesorio: Repita los
pasos 1y 2. Presione el accesorio
hacia arriba tanto como sea posible
y girelo hacia la izquierda. A
continuacion, tire de él para sacarlo
del eje del batidor.

@»q@
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USO DE LA BATIDORA DE PIE
DISTANCIA ENTRE EL BATIDOR Y EL BOL

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

o

\«)‘2"5510
S X S
"l‘

Asegurese de que la batidora esté

1 apagada (control de velocidad en
posicién “0"). Desenchufe la batidora
de pie.

/

s

b\

|

Levante el cabezal del motor.
Gire el tornillo ligeramente en el
sentido contrario al de las agujas
del reloj (izquierda) para elevar el
batidor plano o en el sentido de

2 Ias'agujas'del reloj (d.erecha) para
bajarlo. Ajuste el batidor plano de
modo que sobresalga ligeramente
de la superficie del bol. Si aprieta
demasiado el tornillo, puede que la
palanca aseguradora no se ajuste en
su lugar.

NOTA: Si se ajusta de forma adecuada,
el batidor plano no golpeard el fondo ni
las paredes del bol. Si el batidor plano o
el batidor de varillas esté tan cerca que
golpea el fondo del bol, puede que se
desgasten el recubrimiento o las varillas
del batidor.
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USO DE LA BATIDORA DE PIE
MONTAJE/DESMONTAJE DEL ESCUDO VERTEDOR*

N

— ©1 24563
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Para montar el escudo vertedor:
Asegurese de que la batidora esté
apagada (control de velocidad en
posicion “0"). Desenchufe la batidora

Desde la parte delantera de la
batidora de pie, deslice el escudo

posicién “0"). Desenchufe la batidora

de pie.

1 de pie. Coloque el accesorio elegido. 2 vertedor hasta dejarlo centrado sobre
Consulte la seccion “Montaje/ el bol. El borde inferior del escudo
desmontaje del batidor plano, el debe encajar dentro del bol.
batidor de borde flexible, el batidor
de varillas o el gancho amasador”.

\Y
§«H 1ss s
@ ’
O
Para retirar el escudo vgrtedor: . Levante la parte delantera del escudo
Asegrese de que la batidora esté vertedor, separandolo del borde del
3 apagada (control de velocidad en 4 : Sep

bol, y tire hacia delante. Retire el
accesorio y el bol.

* Incluido solamente con determinados modelos. También disponible como

accesorio opcional.
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USO DE LA BATIDORA DE PIE
USO DEL ESCUDO VERTEDOR*

Utilice el escudo vertedor para evitar que los ingredientes salpiquen fuera del bol durante
el proceso, asi como para verter ingredientes en el bol durante el mismo.

Para obtener mejores resultados, gire

el escudo vertedor de manera que el
cabezal del motor cubra el hueco en
1 forma de “U” existente en el escudo.
El conducto para verter debe quedar

a la derecha de la toma de accesorios

(mirando de frente a la batidora).

2

Vierta los ingredientes en el bol por
el conducto para verter

UTILIZACION DEL CONTROL DE VELOCIDAD

NOTA: La batidora de pie se puede calentar durante su uso. Con cargas pesadas
que requieren un tiempo de batido prolongado, la parte superior de la unidad puede

calentarse bastante. Esto es normal.

|'© Q

Sl 2ics
@\

Enchufe la batidora de pie a la toma
de corriente eléctrica adecuada.
Para comenzar, y a fin de evitar que
los ingredientes salpiquen fuera del
1 bol, sitte la palanca de control de la
velocidad en la velocidad més baja y,
a continuacién, aumente la velocidad
gradualmente. Consulte la seccion
“Guia de control de la velocidad”.

Na raspe el bol mientras la batidora
de pie esté en funcionamiento. El bol
y el batidor estan disefados para
proporcionar una mezcla homogénea,
sin que se tenga que raspar con
frecuencia. Normalmente es suficiente
con raspar el bol una o dos veces
cuando se mezcle.

accesorio opcional.
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USO DE LA BATIDORA DE PIE

GUIA DE CONTROL DE LA VELOCIDAD

Todas las velocidades estan dotadas de la funcién Soft Start, en virtud de la cual la
batidora de pie comienza a funcionar automéaticamente 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.

VELOCIDAD

ACCION

ACCESORIO

DESCRIPCION

1

REMOVER

DD

Para remover lentamente, combinar,
hacer puré e iniciar cualquier proceso
de batido. Utilicela para agregar
harina e ingredientes secos a la
mezcla, asi como para afiadir liquidos
a ingredientes secos. No utilice la
velocidad 1 para mezclar o amasar
masas de levadura.

MEZCLAR A
VELOCIDAD
LENTA

DD
GO

Para mezclar a velocidad lenta, hacer
puré y 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.

MEZCLAR, BATIR

DD
S

Para batir mezclas semidensas, como
las de las galletas. Utilicela para
combinar azicar y mantequilla, asi
como para agregar azlcar a las claras
de huevo para la preparacién de
merengues. Velocidad media para
masas de pastel.

BATIR, HACER
CREMAS

DD
S

Para batir a una velocidad media alta
(hacer cremas) o montar. Se emplea
para finalizar la masa de pasteles,
rosquillas u otras mezclas. Velocidad
elevada para masas de pastel.

BATIR A GRAN
VELOCIDAD,
MONTAR

S

Para montar cremas, claras de huevo
y merengues italianos.

MONTAR
A GRAN
VELOCIDAD

S

Para montar cantidades pequefas de
crema, claras de huevo o para acabar
de montar el puré de patatas.

NOTA: Si se necesita un ajuste mas preciso, puede fijarse la palanca de control
de velocidad entre las velocidades indicadas en la tabla de arriba para obtener las
velocidades 3, 5, 7 y 9. Utilice solo hasta la velocidad 2 para preparar masas de
levadura, de lo contrario, podria ocasionar dafios a la batidora.
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USO DE LA BATIDORA DE PIE
ACCESORIOS OPCIONALES

KitchenAid ofrece una amplia gama de accesorios opcionales, como picadoras de
alimentos o maquinas para hacer pasta. Pueden montarse al eje de transmisién de
accesorios de la batidora de pie, tal y como se ha indicado anteriormente.

@ |

Para montar el accesorio:

Asegurese de que la batidora esté
1 apagada (control de velocidad en

posicién “0"). Desenchufe la batidora
de pie.

©1l236489
3 (]

“a

Afloje la tuerca de accesorios,

2 girdndola en el sentido contrario al de
las agujas del reloj. Quite la cubierta
de la toma de fijacion.

ESPANOL

Introduzca el alojamiento del eje del
accesorio en la toma de accesorios,
asegurandose de que el arbol de
transmisién del accesorio encaja en
el receptéculo cuadrado de la toma

3 de accesorios. Puede ser necesario
girar el accesorio hacia atras y hacia
adelante. Cuando el accesorio esta
en la posicién correcta, el pasador del
accesorio encajara en la muesca del
borde de la toma.

Apriete la tuerca de accesorios,

4 girandola en el sentido de las agujas
del reloj hasta que el accesorio esté
totalmente fijado a la batidora de pie.
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USO DE LA BATIDORA DE PIE

@'Z g

Para desmontar el accesorio:
Asegurese de que la batidora esté
apagada (control de velocidad en
posicion “0"). Desenchufe la batidora
de pie.

5 Enchufe la batidora a la toma de 6
corriente eléctrica adecuada.

|

Afloje la tuerca de accesorios,
girdandola en el sentido contrario al de

7 las agujas del reloj. Gire un poco el
accesorio hacia atras y hacia delante
mientras tira hacia fuera.

Vuelva a colocar la cubierta de la base
8 de fijacion del accesorio. Apriete la

tuerca de accesorios, girandola en el

sentido de las agujas del reloj.

NOTA: Consulte el Manual de uso y cuidado de cada accesorio para ver los ajustes de
velocidad y tiempos de funcionamiento recomendados.
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CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES

RESULTADOS
CONSEJOS PARA MEZCLAR

Tiempo de batido

Su batidora de pie KitchenAid mezclara
mas rapido y mejor que la mayoria 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.

Para determinar el tiempo de batido ideal,
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”. Para seleccionar

las velocidades de batido adecuadas,
consulte la seccién “Guia de control de la
velocidad”.

Agregar los ingredientes

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

1/3 ingredientes secos
1/2 ingredientes liquidos
1/3 ingredientes secos
1/2 ingredientes liquidos
1/3 ingredientes secos

Utilice la velocidad 1 hasta que los
ingredientes se combinen. A continuacion,
aumente la velocidad progresivamente
hasta alcanzar la velocidad deseada.

Anada siempre los ingredientes lo mas
cerca posible del borde del bol, no
directamente en el batidor en movimiento.
El escudo vertedor se puede utilizar

para agregar los ingredientes con mayor
facilidad.

NOTA: Si los ingredientes depositados
en el fondo del bol no se mezclan bien,
el batidor no esté lo suficientemente
introducido en el bol. Véase la seccidon
“Distancia entre el batidor y el bol”.

CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

®

‘ ‘ W10863290A_06_ES_v01.indd 131

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 frutos secos, pasas o frutas
escarchadas

Los materiales sélidos se deberian afiadir
durante los Ultimos segundos del proceso
de mezclado a velocidad 1. La mezcla
debe ser lo suficientemente espesa

como para que la fruta o las nueces no

se depositen en el fondo de la fuente
durante la coccidn. Las frutas pegajosas se
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 mas
reducidas para evitar que salpiquen.
Aumentar la velocidad una vez que

la mezcla haya espesado.

Amasar masas de levadura

SIEMPRE utilice el gancho amasador para
mezclar y amasar masas de levadura.
Emplee la velocidad 2 para mezclar o
amasar masas de levadura. La utilizacién
de cualquier otra velocidad aumenta las
posibilidades de que la unidad falle.

No utilice recetas que requieran mas de
900 g de harina para todo uso o 800 g de
harina de trigo integral a la hora de hacer
masas con la batidora de pie con cabezal
inclinable de 4,28 L de capacidad.

No utilice recetas que requieran mas de

1 kg de harina para todo uso o 800 g de
harina de trigo integral a la hora de hacer
masas con la batidora de pie con cabezal
inclinable de 4,8 L de capacidad.

| 131
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CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES
RESULTADOS

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 salpicaduras, vaya aumentando la velocidad
progresivamente hasta alcanzar la designada y monte hasta el punto deseado.

CANTIDAD VELOCIDAD

1 clara de huevo PROGRESIVAMENTE HASTA 10
2 o més claras de huevo PROGRESIVAMENTE HASTA 8
Fases a la hora de montar claras de huevo

Con su batidora de pie KitchenAid montara las claras rapidamente. De forma que tenga
cuidado para que no las monte en exceso.

NATA MONTADA

Vierta la nata para montar fria en el bol previamente enfriado. Fije el bol y el batidor de
varillas. Para evitar salpicaduras, vaya aumentando la velocidad progresivamente hasta
alcanzar la designada y monte hasta el punto deseado.

CANTIDAD VELOCIDAD
menos de 200 ml PROGRESIVAMENTE HASTA 10
mas de 200 ml PROGRESIVAMENTE HASTA 8
@ Fases a la hora de montar nata @

Tenga cuidado con la nata a la hora de montarla. Su batidora de pie con cabezal
inclinable KitchenAid monta tan répidamente que solo transcurren unos segundos entre
las distintas fases del proceso.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

A ADVERTENCIA

®

4

Peligro de descarga eléctrica

Enchufela en una salida con toma
de tierra.

No extraiga la clavija de conexién
a tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas instrucciones
podria provocar la muerte, un incendio
o una descarga eléctrica.

Asegurese siempre de desenchufar
la batidora de pie antes de su
limpieza. Limpie la batidora

de pie con un trapo suave
humedo. No utilice productos de
limpieza domésticos/comerciales.
Limpie asiduamente con un pafo
el eje para el batidor, eliminando
cualquier residuo que se pueda
acumular. No la sumerja en agua.

El bol, el escudo vertedor*, el batidor
blanco plano, batidor de borde
flexible* y el gancho amasador blanco
son aptos para el lavavajillas. O bien,
se pueden limpiar cuidadosamente
en agua caliente con jabén y aclarar
completamente antes de secarlos.

No deje puestos los batidores en

el eje.

IMPORTANTE: El batidor de varillas
no es apto para el lavavajillas. Lavelo
a fondo en agua caliente jabonosa y
enjuaguelo completamente ante de
secarlo. No deje puesto el batidor de
varillas en el eje.
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* Incluido solamente con determinados modelos. También disponible como
accesorio opcional.

CUIDADO Y LIMPIEZA | 133

ESPANOL

3/30/16 11:50 AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

SOLUCION DE PROBLEMAS
Por favor, lea la informacién que viene
A ADVERTENCIA a continuacion antes de contactar con
su servicio técnico.

1. La batidora de pie se puede calentar
durante su uso. Con cargas pesadas
durante periodos de mezclado

ﬁ prolongados es posible que no pueda

tocar cbmodamente la parte superior
de la unidad. Esto es normal.

Peligro de descarga eléctrica 2. La batidora de pie puede desprender
Enchufela en una salida con toma un olor acre, sobre todo cuando es
de tierra. nueva. Es algo habitual cuando se trata

. . ., de motores eléctricos.
No extraiga la clavija de conexién

a tierra. 3. Si el batidor plano golpea el bol,

N detenga la batidora de pie. Véase la
No utilice un adaptador. seccién “Distancia entre el batidor y el
bol”.

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

e ;Estd enchufada la batidora de pie?

e ;Esta en funcionamiento el fusible del
circuito de la batidora de pie? Si tiene
un interruptor automatico, asegurese

de que el circuito esté cerrado.

@ e Apague la batidora de pie entre 10y @
15 segundos y, a continuacién, vuelva
a encenderla. Si la batidora de pie no
se pone en marcha, deje que se enfrie
durante unos 30 minutos antes de
volverla a encender.

e Si el problema no se debe a uno
de los motivos anteriormente
mencionados, véase la seccidon
"“Servicio y garantia”.

No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas instrucciones
podria provocar la muerte, un incendio
o una descarga eléctrica.
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GARANTIA Y SERVICIO
GARANTIA DE LA BATIDORA DE PIE KITCHENAID

Duracién de la garantia:

KitchenAid pagara por:

KitchenAid no pagara por:

Europa, Oriente Medio
y Africa:

Para los modelos
Artisan 5KSM125 y
S5KSM175PS:

cinco aios de garantia
completa a partir de la
fecha de compra.

Para los modelos
5K45SS y 5SKSM45:
dos afios de garantia
completa a partir de la
fecha de compra.

Costes de las piezas de
repuesto y del trabajo
de reparacion para
corregir los defectos

de materiales o mano
de obra. Sélo un
Servicio de asistencia
técnica KitchenAid
autorizado puede
realizar las reparaciones.

A. Reparaciones cuando

. Dafios ocasionados por

la batidora de pie se
utilice para usos distintos
a la preparacién de
alimentos.

accidente, alteraciones,
uso indebido,

abuso o instalacién/
funcionamiento que

no sea conforme con
los cédigos eléctricos
locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR

DARNOS INDIRECTOS.

PLANIFICACION DEL SERVICIO

Cualquier reparacién se deberia realizar, en un dmbito local, por un centro de servicio
técnico autorizado por KitchenAid. Contacte con el distribuidor al que le comprd
la unidad para obtener el nombre del centro de servicio técnico autorizado por

KitchenAid mas cercano.

ATENCION AL CLIENTE

RIVER INTERNATIONAL , S.A.

C/ Beethoven 15

08021 Barcelona (Espana)

Tel. 93 201 37 77
kitchenaid@riverint.com

Servicio Técnico Central

PRESAT
Tel. 93 247 8570
www.presat.net

Para obtener mas informacién, visite nuestro sitio web en:

‘ ‘ W10863290A_06_ES_v01.indd 135

www.KitchenAid.eu

© 2016. Todos los derechos reservados.
Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.
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INSTRUCOES DA BATEDEIRA
PECAS E CARACTERISTICAS

Encaixe de ligacdo
Cabeca
do motor, ‘ /
,/ Bot3o de fixacdo

Alavanca de

controlo de

velocidade Alavanca de bloqueio

da cabeca do motor
(n3o visivel)

Parafuso de
ajustamento de
altura da batedeira

(ndo ilustrado)

Taca**

—_—
Placa de fixagﬁo /

da tigela

Resguardo

% de salpicos*

* Fornecido apenas com alguns modelos. Também disponivel como acessério opcional
** O design e o material da taga dependem do modelo da batedeira.
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INSTRUCOES DA BATEDEIRA

Misturador Misturador de extremidade flexivel*

PORTUGUES

Amassador

Taca de 3 L em aco inoxidavel*

* Fornecido apenas com alguns modelos. Também disponivel como acessério opcional.
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SEGURANCA DA BATEDEIRA

A sua seguranca e a dos outros é muito importante.

Este manual e o electrodoméstico contém varias mensagens de seguranga importantes.
Deve sempre ler e respeitar todas as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de aviso de segurancga.

Este aviso alerta-o para perigos potenciais que podem causar a morte
ou ferimentos a si e aos outros.

Todas as mensagens de seguranca sao fornecidas a seguir ao simbolo de aviso
de seguranca e as palavras “PERIGO” OU “AVISO”. Estas palavras significam:

g PE RI G o Corre risco de morte ou ferimentos graves
se nao seguir imediatamente as instrucoes.
g AVI so Corre risco de morte ou ferimentos graves
se nao seguir as instrugoes.

Todas as mensagens de seguranga indicar-lhe-do qual o potencial perigo, como evitar
a possibilidade de ser ferido e o que acontece caso as instrugées ndo sejam respeitadas.

INSTRUCOES DE SEGURANCA
® IMPORTANTES ®

A utilizacao de aparelhos elétricos exige que
sejam sempre respeitadas precaucoes basicas de
seguranca, incluindo as seguintes:

1. Leia todas as instrucdes.

2. Para evitar o risco de choque eléctrico, ndo coloque a
batedeira em agua ou qualquer outro liquido.

3. Desligue a batedeira da tomada quando n&o estiver a
ser utilizada, antes de montar ou desmontar qualquer
acessorio e antes de proceder a sua limpeza.

4. Nao deixe a batedeira em funcionamento sem
supervisao.

140 | SEGURANCA DA BATEDEIRA
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SEGURANCA DA BATEDEIRA

5. Este aparelho pode ser utilizado por criangas a
partir dos 8 anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta
de experiéncia e conhecimento, desde que sejam
supervisionadas ou tenham recebido instrucdes sobre
a utilizacao segura do aparelho e compreendam os
perigos envolvidos. As criangas ndo devem brincar
com o aparelho. A limpeza e a manutencdo ndo devem
ser efectuadas por criangas sem supervisao.

6. Evite tocar nas pecas em movimento. Quando o
misturador estiver em funcionamento, mantenha
as maos, o cabelo, a roupa, as espatulas e outros
utensilios afastados, para evitar o risco de ferimentos
e/ou danos na batedeira.

7. Nao utilize a batedeira se o cabo eléctrico ou a ficha
estiverem danificados, se a batedeira estiver avariada,
tiver caido ou estiver danificada. Devolva o aparelho
ao Centro de Assisténcia Autorizada mais préoximo
para controlo, reparacdo ou regulacdao mecanica ou

@ eléctrica. @

8. A utilizacdo de acessorios ndo recomendados ou
vendidos pela KitchenAid pode provocar incéndios,
choque eléctrico ou ferimentos.

9. Nao utilize a batedeira no exterior.

10. Nao deixe o cabo eléctrico pendurado na borda da
mesa ou bancada.

11. Remova o misturador, o batedor ou o amassador da
batedeira antes de os lavar.

12. Este produto foi concebido apenas para utilizacéo
doméstica.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

PORTUGUES
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SEGURANCA DA BATEDEIRA

REQUISITOS ELETRICOS

K-

Perigo de choque eléctrico

Ligue a uma tomada com ligagao
a terra.

N3ao retire o contacto de ligacao a terra.
Nao utilize um adaptador.
Nao utilize uma extensao.

A nao observacao destas instrugées
pode resultar em morte, incéndio ou
choque eléctrico.

Poténcia:

300 W para os modelos 5KSM125
e 5KSM175PS

275 W para os modelos 5K45SS e
5KSM45

Tensao: 220-240 V
Frequéncia: 50/60 Hz

NOTA: Se a ficha ndo encaixar na tomada,
contacte um eletricista qualificado.

Nao efetue qualquer modificacdo a ficha.
N3o utilize um adaptador.

N&o utilize uma extensédo. Se o cabo
elétrico for demasiado curto, pega a um
eletricista qualificado ou a um técnico dos
servicos de assisténcia para instalar uma
tomada perto do aparelho.

ELIMINACAO DE EQUIPAMENTOS ELETRICOS

Eliminar o material de embalagem

O material de embalagem é 100%
reciclavel e devidamente rotulago
com o simbolo de reciclagem ¢ 3y

. Consequentemente, os varios
componentes da embalagem devem
ser eliminados de forma responséavel e
de acordo com os regulamentos locais
para a eliminagado de desperdicios.

Eliminacdo do produto

- Este aparelho est3 classificado

de acordo com a Diretiva Europeia
2012/19/EU sobre destruicdo de
Equipamentos Elétricos e Eletrénicos
(REEE).

- Ao garantir a eliminacao adequada
deste produto, estaré a ajudar a evitar
potenciais consequéncias negativas para
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o ambiente e para a sadde 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
deve receber um tratamento semelhante
ao de um desperdicio doméstico,
devendo sim ser depositado no centro
de recolha adequado para a reciclagem
de equipamentos elétricos e eletrdnicos.

Para obter informacdes mais detalhadas
sobre o tratamento, a recuperagao

e a reciclagem deste produto, contacte
a Camara Municipal, o servico de
eliminagdo de desperdicios domésticos
ou a loja onde adquiriu o produto.
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UTILIZAC}AO DA BATEDEIRA
GUIA DOS ACESSORIOS

ACESSORIO UTILIZACOES

Misturador e misturador
de extremidade flexivel*
para misturas normais a
pesadas:

Bolos, coberturas para bolos, doces, bolachas,
massa para tartes, biscoitos, rolo de carne,
puré de batata

O batedor para misturas
que precisam de ar
incorporado:

Ovos, claras de ovo, natas gordas, coberturas
para bolos cozinhadas, pdo-de-l6, maionese,
alguns tipos de doces

O amassador para Paes de forma, paes redondos, base para pizza
misturar e amassar
massa de pao levedada:

@ * Fornecido apenas com alguns modelos. Também disponivel como acessério opcional. @

PORTUGUES
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UTILIZACAO DA BATEDEIRA

MONTAR/DESMONTAR A TACA

\Y

§ﬁ 2

O @»@

Para montar a taca: Certifique-se

1 Queo controlo de velocidades esta na
posicdo “0”. Desligue a batedeira da
tomada.

(4

g

Mantenha a alavanca de bloqueio na
2 posicao “soltar” e incline a cabeca do
motor para tras.

Coloque a tigela sobre a placa de

3 fixacdo da tigela. Rode a tigela
lentamente no sentido dos ponteiros
do relégio.

Para remover a taca: Repita
4 os passos 1 e 2. Rode a taca
cuidadosamente no sentido contrério

aos ponteiros do relégio.

144 | UTILIZAGCAO DA BATEDEIRA
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UTILIZACAO DA BATEDEIRA
LEVANTAR/DESCER A CABEGA DO MOTOR

17—
: )

> P

Para descer a cabeca do motor:
Empurre a alavanca de blogueio
para a posicdo Desbloquear e baixe
cuidadosamente a cabeca do motor.
Quando descer a cabeca do motor,
a alavanca passara automaticamente
para a posicao Bloquear. Antes de
utilizar a batedeira, tente levantar

a cabeca do motor para se certificar
de que esta esta bloqueada.

Para levantar a cabeca do motor:
Empurre a alavanca de bloqueio para
a posicao Desbloquear e levante

1 a cabeca do motor. A alavanca 2
passard automaticamente para a
posicdo Bloquear, de forma a manter
a cabeca do motor levantada.

NOTA: A cabeca do motor deve estar na posicdo Bloquear sempre que utilizar

@ a batedeira.

PORTUGUES
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UTILIZACAO DA BATEDEIRA

MONTAR/DESMONTAR O MISTURADOR, MISTURADOR DE
EXTREMIDADE FLEXIVEL*, A PINHA OU O AMASSADOR

A AVISO

Perigo de ferimento

Desligue a batedeira da tomada antes
de mexer nos acessorios.

A nao observacao destas instrucoes
pode resultar em fracturas, cortes
ou contusoes.

\Y

— ©1 24654
-
I

0

Para montar um acessério:

1 Certifique-se que o controlo de
velocidades esta na posicao “0".
Desligue a batedeira da tomada.

e

Mantenha a alavanca de bloqueio
2 na posicdo “soltar” e incline a cabeca
do motor para tras.

Encaixe o acessério no veio

da batedeira e empurre-o o mais para
3 cima possivel. Em seguida, rode o

acessorio para a direita, encaixando-o

no pino existente no veio.

N

— ©1 24565,
— See

O @»Q@

Para remover um acessério:
Repita os passos 1 e 2. Empurre

4 0 acessorio o mais para cima
possivel e rode-o para a esquerda.
Em seguida, puxe o acessério do
veio da batedeira.

* Fornecido apenas com alguns modelos. Também disponivel como acessério opcional.
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UTILIZACAO DA BATEDEIRA
ESPACO ENTRE A TIGELA E O BATEDOR

A batedeira é ajustada na fabrica de modo a que o misturador quase toque no fundo
da taga. Se, por qualquer motivo, o misturador tocar no fundo da tigela ou estiver
demasiado afastado da tigela, podera corrigi-lo facilmente.

N 7 "\
§ﬁ

o 2 N
o ]
Levante a cabeca do motor. Rode
ligeiramente o parafuso no sentido
contrério aos ponteiros do relégio
(esquerda) para levantar o misturador,
ou no sentido dos ponteiros do
2 relégio (direita) para o baixar. Utilize
o batedor achatado para regular a
altura, de forma a que este fique
proximo do fundo da tigela, mas
@ sem tocar. Se apertar demasiado o @
parafuso, o manipulo da tigela pode
ficar mal colocado.

Certifique-se que o controlo de
1 velocidades esta na posicao “0".
Desligue a batedeira da tomada.

NOTA: Se estiver correctamente ajustado,
o misturador nao tocard nem no fundo,
nem nos lados da tigela. Se o misturador
ou o batedor tocarem no fundo da tigela,
poderdo danificar o revestimento ou os
arames da batedeira.

PORTUGUES
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UTILIZACAO DA BATEDEIRA
COLOCAR/REMOVER O RESGUARDO DE SALPICOS*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Para colocar o resguardo de
salpicos: Certifique-se que o controlo
de velocidades esta na posicdo “0".
Desligue a batedeira da tomada.

1 Monte o acessério escolhido.
Consulte a secgdo “"Montar/
desmontar o misturador, misturador
de extremidade flexivel, a pinha ou o
amassador”.

A partir da parte da frente da
frente da batedeira, faca deslizar

o resguardo de salpicos sobre a
taca até que este fique centrado. O
rebordo inferior do resguardo deve
caber dentro da tigela.

N

—_— ©1236359
— 2ee

O @»q@

Remocéo do resguardo de salpicos:
3 Certifique-se que o controlo de
velocidades esta na posigao “0”.

Desligue a batedeira da tomada.

4

Eleve a parte da frente do resguardo
de salpicos para fora do rebordo da
tigela e puxe para a frente. Retire o
acessorio e a tigela.

*
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UTILIZACAO DA BATEDEIRA
UTILIZAR O RESGUARDO DE SALPICOS*

Utilize o resguardo de salpicos nao sé para evitar salpicos, como para ajudar a verter

ingredientes na taca durante a mistura.

Para obter melhores resultados,
rode o resguardo de forma a que a
1 cabeca do motor tape a abertura em
forma de “u” do resguardo. A calha
de entrada esta situada a direita do

encaixe para acessorios.

Verta ingredientes na tigela utilizando
a calha de alimentac3o.

UTILIZAR O CONTROLO DE VELOCIDADE

@ NOTA: A batedeira pode aquecer durante o funcionamento. Em situacdes de utilizacdo
intensiva com periodos de mistura prolongados, a parte superior da unidade podera

aquecer. Esta situagdo é normal.

|'© Q

Ligue a batedeira a uma tomada
elétrica adequada Dever3 iniciar
sempre a operacao da batedeira na

1 velocidade mais baixa, aumentando-a
gradualmente de forma evitar
salpicos. Consulte a tabela “Guia de
controlo de velocidade”.

Nao raspe a taga enquanto a
batedeira estiver a funcionar. A taca e
o misturador foram concebidos para
permitir uma mistura uniforme sem
raspagem frequente. Raspar a taca
uma ou duas vezes durante a mistura
é normalmente suficiente.

*
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UTILIZACAO DA BATEDEIRA
GUIA DO CONTROLO DE VELOCIDADE

Todas as velocidades tém a funcdo Soft Start, que inicia automaticamente o

funcionamento da batedeira a uma velocidade mais baixa, para impedir que
os ingredientes sejam projectados durante o arranque e, atinge rapidamente
a velocidade seleccionada.

VELOCIDADE

ACCAO

ACESSORIO

DESCRICAO

1

MEXER

DD

Para misturar lentamente,
combinar ou esmagar, iniciar

qualquer procedimento de mistura.

Utilize para adicionar farinha ou
ingredientes secos a massa e
adicionar liquidos e ingredientes
secos. Nao utilize a velocidade 1
para misturar ou amassar massa de
péo levedada.

MISTURA LENTA

B
GO

Para misturar lentamente, esmagar
e mexer mais rapidamente. Utilize
para misturar ou amassar a massa
levedada, massas cruas pesadas
ou doces, comegar a esmagar

as batatas ou outros vegetais,
mexer ligeiramente a farinha,
misturar massas cruas delgadas ou
salpicadas.

MISTURAR,
BATER

DD
S

Para misturar massas semi-
pesadas, como bolachas. Utilize
para misturar aglicar e matérias
gordas e para adicionar aglicar

as claras para merengues.
Velocidade média para preparados
de bolos.

FAZER NATAS
OU BATER

B
S

Para bater a uma velocidade
mais elevada e para bater natas.
Utilize para concluir preparados
de bolos, biscoitos e outras
massas. Velocidade elevada para
preparados de bolos.

BATER
A GRANDE
VELOCIDADE

S

Para bater natas, claras e
coberturas para bolos.

10

BATER A ALTA
VELOCIDADE

S

Para bater pequenas quantidades
de natas, claras ou para terminar a
preparacdo de puré de batata.

NOTA: O botdo de controlo de velocidade poderé ser posicionado entre as
velocidades aqui referidas. Assim, poderé obter as velocidades 3, 5, 7 e 9, caso deseje
um ajustamento feito a medida. N3o exceda a velocidade 2 quando estiver a preparar
massa levedada, uma vez que pode causar danos na batedeira.
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UTILIZAC}AO DA BATEDEIRA
ACESSORIOS OPCIONAIS

A KitchenAid oferece uma grande variedade de acessérios opcionais, como trituradores
de alimentos ou cortadores de massa. Estes podem ser encaixados ao veio de
transmissao da batedeira, conforme ilustrado.

@ |
Para montar: Certifique-se que Desaperte o botdo de fixacao
1 o controlo de velocidades esta na 2 rodando-o no sentido contrario aos

posicdo "0”. Desligue a batedeira ponteiros do relégio. Retire a tampa
da tomada. do punho de fixagao.

©1l236489
3 (]

“a

Insira o compartimento do eixo
de fixagdo no punho de fixacao,
verificando se o eixo mecanico de Aperte o botdo do acessério rodando
3 fixagdo entra no encaixe quadrado 4 ™ sentido dos ponteiros do relégio
do punho de fixagdo. Pode ser até que o acessorio fique totalmente
necessario rodar o eixo. Quando fixo a batedeira.
estiver na posigcao correcta, o pino
encaixar-se-a no entalhe.

PORTUGUES
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UTILIZACAO DA BATEDEIRA

\Y

§ﬁ fiv

@'Z g

Remocao: Certifique-se que o

Ligue a uma tomada eléctrica controlo de velocidades esta na
5ade d 6 icdo “0". Desli batedei
quada. posicdo “0". Desligue a batedeira
da tomada.

| ®
Desaperte o botdo de fixagado
rodando-o no sentido contrario Coloque a tampa do punho de
2 @aos ponteiros do relégio. Rode o 8 fixagcdo. Aperte o botao de fixagado
botdo ligeiramente para trés e rodando-o no sentido dos ponteiros
para frente ao mesmo tempo que do relégio.
o puxa para fora.

NOTA: Para informacdes sobre definicdes de velocidade e tempos de utilizacdo,
consulte o Guia de Utilizagdo e Manutenc¢ao de cada acessério especifico.
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SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

SUGESTOES DE MISTURA

Tempo de mistura

A sua batedeira KitchenAid bate/mistura
mais rapidamente e de um modo mais
completo do que qualquer outra batedeira
eléctrica. Consequentemente, o tempo

de mistura indicado na maior parte das
receitas tem de ser ajustado, para evitar
um eventual excesso de mistura.

Para ajudar a determinar o tempo

de mistura ideal, observe a massa ou
preparado e misture apenas até obter o
aspecto pretendido descrito na receita,
como “fofo e cremoso”. Para seleccionar
as melhores velocidades de mistura,
utilize a seccdo “Guia de controlo de
velocidade”.

Adicionar ingredientes

O procedimento normal a seguir quando
se mistura a maioria das massas cruas, em
particular massas para doce e bolos, é
adicionar:

1/3 dos ingredientes secos
1/2 dos ingredientes liquidos
1/3 dos ingredientes secos
1/2 dos ingredientes liquidos
1/3 dos ingredientes secos

Utilize a velocidade 1 até que os
ingredientes tenham sido combinados.
Em seguida, aumente gradualmente até a
velocidade pretendida.

Adicione sempre os ingredientes o mais
perto possivel da parte lateral da taga,

e ndo directamente no misturador em
movimento. O resguardo de salpicos pode
ser utilizado para facilitar a adi¢do de
ingredientes.

NOTA: Se os ingredientes no fundo

da tigela n3o estiverem totalmente
misturados, isso significa que o batedor
nao esta suficientemente baixo na tigela.
Consulte “Espaco entre a tigela e o
batedor”.

Misturas para bolos

Quando utilizar misturas para bolos, utilize
a velocidade 4 para velocidade média

e a velocidade 6 para grande velocidade.
Para melhores resultados, misture durante
o tempo indicado na embalagem.

Adicionar nozes, uvas ou frutas
cristalizadas

Os ingredientes sélidos devem ser
envolvidos na massa a Velocidade 1 nos
Gltimos segundos de mistura. 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.

Preparados liquidos

Os preparados com grandes quantidades
de ingredientes liquidos devem ser
misturados a velocidades baixas para evitar
salpicos. Aumente a velocidade apenas
quando o preparado estiver mais espesso.

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 p&o levedada. A utilizagdo de
qualquer outra velocidade cria altos riscos
de avaria do aparelho.

Nunca utilize receitas que exijam mais

de 900 g de farinha para uso culinario ou
800 g de farinha de trigo integral ao fazer
massa de pdo com uma batedeira com
posicionador de cabeca mével de 4,28 L.

Nunca utilize receitas que exijam mais de 1
kg de farinha de uso culinério ou 800 g de
farinha de trigo integral ao fazer massa de
pado com uma batedeira com posicionador
de cabeca mével de 4,8 L.
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SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS
CLARAS DE OVOS

Coloque as claras de ovos a temperatura ambiente numa taga limpa e seca. Fixe a tigela
e o batedor. Para evitar salpicos, rode gradualmente para a velocidade indicada e bata
até ao ponto pretendido.

QUANTIDADE VELOCIDADE

1 clara de ovo GRADUALMENTE até 10
2 claras de ovo ou mais GRADUALMENTE até 8
Fases da mistura

Fases da misturaA batedeira KitchenAid permite bater claras rapidamente.
Por conseguinte, tenha cuidado para nao bater as claras em demasia.

NATAS BATIDAS

Deite as natas na taga previamente arrefecida. Fixe a tigela e o batedor. Para evitar
salpicos, rode gradualmente para a velocidade indicada e bata até ao ponto pretendido.

QUANTIDADE VELOCIDADE
Menos de 200 ml GRADUALMENTE até 10
Mais de 200 ml GRADUALMENTE até 8

Fases da mistura

Observe as natas cuidadosamente durante a mistura. Devido a velocidade da sua
@ batedeira KitchenAid, decorrem apenas alguns segundos entre as fases da mistura. @
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MANUTENCAO E LIMPEZA

@
7

Perigo de choque eléctrico

Ligue a uma tomada com ligagao Verifique sempre se a batedeira

aterra. esta desligada da tomada antes da
Nao retire o contacto de ligacéo a terra. 1 limpeza. Limpe a l?atedelra com

um pano macio humido. Nao utilize
Nao utilize um adaptador. detergentes industriais/ domésticos.

N&o coloque na agua.

Nao utilize uma extensao.

A nao observacao destas instrucoes
pode resultar em morte, incéndio ou
choque eléctrico.

. - P2

A taca, o resguardo de salpicos*,

o misturador, misturador de ‘g

extremidade flexivel* e o IMPORTANTE: A pinha ndo devera (V)

amassador brancos podem ser ser lavada na maquina de lavar louca! | =
2 lavados na maquina de lavar loica. 3 Lave-o cuidadosamente em agua S

Alternativamente, lave-os em agua tépida com detergente liquido e o

tépida com detergente liquido e passe por agua antes de secar. Ndo

enxagule-os cuidadosamente antes guarde o batedor no veio.

de secar. N3o deixe os acessorios

no veio.

* Fornecido apenas com alguns modelos. Também disponivel como acessério opcional.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Consulte as informacdes seguintes antes de
A AVISO contactar o centro de assisténcia.
1. A batedeira pode aquecer durante
o funcionamento. Em situagdes de
utilizagdo intensiva, com periodos de
mistura prolongados, a parte superior

da batedeira podera ser desconfortavel
ao toque. Esta situacdo é normal.

2. A batedeira podera emitir um odor
forte, especialmente enquanto é nova.

Ligue a uma tomada com ligacao Esta situagdo é normal nos motores

a terra. eléctricos.

Perigo de choque eléctrico

3. Se o misturador bater na taga, pare

a batedeira. Consulte "Espaco entre
Nao utilize um adaptador. a tigela e o batedor”.
Se a batedeira funcionar incorrectamente
ou nao funcionar, verifique o seguinte:

N3ao retire o contacto de ligacao a terra.

Nao utilize uma extensao.

A ndo observacéao destas instrucoes e A batedeira esta ligada a tomada?
pode resultar em morte, incéndio ou e O fusivel do circuito eléctrico de
choque eléctrico. alimentagdo da batedeira esta em

bom estado? Se tiver uma caixa de
disjuntores, verifique se o circuito esta
fechado.
¢ Desligue a batedeira durante
10-15 segundos e volte a liga-la. Se a
@ batedeira ainda nao funcionar, deixe-a @
arrefecer durante 30 minutos antes de
a voltar a ligar.
® Se o problema néao for provocado
por nenhum dos pontos referidos
anteriormente, consulte a sec¢do
“Garantia e Assisténcia”.
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GARANTIA E ASSISTENCIA
GARANTIA DA BATEDEIRA KITCHENAID

Duracdo da Garantia: A KitchenAid Pagara: | A KitchenAid N&o Pagara:

Europa, Médio Oriente e | As pegas de A. Reparacées quando a

Africa: substituicdo e os batedeira foi utilizada

Para os modelos Artisan | custos de mao-de- para operacoes além das

5KSM125 e 5KSM175PS: | obra relacionados normais na preparacio

Cinco anos de Garantia com a reparacdo de comida em casa

Total a partir da data de defeitos de B. Danos resultantes de

de aquisicdo. materiais ou fabrico. acidentes, alteracdes,

Para os modelos 5K45SS | A assisténcia tem de mau uso, abuso ou

e 5KSM45: dois anos de | ser fornecida por um instalacdo/funcionamento

Garantia Total a partir da | Centro de Assisténcia em discordancia com o

data de aquisicao. Autorizada da regulamento eléctrico
KitchenAid. local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE
POR DANOS INDIRETOS.

CENTROS DE ASSISTENCIA

Toda a assisténcia devera ser prestada Em Portugal:
localmente por um Centro de LUSOMAX LDA

@ Assisténcia Autorizada da KitchenAid. Avenida Salgueiro Maia, 949 @
Contacte o revendedor onde adquiriu Edificio Matesica - Abdboda

o aparelho para obter o nome do Centro  5785.502 SAO DOMIN DE RANA
de Assisténcia Autorizada da KitchenAid SAO DO GOS
mais perto da sua residéncia. Tel.: +351/214 448 400

Fax: +351/214 440 152

geral@lusomax.pt

SERVICO DE ASSISTENCIA

PORTUGUES

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abdboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Tel.: +351/214 448 400

Fax: +351/214 440 152

geral@lusomax.pt

Para mais informacées, visite o nosso Web site em:
www.KitchenAid.eu

© 2016. Todos os direitos reservados.
Especificagdes sujeitas a alteracdo sem aviso prévio.
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA
TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

Ynodoxn E§aptiparog
Kepaln potép ‘ /

MoxAog
eAéyxou
TaxvTnTag MoxAog KAeidwpatog
Kegpalng Motép

(8ev @aiveTan)

Bida puOuiong
UPoug XTUnnTNPIOY
(8&v aivetan)

MmoA**

—_— 0
Bdo‘n o"[apéwo'ng pﬂ'oA /

= Mpootatevutiko

m KaAuppa ponc
vypwv*
A

* YuunepapBdveral povo pe Emieypéva povtéla. Emiong, eivat S100£01u0 Kal we TPoatpeTIKO
a&eooudp.

** O oxeSlaoUOC Kat TO UAIKO TOu UTTOA e€apTdatal amo To PovTENO Tou Higep pe Baon.
160 | TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

AvadeuTtipag e EUKAPTTO AKPO*

Avadsutiipag

ZupwTipt

_

EAAHNIKA

MmoA ané avoégidwto atodt 3 L*

* YupnephapBdvetal povo pe émieypéva povtéla. Emiong, eivat S1a0£01po Kal we TPoatpeTiko

a&eooudp.
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AXOANEIA MIZEP ME BAZH

Tooo n dikn oag acpaleia 660 kKat Twv AAAwV gival TOAD onUAvVTIKN.
3TO CUYKEKPIUEVO EYXELPISIO TTapéxovTal TOAA pnvupata ac@aleiag KabBwg emiong kat mévw oTnv
{S1a Tn ouokeun. AloBalete mMAvTa e TPOCOXN Kol EQAPUOLETE TOTA OAA TA UNVUHATA ACQANEIQG.

To ouykekpluévo amotelei mpoeidomoinTikd cUBoAo aoPaleiag.

AuTo 10 cUMPBOAO oag poegtdorolei yia mMOavoug KivdUvoug, Tou umopei va
TIPOKAAECOULV TPAUMATIONS 1 akOUa Kal BAvaTto o€ 0ag Kal Toug yUpw oaG.

‘ONa Ta pnvupata ac@aleiag Ba emonuaivovTal He To TPOEISOTOINTIKO
oluBolo aopaleiag kal gite pe TN AéEn “KINAYNOZ" i “MPOEIAOMOIHZH".
O1Aé€elg auTég SnAwvouv:

Ynapyet Kivbuvog Oavacipov 1) cofapouv
A KI N AYN oz TPAUHATIOHOU, EGv SV akoAouBoeTe apuéowg
TiIg odnyiec.
Ynapyet Kivduvog Oavacipou 1) cofapouv
A n Po E IAO " O I H z H TPAUHATIOHOU, EGV S€v akoAovOroeTE TIG 08nyieC.

‘ONa Ta pnvUpaTa ao@aAEiag oag EVNHEPWVOUV Yla Toug mMOavoUg KIvEUVOUG, TO TTWE MITOPEITE va
HEWOoETE TNV MOaVOTNTA TPAVHATIOHOU KABWE EMioNg Kal Tt EVOEXETAL v CUMBEL 0TV TTEPITTWON
mou Sev akoAouBnoeTe MOTA TIG 08 nyieC.

2HMANTIKA METPA AXOAAEIAX

@® Kata tn Xprion nAeKTpIKWV GUCKEVWYV, Oa mpémel mavta va @®
TnpouvTal Ta akéAouBa pétpa ac@Aalelag:
1. Alafdaote OAeC TIC 0ONnyieC.
2. Na va npootatevteite and Tov Kivduvo nAektpomAnéiag,
pn Bubilete 1o pigep oTO VEPS 1 O AANO LYPO.
3. Atoouvdéate to Miep amd tnv mipila étav dev To
XPNOIMOTIOLEITE, TPV TOTTOOETNOETE i ByAAETE KATIOI
€€aPTAMATA TNG CUOKEUNG Kal TIPLV TNV KabapioeTe.
4. Mnv a@rveTe MoTE TO Migep pe Paon xwpic emiPAeyn,
otav Bpioketal o€ Aertovpyia.

162 | AXOAAEIA MIZEP ME BAZH
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AXOANEIA MIZEP ME BAZH

5. AUt n GUOKeELN UMopEi va xpnotpomolnBei anod maidid
NAIKIOG 8 €TWV Kal Avw Kal artd ATOPA E UEIWMEVEC
OWUATIKEC, AloONTNPIOKEG ) TIVEVUATIKEG IKAVOTNTEG | UE
ENeWPn eumelpiag kal yvwong, mapd Hovo e4av umapxel
eMiPAePN A €xouv 60Ol 0dnyieg OXETIKA e TNV AGPAAN
XPrion TN CUOKEUNC KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTou
EVEXEL N xpron TNG. Ta maidid dev mpémnel va mai(ouv Pe TN
ouokeun. Ot epyaciec kabaplopou Kal cuvtripnong dev
nipénel va die€ayovtal amo matdld xwpeig emiBAeyn.

6. ATTO@UYETE TNV EMAPN HE TA KIvOUueva pepn. Kpatiote
XEPLQ, LAAALG, poUXa, OTIWG KAl OTIATOUAEC Kal AAa
epyaleia pakpld anod tov avadeuTtrpa Katd tn Stdpkela
NG AElTOUPYIaG, TTPOKEIUEVOU VA UEIWOETE TOV Kivouvo
TPAUUATIOUOU atépwy ri/Kat {nuidc oto pigep.

7. Mnv evepyomolnoete 1o pigep pe Baon 6tav to KaAwdio
N TO PIC €ival XaAaopEVO 1 META ammod SUOAEITOUPYIEC TOU
Mi€ep pe Baon N 6tav méoel kal XaAdoel pue omoloSATOTE
TPOTO. EMOTPEYPTE TN OUOKEUT OTO TTANCIECTEPO
€€ouolo60TNUEVO KEVTPO Service yla ENeyXo, ETTIOKEVNA N

@ NAEKTPIKA KAl HNXAVIKA puBuLon. @

8. H xpnon twv e€aptnudtwy mou dev cuviotwvTal fj Tou dev
nmwAovuvtal ano tnv KitchenAid pmopei va odnynoouv otnv
TPOKANoN MupKayldg, nA\ektpomnAnéiag i TpauUATIOHOU

9. Mnv xpnoipomnoleite To pHigep pe Bdon o e€wTepPIKOUg
XWPOUC.

10. Mnv a@rvete 1o KaOAWSIO va KpEUETAL ATTd TNV AKEN TOU
TpamneClol fj Tou TAYKOU.

11. AQaip€oTe TO XTUTINTAPL, TOV AvadEUTHPA HAPEYKAG
A to yavt{o (NG amo to piep pe Baon mpiv anod tov
KaBaplouo.

12. AuTo To TIPOIOV €ival oxedlaopévo HOvVo yia OIKIaKA XpHon.

OYNAZTE TIZ OAHIIEX

EAAHNIKA
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AXOANEIA MIZEP ME BAZH

HAEKTPIKEZ AMAITHXEIX

K-

Kivéuvog nAektpomAniag

Yuvdéote To otV npila o€ yeiwpévn £é§odo.
Mnv ag@aipeite Tnv akida Tng yeiwong.
MnvV XpNOIHOTIOU|CETE HETACKNHATIOTH.

AMO@UYETE Va XPNGILOTIOIOETE
KaAwd1o eméKraong.

Y& avtifetn mepimtwon, pmopei
va pokAnOsi Oavarog, mupkayld
N nAektpomAnéia.

loxoc:

300 W yia ta povtéha 5KSM125

kot 5KSM175PS

275 W yia ta povtéha 5K45SS kat 5KSM45

Taon: 220-240 V
Hertz: 50/60 Hz

THMEIQZXH: Edv to @1g Sev TommoBeteital
otnv mpila, ameuBuvBeite o€ évav adelovxo
NAEKTPOAGYO. MNV TPOTIOTIOINOETE TO QI
UE Kavévav Tpormo. Mnv XpnOIUOTIOIOETE
TIPOCapHOYEQ.

Mnv xpnotpomoleite KAIAWSIO EMEKTAONG.

Av 10 KaAWS10 TTAPOoXA¢ NAEKTPIKOU PEVUATOC
€ival TOAU KovTt0, cupBouleuTeite évav
€I8IKEVEVO NAEKTPOAOYO 1] TEXVIKO YIa VA
£YKATAOTAOEL pia mifa KOVTA 0T GUOKEUN.

AMNOPPIYH XPHXIMOMOIHMENQOY HAEKTPIKOY EZOMNAIXMOY

AnoppPn TnG CUCKEVATIAG

To VAIKO TnG cuokevaoiag gival 100%
QAVOKUKAWOLUO Kal PE€PEL TO CUUBONO
AVOKUKAWONG L’.\) Ta dlapopa pépn ¢
OUOKEUAOIAG TIPETTEL VO ATTOPPITTTOVTAL PE
uTTELOUVATNTA KAl PE TIAPN CUPHOPQWON
E TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOHOUG OXETIKA PE TN
S1d0g0n TwV ATTOPPIUUATWV.

Améppin Tou MPOIoVTOG

- AuTA n oUOKELN PEPEL Opavon cuuPwWva
pe v Eupwnaikn odnyia 2012/19/EU
OXETIKA PE TNV AoppiPn HAeKTpIKoU

kat HAektpovikoU E§omhiopou (AHHE).

- E€aopaliovtag 6Tt auto To mpoidv
amoppintetal owotd, Ba Bonbrioete otnV
TPAANYN TMOAVWY APVNTIKWY EMITTWOEWY
ya to mepiBaAlov kat Tnv avBpwmvn vyeia,

164 | AXOAAEIA MIZEP ME BAZH
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ol omoieg Ba purmopovoav va mPokAnBouv anod
TNV aKatdaAANAN amoppPn Tou MPoIGVTOG.

- To cUpPoAo == 10U PEPEL TO TIPOIOV

Il T0 CUVOSEUTIKA €yypa®a UTTOSNAWVEL
ot dev mpémel va avtipeTwrmifeTal oTo
TAQIOL0 TWV OIKIAKWY ATTOPPIKUATWY,
al\a mpénet va mapadidetal 0To KatdAAnAo
onueio MePIGUANOYNG Yl TNV AVAKUKAWON
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU EOTTAIGHIOU.
lNa Aemtopepeic MAnPoOpPie OXETIKA

pe TNV eme€epyacia, TNV amokoudn Kal
TNV aVaKUKAWGT auTtou TOU TPOoIOVTOg,
ETKOIVWVAOTE E TO apuodio ypageio
NG TOTIKAG SNUOTIKAG OPXNG, TNV TOTIIKN
UTTNPEGIAG ATTOKOMUISNAG OIKIOKWV
ATTOPPIUUATWY 1} TO KATACTNUA

O1oV ayopdoaTte auTtod TO TPOTOV.
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH
OAHIrO3 EZAPTHMATQN

EZAPTHMA XPHZEIX
Avadeutrpag Kat KEIK, HOpEYKEG PE KPEUQ, YAUKA, UmokdTa,
avadeuTtripa e EDKAUNTO Q0N yia TITEG, PONO KPEATOC, TIOUPEG TTATATAG

AKPO* yla KAVOVIKA EwG
Kat Baptd piypata:

Auyd, aompadia avywy, Baplég KpEUeg, BPactd TpoPIua,

Avadeutrpag HapEéykag
a@PATa KEIK, paytovéla, peptkd €idn (axapwtwv

Yla hiypata ota omoia
Xpelaletal aépac:

ravt{og Cuung ya Ywui, patloleg, (un mitoag, BoutrHuata
avdpelgn kat QOpwua
{OpNnG pe payid
@ * YupmnepapBdvetal povo pe émieypéva povtéla. Emiong, eivat S1a0£01po Kal we TPoatpeTiko @
afeooudp.

EAAHNIKA
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH
TOMOOETHEH/ADGAIPESH TOY MIMOA

\Y (4

—i =

MNa va TonoBeToeTe TO PmoA:

1 lupioTe TO HOYAO ENEyyoL TaXUTNTAG
otn Béon “0". AmoouvdéoTe To piCep
pe Baon amo tnv npida.

Kpatriote 10 HoYAO KAEWOWHATOG 0N
2 0¢on Zek\elbwpa Kal OTPEYTE TV
KEPAAN TTIPOG Ta TToW.

TomoBeTioTe TO UMOA otn Bdon . A:
OTEPEWONC TOU. XTPEPTE LANAKA M va dpalpECETE To urroA:

3 P 4 EnavaldBete ta Brpata 1 kat 2. STpéPte
TO oA g POpA GUHpUVA L T € TIPOOOXI TO WITOA APIOTEPOOTPOPA
POPA TWV SEIKTWV Tou pohoylov. HETIPOCOXN TO U PIOTEPOOTROPA.

166 | XPHZH TOY MIZEP ME BAXH
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH
ANYWQSH/XAMHAQMA THE KEOAAHS TOY MOTEP

17—
: )

> P

MNa va XapnAWGoETE TNV KEQPAAT TOU
HOTEP: STIPWETE TO HOXAO aoPANIONG
01N Béon AMac@ANoNG KAl XAUNAWOTE
armaAd tnv KEQAAr. O HoxAGG ao@AAiong
Ba emavéNBel autopata otn Béon
ao@ANong, Otav n n KeQan givat
XaunAwpévn. Mpiv mpoxwproete otnv
avAapelln, eNéyETe OTL el AOPANIOTEI
TPOOTIABWVTAG VA AVUPWOETE TNV
KEPAAr TOU JOTED.

MNa va avuPwoeTe TRV KEPAAR TOV
HOTEP: ZTIPWETE TO HOXAO AOPANIONG OTN
Béon amac@dNiong Kat avuPwoTe T

1  kepalr. MONC TNV avuPWoETe, 0 HoXAOG 2
Ba emavéNBel autopata otn Béon
KAEOWHATOG Yia va SlatnpenBei n Kepain
AVUPWUEVN.

THMEIQXH: H ke@aAn Tou poTép mpémel mdvTa va Bpioketal otn Béon ac@aliong,
@ OTav XpnOoIUOTOLETE TO Hikep pe Baon. @

EAAHNIKA
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH

TOMNOOETHEZH/AQAIPEXH TOY XTYMNHTHPIOY, TOY ANAAEYTHPA ME
EYKAMITO AKPO*, TOY ANAAEYTHPA MAPETKAYX HTOY TANTZOY ZYMHX

AMPOZOXH >

. . °l2isan
KivSuvog Tpavpaticpou §ﬁ Y

Anoouvdéote To pi§ep amd tnv mpila
nipv ayyi§ete Tov avadeutnpa.

0 ‘l ‘
Y& avtifetn nepimtwon, pmopei va
nPOoKANOsi omacipo ootwy, Koyiparta Q
N HWAWMEG.

MNa va tomoBetioete 1o e§apTnpa:

1 TupioTe TO HOXAO EAEyXOU TaXUTNTAG OTN
Béon “0". AmoouvdéoTe To pigep pe Baon
and v mpida.

=

Mpooapudote To e€dptnua endvw otov
a&ova avadeuong Kal TECTE TIPOG TA
Tavw 600 To Suvatdv MEPIOCOTEPO.
‘Emerta, IEPIOTPEPTE TO €EGPTNMA TTPOG TA
6e€1d, koupmwvovTag To e€APTNHA TTAVW
amd Tnv akida mou Bpioketal otov dfova.

Kpatriote 10 poxAd KAeldwpaTog 0Tn
2 0¢on Zexhelbwpa Kal OTPEPTE TV 3
KEPOAN TTPOG TA TTOW.

N

01,
§ﬁ ‘53'3

O @»@

MNa va agpaipéoete 1o e§aptnpa:
Emavaldfete ta Brjpata 1 kau 2. Miéote

4 T0 €€dPTNUA TTPOC TA TTAVW ACO TO
SuvaToV TEPIOOOTEPO KA TIEPIOTPEPTETO | * FyumepINABAVETAL HOVO e EMAEYHEVQ
aptotepd. Emerta, TpaBrifte o e€aptnua povTéha. Emiong, ivat S1a8£c1po Kat wg
amno Tov dova avadeutripa. TIPOAIPETIKG A€ECOLAP.
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH
AMOSZTAZH EZAPTHMATOS ANAAEYZHE AMO TO MMOA

To ouykekplpévo pigep pe Baon pubpiletal 0To EPYOCTACIO PE TETOLO TPOTIO WOTE TO XTUTTNTHPL
am\d kat pévo va kabapilel tn Bdaon tou pmoA. Edy, yia omolodnmote Aoyo, o avadeuTtripag
XTUTTAOEL TN Bdon Tou pmol 1 eival mépa oAU pakpld and auto, Pmopeite eVKoAa va SlopBwoete
TNV andéotaon Tou.

\Y 7 b\
§ﬁ

AVOONKWOTE TNV KEPOAN HOTEP.
MeplotpéPte ™ Bida 010 ENAPPWO
apLoTEPA yIa Va aVUPWOETE TOV
avadeutripa fj Se§l6oTPOPa yia va Tov
TUpioTE TO HOXAG ENEYXOUL TAXUTNTAG OTN XaunAwoete. Pubuiote o e€dptnua
1 6¢on 0" Amocuvdéote To pigep pe Bdon 2 avadeuong, £T01 WOoTe va kabapilel
and tnv npida. OAN TNV emM@AvELa Tou UToA. Edv éxete
puBpioel ™ Bida meploodTePO Ao To
@ KOVOVIKO, 0 LOXAGC KAEISWUATOC TOU @
MITON propei va punv ao@ahilel otn Béon
Tou.

THMEIQXH: Otav pubuiotei KaTAANAg,

o avadeutripag & Ba xtunioel oTnv Baon

1 TNV MAeupd Tou pmoA. Eav o avadeutripag
1 0 avadeuTrpag HapEykag gival TOoo Kovtd
TTOU XTUTTAEL 0TN BACN TOU UITOA, TO UAIKO
Tou avadeutrpa pmopei va @Oapei i Ta
oUPHATA TOU AVASEUTHPA HOPEYKAG UTOPE(
va XoAdoouv.

EAAHNIKA
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH
TOMOGETHEH/AQAIPESH TOY MPOSTATEYTIKOY KAAYMMATOS POHS YTPQN*

N

— 124681
——9 see

Q o

TNa va TOMOOETHOETE TO IPOOTATEUTIKO
KAAvppa porg vypwv: MupioTe To
MOXAO eAéyxou TaxutnTag otn Béon
“0". AmoouvdéoTe To Hifep pe Baon

1 and tnv npila. TomoBeToTE TO 2
e€dptnua mou Bélete, avatpé€te oTnv
evdTnTa «TomoBétnon/agaipeon
TOU XTUTTINTN POV, TOU avadeutrpa
pe eUkaumTo AKpo, Tou avadeutrpa
papéykag fj Tou yavt{ou 0ung».

N

—_ ©1 2465
— see

ATIO TO UIPOOTIVO PEPOG TOU Uigep

Ue Baon, MePAOTE TO MPOOTATEVUTIKO
KAAUUMA pONG LYPWV TIGVW OTTO TO UITOA
UEXPL VO KEVTPAPIOTEL TO TPOOTATEVUTIKO
KAAuppa. To Katw AKpo Tou
TIPOOTATEUTIKOU KAAUUHUATOG PONG UYPWV
Oa mpémel va BpiokeTal péca 0To UTOA.

.1‘

AVOONKWOTE TO UITPOCTIVO PEPOG TOU
TIPOCTATEVUTIKOU KAAUUUATOG POrG UYPWV
amd Ta Akpa Tou UImo Kat Tpafréte To
UITPooTd. AQalpéoTe To €€APTNIA Kal

TO MITOA.

A@aipgon TPOCTATEUTIKOU KAAUMHATOG

3 PONG VYPWV: NUPIOTE TO HOXNO ENEYXOU 4
Taxutntag ot Béon “0" AmoouvdéoTe To
pi€ep pe Baon amo v npida.

* YupmnephapBdvetal povo pe émieypéva povtéla. Emiong, eivat S1a0£01o Kal we TpoatpeTiko
a&eooudp.
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH
XPHEH TOY MPOSTATEYTIKOY KAAYMMATOS POHS YTPQN*

XPNOIUOTIOINOTE TO TTPOOTATEVUTIKO KAAUUUA PONG UYPWV VIO VA ATTOQUYETE TO TTCIAIOMA TWV
UAIKWV EKTOG TOU MITOA, OTAV AVOKATEVETE, KABWG KAl IO VA UTTOPEITE VA TIPOOOETETE LYPA UAIKA
TO UIMOA £VW AVAKATEVETE

Ma kaAUTepa amoteréoparta,
TIEPIOTPEYTE TO TIPOOTATEUTIKO KAAUHUA
WOTE N KEPAAr TOU KIVNTHPA VA KOAUTTTEL
TO KEVO OXNHATOC “U” TOU KOAUMMOTOG.
To otdpio pon Ba Bpioketal ota Se1d
Tou £€0PTNHIATOG TTIPOCAPHOYNG, OTIWG
Kotdte To Miep pe Bdon.

2

BdAte T UNIKA péca OTO pmmoh amo To
OTOUIO PONG UYPWV.

AEITOYPTIA TOY AIAKOMNTH TAXYTHTAX

THMEIQXH: To pifep evdéxetal va (eoTtabei katd tn Sidpkela xpriong tou. EGv xpnolpomoleite
Bapid peiypata yia eKTETapEVA XPOVIKE SlaoTAATA AVAUEIENG, TO EMAVW PEPOG TNG HovAdag
pmopei va BepuavOei apketd. AuTo gival UOLIONOYIKO.

|'© Q
«:B SUH

BaAte 1o pi€ep pe Bdon oe

KATAMNAN mipia. Otav ekivdre,

va O€TeTE TAVTA TOV HOXAS EAEYXOU
TaxUTNTAG 0T XapNAGTEPN TaXUTNTA

Kal, Katomiy, va avédavete Babpiaia tnv
TaxUTNTA yla va armo@UYETE TO MITCIAIoUA
TwV LAIKwV. Agite To Stdypappa Tou
«O8nyou SlakdmTn TaxUTNTAGY.

Mnv EUveTe TO pmo, evw To pigep
Bpioketal o€ Aertoupyia. To pmoA kat To
XTUTTNTAPL OXESIAlOVTAL £TOL WOTE VA
TIOPEXOLV AETITOUEPT AVAUELEN XWPIG
OUXVI AQAiPECN UTTOAEIUUATWY TPOPWY
ané ta Towpata. Mia i 0o @opég katd
™ Sidpkela TnG avapelgng eival ouvnOwg
IKQVOTTOINTIKO.

* YupmnepapBdvetal povo pe émieypéva povtéla. Emiong, eivat S100£01o Kal we TpoatpeTiko
a&eoouvdp.

XPHZH TOY MIZEP ME BAZH | 171

EAAHNIKA

3/30/16 11:44 AM ‘ ‘



BT o [ T

XPHZH TOY MIZEP ME BAXH
OAHFOX AIAKOMTH TAXYTHTAS

'ONeG o1 TaxUTNTEG £XOLV TN AElTOUPYia OTASIOKNAG EKKIVNONG TTOU EEKIVAEL QUTOMATA TN AElToLpYia

TOU Higep pe BdAon pe xapnAn TaxUTNTA £T0L WOTE VA AMTOTPETETAL TO TTGIAOUA VAIKWY 1
aAevuplol oTo EeKivnua, EVW OTN CUVEXELD AuEAvETal YPryopa OTNV MAEYHEVN TAXUTNTA yid va

€XETE TNV KOAUTEPN amodoon.

E=APTHMA

NEPIrPAOH

Ma apyd avakdtepa, cuvduaoud

UAIKW@V, TTOATOTIOINON, évapén OAwV Twv
S1adikaolwv avapelgng. Xpnotpomoleiote
auTh TNV TaXUTNTA Yla Vo TTIPOOBECETE TO
aAevpt kat Ta NPA UNIKA 0T Heiypa Kat yia
va MPooBEoeTe uypd oTa ENPAa CUOTATIKA.
Mnv xpnotpomnotjoete tnv Taxotnta 1

yla va avapei€ete 1} va (UUWOETE To peiypa
¢opne.

Ma apyn avapegn, moAtomoinon,
YPNYOPOTEPO AVAKATEUA. XPNOIHOTIOLEIOTE
QUTA TNV TaXUTNTA yia va avapEei§eTe Kat
va QUUWOETE To piypa {OUNG A ya Baptd
HiypaTa Kat YAUKA, yla va TIOATOTTOLOETE
TATATEG 1) GAa AaXaviKd, yia TIEPIOPIOUEVO
aplBud LAIKWV 0To alelpl, 1 yia va
ETOIPAOETE EAAPPLA 1) LYPA piypaTa.

Mo avapeign pypatwy pETplag mukvotntag,
OMWG T UMOKOTA. XPNOIUOTIOIEITTE TV
yla va ouvdudoeTe KatdAAnAa tn {axapn
Kat Ta Airn {oxapomAaOoTIKIG KAl Yia va
npocBéoete {axapn o€ aompadia avywv
OTav QTIAXVETE HapPEYKEG. Méon Tayutnta
yla Ta pEiypaTa yla KEIK.

lNa péong taxutnTag ypryopo Xtomnua
(kpépa) ) am\é xTomnua. XpnolpomoleioTe
TNV Yl Va OAOKANPWOETE TNV AVAUEIEN
KEIK, VTOVATG KAl GAAWV UYHATWV.

YYnAr Tax0TnTa yio Ta Hefypata KEIK.

Ma xtunnua Kpépag, aompadiol afywv Kat
Y10 BPOACHEVEC HOPEYKEG.

TAXYTHTA | ENEPTEIA

1 ANAKATEMA

2 APTH ANAMEI=H

4 ANAMEI=ZH,
XTYTTHMA

6 XTYTIHMA, KPEMA

8 TPHTOPO
XTYTIHMA,
ANAKATEMA

10 TPHIOPO
ANAKATEMA

Mo XTOMNHA MIKPWY TTOCOTATWY KPEUAG,
aAoTIPASIWV AUYWV 1 YIa TO TENIKO XTUTTNUA
TWV TTOATOTIOINHEVWY TIATATWV.

THMEIQXH: O MoxAé¢ EAéyxou TaxUTnTag pumopei va puBuIoTel HETA&Y TwV TAXUTATWY TTOU
avagéPovTal 0To MAPATIAVW SIAYPAUMA WOTE VA EMITUXETE TIG TAXUTNTES 3, 5, 7 Kal 9 €av
amatteital Aemtdtepn puBUION. Mnv umepPeite TNV Taxlutnta 2 KATd TNV TPOETOIMATIA TNG
OPNG pE paytd, Kabwg auto pmopei va mpokahéoet {nuid oto pigep pe fdon.
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH

MPOAIPETIKA EZAPTHMATA

H KitchenAid mpoo@épet pia peydhn moikiNia TPoaIpETIKWY £EAPTNHATWY, OTIWG OAECTIE TPOPWV
N e€aptnua mapaokeung (upapikwy. Mmopeite va Ta TomoBeTnoeTe oTov Aova EPIOTPOPNG
eEaptnudtwy, ONwe @aivetal edw.

@»@ |

XoAapWOoTE TO KOUpTT EEQPTAMATOC
TIEPIOTPEPOVTAC TO avTiOeTa amd

°1 265
cee

MNa v tomoBétnon: Nupiote T0

1 LOXAS E)\E,YXOU raxutnrac ot eson’ o 2 N @opd Twv SEIKTWV TOU PoAoyLoU.
AmoouvbéoTe To piCep pe faon amd A 3 0\ Soxt
v mpida, PAIPEDTE TO KAAUMUA UTTOSOXNG

e€apTriparoc.

TomoBetriote To mepifAnua dfova
TIEPIOTPOPNG EAPTIATOC OTNV
urodoyxn e€aptruatog kat BePaiwdeite
611 0 d€ovag MEPIOTPOPNG EPaPHOLeL T @i€te TO KoLK EEAPTAOTOC

3 oTNnV TETPAYwvN UTodoxN €0PTAATOG. 4 TIEPIOTPEPOVTAC TO Se€IO0TPOPA PéXPL
Mmopei va gival amapaitnto va 70 €€APTNUA VA OTEPEWOEL TTOAU KOG
TIEPIOTPEYPETE TO €EAPTNUA UITPOG-TTIOW. oTo Hi€ep.
‘Otav autd Bpebei oTnNV KATAANAN Béon,
n akida Ba epapudOEL OTNV EYKOTTH OTNV
AKkpn NG uMOdoxN¢ E€0PTANATOC.

EAAHNIKA
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH

\Y

§ﬁ fiv

@'Z g

. . . . A@aipegon: NupioTe TO HOYAO eEAéyxou
5 Eg;\gzw i€ep oe KaTGMNAN NAEKTPIKT 6 Taxutntag otn Béon “0”. Anoouvsiote
) 10 pi€ep pe Baon and tnv mpia.

|
@ XoAapwOoTe To KO EAPTAHATOC . . @
. . . . EmavatomoBeteiote To KAAUPHA TNG
TIEPIOTPEPOVTAG TO avTiBeTa and UTTOBOXTIC EEAPTHLIATOC, SIETE TO
7 N ©opd Twv SEIKTWV TOU POAoYIOU. 8 XN pTnHatoG. 2¢

Kouuri €0PTHATOC TIEPIOTPEPOVTAG TO

MeplotpéPte To €€APTNHA ENAPPWC SecidoTpoga.

MITPOC-TTOW EVW TO TPARATE TTPOG TA £€W.

THMEIQXH: Avatpé€te otov Odnyo xpriong kat @povTtidag kabe e€apTHHATOC yia TANPOPOPIE
OXETIKA JE TIC CUVIOTWUEVEG PUBUIOELG TaXUTNTAG KAl TOUG XPOVOUG AEITOUpYiag.
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2YMBOYAEZ FA TEAEIA ANNOTEAEZMATA

>YMBOYAEZ ANAMEI=ZHX

Xpovog avapei§ng

To pi€ep tng KitchenAid avapryvuel
YPNYOPOTEPA KAl AEMTOUEPETTEPA OE OXEON
JE Ta TIEPIOOOTEPA NAEKTPIKA Higep. EMopévwg,
0 XPOVOC AVAUEIENG OTIC TIEPIOOOTEPES
OUVTAYEG TIPETTEL VA pUBPiCETAL £TOL WOTE va
amo@evyetal n urEPBOAIKN avapeign.

lNa va mpoodlopioete Tov ISAVIKO Xpdvo
AVAPELENG, SWOTE TTPOCOYN OTO HEIYMa i TN
COUN KAl AVAUELYVUETE HOVO €WG OTOU TIETUXETE
TNV EMOLVUNTH EUPAVION TTOU TIEPLYPAPETAL
oTn ouvtayn oag, SnAadn péxpl va yivel
«MAAOKH Kat KPEPWANG». Na va eMAEEETE TIG
KATANNAEG TaXUTNTEG AVAREIENG, avaTpEETE
oTn evotnTa “Odnydc dtakdmtn taxutntag”
MNpocORKN UAIKWV

H tumomoinuévn Stadikacia mou akoAouBeital
KATA TNV QVAUELEN TWV TIEPIOCOTEPWV

VAIKWV, 181aiTeEPa KEIK KAl UITIOKOTA, TIPETTEL VAl
mepNapPBAveL TNV TPooOrikn:

1/3 Enpwv LAIKWV
1 /2 vypwv UNIKWV
1/3 Enpwv VAIKWV
1 /2 uypWV LNIKWOV
1/3 Enpwv LAIKWV

Xpnotpomoleiote Tnv Taxutnta 1, éwg 6Tou
TA UNIKA avakateutouv. Katomv av€iote
Babuaia otnv emBupuntr TaxutnTa.

Na mpooBétete mdvta Ta UAIKA 600 T

KOVTA OTO UITOA UTTOPEITE KAl TTAEUPIKA, KAl
Ox1 ammeuBEiag 0TO KIVOUREVO €APTNHA
avadevuonc. To MPOOTATEUTIKO KAAUMHA PONG
UYpWYV, Ummopei va xpnotuomotnBei yia va kdvet
TT0 €UKOAN TNV TPOCONRKN TWV UAIKWV.

THMEIQXH: Edv ta UNiKA 0T Bdon Tou pmok
Sev avapyBouv Mrpwe, TOTe 0 avadeuTrpag dev
&ival apkeTd Kovtd oTo PImoA. ZUPBOUNEUTEITE TIG
odnyieg ot oehida 7.

‘ ‘ W10863290A_08_GR_v01.indd 175
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Meiypata yia yAukicpata

Katd tnv mpoeTolpacia Twv CUCKEUAOUEVWV
MEYHATWV Yla YAUKIoPATa, BAATE TNV TaxLutnta
070 4 yla peoaia kat oto 6 yia upnAn. Na
KAAUTEPA ATTOTENEOHATA, AKONOUBEITE TO
XPOVO Hi€Nng mou avaypdagetal otnv KAbe
OuoKevaoia.

MpooOnkn Kapudiwyv, cTagidwv

N ano§npapévwv ppouTwv

Ta oteped UNIKA TTpémel va XTunBouv Ta
TeheuTaia SeUTEPONETTA TNG MiENG OTNV
Tayutnta 1. To Peiypa TwV UNIKWV TTIPETTEL

va gival apKeTA Taxy WoTe Ta @pouTa ) Ta
Kapudia va pnv kataAi&ouv otnv Bdon Tou
TnyavioL Katd tn Stdpkela Tou Ynoipatoc. Ta
KOMwWEN @pouTta MPEMEL va TTAoTIANOTOUV
HE AAEVPL £TOL WOTE VA UTIAPXEL OUOIOHOPPN
KOTAVOWH TOUG OTO MElyHa.

Yypa peiypata

Ta pelypota mou mepIEXOUV HEYANEG TTOOOTNTES
LVYPWV VAIKWVY Ba mpémel va avapelxBouv pe
XOMNAR ToXUTNTQ, Yl VO amo@UYETE MOavo
mroiliopa. AUEAOTE TNV TaxuTNTA POV OTaV
TO PEIYHA OpXIOEL VO TTUKVWVEL.

ZOpwpa OPNG pE payta

MANTA xpnotuormoleite To yavtCo {uung

yta va avapei§ete kat va QUPWoeTe T COuN.
XpnoipormoleioTe TNV TaXUTNTA 2 Yia va
avaui€ete ) va (upwoete ™ {ON. H xprion
omolacS\MoTe AANANG TAXUTNTAG EVOEXETAL VA
npokaAéoel BAABn otn povada.

Mnv emielprioeTe CUVTAYEG TTOU AmaAIToUV
TMEPIO0OTEPO Ao 900 yp. AAEVUP!L yia ONEG TIG
XPNOELC 1 800 yp. aheVpl ONIKNG AAETEWG, OTavV
napaokevdlete (ON og pigep pe faon (ue
KIVOUUEVN-KEPOAN) 4,28 NiTpwV.

Mnv emiyelprioeTe CUVTAYEG TTOU AmaAIToUV
TEPIOOOTEPO ATO 1 KING. AAEVPL VIO ONEG TIG
XPNOELG 1 800 yp. aAeVPL ONIKNG OAETEWC,
otav mapaokevdlete UUN o€ piep pe Paon
(e KivoUpevN-KePAAN) 4,8 Nitpwv.
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2YMBOYAEZ IA TEAEIA AMNOTEAEZMATA
ASTPAAIA AYTON

TomoBetrote Ta aompddia avuywv os Beppokpacia Swuatiov péca og KABAPO Kal GTEYVO UTTOA.
TOmOBETAOTE TO UITOA KAl TOV avASEUTHPA HAPEYKAC. A VA ATTOQUYETE TO TITGIAOHA UAIKWY,
yupiote Babuiaia Tnv TaxUTNTA 0TO ONWEIO TTOU EMOUEITE KAl AVOKATEYPTE PEXPL VA EXETE TO
emBuuNTd amotéheopua.

MOXOTHTA TAXYTHTA

1 aompadt auyou BAGMIAIA o0 10
2 1) mepLoooTEPA aompddia auyou BAOGMIAIA c10 8
Z1adia XTumpatog

Me 10 pi€ep ¢ KitchenAid, Ta aompddia twv avywv pmopei va xtumnBolv e0KOAA Kal ypriyopa.
'ETO1, aMOQUYETE VA XTUTTAOETE TO UAIKO TTOAU.

KPEMA ZANTITI

XUOTE TNV KPUA KPEUa O éva Yuyuévo PO, TOMOBETAOTE TO UMOA Kal Tov avadeutrpa
Hapéykag. Na va amo@UyeTe To MTGIAOHA VAIKWY, YupioTe Babutaia tnv taxutnta oTo onueio
TIOU EMOUEITE KAl AVOKATEYPTE PEXPL VA EXETE TO EMOUUNTO ATTOTENECHA.

MOZOTHTA TAXYTHTA
Aydtepo amé 200 ml BAGMIAIA oT0 10
nieploodTePo and 200 ml BAGMIAIA oto 8
@ Z1adia XTumipartog @

Mpooéte TNV Kpéua evw Tn XTUTdTe. To pigep tng KitchenAid avakatevel Tooo ypriyopa, mou Ba
pecohaprioouv amid pepikd Seutepdienta pexpl va deite va epgavifovtal ta didgopa otddia
amnd ™ dtadikacia XTUmmHaATOC.
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OPONTIAA KAl KAGAPIZMOZ

ATNPOXIOXH

"

Kivduvog nAektpominéiag
Yuvdéote To otV mpila o yeiwpévn £é€odo.
Mnv ag@aipeite TV akida Tng ygiwong.

Mnv XPNGILOTOIGETE HETACKNUATIOTH.

AMO@UYETE VA XPNGILOTIOOETE
KaAwdio emékraong.

Te avtiBetn mepintwon, pmopei
va ipokAnBsi Oavarog, mupkaytd
A nAektpomAnéia.

{J

Mavta va iote BERatol mwg ExeTe
amoouvdéael To piep amd tnv mpila
TipLV To KaBapioeTe. TkoumileTe TO
Miep pe éva palako, uypo mavi. Mnv
XPNOIHOTIOIEITE TA EVPEIAG XPrONG
OlKIoKA KaBaploTikd. ZkouTtieTe Tov
a&ova e€apTnudTwy avadeuong cuxvd,
AQAPWVTAC OTTOLOSHTTOTE UTTONEIUHA
umopei va éxel cuoowpeuTel. Mn To
Bubilete oTo VEPO.

To UMOA, TO TIPOOTATEVTIKO KAAUUMA
PONG LYPWV*, 0 AoTTIPOG AVASEUTHPAG,
avadeuTHPAG PE EUKAMTITO AKPO* Kal
0 domnpog yavtlog {OuNG prmopouv

2 va MAUBOUV Gg TTAUVTHPIO THATWV.

Al0POPETIKA, UITOPEITE Va Ta KaBapioeTe
KaAd péoa og (eoTo VEPO e oamouvt
Kalt va ta EePyANeTe TTOAU KOG TIpIV TA
QAQPNOETE vVa OTEYVWOOUV. Mnv agrvete
Toug avadeuTtrpeg mavw otov afova.

THMANTIKO: O petol\ikog
avadeuTtripag Sev MAévetal oTo
mAuvtrplo matwv. KaBapiote ta kaAd

pe CeoTd vePS Kal oaToUVL Kal EEMNUVETE
EVTEAWG TIPLV TA OTEYVWOETE. Mnv
APNVETE TOV AvVaSEUTAPA HAPEYKAG TTAVW
otov déova.

a&gooudp.
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ENIAYZH NMPOBAHMATQN

K-

Kivéuvog nAektpomAnéiag

Awafdote ta mapakdtw mpv aneubuvBeite oto
KEVTPO TTAPOXNG service.

1. To pi€ep evdéxetal va {eoTtabei katd ™
S1apkela xpriong Tou. EAv xpnoipomoleite
Baptd peiypata yla eKTETaPEVA XPOVIKA
SlaoTuaTa avapelEng, pmopei va punv
eiote o€ Béon va ayyifete TV Kopuen
¢ povadag. Autd gival QUCIONOYIKO.

2. To pi&ep pe Paon evoéxetal va eKTEPPEL LLa
évtovn pupwdid, 181kd dtav gival Teleiwg

Yuvdéote To otV mpila o yeiwpévn £é€odo. Kawovpto. Auté cupBaivel ouvhBwg e Ta

. . . NAEKTPIKA HOTEP.

Mnv agaipzite Tv akida e yeiwonc. 3. TNV mepimtwon mou avadeuTtrpag

MnV XPNGIHOTIOIGETE HETAGKNHATICTH). XTUTIGEL TO UTTOA, OTAATAOTE TO Migep.

Yuppouleuteite T 08nyieg otn oehida 7.

Amoguyete va xpnotpomoincete Y& mepimTwon mov 1o pifep Sev Aertoupyei

kah@S1o enékraong. owoTd 1 5ev Aertoupyei kaBéou, eAéyEte
Ze avTi@etn nepinTwon, pnopsei av:

va ipokAnBsi Bavarog, mupkayld « To pi€ep eivat ouvdedepévo oty mpida.
i nAektpomAnéia. «  Hao@dhela Tou KUKAWATOC TOU

pi&ep Aertoupyei. EQv éxete mivaka pe
SlakomTeG, BePalwbdeite 0TI TO KUKAWHA
gival KAeloTo.
Kheiote to pigep pe Baon ya

10-15 SeutepONETTA, KAl KATOTIV AVOiETE
@ 10. Eav 1o piep pe Bdon dev apyioel va @
AEITOVPYEI, AP OTE Va KPUWOEL yia 30
A\emTa mpIv 1o B€0ETE AN O€ AetToupyia.
Edv to mpoPAnua dev ogeiletal
o€ €va amo Ta TapaAmAvw OTOIXE(a,
oupPoUAeUTEITE TNV evoTnTa «Eyyonon
Kal KEVTPA service».
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EFTYHZH KAI SERVICE
EFTYHEH TOY MIZEP ME BAZH KITCHENAID

XpoviKn SidpKeta H KitchenAid 6a H KitchenAid 8¢ 6a

gyyunong: MANPWOoEl yia: MANPWOoEl yia:

Evpwmn, péon avatoAry | Tnv avtikatactaocn A. Emokevég oTav To pigep pe
Kol a@PIKN: AVTAAAOKTIKWV Kl Baon xpnoiponolgitat yia
MNa ta povréha TNV EPYATia EMOKEVNG TIPOETOIPATIA TPOPiIpHWV
Artisan 5KSM125 yla eméiopbwon mépa amé auTv Tov

Kat 5KSM175PS: EAATTWHATWY OTO UAIKO GUOCTHVETAL.

MEVTE XPOVIATIAPOUG | /TN GUVAPHOAGYNON. | B, Znumd we anotélecpa
gyyonone amé v To service mpémel OTUXHATOC, HETATPOTIWV,
nNUEPoOUNVia ayopdg. va mapéxeral ano KAKNC XPRONG, KATAXPNoNg
MNata povréha 5K455S | e€ouatodotnuévo 1 eyKataoTaong / Asttoupyiac
kat 5KSM45: §vo XP()VIG K?VTPO UTjnPSGI‘i’V me TIov Sev cuppop(p(bvg‘tql HE
nAfpouc eyyononcamé | KitchenAid. TOUC TOMKOUE NAEKTPIKOUC
™V nuEPopNvia ayopdc. KWSIKEG

H KITCHENAID AEN ANAAAMBANEI OMOIAAHMOTE EYOYNH NA EMMEZEX ZHMIEZ.

KENTPA SERVICE

'O\eG o1 eMOKEVEG TIPEMeL va Sie€dyovTal amd
Ta Katd témoug e€ouotodoTtnuéva KEvipa
@ service tn¢ KitchenAid. Emkowvwvnote pe @
TOV EUTTOPO ATTIO TOV OTTI0I0 AYOPACATE TN
OUOKEU TIPOKEIUEVOU VA LABETE TO Ovoua
Tou MANCéoTePOoU §0UCIOSOTNHEVOU
Kévtpou service Tn¢ KitchenAid.

EZYMHPETHXZH NMEAATQN

TnA: +30 210 9478120

Dag: +30 2109415586

Service: +30 210 9478773

Ap1Bpo6¢ TNAEPWVIKNG BorOgiag oTo:

KoAwvdki, Matp. lwakeip 33
+302107237615

Oeoocalovikn, ToloKn 26,
+302310220933,231388

EAAHNIKA

MNa nePIocOTEPEC MANPOPOPIES, EMOKEPOEITE TOV 1I0TOTONO pag oTn Sievbuvon:
www.KitchenAid.eu

© 2016. Me em@UAa&n mavtdg SIKAWUATOG.
Ot mpodiaypagég umopei va ala&ouv xwpig mposidomoinon.

EFTYHZH KAI SERVICE | 179

‘ ‘ W10863290A_08_GR_v01.indd 179 @ 3/30/16 11:45 AM‘ ‘



BT o [ T

‘ ‘ W10863290A_09_SV_vO1.indd 180 @ 3/30/16 11:44 AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

‘ INNEHALLSFORTECKNING

DELAR OCH FUNKTIONER ......ccc.oeiiiiiiiiiiiientceeeceeeee e 182
Delar och funktioner.........ccooiiiiiiiiiciiiciceee e 182
SAKER ANVANDNING AV KOKSMASKINEN ..........coccovivriiiernienieinieieieinnns 184
Viktiga sékerhetsforeskrifter
Krav pa elektrisk utrustning........ccoooeevienieiieniinienieeee
Avfallshantering av elektrisk Utrustning........ccoceveveeieiineninineeeeseee 186
ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN .........oovrruririieiinieinieieieiesieienseiesnens 187
Guide till tillbehéren
Montera/ta bort SKAlEN ............cooiiiiiiiiiiie e 188
Lyfta/sénka drivhuvudet...........cccoiveiiiniiiiiiii e 189
Montera/ta bort flatblandare, flatblandare av metall
med silikonvinge, ballongvisp eller degkrok.........c.ccocceiiiiiiinniinnn. 190
Avstand mellan visp och skal

Montera/ta bort stankskydd...........cccoveviriininiiniiiiiceeee
Anvandning av stankskydd ...........cccccoiiiiiiiiii

Anvénda hastighetsreglaget........
Guide for hastighetsinstéllning....
THIBEhOr (THIVAI...eeiiieeieeeeeeeeeeee e

TIPS FOR BRA RESULTAT .......ovmimimiiiieieeeeeeeeee e
Blandningstips .........c......

@ AgQVitor.....cccvvvverienna. @

Vispgradde

SKOTSEL OCH RENGORING

FELSOKNING .....ooootiieiiiiiieieiiieiete ettt
GARANTI OCH SERVICE...........ooiiiiiiiiiiiiiciecceceeeeee e

SVENSK

| 181

‘ ‘ W10863290A_09_SV_v01.indd 181 @ 3/30/16 11:44AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

DELAR OCH FUNKTIONER
DELAR OCH FUNKTIONER

Tillbehérskoppling
Motorhuvud \ /

Hastighets-
reglage Sékerhetssparr till fallbart

huvud (syns ej pa bilden)

Héjdjusteringsskruv
(visas ej)

Skal**

¥_ —
Skélhé“aren /

—_ Stankskydd*

N RNy

* Medféljer endast vissa modeller. Aven tillgénglig som extra tillbehdr.
** Skalens utformning och material beror pa vilken modell av kéksmaskinen du har kdpt.
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DELAR OCH FUNKTIONER

L

Flatblandare Flatblandare av metall med silikonvinge*

Degkrok

_

SVENSK

3 L skal i rostfritt stal*

*  Medféljer endast vissa modeller. Aven tillganglig som extra tilloehor.
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SAKER ANVANDNING AV KOKSMASKINEN

Din och andras sdkerhet ar mycket viktig.

Vi har lagt in flera sakerhetsforeskrifter i manualen och pa din produkt.
Las och folj alla sdkerhetsforeskrifter.

Varningssymbolen ser ut sa har.

Den uppmarksammar dig pa eventuella risker som kan doda eller skada
dig och andra.

Alla sakerhetsmeddelanden finns att hitta efter varningssymboler som
innehaller antingen ordet "FARA" eller "VARNING". Dessa ord betyder:

g FARA Du kan dddas eller skadas allvarligt om
du inte omedelbart féljer instruktionerna.
Q VARN I N G Du kan dddas eller skadas allvarligt om
du inte féljer instruktionerna.

Alla sékerhetsanvisningar kommer att tala om den eventuella risken f6r dig, tala om hur risken
for skada kan minskas och tala om fér dig vad som kan hénda om instruktionerna inte foljs.

) VIKTIGA
® SAKERHETSFORESKRIFTER ®

Nar man anvander elektriska apparater,
bor man alltid félja de grundlaggande
sakerhetsforeskrifterna:

1. L&s alla instruktioner.

2. Undvik risk fér elektriska stétar genom att inte placera
kdksmaskinen i vatten eller i andra vatskor.

3. Dra ut kbksmaskinens stickkontakt ndr maskinen inte
anvands, innan delar monteras eller tas bort samt fére
rengdring.

4. Lamna aldrig koksmaskinen nér den ar igang.

184 | SAKER ANVANDNING AV KOKSMASKINEN

‘ ‘ W10863290A_09_SV_vO01.indd 184 @ 3/30/16 11:44AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

SAKER ANVANDNING AV KOKSMASKINEN

5. Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av barn
under 8 ar eller personer med nedsatt fysisk eller
mental férmaga, eller brist pa erfarenhet och kunskap,
om de inte 6vervakas eller forst far instruktioner
angaende sdker anvandning av apparaten och
eventuella risker. Barn far inte leka med denna
utrustning. Apparaten far endast rengéras och
underhéallas av barn under 6verinseende av vuxen.

6. 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.

7. Anvand inte kbksmaskinen om sladden eller kontakten
ar skadad eller efter att fel uppstatt pa koksmaskinen
eller om den tappats eller skadats pa annat sétt.
Lamna in den till nArmaste auktoriserade servicecenter
fér undersékning, reparation eller elektrisk eller
mekanisk justering.

® 8. Anvandning av tillbehdr som inte rekommenderas eller ®
séljs av KitchenAid kan ge upphov till brand, elektriska
stétar eller personskador.
9. Anvand inte kbksmaskinen utomhus.

10. Lat inte sladden hénga 6ver en bordskant eller
liknande.

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

12. Denna produkt ar endast avsedd fér hushallsbruk.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

SVENSK
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SAKER ANVANDNING AV KOKSMASKINEN
KRAV PA ELEKTRISK UTRUSTNING

%

Risk for elektriska stotar

Anvand jordade eluttag.
Ta inte bort jordningen.
Anvand inte en adapter.
Anvand inte forlangningssladd.

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

Watt:

300 W fér modellerna 5KSM125
och 5KSM175PS

250 W for modellerna 5K45SS och
5KSM45

Spanning: 220-240 V
Hertz: 50/60 Hz

OBS: Om stickkontakten inte passar

i vdgguttaget ska du kontakta en

behérig elektriker. Modifiera inte sjélv
stickkontakten pa nagot sétt. Anvand inte
en adapter.

Anvand inte forlangningssladd. Lat
behdrig elektriker eller servicepersonal
installera ett eluttag néra koksmaskinen
om sladden &r for kort.

AVFALLSHANTERING AV ELEKTRISK UTRUSTNING

Sopsortering av
férpackningsmaterialet

Forpackningsmaterialet bestar av 100 %
atervinningsbart material och &r markt
med atervinningssymbolen L’.\.\ De olika
bestandsdelarna bor darfér sopsorteras
i enlighet med anvisningarna pa den
lokala atervinningsstationen.

Kassering av produkten

- Den héar produkten &r mérkt enligt
EG-direktivet 2012/19/EU rérande avfall
fran elektrisk och elektronisk utrustning
(Waste Electrical and Electronic
Equipment, WEEE).

- Genom att sedan slanga denna
produkt pa ett riktigt satt bidrar du
till att vdrna om miljé och halsa.

- Om symbolen == finns pa

produkten eller i den medféljande
dokumentationen far den inte slangas

i hushallssoporna utan maste lamnas till
atervinningsstationen och sorteras som
elskrot.

Mer detaljerad information

om hantering, atervinning och
ateranvandning av denna produkt
kan du fa fran lokala myndigheter,
avfallsentreprendr eller fran butiken
dar du képte produkten.
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
GUIDE TILL TILLBEHOREN

TILLBEHOR ANVANDNING

Flatblandare och
flatblandare av metall
med silikonvinge*
fér normala till tjocka
blandningar:

Kakor, glasyr, godis, smakakor, pajdeg, kex,
kottfarslimpa, potatismos

Ballongvisp for
blandningar som kraver
att luft kommer in:

Agg, dggvitor, vispgradde, varm glasyr, sockerkaka,
majonnas, vissa typer av godis

Degkrok fér blandning Bréd, smafranskor, pizzadeg, bullar
och knadning av
jasdegar:
@ * Medféljer endast vissa modeller. Aven tillganglig som extra tillbehor. @

SVENSK

ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN | 187

‘ ‘ W10863290A_09_SV_vO1.indd 187 @ 3/30116 11:44AM‘ ‘



BT o [ T

‘ ‘ W10863290A_09_SV_v01.indd 188

ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN

MONTERA/TA BORT SKALEN

\Y

§ﬁ 2

O @»@

Satta skalen pa plats:
1 Satt hastighetsreglaget till “0".
Dra ur kontakten till kdksmaskinen.

(4

g

2

Hall sakerhetsspérren i laget for “las
upp” och luta motorhuvudet bakat.

3 Placera skalen pa skalhallaren.
Vrid skalen forsiktigt medurs.

4

For att ta bort skalen: Upprepa steg
1 och 2. Vrid varsamt skalen moturs.
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
LYFTA/SANKA DRIVHUVUDET

17—
: )

> P

Sa hér sénker du drivhuvudet:

Sa hér lyfter du drivhuvudet: Tlryck sék"erhetss.pérren till laget
as upp” och sank varsamt ner

drivhuvudet. Sparren atergar

automatiskt till lage "last”

nér huvudet har fallts ner.

Fore anvandning bor man testa

lasningen genom att férsoka félla

upp drivhuvudet.

Tryck sdkerhetsspérren till laget
1 “las upp” och lyft upp drivhuvudet. 2
Nar du har lyft upp drivhuvudet
atergar spéarren automatiskt till lage
“last” sa att huvudet inte kan falla ner.

OBS: Drivhuvudet ska alltid vara i lage "“last” nar kéksmaskinen anvands.

SVENSK
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN

MONTERA/TA BORT FLATBLANDARE, FLATBLANDARE AV METALL
MED SILIKONVINGE*, BALLONGVISP ELLER DEGKROK

\
AVARNING
Risk foér personskada §ﬁ >

Dra ur koksmaskinens sladd

innan visparna berérs. @‘
Annars finns risk for brutna ben,
skarsar eller blamarken. Q

Sa har monterar du pa tillbehéret:
1 Satt hastighetsreglaget till “0”.
Dra ur kontakten till kéksmaskinen.

=

Tré pa tilloehdret pé drivkopplingen
2 Hall sakerhetsspérren i laget for “las 3 och tryck upp det sé langt som

” . mojligt. Vrid tilloehdret at hoger
upp” och luta motorhuvudet bakat. for att haka fast det 6ver stiftet pa

drivkopplingens skaft.

O @»@

Sa hér tar du bort tillbehéret:
Upprepa steg 1 och 2. Tryck

4 tillbehoret uppat sd langt som
mdjligt och vrid at vanster. Dra bort
tillbehéret fran drivkopplingen.

*  Medfoljer endast vissa modeller. Aven tillganglig som extra tillbehor.
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
AVSTAND MELLAN VISP OCH SKAL

Din kéksmaskin ar fabriksinstalld sa att planvispen natt och jamt snuddar vid skalens
botten. Om planvispen av nagon orsak slar i skalens botten eller ar fér langt ifran skalen
ar det enkelt att justera avstandet.

N 7 "\
§ﬁ

“eq e

Lyft drivhuvud. Vrid skruven latt
moturs (at vanster) for att lyfta
planvispen och medurs (at héger) for

Satt hastighetsreglaget till “0". att sanka planvispen. Gor justeringen
1 Dra ur kontakten till kdksmaskinen 2 sa att flatblandaren is gar fri fra

. precis gar fri fran

skalens insida. Om du skruvar for
langt, kan inte lasarmen lasas i avsett
lage.

@ OBS: Nar flatblandaren ar korrekt @
instélld ska den inte sla i skalens botten
eller sidor. Om flatblandaren eller
ballongvispen ar sa néra att den slar i
skalens botten kan eventuell belaggning
pa flatblandaren eller ballongvispen slitas.

SVENSK
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
MONTERA/TA BORT STANKSKYDD*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Sa har monterar du stinkskyddet:
Satt hastighetsreglaget till “0".
Dra ur kontakten till kdksmaskinen. For stankskyddet dver skalen fran
1 Montera valfritt tillbehor enligt 2 framsidan av koksmaskinen, tills
avsnittet "Montera/ta bort skyddet ar centrerat. Nederkanten
flatblandare, flatblandare av metall av skyddet ska passa inuti skalen.
med silikonvinge, ballongvisp eller
degkrok”.

o

—_ 012465
@ — s ee

O @»q@

Borttagning av stankskydd: Lyft upp frémre kanten av

3 Satt hastighetsreglaget till “0”. 4 stinkskyddet fran bunkens skal och
Dra ur kontakten till kdksmaskinen. drag framat. Ta bort verktyg och skal.

* Medféljer endast vissa modeller. Aven tillganglig som extra tillbehor.
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
ANVANDNING AV STANKSKYDD*

Sténkskyddet anvéander du nér du vill slippa stank fran ingredienserna i skalen nér du
mixar. Det &r ocksa praktiskt nar du haller i ingredienser medan du mixar.

For bésta resultat, vrid skyddet sa att
motorhuvudet técker den U-formade

1 luckan i skyddet. Hallpipen ska vara
precis till hdger om fastnavet nar du
star vand mot kdksmaskinen.

2

Hall ingredienserna i skalen via
tillsattningsrannan.

ANVANDA HASTIGHETSREGLAGET

OBS: Koksmaskinen kan bli varm under drift. Vid tung belastning da du mixar under
en langre tid, kan det hénda att enheten blir varm pa ovansidan. Detta ar normalt.

|'© Q

0124650

Anslut kéksmaskinen till vagguttaget.
Borja alltid med hastighetsreglaget

1 pa den lagsta hastigheten och oka
gradvis hastigheten, sa undviker du
stank. Se diagrammet “Guide fér
hastighetsinstallning”.

Skrapa inte skalens insida nar mixern
ar igang. Skalen och vispen &r
konstruerade for att blanda ordentligt
utan att krava standig skrapning.
Skrapning av skalen en eller tva
ganger under blandning racker oftast.
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
GUIDE FOR HASTIGHETSINSTALLNING

Alla hastigheter har funktionen Soft Start som automatiskt startar kdksmaskinen vid
en lagre hastighet for att férhindra att ingredienserna stanker ut och att “mjolpuffar”
uppstar vid igangkdrningen: sedan dkar hastigheten snabbit till instélld hastighet fér
optimal prestanda.

HASTIGHET | ATGARD TILLBEHOR BESKRIVNING
1 OMRORNING For langsam omrérning, inblandning,
mosning, uppstart av alla uppgifter.
Anvénds for att tillsdtta mjol och torra
ingredienser till smeten och for att

tillsatta vatskor till torra ingredienser.
Anvénd inte hastighet 1 for att blanda
eller for att knada jasdegar.

2 LANGSAM For langsam blandning, mosning,

BLANDNING snabbare omrérning. Anvands for att
E@ @ blanda och knada jasdegar, tjocka
smetar och godis, borja mosa potatis

eller gronsaker, blanda matfett i mjol,
blanda tunna eller stdankande smetar.

4 BLANDNING, For blandning av halvtjocka smetar,

LANGSAM sasom kaksmet. Anvands for att
VISPNING blanda socker och matfett och for
att tillsatta socker till aggvitor for att

gdra maranger. Medelhastighet for

kakmixar. @

6 MEDELSNABB Fér medelsnabb vispning

VISPNING (graddsattning). Anvands for
GRADD- slutbearbetning av kakmixar,
munksmet och andra smetar. Hog

SATTNING hastighet for kakmixar.

8 SNABB Fér vispgradde, dggvitor och kokta
VISPNING glasyrer.
10 HARD VISPNING For vispning av sméa mangder gradde,
aggvitor eller fér slutvispning av
potatismos.

OBS: Hastighetsreglaget kan stéllas in till Iagen mellan hastigheterna som listats i listan
ovan, for att uppna hastigheterna 3, 5, 7 och 9 om man vill géra en finjustering. Anvand
hogst hastighet 2 for jasdegar, annars kan du skada kéksmaskinen.
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
TILLBEHOR (TILLVAL)

KitchenAid erbjuder ett brett sortiment av tilloehor, som till exempel kvarnar och
pastamaskiner. De monteras pa drivaxeln, som bilden visar.

01 2ics
oo

(O

@»@

1

Montering: Satt hastighetsreglaget
till “0”. Dra ur kontakten till
kdksmaskinen.

|

Lossa tillsatsvredet genom att
2 vrida det moturs. Vik upp det
gangjarnsférsedda navskyddet.

For in tillsatsaxeln i tillsatsnavets hus,
se till att tillsatsen passar in i det
fyrkantiga navuttaget. Det kan vara
nddvandigt att vrida tillsatsen lite
fram och tillbaka. Nar tillsatsen sitter i
ratt ldge passar pinnen pa tillsatsen in
i skaran pa navets kant.

Dra at tillsatsvredet genom att
4 vrida det medurs tills tillsatsen sitter
ordentligt fast i koksmaskinen.

®
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
Q

§ﬁ fiv

@'Z g

Borttagning: Satt hastighetsreglaget
6 till “0”. Dra ur kontakten till
koksmaskinen.

5 Satt stickkontakten i limpligt eluttag.

|
@ Lossa tillsatsvredet genom att vrida Satt tillbaka skyddet over tillsatsnavet. @
7 det moturs. Vrid tillsatsen lite fram 8 Dra &t tillsatsvredet genom att vrida
och tillbaka vid utdragningen. det medurs.

OBS: Rekommenderade hastigheter och anvandningstider finns i handboken fér
anvandning och skotsel for respektive tillbehér.
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TIPS FOR BRA RESULTAT

BLANDNINGSTIPS

Blandningstid

Kéksmaskinen KitchenAid blandar
snabbare och noggrannare an de flesta
andra elektriska blandare. Darfér maste
blandningstiden i de flesta recept minskas
for att férhindra alltfér hard blandning.

For att hjalpa till att astadkomma den
ideala blandningstiden, se pa smeten

eller degen och sluta blanda nér den har
den konsistens som star i receptet som till
exempel “smidig och krémig"”. For att valja
de basta blandningshastigheterna, anvand
avsnittet “Guide for hastighetsinstallning”.

Adding ingredients

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

1/3 torra ingredienser
1/2 flytande ingredienser
1/3 torra ingredienser
1/2 flytande ingredienser
1/3 torra ingredienser

Anvénd hastighet 1 tills ingredienserna
har blandat sig. Oka sedan gradbvis till
onskad hastighet.

Tills&tt alltid ingredienserna sa néra
skalens kant som mgjligt, inte direkt pa
den rérliga vispen. Tillsattningsrénnan bor
anvéndas for att forenkla tillsattandet av
ingredienserna.

OBS: Om ingredienserna allra langst
ner skalen inte blandas ordentligt &r
inte vispen tillrackligt Iangt ner i skalen.
Se “Avstand mellan visp och skal”.
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Kakmixar

Vid beredning av fardiga kakmixar
anvéands hastighet 4 som medelhastighet
och hastighet 6 som hdg hastighet.
Blanda under sa lang tid som &ar angiven
pa forpackningen for basta resultat.

Tillséttning av nétter, russin och
torkad frukt

Fasta ingredienser ska blandas i under de
sista sekundernas blandning pa hastighet
1.Smeten bor vara tillrackligt tjock for att
férhindra att frukten eller nétterna sjunker
till botten i formen under graddningen.
Klibbiga frukter bér mjélas in 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 férst nér blandningen har
tjocknat.

Knadning av jasdegar

Anvénd ALLTID degkroken fér att blanda
och knada jasdegar. Anvand hastighet 2 for
att blanda och knada jasdegar. Anvéndning

av andra hastigheter skapar stor risk for fel
pa koksmaskinen.

Anvand ALDRIG recept som kréver mer &n
900 g vanligt mjél eller 800 g grahamsmjal
nar degar gors i kdksmaskinen med

uppfallbart drivhuvud med 4,28 liters skal.

Anvand ALDRIG recept som kréver mer &n
1 kg vanligt mjol eller 800 g grahamsmijél
nar degar gors i kdksmaskinen med
uppfallbart drivhuvud med 4,8 liters skal.
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TIPS FOR BRA RESULTAT
AGGVITOR

Ladgg de rumstempererade dggvitorna i den rena, torra skalen. Montera skal och
ballongvisp. Vrid gradvis upp hastigheten, for att undvika sténk, till énskad hastighet och
vispa till dnskad niva.

MANGD HASTIGHET
1 aggvita GRADVIS till 10
2 &ggvitor eller fler GRADVIS till 8

Vispnivaer
Med kéksmaskinen KitchenAid vispar man dggvitorna snabbt. Sa iakttag skalen noga
for att undvika foér hard vispning.

VISPGRADDE

Hall kall vispgrédde i en kyld skal. Montera skal och ballongvisp. Vrid gradvis upp
hastigheten, for att undvika stank, till dnskad hastighet och vispa till dnskad niva.

MANGD HASTIGHET
mindre an 2 dl GRADVIS till 10
mer an 2 dl GRADVIS till 8

Vispnivaer
Titta noga pa vispgradden nér du vispar. Eftersom kéksmaskinen KitchenAid vispar sa
@ snabbt dr det bara ndgra fa sekunder mellan de olika vispnivéerna. @

198 | TIPS FOR BRA RESULTAT
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Risk for elektriska stétar
Anvand jordade eluttag.
Ta inte bort jordningen.
Anvand inte en adapter.
Anvand inte forlangningssladd.

Om inte dessa anvisningar foljs
kan detta ge upphov till dédsfall,
brand eller elektriska stétar.

SKOTSEL OCH RENGORING

{J

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

@@2

Uﬂﬁ

Skalen, stankskyddet*, den vita flat-
blandaren, flatblandare av metall med
silikonvinge* och den vita degkroken
kan maskindiskas. Eller, rengor dem
grundligt i hett diskvatten och skélj av
dem fullstandigt innan de far torka.
Forvara inte vispar pa axeln.

VIKTIGT: Ballongvispen tal inte
maskindisk. Du kan handdiska i varmt
vatten med diskmedel och sedan
skolja av noga innan torkning. Férvara
inte vispar pa axeln.
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* Medfdljer endast vissa modeller. Aven tillganglig som extra tillbehor.
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FELSOKNING

AVARNING \é?ttc\;irr]‘llii%e(i:cehnlcisr.féljande innan du ringer

1. Kéksmaskinen kan bli varm under

drift. Under tungt arbete med langa
blandningstider kan det vara obehagligt
att rora maskinens dverdel. Detta ar

normalt.

2. Koksmaskinen kan avge en stickande
lukt, sarskilt nar den &r ny. Detta &r
Risk for elektriska st6tar vanligt for elektriska motorer.

3. Stanna kéksmaskinen om flatblandaren
slar i skalen. Se “Avstand mellan visp
Ta inte bort jordningen. och skal”.

Om det blir fel pa kéksmaskinen eller om
den inte fungerar kontrolleras féljande:
Anvand inte férlangningssladd. e Sitter kdksmaskinens kontakt i
Om inte dessa anvisningar foljs gttaget? - .

Lo e Ar sdkringen for koksmaskinens uttag
kan detta ge upphov till dodsfall, hel? Se till att kretsens huvudbrytare
brand eller elektriska stotar. ar tillslagen, om s&dan finns.

e Sténg av kéksmaskinen under 10 till

15 sekunder och satt sedan pa den

igen. Om kdksmaskinen fortfarande

inte startar later du den svalna under

30 minuter innan du sétter pa den

@ igen. @
e Om problemet inte beror pa nagon

av ovanstaende saker, se avsnittet fér

"Garanti och service”.

Anvand jordade eluttag.

Anvand inte en adapter.

200 | FELSOKNING
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GARANTI OCH SERVICE
KITCHENAIDS GARANTI FOR KOKSMASKINER

Garantins giltighetstid:

KitchenAid kommer
att betala for:

KitchenAid betalar inte for:

Europa, Mellanéstern
och Afrika:

For Artisan-

modellerna SKSM125
och 5KSM175PS:

Fem ars fullstandig
garanti réknat fran
inképsdatum.

Foér modellerna 5K45SS
och 5KSM45:

Tva ars fullstindig garanti

réknat fran inképsdatum.

Reservdelar och
arbetskostnader
fér reparation
av fel i material
eller utférande.
All service maste
utféras av ett
auktoriserat
KitchenAid
servicecenter.

A. Reparationer om kéks-

maskinen anvénds for
andra dndamal &n normal
matberedning.

. Skador orsakade av

olyckshéndelse, dndringar,
felaktig anvandning,
missbruk eller installation/
anvénding som inte skett
i enlighet med lokala
elforeskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

SERVICECENTER

All service maste utforas lokalt av ett
auktoriserat KitchenAid servicecenter.
Kontakta aterforsaljaren for enheten
for att fa namnet pa narmaste
auktoriserade KitchenAid servicecenter.

KUNDTJANST

El & Digital
Ringvagen 17

118 53 STOCKHOLM
08-845180

Rakspecialisten

Mollevangsgatan 34
214 20 MALMO
040-120770

Centralservice i Osby AB
Tegvagen 4

283 44 OSBY

0479-13048

SEBASTIAN AB

Osterlanggatan 41/Box 2085

S-10312 STOCKHOLM
Tel: 08-555 774 00

Allm&nna fragor: . 00800 3810 4026

Om du vill ha mer information ska du besdka var webbplats pa:

www.KitchenAid.eu

© 2016. Alla rattigheter férbehalls.
Specifikationerna kan adndras utan féregaende meddelande.
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DELER OG FUNKSJONER
DELER OG FUNKSJONER

Tilbehorsfeste
Motorhus ‘ /

Hastighets-
regulator

Lasearm til motorhode
(ikke vist)
qD A Vispaksel
7 !
o

Skrue for
heydejustering
av visp (ikke

vist)

Bolle**

¥_ —
Plate til boue /

—_ Skjold til

% miksebolle*

* Fglger kun med utvalgte modeller. Ogsa tilgjengelig som valgfritt tilleggsutstyr.
** Designet pa bollen og materialet avhenger av kjgkkenmaskinmodellen.
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DELER OG FUNKSJONER

NORSK

L

Flatvisp Fleksibel kantvisp*

Eltekrok

3 L bolle i rustfritt stal*

* Fglger kun med utvalgte modeller. Ogsa tilgjengelig som valgfritt tilleggsutstyr.
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SIKKERHET VED BRUK AV KIGKKENMASKIN

Din og andres sikkerhet er svaert viktig.

Vi har satt inn en rekke sikkerhetanvisninger i denne bruksanvisningen
og pa utstyret. Les alltid sikkerhetsanvisningene og felg dem noye.

Dette er varselsymbolet.

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

Alle sikkerhetsanvisninger folger etter varselsymbolet og ordet
"FARE" eller "ADVARSEL". Disse ordene betyr:

Du kan dg eller bli alvorlig skadet hvi
AFARE [ttt
A ADVARSEL [Frritsbvani-nu

Alle sikkerhetsanvisninger angir hvilken potensiell fare det gjelder, hvordan du
reduserer risikoen for skade, og hva som kan skje hvis du ikke folger instruksjonene.

VIKTIGE FORHOLDSREGLER

@ Grunnleggende forholdsregler skal alltid foelges ved @
bruk av elektriske apparater, inkludert folgende:

1. Les gjennom alle instruksjoner.

2. For & beskytte deg mot elektrisk stot, sett aldri
kjiokkenmaskinen i vann eller andre vaesker.

3. Trekk ut kjpkkenmaskinens stikkontakt nar den ikke
er i bruk, for du setter pa eller tar av deler og for
rengjaring.

4. Aldri ga fra kjiskkenmaskinen uten tilsyn mens den
er i bruk.

206 | SIKKERHET VED BRUK AV KJOKKENMASKIN
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SIKKERHET VED BRUK AV KIGKKENMASKIN

5. Dette apparatet kan brukes av barn fra 8 ar og eldre
og personer med reduserte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller uten erfaring og kunnskap
under tilsyn eller hvis de har fatt veiledning i & bruke
apparatet pa en trygg mate og forstar farene som er
involvert. Barn ma ikke leke med apparatet. Rengjering
og brukervedlikehold skal ikke gjeres av barn uten
tilsyn.

6. Unnga kontakt med deler i bevegelse. Hold hender,
har og klaer, sa vel som slikkepotter og andre
hjelpemidler, borte fra bakevispen nar den er i drift for
a redusere faren for personskade og/eller skade pa
kjgkkenmaskinen.

7. Ikke bruk kjgkkenmaskinen hvis ledningen eller
stopselet er gdelagt, eller hvis den har falt ned eller
er blitt skadet pa annen mate. Returner apparatet
til neermeste autoriserte servicesenter for feilsgking,
reparasjon eller elektrisk eller mekanisk justering.

8. Bruk av tilbehgr som ikke anbefales eller selges av
® KitchenAid kan fore til brann, elektrisk stot eller skade. ®

9. Ikke bruk kjgkkenmaskinen utendors.
10. lkke la ledningen henge over kanten pé bord eller benk.

11. Fjern flatvispen, den rustfrie vispen eller
spiraleltekroken fra kjgskkenmaskinen fgr de vaskes.

12. Dette produktet er kun beregnet til husholdningsbruk.

TA VARE PA BRUKSANVISNINGEN

NORSK
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SIKKERHET VED BRUK AV KIGKKENMASKIN

KRAV TIL STROMFORSYNING

%

Fare for elektrisk stot

Koble til jordet kontakt.
Jordingsspydet ma ikke fjernes.
Ikke bruk adapter.

Ikke bruk skjoteledning.

Hvis dette ikke gjores kan det fore
til dod, brann eller elektrisk stot.

KASSERING AV ELEKTRISK UTSTYR

Wattforbruk:

300 W for modellene 5KSM125

og 5KSM175PS

275 W for modellene 5K45SS og 5KSM45

Spenning: 220-240 V
Hertz: 50/60 Hz

MERK: Hvis stepselet ikke passer i stik-
kontakten, ma du ta kontakt med en
fagleert elektriker. Stopselet ma ikke pa
noen mate forandres. lkke bruk adapter.

Ikke bruk skjeteledning. Hvis
stremledningen er for kort, ber du
kontakte en godkjent elektriker eller
servicetekniker for & installere en
stikkontakt i neerheten av apparatet.

Kassering av innpakningsmaterialet

Innpakningsmaterialet er 100 %
resirkulerbar og er merket med
resirkuleringssymbolet Ll.\.\ De
forskjellige delene av innpakningen
ma derfor kasseres pa en ansvarlig
mate og i henhold til lokale forskrifter
for avfallsdeponering.

Kassering av produktet

- Dette apparatet er merket i samsvar
med EUdirektiv 2012/19/EU om
kassering av elektrisk og elektronisk
utstyr (Waste Electrical and Electronic
Equipment - WEEE).

- Ved & sikre at dette produktet blir
avhendet pa riktig mate, vil du bidra til &

forhindre mulige negative konsekvenser
for miljg og helse som ellers kunne
forarsakes av uhensiktsmessig
avfallshandtering av dette produktet.

- Symbolet == pa produktet eller
pa den vedlagte dokumentasjonen
indikerer at det ikke skal behandles
som husholdningsavfall, men tas
med til en egnet innsamlingsstasjon
for resirkulering av elektrisk og
elektronisk utstyr.

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

4
VEILEDNING FOR TILLEGGSUTSTYR g
P
ACCESSORY USES
Flatvisp og fleksibel Kaker, kremet kakefyll, sukkertay, smakaker, paideig,

kantvisp* for normale til
tunge blandinger:

kjeks, kjsttpudding, potetmos

Visp for blandinger som
skal ha blandet inn luft:

Egg, eggehviter, kremflate, kakefyll,
sukkerbrgdkaker, majones, noen sukkertay

Eltekrok for blanding og Bred, rundstykker, pizzadeig, boller
elting av gjeerdeig:

®

Folger kun med utvalgte modeller. Ogsa tilgjengelig som valgfritt tilleggsutstyr.
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BRUKE KJOKKENMASKINEN

FESTE/FJERNE BOLLEN

\Y

§ﬁ 2

O @»@

Montering av bollen: Sett hastighets-
1 styringen pd "O”". Trekk ut kontakten
pa kjgkkenmaskinen.

(4

g

2 Hold lasearmen i “lase opp” posisjon
og vipp motorhodet tilbake.

3 Plasser bollen pa holderen. Vri
forsiktig bollen med urviserne.

Demontering av bollen: Gjenta
4 trinn 1 og 2. Vri bollen varsomt
mot klokken.

210 | BRUKE KIGKKENMASKINEN

3/30/16 11:44 AM ‘ ‘



BT o [ T

BRUKE KJOKKENMASKINEN
L@FTE/SENKE MOTOREN

NORSK

17—
: )

> P
Slik senker du motoren:
Slik lafter du motoren: Skyv lasespaken til “Unlock” og
Skyv lasespaken til “Unlock” og laft for motoren forsiktig nedover.
1 motoren. N&r den er Igftet, vil spaken 2 Lasespaken vil automatisk gé tilbake
automatisk ga tilbake til “Lock” for til "Lock” nar motoren er nede. For
a holde motoren laftet. du mikser, tester du lasen ved & preve

a lzfte motoren.

MERK: Motoren skal alltid veere posisjonert pa “Lock” nar du bruker kjskkenmaskinen.
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BRUKE KJOKKENMASKINEN

FESTE/FJERNE FLATVISPEN, DEN FLEKSIBLE KANTVISPEN*,
BALLONGVISPEN ELLER ELTEKROKEN

\Y
A ADVARSEL
Fare for skade §ﬁ Tk

Trekk ut stikkontakten for du

bergrer vispene. @ ‘
Hvis dette ikke gjores kan det fore til
brudd i bein, kuttskader eller bldmerker. Q

Slik fester du tilleggsutstyr:
1 Drei hastighetsbryteren

til “0". Trekk ut kontakten pa

kjskkenmaskinen.

e

For tilleggsutstyret inn i vispeskaftet
og press oppover sa langt du klarer.
Deretter vrir du tilleggsutstyret

til heyre og dermed fester
tilleggsutstyret over tappen pa skaftet.

2 Hold lasearmen i “lase opp” posisjon 3
og vipp motorhodet tilbake.

N

—_ ©1 24565,
s
i

Q

Slik fjerner du tilleggsutstyr:
Gjenta trinn 1 og 2. Press

4 tilleggsutstyret oppover sa langt
du klarer og vri til venstre. Deretter
trekker du tilleggsutstyret ut av
vispeskaftet.

* Fglger kun med utvalgte modeller. Ogsa tilgjengelig som valgfritt tilleggsutstyr.
212 | BRUKE KIGKKENMASKINEN
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BRUKE KJOKKENMASKINEN
AVSTAND MELLOM VISP OG BOLLE

NORSK

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

N 7 "\
§ﬁ

o 2 N
o 1°]
Loft motorhuset. Vri skruen litt

mot klokken (venstre) for & heve
bakevispen, eller med klokken

Drei hastighetsbryteren til (hoyre) for & senke flatvispen.
1 “0". Trekk ut kontakten pa 2 Still inn flatvispen slik at den s
kjskkenmaskinen. vidt ikke bergrer skalens overflate.

Hvis du justerer skruen for mye,
er det ikke sikkert bollens lasespake
lases pa plass.

MERK: Nar den er riktig justert vil ikke
flatvispen sla mot bollens bunn eller

side. Huvis flatvispen eller vispen slar mot
bunnen i bollen, kan det bli slitt av belegg
pa bollen flatvispen eller vispen.
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BRUKE KJOKKENMASKINEN
PLASSERE/FJERNE HELLESKJOLDET*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Slik plasserer du helleskjoldet:
Drei hastighetsbryteren
til “0". Trekk ut kontakten pa

1 kjokkenmaskinen. Fest gnsket
tilleggsutstyr. Se avsnittet Feste/fjerne
flatvispen, den fleksible kantvispen,
ballongvispen eller eltekroken”.

Fra fremsiden av kjskkenmaskinen
skyver du helleskjoldet over bollen

2 til skjoldet er midtstilt. Den nederste
kanten av dekselet skal veere tilpasset
innersiden av bollen.

N

—_— 0126 s
——4¢ see

O @»@

Ta av dekselet: Drei hastighets-
3 bryteren til “0". Trekk ut kontakten

pa kjskkenmaskinen.

Loft fronten av dekselet fri fra bollen,
4 og dra fremover. Fjern tilbeher og
bolle.

* Fglger kun med utvalgte modeller. Ogsa tilgjengelig som valgfritt tilleggsutstyr.
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BRUKE KJOKKENMASKINEN
BRUKE HELLESKJOLDET*

Bruk helleskjoldet for & unnga at ingredienser spruter ut av bollen under miksing, i tillegg
til & helle ingredienser ned i bollen mens du mikser.

For best resultalt, roter dekselet

slik at motorhodet dekker den
“u"-formede apningen i dekselet.
Hellesjakten skal veere til hayre for
tilleggsutstyrsnavet nar du star vendt
mot kjskkenmaskinen.

2

Hell ingredienser i bollen gjennom
trakten.

BRUK AV HASTIGHETSKONTROLLEN

MERK: Kjokkenmaskinen kan bli varm under bruk. Under tung last med langvarig
miksetid, kan toppen av enheten bli varm. Dette er normalt.

|'© Q
ﬁ@ SHH

Sett stopselet til kjskkenmaskinen inn
i et egnet elektrisk uttak. Sett alltid
spaken for hastighetskontroll pa den
laveste hastigheten ved oppstart,

for s& gradvis & gke hastigheten for

a unnga seling av ingredienser. Se
oversikten «Anbefalte hastigheter».

Bollen ma ikke skrapes mens
kjskkenmaskinen er i bruk.

Bollen og vispen er konstruert

for a sikre grundig blanding uten
at det ma skrapes ofte. Skraping
av bollen én eller to ganger under
blandeprosessen er som oftest
tilstrekkelig.
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* Fglger kun med utvalgte modeller. Ogsa tilgjengelig som valgfritt tilleggsutstyr.
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BRUKE KJOKKENMASKINEN
ANBEFALTE HASTIGHETER

Alle hastighetene har Soft Start-funksjon som automatisk starter kjskkenmaskinen pa en
lavere hastighet for & unnga at ingrediensene spruter ut og terre ingredienser blases opp
nar maskinen starter, for deretter a raskt gke hastigheten til det som er valgt.

HASTIGHET

HANDLING

TILBEHOR

BESKRIVELSE

1

RORE

DD

For sakte rgring, kombinering,
mosing, oppstart av alle
blandeprosedyrer. Bruk til & blande
inn mel og terre ingredienser i rore,
og for a blande vaeske inn i tarre
ingredienser. lkke bruk hastighet 1 til
a blande eller elte gjeerdeig.

LANGSOM
MIKSING

DD
GV

For sakte blanding, mosing, raskere
rering. Bruk den for a blande og kna
gjeerdeig, tunge rerer og desserter,
starte mosing av poteter eller andre
grennsaker, skjeere smer eller fett

inn i mel, mikse tynne eller sprutende
rgrer.

MIKSING,
PISKING

DD
S

For blanding av halvtunge rarer, som
f.eks. smakaker. Bruk den til & blande
sukker og fett og til a tilsette sukker
til eggehviter for marengs. Middels
hastighet til kakeblanding.

VISPING,
KREMPISKING

DD
S

For middels rask pisking (kremflgte)
eller visping. Bruk den for & avslutte
en kakeblanding, smultringer og
annen type rere. Hoy hastighet for
kakeblanding.

RASK VISPING,
KREMPISKING

©

For pisking av krem, eggehviter og
kokte kakeglasurer.

10

RASK PISKING

S

For pisking av sma mengder krem,
eggehviter eller til avsluttende
pisking av potetmos.

MERK: Hastighetsnivaet kan stilles inn pa hastigheter mellom de som er listet
over for & hastighetene 3, 5, 7 og 9 dersom en finere justering er pakrevet. Ikke
overskrid Hastighet 2 nar du behandler gjeerdeig, siden dette kan forarsake skader
pa kjskkenmaskinen.

216 | BRUKE KIGKKENMASKINEN
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BRUKE KJOKKENMASKINEN
VALGFRITT TILLEGGSUTSTYR

NORSK

KitchenAid tilbyr en lang rekke valgfritt tilleggsutstyr, som kjsttkverner eller
pastamaskiner. De kan festes til kjskkenmaskinens tilleggsutstyrsskaft, som vist her.

@»@

Losne festeskruen ved & skru den

01 2ics
oo

(O

Montering: Drei hastighetsbryteren mot urviseren. For inn ekstrautstyrets
1 il “0”. Trekk ut kontakten pa 2 akselhus i mikserens innvendige
kjskkenmaskinen. sokkel, og kontroller at drivakselen

og sokkelen er i sikkert inngrep.

For inn ekstrautstyrets akselhus

i mikserens innvendige sokkel,

og kontroller at drivakselen og

sokkelen er i festet. Det kan veere
3 nedvendig 3 rotere ekstrautstyret

litt til den ene og den andre siden.

Nar ekstrautstyret er ordentlig pa

plass skal stiften pa ekstrautstyret

passe inn i hakket pa sokkelkanten.

Trekk til festeskruen ved a

4 skru den med urviseren inntil
ekstrautstyret sitter ordentlig fast pa
kjgkkenmaskinen.

BRUKE KJIOKKENMASKINEN | 217
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BRUKE KJOKKENMASKINEN

Pt
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Plugg ledningen inn i en korrekt
stikkontakt.

Demontering: Drei hastighets-
6 bryteren til “0”. Trekk ut kontakten
pa kjskkenmaskinen.

|

Lasne festeskruen ved & skru den mot

7 urviseren. Roter ekstrautstyret til den
ene og den andre siden samtidig som
det trekkes ut.

Sett pa plass sokkeldekselet.
8 Stram til festeskruen ved 4 skru
den med urviseren.

MERK: Se Veiledning for bruk og vedlikehold for hvert tilleggsutstyr for anbefalte

hastigheter og brukstider.
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TIPS FOR GODE RESULTATER

BLANDETIPS

Blandetid

KitchenAid kjskkenmaskin blander raskere
og mer grundig enn de fleste andre
kjokkenmaskiner. Derfor ber blandetiden i
de fleste oppskrifter tilpasses for a unnga
overblanding.

For & finne ideell blandetid ber du
observere reren eller deigen og kun blande
til den har oppnadd ensket konsistens som
angitt i oppskriften du bruker, som “jevn
og kremaktig”. Bruk avsnittet “Hastighets-
kontrollveiledning” for a finne de beste
blandingshastighetene.

Blande inn ingredienser

Til standardprosedyren som ber falges
ved blanding av de fleste rarer, spesielt til
kaker og cookies, kan det tilfayes:

1/3 terre ingredienser
1/2 flytende ingredienser
1/3 terre ingredienser
1/2 flytende ingredienser
1/3 terre ingredienser

Bruk hastighet 1 til ingrediensene er
blandet sammen. @k s& gradvis til ansket
hastighet.

Bland alltid inn ingredienser sa naert kanten
av bollen som mulig, ikke direkte pa vispen
i bevegelse. Lokket kan brukes for a gjore
det enklere 3 tilsette ingrediensene.

MERK: Hvis 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”.
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Miksing av kaker

For tilbereding av pakker med kakemiks,
bruk Hastighet 4 for medium hastighet og
Hastighet 6 for hay hastighet. Resultatet
blir best hvis maskinen kjores i den tiden
som er angitt i bruksanvisningen pa
pakken.

Blande inn natter, rosiner eller
kandiserte frukter

Faste materialer skal foldes i lgpet av de
siste miksesekundene ved Hastighet 1.
Raren ber vaere tykk nok til & forhindre
at frukt eller ngtter synker til bunnen av
pannen under stekingen. Klebrige frukter
ber drysses med mel for at de skal bli
bedre fordelt i raren.

Flytende blandinger

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

Knaing av gjeerdeig

Bruk ALLTID eltekroken for & blande
og kna gjeerdeig. Bruk hastighet 2 for
a blande eller kna gjeerdeig. Hvis det

brukes andre hastigheter er det betydelig
fare for maskinhavari.

Ikke bruk oppskrifter som inkluderer bruk
av mer enn 900 g hvetemel eller 800 g
sammalt mel nar du lager deig med en
4,28 L kjskkenmaskin med vippehode.

Ikke bruk oppskrifter som inkluderer bruk
av mer enn 1 kg hvetemel eller 800 g
sammalt mel nar du lager deig med en
4,8 L kjokkenmaskin med vippehode.

TIPS FOR GODE RESULTATER | 219
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TIPS FOR GODE RESULTATER
EGGEHVITE

Plasser romtempererte eggehviter i en ren, terr bolle. Sett pa plass bollen og piskeren.
For & unnga sprut, ga gradvis opp til angitt hastighet og visp til gnsket stivhet.

MENGDE HASTIGHET

1 eggehvite GRADVIS til 10
2 eller flere eggehviter GRADVIS til 8
Vispenivaer

Eggehviter vispes raskt med KitchenAid kjskkenmaskin. Veer derfor forsiktig sa du ikke
visper for mye.

VISPET KREM

Hell kald kremflgte i en nedkjelt bolle. Sett pa plass bollen og piskeren. For a unnga
sprut, ga gradvis opp til angitt hastighet og visp til gnsket stivhet.

MENGDE HASTIGHET
mindre enn 200 ml GRADVIS til 10
mer enn 200 ml GRADVIS til 8

Vispenivaer

Falg kremen ngye mens den vispes. Fordi KitchenAid kjskkenmaskin visper sa raskt er det
bare noen fa sekunder mellom hvert vispeniva.
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VEDLIKEHOLD OG RENGJQRING

@
7

NORSK

é

Fare for elektrisk stot |

Koble til jordet kontakt. Husk alltid pa a trekke ut
! stikkontakten til kjgkkenmaskinen
Jordingsspydet ma ikke fjernes. fer du rengjer den. Tork av

1 kjgkkenmaskinen med en myk, fuktig
bomullsklut. Ikke bruk noen form for
rengjeringsmidler. Tork vispakselen
ofte for a fjerne rester som kan samle

Hvis dette ikke gjores kan det fore seg opp. Dypp aldri maskinen i vann.

til dod, brann eller elektrisk stot.

© . 002
— 1, OT

Bolle, skjold til miksebolle*, hvit

Ikke bruk adapter.
Ikke bruk skjoteledning.

flatvisp, fleksibel kantvisp* og hvit VIKTIG: Metallvispen er ikke egnet
eltekrok kan vaskes i oppvaskmaskin. for oppvaskmaskin. Rengjer den

2 Eventuelt kan de renses grundig 3 neye i varmt sdpevann og skyll godt
i varmt sapevann og skylles godt fer du terker den. lkke oppbevar
for terk. Ikke oppbevar vispene ballongvispen pa skaftet.

pa maskinen.

* Fglger kun med utvalgte modeller. Ogsa tilgjengelig som valgfritt tilleggsutstyr.

VEDLIKEHOLD OG RENGJ@RING | 221

‘ ‘ W10863290A_10_NO_v01.indd 221 @ 3/30/16 11:44 AM ‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

FEILSOKING

Les fol de for du k kter di
A ADVARSEL convicesontar, 1 omaKter it

1. Kjokkenmaskinen kan bli varm under

bruk. Nar den gar med stor belastning
over lang tid, kan det veere ubehagelig
a bergre toppen av maskinen. Dette er

normalt.

2. Kjokkenmaskinen kan avgi en skarp lukt,
spesielt nar den er ny. Dette er normalt

Fare for elektrisk stot for elektriske motorer.

3. Huvis bakevispen treffer bollen, stopp
kiskkenmaskinen. Se “Avstand mellom
visp og bolle”.

Hvis kjokkenmaskinen fungerer darlig

Koble til jordet kontakt.

Jordingsspydet ma ikke fjernes.

Ikke bruk adapter. eller ikke starter, kontroller dette forst:
Ikke bruk skjoteledning. e Erledningen til kjigkkenmaskinen
. . . koblet til?
Hvis dette ikke gjores kan det fore e Ersikringen i stramkursen som
til ded, brann eller elektrisk stot. kiskkenmaskinen er koblet til i orden?

Hvis du har en overbelastningsbryter,

kontroller at kretsen er lukket.
e Sla av kjgkkenmaskinen i 10-15

sekunder, og sla den pa igjen. Hvis

kjskkenmaskinen fortsatt ikke vil

starte, lar du den kjole seg ned i 30

@ minutter for du prever igjen. @
® Huvis problemet ikke er forarsaket

av forslagene ovenfor, kan du se i

avsnittet “Garanti og service”.

222 | FEILSOKING
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GARANTI OG

SERVICE

v
GARANTI FOR KITCHENAID KJIOKKENMASKIN g
4
Garantiens lengde: KitchenAid betaler for: | KitchenAid betaler ikke for:
Europa, Midtosten Reservedeler A. Reparasjoner nar kjokken-
og Afrika: og reparasjons- maskinen blir brukt
For Artisan-modeller arbeidskostnader for til annet enn vanlig
5KSM125 og a korrigere defekter matlaging.
S5KSM175PS: i materialer eller B. Skade som resultat av
fem ars full garanti fra | utforelse. Servicen uhell, endringer, feil
kjopsdato. ma L!tfzres av et bruk, mislighet eller
For modellene 5K45SS | serviceverksted installasjon/drift som ikke
og 5KSM45: to ars full | som er autorisert er i overensstemmelse
garanti fra kjepsdato. | av KitchenAid. med lokale
elektrisitetsforskrifter.
KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.
SERVICESENTRE
All service ber utfgres lokalt av et ServiceCompaniet AS:
servicesenter som er autorisert av Glad ien 8
KitchenAid. Kontakt forhandleren som 06221e8gs;|\ge|en
du kjgpte maskinen fra for a fa navnet NORWAY
pa ditt neermeste servicesenter som er ]
autorisert av KitchenAid. TIf: +47 2389 7266 @

KUNDESERVICE

Fax: +47 2268 5400

Contact person: John K. Skaar
john@servicecompaniet.no

Norsk Importer:

HOWARD AS:
Hansteensgate 12
0253 OSLO

Tel: 23 08 41 30

Direktelinje hovednummer:

- 00800 3810 4026

Hvis du vil ha mer informasjon, kan du besgke nettstedet vart pa:
www.KitchenAid.eu
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OSAT JA OMINAISUUDET
OSAT JA OMINAISUUDET

Moottorin Lisalaitteen kiinnityspaa
suojus ‘ /

Nopeuden-
saatovipu Moottoriosan lukitusvipu
(ei ndy kuvassa)

A Sekoittimen
p akseli

korkeussaatoruuvi
(ei kuvassa)

Kulho**

Kulhon

—_—
kiinnitysalusta /

—_— Syétténokka*

N RNy

* Sisaltyy vain tiettyihin malleihin. Myds saatavilla valinnaisena lisélaitteena.
** Kulhon malli ja materiaali riippuvat yleiskoneen mallista.

226 | OSAT JA OMINAISUUDET
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OSAT JA OMINAISUUDET

SUOMI

Sekoitin Joustavareunainen sekoitin*

Taikinakoukku

3 L:n ruostumaton teraskulho*

*  Sisaltyy vain tiettyihin malleihin. Myds saatavilla valinnaisena lisélaitteena.
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YLEISKONEEN TURVALLISUUS

Sinun ja muiden turvallisuus on erittain tarkeaa.

Tassa kayttdohjeessa ja hankkimassasi laitteessa on monia térkeita turvaohijeita.
Lue aina kaikki turvaohjeet ja noudata niita.

Tama on turvallisuusriskin symboli.

Tama merkki varoittaa mahdollisista riskeisté, jotka voivat johtaa sinun tai
muiden kuolemaan tai loukkaantumiseen.

Kaikissa turvaohjeissa on varoituskolmio ja sana "VAARA” tai "VAROITUS”.
Nama sanat tarkoittavat:

Ohjeen noudattamatta jattaminen

A VAARA voi aiheuttaa valittémasti kuoleman

tai henkilévahingon.

g VARO I T Us Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti,
jos et noudata ohjeita.

Kaikista turvaohjeista kéy ilmi, mik& mahdollinen vaara on, miten voit véhentaa
loukkaantumisen riskid ja mité voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

@ Sahkolaitteita kdytettdessa on aina noudatettava @
tavallisia turvatoimia, joihin kuuluvat seuraavat:

1. Lue kaikki ohjeet.

2. Ala upota yleiskonetta veteen tai muuhun nesteeseen
séhkoiskun vaaran vuoksi.

3. Irrota yleiskoneen liitosjohto pistorasiasta, kun laitetta
ei kdytetd, ennen osien kiinnittdmista tai irrottamista ja
laitteen puhdistamista.

4. Ala koskaan jata yleiskonetta valvomatta sen toiminnan
aikana.

228 | YLEISKONEEN TURVALLISUUS
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YLEISKONEEN TURVALLISUUS

5. Tata laitetta voivat kayttada vahintdan 8-vuotiaat lapset
ja henkil6t, joiden fyysinen toimintakyky, aistien tai
henkinen toimintakyky tai kokemus seka tiedot eivat
riita laitteen kayttéon, jos heitd valvotaan tai he ovat
saaneet opastusta laitteen turvallisesta kaytosta ja
ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lasten ei saa
leikki& laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa
laitetta ilman valvontaa.

6. Valta liikkuvien osien koskettamista. Pida kadet,
hiukset, vaatteet ja lastat sekd muut tyévélineet
kaukana vatkaimesta kayton aikana, jotta valtat
henkildvahingot ja/tai yleiskoneen vahingoittumisen.

7. Ala kayta yleiskonetta, jos sen johto tai pistoke on
vahingoittunut tai jos yleiskone ei toimi kunnolla,
se on pudonnut tai vahingoittunut jollakin tavalla.
Palauta laite [ahimp&éan valtuutettuun huoltoliikkeeseen
testattavaksi, korjattavaksi, elektronisesti
tai mekaanisesti sdadettavaksi.

8. Jos kaytat lisdvarusteita, joita KitchenAid ei suosittele
® tai myy, ne voivat aiheuttaa tulipalon, sahkdiskun tai ®
muun vahingon.

9. Ala kayta yleiskonetta ulkona.

10. Tarkista, ettei liitosjohto roiku pdydan tai tydtason
reunan yli.

11. Irrota sekoitin, metallivispila tai taikinakoukku
yleiskoneesta ennen pesemista.

12. Tuote on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttéon.

SAASTA NAMA OHJEET

SUOMI

YLEISKONEEN TURVALLISUUS | 229
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YLEISKONEEN TURVALLISUUS

SAHKOVAATIMUKSET

”

Sahkoiskun vaara

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.
Al irrota maadoitusjohdinta.

Ala kayta muuntajaa.

Al3 kiyta jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlyominen
voi johtaa kuolemaan, tulipaloon
tai sahkoiskuun.

Teho:
300 W malleilla 5KSM125 ja 5KSM175PS
275 W malleilla 5K45SS ja 5KSM45

Jannite: 220-240 V
Taajuus: 50/60 Hz

HUOM. Ellei pistoke sovi
pistorasiaan, ota yhteys valtuutettuun
huoltoliikkeeseen. Ala tee mitéan
muutoksia pistokkeeseen. Ald kéyta
sovitinta.

Al kéyta jatkojohtoa. Jos sahkdjohto on
liian lyhyt, pyydé patevaa sahkdasentajaa
tai huoltomiestd asentamaan pistorasia
laitteen lhelle.

SAHKOLAITTEIDEN HAVITTAMINEN

Pakkausmateriaalien havittaminen

Pakkausmateriaalit ovat 100 %
kierratettavia, ja ne on merkitty
kierratyssymbolilla L’.\.\ Pakkauksen
kaikki osat on héavitettava vastuullisesti
ja tysin paikallisten viranomaisten
jatehuoltoa koskevien sdadésten
mukaisesti.

Tuotteen havittdminen

- Téama laite on merkitty Euroopan
direktiivin 2012/19/EU S&hké- ja
elektroniikkalaiteromu (WEEE)
mukaisesti.

- Kun huolehdit tuotteen
asianmukaisesta havittamisesta, ehkaiset

230 | YLEISKONEEN TURVALLISUUS
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osaltasi ymparisto- ja terveyshaittoja,
joita tuotteen virheellinen jatekasittely
voisi aiheuttaa.

- Tuotteessa tai sen
dokumentaatiossa oleva

symboli = merkitsee, etta sitd

ei saa kasitelld kotitalousjatteend
vaan se on vietdvé asianmukaiseen
kerdyspisteeseen, jossa kierratetaan
sdhko- ja elektroniikkalaitteita.

Lisatietoja tuotteen kasittelysts,
talteenotosta ja kierrétyksesta saa
kaupungin- tai kunnanvirastosta,
paikallisesta jatehuoltoliikkeests tai
liikkeestd, josta tuote ostettiin.
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YLEISKONEEN KAYTTO
LISAVARUSTEOPAS

LISAVARUSTE KAYTTOKOHTEET

Tasovispila ja Kakut, kermaiset kuorrutukset,makeiset, keksit,

joustavareunainen piirakat, lihamureke, perunamuusi =

sekoitin* normaaleista (E)

paksuihin seoksiin: =
7]

Metallivispild ilmaviin Kananmunat, munanvalkuaiset, paksu kerma,

seoksiin: keitetyt kuorrotukset, sokerikakut, majoneesit, jotkut

makeiset

Taikinakoukku Leivat, sampylat, pizzataikina

hiivataikinoiden

sekoittamiseen ja

alustamiseen:

@ *  Siséltyy vain tiettyihin malleihin. Myds saatavilla valinnaisena lisélaitteena. @
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YLEISKONEEN KAYTTO

KULHON KIINNITTAMINEN JA IRROTTAMINEN

\Y (4

—i =

Kulhon kiinnittaminen: Pida lukitusvipu Avaa-asennossa ja
1 Aseta nopeudensiadin asentoon 0. 2 : pu. 0553 |
! . : kallista moottoriosa taaksepain.
Irrota yleiskone pistorasiasta.

I Kulhon irrottaminen: Toista vaiheet 1
Pane kulho alustalle. K&anna kulhoa . v
e n 4 ja 2. Kaanna kulhoa varoen
varovastl myotapaivaan. vastapaivian

232 | YLEISKONEEN KAYTTO
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YLEISKONEEN KAYTTO

MOOTTORIOSAN NOSTAMINEN JA LASKEMINEN

17—
: )

Yy,

[

1

Moottoriosan nostaminen:

Paina lukitusvipu vapautusasentoon
ja nosta osaa. Kun vipu on nostettu,
se palautuu automaattisesti lukitus-
asentoon, pitden osan ylhaalla.

Moottoriosan laskeminen:

Paina lukitusvipu vapautusasentoon
ja laske osa varoen. Lukitusvipu palaa
automaattisesti lukitusasentoon,

kun osa on alhaalla. Testaa lukitusta
ja yrita nostaa moottoriosaa ennen
sekoittamisen aloittamista.

HUOM. Moottoriosan tulee aina olla lukitusasennossa yleiskonetta kadytettdessa.
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YLEISKONEEN KAYTTO

TASOVISPILAN, JOUSTAVAREUNAISEN SEKOITTIMEN*, LANKAVISPILAN
TAI TAIKINAKOUKUN KIINNITTAMINEN JA IRROTTAMINEN

AVAROITUS >

Loukkaantumisriski §ﬁ > HH
Irrota pistoke pistorasiasta ennen
kuin kosketat vatkaimia. l
0 q
Taman laiminlyonti voi aiheuttaa ‘
luiden rikkoutumisen, haavoja tai Q
ruhjeita.

Lisalaitteen kiinnittdminen:
1 Aseta nopeudensaadin asentoon 0.
Irrota yleiskone pistorasiasta.

=

Tydnna lisélaite kiinnitysistukkaan

ja tydnna yléspain niin pitkalle kuin
3 mahdollista. Kdanna sitten lisalaitetta

oikealle, kiinnittden lisélaitteen

akselin tappiin.

2 Pida lukitusvipu Avaa-asennossa ja
kallista moottoriosa taaksepain.

N

—_ ©1 2465,
— see

O @»@

Lisélaitteen irrottaminen

Toista vaiheet 1 ja 2. Paina lisélaitetta
4 ylsspain niin pitkalle kuin mahdollista

ja k&édnna vasemmalle. Veda sitten

lisdvaruste irti akselilta.

* Sisaltyy vain tiettyihin malleihin. Myds saatavilla valinnaisena lisélaitteena.
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YLEISKONEEN KAYTTO
VISPILASTA KULHOON VAPAA KORKEUS

Yleiskone on sdédetty tehtaalla niin, etta sekoitusmela ylettyy melkein kulhon pohjaan
asti. Jos tasovispild jostain syyst&d osuu kulhon pohjaan tai on liian kaukana pohjasta, voit
korjata sen asentoa helposti.

N 7 "\
§ﬁ

SUOMI

“eq e

Nosta moottoriosa. Kaanna ruuvia
hieman vastapéaivaan (vasemmalle),
kun haluat nostaa tasovispilda ja
mydtapaivaan (oikealle), kun haluat
laskea sité. Saada tasovispila siten,
ettd se on niin lahelld kulhon pintaa
kuin mahdollista. Jos kdannat ruuvia
liikaa, kulhon lukitusvipu ei ehka
lukitu kunnolla.

1 Aseta nopeudens&&din asentoon 0. 2
Irrota yleiskone pistorasiasta.

HUOM. Kun tasovispild on saadetty
oikein, se ei naarmuta pohjaa eika kulhon
kylkia. Jos tasovispilad tai metallivispild

on niin lahelld kulhon pohjaa, etta

se naarmuttaa sita, niin pinnoite voi
kulua pois tai vispild tai metallilangat
vatkaimessa saattavat kulua.
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YLEISKONEEN KAYTTO
SYOTTOKOURUN ASETTAMINEN JA IRROTTAMINEN

N

— ©1 24563
——9 see

Q o

Syottdkourun asettaminen:
Aseta nopeudensaadin asentoon 0.
Irrota yleiskone pistorasiasta. Aseta

1 valitsemasi lisélaite, katso Tasovispilan,
joustavareunaisen sekoittimen,
lankavispilan tai taikinakoukun
kiinnittdminen ja irrottaminen”.

o

—_ 012465
— see

Liu'uta syotténokkaa yleiskoneen

2 etuosasta kulhon yli, kunnes nokka
on keskelld. Nokan alareunan tulee
olla kulhon sisalla.

.1‘

Q
Syétténokan irrottaminen: Nosta syotténokan etuosa irti

3 Aseta nopeudenséadin asentoon 0. 4 kulhon reunasta ja veda eteenpain.
Irrota yleiskone pistorasiasta. Irrota lisélaite ja kulho.

* Sisaltyy vain tiettyihin malleihin. Myds saatavilla valinnaisena lisélaitteena.
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YLEISKONEEN KAYTTO
SYOTTOKOURUN KAYTTAMINEN

Kayta syottokourua estddksesi aineksia roiskumasta ulos kulhosta sekoitettaessa ja
kaataaksesi aineksia helposti kulhoon sekoituksen aikana.

Parhaimman tuloksen
aikaansaamiseksi kdanna nokkaa
siten, ettd moottoriosan paa peittaa
nokassa olevan “u”:n muotoisen
aukon. Sy6ttékouru on t&ll6in
lisalaitteen kiinnityspaan oikealla
puolella yleiskonetta edestépain
katsottaessa.

2

Kaada ainesosat kulhoon
syottdkourun kautta.

NOPEUDENSAATIMIEN KAYTTAMINEN

HUOM. Yleiskone saattaa lammeta kayton aik na. Raskaassa, pitkassa sekoituksessa
laitteen kansi voi kuumentua. Témé& on normaalia.

|'© Q
ﬁ@ SO

Kytke yleiskone asianmukaiseen
sahkopistorasiaan. Saada nopeus-
saatévipu aina pienimmalle
nopeudelle kdynnistyksessa

ja lisdé nopeutta asteittaen
varoen roiskuttamasta aineksia.
Katso taulukko “10-nopeuksiset
yleiskoneet”.

Al3 kaavi kulhoa yleiskoneen ollessa
kaynnissa. Kulho ja sekoitin on
suunniteltu niin, etta sekoittaminen
on perusteellista ilman toistuvaa
kaapimista. Kulhon kaapiminen kerran
tai kahdesti sekoittamisen aikana
riittda yleensa.

* Siséltyy vain tiettyihin malleihin. My&s saatavilla valinnaisena lisalaitteena.
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YLEISKONEEN KAYTTO
10-NOPEUKSISET YLEISKONEET

Kaikissa nopeuksissa on Soft Start -toiminto, joka kéynnistaa yleiskoneen automaattisesti
pienelld nopeudella ja kasvattaa nopeuden valitulle tasolle, jotta ainesosat eivat roiskuisi
yli eivatkd aiheuttaisi “jauhopilved”.

NOPEUS

TEHTAVA

LISAVARUSTE

KUVAUS

1

HAMMENNYS

DD

Hitaaseen hdmmennykseen, ainesosien
yhdistdmiseen, muusin valmistukseen,
kaikkien sekoitusten aloittamiseen.
Kayta lisattdessa jauhoja ja kuivia

aineita taikinaan seka lisattdessa nesteitd
kuiviin aineksiin. Al3 kéyté nopeutta

1 hiivataikinoiden sekoittamiseen tai
alustamiseen.

HIDAS
SEKOITTAMINEN

B
GO

Hitaaseen sekoittamiseen, muusin
valmistukseen, nopeampaan
hdmmentamiseen. Kayta tata nopeutta
hiivataikinoiden alustamiseen,

raskaiden taikinoiden ja karamellien
sekoittamiseen, perunoiden tai
vihannesten soseuttamisen aloittamiseen,
kovan rasvan lisdédmiseen jauhoihin

sekd kevyiden tai roiskuvien taikinoiden
sekoittamiseen.

SEKOITTAMINEN,
VATKAAMINEN

DD
S

Keskiraskaiden taikinoiden, esimerkiksi
pikkuleipataikinoiden, sekoittamiseen.
Kayta sokerin ja rasvan sekoittamiseen
sekéd sokerin ja munanvalkuaisten
vaahdottamiseen marenkeja
valmistettaessa. Keskinopeus kakkujen
sekoitusta varten.

VATKAAMINEN,
VAAHDOTUS

DD
S

Kayta keskinopeaan vatkaamiseen
(vaahdottamiseen) tai vispaamiseen.
Kayta kakku-, donitsi- ja muiden
taikinoiden sekoittamisen
loppuvaiheessa. Suuri nopeus kakkujen
sekoitusta varten.

NOPEA
VATKAAMINEN,
VISPAAMINEN

iy

Kayta kermavaahdon, munanvalkuaisten
ja keitettyjen kuorrutusten vispaamiseen.

10

NOPEA
VISPAAMINEN

S

Kayta pienten kermaméarien ja
munanvalkuaisten vispaamiseen seka
perunasoseen loppuvispaamiseen.

HUOM. Nopeudens&atdvipu voidaan asettaa ylapuolella olevan taulukon mukaisiin
nopeuksiin nopeuksien 3, 5, 7, ja 9 saavuttamiseksi, jos vaaditaan hienosaatéa. Ala ylita
nopeutta 2, kun teet hiivataikinoita, koska se voi aiheuttaa vaurioita yleiskoneelle.
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YLEISKONEEN KAYTTO

VALINNAISET LISAVARUSTEET

KitchenAid tarjoaa laajan valikoiman valinnaisia lisélaitteita, kuten lihamyllyja ja
pastakoneita. Ne voidaan kytkea yleiskoneen kayttdakseliin kuvan mukaisesti.

@»@

SUOMI

01 2ics
oo

(O

Kytkeminen: Aseta nopeudensaadin Loysaa lisélaitteen lukitusnuppia
1 asentoon 0. Irrota yleiskone 2 kaantamalla sita vastapaivaan. Irrota
pistorasiasta. lisalaitteen kiinnityspaan suojakansi.

Tyénna lisalaitteen akseli suojuksineen
kiinnitysp&ahén ja varmista,
ettd akseli sopii nelidmaiseen

istukkaan. Lisélaitetta saattaa joutua Kirista lukitusnuppia kaantamalla sita
3  pyorittdmaan edestakaisin. Kun 4 myctapaivaan, kunnes laite on tdysin
lisélaite on oikeassa asennossa, kiinni yleiskoneessa.

laitteen kiinnitystappi sopii
kiinnitysp&@én reunassa olevaan
koloon.
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YLEISKONEEN KAYTTO

P 2

Irrottaminen:
6 Aseta nopeudensiadin asentoon 0.
Irrota yleiskone pistorasiasta.

5 Kytke laite asianmukaiseen
sahkopistorasiaan.

@ Loysaa lisalaitteen lukitusnuppia @
kaantamalla sita vastapaivaan. Laita kiinnitysp@an suojakansi
7 Kaantele lisélaitetta hieman 8 paikoilleen. Kirista lukitusnuppi
edestakaisin ja veda se samalla irti kaantamalla sitd myotapaivaan.

yleiskoneesta.

HUOM. Lue kunkin lisélaitteen kayttd- ja huolto-ohjekirjasta suositellut nopeusasetukset
ja kayttoajat.
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HYODYLLISIA VIHJEITA
SEKOITUSVINKKEJA

Sekoitusaika

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

Maéarita paras sekoitusaika tarkkailemalla
taikinaa ja sekoittamalla sita vain juuri

niin kauan, ettd saavutat reseptissa

kuvatun koostumuksen — esimerkiksi
“tasainen ja kermainen”. Valitse paras
sekoitusnopeus kappaleen “10-nopeuksiset
yleiskoneet” mukaan.

Ainesosien lisddminen

Useimpien taikinoiden - erityisesti
kakku- ja pikkuleipataikinoiden -
aineiden liséémisessd noudatetaan
jarjestysta:

1/3 kuivista ainesosista
1/2 nestemaisista ainesosista
1/3 kuivista ainesosista
1/2 nestemaisista ainesosista
1/3 kuivista ainesosista

Kayta nopeutta 1, kunnes kaikki ainesosat
ovat sekoittuneet. Lisaa tehoa sitten
asteittain haluttuun nopeuteen.

Lisaa ainesosat aina mahdollisimman
|aheltd kulhon reunaa; ala lisaa niita
suoraan lilkkkuvaan sekoittimeen.
Syétténokkaa voidaan kayttaa
helpottamaan ainesosien lisdamista.

HUOM. Jos kulhon pohjalla olevat
ainekset eivat ole sekoittuneet kunnolla,
vatkain ei ole tarpeeksi syvalla kulhossa.
Katso kappaletta "Vispilasta kulhoon
vapaa korkeus”.

Valmiit kakkuseokset

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

P3hkindiden, rusinoiden tai
sukaatin lisddminen

Kiinteat ainesosat tulee liséta sekoitukseen
viimeisten sekuntien aikana nopeudella 1.
Taikinan tulee olla tarpeeksi paksua, jotta
hedelmat tai pahkinat eivat putoa vuoan
allimmaksi paistamisen aikana. Tahmeat
hedelmé&palat tulee jauhottaa, jotta ne
tarttuvat paremmin kiinni taikinaan.

Nestemadiset seokset

Paljon nesteité sisaltavat seokset tulee
sekoittaa alhaisilla nopeuksilla roiskumisen
vélttdmiseksi. Liséd nopeutta vasta, kun
seos on paksuuntunut.

Hiivataikinoiden alustaminen

K&yta hiivataikinoiden sekoittamiseen ja
alustamiseen AINA taikinakoukkua. Kayta
nopeutta 2 hiivataikinoiden sekoittamiseen
ja alustamiseen. Muiden nopeuksien kayttd
saattaa helposti lisata laitevian riskia.

Ala kayta resepteja, joissa tarvitaan
enemman kuin 0,90 kg tavallista jauhoa tai
0,80 kg kokovehnajauhoa, kun teet taikinaa
4,28 L:n nostopaiselld yleissekoittimella.

Ala kayta resepteja, joissa tarvitaan
enemman kuin 1,00 kg tavallista jauhoa tai
0,80 kg kokovehnajauhoa, kun teet taikinaa
4,8 L:n nostopaiselld yleissekoittimella.
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HYODYLLISIA VIHJEITA
MUNANVALKUAISET

Kaada huoneenldmpdiset munanvalkuaiset puhtaaseen ja kuivaan kulhoon. Kiinnita kulho
ja metallivispila. Kiihdyt& asteittain haluttuun nopeuteen roiskumisen vélttamiseksi ja
vaahdota haluttuun koostumukseen asti.

MAARA SPEED
1 munanvalkuainen ASTEITTAIN arvoon 10
2 tai useampi munanvalkuainen ASTEITTAIN arvoon 8

Vispaamisen vaiheet

Munanvalkuaiset vispaantuvat nopeasti KitchenAid-yleiskoneella. Kannattaa siis varoa
likaa vaahdottamista.

KERMAVAAHTO

Kaada kylma kermavaahto jaédhdytettyyn kulhoon. Kiinnitéd kulho ja metallivispila.
Kiihdytd asteittain haluttuun nopeuteen roiskumisen valttamiseksi ja vaahdota haluttuun
koostumukseen asti.

MAARA SPEED
alle 200 ml ASTEITTAIN arvoon 10
yli 200 ml ASTEITTAIN arvoon 8
Vispaamisen vaiheet
@ Tarkkailee kermaa koko vaahdottamisen ajan. KitchenAid-yleiskone vispaa niin nopeasti, @

ettd vaahdon eri vaiheiden valilla on vain muutaman sekunnin ero.

242 | HYODYLLISIA VIHJEITA

‘ ‘ W10863290A_11_FI_v01.indd 242 @ 3/30/16 11:43 AM‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

HOITO JA PUHDISTUS

@
7

@
e
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Sahkoiskun vaara |

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan. Tarkista aina, ettd yleiskone on
irrotettu pistorasiasta ennen
puhdistamista. Pyyhi yleiskone

1 pehmeill3, kostealla liinalla. Al kayta
kotitalous-/kaupallisia puhdistusaneita.

Al3 kiyta jatkojohtoa. Pyyhi sekoittimen akseli sdannéllisesti

Al upota laitetta veteen.

Al irrota maadoitusjohdinta.

Al kayta muuntajaa.

Naiden ohjeiden laiminlyéminen
voi johtaa kuolemaan, tulipaloon
tai sahkoiskuun.

. - P2

Kulho, syéttonokka*, valkoinen
tasoy@pﬂa, Joustavareunainen TARKEAA: Lankavispil3 ei
sekoitin* ja valkoinen taikinakoukku . .
. o kesta konepesua. Puhdista se
voidaan pesta astianpesukoneessa. llisesti vaah
2 Ne voidaan myés puhdistaa 3 perusteelisesti vaahtoavassa
vedessa ja huuhtele huolellisesti

kuumassa pesuainevedessa ja : AT
o . ennen kuivausta. Al3 sailyta
huuhtoa huolellisesti ennen kuivausta. e P4 ..
lankavispilaa kiinnitettyné akseliin.

Al3 sailyta tarvikkeita kiinnitettyna
akseliin.

* Sisaltyy vain tiettyihin malleihin. Myds saatavilla valinnaisena lisélaitteena.
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VIANETSINTA

AVAROITUS

%

Sahkoiskun vaara

Al irrota maadoitusjohdinta.
Al kayta muuntajaa.
Al3 kiyta jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlyéminen
voi johtaa kuolemaan, tulipaloon
tai sahkoiskuun.

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.

244 | VIANETSINTA
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Lue alla oleva teksti ennen kuin soitat
huoltoliikkeeseen.

1. Yleiskone saattaa lammetd kaytén
aikana. Ison annoksen ja pitkan
sekoittamisajan aikana laitteen
yldosan koskettaminen saattaa tuntua
epamiellyttdvan kuumalta. Témé& on
normaalia.

2. Yleiskoneesta saattaa lahteé kitkeraa
hajua erityisesti silloin, kun laite on uusi.
Se on tavallinen ilmié sdhkémoottoreita
kaytettdessa.

3. Jos sekoitusmela osuu kulhoon,
pysayta yleiskone. Katso kappaletta
“Vispilastd kulhoon vapaa korkeus”.

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

e Onko yleiskone kiinni pistorasiassa?

* Onko yleiskoneen pistorasiaan liittyva
sulake kunnossa? Jos sinulla on
sulakekaappi, varmista etta piiri on
suljettu.

e Sammuta yleiskone 10-15 sekunniksi
ja kdynnisté se uudelleen. Jos
yleiskone ei ldhde kéyntiin, anna sen
viilentyd 30 minuutin ajan ennen @
uudelleen kdynnistdmista.

e Jos ongelma ei johdu yllamainituista
seikoista, katso “Huolto ja takuu”.
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TAKUU JA HUOLTO
KITCHENAID-YLEISKONEEN TAKUU

Takuuajan pituus: KitchenAid korvaa: KitchenAid ei korvaa:
Eurooppa, Lahi-itd | Varaosat ja korjauskulut | A.Korjauksia, jos
ja Afrikka: laitteen materiaaliin yleiskonetta on kaytetty s
Artisan-malleille ja sen valmistukseen muuhun tarkoitukseen (o)
5KSM125 ja liittyvissa vioissa. kuin tavalliseen ruoan &=
S5KSM175PS: Huoltotyét tulee teettaa valmistukseen.
viiden vuoden valtuutetussa KitchenAid- | g Opnettomuuden,
téydellinen takuu huoltoliikkeessa. muutosten, vaarinkayton
ostoRalvasta lukien. ja vahingoittamisen tai
Malleille 5K45SS paikallisista sdhkdasennus-
and 5KSM45: saadoksista poikkeavan
kf‘hde’] vuoden asennuksen/kayton
téydellinen takuu aiheuttamia vahinkoja.
ostopadivasta lukien.
KITCHENAID El VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.
HUOLTOLIIKKEET
Kaikkeen huoltoon tulee kayttaa Piketa Oy
alueenne valtuutettua KitchenAid- PL 420 / Rautatienkatu 19
huoltoliketta. Ottakaa yhteytta myyjaan, 33101/ 33100 Tampere @
jolta hankitte laitteen, jotta saisitte FINLAND

[&himman valtuutetun KitchenAid-
huoltoliikkeen yhteystiedot.

ASIAKASPALVELU

KitchenAid Palvelunumero: 03-2333280
www.piketa.fi

piketa@piketa.fi

Yleinen palvelunumero:
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DELE OG FUNKTIONER
DELE OG FUNKTIONER

Tilbehgrsmuffe
Motorhoved ‘ /

Hastigheds-
regulator

motorhoved (ikke vist)
(ID A Piskeraksel
78
o

Skrue til
hgjdejustering
af piskeris (ikke

vist)

Lasearm til

Skal**

¥_ —
Skélplade/

—_ Plastskaerm*

N RNy

* Fglger med udvalgte modeller. Kan ogsa fas som valgfrit tilbehgr.
** Skalens design og materiale athaenger af mixermodellen.
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DELE OG FUNKTIONER

DANSK

L

Fladt piskeris Piskeris med fleksibel kant*

Dejkrog

_

3 L skal i rustfrit stal*

* Fglger med udvalgte modeller. Kan ogsa fas som valgfrit tilbehgr.
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SIKKER BRUG AF MIXEREN

Din og andres sikkerhed er meget vigtig.

Der findes mange vigtige sikkerhedsanvisninger i denne vejledning og pa apparatet.
Lees og felg altid sikkerhedsanvisningerne.

Her vises sikkerhedssymbolet.

Dette symbol advarer om mulige farer, der kan vaere livsfarlige eller kvaeste
dig selv og andre.

Alle sikkerhedsanvisninger vil blive beskrevet efter sikkerhedsadvarsels-
symbolet samt efter ordet "FARE" eller "ADVARSEL". Disse ord betyder:

g FARE Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke straks folger instruktionerne.
g ADVARSE L Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke folger instruktionerne

Alle sikkerhedsanvisninger forteeller dig, hvori den potentielle fare bestar, hvordan den kan
reduceres og hvad der kan ske, hvis anvisningerne ikke folges.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

® Nar du bruger elektriske apparater, skal ®
du altid overholde de grundlzeggende
sikkerhedsanvisninger, herunder folgende
anvisninger:

1. Lees alle instruktioner.

2. For at beskytte mod risikoen for elektrisk stad ma
mixeren ikke anbringes i vand eller anden vaeske.

3. Fjern stikket fra stikkontakten, nar mixeren ikke bruges,
for du saetter tilbehar pa eller tager tilbehor af, og for
rengaring.

4. Lad aldrig mixeren kgre uden opsyn.

250 | SIKKER BRUG AF MIXEREN
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SIKKER BRUG AF MIXEREN

5. Apparatet kan bruges af barn pa 8 ar og derover og
personer, hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner
er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring
og viden, hvis de er instrueret i sikker brug af apparatet
eller er under opsyn af en person, der har ansvaret for
dem. Bern ma ikke lege med apparatet. Rengering
og vedligeholdelse ma ikke udfares af bern uden
opsyn.

6. Undga at komme i bergring med de beveegelige dele.
Serg for at holde heender, har, tej samt grydeskeer
og andre redskaber i god afstand af piskeriset under
brug for at minimere risikoen for personskade og/eller
beskadigelse af mixeren.

7. Brug ikke mixeren, hvis ledningen eller stikket er
beskadiget, hvis maskinen ikke fungerer korrekt,
eller hvis den er faldet pa gulvet eller pa anden
made er beskadiget. Indlever i givet fald mixeren pa
et autoriseret KitchenAid servicecenter til eftersyn,
reparation eller justering af de elektriske eller

@ mekaniske komponenter. @

8. Brug ikke tilbeher, der ikke er anbefalet eller seelges
af KitchenAid, da dette kan medfere brand, elektriske
stod eller personskade.

9. Brug ikke mixeren udendars.

10. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af
kokkenbordet.

11. Afmonter flade piskeris, piskeriset eller dejkrogen inden
rengering af mixeren.

12. Produktet er kun beregnet til husholdningsbrug.

GEM DISSE INSTRUKTIONER

DANSK
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ELEKTRISKE KRAV

T

Fare for elektrisk stod

Seet stikket i en stikkontakt
med jordforbindelse.

Fjern ikke stikben med jordforbindelse.
Brug ikke en adapter.
Brug ikke forleengerledning.

Manglende overholdelse af disse
anvisninger kan medfere personskade,
brand eller elektrisk stod.

Wattforbrug:

300 W for modellerne 5KSM125

og 5KSM175PS

275 W for modellerne 5K45SS og 5KSM45

Spaending: 220-240 V
Hertz: 50/60 Hz

BEMARK: Huvis stikket ikke passer

til stikkontakten, skal en kvalificeret
elektriker kontaktes. Forsgg ikke at eendre
stikket pa nogen made Brug ikke en
adapter.

Brug ikke forleengerledning. Hvis
ledningen er for kort, skal du kontakte en
autoriseret elektriker for at fa installeret
en stikkontakt teettere pa toasteren.

BORTSKAFFELSE AF ELEKTRISKE APPARATER

Bortskaffelse af indpakningsmaterialer

Indpakningsmaterialet er 100 %
genanvendeligt og er meaerket

med genbrugssymbolet ¢ 3. De
forskellige indpakningsdele skal
derfor bortskaffes pa forsvarlig vis og
i fuld overensstemmelse med lokale
miljgregler for bortskaffelse af affald.

Bortskaffelse af produktet

- Dette produkt er maerket efter EU-
direktiv 2012/19/EU om affald fra
elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).
- Ved at sikre at dette produkt
bortskaffes korrekt, er du med til

at undga de potentielle negative
konsekvenser for miljget og folke-
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sundheden, der kan veere resultatet af
uhensigtsmeessig bortskaffelse af dette
produkt.

- Symbolet == p3 produktet eller pa
den medfelgende dokumentation
angiver, at det ikke skal behandles som
husholdningsaffald, men skal afleveres
pa et passende indsamlingscenter,
hvor elektrisk og elektronisk udstyr
genanvendes.

For yderligere oplysninger om
handtering, genvinding og genbrug

af dette produkt bedes man

kontakte de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen,
hvor produktet er kabt.
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BETJENING AF MIXEREN
TILBEH@RSGUIDE

TILBEH@R FORMAL

Fladt piskeris og piskeris Kager, glasurer, slik, smakager, teertedej, kiks,

med fleksibel kant* farsbrad, kartoffelmos

til normale / tunge

blandinger som f.eks.:
4
)
Z
<
[a)

Piskeris til blandinger, Ag, aeggehvider, flade, opbagte glasurer,

der skal indeholde luft, sandkager, mayonnaise, nogle sliktyper

som f.eks.:

Dejkrog til blanding og Bred, rundstykker, pizzadej, boller

altning af geerdeje som

f.eks.:

@ * Fglger med udvalgte modeller. Kan ogsa fas som valgfrit tiloehgr. @
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BETJENING AF MIXEREN

PASZATNING/AFTAGNING AF SKALEN

\Y (4

—i =

Sadan fastgares skalen: Hold lasearmen i “las op-positionen”
1 Drej hastighedsregulatoren pa “0". 2 03 vio motorhovedet tiliap .
Sluk pa stikkontakten og fjern stikket. gvip ge

3 Placer skalen pa skalholderen.

4 Sadan tages skalen af: Gentag trin 1
Drej forsigtigt skalen med uret.

og 2. Drej forsigtigt skalen mod uret.

254 | BETJENING AF MIXEREN
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BETJENING AF MIXEREN
L@FT/SANK AF MOTORHOVEDET

17—
: )

\y & v
(%]
Z
Sadan lgftes motorhovedet: Sadan saenkes motorhovedet: Skub E‘
Hold lasearmen i “las op-positionen” lasehandtaget for at lase op og
og vip motorhovedet tilbage. tryk forsigtigt motorhovedet ned.
1 Nér l&searmen slippes, gar den 2 Lasehandtaget gér automatisk tilbage
automatisk tilbage i laseplaceringen i Iaseplaceringen, nar motorhovedet
og holder dermed motorhovedet er nede. Foar brug skal lasen afproves
oppe. ved at prove at lafte motorhovedet.

BEMARK: Motorhovedet skal altid vaere i last placering, nar mixeren bruges.

BETJENING AF MIXEREN | 255
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BETJENING AF MIXEREN

PASZATNING/AFTAGNING AF PISKERISET, PISKERISET MED
FLEKSIBEL KANT*, DET FLADE PISKERIS ELLER DEJKROGEN

A ADVARSEL

Risiko for kvaestelser

Traek stikket ud af stikkontakten,
for du rorer ved piskerisene.

I modsat fald, kan det resultere
i knoglebrud, snitsar eller bla mzerker.

\Y

— ©1 24654
— see

O @»Q@

Sadan paseettes tilbeheor:
1 Drej hastighedsregulatoren pa "0".
Sluk pa stikkontakten og fjern stikket.

=

2 Hold lasearmen i “las op-positionen”
og vip motorhovedet tilbage.

Seet tilbehgret pa skaftet og tryk

opad, sa meget som muligt. Drej
3 derefter tilbeheret til hajre, sa

tilbehgret haenges over pinden pa

skaftet.

O @»@

Sadan fjernes tilbehgr: Gentag trin
4 1 og 2. Tryk tilbehgret opad sa langt

som muligt og drej til venstre. Traek

derefter tilbehgret af skaftet.

* Fglger med udvalgte modeller. Kan ogsa fas som valgfrit tilbehgr.
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BETJENING AF MIXEREN
INDSTILLING AF AFSTANDEN MELLEM FLADT PISKERIS OG SKAL

Mixeren er fra fabrikken indstillet saledes, at det flade piskeris lige netop er fri af bunden.
Hvis det flade piskeris af en eller anden grund rerer ved bunden af skalen eller er for langt
over skalens bund, kan afstanden indstilles saledes:

N 7 "\
§ﬁ

o 2 " !
Laft motordelen. Drej skruen en
anelse mod uret (mod venstre) for
at haeve det flade piskereris eller
med uret (mod hgjre) for at seenke
det. Indstil det flade piskeris, saledes
at den lige netop gar fri af skalens
bund. Hvis skruen drejes for meget,

kan det ske, at lasearmen ikke
fastlases i den korrekte position.

DANSK

1 Drej hastighedsregulatoren pa “0". 2
Sluk pa stikkontakten og fjern stikket.

BEM/ERK: Det flade piskeris ma ikke
rore ved skalens bund eller side, nar den
er korrekt indstillet. Safremt det flade
piskeris eller piskeriset er indstillet, sa
de rgrer skalens bund, kan beleegningen
pa det flade piskeris blive slidt veek, og
piskeriset kan blive slidt sa det knaekker.
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BETJENING AF MIXEREN
PASATNING/AFTAGNING AF PLASTSK/ARMEN*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Sadan pasaettes plastskeermen: Drej
hastighedsregulatoren pa "0". Sluk
pa stikkontakten og fjern stikket.

Med mixerens forside mod dig
skubbes plastskaermen over skalen,

regulatoren pa "0". Sluk pa
stikkontakten og fjern stikket.

1 Paseet det valgte tilbeher. Se afsnittet 2 indtil plastskaermen er centreret.
"Pasaetning/aftagning af piskeriset, Skaermens nederste kant skal passe
piskeriset med fleksibel kant, det ind i skalen.
flade piskeris eller dejkrogen”.

\Y
§«“ S
(i
O
ﬁfﬁ:;iasf(n;'olgtge}'\;g; ﬁl:\ds::skaermen Left fronten af plastskeermen fri
3 s orel 9 4 af skélens kant og traek fremad.

Fjern tilbeher og skal.

*

258 | BETJENING AF MIXEREN
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BETJENING AF MIXEREN

BRUG AF PLASTSKARMEN?*

Brug plastskaermen til at undga spreijt fra skalen ved brug: Platskeermen ger det ogsa
nemmere at hzlde ingredienser i skalen under drift.

skaermen s& motorhovedet daekker
1 det “uformede” hul i skaermen.
Haeldeslisken er lige til hgjre for for

imod dig.

For at opna det bedste resultat drejes

tilbeharsmuffen, nar mixeren vender

2 Hzeld ingredienserne i skalen via
slisken.

BETJENING AF HASTIGHEDSKONTROLLEN

BEMARK: Mixeren kan blive varm under brug. Nar mixeren bruges til store og
langvarige opgaver kan den gverste del af enheden blive varm. Dette er normalt.

|'© Q

01256359
@...

Seet stikket i stikkontakten og teend
for kontakten. Start altid mixeren
pa lav hastighed og @g derefter

1
hastigheden gradvist for at undga
sprajt. Se “Guide til anbefalede
hastigheder”.

Skrab ikke skalen, mens
kekkenmaskinen kerer. Skalen og
piskeriset er beregnet til at sikre en
2 grundig blanding, uden at der er
behov for at skrabe skalen szerlig
tit. Det er som regel tilstreekkeligt at
skrabe skalen en eller to gange, nar
der rores.

* Fglger med udvalgte modeller. Kan ogsa fas som valgfrit tilbehgr.

‘ ‘ W10863290A_12_DA_v01.indd 259

BETJENING AF MIXEREN | 259

DANSK

3/30/16 11:43 AM‘ ‘



BT o [ T

BETJENING AF MIXEREN
GUIDE TIL ANBEFALEDE HASTIGHEDER

Alle hastighedsindstillingerne har Soft Start-funktion, som automatisk starter mixeren ved
en lavere hastighed for at forhindre steenk og “melskyer” ved opstart, og som derefter
hurtigt @ger hastigheden i henhold til indstillingen.

HASTIGHED | HANDLING TILBEHOR BESKRIVELSE
1 OMR@RING Bruges til langsom omrering,

blanding, mosning og start af alle
former for omrering. Bruges nar
der skal tilseettes mel og tarre
ingredienser til dej, og nar der skal
tilseettes vaesker til terre ingredienser.
Hastighed 1 ma ikke bruges til
blanding eller eltning af geerdeje.

2 LANGSOM Bruges til langsom blanding,
ZLTNING mosning og hurtigere omrgring.

Bruges til ltning af tunge deje og

desserter, til den farste mosning

af kartofler og andre grentsager,
w tilseetning af fedtstof til mel, rering af

tynde eller sprgjtende deje samt

blanding og eltning af geerdeje.

4 AZLTNING, Bruges til rering af mellemtunge
OMRGRING deje som f.eks. smakager. Bruges til

@ % at blande sukker og fedtstof og til
tilseetning af sukker til zeggehvider,
der skal bruges til marengs. Middel

@ hastighed til kageblandinger.

6 OMR@RING, Bruges til mellemhurtig omrering

PISKNING @ % eller piskning. Bruges til at
feerdigrere kagedeje, og andre deje.
TIL CREME Hgj hastighed til kagedeje.

8 HURTIG Til piskning af fladeskum,
OMR@RING, 2eggehvider og glasurer.
PISKNING

10 HURTIG Til piskning af sma maengder flade,
PISKNING 2ggehvider eller den afsluttende

piskning af kartoffelmos.

BEMARK: Hastigheden kan indstilles mellem de trin, der er listet i ovenstaende, for at
opna hastigheder pa 3, 5, 7 og 9, hvis det er nadvendigt med en finere justering. Indstil
ikke hastigheden pa mere end 2 ved altning af geerdej - hgjere hastighed kan medfaere

skader pa mixeren.

260 | BETJENING AF MIXEREN
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BETJENING AF MIXEREN
EKSTRAUDSTYR

KitchenAid tilbyder et bredt udvalg af valgfrit tilbehgr som f.eks. kadhakkere eller
pastamaskiner. De kan pasaettes skaftet pa mixeren som vist her.

01 2ics
oo

(O

”
@ » Q@ 5
P4
<
[a)
|
Montering: Drej Skru tilbeharsskruen lgs ved at dreje
1 hastighedsregulatoren p& "0". Sluk 2 den mod uret. Fjern heetten over
pa stikkontakten og fjern stikket. tilbehgrsmuffen.

Monter akselhuset i tilbeharsholderen
ved at skubbe drivskaftet ind i den
firkantede tilbehgrsholder. Du kan

eventuelt dreje tilbeheret lidt frem Stram tilbehgrsskruen ved at dreje
3 og tilbage, nar du monterer det. 4 den med uret, indtil tilbehgret er st
Nar tilbehgret er i den korrekte helt fast til mixeren.

position, passer tappen pa tilbeharet
i tapabningen pa kanten af
tilbeharsholderen.
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BETJENING AF MIXEREN
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0

Seet stikket i stikkontakten og teend
pa kontakten.

Aftagning: Drej hastigheds-
6 regulatoren 5 pé “0”. Sluk pa
stikkontakten og fjern stikket.

|

7

Skru tilbeharsskruen lgs ved at
dreje den mod uret. Drej tilbehgret
forsigtigt frem og tilbage, mens du
traekker det af akslen.

Seet deekslet pa tilbeharsmuffen.
8 Spaend tilbehgrsmuffen ved at dreje
den med uret.

BEMARK: Se Vejledningen til brug og pleje for hver tilbehgrsdel for anbefalede
hastighedsindstillinger og driftstider.

262 | BETJENING AF MIXEREN
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TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

BLANDINGSTIPS

Blandingstid

KitchenAid mixeren er hurtigere og
grundigere end de fleste andre elektriske
reremaskiner. Derfor skal reretiden i de
fleste opskrifter reduceres, sa der ikke
rares eller piskes for lenge.

Se pa dejen eller blandingen, og rer
kun, indtil den har den konsistens, der er
beskrevet i opskriften, som f.eks. “jeevn
og cremet”, som en hjzlp til at veelge
den ideelle omraringstid. Se afsnittet
"Oversigt over hastigheder” vedrerende
valg af de bedste blandehastigheder.

Tilsaetning af ingredienser

Den almindelige fremgangsmade for
blanding af de fleste former for dej, iszer
kage- og smakagedeje, er at tilseette:

1/3 af de terre ingredienser
1/2 af de flydende ingredienser
1/3 af de tarre ingredienser
1/2 af de flydende ingredienser
1/3 af de terre ingredienser

Brug hastighed 1, indtil ingredienserne er
blandet sammen. Skift derefter trinvist til
den gnskede hastighed.

Tilseet altid ingredienserne sa teet ved

skalens kant som muligt og ikke direkte ind

i det roterende piskeris. Heaeldeslisken gor
det nemmere at tilseette ingredienser.

BEMARK: Hvis ingredienserne i bunden
af skalen ikke blandes korrekt, gar
piskeren ikke tilstraekkeligt langt ned i
skalen. Se “Indstilling af afstand mellem
skal og pisker”.

‘ ‘ W10863290A_12_DA_v01.indd 263
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Kageblandinger

Nar feerdige kageblandinger skal reres,
anvendes hastighed 4 som mellemhgj
hastighed og hastighed 6 som hgj
hastighed. Det bedste resultat opnas, hvis
der rores i den periode, der er angivet pa
pakningen.

Tilszetning af nedder, rosiner eller
kandiseret frugt

Faste emner skal foldes ind i de sidste
sekunder ved drift pa Hastighed 1. Dejen
skal veere sa tyk, at frugten eller nedderne
forhindres i at falde til bunds i bageformen
under bagningen. Frugter, der er klistrede,
skal vendes i mel, for de kommes i dejen.

Flydende blandinger

Blandinger, der indeholder store maengder
flydende ingredienser, ber blandes

ved lavere hastigheder for at undga,

at blandingen sprgjter ud over kanten.
Hastigheden ber forst settes op, nar
blandingen er blevet tykkere.

Altning af gaerdej

Brug ALTID dejkrogen ved omrgring og
altning af geerde;j. Indstil hastigheden

pa 2 ved blanding og altning af geerde;j.
Hvis mixeren indstilles pa hastigheder, der
er hgjere end de anbefalede, er der stor
risiko for, at maskinen bliver beskadiget.

Brug ikke opskrifter til dej med over 900 g
almindeligt mel eller 800 g fuldkornsmel
med en 4,28 L mixer med vippehoved.

Brug ikke opskrifter til dej med over 1 kg
almindeligt mel eller 800 g fuldkornsmel
med en 4,8 L mixer med vippehoved.
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TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER
AGGEHVIDER

Hzeld seggehviderne (med stuetemperatur) i en ren, ter skal. Fastger skalen og
stalpiskeren. For at undga, at fleden sprgjter ud over skalen under piskningen, ages
hastigheden trinvist, indtil den @nskede hastighed er naet.

MANGDE HASTIGHED

1 seggehvide GRADVIST til 10

2 eller flere zeggehvider GRADVIST til 8

Piskestadier

KitchenAid mixeren pisker eeggehvider meget hurtigt. Undga overpiskning.

FLODESKUM

Hzeld fleden i den afkalede skal. Fastger skalen og stalpiskeren. For at undga, at fladen
sprojter ud over skalen under piskningen, eges hastigheden trinvist, indtil den enskede
hastighed er naet.

MZNGDE HASTIGHED
mindre end 200 ml GRADVIST til 10
mere end 200 ml GRADVIST til 8

Piskestadier

Hold godt gje med fladen under piskningen. KitchenAid mixeren pisker sa hurtigt, at der
@ kun er et par sekunder mellem piskestadierne. @
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VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQJRING

@
2l

é

Fare for elektrisk stod

Saet stikket i en stikkontakt

. . Husk altid at traekke stikket ud X
med jordforbindelse. af stikkontakten fer rengering. zZ
Fjern ikke stikben med jordforbindelse. Aftor mixeren med en bled, fugtig 3

1 klud. Brug ikke rengeringsmidler.
Brug ikke en adapter. Tor jeevnligt piskerakslen af, og fjern

eventuelle ophobede rester. Mixeren
ma ikke komme under/i vand.

Brug ikke forlaengerledning.

Manglende overholdelse af disse
anvisninger kan medfgre personskade,
brand eller elektrisk stod.

© . 002
— 1\ OT

Skalen, plastskeerm*, det flade
piskeris, piskeris med fleksibel

kant* og dejkrogen kan vaskes VIGTIGT: Piskeriset kan ikke vaskes i
i opvaskemaskine. De kan ogsa opvaskemaskine. Renger det i stedet

2 vaskes grundigt i almindeligt varmt 3 grundigt i varmt saebevand og skyl
opvaskevand og derefter skylles grundigt fer terring. Opbevar ikke
omhyggeligt inden afterring. Lad piskeren pa skaftet.

ikke tilbeher sidde pa maskinen i
forbindelse med opbevaring.

* Fglger med udvalgte modeller. Kan ogsa fas som valgfrit tilbehgr.
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FEJLFINDING

Lees felgende, inden du kontak
A ADVARSEL [yt

1. Mixeren kan blive varm under

brug. Ved tunge blandinger og
leengerevarende omrgring kan det
vaere ubehageligt at rere ved mixerens

gverste del. Dette er normalt.

2. Mixeren kan udsende en steerk lugt,
iszer nar den er ny. Dette er helt
almindeligt for eldrevne motorer.

Seet stikket i en stikkontakt 3. Huvis det flade piskeris rammer skalen,

med jordforbindelse. skal mixeren standses. Se "Indstilling af
afstand mellem skal og pisker”.

Hvis din mixer ikke fungerer, eller ikke

Brug ikke en adapter. fungerer korrekt, skal du kontrollere

foelgende:

Fare for elektrisk stod

Fjern ikke stikben med jordforbindelse.

Brug ikke forlaengerledning.
9 9 9 e Er mixeren tilsluttet en stikkontakt?

Manglende overholdelse af disse e Fungerer sikringen pa den kreds,

anvisninger kan medfere personskade, som mixeren er tilsluttet? Hvis du har

brand eller elektrisk stod. et HFl-relae skal du sikre, at det er
tilsluttet.

e Sluk for mixeren i 10-15 sekunder,
og teend derefter igen. Hvis mixeren
stadig ikke starter, kan du lade den
afkele i en halv time, inden du teender
@ den igen. @
e Huvis problemet ikke er forarsaget af
noget af ovenstaende, sa se afsnittet
"Garanti og service”.
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GARANTI OG SERVICE
GARANTI FOR KITCHENAID MIXER

Garantiens varighed:

KitchenAid betaler for:

KitchenAid betaler ikke for:

Europa,
Mellemgsten

og Afrika:

For Artisan
modeller SKSM125
og SKSM175PS:
Fem ars fuld garanti
fra kebsdatoen.
For model 5K45SS,
og SKSM45:

To ars fuld garanti
fra kebsdatoen.

Reservedele og
arbejdslen ved
reparation af defekte
materialer eller
udforelse. Service

skal udferes af et
autoriseret KitchenAid
servicecenter.

A. Reparationer, hvis kakken-
maskinen anvendes
til andre formal end
almindelig madlavning
i privat husholdning.

B. Skader opstaet pa grund
af uheld, andringer
pa maskinen, forkert
betjening, misbrug eller
installationer/betjeninger,
der ikke udferes i henhold
til de gaeldende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR INDIREKTE SKADER.

SERVICECENTRE

Al service skal udfares lokalt
af et autoriseret KitchenAid
servicecenter. Kontakt forhandleren,

du har kebt apparatet af,

for at fa navnet pa det naermeste
autoriserede KitchenAid servicecenter.

KUNDESERVICE

| Danmark:

C.J. HVIDEVARESERVICE APS
Thorndahlsvej 11

9200 AALBORG SV

TIf: 98 18 21 00

www.cjhvidevareservice.dk

THUESEN JENSEN A/S:

Smedeland 11
2600 GLOSTRUP

TIf: 70 20 52 22

Telefonnummer til kundesupport: .

00800 3810 4026

Besog vores websted for flere oplysninger:
www.KitchenAid.eu
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR
HLUTAR OG EIGINLEIKAR

/ Naf fyrir aukahluti

Métorhis (
‘/ Festing fyrir aukahluti

X

Hradastilling

Leesing fyrir vélarhas
(ekki synd)

Hraeraraéxull

Haedarstillingarskrafa
hraerara (ekki synd)

Skal**

[ —
Skélarfesting /

e — Hveitibraut*

N RNy

* Fylgir adeins med véldum gerdum. Einnig faanleg sem valkvaedur fylgihlutur.
** Honnun og efni skélar fer eftir gerd bordhraerivélar.
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Hreerari Hrzerari med sleikjuarmi*

[SLENSKA

Hnodari

3 L skal dr rydfriu stali*

* Fylgir adeins med véldum gerdum. Einnig faanleg sem valkvaedur fylgihlutur.
y'9 9 9 Y
HLUTAR OG EIGINLEIKAR | 271
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ORYGGI BORPHRZARIVELAR

Oryggi bitt og 6ryggi annarra er mjég mikilveegt.

Vid hofum sett morg mikilveeg 6ryggisfyrirmeeli i pessa handbdk og & teekid pitt.

Aridandi er ad lesa 6ll 6ryggisfyrirmzeli og fara eftir peim.
Petta er 6ryggisvidvorunartakn.
betta takn varar pig vid hugsanlegum haettum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.
Ollum &ryggisvidvérunartaknum fylgja éryggisfyrirmeeli og annadhvort
ordid ,HAETTA" eda ,,VIDVORUN". Pessi ord merkja:

g H ETT A Pu getur daid eda slasast alvarlega ef
pu fylgir ekki leidbeiningunum pegar i stad.
9 - bu getur daid eda slasast alvarlega
VIDVO Ru N ef pu fylgir ekki leidbeiningum.

Oll ryggisfyrirmeelin segja pér hver hugsanlega heettan er, segja pér hvernig draga
a ur heettu @ meidslum og segja pér hvad getur gerst ef leidbeiningum er ekki fylgt.

MIKILVZEG ORYGGISATRIDI

® Vid notkun raftaekja parf avallt ad fylgja grundvallar- ®
oryggisradstofunum, par a medal:
1. Lestu allar leidbeiningar.
2. Aldrei ma setja bordhreerivélina i vatn eda annan vdkva
bvi pad getur valdid raflosti.
3. Alltaf skal taka bordhraerivélina ur sambandi pegar hun
er ekki i notkun, pegar aukahlutir eru settir 4 eda teknir
af henni og adur en hun er hreinsud.
4. Aldrei skilja bordhreerivélina eftir an eftirlits 4 medan
han er i notkun.

272 | ORYGGI BORDHRARIVELAR
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ORYGGI BORPHRZARIVELAR

5. Born, 8 ara og eldri og folk med minnkada likamlega-,
skyn- eda andlega getu, eda sem skortir reynslu og
pbekkingu, mega nota petta teeki, ef peim hafa verid
veittar leidbeiningar vardandi érugga notkun taekisins
og ef pau skilja heettuna sem pvi fylgir. Bérn skulu ekki
leika sér med taekid. Hreinsun og notandavidhald skal
ekki framkvaemt af bérnum an eftirlits.

6. Fordastu ad snerta hluti sem hreyfast. Til ad koma i
veg fyrir slys og/eda skemmdir & bordhreerivélinni a
ad halda héndum, hari og fatnadi, sem og sleifum og
60rum ahoéldum, fra hraeraranum pegar vélin er i gangi.

7. Ekki nota bordhreerivélina ef snuran eda kldin er
skemmd eda eftir ad vélin bilar eda hun hefur dottid
eda skemmst a einhvern hatt. Fardu med taekid
til naestu vidurkenndu pjénustumidstddvar vegna
skodunar, vidgerdar eda stillingar & raf- eda vélhlutum.

8. Notkun aukahluta sem KitchenAid hvorki meelir med né
selur getur valdid eldsvoda, raflosti eda slysi.

9. Notadu bordhreerivélina ekki utanhuss.

@ 10. Ekki lata sndruna ekki hanga fram af bordi eda bekk. @

11. Taktu hreerarann, peytarann eda deigkrokinn af
bordhreerivélinni fyrir pvott.

12. Pessi vara er eingbngu eetlud til heimilisnota.

GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

[SLENSKA
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ORYGGI BORPHRZARIVELAR

RAFTENGING

”

Haetta a raflosti

Settu i samband vid jarétengdan tengil.
Ekki fjarlaegja jar6tenginguna.

Ekki nota millistykki.

Ekki nota framlengingarsnuru.

Misbrestur a ad fylgja pessum
leidbeiningum getur leitt til dauda,
eldsvoda eda raflosts.

FORGUN RAFBUNABDARURGANGS

Rafafl:

300 W fyrir gerdir 5KSM125 og
5KSM175PS

275 W fyrir gerdir 5K45SS og 5KSM45

Spenna: 220-240 V
Hertz: 50/60 Hz

ATH.: Ef kl6in passar ekki vid innstunguna
skaltu hafa samband vid fullgildan
rafvirkja. Ekki breyta tenglinum & neinn
hatt. Ekki nota millistykki.

Ekki nota framlengingarsnuru.

Ef rafmagnssniran er of stutt skaltu lata
|6ggiltan rafvirkja eda pjoénustuadila setja
upp tengil naleegt teekinu.

Férgun umbadaefnis

Umbudaefnid er 100% endurvinnanlegt
og er merkt med endurvinnslutakninu

- Pviverdur ad farga hinum ymsu
hutum umbudaefnisins af abyrgd og i
fullri fylgni vio reglugerdir stadaryfirvalda
sem stjorna férgun Urgangs.

V6runni hent

- Merkingar & pessu teeki eru i samraemi
vid tilskipun Evropupingsins og radsins
2012/19/EU um raf- og rafeindabinadar-
Urgang (Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE)).

- Med pvi ad tryggja ad pessari voru sé
fargad 4 réttan hatt hjalpar pd til vio ad
koma i veg fyrir hugsanlegar neikvaedar
afleidingar fyrir umhverfid og heilsu
manna, sem annars gaetu orsakast af
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ovideigandi medhondlun vid forgun
pessarar voru.

- Taknio == 3 vérunni eda 4
medfylgjandi skjolum gefur til
kynna ad ekki skuli medhoéndla
hana sem heimilisirgang, heldur
verdi ad fara med hana a videigandi
s6fnunarstod fyrir endurvinnslu raf-
og rafeindabuinadar.

Fyrir itarlegri upplysingar um
medhondlun, endurheimt og
endurvinnslu pessarar voru skaltu
vinsamlegast hafa samband vio
baejarstjornarskrifstofur i pinum
heimabae, heimilissorpférgunarpjénustu
eda verslunina par sem pu

keyptir véruna.

3/30/16 11:48 AM‘ ‘



BT o [ T

BORPHRZRIVELIN NOTUD
LEIDARVISIR FYLGIHLUTA

FYLGIHLUTUR NOTKUN

Hreerari og hreerari Kékur, kremadur glassur, seelgeeti, smakokur,
med sleikjuarmi* fyrir bokudeig, kex, kjothleifur, kartéflumus,
venjuleg og pykk deig: sumt saelgaeti

Egg, eggjahvitur, peyttur rjémi, sodinn glassur,

peytari fyrir loftmiklar

bléndur: svampkokur, majénes <
&
Z
w
a
R%]

Hnodari fyrir vinnslu Braud, snudar, pitsudeig, ranstykki

gerdeigs:

@ * Fylgir adeins med véldum gerdum. Einnig faanleg sem valkvaedur fylgihlutur. @
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BORPHRZRIVELIN NOTUD
SKALIN SETT A/TEKIN AF

\Y (4

—i =

Skalin sett &: Snidu hradastillingunni
1 4&.0". Taktu bordhreerivélina ar 2
sambandi.

Setjid leesinguna i Afleesta stédu
og lyftid vélarhisinu.

Setjid skalina & festinguna. Snuid Skalin fjarleegd: Endurtaktu skref
3 skalinni varlega réttszelis 4 festinguna. 4 1 o0g 2. Snddu skalinni varlega
rangsaelis.
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BORPHR/ZERIVELIN NOTUD
MOTORHAUSNUN LYFT/LATINN SIGA

17—
: )

> P

Ad setja métorhausinn nidur:
A3 lyfta métorhausnum: Prystu leesistonginni i Afleest og faerdu
VYttu laesistonginni i stoduna Aflaesa og hauglpn varlega nléu_r_. Laesistongin
- fer sjélfvirkt aftur i stdduna Laest
1 lyftu hausnum. Pegar lyft hefur verid 2 begar hausinn er kominn nidur. Adur
feerist stongin sjalfvirkt aftur i stdduna ga! byriar a8 h kal .’f
Leest til ad halda hausnum uppi. e,n.bu yrjar ad hraera ska'tu prota
lasinn med pvi ad reyna ad lyfta
moétorhausnum.

iSLENSKA

ATH.: Métorhausinn eetti alltaf ad vera i stédunni Leest pegar verid er ad nota
bordhraerivélina.
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BORPHRARIVELIN NOTUD

FLATI HRARARINN, HRARARINN MED SLEIKJUARMINUM*,
PEYTARINN, EDA HNODKROKURINN SETTUR A/TEKINN AF

0 S
AVIDVORUN
Slysahzetta §ﬁ oo

Taktu vélina ir sambandi adur

en komid er vid hraerarann. @‘
Misbrestur a ad gera svo getur
valdid beinbroti, skurdum eda mari. Q

Ad setja & aukabunad:
1 Snadu hradastillingunni & ,0".
Taktu bordhraerivélina Ur sambandi.

=

Renndu aukabunadinum upp &
hraeraradxulinn og prystu upp eins
langt og mégulegt er. Snidu sidan
aukabudnadinum til haegri svo hann
kraekist yfir pinnann & 6xlinum.

2 Setji0 leesinguna i Afleesta stodu <)
og lyftid vélarhdsinu.

O @»@

Ad fjarlzegja aukabinad: Endurtaktu
skref 1 og 2. Yttu aukabdnadinum

4 upp eins og haegt er og snGdu honum
til vinstri. Togadu sidan aukabinadinn
af hreeraradxlinum.

ir adeins med voéldum gerdum. Einnig faanleg sem valkvaedur fylgihlutur.
* Fylgir adei & voldum gerd Einnig faanleg Ikvaedur fylgihl
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BORPHR/ZERIVELIN NOTUD
BILID A MILLI HRZARARA OG SKALAR

Fra verksmidju er hraerivélin stillt pannig ad adeins 6rlitid bil er & milli hreerara og skalar.
Ef hann af einhverjum &stzedum snertir skalina eda hann er of langt fré botni ma stilla bilid
& audveldan hatt.

N 7 "\
§ﬁ

o 2 N
O °]
Lyftid vélarhdsinu. Snid skrafunni
orlitio rangseelis (til vinstri) til ad lyfta

hreeraranum eda réttsaelis (til haegri)

Snudu hradastillingunni & ,0". . o )
1 Taktu bordhraerivélina Gr sambandi. 2 tilad Iaekk.a har’m.. Stillid bilid pannig
ad hreerarinn sé vid pad ad snerta

botninn. Ef skrifan er ofstillt getur
verid ad skalin leesist ekki.

[SLENSKA

ATH.: Sé hraerarinn rétt stilltur, mun
@ hann hvorki snerta botn né hlidar @
skalarinnar. Ef peytari eda hreerari snerta
botn skalarinnar getur pad valdid sliti 4
aholdunum.
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BORPHRARIVELIN NOTUD

HVEITIBRAUTIN* SETT A/TEKIN AF

N

— ©1 24563
——9 see

N =

Ad setja hveitibrautina &:

Sntdu hradastillingunni 4 ,,0".

Taktu bordhraerivélina Gr sambandi.
1 Settu & valinn aukabinad. Sja

hlutann ,Flati hraerarinn, hraerarinn

med sleikjuarminum, peytarinn, eda

hnodkrékurinn settur &/tekinn af”.

Renndu hveitibrautinni yfir skalina
framan fra & bordhraerivélinni, par

2 til han er fyrir midju. Nedri bran
brautarinnar zetti ad falla ofan i
skalina.

o

—_— 12364800
—= see

O @»q@

Hveitibrautin fjarleegd:
3 Snadu hradastillingunni & ,0".

Taktu bordhrzerivélina ir sambandi.

Lyftid fremri hluta hveitibrautarinnar
4 yfir bran skélarinnar og dragi® fram.

Fjarleegid tengihluta og skal.

*  Fylgir adeins med véldum gerdum. Einnig faanleg sem valkvaedur fylgihlutur.
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BORPHRZRIVELIN NOTUD
HVEITIBRAUTIN* NOTUD

Notadu hveitibrautina til ad fordast ad hraefnin skvettist upp ar skalinni pegar verid er ad
hreera, 4samt pvi ad geta 4 audveldan hatt hellt hréefnum i skélina 4 medan verid er ad hreera.

Besti drangur naest sé brautinni snuid
bannig ad vélarhusid hylji ,u-laga”
opid & brautinni. Hveitirennan verdur
rétt haegra megin vid fylgihlutadrifid
begar pu snyrd ad bordhrzerivélinni.

2

Hellid pvi sem & ad fara i skélina
i rennuna.

HRADASTYRINGIN NOTUD

ATH.: Bordhreerivélin getur hitnad vid notkun. Ef 4lagid er mikid i langan tima getur efsti
hluti einingarinnar ordid heitur. Petta er edlilegt.

|'© Q
ﬁ@ SO,

Settu bordhrzerivélina i samband vid
videigandi rafmagnsinnstungu. Settu
alltaf hradastillinguna & leegsta hrada
til ad byrja med, auktu sidan smatt

og smatt hradann, til ad fordast ad
hréefnin skvettist. Sja toflu i, Leidarvisi

um hradastyringu”.

Ekki ma skafa skalina pegar vélin er

i gangi. Honnun skalar og hrzerara
midast vid ad ekki purfi ad skafa
skélina oft. Yfirleitt naegir ad skafa
einu sinni eda tvisvar vid hverja hreeru.

* Fylgir adeins med véldum gerdum. Einnig faanleg sem valkvaedur fylgihlutur.
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BORPHR/ZERIVELIN NOTUD
LEIDARVISIR UM HRADASTYRINGU

Allar hradastillingar byrja sjalfkrafa med Soft Start-eiginleikanum, sem pydir ad
bordhreerivélin byrjar 4 haegum hrada pegar hin er sett i gang til ad koma i veg fyrir
skvettur og , hveitirok” i byrjun. Hin eykur svo hradann fljétlega upp i valinn hrada fyrir
besta arangur.

HRADI | ADGERD FYLGIHLUTUR [ LYSING
1 HRARA Haeg hreyfing, blandar og mylur, byrjunarstig
allrar vinnslu. Notad til ad beeta hveiti og
burrum efnum i deig og blanda vokva i purr
efni. Ekki nota prep 1 til ad blanda eda hnoda
gerdeig.

Haeg hreyfing, blandar og mylur hradar.

Notad til ad blanda og hnoda gerdeig,
pykk deig og seelgeeti. Byrjunarstig fyrir
kartéflumds og annad greenmetismauk. Notad

2 HAGBLONDUN

til ad hraera smjorliki saman vid hveiti og til ad
hreera punn og blaut deig.

4 BLONDUN Til ad blanda millipykk deig, svo sem

HRARING kt‘)kgdeig. Notad tilI gé’blanda sykri og feiti )
og til ad baeta sykri Ut i eggjahvitur til deemis
til ad bua til marens. Midlungshradi fyrir

kokubléndur.

@ 6 HRARING, Medalhréd hreering (kremkennd &ferd) eda @

KREMAD beyting. Notad sem lokastig & kokudeig,
kleinuhringi og 6nnur deig. Heesti hradi fyrir
kékudeig.

8 HROD Notad til ad peyta rjéma, eggjahvitur og
HRARING glassur.
PEYTING
10 HROD PEYTING Notad til ad peyta minni skammta af rjéma,
eggjahvitur eda til ad ljuka vid kartéflumus.

ATH.: Haegt er ad velja hradastillingar & milli hradaprepana i ofangreindri t&flu. Pannig
ma velja 3, 5, 7 og 9 og finstilla hradann. Ekki fara yfir Hrada 2 pegar verid er ad Gtbua
gerdeig par sem pad getur valdid skemmdum & bordhrzerivélinni.

282 | BORPHRARIVELIN NOTUD
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BORPHRZRIVELIN NOTUD
VALKVADIR FYLGIHLUTIR

KitchenAid bydur upp a breida linu valkvaedra fylgihluta, eins og hakkavélar eda
pastagerdarvélar. Festa ma pa vid fylgihlutadrif bor8hrzerivélarinnar eins og synt er hér.

01 2ics
oo

(O

@»@

1

Afesting: Sndu hradastillingunni
4 ,0". Taktu bordhraerivélina ar
sambandi.

|

Losid tengihnappinn med pvi ad snda
2 honum rangszlis. Dragid lokid ar
tenginu.

Stingid éxulinum inn 7 tengid og
gangid ur skugga um ad 6xullinn
gangi vel inn i pad. Naudsynlegt getur
verid ad snua aukahlutnum til ad fa
oxulinn inn. pegar aukahluturinn er i
réttri stddu passar pinninn & honum i
skoruna & kanti tengisins.

Herdid tengihnappinn med pvi

4 ad snda honum réttszlis par til
aukahluturinn er alveg fastur &
hraerivélinni.
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BORPHRARIVELIN NOTUD

\Y

§ﬁ fiv

P 2

Tekid af: Snidu hradastillingunni
5 Stingid sndrunni i samband. 6 4 ,0". Taktu bordhreerivélina ar
sambandi.

|
Losid tengihnappinn med pvi ad snda Setjio lokid aftur & tengid. @
7 honum rangszlis. Sniid aukahlutnum 8 Herdid tengihnappinn med pvi
litid eitt pegar skaftid er dregid ut. ad snda honum réttsaelis.

ATH.: Sja Leidbeiningar um notkun og umhirdu fyrir hvern tiltekinn fylgihlut, vegna
rddlagdra hradastillinga og notkunartima.
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RAP TIL AP NA FRABZRUM ARANGRI

RAD UM BLONDUN

Bléndunartimi

KitchenAid hraerivélin vinnur hradar og
betur en flestar adrar rafmagnshraerivélar.
Pvi verdur ad mida vinnslutima uppskrifta
vid petta til ad koma i veg fyrir ofhraeringu.

Til ad finna Ut bléndunartimann verdur
ad fylgjast med deiginu og blanda adeins
pangad til deigid hefur ndd pvi Gtliti sem
pad & ad hafa samkvaemt uppskriftinni,
t.d. ,mjukt og kremad”. Til ad velja bestu
bléndunarhradana skal nota kaflann
.Leidarvisir um hradastillingu”.

Hraefnum baett vid

Pegar flest deig eru hraerd (sérstaklega
kékur og smékokur) er almenna reglan
sU ad nota:

1/3 purrum efnum
1/2 vékva
1/3 purrum efnum
1/2 vékva
1/3 purrum efnum

Notadu prep 1 par til hrdefnin hafa
blandast. Baettu sidan sméa saman vid par til
réttum hrada er nad.

Alltaf skal beeta i hraefnum eins néleaegt hlid
skalarinnar og haegt er en ekki beint inn

i hreerarann & hreyfingu. Haegt er ad nota
hveitibrautina til ad einfalda petta.

ATH.: Ef efni & botni skélarinnar blandast
ekki i deigid er hreerarinn ekki négu langt
nidri i skalinni. Athugid kaflann ,Bilid &
milli hreerara og skalar”.
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Kékumix

Pegar unnid er med tilbunar kokubléndur
er notast vid prep 4 fyrir medalhrada og
brep 6 fyrir hrada hraeringu. Til ad drangur
verdi sem bestur & ad hreera i pann tima
sem gefinn er upp & umbddunum.

Hnetum, riasinum eda sykrudum avéxtum
baett Gt i

Hérdum efnum & ad beeta Gt 7 4 sidustu
sekdndum vinnslu & Hrada 1. Deigid &

ad vera négu pykkt til ad hneturnar eda
avextirnir sokkvi ekki til botns i forminu
begar bakad er. Klistrugum avéxtum & ad
velta upp ar hveiti til ad peir dreifist betur
um deigid.

Fljétandi blondur

Blondur sem innihalda mikinn vokva & ad
hreera & laegri hrada til ad koma i veg fyrir
skvettur. Hradinn er aukinn eftir ad blandan
hefur pykknad.

Gerdeig hnodad

Notid ALLTAF hnodarann til ad hreera og
hnoda gerdeig. Notadu prep 2 til ad hrzera
eda hnoda gerdeig. Ef 6nnur prep eru
notud er heetta 4 ad vélin bili.

Ekki nota uppskriftir sem purfa meira en
0,90 kg af hveiti eda 0,80 kg af heilhveiti
begar 4,28 litra skal er notud.

Ekki nota uppskriftir sem purfa meira en
1 kg af hveiti eda 0,80 kg af heilhveiti
begar 4,8 litra skal er notud.
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RAP TIL AP NA FRABZRUM ARANGRI
EGGJAHVITUR

Settu eggjahvitur i hreina purra skal vid stofuhita. Setjid skal og peytara i hreerivélina. Til
ad koma i veg fyrir skvettur 4 ad haekka smatt og smétt upp i pann hrada sem dskad er og
peyta par til pykktin er ordin eins og hin & ad vera.

MAGN HRADI

1 eggjahvita SMATT OG SMATT upp i 10

2 eggjahvitur SMATT OG SMATT upp i 8

Peytistig

thgzyli;tchenAid bordhreerivélinni tekur stuttan tima ad peyta eggjahvitur. Fordastu ad

PEYTTUR RJOMI

Helltu kéldum rjéma i keelda skal. Setjid skal og peytara i hreerivélina. Til ad koma i veg
fyrir skvettur & ad haekka smatt og smatt upp i pann hrada sem 6skad er og peyta par til
pykktin er ordin eins og hin 4 ad vera.

MAGN HRADI
minna en 200 ml SMATT OG SMATT upp i 10
meira en 200 ml SMATT OG SMATT upp i 8
Peytistig
@ Fylgstu vel med pegar rjéminn peytist. Par sem rjémi peytist svo fljott i KitchenAid @

bordhrzerivélinni eru adeins faeinar sekindur & milli stiganna.

286 | RAD TIL AD NA FRABZRUM ARANGRI
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UMHIRDPA OG HREINSUN

AVIDVORUN

®

4

Haetta a raflosti
Settu i samband vid jardtengdan tengil.
Ekki fjarlaegja jarétenginguna.
Ekki nota millistykki.
Ekki nota framlengingarsnuru.

Misbrestur a ad fylgja pessum
leidbeiningum getur leitt til dauda,
eldsvoda eda raflosts.

{J

Takid hreerivélina alltaf 4r sambandi
fyrir hreinsun. burrkid af henni

med mjikum, rékum klat. Notid
ekki hreinsiefni. burrkadu oft af
hreeraradxlinum til ad fjarleegja leifar
sem kunna ad safnast par. Dyfid ekki
vélinni i vatn.

[SLENSKA

L 902

=
T

Skalina, hveitibrautina* og hraerarinn
med sleikjuarminum* méa pvo
i upppvottavél. Hreerarann og

2 hnodarann er best ad pvo upp Ur

heitu sdpuvatni og skola vel fyrir
burrkun. Ekki & ad geyma hreerara 4
hraeraradxlinum.

MIKILVAGT: Peytarinn ma ekki

fara i upppvottavél. Hreinsadu hann
vandlega i heitu sdpuvatni og skoladu
fullkomlega fyrir purrkun. Ekki geyma
peytara & oxlinum.
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BILANALEIT

= Vinsamlegast lestu eftirfarandi 48
AVIDVORUN samband o1 haft vid bionustusdia,

1. Bordhreerivélin getur hitnad vid notkun.

Ef 4lagid er mikid i langan tima getur
métorhUsid ordid svo heitt ad varla
er haegt ad hafa hond a pvi. Petta er

edlilegt.

2. Borohraerivélin getur gefid fra sér sterka
lykt, sérstaklega pegar hidn er ny. betta
Haetta a raflosti & almennt vid um rafmagnsmétora.

3. Stddvid vélina ef hraerarinn snertir botn
skalarinnar. Sja bls. ,Bilid & milli hreerara

Ekki fjarlaegja jarétenginguna. og skalar”.

Vinsamlegast athugadu eftirfarandi ef

bordhraerivélin bilar eda virkar ekki:

Ekki nota framlengingarsnuru. e Er bordhreerivélin i sambandi?

e Er 6ryggid fyrir innstunguna sem
bordhreerivélin notar i lagi? Gakktu ar
skugga um ad lekalidi hafi ekki slegid
at.

o Slokktu & bordhreerivélinni i
10-15 sekundur og kveiktu svo & henni
aftur. Ef han fer samt ekki i gang skal
leyfa henni ad kélna i 30 minatur 4dur

en kveikt er aftur & henni.

@ e Ef vandamalid er ekki vegna neins af @
ofangreindum atridum, sja hlutann
.Abyrgd og pjénusta”.

Settu i samband vid jardtengdan tengil.

Ekki nota millistykki.

Misbrestur a ad fylgja pessum
leidbeiningum getur leitt til dauda,
eldsvoda eda raflosts.

288 | BILANALEIT
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ABYRGP OG PJONUSTA
ABYRGD FYRIR KITCHENAID BORPHRARIVEL

Lengd abyrgdar: KitchenAid greidir fyrir: | KitchenAid greidir ekki fyrir:
Evrépa, Varahluti og vidgerdar- | A. Vidgerdir pegar
Mid-Austurldnd kostnad til ad lagfzera bordhraerivélin er
og Afrika: galla i efni eda notadur til annarra
Fyrir Artisan gerdir | handverki. bjénustan skal vinnslu en venjulegrar
5KSM125 og veitt af vidurkenndum heimilismatreidslu.
5KSM175PS: KitchenAid pjénustuadila. | B. skemmdir sem verda fyrir
full dbyrgd i fimm &r slysni, vegna breytinga,
fra .kaupdc.egl. misnotkunar, ofnotkunar,
Fyrir gerdir 5K455S eda uppsetningar/notkunar
og SKSM45: sem ekki er i samraemi vid
full abyrgd i tvé ar raforkulég i landinu.
fra kaupdegi.
. P RS
KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGDP A OBEINUM SKEMMDUM. =
z
PJONUSTUABILI o
Oll pjénusta & hverjum stad skal EINAR FARESTVEIT & CO.HF
veitt af vidurkenndum KitchenAid B tani 28
pjénustuadila. Hafdu samband vid 18gg|§éyu|2jAV|K
pann s6luadila sem taekid var keypt ISLAND
@ af il ad fa nafnid & nzesta vidurkennda Simi- 520 7900 @
KitchenAid pjoénustuadila. Fax: 520 7910
ef@ef.is
www.kitchenaid.is
www.ef.is

PJONUSTA VID VIDSKIPTAVINI

EINAR FARESTVEIT & CO.HF

Borgartuni 28
105 REYKJAVIK
ISLAND

Simi: 520 7900
Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.kitchenaid.is
www.ef.is

Til ad fa frekari upplysingar skaltu heimsakja vefsvaedi okkar a:
www.KitchenAid.eu

© 2016. Oll réttindi askilin.
Lysingar geta breyst an fyrirvara.

ABYRGD OG PJONUSTA | 289

‘ ‘ W10863290A_13_IS_v01.indd 289 @ 3/30/16 11:48 AM‘ ‘



BT o [ T

‘ ‘ W10863290A_14_RU_v01.indd 290 @ 3/30/16 11:48 AM‘ ‘



e  TaeanREET  Eam

‘ COOEPXAHWNE

YACTU U XAPAKTEPUCTUKA 292
YacTu n xapakTepucTnkn 292
UHCTPYKLUUU NO TEXHUKE BE3BOMNACHOCTU 294
Mepbl NnpeoCcToOpoKHOCTHN 294
dnekTpuyeckne TpeboBaHUs 296
YTunvsaums oTXo4oB NeKTpUYeckoro obopyaoBaHus 296
MCNOJIb30BAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA 297
OnucaHue akceccyapos 297
YcTaHOBKa/CHATUE Yawun 298
MopHATne/onyckaHne pabouero 6noka 299
YcTaHOBKa/CHATUE NONATKMN A8 CMeLnBaHuA,
NONaTKM C TMOKUM PeOPOM, BEHUMKA N HACAAKU IJTA TECTA wvverrverreesnsesssssssssssssanes 300
PaccToaHne mexay HacaaKom 1 CTeHKaMM Yalum 301
YcTaHoOBKa/CHATUE 3alMTHOro obopa 302
Mcnonb3oBaHue 3alWmnTHOro oboaa 303
PaboTa co CKOPOCTHBIMM PEXMMaMM 303
PykoBoACTBO AnA perynnpoBKM 4acToTbl BpaLleH A 304
[ononHuTenbHble Hacaakm 305
MOJIE3HbIE COBETbI A1 AOCTUXEHNA HAUTYYLUUX PE3YJIbTATOB............. 307
@ CoBeTbl N0 CMeLNBaHUIO 307
AnuHble 6enkn 308
B36uTble cnMBKM 308
yXo4 v YNCTKA 309
BbIABNEHUE U YCTPAHEHVE HEUCMPABHOCTEN 310
FTAPAHTUA U TEXHUYECKOE OBCNTYXXUBAHUE 311

| 291

‘ ‘ W10863290A_14_RU_vO01.indd 291 @ 3/30/16 11:48 AM ‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

YACTU U XAPAKTEPUCTUKHA
YACTW U XAPAKTEPUCTUKM

MoTopHblit 6nok / ukcaTop HacaaKu

N PyukaKkpenneuns
Pbluar perynuposkn

4acToTbl BpalleHna

Pbiuar ¢pukcauyunm
MOTOpHOro 6510Ka
(He nokasaH)

BuHT perynuposku
BbICOTbI BEHUYMKaA
(n3o6paxeHue
OTCYTCTBYET)

Yawa**

®ukcaTop yawm
—_— 3awuTHbIi 0608*

N Ry

A

* BxoAuWT B KOMMJIEKT NNLLb HEKOTOPbIX MoAenel. TakKe NPUCYTCTBYeT B KayecTse
OnNUMOHaNbHOro akceccyapa.

** IN3anH Yalm 1 maTtepuan, 3 KOTOPOro OHa M3roToBMIEHa, 3aBUCAT OT MOAENN HAaCTONbHOIO
MUKcepa.
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YACTU U XAPAKTEPUCTUKHA

Jhi

JlonaTtka AgnA cmewnBaHuA JlonaTtka c ru6kum pe6pom*

KpIOK ANA 3amMelunBaHNA TecCTa

_

Yawa u3 HepKaBelowweii cTanu
o6bemom 3 n*

* BxoAuT B KOMMIEKT NNLLb HEKOTOPbIX MoAenen. TakKe NpUCyTCTBYeT B KayecTse
ONUMOHaNbHOro akceccyapa.

YACTU U XAPAKTEPUCTUKN | 293

‘ ‘ W10863290A_14_RU_vO01.indd 293 @ 3/30/16 11:48 AM ‘ ‘



BT ] - [

MHCTPYKUUUN NO TEXHUKE BE3OINMACHOCTHU

Bawa 6e3onacHOCTb 11 6e30MacHOCTb APYrMX CTOUT HA NEPBOM MecTe.

B AaHHOV MHCTPYKLIMM 1 Ha BalleM YCTPOWCTBE Mbl Pa3MeCTUI MHOXECTBO BaXkHbIX COOOLLEHNI
0 6e3onacHocTn. Ob6A3aTeNbHO NPOYTKTE BCe COOBLEHA O 6e30MacHOCT 1 ciefyiTe 1X yKasaHUAM.

370 CUMBOJ NpeaynpexaeHns 06 onacHoCT.

TOT CMBON NpefynpPeXxAaeT Bac 0 BO3MOXHbIX ONACHOCTAX, CMOCOBHbIX HAHECTV TPaBMY
1 gaxe ybuTb Bac v APYrvX ogen.

Bce coobuieHna o 6e3onacHOCTV cnefyioT 3a 3TUM cmBosioM 1 cnoBammn «<OMACHOCTb»
nnun «BHUMAHVE». 3Tn cnosa o3HavatoT:

Mbi MoXKeTe Norm6HyTb AN NONYUNTb TAXKeNble TPaBMbl,
O n Ac H o c T b ecnu HeMeANEHHO He NocneAyeTe MHCTPYKLMAM.
‘ . B H M MA H M E Mbi moXxeTe Norn6HyTb UM NONYYUTD TsXKenble
TPaBMbl, €C/IN He nocsefyeTe MHCTPYKLUAM.

MpepynpexpaeHna 06 onacHOCTY YKaXKyT Bam Ha NOTEHLMabHYI0 ONacHOCTb, AafyT peKoMeHAaumm
OTHOCWTENbBHO TOTO, KaK YMEHbLUMTb BEPOATHOCTb TPABMbl, @ TakXKe Ha TO, YUTO MOXKET NPOV30NTH,
ecnu Bbl He byaeTe cnefoBaTb MHCTPYKLMAM.

MEPDBI MPEAOCTOPOXHOCTWU

@ Bo ns6exaHne pucka noxapa, nopaxxeHus 3NeKTpU4ecKnm @
TOKOM VNN NOBPEXAEHUI NPV NCNONb30BaHNN Ballero
npu6opa Heo6xoaMMO cobnogaTb OCHOBHbIE Mepbl
NpeAoCTOPOXKHOCTU, BKIIOYasA cnegyiowme:

1. MpouTtuTe BCE MHCTPYKLUUWN.

2. Bo nsbexxaHue pucka nopakeHna TOKOM KaTeropmuyecku
3anpeLyeHo Norpy»aTb MUKCEP B BOAY WY APYryto
XNOKOCTb.

3. OTcoeanHNTE MUKCEP OT PO3ETKM, KOTAA Bbl €r0 He
NCnosnb3yeTe, Nepes YCTaHOBKOW MW CHATMEM HacafdokK,
a TakXe nepepn YNCTKOWN.

4. He ocTaBnAnTe HACTONbHbIN MUKcep 6e3 NpucMoTpa BO
Bpems ero paboTbl.

294 | UHCTPYKUMM MO TEXHUKE BE3OMNACHOCTW
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MHCTPYKUUUN NO TEXHUKE BE3OINMACHOCTHU

5. OTOT Npubop MOXKET NCMOJb30BaTbCA AETbMU CTapLue
8 neT v nMuamm C orpaHNYEHHbIMU PU3NYECKUMMU,
CEHCOPHbIMU NN YMCTBEHHBIMU BO3MOXXHOCTAMMU, HE
NMELLNMM OMbiTa 0OpaLLEeHNA C TEXHUKOW; eC/TN OHK
HaXOAATCA NOA4 KOHTPOMEM LA OTBETCTBEHHOIO 33
nx 6€30nNacHOCTb, U O3HAKOMJIEHbI C MPaBUIaMmn ero
6e3onacHom akcnnyaTauuun. He no3sonanTe feTam urpatb
C YCTPOMCTBOM. YnCTKa 1 06CNy>KMBaHME HE JOMXKHbI
BbINOSIHATLCA AeTbMUK 6e3 npucMmoTpa.

6. N36eranTe KOHTaKTa C ABWXKYLMMNCA AeTanamun. [ina
npeaoTBpaLLeHnA TPaBM N/ Unn NoBpeEXAeHNA MUKCepa
Npwv ero NCrnosib30BaHUU He JornyckanTe CONPUKOCHOBEHUA
HacagKm C pykamu, BONOCamMu, OAeXA0M, a Takxe C
npubopamn 1 ApYyrMMmmn KyXOHHbIMY NPUHAANEXHOCTAMM.

7. He ncnonb3yinte Mnkcep ¢ NOBPEXAEHHbIM LLUHYPOM
NUTAHWA UK Nocse NageHna npnbopa, Mnn Kakoro-nnbo
nopexaeHna. OTHecUTe yCTPOMNCTBO B ONMXKaNLLNIA
ABTOPM30BaAHHDIV LEHTP 0O6CNYKMBaHMA ANA OCMOTPA,
PEeMOHTa WY OCYLLLECTBNIEHNA 3NEKTPUYECKUX NN

® MeXaHNYeCKNX HaCTPOeK.

8. Nicnonb3oBaHme HacaloK, He peKOMeHA0BaHHbIX GupMom
KitchenAid, moxeT nprBecTn K NoXKapy, NOpPakeHNIo
3NeKTPUYECKMM TOKOM UK TpaBMe.

9. He ncnonb3oBaTtb BHE MNOMELLEHMA.

10. He gonyckanTe CBUCaHWA WWHYpPa NUTAaHUA C KpasA CTona
nnn gpyrom paboyer NOBEPXHOCTU U KOHTAKTa C ropAvnMun
npegMmeTamu.

11. CHMmanTe nonaTky gnAa CMeLnBaHNA, MNPOBOSIOYHbIN
BEHUMK WM KPIOK AJ1A 3aMeLLnBaHNA TeCTa C MMKcepa
nepes MbITbEM.

12. 310T NpUbOP NpeaHa3HaAYEH TONbKO AS1A AOMALLHETO
NCNONb30BaHMA.

COXPAHUTE AAHHOE PYKOBOACTBO

WHCTPYKL W NO TEXHWKE BE3OMACHOCTU | 295
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MHCTPYKUUUN NO TEXHUKE BE3OINMACHOCTHU

SNTEKTPUYECKWE TPEBOBAHUA

4

OnacHOCTb NopaXXeHna
3/1eKTPUYECKIM TOKOM

MopakniounTe K 3a3eMneHHon po3eTKe.

Heyn nTe

NI SNeKTpoa.
He ucnonb3syiite apantep.
He ncnonb3yiite yaanHurteno.

Heco6niopeHune STUX MHCTPYKLUMIA
MOXEeT NPUBECTN K CMepTH, NoXapy
NN NOPaXKeHUIO SNEKTPUUYECKNM TOKOM.

MowHoCTb:
300 Bt ana moaenen 5KSM125 n 5KSM175PS
275 Bt ana mopenein 5K45SS n 5KSM45

HanpsxeHune: 220-240 B
lepu: 50/60 Iy

MPUMEYAHMUE: Ecnn wtencenb He
BCTaBNAETCA B PO3ETKY, 06paTnTech 3aw

MOMOLLbIO K NPOGECcCrOHaNbHOMY SNIEKTPUKY.

He nbiTanTecb nogorHaThb WTencesnb
K pa3mepy po3eTK1 CaMOCTOATENbHO.
He ncnonb3yiite apantep.

Ecnn WwHyp nutaHna cnnwkom KopoTKnia,
Heo6XOANMO YCTaHOBUTb PO3ETKY

BO3Je npubopa. ObpaTnTech

K KBanMULMPOBAHHOMY 31EKTPUKY

NN PaboTHUKY CEPBUC LIEHTPA 3a MOMOLLbIO.

YTUITN3ALNA OTXOA0B 2NTIEKTPUYECKOITO OBOPYJOBAHMA

YTunusaunsa YNaKOBOUYHbIX MaTepuanos

YrakoBOYHble MaTepuiasbl NOASIEXaT
BTOPUYHOW NnepepaboTke v copepKat
COOTBETCTBYIOWNI 3HAK ¢ y. Tem He meHee,
OTAENbHbIE YAaCTN YNAKOBKU JOMKHbI

6bITb YTUIN30BaHbI COrMIACHO NPaBMsiam
MeCTHOM agMMHMCTPALMM, KacaloLwMCs
NMKBMAALMNN OTXOAO0B.

YTunusauua nsgenua

- 9710 060pYyAOBaHNE MAPKNPOBAHO
cornacHo Esponenckon gnpektunse
2012/19/EU no ncnonb3oBaHuto
SNEKTPUYECKOTO U NTIEKTPOHHOTO
obopyposaHua (WEEE).

- CobniofieHne npaBun yTuamsaumm
13aenvs nomMoraet NpeaoTBpPaTUTL
NnoTeHLUMnanbHble HeraTUBHbIE NOCNEACTBUA
[NA OKpY»altoLLen cpefbl 1 30POBbA

yenoBekKa, KoTopble MO Obl O6bITb
BbI3BaHbl HENPaBWUIbHON yTUNM3aLUnen
3TOro NpoAyKra.

- 3HaK == Ha U3genun UIn Ha
COMNPOBOANTENbHbIX [JOKYMEHTAX
0603HauaeT, YTo YCTPOWNCTBO NonagaeT nog
onpeaesneHe 6bITOBbIX OTXOAOB 1 AOSKHO
6bITb JOCTAaBNEHO B COOTBETCTBYIOLLMIA
LIeHTp No nepepaboTKe 3EKTPUUECKOTO

1 311eKTPOHHOIo 060pYyA0BaHNS.

Ona nonyueHus 6onee noapo6HON
nHdopmaumm o6 yxope, yTunmsauuu

1 nepepaboTke fjaHHoro npubopa,
noxanyicTa, obpallanTecb B MeCTHble
opraHbl BNacTu, cny»kby coopa 6bIToBbIX
OTXOZ0B VNN MarasviH, rae Bbl Kynuim
NPOAYKT.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA
OMUCAHWE AKCECCYAPOB

AKCECCYAP MCMNOJIb3OBAHUE
JNonatka ans Muporu, cnvBoYHas rnasypb, nefeHLbl, neyeHbe,
CMeLUNBaHKA 1 lonaTtka BbIMeEUKa, KEKCbl, MACHbIE PYNEThI, KapTodenbHoe Mope

C rnbkmm pebpom* ans
HOPMasbHbIX U MyCTbIX
cMecel, Takmx Kak:

ANua, 6enku, ryctble CIMBKYW, OTBapHas rnasypb,
6UCKBUTHBIE MNPOXKHBIE, MalOHE3, HEKOTOPbIE BUAbI
nefeHuoB

MpOBONOYHbIN BEHUUK
ANA NPUroTOB/IEHNA
“BO3AYLWHbIX" CMecel,
TaKMX KakK:

Kptok Ans cmelumsaHms TecTo ans xne6a, ynoyek 1 NLLbI
VHIpeaneHToB

1 3aMeLnBaHus
APOXKXKEBbIX BUAOB TECTa,
TaKMX Kak:

@ * BxoAuT B KOMMJIEKT NNLLb HEKOTOPbIX MoAenel. TakxKe NpUCyTCTBYeT B KayecTse
OMNUMOHaNbHOro akceccyapa.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA

YCTAHOBKA/CHATUE YALLUU

\Y

§ﬁ 2

O @»@

[na ycraHoBKM Yawn: [ToBepHuTe
1 perynatop ckopoctui B nonoxexue “0”.
OTKNIoYMTE HACTONbHbI MUKCEP OT CETU.

(4

g

o

3aduKcnpyiiTe pblyar B MONOXKEHNUN
2 Unlock (OTKp.) 1 oTBEAUTE MOTOPHbIN
610K Ha3ag.

YcTaHoBuTe yaly B drikcatop.
3 OCTOpOXHO MoBepHUTE HaLly

B HanpasneHun YacoBoWm CTpenkn.

[na ypanenns yawmu: MNostopute
4 pencteuA 1 1 2. AKKypaTHO NoBepHUTE
Yally NPOTVB YaCOBOW CTPESIKM.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA
NOAHATVE/ONYCKAHWUE PABOYETO BJTOKA

17—
: )

> P

Y106b1 onycTUTb pabounii 6nok:
YcTaHoBUTE GNOKMPYHIOLLNIA pbiyar

B nonoxeHune «OTKpbITb» (Unlock)

1 aKKypaTHO onycTuTe pabounii 6510K.
Bbnokumpytowmin pbluar aBTomaTnyeckmn
BEPHETCSA B NONOXEHWE «3aKpbITb»
(Lock), a pabounin 6ok octaHeTca

B OnyLLeHHoM cocToaHuu. Mepen
Hauyanom paboTbl NpoBepbTe
GNOKMPOBKY — NONPOByIiTe MOAHATDL
pabounin 610oK.

Y106b1 NOAHATL pabounin 6510K:
YcTaHoBUTE GNOKMPYOLLMIA pblyar
B nonoxeHue «OTKpbITb» (Unlock)
1 nogHMuTe pabounii 6510K.

1 BriokvpytoLwmii pblyar aBTOMaTUYeCKm 2
BEPHETCA B NOMOXKeHMe «3aKpbITb»
(Lock), a pabounii 6nok octaHeTcs
B NMOAHATOM COCTOAHUMW.

MPUMEYAHUE: moTopHbI 610K AomKeH 6biTb Bceraa B nonoxeHun Lock (3akp.)
@ npu NCNoNb30BaHUN MUKCepa.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA

YCTAHOBKA/CHATUE NONATKW AN1A CMEWWBAHWA, NOMATKU C
MMBKUM PEBEPOM*, BEHYUKA N HACAOKW ONA TECTA

-

01344,
— )
OnacHOCTb NoNYyYeHNs TPaBMbl \ﬁ n

OTKAIOUNTE MUKCEp, NPeXAe YeM NprKacaTbca
K B36uBanke.

a3
HeBbir 1ne 3Toro Tpe6 1A MOXeT

npuBecTy K nep y KOocT1, nop

VNK CUHAKaM. Q

Y106bI NPUCOEANHNTD HAacafKy:
1 MoBepHWTe perynsaTop ckopocTu

B nonoxeHwe “0". OTknoumTe

HaCTONbHbIN MUKCEP OT CETU.

Y

=

. HapeHbTe HacaaKy Ha Ban Hacagkm
3adurKcnpyiTe pblyar B MOMOXKEHNN y
. 1 HaXKMITE Ha Hee [0 MaKCVIMasbHOW
2 Unlock (OTKp.) 1 oTBeanUTe MOTOPHbIN 3
drikcaumn. 3aTem NoBepHUTE HaCcaLKy
6510K Ha3ag.

BMpaBo, 3apUKCMPOBaB ee Ha Bany.

N

—_ ©1 24565,
—— S
"l‘

Q

Y106bI OTCOEANHUTDL HacaAKY:
MosTopute pgenctena 1 un 2.

4 MpwxmuTe HacaaKy BBEPX O yrnopa
1 NMOBEPHUTE BNEBO. 3aTeM NOTAHUTE
HacafKy C Bafia HacafKu.

* BxoAuT B KOMMIEKT NALb HEKOTOPbIX mopenen. Takxe NPUCYTCTBYET B KavecTBe
OnuUMOHaNbHOrO akceccyapa.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA
PACCTOAHUE MEXY HACAZLKOV U CTEHKAMU YALLK

Balw MuUKcep oTperynvmpoBaH Ha 3aBOfe-M3roToBUTESE TaK, UTO JIOMATKa AsIst CMELLNBAHWA
1 BEHUK Cpa3y yCTaHaBMBAIOTCA B Yalle C COBMIOAEHNEM HYKHOTO paccToaHua. Ecin xe
MO KaKOW-TO MPUUYMHE HACaAKa YNMPAETCA B AHO YaLUM WY CIIULLIKOM YAANIAETCA OT HETo,
3TO PaCCTOAHME MOXXHO OTPerynMpoBaTh cieaylowmm o6pasom:

0 @

MopHVMUTE MOTOPHDIN 610K, [NoBepHUTE
BUWHT C/lerka BieBo, YToObl NPUNOAHATD
HacagiKy, U1 BNpaBo - YToObl OMyCTUTbL
2 eé. OTperynumpyiTe HacafKy Tak, 4Tobbl
OHa Haxofmnacb B6NN3M NOBEPXHOCTY
yawm. Ecnv Bbl nepekpyTuTe
BUMHT, GUKCATOP YalL MOXKET He
3adUIKCNPOBATL €€ MOJNOXKEHNE.

MoBepHWUTe perynaTop cKopocTy
1 B nonoxenue “0” OTKAOUMTE
HACTOMbHbIN MUKCEP OT CETH.

NMPUMEYMAHUE: Hacagka He gonmkHa
ynMpaTbca 0 AHO nnm B 60K Yalum nocne
npaBunbHON perynuposku. Ecnmn nonatka
ANA CMeLINBaHNA NN NPOBOJIOYHbIN
BEHYMK OTPErynnpoBaH Ha MUHMManbHOM
PacCcTOAHNN, NPUBOAALLMM K KOHTaKTY C
[LHOM Yaluu, NOKPbITUE MOXeET ObITb yAaneHo
C 7lonaTtku, a MPOBONOYHbIE AeTaiN BEHUMKA
MOTYT M3HOCUTbCA.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA
YCTAHOBKA/CHATME 3ALMTHOrO OBOAA*

N

— ©1 24563
——9 see

o
a
0 0
Y106bI yCTAaHOBUTDb 3aLUTHBIN
o6op: [oBepHuTE perynatop
CKOPOCTM B nonoxeHue “0”. CT0A NIMLOM K HaCTONIbHOMY MUKCEPY,
OTKNIoYUTE HACTONbBHBIN MUKCEP OT CETU. romecTuTe 3alMTHbIM 060[ Ha yally;
1 NpucoenuHuTe BbIGPAHHYIO HAacaaKy B 2 YCTaHOBUTE €ro YETKO MO LIEHTPY HaLuu.
COOTBETCTBUM C UHCTPYKLIMEN B pa3gene 3aWymTHBIN 060[ CHM3Y AOMKEH COBMACTb
«YCTaHOBKa/CHATUE nonaTku ana C Yallon.

CMeLLNBaHUA, TONaTKK C M’MOKNM p66pOM,
BEeHYMKa N HaCagKn onA Tecta».

o

@ \«)‘2461110
— see

.1‘

MogHumuTe 3aLUTHBIN 0607 3a

4 Pa3nNMBOYHBIN HOCUK U NOTAHUTE 0607
Brepen Ha cebs. CHUMWTE HacafKum 1
yatwy.

CHATMe 3aWwmTHOro o6oga: MNosepHuTe
3 perynsatop ckopocTu B nosoxeHue “0"
OTKNIOYMTE HACTOSBHbI MUKCEP OT CETU.

* BxoAuT B KOMMIEKT NNLLb HEKOTOPbIX MoAenen. TakxKe NpUCyTCTBYeT B KayecTse
OMNUMOHaNbHOro akceccyapa.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA
MCMNOMb30BAHUE 3ALUMTHOTO OBOAA*

Wcnonb3yiiTe 3autHbIN 0604 AnA NnpefoTBpalleHra pa3dpbi3rnBaHNA MHIPeLMEHTOB BO BpeMs
CMeLLMBaHUA, a TakKe A1A A06aBNEHVA XULKUX NPOAYKTOB BO BpeMs paboTbl.

LlnA [OCTMXKEHNA HanyyLInX
pe3ynbTaToB BpaLlanTe 3almTHbIN
060[ TaK, YTobbl MOTOPHbIN 610K

1 3akpbin U-o6pasHoe otBepcTue o6oaa.
Pa3nunBouHbI HOCKK ByAeT Kak pa3
crpaBa oT purKcaTopa Hacagok, ecnn
CMOTPETb NPAMO Ha MMKCep.

2 [lob6aBnaiTe NHIPEANEHTbI B Yallly Yepe3
Pa3fMBOYHbBIA HOCUK.

PABOTA CO CKOPOCTHbIMW PEXVUMAMN

APUMEYAHUE: Mukcep MOXeT HarpeBaTtbca npu pabote. Mpu AnMTENbHOM UCMONb30BAHNN
BEPXHAA YaCTb YCTPOMCTBA MOXKET HarpeBaTbCA. ITO HOPMaJbHO.

|'® Q
ﬁ@ SUH

MprcoefnHMTE HACTONbHBI MMKCEP
K COOTBETCTBYIOLLEN PO3eTKe.
MNepen Hauyanom paboTbl Bcerga
yCTaHaBNMBaWTe pblyar KOHTPONA

1 CKOPOCTN Ha MUHMMAJIbHbI YPOBEHb; 2
BO Bpems paboTbl NOCTENEHHO
yBenmymnBariTe CKOpoCTb BO U3bexaHve
pa3bpbI3rviBaHNA NHrpeaneHToB. Cm.
“PykoBOACTBO ANA perynMpoBKu 4acToTbl
BpaLLeHna”.

He uncTute yaly noka HaCTONbHbIN
MUKcep paboTaert. Yalua 1 nonatka
pa3paboTaHbl Ans obecneyeHust
TLATeNbHOro CMeLnBaHuA 6e3 yacTton
OUMCTKIN BOKOBbIX CTOPOH Yatuu. OgHol
WY ABYX OUMCTOK MPU CMELLVBaHUN
06bIYHO ObIBAET AOCTATOUHO.

* BxofAuT B KOMMJIEKT NNLLb HEKOTOPbIX Mofenel. TakKe NPUCYTCTBYeT B KayecTBe
OnNUMOHaNbHOro akceccyapa.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA
PYKOBOACTBO [ PEMYIMPOBKM YACTOTbI BPALLEHUSA

Bce ckopocTu umetoT GyHKLMIO NIaBHOTO Mycka, KOTopas Npu 3arnycke aBTOMaTUYeCK/ HauHaeT
paboTaTb Ha HUXKHE CKOPOCTY, 3aTeM ObICTPO BO3PACTAET A0 BbIGPaHHOW CKOPOCTY ANA

obecneyeHuns onTMManbHo NpovssoauTenbHocTy. OyHKLMA HeobxohuMa Afis NpefoTBPaLLeHNs
BbIN/IECKMBAHNA MHIPEANEHTOB 1 “paccnoeHuns Tecta”

CKOPOCTb

DENCTBUE

HACALKA

OMNMUCAHUE

1

PASMELLVBAHWUE

DD

[inA MefneHHOro pasmeLLnBaHus,
KOMOVHMPOBAHWA VHIPEANEHTOB,
NPUroTOBNIEHMS MIOPE, Hauana
cmelwmBaHmA. Micnonb3yiite

LA [O6ABNEHNA MYKU 1 CYXNX
VHIPELMEHTOB B XKMAKOE TeCTo, a
TaKXe ANA [O6aBNEHUA XUAKOCTEN
K CyXvM MHrpeameHTam. CKopocTb
1 He cnepyeT UCMonb30BaThb ANs
CMeLUNBaHVA NN 3aMeLLVBaHNA
LPOXKEBOTO TecTa.

MEJJIEHHOE
CMELIMBAHME

[nAa megneHHoOro cMeLwrBaHns,
NPUroTOBNIEHMA MiOPE, GbICTPOro
B36anTbiBaHWA. Micnonb3yite

LA CMEeLUVBAHWA rYCTbIX BUAOB
TecTa n KapamesnbHO Macchbl,

[INA NPUrOTOBNIEHUA Niope U3
KapTodens v Apyrvix oBoLien,
[106aBNIeHNA Pa3pPbIXINTENA B MyKY,
CMeLNBaHNA Pa3MArYeHHOro 1nn
TBEPAOro CIMBOYHOTO Macsa, a Takxke
CMeLUMBaHMA 1 MPUroTOBNIEHMA
[IPOXKEeBOro TecTa.

CMELUVBAHMUE,
B3BMBAHWME

[inAa cmelwmBaHnA TecTa CpefHei
rycToTbl, HAaNpUMep, ANA AOMALLIHEro
neueHbA. Micnonb3yite ana
CMeLLMBaHVA caxapa v paspbixauTens
1 onA nobaBneHus caxapa B ANUHble
6enKI NPV NPUTrOTOBNEHUV MEPEHT.
CpepAHAA CKOPOCTb A8 KEKCOBbIX
cmeceit.

B3BMBAHWE,
CJIMBKOB3BMBAHME

[inA cpejHeCKOPOCTHOTO B36UBaHNA
(B36V1BaHVA CNMBOK) NONATKOW

Vnn BeHYmKoM. Micnonb3yiite ana
3aBeplUaloLLero dTana cMelBaHua
KEKCOBbIX CMecel, cmecelt Ana
MOHYMKOB 1 APYTVX BUAOB XUAKOTO
TecTa. Bbicokas ckopocTb Ans
KeKCOBbIX CMece.

CKOPOCTHOE
B3BMBAHWE,
B3BMBATKOW
nnn BEHYMKOM

[inA B36MBaHNA CIMBOK, ANYHbIX
6€e/KOB U r1a3ypu, NCMOsb3yA NoNaTKy
[N1A CMELUVIBAHWA UN BEHUMK.

CKOPOCTHOE
B3BMBAHWE
BEHY/KOM

DD
V)

D
S

D
i
i
S

[inA B361BaHNA BEHYMKOM
He6OoNbLIOrO KOMYECTBa CAIMBOK U
ANYHbIX 6ENKOB.

MPUMEYAHMUE: Poiuar perynmpoBKu 4acTOTbl BpaLLeHA MOXKHO yCTaHaBAMBaTb B
NPOMEeXXyTOUHOE MONIOKEHNE MEXAY BbllleriepeyncieHHbIMU B TabnvLe CKopoCcTAMM,

4TO6bI OOUTHLCA BPALLEHNA CO CKOPOCTAMU 3, 5, 7 1 9, MPU HEO6XOAUMOCTM 6osiee TOYHOW
perynuposku. [Mpy NOAroToBKe APOXKEeBOro TecTa He NpeBbIlwaniTe CKOPOCTb 2, T.K. BbICOKasn
CKOPOCTb B 3TOM CJlyyae MOXKeT MOBJIeYb MOIOMKY HaCTOJIbHOTO MUKCepa.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA
[LOMONHUTENbHbIE HACAZKY

KitchenAid npepnaraeT WMpoKMii aCCOPTUMEHT OMLMOHAJIbHbIX akCeCcCyapoB, Takux, Kak
MACOPYOKY 1 yCTPOWCTBA ANIA NPUTOTOBNEHWSA NAaCTbl. VIX MOXHO NPUCcoeauHATbL K dUKcatopy
HacafKun HaCcTOSIbHOrO MUKCepPa, Kak MoKa3aHo 37ecb.

1

[ina ycraHOBKM HacaaKu: [loBepHuTe
perynaTop CKopocTu B nonoxeHue “0".
OTKnoUNTE HACTOMbHBIN MUKCEP OT CETU.

|

OcnabbTe pyyKy KpenneHus, NoBepHyB
2 e npoTuB YacoBol cTpenku. CHUMKTe
KpbILWKY GpUKcaTopa HacapKu.

BcTaBbTe Kopnyc ¢ Banom nprBoAa
HacagKu B COeAUHUTENbHYIO BTYSIKY

TaK, UToObl KOHeL, Bafa NIOTHO BOLLES

B KBafjpaTHOe OTBepCTMe BTYNKU. MoxeT
noTpeboBaTbCs HEKOTOPOE BpaLleHue
HacagKku B Ty Ui ApYryto CTOPOHY.
Korga Hacagka 3aMmeT npaBuibHoOe
nosioxeHwe, WTndT Ha HacafKke BoMaeT
B Ma3 Ha KPOMKe COeIVHUTENbHOW
BTYJIKM.

3aTAHUTE PYUKY KpeneHus, MOBEPHYB

4 MO YaCcOBOWi CTPESIKe, UTOObI HacaaKa
6blna MONHOCTbIO 3aKperneHa Ha
MUKCepe.
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MCMNOJZIb3OBAHUE HACTOJIbHOIO MUKCEPA

P 2

Lnsa ypaneHua Hacapku: MosepHute
perynaTop cKopocTtu B nonoxeHue “0"
OTKNOUUTE HACTONMbHBIV MUKCEP OT CETU.

5 MoacoeayHNTE MUKCEP K SIEKTPUYECKON 6
po3ertke.

@ OcnabbTe pyyKy KpernieHus, NoBepHyB @
€ NPOTVB YaCOBOW CTPESIKM. YcTaHoBUTE KPbILKY drKcaTopa HacapKu
7 Cnerka noBepHuTe HacagKy B Ty Uin 8 Ha mecTo. 3atAHuUTE pyuKy KpenneHws,
WHYIO CTOPOHY 11 ORHOBPEMEHHO NOBEPHYB €€ Mo YacOBOW CTPesIKe.

noTAHUTE Ha cebs.

MPUMEYAHMUE: Cm. <PykoBOACTBO MO MCMONb30BaHMIO 1 YXOAY» A NosyYyeHna nHpopmaLmm
MO MCMOMb30BaHWNIO Pa3HbIX HaCafOK N CKOPOCTHbIX PEXUMOB ANA HYX.
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MOJIE3HbIE COBETbI AJ14 AOCTUXXEHUA
HAUNYYLWNUX PE3YJIbTATOB

COBETbI MO CMELWMBAHWIO

Bpemsa cmewwumnBaHus

Baw mukcep KitchenAid o6ecneunt 6onee
6bICTPOE 1 TIWaTebHOE NepemelLrBaHue,
yem 6OJbLUMHCTBO APYrX INEKTPUYECKIX
MUKCepoB. [o3ToMy Bpems CMeLInBaHUA

B GONbLUMHCTBE PELenToB JOMKHO
KOPPEKTPOBATbCA, BO N3bexaHune
upesmepHoii nepepaboTKu NHFPegUEHTOB.

[lns Toro, uTo6bI ONpPeaenvTb naeanbHoe
BpemsA CMeLUnBaHUs, NPy CMELIMBAHNM
HabnoaanTe 3a KOHCUCTEHLMEN XKUOKOTO U
rycToro TecTa 1 OCTaHOBWTe NpoLece, Korga
nosyyYeHHan cMecb OyAeT METb XKenaemblii
BHELLHWI BUA B COOTBETCTBUM C TEM, KaK
onuncaHo B Ballem pevenTe. Hanpumep:
“ofHOpPOAHAA CMeCb, MOX0XKaA Ha CMeTaHy".
[ns Bbibopa Hanbonee noaxoasALMxX
CKOpOCTEl CMeLLVBaHWA CM. pasgen
“PyKoBOACTBO ANA PEryMpPOBKN YacTOTbl
BpaLleHuna”.

[No6aBneHne NHrpegnNeHToB

O6bIUHO MU AOGABIEHUN UHTPEAVEHTOB

B 60MbLUNHCTBO TUMOB TeCTa, 0CO6EHHO Macna
LA MPUrOTOB/IEHNA KEKCOB 1 IOMALLHErO
neyeHbs, MPUAEPXKMBAIOTCA ClefyoLNX
nponopymi:

1/3 Cyxux HrpegmeHToB
1/2 XUOKNX NHrpefneHToB
1/3 cyxux HrpepneHToB
1/2 XUOKNUX NHrpeaneHToB
1/3 cyxux nHrpepneHToB

Mcnonb3yiite CkopocTb 1 4O NOIHOFO
pa3mellnBaHUs HTPeAMEHTOB. 3aTeM
CKOPOCTb CriefyeT NOCTENEHHO YBENYNTD O
>Kenaemowm.

Bcerna [o6aBnsinTe MHrpeaneHTbl Kak MOXHO
6n1xe K 60KOBOI MOBEPXHOCTM Yally,

He CbIMbTe VX Ha BPALLAoLLIOCA HaCafKy.
YT106bl yNPOCTUTH 3TOT NMPOLIECC, NONb3yNTech
3alMTHbIM 06040M Ans fo6aBNeHNs
VNHIPEeANEHTOB.

MPUMEYMAHME: Ecnun nHrpeaveHTbl Ha camom
[iHe Yallm pa3meLLaHbl He[OCTaTOYHO, 3TO
O3HauaeT, YTo BaM C/ieflyeT fiepaTb HacafKy
6nvke Ko aHy. CMoTpuTe pasgen “PaccTosHre
MeXAy Hacafkol 1 CTeHKaMM Yalun”

MOJIE3HbIE COBETbI ANA LOCTUMXEHUNA HAUNYYLLNX PE3YNIBTATOB | 307

®

‘ ‘ W10863290A_14_RU_v01.indd 307

KekcoBble cmecu

[py NPUrOTOBIEHNN KEKCOBbIX CMecel 13
nakeToB ncnosb3ynte CKopocTb 4 - cpefHAA
- 1 CKopoCTb 6 - BbICOKaA. [1na focTnxeHnA
ONTUMAasbHbIX Pe3y/bTaToB., cnegynTe
WHCTPYKLMM NO BPEMEHW CMeLUVBaHWA,
YKa3aHHOW Ha nakeTe.

,ﬂoGaBneHue opexoB, NU3ltoMa Win uyKatos

O6paboTKy TBEPAbIX MHIPeANEHTOB CrieayeT
3akaHuMBaTb Ha ckopocTu 1 (nocnegHue
CeKyHpbl). B36utoe TecTo JOMKHO ObITb
[LOCTaTOYHO IYCTbIM, YTOObI LiyKaTbl U

Opexu He oceflany Ha fiHO GopMbI Npu
Bbineyke. Cnvnatowmeca GpyKTbl ciefyet
nocbinaTb MyKo ana nx 6onee paBHoOMepHoOro
pacnpepeneHs B TecTe.

MKunpkue cmecn

Cmecu ¢ 60MbLINM COAeP KaHNEM XKUAKNX
WHTpefMeHTOB crieflyeT CMELLMNBATb Ha
605ee HU3KOW CKOPOCTY, YTOObI TECTO He
BbIMMIECKMBANOCh 13 Yalln. YBeNnnumnBaTb
CKOPOCTb CrieflyeT TOMbKO, Koraa cMecb
[IOCTAaTOYHO 3arycreer.

3amec APOXKKeBOro Tecta

BCETA pna 3ameca ApoX»KeBoro Tecta
NCMosb3ylTe KPIOK AnA TecTa. YcTaHoBUTe
Ha MUKCepe CKOPOCTb 2 AfA CMeLLNBaHUSA
WSV 3aMeLLVBaHMA [POXKKeBOro TecTa.
Mcnonb3oBaHue 6onee BbICOKOW CKOPOCTH
B JaHHOM CJly4ae MOKeT NOoBNeYb NOIOMKY
YCTPOWCTBa.

He ncnonb3yite peuentsl, Tpebytowwye
60nee yem 0,90 Kr 06bIYHOW MyKM Unn 0,80
Kr MLeHWYHON MyKM, KOrfa 3amelumBaeTte
TecTo 4,28 NNTPOBbIM MUKCEPOM C
OTKMAbIBAOLUMCA 6IIOKOM.

He ncnonb3yiite peuenTsl, TpebytoLime

60nee yem 1,00 Kr 06bIYHOM MyKM unm 0,80 Kr
MWEeHNYHON MyKH, KOrfla 3amelliBaeTe TeCTo

4,8 NMTPOBbBIM MUKCEPOM C OTKMbIBAIOLMMCS
6/10KOM.
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MOJIE3HbIE COBETbI AJ14 AOCTUXXEHUA
HAUNYYLWNUX PE3YJIbTATOB

ANYHDBIE BEJTKK

MomecTuTe AnYHbIE GeNKM KOMHATHOW TemnepaTypbl B YMCTYIO CyXyto Yally. [prcoenmHnTe yawy
1 MPOBOJIOYHBIN BEHUMK. YTOObI M36exaTb pacnnécKBaHmsA, MOCTENEHHO YBENNYbTE CKOPOCTb
[10 >Kenaemoii 1 B36uBaiiTe O HY»KHON KOHCUCTEHLN.

KONMMYECTBO CKOPOCTb
6enok 1 anua NMOCTEMEHHO oo 10
2 AnuHbIX 6enka (unu 6onee) NMOCTENEHHO o 8

STanbl B36MBaHUA

B muikcepe KitchenAid anuHble 6enku B361BatoTcA oueHb 6bICTPO. BybTe BHUMaTENbHBbI, YTOObI
n36exaTb Ype3MepHON NeHbI.

B3BUTbIE CJZIMBKU

Haneiite cnnBky B oxnaxaéHHyto yaluy. lMprcoefuHmTe Yally 1 NPOBONOYHbBIN BEHUKK. YTOObI
n3b6exaTb pacnnécKrBaHuA, MOCTENEHHO YBENNYbTE CKOPOCTb A0 XKeNaeMol 1 B36MBaTe O
HY>KHOW KOHCUCTEHLMW.

KOJIMYECTBO CKOPOCTb
meHee 200 mn MOCTEMEHHO go 10
6onee 200 mn MOCTENEHHO go 8

@ ST1anbl B36MBaHNA @

BH1MmaTenbHo cmoTpuTe Ha cnmueku nNpwv B36mBaHun. HactonbHbit mukcep KitchenAid B36usaet
TaK BGbICTPO, UTO MEXAY Pa3HbIMM CTaANAMU B36VBaHVA €CTb BCETO HECKObKO CEKYHA.

308 | NMOJIE3HbIE COBETHI AJ14 AOCTUXEHUA HAUTYYLLNX PE3Y/IbTATOB
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A BHUMAHUE

OnacHocTb nopa)<eHus
SJIeKTPNYEeCKNM TOKOM |

Bcerga o6s3atenibHO OTK/OYarTe
MUKCep nepes ouncTkoit. Npotpute

MoakniounTe K 3a3eMneHHoN po3eTtke.

He ypansiite LIt 3MeKTpos,. MUKCEP MAFKOW BIAXKHOW TKaHbIO.
He ncnonbayiite 6biToBble /
He ncnonb3yiire apantep. 1 Kommepueckue motowye cpeacTsa.

MpoTupaiite Ban HacagKku Kak MOXKHO
yalle, yaanasa oCcTaTok, KOTOPbI MOXeT
Heco6niogeHne sTnx MHCTpyKuMin HakannmeaTbcA. He norpyxarire

MOXKeT NpuBecTN K CMepTun, NoXapy MWKCep B BOAY.

WM Nopa)KeHWIo N1eKTPUYeCKNM TOKOM.

He MCHO"bByﬁITe yANVHUTENb.

Yauuy, 3aLmTHbIN 0604, 6enyto nonatky

0N cMeLviBaHus, Jlonatka ¢ rmbkum BHUMAHME: [poBONIOYHbBI BEHUNK He
pebpom* 1 6enyto HacaaKy Ans Tecta NpUrofeH AnA MOWKM B MOCYJOMOEYHOW

2 MOKHO MbITb B MOCYJOMOEYHOWN MaLUMNHe. 3 MaLuvHe. BbimonTe ero B ropaven
Kpome Toro nx MoxHo TLjaTtenbHO MblJIbHOV BOAE, TLATEIbHO CMOIOCHUTE
NPOMbITb B ropAYel MblSIbHOW BOAE 1 nepep Tem, Kak CylwmTb. He xpaHute
MOJSTHOCTbIO OMOSIOCHYTb Mepep, CYLUKOW. BEHUVK Ha Basy HacapKu.

BeHuukm He cnepyet XpaHUTb Ha Baiy.

* BxofuT B KOMMIEKT NNLb HEKOTOPbIX mopenei. Takxe NPUCYTCTBYET B KavecTBe
OnuUMOHaNbHOrO akceccyapa.

yXo4 n YNCTKA | 309
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BbIABIEHUE U YCTPAHEHUE HEMCNPABHOCTEN

) v
ABHUMAHVE [BESiihnsmveinim

1. MuKcep MOXeT HarpesaTbcs npu paborTe.

anI BbICOKMX Harpy3kax v AJinTesibHOM
CMeLWnBaHUN NPUKOCHOBEHNE K BerHeIh
i YacTtun npm6opa MOXET ObITb HENPUATHbIM.

STO HOPMarnbHO.

2. MuKcep MOXeT BblAeNATb Pe3KMiA 3anax,
0CO6EHHO ec/in OH HOBbIIA. 9TO 06bIYHOE
ABSIEHNE AN1A SNeKTPOMOTOPOB.

OnacHocTb nopa)<eHusa

SJIeKTPNYEeCKNM TOKOM
3. Ecnu BeHUUK nnu nonatka ana

MopxniounTe K 3a3eMneHHoI poseTke. CMeLIVBaHUA KOHTAKTUPYIOT

C uamelﬁ, OCTaHOBUTE MUKCeEP.
CmoTpuTe pasgen “PacctosHne mexay
He ncnonbayiite agantep. HacafKom 1 CTeHKamu yawmn”,

He nre WKiA 3NeKTpoa.

ba)

Ecnu Ball HaCTONbHDbIN MUKcep Bbilien
13 CTPOA UNM He paboTaeT, NnpoBepbTe
Heco6niopeHune STUX MHCTPYKUMIA cnepywouee:

MOXeT NPUBECTN K CMepTH, NoXapy

VAU NOPAXKEHMIO JIEKTPNYECKM TOKOM.

He MCHO"bByﬁITe YANVHUTENb.

» [llofgcoeanHeH nu MuKcep K po3eTke?

+ He cropen nu ceteBon npegoxpaHuTenb?
Ecnu B gome yctaHoBneH
aBTOMaTUYECKUI BbIK/OYaTesNb, OH
IO/MKEH ObITb BKITIOYEH.

@ +  BblKnounTe HAaCTONbHbBIN MUKCEpP Ha @

10-15 ceKkyHp, 3aTeM CHOBa BKJtoumnTe.
Ecnu HacTonbHbIN MUKcep He paboTaer,
OCTaBbTe ero oCTbITb Ha 30 MUHYT, 3aTemM
BKJTIOUUTE MUKCEP CHOBa.

- Ecnn npobnemy pewmTb He yaanocsb,
obpatuTech K pasgeny «fapaHTuiiHoe
N CEPBUCHOE OOCNYKNBaHEY.

310 | BbIABNIEHUE W YCTPAHEHWE HEMCMPABHOCTEWN

‘ ‘ W10863290A_14_RU_vO01.indd 310 @ 3/30/16 11:48AM‘ ‘



BT o [ T

FTAPAHTUA N TEXHUYECKOE ObCJTYKUBAHWE
FAPAHTUHOE OBCNTY>KMBAHUE HACTOJIbBHOTO MUKCEPA KITCHENAID

CpoK rapaHTuu: KitchenAid onnauuBaer: | KitchenAid He onnaunBaer:
EBpona, bnmkHuin Boctok | 3ameHy yactei A. PeMOHT, KOTOpbIi1 BbI3BaH
n AdpuKa: 1 CTOUMOCTb BbIMOJIHEHNEM onepauuii,
Ona mopenen Artisan PEeMOHTHbIX pa6oT OTNINYAIOLNXCA OT
5KSM125 n 5KSM175PS: | B cBA3M C ycTpaHeHnem nepepa6oTKy 06bI4HbIX
noJsiHasi rapaHTNA CPOKOM | fledpeKTOB MaTepuanoB NpoAyKTOB.
Ha NATb NeT, HaunHasA co " 3rOTOBNEHMA. B. MoBpexaeHNs, BOSHUKLINE
AHA NOKyNKW. TexHnueckoe B pesynbTaTe HecYacTHOro
[Insa mopeneii 5K455S n ob6cnyxuBaHmne Cy4as, BHeceHUs
5KSM45: AOIKHO VN3MeHeHUil, HenpaBWIbHOro
MNOJIHAA rapaHTNA CPOKOM | OCYLLECTBAATLCA 1NN NNoxoro o6paLyeHns,
Ha AiBa rofja, HaunHaA co | aBTOpPN30BaHHbIM a TaKke Bbi3BaHHble
OHA NOKYNKN. LueHTpom yCTaHOBKOIA/3KcnnyaTauueil,
°.5C"Y’K"'.Ba"“" He COOTBETCTBYIOLMMM
KitchenAid. MECTHbIM
3NEeKTPOTEXHNYECKUM
npasunam.

KITCHENAID HE HECET HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTU 3A KOCBEHHbIE YBbITKU.

LEHTPbl OBCNYXXWNBAHUNA

Jllo6oe ob6cnyxrBaHme JOMKHO B Poccun:
OCYLLECTBIATHCA MECTHBIM aBTOPN30BaHHbIM
LeHTpom obcnykusaHua KitchenAid.
CBAXMUTECD C MPOAABLIOM, Y KOTOPOTO Bbl
npuobpenu Nprbop 1 y3HaiTe Ha3BaHWe
6vKalLLero aBTopM30BaHHOTO LieHTPa

ob6cnyxvsaHua KitchenAid. TenedoH: (495) 956-36-63

CepsucHbin LleHTp

125167, Mocksa
KpacHoapmenckas, gom 11,
Kopnyc 2

OBCJTYKNBAHWE KITMEHTOB

B Poccum: 8-800-200-40-00 (6ecnnatHo 13 nobon Toukn Poccnn)
TenedoH: (495) 956-40-00

Qakc: (495) 956-37-76

Appec: 125319, r. MockBa, yn. YepHaxosckoro 5/1.

Bonee nogpo6Hy0 NHGOPMaLMIO MOXKHO Y3HATb Ha HalLeMm caliTe:
www.KitchenAid.eu

© 2016. Bce npaBa 3aLyuLLeHbl.
Cneundukaums MoXeT 6bITb M3MeHeHa 6e3 NpeABapUTENIbHOTO YBEAOMIIEHUS.
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CZESCI MIKSERA PLANETARNEGO | JEGO
CHARAKTERYSTYKA

CZESCI SKEADOWE MIKSERA

Glowica Gniazdo przystawek
z silnikiem

\______— Zaslepka gniazda przystawek

Dzwignia

dkotal Blokada gltowicy
predkosci

(niewidoczna na obrazku)

Watek napedu

odlegtosci narzedzia
od dna dziezy

Dzieza**

Kotnierz z zaczepami /¥_ —
do mocowania dziezy

e —
m Ostona
Q z podajnikiem**
[

* Tylko z wybranymi modelami. Jest dostepna jako cze$¢ zamienna.
** Konstrukcja oraz materiat wykonania dziezy zalezy od modelu miksera planetarnego.
314 | CZESCI MIKSERA PLANETARNEGO | JEGO CHARAKTERYSTYKA
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CZESCI MIKSERA PLANETARNEGO | JEGO
CHARAKTERYSTYKA

Mieszadto plaskie Mieszadlo ze zgarniaczemm*

POLSKI

3 L dzieza ze stali nierdzewnej*

* Tylko z wybranymi modelami. Jest dostepna jako cze$¢ zamienna.
CZESCI MIKSERA PLANETARNEGO | JEGO CHARAKTERYSTYKA | 315
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PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Bezpieczenstwo uzytkownika tego urzadzenia jest dla nas najwazniejsze.
Dlatego w ponizszej instrukcji przedstawiamy wiele istotnych informacji na ten temat.
Nalezy czytac wszystkie zalecenia dotyczace bezpieczenstwa pracy i je przestrzegac.
Jest to znak symbolizujacy zagrozenie.

Ostrzega przed potencjalnym zagrozeniem zycia lub zdrowia.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczeristwa zawieraja oprocz
symbolu zagrozenia, takze stowa: "NIEBEZPIECZENSTWO" i "UWAGA".
Te stowa oznaczaja, ze:

_ istnieje zagrozenie dla zycia lub mozliwos¢
A W vAd|dF453 L0 '[o 0 okaleczenia, w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwos¢ okaleczenia w przypadku
nieprzestrzegania zalecen instrukgji.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa, okreslajg rodzaj potencjalnego
zagrozenia, wskazuja jak ograniczy¢ mozliwos$¢ zranienia i informuja, co moze sie
wydarzy¢, jesli zalecenia instrukgji nie bedg przestrzegane.

WAZNE ZALECENIA DOTYCZACE
@ BEZPIECZENSTWA ®

Uzywajac urzadzen elektrycznych, nalezy zawsze
przestrzega¢ nastepujacych srodkéw ostroznosci:

1. Czytac¢ uwaznie wszystkie instrukcje.

2. W celu unikniecia porazenia pragdem, nie zanurzac
urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

3. Wyja¢ z gniazdka przewdd zasilajgcy urzadzenie, gdy:
sq zaktadane lub zdejmowane jego czesci i akcesoria
oraz przed jego myciem.

4. Nie pozostawiac pracujgcego miksera planetarnego
bez nadzoru.

316 | PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA
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PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

5. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby
(w tym dzieci) o obnizonej sprawnosci sensorycznej
lub umystowej, a takze pozbawione doswiadczenia i
wiedzy w zakresie obstugi. Osoby takie winny otrzyma¢
bezposredni staty nadzor i nauke obstugi urzadzenia
przez osoby odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.

6. Nie dotykac elementéw urzadzenia bedacych w ruchu.
W celu zminimalizowania ryzyka okaleczenia ciata/
uszkodzenia urzadzenia, trzymac rece, wtosy, czesci
garderoby oraz narzedzia kuchenne takie jak np. szpatuta
z dala od ruchomych czesci miksera.

7. Nie uzywac urzadzen elektrycznych z uszkodzonymi
przewodami lub wtyczkami, po stwierdzeniu awarii,
upadku lub jakiegokolwiek innego uszkodzenia. Takie
urzadzenie powinno by¢ oddane do autoryzowanego
serwisu w celu sprawdzenia i ewentualnej naprawy.

8. Uzycie nieoryginalnych czesci zamiennych lub
niezalecanych przez producenta, moze spowodowac
awarie, pozar, porazenie lub zranienie.

® 9. Nie uzywac urzadzenia na dworze, poza budynkiem. ®

10. Nie dopuszczaé do tego, aby przewdd zasilajgcy zwisat
poza krawedz blatu.

11. Przed przystapieniem do mycia urzadzenia zdemontowac
wszelkie narzedzia, przystawki i akcesoria.

12. Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego.

PROSIMY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE

POLSKI
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WYMAGANIA ELEKTRYCZNE

K-

Niebezpieczenstwo porazenia pradem.

Podtaczy¢ do gniazda z uziemieniem.
Nie usuwac bolca uziemienia.

Nie uzywac rozgateziacza.

Nie uzywac przediuzacza.

Nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen grozi $miercia, pozarem
lub porazeniem pradem.

Moc:
300 W dla modeli 5KSM125 oraz 5KSM175PS
275 W dla modeli 5K45SS oraz 5KSM45

Napiecie: 220-240V
Natezenie: 50/60 Hz

UWAGA: W razie trudnosci z podigczeniem,
nalezy skontaktowac sie z wykwalifikowanym
elektrykiem. Nie nalezy w zadnym wypadku
samodzielnie zmienia¢ wtyczki. Nie uzywac
rozgateziacza.

Nie stosowac¢ przedtuzaczy. Jesli przewod
zasilajacy okaze sie zbyt krotki, nalezy
zleci¢ wykwalifikowanemu elektrykowi lub
pracownikowi serwisu instalacje gniazdka
w poblizu urzadzenia.

UTYLIZACJA ODPADOW SPRZETU ELEKTRYCZNEGO

Utylizacja opakowania

Materiat, z ktérego wykonano opakowanie
w 100% nadaje sie do recyklingu oraz
oznaczony jest odpowiednim symbolem
C’.\)' Poszczegdlne czesci opakowania
musza zostac zutylizowane w sposéb
odpowiedzialny i zgodny z lokalnymi

przepisami dotyczacymi utylizacji odpaddw.

Zlomowanie urzadzenia

- Urzadzenie to zostato oznakowane
zgodnie z Europejska Dyrektywa
2012/19/EU w sprawie utylizacji odpadow
sprzetu elektrycznego i elektronicznego
(WEEE).

- Zapewniajac wiasciwa utylizacje tego
urzadzenia, przyczyniamy sie do ochrony
naturalnego srodowiska a tym samym
poprawy stanu zdrowia cztowieka oraz
jakosci jego zycia.

- Ten symbol ‘== umieszczony na produkcie
lub dokumencie mu towarzyszacym
oznacza, ze urzadzenie nie moze by¢
traktowane jako normalny odpad
gospodarstwa domowego.Przeciwnie,
powinno by¢ przekazane do odpowiedniego
punktu zbidrki i przetwarzania surowcéw
wtornych lub do sklepu, w ktérym zostato
zakupione.

W celu uzyskania dokfadniejszych informacji
na ten temat oraz o odzyskiwaniu surowcéw
wtérnych i recyklingu tego urzadzenia,
nalezy kontaktowac sie z Paristwowa
Inspekcja Ochrony Srodowiska lub
miejscowym przedsiebiorstwem wywozu
nieczystosci.

EEEENTTT ) - [ [
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UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO
PRZEGLAD NARZEDZI

NARZEDZIE ZASTOSOWANIE
Mieszadto ptaskie Ciasta, maslane masy ucierane, ciasteczka i ciasto
i mieszadto ze kruche, masy na kotlety mielone, thuczone ziemniaki

zgarniaczem* do mas o
duzej gestosci:

Jajka, biatka jaj, Smietana, lukry na parze, ciasto
biszkoptowe, majonez

Rézga do mas
wymagajacych
napowietrzenia:

Hak do zagniatania Jajka, biatka jaj, Smietana, lukry na parze, ciasto
ciast drozdzowych: biszkoptowe, majonez
@ * Tylko z wybranymi modelami. Jest dostepna jako czes¢ zamienna.
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UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO

MONTAZ / DEMONTAZ DZIEZY

\Y

§ﬁ 2

Aby zamontowac dzieze: Wytaczyc

1 mikser (dZzwignia regulacji predkosci w
pozycji “0") oraz odtaczy¢ go od sieci
zasilajacej.

O @»@

(4

g

Odchyli¢ dzwignie blokady gtowicy do
2 pozycji, UNLOCK", a nastepnie odchyli¢
gtowice do tytu.

Dzieze umiesci¢ na kotnierzu
3 zzaczepami. Obroci¢ dzieze w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

Aby zdemontowac dzieze: Powtdrzy¢
4 krok 1.i 2. instrukcji montazu dziezy.
Obroci¢ dzieze w kierunku przeciwnym

do ruchu wskazéwek zegara.
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UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO
PODNOSZENIE/OPUSZCZANIE GLOWICY

17—
: )

> P

Aby opusci¢ glowice: Przesunac
dzwignie blokady w pozycje ,UNLOCK”

i przytrzymac. Ostroznie opusci¢ gtowice.
Po opuszczeniu gtowicy dzwignia
blokady automatycznie wréci na pozycje
,LOCK" blokujac tym samym gtowice w
pozycji roboczej. Przed rozpoczeciem
pracy nalezy upewnic sie, czy gtowica

na pewno zostata zablokowana, poprzez
prébe podniesienia jej do gory.

Aby podniesc¢ gtowice: Przesunac
dzwignie blokady w pozycje ,UNLOCK”
i przytrzymac. Podnie$¢ gtowice do

1 tytu. Po podniesieniu glowicy dzwignia 2
blokady automatycznie wréci do pozycji
,LOCK" blokujac tym samym gtowice
W pozydji uniesione;.

UWAGA: zawsze w trakcie pracy miksera gtowica musi by¢ zablokowana w pozycji,LOCK”
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UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO

MONTAZ/DEMONTAZ MIESZADtA PLASKIEGO, MIESZADtA ZE

ZGARNIACZEM*, ROZGI, HAKA

A UWAGA

Niebezpieczenstwo okaleczenia.
Przed montazem/demontazem narzedzi
odlaczy¢ mikser od sieci zasilajacej.

Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen
grozi Smiercia, pozarem lub porazeniem
elektrycznym.

— ©1 24654
— see

\Y

O @»Q@

Montaz narzedzi: Wylgczy¢ mikser
(dzwignia regulacji predkosci w pozycji
“0") oraz odfaczy¢ go od sieci zasilajace;.

e

2 Ustawi¢ dzwignie blokady gtowicy w
pozycji ,UNLOCK" i przechyli¢ gtowice.

Nasung¢ narzedzie na watek napedu

i wcisng¢ do gory tak mocno jak to
mozliwe. Obrdci¢ narzedzie zgodnie

z ruchem wskazéwek zegara, zahaczajac

je na sworzniu watka.

N

\ﬁlzasem
— see
"l‘

Q

Demontaz narzedzi: Powtérzyc 1.
i 2. krok instrukcji montazu narzedzi.

4 Wocisnac¢ narzedzie do goéry tak mocno
jak to mozliwe i obrécic¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
Zdja¢ narzedzie z watka napedu.

* Tylko z wybranymi modelami. Jest dostepna jako cze$¢ zamienna.
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UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO

REGULACJA ODLEGLOSCI NARZEDZIA (TYLKO PRZY UZYCIU MIESZADLA)
OD SCIANEK | DNA DZIEZY

Mikser opuszczajacy fabryke jest tak wyregulowany, zeby odlegtos¢ mieszadta ptaskiego od
dna dziezy byta minimalna. Jesli z jakichkolwiek przyczyn narzedzie uderza o $cianki dziezy lub
przeciwnie - jest od nich lub od dna zbyt oddalone, nalezy wyregulowac je we wtasnym zakresie.

\ 7 b\
§ﬁ

i 7

Podnies¢ gtowice do gory. Przekrecic¢
Srubke widoczna na rysunku
odpowiednio w prawo, by obnizy¢
mieszadto, lub w lewo, by je podnies¢.
Regulacje odlegtosci narzedzia od dna

i Scianek dziezy nalezy przeprowadzac
wylacznie zzamontowanym mieszadtem
ptaskim. Jesli zbytnio opuscimy

@ narzedzie, uniemozliwi to zablokowanie @
gtowicy w pozycji roboczej.

Wytaczy¢ mikser (dzwignia regulacji
1 predkosci w pozycji “0”) oraz odtaczy¢ go 2
od sieci zasilajacej.

UWAGA: Dobrze ustawione mieszadto nie
trze ani nie stuka o dno i $cianki dziezy. Jesli
mieszadto czy r6zga znajduja sie zbyt blisko
$cianek i dna dziezy spowoduje to bardzo
szybkie odpadanie powtoki mieszadta oraz
zuzywanie sie pretow rozgi.

POLSKI
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UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO

MONTAZ/DEMONTAZ OStONY DZIEZY*

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Montaz ostony z podajnikiem:
Wytaczy¢ mikser (dzwignia regulacji
predkosci w pozycji “0”) oraz odigczy¢ go

1 od sieci zasilajacej. Zamontowac wybrane
narzedzie (patrz:,Montaz/demontaz
mieszadta ptaskiego, mieszadta ze
zgarniaczem, rézgi, haka”).

Nasunga¢ ostone na dzieze, az ustawi

2 sie centralnie. Jej wewnetrzny brzeg
powinien dobrze pasowac do brzegu
dziezy.

N

— ©1 24565,
— See

O @»q@

Demontaz ostony z podajnikiem:
3 Wytaczy¢ mikser (dzwignia regulacji
predkosci w pozycji “0”) oraz odigczy¢ go

od sieci zasilajacej.

Unies¢ ostone z podajnikiem lekko do
4 gory i wysunac do przodu. Zdemontowac
narzedzie oraz dzieze.

* Tylko z wybranymi modelami. Jest dostepna jako cze$¢ zamienna.
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UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO
UZYCIE OSLONY DZIEZY*

Ostone dziezy z podajnikiem stosowac w celu unikniecia rozpryskiwania i pylenia sktadnikéw
mieszanych w dziezy, jak réwniez w celu fatwego dodawania sktadnikéw do jej srodka podczas
mieszania.

Ostone z podajnikiem najwygodniej
jest ustawic tak, zeby otwor w ksztatcie

1 litery “U” znajdowat sie pod opuszczona 2
gtowicg miksera. Otwor ostony znajdzie
sie wtedy po prawej stronie miksera, gdy
stoimy naprzeciwko miksera.

Wykorzysta¢ podajnik do dodawania
sktadnikéw do srodka dziezy w trakcie
mieszania.

OBStUGA DZWIGNI KONTROLI PREDKOSCI

@ UWAGA: w czasie mieszania gtowica miksera moze sie nagrzewac. Jest to zjawisko normalne @
wystepujace podczas mieszania duzych ilosci sktadnikéw przez dtugi czas.

POLSKI

|'© Q
ﬁ@ SHH

Podiaczy¢ mikser stojacy do sieci Nie manipulowa¢ w dziezy podczas
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elektrycznej. Podczas zaczynania pracy
dzwignia kontroli predkosci powinna
by¢ zawsze ustawiona na najmniejsza
wartosc (,0”), nastepnie mozna powoli
zwiekszac predkos¢ przesuwajac ja

w prawo. Wiecej informacji mozna
znalez¢ w rozdziale ,Predkosci miksera —
wskazowki”.

pracy miksera. Dzieza oraz narzedzia
zaprojektowane sg z myslg o doktadnym
mieszaniu niewymagajacym czestego
zbierania skfadnikow ze $cianek dziezy.
Dwukrotne zebranie sktadnikow szpatuty
w zupetnosci wystarcza na jeden cykl
mieszania.

* Tylko z wybranymi modelami. Jest dostepna jako czes¢ zamienna.

UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO | 325

3/30/16 11:48 AM‘ ‘



BT o [ T

UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO
PREDKOSCI MIKSERA - WSKAZOWKI

Mikser ptynnie przechodzi od predkosci mniejszych do wiekszych dzieki czemu unikniemy
rozchlapywania oraz pylenia sktadnikow, ktére wystapi¢ moze przy gwattownym zwiekszeniu
obrotéw mieszadta.

PREDKOSC | ZASTOSOWANIE | NARZEDZIE OPIS

1 MIESZANIE Stuzy do powolnego, wstepnego
WSTEPNE @ % mieszania, faczenia i zacierania
wszystkich mas i suchych sktadnikéw
ciast. Na tej predkosci dodaje sie make i

inne suche produkty do ciasta i sktadniki
ptynne do suchych. Nie miesza¢ ani

nie wyrabiac na tej predkosci ciast
drozdzowych.

2 MIESZANIE Do powolnego miksowania, ucierania,

WOLNE szybszego mieszania. Na tej predkosci
wyrabia sie ciasta drozdzowe, kruche i
ucierane. Stosuje sie réwniez w pierwszej

fazie przygotowania puree z ziemniakéw
oraz innych ugotowanych warzyw oraz
w chwili dodawania ptynnego ttuszczu
piekarniczego lub maki do ciasta.

4 MIESZANIE, Uzywa sie do wyrabiania $rednio gestych
UBIJANIE mas takich jak ciasta kruche. Na tej
predkosci rozciera sie cukier z ttuszczem
i dodaje cukier do biatek na bezy. Jest
@ miesa mielonego na kotlety, pasztetéw

i ucierania ciast przygotowywanych z
gotowych mieszanek sklepowych.

to $rednia predko$¢ mieszania mas np. %

6 UBIJANIE

Do srednio szybkiego ubijania,

wstepnej fazy przygotowania majonezu,
do faczenia sktadnikow kremu
budyniowego. Predkos¢ tg stosuje sie do

wykonczenia ciast przygotowywanych z
gotowych mieszanek sklepowych.

8 SZYBKIE Do ubijania $mietany, biatek jaj, lukrow
UBIJANIE na parze.

10 B.SZYBKIE Do ubijania matych ilosci kremow, biatek
UBIJANIE @ jaj, $mietany. Predkos¢ stosuje sie w
koncowej fazie przygotowania puree
ziemniaczanego.

UWAGA: Dzwignia regulacji predkosci moze by¢ ustawiona pomiedzy wyzej wymienionymi
wartosciami (predkosci 3, 5, 7 oraz 9), o ile bardziej precyzyjne ustawienie jest konieczne.
Nie zagniata¢ ciast drozdzowych przy pomocy predkosci 1 poniewaz moze to spowodowacé
uszkodzenie miksera.
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UZYWANIE MIKSERA STOJACEGO
PRZYSTAWKI | AKCESORIA

KitchenAid oferuje szeroka game opcjonalnych przystawek i akcesoriéw takich jak maszynka
do mielenia miesa czy watkowarka do ciasta, ktére mozna przytaczy¢ do gniazda przystawek
miksera, jak pokazano w ponizszej instrukgji.

@»@ |

Montaz przystawki: Ustawi¢ dzwignie Odkreci¢ srube mocujacg obracajac
1 regulacji predkosci w pozycji “0” oraz 2 ja w kierunku przeciwnym do ruchu

odfaczy¢ mikser planetarny od sieci wskazdwek zegara, a nastepnie zdjac

zasilajacej. zaslepke gniazda przystawek.

°1 265
cee

POLSKI

Wiozy¢ tylng czes¢ mocujaca przystawke
w otwor gniazda przystawek upewniajac
sie, ze cze$¢ mocujaca pasuje do
kwadratowego otworu w gniezdzie.

W celu dopasowania przystawki nalezy Przykreci¢ Srube mocujaca obracajac ja w
3 delikatnie nig obraca¢ w obie strony 4 kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
wokot osi do momentu wskoczenia zegara. Upewnic sig, ze zostata

na miejsce. Przystawka znajdzie sie dokrecona do oporu.
w prawidtowej pozycji, gdy bolec
znajdujacy sie z boku przystawki wejdzie
do wyztobienia na obwodzie gniazda
przystawek.
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Demontaz przystawki: Ustawic¢
dzwignie regulacji predkosci w pozycji “0”
oraz odfaczy¢ mikser planetarny od sieci
zasilajacej.

5 Podiaczy¢ mikser do sieci zasilajacej. 6

| ®
Odkrecic srube mocujaca obracajac
ja w kierunku przeciwnym do ruchu Natozy¢ zaslepke gniazda przystawek i
7 wskazéwek zegara, a nastepnie, 8 przykreci¢ Srube mocujaca obracajac ja w
przekrecajac lekko przystawke w lewo i kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
w prawo wokét osi, wysunac jg z otworu zegara.
gniazda przystawek.

UWAGA: Wiecej informacji dotyczacych miedzy innymi odpowiedniej predkosci oraz
zalecanego czasu pracy przystawek znajduje sie w instrukcjach obstugi poszczegdéinych
przystawek.
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WSKAZOWKI DLA UZYSKANIA NAJLEPSZYCH

REZULTATOW

WSKAZOWKI DOTYCZACE MIKSOWANIA

Czas miksowania

Mikser stojacy KitchenAid miesza szybciej
oraz doktadniej niz wiekszos$¢ elektrycznych
mikseréw. Dlatego czas ubijania w

wiekszosci przepiséw nalezy dostosowac do
urzadzenia w celu unikniecia nadmiernego
zmeczenia sktadnikow.

Aby okresli¢ odpowiedni czas ubijania, nalezy
obserwowac mase i uzywac miksera do
momentu osiggniecia pozadanego wygladu
opisanego w przepisie np. masa gtadka i bez
grudek. W celu okreslenia odpowiedniej
predkosci miksera, nalezy zapoznac sie

z rozdziatem ,Predkosci miksera — wskazowki”.

Technika dodawania sktadnikow

Standardowo, przy wiekszosci ciast,
szczego6lnie ucieranych, stosuje sie
nastepujaca kolejnos¢ dodawania sktadnikow:

1/3 suchych skfadnikow
2 mokrych sktadnikéw
1/3 suchych sktadnikéw
2 mokrych sktadnikéw
1/3 suchych skfadnikow

Mieszanie rozpocza¢ nalezy na najnizszej
predkosci 1 i kontynuowa¢ powoli zwiekszajac
predkos¢ miksera.

Skfadniki nalezy dodawac mozliwie jak
najblizej Scianek dziezy, nie bezposrednio na
poruszajace sie narzedzie. W celu ufatwienia
procesu dodawania sktadnikéw zaleca sie
stosowanie ostony dziezy z podajnikiem.

UWAGA: Gdy narzedzie nie zbiera
sktadnikéw z samego dna dziezy, mozna

to skorygowac regulujac jego odlegtos¢ od
dna we wiasnym zakresie. Patrz rozdziat:
“Regulacja odlegtosci narzedzia od Scianek i
dna dziezy".
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Ciasta z gotowych mieszanek

Przygotowujac ciasta z gotowych mieszanek,
za $rednia predkos¢ nalezy przyjmowac
ustawienie 4, za duzg - 6. Dla osiggniecia
najlepszych rezultatéw nie nalezy przekraczac¢
zalecanego czasu mieszania podanego na
opakowaniu.

Dodawanie orzechéw, rodzynek lub
kandyzowanych owocéow

Twarde dodatki powinny by¢ dodawane

w ostatniej fazie przygotowania ciasta, na
predkosci 1. Konsystencja ciasta powinna
by¢ na tyle gesta by orzechy czy owoce nie
opadaty na dno formy podczas pieczenia.
Owoce kandyzowane powinny by¢ wczesniej
oprészone maka, co pozwoli na lepsze ich
wmieszanie w mase.

Mieszanie sktadnikéw ptynnych

Mieszanka sktadajaca sie z ptynnych
sktadnikéw poczatkowo powinna by¢
mieszana na matej predkosci, by unikna¢
rozchlapywania. Po wstepnym wymieszaniu, w
miare zageszczania sie masy nalezy stopniowo
zwiekszac¢ predkos¢ mieszania.

Zagniatanie ciasta drozdzowego

Narzedziem uzywanym do zagniatania ciasta
drozdzowego jest ZAWSZE hak. Mieszanie

i wyrabianie tego typu ciast powinno odbywac
sie na predkosci 2. Zastosowanie innej
predkosci moze doprowadzi¢ do

uszkodzenia miksera.

Mikser zzamontowang dzieza o pojemnosci
4,28 L moze zrealizowac przepisy wymagajace
nie wiecej niz 900 g maki pszennej lub 800 g
maki petnoziarnistej.

Mikser z zamontowanga dziezg o pojemnosci
4,8 L moze zrealizowac przepisy wymagajace
nie wiecej niz 1 kg maki pszennej lub 800 g
maki petnoziarnistej.

POLSKI
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WSKAZOWKI DLA UZYSKANIA NAJLEPSZYCH
REZULTATOW

BIALKA JAJ

Biatka jaj o temperaturze pokojowej umiesci¢ w czystej, suchej dziezy. Zamontowac dzieze i
rézge do miksera. W celu unikniecia rozchlapywania predko$¢ ubijania zwigksza¢ stopniowo
i ubijac¢ do uzyskania pozadanego efektu.

ILOSC PREDKOSC
1 biatko STOPNIOWO do 10
2 lub wiecej biatek STOPNIOWO do 8

Etapy ubijania
Dzieki mikserowi planetarnemu KitchenAid biatka jaj beda ubite bardzo szybko. Nalezy unikac
zbyt dtugiego ubijania.

BITA SMIETANA

Do schtodzonej dziezy wla¢ zimna $mietane. Zamontowac dzieze oraz rézge do miksera. W
celu unikniecia rozchlapywania, predkosc¢ ubijania zwieksza¢ stopniowo i ubija¢ do uzyskania

pozadanego efektu.

ILOSC PREDKOSC

Mniej niz 200 ml STOPNIOWO do 10
Wiecej niz 200 ml STOPNIOWO do 8

@ Etapy ubijania @

Nalezy uwaznie obserwowac smietane podczas ubijania. Mikser planetarny KitchenAid ubija tak
szybko, ze niemal z kazda sekunda zmienia sie konsystencja $mietany w dziezy.
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MYCIE | KONSERWACJA

K-

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem.

Podtaczy¢ do gniazda z uziemieniem.
Nie usuwac bolca uziemienia.

Nie uzywac rozgateziacza.

Nie uzywac przedtuzacza.

Nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen grozi $miercia, pozarem
lub porazeniem pradem.

{J

Przed przystapieniem do mycia

miksera stojacego upewnic sie, ze

jest on odfaczony od sieci zasilajacej.
Wytrze¢ mikser stojacy wilgotna, ale nie
mokrg, miekka $ciereczka. Nalezy czesto
wyciera¢ watek napedu ze sworzniem
usuwajac zbierajace sie w tym miejscu
resztki produktow. Nie zanurza¢ miksera
stojacego w wodzie i innych ptynach.

Dzieza*, ostona z podajnikiem*,
mieszadto ptaskie, mieszadto ze
zgarniaczem* oraz hak moga by¢ myte
2 w zmywarce lub recznie w cieptej wodzie
z dodatkiem delikatnego detergentu.
Po umyciu doktadnie osuszy¢. Nie
przechowywac narzedzi zamontowanych
na watku napedu.

UWAGA: Rézgi NIE mozna my¢ w
zmywarce. Narzedzie to nalezy myc¢
recznie w cieptej wodzie z dodatkiem
delikatnego detergentu. Po umyciu
doktadnie osuszy¢. Nie przechowywac
rézgi zamontowanej na watku napedu.

* Tylko z wybranymi modelami. Jest dostepna jako cze$¢ zamienna.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Prosze przeczyta¢ ponizsze uwagi przed
A UWAGA skontaktowaniem sie z serwisem:

1. Podczas pracy mikser moze sie nagrzewac.

Przy dtuzszym obciazeniu i dtugim cyklu
mieszania gorna czes¢ gtowicy miksera
moze by¢ bardzo ciepta - jest to zjawisko

normalne.

2. Mikser moze wydawac ostry zapach. Jest to
normalne dla silnikow elektrycznych.
Niebezpieczenstwo porazenia pradem. 3. Jesli narzedzie uderza o dzieze, nalezy
zatrzymac mikser. Wiecej informacji w
rozdziale “Regulacja odlegtosci narzedzia
Nie usuwa¢ bolca uziemienia. od scianek i dna dziezy".
Jesli mikser nie pracuje prawidtowo lub
wcale, nalezy sprawdzi¢ ponizsze opcje:

Podtaczy¢ do gniazda z uziemieniem.

Nie uzywac rozgateziacza.

Nie uzywa¢ przediuzacza. + Czy mikser stojacy jest podfaczony
i X . do sieci zasilajacej?
Nieprzestrzeganie powyzszych « Czy bezpiecznik zabezpieczajacy obwod
zalecen grozi $miercig, pozarem elektryczny, do ktérego podtaczony
lub porazeniem pradem. jest mikser, funkcjonuje prawidtowo.
Jesli w Twoim domu jest tablica
bezpiecznikowa, upewnij sie, ze
obwdd elektryczny jest zamkniety.
+  Wylacz mikser na 10-15 sekund, po czym
wigcz go ponownie. Jesli mikser nadal
@ nie dziata, pozostaw go na 30 minut @
w celu wystudzenia. Wtgcz ponownie.
+ Jesli powyzsze czynnosci nie rozwiaza
problemu, patrz rozdziat“Serwis”.

332 | ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
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GWARANCIJA | SERWIS
GWARANCJA MIKSERA STOJACEGO KITCHENAID:

Gwarancja KitchenAid Gwarancja KitchenAid

Okres gwarancji: obejmuje: nie obejmuje:

Europa, Bliski Wschéd | Czes$ci zamienne i koszty A. Napraw wyniklych z uzycia

oraz Afryka: pracy konieczne do miksera innego nizdo

Dla modeli Artisan usuniecia defektow przygotowywania zywnosci
5KSM125 oraz fabrycznych lub w gospodarstwie domowym.
5KSM175PS: pigclat | materiatowych. Serwis B. Wad powstatych na skutek
petnejgwarancjiod | musi by¢ wykonany przez przypadku, nieprawidlowego
daty zakupu. Autoryzowane Centrum uzycia, uzycia niezgodnego
Dla modeli 5K45SS Serwisowe KitchenAid. z przeznaczeniem, instalacji
oraz 5KSM45: dwa i podtaczenia niezgodnego
lata petnej gwarancji Z miejscowymi normami

od daty zakupu. elektrycznymi.

KITCHENAID NIE PONOSI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY
BEZPOSREDNIE | WTORNE.

SERWIS

W Polsce serwis swiadczy:

@ Autoryzowany Serwis KitchenAid @
VIVAMIX
ul. Mréwcza 208
04-697 Warszawa
tel. (22) 812 56 64
fax (22) 81290 50
serwis@vivamix.pl

POLSKI

Aby uzyskac wiecej informacji, odwiedz nasza witryne internetowa:
www.kitchenaid.pl

© 2016. Wszelkie prawa zastrzezone.
Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez uprzedzenia.
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POPIS SOUCASTI A FUNKCI

POPIS SOUCASTI A FUNKCI

Kryt otvoru pro
~ — dopliikové prislusenstvi

‘/ Upeviiovaci sroub

Hlava motoru

Zaviraci paka
na uvolnéni motorové
hlavy (neni vidét)

Ovladac¢
nastaveni
rychlosti

Topiirko

75 Slehace
X

vysky slehace
(neni vidét)

Misa**

¥_ J—
Podstavec na misu /

= Nalévaci stit*

* Dostupné pouze pro nékteré modely. Je rovnéZ k dispozici jako volitelné pfislusenstvi.
** Design a material misy se li$i podle modelu kuchyrského robotu.
336 | POPIS SOUCASTI A FUNKCI
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POPIS SOUCASTI A FUNKCI

Plochy slehac Plochy slehac s flexi stérkou*

Hnétaci hak Slehaci metla

CESKY

Nerezova misa o objemu 3 L*

* Dostupné pouze pro nékteré modely. Je rovnéz k dispozici jako volitelné pfislusenstvi.
POPIS SOUCASTI A FUNKCI | 337
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BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTU

Vase bezpecnost a bezpecnost dalSich osob je velmi diilezita.
Tento ndvod i Vas pristroj obsahuji mnoho dilezitych bezpecnostnich upozornéni.
Vsechna upozornéni si prectéte a vzdy je dodrzujte.

Tento symbol oznacuje upozornéni na bezpecnostni riziko.
Tento symbol upozornuje na mozna nebezpedi Urazu nebo umrti.

Vdechna bezpec¢nostni upozornéni budou uvozena timto symbolem a
slovem,,NEBEZPECI” nebo ,VAROVANI” Tato slova maiji nasledujici vyznam:

STl Pinedodrzeni pokyni hrozi b Fedni
A NEBEZPEC] |pttsmeini atioinr i,
A VAROVANI [t

Vsechna bezpecnostni upozornéni vas informuji o mozném nebezpedia o zplsobu, jak
snizit riziko Urazu, a upozornuji na to, co by se miiZe stat, pokud se nebudete fidit pokyny.

DULEZITE BEZPECNOSTNIi POKYNY

@ Pouzivate-li elektrické zarizeni, vzdy dbejte na dodrzovani @
zakladnich bezpecnostnich opatieni, véetné nasledujicich:

1. Prectéte si vSechny pokyny.

2. Nikdy neponofujte kuchynsky robot do vody ani jiné
kapaliny; vyhnete se tak nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

3. Odpojte kuchynsky robot od elektrického proudu
vzdy, kdyz jej nepouzivate, pred kazdou montazi nebo
demontdzi a pred Cisténim.

4. Nikdy nenechavejte kuchynsky robot bez dozoru, kdyz
je vchodu.

338 | BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTU
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BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTU

5. Tento pfistroj mohou pouzivat déti starsi 8 let a osoby
s omezenymi télesnymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi anebo osoby bez pfislusnych znalosti a
zkusenosti, pokud jsou pod dozorem nebo byli pouceni
0 bezpecném uzivani tohoto pfistroje a chdpou souvisejici
nebezpedi. Déti si s pfistrojem nesmi hrat. Cisténi a udrzbu
nesmi provadét déti bez dozoru.

6. Nedotykejte se pohybujicich se ¢asti. Abyste omezili riziko
zranéni osob a/nebo poskozeni kuchynského robotu,
dbejte na to, aby za chodu 3lehace nepfisly do kontaktu s
vasima rukama, odévem ani se stérkami ¢i jinymi nastroji.

7. Nepouzivejte kuchynsky robot s poskozenou $itrou nebo
zastrckou, nebo pokud pfistroj nepracuje spravné, upustili
jste jej nebo je jakkoli poskozen.V téchto pripadech
predejte kuchyrisky robot do nejblizSiho autorizovaného
servisniho centra, kde jej zkontroluji, opravi nebo provedou
elektrické ¢i mechanické upravy.

8. Vzdy pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi znacky
KitchenAid; pouziti jiného pfidavného zafizeni mize

® zpUsobit pozar, elektricky Sok nebo zranéni. ®

9. Spotiebi¢ nepouzivejte ve venkovnim prostiedi.

10. Napajeci $naru nepokladejte na horké povrchy ani na vafic.

11. Pfed umyvanim vzdy vyjméte plochy slehag, Slehaci matlu
¢i hnétaci hak z kuchynského robotu.

12. Tento vyrobek je uréen pouze pro domaci pouziti.

TYTO POKYNY USCHOVEJTE

CESKY
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BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTU

ELEKTROTECHNICKE POZADAVKY

4

Nebezpedi Grazu
elektrickym proudem

Zapojte do uzemnéné zasuvky.
Neodstranujte uzemiovaci kolik.
Nepouzivejte adaptér.
Nepouzivejte prodluzovaci kabel.

Pfi nedodrzeni téchto pokynt hrozi
nebezpedi pozaru, Urazu nebo umrti
elektrickym proudem.

LIKVIDACE ELEKTRICKEHO ODPADU

Piikon:
300 W pro modely 5KSM125 a 5KSM175PS
275 W pro modely 5K45SS a 5KSM45

Napéti: 220-240V
Frekvence: 50/60 Hz

POZNAMKA: Jestlize zastréku nelze zasunout
do zasuvky, obratte se na kvalifikovaného
elektrikare. Zastrcku zadnym zplsobem
neupravujte. Nepouzivejte adaptér.

Nepouzivejte prodluzovaci kabel. Pokud
je privodni kabel pfilis kratky, nechte

si kvalifikovanym elektrikafem nebo
servisnim technikem nainstalovat zasuvku
blizko pfistroje.

Likvidace obalového materialu

Obalovy material je 100% recyklovatelny

a je oznacen symbolem recyklace ¢ y. Rizné
C¢asti tohoto obalu je tedy nutno zlikvidovat
odpovédné a pIné v souladu s mistnimi
zakonnymi predpisy o likvidaci odpadd.

Likvidace vyrobku

- Tento spotiebic je oznacen v souladu s
Evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizenich
(OEEZ).

- Zajisténim fadné ekologické likvidace
pfistroje pomUzete zamezit moZznému
Skodlivému dopadu na Zivotni prostiedi

340 | BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTU

®

a lidské zdravi, ktery by jinak mohl vzniknout
pfi nespravné likvidaci tohoto vyrobku.

- Symbol == na vyrobku nebo na
doprovodnych dokumentech k vyrobku
znamena, Ze s timto pfistrojem nelze
zachazet jako s domovnim odpadem.
Namisto toho je nutné pfistroj pfedat do
nejblizsiho sbérného strediska k recyklaci
elektrickych a elektronickych zatizeni.
regenerace a recyklace tohoto vyrobku si
vyzadejte od mistnich uradd, sluzby likvidace
domovnich odpadi nebo prodejny, kde jste
produkt koupili.
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PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM
NAVOD PRO PRISLUSENSTVi

PRISLUSENSTVI POUZITI
Plochy slehac a plochy Dorty, krémové polevy, cukrovi, kolacovy korpus,
slehac s flexi stérkou* pro susenky, sekana, bramborova kase

normalni az tézké smési:

Zloutky, bilky, $lehacka, krémy, vafené polevy,
bublaniny, majonéza, nékteré cukrovi

Slehaci metla pro smési,
do kterych je potieba
zapracovat vzduch:

Hnétaci hak pro michani Chlebové tésto, rohliky, bulky, tésto na pizzu
a hnéteni kynutych tést:

@ * Dostupné pouze pro nékteré modely. Je rovnéz k dispozici jako volitelné prislusenstvi. @

CESKY
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PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM

VLOZENI/VYJMUTI MiSY

\Y (4

—i =

Vlozeni misy: Otocte ovladac rychlosti
1 do polohy, 0" Kuchyiisky robot odpojte
od elektrické sité.

2 Dejte zaviraci paku do polohy
,UVOLNENO" a zvednéte hlavu motoru.

Umistéte misu do podstavce. Vyjmuti misy: Opakujte kroky 1 a 2.
3 Jemné oto¢te misou ve sméru 4 Otocte misou jemné proti sméru
hodinovych rucicek. hodinovych rucicek.

342 | PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM
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PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM
ZVEDNUTI/SNIZENI HLAVY MOTORU

17—
: )

> P

Uvolnéni hlavy motoru: Zatlacte
zaviraci paku do polohy ,uvolnéno”

a opatrné spustte hlavu motoru dold.
Po zvednuti se paka automaticky vrati
do pozice ,uzamceno’, aby drzela

hlavu motoru ve zvednuté poloze. Nez
zacnete mixovat, vyzkousejte zvednout
hlavu motoru, abyste otestovali zda je
uzamdcena.

Zvednuti hlavy motoru: Zatlacte
zaviraci paku do polohy ,uvolnéno”

1 a zvednéte hlavu motoru. Po zvednuti 2
se paka automaticky vrati do pozice
,uzamceno’, aby drzela hlavu motoru ve
zvednuté poloze.

POZNAMKA: Pfi pouzivani robotu by méla byt hlava motoru vzdy v poloze ,uzamé¢eno”.

CESKY
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PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM

VLOZENI/VYJMUTI PLOCHEHO SLEHACE, PLOCHEHO SLEHACE S FLEXI
STERKOU*, SLEHACI METLY NEBO HNETACIHO HAKU

A UPOZORNENI >

Riziko zranéni §ﬁ tet

Nez se dotknete Slehace, nejprve
pristroj vypnéte.

q
Pokud tak neucinite, mGzete si @‘
zpusobit zlomeniny, odfeniny nebo 0

fezné rany.

PFipojeni prislusenstvi: Otocte ovladac
1 rychlosti do polohy, 0" Kuchyrisky robot
odpojte od elektrické sité.

Y

=

Nasadte pfislusenstvi na toptrko

3 a zatlacte nahoru, jak jen to je mozné. Pak
otocte prislusenstvim doprava a nasadte
piislusenstvi na zarazku na toptrku.

Zatlacte zaviraci paku do polohy
2 ,uvolnéno” a opatrné zvednéte hlavu
nahoru.

N

—_ ©1 2465,
— see

0 @»@

Vyjmuti prislusenstvi: Opakujte kroky
4 1 a 2. Zatlacte pfislusenstvi nahoru,

jak jen to je mozné, a otocte doleva.

Pak stahnéte pfislusenstvi z toprka.

* Dostupné pouze pro nékteré modely. Je rovnéZ k dispozici jako volitelné pfisluSenstvi.

344 | PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM
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PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM
ROZESTUP MEZI SLEHACEM A MiSOU

Vas robot je nastaven jiz z tovarny tak, ze Slehac stird dno misy, ale nenarazi na néj. Jestlize z
jakéhokoliv divodu slehac o dno misy narazi nebo je ode dna misy pfilis daleko, mizete rozestup
mezi $leha¢em a misou jednoduse upravit.

\ 7 b\
§ﬁ

i —

Zvednéte hlavu motoru. Pokud chcete
$lehac vyzdvihnout, otocte Sroubem
jemné proti sméru hodinovych rucic¢ek

Otocte ovladac rychlosti do polohy, 0" (doleva). Pokud chcete sleha¢ snizit,
1 Kuchynisky robot odpojte od elektrické 2 otocte jej po sméru hodinovych rucicek
sité. (doprava). Slehac nastavte tak, aby byl

tésné nad dnem misy. Pokud Sroubem
otocite moc, mUze se stat, ze zaviraci
paka misy nezapadne na své misto.

POZNAMKA: Jestlize je robot spravné
nastaven, nesmi plochy $leha¢ narazet na
dno nebo do stran misy. Jestlize je Slehac
nastaven tak blizko, Ze nardzi o dno misy,
muze se znicit povrch plochého slehace nebo
draty Slehaci metly.

CESKY
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PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM

NASAZENI/VYJMUTI NALEVACIHO STITU

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Otocte ovladac rychlosti do polohy, 0"
Kuchynisky robot odpojte od elektrické

1 sité. Pripojte zvolené prislusenstvi dle
pokynU v sekci,VloZzeni/vyjmuti plochého
slehace, plochého slehace s flexi stérkou,
$lehaci metly nebo hnétaciho haku”.

Zeptedu kuchyriského robotu nasunte

2 stit pres misu, dokud nebude stit
vystfedény. Spodni okraj stitu by mél
zapadnout do misy.

N

—_— ©1 2465
— see

O @»@

Otocte ovladac rychlosti do polohy,O".
3 Kuchynisky robot odpojte od elektrické
sité.

Zvednéte predni ¢ast nalévaciho stitu
4 nad okraj misy a vytahnéte smérem
dopredu. Vyjméte pfislusenstvi a misu.

* Dostupné pouze pro nékteré modely. Je rovnéz k dispozici jako volitelné prislusenstvi.

346 | PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM
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PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM
POUZITI NALEVACIHO $TITU

Nalévaci stit pouzivejte, abyste zabranili stfikani ingredienci mimo misu pfi mixovani a abyste
mohli snadno nalévat ingredience do misy béhem mixovéni.

Abyste dosahli nejlepsich vysledka,

otocte Stitem tak, aby hlava motoru
1 zakryvala mezeru tvaru U ve stitu. Pfi 2 Prisady do misy nalévejte pomoci

Celnim pohledu na robot bude nélevka nélevky na stitu.

hned vpravo od krytu otvoru pro

pripojeni ptidavného pfislusenstvi.

NASTAVENI OVLADACE RYCHLOSTI

@ Poznamka: Robot se mlze béhem prace zahtivat. V pfipadé velké zatéze s dlouhou dobou @
mixovani miiZze byt horni strana na dotek horka. Je to naprosto normalini.

|'© Q
ﬁ@ SHH

CESKY

Nestirejte stény misy, kdyz je kuchyrisky
robot v chodu. Misa a slehac jsou
navrzeny tak, aby zajistili mixovani

bez nutnosti ¢astého stirani stén misy.
Obvykle staci stény misy setfit 1-2x

v prdbéhu mixovani.

Zapojte kuchynsky robot do odpovidajici
elektrické zasuvky. Ovladac rychlosti

1 vzdy zezacatku nastavte na nizsi rychlost, 2
abyste se vyhnuli rozsttiknuti pfisad. Viz
tabulka v ndvodu na nastaveni rychlosti

* Dostupné pouze pro nékteré modely. Je rovnéz k dispozici jako volitelné prislusenstvi.

PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM | 347

‘ ‘ W10863290A_16_CZ_vO01.indd 347 @ 3/30/16 11:47 AM ‘ ‘



BT o [ T

PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM

NAVOD NA NASTAVEN{ RYCHLOSTI

V8echny rychlosti jsou vybaveny funkci Soft Start, ktera spousti robot pfi niz3i rychlosti, takze
pii startu nedojde k rozstfikani ptisad a vyfouknuti mouky. Rychlost se pak rychle zvysuje az na
rychlost zvolenou pro optimalni vykon.

RYCHLOST

CINNOST

PRISLUSENSTVI

POPIS

1

MICHANI

DD

Pro pomalé michani, smichavani, mackani,
pro zacatek kazdého mixovani. Pouzijte
pfi pfidavani mouky a suchych ptisad do
litého tésta a tekutin do suchych ptisad.
Nepouzivejte rychlost 1 pro michani nebo
hnéteni kynutého tésta.

POMALE
MIXOVANI

DD
6V

Pro pomalé mixovani, mackani, rychlejsi
michani. Pouzijte pii michani a hnéteni
kynutého tésta a tézsiho tésta, na zacatku
rozmackavani brambor nebo jiné zeleniny,
na zapracovani ztuzeného tuku do mouky,
mixovani fidkého a litého tésta.

RYCHLE MIXOVANI

DD
S

Pro mixovani stredné tézkého litého tésta,
jako napt. tésta na susenky. Pouzijte pfi
tfeni cukru s tukem a pfi pfidavani cukru
do bilkli na snih.Stfedni rychlost pro
mixovéni palacinek.

POMALE SLEHAN(
AVYROBA KREMU

DD
S

Pro stfedné rychlé slehani krému nebo
Slehacky. PouZijte, kdyz dokoncujete
mixovani tésta na palacinky, koblihy nebo
jind lita tésta. Vysoka rychlost pro mixovani
palacinek.

RYCHLE SLEHANI,
NASLEHAVANI

S

Pro slehani krém, bilkd a vafenych polev.

RYCHLE
NASLEHAVANI

S

Pro Slehani malého mnozstvi krém( a bilké
nebo pro zavérecné vyslehani bramborové
kase.

POZNAMKA: Ovladac¢ rychlosti Ize nastavit mezi vye uvedené rychlosti a tim docilite rychlosti
3,5,7 a9, pokud budete potifebovat mirnou Upravu rychlosti. Pfi pfipravé kynutého tésta
neprekracujte rychlost 2, nebot miZzete zpUsobit poskozeni robotu.

348 | PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM

W10863290A_16_CZ_v01.indd 348

3/30/16 11:47 AM ‘ ‘




BT o [ T

PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM

VOLITELNE PRISLUSENSTVI

KitchenAid nabizi Sirokou fadu volitelného pfislusenstvi jako napfiklad mlynek na maso nebo
strojek na nudle. Lze je pfipojit ke kuchyrnskému robotu tak, jak je zobrazeno nize.

©1 2465,
2 °

(O

Otocte ovladac rychlosti do polohy,O".
1 Kuchynisky robot odpojte od elektrické
sité.

|

Uvolnéte upevnovaci Sroub otocenim
2 proti sméru hodinovych rucicek. Vyjméte
kryt otvoru pro pridavné prislusenstvi.

Zasunte hfidel pfislusenstvi do otvoru

tak, aby zarezy v hrideli pfislusenstvi

zapadly do ¢tvercového otvoru. Mozna
3 bude tieba otocit prislusenstvim tam

a zpét. Az je prislusenstvi ve spravné

pozici, zardzka na doplrikovém

prislusenstvi zapadne do zéfezu

na okraji otvoru.

Utdhnéte upevriovaci sSroub po sméru
4 hodinovych ruci¢ek, az bude pfislusenstvi
dobre zajisténo v kuchyriském robotu.

‘ ‘ W10863290A_16_CZ_v01.indd 349
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Pt

\Y

§ﬁ fiv

O @»@

5 Zapojte do vhodné elektrické zasuvky.

6 Otocte ovladac rychlosti do polohy, 0"
Kuchyrisky robot odpojte od elektrické sité.

|

Uvolnéte upevnovaci Sroub oto¢enim

7 proti sméru hodinovych rucicek.
Pootocte prislusenstvim tam a zpét a
vytdhnéte je ven.

Pripevnéte kryt zpét na otvor. Utdhnéte
8 upevnovaci $roub po sméru hodinovych
rucicek.

POZNAMKA: Viz Navod na pouziti kazdého konkrétniho ptidavného pfislusenstvi pro

doporucené nastaveni rychlosti a doby.
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3/30/16 11:47 AM ‘ ‘



EEEENTTT ) - [ [

TIPY PRO SKVELE VYSLEDKY

TIPY PRO MIXOVANI

Doba mixovani

Vas kuchynsky robot KitchenAid bude mixovat
rychleji a dikladnéji nez vétsina jinych
elektrickych mixérd. Proto bude nutno upravit
dobu mixovani ve vétsiné receptd, abyste
zamezili preslehani.

Abyste mohli stanovit idedIni dobu mixovani,
sledujte tésto a mixujte jen dokud nebude
dosazeno vzhledu a konzistence dle vaseho
receptu, tfeba dokud nebude konzistence
+hladka a krémova.” Pokyny, jak stanovit
nejlepsi rychlost mixovani, najdete v sekci
,Navod na nastaveni rychlosti.

Pridavani prisad
Standardni postup pro vyrobu vétsiny tést,

predevsim dortovych tést a tést na susenky, je
pridavat postupné:

1/3 suchych pfisad
1/2 tekutych pfisad
1/3 suchych pfisad
1/2 tekutych prisad
1/3 suchych pfisad

Nejprve pouzijte rychlost 1 na spojeni
pfisad. Pak postupné zvysujte na
pozadovanou rychlost.

Vzdy pridavejte pfisady co nejblize ke sténé

misy, ne pfimo do pohybujiciho se Slehace.

Pridavani prisad usnadnuje nalévaci stit.
POZNAMKA: Pokud nebudou pfisady na dné
misy dikladné promichany, slehac je pfilis
daleko ode dna misy. Viz sekce ,Rozestup
mezi $leha¢em a misou”.

‘ ‘ W10863290A_16_CZ_v01.indd 351

Pfiprava z dortovych smési

Jestlize pfipravujete tésto z predpfipravenych
dortovych smési, pouzijte rychlost 4 jako
stiedni rychlost a 6 jako nejvyssi rychlost.
Nejlepsich vysledkd dosadhnete, kdyz budete
mixovat jen po dobu uvedenou piimo na
baleni dortové smési.

kandovaného ovoce

Pevné prisady je treba vmichat v poslednich
nékolika sekundach pfi rychlosti 1. Lité tésto
by mélo byt dostatecné husté, aby pfisady
béhem peceni neklesly dold az k plechu.
Lepkavé kousky ovoce by mély byt obaleny
v mouce, aby se v tésté [épe rozmistily.

Mixovani tekutych piisad

Pro mixovani tésta, které obsahuje velké
mnozstvi tekutych prisad by mélo byt

pouzito nizsich rychlostnich stupnd, aby tésto
nestiikalo ven z misy. Rychlost zvyste teprve az
tésto zhoustne.

Hnéteni kynutého tésta

Pro hnéteni a michani kynutého tésta
pouzivejte VZDY hnétaci hak a pouzivejte
rychlost 2. Pouziti jakékoliv jiné rychlosti
vytvafi vysoké riziko mozného selhani
pfistroje.

Pri pripravé tésta pomoci robotu s objemem
4,28 | se sklopnou hlavou nepouzivejte
recepty, kde se vyzaduje vice nez 900 g

(7 hrnka) hladké mouky nebo 800 g (6 hrnkd)
celozrnné mouky.

Pri pripravé tésta pomoci robotu s objemem

4,81 se sklopnou hlavou nepouZzivejte recepty,
kde se vyzaduje vice nez 1 kg (8 hrnkd) hladké
mouky nebo 800 g (6 hrnkl) celozrnné mouky.

TIPY PRO SKVELE VYSLEDKY | 351
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TIPY PRO SKVELE VYSLEDKY

SLEHANI BiLKU

Umistéte bilky (musi mit pokojovou teplotu) do cisté, suché misy. Nasadte misu a sSlehaci metlu
do robotu. Abyste zamezili stfikani, rychlost postupné zvysujte, jak je uvedeno nize, a Slehejte do

pozadované faze.

MNOZSTVI RYCHLOST

1 bilek POSTUPNE az na 10
2 a vice bilkd POSTUPNE az na 8
Faze slehani

Pomoci kuchyriského robotu KitchenAid je Slehani bilkd rychlé. Vyvarujte se preslehani.

SLEHANI SLEHACKY

Nalijte studenou smetanu ke $lehdni do vychlazené misy. Misu a slehaci metlu vlozte do
robotu. Abyste zamezili stfikéni, rychlost postupné zvysujte, jak je uvedeno nize, a Slehejte do

pozadované faze.

MNOZSTVI RYCHLOST

Méné nez 200 ml POSTUPNE az na 10
Vice nez 200 ml POSTUPNE azna 8
Faze Slehani

Sleha¢ku béhem 3lehani peclivé sleduijte, jelikoz vas robot KitchenAid 3leha tak rychle, ze mate
@ jen nékolik sekund mezi jednotlivymi fazemi $lehani. @

352 | TIPY PRO SKVELE VYSLEDKY
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UDRZBA A CISTENI
A\ UPOZORNENI

Nebezpeci Grazu
elektrickym proudem

Zapojte do uzemnéné zasuvky.
Neodstranujte uzemnovaci kolik.
Nepouzivejte adaptér.
Nepouzivejte prodluzovaci kabel.

Pfi nedodrzeni téchto pokynt hrozi
nebezpedi pozaru, trazu nebo umrti
elektrickym proudem.

{J

Pred cisténim se vzdy ujistéte, Ze jste
odpojili kuchyrisky robot ze zasuvky.
Kuchynisky robot otfete navlihé¢enym,
mékkym hadiikem. Nepouzivejte
komer¢ni ¢istici prostfedky. TopGrko
Slehace Cistéte Castéji a odstrante vzdy
viechny nashromdzdéné necistoty.
Neponofujte robot do vody.

Misu, nalévaci stit*, bily plochy slehac,
Plochy slehac s flexi stérkou* a bily
hnétaci hak mlzete umyvat v mycce na

2 nadobi. Nebo je peclivé umyjte v teplé
vodé se saponatem a pred vysusenim
peclivé oplachnéte. Nenechévejte
slehace na toparku.

3

POZNAMKA: Slehaci metlu nelze myt v
mycce na nadobi. Peclivé ji umyjte v teplé
vodé se sapondtem a pred vysusenim
peclivé oplachnéte. Nenechavejte Slehaci
metlu na topurku.

* Dostupné pouze pro nékteré modely. Je rovnéZ k dispozici jako volitelné pfislusenstvi.
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KDYZ POTREBUJETE OPRAVARE

- . Nez zavolate servisni stiedisko, prectéte si,
A\ UPOZORNENI prosim, nésledujict

1. Robot se mlze béhem prace zahfivat.

V pripadé velké zatéze s dlouhou dobou
mixovani mudze byt horni strana na dotek
i horka. Je to naprosto normalni.

2. Robot muze vydavat zvlastni pach, zvlasté
kdyz je novy. To je u elektrickych motor(i
naprosto normalni.

3. Jestlize Slehac narazi na stény nebo dno

misy, okamzité robot vypnéte. Podivejte
Zapojte do uzemnéné zasuvky. se do sekce ,Rozestup mezi Slehacem a
misou.”

Nebezpeci Grazu
elektrickym proudem

N nuj y i kolik.
eodstrafujte uzemiovaci koli Jestlize pristroj nepracuje tak, jak by mél,

Nepouzivejte adaptér. zkontrolujte nasledujici:

Nepouzivejte prodluzovaci kabel + Je kuchynsky robot zapojen v elektrické
: siti?

Pii nedodrzeni téchto pokynii hrozi +Jev poradku pojistka obvodu, na

nebezpeéi pozaru, Grazu nebo umrti ktery je robot napojen? Pokud mate

elektrickym proudem. skfinku s jistici, pfesvédcete se, ze je

obvod uzavreny.
Robot vypnéte na 10-15 sekund a poté
jej zase zapnéte. Pokud robot stéle
nefunguje, nechte jej pred dalsim
zapnutim 30 minut vychladnout.
@ « Jestlize neni problém zpUsoben ani @
jednou z vyse uvedenych moznosti
a zévada neni odstranéna, nahlédnéte do
sekce,Zaruka a servis.”
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‘ ‘ W10863290A_16_CZ_v01.indd 354 @ 3/30/16 11:47 AM ‘ ‘



BT o [ T

ZARUKA A SERVIS
ZARUKA NA KUCHYNSKY ROBOT KITCHENAID

Délka zaruky: KitchenAid uhradi: KitchenAid neuhradi:

Evropa, Australie Nahradni dily A. Opravy, pokud byl pfistroj

aNovy Zéland: a naklady na praci pfi pouzivan k jinému provozu,

Na modely Artisan opravé vad materialu nez je bézna domaci priprava

5KSM125 a 5KSM175PS: | nebo dilenského jidla.

pét let plna zaruka od data | zpracovani. Servis B. Pokozeni vzniklé

prodeje. musiprovést v duisledku nehody, tprav,

Na modely Artisan 5K45SS | autorizovane servisni nevhodného uziti, zneuziti

a 5KSM45: dva roky pIna stfedisko KitchenAid. nebo instalace ¢i provozu,

zéaruka od data prodeje. ktery je v rozporu s mistnimi
elektrotechnickymi normami.

KITCHENAID NEPREBIRA ZADNOU ODPOVEDNOST ZA NEPRIME SKODY.
ZAKAZNICKE SLUZBY

Pokud mate néjaké otazky anebo potiebujete najit nejblizsi autorizované servisni stredisko
KitchenAid, nize najdete kontaktni Udaje.

Veskery servis by mélo vzdy provéddét mistni autorizované servisni stfedisko KitchenAid.
LUBOS VYMAZAL - MAGNUM
Brnénska 444/37
@ 682 01 Vyskov @
tel.: +420 517 346 256

mob.: +420 724767 114
www.kitchenaid.cz

CESKY

Vice informaci naleznete na nasich webovych strankach:
www.KitchenAid.eu

© 2016. V3echna prava vyhrazena.
Specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni.
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PARCALAR VE OZELLIKLER
PARCALAR VE AKSESUARLAR

Motor bashgi N Eklentidigmesi
Motor bashgi
Hiz kontrol kilitleme kolu

kolu (gosterilmiyor)

Cirpict mili

Cirpicai yiikseklik ayar
vidasi (gosterilmiyor)

Kase**

¥_ J—
Kase sikistirma plaka5|/

= Dokme korumasi*

* Yalnizca secili modellerle birlikte verilir. Ayrica istege bagh aksesuar olarak da sunulabilir.
** Kase tasarimi ve malzemesi Stantli Mikser modeline baghdir.

358 | PARCALARVE OZELLIKLER

‘ ‘ W10863290A_17_TR_v01.indd 358 @ 3/30/16 11:47 AM ‘ ‘



HEEEENNT [[] o [N T

PARCALAR VE OZELLIKLER

L

Diiz Cirpici Esnek Kenarli Cirpicr*

Hamur Cengeli

_

TURKGE

3 L paslanmaz celik kase*

* Yalnizca secili modellerle birlikte verilir. Ayrica istege bagh aksesuar olarak da sunulabilir.
PARCALAR VE OZELLIKLER | 359
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STANTLI MiKSER GUVENLIGI

Hem sizin hem de baskalarinin giivenligi olduk¢a onemlidir.

Bu kilavuzda ve cihaziniz tizerinde oldukga 6nemli glivenlik mesajlart bulunmaktadir. Daima tim
glvenlik mesajlarini okuyun ve bu mesajlara uyun.

Bu, glivenlik uyarisi simgesidir.

Bu simge, sizin veya bagkalarinin 6lmesine ya da yaralanmasina neden olabilecek
olasi tehlikeler konusunda sizi uyarmaktadir.

Tim giivenlik mesajlarinin ardindan giivenlik uyari simgesi ve "TEHLIKE" ya da
"UYARI" kelimesi gelecektir. Bu kelimeler asagidaki anlamlari tagimaktadir:

A T E H Li KE Talimatlari derhal izlememeniz halinde,
olebilir veya ciddi bir sekilde yaralanabilirsiniz.
A U YA R I Talimatlari izlememeniz halinde, 6lebilir veya
ciddi bir sekilde yaralanabilirsiniz.

Tam glivenlik mesajlari, size olasi tehlikenin ne oldugu, yaralanma olasiliginin nasil distirdlebilecegi
ve talimatlarin izZlenmemesi halinde neler olabilecegi konusunda sizi bilgilendirecektir.

ONEMLIi KORUYUCU TEDBIRLER

® Elektrikli ev aletlerini kullanirken asagidakileri de ®
iceren temel giivenlik tedbirlerinin daima gozetilmesi
gerekmektedir:

1. Tim talimatlari okuyun.

2. Elektrik carpmasi riskine karsi korunmak icin Stantli Mikseri
suya veya baska bir siviya sokmayin.

3. Kullanimda olmadiginda, parca takmadan ya da ¢ikarmadan
once ve temizlik 6ncesinde Stantli Mikseri prizden cekin.

4. Stanth Mikser calisir durumdayken, cihazi asla
gOzetimsiz birakmayin.

5. Bu cihaz, 8 yasinda veya daha buyuk cocuklar ve fiziksel,
duyusal veya ruhsal kapasitesi sinirl ya da deneyim ve bilgi
eksikligi olan kisiler tarafindan, aletin glvenli kullanimi
hakkinda gézetim ya da talimat saglanmasi ve ilgili
tehlikelerin anlasilmasi halinde kullanilabilir. Cocuklar alet
ile oynamamalidir. Cocuklar, gozetim sunulmadigi takdirde
temizlik veya bakim islemlerini gerceklestirmemelidir.

6. Hareketli parcalara temas etmekten sakinin. Kisilerin
yaralanmasinin ve/veya Stanth Mikserin hasar gérmesinin
onlenmesi icin ellerinizi, sacinizi, giysilerinizi ve spatulalar
ile diger aletleri calistigi sirada mikserden uzak tutun.

360 | STANTLI MIKSER GUVENLIGI
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STANTLI MiKSER GUVENLIGI

7. Kablosu veya fisi hasar gormis olan ya da arizalanmis veya
herhangi bir sekilde dustrilmuis veya hasar gormus olan
Stantl Mikseri ¢calistirmayin. Kontrol, onarim veya elektrik
ya da mekanik ayarlama i¢in aygiti en yakin Yetkili Servise
geri goturun.

8. Onerilmeyen veya KitchenAid tarafindan satilmayan
eklentilerin kullanilmasi yangin, elektrik carpmasi veya
yaralanmaya neden olabilir.

9. Stantli Mikseri agik havada kullanmayin.

10. Kablonun masa veya tezgah kenarindan sarkmasina
izin vermeyin.

11. Stantl Mikseri yikamadan once, diiz ¢cirpiciyi, cirpma telini
veya hamur ¢engelini Stantli Mikserden c¢ikarin.

12. Bu Urlin yalnizca evde kullanim icin tasarlanmistir.

BU TALIMATLARI SAKLAYIN

TURKGE
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STANTLI MiKSER GUVENLIGI

ELEKTRIKSEL GEREKLILIKLER

4

Elektrik Carpmasi Tehlikesi

Topraklanmis bir fise takin.
Topraklama ucunu ¢ikarmayin.
Bir uyarlayici kullanmayin.

Bir uzatma kablosu kullanmayin.

Bu talimatlarin izlenmemesi, 6liime,
yangina veya elektrik carpmasina
neden olabilir.

ELEKTRIKLI EKIPMAN ATIK TASFIYESI

Elektrik Giicii Miktar:
5KSM125 ve 5KSM175PS modelleri icin 300 W
5K45SS ve 5KSM45 modelleri i¢in 275 W

Gerilim: 220-240 Volt
Frekans: 50/60 Hertz

NOT: Priz fise uymazsa, yetkili bir
elektrik teknisyeni ile irtibata gecin.
Prizi herhangi bir sekilde degistirmeyin.
Bir uyarlayici kullanmayin.

Bir uzatma kablosu kullanmayin.

Glg¢ kablosu fazla kisaysa, yetkili bir
elektrik teknisyeni ya da tamirciden
alet yakinlarina bir fis takmasini isteyin.

Ambalajlama materyalinin atilmasi

Ambalajlama materyali %100 geri
donusturilebilir malzemeden yapilmis ve
geri donlislim isareti ile isaretlenmistir C’.\-\
Bu nedenle ambalajin farkli kisimlarinin
sorumlu bir sekilde, atik tasfiyesini yoneten
yerel yonetim diizenlemelerine tamamen
uygun olarak tasfiye edilmesi gerekmektedir.

Uriiniin hurdaya ¢ikariimasi

- Bu alet, 2012/19/EU sayil Elektrikli ve
Elektronik Atik Ekipman Avrupa Direktifi
(WEEE) ile uyumlu olarak isaretlenmistir.

- Bu Urinin dogru bir sekilde tasfiye
edilmesini saglayarak, bu Grliniin uygunsuz
sekilde atiga ayrilmasindan kaynaklanan,
cevreye ve insan sagliginin maruz kalacagi
olasi olumsuz sonuglari dnlemis olacaksiniz.

362 | STANTLI MIKSER GUVENLIGI
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- Uriin veya birlikte verilen belgeler

Uzerindeki %\ simgesi, bu Urliniin ev

atigi olarak islem gérmemesi, elektrikli

ve elektronik ekipmanin geri déniisim
icin toplandigi uygun bir merkeze alinmasi
gerektigini gostermektedir.

Bu Grlintin islem gormesi, geri kazandiriimasi
ve geri dontisimu hakkinda daha ayrintih
bilgi icin lttfen yerel kurumlara, ev atigi
tasfiye hizmetleri veya Urilinl satin aldiginiz
madaza ile irtibata gecin.
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI
AKSESUAR KILAVUZU

AKSESUAR KULLANIMLAR
Normal ile agir karisimlar Pastalar, Kremali pasta karisimlari, Sekerler,
icin Duiz qirpici ve Kurabiyeler, Turta hamuru, Biskiviler, Kiyma, Piire

Esnek Kenarli cirpicr*:

Havanin iceride Yumurta, Yumurta beyazi, Kaymak,

hapsolmasini Kaynatilarak hazirlanan pasta karisimlari,
gerektiren karisimlar Suinger kekler, Mayonez, bazi sekerler

icin Cirpma Teli:

Mayali hamurlarin Ekmekler, Kiigiik ekmekler, Pizza hamurlari,
karistiriimasi ve Hamburger/Sandvi¢ ekmekleri

yogrulmast icin
hamur ¢engeli:

@ * Yalnizca secili modellerle birlikte verilir. Ayrica istege bagh aksesuar olarak da sunulabilir. @

TURKGE
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI
KASENIN TAKILMASI/CIKARILMASI

\Y (4

—i =

Kaseyi takmak icin: Hiz kontroliint "0" - -
1 oIara)k,ayarIayln gtantll Mikseri 2 Kilitleme kolunu kilit acik konumda
prizden cikarin ’ tutun ve motor bashgini geri yatirin.

Kaseyi, kase sikistirma plakasi Kaseyi ¢ikarmak icin: Adim 1 ve 2'yi
3 zerine yerlestirin. Kaseyi nazik¢e 4 vyineleyin. Kaseyi nazikce saat yonuniin
saat yoniinde cevirin. tersi yonde cevirin.

364 | STANTLI MIKSERIN KULLANILMASI
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI

MOTOR BASLIGINI KALDIRMA/INDIRME

17—
: )

> P

Motor bashgini asagida birakmak

Motor bashgini kaldirmak igin: icin: Basligin kilidini agmak ve bashg:
Kilitleme kolunu kilit acik konuma yavasca asadi indirmek icin kilitleme
1 itin ve motor bashigini kaldirin. 2 kolunu itin. Baslk asagdi indiginde,
Kol, kaldinldiktan sonra, baslig kilitleme kolu otomatik olarak kilitli
havada tutmak icin otomatik olarak konuma geri donecektir. Karistirma
kilitli konuma donecektir. oncesinde, motor basligini kaldirmaya

calisarak kilidi test edin.

NOT: Stantli Mikser kullanilirken motor basligi daima kilitli konumda olmalidir.

TURKGE
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI

DUZ CIRPICININ, ESNEK KENARLI CIRPICININ, CIRPMA TELININ
VEYA HAMUR CENGELININ TAKILMASI/CIKARILMASI

AUYARI

Yaralanma Tehlikesi

Cirpicilara dokunmadan 6nce
mikseri prizden ¢ekin.

Bu hususa dikkat edilmediginde,
kemik kirig, kesik veya morluk
olusabilir.

\Y

— ©1 24654
— see

O @»Q@

Aksesuari takmak igin: Hiz kontroliinu
1 "0"olarak ayarlayin. Stantli Mikseri
prizden ¢ikarin.

2 Kilitleme kolunu kilit agik konumda
tutun ve motor bashgini geri yatirin.

Aksesuari cirpici miline kaydirarak

yerlestirin ve mimkiin oldugunca
3 yukari dogru bastirin. Daha sonra,

aksesuari mil pimi tizerine gegirmek

icin saga dogru cevirin.

N

—_— 1236489
——4¢ seo

O @»@

Aksesuari ¢cikarmak icin: Adim 1 ve
2'yi yineleyin. Aksesuart mimkuin

4 oldugunca yukari dogru itin ve sola
cevirin. Ardindan, aksesuari cirpici

milinden cekerek ¢ikarin.

366 | STANTLI MIKSERIN KULLANILMASI

3/30/16 11:47 AM ‘ ‘



BT o [ T

STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI
CIRPICI ILE KASE ARASINDAKI ACIKLIK

Stanth Mikseriniz, fabrikada diiz ¢irpici kasenin hemen lizerinde olacak sekilde ayarlanmis olarak
gonderilir. Herhangi bir nedenle, diiz ¢irpici kasenin tabanina temas ederse ya da kaseden fazla
uzaklasirsa, acikligi kolaylikla ayarlayabilirsiniz.

N 7 "\
§ﬁ

i W
Motor bashgini kaldirin. Diz cirpiciyi
havaya kaldirmak icin vidayi hafifce
saat yonunin tersine (sol) ya da
1 Hiz kontroliini "0" olarak ayarlayin. 2 indirmek icin saat yoniinde (sag) cevirin.
Stantli Mikseri prizden ¢ikarin. Diiz ¢irpici ayarini yaparak bu parcayi
kase yuizeyinden uzaklastirin. Vidayi

fazla ayarlamaniz durumunda kase Kkilit
kolu yerine sabitlenmeyebilir.

@ NOT: Diiz cirpici, uygun sekilde @
ayarlandiginda kasenin dibine veya
kenarlarina carpmayacaktir. Diiz ¢irpici ya
da ¢irpma teli kasenin tabanina carpacak
sekilde yaklasirsa, cirpici kaplamasi ¢ikabilir
ya da cirpma tellerinde asinma olusabilir.

TURKGE
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI
DOKME KORUMASINI* YERLE§TiRME/CIKARMA:

N

— ©1 24563
——9 see

Q

Dokme korumasini yerlestirmek igin:
Hiz kontroliini "0" olarak ayarlayin.
Stanth Mikseri prizden ¢ikarin. Sectiginiz

1 aksesuari takin. “Diiz ¢irpicinin, Esnek
Kenarli ¢irpicinin, ¢irpma telinin veya
hamur ¢engelinin takilmasi/cikariimasi”
bolimine bakin.

Stantli Mikserin 6n kismindan, dokme
korumasini kase tizerinden kaydirarak
korumayi ortaya getirin. Korumanin
alt kenari, kasenin icine oturmalidir.

o

—_ 012465
— see

O @»q@

Dokme korumasini ¢ikarmak icin:
3 Hizkontroliinii "0" olarak ayarlayin.
Stantl Mikseri prizden cikarin.

Dékme korumasinin 6n kismini

kase kenarindan uzaklasana kadar
kaldirin ve ileri dogru cekin. Aksesuari
ve kaseyi cikarin.

* Yalnizca segili modellerle birlikte verilir. Ayrica istege bagli aksesuar olarak da sunulabilir.
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI
DOKME KORUMASINI* KULLANMA

Karistirma islemi sirasinda malzemelerin kaseden disari sigramasini dnlemek ya da karistirma
islemi sirasinda malzemeleri kaseye kolaylikla yerlestirebilmek icin dokme korumasini* kullanin.

En iyi sonuglar igin, korumayr motor
basligi korumadaki U seklindeki

1 boslugu kapatana kadar dondurin. 2 Malzemeleri, dokme kanali araciligiyla
Doékme kanali, ylziinuzi Stanth kaseye dokiin.
Miksere dondigiinizde eklenti
gObedinin saginda yer alacaktir.

HIZ KONTROLUNUN KULLANILMASI

@ NOT: Stantli Mikser, kullanim sirasinda isinabilir. Cihaz uzun sire karistirmada agir yiik altinda @
kalirsa, cihazin Gst kismi isinabilir. Bu normaldir.

|'© Q
ﬁ@ SHH

Stanth Mikseri uygun bir elektrik Stanth Mikser cahsir konumdayken

prizine takin. Malzemelerin sicramasini kaseyi siyirmayin. Kase ve ¢irpici,

onlemek icin hiz kontrol kolunu, slyirma islemi olmadan derinlemesine w
1 baslangicta her zaman en duisiik 2 kanistirma saglayacak sekilde g

hiza ayarlayin ve daha sonra da hizi tasarlanmistir. Karistirma islemi =

kademeli olarak artirin. “Hiz kontrol sirasinda kasenin bir veya iki defa =

kilavuzu” cizelgesine bakin. siyrilmasi genellikle yeterli olacaktir.

* Yalnizca secili modellerle birlikte verilir. Ayrica istege bagh aksesuar olarak da sunulabilir.
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI

HIZ KONTROL KILAVUZU

Tim hizlarda, malzemelerin disari sigramasini dnlemeye yardimci olmak ve baslangigta “unun
koplrmesini” dnlemek icin Stanth Mikserde bir Yumusak Baslatma 6zelligi bulunmaktadir;
cihaz yavas baslar ve daha sonra hizlica en iyi performans icin secilmis hiza gikar.

HIZ EYLEM AKSESUAR TANIM

1 CIRPIN Yavas karistirmak, birlestirmek, ezmek, tim
karistirma islemlerine baslamak icin. Hamura
@ @ un ve kuru malzemeleri eklemek ve kuru
malzemelere sivi eklemek icin kullanin. Mayali

hamurlar karistirirken Hiz 1'i kullanmayin.

2 YAVAS Yavas karistirma, ezme ve daha hizli karigtirma

KARISTIRMA icin. Mayali hamurlari, yogun hamurlari ve
sekerleri karistirmak ve yogurmak, patates
veya diger sebzeleri ezme islemine baslamak,

una kati yag eklemek, ince veya sulu hamurlari
karnstirmak icin kullanin.

4 KARISTIRMA, Kurabiye hamuru gibi yari yogun hamurlari

CIRPMA karistirmak igin.. $.eker ve kati yagr karistirmak
ve beze yapimi i¢in yumurta beyazina seker
eklemek icin kullanin. Kek karisimlari icin orta hiz.

@ 6 CIRPMA, KREMA Orta-hizli girpma (krema haline getirme) veya @

HALINE GETIRME cirpmak icin. Kek, tatl ¢orek ve diger hamurlari
karistirma islemini bitirmek icin. Kek karisimlari
icin yuksek hiz.

8 HIZLI CIRPMA, Krema, yumurta beyazi ve kaynatilarak hazirlanan
CIRPMA pasta karisimlarini cirpmak icin.

cirpmak, patates puresini plriizstizlestirmek icin.

10 HIZLI CIRPMA @ Az miktarda krema veya yumurta beyazini

NOT: Daha ince bir ayar gerektiginde, hiz kontrol kolu, 3, 5, 7 ve 9 hizlarina ulasilabilmesi
icin yukaridaki cizelgede listelenen hizlar arasinda ayarlanabilir. Stantli Miksere hasar
verebileceginden mayali hamur hazirlarken Hiz 2'yi asmayin.
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI
ISTEGE BAGLI EKLENTILER

KitchenAid, yiyecek 6gutiicl ve pasta makinesi gibi bir dizi istege bagli eklenti sunmaktadir.
Bu eklentiler, burada gosterilen sekilde Stantli Mikser eklenti gli¢ miline takilabilir.

@»@ |

Eklenti digmesini saat yoniiniin tersine
2 dogru cevirerek gevsetin. Eklenti gébegi
kapagini cikarin.

1236489
3 (]

o

1 Takmak icin: Hiz kontrollni "0" olarak
ayarlayin. Stantli Mikseri prizden cikarin.

Eklentiyi, eklenti gli¢ milinin eklenti kare
gObek yuvasina oturdugundan emin

3 olarak eklenti gébegine takin. Eklentinin 4
ileri geri cevrilmesi gerekebilir. Eklenti
dogru konumda oldugunda, eklenti mili
goObek kenarindaki ¢ikintiya oturacaktir.

Eklenti tamamen Stantli Miksere
sabitleninceye kadar eklenti digmesini
saat yonuinde cevirerek sikin.

TURKGE
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STANTLI MiKSERIN KULLANILMASI

Pt

\Y

01 24
§ﬁ Y
o‘l‘

0

5 Uygun bir elektrik prizine takin.

Cikarmak igin: Hiz kontroliind "0"
6 olarak ayarlayin. Stantli Mikseri
prizden cikarin.

|

Eklenti digmesini saat yonliniin tersine
7 dogru cevirerek gevsetin. Eklentiyi

cikarirken hafifce dne ve arkaya

dogru dondurin.

Eklenti gobegi kapagini degistirin.
8 Eklenti diigmesini saat yoniinde
cevirerek sikin.

NOT: Onerilen hiz ayarlari ve calisma siireleri icin her bir eklentinin Kullanim ve Bakim

Kilavuzunu inceleyin.
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HARIKA SONUCLAR ELDE ETMEK iCiN iPUCLARI

KARISTIRMA iPUCLARI

Karistirma siiresi

KitchenAid Stanth Mikser, diger elektrikli
mikserlerden daha hizli ve daha iyi bir
karistirma sunar. Bu nedenle, asiri cirpmadan
kaginmak icin cogu tarifte verilen karistirma
sureleri yeniden diizenlenmelidir.

ideal karistirma siiresini belirlemeye yardimci
olmak icin hamur veya karigimi izleyin ve
karistirma islemini yalnizca bu hamur ya

da karisim "puriizstiz ve kremsi" gibi tarifte
aciklanan gortiniime ulasana kadar strdiriin.
En iyi karistirma hizlarinin se¢mek icin

"Hiz kontrol kilavuzu" b&limine bakin.

Malzemelerin eklenmesi

Ozellikle kek ve kurabiye hamurlari olmak tizere
¢ogu hamuru karistirirken izlenecek standart
prosedur, asagidakilerin eklenmesini igerir:

1/3 kuru malzeme
1/2 sivimalzeme
1/3 kuru malzeme
1/2 sivimalzeme
1/3 kuru malzeme

Malzemeler harmanlanana kadar Hiz 1'i kullanin.

Ardindan kademeli olarak istediginiz hiza ¢ikin.

Her zaman, malzemeleri kaseye mimkiin
oldugunca yakin bir konumdan ekleyin,
dogrudan hareketli hamura eklemeyin.
Dokme korumasi, malzeme ekleme islemini
kolaylastirmak icin kullanilabilir.

NOT: Kasenin en altindaki malzemeler iyice
karismiyorsa, ¢irpici kaseye yeterince yakin
konumda degil demektir. “Cirpici ile kase
arasindaki aciklik” boliimiine bakin.

‘ ‘ W10863290A_17_TR_v01.indd 373

Kek karigimlar

Paketli hazir kek karisimlarini hazirlarken,

orta hizigin Hiz 4'U, yuksek hiz icinse Hiz 6'y
kullanin. En iyi sonuglar icin, malzemeleri paket
Uzerinde belirtilen siire boyunca karistirin.

Findik, Giziim veya sekerli meyvelerin
eklenmesi

Kati malzemeler, Hiz 1'de karisim yapilirken
son saniyelerde eklenmelidir. Hamur, meyve
veya findiklarin pisirme sirasinda kabin altina
batmasini 6nleyecek kalinlikta olmalidir.
Yapiskan nitelikteki meyveler, hamurda

daha iyi dagilim icin unla kaplanmalidir.

Sivi karigimlar

Buylk miktarda sivi malzeme iceren karisimlar,
sicramayi dnlemek icin diistik hizlarda
karnstirilmalidir. Hiz seviyesini, yalnizca

karisim yogunlastiktan sonra artirin.

Mayali hamurlarin yogrulmasi

Mayali hamurlari yogurmak icin DAIMA
hamur ¢engelini kullanin. Mayali hamurlari
karistirirken Hiz 2'yi kullanin. Diger hizlarin
kullanilmasi, Gnitenin arizalanma olasiligini
blyuk oranda artirir.

4,28 L kapasiteli kasede hamur hazirlarken,
900 g'in Uizerinde beyaz un veya 800 g'in
Gzerinde tam bugday unu kullanimi
gerektiren tarifleri kullanmayin.

4,8 L kapasiteli kasede hamur hazirlarken,
1 kg'nin Gzerinde beyaz un veya 800 g'in
lizerinde tam bugday unu kullanimi
gerektiren tarifleri kullanmayin.

HARIKA SONUCLAR ELDE ETMEK ICIN IPUCLARI | 373
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HARIKA SONUCLAR ELDE ETMEK iCiN iPUCLARI
YUMURTA BEYAZI

Oda sicakhgindaki yumurta beyazlarini temiz, kuru bir kaseye yerlestirin. Kase ile ¢cirpma telini
takin. Sigramayi dnlemek icin istenen hiza kademeli olarak ¢ikin ve istenilen asamada ¢irpin.

MIKTAR HIZ
1 yumurta beyazi KADEMELI OLARAK 10'a kadar
2 veya daha fazla yumurta beyaz KADEMELI OLARAK 8'e kadar

Cirpma asamalari
KitchenAid Stantli Karistirici ile yumurta beyazlar hizlica ¢irpilir. Asin cirpmaktan kaginin.

SEKERLI KREMA

Soguk kremayi sogutulmus kaseye dokdin. Kase ile ¢cirpma telini takin. Sigramayi 6nlemek icin
istenen hiza kademeli olarak ¢ikin ve istenilen asamada ¢irpin.

MIKTAR HIZ
200 ml'den az KADEMELI OLARAK 10'a kadar
200 ml'den fazla KADEMELI OLARAK 8'e kadar

Cirpma asamalari

Cirpma islemi sirasinda kremayi yakindan izleyin. KitchenAid Stantli Mikseriniz ¢irpma
islemlerini hizli bir sekilde gerceklestirdiginden, ¢cirpma asamalari arasinda yalnizca birkag
saniye bulunmaktadir.
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BAKIM VE TEMIZLEME

@
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é

Elektrik Carpmasi Tehlikesi |

Topraklanmis bir fise takin. Temizlemeden 6nce her zaman, Stantli
Mikseri prizden cektiginizden emin
Topraklama ucunu ¢ikarmayin. olun. Stanth Mikseri yumusak, nemli

1 bir bezle silin. Evde kullanima uygun/
ticari temizleyiciler kullanmayin.

Bir uzatma kablosu kullanmayin. Kalinti birikimini 6nlemek igin cirpici
milini siklikla silin. Suya sokmayin.

Bir uyarlayici kullanmayin.

Bu talimatlarin izlenmemesi, 6liime,
yangina veya elektrik carpmasina
neden olabilir.

. - P2

Kase, dokme korumasi, beyaz diiz
cirpici ve beyaz hamur cengeli bulasik
2 makinesinde yikanabilir. Ya da bu 3
parcalari sicak, sabunlu suda yikayin,
durulayin ve kurumaya birakin.
Cirpicilart mil Gzerinde saklamayin.

ONEMLI: Cirpma teli bulasik makinesinde
yikanmaya uygun degildir. Bu parcayi
sicak, sabunlu suda yikayin, durulayin
veya kurumaya birakin. Cirpma telini

mil Gzerinde saklamayin.

TURKGE
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SORUN GIDERME

Hizmet merkezini aramadan 6nce litfen
AUYARI asagidakileri okuyun.

1. Stantli Mikser, kullanim sirasinda isinabilir.

Uzun sureli karistirmalarda ve agir yik
altinda cihazin Gst kismina rahatlikla
i dokunamayabilirsiniz. Bu normaldir.

2. Stanth Mikser, 6zellikle yeni alindig
zamanlarda keskin bir koku yayabilir.
Bu, elektrikli motorlarda sik gorilen
Elektrik Carpmasi Tehlikesi bir durumdur.
3. Duz girpicinin kaseye ¢arpmasi durumunda
Stantli Mikseri durdurun.“Cirpici ile kase
Topraklama ucunu g|karmay|n. arasindaki acikhk” bolimune bakin.
Stanth Mikseriniz arizalanir ya da calismazsa
lutfen asagidaki kontrolleri yapin:

Bir uzatma kablosu kullanmayin. . Stanth Mikser prize takili mi?

. . P Stantli Mikser devresindeki sigorta calisir
Bu talimatlarin izlenmemesi, Gliime, durumda mi? Bir devre kesici kutunuz

yangina veya elektrik carpmasina varsa, devrenin kapali oldugundan
neden olabilir. emin olun.
Stanth Mikseri 10-15 saniyeligine kapatip
yeniden agin. Stantl Mikser ¢alismiyorsa
yeniden calistirmadan 6nce 30 dakika
sogumaya birakin.
+ Sorun yukaridakilerden herhangi
@ biri degilse "Garanti ve servis” @
bolimine bakin.

Topraklanmis bir fise takin.

Bir uyarlayici kullanmayin.
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GARANTI VE SERVIS
KITCHENAID STANTLI MiKSER GARANTISI

e . KitchenAid tarafindan | KitchenAid tarafindan
Garanti Siiresi:

Karsilanacak Kisim: Karsilanmayacak Kisim:
Avrupa, Orta Dogu ve Afrika: | Malzeme ya da A. Stanth Mikser normal ev tipi
5KSM125 ve 5KSM175PS iscilikteki kusurlari yiyecek hazirlama disindaki
Artisan modelleri igin: satin diizeltmek icin islemlerde kullanildiginda
alma tarihinden itibaren yedek parca ve yapilacak onarimlar.
gecerli olmak lizere bes onarim is giicii B. Kazalar, degisiklikler, yanlis

yillik tam garanti. maliyetleri. Servis
islemleri yetkili bir
5K45SS ve 5KSM45 modelleri | KitchenAid Hizmet
icin: satin alma tarihinden Merkezi tarafindan
itibaren gecerli olmak iizere | gerceklestirilmelidir.
iki yillik tam garanti.

kullanim, suistimal veya yerel
elektrik kanunlari ile uyumsuz
kurulum/calistirmadan
kaynakl hasarlar.

KITCHENAID DOLAYLI HASARLAR iLE iLGIiLi OLARAK HERHANGI BiR SORUMLULUK
KABUL ETMEMEKTEDIR.

MUSTERI HIZMETLERI

Herhangi bir sorunuz olursa ya da size en yakin KitchenAid Yetkili Hizmet Merkezini bulma
konusunda yardima ihtiya¢ duyarsaniz, asagida verilen irtibat bilgilerini kullanarak bizimle
iletisime gecebilirsiniz.

@ NOT: Tiim servis islemlerinin Yetkili bir KitchenAid Hizmet Merkezi tarafindan yerel olarak @
gerceklestirilmesi gerekmektedir.

ESSE

Bliytkdere Cad.Apa Giz Plaza
No:191 K:2 BB53-54-57
Levent, Istanbul / TURKEY
gulk@esse.com.tr

Tel: +90 212 346 05 65

TURKGE

Daha fazla bilgi icin, asagidaki adresten web sitemizi ziyaret edin:
www.KitchenAid.eu

© 2016.Tam haklari saklidir.
Ozellikler bildirimde bulunulmaksizin degisebilir.
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