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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.

You can be killed or seriously injured
A WAR N I N G if you don’t follow instructions.
All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to

reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

I. Read all instructions.

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

3. 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.

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

5. Avoid contacting moving parts. Keep hands, hair, and clothing,
as well as spatulas and other utensils away from beater during
operation to reduce the risk of injury to persons and/or
damage to the Stand Mixer.

6. Do not operate Stand Mixer with a damaged cord or plug or
after the Stand Mixer malfunctions, or is gropped or damaged
in any manner. Return appliance to the nearest Authorized
Service Center for examination, repair or electrical or
mechanical adjustment.

7. The use of attachments not recommended or sold by

6



STAND MIXER SAFETY

KitchenAid may cause fire, electrical shock, or injury.

8. Do not use the Stand Mixer outdoors.

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

10. Remove Flat Beater, Stainless Steel Whip, or Spiral Dough
Hook from Stand Mixer before washing.

I 1. To avoid product damage, do not use the mixer bowls in
areas of high heat such as an oven, microwave, or on a

stovetop.

12. This product is designed for household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

%

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.

Volts: 220-240 A.C.

Hertz: 50/60 Hz

Wattage: 315 Watts for model 5KPM5
500 Watts for models
5KSM7580X, 5SM7591X,
and 5KSMé6521X

NOTE: The power rating for your Stand
Mixer is printed on the serial plate, placed
under your Stand Mixer.

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.

The wattage rating is determined by using
the attachment that draws the greatest load
(power). Other recommended attachments
may draw significantly less power.

Electrical equipment waste disposal

Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable

R . N
and is marked with the recycle symbolg_ y.
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 2002/96/EC, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- By ensuring this product is disposed of
correctly, you will help prevent potential
negative consequences for the environment

and human health, which could otherwise
be caused by inappropriate waste handling
of this product.

- The symbol E 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.



PARTS AND FEATURES

Attachment hub
(see the "Attachments*”
section)

Motor head

/

Speed control
lever ) = Attachment

knob
Beater height -
adjustment h——’ Bowl lift lever
\ (not shown)

screw
\‘ Beater Shaft

Bow! support \
‘\
Locating pins ——1 |

Dough hook*

T A e
v
- J

Pouring shield**
Lid**
* Material, style, and size may differ depending on model.
** Pouring shield included only for models 5KPM5, 5KSM7580X and 5KSM7591X/ Lid included only
for models 5KPM5 and 5KSM6521X.



ASSEMBLING THE STAND MIXER

Attaching the bowl and beaters

Turn speed control to “0” (OFF), and
unplug Stand Mixer.

9 |
AN
N

n Place bowl lift lever into down position.

Spring Latch

Locating Pin

Fit bowl supports over locating pins;
press down on back of the bow! until
bowl pin snaps into the spring latch. If
not securely snapped into place, bowl
will be unstable and wobble during use.

Slip a beater (flat, wire whip, or dough
hook) onto the beater shaft and press
upward as far as possible. Turn beater to
the right, hooking it over the pin on the

beater shaft.

If using the pouring shield*, from the
front of the Stand Mixer, slide the
pouring shield over the bowl until it

is centered. The bottom rim of the
pouring shield should fit within the bowl.

NOTE: Rotate the pouring shield* so the
motor head covers the U-shaped gap in
the shield. The pouring chute will be just
to the right of the attachment hub as you
face the Stand Mixer.

Raise the bowl into mixing position
by rotating the bowl lift lever

counterclockwise to the straight up
position. The bowl must always be
in the raised position when mixing.

* Pouring shield included only for models 5KPM5, 5KSM7580X and 5KSM7591X



ASSEMBLING THE STAND MIXER

Adjusting beater to bowl clearance

Your Stand Mixer is adjusted at the factory so the flat beater just clears the bottom of the
bowl. If, for any reason, the flat beater hits the bottom of the bowl or is too far away from

the bowl, you can correct the clearance easily.

)
LX)

@-»@

Turn speed control to “0” (OFF), and
unplug Stand Mixer.

Turn beater height adjustment screw (A)
slightly counterclockwise (left) to raise
the flat beater; or turn clockwise (right)
to lower the flat beater. Adjust so that
the flat beater just clears the surface of
the bowl. If you over adjust the screw,
the bowl lift lever may not lock in place.

H Lower the bowl to the down position.

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, the coating may wear
off the flat beater (for coated beaters) or
wires on the wire whip may wear.

Scraping sides of bowl may be necessary
under certain conditions regardless of
beater adjustment. The Stand Mixer must
be stopped to scrape bowl or damage to
Stand Mixer may occur.



OPERATING THE STAND MIXER

All speeds have the Soft Start feature that
automatically starts the Stand Mixer at

a lower speed to help avoid ingredient
splash-out and “flour puff” at start-up, N\
then quickly increases to the selected

speed for optimal performance.

01 2 4 6 8 10
e o 00 0O

@)

Speed| Used for Accessories Description
I Stirring For slow stirring, combining, mashing,
starting all mixing procedures. Use to

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

2 | Slow mixing, For slow mixing, mashing, faster stirring.
Kneading @ Z Use to mix and knead yeast doughs,
heavy batters, and candies; start mashing
potatoes or other vegetables; cut

shortening into flour; mix thin or
splashy batters.

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.

8-10 | Fast beating, For whipping cream, egg whites, and
Whipping, | boiled frostings. For whipping small
Fast whipping = amounts of cream, egg whites or for
final whipping of mashed potatoes.

NOTE: Use Speed 2 to mix or knead yeast doughs. Use of any other speed creates high
potential for Stand Mixer failure. The dough hook efficiently kneads most yeast dough
within 4 minutes.



OPERATING THE STAND MIXER

Removing the bowl and beaters

o
3

@-»@

Turn speed control to “0” (OFF), and
unplug Stand Mixer.

o 4
—

Press the beater up as far as possible
and turn left, then pull beater from

the beater shaft.

C'E

Grasp the bowl handle and lift it straight
up and off the locating pins.

TIPS FOR GREAT RESULTS

AWARNING

PERSONAL INJURY HAZARD

To avoid personal injury and
damage to the beater, do not
attempt to scrape bowl while
mixer is operating; turn mixer
off. Should scraper or other
object drop into bowl, turn
motor OFF before removing.

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

The Stand Mixer may become warm during
use. Under heavy loads with extended
mixing time periods, you may not be able
to comfortably touch the top of the Stand
Mixer. This is normal.



TIPS FOR GREAT RESULTS

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

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

Adding Nuts, Raisins, or Candied Fruits
Follow individual recipes for guidelines on
including these ingredients. In general, solid
materials should be folded in the last few
seconds of mixing on Speed |. The batter
should be thick enough to keep the fruit

or nuts from sinking to the bottom of the
pan during baking. Sticky fruits should be
dusted with flour for better distribution

in the batter.

Liquid Mixtures

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

NOTE: If ingredients in very bottom
of bowl are not thoroughly mixed,
then the beater is not far enough into
the bowl. See the “Setting up your
Stand Mixer” section.

ATTACHMENTS

KitchenAid optional attachments are designed to assure long life. The attachment power

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

Attachment* power shaft

Attachment* housing Pin

Attachment* shaft housing

* Optional attachment, not part of the mixer.
** Style may vary depending on model.

Hub cover**

Attachment
] hub socket

Attachment



CARE AND CLEANING

AWARNING

ELECTRICAL SHOCK HAZARD

ALWAYS BE SURE TO UNPLUG
MIXER BEFORE CLEANING TO
AVOID POSSIBLE ELECTRICAL
SHOCK.

Wipe mixer with a damp cloth.
DO NOT IMMERSE IN WATER.
Wipe off beater shaft frequently,
removing any residue that may
accumulate.

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.

\

29

The bowl, flat beater, and 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, pouring
shield, and lid are not dishwasher safe.
Clean thoroughly in hot sudsy water
and rinse completely before drying. Do
not store wire whip on shaft.

** Pouring shield included only for models 5KPM5, 5KSM7580X and 5KSM7591X/ Lid included only

for models 5KPM5 and 5KSM6521X.



TROUBLESHOOTING

4

Electrical Shock Hazard

Unplug before servicing.

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

Please read the following before calling
your service center.

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

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

3. If the Flat Beater hits the Bowl, stop the
Stand Mixer. See the “Setting Up Your
Stand Mixer” section.

If your Stand Mixer should malfunction
or fail to operate, please check the
following:

- Is the Stand Mixer plugged in?

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

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

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



WARRANTY AND SERVICE

Length of KitchenAid Will Pay | KitchenAid Will Not
Warranty: For: Pay For:

Europe, Middle East The replacement A. Repairs when Stand Mixer
and Africa: parts and repair labor is used for operations other
For models 5KPM5, and costs to correct than normal household
5KSM7591X: One year defects in materials food preparation.

full warranty from date or workmanship. B. Damage resulting from

of purchase. Service must accident, alterations, misuse,
For models 5KSM7580X, be provided by abuse, or installation/operation
SKSM6521X: an Authorized not in accordance with local
Five years full warranty from | KitchenAid Service electrical codes.

date of purchase. Center.

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 Authorized Service Center, please find
our contact details below.

NOTE: All service should be handled locally by an Authorized KitchenAid Service Center.
Contact number for U.K. and Northern Ireland:

Tollfree number 0800 988 1266 (calls from mobile phones are charged standard
network rate)

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 1|
BELGIUM

In other countries:
For all product related questions and after sales matters, please contact your dealer
to obtain the name of the nearest Authorized KitchenAid Service/Customer Center.

www.KitchenAid.eu

© 2014. All rights reserved.
Specifications subject to change without notice.
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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 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.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

I. Lesen Sie alle Instruktionen.

2. Zur Vermeidung eines Stromschlags stellen Sie die Kiichen-
maschine niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten.

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

4. Den Stecker ziehen, wenn die Kiichenmaschine nicht benétigt
wird, bevor Teile an- oder abmontiert werden oder die Kiichen-
maschine gereinigt wird.

5. Beriihren Sie keine sich bewegenden Teile. Weder Hande,
Haar, Kleidung sowie Spachtel oder andere Utensilien diirfen
wahrend des Einsatzes der Kiichenmaschine Kontakt mit dem
Rihrer haben. Auf diese Weise konnen Verletzungen sowie
eine Beschadigung der Kiichenmaschine vermieden werden.

6. Die Kiichenmaschine nicht betreiben, wenn das Netzkabel oder
der Netzstecker beschadigt oder Fehlfunktionen aufgetreten
sind, oder wenn die Kiichenmaschine heruntergefallen ist oder
beschadigt wurde. Ubergeben Sie das Gerit zur Uberpriifung,
Reparatur oder elektrischen bzw. mechanischen Neueinstellung
an das nachstgelegene autorisierte Wartungszentrum.




SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE KUCHENMASCHINE

7. Die Verwendung von Zubehdrteilen, die nicht von KitchenAid
empfohlen oder verkauft werden, konnen zu Branden,
elektrischen Schldagen oder Verletzungen fiihren.

8. Die Kiichenmaschine nicht im Freien verwenden.

9. Das Netzkabel nicht Gber die Tischkante oder lber die

Kante der Arbeitsplatte hdangen lassen.

10. Den Flachrihrer, den Schneebesen und den Knethaken vor

der Reinigung von der Kiichenmaschine abnehmen.

| I. Vermeiden Sie Schiaden am Produkt, indem Sie die

Riihrschiissel keiner groBen Hitze aussetzen — beispielsweise in

einem Ofen, einer

ikrowelle oder auf einer Herdplatte.

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

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF

AWARNUNG

4

Stromschlaggefahr

Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht beseitigen.
Keinen Adapter benutzen.

Kein Verldngerungskabel benutzen.

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

Spannung: 220-240 V Wechselstrom
Frequenz: 50/60 Hz
Leistung: 315 Watt (Modell 5KPMS5)
500 Watt (Modelle 5KSM7580X,
55M7591X und 5KSM6521X)

HINWEIS: Die Leistungsaufnahme der
Kiichenmaschine ist auf dem Typenschild
an der Unterseite des Gerits angegeben.

Kein Verlangerungskabel benutzen. Falls das
Netzkabel zu kurz ist, lassen Sie von einem
Fachmann eine zusitzliche Steckdose in der
Nahe des Aufstellortes des Gerites einbauen.

Diese Leistungsaufnahme gilt bei
Verwendung des Zubehdrs, das die
meiste Energie bendtigt. Es ist moglich,
dass andere Zubehorteile eine wesentlich
geringere Leistungsaufnahme erfordern.

Entsorgung von Elektrogeriten

Entsorgen des Verpackungsmaterials

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 %
wiederverwertbar und mit dem Recycling-
Symbol versehen L’.\) Die verschiedenen
Komponenten der Verpackung miissen daher
verantwortungsvoll und in Ubereinstimmung
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 2002/96/EC zu Elektro- und
Elektronik-Altgerdten (WEEE) ist dieses Gerit
mit einer Markierung versehen.

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

des Menschen, wenn Sie dieses Gerit einer

gesonderten Abfallsammlung zufiihren.

Im unsortierten Siedlungsmidill kénnte ein
solches Gerit durch unsachgemiBe Entsorgung
negative Konsequenzen nach sich ziehen.

- Das Symbol E am Produkt oder der
beiliegenden Dokumentation bedeutet,

dass es nicht als Hausmiill entsorgt werden
darf, sondern bei einer zustiandigen Sammel-
stelle fiir die Entsorgung von Elektro- und
Elektronikgeraten abgegeben werden muss.
Bitte wenden Sie sich an die zustdndigen
Behorden lhrer Gemeindeverwaltung, an den
lokalen Recyclinghof fiir Haushaltsmdill oder
an den Handler, bei dem Sie dieses Gerit
erworben haben, um weitere Informationen
liber Behandlung, Verwertung und Wieder-
verwendung dieses Produkts zu erhalten. 19



TEILE UND MERKMALE

Zubehornabe
Motorkopf (siehe ,,Zubehor*«)
/
o\

, < A
Geschwindigkeits- :. J
kontrollhebel 4

_ ) = Zubehorknopf

Einstellschraube _

fir den Riihrer h——’ Hebel fiir
\ /4 Schiisselheber

\O — (nicht abgebildet)

\‘ Schlagwelle

/

Schiisselhalterung

\\
Fuhrungsstifte \‘

Schisselgriff*

Schissel* — [ |

Knethaken*

T A e
v
- J

Spritzschutz**
Deckel**
* Material, Ausfiihrung und GréBe sind modellabhingig.
** Der Spritzschutz gehort zum Lieferumfang der Modelle 5KPM5, 5KSM7580X und 5KSM7591X.

Der Deckel gehért zum Lieferumfang der Modelle 5KPM5 und 5KSM6521X.
20



MONTIEREN IHRER KUCHENMASCHINE

Anbringen von Schiissel und Riihrbesen

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
in die Stellung ,,0“ (AUS) und ziehen Sie
den Netzstecker der Kiichenmaschine.

—_J

)
Z\\

Bringen Sie den Hebel fiir den
Schiisselheber in die untere Stellung.

Federriegel

Flihrungsstift

Richten Sie die Schiisselhalterungen tiber
den Fiihrungsstiften aus und driicken

Sie die hintere Kante der Schiissel

nach unten, bis der Schusselstift in den
Federriegel einrastet. Falls die Schiissel
nicht fest eingerastet ist, kann sie
wahrend des Betriebs wackeln.

Stecken Sie ein Werkzeug (Flachriihrer,
Schneebesen oder Knethaken) auf die
Riihrwelle und driicken Sie es so weit
wie méglich nach oben. Drehen Sie das
Zubehorteil nach rechts, sodass es in
den Stift an der Welle einhakt.

Schieben Sie den Spritzschutz mit
Einfiillschiitte* (sofern verwendet) von
der Vorderseite der Kiichenmaschine
tiber die Schiissel, bis der Schutz mittig
sitzt. Der untere Rand des Spritzschutzes
muss sich in der Schiissel befinden.

Heben Sie die Schiissel durch Drehen
des Schiisselhebers gegen den
Uhrzeigersinn nach oben in die
Riihrposition. Die Schiissel muss
beim Riihren stets angehoben sein.

HINWEIS: Drehen Sie den Spritzschutz* so, dass der Motorkopf die U-férmige Liicke im
Schutz abdeckt. Die Einfiillschiitte befindet sich von vorn gesehen ein wenig rechts neben

der Zubehoérnabe.

* Der Spritzschutz gehért zum Lieferumfang der Modelle 5KPM5, 5KSM7580X und 5KSM7591X.



MONTIEREN IHRER KUCHENMASCHINE

Einstellen des Abstands zwischen Schiissel und Flachriithrer

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

LX)
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Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
in die Stellung ,,0“ (AUS) und ziehen Sie
den Netzstecker der Kiichenmaschine.

Drehen Sie die Hoheneinstellschraube
fur den Riihrbesen ein wenig gegen den
Uhrzeigersinn (nach links), um den
Flachriihrer zu heben; Drehen im
Uhrzeigersinn (nach rechts) senkt

den Flachrihrer ab. Stellen Sie den
Flachriihrer so ein, dass er den Boden
der Schiissel beim Drehen gerade eben
nicht beriihrt. Wenn Sie die Schraube zu
weit drehen, rastet der Schiisselheber

moglicherweise nicht mehr ein.

AN

Senken Sie die Schissel ab.

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

die Drahte des Schneebesens oder die
Beschichtung des Flachriihrers abnutzen.

Unabhangig von der Einstellung kann es
unter bestimmten Bedingungen erforderlich
sein, Zutaten von den Schusselwanden
abzuschaben. Die Kiichenmaschine muss
hierzu angehalten werden, um Schaden

zu vermeiden.



BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE

Auswabhlen der richtigen Geschwindigkeit — Kiichenmaschine mit

10 Geschwindigkeitsstufen

Fir alle Geschwindigkeiten wird die Funktion
Soft Start angeboten, bei der die Kiichen-
maschine automatisch mit einer niedrigeren
Geschwindigkeit anlauft, damit keine Zutaten
verspritzt werden oder Mehl heraus stiebt.
Danach wird die Geschwindigkeit schnell

bis zur fiir optimale Leistung erforderlichen
Sollgeschwindigkeit erhoht.

o
IN)

o

Geschwindigkeit | Einsatzzweck | Zubehor Beschreibung
| Riihren Zum Umriihren und Vermengen sowie
zu Beginn aller Riihrvorgange. Zum

Hinzufiigen von Mehl und trockenen
Zutaten zum Teig sowie fiir die Zugabe
von Fliissigkeiten zu trockenen Zutaten.
Die Geschwindigkeit | nicht zum Mischen
oder Kneten von Hefeteig verwenden.

2 Langsames Zum langsamen Mischen, Vermengen und
Mischen, ® Z zum schnelleren Umriihren. Zum Mischen
Kneten und Kneten von Hefeteig, schweren

Teigen und Massen fiir StiBwaren, zur

Herstellung von Kartoffelbrei oder

anderen Gemiisebreien, fiir die Zugabe

von Backfett zu Mehl, zum Mischen

von diinnen oder fliissigen Teigen.

4 Mischen,
Schlagen

Zum Mischen von mittelschweren
Teigen, beispielsweise fiir Kekse.
Zum Vermischen von Zucker und
Backfett sowie fiir die Zugabe von
Zucker zu EiweiB fiir die Herstellung
von Baisers. Mittlere Geschwindigkeit
fir Kuchenfertigmischungen.

Zum mittelschnellen Riihren
(Aufschdaumen) oder Schlagen.

Zum abschlieBenden Riihren von
Kuchenteig, Doughnut-Teig und anderen
Teigen. Hohe Geschwindigkeit fiir
Kuchenfertigmischungen.

Verriihren

6 Schlagen, 2 5

8-10 Schnelles
Verrihren,
Schlagen

Zum Schlagen von Schlagsahne, Eiwei3
und aufgekochten Zuckergiissen. Zum
Schlagen kleiner Mengen Schlagsahne,
Eiweil oder zum abschlieBenden
Riihren von Kartoffelbrei.

HINWEIS: Zum Kneten und Riihren von Hefeteigen Geschwindigkeit 2 verwenden.
Bei anderen Geschwindigkeitsstufen besteht die Gefahr, dass die Kiichenmaschine ausfillt.
Der Knethaken knetet die meisten Hefeteige binnen 4 Minuten gut durch.
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BEDIENEN DER KUCHENMASCHINE

Entfernen von Schiissel und Riithrbesen

o
LX)
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Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
in die Stellung ,,0“ (AUS) und ziehen Sie
den Netzstecker der Kiichenmaschine.

Driicken Sie den Riihrbesen so weit
wie méglich nach oben und drehen
Sie ihn nach links. Ziehen Sie den

Rihrbesen dann von der Riihrwelle.

Halten Sie die Schiissel am Griff und
heben Sie sie gerade nach oben von
den Fihrungsstiften.

TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

Verwendung der Kiichenmaschine

AWARNUNG

VERLETZUNGSGEFAHR

Vermeiden Sie Verletzungen und Schaden
am Riihrer: Keinesfalls versuchen, die
Schiissel auszuschaben, wahrend das Gerat
lauft. Die Kiichenmaschine dazu stets
ausschalten. Falls der Schaber oder ein
anderes Objekt in die Schiissel féllt, den
Motor AUSSCHALTEN, bevor Sie den
Schaber oder das Objekt herausholen.

Schussel und Flachrihrer sind so konstruiert,
dass sie ohne allzu haufiges Abkratzen

ein griindliches Rithren gewihrleisten.
Wihrend des Riihrvorgangs ist es in der
Regel ausreichend, die Schiissel ein- oder
zweimal auszukratzen.

Die Kiichenmaschine erwarmt sich wiahrend
des Betriebs. Bei starker Belastung und
langerer Riihrzeit kann die Oberseite der
Kiichenmaschine so heil3 sein, dass sie nicht
mehr beriihrt werden kann. Das ist normal.



TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

lhre KitchenAid-Kiichenmaschine rihrt Bestimmen Sie die ideale Riihrzeit, indem
schneller und griindlicher als die meisten Sie den Riihr- oder Hefeteig beobachten
anderen elektrischen Kiichengerite. Daher und nur so lange riihren, bis die im Rezept
muss die Riihrzeit bei den meisten Rezepten beschriebene Konsistenz, beispielsweise ,,glatt
angepasst werden, um z. B. ein Ausflocken und cremig®, erreicht ist. Beachten Sie den

zu vermeiden. »Auswahlen der richtigen Geschwindigkeit*

zur Wahl der optimalen Geschwindigkeitsstufe.

Hinweise zum Ruhren

Zugabe von Zutaten Backen nicht auf den Boden der Form
Fiigen Sie Zutaten stets méglichst dicht am absinken. Klebrige Friichte mit Mehl
Schiisselrand hinzu und nicht direkt in den bestduben, um eine bessere Verteilung
sich bewegenden Riihrer. Der Spritzschutz im Teig zu erreichen.

erleichtert die Zugabe der Zutaten. Mischen von Fliissigkeiten

Mit Geschwindigkeitsstufe | arbeiten, bis
die Zutaten gemischt sind. Dann allméhlich
auf die Sollgeschwindigkeit erhéhen.

Das Umriihren groBBer Mengen fliissiger
Zutaten sollte bei niedrigen Geschwindigkeiten
erfolgen, um ein Verspritzen zu vermeiden.

Zugabe von Niissen, Rosinen oder Die Geschwindigkeit erst erhéhen, wenn die
kandierten Friichten Mischung eingedickt ist.

Beachten Sie die Rezepthinweise beim

Zugeben dieser Zutaten. Feste Zutaten HINWEIS: Wenn die Zutaten am Boden
sollten erst in den letzten Sekunden des der Schiissel nicht griindlich gemischt
Rihrvorgangs bei Geschwindigkeitsstufe | werden, befindet sich der Rihrer nicht
zugesetzt werden. Der Teig muss so dick tief genug in der Schiussel. Siehe Abschnitt
sein, dass die Nusse oder Friichte beim ,Montieren lhrer Kiichenmaschine“.

ZUBEHOR

Zubehor von KitchenAid ist so konstruiert, dass es lange hilt. Die Antriebswelle fiir das Zubehér
und die Zubehérnabe haben einen quadratischen Querschnitt, sodass das Zubehor bei der
Ubertragung der Antriebskraft nicht rutscht. Nabe und Gehéuse der Antriebswelle sind konisch,
sodass selbst bei Verschleil und nach langerer Nutzung ein sicherer Sitz gewihrleistet ist.
Zubehor von KitchenAid benétigt keinen zusitzlichen Antrieb. Die Antriebseinheit ist bereits in
die Kiichenmaschine integriert.

Antriebswelle fiir das Zubehor

Nabendeckel**

Zubehornabe

Zubehorknopf

Aufnahme

Gehiuse der Antriebswelle
fiir das Zubehor*

* Optionales Zubehér, nicht im Lieferumfang der Kiichenmaschine enthalten.

** Ausfiihrung modellabhingig 25



AWARNUNG

STROMSCHLAGGEFAHR

ZUR VERMEIDUNG EINES STROM-
SCHLAGS VOR DEM REINIGEN IMMER
DEN NETZSTECKER ZIEHEN.

Das Gerat mit einem feuchten Tuch
abwischen. NICHT IN WASSER
TAUCHEN. Die Rihrerwelle regelmaBig
abwischen und dort angesammelte
Nahrungsmittelreste beseitigen.

Immer den Netzstecker ziehen,

ehe mit den Reinigungsarbeiten
begonnen wird. Die Kiichenmaschine
mit einem feuchten weichen Tuch
abwischen. Verwenden Sie keine
kommerziellen oder Haushaltsreiniger.
Die Rihrerwelle regelmaBig
abwischen und dort angesammelte
Nahrungsmittelreste beseitigen.

Nicht ins Wasser tauchen.

L

L 29

Schussel, Flachriihrer und Knethaken WICHTIG: Schneebesen, Spritz-

konnen in der Geschirrspiilmaschine schutz mit Einfullschiitte und
gereinigt werden. Sie kénnen Deckel sind nicht spiilmaschinen-
auch in heiBem Wasser mit Zusatz geeignet. Sie kénnen mit heiBem

von Splilmittel gereinigt werden. Seifenwasser gereinigt und vor dem

Die Flachriihrer bei Nichtbenutzung Abtrocknen griindlich abgespiilt werden.
nicht auf der Welle lassen. Schneebesen nicht auf der Welle lagern.

** Der Spritzschutz gehdrt zum Lieferumfang der Modelle 5KPM5, 5KSM7580X und 5KSM7591X.
Der Deckel gehért zum Lieferumfang der Modelle 5KPM5 und 5KSM6521X.
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PROBLEMBEHEBUNG
2. Die Kiichenmaschine kann einen
AWARN U NG unangenehmen Geruch entwickeln,
insbesondere, wenn sie noch neu ist.
}( I!l Dies ist bei Elektromotoren normal.

Stromschlaggefahr

3. Wenn der Flachriihrer die Schiissel
berihrt, schalten Sie die Kiichenmaschine
ab. Siehe Abschnitt ,,Montieren lhrer
Kiichenmaschine®.

Wenn die Kiichenmaschine nicht mehr
funktioniert oder Fehlfunktionen aufweist,
Vor Wartungsarbeiten Netzstecker ziehen. priifen Sie zuerst folgende Fehlerquellen:

- Ist die Kiichenmaschine mit dem

Nichtbeachtung kann zum Stromschlag
Stromnetz verbunden?

oder Tod fiihren.

- Ist die Sicherung im Stromkreis fiir die
Kiichenmaschine in Ordnung? Wenn

Bitte lesen Sie folgende Hinweise, ehe Sie einen Stromunterbrechungsschalter

Sie den Kundendienst verstindigen. haben, (jberzeugen Sie sich davon,

dass der Stromkreis geschlossen ist.

I. Die Kiichenmaschine erwarmt sich

wihrend des Betriebs. Bei starker - Schalten Sie die Kiichenmaschine aus und
Belastung und lingerer Riihrzeit kann die nach etwa 10 bis |5 Sekunden wieder ein.
Oberseite der Kiichenmaschine so heil3 Hilft dies nicht, lassen Sie das Gerit

sein, dass sie nicht mehr berihrt werden 30 Minuten abkdihlen, ehe Sie einen

kann. Das ist normal. erneuten Einschaltversuch unternehmen.

- Lasst sich das Problem auf diese Weise nicht
beheben, wenden Sie sich an eine der im
Abschnitt ,,Kundendienst” genannten Stellen.
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GARANTIE UND KUNDENDIENST

Garantie fur die KitchenAid-Kiichenmaschine

Garantiezeitraum:

KitchenAid erstattet
die Kosten fiir:

KitchenAid Gibernimmt
keine Kosten fur:

Europa, Naher Osten

und Afrika:

Fiir 5KPM5 und 5KSM7591X:
Ein Jahr Komplettgarantie

ab dem Kaufdatum.

Fiir 5KSM7580X,
5KSM6521X:

Finf Jahre Komplettgarantie
ab dem Kaufdatum.

Ersatzteile und
Arbeitskosten, um
Materialschiaden und
Fertigungsfehler zu
beheben. Die Reparatur
muss von einem
anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrum
vorgenommen werden.

A. Reparaturen an Kiichen-
maschinen, die fiir andere
Zwecke als fiir die normale
Speisenzubereitung
eingesetzt werden.

B. Reparaturen von Schiden, die
durch Unfille, Abanderungen,
falsche bzw. Missbrauchliche
Verwendung und Installation
und Betrieb unter Verletzung
der geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.

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.

Fiar Deutschland:

Hotline:
Gebiihrenfreie 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 1 |
BELGIEN

Fiir die Schweiz:

Tel: 03247510 10

Fax: 03247510 19
Postanschrift:

Novissa Haushaltgerite AG
Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG

www.Kitchenaid.eu

© 2014 KitchenAid. Alle Rechte vorbehalten.
Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung gedndert werden.
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MANUEL D’UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT SUR SOCLE

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

Plusieurs messages de sécurité importants apparaissent dans ce manuel ainsi que
sur votre appareil. Lisez-les attentivement et respectez-les systématiquement.
Ce symbole est synonyme d’avertissement.

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

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regard du symbole
d’avertissement ou aprés les mots « DANGER » ou « AVERTISSEMENT ».
Ces mots signifient ce qui suit :

Vous risquez d’étre mortellement ou
A D ANGER gravement blessé si vous ne respectez
pas immédiatement les instructions.
Vous risquez d’étre mortellement ou
A AVE RT'SSEMENT gravement blessé si vous ne respectez
pas scrupuleusement les instructions.

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

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

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

|. 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. 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
I'appareil sous surveillance ou seuls s’ils ont recu des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil en toute sécurité et qu'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.

4. 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.

5. Evitez tout contact avec les pieces mobiles. Tenez 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.

6. N'utilisez pas le robot sur socle si son cordon d’alimentation
ou la fiche sont endommagés, 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 apres-vente agréé le plus proche pour le faire examiner
ou réparer, ou effectuer un réglage électrique ou mécanique.




PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT SUR SOCLE

7. Lutilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus
par KitchenAid peut causer un incendie, une électrocution ou
des blessures.

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

9. Ne laissez pas le cordon pendre du bord de la table ou du

plan de travail.

10. Enlevez le batteur plat, le fouet en acier inoxydable ou le
crochet pétrisseur en spirale avant de nettoyer le robot.

I 1. Afin d’éviter d’endommager le produit, ne pas utiliser le bol
en verre dans des zones de chaleur élevée telles que dans

un four ou sur une cuisiniere.

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

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Tension : 220-240 V
A\ AVERTISSEMENT [ES¥Espops
Puissance : 315 W (modele 5KPM5)
500 W (modeles 5KSM7580X,
m 55M7591X et 5KSM6521X)
REMARQUE : |a puissance nominale de vitre
‘ robot sur socle est indiquée sur la plaque du
numéro de série, située sous l'appareil.

Risque d’électrocution . } . .
N'utilisez pas de rallonge électrique. Sile

, - . -
Branchez I'appareil a une prise reliée cordon d’alimentation est trop court, faites
alaterre. installer une prise de courant prés de I'appareil
Ne démontez pas la prise de terre. par un électricien ou un technicien qualifié.

bl HH tl
N'utilisez pas d’adaptateur. Cette puissance est déterminée en

N’utilisez pas de rallonge électrique. fonction de I'accessoire consommant
le plus d'énergie. D’autres accessoires
recommandés peuvent consommer
beaucoup moins d'énergie.

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

Mise au rebut des déchets d’équipements électriques

Mise au rebut de ’emballage E
Lemballage est 100 % recyclable, il comporte - Le symbole présent sur l'appareil ou
ainsi le symbole suivant : iy Les différentes dans la documentation qui l'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
équipements électriques et électroniques.

Mise au reb.ut du produit Pour obtenir de plus amples détails au
- Cet appareil porte le symbole de recyclage g ;iot du traitement, de la récupération et

parties de l'emballage doivent étre éliminées
de fagon responsable et dans le respect le plus
strict des normes relatives a I'élimination des
déchets en vigueur dans le pays d'utilisation.

conformément a la directive européenne du recyclage de cet appareil, veuillez vous
2002/96/CE concernant les déchets adresser au bureau compétent de votre
d’équipements eIectrlquesi et électroniques commune, 3 la société de collecte des
(DEEE, ou WEEE en anglais). déchets ou directement a votre revendeur.

- Par une mise au rebut correcte de I'appareil,
vous contribuerez a éviter tout préjudice
al'environnement et a la santé humaine. 31



PIECES ET FONCTIONS

Moyeu de fixation
(voir la section
« Accessoires »)

Téte du robot

/

Levier de controle

de la vitesse
) = Vis de fixation

des accessoires
Vis de réglage de -

la hauteur du robot h——’ Levier léve-bol
T~ F (non illustré)
Axe du robot

< Poignée
< / du bol”

Support du bol

. LN
Ergots d’orientation ‘
\

Crochet
pétrisseur*

T TR T
- HT—>
Couvercle verseur/ —

protecteur** Couvercle**

* Le matériau, le design et la taille peuvent varier en fonction du modele.
** Le couvercle verseur/protecteur est inclus avec les modeéles 5KPM5, 5KSM7580X et 5KSM7591X /

12 Le couvercle est uniquement inclus avec les modeles 5SKPM5 et 5KSM652 1 X.



ASSEMBLAGE DU ROBOT SUR SOCLE

Fixation du bol et des accessoires

Mettez le levier de contrdle de la
vitesse en position « 0 » (Arrét) et
débranchez le robot sur socle.

) q
Z\\

Abaissez completement le levier leéve-bol.

Loquet a ressort

Ergot d’orientation

Placez les supports du bol sur les
ergots d’orientation et appuyez vers le
bas sur I'arriere du bol jusqu’a ce que
son ergot s’enclenche dans le loquet

a ressort. Si le bol n’est pas fermement
inséré, il sera instable et tremblera
pendant I'utilisation du robot.

T
—7

Placez un accessoire (batteur plat,
fouet a fils ou crochet pétrisseur) sur
l'axe d'entrainement et poussez-le vers
le haut autant que possible. Tournez
ensuite l'accessoire vers la droite pour
le verrouiller sur la goupille de son axe.

Bec verseur

L

Si vous utilisez le couvercle verseur/
protecteur¥, faites-le glisser sur le
bol depuis l'avant du robot sur socle,
jusqu'a ce qu'il soit centré. Le bord
inférieur du couvercle verseur/
protecteur devrait s'ajuster au bol.

i

Relevez le bol en position de mixage en
tournant le levier leve-bol dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre.

Le bol doit toujours étre relevé lorsque
vous utilisez la position de mixage.

REMARQUE : faites tourner le couvercle verseur/protecteur* afin que la téte du moteur
couvre son ouverture en « U ». Le bec verseur se trouve juste a la droite du moyeu de
fixation des accessoires si vous étes en face du robot sur socle.

* Le couvercle verseur/protecteur est inclus avec les modeles 5KPM5, 5KSM7580X et 5KSM759 1 X.



ASSEMBLAGE DU ROBOT SUR SOCLE

Réglage du jeu entre le batteur plat et le bol

Votre robot sur socle est réglé en usine de maniere 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 que
I’espace qui les sépare est trop important, le jeu entre les deux peut étre corrigé facilement.
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Mettez le levier de contréle de la
vitesse en position « 0 » (Arrét) et
débranchez le robot sur socle.

Tournez légérement la vis de réglage
de la hauteur dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre (vers la gauche)
pour lever le batteur plat ou dans le
sens des aiguilles d'une montre (vers
la droite) pour abaisser le batteur
plat. Réglez la hauteur du batteur plat
jusqu’a ce qu’il soit au ras du fond du
bol. Si vous ajustez la vis de maniere
excessive, le levier leve-bol pourrait
ne pas se verrouiller.

Abaissez completement le bol.

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 facon qu'il heurte le fond du bol,

le revétement du batteur plat risque d'étre
abimé et les fils métalliques du fouet a fils
risquent d'étre usés prématurément.

Il peut étre nécessaire de racler les bords du
bol dans certaines conditions quel que soit
le réglage de I'accessoire. Arrétez le robot
sur socle avant d’entamer cette opération
sous peine d’endommager I'appareil.



UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE

Guide de sélection des vitesses - Robots sur socle a 10 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.

o
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Vitessg

Utilisation

Accessoires

Description

Remuer

>

Pour amalgamer, mélanger, lier, réduire
en purée et démarrer en douceur toutes
les opérations de mélange. Ultilisez 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 | pour
mélanger ou pétrir des pates levées.

Mélanger
lentement,
pétrir

Pour mélanger lentement et réduire
en purée. Utilisez cette vitesse pour
mélanger et pétrir les pates levées, les
pates 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.

Mélanger,
battre

Pour mélanger les pates semi-épaisses
comme celles des biscuits. Utilisez cette
vitesse pour travailler le sucre et la
matiere grasse et pour ajouter le sucre
aux blancs d’ceufs pour la confection de
meringues. Vitesse moyenne pour les
mélanges a gateaux.

Battre,
rendre crémeux

Pour battre a vitesse moyenne-élevée
(en creme) ou fouetter. Utilisez cette
vitesse pour finir de mélanger la pate

a gateau, la pate a beignets et d’autres
pates. Vitesse élevée pour les mélanges
a gateaux.

8-10

Battre
rapidement,
fouetter

et fouetter
rapidement

Pour fouetter la créme, les blancs d’ceufs
et les glacages. Pour fouetter de petites
quantités de creme et de blancs d’ceufs
ou aérer en fin de mélange une purée de
pommes de terre.

REMARQUE : utilisez la vitesse 2 pour mélanger ou pétrir des pates levées. La sélection
de toute autre vitesse risque fortement d’endommager le robot sur socle. Le crochet
pétrisseur pétrit efficacement la plupart des pates levées en quatre minutes.




UTILISATION DU ROBOT SUR SOCLE

Démontage du bol et des accessoires
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Mettez le levier de contrdle de la
vitesse en position « 0 » (Arrét) et
débranchez le robot sur socle.

Poussez le batteur plat vers le haut,
tournez-le vers la gauche et retirez-le
de son axe.

Tirez la poignée du bol bien droit vers
le haut pour dégager celui-ci des ergots
d’orientation.

CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX

Utilisation du robot sur socle

A\ AVERTISSEMENT

RISQUE DE BLESSURES

Pour éviter les risques de blessures et
tout dommage causé au batteur plat,
ne tentez pas de racler le bol pendant
le fonctionnement du robot, mais
arrétez-le. Si le grattoir ou tout autre
objet tombait dans le bol, ne le retirez
qu’apres avoir coupé le moteur.

Le bol 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.

Le robot sur socle peut s’échauffer lorsqu'’il
fonctionne. Dans le cas de charges importantes
et d’'une durée de mélange prolongée, il est
possible que vous ayez des difficultés a toucher
le dessus de I'appareil. Cela est normal.



CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX

Temps de mélange

Votre robot sur socle KitchenAid mélangera Pour déterminer le temps de mélange
plus rapidement et plus efficacement que la idéal, observez la pate ou la préparation
plupart des autres robots électriques. Par et mélangez jusqu’a obtenir I'apparence
conséquent, la durée de mélange indiquée recherchée telle que décrite dans votre
dans la plupart des recettes doit étre ajustée recette, par exemple un aspect « lisse et

pour éviter de trop travailler vos préparations.  crémeux ». Reportez-vous a la section
« Guide de sélection des vitesses » pour
sélectionner la vitesse de mélange optimale.

Conseils de mélange

Ajout d’ingrédients ne s'enfoncent jusqu'au fond du moule durant
Ajoutez toujours les ingrédients aussi prés que  la cuisson. Les fruits collants doivent étre
possible des parois du bol et pas directement saupoudrés de farine pour une meilleure
dans la zone du batteur plat en mouvement. répartition dans la pate.

Vous pouvez utiliser le couvercle verseur/ Mélanges liquides

protecteur pour simplifier I'ajout des
ingrédients. Utilisez la vitesse | jusqu’a ce que
les ingrédients soient correctement mélangés.
Augmentez ensuite progressivement la vitesse
jusqu’a la position désirée.

Ajout de noix, de raisins secs ou de
fruits confits

Reportez-vous aux recettes pour savoir
comment ajouter ces ingrédients. En général,
les matieres solides doivent étre incorporées
au cours des dernieres secondes de mélange
ala vitesse |. La pate doit étre suffisamment
épaisse pour éviter que les fruits ou les noix

Les préparations contenant de grandes
quantités d’ingrédients liquides doivent
étre mélangées a basse vitesse afin d’éviter
les éclaboussures. N’augmentez la vitesse
qu’une fois le mélange épaissi.

REMARQUE : si les ingrédients qui se
trouvent dans le fond du bol ne sont pas
correctement mélangés, cela signifie que
le batteur plat n’est pas suffisamment pres
du fond. Voir la section « Assemblage du
robot sur socle ».

ACCESSOIRES

Les accessoires en option KitchenAid sont concus pour durer. Larbre de commande et
I’'embase du moyeu de fixation des accessoires se caractérisent par une conception carrée
qui élimine toute possibilité de patinage lors de la transmission de la puissance a 'accessoire.
Le moyeu et I'arbre sont coniques afin d’assurer un ajustement serré, méme apres une
utilisation et une usure prolongée. Les accessoires KitchenAid ne requiérent pas de bloc
moteur supplémentaire pour les faire fonctionner, car l'unité est intégrée.

Arbre de commande des accessoires*
Moyeu de fixation**

Embase du moyeu de
\ fixation des accessoires

Vis de fixation

// des accessoires

Logement d’arbre
de commande*

Bati d’arbre des accessoires*

* Accessoire en option, non fourni avec le robot.
** Le design peut varier selon le modéle.
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A\ AVERTISSEMENT

RISQUE D’ELECTROCUTION

VEILLEZ A TOUJOURS DEBRANCHER
LE ROBOT AVANT DE LE NETTOYER
AFIN D’EVITER TOUT RISQUE DE
CHOC ELECTRIQUE.

Nettoyez le robot sur socle a 'aide
d’un chiffon humide. NIMMERGEZ - 3
PAS L’APPAREIL DANS L’EAU. Essuyez f\ssurez-vous toujours de débrancher
. ; , . e robot sur socle avant de le nettoyer.
fréquemment ’axe d’accessoires pour Nettoyez le robot sur socle 4 laide
enlever tout résidu pouvant s’accumuler. S @xiem e clemse, Nhiiliamz
pas de produits de nettoyage
domestiques/commerciaux. Essuyez
fréquemment I'axe a accessoire du
robot pour enlever tout résidu de
nourriture pouvant s’accumuler.
N'immergez pas |'appareil dans ['eau.

L~

29

Le bol, le batteur plat et le crochet IMPORTANT : le fouet a fils, le

pétrisseur peuvent étre lavés au couvercle verseur/protecteur et
lave-vaisselle. Vous pouvez aussi le couvercle ne peuvent pas étre
les nettoyer soigneusement a I'eau lavés au lave-vaisselle. Nettoyez-
chaude savonneuse, puis les rincer les soigneusement a I'eau chaude
completement avant de les sécher. savonneuse puis rincez-les

Ne laissez pas les accessoires sur completement et essuyez-les.
I’axe a accessoire du robot. Ne laissez pas le fouet a fils sur

I’axe a accessoire du robot.

** Le couvercle verseur/protecteur est inclus avec les modeles 5KPM5, 5KSM7580X et 5SKSM7591X/
Le couvercle est uniquement inclus avec les modeles 5KPM5 et 5KSM652 1 X.
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Risque d’électrocution

Débranchez le robot avant d’effectuer
un entretien et une réparation.

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

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

I. Le robot sur socle peut s'échauffer
lorsqu'il fonctionne. Dans le cas de
charges importantes et d’'une durée de
mélange prolongée, il est possible que le
dessus de 'appareil devienne trés chaud.
Cela est normal.

2. Le robot sur socle peut dégager une
odeur forte, particulierement lorsqu’il est
encore neuf. Ceci est fréquent avec les
moteurs électriques.

3. Si le batteur plat heurte le bol, arrétez
le robot sur socle. Voir la section
« Assemblage du robot sur socle ».

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

- Le robot est-il branché ?

- Le fusible du circuit électrique relié au
robot fonctionne-t-il normalement ?
Si vous disposez d’un panneau disjoncteur,
assurez-vous que le circuit est fermé.

- Débranchez le robot et attendez
10 a I5 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.

- Si le probleme n’est pas di a I'une des
raisons ci-dessus, reportez-vous a la
section « Service aprés-vente ».

DEPANNA
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GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Garantie du robot sur socle KitchenAid

Durée de la garantie :

KitchenAid prend
en charge :

KitchenAid ne prend pas
en charge :

Europe, Moyen-Orient

et Afrique :

Pour les modeles 5KPM5

et 5KSM7591X: un an de
garantie compléete a compter
de la date d’achat.

*** Pour les modeles
5KSM7580X, 5KSM6521X :
cing ans de garantie complete
a compter de la date d’achat.

Le colit des pieces
de rechange et de
la main d'ceuvre
nécessaire a la
réparation pour
corriger les vices
de matériaux et

de fabrication.

La maintenance doit
étre assurée par un
centre de service
aprés-vente agréé
par KitchenAid.

A. Les réparations dues
a l'utilisation du robot sur
socle a toute autre fin que
la préparation normale
d’aliments.

B. Les réparations suite a un
accident, a une modification, ou
a une utilisation inappropriée,
excessive, ou non conforme aux
normes 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 apreés-vente KitchenAid agréé.

Pour la France, la Belgique et le G-D du Luxembourg

N° vert gratuit :

pour la France : composez le 0800 600120
pour la Belgique : composez le 0800 93285
pour le Grand-Duché du 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 G-D du Luxembourg : rendez-vous sur www.KitchenAid.be
et cliquez sur le lien “Contactez-nous” en bas de page
Adresse courrier pour la France, la Belgique et le G-D du Luxembourg :
KitchenAid Europa, Inc.
Boite Postale |9
B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) | |
Belgique
Pour la Suisse :
Tél: 0324751010
Fax:03247510 19
Adresse courrier : -
NOVISSA HAUSHALTGERATE AG

Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

www.KitchenAid.eu

© 2014. Tous droits réservés.
Les spécifications de I'appareil peuvent faire I'objet de modifications sans avis préalable.
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ISTRUZIONI PER IL ROBOT DA CUCINA
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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 RICOLO 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
qluelle elencate di seguito.

. Leggere tutte le istruzioni.

2. Per evitare il rischio di scosse elettriche, non immergere
il robot da cucina in acqua o altri liquidi.

3. 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 dell’apparecchio. Non lasciare che i bambini giochino con
I'apparecchio. Non lasciare che i bambini provvedano alla pulizia
e alla manutenzione dell’apparecchio senza supervisione.

4. 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.

5. Non toccare le parti in movimento. Durante il 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.

6. Non mettere in funzione il robot da cucina se il cavo o la spina
sono danneggiati, se si sono verificati dei malfunzionamenti o se
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.

7. Lutilizzo di utensili non consigliati o non venduti da KitchenAid
puo provocare incendi, scosse elettriche o lesioni.




SICUREZZA DEL ROBOT DA CUCINA

8. Non utilizzare il robot da cucina all’aperto.

9. Non far passare il cavo di alimentazione sullo spigolo di tavoli
o ripiani.

10. Prima di procedere al lavaggio, rimuovere la frusta piatta, la
frusta in acciaio inossidabile o il gancio impastatore dal robot.

I 1. Per evitare di danneggiare il prodotto, non utilizzare le ciotole
del robot da cucina in presenza di temperature eccessive, ad
esempio vicino a un forno, un forno a microonde o ai fornelli.

12. Questo prodotto e destinato esclusivamente
ad uso domestico.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

Requisiti elettrici
Voltaggio: 220-240 c.a.
A AVVERTENZA iy
Wattaggio: 315 Watt per il modello 5KPM5
}(m 500 Watt per i modelli

5KSM7580X, 5SM7591X
Pericolo di scossa elettrica

e 5KSM6521X

NOTA: La potenza nominale del robot
da cucina é riportata sulla piastra con il
numero di serie che si trova nella parte
inferiore del robot da cucina.

Collegare solo a una presa con

Non utilizzare prolunghe. Se il cavo di
messa a terra.

alimentazione & troppo corto, far installare

Non rimuovere lo spinotto di terra. una presa vicino all’apparecchio da un
Non utilizzare adattatori. elettricista o un tecnico qualificato.
Non utilizzare prolunghe. Il wattaggio massimo & determinato dall'uso
Il mancato rispetto di questa dell’accessorio che assorbe maggiore potenza.
avvertenza pud provocare morte, Altri accessori consigliati possono assorbire
incendi o scosse elettriche. una potenza elettrica notevolmente inferiore.
Smaltimento dell’apparecchiatura elettrica
Smaltimento del materiale da imballo salute umana associate alla gestione errata

Il materiale da imballo & contrassegnato dello smaltimento dello stesso.

dal simbolo ™ 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.

- Il simbolo K riportato sul prodotto o sulla
documentazione in dotazione indica che questo
apparecchio non deve essere trattato come
rifiuto domestico, ma deve essere consegnato
presso il centro di raccolta preposto al

Smaltimento del prodotto riciclaggio delle apparecchiature elettriche

- Questo apparecchio & conforme alla ed elettroniche.

Direttiva europea 2002/96/CE relativa Per informazioni pili dettagliate su trattamento,
ai rifiuti di apparecchiature elettriche recupero e riciclaggio di questo prodotto,

ed elettroniche (RAEE). ¢ possibile contattare I'ufficio locale di

- Il corretto smaltimento del presente competenza, il servizio di raccolta dei
prodotto contribuisce a prevenire le potenziali rifiuti domestici o il negozio presso il
conseguenze negative per I'ambiente e la quale il prodotto & stato acquistato.
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COMPONENTI E FUNZIONI

Test;motore Attacco per accessory
/

(vedere la sezione “Accessori’’)

Leva di regolazione

della velocita ) - Manopola di sicurezza

per accessori

Vite di regolazione - Iae\llla di stol=evamento
delfaltezza del ()
robot da cucina \

Albero impastatore

Supporto per ciotola

Maniglia della

ciotola*
<

N

Perni di ‘\
posizionamento —————

Ciotola* \/

A

Coperchio versatore
antispruzzo** Coperchio**
* E possibile che materiale, stile e dimensioni varino in base al modello.

** Coperchio versatore antispruzzo in dotazione solo con i modelli 5KPM5, 5KSM7580X e 5KSM7591X/

44 Coperchio in dotazione solo con i modelli 5KPM5 e 5KSM6521X.



MONTAGGIO DEL ROBOT DA CUCINA

Montaggio della ciotola e delle fruste

Ruotare la manopola per il controllo
della velocita su “0” (OFF, spento)
e scollegare il robot da cucina.

6 |
Y/

Posizionare la leva di sollevamento della
ciotola nella posizione pill bassa.

Blocco a molla

Perno di posiziona-
mento

Appoggiare i supporti della ciotola sui
perni di posizionamento e premere sulla
parte retrostante della ciotola fino a farla
scattare nell’apposito blocco. Se la ciotola
non & stata inserita correttamente in
posizione, risultera instabile e traballante
durante I'uso.

T
—7

Inserire la frusta (piatta, a filo o gancio
impastatore) nell’albero impastatore
e spingere quanto pil possibile verso
I'alto. Ruotare la frusta a destra,
incastrandola nel perno che si

trova sull’albero impastatore.

Se si utilizza il coperchio versatore anti-
spruzzo*, partendo dalla parte frontale del
robot, far scivolare il coperchio versatore

sulla ciotola fino a centrarlo del tutto.

Il bordo inferiore del coperchio dovrebbe
aderire alla ciotola.

i

Sollevare la ciotola nella posizione

di miscelazione ruotando la leva di
sollevamento in senso antiorario fino
alla posizione piu alta. Per procedere
allimpastatura, la ciotola deve essere
sempre sollevata.

NOTA: ruotare il coperchio versatore antispruzzo* in modo che la sua apertura a “U" sia
coperta dalla testa motore. Guardando il robot da cucina frontalmente, I'imboccatura di
riempimento si trova a destra dell’attacco per accessori.

* Coperchio versatore antispruzzo in dotazione solo con i modelli 5KPM5, 5KSM7580X e 5KSM7591X



MONTAGGIO DEL ROBOT DA CUCINA

Regolazione della 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 della ciotola o & troppo sollevata, ¢ facile correggere la distanza.
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Ruotare la manopola per il controllo
della velocita su “0” (OFF, spento)
e scollegare il robot da cucina.

Ruotare leggermente la vite di
regolazione dell’altezza della frusta
in senso antiorario (a sinistra) per
sollevare la frusta piatta o in senso
orario (a destra) per abbassarla.
Regolare la frusta piatta in modo
che rimanga appena sollevata rispetto
al fondo della ciotola. Avvitando
eccessivamente la vite, la leva di
sollevamento della ciotola potrebbe
non rimanere fissata.

N

Portare la ciotola nella posizione
piu bassa.

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 & tanto vicina da toccare il fondo
della ciotola, € possibile che il rivestimento
della frusta piatta rivestita o i fili della
frusta a filo si usurino.

A volte & necessario spatolare i lati della
ciotola a prescindere dalla regolazione
della frusta. Spegnere il robot da cucina
per spatolare la ciotola; in caso contrario,
si rischia di danneggiare I'apparecchio.



USO DEL ROBOT DA CUCINA

Guida al controllo della velocita - Robot da cucina a 10 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.

4 6 8 10
e o0 0

@F

Velocita (Utilizzato per |Accessori Descrizione

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

2 Miscelare Per mescolare lentamente, ridurre in
lentamente, g Z purea, amalgamare piti velocemente.
impastare Da utilizzare per mescolare e lavorare

impasti lievitati, pastelle dense e dolcetti,

per ridurre in purea patate e altre verdure,

sminuzzare il grasso da pasticceria,
mescolare pastelle morbide o liquide.

| Amalgamare & Per amalgamare lentamente, mescolare,

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.

Miscelare,
sbattere

Per sbattere a velocita medio-alta
(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.

6 Sbattere,
montare a neve

Per montare panna, albumi e glasse
cotte. Per montare piccole quantita
di panna, albumi o nella fase finale
di preparazione del pure di patate.

8-10 |Sbattere
velocemente,
frustare, frustare
velocemente

NOTA: per mescolare o lavorare impasti lievitati, utilizzare la velocita 2. Con le altre velocita
si corre il rischio di danneggiare il robot da cucina. Il gancio impastatore ¢ in grado di lavorare
in modo ottimale gli impasti lievitati in soli 4 minuti.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA

Rimozione della ciotola e delle fruste

o
LX)

@-»@

Ruotare la manopola per il controllo
della velocita su “0” (OFF, spento)
e scollegare il robot da cucina.

Portare la ciotola nella posizione
piu bassa.

o 4
—

Spingere la frusta il piu in alto possibile
e ruotare verso sinistra, quindi rimuovere
la frusta dall’albero impastatore.

SUGGERIMENTI UTILI

Afferrare la ciotola per la maniglia
e sollevare fino a disinserire i perni
di posizionamento.

Utilzzo del robot da cucina

A AVVERTENZA

PERICOLO DI LESIONE PERSONALE

Per evitare lesioni personali o danni
alla frusta, non tentare di raschiare

la ciotola mentre il robot da cucina

€ in funzione. Spegnere I'apparecchio.
Nel caso in cui una spatola o un altro
oggetto finisca nella ciotola, spegnere
il motore prima di rimuovere.

La ciotola e la frusta sono stati progettati
per impastare accuratamente senza bisogno
di smuovere spesso I'impasto nella ciotola.
In genere, & sufficiente smuovere I'impasto
una o due volte durante il mixaggio.

Il robot da cucina potrebbe scaldarsi durante
I'utilizzo. Nel caso di grandi quantita

e funzionamento prolungato & possibile

che la parte superiore dell’apparecchio si
surriscaldi. Si tratta di un fenomeno normale.



SUGGERIMENTI UTILI

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 '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”.

Consigli per 'impasto

Aggiunta degli ingredienti

Quando si aggiungono gli ingredienti

versarli sempre dal bordo della ciotola,

non direttamente sulla frusta in movimento.

Il coperchio versatore antispruzzo puo essere
usato per agevolare I'aggiunta degli ingredienti.
Selezionare la velocita | fino a ottenere

un impasto omogeneo. Poi aumentare
gradualmente fino alla velocita desiderata.

Aggiunta di noci, uvetta o frutta candita
Per indicazioni sull'aggiunta di questi ingredienti,
seguire le singole ricette. In generale, gli
ingredienti solidi dovrebbero essere aggiunti
negli ultimi secondi di miscelazione a velocita |.
La pastella deve essere abbastanza densa da
non consentire alla frutta o alle noci di cadere
sul fondo della tortiera durante la cottura in

ACCESSORI

forno. Affinché possano distribuirsi meglio
nell'impasto, si consiglia di passare la frutta
appiccicosa nella farina.

Impasti liquidi

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

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

NOTA: se gli ingredienti sul fondo della
ciotola non risultano ben mescolati,
significa che la frusta e troppo in alto
rispetto al fondo della ciotola. Vedere la
sezione “Montaggio del robot da cucina”.

Gli accessori opzionali di KitchenAid sono stati progettati per durare a lungo. Lalbero di

trasmissione per accessori e I'apertura di attacco per accessori hanno entrambi una sezione
quadrata per evitare che un accessorio fuoriesca durante la trasmissione della corrente.
Lalloggiamento dell’attacco e quello dell’albero hanno forma conica perché combacino

perfettamente, anche dopo I'utilizzo prolungato. Gli utensili KitchenAid non richiedono
un ulteriore gruppo motore per funzionare: il gruppo motore & incorporato.

Albero di trasmissione per accessori

Alloggiamento degli accessori*

Alloggiamento dell’albero per accessori*

* Accessori opzionali, non in dotazione al robot da cucina.
** Lo stile puo variare in base al modello.

Coperchio dell’attacco**

Apertura di attacco
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A AVVERTENZA

PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA

ASSICURARSI SEMPRE DI SCOLLE-
GARE LA SPINA DEL ROBOT DA
CUCINA PRIMA DI PULIRLO PER
EVITARE IL RISCHIO DI SCOSSE
ELETTRICHE.

Pulire con un panno umido. - - -
NON IMMERGERLO IN ACQUA. A5'5|curar5| sempre di staccare la
Pulire spesso I'albero impastatore, spina del Robot da Cucina prima

rimuovendo eventuali residui. CN e, (A R‘.)bo.t ¢ ch'na
con un panno morbido inumidito.

Non utilizzare detergenti per la casa/
professionali Pulire spesso I'albero
impastatore, rimuovendo eventuali
residui. .Non immergere in acqua.

L

29

La ciotola, la frusta piatta e il gancio
impastatore possono essere lavati in
lavastoviglie. In alternativa, lavarli bene

IMPORTANTE: la frusta a filo, il
coperchio versatore antispruzzo e il
coperchio non possono essere lavati

con acqua calda e sapone e sciacquarli in lavastoviglie. Lavarli bene con acqua
a fondo prima di asciugarli. Non lasciare calda e sapone e sciacquarli a fondo
le fruste inserite sull’albero motore. prima di asciugarli. Non lasciare la

frusta a filo inserita sull’albero motore.

** Coperchio versatore antispruzzo in dotazione solo con i modelli 5KPM5, 5KSM7580X e 5KSM7591X /
Coperchio in dotazione solo con i modelli 5KPM5 e 5KSMé6521X.
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Pericolo di scossa elettrica

Scollegare dalla rete prima di
effettuare interventi di manutenzione.

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

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

I Il robot da cucina potrebbe scaldarsi
durante I'utilizzo. Nel caso di grandi quantita
e funzionamento prolungato & possibile
che la parte superiore dell’apparecchio
Si tratta di un fenomeno normale.

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

3. Se la frusta piatta striscia contro la ciotola,
spegnere il robot da cucina. Vedere la
sezione “Montaggio del robot da cucina”.

Se il robot da cucina dovesse funzionare
male o non funzionare affatto,
controllare quanto segue:

- La spina del robot da cucina & collegata alla
presa di corrente?

- Il 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.

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

- Se il problema non & dovuto a uno dei
punti precedenti, consultare la sezione
“Servizio clienti”.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
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GARANZIA E ASSISTENZA

Garanzia del robot da cucina KitchenAid

Durata della garanzia KitchenAid si fa KitchenAid non si fa carico
carico del del pagamento di
pagamento di
Europa, Medio Oriente Parti di ricambio A. Riparazioni se il robot da cucina
e Africa: e costo di manodopera ¢ stato utilizzato per scopi
Per i modelli 5KPM5 per le riparazioni che esulano dalla normale
e 5KSM7591X: un anno di necessarie a rimuovere preparazione di cibi.
copertura totale a partire difetti nei materiali B. Danni provocati da incidenti,
dalla data di acquisto. o nella qualita di alterazioni, utilizzo improprio,
Per i modelli 5KSM7580X, esecuzione. L'assistenza abuso o installazione/
5KSMé6521X: deve essere fornita da funzionamento non conforme
cinque anni di copertura un Centro Assistenza alle normative locali
totale a partire dalla data Autorizzato KitchenAid. sull'energia elettrica.
d’acquisto.

KITCHENAID NON SI 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 1|

www.KitchenAid.eu

© 2014. Tutti i diritti riservati.
Specifiche soggette a modifiche senza obbligo di notifica.
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VEILIGHEID 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
AWAARSCHUWING 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 VOORZORGEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten steeds
basisvoorzorgen worden getroffen, waaronder:

I. Alle instructies lezen.

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

3.Dit apdparaat mag worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door personen met fysisch, mentaal of zintuiglijk
verminderde capaciteiten of met een gebrek aan kennis en
ervaring, indien ze onder toezicht staan of indien instructies
werden gegeven over het veilige gebruik van het apparaat
en indien ze de risico's beﬁrijpen. inderen mogen niet
spelen met het apparaat. emiging en onderhoud mOﬁen
niet worden uitgevoerd door kinderen zonder toezicht.

4. Trek de netstekker van de mixer/keukenrobot uit het stop-
contact wanneer het apparaat niet wordt gebruikt, voor het
aanbrengen of verwijderen van onderdelen en véér het reinigen.

5. 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.

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

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



VEILIGHEID VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

8. Gebruik de mixer/keukenrobot nooit buiten.

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

10. Verwiider de platte menghaak, roestvrijstalen garde of
spiraalvormige deeghaak van de mixer/keukenrobot voordat
u deze gaat schoonmaken.

I 1. Gebruik, om beschadiging van het product te voorkomen,
de mengkommen niet op plaatsen met een hoge temFeratuur,
zoals in een oven, in een magnetron of op een kookplaat.

12. Dit product is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

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.

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 2002/96/EG
inzake Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparaten (AEEA).

- Door ervoor te zorgen dat dit product op
de juiste manier als afval wordt verwerkt,
helpt u mogelijk negatieve consequenties

Voedingsspanning: 220-240 volt AC

Frequentie: 50/60 hertz

Vermogen: 315 watt voor model 5KPM5
500 watt voor modellen
5KSM7580X, 5SM7591X,
en 5KSM6521X

OPMERKING: Het elektrisch vermogen
van de mixer/keukenrobot staat op het
plaatje aan de onderkant van het apparaat.

Gebruik geen verlengsnoer. Als het netsnoer
te kort is, laat dan een contactdoos in de
nabijheid van het apparaat installeren door een
gekwalificeerde elektricien of een monteur.

De wattage wordt bepaald door het
hulpstuk dat de meeste stroom nodig heeft.
Het is mogelijk dat andere aanbevolen
hulpstukken aanzienlijk minder stroom
nodig hebben.

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 K 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.
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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. 55



ONDERDELEN EN EIGENSCHAPPEN

Motorkop Hulpstukkenas (zie het
gedeelte "Hulpstukken*")

/

Snelheids-
regelaar ) = Hulpstukknop

Bijstellingsschroef - Komlifthendel
voor de hoogte- F’ (niet afgebeeld)

afstelling van

\ /4
o ';2
\

\w As van garde

7/
e - /

Komhendel*

Komsteun \

Uitlijningspennen

A

Schenkschild**

Deksel**

* Materiaal, stijl en grootte kunnen verschillen per model.
** Schenkschild alleen inbegrepen bij modellen 5KPM5, 5KSM7580X en 5KSM7591X / Deksel alleen
inbegrepen bij modellen 5KPM5 en 5KSM652 1 X.



MONTAGE VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

Bevestiging van de kom en menghaken

9 |
AN/
n Zet de komlifthendel omlaag.

Draai de snelheidsregelaar op "0" (UIT)
en trek de stekker uit het stopcontact.

Veervergrendeling

Uitlijningspen

Schuif een hulpstuk (platte menghaak,
draadgarde of deeghaak) op de as

en druk zo ver mogelijk naar boven.
Draai het hulpstuk naar rechts en haak
het over de pen op de as.

Zet de komsteunen over de uitlijnings-
pennen; duw op de achterkant van de
kom totdat de pen in de veervergrendeling
vastklikt. Als de kom niet goed op zijn
plaats wordt vastgeklikt, is deze instabiel
en wiebelt hij tijdens het gebruik.

(%]

b T

Als u het schenkschild* gebruikt, schuif Verhoog de kom naar de mixstand fﬂ

het dan vanaf de voorkant van de door de komlifthendel tegen de klok s

mixer/keukenrobot over de kom, in te draaien totdat deze recht naar g

totdat het schild in het midden zit. boven wijst. De kom moet tijdens het Z
De onderste rand van het schild mixen altijd in de hoogste stand blijven.

moet in de kom passen.

OPMERKING: Roteer het schenkschild*
tot de motorkop de U-vormige opening in
het schild bedekt. De vultrechter bevindt
zich nu rechts van de hulpstuknaaf als u
voor de mixer/keukenrobot staat.

* Schenkschild alleen inbegrepen bij modellen 5KPM5, 5KSM7580X en 5KSM7591X 57
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MONTAGE VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

Speling tussen platte menghaak en kom instellen

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.

\ 246810
IR
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Draai de snelheidsregelaar op "0" (UIT)
en trek de stekker uit het stopcontact.

Draai de bijstellingsschroef voor de
hoogteafstelling van de kom 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 af dat deze
de bodem van de kom net niet raakt.
Als u de schroef te ver draait kan het
gebeuren dat de komlifthendel niet op
zijn plaats vergrendelt.

H Zet de kom in de laagste stand.

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 platte menghaak
(bij gecoate menghaken) afslijten of kunnen
de draden van de draadgarde slijten.

Onder bepaalde omstandigheden kan het
schrapen van de zijkant van de kom nodig
zijn, ongeacht de afstelling van de menghaak.
Het schrapen van de kom met de mixer/
keukenrobot moet gestopt worden, anders
kan deze beschadigd raken.



BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

Richtlijnen voor de snelheidsinstelling - mixers/keukenrobots met 10 snelheden

Bij alle snelheden wordt gebruik gemaakt

van het Soft Start-mechanisme. Dit zorgt 0/1\3 R
ervoor dat de mixer/keukenrobot op een G
lagere snelheid start en vervolgens aanzienlijk v
versnelt voor een optimale prestatie.
Hiermee wordt voorkomen dat ingrediénten
rondspatten of meel opstuift bij het opstarten.
Snelheid | Gebruikt voor Accessoires/ Beschrijving
toebehoren
| Roeren Om langzaam te roeren, te mengen,
® te pureren en alle mixmethoden te

beginnen. Gebruik deze stand om meel
en droge ingrediénten toe te voegen
aan het beslag, en om vloeistoffen toe
te voegen aan droge ingrediénten.
Gebruik snelheid | niet om gistdeeg

te mengen of te kneden.

kneden en sneller te roeren. Gebruik deze
stand 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.

2 Langzaam mixen, 1 Z Om langzaam te mengen, te pureren

4 Mixen, kloppen Om halfzwaar beslag zoals dat van
koekjes te mixen. Gebruik deze snelheid
om suiker en bakvet te mengen, en om
suiker toe te voegen aan eiwitten voor
schuimgebakjes. Middelmatige snelheid

voor cakemengsels.

Voor matig snel kloppen (schuimen)

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

6 Kloppen, romig
roeren

_ Om room, eiwitten en gekookt suiker-

8-10 Snel kloppen, @\;\\g glazuur stijf te slaan. Om kleine hoeveel-
stijfslaan, snel AN heden room of eiwitten stijf te slaan, of

stijfslaan aardappelpuree op het einde stijf te slaan.
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OPMERKING: Gebruik snelheid 2 om gistdeeg te mixen of te kneden. Bij gebruik van een
andere stand is er meer kans op storingen in de mixer/keukenrobot. Met de deeghaak kunt
u het meeste gistdeeg binnen 4 minuten kneden.
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BEDIENING VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

Verwijdering van de kom en menghaken

0w
LX)

@-»@

Draai de snelheidsregelaar op "0" (UIT)
en trek de stekker uit het stopcontact.

Druk het hulpstuk zo ver mogelijk naar
boven en draai naar links, trek dan het
hulpstuk van de as.

Pak de hendel van de kom vast en
til de kom recht omhoog van de
uitlijningspennen af.

Gebruik van de mixer/keukenrobot

AWAARSCHUWING

GEVAAR VOOR LICHAMELIJK LETSEL

Om lichamelijk letsel en schade aan
de menghaak te voorkomen, moet

u de kom niet schrapen terwijl de
keukenrobot werkt; schakel de
keukenrobot eerst uit. Mocht de
schraper of een ander voorwerp in
de kom vallen, zet dan de motor uit
voordat u het voorwerp verwijdert.

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.

Het apparaat kan tijdens het gebruik warm
worden. Bij een zware belasting en een
langere mixtijd wordt de bovenkant mogelijk
te warm om aan te raken. Dit is normaal.



NUTTIGE TIPS
(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

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. Gebruik stand | tot

de ingrediénten goed gemengd zijn.

Voer daarna de snelheid geleidelijk op

tot de gewenste snelheid is bereikt.

Noten, rozijnen of gekonfijt fruit
toevoegen

Volg de betreffende recepten voor
richtlijnen voor het toevoegen van deze
ingrediénten. Vaste bestanddelen moeten
tijdens de laatste seconden van het mixen
op stand | 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.

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 het gedeelte "Montage van
de mixer/keukenrobot".

De optionele KitchenAid-hulpstukken zijn ontworpen om lang mee te gaan. De aandrijfas

voor hulpstukken en de naafbus zijn vierkant uitgevoerd, zodat er tijdens de overbrenging

van vermogen naar het hulpstukken geen verlies ontstaat. De behuizing van naaf en as zijn
taps, om een nauwsluitende montage te garanderen, zelfs na langdurig gebruik en slijtage. De
KitchenAid-hulpstukken hebben geen extra voedingseenheid nodig, omdat deze is ingebouwd.

Aandrijfas hulpstuk*

* Optioneel hulpstuk, maakt geen deel uit van de mixer/keukenrobot.

#*Stijl kan verschillen per model.

Asbehuizing hulpstuk*

Naafdeksel**

Hulpstukknop

Uitsparing

al

Hulpstuknaafbus
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AWAARSCHUWING

GEVAAR VOOR ELEKTRISCHE SCHOKKEN

VOORKOM ELEKTRISCHE SCHOK-
KEN EN HAAL ALTIJD DE STEKKER
VAN DE KEUKENROBOT UIT HET
STOPCONTACT VOORDAT U HET
APPARAAT GAAT SCHOONMAKEN.

Veeg de keukenrobot af met een
vochtige doek. DOMPEL HET APPA-
RAAT NIET IN WATER. Veeg de as
van de garde regelmatig schoon en
verwijder daarbij alle mogelijke resten
die zich daar hebben opgehoopt.

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

29

De kom, de platte menghaak en de
deeghaak zijn vaatwasbestendig. Maak
ze anders grondig schoon in heet water
met zeepsop en spoel ze zorgvuldig

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

BELANGRIJK: De draadgarde, het
schenkschild en het deksel zijn niet
vaatwasbestendig. Maak grondig schoon
in heet water met zeepsop en spoel
zorgvuldig af, voér ze af te drogen.
Bewaar de draadgarde niet op de as.

** Schenkschild alleen inbegrepen bij modellen 5KPM5, 5KSM7580X en 5KSM7591X / Deksel alleen
inbegrepen bij modellen 5KPM5 en 5KSM652 1 X.
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2. De mixer/keukenrobot kan eventueel

PROBLEEMOPLOSSING
AWAARSCH UWI NG een doordtingende. geur afgeven, \.IOO.ITa|
wanneer hij nieuw is. Dat is gebruikelijk

bij elektromotoren.
llm 3. Als de platte menghaak de kom raakt, zet de
i mixer/keukenrobot dan uit. Zie het gedeelte

"Montage van de mixer/keukenrobot".

Als uw mixer/keukenrobot slecht of

Gevaar voor elektrische schokken helemaal niet werkt, controleer dan

het volgende:

- Zit de stekker van de mixer/keukenrobot
in het stopcontact?

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

Doet u dat niet, dan kan dat de dood of - Is de zekering in de voeding naar de mixer/
elektrische schokken tot gevolg hebben. keukenrobot in orde? Hebt u een zekeringen-
- kast, controleer dan of er voeding is.
Lees d.e tekst hieronder voordat - Zet de mixer/keukenrobot 10-15 seconden
u de dienst-na-verkoop/after sales ) | Als de mi
service benadert. uit en vervolgens weer aan. Als de mixer/
keukenrobot nog steeds niet start, laat hem
I. De mixer/keukenrobot kan tijdens het dan 30 minuten afkoelen voordat u hem
gebruik warm worden. Het is mogelijk opnieuw aanzet.
dat u bij een zware belasting en een - Als het probleem niet te wijten is aan één
langere mixtijd de bovenkant van het van de bovenstaande zaken, raadpleeg
apparaat niet kunt aanraken zonder dan de rubriek "Klantencontact".

dat deze heet aanvoelt. Dit is normaal.
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GARANTIE EN SERVICE

Garantie voor KitchenAid mixer/keukenrobot

Duur van de garantie: Wat KitchenAid Wat KitchenAid
wel vergoedt: niet vergoedt:
Europa, het Midden-Oosten Het vervangen van A. Reparaties wanneer de
en Afrika: onderdelen en arbeids- mixer/keukenrobot gebruikt
Voor modellen 5KPM5 loon voor het repareren is voor iets anders dan de
en 5KSM7591X: Eén jaar van defecten ten huishoudelijke bereiding
volledige garantie vanaf gevolge van materiaal- van voedingswaren.
de datum van aankoop. of constructiefouten. B. Schade al I
Voor modellen 5KSM7580X, | Deze herstellingen " ongeval. wizigingen. rawe
5KSM6521 X: Vijf jaar moeten uitgevoerd behandéling verkeerd gebruik
volledige garantie vanaf worden door een of installatie/,werking die
de datum van aankoop. erkende dienst-na- niet in overeenstemming is
verkoop/after sales met de lokale elektrische
service van 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 van KitchenAid.

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 1 |

www.KitchenAid.eu

© 2014. Alle rechten voorbehouden.
Specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.
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INSTRUCCIONES DE LA BATIDORA DE PIE

| INDICE

SEGURIDAD DE LA BATIDORA DE PIE

Medidas de seguridad importantes............ccccoviiviiiiiniiiiniine 66

REQUISItOS IECLIICOS .....venviuiiiiriiiieteeitetctee ettt 67

Tratamiento de residuos de equipos eléctricos............coeviriiviiniiiiniinieiennenne 67
COMPONENTES Y FUNCIONES. .........ccccooiiiiiiieinceenceneceneeeesneenne 68
MONTAJE DE LA BATIDORA DE PIE

Montaje del bol y los batidores ............coceeerinierininicenececeeeeces 69

Ajuste de la distancia entre el batidor y el bol.............ccccecoeviiiiniiiininnninine 70
USO DE LA BATIDORA DE PIE

Guia de control de la velocidad - batidoras de 10 velocidades ........................ 71

Desmontaje del bol y los batidores ..............cccoeiviiiiiiniiiiniiniiiiiicces 72

CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS
Utilizacién de la batidora de pie

Tiempo de batido.........cccceevevennene

Consejos Para MEZCIAr ...........cccvviiuiiiiiiiiiniiiieeec s
ACCESORIOS ...ttt ettt ee
CUIDADO Y LIMPIEZA ...ttt 74
SOLUCION DE PROBLEMAS ...............ooooiooeevoeneieeereeseeesssesesssss s 75
GARANTIA Y SERVICIO

Garantia de la batidora de pie KitchenAid...........cccoceveiiinineinincncinceene 76

Planificacion del SErviCio..........coeiieririeiinienietee et 76

ALencion al ClIENTe ......c..cooviviiiiiiiiieee e 76

65



66

SEGURIDAD DE LA BATIDORA DE PIE

Su seguridad y la seguridad de los demas es muy importante.
En este manual y en el mismo aparato 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 acompafnados 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 ADVERTENCIA 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:

|. Lea todas las instrucciones.

2, Para prote%erse contra el riesgo de descargas eléctricas, no
sumerija la batidora de pie en agua o en cualquier otro liquido.

3. Este aparato puede ser utilizado por nifos a partir de 8 afos y por
personas con limitaciones fisicas, sensoriales o mentales, o que
carezcan de la experiencia y el conocimiento suficientes, siempre
que lo hagan bajo la supervision 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 nifos sin supervision.

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

5. 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 dafnos a las personas y/o a la batidora de pie.

6. 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 alglin desperfecto.
Lleve el aparato al servicio técnico autorizado mas cercano
para su examen, reparacion o ajuste eléctrico o mecanico.




SEGURIDAD DE LA BATIDORA DE PIE

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

8. No utilice la batidora de pie en exteriores.
9. No deje que el cable cuelgue de una mesa o encimera.

10. Retire el batidor plano, el batidor de varillas o el gancho
amasador antes de lavarlos.

I . Para evitar danos al producto, no use el bol en zonas de mucho
calor, como un horno, un microondas o una superficie de coccién.

12. Este producto esta disenado exclusivamente para
uso domestico.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Voltaje: 220-240 CA.
A ADVERTENCIA ERhtsxtyrois
}( 500 vatios en los modelos
5KSM7580X, 5SM7591X
m y 5KSM6521X

Potencia: 315 vatios en el modelo 5KPM5
NOTA: La potencia de salida de su batidora
de pie esta impresa en la placa de serie,

Peligro de descarga eléctrica situada debajo de la batidora.
Enchufela en una salida con toma No utilice un cable alargador. Si el cable de
de tierra. alimentacién es demasiado corto, llame a un

electricista o a un técnico cualificado para que

No extraiga la clavija de conexion ) -
instale una toma de corriente cerca del aparato.

a tierra.
No utilice un adaptador. El vatiaje viene determinado por el accesorio
No utilice un cable alargador. que requiere mayor potencia. Otros accesorios

recomendados pueden requerir una potencia

El incumplimiento de estas instrucciones mucho menor.

podria provocar la muerte, un incendio
o una descarga eléctrica.

Tratamiento de residuos de equipos eléctricos

Tratamiento del material del paquete - El reciclaje apropiado de Este producto
El material del paquete es 100 % recyclable evita consecuencias negativas para el
y viene etiquetado con el simbolo que asf medioambiente y la salud.

lo indica /. Por lo tanto, todos y cada
uno de los componentes del paquete
deben desecharse con responsabilidad
y de acuerdo con las normativas locales
para el tratamiento de residuos.

- El simbolo K 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

Coémo desechar el producto de equipos eléctricos y electrénicos.

- Este aparato lleva el marcado CE en Para obtener informaciéon mas detallada sobre
conformidad con la Directiva 2002/96/EC el tratamiento, recuperacion y reciclaje de

del Parlamento Europeo y del Consejo este producto, péngase en contacto con el

sobre residuos de aparatos eléctricos ayuntamiento, con el servicio de eliminacién de

y electrénicos (RAEE). residuos urbanos o el lugar donde lo adquiri. 67



COMPONENTES Y FUNCIONES

Cabezal del motor  Toma de accesorios
/ (véase la seccion "Accesorios")

/

Palanca de control
de velocidad

\3 = Tuerca de fijacion
de accesorios

Tornillo para ajustar _ Palanca de
la altura del batidor h——’ elevacion del bol
T~ (no se muestra)

\w Eje del batidor

Soporte del bol \ / B
\ = Empuiiadura

e ° del bol*

Clavijas ‘\
posicionadoras — I |

amasador*

R et o2
—~——)
) O Batidor

T A e
v
- J

Escudo vertedor**
Tapa**
* El material, el disefio y el tamafio pueden variar en funcién del modelo.
** El escudo vertedor se incluye inicamente con los modelos 5KPM5, 5KSM7580X y 5KSM7591X/

La tapa se incluye Ginicamente con los modelos 5KPM5 y 5KSM652 1 X.
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MONTAJE DE LA BATIDORA DE PIE

Montaje del bol y los batidores

Sitde el control de velocidad en la
posicién “0” (apagada) y desenchufe
la batidora.

\;EK\/

Sitde la palanca de elevacion del bol
hacia abajo.

Sitte los soportes del bol sobre las
clavijas posicionadoras y presione hacia
abajo de la parte posterior del bol
hasta que las clavijas del bol encajen

en el cerrojo de resorte. Si el bol no
esta bien encajado, durante el uso se
mostrara inestable y cimbreara.

Fije el batidor (plano, gancho amasador
o batidor de varillas) sobre el eje del
mismo Yy presione hacia arriba lo mas
posible. Rote el batidor hacia la derecha,
enganchandolo en el pasador del eje.

Conducto para verter
o

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

Eleve al bol hasta la posicién de batido.
Para ello gire la palanca de elevacion del
bol en sentido contrario a las agujas del
reloj hacia arriba. El bol debe estar elevado
en todo momento durante el batido.

NOTA: Gire el escudo vertedor* de manera que el cabezal del motor cubra el hueco en forma
de "U" existente en el escudo. El conducto para verter debe quedar a la derecha de la toma de

accesorios (mirando de frente a la batidora).

* El escudo vertedor se incluye inicamente con los modelos 5KPM5, 5KSM7580X y 5KSM759 1X
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MONTAJE DE LA BATIDORA DE PIE

Ajuste de la distancia entre el batidor y el bol

La batidora de pie viene ajustada de fabrica, de manera que el batidor plano no llega del todo

al fondo del bol. Si, por cualquier motivo, el batidor plano golpea el fondo del bol o esta
demasiado alejado del bol, puede corregir facilmente la distancia.

)
LX)
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Sittie el control de velocidad en la
posicién “0” (apagada) y desenchufe
la batidora.

Gire el tornillo de ajuste de la altura
del batidor ligeramente en el sentido
contrario al de las agujas del reloj
(izquierda) para elevar el batidor plano
o en el sentido de las agujas del reloj
(derecha) para bajarlo. Ajustelo de
modo que sobresalga ligeramente de la
superficie del bol. Si aprieta demasiado
el tornillo, puede que la palanca de
elevacion del bol no quede ajustada.

Baje el bol hasta la posicién inferior.

NOTA: Si se ajusta de forma adecuada,

el batidor plano no golpeara el fondo ni
las paredes del bol. Si el batidor plano

o el batidor de varillas estan tan cerca

que golpean el fondo del bol, puede que
se desgasten el recubrimiento o las varillas
del batidor.

Es posible que sea necesario raspar
los laterales del bol en determinadas
condiciones independientemente del
ajuste del batidor. Para raspar el bol,
es necesario detener la batidora; de
lo contrario podria danarse.



Todas las velocidades estan dotadas de

la funcién Soft Start, en virtud de la cual

la batidora de pie comienza a funcionar
automaticamente a una velocidad reducida
para evitar que los ingredientes salpiquen
o "salgan por los aires" y, a continuacién,
se incrementa rapidamente hasta alcanzar
la velocidad seleccionada para conseguir
un rendimiento éptimo.

10

@\.iﬁgo

Velocidad | Funcién

Accesorios

Descripcion

| Remover &

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 afadir liquidos a ingredientes
secos. No utilice la velocidad | para
mezclar o amasar masas de levadura.

2 Mezclar a
velocidad lenta,
amasar

Para mezclar a velocidad lenta, hacer
puré y remover a mayor velocidad.
Utilicela para mezclar y amasar masas
de levadura, mezclas densas y dulces,
comenzar el puré de patatas u otras
verduras, mezclar mantequilla y harina,
batir mezclas finas o liquidas.

4 Mezclar, batir

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

6 Batir, hacer
cremas

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.

8-10 Batir a gran
velocidad,
montar, montar
a gran velocidad

Para montar cremas, claras de huevo
y merengues italianos. Para montar
cantidades pequefas de crema, claras
de huevo o para acabar de montar

el puré de patatas.

NOTA: Emplee la velocidad 2 para mezclar o amasar masas de levadura. La utilizacién
de cualquier otra velocidad aumenta las posibilidades de que la batidora falle. El gancho
amasador amasa de forma eficaz la mayoria de las masas de levadura en 4 minutos.

USO DE LA BATIDORA DE PIE
Guia de control de la velocidad - batidoras de 10 velocidades
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USO DE LA BATIDORA DE PIE

Desmontaje del bol y los batidores

)
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Sittie el control de velocidad en la
posicién “0” (apagada) y desenchufe
la batidora.

Presione el batidor hacia arriba tanto
como sea posible y girelo hacia la
izquierda. A continuacion, tire de
él para sacarlo del eje del batidor.

Agarre la empunadura del bol y levantelo
verticalmente hasta sacarlo de las clavijas
posicionadoras.

CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

Utilizacion de la batidora de pie

A ADVERTENCIA

PELIGRO DE DANOS PERSONALES

Para evitar dahos personales y a

la batidora, no intente raspar el bol
con la batidora en funcionamiento;
apaguela primero. Si el raspador o
cualquier otro objeto cae dentro del
bol, apague el motor antes de retirarlo.

El bol y el batidor estan disefiados para
proporcionar una mezcla homogénea, sin
que se tenga que raspar con frecuencia.
Normalmente es suficiente con raspar el
bol una o dos veces cuando se mezcle.

La batidora de pie se puede calentar durante
su uso. Con cargas pesadas durante periodos
de batido prolongados es posible que no
pueda tocar comodamente la parte superior
de la batidora. Esto es normal.



CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

Su batidora de pie KitchenAid mezclara Para determinar el tiempo de batido ideal,
mas rapido y mejor que la mayoria de las observe la mezcla o la masa y bata tan solo
batidoras eléctricas. Por consiguiente, en hasta que consiga el aspecto deseado descrito
la mayoria de las recetas hay que ajustar en su receta, como por ejemplo “suave y

el tiempo de batido indicado para evitar cremoso”. Para seleccionar las velocidades
que se bata en exceso. de batido adecuadas, consulte la seccién

“Guia de control de la velocidad”.

Consejos para mezclar

Agregar los ingredientes la fruta o las nueces no se depositen en
Afada siempre los ingredientes lo mas cerca el fondo de la fuente durante la coccion.
posible del borde del bol, no directamente Las frutas pegajosas se deberian rebozar
en el batidor en movimiento. El escudo en harina para conseguir una mejor
vertedor se puede utilizar para agregar los distribucion en la mezcla.

ingredientes con mayor facilidad. Utilice Mezclas liquidas

la velocidad | hasta que los ingredientes Las mezclas que contienen grandes cantidades
se combinen. A continuacion, aumente la de ingredientes liquidos se deberian mezclar
velocidad progresivamente hasta alcanzar a velocidades mas reducidas para evitar que
la velocidad deseada. salpiquen. Aumentar la velocidad una vez
Agregar frutos secos, pasas o frutas que la mezcla haya espesado.

escarchadas

Siga las instrucciones de las recetas NOTA: Si los ingredientes depositados
especificas a la hora de anadir estos e al et dal bell ie ao mesdErm

ingredientes. En general, los materiales
sélidos se deberian afiadir durante los
ultimos segundos del proceso de mezclado
a velocidad |. La mezcla debe ser lo
suficientemente espesa como para que

ACCESORIOS

Los accesorios KitchenAid estan disefiados para tener una larga vida. El eje motor del
I accesorio Yy el receptaculo de la base para fijacion de accesorios tienen una forma cuadrada

bien, entonces el batidor no esta lo
suficientemente introducido en el bol.
Consulte la seccién "Montaje de la
batidora de pie".

para eliminar cualquier posibilidad de patinaje durante la transmision de potencia al accesorio.
El eje y el receptaculo tienen una cénica para asegurar un encaje perfecto, incluso tras mucho
uso y desgaste. Los accesorios KitchenAid no necesitan un bloque motor adicional para
funcionar; el bloque motor esta incorporado.

Eje motor del accesorio*

Cubierta del receptaculo**

Receptaculo de la
base para fijacion
de accesorios

Tuerca de fijacion
de accesorios

Muesca

Alojamiento* del eje del accesorio*

* Accesorio opcional; no es una pieza de la batidora.
** El disefio puede variar en funcién del modelo.
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A ADVERTENCIA

PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA

ASEGURESE DE DESENCHUFAR

LA BATIDORA ANTES DE LIMPIARLA,
PARA EVITAR POSIBLES DESCARGAS
ELECTRICAS.

Limpie la batidora con un panho
himedo. NO LA SUMERJA EN AGUA.
Limpie asiduamente con un pafo el eje
para el batidor, eliminando cualquier
residuo que se pueda acumular.

Aseglrese siempre de desenchufar la
batidora de pie antes de su limpieza.
Limpie la batidora de pie con un trapo
suave hiumedo. No utilice productos
de limpieza domésticos/comerciales.
Limpie asiduamente con un pano

el eje para el batidor, eliminando
cualquier residuo que se pueda
acumular. No la sumerja en agua.

L 29

IMPORTANTE: El batidor de varillas,
el escudo vertedor y la tapa no son
aptos para el lavavajillas. Lavelo a fondo
en agua caliente jabonosa y enjuaguelo

El bol, el batidor blanco plano y el
gancho amasador son aptos para el
lavavajillas. O bien, se pueden limpiar
cuidadosamente en agua caliente con
jabon y aclarar completamente antes completamente ante de secarlo.

de secarlos. No deje puestos los No deje puesto el batidor de varillas
batidores en el eje. en el gje.

** E| escudo vertedor se incluye Ginicamente con los modelos 5KPM5, 5KSM7580X y SKSM7591X /
La tapa se incluye Gnicamente con los modelos 5KPM5 y 5KSMé6521X.
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Peligro de descarga eléctrica

Desenchufar antes de obtener servicio.

En caso contrario se puede producir
la muerte o una descarga eléctrica.

Por favor, lea la informacion que viene
a continuacion antes de contactar con
su servicio técnico.

l. La batidora de pie se puede calentar durante
su uso. Con cargas pesadas durante periodos
de mezclado prolongados es posible que no
pueda tocar comodamente la parte superior
de la unidad. Esto es normal.

2. La batidora de pie puede desprender un
olor acre, sobre todo cuando es nueva.
Es algo habitual cuando se trata de
motores eléctricos.

3. Si el batidor plano golpea el bol, detenga
la batidora. Consulte la seccién "Montaje
de la batidora de pie".

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

- {Esta enchufada la batidora de pie?

- {Esta en funcionamiento el fusible del
circuito de la batidora de pie? Si tiene
un interruptor automatico, aseglrese
de que el circuito esta cerrado.

- Apague la batidora de pie entre
10y I5 segundos y, a continuacion,
vuelva a encenderla. Si la batidora no
se pone en marcha, permita que se
enfrie durante unos 30 minutos antes
de volverla a encender.

- Si el problema no se debe a uno de los
motivos anteriormente mencionados,
véase la seccién "Atencién al cliente".

SOLUCION DE PROBLEMAS
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GARANTIA Y SERVICIO

Garantia de la batidora de pie KitchenAid

Duracion de la garantia:

KitchenAid
pagara por:

KitchenAid no pagara por:

Eu,ropa, Oriente Medio

y Africa:

Para los modelos 5KPM5
y 5KSM7591X: un afo de
garantia completa a partir
de la fecha de compra.
Para los modelos 5KSM7580X
y 5KSM6521X:

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

Costes de las piezas de
repuesto y del trabajo
de reparacién para
corregir los defectos
de materiales o mano
de obra. Sélo un
Servicio de asistencia
técnica autorizado
puede realizar

las reparaciones.

A. Reparaciones cuando la
batidora de pie se utilice para
usos distintos a la preparacion
de alimentos.

B. Danos resultantes de
accidentes, alteraciones,
uso indebido o instalacién/
utilizacion sin respetar
la normativa local sobre
instalaciones eléctricas.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Cualquier reparacién se deberia realizar; en un ambito local, por un centro de servicio técnico

autorizado por KitchenAid. Contacte con el distribuidor al que le compré 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 |5

08021 Barcelona (Espafa)
Tel. 93 201 37 77
comercialdep@riverint.com

Servicio Técnico Central

PRESAT
Tel. 93 247 8570
Wwww.presat.net

KITCHENAID EUROPA, INC.

PO BOX 19
B-2018 ANTWERP ||
BELGIUM

www.KitchenAid.eu

© 2014 KitchenAid. Todos los derechos reservados.
Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.
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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 segurancga.

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 instrugbes néo sejam respeitadas.

INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

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

|. Leia todas as instrugoes.

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

3. 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 instrucées sobre
a utilizacao segura do aparelho e compreendam os perigos
envolvidos. As criancas nao devem brincar com o aparelho.

A limpeza e a manutencao nao devem ser efectuadas por
criancas sem supervisao.

4. Desligue a batedeira da tomada quando nao estiver a ser
utilizada, antes de montar ou desmontar qualquer acessério
e antes de proceder a sua limpeza.

5. Evite tocar nas pegas 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.

6. 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 préximo para controlo, reparacao ou regulagao
mecanica ou eléctrica.

7. A utilizacao de acessérios nao recomendados ou vendidos pela
KitchenAid pode provocar incéndios, choque eléctrico ou ferimentos.




SEGURANCA DA BATEDEIRA

8. Nao utilize a batedeira no exterior.
9. Nao deixe o cabo eléctrico pendurado na borda da mesa

ou bancada.

10. Remova o misturador, o batedor em aco inoxidavel ou
o amassador da batedeira antes de os lavar.

I 1. Para evitar danificar as tagas, nao as utilize em areas
extremamente quentes, tais como um forno, um microondas

ou um fogao.

12. Este produto foi concebido apenas para uso doméstico.

GUARDE ESTAS INSTRUQ()ES

4

Perigo de choque eléctrico

Ligue a uma tomada com ligacao
a terra.

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

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

Tensao: 220-240 CA

Frequéncia: 50/60 Hz

Poténcia: 315 W no modelo 5KPM5
500 W nos modelos 5KSM7580X,
5SM7591X e 5KSM6521X

NOTA : A poténcia nominal da batedeira
encontra-se inscrita na chapa do nimero de
série, localizada na parte inferior da batedeira.

Nao utilize uma extensao. Se o cabo elétrico
for demasiado curto, peca a um eletricista
qualificado ou a um técnico dos servicos de
assisténcia para instalar uma tomada perto
do aparelho.

A poténcia nominal é determinada utilizando
0 acessério com o maior consumo de
energia. Os outros acessérios recomendados
podem consumir muito menos energia.

Eliminacao de equipamentos elétricos

Eliminar o material de embalagem

O material de embalagem é 100% reciclavel
e devidamente rotulado com o simbolo

de reciclagem LA . Consequentemente,

os varios compo’ﬁ)entes da embalagem
devem ser eliminados de forma responsavel
e de acordo com os regulamentos locais

para a eliminacao de desperdicios.

Eliminacao do produto

- Este aparelho esta classificado de acordo
com a Diretiva Europeia 2002/96/CE sobre
destruicao de Equipamentos Elétricos

e Eletrénicos (REEE).

- Ao garantir a eliminagdo adequada deste
produto, estara a ajudar a evitar potenciais

consequéncias negativas para o ambiente

e para a satde publica, que poderiam derivar
de um manuseamento de desperdicios
inadequado deste produto.

- O simbolo K no produto ou nos
documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho nao 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 informagdes mais detalhadas sobre
o tratamento, a recuperagao e a reciclagem
deste produto, contacte a Camara Municipal,
o servico de eliminagdo de desperdicios
domeésticos ou a loja onde adquiriu o produto.

Portugués
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PECAS E CARACTERISTICAS

Encaixe de ligacao
Cabega do motor (consulte a seccao

/ "Acessorios")
/

Alavanca de
controlo de
velocidade

) = Botao de fixacao

Parafuso de regulacao de _ Alavanca de
altura do misturador h——’ levantamento da
F taca (nao visivel)

\
\‘_ Eixo do misturador

Suporte da taca

N

Pinos de ‘\
posicionamento —____ | |

Pega da taca*

Tigela*\/ |

Amassador*

T A e
v
- J

Resguardo de salpicos**
Tampa*#*
* O material, estilo e tamanho podem variar de acordo com o modelo.
** Resguardo para salpicos incluido nos modelo 5KPM5, 5KSM7580X e 5KSM7591X / Tampa incluida

nos modelos 5KPM5 e 5KSM6521X.
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MONTAR A BATEDEIRA

Montar a taca e os misturadores

Rode o controlo de velocidade para
“0” (OFF) e, em seguida, desligue
a Batedeira da tomada.

—

\;EK\/

Coloque a alavanca de levantamento
da taca para baixo.

Mola de engate

Pino de posicionamento

Encaixe os suportes da taca nos pinos
de posicionamento e empurre a parte
inferior da taca até que o pino da taca
encaixe na mola de engate. Se a taca
nao for corretamente montada, tornar-
se-a instavel durante a utilizacao.

K./z«f; %

——

Encaixe o misturador (misturador,
pinha ou amassador) no eixo da
batedeira e empurre-o o mais para
cima possivel. Rode o misturador
para a direita, encaixando-o no pino
existente no eixo do misturador.

ada
o

Se utilizar o resguardo para salpicos*,
encaixe-o por cima da taca até estar
centrado. O rebordo inferior do
resguardo de salpicos devera caber
dentro da taca.

NOTA : Rode o resguardo para salpicos*
de forma a que a cabeca do motor cubra
o espaco em forma de U existente no
resguardo. A calha de entrada esta situada
a direita do encaixe para acessorios.

i

Para elevar a taca até a posicao de mistura,
rode a alavanca de levantamento para

a esquerda e para cima. A taca deve

estar sempre nesta posi¢ao durante

o funcionamento.

* Resguardo para salpicos incluido apenas nos modelos 5KPM5, 5KSM7580X e 5KSM7591X

Portugués
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MONTAR A BATEDEIRA

Ajustar a distancia entre o misturador e a taca

A batedeira é ajustada na fabrica de modo a que o misturador quase toque no fundo da taca.
Se, por qualquer motivo, o misturador tocar no fundo da taca ou estiver demasiado afastado
da taga, pode alterar facilmente esta distancia.

@»a@

Rode o controlo de velocidade para Coloque a taca na posicao para baixo.
“0” (OFF) e, em seguida, desligue
a Batedeira da tomada.

LX)

NOTA : Se estiver correctamente ajustado,
o misturador nao tocara nem no fundo,
nem nos lados da tigela. Se o misturador

ou a pinha tocarem no fundo da taca,

este poder3do ficar com o revestimento
danificado (para os modelos revestidos)

ou danificar as varas da pinha.

Independentemente do ajuste do misturador,
em determinadas condigoes podera ser
necessario raspar os lados da taca. Pare

a batedeira para raspar a taca, para evitar
danificar a batedeira.

Rode ligeiramente o parafuso de ajuste da
altura do misturador para a esquerda para
subir o misturador ou para a direita para
baixar o misturador. Ajuste a distancia
entre o misturador e a taca para que

o misturador passe junto das paredes
desta. Se ajustar demasiado o parafuso,

a alavanca de levantamento da taca
podera nao ficar fixa na posicao adequada.




UTILIZAR A BATEDEIRA
Guia de controlo de velocidade - batedeiras de 10 velocidades

Todas as velocidades tém a funcao 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.

10

@\.iﬁgo

Velocidade | Utilizada para | Acessorios Descricao
| Mexer Para misturar lentamente, combinar ou
& esmagar, iniciar qualquer procedimento
de mistura. Utilize para adicionar farinha @
ou ingredientes secos a massa e adicionar ‘g
liquidos e ingredientes secos. Nao utilize =
a velocidade | para misturar ou amassar 4
massa de pao levedada. nO_
2 Misturar Para misturar lentamente, esmagar
lentamente, & Z e mexer mais rapidamente. Utilize para
amassar misturar e amassar massa levedada,
massas pesadas e doces, para comegar
a esmagar batatas ou outros vegetais, para
misturar matérias gordas na farinha e para
misturar massas cruas finas ou liquidas.
4 Misturar, bater Para misturar massas semi-pesadas, como
bolachas. Utilize para misturar agticar
e matérias gordas e para adicionar aguicar
as claras para merengues. Velocidade
média para preparados de bolos.
6 Bater, preparar Velocidade média para bater natas.
natas Utilize para concluir preparados de bolos,
biscoitos e outras massas. Velocidade
elevada para preparados de bolos.
8-10 Bater Para bater natas, claras e coberturas para
rapidamente, bolos. Para bater pequenas quantidades
Misturar, de natas, claras ou para terminar
Misturar a preparacao de puré de batata.
rapidamente

NOTA : Utilize a velocidade 2 para misturar ou amassar massa de pao levedada.
A utilizacao de qualquer outra velocidade podera danificar a batedeira. O amassador
amassa eficazmente a maioria das massas de pao levedadas em 4 minutos.
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UTILIZAR A BATEDEIRA

Remover a taca e os misturadores

@-»@

Rode o controlo de velocidade para
“0” (OFF) e, em seguida, desligue
a Batedeira da tomada.

o
3

Empurre o misturador o mais para Segure na taca pela pega e levante-a
cima possivel, rode-o para a esquerda dos pinos de posicionamento.
e, em seguida, puxe-o do eixo. I

SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Utilizacao da batedeira

A taca e o misturador foram concebidos para
A AVI so permitir uma mistura uniforme sem raspagem
frequente. Raspar a taca uma ou duas vezes
PERIGO DE FERIMENTOS durante a mistura é normalmente suficiente.
A batedeira pode aquecer durante
o funcionamento. Em situacoes de utilizagao
intensiva, com periodos de mistura

Para evitar ferimentos, bem como para
evitar danificar o batedor, nao tente

raspar a taga com a batedeira em prolongados, a parte superior da batedeira
funcionamento; desligue a batedeira. podera ser desconfortavel ao toque.
Se deixar cair a espatula ou outro Isto é normal.

objecto na taca, desligue o motor
antes de retirar o objecto.




SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Tempo de mistura

A batedeira KitchenAid mistura alimentos
mais depressa e mais cuidadosamente

do que qualquer outra batedeira elétrica.
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”.

Sugestoes de utilizacao

Adicionar ingredientes

Adicione sempre os ingredientes o mais

perto possivel da parte lateral da taca, e nao
directamente no misturador em movimento.
O resguardo de salpicos pode ser utilizado
para facilitar a adicao de ingredientes. Utilize
a velocidade | até que os ingredientes tenham
sido combinados. Em seguida, aumente
gradualmente até a velocidade pretendida.

Adicionar nozes, uvas ou frutas
cristalizadas

Siga as instrucdes indicadas nas receitas
individuais. De uma maneira geral, os
ingredientes sélidos devem ser envolvidos

na massa nos Ultimos segundos de utilizagao
da velocidade |. A massa crua deve ser
suficientemente grossa para evitar que a fruta

ACESSORIOS

ou as nozes descam para o fundo da forma
durante a cozedura. As frutas espessas devem
ser envolvidas em farinha para uma melhor
distribuigdo 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.

Portugués

NOTA : Se os ingredientes existentes no
fundo da taca nao estiverem totalmente
misturados, o misturador nao esta
correctamente posicionado na taga.
Consulte a seccdo "Montar a batedeira".

Os acessérios opcionais KitchenAid foram concebidos para proporcionar um funcionamento
I duradouro. O veio do acessério e a tomada do encaixe de ligacdo sao quadrados, para eliminar

qualquer possibilidade de deslizamento durante a transmissdo de poténcia ao acessorio.

Os compartimentos do encaixe e do veio sdo conicos para garantirem um ajuste perfeito,

mesmo ap6s utilizacao e desgaste prolongados. Os acessérios da KitchenAid nao precisam

de alimentacao eléctrica suplementar para funcionar, a alimentacao do aparelho esta integrada.

Veio de transmissao do acessério*

* Acessério opcional, nao incluido com a batedeira.
** O estilo pode variar de acordo com o modelo.

Corpo do eixo do acessorio*

Cobertura do encaixe**

Tomada do encaixe
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MANUTENCAO E LIMPEZA

A AVISO

PERIGO DE CHOQUE ELECTRICO

DESLIGUE A BATEDEIRA DA TOMADA
ANTES DE A LIMPAR, PARA EVITAR
O RISCO DE CHOQUE ELECTRICO.

Limpe a batedeira com um pano humido.
NAO MERGULHE EM AGUA. Limpe
regularmente o veio do misturador,
retirando quaisquer residuos que
possam ter-se acumulado.

Certifique-se sempre que a batedeira
esta desligada da tomada antes da
limpeza. Limpe a batedeira com

um pano macio himido. Nao utilize
detergentes industriais/ domésticos.
Limpe Nao coloque na agua.

\

29

A taca, o misturador e o amassador
podem ser lavados na maquina de lavar
loica. Alternativamente, lave-os em
agua tépida com detergente liquido
e enxague-os cuidadosamente antes de
secar. Nao deixe os acessérios no veio.

IMPORTANTE : A pinha, o resguardo
para salpicos e a tampa nao podem
ser lavados na maquina de lavar loica.
Lave-os cuidadosamente em agua
tépida com detergente liquido e passe
por 4gua antes de secar. Nao guarde

o batedor no veio.

** Resguardo para salpicos incluido nos modelo 5KPM5, 5KSM7580X e 5KSM7591X / Tampa incluida

nos modelos 5KPM5 e 5KSMé6521X.



RESOLUCAO DE PROBLEMAS
2. A batedeira podera emitir um odor forte,
A AVISO especialmente enquanto é nova. Esta
situagdo & normal nos motores eléctricos.
3. Se o misturador tocar na taca, pare
a batedeira. Consulte a seccao
i "Montar a batedeira".

Se a batedeira funcionar incorrectamente
ou nao funcionar, verifique o seguinte:

Perigo de choque eléctrico - A batedeira esta ligada a tomada?
Desligue da tomada antes de efectuar - O fusivel do circuito eléctrico de
qualquer operagéo de manutencéo. alimentagio da batedeira estd em bom
= = . - estado? Se tiver uma caixa de disjuntores,
A nao observacao destas instrucoes pode . - ) "
S verifique se o circuito esta fechado. @
resultar em morte ou choque eléctrico. . i 3
- Desligue a batedeira durante 10-15 segundos =}
c It inf - int ¢ e volte a liga-la. Se a batedeira continuar E
donsu te z:s n orm:got;s segl..u:l“ es antes sem funcionar, deixe-a arrefecer durante 0
€ contactar o centro de assistencia. 30 minutos antes de a ligar de novo. o
|. A batedeira pode aquecer durante - Se o problema nio for provocado por um
o funcionamento. Em situacées de dos pontos anteriores, consulte a seccao
utilizagao intensiva, com periodos de "Servico de assisténcia".

mistura prolongados, a parte superior
da batedeira podera ser desconfortavel
ao toque. Isto é normal.
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GARANTIA E ASSISTENCIA

Garantia da Batedeira KitchenAid

e Africa:

Para os modelos 5KPM5

e 5KSM7591X: Um ano de
garantia total a partir da data
de aquisigao.

Para os modelos 5KSM7580X
e 5KSM6521X: Cinco anos
de garantia total a partir

da data de aquisi¢ao.

substituicdo e os
custos de mao-de-
obra relacionados com
a reparacao de defeitos
de materiais ou fabrico.
A assisténcia tem

de ser feita por um
Centro de Assisténcia
Pés-Venda Autorizado

Duracao da Garantia: A KitchenAid A KitchenAid Nao Pagara:
Pagara:
Europa, Médio Oriente As pecas de A. Reparacdes quando

a batedeira for utilizada
para outros fins que nao
a preparagao normal

de alimentos.

B. Danos resultantes de acidentes,
alteracdes, mau uso, abuso ou
instalacao/funcionamento
em discordancia com
o regulamento eléctrico local.

da KitchenAid.

KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR
DANOS INDIRECTOS.

Centros de assisténcia

Toda a assisténcia devera ser prestada
localmente por um Centro de Assisténcia
Autorizada da KitchenAid. Contacte

o revendedor onde adquiriu o aparelho

para obter o nome do Centro de Assisténcia
Autorizada da KitchenAid mais perto da

sua residéncia.

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abéboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Tel.: +351/214 448 400

Fax: +351/214 440 152

geral@lusomax.pt

Servico de assisténcia

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abéboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel.: +351/214 448 400
Fax: +351/214 440 152

geral@lusomax.pt

www.KitchenAid.eu

© 2014 KitchenAid. Todos os direitos reservados.
Especificacoes sujeitas a alteragao sem aviso prévio.
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AZOQAANEIA MIZEP ME BAXH

Tooo n 81k oag ac@dalgia 600 Kal Twv AAAwV gival TOAU GNHAVTIKN.

3TO CUYKEKPIUEVO EYXELPISIO TTapExovTal TTOAAA pnvUpaTa ao@aleiag Kabwg emiong kat mévw otnv
{S1a Tn ouokeun. AloBalete MAvTa e TPOOOXN Kol EQAPUOLETE TIOTA OAA TA UNVUHATA A0QANEIQG.
To ouykekplpévo amotelei mpoeldomoinTikd cUBoAo aoPaleiag.

AuTo 10 cUMPBOAO oag Tpogtdorolei yia mBavoug KivdUvoug, TTou Pmopei va
TIPOKAAECOUV TPAUUATIONS i aKOpa Kal BAvaTo o€ 6ag Kal Toug YUPW Oag.

‘ONa Ta pnvoupata ac@aleiag Ba emonuaivovTal He To TPOEISOTOINTIKO

oupBolo aopaleiag kal gite pe TN AéEn “KINAYNOZ" ry “MPOEIAOMOIHZH".

Ot Aé€elg auTég SnAwvouv:

Yndapyet Kivbuvog Oavacipou 1) cofapouv

A KI N AYN Oz TpAVHATICHOU, EQV §ev akoAovOOETE apéowg
TIG 0dnyieg.

g Ynapyet Kivbuvog Oavacipou 1) cofapov
n Po E IAO n o I H z H TPAVMATIONOV, GV €V akoAouBoeTe TIG 08nyieC.
‘O\a TA NVUHATA ACQANEIAG COG EVNIEPWVOULV YIA TOUG TIIBavoUG KIvOUVOUC, TO TIWE UTOPEITE va

UEIWOETE TNV MOAVOTNTA TPAUVHATIONOU KABWE eMMioNg Kal Tt evOEXeTal va cUUPE( oTnv TepinmTwon
mou Sev akoAouBnoeTe MOTA TIG 08NyieEC.

2HMANTIKA METPA AZQANEIAX

Kata tn Xprion NAEKTPIKWV CUCKEVWYV, Oa ipémel va
AapBavovral mavta Bacikég mpo@uAagelg, oupmept-
AapBavopévwy Twv akOAoubwv HETpwVY acPAAElag:

1. Alafaote OAeC TIG 0Onyiec.

2. [a armo@uyn Kivduvou nAektpominéiag, unv Bubilete to
Hi&ep pe Baon o vepd 13 ANAa Lypa.

3. AuTtr) N GUOKEeLN pImopEi va xpnaotponolnBei and madia
NAIKIOC 8 ETWV KAl AVW KAl ATTO ATOWA PE UEIWUEVEC
OWUATIKEC, AloONTNPIAKEG A TIVEUUATIKEG IKAVOTNTEC  LE
ENEWPN aunslpia%Kal YVWong, HOVo edv umdpxel emiBAEYN
1 €4V TOUG €XOUV O0BEl 08NYIEC OXETIKA UE TNV ACPAAN
XPNOoN TNG CUOKEUNG KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU
EVEXEL N XPNon TnG. Ta mauidid dev mpémet va maiCouv pe Tg
ouokeun. O kabaplopdg Kat n ouvTrPENON TG CUOKEUNG dev
TIPETTIEL VA TIPAYUATOTTOIOUVTAL aTO Tad1A Xwpig emiBAEPn.

4, AntoouvdéaTte To piep amd Tnv mpila étav Ogv 1o
XPNOIMOTIOIEITE, TPV TOTTOOeTOETE 1 ByAAeTE KATTOLA
€COPTAMATA TNG CUOKEVUNAC KAl TIPIV TNV KaBapioeTe.

5. ATIOQUYETE TNV €MAPN UE Ta Kivouueva pepn. Kpatnote
X€p1a, MaAALd kal pouxa, KaBwg emMiong Kat OTTATOUAEC
Kal AAAa epyaleia paKpld amod Tov avadeuTtrpa Katd tn
S1apKela TNG AetToupyiag, TIPOKEIUEVOU VA HEIWOETE TOV
KivOuvo Tpaupatiopol atdpwy r/kat {npiag oto piéep.

6. Mnv evepyomoIOETE TO ui&sg ue Bdon étav 1o KaAAWAIo 1 TO PIG
eival xaAaopévo ) UeTa amd GUOAEITOUpPYIEC TOU Wikep e Baon
1 OTav TEOEL KAl XAAAOEL PE onmoég’nors TPOMO. EMOoTpEPTE TN
OUOKEUN 0TO TTANCIECTEPO £€0UCIOOOTNEVO KEVTPO Service yla
€NEYXO0, EMOKEUN 1 NAEKTPIKN KAl UNXAVIKH pUBION.




AZOQAAEIA MIZEP ME BAXH

7.H xfr']on Twv e§aptnudaTtwy Tou dev cuvioTwvTal r) Tou Sev
nwAouvtal ano tnv KitchenAid ymopei va odnynoouv otnv
TIPOKANCN TTUPKAYIAC, NAEKTPOTIANEIOC ] TPAUUATIOUOV.

8. Mnv xpnoluomoleite To pigep pe PAon og eEWTEPIKOUC XWPOUC.

9. Mnv a@rvete To KAAWSIO0 va KPEPETAL ATTO TNV AKPN TOU
TpameClov 1} TOU TAYKOU.

10. ApaipéoTe Tov avadeuTripa, TOV avadeuTrpa Hapéykag
and avo&eidwto atodAl N 1o yaviCo {OUNG amo To Higep
HE Bdon mptv amd Tov KaBapIouo.

11. Na va amo@uyete BAAPN TOU TIPOIGVTOG, UNV ¥PNOIUOTIOIEITE
TO UTTOA TOU Ri&sp O€ XWPOUG He LPNAR BeppotnTa, OTIWG
o€ (POUPVO NAEKTPIKAC Koulivag, oupPVOo UIKPOKUUATWY
| eotia Kou(ivag.

12. AuTO 1O IPOIGV Eival OXESIACHEVO HOVO Yia OIKIAKI XpPron.

OYNA=TE AYTEX TIX OAHIIEX
Tdon: 220-240 A.C.
ANPOXOXH Hertz: 50/60 Hz
loxU¢: 315 Watt yia 1o povtého 5KPM5
2 |!l 500 Watt yia ta povtéha 5KSM7580X,
5SM7591X kat 5KSM6521X
‘ i THMEIQZH: H 10x0¢ Tou piep pe Baon oag

BpiokeTal TuNwpévn oTn oglplakn TAdKa TTou ivat
TomoBeTnpéVN KATw amo To piCep e Baon.

KivSuvog nAextpomingiag Mn xpnotporotgite KAAWSIO TPOEKTAONG. AV TO
Zuvdéate 1o QI o yauwpévn mpila. kaAw810 MaPoXMiG NAEKTPIKOU pevpaTog ival
TTOAU KOVTO, GUMBOUAEUTEITE €vav EIIKEVEVO

M . . . '
NV apaipelre To akpo yelwans NAEKTPOAGYO 1} TEXVIKO YO VO EYKATACTHOEL Jidt

Mnv XPNGILOTIOU|CETE HETAGKNHATIOTN. Tipia KOVTA OTr GLOKEUN.

Mnv xpnoiponorcete kahwsio eméxraong. H 1ox0¢ o€ watt kaBopiletal ané tn xprion Tou
Te avtiBetn mepimtwon, propei €€apPTUOTOC TIOV AVTAE( TN péyloTn SUvaun
vanpokAnBsi 8dvarog, mupkayid 10XV). ANAOl OUVIOTWHEVA EEQPTAMATA UTTOPEL va
A MextpomAngia, (1ox0) peva e§aptipaTa pmop

QAVTAROOULV CNUAVTIKA AtydTepn Suvapn.

AnoppPn XpNoIHOTIOINHEVOU NAEKTPIKOU EEOTMAIGHOU

AnoppPn TG GUCKEVATIAG yta To mepiaA\ov kat Tnv avBpwrivn vyeia,
To UNIKO TNC BuoKevaoiag sivat 100% ot orroigg Ba pmopovoav va mpokAnBouv and
QAVOKUKAWOLUO Kal PEPEL TO CUUBOAO TNV akataMnAn anéppupn Tou MPoIGVTOG.
avakUkAwong ¢ S Ta Sidpopa pépn tng -To aupporo OV PEPEL TO TIPOTOV A Ta
OUOKEUAGIOC TTPEMEL VA aToppITTTovVTal HE OLVOSEUTIKA £yypapa UTOSNAWVEL OTL QUTH
uTELBUVOTNTA KAl e AR PN CUUUOPPWON N OUCKeUN dev MPEMEL va avTIpeTwTi(ETal
L€ TOUC TOTTIKOUG KOVOVIOHOUG OXETIKA UE OTO TAQOLO TWV OIKIOKWY ATTOPPIUUATWY,
N 8140e0N TWV ATIOPPIUMATWV. 0oANG pémel va mapadidetal 0To KatdAAnAo

i . onMeio TEPIGUANOYIG YIa TNV AVAKUKAWON
Amoppupn Tou mpoiovrog NAEKTPIKOU Kall NAEKTPOVIKOU £EOTTAIGHOV).

- AuTi n cuoKeun PEPEL oApAvVON CUPPWVA PE M NETTTOPEPEIC TANPOPOPIEC OXETIKA
v Evpwmaikr odnyia 2002/96/EE oxeTikd pe LIE TNV EMeEEPYQia, TNV AITOKOMISH Kat

v Aoppupn HAekTpikoL kat HAekTpovikoU TNV QVaKOKAWGN AUTOU TOU TPOIGVTOG,
E€omhiopou (AHHE). EMIKOWWVAOTE LUE TO APHOSIO YPAPEIO TN

- E€ao@ahifovtag 6Tt autd To mpoidv TOTIKAC SNUOTIKAG apXAE, TV TOTIKKA UTNPETia
anoppintetal owotd, Oa Bonbrioete otnv QMOKOMISAG OIKIAKWOV ATMOPPIMMATWY 1 TO

TPOANYN MOaVWV ApVNTIKWY EMMTWOEWY KATAOTNUA STIOU AyoPACATE AUTS TO TIPOIGV.



MEPH KAI XAPAKTHPIZTIKA

) i Ymodoxn E§aptiparog
Kepaln potép (avatpé&te oThV EVOTNTA
«E§aptiparar)
/
MoxAAg eAéyxou
TaxuTtnrag
) — Koupmi eaptiparog
Biba pudonc ipous N
e§aptpatog avadevong F’ MoxAd¢
avuPwaong HImoA
/4\ = (6ev @aivetan)
2 Aovac avadsutrpa
ZTiplypa pmol _ /
° o Aafn pmoA*
i ‘\ ™ /
KkatevBuvong — | | \

ZupwtRpt*

2_J) Avadevutipag
napéykac*

T A e
v
- J

MpooTateuTiko KAAuppa
PONG LYpWV** Kamaki**
* To UNIKO, T ox£410 Kal To péyeBog evoéxeTal va Sla@EéPouv avaloya Ue TO HOVTENO.
** To MPOOTATEUTIKO KANUHUA pONG LYPWV TIEPINABAVETAL HOVO OTA HovTéNa S5KPM5, 5KSM7580X
Kat 5KSM7591X / To kamndkt mepthapBdvetal povo ota povtéha 5KPM5 kat 5KSM6521X.




2YNAPMOAOIHZH TOY MIZEP ME BAZH

TomoBétnon Tou pmol Kat Twv XTUINTHPIWV

lupioTe To XelpIoTHPIO ENéyXOL TAXUTNTOG
otn Béon «0» (0BNOTO) Kal amocuVSETTE
1o pi€ep pe Baon amo v mpida.

—
\;iﬁ\/

TomoBeTroTe TO POXAG avUPwong Tou
UmmoA oTn B€on TPog Ta KATwW.

STEPEWOTE TA OTNPIYHATA TOU UTTOA TTAVW
ano TIG KAPPIGEG kaTeLBUVONG Kalt TTIEDTE
TO TTOW PEPOG TOU MITOA TIPOG T KATW,
UEXPL N Kap@iba Tou PImoA va ao@aioel
oToV EATNPIWTO OUVOEGHO. EQV TO oA
Sev ao@ahioel otn Béon Tou, Sev Ba gival
otabepd Kal Ba TaAavTeVETAL KATd TN
SldpKela TG XPronG.

Mpocappodote éva xtunntrpt (emimedo,
avadeutripa fj yavto (uung) otov dfova
avadeuong Kat MEOTE TTPOG TA TTAVW 000
70 SuvaTtdv TIEPIOTOTEPO. MEPIOTPEYTE TO
XTUTTNTHPL TTPOG Ta SEIA, KOUUMWVOVTAG
TO MAVW amod TNV Kap@ida mou Bpioketal
otov a&ova avadeuong.

2TOHI0 PORG pr,o'%v

Edv xpnolpomoleite To MPOOTATEVTIKO
KAAUpHA pONiG UYPWV¥, Ao TO UMPOCTIVO
U€poG Tou piCep pe Bdaon, TEPAOTE TO
TIPOOTATEVUTIKO KAV TTAVW Ao TO UITOA
HéXPL va KevTpaploTel To KATw AKPO Tou
TIPOOTATEVUTIKOU KAAUMOTOG PONG LYPWV
Ba mpémel va BpioKeTal Yo OTO PTTOA.

i

AvupWoTe To oA otn Béon piéng,
TIEPIOTPEPOVTAG TO HOXAO avUPwong Tou
UTTOA 0pIoTEPOOTPOYA 0TV OPBia Béon.
To umoA mpémel va gival Tdvta otnv
urrepuYwEVN Béon Katd To avakdTteua.

THMEIQXH: NepIoTPEWTE TO TPOOTATEUTIKO KANUMUA POKG UYPWVF, WOTE N KEPAAT TOU HOTEP Va
KOAUTTTEL TO KeVO oxruatog U Tou KaAUppatoc. To otépto pong Ba Bpioketat ota e€1d Tou €apTriaTtog

TIPOCAPMOYAC, OTIWE KOITATE TO Wigep pe Baon.

*TO TIPOOTATEVUTIKO KAAUMUA PORG UYpWV TTEpINapBAveTal uovo ota povtéha 5SKPM5, 5KSM7580X kait 5KSM7591X 03



2YNAPMOAOTHZH TOY MIZEP ME BAZH

PUOuION TNG AMOGTAGNG TOU XTUTINTNPLIOV ATIO TO UITOA

To ouykekpluévo Hi€ep pe Bdon pubuiletal 0To EPYOOTACIO JIE TETOLO TPOTIO WOTE TO
XTUTTNTAPL amAd Kalt povo va kabapilel Tn aon tou pmoA. Edv, yia omolodnmote Aoyo,
TO XTUTINTAPL XTUTTOEL TN BAoN TOu PO 1 gival Tdpa TTOAU Hakpld amd auTto, UMOpPEiTe

€UKOAa va S510pOWOETE TNV AMdGOTACN TOU.

)
LX)

@»@

[UpIOTE TO XEIPLIOTPLO EAEYXOU
TaxuTNTaG 0t B€0n «0» (0BNOTO)
Kat armoouvd£oTe To Uigep pe Bdon
amo tnv npila.

MeplotpéPte T Bida puBUIONG
OYOoUC XTUTTNTNPLOL EAAPPWG
aploTEPOOTPOPA (TTPOC T APLIOTEPQ)
yla va avuPWoeTe To emimedo
xturntpt i 6e€léoTpopa (mpog ta
6e€1d) yla va 1o xapnhwoete. PuBpuiote
To emimedo XTUMNTAPL, £TOL WOTE
HOAIC va kKaBapilel TV em@Aavela

Tou pmol. Eav éxete pubuioel Tn

Bida mePIOCOTEPO ATIO TO KAVOVIKO,
0 HOXAOG avUPWONG TOU UTON pImopEi

va pnv ao@alilel otn B€on tou.

XaunAwoTe To UmoA oTnv KAtw B€on.

THMEIQZH: Otav puBpiotei KatdAnAa,
o avadeutnpag &e Ba xtummroel otnv Bdon
1} TNV MAELPA TOU pmmoA. Edv To emimedo
XTUTTINTAPL ] 0 CUPUATIVOC avadeuTpag
€{val TO00 KOVTA TTOU XTUTIAEL OTOV
muOuéva Tou UITOA, N EMOTPWON TOU
emMimedou XTummnTnPLov umopei va eBapei
(Yla xTumnTrpla pe emiotpwon) f Ta
oUPHATA TOU CUPHATIVOU avadeuTripa
pmmopei va XaAdoouv.

Evdéxetal va xpelaoTei va agaipéoete

TO ElyHa aTTO TIC EOCWTEPIKEC TTAEUPEG
TOU UTTOA AOXETWG TNG PUBUIONG TOU
XTurntnptoL. Mpémel va SlakOPETE Tn
Aertoupyia Tou piep pe Bdon yia va
TAYEL va YOEPVEL TA TOIKWLATA TOU UTTOA,
SlapopeTikda evoExeTAl VA TIPOKANOEL
(nuid oto pigep.



XPHXZH TOY MI=ZEP ME BAZH

0d8nyo¢ eAéyxou TaxutRTwy - Mi§ep pe Baon 10 TaxutRTwV

'ONEG 0L TOXUTNTEG €XOULV TN AgIToupYia

otadlakn ekkivnong mou eKIvael autopata ' lsscee
™ Aertoupyia Tou pi€ep pe Baon pe xapnAn @
TaxUTNTA £T01 WOTE VA OMOTPETIETAL TO v
mToiAlopa UNIKWOV 1 aAeuptol oTo Eekivnua,
£VW 0TN ouvéxela au&avetal ypriyopa
oTNV EMAEYPEVN TAXUTNTA VIO VO EXETE
™V KaAUTEPN amodoon.
Tayvtnta | Xpnowpomoteitat yia | E§aptipara Meprypapn

1 Avakdtepa MNa apyd avakdtepa, cuvSUACHO

& UNIKWV, TToATomoinon, évapén GAwv Twv

S1adIKaolwv avapelgnc. Xpnotuomoleiote
auTr TNV ToXUTNTA yia va TTIPooBHECETE

To aAeUp1 Kal Ta ENpd VAIKA OTOo peiypa
Kal yla va mpooBéoete uypd ota Enpd
OUOTATIKA. MV XPNOLUOTIOINOETE TNV
Tayutnta 1 yla va avapei€ete ) va
QuuwoeTe To peiypa QUPNG.

2 Apyn avapeién, lMNa apyn avdueién, moktomnoinon,
Zipwpa & Z YPNYOPOTEPO AVAKATEMA.
XpnolomoleioTte auTr TNV TaxvTNTA
yla va avapei§ete kat va (UUWOETE TO
Miypa QOuNng n yia Baptd piyuata kat
YAUKG, Y10 VO TTOATOTIOIOETE TTATATEG
1 AN Aaxavikd, yla TEPLOPIOUEVO
ap1Ou6 VAIKwY 0To aAeLpL, 1 yia va
ETOIHAOETE ENAPPLA 1 LYPA piypaTa.

4 Avapeién,
Xtomnua

MNa avapeign pypdtwy pétplag
TTUKVOTNTAG, OTIWG TA UIMTIOKOTA.
Xpnopomolgiote TNV yia va
ouvéudoete KataANnAa tn (axapn

Kat Ta Airn {oxapomAaoTIKAG Kal yia
va mpooBéoete {dxapn o€ aompddia
auywv otav QTIAXVETE HOPEYKEG. Méon
ToXUTNTA Y10 TA PEYHATA YIa KELK.

6 Xtomnua, Kpépa MNa péong taxvutntag ypryyopo
XTUTTN A (Kp€Ua) 1 amAd avakATeua.
XpnotoroleioTe TNV yla va
ONOKANPWOETE TNV AVAUELIEN KEIK,
VTOVATG KAl GANWV UIYHATWV.

YYnAr TaxuTnTa Yla Ta JElyHaTa KEIK.

8-10 lporyopo Ma xtompa Kkpéuag, acmpadiov

XTUTNUa, afywv Kat yia BPacpéveg LapEyKeG.
Avakdtepa, = MNa xtumnua piKpwv mMoooTATWY KPEUAG,
loryopo aoTTPAdIWV AUYWV H Yla TO TENIKO
AvVaKATEUA XTUTTNHA TWV TTOATOTTOINEVWV TTOTATWV.

THMEIQZH: XpnolpomolgioTe TNV Taxutnta 2 yia va avapifete ri va (upwoete T {Opn.
H xprion omolacdrjmote AAANG TaxuTnTag evogxeTal va mpokahéoel BAAPn oTo pigep pe
Bdon. O yavtlog COuNG CUHWVEL ATTOTEAECUATIKA TIG TTEPIOOOTEPEC CUMES AYIAG OE 4 AETTA.
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XPHZH TOY MIZEP ME BAXH

A@aipgon TOU UITOA Kal TWV XTUTTNTNPIWV

o
LX)

@-»@

TupioTE To XEIPIOTHPIO ENEYXOU TaXUTNTOG
otn B¢on «0» (onNoTO) Kal amoouvdéoTe
T0 pi€ep pe Pdon amd v mpida.

.
]

Méote 1o XTUTINTHPL 600 TO SUVATOV
TTEPIOOOTEPO TIPOG TA KATW, TIEPIOTPEYTE
TO TIPOG TA APLOTEPA KAl OTN CUVEXELD
TPAPNETE TO YIa VAl TO ATTOOTIACETE amd
Tov a€ova Tou.

Mdote T Aafr Tou UmoA Kat
QAVOONKWOTE TTPOG TA EMAVW PEXPL
TO WMo va anmeNeuBepwOEL amo Tig
Kap@ideg katevBuvonNg.

2YMBOYAEZ A TEAEIA ANTOTEAEZMATA

Xpnon Tou Migep

ATNPOXIOXH

KINAYNOZ TPAYMATIZMOY

la va amo@UYETE TUXOV TPAUHATIONO Kat
{npég oToVv avadeuTpa, UNV EMXEIPEITE va
APAIPECETE TA UMOAEIMHATA TPOPWV ATTO TA
TOIXWHATA TOU PMOA, EVW To Hiep BpiokeTal
o€ AetToupyia. AMEVEPYOTOI|OTE TPWTA TO
Hi€ep. Eav méoel péoa oTo Pmmol omdtoula

i dAAo avtikeipevo, AMENEPTOMOIHETE to
HOTEP TIPOTOU APAPECETE TO AVTIKEINEVO.

To pmoA kat to xtunnTript oxedialovTal €Tol
WOTE VA TIAPEXOUV AETTTOUEPT] AVAMELEN
XWpIg ouxvh agaipeon UTTOAEIMPATWY
TPOPWV amo Ta Tolxwpata. Mia i Svo
POopEC Katd Tn StapkKela TS avaueigng

gival ouvnBwW¢ IKavomoINTIKO.

To pi€ep pe Baon evdéxetal va {eotabei
katd tn Sidpkela xpriong Tou. Edv
Xpnotpomoleite Bapld peiypata ya
EKTETAPEVA XPOVIKA Slo0TAUATA AVAUELENC,
Umopei va unv giote o€ Béon va ayyiete TV
KoOpUQN Tou Wifep. AuTd gival PUCIONOYIKO.



2YMBOYAEX A TEAEIA ANTOTEAEZMATA

Xpovog avapeiéng
To pi€ep ¢ KitchenAid avapiyviel Ma va mpoodlopioeTe Tov I6AVIKO XpOvo
YPNYOPOTEPA KAl AETMTTOUEPEDTEPA OE avapeléng, Swote mpoooyr oTo peiypa
OX€0N LE TA TTIEPIOOOTEPA NAEKTPIKA 1 N QUUN Kal avapelyvueTe Povo €wg 6Tou
pi&ep. Emopévwg, o xpovog avapeléng TTETUXETE TNV EMOUUNTH EUPAVION TTOU
OTIG TTEPLOOOTEPEG CUVTAYEG TIPETIEL VAl TEPLYPAPETAL OTN ouvTayn oag, SnAadn
PLOUICeTal £TOL WOTE VA ATTOPEVYETAL UEXPL VA YiIVEL UOAAKH KAl KPEHWONGY.
n umepBoNkn avapeién. Mo va emAEEETE TIC KATAMNNAEG TOXUTNTEG

avapeleng, avatpé€te otn evétnTa
«OdNYOG EAEYXOU TOXUTATWV».

TupBouAég avapei§ng
MpocBnkn VMKWV katahi§ouv otnv 3don Tou Tnyaviou Katd
Na mpocBétete mAvTa Ta UAIKA OG0 TTo TN S1apKeLa Tou YPnaoipatog. Ta KOAwWSN
KOVTA OTO UITON UTTOPEITE KAl TTAEUPIKE, Kal PpPOoUTA TTPETTEL VO TIACTIOAIOTOUV HE OAEUPL
oxt anmeuBeiag 0To KIvoUpEVo e€apTnua £T0L WOTE VA UTTAPXEL OMOIOUOPPN KATAVON)
avadeuonc. To TPOOTATEUTIKO KAAUMUA porjg  TOUG OTO pEiypa.
LYPWV, UITOPEI va XpnotpomotnOei yia va Yypa peiypata

KAVEL TILO EUKOAN TNV TTPOCONKN TWV UNKWV.
Xpnotporoteiote Tnv Taxutnta 1, éwg étou
Ta UAIKA avakateutouv. Katomy auéniote
BaBpiaia otnv emBupnTA TOXUTNTA.

Ta peiypata mou mePIEXOUV HEYANES
TTOOOTNTEG LYPWV UAIKWV Ba mpémel va
avapelkBolv pe xapnAr TaxutnTa, yla va
amo@uyete mMOavo mroiliopa. Avénote

MpooOnkn Kapudiwv, ctagidwv NV TaxVTNTA povo &Tav To peiypa

N amoénpapévwv ¢pouTwv apxI{O€l va TTUKVWVEL

AkoloubrioTe Ti¢ odnyieg og KABe cuvtayn . ) ’

000V a@opPd auTd Ta UNIKA. MEVIKE, Ta 0TEPEA EHMEIQZH: Edv Ta u)\uga om Baon 2
UNIKG TIPETTEL va XTUTTNBOUV Tal TEAEUTaia Tou prro) Sev avaptxBoly mifpwc, Tote
SeuTePOAETTA TNC MiENC otV TaxutnTa 1. To To TunnTHpL Sev Elval APKETE KovTd
HEIYHO TwV UNKQV TIPETTEL VAL €ival APKETA 070 UmoA. AvaTpe&te oy evétna

AV WOTE Ta YPOUTA 1 Tl KapUSia va pnv «ZLVaPHONOYNON TOU pikep pe Baony.

EZAPTHMATA

Ta mpoaipetika e€aptripata tng KitchenAid oxedidlovtal £1ot wote va StacpahiCouv peydin
Sidpkela (wnc. Téoo o d&ovag epIoTPOPG £€0PTHIATOG 600 Kalt N urtodoxr E€0PTHATOG
I €XOUV TETPAYWVIOUEVO OX A, TIPOKEIPEVOU va HElwBE( omoladnmote mBavotnTa YeTaKivnong

Tou e€apTAMATOC KATd TN SIAPKELA TNG METASOONC TNG TIEPIOTPOPHC OTO EEAPTN AL
Ta mepiBAripata Tng umoSoxNG Kat Tou a&ova TEPIOTPOPNG EEAPTAUATOC KATAANYOLV O QXA
yla KaAUTEPN TIPOCAPHOYH TOU £EAPTAATOC AKOHA KAl LETA arrd TTapaTeTApéVN XPrion Kat
@Bopd. Ta e§aptripata tne KitchenAid dev amartouv mpdoBetn povada mapoxnig PEVUATOS
yla va evepyorolnBouy, pag kat umidpyet ndn evowpatwyévn povada.

Agovag mePIoTPOPNG E€apTRMATOC*
KaAvppa umodoxng e§aptiparog**

Ynodoxn e§aptiparog

N—/¢

&

Koupmi e€aptiiparog

MNepifAnpa agova e§aptriparoc*

* TMpoalpeTikd e€4pTNHA, Sev amoTeAei TUAHA Tou pigep.
** To ox€d10 evdéxeTal va Slapépel avdAoya pe TO HOVTENO.
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OPONTIAA KAl KAGAPIZMOZ
ATPOXOXH

KINAYNOZ HAEKTPOMAHZIAZ

MPIN TON KAGAPIZXMO TOY MIZEP,
BEBAIQOEITE OTI EXETE ANOXYNAEZEI
TO MIZEP ANO THN NPIZA NPOxX
AMO®YTH NIOANHXZ HAEKTPOMAHEIAZ.

TKOUTTiOTE TO piep pe éva vwmo mavi.
MH TO BYOIZETE XTO NEPO. Zkoumi{ete
Tov afova e§apTnuATWY avadevong Mavta VGISiOTﬁ Bépdlm nwe E'X5T5,
GUXVE, AQAIPWVTAC OTIOIOSHTOTE anocuvdécel To pi€ep and Ty mpia
UTIOAEIPpA PTTOPE Va £XEL CUCOWPEUTEI. Ufey ue Kc’xeaploara.'ZKomanaTa’ w

pi€ep pe éva palaka, uypo mavi. Mnv
XPNOLUOTIOIEITE Ta EVPEIAG XPONG
OIKIOKA KOBaPIOTIKA. XKoUTTi(ETE TOV
a&ova e€aptnuatwy avddeuong ouxvd,
aAPAIPWVTAG OTTOLOSHTIOTE UTTOAEIUA
pmopei va €xel cuoowpeuTel. Mn To
BuBiCete oTo VEPO.

L~

29

To umoA, To emimedo XTUMNTAPL Kal ZHMANTIKO: O cuppudtivog

0 yavt{og (uung pmopoLv va mAuBolv avadeuTAPAC, TO TPOOTATEUTIKO
O€ TTALVTIPLO THATWV. ALAPOPETIKA, KAAUUHO PONG LYPWV KAl TO KATTAKL
umopeite va ta kabapioete KAAA péoca Sev mMAévovTal O€ TTAUVTHPLO TIIATWV.
o€ (€0TO VEPO PE oamoUVvL Kal va Ta KaBapiote ta kaAd pe (eotd vepod
EePydNete MOAU KOAA TIPIV TA APHOETE KOl 0ammoUVIL Kal EEMAUVETE EVTEAWG
Va 0TEYVWOOULV. Mnv a@rVETE TOug TIPIV TA OTEYVWOETE. MnV agrvete
avadeutripeg mavw otov déova. TOV avadeuthpa HapEyKag mavw
otov Géova.

**To MPOOTATEVTIKO KANUHHA pOrG LypwV TIEPINAUPBAVETAL HOVO oTa povtéha 5KPM5, 5KSM7580X kat
5KSM7591X / To kamndki mepthapavetat povo ota povtéha SKPM5 kat 5KSM6521X.
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EMIAYZH MPOBAHMATQN

”

Kivéuvog nAektpominéiag

Amoouvdéote To pifep amé tnv mpila
TipoToU MpofEeite o€ Epyacieg cuvTiPNONG.

Y& avtifetn mepintwon, pmopei va
npokAnOei Oavartog | nAektpomAnia.

AlaBacTte Ta MAPAKATW TIPIV
amnevBuvOeite 0T0 KEVTPO
MaPOXNG service.

1.To pi€ep evééxetal va (eotabei katd Tn
Sidpkela xpriong tou. Edv xpnotpomnoleite
Baptd peiypata yla eKTeTapéva Xpovika
SlaoTAuaTa avAuEIEng, umopei va punv
elote o€ Béon va ayyifete TV Kopuen
™G povadag. Autd gival QUGIONOYIKO.

2.To pi&ep pe Baon evoéxetal va eKTTEUPEL
pia évtovn pupwdid, 181kd étav gival
TeA&iwg kavoLplo. Auto cupPaivel
ouVABWC PE TA NAEKTPIKA LOTEP.

3. Znv mepintwon mou To XTUnnTAPL
XTUTTAEL TO UTTOA, OTAMATHOTE TO
Ui€ep. Avatpé€te otnyv evétnTa
«ZUVOAPHOAOYNON TOU Mifep Ue Baony.

Y& mepimtwon mou To pifep Sev
Aetrtoupysi owota n 8ev Asttoupyei
KaBoMov, eNéy€te av:

- To piep eival ouvdedepévo otny mipida.
- H ao@dAela Tou KUKAWUOTOC TOU Mifep

Aertoupyei. Eav éxete mivaka pe S10KOTTEG,
BePaiwbeite 0TI TO KUKAWUA Eival KAEIOTO.

- K\eiote 1o pi€ep yia 10-15 SsutepoienTta,
Kal Katomiv avoiéte to. Edv to pifep
Sev apyxioel va AeITOVPYE(, aproTe va
KPUwaoel yia 30 Aentd mpiv 1o Béoete
AN o€ Aettoupyia.

- Eav to mpdPAnpa Sev opeiletal
o€ éva amo Ta Mapandavw oTolxE(a,
OUMPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA
«E€umnpétnon mehatwv».
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ETYHZH KAI SERVICE

100

Eyyunon tou pi€ep pe Baon KitchenAid

Xpovikn Sidapkeia
gyyonong:

H KitchenAid 6a
mANpWoel yia:

H KitchenAid 8¢ 6a
mAnpwWaoel yia:

Eupwmn, Méon Avatohn

Kal AgpIkn:

lNa ta povtéha 5KPM5

Kat 5KSM7591X: ‘Eva €1o¢
AR PoUG gyyunong anod tnv
nUEPOUNnvia ayopdg.

lMNa ta povtéha 5KSM7580X
Kal 5KSM6521X:

5 xpévia mAnpoug eyyonong
and TNV NUEPOUNVia ayopag.

Tnv avtikatdotaon
OVTOANOKTIKWV

| Epyacia eMOKEVAG
yla emdiopbwon
ENATTWHATWY

0TO UAIKO | TN
ouvapuoidynon.
To service
mapexetal anod
e€ovolodotnuévo
KEVTPO service Tng
KitchenAid.

A. Emokeuég étav To piep pe
don xpnotpomoleitat yia
TIPOETOIACIA TPOPIUWYV TIEPA
Ao AUTHAV TTOU CUCTAVETAL

B. Znuid w¢ amoté\eopa
ATUXAUATOG, AANaywV,

KAKIG XPriong, Katdxpnong

1 eykatdotaong / Aettoupyiag
OV §€V CUUHOPPWVETAL

E TOUG TOTIIKOUG
NAEKTPIKOUC KWOIKEC.

H KITCHENAID AEN ANAANAMBANEI ONOIAAHNOTE EYOYNH lNA EMMEZEZ ZHMIEZX.

Kévtpa service

‘ONeC o1 eMOKEVEG TIPEMEL va Sie€ayovTal amd
Ta KATA TOMOUG €ouctodotnpéva KEvTpa
service tn¢ KitchenAid. Emkowvwvriote pe
TOV €UTTOPO ATTO TOV OTTOI0 AYOPACATE TN
OUOKEUN TIPOKEIEVOU VA LABETE TO Ovopa
Tou MANCIE0TEPOU EEOUCIOSOTNUEVOU

KévTpou service tn¢ KitchenAid.

E§unmnpétnon nehatwv

TnA: +30 2109478120

®a&: +302109415586

Service: +30210 9478773

Ap1BpoG TNAEQWVIKAG BorOlag oto:

KoAwvdki, Natp. lwakeip 33
+302107237615

Oeooalovikn, TolUoKN 26,
+30 2310 220933,231388

www.KitchenAid.eu

© 2014 KitchenAid. Me em@UAa&n mavtdg SIKAWUATOG.
Ompodiaypa@ég pmopei va ald&ouv xwpic mposidomnoinon.
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SAKER ANVANDNING AV KOKSMASKINEN

102

Din och andras sdkerhet ar mycket viktig.
Vi har lagt in flera sakerhetsforeskrifter i manualen och pé din produkt.
Las och folj alla sdkerhetsforeskrifter.

Varningssymbolen ser ut sa har.

Den uppmarksammar dig pa eventuella risker som kan dda eller skada
dig och andra.

Alla sdkerhetsmeddelanden finns att hitta efter varningssymboler som
innehaller antingen ordet "FARA" eller "VARNING". Dessa ord betyder:

g FARA Du kan ddédas eller skadas allvarligt om
du inte omedelbart féljer instruktionerna.
g VARN I N G Du kan dddas eller skadas allvarligt om
du inte féljer instruktionerna.

Alla sakerhetsanvisningar kommer att tala om den eventuella risken for dig, tala om hur risken
for skada kan minskas och tala om fér dig vad som kan hénda om instruktionerna inte foljs.

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av elektriska anordningar ska alltid grund-
laggande séiketghetsregler foljas, bland annat foljande:

I. Las alla instruktioner.

2. For att undvika elektriska stotar, placera inte koksmaskinen
i vatten eller i andra vatskor.

3. Denna apparat ar inte avsedd att anviandas av barn under 8 ar
eller personer med nedsatt fysisk eller mental formaga, eller
brist pa erfarenhet och kunskap, om de inte 6vervakas eller
forst far instruktioner angdende siker anvandning av apparaten
och eventuella risker. Barn far inte leka med apparaten. Barn far
inte rengora eller skéta underhall utan vuxens overinseende.

4. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt nar maskinen inte anvands,
innan delar monteras eller tas bort samt fore rengoring.

5. Observera att maskinen gar igang nar du sitter igang hastighets-
reglaget, oavsett om den ar i upp- eller nedfallt lage. Se till att
hander, har, klader liksom degskrapor och andra tillbehor inte
kommer i ndrheten av rérliga delar nar den ér inkopplad fér att
minska risken for personskador och/eller skador pa koksmaskinen.

6. Anvand inte koksmaskinen om sladden eller kontakten ar
skadad eller efter att fel uppstatt pa koksmaskinen eller om
den tappats eller skadats pa annat satt. Lamna in den till
narmaste auktoriserade servicecenter for undersokning,
reparation eller elektrisk eller mekanisk justering.

7. Anvandning av tillbehor som inte rekommenderas eller siljs
av KitchenAid kan ge upphov till brand, elektriska stotar
eller personskador.



SAKER ANVANDNING AV KOKSMASKINEN

8. Anvand inte kdksmaskinen utomhus.
9. Lat inte sladden hinga 6ver en bordskant eller liknande.
10. Ta bort flatblandaren, ballongvispen och degkroken fran

koksmaskinen fore diskning

I 1. For att undvika skador pa produkten bor du inte anvinda
blandarskalarna i narheten av sadana varmekaillor som ugn,

mikrovdgsugn eller spis.

12. Den hir produkten ar avsedd endast for hushallsbruk.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Krav pa elektrisk utrustning

AVARNING

e

Risk for elektriska stotar

Anvand jordade eluttag.
Ta inte bort jordningen.
Anvand inte en adapter.
Anvand inte forlangningssladd.

Om inte dessa anvisningar féljs
kan detta ge upphov till dédsfall,
brand eller elektriska stotar.

Spanning: 220-240 V

Hertz: 50/60 Hz

Watt: 315 watt for modell 5KPM5
500 watt f6r modell 5KSM7580X,
5SM7591X och 5KSM6521X

OBS! Markeffekten for din kéksmaskin
ar tryckt pa serieplattan, placerad under
din kéksmaskin.

Anvind inte férlangningssladd. L&t behérig
elektriker eller servicepersonal installera
ett eluttag ndra koksmaskinen om sladden
ar for kort.

Méarkeffekten avser anvandning med det
tillbehor som kraver mest effekt. Andra
rekommenderade tillbehér kan kriava
betydligt lagre effekt.

Avfallshantering av elektrisk utrustning

Sopsortering av forpackningsmaterialet

Forpackningsmaterialet bestar av 100 %
atervinningsbart material och ar markt
med &tervinningssymbolen & . De olika
bestandsdelarna bér darfor sopsorteras

i enlighet med anvisningarna pa den lokala
atervinningsstationen.

Kassering av produkten

- Den har produkten ar markt enligt EG
direktivet 2002/96/EC rérande avfall fran
elektrisk och elektronisk utrustning (Waste
Electrical and Electronic Equipment, WEEE).

- Genom att sedan sldnga denna produkt
pa ett riktigt sitt bidrar du till att virna om
miljé och hilsa.

- Om symbolen K finns pd produkten
eller i den medféljande dokumentationen
far den inte slangas i hushdllssoporna utan
maste ldmnas till dtervinningsstationen och
sorteras som elskrot.

Mer detaljerad information om hantering,
atervinning och &teranvindning av denna
produkt kan du fa fran lokala myndigheter,
avfallsentreprendr eller fran butiken dar
du kopte produkten.
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DELAR OCH FUNKTIONER

Motorhuvud Tillbehorskoppling

(se avsnittet "’Tillbeho6r”)

/

, 3!
Hastighets- (@

reglage ) = Lasskruv

Hojdjusterings-skruv p Reglage for lyft av
\ F skal (inte visad)

\‘ Drivkoppling

Havarm

/
N ]
. NG \ I~
Styrstift — | | ﬂ | /
/ z
=

Skalhandtag*

Degkrolc*

T A e
v
- J

Stankskydd**
Loclk**
* Material, utformning och storlek kan variera beroende p& modell.
** Stankskydd medféljer endast modellerna 5KPM5, 5KSM7580X och 5KSM759 1 X/Lock medféljer endast

modellerna 5KPM5 och 5KSMé521X.
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MONTERING AV DIN KOKSMASKIN

Montera skalen och visparna

Vrid hastighetsreglaget till ”0” (AV)
och koppla ur kéksmaskinen.

\;EK\/

Satt skalens lyftreglage i den
nedre positionen

Placera skalens fasten Sver styrstiften
och tryck nedat pa skalens bakre del
tills skalstiften klickar fast i fjaderlaset.
Om skalen inte sikert fasts pa plats
ar den instabil och kan vingla under
anvandningen.

=

Tra pa en visp (flatblandare, ballongvisp
eller degkrok) pa axeln och tryck uppét
sa langt det gar. Vrid vispen dt héger och
haka fast den pa stiftet pa vispaxeln.

Om stankskyddet* anvands ska det
foras over skalen, fran framsidan av
koksmaskinen, tills det befinner sig

i mitten. Nederkanten p3 stinkskyddet
ska passa inuti skélen.

OBS! Rotera stinkskyddet* s3 att motor-
huvudet tacker den U-formade 6ppningen
i skyddet. Hallpipen ska vara precis till
héger om fastnavet nar du star vand

mot kéksmaskinen.

Lyft skélen till blandningspositionen
genom att rotera skalens lyftreglage
moturs tills det ar riktat rakt upp.
Skélen alltid maste vara i den upphdjda
positionen nar blandning sker.

* Stankskydd medféljer endast modellerna 5KPM5, 5KSM7580X och 5KSM7591X
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MONTERING AV DIN KOKSMASKIN

Justering av avstandet mellan visp och skal

Din kéksmaskin &r fabriksinstilld sa att planvispen nitt och jamt snuddar vid skalens botten.
Om flatblandaren av ndgon orsak sldr i skdlens botten eller ar for 18ngt ifran skilen s3 ar det

enkelt att justera avstandet.

)
LX)

@»:@

Vrid hastighetsreglaget till ”0” (AV)
och koppla ur kéksmaskinen.

Vrid hojdjusteringsskruven latt moturs
(8t vanster) for att hoja flatblandaren och
medurs (3t hoger) for att sinka flat-
blandaren. Justera s3 att flatblandaren
precis undviker att g emot skalen.

Om du skruvar for langt, sa kan inte
skalens lyftreglage 18sas i avsett lage.

H Sénk skalen till den ligre positionen.

OBS! Nar flatblandaren ar korrekt installd
ska den inte sld i skdlens botten eller sidor.
Om flatblandaren eller ballongvispen

ar s& nira att den slar i skdlens botten s&
kan eventuell beliggning pa flatblandaren
(for belagda vispar) eller vajrarna pa
ballong-vispen slitas ut.

Att skrapa sidorna pa skalen kanske ar
nédvéndigt under vissa villkor oavsett
anpassningen av vispen. Kéksmaskinen
maste stoppas for att skrapa skélen
annars kan koksmaskinen skadas.



ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN

Guide for hastighetsinstallning - koksmaskin med 10 hastigheter

Alla hastigheter har funktionen Soft Start som

automatiskt startar koksmaskinen vid en lagre 01243838 2
hastighet for att férhindra att ingredienserna /‘\
stinker ut och att "mjslpuffar” uppstar vid N\
igdngkdrningen: sedan dkar hastigheten snabbt
till installd hastighet fér optimal prestanda.
Hastighet | Anvands for Tillbehor Beskrivning
| Omrérning For langsam omrérning, inblandning,
mosning, uppstart av alla uppgifter.

Anviénds for att tillsdtta mjol och torra
ingredienser till smeten och for att
tillsatta vatskor till torra ingredienser.
Anviénd inte hastighet | for att blanda
eller for att kndda jasdegar.

2 Langsam For langsam blandning, mosning, snabbare
blandning, & Z omrorning. Anvénds for att blanda och
Knddning knada jasdeg, tjocka smetar och godis,

bérja mosa potatis eller gronsaker,

blanda matfett i mjol, blanda tunna

eller stankande smetar.

For blandning av halvtjocka smetar,
sdsom kaksmet. Anvinds fér att blanda
socker och matfett och for att tillsitta
socker till aggvitor for att géra maranger.
Medelhastighet for kakmixar.

4 Blandning,
L&ngsam vispning

For medelsnabb vispning (graddsattning)
eller snabb vispning. Anvands for slut-
bearbetning av kakmixar, munksmet och
andra smetar. Hog hastighet for kakmixar.

6 Ldngsam
vispning,

For vispgradde, dggvitor och kokta
glasyrer. For vispning av sma mangder
gradde, aggvitor eller fér slutvispning
av potatismos.

8-10 Snabb vispning,
vispning, hard
vispning

OBS! Anvind hastighet 2 for att blanda och knéda jasdegar. Anvandning av andra hastigheter
kan innebara stor risk for fel p& kéksmaskinen. Degkroken knddar effektivt de flesta jasdegar
inom 4 minuter.
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN

Ta bort skalen och visparna

@»@

Vrid hastighetsreglaget till ”0” (AV)
och koppla ur kéksmaskinen.

)
LX)

Ta tag i skdlhandtaget och lyft rakt upp
sa att skalen slapper fran styrstiften.

Tryck vispen uppdt sa ldngt det gar och
vrid &t vinster. Dra sedan loss vispen
fran skaftet.

TIPS FOR BRA RESULTAT

Anvandning av kéksmaskinen

Skalen och vispen ar konstruerade for att
AVARN I N G blanda ordentligt utan att krava standig
skrapning. Skrapning av skélen en eller tvd
RISK FOR PERSONSKADA ganger under blandning réicker oftast.
Koksmaskinen kan bli varm under drift.
Under tungt arbete med Ianga blandningstider
kan det vara obehagligt att réra maskinens

overdel. Detta ar helt normalt.

For att undvika personskada och skada
pa vispen, forsok inte att skrapa skalen
medan kdksmaskinen arbetar; sténg

av kdksmaskinen. Om skrapan eller
nagot annat objekt ramlar ner i skalen,
STANG AV motorn férst innan du tar
bort féremalet.
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TIPS FOR BRA RESULTAT

Koksmaskinen KitchenAid blandar snabbare
och noggrannare an de flesta andra elektriska
blandare. Darfér méste blandningstiden i de
flesta recept minskas for att férhindra alltfor
hard blandning.

For att hjilpa till att 3stadkomma den ideala
blandningstiden, se pa smeten eller degen
och sluta blanda nar den har den konsistens
som star i receptet som till exempel “smidig
och kramig”. For att vilja de bésta blandnings-
hastigheterna, anvand avsnittet "Guide for
hastighetsinstallning”.

Blandningstips

Tillsattning av ingredienser

Tillsétt alltid ingredienserna sa nara skélens
kant som mgjligt, inte direkt pa den rérliga
vispen. Tillsdttningsrannan bor anvandas for att
forenkla tillsittandet av ingredienserna. Anvand
hastighet | tills ingredienserna har blandat sig.
Oka sedan gradbvis till 5nskad hastighet.

Tillsattning av nétter, russin och

torkad frukt

Folj de individuella receptens riktlinjer pa att
inkludera dessa ingredienser. Fasta ingredienser
ska i allmanhet blandas i under det allra sista
skedet ndr du kér pa hastighet |. Smeten bér
vara tillrackligt tjock for att forhindra att frukten
eller nétterna sjunker till botten i formen under
graddningen. Klibbiga frukter bér mjélas in for
att lattare blandas in i smeten.

TILLBEHOR

Flytande blandningar

Blandningar med stora méngder flytande
ingredienser bor blandas vid lagre hastigheter
for att undvika stank. Oka hastigheten forst
nar blandningen har tjocknat.

OBS! Om ingredienserna allra langst ner

i skdlen inte blandas ordentligt 4r inte vispen
tillrackligt 18ngt ner i skalen. Se avsnittet for
”Montering av din koksmaskin”.

KitchenAid tillbehor (tillval) har utformats fér att garantera en lang livslangd. Tillbehdrens
drivaxel och tillbehérskopplingen har en fyrkantig form for att eliminera all eventuell slirning
vid kraftéverféringen till tillbehoren. Nav- och axelhus dr avsmalnande for att sakerstilla god
passning dven efter 13ng anvindning och slitage. Tillsatserna till kdksmaskinen KitchenAid
behover inga extra drivenheter. Drivenheten ar inbyggd i maskinen.

Tillbehorens* drivaxel

*  Extra tillbehor, inte del av kéksmaskinen.
#* Stilen kan variera beroende pa modell.

Tillbehorets* drivaxelhélje

Navholje**
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SKOTSEL OCH RENGORING
AVARNING

RISK FOR ELEKTRISKA STOTAR

KOPPLA ALLTID BORT
KOKSMASKINEN INNNAN
RENGORING FOR ATT UNDVIKA
MOJLIG ELEKTRISK STOT.

Torka av koksmaskinen med en mjuk,
fuktig trasa. SANK INTE N.ER DEN Se alltid till att koksmaskinens sladd
I_YATTEN' Torka ofta av vispaxeln ar urdragen fore rengdring. Torka av
for att ta bort alla rester som kéksmaskinen med en miuk, fuktig
kan ansamlas. 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.

"

L 26

Skalen, flatblandaren och degkroken VIKTIGT: Ballongvispen, stankskyddet
tal maskindisk. Eller, rengér dem och locket t3l inte maskindisk. Rengor
grundligt i hett diskvatten och skolj noga i varmt vatten med diskmedel

av dem fullstandigt innan de far torka. och skélj av noga fére torkning.

Forvara inte vispar pa axeln. Forvara inte vispar pa axeln.

** Stankskydd medféljer endast modellerna 5KPM5, 5KSM7580X och 5KSM759 1 X/Lock medféljer
endast modellerna SKPM5 och 5KSM6521X.
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FELSOKNING

”

Risk for elektriska stétar

Dra ur kontakten fére underhall.

Det féreligger annars risk for
elektriska stotar eller livsfara.

Var vanlig och las foljande innan du
ringer ditt servicecenter.

|. Koksmaskinen kan bli varm under drift.
Under tungt arbete med langa blandning-
stider kan det vara obehagligt att réra
maskinens overdel. Detta ar helt normalt.

2. Kéksmaskinen kan avge en stickande lukt,
sarskilt ndr den ar ny. Detta ar vanligt for
elektriska motorer.

3. Stanna kéksmaskinen om flatblandaren
slar i skdlen. Se avsnittet for "Montering
av din kéksmaskin”.

Om det blir fel pa kéksmaskinen
eller om den inte fungerar
kontrolleras foljande:

- Sitter kéksmaskinens kontakt i uttaget?

- Ar sikringen for kéksmaskinens uttag
hel? Se till att kretsens huvudbrytare
ar tillslagen, om s&dan finns.

- Stang av koksmaskinen under 10 till
I5 sekunder och sitt sedan pé den igen.
Om koksmaskinen fortfarande inte startar
later du den svalna under 30 minuter innan
du sitter pa den igen.

- Om problemet inte beror pa ndgon
av ovanstdende saker, se avsnittet
for ”Kundtjanst”.



GARANTI OCH SERVICE

112

KitchenAids garanti for koksmaskiner

Garantins giltighetstid:

KitchenAid kommer
att betala for:

KitchenAid betalar inte for:

Europa, Mellandstern

och Afrika:

Fér modeller 5KPM5

och 5KSM7591 X: Ett ars
fullstandig garanti raknat
fran inképsdatum.

Fér modeller 5KSM7580X
och 5KSM6521X: Fem ars
fullstandig garanti raknat

Reservdelar och
arbetskostnader

for reparation av

fel i material eller
utférande. All service
maste utféras av

ett auktoriserat
KitchenAid
servicecenter.

A. Reparationer om koks-maskinen
anvands for andra andamal
an normal matberedning.

B. Skador till foljd av olyckor,
forandringar, felaktig anvandning,
ovarsam hantering eller
installation/anvandning
som inte uppfyller lokala
elsikerhetsforeskrifter.

fran inképsdatum.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Servicecenter

All service maste utforas lokalt av ett
auktoriserat KitchenAid servicecenter.
Kontakta dterforsaljaren for enheten for
att f3 namnet pa niarmaste auktoriserade
KitchenAid servicecenter.

El & Digital
Ringvégen 17

118 53 STOCKHOLM
08-845180
info@eldigital.se

Caricon Electric
Odinsplatsen 9

411 02 GOTEBORG
0700-90659|
st@caricon.se

Rakspecialisten
Méllevangsgatan 34
214 20 MALMO
040-120770
info@rakspecialisten.se

Centralservice i Osby AB
Tegvagen 4

283 44 OSBY

0479-130 48
info@ocsab.se

SEBASTIAN AB
Osterldnggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00
info@sebastian.se

www.KitchenAid.eu

© 2014 KitchenAid. Alla rattigheter férbehdlls.
Specifikationerna kan dndras utan féregdende meddelande.
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SIKKERHET VED BRUK AV KJKKENMASKIN

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 gjor 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  [ririrbmbiisii it
A ADVARSEL [Frbritisttani-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 etterfolges ved
bruk av elektriske apparater, inkludert folgende:

|. Les gjennom alle instruksjoner.

2. For 3 beskytte mot elektrisk stet, sett aldri kjgkkenmaskinen
i vann eller andre vaesker.

3. 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 fitt veiledning i 2 bruke apparatet ﬁﬁ en trygg mate
og forstar farene som er involvert. Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjering og brukervedlikehold skal ikke gjores
av barn uten veiledning.

4. Trekk ut kjgkkenmaskinens stikkontakt ndr den ikke er i bruk,
fer du setter pa eller tar av deler og fer rengjering.

5. Unnga kontakt med deler i bevegelse. Hold hender, har og
klzer, 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.

6. lkke bruk kjskkenmaskinen hvis ledningen eller stepselet er
edelagt, eller hvis den har falt ned eller er blitt skadet pa
annen madte. Returner apparatet til naermeste autoriserte
servicesenter for feilseking, reparasjon eller elektrisk eller
mekanisk justering.

7. Bruk av tilbeher som ikke anbefales eller selges av KitchenAid,
kan fere til brann, elektrisk stot eller skade.




SIKKERHET VED BRUK AV KJ9KKENMASKIN

8. lkke bruk kjgkkenmaskinen utendgrs.
9. lkke la ledningen henge over kanten pa bord eller benk.

10. Ta flatvispen, den rustfrie vispen og spiraleltekloen av
kjokkenmaskinen for den vaskes.

I 1. Hvis du vil unnga skade pa produktet, ma du ikke bruke
miksebollen i omrader med hgy temperatur, som ovn,
mikrobglgeovn eller plate.

12. Dette produktet er kun beregnet til husholdningsbruk.

TA VARE PA DENNE BRUKSANVISNINGEN

Volt: 220-240 A.C.
A ADVARSEL Hertz: 50 / 60 Hz

Watt: 315 W for modell 5KPM5

500 for modellene 5KSM7580X,
m 5SM7591X og 5KSM6521X
MERK: Kjgkkenmaskinens nominelle
‘ effekt er trykket pé serieplaten pa
kjokkenmaskinens underside.

Fare for elektrisk stot Ikke bruk skjeteledning. Hvis stremledningen
o er for kort, ber du kontakte en godkjent
Koble til jordet kontakt. elektriker eller servicetekniker for 3 installere

Jordingsspydet ma ikke fjernes en stikkontakt i naerheten av apparatet.
lkke bruk adapter. Stremforbruket avgjeres av tilbehgret som
bruker mest strem. Annet anbefalt tilbehar

Ikke bruk skjoteledning. kan trekke betydelig mindre strem.
Hvis dette ikke gjores kan det fore

til ded, brann eller elektrisk stot.

Kassering av elektrisk utstyr

Kassering av innpakningsmaterialet negative konsekvenser for miljg og helse som
ellers kunne forarsakes av uhensiktsmessig
avfallshandtering av dette produktet.

Innpakningsmaterialet er 100 % resirkulerbart
og er merket med resirkuleringssymbolet LA .

De forskijellige deLene av innRakniDgen ma - Symbolet K p4 produktet eller p3 den
fj:rfor: lfgsstalr elj Fl’a fe n al? marh? ma\t? ng vedlagte dokumentasjonen indikerer at det
1 henhold til lokale forskrifter for avialls- ikke skal behandles som husholdningsavfall,

depone-rlng. men tas med til en egnet innsamlingsstasjon for
Kassering av produktet resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.
- Dette apparatet er merket i samsvar med For nzermere informasjon om handtering,
EUdirektiv 2002/96/EC om kassering av kassering og resirkulering av dette produktet,
elektrisk og elektronisk utstyr (Waste kontakt kommunen, renovasjonsvesenet
Electrical and Electronic Equipment - WEEE).  gller forretningen der du anskaffet det.

- Ved 3 sikre at dette produktet blir avhendet

pa riktig méte, vil du bidra til & forhindre mulige
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DELER OG FUNKSJONER

Motorhus

Hastighetsregulator h

Skrue til justering

Tilbehorsfeste
(se avsnittet "Tilleggsutstyr")

Tilbehorsbryter

Bollelaftespak

av vispens hoyde \ /4 hﬁ—’ (ikke vist)
\ |\| Vispaksel
] pakse

I/ _

Bollestotte

Styrestift \‘

Bolle* ‘

—_—

Skjold til miksebolle**

* Materiale, stil og sterrelse kan variere, avhengig av modellen.

Bollehandtak*

/
I~ /

Loklc**

** Helleskjoldet inkluderes kun for modellene 5KPM5, 5KSM7580X og 5KSM7591X / Lokk inkluderes

kun for 5KPM5 og 5KSM652 1 X.
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MONTERING AV K|]9KKENMASKINEN

Feste bolle og visper

SI3 hastigheten til 0 (AV) og trekk
ut kontakten.

\;EK\/

H Trykk bollelzftespaken ned.

Fest bollestattene over styrestiftene og
trykk ned bollens bakside til bollens stift
klikker pa plass i figerldasen. Hvis bollen
ikke er godt festet og klikkelyden heres,
vil den bli ustabil og slingre ved bruk.

o 4
—

Sett en visp (flatvisp, ballongvisp eller
eltekrok) inn i vispeskaftet og press
oppover s langt det gér. Vri vispen
mot heyre og hekt den over stiften
pa vispeakselen.

Hvis du bruker helleskjoldet*, skyver

du det over bollen fra fremsiden av
kjskkenmaskinen til skjoldet er midtstilt.
Den nederste kanten av dekselet skal
veere tilpasset innersiden av bollen.

MERK: Roter helleskjoldet slik at
motorhuset dekker det u-formede
mellomrommet i skjoldet. Hellesjakten
skal vaere til hayre for tilleggsutstyrsnavet
ndr du stdr vendt mot kjekkenmaskinen.

Left bollen til mikseposisjonen ved

a rotere bollelgftespaken mot klokken
til den star rett opp. Bollen skal alltid
vaere hevet ndr den brukes til miksing.

* Helleskjoldet inkluderes kun for modellene 5KPM5, 5KSM7580X og 5KSM7591X
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MONTERING AV K]9KKENMASKINEN

Justere avstand mellom visp og bolle

Kjgkkenmaskinen er justert pa fabrikken slik at bakevispen gér 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 & korrigere avstanden.

)
LX)

.1‘

SI3 hastigheten til 0 (AV) og trekk
ut kontakten.

Vri skruen for justering av vispens hoyde
litt mot klokken (venstre) for & heve
flatvispen, eller med klokken (hayre) for
3 senke den. Juster den slik at flatvispen
ikke treffer bunnen av bollen. Hvis du
justerer skruen for mye, er det ikke
sikkert bollens laftespake Iases pa plass.

N

Senk bollen slik at den er trykket ned.

MERK: Nar den er riktig justert vil ikke
flatvispen sl mot bollens bunn eller side.
Hvis flatvispen eller ballongvispen slar mot
bunnen i bollen, kan det slitte av belegg pa
flatvispen (for belagte visper) eller slite pa
tradene pa ballongvispen.

Det kan vaere nedvendig under enkelte
forhold & skrape siden av bollen, uansett
hvordan vispen er stilt inn. Kjgkkenmaskinen
ma stanses far skraping av bollen, ellers kan
maskinen skades.



BRUKE KJSKKENMASKINEN

Hastighetskontrollveiledning - 10-trinns kjekkenmaskin

Alle hastighetene har Soft Start-funksjon som

automatisk starter kjgkkenmaskinen pé en 01243838 2
lavere hastighet for & unngd at ingrediensene /‘\
spruter ut og terre ingredienser bldses opp v
ndr maskinen starter, for deretter & raskt ke
hastigheten til det som er valgt.
Hastighet | Brukes til Tilbehor Beskrivelse
| Rare For sakte rering, blanding, mosing,
oppstart av alle blandeprosedyrer. Bruk

til & blande inn mel og terre ingredienser
i rere, og for & blande vaeske inn i terre
ingredienser. lkke bruk hastighet | til

3 blande eller elte gjeerdeig.

2 Sakte blande, For sakte blanding, mosing, raskere
elte ® Z rgring. Bruk den for 3 blande og elte
gjaerdeig, tunge rerer og desserter,
starte mosing av poteter eller andre
grennsaker, skjeere smer eller fett inn
i mel, mikse tynne eller sprutende rerer.

4 Blande, vispe For blanding av halvtunge rerer, som
f.eks. smakaker. Bruk den til 3 blande
sukker og fett og til 4 tilsette sukker

til eggehviter for marengs. Middels

hastighet til kakeblanding.

6 Visping,
kremvisping

For middels rask pisking (kremflate)
eller visping. Bruk den for 3 avslutte en
kakeblanding, smultringer og annen type
rere. Hoy hastighet for kakeblanding.

8-10 Rask visping,
skumvisping,
rask skumvisping

For pisking av krem, eggehviter og
kokte kakeglasurer. For pisking av sma
mengder krem, eggehviter eller til
avsluttende pisking av potetmos.

MERK: Bruk hastighet 2 for 3 blande eller kna gjeerdeig. Hvis det brukes andre hastigheter
er det betydelig fare for at maskinen adelegges. Eltekroken elter de fleste gjaerdeiger
effektivt pd 4 minutter.
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BRUKE KJ9KKENMASKINEN

Fjerne bolle og visper

LX3
LX)

@»:@

SI3 hastigheten til 0 (AV) og trekk
ut kontakten.

Dytt vispen sa langt opp det gar og vri
til venstre, og trekk deretter vispen
fra vispeskaftet.

C’F

Grip bollens handtak og lft den rett
opp slik at den lgsner fra styrespakene.
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TIPS FOR GODE RESULTATER

Bruk av kjgkkenmaskin

A ADVARSEL

FARE FOR PERSONSKADE

For & unnga personskade og skade

pa vispen ma du ikke forsgke & skrape
bollen mens mikseren er i gang;

skru mikseren av. Hvis skraperen

eller en annen gjenstand faller ned

i bollen ma motoren skrus AV for
gjenstanden fjernes.

Bollen og vispen er konstruert for a sikre
grundig blanding uten at det mé skrapes ofte.
Skraping av bollen én eller to ganger under
blandeprosessen er som oftest tilstrekkelig.

Kjekkenmaskinen kan bli varm under bruk.
Na&r den gdr med stor belastning over lang tid
kan det vaere ubehagelig & bergre toppen av
maskinen. Dette er normalt.



Blandetid

KitchenAid kjskkenmaskin blander raskere
og mer grundig enn de fleste andre kjskken-
maskiner. Derfor ber blandetiden i de fleste
oppskrifter tilpasses for & unngd 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 "Hastighetskontrollveiledning”
for & finne de beste blandingshastighetene.

Blandetips

Blande inn ingredienser

Bland alltid inn ingredienser s& naert kanten
av bollen som mulig, ikke direkte pa vispen
i bevegelse. Lokket kan brukes for & gjere
det enklere 3 tilsette ingrediensene. Bruk
hastighet | til ingrediensene er blandet
sammen. Dk sa gradvis til ensket hastighet.

Blande inn netter, rosiner eller
kandiserte frukter

Folg egne oppskrifter for veiledning om
hvordan disse ingrediensene skal blandes inn.
Faste ingredienser skal vanligvis foldes inn de
siste fi sekundene pa Hastighet |. Reren ber
vaere tykk nok til & forhindre at frukt eller
notter synker til bunnen av pannen under
stekingen. Klebrige frukter ber drysses med
mel for at de skal bli bedre fordelt i reren.

Flytende blandinger

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

MERK: Hyvis ingrediensene i bunnen av
bollen ikke er skikkelig blandet betyr
det at vispen ikke er langt nok nede

i bollen. Se avsnittet "Montering av
kjgkkenmaskinen".

TILLEGGSUTSTYR

Det valgfrie tilbeheret til KitchenAid er utformet for 3 sikre lang levetid. Tilbeherets drivaksel og
kobling er firkantede slik at det ikke er noen fare for at de sklir ndr energi overfares til utstyret.
Husene for nav og aksel er kileformet slik at de sitter tett, selv etter lang tids bruk og slitasje.
Ekstrautstyr til KitchenAid har ikke behov for noen ekstra drivenhet; drivenheten er innebygget.

Drivaksel*

* Tilbeher, ikke en del av kjgkkenmaskinen.
** Stil kan variere, avhengig av modell.

Tilsatsdeksel**

Tilbehorsfeste

TIPS FOR GODE RESULTATER
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A ADVARSEL
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FARE FOR ELEKTRISK ST@T

SORG ALLTID FOR A FRAKOPLE
MIKSEREN FOR DEN RENGJORES
FOR A UNNGA ELEKTRISK STOT.

Tork mikseren med en fuktig
klut. IKKE SENK NED | VANN.
Tork vispakselen ofte for & fjerne
rester som kan samle seg opp.

Husk alltid p3 3 trekke ut stikkontakten
til kjgkkenmaskinen fer du rengjer den.
Terk av kjgkkenmaskinen med en myk,
fuktig bomullsklut. lkke bruk noen form
for rengjeringsmidler. Terk vispakselen
ofte for 4 fjerne rester som kan samle
seg opp. Dypp aldri maskinen i vann.

L

L 29

Bolle, flatvisp og eltekrok kan vaskes
i oppvaskmaskin. Eventuelt kan de
renses grundig i varmt sdpevann og
skylles godt fer terk. lkke oppbevar
vispene pd maskinen.

VIKTIG: Ballongvispen, helleskjoldet
og lokket ma ikke vaskes i oppvask-
maskinen. Rengjer naye i varmt
sdpevann og skyll godt fer du terker.
Ikke oppbevar ballongvispen pa skaftet.

** Helleskjoldet inkluderes kun for modellene 5SKPM5, 5KSM7580X og 5KSM7591X / Lokk inkluderes

kun for 5KPM5 og 5KSM6521X.



FEILSGKING

K-

Fare for elektrisk stot

Trekk ut stikkontakten for
servicearbeid utfores.

Hvis dette ikke gjores kan det
fore til dod eller elektrisk stot.

Les folgende for du kontakter ditt
servicesenter.

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

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

3. Huvis flatvispen treffer bollen, stans kjskken-
maskinen. Se avsnittet "Montering av
kjgkkenmaskinen".

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

- Er ledningen til kjskkenmaskinen koblet til?

- Er sikringen i stremkursen som kjekken-
maskinen er koblet til i orden? Hvis du
har en overbelastningsbryter, kontroller
at kretsen er lukket.

- S av kjgkkenmaskinen i 10-15 sekunder,
og sl den pd igjen. Hvis maskinen fremdeles
ikke starter, la den kjele seg ned i 30 minutter
for du slér den pa igjen.

- Hvis problemet ikke er forarsaket av
forslagene ovenfor, kan du se i avsnittet
"Kundeservice".
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GARANTI OG SERVICE

KitchenAid
betaler for:

Garantiens lengde: KitchenAid betaler ikke for:

Europa, Midtesten og Afrika: | Reservedeler og A. Reparasjoner nar kjskken-

For modellene 5KPM5

og 5KSM7591X: Ett ars full
garanti fra kjspsdato.

For modellene 5KSM7580X
og 5KSM6521X:

Fem ars full garanti

reparasjonsarbeids-
kostnader for

3 korrigere defekter
i materialer eller
utfgrelse. Servicen
ma utferes av et

. Skade som er resultat av uhell,

maskinen blir brukt til annet
enn vanlig matlaging.

endringer, feil bruk, mislighet
eller installasjon/drift som ikke
er i overensstemmelse med

serviceverksted
som er autorisert
av KitchenAid.

fra kjepsdato. lokale elektrisitetsforskrifter.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.

Servicesentre

All service ber utferes lokalt av et servicesenter
som er autorisert av KitchenAid. Kontakt

ServiceCompaniet AS:

t _ Gladengveien 8
forhandleren som du kjepte maskinen fra for 0661 Oslo
3 fa navnet pa ditt naermeste servicesenter NORWAY

som er autorisert av KitchenAid. TIf: +47 2389 7266

Fax: +47 2268 5400

Contact person: John K. Skaar
info@servicecompaniet.no

Kundeservice

Norsk Importer:

HOWARD AS:
Hansteensgate 12
0253 OSLO

Tel: 23 08 41 30

www.KitchenAid.eu

© 2014. Alle rettigheter forbeholdt.
Spesifikasjoner kan endres uten forvarsel.

124



YLEISKONEEN OHJEET

\ SISALLYSLUETTELO

YLEISKONEEN TURVALLISUUS

Tarkeit turvatoimenpiteet ...... . 126

Sahkévaatimukset.................... e 127

Sahkdlaitteiden havittaminen 127
OSAT JA OMINAISUUDET ........ccocoiiiiiiniicinicineteeeeee et 128
YLEISKONEEN KOKOAMINEN

Kulhon ja sekoittimien KiinnittAminen..........c..ccevereereniniiencneneeneeeeeeene 129

Vispildn ja kulhon vilisen etdisyyden s3ataminen ..........cccceceeveeeeenenieencnennens 130
YLEISKONEEN KAYTTO

Nopeudensiitéopas — | 0-nopeuksiset yleiskoneet ............cccceveveeeinenncane. 131

Kulhon ja sekoittimien irrottaminen ...........cocceererreeeerenenneenenereeeeseeenen 132

HYODYLLISIA VIHJEITA
Poytayleiskoneen kaytto

Sekoitusaika......................

SEKOItUSVINKKE]A ...t
LISALAITTEET ..o sss s sse s
HOITO JA PUHDISTUS.... ... 134
VIANETSINTA L.....oooomiiiineeceenee s 135
TAKUU JA HUOLTO

KitchenAid-yleiskoneen takuu ..........cccoecerererieinincnieinenececeeeeeeseen 136

HUOIOIIKKEEL ......ecceveeeeriecetee ettt et et 136

ASIAKASPAIVEIU ...ttt 136

125



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 riskeista, 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.

ﬁ VARO I T Us Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti,
jos et noudata ohjeita.

Kaikista turvaohjeista kay ilmi, mik& mahdollinen vaara on, miten voit véhentaa
loukkaantumisen riskié ja mité voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettiessa on aina noudatettava tavallisia
turvatoimia, joihin kuuluvat seuraavat:

I. Lue kaikki ohjeet.

2, Jotta valtyt sahkoiskun vaaralta, dla laita yleiskonetta veteen
tai muuhun nesteeseen.

3. Tata laitetta voivat kayttad vahintdan 8-vuotiaat lapset ja henkilot,
joiden fyysinen toimintakyky tai aistien tai henkinen toimintakyky
tai kokemus seka tiedot ovat normaalia vahaisemmait, jos heita
valvotaan tai heidat on ohjattu laitteen turvallisessa kaytossa
ja vaarojen ymmartamisessa. Lapset eivat saa leikkia laitteella.
Lapset eivit saa puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman valvontaa.

4. Irrota yleiskoneen liitosjohto pistorasiasta, kun laitetta
ei kdytetd, ennen osien kiinnittamista tai irrottamista ja
laitteen puhdistamista.

5. Vilti liikkuvien osien koskettamista. Pida kadet, hiukset,
vaatteet ja lastat sekd muut tyovalineet kaukana sekoittimesta
kéKtén aikana, jotta valtat henkilovahingot ja/tai yleiskoneen
vahingoittumisen.

6. Ala kayta yleiskonetta, jos sen johto tai pistoke on vahingoittunut
tai jos yleiskone ei toimi kunnolla, se on pudonnut tai
vahingoittunut jollakin tavalla. Palauta laite lahimpaan
valtuutettuun huoltoliikkeeseen tarkastettavaksi, korjattavaksi
tai sahko- ja mekaanisten toimintojen sdatoa varten.

7. Jos kaytat lisavarusteita, joita KitchenAid ei suosittele tai myy,
ne voivat aiheuttaa tulipalon, sahkoiskun tai muun vahingon.
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YLEISKONEEN TURVALLISUUS

8. Ali kiyti yleiskonetta ulkona.
9. Tarkista, ettei liitosjohto roiku poydan tai tyétason reunan vyli.

10. Irrota sekoitin, ruostumattomasta teraksesta valmistettu
vispild ja spiraalinmuotoinen taikinakoukku yleiskoneesta
ennen pesemista.

I I. Tuotteen vahingoittumisen estamiseksi sekoitinkulhoja ei saa
kayttaa kuumissa paikoissa, kuten uunissa, mikroaaltouunissa
tai hellalla.

12. Tuote on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

SAASTA NAMA OHJEET

Jannite: 220-240 AC.
AVAROITUS Taajuus: 50/60 Hz
Teho: 315 wattia mallissa 5KPM5
500 wattia malleissa 5KSM7580X,
m 58M7591X ja 5KSM6521X
HUOM. Yleiskoneen teholuokitus on
‘ painettu sarjanumerokilpeen, joka sijaitsee
yleiskoneen pohjassa.

Sahkoiskun vaara Al kayti jatkojohtoa. Jos sahkojohto on
liian lyhyt, pyyda patevad sahkoasentajaa

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan. K ™ K .
vt P tai huoltomiestd asentamaan pistorasia

Ala irrota maadoitusjohdinta. laitteen ldhelle.

Ala kayta sovitinta. Wattiluokitus on maéritelty kayttamalla

Al kayts jatkojohtoa. lisavarustetta, joka vaatii eniten sahkod
(tehoa). Muut suositellut lisdvarusteet saattavat

Naiden ohjeiden laiminlyéminen tarvita huomattavasti vaihemmin tehoa.

voi johtaa kuolemaan, tulipaloon
tai sahkoiskuun.

Sahkolaitteiden havittaminen

Pakkausmateriaalien havittiminen ja terveyshaittoja, joita tuotteen virheellinen

Pakkausmateriaalit ovat 100 % kierritettavia, iatekasittely voisi aiheuttaa.

ja ne on merkitty kierratyssymbolilla L’:\
Pakkauksen kaikki osat on havitettava
vastuullisesti ja tdysin paikallisten
viranomaisten jatehuoltoa koskevien
sadadosten mukaisesti.

- Tuotteessa tai sen dokumentaatiossa

oleva symboli merkitsee, ettd sitd ei saa
kasitella kotitalousjitteend vaan se on vietava
asianmukaiseen kerdyspisteeseen, jossa
kierratetddan sahko- ja elektroniikkalaitteita.

Tuotteen hévittiminen Lisitietoja tuotteen kisittelysti,

- Tama laite on merkitty Euroopan direktiivin  talteenotosta ja kierratyksesta saa
2002/96/EC Sahko- ja elektroniikkalaiteromu  kaupungin- tai kunnanvirastosta,
(WEEE) mukaisesti. paikallisesta jatehuoltoliikkeesta tai

- Kun huolehdit tuotteen asianmukaisesta liikkeesta, josta tuote ostettiin.

havittamisestd, ehkaiset osaltasi ymparisto-
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OSAT JA OMINAISUUDET

Moottorin suojus Lisalaitteen kiinnityspaa

(Ks. kappale Lisalaitteet)

/

=\
((ﬁ
Nopeuden- '/ -

saatovipu

) = Lukitusnuppi

Sekoittimen -
korkeudensaitoruuvi w Kulhonnostovipu
\ /4 F (ei kuvassa)
\ o
O

=
\‘ — Sekoittimen akseli

Kulhon pidike N—

Kohdistust t\\ ‘@\
ohdistustapit — ! | 4

[ILE?

Kulho* | | '

A

Syottonokka** —

Kansi**

* Materiaali, tyyli ja koko voivat vaihdella mallin mukaan.
** Syottonokka sisaltyy vain malleihin 5SKPM5, 5KSM7580X ja 5KSM7591X. Kansi sisaltyy vain malleihin

5KPM5 ja 5KSM6521X.
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YLEISKONEEN KOKOAMINEN

Kulhon ja sekoittimien kiinnittaminen

Aseta nopeudensaadin asentoon 0
(OFF = pois pailtd) ja irrota
yleiskoneen virtajohto sahkorasiasta.

\;EK\/

Aseta kulhonnostovipu ala-asentoon.

Sovita kulhon tuet kohdistustappien paalle
ja paina kulhon takaosaa alaspain, kunnes
kulhon tappi napsahtaa jousisalpaan.

Jos kulho ei ole tiukasti paikoillaan,

se on epdvakaa ja keikkuu kdytossa.

Tyonna sekoitin (tasovispild, lankavispila
tai taikinakoukku) sekoittimen akseliin
ja tyonna sitd ylospain niin pitkalle

kuin mahdollista. Kdanna sekoitinta
oikealle, kunnes se lukittuu paikalleen
sekoittimen akselin tapin paalle.

Jos kdytossa on syottonokka*, liu'uta
syottonokkaa yleiskoneen etuosasta
kulhon yli, kunnes se on keskella.
Syétténokan alareunan tulee olla
kulhon sisalla.

i

Nosta kulho sekoitusasentoon kaanta-
malld kulhon nostovipua vastapdivaan,
kunnes se osoittaa suoraan ylospain.
Kulhon on aina oltava taysin ylhaalla
sekoituksen aikana.

HUOM. Kaanna syottonokkaa* siten, ettd moottoriosa peittad nokassa olevan U:n
muotoisen aukon. Syéttokouru on tallin lisalaitteen kiinnityspaan oikealla puolella

yleiskonetta edestédpain katsottaessa.

* Syottonokka sisaltyy vain malleihin 5KPM5, 5KSM7580X ja 5KSM7591X.
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YLEISKONEEN KOKOAMINEN

Vispilin ja kulhon vilisen etiisyyden saataminen

Yleiskone on saddetty tehtaalla niin, ettd sekoitusmela ylettyy melkein kulhon pohjaan asti.
Jos sekoitin jostain syystd osuu kulhon pohjaan tai on lilan kaukana pohjasta, voit korjata

sen etdisyyttd helposti.

@»a@

Aseta nopeudensaidin asentoon 0
(OFF = pois pailtd) ja irrota
yleiskoneen virtajohto sahkorasiasta.

Kaanna sekoittimen korkeuden-
saatoruuvia hieman vastapaivaan
(vasemmalle) tasovispilan nostamiseksi
tai my6tapaivaan (oikealle) tasovispilan
laskemiseksi. Saada vali niin, etta
tasovispild ei juuri ja juuri osu kulhon
pohjaan. Jos kaannat ruuvia liikaa,
kulhonnostovipu ei ehka lukitu kunnolla.
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Laske kulho ala-asentoon.

HUOM. Kun tasovispild on saadetty
oikein, se ei naarmuta pohjaa eika kulhon
kylkid. Jos tasovispila tai lankavispild on niin
lahelld kulhon pohjaa, ettd se koskettaa
sitd, tasovispilan pinnoite voi kulua pois
(jos se on pinnoitettu) ja lankavispildn
langat voivat kulua.

Kulhon reunoja voidaan joutua kaapimaan
tietyissa oloissa sekoittimen saadoista
riijppumatta. Yleiskone on pysdytettava
kulhon kaapimisen ajaksi, silld muutoin

se voi vahingoittua.



YLEISKONEEN KAYTTO

Nopeudensaitoopas — 10-nopeuksiset yleiskoneet

Kaikissa nopeuksissa on Soft Start -toiminto,
joka kadynnistad yleiskoneen automaattisesti
pienelld nopeudella ja kasvattaa nopeuden

o
(XN}
o

valitulle tasolle, jotta ainesosat eivit roiskuisi
yli eivatka aiheuttaisi “jauhopilved”.

Q

Nopeus

Kayttotarkoitus

Lisavarusteet

Kuvaus

Hammentiaminen

B

Hitaaseen hammennykseen, ainesosien
yhdistdmiseen, muusin valmistukseen,
kaikkien sekoitusten aloittamiseen. Kayta
lisdttdessa jauhoja ja kuivia aineita taikinaan
seka lisattaessa nesteitd kuiviin aineksiin.
Ald kayta nopeutta | hiivataikinoiden
sekoittamiseen tai alustamiseen.

Hidas
sekoittaminen,
alustus

Hitaaseen sekoittamiseen, muusin
valmistukseen, nopeampaan
hammentdmiseen. Kéyta titd nopeutta
hiivataikinoiden alustamiseen, raskaiden
taikinoiden ja karamellien sekoittamiseen,
peruna- tai vihannesmuusien valmistuksen
aloittamiseen, kovan rasvan lisddgmiseen
jauhoihin seka kevyiden tai roiskuvien
taikinoiden sekoittamiseen.

Sekoittaminen,
vatkaaminen

)

Keskiraskaiden taikinoiden, esimerkiksi
pikkuleipataikinoiden, sekoittamiseen.
Kéaytd sokerin ja rasvan sekoittamiseen
seka sokerin ja munanvalkuaisten
vaahdottamiseen marenkeja
valmistettaessa. Keskinopeus kakkujen
sekoitusta varten.

Vatkaaminen,
vaahdotus

Kéayta keskinopeaan vatkaamiseen
(vaahdottamiseen) tai vispaamiseen.
Kéayta kakku-, donitsi- ja muiden
taikinoiden sekoittamisen loppuvai-
heessa. Suuri nopeus kakkujen
sekoitusta varten.

8-10

Nopea
vatkaaminen,
vispaaminen,
nopea
vispaaminen

Kéyta kermavaahdon, munanvalkuaisten
ja keitettyjen kuorrutusten vispaamiseen.
Kayta pienten kermamdrien ja
munanvalkuaisten vispaamiseen sekd
perunasoseen loppuvispaamiseen.

HUOM. Kayta nopeutta 2 hiivataikinoiden sekoittamiseen ja alustamiseen. Jos kdytetdan
muita nopeuksia, yleiskone saattaa rikkoutua. Taikinakoukku vaivaa useimmat hiivataikinat
tehokkaasti 4 minuutissa.




YLEISKONEEN KAYTTO

Kulhon ja sekoittimien irrottaminen

@»@

Aseta nopeudensaddin asentoon
0 (OFF = pois pailtd) ja irrota
yleiskoneen virtajohto sdhkorasiasta.

Paina sekoitinta ylospain niin pitkalle kuin Ota kiinni kulhon kidensijasta ja
mahdollista, kddnna se vasemmalle ja nosta kulho suoraan yl6s ja irti I

veda sekoitin irti sekoittimen akselista. kohdistustapeista.

Poytayleiskoneen kaytto

Kulho ja sekoitin on suunniteltu niin, ettd

AVAROITUS sekoittaminen on perusteellista ilman
toistuvaa kaapimista. Kulhon kaapiminen
LOUKKAANTUMISVAARA kerran tai kahdesti sekoittamisen aikana

riittdd yleensa.

Vilttyaksesi loukkaantumiselta Yleiskone saattaa limmeti kayton aikana.

Ja vatkaimen vahingoittumiselta, Ison annoksen ja pitkin sekoittamisajan
ala yrité kaapia kulhoa yleiskoneen aikana yleiskoneen yldosan koskettaminen
kéydessa; sammuta yleiskone ensin. saattaa tuntua epamiellyttivan kuumalta.
Jos kaavin tai muu esine putoaa T4ma on tdysin normaalia.

kulhoon, sammuta moottori ennen
sen ottamista yl6s.
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HYODYLLISIA VIHJEITA

KitchenAid-yleiskone sekoittaa nopeammin Madritd paras sekoitusaika tarkkailemalla
ja huolellisemmin kuin monet muut taikinaa ja sekoittamalla sitd vain juuri niin
sahkokayttoiset yleiskoneet. Sen takia kauan, ettd saavutat reseptissd kuvatun
useimpien reseptien sekoitusaikaa tulee koostumuksen — esimerkiksi “tasainen ja
mukauttaa, jotta et sekoita taikinaa liikaa. kermainen". Valitse paras sekoitusnopeus

kappaleen "Nopeudenséditéopas" mukaan.

Sekoitusvinkkeja

Ainesosien lisidminen Nestemaiset seokset

Lisa4 ainesosat aina mahdollisimman lahelta Paljon nesteita sisaltavat seokset tulee
kulhon reunaa; 4la lisaa niita suoraan sekoittaa alhaisilla nopeuksilla roiskumisen
liikkuvaan sekoittimeen. Syéttonokkaa valttamiseksi. Lisad nopeutta vasta, kun seos
voidaan kayttaa helpottamaan ainesosien on paksuuntunut.

lisdamista. Kaytd nopeutta |, kunnes kaikki
ainesosat ovat sekoittuneet. Lisaa tehoa
sitten asteittain haluttuun nopeuteen.

Pahkinoiden, rusinoiden tai
sukaatin lisiaminen

Lisad nama aineosat kayttamasi reseptin HUOM. Jos kulhon pohjalla olevat
mukaan. Kiintedt ainesosat on yleensi lisdttava ainekset eivit sekoitu kunnolla, sekoitin
sekoituksen viimeisten sekuntien aikana ei ole tarpeeksi syvalla kulhossa.
nopeudella |. Taikinan tulee olla tarpeeksi Katso kappale "Yleiskoneen kokoaminen".

paksua, jotta hedelmit tai pahkinat eivat
putoa vuoan allimmaksi paistamisen aikana.
Tahmeat hedelmapalat tulee jauhottaa, jotta
ne tarttuvat paremmin kiinni taikinaan.

LISALAITTEET

Valinnaiset KitchenAid-lisilaitteet on suunniteltu kestamaan kauan. Lisélaitteen voimansiirtoakseli
ja lisdlaitteen kiinnityspaa ovat neliomdisid, jotta lisélaite ei luiskahda paikoiltaan, kun se valittaa
tehoa lisédlaitteeseen. Lisélaitteen kiinnityspaa ja akselin suojus on viistetty tiiviin istuvuuden
varmistamiseksi mys pitkaaikaisessa kaytossd ja kulumisen varalta. KitchenAid-lisalaitteet

eivat tarvitse lisdvirtayksikkoa toimiakseen; virtalahde on sisdinrakennettu.

Lisilaitteen* voimansiirtoakseli

Kiinnityspaan suojus**

Lisalaitteen
] kiinnityspaa

Lukitusnuppi

Lisalaitteen* akselin suojus

*  Lisédvaruste, ei kuulu yleiskoneeseen.
** Tyyli voi vaihdella mallin mukaan.
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AVAROITUS

SAHKOISKUN VAARA

MUISTA AINA IRROTTAA YLEISKONE
PISTORASIASTA ENNEN SEN
PUHDISTAMISTA, JOTTA VALTYT
SAHKOISKULTA.

Pyyhi yleiskone kostealla liinalla.

ALA UPOTA LAITETTA VETEEN.

Pyyhi sekoittimen akseli sdannéllisesti
poistaen kaikki siihen mahdollisesti

Tarkista aina, ettd yleiskone on irrotettu
pistorasiasta ennen puhdistamista.
Pyyhi yleiskone pehmeilla, kostealla

kertyneet jaamat. liinalla. Ald kayta kotitalous-/kaupallisia
puhdistusaneita. Pyyhi sekoittimen akseli
saanndllisesti. Ald upota laitetta veteen.
| A\

L 29

TARKEAA: Lankavispil, syctténokka ja
kansi eivat kestd konepesua. Puhdista ne

Kulho, tasovispild ja taikinakoukku
voidaan pesta astianpesukoneessa.

Ne voidaan my6s puhdistaa kuumassa perusteellisesti kuumassa, saippuaisessa
pesuainevedessa ja huuhtoa huolellisesti vedessi ja huuhtele huolellisesti ennen
ennen kuivausta. Ald sdilyta tarvikkeita kuivausta. Ala sailyta lankavispilaa
kiinnitettyna akseliin. kiinnitettyna akseliin.

** Syottonokka sisaltyy vain malleihin 5KPM5, 5KSM7580X ja 5KSM7591X. Kansi siséltyy vain malleihin
5KPMS5 ja 5KSM6521X.
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Sahkoiskun vaara
Irrota kone pistorasiasta ennen huoltoa.

Naiden ohjeiden laiminlydminen voi
johtaa kuolemaan tai sdhkoéiskuun.

Lue alla oleva teksti ennen kuin soitat
huoltoliikkeeseen.

I. Yleiskone saattaa lammeta kayton aikana.

Ison annoksen ja pitkdn sekoittamisajan
aikana laitteen yldosan koskettaminen
saattaa tuntua epamiellyttavan kuumalta.
Tama on tdysin normaalia.

2. Yleiskoneesta saattaa lahted kitkeraa
hajua erityisesti silloin, kun laite
on uusi. Se on tavallinen ilmi6
sahkémoottoreita kaytettdessa.

3. Jos sekoitin osuu kulhoon,
pysayta yleiskone. Katso kappale
"Yleiskoneen kokoaminen".

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

- Onko yleiskone kiinni pistorasiassa?

- Onko yleiskoneen pistorasiaan liittyva
sulake kunnossa? Jos sinulla on sulakekaappi,
varmista ettd piiri on suljettu.

- Sammuta yleiskone 1015 sekunniksi ja
kaynnista se uudelleen. Jos yleiskone ei ldhde
kayntiin, anna sen viilentya 30 minuutin ajan
ennen uudelleen kdynnistamista.

- Jos ongelma ei johdu yllamainituista
seikoista, katso "Huoltoliikkeet".
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TAKUU JA HUOLTO

Takuuajan pituus: KitchenAid korvaa: | KitchenAid ei korvaa:
Eurooppa, Lihi-itd ja Afrikka: | Varaosat ja korjaus- A. Korjauksia, jos yleiskonetta on
Malleilla 5KPM5 ja kulut laitteen kaytetty muuhun tarkoitukseen
5KSM7591X: Yhden materiaaliin ja sen kuin tavalliseen ruoan
vuoden tdydellinen takuu valmistukseen valmistukseen.
ostopadivasta lukien. liittyvissa vioissa. B. Onnettomuuden, muutosten,
Malleilla 5KSM7580X Korjauksen tulee vairinkéytdn ja vahingoittamisen
ja 5KSM6521X: suorittaa valtuutettu tai paikallisista sahkdasennus-
Viiden vuoden tiydellinen KitchenAid-huoltoliike. saadoksista poikkeavan
takuu ostopdivasta lukien. asennuksen/kiytdn

aiheuttamia vahinkoja.

KITCHENAID El VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huoltoliikkeet

Kaikkeen huoltoon tulee kayttdd alueenne Piketa Oy

valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta. PL 420 / Rautatienkatu 19

Ottakaa yhteyttd myyjaan, jolta hankitte 33101 /33100 Tampere

laitteen, jotta saisitte lahimman valtuutetun FINLAND

KitchenAid-huoltoliikkeen yhteystiedot. KitchenAid Palvelunumero: 03-2333280
www.piketa.fi
piketa@piketa.fi

Asiakaspalvelu

www.KitchenAid.eu

© 2014 KitchenAid. Kaikki oikeudet pidatetdan.
Muutokset madrittelyihin ovat mahdollisia ilman ilmoitusta.
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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 folg 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.
ADVARSE L Man kan blive alvorligt skadet, hvis man
A 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.
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VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Nar du bruger elektriske apparater, skal du altid overholde
de grundlaeggende sikkerhedsanvisninger, herunder folgende:

I. Laes alle instruktioner.

2. Mixeren ma ikke nedsaenkes i vand eller andre vaesker, for at
undga elektrisk sted.

3. Apparatet kan bruges af barn pa 8 ar og derover og personer,
hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner er nedsat, eller
personer uden den fornedne 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 ber ikke lege med
apparatet. Rengering og vedligeholdelse ma ikke udferes af
bern uden opsyn.

4. Tag stikket ud af stikkontakten ndr den ikke bruges, fer du
saetter tilbehgr pa eller tager tilbeher af, og for rengering.

5. Undga at komme i bergring med de bevaegelige dele. Serg for
at holde hander, har, tej samt grydeskeer og andre redskaber
i god afstand af piskeriset under brugen for at minimere
risikoen for personskade og/eller beskadigelse af mixeren.

6. 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 apparatet hos
det naermeste autoriserede servicecenter til eftersyn, reparation
eller justering af de elektriske eller mekaniske komponenter.

7. Brug ikke tilbeher, der ikke er anbefalet eller saelges af KitchenAid,
da dette kan medfere brand, elektriske sted eller personskade.



SIKKER BRUG AF MIXEREN

8. Brug ikke mixeren udenders.

9. Lad ikke ledningen hange ud over kanten af kekkenbordet.

10. Afmonter det flade piskeris, det rustfri stalpiskeris eller den
spiralformede dejkrog fra mixeren, for den rengeres.

I'1. Undga produktskade ved ikke at bruge mixerskalene pd/i omrader
med hgj varme som f.eks. ovn, mikrobglgeovn eller kogeplader.

12. Dette produkt er kun beregnet til husholdningsbrug.

GEM DENNE VEJLEDNING

Volt: 220-240 A.C.

Hertz: 50/60 Hz

Watt: 315 watt for model 5KPM5
500 watt for modellerne
5KSM7580X, 5SM7591X
og 5KSM6521X

BEMARK: Mixerens effekt er angivet
pa typeskiltet under bunden af mixeren.

Fare for elektrisk stod Brug ikke forlaengerledning. Hvis ledningen

Seet stikket i en stikkontakt er for kort, skal du kontakte en autoriseret
med jordforbindelse. elektriker for at fa installeret en stikkontakt

. . . . taettere pa toasteren.
Fjern ikke stikben med jordforbindelse.

Wattforbruget beregnes pa grundlag af det
tilbehar, som har det sterste stremforbrug.
Brug ikke forleengerledning. Stremforbruget for andet tilbeher kan vaere
vasentligt lavere.

Brug ikke en adapter.

Manglende overholdelse af disse
anvisninger kan medfegre personskade,
brand eller elektrisk stad.

Bortskaffelse af elektriske apparater

Bortskaffelse af indpakningsmaterialer miljeet og folkesundheden, der kan vaere
resultatet af uhensigtsmaessig bortskaffelse
af dette produkt.

Indpakningsmaterialet er 100 %
genanvendeligt og er maerket med genbrugs-
symbolet LA . De forskellige indpakningsdele
skal derfor bortskaffes pd forsvarlig vis

og i fuld overensstemmelse med lokale
miljeregler for bortskaffelse af affald.

- Symbolet K pa produktet eller pé den
medfelgende dokumentation angiver, at
det ikke skal behandles som husholdnings-
affald, men skal afleveres pd et passende

Bortskaffelse af produktet indsamlingscenter, hvor elektrisk og

- Dette produkt er market efter EU- elektronisk udstyr genanvendes.

direktiv 2002/96/EF om affald fra elektrisk For yderligere oplysninger om handtering,
og elektronisk udstyr (WEEE). genvinding og genbrug af dette produkt

- Ved at sikre at dette produkt bortskaff bedes man kontakte de lokale myndigheder,
kofrel?t ser deuameed t‘; Fa)t‘:nl(]jgi dZ skattes renovationsselskabet eller forretningen,

) . hvor produktet er kebt.
potentielle negative konsekvenser for
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DELE OG FUNKTIONER

Motorhoved Tilbehgrsmuffe
(se afsnittet “Tilbehor*”)

/

Hastigheds-

regulator >
) = Liseknap

Skrue til justering -

af piskerisets hgjde h——’ Loftearm til skilen
\ (ikke afbildet)
\‘ Piskeraksel

Skalholder

Y

\
Positioneringsstifter
gsstifter | TR

Dejkrog*

—_—
T A (S
[ — A CC—
Plastskaerm** —
Lag**
* Materiale, stil og sterrelse kan variere afhaengigt af model.

** Plastskaermen folger med modellerne 5KPM5, 5KSM7580X og 5KSM7591X / Lig felger med modellerne

5KPM5 og 5KSMé521X.
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SAMLING AF MIXEREN

Paszetning af skal og pisker

Drej hastighedskontrollen til "0" (OFF),
og tag mixerens stik ud af stikkontakten.

q
AN /
TN\

Drej loftearmen til skélen, s3 den
vender nedad.

Tilpas skalholderne over positionerings-
stifterne og tryk skalens bagside

nedad, indtil skalens stift l3ses pa

plads i lasefiederen. Hyvis skalen ikke

er placeret korrekt, bliver den ustabil
og vakler under brugen.

——

Sat en pisker (flad, trad eller dejkrog) pa
piskerakslen og tryk op sé langt sd muligt.
Drej piskeriset til hgjre, sdledes at det
sidder fast over tappen pa piskerakslen.

Hvis plastskaermen* bruges, skubbes
denne med mixerens forside mod dig over
skalen, indtil den er centreret. Skaermens
nederste kant skal passe ind i skalen.

BEMZAERK: Plastskeermen* drejes, s&
motorhovedet daekker det u-formede hul
i skeermen. Hzeldeslisken er lige til hgjre
for tilbehgrsmuffen, ndr mixeren vender
imod dig.

Left skalen ind i mixerplacering ved

at dreje skallgfthdndtaget mod uret til
placering lige op. Skalen skal altid vaere
laftet under piskningen.

* Plastskaermen folger med modellerne 5SKPM5, 5KSM7580X og 5KSM759 1X



SAMLING AF MIXEREN

Justering af afstanden mellem pisker og skal

Mixeren er fra fabrikken indstillet sdledes, at det flade piskeris lige netop er fri af bunden.
Huvis det flade piskeris af en eller anden grund rerer ved bunden af skdlen eller er for langt
over skdlens bund, kan afstanden nemt indstilles saledes:

oz

@»a@

Drej hastighedskontrollen til "0" (OFF),
og tag mixerens stik ud af stikkontakten.

Drej justeringsskruen til piskerhgjden
en smule mod uret (mod venstre)
for at haeve det flade piskeris, eller
med uret (mod hgjre) for at saenke
det. Juster, s det flade piskeris kun
bergrer skalens overflade ganske let.
Hvis skruen drejes for meget, kan
det ske, at laftearmen til skdlen ikke
fastldses i den korrekte position.
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AN

n Saenk skalen til laveste position.

BEMAERK: Det flade piskeris ma ikke
rgre ved skdlens bund eller side, ndr den
er korrekt indstillet. Hvis det flade piskeris
eller tradpiskeriset er indstillet, s& det
rerer skdlens bund, kan beleegningen p
det flade piskeris blive slidt af (for piskeris
med belaegning), eller metaltrddene pa
trédpiskeriset kan blive slidt.

| visse tilfeelde kan det vaere ngdvendigt at
skrabe skalens sider af, uanset piskerisets
indstilling. Mixeren skal stoppes for at
skrabe skalen, da mixeren ellers kan

blive beskadiget.



BETJENING AF MIXEREN

Oversigt over hastigheder - mixer med 10 hastigheder

Alle hastighedsindstillingerne har Soft Start-
funktion, som automatisk starter mixeren P
ved en lavere hastighed for at forhindre @
steenk og "melskyer" ved opstart, og som N\
derefter hurtigt @ger hastigheden i henhold

til indstillingen.

Hastighed | Anvendes til Tilbehor Beskrivelse
| Omrering Bruges til langsom omraring, blanding,
mosning og start af alle former for

omrering. Bruges nar der skal tilsaettes
mel og terre ingredienser til dej, og

ndr der skal tilszettes vaesker til terre
ingredienser. Hastighed | ma ikke bruges
til blanding eller aeltning af gaerdeje.

2 Langsom Bruges til langsom blanding, mosning og
blanding, & Z hurtigere omrering. Bruges til blanding og
ltning ltning af tunge geerdeje og desserter, til

den ferste mosning af kartofler og andre

grentsager, tilsetning af fedtstof til mel,
omrering af tynde eller sprgjtende deje.

4 Blanding, Bruges til rering af mellemtunge deje som
piskning f.eks. smakager. Bruges til at blande sukker
og fedtstof og til tilseetning af sukker til
eggehvider, der skal bruges til marengs.
Middel hastighed til kageblandinger.
6 Piskning af Bruges til mellemhurtig omrering
fladeskum (af flzde) eller piskning. Bruges til at
feerdigrere kagedeje, og andre deje.
Hgj hastighed til kagedeje.
8-10 Hurtig omrering, Til piskning af fladeskum, aeggehvider
piskning, hurtig og glasurer. Til piskning af sm3 maengder
piskning flede, aeggehvider eller den afsluttende

piskning af kartoffelmos.

BEMAERK: Indstil hastigheden p& 2 ved blanding og aeltning af gaerdej. Hvis mixeren indstilles
pa hastigheder, der er hgjere end de anbefalede, er der stor risiko for, at maskinen bliver
beskadiget. Dejkrogen lter de fleste dejtyper effektivt i labet af 4 minutter.
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BETJENING AF MIXEREN

Aftagning af skal og pisker

o
3

@-»@

Drej hastighedskontrollen til "0" (OFF),
og tag mixerens stik ud af stikkontakten.

Tryk piskeren op, s3 langt som muligt,
og drej til venstre, og traek derefter
piskeren af piskerakslen.

Tag fat i skdlens handtag, og laft den lige
opad og ud af positioneringsstifterne.

TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

Brug af mixeren
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A ADVARSEL

RISIKO FOR PERSONSKADE

Forsag ikke at skrabe skalen mens
kokkenmaskinen arbejder for at undga
personskade og at beskadige kokken-
maskinen. Sluk for kekkenmaskinen.
Hvis skraberen eller en anden genstand
falder ned i skalen, skal motoren
SLUKKES, for de fjernes.

Skélen og piskeriset er beregnet til at sikre
en grundig blanding, uden at der er behov
for at skrabe skalen szerlig tit. Det er som
regel tilstraekkeligt at skrabe skalen en eller
to gange, ndr der rores.

Mixeren kan blive varm under brugen. Ved
kraftige belastninger under leengerevarende
omrering kan det vaere ubehageligt at rere
ved mixerens gverste del. Det er helt normalt.



TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

KitchenAid mixeren er hurtigere og Se pa dejen eller blandingen, og rer kun,
grundigere end de fleste andre elektriske indtil den har den konsistens, der er
reremaskiner. Derfor skal reretiden i de beskrevet i opskriften, som f.eks. "jaevn
fleste opskrifter reduceres, sé der ikke og cremet”, som en hjaelp til at vaelge
reres eller piskes for laenge. den ideelle omreringstid. Se afsnittet

"Oversigt over hastigheder" vedrgrende
valg af de bedste blandehastigheder.

Blandingstips

Tilsaetning af ingredienser Flydende blandinger

Tilseet altid ingredienserne s& taet ved Blandinger, der indeholder store maengder
skdlens kant som muligt og ikke direkte flydende ingredienser, ber blandes ved lavere
ind i det roterende piskeris. Haeldeslisken hastigheder for at undga, at blandingen

gor det nemmere at tilsette ingredienser. sprajter ud over kanten. Hastigheden ber forst
Brug hastighed [, indtil ingredienserne er sattes op, ndr blandingen er blevet tykkere.

blandet sammen. Skift derefter trinvist til
den enskede hastighed.

Tilsetning af nedder, rosiner eller
kandiseret frugt

Folg de individuelle opskrifter for at fa en
vejledning i, hvordan disse ingredienser skal
tilseettes. Generelt ber faste emner rores

i dejen i de allersidste sekunder af reringen
pa hastighed |. Dejen skal vaere sa tyk, at
frugten eller ngdderne forhindres i at falde
til bunds i bageformen under bagningen.
Frugter, der er klistrede, skal vendes i mel,
for de kommes i dejen.

TILBEHGR

KitchenAid-tilbehar (ekstraudstyr) er designet til at holde i mange &r. Tilbehgrsmuffen er
firkantede for at forhindre tilbehgret i at glide af, ndr mixeren arbejder. Muffen og akselhuset
er koniske for at sikre, at der ikke opstar slgr, selv efter mange &rs brug. KitchenAid tilbeheret
kraever ikke nogen ekstra el-tilslutning, tilslutningen er indbygget.

BEMAERK: Hyvis ingredienserne i bunden
af skalen ikke blandes korrekt, er det fordi
piskeriset ikke nar tilstraekkeligt langt ned
i skalen. Se afsnittet ”Samling af mixeren”.

Tilbehorets* drivaksel

Tilbehorsmuffe**

Tilbehorsmuffe

Laseknap

Fordybning

Tilbehorets* akselhus

* Ekstraudstyr, felger ikke med mixeren.
#* Stil kan variere efter model.
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VEDLIGEHOLDELSE OG RENGORING
A ADVARSEL

FARE FOR ELEKTRISK ST@D

HUSK ALTID AT TRAEKKE STIKKET UD
AF STIKKONTAKTEN FOR RENGORING
FOR AT UNDGA FAREN FOR
ELEKTRISK ST@D.

Tor kekkenmaskinen af med en fugtig
klud. KOKKENMASKINEN MA IKKE
NEDSZNKES | VAND. Tor jaevnligt
piskerakslen af, og fjern eventuelle
ophobede rester.

Husk altid at traekke stikket ud

af stikkontakten fer rengering.

Aftgr mixeren med en bled, fugtig
klud. Brug ikke rengaringsmidler.
Ter jeevnligt piskerakslen af, og fiern
eventuelle ophobede rester. Mixeren
ma ikke komme under/i vand.

L

29

Skalen, pisker og dejkrogen kan vaskes VIGTIGT: Tradpiskeriset, plastskeerm og

i opvaskemaskine. De kan ogsa vaskes I3g kan ikke vaskes i opvaskemaskine.
grundigt i almindeligt varmt opvaskevand Renger grundigt i varmt saebevand og

og derefter skylles omhyggeligt inden skyl grundigt fer terring. Opbevar ikke
afterring. Lad ikke tilbehor sidde pa piskeren pa skaftet.

maskinen i forbindelse med opbevaring.

** Plastskaermen felger med modellerne 5KPM5, 5KSM7580X og 5KSM7591X / Lag felger med
modellerne 5KPM5 og 5SKSM6521X.
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A ADVARSEL

T

Fare for elektrisk stod

Treek stikket ud af stikkontakten for
vedligeholdelse.

I modsat fald, kan dette resultere
i livsfarlige kvaestelser eller elektrisk stad.

Laes folgende, inden du kontakter
et servicecenter:

I. Mixeren kan blive varm under brug.
Ved tunge blandinger og laengerevarende
omrering kan det vaere ubehageligt at
rere ved mixerens gverste del. Det er
helt normalt.

2. Mixeren kan udsende en steerk lugt, isaer
nar den er ny. Dette er helt almindeligt for
eldrevne motorer.

3. Hvis det flade piskeris rammer skélen,
skal mixeren standses. Se afsnittet
"Samling af mixeren".

Hvis din mixer ikke fungerer, eller
ikke fungerer korrekt, skal du
kontrollere folgende:

- Er mixeren tilsluttet en stikkontakt?

- Fungerer sikringen pa den kreds, som
mixeren er tilsluttet? Hvis du har et HFI-
relae skal du sikre, at det er tilsluttet.

- Sluk for mixeren i 10-15 sekunder, og taend
derefter igen. Hvis mixeren stadig ikke
starter, kan du lade den afkele i en halv
time, inden du taender den igen.

- Hvis problemet ikke er fordrsaget af
noget af ovenstdende, s3 se afsnittet
”Kundeservice”.
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GARANTI OG SERVICE

148

Garanti for KitchenAid Mixer

Garantiens varighed:

KitchenAid
betaler for:

KitchenAid betaler ikke for:

Europa, Mellemgsten
og Afrika:
Til modellerne 5KPM5

garanti fra kebsdatoen.
5KSM6521X:

Fem &rs fuld garanti fra
kebsdatoen.

og 5KSM7591X: Et ars fuld

Til modellerne 5KSM7580X,

Reservedele og
arbejdslen ved
reparation af
defekte materialer
eller udferelse.
Service skal udferes
af et autoriseret
KitchenAid
servicecenter.

A. Reparationer, ndr mixeren er
anvendt til andre formal end
almindelig madlavning.

B. Skader opst3et pa grund af
uheld, andringer pd maskinen,
forkert betjening, misbrug
eller installationer/ betjeninger,
der ikke udferes i henhold
til de geeldende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR INDIREKTE SKADER.

Servicecentre

Al service skal udfores lokalt af et autoriseret
KitchenAid After Sales Service Center. Ved
reklamationer skal der altid rettes henvendelse
til forhandleren, hvor apparatet er kebt.

Forhandleren formidler reklamationen

til Service Centeret.

Kundeservice

I Danmark:

C.J.HVIDEVARESERVICE APS
Thorndahlsvej | |
9200 AALBORG SV

TIf: 98 18 21 00
www.cjhvidevareservice.dk

THUESEN JENSEN A/S:

Smedeland | |
2600 GLOSTRUP

TIf: 70 20 52 22

www.KitchenAid.eu

© 2014 KitchenAid. Alle rettigheder forbeholdt.

Specifikationerne kan @ndres uden forudgdende varsel.
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ORYGGI BORDHRARIVELAR

Oryggi bitt og 6ryggi annarra er mjég mikilveegt.
Vid hofum sett morg mikilveeg 6ryggisfyrirmeeli i pessa handbdk og & teekid pitt.
Aridandi er ad lesa 6l 6ryggisfyrirmzeli og fara eftir peim.

Petta er 6ryggisvidvorunartakn.

betta takn varar pig vid hugsanlegum hzettum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.

Ollum &ryggisvidvérunartaknum fylgja éryggisfyrirmeeli og annadhvort
ordid ,HATTA" eda ,VIDVORUN®. Pessi ord merkja:

g H E TT A Pu getur daid eda slasast alvarlega ef
pu fylgir ekki leidbeiningunum pegar i stad.
g o bu getur daid eda slasast alvarlega
VIDVO RU N ef pu fylgir ekki leidbeiningum.

Oll ryggisfyrirmeelin segja pér hver hugsanlega heettan er, hvernig draga & ar heettu
4 meidslum og hvad getur gerst ef leidbeiningum er ekki fylgt.

MIKILVAG ORYGGISATRIPI

Vid notkun raftaekja parf avallt ad fylgja grundvallar-
oryggisradstofunum, par a medal:

I. Lesa allar leidbeiningar.

2, Aldrei ma setja bordhraerivél i vatn eda annan vokva pvi
pad getur valdid raflosti.

3. Born, 8 ara og eldri og folk med minnkada likamlega-, skyn- eda
andlega getu, eda sem skortir reynslu og pekkingu, mega nota
petta taeki, ef peim hafa verid veittar leidbeiningar vardandi
orugga notkun taekisins og ef pau skilja hattuna sem pyvi fylgir.
Born skulu ekki leika sér med taekid. Hreinsun og notandavidhald
skal ekki framkvaemt af bérnum an eftirlits.

4. Alltaf skal taka bordhrzerivélina Ur sambandi pegar hin er
ekki i notkun, pegar aukahlutir eru settir 4 eda teknir af
henni og adur en hun er hreinsud.

5. Ford@astu ad snerta hluti sem hreyfast. Til ad koma i veg fyrir slys
og/eda skemmdir 4 bordhraerivélinni 4 ad halda hondum, hari
og fatnadi, sem og sleifum og 68rum ahoéldum, fra hrararanum
pegar vélin er i gangi.

6. Ekki nota bordhraerivélina ef sndran eda kléin er skemmd eda
eftir ad vélin bilar eda hidn hefur dottid eda skemmst a einhvern
hatt. Fardu med taekid a naesta vidurkennda pjénustuverkstaedi
vegna skodunar, vidgerdar eda stillingar a raf- eda vélhlutum.

7. Notkun aukahluta sem KitchenAid hvorki mzelir med né selur
getur valdid eldsvoda, raflosti eda slysi.

50 8. Notadu bordhraerivélina ekki utanhuss.




ORYGGI BORDHRARIVELAR

9. Ekki lata sndruna ekki hanga fram af bordi eda bekk.

10. Taktu flata hraerarann, peytarann ar rydfria stalinu eda snina
deigkrékinn af bordhraerivélinni 48ur pad er pvegid.

I 1. Til ad fordast skemmdir a voru skal ekki nota hrzerivélarskalar
a svaedum par sem mikill hiti er; svo sem i ofni, 6rbylgjuofni,

eda ofan a eldavél.

12. Pessi vara er eingongu atlud til heimilisnota.

GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

AVIDVORUN

%

Heetta a raflosti

Settu i samband vid jarétengdan tengil.
EKkki fjarleegja jar6tenginguna.

Ekki nota millistykki.

Ekki nota framlengingarsnuru.

Misbrestur a ad fylgja pessum
leidbeiningum getur leitt til dauda,
eldsvoda eda raflosts.

Volt: 220-240 ridstraumur

Hertz: 50/60 Hz

Rafafl: 315 vétt fyrir gerd 5SKPM5
500 vétt fyrir gerdir 5KSM7580X,
58M7591X og 5KSM6521X

ATH.: Afl bordhraerivélarinnar pinnar
er prentad 4 radplétuna sem er undir
bordhraerivélinni.

Ekki nota framlengingarsnaru.

Ef rafmagnssniran er of stutt skaltu lata
I6ggiltan rafvirkja eda pjonustuadila setja
upp tengil nalaegt taekinu.

Rafafl i véttum er akvardad med notkun

aukahluta sem skapa mesta alagid (orka).
Adrir radlagdir aukahlutir kunna ad nota
umtalsvert minni orku.

Forgun rafbunadarargangs

Forgun umbudaefnis

Umbudaefnid er 100% endurvinnanlegt og er
merkt med endurvinnslutakninu L,.\.\ bvi verdur
ad farga hinum ymsu hlutum umbudaefnisins

af abyrgd og i fullri fylgni vid reglugerdir
stadaryfirvalda sem stjérna forgun Urgangs.

Vérunni hent

- Merkingar a pessu teaeki eru i samraemi vid
tilskipun Evrépupingsins og radsins
2002/96/EB um raf- og rafeindablinadar-
Urgang (Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE)).

- Med pvi ad tryggja ad pessari voru sé fargad
aréttan hatt hjalpar pu til vid ad koma i veg
fyrir hugsanlegar neikvaedar afleidingar fyrir

umhverfid og heilsu manna, sem annars gaetu
orsakast af dvideigandi medhondlun vid
férgun pessarar voru.

- Taknid K a voérunni eda a medfylgjandi
skjolum gefur til kynna ad ekki skuli medhéndla
hana sem heimilistrgang, heldur verdi ad

fara med hana a videigandi s6fnunarst6d

fyrir endurvinnslu raf- og rafeindabtinadar.

Fyrir itarlegri upplysingar um medhondlun,
endurheimt og endurvinnslu pessarar voru
skaltu vinsamlegast hafa samband vid bagjar-
stjornarskrifstofur i pinum heimabae, heimilis-
sorpforgunarpjénustu eda verslunina par sem
pu keyptir véruna.

151



HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Métorhus Naf fyrir aukahluti (sja
hlutann ,,Aukahlutir*)

/

Stilliskrafa fyrir _ lef,tisténg fyrir
skal

haed hraerara \ (ekki synd)

Hraeraraoxull

Skalarstod

Handfang

\ \ © skalar*
I S
Stadsetningarpinnar ___ | | N\ I

L

A

Hveitibraut**

Lolc**

* Efni, still og staerd kunna ad vera breytileg eftir gerd.
** Hveitibraut fylgir adeins med gerdum 5KPM5, 5KSM7580X og 5KSM7591X / Lok fylgir adeins med

gerdum 5KPM5 og 5KSM6521X.
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BORPHRARIVELIN SETT SAMAN

Skalin og hraerarar sett a

Sntdu hradastyringu 4,0 (SLOKKT)
og taktu bordhraerivélina Gr sambandi.

—fi

n Settu lyftistong skalar i nidur-stdu.

Settu skalarstodirnar yfir stadsetningar-
pinnana og prystu skalinni nidur ad
aftan par til skalarpinninn smellur inn

i fjadurlasinn. Ef skalin fellur ekki
orugglega a sinn stad verdur hin
ost6dug og vaggar vid notkun.

Renndu hreerara (flétum, virpeytara eda
deigkrok) upp a hraeraradxlulinn og
prystu upp eins langt og mogulegt er.
SnGdu hraeraranum til haegri pannig

ad hann kraekist yfir pinnann

a hraeraradxlinum.

Hveitirenna

Ef hveitibrautin* er notud skal renna
henni yfir skalina framan fra a bord-
hraerivélinni par til hdn er fyrir midju.
Nedri brin brautarinnar zetti ad passa
inn i skalina.

ATH.: Snidu hveitibrautinni* pannig ad
moétorhusid hylji U-laga gatid i henni.
Hveitirennan verdur rétt haegra megin
vid fylgihlutadrifid pegar pu snyrd ad
bordhraerivélinni.

Lyftu skalinni upp f hraeristédu med pvi ad
snua lyftihandfangi skalarinnar rangsaelis

i stéduna beint upp. Skalinn verdur alltaf
ad vera i upp stodu pegar hreert er.

* Hveitibraut fylgir adeins gerdum 5KPM5, 5KSM7580X og 5KSM7591X



BORPHRARIVELIN SETT SAMAN

Bilid & milli hraerara og skalar stillt

Fra verksmidju er hraerivélin stillt pannig ad adeins 6rlitid bil er & milli hraerara og skalar.
Ef hann af einhverjum astaedum snertir skalina eda hann er of langt fra botni ma stilla bilid

4 audveldan hatt.

)
LX)

@»:@

Sntidu hradastyringu 4,0 (SLOKKT)
og taktu bordhraerivélina Gr sambandi.

Snidu haedarstilliskrifu hraerara orlitid
rangselis (til vinstri) til ad lyfta flata
hraeraranum eda réttsalis (til haegri)
til ad laekka hann. Stilltu pannig ad flati
hraerarinn sé rétt fyrir ofan yfirbord
skalarinnar. Ef skrafan er ofstillt getur
verid ad lyftistong skalar laesist ekki

a sinum stad.
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H Lattu skalina siga i nidur-stéduna.

ATH.: Sé hraerarinn rétt stilltur, mun hann
hvorki snerta botn né hlidar skalarinnar.

Ef flati peytarinn eda virhraerarinn eru svo
nalaegt ad pau snerti botn skalarinnar getur
hadin nuddast af flata hraeraranum

(fyrir htidada hraerara) eda virarnir

i virhraeraranum slitnad.

Pad kann ad vera naudsynlegt ad skafa hlidar
skalarinnar ad innan vid sérstok skilyrdi,
burtséd fra stillingu hraerara. Stédva verdur
bordhraerivélina til ad skafa skalina, annars
getur hraerivélin ordid fyrir skemmdum.



BORPHRARIVELIN NOTUD

Leidarvisir um hradastyringu - 10 prepa bordhraerivélar

Allar hradastillingar byrja sjalfkrafa med Soft
Start-eiginleikanum, sem pydir ad bord-
hraerivélin byrjar a haegum hrada pegar hin
er sett i gang til ad koma i veg fyrir skvettur
og ,,hveitirok“ i byrjun. Han eykur svo
hradann fljétlega upp i valinn hrada fyrir
besta arangur.

o
(XN}
o

Q

Hradi | Notkun Fylgihlutir Lysing
| Hreert i Haeg hreyfing, blandar og mylur,
& byrjunarstig allrar vinnslu. Notad til

ad baeta hveiti og purrum efnum i deig
og blanda vokva i purr efni. Ekki nota
prep | til ad blanda eda hnoda gerdeig.

Haeg hreyfing, blandar og mylur hradar.
Notad til ad blanda og hnoda gerdeig,
pykk deig og s=lgzti; byrja ad stappa
kartoflur eda annad graenmeti; blanda
feiti vid hveiti; blanda punnt deig sem
kann slettast.

2 Blandad haegt,
hnodad

Til ad blanda millipykk deig, svo sem
kokudeig. Notad til ad blanda sykri og
feiti og til ad baeta sykri Ut i eggjahvitur
til deemis til ad bda til marens.
Midlungshradi fyrir kékublondur.

4 Blandad, hraert

Til ad hraera a midlungshrada (kremun)
eda peyta. Notad sem lokastig 4 kokudeig,
kleinuhringi og 6nnur deig. Haesti hradi

6 Hreert, kremad

fyrir kokudeig.
— Notad til ad peyta ridma, eggjahvitur
8-10 | Hreert hratt A
ber;:t ber;tt,hratt ‘Q og glassur. Notad til ad peyta minni

skammta af rjéma, eggjahvitur eda
til ad ljuka vid kartoflumus.

ATH.: Notadu prep 2 til ad hraera eda hnoda gerdeig. Ef nnur prep eru notud er haetta
4 ad bordhraerivélin geti bilad. Deigkrékurinn hnodar a skilvirkan hatt flest gerdeig a innan
vid 4 mindtum.
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BORPHRARIVELIN NOTUD

Skalin og hreerarar fjarlegd

o
3

@-»a@

Sntidu hradastyringu 4 ,,0* (SLOKKT)
og taktu bordhraerivélina 4r sambandi.

brystu hraeraranum eins langt upp
og mogulegt er og snidu honum
til haegri, dragdu hraerarann
sidan af hraeraraéxlinum.

Griptu i handfang skalar og lyftu henni
beint upp og af stadsetningarpinnunum.

RAD TIL AD NA FRABZARUM ARANGRI

Notkun hraerivélar

AVIDVORUN

HETTA A LIKAMSTJONI

Til ad fordast likamstjon og skemmd-
ir @ hreeraranum skal ekki reyna

ad skafa skalina a medan hraerivélin
er i gangi; slokktu a hreaerivélinni.

Ef skafa eda annar hlutur dettur ofan
i skalina skal SLOKKVA a métornum
adur en hluturinn er fjarleegdur.
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Hoénnun skalar og hraerara midast vid ad ekki
purfi ad skafa skalina oft. Yfirleitt naegir ad
skafa einu sinni eda tvisvar vid hverja hraeru.

Bordhraerivélin getur hitnad vid notkun.
Ef 4lagid er mikid i langan tima er ekki vist
ad paegilegt sé ad snerta bordhraerivélina
ad ofan. betta er edlilegt.



RAD TIL AD NA FRABARUM ARANGRI

KitchenAid hraerivélin vinnur hradar og betur  Til ad finna Gt bléndunartimann verdur

en flestar adrar rafmagnshraerivélar. bvi ad fylgjast med deiginu og blanda adeins
verdur ad mida vinnslutima uppskrifta vid pangad til deigid hefur nad pvi atliti sem
petta til ad koma i veg fyrir ofhraeringu. pad a ad hafa samkvaemt uppskriftinni,

t.d. ,,mjukt og kremad*“. Til ad velja bestu
bléndunarhradana skal nota kaflann
,Leidarvisir um hradastyringu*.

Rad um blondun

Hraefnum baett vid Fljétandi blondur

Alltaf skal baeta i hraefnum eins nalaegt hlid Bléndur sem innihalda mikinn vokva a ad
skalarinnar og haegt er en ekki beint inn hraera a laegri hrada til ad koma i veg fyrir

i hraerarann a hreyfingu. Haegt er ad nota skvettur. Hradinn er aukinn eftir ad blandan

hveitibrautina til ad einfalda petta. Notadu prep  hefur pykknad.
| par til hraefnin hafa blandast. Beettu sidan

sma saman vid par til réttum hrada er nad. ATH.: Ef deigid blandast ekki nagilega
Hnetum, rusinum eda sykruéum vel { botni skalarinnar pa er hraerarinn
avoxtum baett Gt i ekki négu nedarlega i skalinni. Sja hlutann
Fylgdu einstdkum uppskriftum vardandi »Bordhraerivélin sett saman*.

leidbeiningar um hvernig pessi hraefni eru
latin Ut i. Almennt séd skal blanda hérdum
efnum saman vid a sidustu sekindum
bléndunar a prepi |. Deigid a ad vera négu
pykkt til ad hneturnar eda avextirnir sokkvi
ekki til botns i forminu pegar bakad er.
Klistrugum avoxtum a ad velta upp ur hveiti
til ad peir dreifist betur um deigid.

AUKAHLUTIR

I KitchenAid aukahlutir eru hannadir med endingu i huga. Driféxullinn i aukahlutunum og tengid
eru ferkontud til ad koma algjorlega i veg fyrir ad oxullinn snudi i tenginu. N6fin og 6xulhusid
eru koénisk til ad tryggja ad pau falli pétt inn i tengid pratt fyrir langa notkun og slit. KitchenAid
aukahlutir purfa ekki aukaorkugjafa, aflgjafi er innbyggdur.

Oxull aukahluta*

Drifhlif**

Tengi fyrir aukahluti

Festing fyrir aukahluti

* Valkvaedur aukahlutur, ekki hluti af hraerivélinni.
#* Stillinn kann ad vera breytilegur eftir gerd.
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UMHIRDA OG HREINSUN
AVIDVORUN

HATTA A RAFLOSTI

GATTU PESS ALLTAF AP TAKA
HRZRIVELINA UR SAMBANDI ADUR
EN HUN ER HREINSUD, TIL AP
FORPAST MOGULEGT RAFLOST.

Purrkadu hrzerivél med r6kum
klat. DYFBU VELINNI EKKI | VATN.
Purrkadu oft af hreeraradxlinum

til ad fjarleegja leifar sem kunna

ad safnast par.

Takid hraerivélina alltaf Gr sambandi fyrir
hreinsun. Purrkid af henni med mjukum,
rékum klut. Notid ekki hreinsiefni.
burrkadu oft af hraeraradxlinum til ad
fiarlaegja leifar sem kunna ad safnast par.
Dyfid ekki vélinni i vatn.

L

29

Skalina, flata hraerarann og deigkrékinn
ma pvo i upppvottavél. Hraerarann

MIKILVAGT: Virpeytarann,
hveitibrautina og lokid ma ekki

og hnodarann er best ad pvo upp pvo i upppvottavél. Hreinsadu vandlega
Ur heitu sapuvatni og skola vel fyrir i heitu sapuvatni og skoladu fullkomlega
purrkun. Ekki a ad geyma hrzerara fyrir purrkun. Ekki geyma peytara

a hraeraradxlinum. a oxlinum.

** Hveitibraut fylgir adeins med gerdum 5KPM5, 5KSM7580X og 5KSM7591X / Lok fylgir adeins med
gerdum 5KPM5 og 5KSM652 1 X.
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BILANALEIT

K-

Heetta a raflosti

Settu i samband vid jarétengdan tengil.
Ekki fiarlaegja jar6tenginguna.

Ekki nota millistykki.

Ekki nota framlengingarsnuiru.

Misbrestur a ad fylgja pessum
leidbeiningum getur leitt til dauda,
eldsvoda eda raflosts.

Vinsamlegast lestu eftirfarandi adur en
samband er haft vid pjonustuadila.

|. Bordhreerivélin getur hitnad vid notkun.
Ef alagid er mikid i langan tima getur
métorhsid ordid svo heitt ad varla er
haegt ad hafa hénd a pvi. betta er edlilegt.

2. Bordhraerivélin getur gefid fra sér sterka
lykt, sérstaklega pegar hun er ny. betta
a almennt vid um rafmagnsmétora.

3. Ef hraerarinn rekst i skalina skal
stoédva bordhraerivélina. Sja hlutann
,Bordhraerivélin sett saman®.

Vinsamlegast athugadu eftirfarandi ef
bordhraerivélin bilar eda virkar ekki:

- Er boréhraerivélin i sambandi?

- Er 6ryggid fyrir innstunguna sem bord-
hraerivélin notar i lagi? Gakktu Gr skugga
um ad lekalidi hafi ekki slegid ut.

- Slékktu & bordhraerivélinni i 10-15 sekindur
og kveiktu svo a henni aftur. Ef hiin fer samt
ekki i gang skal lata hana standa og kélna
i 30 mindtur adur en reynt er aftur.

- Ef vandamalid er ekki vegna neins af
ofangreindum atridum, sja hlutann
,,Pjonusta vid vidskiptavini.
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ABYRGD OG PJONUSTA

Lengd abyrgdar: KitchenAid KitchenAid greidir ekki fyrir:
greidir fyrir:

Evrépa, Mid-Austurlond Varahluti og vidgerdar-| A. Vidgerd ef bordhraerivélin

og Afrika: kostnad til ad hefur verid notud til annars en

Fyrir gerdir 5KPM5 lagfeera galla i efni venjulegrar heimilismatreidslu.

og 5KSM7591X: Eins ars full eda handverki. B. Skemmdir sem verda fyrir

abyrgd fra kaupdegi. Pjénustan skal veitt slysni, vegna breytinga,

Fyrir gerdir 5KSM7580X af vidurkenndum misnotkunar, ofnotkunar,

og 5KSM6521X: Fimm ara KitchenAid eda uppsetningar/notkunar

full abyrgd fra kaupdegi. pjénustuadila. sem ekki er i samraemi vid

raforkuldg i landinu.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGD A OBEINUM SKEMMDUM.

Pjonustuadili

Oll pjénusta 4 hverjum stad skal veitt af EINAR FARESTVEIT & CO.HF
vidurkenndum KitchenAid pjénustuadila. Borgartni 28

Hafdu samband vid bann s6luadila sem 105 REYKJAV"(

taekid var keypt af til ad fa nafnid a naesta ISLAND

vidurkennda KitchenAid pjonustuadila. Simi: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.kitchenaid.is
www.ef.is

Pjonusta vid vidskiptavini
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MHCTPYKLUUU NO TEXHUKE BE3OMACHOCTHU

Bawa 6e3onacHocTb 1 6e30MacHOCTb APYyrux CcTomT Ha nepBom mMmecTe.

B AaHHON NHCTPYKLIMM 1 Ha BalleM YCTPOWCTBE Mbl Pa3MeCTUN MHOXECTBO BaXHbIX COOOLLEHNI
o 6e3onacHocTn. Ob6A3aTeNbHO NPOYTUTE BCe COOOLEHNA O 6e30NacHOCT 1 CieayiTe UX yKasaHUAM.

7O CMBOJ NPEAYNPEXAEHNS 06 ONacHOCTU.
TOT CMBOJ NPEAYNPEXAAET BAC O BO3MOXKHbIX OMACHOCTSAX, CMOCOBHBIX HAHECTU TPaBMY
UM faxe youTb BaC 1 Apyrvx noaen.

Bce coobLyeHnsa o 6€30nacHOCTY CeaytoT 3a 3TUM CMBOIOM U cnoBamu «OMACHOCTb»
nnn «BHUMAHWE». 3Tn cnosa o3HavatoT:

g Bbl MOXeTe NOrM6HYTL UAK NONYHNTD TSKENble TPaBMbl,
0 n AC H o CT b eC/In HeMe[INIeHHO He NoC/elyeTe MHCTPYKLUNAM.
' . B H M MA H M E Bbl MOXKeTe NOrM6HyTb UM NONYYUTD TAXKEnNble
TpaBMbl, €CNW He NocsielyeTe UHCTPYKLMNAM.

MpepynpexpaeHna 06 onacHOCTK yKaXKyT BamM Ha NOTEHLMabHYI0 ONMacHOCTb, aAyT peKoMeHaaLumm
OTHOCWTENbBHO TOTO, KakK YMEHBLUNTb BEPOATHOCTb TPABMb, @ TakXKe Ha TO, UTO MOXKET NPOU30iATH,
ecnn Bbl He byaeTe cnefoBaTb MHCTPYKLMAM.

MEPDBI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

Mpu ncnonb3oBaHnM 6bITOBbIX 3N1eKTPONpM60opoB
Heo6xoaMmMo cobnioaaTb OCHOBHbIE Mepbl
NpPeAoCTOPOIKHOCTU, B YaCTHOCTU:

1. MpouTnTe BCE MHCTPYKLUM.

2. Bo n36exxaHuie prcka NopakeHNsi TOKOM KaTeropuyecku
3arnpeLLeHo norpy»kaTb MMKCEp B BOAY NV APYTYIO XUAKOCTb.
3. DTOT NprbOP MOXKET UCMONb30BATbCA AeTbMU CTapLue 8 neT
N NIMLAMK C OFPaHNYEHHbIMU GU3NYECKMU, CEHCOPHBbIMM
AN YMCTBEHHBIMU BO3MOXHOCTAMY, HE VIMEIOLLMMIA OTbITa
00PALLEHUNS C TEXHUKOW; €CIIY OHW HAaXOAATCA NOJ KOHTPOJIEM
N OTBETCTBEHHOTO 3a VX 6€30MaCHOCTb, M O3HAKOMIIEHDI
C NpaBWiaMm ero 6e3qQnacHom dKcnnyataummn. He nossonsante
AETAM UrpaTb C yCTPOUCTBOM. UnCTKA 1 0OCyKMBaHVe He
LOJIXKHbI BbINONHATLCA AeTbMU 6€3 NpUcMoTpa.

4, OTcoeanHUTEe MNKCEP OT PO3ETKM, KOrJa Bbl €ro He
ncnosnb3yete, Nnepef yCTaHOBKOM UM CHATVEM HacafoK,
a TaKXe fnepeg YncTKom.

5. M36eranTte KOHTaKTa C ABXKYLUMMNCA AeTanamun. na
npegoTBpaLleHnA TPaBM 1U/Vnn NOBPEXAeHMA MKcepa
npw ero NCNosib30BaHNN He JOMYyCKanTe CONPUKOCHOBEHNA
HacafKn-B3OMBAsKM C pyKamu, BONIOCaMU, OAEXKAO0W, a TakxKe
C Nprbopamu 1 APYrMia KyXOHHbIMW NPUHAANEXHOCTAMM.

6. He ncnonb3ymnte mukcep € NOBPEXAEHHbIM LLHYPOM
NUTaHMA UNiA NOocne nageHua npmbopa, uan Kakoro-nnéo
nospexgeHua. Otgante npnbdop B 6amxKanLLmii MPaBOMOYHbIN
LIeHTp 06CnyXrnBaHNA and oGCcriefoBaHUsA, peMOHTa Un
perynmpoBKM SNEKTPUUYECKON NN MEXaHNYECKOWN YacTu.

7. Vicnonb30BaHMe HacafloK, He peKOMeHA0BaHHbIX GPMON
KitchenAid, moxeT nprBecTr K NnoXkapy, NopakeHuio
3NEeKTPUYECKUM TOKOM WK TPaBMe.




MHCTPYKLUUU NO TEXHUKE BE3OINMACHOCTH

8. He ncnonb3oBaTb BHe NomMelleHus.

9. He gonyckante ¢cBMCaHWA WHYpa NUTaHWA C Kpas cTona nim
Apyrov pabouen NOBEPXHOCTU 1 KOHTaKTa C ropAYMMM
npegMmeTamu.

10. YgananTe nnockyto B361BasiKy, BEHUMK U3 HepKaBeloLLell CTanu
WV KPIOK ANIA 3aMeLUNBAHIA TeCTa 13 MKCEPa Nepes MbITbEM.

11. Y106bI NPOAYKTbI HE NCNOPTUIINCD, HE NCMONb3YITE YaLln
MUKCepa B 30HaxX NOBbILLEHHOWN TemnepaTypbl, TakMx Kak
[YXOBKa, MMKPOBOJIHOBasA Neyb Uan NOBEPXHOCTb MNTbI.

12. 3T0T Nnpn6Op NpeaHa3HauYeH ANA UCNOJIb30BaHNA
TONbKO B JOMAlLUHEeM X03ANCTBe.

COXPAHUTE AAHHOE PYKOBOACTBO

BonbT: 220-240 A.C.
A BHUMAHMUE epuy: 50/60 Iy

MouHocTb: 315 BatT — mogenb 5KPM5

500 Batt — mopenu
5KSM7580X, 5SM7591X
n 5KSM6521X

MPUMEMAHMUE: JaHHble O HOMWHANbHOW
MOLLHOCTI Ballero M1MKcepa ykasaHbl Ha
TabnnyKe C CEpUINHBIM HOMEPOM, KoTopas

OnacHOCTb NopakeHns

3NEKTPUYECKIIM TOKOM HaxoAmUTCA B HUXKHEN YacTu nprubopa.
MopkniounTe K 3a3eMeHHOII po3eTKe. He ncnonb3syiite yanunutenu. Obpatutecb
K KBanMrLMpPOBaHHOMY SNEKTPUKY 1N
He ypnansiite 3a WNiA 3neKTpoa. d) H1p Y puKy
paboTHWKY CepPBUC LieHTPa 3a MOMOLLbIO.
He ncnonb3syiite agantep.

HomuHanbHaa MOWHOCTb onpepenaeTtca

He ucnonbsyinre enb. o
VCnonb3yITe yAMMHUTEN® NPW UCNONb30BaHNN HacaaKy, TpebyioLielt

Heco6GniopeHue 3STnx MHCTPYKLMi MaKCMaJlbHY0 MOLWHOCTb. ﬂpM
MOXeT NPNBECTH K CMepTy, Noxapy NCMoJib30BaHNV APYTUX PEKOMEHAYEMbIX
VN NOPaXKEHMIO SEKTPUECKNM TOKOM. HacaloK MUKCEP MOXKHO 3KCMJyaThpOBaTb

npun MeHblLUen MOLLHOCTW SHEpPrunn.

YTunvnsaumna oTxoaoB 3NeKTPN4ecKkoro OGOPYAOBaHMﬂ

YTunnsauma ynakoBOUHbIX MaTepuanos  Cpefbl 1 340POBbA UYenoBeKa, KoTopble
YHaKOBOUHbIE MaTepHabl NOATExaT MOTIM 6bl GbITb BbI3BaHbI HENPABINLHO
BTOPWYHOI NepepaboTke u copepxat yTUAmn3aUnen 3Toro npoAyKTa.
cooTBeTCTBYIoWNN 3HaK ¢ y. Tem He meHee,
OTAeNbHbIE YaCTV YNAaKOBKMN JOMKHbI

6bITb YTUIM30BaHbl COrMACcHO NpaBuiam
MECTHOI afiMUHUCTPALIK, KaCaloLLMMCA
JIMKBMALMN OTXOfIOB.

- 3HaK K Ha U3Oenuv U Ha
COMNPOBOANTESNbHbIX AOKYMEHTAX
0603HavaeT, YTo YCTPOVCTBO NOAMAZAET NOA
onpepeneHune 6bITOBbIX OTXOAOB U [OMKHO
6bITb JOCTABNIEHO B COOTBETCTBYHOLLNI

Yrunusauua nspenns LIEHTP MO NepepaboTKe 3MeKTPUYECKOro

- 370 060pPYAOBaHNE MAPKNPOBAHO COMNIACHO W 3NIEKTPOHHOTO 060pyA0BaHUA.
Eeponeiickon ampekTtnse 2002/96/EC [ins nonyueHns 6onee Noapo6HoIn

MO MCMOMb30BaHWIO 3EKTPNYECKOTO NHGOPMaLMK 06 yxoae, yTUAM3aLmn

1 3neKTpoHHoro obopyaosaHws (WEEE). 1 nepepaboTKe JaHHOTO NpUGopa NPockba
- CobniofieHvie NpaBun yTuaM3aLmn ngenus  06pallaiiTbca B MECTHbIE OpraHbl BRacTy,
NoMoraeT NpeAoTBPaTUTb NOTeHUMabHbIe cnyx0y c6opa 6bITOBbIX OTXOA0B UK

HeraTvBHble NOCIeACTBUA AMA OKPYKalolen  MarasuH, rae Bbl Kynuau NpoaykKT. 163



YACTU N UX XAPAKTEPUCTUKHN

MotopHbiit 6nok ®uKcaTop HacagKm

(cm. pasgen "Hacapgkun")

/

a
Pbluar perynmposku a

4acToTbl BpaleHnA

) = Pyuka kpenneHus

BuHT perynnposkn _ Pbiuar
BbICOTbI B36UBankun h——’ NMOAHATUA Yaln
T~ (He nokasaH)

\‘ Ban B36uBanku

Onopa vawn

. ——]
$::;,"J.:.V“&/P A \.o/

Pyuka yawmn*

Kptok ana
3amelunBaHuNA
Tecta¥*

JlonaTtka gna

cmewvBaHua* .
MpoBonoYHbIN

R
v
-

3awuTHbIN 0608%*

Kpbiwka**
* Martepuiansl, fn3aliH 1 pasMepbl MOTYT OTAINYATLCA B 3aBUCMMOCTY OT MOAESN.
** 3aWnUTHbIM 060/ BXOAUT B KOMMNNeKTauuo mogenenn SKPM5, 5KSM7580X 1 5KSM7591X /

164 Kpbiwka BxoanT B KomnnekTaumo mogenent 5KPM5 n 5KSM6521X.



CBOPKA MUKCEPA

npucoeAuHeHMe Yalin N HaCaAoOK

MNepekntounTe perynatop CKOpPoCTy Ha
“0" (BbIK/TIOYEHNE) 1 OTCOEAVNHUTE OT
CEeTW HaCTONbHbIN MUKCEP.

Haxmute pblyar NOAHATNA Yalu BHU3.

Wx

3allenka

Ouikempyowmin wTngT

YcTaHOBMTE OMOPbI YaLlmM Ha
dukcrpyiowme WIngTbl U HAKMUTE
Ha 3afHI0I0 YacTb Yallu, MoKa WTNdT
Yally He BOMZET B NPY>KUHHYIO
3awenky. Ecnm yawa He yctaHoBneHa
Kak criefyeT, oHa byAeT LWaTaTbCa BO
Bpems paboTbl npnbopa.

MomecTuTe HacapaKy (nnockyto
B30VBasIKy, MPOBONOYHbBIV BEHUNK
VAN KPIOK A TecTa) Ha Ban HacafKu
1 HaxkmuTe fo ynopa. [oBepHuTe
HacafiKy BNpaBo, HacaxmBas ee

Ha WINPT Bana.

Ecnv Bbl UCnonb3yeTe 3alWuTHbIN 0604,
CTOA NNLOM K HaCTOﬂbHOMy MI/IKCEpy,
NMOMECTUTE 3aLUTHbI 0604 Ha YaLLy

n yCTaHOBI/ITe €ro YeTKo no LlGHpr
Yawwm. H/KHAA 4acTb 3aLMTHOIO
obofa 4o/KHA COBMACTb C YaLlei.

/

MofHVMKMTe Yally B NONOXeHVe Ana
CMeLUVBaHWA, BPaLLaa pblyar NogHATUA
Yalv NPoTMB YacoBow cTpenku. Mpun
CMeLUMBaHWN Yalla Bceraa AomkHa
HaxoAnTbCA B MOAHATOM MONOXKEHUN.

MPUMEYAHMUE: Bpaluaiite 3almTHbIN 0604* TaK, UToObl MOTOPHbIN 6510K 3aKpbin U-06pa3Hoe
oTBepcTUe 060fa. Pa3nnBouHbIN HOCUK OyET Kak pa3 crpaBa OT ¢prKcaTopa Hacapok, ecnu

CMOTpPETb NMPAMO Ha MUKCep.

* 3alWmnTHbIN 0604 BXOAUT B KOMMneKTaumio mogenen 5SKPM5, 5KSM7580X n 5KSM7591X



CBOPKA MUKCEPA

PaccTofaHve mexnay HacapKom M CTeHKamMm 4

Baw MUKCepP OTperynnpoBaH Ha 3aBOe-U3rotoBuTese Tak, YTo sionaTka AnAa cMelnBaHnA
N BEHYUMK Cpa3y yCTaHaBNMBAOTCA B Yalle C cobnofeHiem HY>XHOTO paCCTOAHUA. Ecnu xe
Nno Kakomn-To npuynHe B36MBaKa ynupaeTca B AHO Yalun Uin CINWKOM yaanAeTcAa OT Hero,
3TO pacCTOAHME MOXKHO OTperynnpoBaTtb ciegyrowmm o6pa30M:

o
o3

C»:@

Mepekntounte perynaTop CKOpocTu Ha
“0" (BbIKNIOYEHME) 1 OTCOEANHMUTE OT
CETN HaCTONbHbI MUKCep.

[NoBepHUTE BUHT PErynnpoBKY BbICOTbI
B36MBaNIKV NPOTMB YaCcOBOW CTPENKM
(BneBo), UTOObI MPUMOAHATL MIOCKYIO
B36VBasIKy, UM MO YaCOBOW CTpesnke
(BMpaBo), uTo6bI ONYCTUTL €e.
OTperynupyiTe BbICOTY TaK, UTOObI
rnnockas B36vBasika MOria ounLLaTh
MoBepPXHOCTb Yawu. Eciv Bbl
repeKkpyTUTe BUHT, pblyar MOAHATUA
yaLum MOXeT He 3apUKCMpPOoBaTbCA

B MPaBWIbHOM MOJIOKEHUN.
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OnycTuTe Yally BHY3.

NMPUMEMAHUE: Hacagka He fomKkHa
yNypaTbCsi 0 AHO UK B 6OK Yaluwy nocne
NpaBUbHON PerynnmpoBKu. Ecnv nnockas
B36VIBaJIKa WJIN BEHUMK 13 HEP>KaBEIOLLEN
CTanu OTPErynMpoBaHbl Ha MUHUMANbHOM
paccToAHU, MPUBOAALLMM K KOHTaKTY

C IHOM YaLLIK, 3TO MOKET BbI3BaTb
NoBPEXXAeHNe NMOKPbITHA MIOCKOA
B36UBanKy (0115 B36MBANIOK C MOKPbITUEM),
a NPOBOJIOYHbIE AETaNN BEHYMKA

MOTYT U3HOCUTBCA.

Mpu onpeaeneHHbIX YCIOBMAX MOXKET
BO3HVIKHYTb HEOOXOAVMOCTb B OUMCTKE
60KOBbIX CTOPOH YaLlu, HE3aBUCUMO OT
TOrO, Kak OTperynMpoBaHa B361BaskKa.
IMpu oumncTke GOKOBbIX CTOPOH YaLLIi
criefyeT BbIKMOUYNTb HACTOMbHbIN MUKCEp.
B NpoTMBHOM Cllyyae 3To MOXET NPUBECTM
K NMOBPEXAeHNIo Nprbopa.



NCNOJIb3OBAHUE MUKCEPA

Bce CKOPOCTN NmetoT d)yHKLl,I/IIO naaBHOro

MycKa, KOTopas Mnpw 3anycke aBToMaTUyYecKku 01 2 24 6 8 10
HauMHaeT paboTaTb Ha HUXKHER CKOpOCTY, /-\ LECRCN ]
3aTeMm BGbICTPO BO3pacTaeT JO BbiOpaHHOM Q
CKOpOCTY Ana 06ecrneyeHrst ONTUManbHONM \_/
I'IpOI/I3BOJJ,I/ITEJ'IbHOCTI/I.G)yHKLlVIﬂ Heo6xo;:||/|rv|a
[N NpefoTBPALLeHNs BbiNeCcK/BaHMUA
NHIPEeONEHTOB U «PacCioOeHnA TeCTa».
Ckopoctb | Ucnonbsyetca ana | Akceccyapbl | Onncavmne

1 PasmeLuviBaHue [na MepneHHOro pasmellmBaHus,

® KOM6I/IHI/IpOBaHI/IF| VHIpeaneHTos,

NPUroToBNIEHMA NIOPE, Havana
cmewwmBaHuA. Vicnonb3yinte gna
[06aBNEHNA MYKU 11 CYyXUX MHFPeNeHTOB
B XKMAKOE TeCTO, a TakXe Ans fobasneHus
XKMAKOCTEN K CyXVM UHFpeaneHTaM.
CkopocTb 1 He criepyeT NCnonb3oBaTb
[ANs CMELUVIBAHNA WU 3aMELIVBaHNSA
LOPOX>KeBOro TecTa.

2 MegnenHoe [1na MmeaneHHoro cMeLlyBaHms,
CMeLIViBaHue, ® Z NPUroToBNIEHUA MIOPE, BbICTPOrO
3amelLnBaHmne B36anTbiBaHKA. Vicnonb3yiite ans

CMeLUMBAHUA FYCTbIX BUAOB TeCTa

1 KapamesibHOW Macchbl, Ans

NPUroToBNIEHUA MIOPE U3 KapTodens

1 APYrvX OBOLLEN, 06aBMeHNs

Pa3pbIXIUTENS B MYKY, CMELLNBAHMA

Pa3MArYeHHOro 1IN TBePAOro

C/IMBOYHOIO MaCS1a, @ TaKXKe CMeLIMBaHUA

1 NPUrOTOB/IEHNA JPOXKKEBOTO TeCTa.

4 CmeLuvBaHue,
B30VIBaHVe

[lna cmelunBaHmA TeCTa CpefiHen rycToThl,
Hanpumep, AnA JOMaLLIHero neyeHbA.
Mcnonb3yinte ana cmewwiBaHuA caxapa

1 pa3pbIxnnTens u gna fobaeneHms
caxapa B finYHble GenKu npu
npurotoeneHnn mepexr. CpegHaAn
CKOPOCTb A/l KEKCOBbIX CMecel.

[na cpegHeCKOPOCTHOrO B36VBaHUA
(B36MBaAHMNA CIMBOK) B36MBANKoM

NN BEHUYMKOM. Micnonb3ynTe ana
3aBepLUaloLLero 3Tana cMeLlBaHNaA
KEKCOBbIX CMeCel, cmecelt AN1A MOHYNKOB
1 Opyryx BULOB »KMAKOro TecTa. Bbicokan
CKOPOCTb [/1A KEKCOBbIX CMECEN.

6 B36uBaHue,
CIMBKOB30VIBaHMe

Ona B36UBaHUA CNNBOK, ANYHbIX 6enkoB
B36MBaHVe, nrnasypu, nCnonb3ysa nonaTky AnA
B30MBaHVEe BEHUYNMKOM, S CMeLUVBAHMA NN BEHYKK. [Ina B36MBaHUA
CKOPOCTHOE BEHUYMKOM HeOOMbLIOrO KONMYeCTBa
B30MBaHVIE BEHUMKOM CJIMBOK WU AVYHBIX GENKOB.

8-10 CkopocTHoe

MPUMEYAHMUE: YcTaHOBMTE Ha M1KCEPE CKOPOCTb 2 /1A CMELUMBAHUA WX 3aMeLlnBaHNA
APOXKeBOro TecTa. Mcronb3oBaHue fobbIX APYTVIX CKOPOCTEN CO3AAET BbICOKYIO BEPOATHOCTb
NonoMKM MuKcepa. Kptok Ans 3ameLuriBaHma Tecta SGPeKTVBHO 3aMELLNBAET [POXKEBOE

TecTo 3a 4 MWHYTbI.
167



NCNOJIb3OBAHUE MUKCEPA
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CHATMeE Yaluu 1 HacapokK

ow
LX)

C»@

epekniounTte perynaTop ckopocTtn
Ha “0” (BbIK/TIOYEHWE) U OTCOEANHUTE
OT CeTV MUKCEp.

MoTAHKTe B36MBaNKy Kak MOXKHO
BbllLIe 1 MOBEPHNTE BJIEBO, @ 3aTeM
CHUMWUTE ee C Basna.

Ucnonb3oBaHne MuKcepa

MONE3HbIE COBETbI /1A AOCTUMEHWUA HAUNYYLLWX PE3YJIBTATOB

BosbmuTech 3a pyuKy Yalum v nogHUMmTe
ee BBEpX, MOKa OHa He 0CBOGOAMTCA OT
drKcUpyoLWWX WTNGTOB.

OMACHOCTb MOJZIYYEHUA TPABMbI

Bo nsbexxaHne nonyyeHns TpaBmbl

1 noBpexaeHus B36MBanku, He NbiTaiTecb
YUCTUTD YaLly MUKCepa BO BpeMA paboTbl
npun6opa; Boiknounte mukcep. Ecnmn ckpebok
nnn Kakow-nn6o apyroi npeagmer nonager

B Yallly MMKCepa, BbIK/louNTe ABUraTenb,
nepep TeM Kak BbIHYTb €ro 13 yalum.

Yawa v nonaTka pa3paboTaHbl ana
obecneyeHna TLWaTENbHOIO CMeLBaHKA
6€3 YacToN OUNCTKN GOKOBbLIX CTOPOH
Yawmn. OfHOM K ABYX OYNCTOK Npu
CMeLurBaHNM 06bIYHO ObIBAET JOCTATOUHO.

CTauMoHapHbIN MUKCEP MOXKeT
HarpeBaTbcA Npu paboTe. Mpu BbICOKUX
Harpyskax v aJinTenbHOM CMeLUBaHNM
NPVKOCHOBEHME K BepXHel YacTu
MUKCepPa MOXET ObITb HEMPUATHBIM. ITO
He ABNAETCA NPM3HAKOM HEUCMPaBHOCTHU.



NONE3HbIE COBETbI /1A AOCTUMEHWUA HAUNYYLLIX PE3YJIbTATOB

Bpemsa cmewunBaHns

Baw mukcep KitchenAid ob6ecneunt 6onee VN FYCTOrO TecTa 1 OCTaHOBUTE NpoLiecc,
6bICTPOE 1 TLATENbHOE NepeMeLLnBaHue, Korga nosnydeHHas cMmecb 6yaet umeTb
uem 60JIbLUNHCTBO APYTUX SMEKTPUYECKUX XKEMAaeMbl BHELLHWIA BU B COOTBETCTBUN
MVKcepoB. Mo3ToMy Bpems cMeLInBaHNA C TeMm, Kak ONm1caHo B BalLeM peLenTe.

B 6O/bLUMHCTBE PeLEenToB AOMKHO Hanpumep: «ogHOpoAHan cMechb, noxoxas
KOPPEKTUPOBATbLCA, BO N36eXaHve Ha cmeTaHy». [1ns Bbi6opa Hanbonee
upe3mepHoI NepepaboTKN NHIPEAVNEHTOB. NOAXOAALLMX CKOPOCTEN CMELUVBAHUS CM.

pa3gen «PykoBOLCTBO MO BbIGOPY YacTOThI

D,J'Iﬂ TOro, Y16 onpenennTb naeasibHoe
BpaweHnAa 1 CKOpPOoCTu».

BpeMsA CMeLUBaHUA, NPV CMELINBaHNN
HabntogariTe 3a KOHCUCTEHUMEN XUAKOrO

CoBeTbl N0 CMELIVIBaHWIO

Jo6aBneHne UHrPeaNEHTOB Bbineuke. Cnunaiolyneca GpyKTb cnepyet
Bcerfa aobaBnsiTe HrpeaveHTb Kak MOCbINaTh MyKoii AA UX 6oNee paBHOMEPHOO
MOHO 67vKe K 60KOBOI MOBEPXHOCTU pacnpegeneHus B TecTe.

yalLK, He CbinbTe UX Ha BPaLLAIoLLYI0CA MKugkue cmecu

Hacagiky. UTo6bl yNpOCTUTb 3TOT NpoLjecc, CMECH € GONbLLIM COREPMAHNEM HKATKUX
NoNb3yATeCh 3alUTHLIM 060A0M ANA VHIPeaVEeHTOB CieflyeT cMellnBaTh Ha
A06aBKM MHIpeMenTOoB. Vicnonb3yiite 6osee HU3KOM CKOPOCTH, UTOGbI TECTO He
CKOpOCTb 1 4O MO/THOTO Pa3melnBaHiA BbIMNECKMBANOCh 13 Yall. YBenMumBaTh
VIHrPeaNeHTOB. 3aTem CKOPOCTb CrielyeT CKOPOCTb CIIEAYET TONbKO, KOTa CMECh
MOCTENEHHO YBENNUUTb [0 >KeNaeMol. [OCTATOUHO 3arycreer.

Jo6aBneHne opexos, U3l0Ma NN LlyKaToB

Mpy ,qo6aaneva| STUX MHIPEAMEHTOB MPUMEYAHMWE: Ecnv nHrpegmneHTbl
cobRtopaiiTe UHAVBWAYaNbHbIE PELIenTbl. Y R A I (S AT

O6paboTKy TBEpAbIX MHIPEANEHTOB CleayeT
3aKaHuMBaTb Ha ckopocTy 1 (nocnegHve
CeKyHfbl). B361TOE TeCTO AOMKHO ObITh
[OCTaTOYHO ryCTbIM, YTOObI LyKaTbl UK
Opexu He oceiani Ha AHO GopMbl NpK

HEeAOCTAaTOUYHO, 3TO O3HAYAET, YTO Bam
cnepyeT fAepXKaTb B30MBaIKy 6nuxe
Ko AHy. Cm. pa3gen «Hanafka BaLuero
CTaLMOHAPHOIO MUKCEpPa».

Hacagkn mukcepa KitchenAid pa3paboTaHbl 418 ONTOBPEMEHHOIO UCMOMb30BaHs. Ban npmeoaa
HacafKy 1 NOCafio4HOE OTBEPCTUE BTYJIKM COEAMNHUTENSA UMEIOT KBafpaTHOE ceueHre ans
UCKIIOYEHVIS 110601 BO3MOMXKHOCTI XONOCTOrO BPALLEHVIS NPU Nepeaaye MOLWHOCTY K HacafiKe.
OTBepCTME B KOPMYyCe BTYNKY 1 KOHEL, Bana MMEOT KOHMYeCKyto popmy Ans obecrneyeHns
MIOTHON NOCAZKM AaXKe NOCSIe ANINTENBHOTO NCMONb30BaHUA, MPUBOJALLErO K M3HOCY. Hacapaku
Mukcepa KitchenAid He TpebytoT LOMOAHWTENBHOIO 6110Ka AN X NPUBOAA — OH Y>Ke BCTPOEH.

Ban npuBopa Hacagkn*

Konnauok**

FHe3po coeguHuTens

Kopnyc c Banom npuBopaa Hacapgkun*

* JlononHuTenbHanA Hacafika, He ABAGTCA YaCTblo MUKCepa.
** [n3aliH MOXET OTNNYATbCA B 3aBUCMMOCTN OT MOZENN. 169



A BHUMAHUE

OMACHOCTb MOPAXKEHUA
SNEKTPUYECKUM TOKOM

MEPEA TEM KAK YNCTUTb MUKCEP,
BCErAA OTK/TIOYATE EF0 OT PO3ETKU,
BO U3BEXXAHUE MOPAXEHUA
SNEKTPUHECKM TOKOM.

MpoTupanTte MuKcep BRaXkHOI TKaHbIO.
HE MOrPY>KANTE MUKCEP B BO#Y.
MpoTupaiiTe Ban B36MBankKu Kak MOXHO

Bcerna obAsatenbHO oTKOYanNTe

; MUKCep nepep ouncTkon. MNpotpute
Halue, yaanss ocratok, Kotopbiit MUKCEP MAMKOM BIaXHOM TKaHbIO.
MOMET Hakanmearbca. He ucnonb3yiite 6biToBbIE /
KOMMepuecKune MotoLLve CpefcTsa.
[poTnpanTe Ban HacagKy Kak
MOXHO Yallle, yAanaa ocTaTok,
KOTOPbI MOXET HaKamnaMBaTbCA.
He norpyxavite mukcep B Boay.

L

&=

Yalwuy, nnockyto B361Banky 1 Kpiok Ans
TecTa MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MallviHe. Kpome TOro nx MoXXHo
TLWATebHO NPOMbITb B ropsyeit
MbIIbHOW BOAE 11 NMOJIHOCTbIO B ropsiueli MblJIbHOI BOAE 1 TLATENbHO
OMOJIOCHYTb Mepes CyLUKOIA. CMOJIOCHUTE Mepes Tem, Kak CyLUnTb.
BeHurKM He crneflyeT XpaHuTb Ha Bany. He xpaHuTe BEeHUVK Ha Bany HacagKu.

BHUMAHMUE: MpoBonoYHbIN BEHYMK,
3aLUUTHDIN 0604 1 KpbILLKa He
NpUroaHbl ANA MbITbA B NOCYA0-
MOEYHOI MaluHe. Boivonite

** 3aWMTHbIN 060/ BXOAUT B KOMiekTauumio moaenen 5SKPM5, 5KSM7580X n 5KSM7591X /
Kpbiwka BxognT B KOMnneKkTauuio mogenein 5SKPM5 n 5KSM6521X.
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bIABJIEHVE N YCTPAHEHUE HEMCMPABHOCTEMN
A BHUMAHMUE 2 coGerno ec on ORI 510 0B oS
}llm ABNEHWE /1 SIeKTPOMOTOPOB.

OnacHOCTb NopaXeHNA MEKTPNYECKUM TOKOM

3. Ecnv nnockas B36rBanka ynupaetca
B YaLlly, BbIK/IOUNTE MUKCEP.
Cm. pasgen «<Hanagka Bawero
CTaLMOHAPHOro MUKCepay.

Ecnn Ball HaCTONbHbIN MUKcep
BblILLEN 13 CTPOs UK He paboTaert,

Mepepn TeM Kak NpoBOAUTbL TeX06cnyKuBaHNne, npoBepbTe cneayiouee:

OTKNIOUNTE MUKCEp OT PO3eTKN. - MopcoeanHeH nu MrKcep K poseTke?
HeBbinonHeHne 3Toro Tpe6oBaHNA MoXKeT -He cropen nn ceTeBON npegoxpaHVITemQ
NPUBECTN K CMepTN NN nopaxkeHuio Ecnn B fome ycTaHOBMIEH aBTOMATUYECKNI
3NEKTpUiecKum Tokom. BbIK/l0YaTE b, OH JOMKEH ObITb BKITIOUYEH.

- BoIkntounTe cTaunmoHapHbIN MMKCep Ha
10-15 cekyHp, 3aTem CHOBa BKO4YMTe.
Ecnun mnkcep Bce ke He BKIoYaeTcs,

MpouTtuTe cnepyowmii pasaen nepea
o6paleHnem B CepBUCHbIN LLeHTP.

1. MuKkcep MoxeT HarpeBaTbca npu pabore. AanTe emy OCTbITb B TeueHnn 30 MHYT
Mpu BbICOKMX Harpy3Kax 1 ANTeIbHOM f0 TOro Kak BK/OYNTb CHOBA.
CMeLInBaHNN NPUKOCHOBEHNE - ECnn npo6nemy petunTts He
K BEpPXHel YacTu npmbopa moxet yAianock, o6paTnTech K pasaeny
6bITb HENPUATHBIM. ITO He ABNAETCA «OBCAYKMBAHNE KTUEHTOBY.

NPUN3HAaKOM HENCNPABHOCTU.
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FTAPAHTUA U TEXHWYECKOE OBCJTY>KUBAHUE
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FapaHTUIHOE 06CnyKMBaHue HacTonbHoro mukcepa KitchenAid

CpoK rapaHTum: KitchenAid KitchenAid He onnaumnBaet:
onnaynBaer:

EBpona, bavkHnin Boctok 3ameHy vacTen A. PeMOHT, KOTOpbIN BbI3BaH

1 Adpuika: 1 CTOUMOCTb BbIMOJIHEHNEM OMepaLiiA,

na mopenen 5KPM5 PEMOHTHbIX OT/INYAIOLLMXCA OT

1 5KSM7591X: MonHasn paboT B cBA3N nepepaboTKy 0ObIUHbIX

rapaHTVsA CPOKOM Ha OfivH rof, | € ycTpaHeHuem NPOAYKTOB.

HauMHasA Co AHA NOKYMKM. AedekTos MaTepranos | g, MoBpPEXAEHIA, BO3HUKLLME

na mopenen 5KSM7580X 1 3roTOBJIEHUS. B pe3ynbTate HecuacTHOro

1 5KSM6521X: MonHan TexHuueckoe CIyyas, BHECEHIA M3MEHEHNIA,

rapaHTVA CPOKOM Ha NATb neT, | obcnyxmBaHue HEMpPaBUbHOrO MM MAOXOrO

HauMHasA Co JHA NMOKYMKW. LOMKHO obpalLeHns, a Takke
OCYWECTBNIATLCA BbI3BaHHbIE YCTAHOBKOM/
aBTOPV30BaHHbIM SKCnnyaTauveit, He
LEHTPOM COOTBETCTBYIOLMMU MECTHBIM
0bCny*mBaHMA 3NEKTPOTEXHUYECKVM
KitchenAid. npasunam.

KITCHENAID HE HECET HUKAKO OTBETCTBEHHOCTU 3A KOCBEHHDIE YBbITKW.

LleHTpbl 06CcnyxnBaHusa

INio6oe obcnyknBaHne JOMKHO

OCYLLECTBNIATECA MECTHBIM aBTOPM30BaHHbIM
LeHTpom obcnyxmnsaHua KitchenAid.
CBAXMUTECH C MPOAABLIOM, Y KOTOPOFO Bbl
npuobpenu Nprbop 1 y3HaiTe Ha3BaHWe
61vKalLLero aBTopM30BaHHOTO LieHTPa

obcnyxusanusa KitchenAid.

B Poccum:

CepBucHbIn LieHTp

125167, MockBa
KpacHoapmerickas, gom 11,
Kopnyc 2

TenedoH: (495) 956-36-63

O6cnyXunBaHMe KNNEHTOB

B Poccum: 8-800-200-40-00 (6ecnnatHo 13 noboi Touku Poccun)

TenedoH: (495) 956-40-00
@akc: (495) 956-37-76

Appec: 125319, r. Mocksa, yn. YepHaxosckoro 5/1.

www.KitchenAid.eu

© 2014 KitchenAid. Bce npaBa 3awuiieHbl.
CneyuduKkauma MOXeT ObiTb U3MeHeHa 6e3 NpeABapUTENbHOIO YBEAOMIEHUS.
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MIKSER STOJACY - PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

174

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 bezpieczenstwa zawierajg oprécz
symbolu zagrozenia, takze stowa: "NIEBEZPIECZENSTWO" i "UWAGA".
Te stowa oznaczajq, ze:

_ istnieje zagrozenie dla zycia lub mozliwos¢
A W[ FAd | I 43 LJ 0 '[00 okaleczenia, w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwosé okaleczenia w przypadku
nieprzestrzegania zalecen instrukgji.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa, okreslaja rodzaj potencjalnego
zagrozenia, wskazuja jak ograniczy¢ mozliwos¢ zranienia i informuja, co moze sie
wydarzy, jesli zalecenia instrukcji nie beda przestrzegane.

WAZNE ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Uzywajac urzadzen elektrycznych, nalezy zawsze
przestrzegac nastepujacych srodkow ostroznosci:

1. Czytac uwaznie wszystkie instrukcje.

2. W celu unikniecia porazenia elektrycznego, nie zanurzad
miksera w wodzie ani innych ptynach.

3.To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku
8 lat i starsze oraz przez osoby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze pozbawione
doswiadczenia i wiedzy w zakresie obstugi pod warunkiem,
ze zostang one poinstruowane w zakresié bezpiecznej
obstugi urzadzenia i zwigzanych z nim zagrozen lub beda
nadzorowane podczas obstugi. Dzieci nie' powinny sie
bawic urzadzeniem. Dzieci moga wykonywac czyszczenie
i konserwacje urzadzenia wytgcznie pod'nadzorém.

4. Odfaczy¢ mikser stojacy od gniazda, gdy sa zaktadane lub
zdejmowane jego narzedzia, przed czyszczeniem oraz gdy
nie jest uzywany.

5. Nie dotykac elementéw urzgdzenia bedacych w ruchu.
Chronic rece, wiosy, luzne ubrania, a takze trzymac z dala
szpatuly i inne narzedzia kuchenne od obracajacego
sie mieszadta. Pozwoli to zmniejszy¢ ryzyko odnieSienia
obrazen oraz/lub uszkodzenia miksera.

6. Nie uzywac miksera stojacego z uszkodzonym przewodem lub
wtyczKa, po stwierdzeniu awarii, upadku lub jakiegokolwiek
innego uszkodzenia. W takim wypadku nalezy odesta¢ urzadzenie
do najblizszego autor?/zowanegq_serwsu w celu dokonania
przegladu, naprawy albo regulacji mechanicznej lub elektrycznej.

7. Uzycie przystawek nieoryginalnych lub niezalecanych przez
KitchenAid moze spowodowac pozar, porazenie pragdem
elektrycznym lub obrazenia.




MIKSER STOJACY - PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

8. Nie nalezy uzywac miksera stojacego poza pomieszczeniami
zamknietymi.

9. Nie nalezg pozostawiac przewodu zwisajgcego z krawedzi
stotu lub blatu.

10. Mieszadto ptaskie, r6zga ze stali nierdzewnej i hak spiralny
powinny by¢ demontowane przed myciem miksera.

11. W celu zapobiezenia uszkodzeniu produktu nie nalezy uzywac
mis miksera w miejscach o wysokiej temperaturze, takich jak
Biekarnik, kuchenka mikrofalowa lub ptyta kuchenna.

12. Urzadzenie jest przeznaczone wylacznie do uzytku domowego.

PROSIMY ZACHOWAC TE INSTRUKCIJE

Napiecie: 220-240V pr. przem.
A uwaGA Czestotliwoéé: 50/60 Hz
500 W w przypadku modeli
5KSM7580X, 55M7591X i 5KSM6521X

Moc: 315 W w przypadku modelu 5KPM5
UWAGA: Moc znamionowa miksera
stojacego jest podana na tabliczce

znamionowej urzadzenia, znajdujacej
sie pod jego podstawa.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem

Podtaczy¢ do gniazda z uziemieniem. Nie uzywac przediuzacza. Jesli przewod
. ) o zasilajacy okaze sie zbyt krotki, nalezy
Nie usuwac bolca uziemienia. zleci¢ wykwalifikowanemu elektrykowi
Nie uzywaé rozgateziacza. instalacje gniazda w poblizu urzadzenia.
Nie uzywa¢ przedtuzacza. Pomiaru mocy znamionowej dokonano,
Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen In.Sta.IUch.pljzySta\{vkl, ktore wymagaja
grozi $miercia, pozarem lub porazeniem uzycia najwiekszej mocy. |nr?e
elektrycznym. rekomendowane przystawki moga

wymagac poboru znacznie mniejszej mocy.

Utylizacja odpadow sprzetu elektrycznego

Utylizacja opakowania

- Symbol K umieszczony na produkcie

Materiat, z ktérego wykonano opakowanie, lub dokumencie mu towarzyszacym
nadaje si¢ w 100% do recyklingu i jest oznacza, ze urzadzenie nie moze by¢
oznaczony odpowiednim symbolem ¢ 3. traktowane jako normalny odpad
Poszczegolne czedci opakowania muszq gospodarstwa domowego, ale musi by¢
zostac zutylizowane w sposob . przekazane do odpowiedniego punktu
odpowiedzialny i zgodny z lokalnymi zbiorki i przetwarzania odpadow sprzetu
przepisami dotyczacymi utylizacji odpadow.  elektrycznego i elektronicznego.
Ztomowanie urzadzenia Aby uzyskac szczegotowe informacje

- Urzadzenie to zostato oznakowane zgodnie na temat utylizacji odpadow,

z Europejska Dyrektywa 2002/96/WE w sprawie odzyskiwania surowcow wtérnych
utylizacji odpadow sprzetu elektrycznego i recyklingu tego produktu, nalezy

i elektronicznego (WEEE). kontaktowac sig z Paristwowa Inspekcja

Ochrony Srodowiska lub miejscowym

- Zapewniajac wiasciwg utylizacje tego przedsiebiorstwem wywozu nieczystosci.

produktu, przyczyniamy sie do ochrony
srodowiska naturalnego, a tym samym do
poprawy stanu zdrowia cztowieka oraz
jakosci jego zycia. 175



CZESCI | FUNKCJE

Glowica z silnikiem

/

Dzwignia
predkosci

Sruba do regulacji
wysokosci mieszadta

T~

A
8

Gniazdo przystawek
(patrz rozdziat
»~Przystawki*”)

Pokretto
przystawki

Dzwignia
podnosnika misy
(niepokazana)

Trzpien mieszadta

Ramie podtrzymujace

mise

‘\

Kotki mocujgce — ! |

Misa*\/ |

A

Ostona z podajnikiem**

* Materiat, styl i rozmiar mogg sie rézni¢ w zaleznosci od modelu.

Uchwyt misy*

—

Pokrywa**

** Ostona z podajnikiem dotaczona wytacznie do modeli 5KPMS5, 5KSM7580X i 5KSM7591X /

Pokrywa dotgczona wytgcznie do modeli 5KPM5 i 5KSM6521X.
176



MIKSER STOJACY - PRZYGOTOWANIE DO PRACY

Montaz misy i mieszadet

Ustawi¢ dzwignie predkosci
w pozycji,0” (OFF) i odtaczyc
mikser stojacy od zasilania.

.

Ustawi¢ dzwignie podnosnika misy
w dolnej pozycji.

Osadzi¢ ramiona podtrzymujgce mise
na kotkach mocujacych. Nacisna¢
tylny brzeg misy zdecydowanym
ruchem w dét tak, aby kotek zatrzasnat
sie w zapadce sprezynujace;.
Niepoprawny montaz misy moze
skutkowac jej niestabilnoscia

i podskakiwaniem w czasie pracy.

Bt

o
~ =1
Nasuna¢ mieszadto (mieszadto pfaskie,
rézga lub hak spiralny) na trzpien
mieszadfa i wcisngc tak daleko
do gory, jak to mozliwe. Obrdéci¢

mieszadto w prawo, zaczepiajac
je na kotku trzpienia.

W przypadku uzywania ostony

z podajnikiem*, nasuna¢ ostone na mise
od przodu miksera, az ustawi sie ona
centralnie. Dolny brzeg ostony powinien
dobrze pasowac do rantu misy.

Unie$¢ mise do pozycji miksowania,
obracajac dzwignie podnosnika misy
przeciwnie do ruchu wskazéwek
zegara, do pozycji pionowej. Misa
podczas miksowania powinna zawsze
znajdowac sie w gérnym potozeniu.

UWAGA: Ostone z podajnikiem* najwygodniej jest ustawi¢ tak, aby otwor w ksztatcie
litery,,U"” znajdowat sie pod gtowica z silnikiem. Podajnik znajdzie sie wtedy po prawej
stronie gniazda przystawek, patrzac od przodu miksera.

* Ostona z podajnikiem dotaczona wytacznie do modeli 5KPM5, 5KSM7580X i 5KSM7591X



MIKSER STOJACY - PRZYGOTOWANIE DO PRACY

Regulacja odlegtosci mieszadta do misy

Mikser opuszczajacy fabryke jest wyregulowany tak, aby odlegtos¢ mieszadta ptaskiego do
dna misy byta minimalna. Jesli z jakichkolwiek przyczyn mieszadto ptaskie uderza o dno misy
lub przeciwnie, jest od niego zbyt oddalone, nalezy wykonac tatwa regulacje odlegtosci.

)
LX)

Ty

@-»@

Ustawi¢ dzwignie predkosci
w pozycji 0" (OFF) i odiaczyc
mikser stojacy od zasilania.

Opusci¢ mise do dolnej pozycji.

UWAGA: Dobrze ustawione mieszadto
ptaskie nie trze ani nie stuka o dno

i Scianki misy. Jesli mieszadto ptaskie lub
rézga znajduja sie zbyt blisko dna misy
i uderzaja o nie, spowoduje to bardzo
szybkie odpadanie powtoki mieszadta
oraz zuzywanie sie pretow rézgi.
Pomimo wykonania regulacji mieszadta
moze okazac sie konieczne dodatkowe
uzycie szpatuty do oczyszczenia
Scianek misy z przywierajacych do niej

Przekreci¢ srube do regulacji wysokosci

mieszadta lekko przeciwnie do ruchu
wskazoéwek zegara (w lewo), aby
podnie$¢ mieszadto lub zgodnie

z ruchem wskazéwek zegara (w prawo),
aby opusci¢ mieszadto. Wyregulowac
mieszadto tak, aby znajdowato sie tuz
nad powierzchnig misy. W przypadku
nadmiernego obrdcenia sruby
dzwignia podnosnika misy moze

nie zablokowac sie na miejscu.

produktéw. Przed czyszczeniem misy
mikser nalezy zatrzymac, w przeciwnym
wypadku moze dojs¢ do obrazen ciata
lub uszkodzenia urzadzenia.



MIKSER STOJACY - OBSLUGA

Opis czynnosci na poszczegolnych biegach - 10-biegowe miksery stojace

Mikser wyposazony jest w funkcje Soft Start
dla wszystkich predkosci. Automatycznie EEEX ]
uruchamia ona mikser z mniejsza predkoscia @

w celu zapobiezenia rozchlapywaniu ptynnych N\
sktadnikéw lub pyleniu maki na poczatku

mieszania, a nastepnie zwieksza predkos¢

do wybranego poziomu, zapewniajacego

osiggniecie zamierzonych rezultatéw pracy.

Predkos¢ |Uzywanado | Przystawki Opis
1 Mieszanie Do wstepnego mieszania, faczenia
wstepne i zacierania réznych mas. Na tym biegu

dodaje sie make i inne suche produkty
do ciasta oraz sktadniki ptynne do
suchych. Nie mieszac¢ ani nie wyrabiac
na tym biegu ciast drozdzowych.

2 Mieszanie Do wolnego mieszania i wyrabiania.
wolne, ® g Na tym biegu miesza sie i wyrabia masy
wyrabianie drozdzowe, masy geste i ucierane.

Stosuje sie réwniez w pierwszej

fazie doprowadzania ziemniakéw

i innych warzyw do postaci purée

oraz w chwilach dodawania ptynnego

thuszczu lub maki do ciasta.

4 Mieszanie,
ubijanie

Do mieszania srednio gestych mas,
takich jak ciasta kruche. Na tym
biegu rozciera sie cukier z thuszczem
i dodaje cukier do biatek na bezy.
Srednia predkos¢ do ucierania ciast
przygotowywanych z gotowych
mieszanek sklepowych.

6 Ubijanie Do s$rednio szybkiego ubijania.

Na tym biegu wykonuje sie koricowe
mieszanie ciast. Wysoka predkos¢ do
ucierania ciast przygotowywanych

z gotowych mieszanek sklepowych.

8-10 |Szybkie Do ubijania $mietany, biatek jaj,

i bardzo lukrow na parze. Do ubijania matych
szybkie > ilosci kremow, biatek jaj, Smietany
ubijanie lub do koncowej fazy przygotowania
purée ziemniaczanego.

UWAGA: Mieszanie i wyrabianie ciast drozdzowych powinno odbywac sie na biegu 2.
Uzycie innych biegéw moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia. Hak spiralny
doskonale miesza i wyrabia ciasta drozdzowe w czasie nie dtuzszym niz 4 minuty.

179



180

MIKSER STOJACY - OBSLUGA

Demontaz misy i mieszadet

@-»@

Ustawi¢ dzwignie predkosci
w pozycji,0” (OFF) i odtaczyc
mikser stojacy od zasilania.

Wcisna¢ mieszadto tak daleko do gory,
jak to mozliwe, nastepnie obroci¢
w lewo i $ciggnac z trzpienia mieszadta.

Trzymajac mise za uchwyt, podnies¢
ja do gory z kotkéw mocujacych.

WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

Uzywanie miksera stojacego

A\ NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO OBRAZEN

By uchronic sie od ryzyka obrazen oraz
awarii urzadzenia, nie nalezy podczas jego
pracy wktada¢ szpatuly do dziezy miksera,
z zamiarem oczyszczenia jej Scianek z
przywierajacych produktow. Nalezy
przedtem wytaczy¢ mikser. Jesli zdarzy sie,
Ze jakis przedmiot wpadnie do misy
pracujacego miksera, nalezy urzadzenie
wylaczy¢ przed jego usunieciem.

Misa i mieszadto sa zaprojektowane z mysla
o doktadnym mieszaniu niewymagajacym
czestego zbierania sktadnikow ze scianek
misy. Jedno- lub dwukrotne zebranie
sktadnikow szpatutg w zupetnosci
wystarcza na jeden cykl mieszania.

Podczas pracy mikser stojacy moze sie
nagrzewad. Przy duzym obcigzeniu i dtugim
cyklu mieszania gérna czes¢ miksera moze
by¢ goraca. Jest to normalne zjawisko.



WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

Mikser stojacy KitchenAid miesza szybciej Aby okresli¢ odpowiedni czas mieszania,

i dokfadniej niz wiekszos¢ elektrycznych nalezy obserwowac mase i uzywa¢ miksera
mikseréw. Dlatego czas mieszania podany do momentu osiggniecia pozagdanego

w wiekszosci przepiséw nalezy dostosowac wygladu opisanego w przepisie np. masa
do urzadzenia w celu unikniecia gtadka i bez grudek. W celu okreslenia
nadmiernego zmeczenia skfadnikow. odpowiedniej predkosci miksera nalezy

zapoznac sie z rozdziatem ,Opis czynnosci
na poszczegdlnych biegach”.

Wskazoéwki dotyczace miksowania

Technika dodawania sktadnikéw odpowiednio gesta, tak aby owoce lub
Sktadniki nalezy dodawac¢ mozliwie jak orzechy nie opadty na dno formy podczas
najblizej $cianek misy, nie bezposrednio pieczenia. Owoce kandyzowane powinny
na poruszajace sie mieszadto. Aby by¢ wczesniej oprészone maka, co pozwoli
sobie to utatwi¢, dobrze jest zatozy¢ na na lepsze ich wmieszanie w mase.

mise ostone z podajnikiem. Mieszanie Mieszanie ptynnych sktadnikéw

nalezy rozpoczynac na niskim biegu 1

i kontynuowa, az sktadniki beda dobrze
wymieszane. Nastepnie stopniowo
zwiekszac ustawienie az do uzyskania

Mieszanka sktadajaca sie z ptynnych
sktadnikéw powinna by¢ poczatkowo
mieszana na matej predkosci, aby unikna¢
rozchlapywania. Po wstepnym wymieszaniu,

zadanej predkosci. W miare zageszczania sie masy nalezy
Dodawanie orzechéw, rodzynek lub stopniowo zwiekszac¢ predkos$¢ mieszania.
kandyzowanych owocow . - o
Sktadniki tego rodzaju nalezy dodawa¢ UWAGA: Jesli sktadniki na dnie misy nie
zgodnie z przepisem. Co do zasady s3 odpowiednio wymieszane, oznacza to
twarde sktadniki powinny by¢ dodawane ze mieszadfo jest za bardzo oddalone od
pod koniec mieszania ciasta na biegu 1. dna misy. Patrz rOZdZ'aJ‘"M'kser stojacy -
Konsystencja ciasta powinna by¢ Przygotowanie do pracy".

PRZYSTAWKI

I Przystawki KitchenAid zostaty zaprojektowane tak, aby zapewnic ich dtugie uzytkowanie.
Trzpien napedowy kazdej przystawki i otwdr gniazda przystawek sa w przekroju kwadratowe.
Eliminuje to prawdopodobienstwo $lizgania sie w gniezdzie podczas pracy. Gniazdo
i obudowa trzpienia maja ksztatt zwezajacy sie ku koricowi, co utatwia mocowanie nawet
po dtugim okresie eksploatacji i zuzyciu. Przystawki KitchenAid nie wymagaja dodatkowego
zrédta zasilania, poniewaz naped jest przenoszony bezposrednio z silnika miksera.

Trzpien napedowy przystawki*

Ostona gniazda**

Otwor gniazda
\ przystawek

Pokretto
przystawki

Wyztobienie

Obudowa trzpienia przystawki*

* Przystawka opcjonalna, nie jest czescia miksera.
** Styl moze r6znic sie w zaleznosci od modelu.

181



MYCIE | KONSERWACJA
A\NIEBEZPIECZENSTWO

NIEBEZPIECZENSTWO
PORAZENIA PRADEM

PRZED CZYSZCZENIEM NALEZY ZAWSZE
UPEWNIC SIE, ZE MIKSER JEST ODLACZONY
OD SIECI ELEKTRYCZNEJ, BY UNIKNAC
EWENTUALNEGO PORAZENIA PRADEM.

Mikser nalezy czysci¢ miekka Sciereczka.

NIE WOLNO ZANURZAC GO W WODZIE. Przed przystapieniem do mycia
Trzpien montazu narzedzi nalezy czyscic miksera stojacego upewnic sig,
regularnie z jakichkolwiek, mogacych sie ze jest e ogﬂqczon){ od za§ilania.
akumulowag, pozostatosci. Wyciera¢ mikser stojacy migkka,

wilgotna $ciereczka. Nie uzywac
domowych/komercyjnych srodkéw
czyszczacych. Nalezy czesto wycieracé
trzpien mieszadta, usuwajac
zbierajace sie w tym miejscu resztki
produktéw. Nie zanurzaé miksera
stojgcego w wodzie.

L

L 20

WAZNE: Rézga, ostona z podajnikiem
i pokrywa nie moga by¢ myte

Misa, mieszadto ptaskie i hak spiralny
moga by¢ myte w zmywarce. Mozna
je rbwniez my¢ recznie w wodzie w zmywarce. Nalezy je my¢ recznie
z mydtem, optukujac doktadnie przed w wodzie z mydtem, optukujac
wysuszeniem. Nie przechowywac doktadnie przed wysuszeniem.
mieszadet zamontowanych na trzpieniu. Nie przechowywac rézgi
zamontowanej na trzpieniu.

** Ostona z podajnikiem dotaczona wytacznie do modeli 5KPM5, 5KSM7580X i 5KSM7591X /
Pokrywa dotaczona wyfacznie do modeli 5KPM5 i 5KSM6521X.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
A UWAGA
Jesli mikser stojacy nie pracuje

prawidiowo lub wcale, nalezy

Niebezpieczenstwo porazenia pradem sprawdzi¢ ponizsze mozliwosci:
Wytaczy< z kontaktu przed naprawa. - Czy mikser jest podtaczony do zasilania?
- Czy bezpiecznik zabezpieczajacy
obwadd elektryczny, do ktérego

podiaczony jest mikser, funkcjonuje
prawidtowo? Jesli w Twoim domu jest

2. Nowy mikser stojacy moze wydawac
ostry zapach. Jest to normalne zjawisko
dla silnikdw elektrycznych.

3. Jesli mieszadto ptaskie stuka o Scianki
misy, nalezy zatrzymac mikser.
Patrz rozdziat,Mikser stojacy -
Przygotowanie do pracy”.

Nie przestrzeganie tych zalecen
moze skutkowac porazeniem.

Prosze przeczytac ponizsze uwagi przed tablica bezpiecznikowa, upewnij sie,

skontaktowaniem si¢ z serwisem. ze obwod elektryczny jest zamkniety.

1. Podczas pracy mikser stojacy moze sie - Wyfaczy¢ mikser na 10-15 sekund, po
nagrzewac. Przy duzym obcigzeniu czym wiaczy¢ go ponownie. Jesli mikser
i dtugim cyklu mieszania gérna czeéc nadal nie bedzie dziata¢, pozwolic
miksera moze by¢ goraca. Jest to mu ostudzi¢ si¢ przez 30 minut przed
normalne zjawisko. ponownym wigczeniem.

- Jedli powyzsze czynnosci nie rozwiaza
problemu, patrz rozdziat,Serwis".
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Gwarancja miksera stojacego KitchenAid

GWARANCJA | SERWIS

Okres gwarangji:

Gwarancja KitchenAid
obejmuje:

Gwarancja KitchenAid
NIE obejmuje:

Europa, Bliski Wschdd, Afryka:
W przypadku modeli 5KPM5

i 5KSM7591X: Jeden rok
petnej gwarancji od

daty zakupu.

W przypadku modeli
5KSM7580X, 5KSM6521X:
Pie¢ lat petnej gwarancji

od daty zakupu.

Czesci zamienne

i koszty robocizny
konieczne do
usuniecia defektow
fabrycznych lub
materiatowych.
Serwis musi by¢
wykonany przez
Autoryzowane
Centrum Serwisowe
KitchenAid.

A. Napraw wyniktych z uzycia
miksera innego niz do
przygotowania zywnosci
w gospodarstwie domowym.

B. Uszkodzen powstatych na
skutek wypadku, modyfikacji,
nieprawidtowego uzycia,
uzycia niezgodnego
z przeznaczeniem albo
instalacji/uzytkowania
niezgodnego z miejscowymi
przepisami elektrycznymi.

KITCHENAID NIE PONOSI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY POSREDNIE | WTORNE.

W Polsce serwis swiadczy:

Autoryzowany Serwis KitchenAid

VIVAMIX

ul. Mréwcza 243
04-687 Warszawa
tel. (22) 812 56 64
fax (22) 81290 50
serwis@vivamix.pl

www.KitchenAid.eu

©2014. Wszelkie prawa zastrzezone.
Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez uprzedzenia.
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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 upozorfiuje na moznd nebezpedi Urazu nebo umrti.

Vechna bezpecnostni upozornéni budou uvozena timto symbolem a slovem
,NEBEZPECI“ nebo,,UPOZORNENT". Tato slova maji nasleduijici vyznam:

> 114 Pfi nedodrzeni pokyni hrozi bezprostiedni
A N E B EZ P E CI nebezpedi vazného tirazu nebo umrti.
"I\1 1 Pfi nedodrzeni pokynt hrozi nebezpeci
A U Pozo RN EN I vazného tGrazu nebo umrti.

Vsechna bezpecnostni upozornéni vas informuji o mozném nebezpeci a o zplsobu, jak
snizit riziko Urazu, a upozornuji na to, co by se miiZe stat, pokud se nebudete fidit pokyny.

Dulezité bezpecnostni pokyny

Pouzivate-li elektrické zarizeni, vzdy dbejte na dodrzovani
zakladnich bezpeénostnich opatieni véetné téchto:

1. Pfectéte si vsechny pokyny.

2. Robot nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny;
vyhnete se tak nebezpedi urazu elektrickym proudem.

3. Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let a osoby
s omezenymi télesnymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi anebo osoby bez prislusnych znalosti
a zkusenosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
o bezpecném uzivani tohoto pfistroje a chapou souvisejici
nebezpedi. Déti si s pfistrojem nesmi hrat. Cisténi a udrzbu
nesmi provadét déti bez dozoru.

4, Pred kazdou vyménou pfidavného pfislusenstvi, pred
Cisténim spotrebice nebo pokud spotiebi¢ nepouzivate,
odpojte spotiebic od elektrického proudu.

5. Nedotykejte se pohybujicich se ¢asti. Dbejte, aby se do
Slehace behem provozu nedostaly ruce, vlasy, ¢asti odévu,
stérky a dalSi nacini. Vyhnete se tak poskozeni robotu a také
moznému urazu.

6. Nepouzivejte kuchyrisky robot s poskozenym pfivodnim
kabelem nebo zastrckou, nebo pokud spotiebi¢ nepracuje
spravné, upustili jste ho nebo je jakkoli poskozen.V téchto
pfipadech predejte spotiebic¢ do nejblizSiho autorizovaného
servisniho centra, kde ho zkontroluji, opravi nebo provedou
elektrické ¢i mechanické upravy.



BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTU

7. Vidi; pouzivejte pouze originalni prislusenstvi znacky

Kitc

enAid; pouziti jiného pridavného zafizeni mize

zpUsobit pozar, elektricky Sok nebo Uraz.
8. Spotiebic nepouzivejte ve venkovnim prostredi.
9. Nenechavejte kabel viset pfes hranu stolu nebo pracovni desky.

10. Pfed umyvanim vyjméte z robotu plochy slehac, nerezovou
Slehaci metlu nebo spiralovity hnétaci hak.

11. Abyste zabranili poskozeni produktu, nepouzivejte nadoby
mixéru v oblastech s vysokou teplotou, jako je trouba,
mikrovinna trouba nebo na kamnech.

12. Tento vyrobek je urcen jen k domacimu pouziti.
TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE

Y

Nebezpeci Grazu elektrickym proudem

Zapojte do uzemnéné zasuvky.
Neodstranujte uzemnovaci kolik.
Nepouzivejte adaptér.
Nepouzivejte prodluzovaci kabel.

P¥i nedodrzeni téchto pokynu hrozi
nebezpedi pozaru, Grazu nebo umrti
elektrickym proudem.

Napéti: 220-240 A.C.

Frekvence: 50/60 Hz

Pfikon: 315 Watt pro model 5KPM5
500 Wattl pro model 5KSM7580X,
5SM7591X a 5KSM6521X

Poznamka: Vykon kuchyriského robotu
je uveden na typovém stitku, ktery se
nachazi na spodni strané robotu.

Nepouzivejte prodluzovaci kabel. Pokud
je privodni kabel pfilis kratky, nechejte
si kvalifikovanym elektrikafem nebo
servisnim technikem namontovat
novou zasuvku v blizkosti zafizeni.

Viykon zavisi na typu pouZzitého pfislusenstvi,
které spotrebovava vétsinu energie.

Jind doporucena pfislusenstvi mohou
spotiebovavat vyrazné méné energie.

Likvidace elektrického odpadu

Likvidace obalového materialu

Obalovy material je 100% recyklovatelny a je
oznacen symbolem recyklace /. Rtizné
Casti tohoto obalu je tedy nutno zlikvidovat
odpovédné a plné v souladu s mistnimi
zakonnymi predpisy o likvidaci odpadu.
Likvidace vyrobku

- Tento spotrebic je oznacen v souladu

s Evropskou smérnici 2002/96/ES

o odpadnich elektrickych a elektronickych
zafizenich (OEEZ).

- Zajisténim fadné ekologické likvidace
pfistroje pomUzete zamezit moznému
Skodlivému dopadu na zivotni prostredi

a lidské zdravi, ktery by jinak mohl vzniknout
pfi nespravng likvidaci tohoto vyrobku.

- Symbol A na vyrobku nebo na
doprovodnych dokumentech k vyrobku
znamena, ze s timto pfistrojem nelze
zachéazet jako s domovnim odpadem.
Namisto toho je nutné spotfebic predat do
nejblizsiho sbérného strediska k recyklaci
elektrickych a elektronickych zafizeni.

regenerace a recyklace tohoto vyrobku
si vyzadejte od mistnich uradd, sluzby
likvidace domovnich odpad( nebo

prodejny, kde jste produkt koupili. 187



SOUCASTI A FUNKCE

Otvor na dopliikové
prislusenstvi (viz

~Doplikové prislusenstvi*“)
/

Hlava motoru

Ovladac¢
nastaveni
rychlosti

) = Upeviovaci

Sroub
Sroub na nastaveni - o
vysky 3lehaée h_—’ Zvedaci paka,
\ na misu (neni
/4 — vidét)
\o & g)

_ Hridel slehace

na misu

Podstavec
)
[

Upeviiovaci ‘\
koliky

—_—

Lici Stit**
Viko**
* Materidl, styl a velikost se mohou u jednotlivych modeld lisit.

** Lici tit je dostupny pouze u modeld 5KPM5, 5KSM7580X a 5KSM7591X / Viko je dostupné pouze
u modelt 5KPM5 a 5KSM6521X.
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MONTAZ KUCHYNSKEHO ROBOTU

Upeviovani nadoby a Slehaci

Otocte ovladani rychlosti na,0” (VYP)
a odpojte mixér od napdjeni.

.

Zvedaci paku na misu dejte do
dolni polohy.

Pruzinova
pojistka

Upeviovaci kolik

Podpéry nddoby natlacte na vodici cepy;
zatlacte na zadni ¢ast nadoby, dokud
Cepy nezacvaknou. Pokud nadoba neni
zacvaknutd v misté (aretovana), bude
nestabilni a bude se pfi pouziti chvét.

Nasunte slehac (plochy, dratény nebo
hak na tésto) na hridel slehace a zatlacte
nahoru az nadoraz. Otocte Slehac
doprava, zahaknéte ho na cep na

hrideli Slehace.

Pri pouziti liciho Stitu* posunite stit

z predni strany mixéru pres nadobu,
dokud se nevycentruje. Spodni okraj
Stitu by mél zapadnout do misy.

Poznamka: Otocte lici stit* tak, aby hlava
motoru kryla otvor tvaru U v krytu. Pfi
celnim pohledu na robot bude nalevka
hned vpravo od krytu otvoru k pfipojeni
pridavného pfislusenstvi.

Otocenim zvedaci paky proti sméru
hodinovych rucicek do rovné polohy
zvednéte nadobu do mixovaci polohy.
Misa musi byt pfi provozu vzdy ve

zvednuté pozici.

* Lici $tit je dostupny pouze u modeld 5KPM5, 5KSM7580X a 5KSM7591X

189



190

MONTAZ KUCHYNSKEHO ROBOTU

Nastavovani odstupu nadoby a slehace

Robot je nastaven jiz z tovarny tak, ze Slehac stird dno misy, ale nenarazi na néj. Jestlize
z jakéhokoliv divodu Sleha¢ narazi na dno misy nebo je ode dna misy pfilis daleko,
upravite rozestup mezi sleha¢em a misou takto:

oz

.'|‘

Ovladani rychlosti otocte na,0” (VYP)
a odpojte mixér od napajeni.

Otocte Sroub nastaveni vysky Slehace
mirné proti sméru hodinovych rucicek
(doleva) a zvednéte tak plochy slehac,
nebo po sméru hodinovych rucicek
(doprava) a spustte tak plochy slehac.
Nastavte plochy slehac tak, aby distil
povrch nddoby. Pokud Sroubem
otocite moc, mize se stat, ze zvedaci
paka misy nezapadne na své misto.

n Misu spustte do dolni polohy.

Poznamka: Jestlize je robot spravné
nastaven, nesmi plochy Slehac¢ narazet

na dno ani do stran misy. Pokud se
plochy sleha¢ nebo dratény slehac
priblizi k nadobé tak, Ze se dotkne dna,
povrchova vrstva nddoby miiZze opotrebit
plochy slehac¢ (Slehace s povrchovou
Upravou) nebo draty draténého slehace.

Za nékterych podminek bude nutné setfit
stény misy stérkou bez ohledu na nastaveni
slehace. Mixér je treba zastavit, jinak by se
mohla nadoba poskrabat nebo poskodit.



PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM

Pruvodce nastavenim rychlosti - 10 rychlosti mixovani

Viechny rychlosti jsou vybaveny funkci
Soft Start, kterd spousti robot pfi nizsi
rychlosti, takze pfi startu nedojte

k rozstrikani pfisad a vyfouknuti mouky.
Rychlost se pak rychle zvy3uje az na
rychlost zvolenou pro optimalni vykon.

o
(XN}
o

Q

Rychlost | Pouziva se na | Prislusenstvi Popis
1 Michani Pomalé michani, smichavani, mackani,
zacétek kazdého mixovani. PouZijte pfi

pridavani mouky, suchych pfisad do
litého tésta a tekutin do suchych pfisad.
K michani nebo hnéteni kynutého tésta
nepouzivejte rychlost 1.

2 Pomalé michani, K pomalému mixovani, mackani,
hnéteni @ Z rychlej$imu michdni. PouZijte pfi
mixovani a hnéteni kynutého tésta,
tuzsiho litého tésta a sladkosti, na
zacatku rozmackavani brambor nebo jiné
zeleniny, na zapracovani tuku do peciva
do mouky, michani fidkych litych tést.

4 Michéni, Na mixovani stfedné tézkého litého
Slehani tésta, jako napf. tésta na susenky.
Pouzijte pfi tfeni cukru s tukem a pfi
pridavani cukru do bilk{ na snih.
Stredni rychlost k mixovani palacinek.
6 Michani, Na sttedné rychlé slehani krém0 nebo
Slehani Slehacky. PouZzijte, kdyz dokoncujete

mixovani tésta na palacinky, koblihy
nebo jind litd tésta. Vysoka rychlost
k mixovani palacinek.

8-10 |Rychlé klepani,
Slehani,
rychlé slehdni

Na $lehani krémd, bilkd a varenych
polev. Na slehani malého mnozstvi
krém a bilkd nebo na zavére¢né
vyslehdni bramborové kase.

Poznamka: Na michani nebo hnéteni kynutého tésta pouzivejte rychlost 2. Pfi pouziti
vyssich rychlosti je vysokd pravdépodobnost poskozeni kuchyriského robotu. Hdk na
tésto Uspésné zadéla vétsinu druhd kvasnicového tésta béhem 4 minut.
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PRACE S KUCHYNSKYM ROBOTEM

Demontaz nadoby a slehact

C»@

Ovladani rychlosti otocte na, 0" (VYP)
a odpojte mixér od napdjeni.

Zatlacte sleha¢ maximalné nahoru Uchopte rukojet nadoby a zvednéte
a otocte ho doleva, poté stahnéte ji pfimo nahoru a z Uchytnych ¢epu. I

Slehac z hridele.

- - Misa a Slehac jsou navrzeny tak, aby zajistily
A VA ROVAN I mixovani bez nutnosti Castého stirani stén
misy. Obvykle staci stény misy setfit 1-2x
RIZIKO ZRANENi 0SOB v pribéhu mixovani.
. P .. Robot se mliZze béhem provozu zahfat. Pfi
Aby!ste zal?ranlll vasemu zraneni velkém zatiZzeni a dlouhodobém mixovani
a poskozeni robotu, nepokousejte mUze byt nepFijemné dotknout se horni
se stirat misu béhem provozu. Pied &asti mixéru. To je bézny jev.
stiranim pfistroj vzdy vypnéte. Pokud
by do misy spadla stérka nebo jiny
predmét, pristroj nejprve VYPNETE
a pak teprve predmét vyjméte.
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TIPY PRO SKVELE VYSLEDKY

Doba mixovani

Kuchynisky robot KitchenAid mixuje rychleji
a ddkladnéji nez vétsina jinych elektrickych
mixérd. Proto je nutné upravit dobu
mixovani ve vétsiné recept(, abyste
zamezili preslehani.

Abyste mohli stanovit idealni dobu mixovani,
sledujte tésto a mixujte, jen dokud nebude
dosazeno vzhledu a konzistence dle vaseho
receptu, tfeba dokud nebude konzistence
+hladkd a krémova.” Pokyny, jak stanovit
nejlepsi rychlost mixovéni, najdete v ¢asti
,Priivodce nastavenim rychlosti.’

Tipy pro mixovani

Pridavani prisad

Prisady vzdy pfidavejte co nejbliz ke sténé
misy, ne piimo do pohybujiciho se Slehace.
Pridavani ptisad si usnadnite pouzitim
liciho Stitu. Nejprve pouZijte rychlost 1 na
spojeni prisad. Pak postupné zvysujte na
pozadovanou rychlost.

kandovaného ovoce

Pri ptidavani téchto piisad postupujte podle
jednotlivych receptd. Obecné je tieba pevné
materidly pridavat v poslednich nékolika
sekundach mixovani na rychlost 1. Tésto
musi byt dostate¢né hutné, aby ovoce ani
ofisky nepropadly pfi peceni ke dnu pekace.
Lepkavé kousky ovoce by mély byt obaleny
v mouce, aby se v tésté [épe rozmistily.

Mixovani tekutych pfisad

K mixovani tésta, které obsahuje velké
mnozstvi tekutych prisad, by mélo byt
pouzito nizsich rychlostnich stupnd, aby
tésto nestiikalo ven z misy. Rychlost zvyste,
az tésto zhoustne.

Poznamka: Pokud nebudou pfisady na
samém dnu misy dobre promichany,
Slehac neni dost hluboko v mise. Viz ¢ast
»,Montdaz kuchyriského robotu”.

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

I Volitelna pfislusenstvi KitchenAid jsou navrzena tak, aby zajistovala dlouhou Zivotnost.
Koncovka hiidele doplfikového pfislusenstvi a otvor na pfislusenstvi maji ¢tvercovy
prirez, aby byla eliminovana moznost prokluzovani béhem prenosu energie na zafizeni.
Koncovka i otvor se zuzuji, coz zajistuje presné dosednuti, dokonce i po delsi dobé pouzivani
a opotiebovani. Prislusenstvi KitchenAid nepotiebuje k provozu zadnou napéjeci jednotku;

napdjeci jednotka je zabudovana uvnitt.

Hridel pfislusenstvi*

* Volitelné pfislusenstvi, neni soucasti kuchyrského robotu.
** Styl se mGze lisit podle modelu.

Kryt hiidele pfislusenstvi*

Kryt otvoru**

Otvor k zapojeni
doplitkového
prislusenstvi

Upeviovaci Sroub
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A VAROVANI

RIZIKO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

PRED CISTENIM VZDY ODPOJTE
PRISTROJ ZE ZASUVKY, ABY JSTE
ZABRANILI URAZU ELEKTRICKYM

PROUDEM.

Pfistroj otfete navlhéenym hadiikem.

NIKDY NEPONORUJTE DO VODY. Pred cisténim se vzdy ujistéte, ze
Topurko slehace casto otirejte, aby jste kuchynsky robot odpojili ze
jste odstranili veskeré zbytky, které zasuvky. Kuchynsky robot otete
se na ném mohou zachytit. navlh¢enou, mékkou utérkou.

Nepouzivejte komercni Cistici
prostredky. Hfidel Slehace cCistéte
Castéji a odstrante vzdy vsechny
nashromazdéné necistoty. Robot
neponofujte do vody.

L~

29

DULEZITE: Dratény sleha, lici stit
a viko nejsou vhodné k myti v mycce

Nadobu, plochy sleha¢ a hak na tésto
Ize myt v mycce nadobi. Nebo je peclivé

umyjte v teplé vodé se saponatem nadobi. Dikladné je umyjte v horké

a pred vysusenim ddkladné oplachnéte. mydlové vodé a pred susenim dlkladné

Slehace nenechavejte na hideli. oplachnéte. Slehaci metlu nenechavejte
na hrideli.

** |jci $tit je dostupny pouze u modeld 5KPM5, 5KSM7580X a 5KSM7591X / Viko je dostupné pouze
u modelt 5KPM5 a 5KSM6521X.
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ODSTRANOVANI PROBLEMU
- - 2. Robot muze vydavat ostry pach, zvlasté
A VA ROVAN I kdyz je novy. To je u elektrickych motort
} naprosto bézné.
‘ Jestlize spotiebic nepracuje tak, jak by mél,
zkontrolujte nasledujici:

Nebezpeéi tGrazu elektrickym proudem. - Je kuchynisky robot pfipojen k elektrické siti?

- Je v poradku pojistka obvodu, ke kterému
je robot pfipojen? Pokud mate skFiriku

Pfi nedodrzeni téchto pokynii s jisti¢i, pfesvédcete se, Ze je obvod

hrozi nebezpeci iumrti nebo uzavieny.

urazu elektrickym proudem.

3. Jestlize plochy $leha¢ narazi na stény
nebo dno misy, robot okamzité vypnéte.
Viz ¢ast,Montaz kuchynského robotu”.

Pfed opravou vypojte ze zasuvky.

- Robot vypnéte na 10-15 sekund a poté
ho zase zapnéte. Pokud robot opét
nefunguje, nechte ho pred dalSim
zapnutim 30 minut vychladnout.

Nez zavolate servisni stfedisko, pirectéte
si nasledujici informace:

1. Robot se mize béhem prace zahfivat. - Jestlize neni problém zp(isoben ani jednou
V pfipadé velké zatéZe s dlouhou dobou z vy$e uvedenych moznosti a zdvada
mixovani mdze byt horni strana na dotek neni odstranéna, nahlédnéte do ¢asti
horka a dotek muze byt nepfijemny. +Zakaznické sluzby”.

To je bézny jev.
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ZARUKA A SERVIS

Zaruka na kuchynsky robot KitchenAid

Délka zaruky: KitchenAid uhradi: | KitchenAid neuhradi:

Evropa, Stredni vychod Nahradni dily A. Opravy, pokud byl spotiebic

a Afrika: a naklady na praci pfi pouzivan k jinému provozu,

Na modely 5KPM5 opravé vad materidlu nez je bézna domaci

a 5KSM7591X: PIna zaruka nebo dilenského pfiprava jidla.

jeden rok od data prodeje. zpracovani. Servis B. Potkozeni vzniklé v déisledku

Na modely 5KSM7580X musi provést nehody, tprav, nevhodného

a 5KSM6521X: PIna zéruka autorizované servisni pouziti, zneuziti nebo instalace

pét let od data prodeje. stiedisko KitchenAid. & provozu, ktery je v rozporu
s mistnimi elektrotechnickymi
normami.

KITCHENAID NEPREBIRA ZADNOU ODPOVEDNOST ZA NEPRIME SKODY.

Zakaznické sluzby

Pokud mate néjaké otazky anebo potiebujete najit nejblizsi autorizované servisni
stfedisko KitchenAid, nize najdete kontaktni udaje.

Veskery servis by mélo vzdy provadét mistni autorizované servisni stredisko KitchenAid.

LUBOS VYMAZAL - MAGNUM
Brnénska 444/37

682 01 Vyskov

tel.: +420 517 346 256

mob.: +420 724 767 114
www.kitchenaid.cz

POTTEN & PANNEN - STANEK group
Obchodni 110

25101 Cestlice

tel: +420 261 227 373

fax:+420 261 227 372
www.pottenpannen.cz

www.KitchenAid.eu

© 2014. Vsechna prava vyhrazena.
Specifikace se mohou zménit bez pfedchoziho upozornéni.
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