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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:

Y be killed louslv Infured
ADANGER if you don't immediately follow

instructions.

Yo be killed iously injured
PTTGCTTITTTEM vou con't foliow 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:

|. Read all instructions.

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

3. The appliance is not intended for use by young children or infirm persons 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 dropped or damaged in any manner. Return appliance to the nearest
Authorized Service Center for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

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

8. Do not use the Stand Mixer outdoors.

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

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS

THIS PRODUCT IS DESIGNED FOR HOUSEHOLD
USE ONLY.



Stand Mixer Safety

Electrical Requirements

%

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.

Electrical Waste Disposal

This appliance is marked according to the
European directive 2002/96/EC on Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

By ensuring this product is disposed

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

The symbol == on the product, or on the
documents accompanying the product,
indicates that this appliance may not be
treated as household waste. Instead it shall
be handed over to the applicable collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment.

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

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.

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

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



Parts and Features

Attachment Hub
Motor Head (see the “Attachments”
section)

/

Speed Control
Lever ) = Attachment

Knob
Beater Height ‘
Adjustment F Bowl Lift Lever
Screw \ (not shown)

Bowl Support \ —
)
N

: . ‘\ f \ 1~
Locating Pins \ |
6.9 L (7 qt) ‘ N
Stainless

Steel Bowl

Bowl Handle (style may
vary depending on model)

Flat Beater

Spiral Dough
Hook

RNy

A

Stainless Steel
Whip

Pouring Shield



Setting up your Stand Mixer

Assembling your Bowl-Lift Stand Mixer

To attach the Stainless Steel Bowl

Turn speed control to “0” (OFF). Unplug Stand Mixer or disconnect
power. Place Bow Lift Lever into down position. Fit Bowl Supports
over Locating Pins and press down on back of the bowl until the
Bowl Pin snaps into the Spring Latch. (Fig. I)

IMPORTANT: If the bowl is not securely snapped into place, it will
be unstable and wobble during use.

To raise the Stainless Steel Bowl to mixing position

Rotate Bowl Lift Lever counterclockwise to the straight up position. (Fig. 2) Fig, 2
The bowl must always be in the raised position when mixing.

To remove the Stainless Steel Bowl

Turn speed control to “0” (OFF). Unplug Stand Mixer or disconnect
power. Place Bowl Lift Lever in down position. Grasp Bowl Handle
and lift straight up and off Locating Pins.

AWARNING

Injury Hazard

Unplug mixer before touching
beaters.

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

To attach Flat Beater, Stainless Steel Whip, Fig. 3
or Spiral Dough Hook.
Turn speed control to “0” (OFF). Unplug Stand Mixer or disconnect

power. Lower bowl by rotating Bowl Lift Lever downward. Slip beater
on Beater Shaft and press upward as far as possible. Turn beater to right,

hooking it over the Pin on the Beater Shaft. — i,

To remove Flat Beater, Stainless Steel Whip
or Spiral Dough Hook
Turn speed control to “0” (OFF). Unplug Stand Mixer or disconnect

power. Lower bowl by rotating Bowl Lift Lever downward. Press beater
upward as far as possible and turn left. Pull beater from Beater Shaft. Fig. 4

To attach Pouring Shield

Turn speed control to “0” (OFF). Unplug Stand Mixer or disconnect
power: Attach Flat Beater; Spiral Dough Hook, or Stainless Steel Whip
and bowl. From the front of the mixer; slide the Pouring Shield over
the bowl until the it is centered. The bottom rim of the Pouring Shield
should fit within the bowl. (Fig. 4)

To use Pouring Shield

For best results, 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 mixer: Pour the ingredients into
the bowl through the Pouring Chute.

6

Pouring )
Chute




Setting up your Stand Mixer

Adjusting your 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.

Turn speed control to “0” (OFF).
Unplug Stand Mixer or disconnect power.
Lower the bowl to the down position.

W -

Turn Beater Height Adjustment Screw (A) slightly counter clockwise (left)
to raise Flat Beater or clockwise (right) to lower Flat Beater.

5. Make adjustment with Flat Beater, so it just clears surface of the bowl.
If you over adjust the screw, the Bowl Lift Lever may not lock into place.

Flat Beater will not strike on the bottom
or side of the bowl. If the Flat Beater or
the Stainless Steel Whip is so close that it
strikes the bottom of the bowl, coating
may wear off the Flat Beater (for coated
beaters) or wires on Stainless Steel 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
mixer may occur.

NOTE: When properly adjusted, the \




Using your Stand Mixer

Speed Control Guide - 10 Speed Stand Mixers

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, then quickly
increases to the selected speed for optimal

01

N
o

performance.
Speed| Used for Accessories Description
| 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) or
Creaming 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 Capaaty Chart
knead yeast doughs. Use of any
other speed creates high potential 6.9 L Bowl
for Stand Mixer failure. The Flour 2t02.2 k
PowerKnead Spiral Dough Hook -8
efficiently kneads most yeast
dough within 4 minutes. Bread 8 breads of 450 g
Cookies / Biscuits 160 pieces
Mashed Potatoes 3.6kg




General Information

KitchenAid™ optional Attachments are designed to assure long life. The Attachment Power
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

Hinged Hub Cover

Attachment
Hub Socket

Attachment* Shaft Housing

* Optional Attachment, not part of the mixer.

Care and Cleaning

Stainless Steel Bowl, Flat Beater, Stainless

Steel Whip, and Spiral Dough Hook may AWARN I NG
be washed in an automatic dishwasher. Or,

cIean.them thoroughly in hot su<;|sy water ELECTRICAL SHOCK HAZARD
and rinse completely before drying. Do not

store beaters on shaft. 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.

Accessories | Coated Metal Stainless Steel

dough hooks are dishwasher-safe. | hooks are dishwasher-safe.
(Available on 5KSM7591 model) | (Available on 5KSM7580 model)

Not applicable I 1-Wire Stainless Steel Elliptical Whips
are dishwasher-safe. (Available on
5KSM7580 and 5KSM7591 models)

Not applicable All metal bowls are stainless steel
and dishwasher-safe.
(Available on all Bowl-Lift models)

} Z Silver coated metal beaters and Stainless steel beaters and dough

o



Tips for at Results

Planetary Mixing Action Mixer Use

WARNING

PERSONAL INJURY HAZARD

To avoid personal injury and
damage to the beater, do not
on its own axis. attempt to scrape bowl wh_|Ie
The diagram shows mixer is operating; turn mixer
the complete coverage off. Should scraper or other

of the bowl made by the path of the beater. object drop into bowl, turn

The 5KSM7580 and SKSM7591 models motor OFF before removing.
are rated 500 Watts and use a Direct
Current motor. It is a quiet and highly
efficient motor, combined with a direct
drive transmission system : this enables
to drive |.3 Horse Power at peak power
(output motor power), enabling fast and
outstanding mixing result even with

During operation,
the Flat Beater
moves around the
stationary bowl,
at the same time
turning in the
opposite direction

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

heavy dough. mixing time periods, you may not be able
.. . to comfortably touch the top of the Stand

Mlxmg Time Mixer. This is normal.

Your KitchenAid™ Mixer will mix faster .. .

and more thoroughly than most other Mlxmg TIPS

electric mixers. Therefore, the mixing time
in most recipes must be adjusted to avoid
overbeating.

Adding Ingredients

Always add ingredients as close to side of
. . L bowl as possible, not directly into moving
To help determine the ideal mixing time, beater. The Pouring Shield can be used to
observe the batter or dough and mix only simplify adding ingredients. Use Speed |
until it has the desired appearance described until ingredients have been blended. Then
in your recipe, such as “smooth and creamy.” gradually increase to desired speed.

Ig psee ;?éﬁii?%ﬂ?g:?i:gggis’ use the Adding N.u.ts, Raisips, or Car.ldier 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.



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

AMOUNT SPEED
| egg white.......ccocceuenee GRADUALLY to 10
2-4 egg whites ................ GRADUALLY to 8

6 or more egg whites ..... GRADUALLY to 8

Whipping Stages

With your KitchenAid™ Stand Mixer, egg
whites whip quickly. So watch to avoid over
whipping. This list tells you what to expect.

Frothy
Large, uneven air bubbles.

Begins to Hold Shape
Air bubbles are fine and compact; product
is white.

Soft Peak

Tips of peaks fall over
when Stainless Steel Whip
| is removed.

Almost Stiff

Sharp peaks form when
Stainless Steel Whip is
removed, but whites are
actually soft.

2

Stiff but not Dry

Sharp, stiff peaks form when Stainless Steel
Whip is removed. Whites are uniform in
colour and glisten.

Stiff and Dry

Sharp, stiff peaks form when Stainless Steel
Whip is removed. Whites are speckled

and dull in appearance.

Tips for Great Results

Whipping Tips for Whipped
Cream

Pour cold whipping cream into chilled

bowl. Attach stainless steel bowl and wire
whip. To avoid splashing, gradually turn to
designated speed and whip to desired stage.
See chart below.

AMOUNT SPEED
50-200 mL...coovvviurinnnne GRADUALLY to 10
More than 200 mL........... GRADUALLY to 8

Whipping Stages

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

Begins to Thicken
Cream is thick and custard-like.

Holds its Shape

Cream forms soft peaks when Stainless
Steel Whip is removed. Can be folded into
other ingredients when making desserts
and sauces.

Stiff

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




Tips for Great Results

Bread Making Tips

Making bread with a mixer is quite different

from making bread by hand. Therefore,

it will take some practice before you are

completely comfortable with the new

process. For your convenience, we offer

these tips to help you become accustomed

to bread-making the KitchenAid™ brand

way.

* ALWAYS use the PowerKnead Spiral
Dough Hook to mix and knead yeast
doughs.

Use Speed 2 to mix or knead yeast dough.
Use of any other speed with heavy doughs
may cause mixer to stop rotating to limit
mixer damage. This is normal operation.

If this occurs, turn the Speed Control
Lever to off, and then turn back on to

a lower speed.

Use a candy or other kitchen
thermometer to assure that liquids

are at temperature specified in the
recipe. Liquids at higher temperature
can kill yeast, while liquids at lower
temperatures will retard yeast growth.

Warm all ingredients to room
temperature to ensure proper rising
of dough. If yeast is to be dissolved
in bowl, always warm bowl first by
rinsing with warm water to avoid
cooling of liquids.

¢ Allow bread to rise in a warm place,
26°C to 29°C, free from draft, unless
otherwise specified in recipe.

¢ Recipe rising times may vary due to
temperature and humidity in your
kitchen. Dough has doubled in bulk when
indentation remains after tips of fingers
are pressed lightly and quickly into dough.

* Most bread recipes give a range for the
amount of flour to be used. Enough flour
has been added when the dough starts to
clean sides of bowl. If dough is sticky or
humidity is high, slowly add more flour,
about 60g (1/2 cup) at a time but do not
exceed recommended flour capacity.
Knead after each addition until flour is
completely worked into dough. If too
much flour is added, a dry loaf will result.

* When done, yeast breads and rolls should
be deep golden brown in colour. other
tests for doneness of breads are: Bread
pulls away from the sides of pan, and
tapping on the top of the loaf produces a
hollow sound. Turn loaves and rolls onto
racks immediately after baking to avoid
sogginess.



When You Need Service

%

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.

Service and Warranty

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 “Service Centers”
section.

Household KitchenAid™ Bowl-Lift Stand Mixer Warranty

Australia and
New Zealand:

For the Artisan™
Mixer
5KSM7580:

Five years Full
Warranty from
date of purchase.

For the Heavy
Duty Mixer
5KSM7591:

One Year Full
Warranty from
date of purchase.

Length of KitchenAid Will Pay For: KitchenAid Will Not
Warranty: Pay For:
Europe, The replacement parts A. Repairs when Stand Mixer

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

is used for operations other
than normal household
food preparation.

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

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT DAMAGES.



Service and Warranty

Service Centers

All service should be handled locally by In Ireland:

an Authorized KitchenAid Service Center. M.X. ELECTRIC
Contact the dealer from whom the unit was Service Department
purchased to obtain the name of the nearest 25 Alymer Crescent
Authorized KitchenAid Service Center. Kilcock, Co. KILDARE

In the U.K.: Call: 87 2581574

Call: 0845 601 | 287 Fax: 16284368

In Australia:
Call: 1800 990 990

In New Zealand:
Call: 0800 881 200

Customer Service

In U.K. & Ireland: Address:

Tollfree number 0800 988 1266 KitchenAid Europa, Inc.

(Calls from mobile phones are charged PO BOX 19

standard network rate) B-2018 ANTWERP I
BELGIUM

For Southern Ireland:
Tollfree number +44 (0) 20 8616 5148

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

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Registered Trademark of KitchenAid, U.S.A.
™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.
The shape of the Stand Mixer is a trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 201 I. All rights reserved.
Specifications subject to change without notice.

W10421400A 11/11
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Sicherheit der Kiichenmaschine

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer Wichtigkeit.
Im vorliegenden Handbuch und an Ihrem Gerét sind zahlreiche Sicherheitshinweise zu finden.
Lesen und beachten Sie bitte immer alle diese Sicherheitshinweise.
Dies ist das Warnzeichen.

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

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

Sie kdnnen schwer oder tédlich verletzt
A G E FAH R werden, wenn Sie diese Hinweise nicht
unmittelbar beachten.
A w ARN u N G Sie kénnen 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:

|
2

3

4

. Lesen Sie samtliche Anleitungen.

. Zur Vermeidung eines Stromschlags stellen Sie die Kiichenmaschine niemals in Wasser oder
andere Fliissigkeiten.

. Die Inbetriebnahme des Gerites sollte nur unter Aufsicht vorgenommen werden, insbesondere
wenn Kleinkinder und kérperlich oder geistig eingeschrénkte Personen in der Nahe sind.

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

. Beriihren Sie keine sich bewegenden Teile. Weder Hande, Haar, Kleidung sowie Spachtel oder
andere Utensilien diirfen wéhrend des Einsatzes der Kiichenmaschine Kontakt mit dem Riihrer
haben. Auf diese Weise kénnen Verletzungen sowie eine Beschidigung der Kiichenmaschine
vermieden werden.

. 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 Gerat zur Uberpriifung, Reparatur oder elektrischen
bzw. mechanischen Neueinstellung an das nachstgelegene autorisierte Wartungszentrum.

Die Verwendung von Zubehérteilen, die nicht von KitchenAid empfohlen oder verkauft
werden, kénnen zu Branden, elektrischen Schlagen oder Verletzungen fiihren.

Die Kiichenmaschine nicht im Freien verwenden.
Das Netzkabel nicht Gber die Tischkante oder lber die Kante der Arbeitsplatte hangen lassen.

. Den Flachriihrer, den Schneebesen und den Knethaken vor der Reinigung von der
Kiichenmaschine abnehmen.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF

DIESES PRODUKT IST AUSSCHLIESSLICH FUR DIE
VERWENDUNG IM HAUSHALT VORGESEHEN.



Sicherheit der Kiichenmaschine

Elektrische Voraussetzungen

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
Hertz: 50/60 Hz

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
Nihe des Aufstellortes des Gerites einbauen.

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

HINWEIS: Dieses Produkt ist mit einem
Y-Netzkabel ausgestattet. Falls das Kabel
beschadigt wird, muss es vom Hersteller oder
dessen Service-Vertretung ausgewechselt
werden, um eine Gefahr zu vermeiden.

Entsorgung von Elektrogeriten

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen
der Europiischen Richtlinie 2002/96/EG Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerite (WEEE)

ist vorliegendes Gerat mit einer Markierung
versehen.

Bitte schiitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit anderer, indem Sie das Gerit
sachgerecht entsorgen.

Auf dem Produkt oder der beiliegenden
Produktdokumentation ist folgendes Symbol
einer durchgestrichenen Abfalltonne
abgebildet: X

Es weist darauf hin, dass eine Entsorgung im
normalen Haushaltsabfall nicht zulassig ist.
Entsorgen Sie dieses Produkt im Recyclinghof
mit einer getrennten Sammlung fiir Elektro-
und Elektronikgerite.

Die Entsorgung muss gemaB den 6rtlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustandigen
Behorden lhrer Gemeindeverwaltung, an
den lokalen Recyclinghof fiir Haushaltsmiill
oder an den Héndler, bei dem Sie dieses
Gerit erworben haben, um weitere
Informationen tber Behandlung, Verwertung
und Wiederverwendung dieses Produkts

zu erhalten.



Teile und Merkmale

Motorkopf Zubehoérnabe
(siehe ,,Zubehor")

/

Geschwindigkeits- =
kontrollhebel ) - Zubehorknopf

Einstellschraube C .

. K Hebel fur

fur den Ruhrer F Schusselheber
\ /‘ (nicht abgebildet)

Schusselhalterung \ —
A
Fuhrungsstifte \‘\ &] ‘.\/

6,9-Liter-Edelstahl-
schussel

Schusselgriff
(modellabhingig)

Flachrihrer

A

Edelstahl-Schneebesen

Spritzschutz mit
Einfullschatte



Aufbau lhrer Kiichenmaschine

Montieren lhrer Kiichenmaschine mit Schiisselheber
Einsetzen der Edelstahlschiissel

Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler aus (Stellung ,,0“). Ziehen Sie den
Netzstecker oder trennen Sie die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
Bringen Sie den Hebel fiir den Schiisselheber in die untere Stellung.
Richten Sie die Schisselhalterungen tber den Fiihrungsstiften aus und
driicken Sie die hintere Kante der Schiissel nach unten, bis der Schiissel-
stift in den Federriegel einrastet (Abb. I).

WICHTIG: Falls die Schiissel nicht fest eingerastet ist, kann sie wahrend
des Betriebs wackeln.

Anheben der Edelstahlschiissel in die Riihrposition

Drehen Sie den Hebel fiir den Schiisselheber gegen den Uhrzeigersinn in
die senkrecht nach oben zeigende Stellung (Abb. 2). Die Schissel muss
beim Riihren stets angehoben sein.

Herausnehmen der Edelstahlschiissel

Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler aus (Stellung ,,0“). Ziehen Sie den
Netzstecker oder trennen Sie die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
Bringen Sie den Hebel fiir den Schiisselheber in die untere Stellung. Halten Sie die
Schiissel am Griff und heben Sie sie gerade nach oben von den Fiihrungsstiften.

AWARNUNG

Verletzungsgefahr

Vor dem Beriihren des Zubehors
grundsétzlich den Stecker ziehen.

Andernfalls konnen Knochenbriiche,
Schnitt- oder andere Verletzungen
verursacht werden. Abb. 3

Befestigen des Flachriihrers, Edelstahl-
Schneebesens oder Knethakens

Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler aus (Stellung ,,0). Ziehen Sie den
Netzstecker oder trennen Sie die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
Senken Sie die Schiissel mit dem Hebel fiir den Schusselheber ab. Schieben ] Stift

Sie das Zubehorteil auf die Riihrerwelle und driicken Sie es so weit wie e e
moglich nach oben. Drehen Sie das Zubehérteil nach rechts, sodass es in
den Stift an der Welle einhakt (Abb. 3). — L ——

Entfernen des Flachriihrers, Edelstahl-
Schneebesens oder Knethakens

Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler aus (Stellung ,,0“). Ziehen Sie den
Netzstecker oder trennen Sie die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
Senken Sie die Schiissel mit dem Hebel fiir den Schiisselheber ab. Driicken Sie  Abb. 4
das Zubehorteil so weit wie mdglich nach oben und drehen Sie es nach links.
Ziehen Sie das Zubehorteil von der Welle.

Anbringen des Spritzschutzes

Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler aus (Stellung ,,0“). Ziehen Sie den
Netzstecker oder trennen Sie die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
Befestigen Sie Flachriihrer, Edelstahl-Schneebesen oder Knethaken und setzen
Sie die Schiissel ein. Schieben Sie den Spritzschutz mit Einfiillschiitte von der
Vorderseite der Kiichenmaschine tiber die Schussel, bis der Schutz mittig sitzt.
Die Unterkante des Schutzes sollte nun in der Schiissel liegen (Abb. 4).

Verwenden des Spritzschutzes

Beste Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie den Spritzschutz so drehen, dass
der Motorkopf die U-férmige Liicke im Schutz abdeckt. Die Einfiillschiitte
befindet sich rechts von der Zubehdrnabe. Geben Sie die Zutaten tber die
Einfiillschiitte in die Schssel.

Einfiill-
schiitte oY




Aufbau lhrer Kiichenmaschine

Einstellen des Abstands zwischen Schiissel und Flach-
ruhrer

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

| Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler aus (Stellung ,,0“).

2. Ziehen Sie den Netzstecker oder trennen Sie die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
3. Senken Sie die Schiissel ganz ab.
4

Drehen Sie die Einstellschraube fiir den Rihrer (A) LEICHT entgegen dem Uhrzeigersinn (nach
links), um den Flachrihrer anzuheben, bzw. im Uhrzeigersinn (nach rechts), um den Flachrihrer
abzusenken.

5.  Stellen Sie den Flachriihrer so ein, dass er sich gerade noch tiber der Schisseloberflidche befindet.
Wird die Schraube zu weit gedreht, rastet der Hebel fiir den Schiisselheber moglicherweise
nicht ein.

HINWEIS: Bei richtiger Einstellung
beriihrt der Flachriihrer weder den
Boden noch die Seite der Schissel.
Befinden sich Flachriihrer oder Edelstahl-
Schneebesen so dicht am Boden der
Schissel, dass sie anstoBen, kdnnen sich
die Drahte des Schneebesens oder die
eventuell vorhandene Beschichtung des
Flachrihrers abnutzen.

Falls ein Ausschaben der Schisselwand
erforderlich ist (unabhéngig von der
Einstellung des Rihrers), mussen Sie die
Kiichenmaschine vor dem Ausschaben
anhalten. Ansonsten konnte die Maschine
beschadigt werden.
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Verwenden lhrer Kiichenmaschine

Leitfaden zur Geschwindigkeitssteuerung -
10 Geschwindigkeitsstufen

Fiir alle Geschwindigkeiten wird die Funktion Soft
Start angeboten, bei der die Kiichenmaschine 01
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.

(N
o

Q

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 Flussigkeiten zu
trockenen Zutaten. Die Geschwindigkeit |
nicht zum Mischen oder Kneten von Hefeteig
verwenden.
2 Langsames Zum langsamen Mischen, Vermengen und
Mischen. Kneten zum schnelleren Umriihren. Zum Mischen
’ und Kneten von Hefeteig, schweren Teigen

und Massen fiir SiiBwaren, zur Herstellung von
Kartoffelbrei oder anderen Gemiisebreien, fiir

die Zugabe von Backfett zu Mehl, zum Mischen
von diinnen oder fliissigen Teigen.

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 fiir Kuchenfertigmischungen.

4 Mischen, Schlagen

Zum mittelschnellen Riihren (Aufschaumen)
oder Schlagen. Zum abschlieBenden

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

6 Schlagen,
Verriihren

8-10 | Schnelles Zum Schlagen von Schlagsahne, Eiweil3

Verriihren, und aufgekochten Zuckergiissen. Zum
Schlagen Schlagen kleiner Mengen Schlagsahne,
EiweiB oder zum abschlieBenden Riihren
von Kartoffelbrei.
HINWEIS: Zum Kneten Kapazititstabelle
und Riithren von Hefeteigen . -
Geschwindigkeit 2 6,9-Liter-Schiissel
verwenden. Bei anderen .
Geschwindigkeitsstufen Mehl 2bis2,2 kg
besteht die Gefahr, dass die -
Kiichenmaschine ausfllt. Brot 8Brotea450 g
Der leistungsstarke Knethaken
knetet die meisten Hefeteige Kekse, Platzchen 160 Stiick
binnen 4 Minuten gut durch.
Kartoffelpiiree 3,6 kg
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Allgemeine Hinweise

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

Antriebswelle fir das Zubehor*

Nabendeckel

Gehdause der Antriebswelle
far das Zubehor*

* optionales Zubehér, nicht im Lieferumfang der Kiichenmaschine enthalten

Pflege und Reinigung

Die Edelstahlschissel, der Flachrihrer, der

Edelstahl-Schneebesen und der spiralférmige
Knethaken sind splilmaschinenfest. Sie kénnen WARN u N G

auch in heiBem Wasser mit Zusatz von
Spiilmittel gereinigt werden. Die Flachriihrer STROMSCHLAGGEFAHR

bei Nichtbenutzung nicht auf der Welle lassen.

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

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

Zubehor Beschichtetes Metall Edelstahl
Metallriihrer und Knethaken mit Silber- | Rihrer und Knethaken aus Edelstahl sind
beschichtung sind spiilmaschinenfest spiilmaschinenfest (erhaltlich fiir Modell
(erhéltlich fur Modell 5KSM7591). 5KSM7580).
nicht erhiltlich Elliptische Edelstahl-Schneebesen mit

|1 Drahten sind splilmaschinenfest (erhiltlich
fur Modell 5KSM7580 und 5KSM7591).

nicht erhaltlich Alle Metallschiisseln bestehen aus Edelstahl
und sind spiilmaschinenfest (erhaltlich fiir
alle Modelle mit Schiisselheber).
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Tipps fir tolle Ergebnisse

Funktion des Planetenriihrwerks

Wiéhrend des
Betriebs bewegt sich
der Flachriihrer in
der fest stehenden
Schiissel und dreht
sich zugleich in die
Gegenrichtung um
seine eigene Achse.
Die Abbildung zeigt,
welchen Weg der
Flachriihrer in der
Schissel insgesamt zuriicklegt.

Die Modelle 5KSM7580 und 5KSM7591 haben
eine Nennleistung von 500 Watt. In ihnen kommt
ein Gleichstrommotor zum Einsatz. Dieser
Motor ist besonders leise und effizient. In der
Kombination mit einer Direktantriebiibertragung
ergeben sich bis zu |,3 PS Spitzenleistung

(am Motor) fiir schnelle und hervorragende
Mischergebnisse selbst bei schwerem Teig.

Rihrzeit

Ihre KitchenAid ™ -Kiichenmaschine riihrt schneller
und griindlicher als die meisten anderen elektrischen
Kiichengerite. Daher muss die Riihrzeit bei den
meisten Rezepten angepasst werden, um z. B. ein
Ausflocken zu vermeiden.

Bestimmen Sie die ideale Riihrzeit, indem Sie
den Riihr- oder Hefeteig beobachten und nur
so lange riihren, bis die im Rezept beschriebene
Konsistenz, beispielsweise ,glatt und cremig®,
erreicht ist. Beachten Sie den ,,Leitfaden zur
Geschwindigkeitssteuerung® zur Wahl der
optimalen Geschwindigkeitsstufe.
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WARNUNG

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 Schissel 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
Riihren gewiahrleisten. Wahrend des Riihrvorgangs
ist es in der Regel ausreichend, die Schiissel ein-
oder zweimal auszukratzen.

Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend

des Betriebs. Bei starker Belastung und langerer
Rihrzeit kann die Oberseite der Kiichenmaschine
so heiB sein, dass sie nicht mehr bertihrt werden
kann. Dies ist normal.

Hinweise zum Riuhren

Zugabe von Zutaten

Die Zutaten immer so dicht wie moglich am
Schiisselrand zugeben, nicht direkt auf den
rotierenden Ruhrer. Der Spritzschutz erleichtert
die Zugabe der Zutaten. Mit Geschwindigkeitstufe
| arbeiten, bis die Zutaten gemischt sind. Dann
allmahlich auf die Sollgeschwindigkeit erhéhen.

Zugabe von Niissen, Rosinen oder
kandierten Friichten

Beachten Sie die Rezepthinweise beim Zugeben
dieser Zutaten. Feste Zutaten sollten erst in
den letzten Sekunden des Riihrvorgangs bei
Geschwindigkeitsstufe | zugesetzt werden.
Der Teig muss so dick sein, dass die Niisse
oder Friichte beim Backen nicht auf den Boden
der Form absinken. Klebrige Friichte mit Mehl
bestauben, um eine bessere Verteilung im Teig zu
erreichen.

Mischen von Flissigkeiten

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

Die Geschwindigkeit erst erhéhen, wenn die
Mischung eingedickt ist.

HINWEIS: Wenn die Zutaten am Boden
der Schiissel nicht griindlich gemischt
werden, befindet sich der Rihrer nicht
tief genug in der Schissel. Siehe Abschnitt
+/Aufbauen lhrer Kiichenmaschine®.




Tipps fiir tolle Ergebnisse

Tipps zum Schlagen von Eiwei3 Tipps zum Schlagen von Sahne

Geben Sie die zimmertemperierten EiweiB3e in Geben Sie kalte Schlagsahne in die gekdiihlte
die saubere, trockene Schussel. Bringen Sie die Schiissel. Bringen Sie die Edelstahlschiissel und den
Edelstahlschissel und den Schneebesen an. Um ein Schneebesen an. Um ein Verspritzen zu vermeiden,
Verspritzen zu vermeiden, die Sollgeschwindigkeit die Sollgeschwindigkeit schrittweise erhéhen und
schrittweise erhdhen und die Schlagsahne schlagen, die Schlagsahne schlagen, bis die gewiinschte
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Siehe Konsistenz erreicht ist. Siehe folgende Tabelle.
folgende Tabelle.
MENGE GESCHWINDIGKEIT MENGE GESCHWINDIGKEIT
| EiweiB...ooro ALLMAHLICH bis Stufe 10 20 Dis 200 ml...c.ceoo. ALLMAHLICH bis Stufe 10
A tber 200 ml............... ALLMAHLICH bis Stufe 8
2 bis 4 EiweiBe............. ALLMAHLICH bis Stufe 8
6 oder mehr EiweiBe... ALLMAHLICH bis Stufe 8
Konsistenz Konsistenz
Mit der KitchenAid ™ -Kiichenmaschine lsst Beim Schlagen die Schlagsahne genau beobachten.
sich EiweiB schnell schlagen. Achten Sie darauf, Da die KitchenAid ™ -Kiichenmaschine sehr schnell
das EiweiB nicht zu steif werden zu lassen. Die schlagt, dauert es nur einige Sekunden, bis die
folgende Liste enthalt weitere Informationen. jeweilige Konsistenz erreicht ist. Achten Sie auf
. folgende Merkmale:

Schaumig

GroBe, ungleichmiBig verteilte Schlagsahne beginnt einzudicken

Luftblasen. Die Schlagsahne ist dick und sieht puddingghnlich

aus.

Schlagsahne behilt Form bei

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

Steif

Bildet steife, feste Spitzen, wenn
der Schneebesen entfernt wird.

Als Garnierung fiir Kuchen oder
SiiBspeisen oder zum Fiillen von
Cremegebiack.

Eischnee beginnt seine Form beizubehalten
Feine und kompakte Luftblasen; Eischnee ist wei3.

Flaumig
Eischnee fallt zusammen, sobald der
Schneebesen entfernt wird.

Fast steif

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

Steif, aber nicht trocken

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

Steif und trocken
Bildet steife, feste Spitzen, wenn der Schneebesen
entfernt wird. Der Eischnee ist fleckig und matt.
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Tipps fir tolle Ergebnisse

Tipps zur Brotzubereitung

Die Brotzubereitung mit der Kiichen-
maschine unterscheidet sich deutlich

von der Zubereitung mit den Handen.

Sie werden vermutlich ein wenig Ubung
bendtigen, um diese Anderungen zu
verinnerlichen. Unsere Tipps helfen lhnen,
Ihr eigenes Brot mit KitchenAid ™-Geriten
zuzubereiten.

* IMMER den spiralférmigen Knethaken
zum Riihren und Kneten von Hefeteig
verwenden.

¢ Lassen Sie das Brot zwischen 26 °C und
29 °C geschiitzt vor Zug aufgehen (sofern
das Rezept keine anderen Vorgaben
macht).

¢ Die im Rezept angegebenen Zeiten fiir
das Aufgehen kénnen abhéngig von
Temperatur und Luftfeuchtigkeit in
Ihrer Kiiche variieren. Der Teig hat sein
Volumen verdoppelt, wenn nach einem
leichten und schnellen Eindriicken der
Finger in den Teig eine Vertiefung sichtbar

Zum Kneten und Riihren von Hefeteigen
Geschwindigkeit 2 verwenden. Wenn Sie
andere Geschwindigkeiten fiir schwere
Teige verwenden, stoppt méglicherweise
die Riihrbewegung, um Schaden an

der Maschine zu vermeiden. Dies ist
normal. Schalten Sie in diesem Fall den
Geschwindigkeitsregler in die AUS-
Stellung. Wihlen Sie anschlieBend eine
niedrigere Geschwindigkeitsstufe.

Uberpriifen Sie mit einem Kiichen-
thermometer, dass fliissige Zutaten

den Rezeptvorgaben entsprechen.
Flissigkeiten mit hoheren Temperaturen
kénnen die Hefe zerstéren, solche mit
niedrigeren Temperaturen kénnen das
Aufgehen verzogern.

bleibt.

* Die meisten Brotrezepte geben einen

variablen Mehlanteil vor. Sobald der

Teig die Schiisselwand siubert, enthilt
er genug Mehl. Bei klebrigem Teig oder
hoher Feuchtigkeit geben Sie vorsichtig
weiteres Mehl in Schritten von 60 g

(ca. 1/2 Tasse) hinzu, bis die gewiinschte
Konsistenz oder die maximal angegebene
Mehlmenge erreicht ist. Kneten Sie den
Teig nach jeder Zugabe von Mehl durch,
bis das Mehl vollstandig eingearbeitet ist.
Zu viel Mehl fiihrt zu einem trockenen
Brotlaib.

* Fertige Hefebrote und Brétchen sind von

einem dunkelbraunen Goldton. Andere
Anzeichen fiir fertig gebackene Brote:

Das Brot I6st sich von den Seiten der
Form. Beim Klopfen auf die Oberseite
des Laibes klingt es hohl. Geben Sie Laibe
und Brotchen sofort nach dem Backen auf
Roste, um ein Aufweichen zu verhindern.

* Achten Sie darauf, dass samtliche
Zutaten Raumtemperatur haben. So ist
sichergestellt, dass der Teig aufgeht. Wenn
die Hefe in der Schiissel aufgeldst werden
soll, warmen Sie die Schussel durch
Ausspiilen mit warmem Wasser vor.
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Reparatur

K-

Stromschlaggefahr

Vor Wartungsarbeiten Netzstecker ziehen.

Nichtbeachtung kann zum Stromschlag
oder Tod fiihren.

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

I. Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend
des Betriebs. Bei starker Belastung und
langerer Riihrzeit kann die Oberseite der
Kiichenmaschine so heiB sein, dass sie nicht
mehr berihrt werden kann. Dies ist normal.

Kundendienst und Garantie

3. Wenn der Flachrihrer die Schiissel berihrt,
schalten Sie die Kiichenmaschine ab.
Beachten Sie die Hinweise im Abschnitt
»7Aufbauen lhrer Kiichenmaschine®.

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

- Ist die Kiichenmaschine mit dem Netz
verbunden?

- Ist die Sicherung im Stromkreis fiir die
Kiichenmaschine in Ordnung? Wenn
Sie einen Stromunterbrechungsschalter
haben, liberzeugen Sie sich davon, dass
der Stromkreis geschlossen ist.

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

- Lasst sich das Problem auf diese Weise
nicht beheben, wenden Sie sich an eine
der im Abschnitt ,,Kundendienststellen*

genannten Stellen.
2. Die Kiichenmaschine kann einen
unangenehmen Geruch entwickeln,
insbesondere, wenn sie noch neu ist.
Dies ist bei Elektromotoren normal.

Garantie fiir KitchenAid™ -Haushaltskiichenmaschinen
mit Schisselheber

KitchenAid Gbernimmt
keine Kosten fiir:

KitchenAid erstattet die
Kosten far:

Garantiedauer:

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

Ersatzteile und Arbeitskosten,
um Materialschaden und
Fertigungsfehler zu beheben.
Die Reparatur muss von einem
anerkannten KitchenAid-

Europa, Australien
und Neuseeland:

Fur die Artisan™-
Kichenmaschine

5_I_<SM7580: Kundendienstzentrum B. Reparaturen von Schaden, die
Funf Jahre ab vorgenommen werden. durch Unfille, Abanderungen
Kaufdatum. falsche bzw. missbrauchliche

P ) Verwendung und Installation
Fir die Profi-

und Betrieb unter Verletzung
der geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht wurden.

Kachenmaschine
(Heavy Duty)
5KSM7591: Ein
Jahr Komplett-
garantie ab dem
Kaufdatum

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.
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Kundendienst und Garantie

Kundendienststellen

Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten sollten
lokal von einem anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrum ausgefiihrt werden.
Nehmen Sie mit dem Handler Kontakt auf,

bei dem Sie das Gerit gekauft haben, um den
Namen des nachsten anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrums zu erhalten.

Kundendienst

Fiur Deutschland:

Hotline: Gebiihrenfreie Telefonberatung unter:
0800 5035005

Adresse:

KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19

B-2018 ANTWERPEN | |
BELGIEN

In Deutschland:

KitchenAid Service & Support, GroBhandel
Inh. Franz - Josef Liicke

Limernweg 142 )

D-33378 RHEDA-WIEDENBRUCK

Tel: 05242-966999

Fax: 05242-966998

Mail:
klaukeservice@t-online.de

Fiir die Schweiz:

Novissa Haushaltgerite AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

Tel: 03247510 10
Fax: 03247510 19

www.KitchenAid.de
www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Eingetragene Marke von KitchenAid, USA
™ Marke von KitchenAid, USA
Die Form der Kiichenmaschine ist eine Marke von KitchenAid, USA.
© 201 1. Alle Rechte vorbehalten.
Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung gedndert werden.

W10421400A
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
Odnyiec
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALUMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOI YALLEW 6,9 J1
NHCcTpyKumn

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHcTtpyKkuunmn
Modele 5KSM7580 Modele 5KSM7591
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Sécurité 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 robot sur socle. Lisez-les attentivement et respectez-les systématiquement.

Ce symbole est synonyme d’avertissement.

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

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regard du symbole
d’avertissement ou apres 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 jeunes enfants et les personnes handicapées ne doivent pas utiliser cet appareil sans
une 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 le cordon d’alimentation ou la fiche sont endommagés,
si 'appareil a présenté un défaut de fonctionnement ou qu'’il est tombé ou a été endommagé
de quelque fagon que ce soit. Renvoyez I'appareil au centre de service agréé le plus proche
pour le faire examiner ou réparer, ou effectuer un réglage électrique ou mécanique.

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 comptoir.

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

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

CE PRODUIT EST DESTINE A UN USAGE
STRICTEMENT DOMESTIQUE.
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Sécurité du robot sur socle

Alimentation

"

Risque d’électrocution

Branchez I’appareil a une prise reliée
ala terre.

Ne démontez pas la prise de terre.
N’utilisez pas d’adaptateur.
N’utilisez pas de rallonge électrique.

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

Tension : 220-240 C.A.
Fréquence : 50/60 Hz

REMARQUE : la puissance nominale de votre
robot sur socle est indiquée sur la plaque du
numéro de série, située sous I'appareil.

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

Cette puissance est déterminée en fonction
de l'accessoire consommant le plus de

charge (puissance). D’autres accessoires
recommandés peuvent consommer beaucoup
moins de puissance.

REMARQUE : Cet appareil est vendu avec
un fil électrique de type Y. Si le fil électrique
est endommagsé, il doit étre remplacé par le
fabricant ou par son représentant du service
apres-vente pour éviter tout danger.

Mise au rebut des déchets d’équipements électriques

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

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

Le symbole == présent sur I'appareil ou
dans la documentation qui 'accompagne
indique que ce produit ne peut en aucun cas
étre traité comme déchet ménager. Il doit
par conséquent étre remis a un centre de
collecte des déchets chargé du recyclage des
équipements électriques et électroniques.
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Pour la mise au rebut, respectez les normes
relatives a I'élimination des déchets en
vigueur dans le pays d’installation.

Pour obtenir de plus amples détails au
sujet du traitement, de la récupération et
du recyclage de cet appareil, veuillez vous
adresser au bureau compétent de votre
commune, a la société de collecte des
déchets ou directement a votre revendeur.



Pieces et fonctions

Téte du moteur  \oyeu de fixation

(voir la section « Accessoires »)
/

Levier de -
contrdle de < de fixati ‘®
i = Un
la vitesse ) Vis de ixation g
des accessoires [
w

Vis de réglage ‘ o
de la hauteur F Levier léve-bol
du batteur plat ~ /1 (non illustré)

Support du bol \ _
)
N

g0t dorenaton — | TRAL £ =
rgots d’orientation \ |
Bol en acier Iy
inoxydable '

Batteur plat

Poignée du bol
(son style peut varier
selon le modéle)

Crochet pétrisseur
en spirale

RNy

A

Fouet a fils
en acier inoxydable

Couvercle verseur/protecteur
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Mise en service de votre robot sur socle

Assemblage de votre robot sur socle a bol relevable

Pour fixer le bol en acier inoxydable ) Figure |
Mettez le levier de contréle de la vitesse en position « 0 » (ARRET).
Débranchez le robot sur socle ou coupez I'alimentation. Abaissez \
complétement le levier léve-bol. Placez les supports du bol sur les ergots ‘

d’orientation et appuyez vers le bas sur I'arriere du bol jusqu’a ce que | Loquet a ressort —
son ergot s’enclenche dans le loquet a ressort (voir figure I).

IMPORTANT : si le bol n’est pas fermement inséré, il sera instable
et tremblera pendant I'utilisation du robot.

Pour relever le bol en acier inoxydable

en position Mélange

Remontez le levier léve-bol en le tournant dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre (voir figure 2). Le bol doit toujours étre
relevé lorsque vous utilisez la fonction de mélange.

Pour détacher le bol en acier inoxydable
Mettez le levier de contréle de la vitesse en position « 0 » (ARRET).
Débranchez le robot sur socle ou coupez I'alimentation. Abaissez
completement le levier léve-bol. Tirez la poignée du bol bien droit
vers le haut pour dégager celui-ci des ergots d’orientation.

A\ AVERTISSEMENT

Risque de blessures

Ergot d’orientation

Francais

Débranchez le robot avant de toucher
le batteur.

Si vous ne respectez pas ces
consignes, vous risquez des fractures,

Figur
des coupures ou des ecchymoses. gure 3

Pour fixer le batteur plat, le fouet en acier
inoxydable ou le crochet pétrisseur en spirale
Mettez le levier de contrdle de la vitesse en position « 0 » (ARRET).
Débranchez le robot sur socle ou coupez I'alimentation. Abaissez le
bol en tournant le levier leve-bol vers le bas. Placez le batteur plat sur /_.g
son axe d’entrainement et poussez-le vers le haut autant que possible. [~
Tournez le batteur plat vers la droite pour le verrouiller sur la goupille | ——_J L
de son axe (voir la figure 3).

Pour enlever le batteur plat, le fouet en acier
inoxydable ou le crochet pétrisseur en spirale
Mettez le levier de contrdle de la vitesse en position « 0 » (ARRET).
Débranchez le robot sur socle ou coupez I'alimentation. Abaissez le bol
en tournant le levier léve-bol vers le bas. Poussez le batteur plat vers le Figure 4
haut et tournez-le vers la gauche. Retirez le batteur plat de son axe. =

Pour fixer le couvercle verseur/protecteur

Mettez le levier de contréle de la vitesse en position « 0 » (ARRET).
Débranchez le robot sur socle ou coupez I'alimentation. Fixez le batteur
plat, le crochet pétrisseur en spirale ou le fouet en acier inoxydable au bol.
Depuis I'avant du robot, faites glisser le couvercle verseur/protecteur sur
le bol jusqu’a ce qu'il soit centré. Le bord inférieur du couvercle verseur/
protecteur devrait se positionner parfaitement sur le bol (voir figure 4).

Pour utiliser le couvercle verseur/protecteur

Pour des résultats optimaux, faites tourner le couvercle verseur/protecteur
afin que la téte du moteur couvre son ouverture en « u ». Le bec verseur se
trouvera juste a la droite du moyeu de fixation des accessoires lorsque vous
étes face au batteur. Versez les ingrédients dans le bol par le bec verseur.
34
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Votre robot sur socle est réglé en usine de maniére 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.

W -

5. Réglez la hauteur du batteur jusqu’a ce qu’il soit au ras du fond du bol. Si vous serrez
trop la vis, le levier leve-bol risque de ne pas se verrouiiller.

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

Si le batteur plat (dans le cas des batteurs
avec revétement) ou le fouet en acier
inoxydable sont trop pres du fond du

bol au point de buter contre celui-ci, le
revétement du batteur risque d’étre abimé
et les fils métalliques du fouet risquent
d’étre usés prématurément.

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

Abaissez complétement le levier léve-bol.

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

Débranchez le robot sur socle ou coupez I'alimentation.

Pour remonter le batteur plat, tournez légerement sa vis de réglage de la hauteur (A)
dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre (vers la gauche) et pour I'abaisser,
tournez-la dans le sens des aiguilles d’'une montre (vers la droite).

\
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Réglage du jeu entre le batteur plat et le bol

Francais




Utilisation de votre robot sur socle

Guide de réglage de la vitesse — 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
d’ingrédients et le « nuage de farine » a la mise
en marche, et augmente ensuite rapidement
la vitesse jusqu’a atteindre celle sélectionnée

pour garantir un rendement optimal.

01

N

10
[ ]

[ -3

4 6
e o

@)

Vitesse| Utilisation

Accessoires

Description
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| Remuer

B

Pour remuer, mélanger, lier, réduire en
purée et démarrer en douceur toutes
les opérations de mélange. Utilisez cette
vitesse pour ajouter de la farine ou des
ingrédients secs dans une pate et pour
ajouter des liquides dans des ingrédients
secs. N'utilisez pas la vitesse | pour
mélanger ou pétrir des pates a levure.

2 Mélanger
lentement, pétrir

ST

Pour le mélange lent, le pressage en purée
et le brassage plus rapide. Utilisez cette
vitesse pour mélanger et pétrir les pates
alevure, les pates épaisses et les sucreries,
commencer a presser en purée des pommes
de terre et d’autres légumes, incorporer la
matiere grasse a la farine et mélanger les
pates claires ou qui éclaboussent.

4 Mélanger, battre

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

6 Battre, rendre . Pour un battage a vitesse moyenne-élevée
crémeux & J\gf\i\\\;\ (crémage) ou fouettage. Utilisez cette
Y 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, Pour fouetter la créeme, les blancs d’ceufs
fouetter et et les glacages bouillis. Pour le fouettage
fouetter de petites quantités de creme et de blancs
rapidement d’ceufs ou pour le fouettage final de purée

de pommes de terre.

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

Bol de 6,9 litres
Farine 2a222kg
Pain 8 pains de 450 g
Cookies et biscuits 160 pieces
paierms | e




Accessoires

Informations générales

Les accessoires en option KitchenAid™ sont congus pour durer. Larbre de commande et
’'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 fonctionner, car I'unité d’alimentation est intégrée.

Arbre de commande des accessoires*

Couvercle de
moyeu a charniére

Embase du moyeu
de fixation des
accessoires

Francais

Vis de fixation
des accessoires

Encoche

Logement d'arbre
de commande*

Bati d’arbre des accessoires*

* Accessoires en option, non fournis avec le robot.

Entretien et nettoyage

Le bol en acier inoxydable, le batteur plat,

le fil en acier inoxydable et le crochet A y\\'/3 RTISSEM ENT
pétrisseur en spirale peuvent étre lavés au

lave-vaisselle. Vous pouvez aussi les nettoyer

. s RISQUE D’ELECTROCUTION
soigneusement a I’eau savonneuse chaude,
puis les rincer complétement avant de les VEILLEZ A TOUJOURS DEBRANCHER
sécher. Ne laissez pas les accessoires de LE ROBOT AVANT DE LE NETTOYER
battage sur I'axe. AFIN D’EVITER TOUT RISQUE DE

CHOC ELECTRIQUE.

Nettoyez le robot sur socle a I'aide

d’un chiffon humide. NIMMERGEZ

PAS L’APPAREIL DANS L’EAU. Essuyez
fréquemment I’axe d’accessoires pour
enlever tout résidu pouvant s’accumuler.

Accessoires | Revétement en métal Acier inoxydable

Les crochets pétrisseurs et les batteurs | | es crochets pétrisseurs et les batteurs plats

plats avec revétement en métal argenté [ en acier inoxydable résistent au lave-vaisselle
résistent au lave-vaisselle (disponibles (disponibles avec le modéle 5KSM7580).

avec le modele 5KSM7591).
Sans objet Les fouets a 11 fils en forme q’ellipse en acier
inoxydable peuvent étre passés au lave-vaisselle

(disponibles avec les modéles 5KSM7580 et

5KSM7591).
Sans objet Tous les bols en métal sont en acier inoxydable
et résistent au lave-vaisselle (disponibles avec

les modeles a bol relevable).
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Conseils pour obtenir des résultats optimaux

Action de mélange a
mouvement planétaire

Pendant le
fonctionnement du
robot, le batteur plat
tourne autour du bol
fixe et simultanément
dans le sens contraire
sur son propre axe.
Le schéma ci-contre
illustre le chemin
complet parcouru par
le batteur dans le bol.

Les modeles 5KSM7580 et 5KSM7591 ont une
puissance de 500 watts et utilisent un moteur a
courant continu, a la fois silencieux et trés efficace,
conjugué a un systeme a transmission directe.
Ceci permet d’atteindre une puissance de créte
de ,3 ch. (puissance d’entrainement du moteur),
pour un mélange rapide et d’excellente qualité
méme avec des pates épaisses.

Temps de mélange

Votre robot sur socle KitchenAid™ garantit

un mélange plus rapide et plus performant

que la plupart des autres robots électriques.

Par conséquent, la durée de mélange indiquée
dans la plupart des recettes doit étre ajustée pour
éviter un battage excessif.

Pour déterminer le temps de mélange idéal,
observez la pate ou la préparation et mélangez
jusqu’a obtenir I'apparence recherchée telle
que décrite dans votre recette, par exemple un
aspect « lisse et crémeux ». Reportez-vous a la
section « Guide de réglage de la vitesse » pour
sélectionner la vitesse de mélange optimale.
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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’apreés avoir coupé le moteur.

Le bol et le batteur plat sont concus pour assurer
une homogénéité du mélange sans nécessiter un
raclage fréquent. 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 du mal a toucher le dessus de
I'appareil. Cela est normal.

Conseils de mélange

Ajout d’ingrédients

Ajoutez toujours les ingrédients aussi pres que
possible des parois du bol et pas directement

dans la zone du batteur plat en mouvement. Vous
pouvez utiliser le couvercle verseur/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 individuelles pour savoir
comment ajouter ces ingrédients. En général,

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

Mélanges liquides

Les 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

« Mise en service de votre robot sur socle ».



Conseils pour obtenir des résultats optimaux

Conseils pour fouetter
les blancs d’ceufs

Placez les blancs d’ceufs dans un bol sec

et propre, a température ambiante. Fixez

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

QUANTITE VITESSE

| blanc d’ceuf................. GRADUELLEMENT
jusqu’a 10

2 a4 blancs d’ceufs........ GRADUELLEMENT
jusqu’'a 8

6 blancs d’ceufs ou plus... GRADUELLEMENT
jusqu’a 8

Etapes pour battre les blancs d’oeufs
Grice a votre robot sur socle KitchenAid™,
les blancs d’ceufs sont rapidement battus en
neige. Soyez donc tres attentif afin d’éviter
un battage excessif. La liste suivante vous
indique a quoi vous attendre.

Baveux
Grosses bulles d’air inégales.

Commence a prendre forme
Bulles d’air petites et compactes ; mousse
blanche.

Crémeux

Formation des becs de pointes

au bout du fouet lorsque 'on
souleve celui-ci.

Presque fermes

Formation de pointes bien
nettes lors du retrait du fouet,
avec des blancs qui restent
toutefois souples.

- /// >

Fermes sans étre secs

Formation de pointes fermes et nettes
lorsque le fouet est enlevé. Les blancs d’ceufs
présentent une couleur et une brillance
uniformes.

Fermes et secs

Formation de pointes fermes et nettes
lorsque le fouet est enlevé. Les blancs d’ceufs
présentent une apparence tachetée et mate.

Conseils pour battre
de la creme fouettée

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

QUANTITE VITESSE

502200 ml.c.cccourerenennn GRADUELLEMENT
jusqu’a 10

Plus de 200 m............... GRADUELLEMENT
jusqu’a 8

Etapes pour battre de la créme fouettée
Surveillez la creme de pres durant le
fouettage. Le robot sur socle KitchenAid™
fouette si rapidement que quelques secondes
seulement séparent les différentes étapes.
Recherchez les caractéristiques suivantes :

Commence a s’épaissir
Créme épaisse qui ressemble a une creme
anglaise.

Prend forme

Creéme formant des pointes souples lorsque
le fouet est enlevé. Si vous préparez des
desserts et des sauces, la creme peut étre
incorporée a d’autres ingrédients.

i

/)
TN

Ferme

Créme présentant des pointes
nettes et fermes lorsque

le fouet est retiré. Utilisez

la creme pour napper des
gateaux ou d’autres desserts
ou pour fourrer des choux
ala creme.
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Conseils pour obtenir des résultats optimaux

Conseils pour la préparation
de pate a pain

Préparer de la pate a pain a I'aide d’un robot
et la confectionner a la main sont deux
procédures qui different considérablement.
Avant de maitriser parfaitement I'utilisation
du robot, il vous faudra donc de la pratique.
Pour vous faciliter la tache, voici quelques
conseils qui vous aideront a vous familiariser

avec la confection de pate a pain fagon
KitchenAid™.

* Utilisez TOUJOURS le crochet pétrisseur
en spirale PowerKnead pour mélanger
et pétrir les pates a levure.

* Utilisez la vitesse 2 pour mélanger ou
pétrir la pate a levure. Si vous utilisez
une autre vitesse avec de la pate épaisse,
le robot risque de s’arréter afin de ne pas
subir de dommage. Cette réaction est
normale. Le cas échéant, mettez le levier
de contrdle de vitesse en position OFF

(Arrét) et choisissez une vitesse inférieure.

Utilisez un thermometre a sirop ou tout
autre thermomeétre de cuisine pour
vérifier que les liquides sont a la bonne
température, telle que spécifiée dans la
recette. Une température trop élevée peut
tuer les levures tandis qu’une température
trop faible retardera la fermentation.

* Réchauffez tous les ingrédients a
température ambiante pour que la pate
léve correctement. Si vous devez dissoudre
la levure dans un bol, réchauffez toujours
celui-ci en le rincant a I'eau chaude pour
éviter que les liquides ne se refroidissent.
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¢ Laissez la pate a pain lever dans un endroit
chaud, ou la température est comprise
entre 26 et 29 °C et a I'abri des courants
d’air, 2 moins que la recette ne donne des
instructions contraires.

* Le temps de levée de la recette peut varier
selon la température et 'humidité de la
cuisine. S'il reste une marque apreés que
vous appuyez légerement et rapidement
du bout du doigt sur la pate, cela signifie
qu’elle a doublé de volume.

* La plupart des recettes de pates a pain
indiquent une plage de quantité de
farine a utiliser. La quantité de farine
incorporée est suffisante lorsque la
pate commence a essuyer les parois
du bol. Si la pate est collante ou trés
humide, ajoutez de la farine petit a petit,
environ 60 g (une demi-tasse) a la fois,
sans toutefois dépasser la capacité de
farine recommandée. Pétrissez la pate
chaque fois que vous ajoutez de la farine
jusqu’a ce que celle-ci soit entierement
incorporée. Si vous ajoutez trop de farine,
le pain sera sec.

* Une fois terminé, les boules de pite et
le pain a levure doivent étre brun doré.
Il existe d’autres indicateurs de fin de
cuisson : le pain se détache des parois
du moule et lorsque vous tapotez sur
le dessus du pain, vous entendez un son
« creux ». Tournez immédiatement les
boules de pite et le pain sur les bacs
apres la cuisson pour éviter qu’ils ne
ramollissent.



Entretien et garantie

Dispositions a prendre pour un entretien et une réparation

4

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
aprés-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
vous ayez des difficultés a toucher le
dessus de I'appareil. Cela est normal.

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

3. Si le batteur plat heurte le bol, arrétez le
robot sur socle. Voir la section « Mise en
service de votre robot sur socle ».

Si votre robot sur socle fonctionne
mal ou 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
|5 secondes avant de le remettre en
marche. Si le robot 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, veuillez consulter la
section « Centres de service apres-vente ».

Garantie du robot sur socle a bol relevable KitchenAid™

a usage domestique

Durée de la
garantie :

KitchenAid prend
en charge :

KitchenAid ne prend
pas en charge :

Europe, Australie et
Nouvelle-Zélande :

Pour le robot
Artisan™ modeéle
5KSM7580 : cing ans
de garantie compléte
a compter de la date
d’'achat.

Pour le robot
5KSM7591 a usage
intensif : un an de
garantie compléte
a compter de la
date d'achat.

Le colt des piéces 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
I'utilisation du robot sur
socle a toute autre fin que
la préparation normale
d’aliments.

B. Les réparations suite
a un accident, une
modification, une utilisation
inappropriée ou excessive,
ou une installation ou
un fonctionnement
non conforme avec les
réglementations électriques
locales.

KITCHENAID N'ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE

POUR DES DOMMAGES INDIRECTS.
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Francais

Centres de service apres-vente

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

Service a la clientéele

NP° vert gratuit pour la France :
Composez le 0800 600120

NP° vert gratuit pour la Belgique :
Composez le 0800 93285

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

Adresse courrier pour la France,

la Belgique et le G-D du Luxembourg :
KitchenAid Europa, Inc.

Boite Postale 19

B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) | |
Belgique

Pour la Suisse :

NOVISSA HAUSHALTGERATE AG
Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG

Tel: 03247510 10

Fax: 03247510 19

FOR

www.KitchenAid.fr
www.KitchenAid.be
www.KitchenAid.eu

THE WAY IT'S MADE™

® Marque commerciale déposée de KitchenAid, Etats-Unis.

™ Marque

commerciale de KitchenAid, Etats-Unis.

La forme du robot sur socle est une marque commerciale de KitchenAid, Etats-Unis.

© 201 1. Tous droits réservés.

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

W10421400A
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyieg
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJSKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LGFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALMOHAPHbIV MUKCEP CO CbEMHOW YALLEWN 6,9 N
MHcTpyKuyum

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi
KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHcTpyKumnnm
Modello 5KSM7580 Modello 5KSM759 1
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Consigli per la sicurezza

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

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

PRECAUZIONI IMPORTANTI

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

|. Leggere tutte le istruzioni.

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

3. Lapparecchio non deve essere utilizzato da bambini o persone che necessitano
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 piul vicino per eventuali
controlli, riparazioni o regolazioni elettriche o meccaniche.

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

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.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

QUESTO PRODOTTO E DESTINATO
ESCLUSIVAMENTE AD USO DOMESTICO.
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Consigli per la sicurezza

Requisiti elettrici

%

Pericolo di scossa elettrica

Collegare solo a una presa con
messa a terra.

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

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

Voltaggio: 220-240 c.a.
Frequenza: 50/60 Hz

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

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

Il wattaggio massimo & determinato dall’'uso
dell’accessorio che assorbe maggiore potenza.
Altri accessori consigliati possono assorbire
una potenza elettrica notevolmente inferiore.

NOTA: Questo prodotto & fornito di un cavo
elettrico tipo Y. Qualora il cavo sia danneggiato,
dovra essere rimpiazzato dal fabbricante o
presso un centro di assistenza autorizzato al
fine di minimizzare il rischio di lesioni.

Smaltimento dispositivi elettrici

Questo apparecchio & conforme alla
Direttiva europea 2002/96/CE relativa
ai rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche (RAEE).

Garantendo lo smaltimento corretto di

questa apparecchiatura, I'utente contribuisce
a prevenire le potenziali conseguenze negative
per 'ambiente e la salute associate alla
gestione errata dello smaltimento dello stesso.

Il simbolo == riportato sul prodotto o sulla
documentazione in dotazione indica che
questo apparecchio non deve essere trattato
come rifiuto domestico, ma deve essere
consegnato presso il centro di raccolta
preposto al riciclaggio delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche.
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Smaltire il robot da cucina in conformita alle
normative locali per lo smaltimento dei rifiuti.

Per informazioni piu dettagliate su trattamento,
recupero e riciclaggio di questo prodotto,

¢ possibile contattare I'ufficio locale di
competenza, il servizio di raccolta dei

rifiuti domestici o il negozio presso il quale

il prodotto € stato acquistato.



Componenti e funzioni

Testa motore

Attacco per accessori
(vedere la sezione
“Accessori”)

Leva di regolazione
della velocita

Vite di regolazione
dell’altezza /1
del robot da cucina

Supporto per

ciotola \

Perni di ‘\l

posizionamentO\

Ciotola in acciaio /
inossidabile

Frusta piatta

A

Gancio
impastatore

RNy

Coperchio versatore

antispruzzo

/

Manopola di
sicurezza per
accessori

Leva di sollevamento
della ciotola
(hon mostrata)

Maniglia della ciotola
(lo stile varia in base al modello)

Frusta in acciaio
inossidabile
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Preparazione del robot da cucina

Montaggio del robot da cucina con sollevamento ciotola

Per collegare la ciotola in acciaio inossidabile Fig. |
Ruotare il controllo della velocita su “0” (OFF, spento). Scollegare il robot da
cucina dalla presa di corrente o disconnettere I'alimentazione. Posizionare

la leva di sollevamento della ciotola nella posizione pit bassa. Appoggiare

i supporti della ciotola sui perni di posizionamento e premere sulla parte
retrostante della ciotola fino a farla scattare nell'apposito blocco. (Fig. )
IMPORTANTE: se la ciotola non e stata inserita correttamente

in posizione, risultera instabile e traballante durante 'uso.

Per sollevare la ciotola in acciaio inossidabile

nella posizione di miscelazione

Ruotare la leva di sollevamento della ciotola in senso antiorario fino alla
posizione piu alta. (Fig. 2) Per procedere all'impastatura, la ciotola deve
essere sempre sollevata.

Per rimuovere la ciotola in acciaio inossidabile
Ruotare il controllo della velocita su “0” (OFF, spento). Scollegare il robot
da cucina dalla presa di corrente o disconnettere |'alimentazione. Collocare

la leva di sollevamento della ciotola nella posizione abbassata. Afferrare la
ciotola per la maniglia e sollevare fino a disinserire i perni di posizionamento.

A AVVERTENZA

Pericolo di lesioni

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

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

Fig. 3

Per collegare la frusta piatta, la frusta in acciaio

inossidabile o il gancio impastatore

Ruotare il controllo della velocita su “0” (OFF, spento). Scollegare il robot
da cucina dalla presa di corrente o disconnettere |'alimentazione. Abbassare
la ciotola ruotando I'apposita leva di sollevamento verso il basso. Inserire la
frusta nell’albero impastatore e spingere quanto piul possibile verso I'alto. r————"Perno
Ruotare la frusta a destra, incastrandola nel perno che si trova sull’albero _——m=

impastatore. (Fig.3)
Per rimuovere la frusta piatta, la frusta in

acciaio inossidabile o il gancio impastatore

Ruotare il controllo della velocita su “0” (OFF, spento). Scollegare il robot
da cucina dalla presa di corrente o disconnettere I'alimentazione. Abbassare
la ciotola ruotando I'apposita leva di sollevamento verso il basso. Spingere
la frusta il pit in alto possibile e ruotare verso sinistra. Rimuovere la frusta
dall’albero impastatore.

Per collegare il coperchio versatore antispruzzo
Ruotare il controllo della velocita su “0” (OFF, spento). Scollegare il robot
da cucina dalla presa di corrente o disconnettere I'alimentazione. Collegare
la frusta piatta, il gancio impastatore o la frusta in acciaio inossidabile e la
ciotola. Agendo dalla parte anteriore del robot, far scivalare il coperchio
versatore antispruzzo sulla ciotola fino a centrarlo del tutto. Il bordo
inferiore del coperchio dovrebbe aderire alla ciotola. (Fig. 4)

Per utilizzare il coperchio versatore antispruzzo riempimento /%)
Per un risultato ottimale, far ruotare il coperchio versatore antispruzzo in

modo che la sua apertura a “U" sia coperta dalla testa motore. Se 'utente

si posiziona di fronte al robot, I'imboccatura di riempimento si trova

esattamente alla destra dell'attacco per accessori. Versare gli ingredienti

nella ciotola attraverso I'apposita imboccatura.
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Preparazione del robot da cucina

Regolazione della distanza tra frusta e 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.

Ruotare il controllo della velocita su “0” (OFF, spento).
Scollegare il robot da cucina dalla presa di corrente o disconnettere I'alimentazione.
Portare la ciotola nella posizione abbassata.

Ruotare leggermente la vite di regolazione dell’altezza della frusta (A) in senso antiorario
(sinistra) per sollevare la frusta piatta o in senso orario (destra) per abbassare la frusta piatta.

5. Regolare la frusta piatta in modo che rimanga appena sollevata dal fondo della ciotola.
Se si serra eccessivamente la vite, la leva di sollevamento della ciotola potrebbe non
incastrarsi perfettamente.

W -

NOTA: se regolata adeguatamente, la
frusta piatta non tocca il fondo né la parete
della ciotola. Se la frusta piatta o la frusta
in acciaio inossidabile & tanto vicina da
toccare il fondo della ciotola, & possibile
che il rivestimento delle fruste rivestite

o i fili della frusta in acciaio inossidabile
possano usurarsi.

A volte e 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 all’apparecchio.
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Utilizzo 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 °lZesse
una velocita ridotta per evitare che all’accensione /‘\
gli ingredienti fuoriescano e la farina si sollevi; in v
seguito la velocita aumentera’ rapidamente fino
araggiungere quella selezionata per garantire la
prestazione migliore.
Velocita | Utilizzato per | Accessori Descrizione
| Amalgamare Per amalgamare lentamente, mescolare,
ridurre in purea, iniziare tutte le procedure

per impastare. Da utilizzare per aggiungere
farina e ingredienti secchi alla pastella e
per aggiungere liquidi a ingredienti secchi.
Non utilizzare la velocita | per mescolare
o lavorare impasti lievitati.

2 Miscelare Per mescolare lentamente, ridurre in
lentamente, ® Z purea, amalgamare piu velocemente. Da
impastare 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.

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.

4 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

8-10 Sbattere Per montare panna, albumi e glasse cotte.
velocemente, Per montare piccole quantita di panna,
frustare, frustare albumi o nella fase finale di preparazione

velocemente del pure di patate.

NOTA: per mescolare o lavorare Tabella della capienza

impasti lievitati, utilizzare la . .

pasti fie tat, ut ea Bicchiere da 6,9 L
velocita 2. Con le altre velocita
si corre il rischio di danneggiare Farina da2a22kg

il robot da cucina. Il gancio

impastatore PowerKnead ¢ in
grado di lavorare in modo ottimale Pane 8 pagnotte da 450 g
gli impasti lievitati in soli 4 minuti.

Dolcetti/Biscotti 160 pezzi

Pure di patate 3,6 kg
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Informazioni generali

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. Per il funzionamento degli accessori KitchenAid™ non é richiesto alcun gruppo motore
aggiuntivo: il gruppo motore & incorporato nel robot.

Albero di trasmissione per accessori*

Coperchio a cerniera
dell’attacco

Apertura di attacco
per accessori

Manopola di sicurezza
per accessori

Alloggiamento degli
accessori*

Alloggiamento dell’albero
per accessori*

* Accessori opzionali, non in dotazione al robot da cucina.

Manutenzione e pulizia
La ciotola, la frusta piatta e il gancio
impastatore in acciaio inossidabile possono A AWE RTENZA

essere lavati in lavastoviglie. In alternativa,
lavarli bene con acqua calda e sapone e
sciacquarli a fondo prima di asciugarli. Non PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA
lasciare le fruste inserite sull’albero motore. 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.
Pulire spesso I'albero impastatore,
rimuovendo eventuali residui.

Accessori Metallo rivestito Acciaio inossidabile

Le fruste e i ganci impastatori in Lef ) . . .
metallo rivestito color argento sono | -5 ruste e i ganci impastatori in acciaio

lavabili in lavastoviglie. (Disponibili nel |n955|da.b|!(=7 sono lavabili in lavastoviglie.
modello 5KSM7591) (Disponibili nel modello 5KSM7580)

Non applicabile Le fruste ellittiche a || fili in acciaio inossidabile
sono lavabili in lavastoviglie. (Disponibili nei
modelli 5KSM7580 e 5KSM7591)

Non applicabile Tutte le ciotole di metallo sono in acciaio
inossidabile e lavabili in lavastoviglie. (Disponibili
in tutti i modelli con sollevamento ciotola)
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Suggerimenti utili

Movimento planetario

Durante il
funzionamento,

la frusta piatta si
muove all’interno
della ciotola ferma

e ruota attorno

al proprio asse in
direzione opposta.
Lo schema mostra il
percorso della frusta
a copertura completa della ciotola.

| modelli 5KSM7580 e 5KSM7591 presentano
un carico massimo di 500 watt e utilizzano

un motore a corrente continua. Si tratta di un
motore silenzioso ed estremamente efficiente,
unito a un sistema di trasmissione diretta:
questo consente di azionare un motore da

1,3 hp alla massima potenza (potenza motore
in uscita) e di ottenere prestazioni ottimali in
tempi brevi anche con impasti duri.
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Tempo di impasto

Il robot da cucina KitchenAid™ impasta meglio

e piti velocemente di molti altri robot da cucina
elettrici. Pertanto il tempo di impastatura indicato
nella maggior parte delle ricette deve essere
adeguato per non mescolare troppo a lungo.

Per definire il tempo di impasto ideale,
osservare la pastella o I'impasto e mescolare
solo fino al momento in cui ha assunto I'aspetto
desiderato come descritto dalla ricetta, ad es.
“liscio e cremoso”. Per selezionare la migliore
velocita di impasto, consultare la sezione
“Guida al controllo della velocita”.

52

Uso del robot da cucina

A AVVERTEN

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 il fondo della ciotola.

In genere, & sufficiente smuovere il fondo
una o due volte durante il funzionamento.

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.

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 forno. Affinché
possano distribuirsi meglio nellimpasto, si consiglia
di passare la frutta appiccicosa nella farina.
Impasti liquidi

Si consiglia di mescolare a velocita ridotta gli
impasti contenenti grandi quantita di ingredienti
liquidi, per evitare che fuoriescano. Aumentare
la velocita solo una volta ottenuta una miscela
pit densa.

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



Consigli per montare gli albumi

Disporre gli albumi a temperatura ambiente
nella ciotola pulita e asciutta. Inserire la
ciotola e la frusta a filo in acciaio inossidabile.
Per evitare fuoriuscite, raggiungere
gradualmente la velocita specificata e montare
fino a ottenere la consistenza desiderata.
Consultare la tabella sottostante.

QUANTITA VELOCITA
| albume............ GRADUALMENTE finoa |10

2-4 albumi.......... GRADUALMENTE finoa 8
6 o pit albumi.... GRADUALMENTE fino a 8

Vari gradi di consistenza

Il robot da cucina KitchenAid™ consente
di montare gli albumi molto rapidamente.
E quindi necessario fare attenzione a non
montarli troppo. Questa lista mostra i vari
livelli di consistenza.

Spumosi

Con bolle d’aria grandi
e irregolari.

Cominciano a essere compatti
Le bolle d’aria sono piccole e compatte,
la miscela € bianca.

Punte soffici

Quando viene rimossa la frusta
a filo in acciaio inossidabile,
I’albume cade formando delle
¥ puntine dall’aspetto soffice.

Quasi fermi

Quando viene rimossa la frusta
a filo in acciaio inossidabile, si
formano delle puntine aguzze
anche se gli albumi sono ancora
soffici.

Fermi ma non asciutti

Quando viene rimossa la frusta a filo in
acciaio inossidabile, si formano delle puntine
aguzze e ferme. Gli albumi sono uniformi
come colore e luminosita.

Fermi e asciutti

Quando viene rimossa la frusta a filo in
acciaio inossidabile, si formano delle puntine
aguzze e ferme. Gli albumi appaiono
macchiati e opachi.

Suggerimenti utili

Consigli per montare la panna
Versare la panna da montare fredda

nella ciotola precedemente raffreddata.
Inserire la ciotola e la frusta a filo in acciaio
inossidabile. Per evitare fuoriuscite, raggiungere
gradualmente la velocita specificata e montare
fino a ottenere la consistenza desiderata.
Consultare la tabella sottostante.

QUANTITA VELOCITA
50-200 ml.......... GRADUALMENTE finoa 10
Piti di 200 ml......GRADUALMENTE fino a 8

Vari gradi di consistenza

Quando si monta la panna e consigliabile
osservarla attentamente. Poiché il robot da
cucina KitchenAid™ monta gli ingredienti
molto rapidamente, i vari gradi di consistenza
differiscono solo per pochi secondi I'uno
dall’altro. Fare attenzione alle seguenti
caratteristiche.

Comincia ad addensarsi
La panna & densa e ha una consistenza cremosa.

E compatta

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

Ferma

Quando viene rimossa la frusta
a filo in acciaio inossidabile,

la panna forma delle puntine
aguzze e ferme. Da usare per
guarnire dolci o dessert o per
la farcitura di bigné.

/)
TN
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Suggerimenti utili

Consigli per la preparazione
del pane

Preparare il pane con un robot da cucina &
molto diverso dall'impastarlo a mano. E quindi
necessario acquisire un po’ di pratica prima di
acquisire una certa dimestichezza con questa
nuova procedura. Per una maggiore comodita,
forniamo alcuni suggerimenti per preparare
un ottimo pane con KitchenAid™.

e Utilizzare SEMPRE il gancio impastatore
PowerKnead per mescolare e lavorare gli
impasti lievitati.

Utilizzare la velocita 2 per mescolare

o lavorare gli impasti lievitati. Se si
selezionano altre velocita con gli impasti,

il robot da cucina potrebbe smettere di
ruotare per evitare di riportare dei danni.
Questo funzionamento & del tutto normale.
In tal caso, ruotare la leva di controllo

della velocita su spento e quindi ruotare
nuovamente su una velocita inferiore.

Utilizzare un termometro per dolci

o alimentare per controllare che la
temperatura degli ingredienti liquidi
corrisponda a quella riportata sulla ricetta.
Gli ingredienti liquidi a temperature
rischiano di uccidere il lievito, mentre
quelli a temperatura piu bassa ritardano

il processo di lievitazione.

* Portare tutti gli ingredienti a temperatura
ambiente per assicurare una corretta
lievitazione dell'impasto. Se il lievito deve
essere sciolto nella ciotola, riscaldare
sempre la ciotola sciacquandola con acqua
calda per evitare che gli ingredienti liquidi
si raffreddino.
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* Far lievitare il pane in ambiente caldo,

da 26 °Ca 29 °C, e privo di correnti d’aria,
salvo laddove diversamente specificato
nella ricetta.

* | tempi di lievitazione indicati nella ricetta

possono variare in base alla temperatura
e all'umidita della propria cucina. Se si
preme I'impasto con la punta delle dita

in modo leggero e rapido e rimane una
piccola fossetta, I'impasto ha raddoppiato
il proprio volume.

* La maggior parte delle ricette per il pane

indicano un intervallo per il quantitativo
di farina da utilizzare. Se I'impasto inizia
a staccarsi senza difficolta dalla ciotola,

la quantita di farina aggiunta e sufficiente.
Se I'impasto risulta essere appiccicoso

e umido, aggiungere lentamente altra
farina, circa 60 g (1/2 tazza) alla volta,
senza mai superare la quantita di farina
consigliata. Impastare dopo ogni aggiunta
fino ad amalgamare completamente la
farina all'impasto. Se si aggiunge troppa
farina, il pane sara secco.

¢ Al termine, i panini e il filoncino devono

assumere un colore marrone dorato.
Altri test sul grado di cottura del pane:

il pane si stacca dai bordi della teglia e se
si picchietta sulla parte superiore della
pagnotta viene prodotto un suono sordo.
Ruotare la pagnotta e i filoncini sulle
griglie dopo la cottura per evitare che

si inumidiscano.



Assistenza e garanzia

Quando chiamare I’assistenza
2. E possibile che il robot da cucina emani
PNI\'AT J-30 P n odore pungente, sopratcutco se nuovo:
questo fenomeno si verifica spesso nei
motori elettrici.
3. Se la frusta piatta striscia contro la ciotola
i spegnere il robot da cucina. Consultare la

sezione “Preparazione del robot da cucina”.

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

Scollegare dalla rete prima di

effettuare interventi di manutenzione. - La spina del robot da cucina ¢ attaccata?

Il mancato rispetto di questa - Il fusibile nel circuito a cui & collegato il robot
avvertenza pud provocare lesioni da cucina funziona correttamente? Se si
fatali o scosse elettriche. dispone di un circuito salvavita, assicurarsi

che il circuito sia chiuso.
Si prega di leggere quanto segue prima

LS . d i - Spegnere il robot da cucina per
di rivolgersi al proprio centro assistenza.

10-15 secondi, poi riaccenderlo. Se il robot

1. Il robot da cucina potrebbe scaldarsi ancora non si avvia, lasciarlo raffreddare
durante I'utilizzo. Nel caso di grandi per 30 minuti prima di riaccenderlo.
quantita e funzionamento prolungato - Se il problema non & dovuto a uno dei punti
& possibile che la parte superiore precedenti, consultare la sezione “Centri
dell’apparecchio si surriscaldi. di assistenza”.

Garanzia del robot da cucina con sollevamento ciotola
KitchenAid™ per uso domestico

Durata della KitchenAid si fa carico | Kitchenaid non si fa carico
garanzia: del pagamento di: del pagamento di:
Per il robot da cucina | Parti di ricambio e costo | A. Riparazioni se il robot da
Artisan™ 5KSM7580: | di manodopera per le cucina é stato utilizzato
cinque anni di riparazioni necessarie per scopi che esulano dalla
garanzia completa a |a rimuovere difetti normale preparazione di
decorrere dalla data | nei materiali o nella cibi.
di acquisto. qualita di esecuzione. B. Danni provocati da

: . |Lassistenza deve essere incidenti, alterazioni,
Per il robot da cucina | fornita da un centro utilizzo improprio, abuso o
per Impasti maggiori | assistenza autorizzato installazione/funzionamento

5KSM7591: un anno |KitchenAid.
di copertura totale a
partire dalla data di
acquisto.

non conformi alle norme
elettriche locali.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI INDIRETTI.
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Assistenza e garanzia

Centri di assistenza

Qualsiasi tipo di assistenza dovrebbe essere Per I’ltalia:
gestita a livello locale da un Centro assistenza CASA DEI RASOI ELETTRICI
autorizzato KitchenAid. Contattare il Via Carducci 7

rivenditore da cui si & acquistato I'apparecchio 24127 BERGAMO

per conoscere il nome del Centro assistenza )

autorizzato KitchenAid di zona. Tel: 035/25 88 85
DIERRE S.R.L.

Via POrsi 63
00178 ROMA

Tel: 06/72672932 - 06/7230513 -06/7236420
Fax: 06/7230171

pianetaincasso@dierre-srl.it

Servizio clienti

Numero verde (chiamata gratuita):
800901243

Indirizzo:

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

www.KitchenAid.it
www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Marchio registrato KitchenAid, U.S.A.
™ Marchio KitchenAid, U.S.A.
La forma del robot da cucina € un marchio di KitchenAid, U.S.A.
© 201 |. Tutti i diritti riservati.
Specifiche soggette a modifiche senza obbligo di notifica.
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes
MIZEP ME BAXH KAl YIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyieg
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet
6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LGFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALIMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 J1
WNHcTpyKuun
STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,

ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA

MHcTpyKumnm
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Veiligheid van de multifunctionele keukenrobot

Uw veiligheid en die van anderen is erg belangrijk.

We hebben in deze handleiding en op uw toestel tal van belangrijke veiligheids-
waarschuwingen aangebracht. Lees deze veiligheidswaarschuwingen en leef ze na.

Dit is het veiligheidsalarmsymbool.

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

Alle veiligheidswaarschuwingen volgen op het alarmsymbool en de woorden
“GEVAAR” of “WAARSCHUWING”. Deze woorden betekenen het volgende:

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

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

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten er altijd basisveiligheids-
voorzorgen worden getroffen, waaronder de volgende:
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|. Lees alle instructies.

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

3. Dit toestel mag niet worden gebruikt door jonge kinderen noch door mindervaliden
zonder toezicht.

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

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

6. Gebruik de multifunctionele keukenrobot niet met een beschadigd snoer of een beschadigde
stekker of na een storing, en ook niet als de multifunctionele keukenrobot gevallen is of
beschadigd is geraakt. Stuur het apparaat naar de dichtsbijzijnde geautoriseerde dienst na-
verkoop/after sales service. Daar kan de multifunctionele keukenrobot 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.

8. Gebruik de multifunctionele keukenrobot niet buitenshuis.
9. Laat het snoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht hangen.

10. Verwijder de platte menghaak, roestvrijstalen garde of kneedhaak van de keukenrobot
voordat u deze gaat schoonmaken.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

DIT PRODUCT IS UITSLUITEND ONTWORPEN
VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK.
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Veiligheid van de multifunctionele keukenrobot
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Elektrische vereisten

T

Gevaar voor elektrische schokken

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

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.

Voedingsspanning: 220-240 AC
Hertz: 50/60 Hz

OPMERKING: Het elektrisch vermogen van
de multifunctionele keukenrobot staat op het
plaatje aan de onderkant van de keukenrobot.

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

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

OPMERKING: dit product wordt met een
Y-stroomkabel geleverd. Mocht deze kabel
beschadigd zijn, dan moet deze vervangen

worden door een erkende reparatiedienst

om gevaren te véérkomen.

Afgedankte elektrische apparatuur

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 gevolgen voor het milieu
en de volksgezondheid te voorkomen die
zouden kunnen worden veroorzaakt door
onjuiste verwerking van dit product als afval.

Het symbool g op het product of op de
bijbehorende documentatie geeft aan dat dit
product niet als huishoudelijk afval mag worden
behandeld. In plaats daarvan moet het worden
afgegeven bij een verzamelpunt voor recycling
van elektrische en elektronische apparaten.
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Afdanking moet worden uitgevoerd in
overeenstemming met de plaatselijke
milieuvoorschriften voor afvalverwerking.

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



Onderdelen en kenmerken

Motorkop Hulpstukkenas (zie het
gedeelte "Hulpstukken")

/
!\“‘
Snelheids- !/
regelaar ) B Hulpstukknop

Bijstellingsschroef omlifthendel
voor de hoogte- F omlifthende
9 m /1 (niet a}gebeeld)

afstelling van de
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Komsteun \ _
\\
Uitlijningspennen \ |

Roestvrijstalen
kom van 6,9 liter

Komhendel (uitvoering
hangt af van het model)

A

Roestvrijstalen garde

Schenkschild
6l



Keukenrobot instellen

Mixer/keukenrobot met in de hoogte verstelbare kom in elkaar zetten

Roestvrijstalen kom aanbrengen Afb. |

Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT). Trek de stekker van de
multifunctionele keukenrobot uit het stopcontact of schakel de
stroom uit. Zet de komlifthendel omlaag. Zet de komsteunen over de
uitlijningspennen en duw op de achterkant van de kom totdat de pen
in de veervergrendeling vastklikt. (Afb. 1)

BELANGRIJK: Als de kom niet goed op zijn plaats wordt vastgeklikt,
is deze instabiel en wiebelt hij tijdens het gebruik.

Roestvrijstalen kom in de mixstand zetten
Draai de komlifthendel tegen de klok in totdat deze recht naar boven wijst.
(Afb. 2) De kom moet tijdens het mixen altijd in de hoogste stand blijven.
Roestvrijstalen kom verwijderen

Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT). Trek de stekker van de multi-
functionele keukenrobot uit het stopcontact of schakel de stroom uit.
Zet de komlifthendel omlaag. Pak de hendel van de kom vast en til de
kom recht omhoog van de uitlijnpennen af.
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AWAARSCHUWING

Gevaar voor verwondingen

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

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

Bevestigen van de platte menghaak,
roestvrijstalen garde of kneedhaak

Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT). Trek de stekker van de multi-
functionele keukenrobot uit het stopcontact of schakel de stroom uit.
Laat de kom zakken door de komlifthendel omlaag te draaien. Schuif
de platte menghaak op de as van de garde en duw hem daarbij zo ver
mogelijk naar boven. Draai de platte menghaak naar rechts en haak
deze over de pen op de as. (Afb. 3)

Verwijderen van de platte menghaak,
roestvrijstalen garde of kneedhaak

Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT). Trek de stekker van de multi-
functionele keukenrobot uit het stopcontact of schakel de stroom uit.
Laat de kom zakken door de komlifthendel omlaag te draaien. Duw de
platte menghaak zo ver mogelijk naar boven en draai naar links. Trek de
platte menghaak van de as.

Bevestigen van het schenkschild

Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT). Trek de stekker van de multi-
functionele keukenrobot uit het stopcontact of schakel de stroom uit.
Bevestig de platte menghaak, roestvrijstalen garde of kneedhaak en de
kom. Schuif het schenkschild vanaf de voorkant van de keukenrobot
over de kom, totdat het in het midden zit. De onderste rand van het
schild moet in de kom passen. (Afb. 4)

Gebruik van het schenkschild

Voor de beste resultaten roteert u 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 keukenrobot staat.
Giet de ingrediénten via de vultrechter in de kom.

Afb. 3

/-.w‘—_\
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Keukenrobot instellen

Speling tussen platte menghaak en kom instellen

Uw multifunctionele keukenrobot is in de fabriek zodanig afgesteld, dat de platte menghaak
de bodem van de kom net niet raakt. Indien de platte menghaak echter om 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.

|I.  Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT).

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

3. Zet de kom in de laagste stand.
Draai de hoogte-afstelingsschroef (A) 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.

5. Stel de platte menghaak zodanig in dat deze de bodem van de kom niet raakt. Als u de
schroef te ver draait kan het gebeuren dat de komlifthendel niet op zijn plaats vergrendelt.
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OPMERKING: Als de platte menghaak

goed is afgesteld, zal deze de bodem of de

zijkant van de kom niet raken. Als de platte
menghaak of de roestvrijstalen garde echter
te dicht bij de kom is afgesteld en de bodem
wel raakt, kan de toplaag van de menghaak
(bij gecoate menghaken) afslijten of kunnen
de draden van de roestvrijstalen garde 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 moet gestopt
worden, anders kan de multifunctionele
keukenrobot beschadigd raken.
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Multifunctionele keukenrobot gebruiken

Richtlijnen voor de snelheidsinstelling -
Keukenrobots met 10 snelheden

Bij alle snelheden wordt gebruik gemaakt van
het Soft Start-mechanisme. Dit zorgt ervoor
dat de multifunctionele keukenrobot op een
lagere snelheid start en vervolgens aanzienlijk
versnelt voor een optimale prestatie.
Hiermee wordt voorkomen dat ingrediénten
rondspatten of meel opstuift bij het opstarten.

o
N

o

Snel- [ g B A ires/ s
; ebruikt voor ccessolres Beschrijvin
heid toebehoren ving
| Roeren Om langzaam te roeren, te mengen, te
pureren en alle mixmethoden te beginnen.

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

2 Langzaam Om langzaam te mengen, te pureren en
mengen, kneden m Z 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.
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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 schuimgebakijes.
Middelmatige snelheid voor cakemengsels.

4 Mengen, kloppen

Voor matig snel kloppen (schuimen)

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

6 Kloppen, romig
roeren

Om room, eiwitten en gekookt suikerglazuur
stijf te slaan. Om kleine hoeveelheden room
of eiwitten stijf te slaan, of aardappelpuree
op het einde stijf te slaan.

8-10 | Snel kloppen,
stijfslaan, snel
stijfslaan

OPMERKING: Gebruik snelheid2  Overzicht van hoeveelheden

om gistdeeg te mixen of te kneden.
Bij gebruik van een andere snelheid
verhoogt de kans op storingen

in de keukenrobot. Met de Meel 2tot2,2kg
PowerKnead kneedhaak kunt u het

Kom van 6,9 liter

meeste gistdeeg binnen 4 minuten Brood 8 broden van 450 g
kneden.
Koekjes/biscuit 160 stuks
Aardappelpuree 3,6 kg
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Algemene informatie

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 hulpstuk 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 hulpstukken*

Scharnierende naafklep
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Asbehuizing hulpstuk*

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

Onderhoud en reiniging
Roestvrijstalen kom, platte menghaak,
roestvrijstalen garde en kneedhaak kunnen AWAARSCHUW'NG

in de vaatwasser. Maak ze anders grondig
schoon in heet water met zeepsop en GEVAAR VOOR ELEKTRISCHE SCHOKKEN
spoel ze zorgvuldig af, véér ze af te drogen. VOORKOM ELEKTRISCHE SCHOK-

KEN EN HAAL ALTIJD DE STEKKER
Bewaar geen standaard toebehoren op de as. 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.

Accessoires/
toebehoren

2 Z Metalen menghaken en kneedhaken met | Roestvrijstalen menghaken en kneedhaken
N\

Gecoat metaal Roestvrij staal

Zilveren coating kunnen in de vaatwasser: | kunnen in de vaatwasser. (Verkrijgbaar bij model
(Verkrijgbaar bij model 5KSM7591) 5KSM7580)

Niet van toepassing | -draads roestvrijstalen elliptische draadgarden
kunnen in de vaatwasser: (Verkrijgbaar bij modellen
5KSM7580 en 5KSM7591)

— Niet van toepassing Alle metalen kommen zijn van roestvrij staal en
l. kunnen in de vaatwasser: (Verkrijgbaar bij alle
modellen met vaste kop)
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Tips voor perfecte resultaten
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Planetair mixen

Wanneer het
apparaat in werking
is, beweegt de platte
menghaak overal

in de stilstaande
kom, waarbij hij op
hetzelfde ogenblik

in de tegengestelde
richting rond zijn
eigen as draait.

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

De modellen 5KSM7580 en 5KSM7591
hebben een vermogen van 500 watt en een
gelijkstroommotor. Dit is een geluidsarme
en zeer efficiénte motor, gecombineerd met
een direct aangedreven transmissiesysteem:
hierdoor is op piekvermogen (uitgangs-
vermogen motor) |,3 pk beschikbaar, voor
snelle en uitstekende mixresultaten, zelfs bij
zwaar beslag.

Mixtijd
Uw KitchenAid™ keukenrobot mixt sneller

en grondiger 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”.
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Gebruik van de mixer

WAARSCHUWING

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. Dat is normaal.

Mixtips

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 naar de
bodem van de pan zakken tijdens het bakken.
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 “Keukenrobot instellen”.



Tips voor perfecte resultaten

Tips voor het kloppen van eiwit Tips voor het kloppen van

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

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

HOEVEELHEID SNELHEID HOEVEELHEID SNELHEID
| @IWitceoureeeeeeeerreeeen, GELEIDELIJK naar 10 50-200 mMl.eiveeeeeninnnnnnn, GELEIDELIJK naar 10
2-4 eiwitten................. GELEIDELIK naar8 ~ Meer dan200 ml......... GELEIDELIJK naar 8

6 of meer eiwitten...... GELEIDELIJK naar 8

Niveaus van stijfkloppen

Niveaus van stijfkloppen Let goed op de room tijdens het stijf-
Met uw KitchenAid™ multifunctionele kloppen. Omdat uw KitchenAid™ multi--
keukenrobot worden eiwitten snel stijf functionele keukenrobot zo snel klopt, zijn

geklopt. Ga dus niet te lang door. In deze er telkens maar enkele seconden tussen
lijst ziet u wat u kunt verwachten de verschillende niveaus van stijfkloppen.

Let op de volgende kenmerken:
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Schuimig

Grote, onregelmatige luchtbellen. Begint dikker te worden

De room is dik en vla-achtig.

Behoudt zijn vorm
Er worden zachte pieken in de room

Begint vorm te krijgen gevormd wanneer de roestvrijstalen

De luchtbellen zijn fijn en compact, het garde verwijderd wordt. Kan met andere

product is wit. ingrediénten vermengd worden bij het
bereiden van desserts en sauzen.

Zachte pieken

Zachte pieken vallen omver,
wanneer de roestvrijstalen

\ garde verwijderd wordt.

Stijf

A Er worden stijve, scherpe
7 N pieken gevormd wanneer
V7 ] \ de roestvrijstalen garde
’/l/l“l\LX\ verwijderd wordt. Gebruik
de room als bovenlaag op

cakes of desserts, of als vulling
voor roomsoezen.

Bijna stijf

Er worden scherpe pieken
gevormd wanneer de roest-
vrijstalen garde verwijderd
wordt, maar de eiwitten zijn
eigenlijk nog zacht.

- /// >

Stijf maar niet droog

Er worden scherpe, stijve pieken gevormd
wanneer de roestvrijstalen garde verwijderd
wordt. De eiwitten zijn egaal van kleur

en glimmen.

Stijf en droog

Er worden scherpe, stijve pieken gevormd
wanneer de roestvrijstalen garde verwijderd
wordt. De eiwitten hebben een gespikkelde
en doffe aanblik.
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Tips voor perfecte resultaten
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Tips voor het maken
van brooddeeg

Brooddeeg maken met een mixer is heel
anders dan brooddeeg maken met de hand.
Het vergt enige oefening voordat u het
nieuwe proces volledig onder de knie hebt.

Wij geven u hierbij enkele tips om brooddeeg

te leren maken met uw KitchenAid™.

* Gebruik ALTIJD de kneedhaak om
gistdeeg te mixen en te kneden.

* Gebruik stand 2 om gistdeeg te mixen of
te kneden. Als u zwaar beslag maakt op
een andere stand, kan de keukenrobot
stoppen met draaien om beschadiging te
voorkomen. Dat is normaal. Zet als dit
gebeurt de snelheidsregelaar op de stand
OFF en vervolgens op een lagere stand.

* Meet met een suikerthermometer of de

vloeistoffen de temperatuur hebben zoals

vermeld in het recept. Als vloeistoffen
een hogere temperatuur hebben, kan
de werking van de gist teniet worden
gedaan, terwijl vloeistoffen met een
lagere temperatuur de werking van
de gist vertragen.

Verwarm alle ingrediénten tot op kamer-

temperatuur om te zorgen dat het beslag

goed rijst. Als de gist in de kom moet
worden opgelost, verwarm de kom

dan altijd eerst met warm water om te
voorkomen dat de vloeistoffen afkoelen.
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¢ Laat brooddeeg rijzen op een warme

(26 tot 29° C), tochtvrije plaats, tenzij
het recept anders voorschrijft.

¢ De tijd die nodig is om te rijzen kan

variéren, afhankelijk van de temperatuur
en de vochtigheidsgraad in de keuken.
Laat het beslag rijzen tot het verdubbeld
is in volume.

* De meeste broodrecepten geven een

variabele hoeveelheid meel aan. Er is
voldoende meel toegevoegd wanneer
het beslag los begint te komen van de
zijkant van de kom. Als het beslag kleverig
of zeer vochtig is, voegt u meer meel
toe, ongeveer 60 g (1/2 kopje) tegelijk,
maar overschrijd niet de aanbevolen
maximale hoeveelheid. Kneed na elke
toevoeging totdat de meel goed in het
beslag gemengd is. Als teveel meel wordt
toegevoegd, zal het gebakken brood
droog zijn.

¢ Als u klaar bent, moeten gistbrood en

-broodjes een diep gouden kleur hebben.
Of het brood klaar is, kunt u ook op de
volgende manieren testen: het brood
komt los van de zijkanten van het bakblik
en als u onderaan op het brood klopt,
klinkt een hol geluid. Laat het brood
afkoelen op een rooster.



Wanneer u service nodig hebt
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Gevaar voor elektrische schokken

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

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

Lees de tekst hieronder voordat
u de dienst na-verkoop/after sales
service benadert.

I. De multifunctionele keukenrobot kan
tijdens het gebruik warm worden. Het
is mogelijk dat u bij een zware belasting
en een langere mixtijd de bovenkant van
het apparaat niet rustig kunt aanraken.
Dat is normaal.

Dienst na-verkoop/after sales service en garantie

2. De muiltifunctionele keukenrobot kan
eventueel een doordringende geur
afgeven, vooral wanneer hij nieuw is.
Dat is gebruikelijk bij elektromotoren.

3. Als de platte menghaak de kom raakt, zet
de keukenrobot dan uit. Zie het gedeelte
“Keukenrobot instellen”.

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

- Zit de stekker van de keukenrobot in het
stopcontact?

- Is de zekering in de voeding naar de muilti-
functionele keukenrobot in orde? Hebt u een
zekeringenkast, zorg dan dat er voeding is.

- Zet de multifunctionele keukenrobot
10-15 seconden uit en vervolgens weer
aan. Als de keukenrobot nog steeds niet
start, laat hem dan 30 minuten afkoelen
voordat u hem opnieuw aanzet.
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- Als het probleem niet te wijten is aan één van
de bovenstaande zaken, raadpleeg dan de
rubriek "Reparatiecentrum/Dienst na-verkoop".

Garantie voor KitchenAid™ multifunctionele mixer/keukenrobot
met in de hoogte verstelbare kom (huishoudelijk gebruik)

Duur van de
garantie:

Wat KitchenAid
wel vergoedt:

Wat KitchenAid
niet vergoedt:

Voor de Artisan™
keukenrobot
5KSM7580: vijf
jaar volledige
garantie vanaf de
aankoopdatum.

Voor de extra
krachtige
keukenrobot
5KSM7591: één
jaar volledige
garantie vanaf de
aankoopdatum.

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

van materiaal- of
constructiefouten. Deze
herstellingen moeten
uitgevoerd worden door
een erkende dienst na-
verkoop/after sales service
van KitchenAid.

A. Reparaties wanneer
de multifunctionele
keukenrobot gebruikt is
voor iets anders dan de
huishoudelijke bereiding
van voedingswaren.

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

KITCHENAID IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR INDIRECTE SCHADE.
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Dienst na-verkoop/after sales service en garantie

Dienst na-verkoop/after sales service

Alle reparaties moeten in het land van aankoop
worden uitgevoerd door een geautoriseerde
dienst na-verkoop van KitchenAid. Neem
contact op met de dealer van wie u het
apparaat gekocht hebt om de naam van

de dichtstbijzijnde geautoriseerde dienst
na-verkoop van KitchenAid te verkrijgen.

Klantencontact

In Nederland:

Gratis oproepnr.: 0800 0200151
www.KitchenAid.nl

In Belgié:

Gratis oproepnr.: 0800 93285
www.KitchenAid.be

In Belgié & Nederland:

Gebroeders Nijs
Mechelsesteenweg 56
B-2840 RUMST

Tel: +32 15 30 67 60

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

B-2018 ANTWERPEN 1 |

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, VS.
™ Handelsmerk van KitchenAid, VS.
De vorm van de staande keukenrobot is een handelsmerk van KitchenAid, VS.
© 201 1. Alle rechten voorbehouden.
Specificaties kunnen zonder voorafgaandelijke kennisgeving gewijzigd worden.

W10421400A 11/11

70



KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLADAG6,9L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyiec
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LGFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALIMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 1
MHcTpyKuumn

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHcTpyKkuunm
Modelo 5KSM7580 Modelo 5KSM7591
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Seguridad de la batidora de pie

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

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

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

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

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

Puede fallecer o herirse de gravedad si
A PELIGRO 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, como
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 protegerse contra el riesgo de descargas eléctricas, no sumerja la batidora de pie
en agua o en cualquier otro liquido.

w

. El aparato no puede ser utilizado por nifios ni personas con dificultades 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 méviles. 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 dafios 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 algiin desperfecto.
Lleve el aparato al servicio técnico autorizado mas cercano para su examen, reparacion
o ajuste eléctrico o mecanico.

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.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

ESTE PRODUCTO ESTA DISENADO PARA
USO DOMESTICO EXCLUSIVAMENTE.
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Seguridad de la ba

Requisitos eléctricos

K-

Peligro de descarga eléctrica

Enchufela en una salida con toma
de tierra.

No extraiga la clavija de conexién
a tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable alargador.

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

ora de pie

Voltaje: 220-240 CA.
Hercios: 50/60 Hz

NOTA: La potencia de salida de su batidora
de pie esta impresa en la placa de serie,
situada debajo de la batidora.

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

El vatiaje viene determinado por el accesorio
que requiere mayor potencia. Otros accesorios
recomendados pueden requerir una potencia
mucho menor.

NOTA: Este producto se suministra con

un cable de alimentacién tipo Y. Si el cable

de alimentacion sufre algin dafo, debe ser
sustituido por el fabricante o su representante
de servicio para evitar riesgos.

Tratamiento de residuos eléctricos

Este aparato lleva el marcado CE en
conformidad con la Directiva 2002/96/EC

del Parlamento Europeo y del Consejo sobre
residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
(RAEE).

Al asegurarse de deshacerse correctamente
de este producto, ayudara a evitar posibles
consecuencias negativas para el medio-
ambiente y la salud de los seres humanos,
lo cual podria ser producirse por el desecho
inadecuado de este producto.

El simbolo == en el producto o en los
documentos que se incluyen con el producto,
indica que no se puede tratar como residuo
domeéstico. Es necesario entregarlo en un
punto de recogida para reciclar aparatos
eléctricos y electrénicos.

74

Deséchelo con arreglo a las normas medio-
ambientales para eliminacién de residuos.

Para obtener informacién mas detallada sobre
el tratamiento, recuperacién y reciclaje de
este producto, péngase en contacto con el
ayuntamiento, con el servicio de eliminacién
de residuos urbanos o el lugar donde lo
adquirio.




Componentes y funciones

Toma de accesorios
(véase la seccidon
"Accesorios")

Cabezal del motor

/

Palanca de control

de velocidad ) = Tuerca de fijacion
de accesorios

Tornillo para ‘ Palanca de
ajustar la altura F elevacion del bol
. (no se muestra)

del batidor \
\ ] _ Eje del batidor

|

Soporte del bol \ —
)
[

N g
Clavijas I A |~
posicionado? '
Bol de acero / ‘ '

inoxidable de

Empuhnadura del bol
(puede variar segun
el modelo)

A

Batidor de varillas

Escudo vertedor
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Montaje de la batidora de pie

Montaje de la batidora de pie con bol elevable

Para montar el bol de acero inoxidable Fig. |

Aseglrese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en
posicién "0"). Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente. Site
la palanca de elevacién del bol hacia abajo. Sittie 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. (Fig. |)
IMPORTANTE: Si el bol no esta bien encajado, durante el uso se mostrara
inestable y cimbreara.

Cerrojo de resorte

Clavijas posicionadoras

Para elevar el bol de acero inoxidable hasta
la posicion de batido.

Gire la palanca de elevacién del bol en sentido contrario a las agujas del
reloj hacia arriba. (Fig. 2) El bol debe estar elevado en todo momento
durante el batido.

Para retirar el bol de acero inoxidable

Aseglrese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en
posicién "0"). Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente.
Sitde la palanca de elevaciéon del bol hacia abajo. Agarre la empuiadura

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

A ADVERTENCIA

Riesgo de resultar herido

Desenchufe la batidora antes de
tocar los batidores.

En caso de no hacerlo, se podrian
producir fracturas de huesos,

cortes o cardenales. Fig. 3

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

Aseglrese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicién "0").
Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente. Baje el bol girando la —) __Pasador

palanca de elevacién del bol en sentido descendiente. Deslice el batidor sobre /-uwu —
su eje y presione hacia arriba lo mas posible. Rote el batidor hacia la derecha,
enganchandolo en el pasador del eje. (Fig. 3) — L—

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

Aseglirese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicion "0").
Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente. Baje el bol girando la .
palanca de elevacion del bol en sentido descendiente. Presione el batidor hacia Fig. 4
arriba tanto como sea posible y girelo hacia la izquierda. Tire del batidor en
direccién contraria al eje del mismo.

Para montar el escudo vertedor

Aseglrese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicion "0").
Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente. Monte el batidor plano,
el gancho amasador o el batidor de varillas y el bol. 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. (Fig. 4)

Para utilizar el escudo vertedor

Para obtener resultados éptimos, gire el escudo vertedor de forma que el
cabezal del motor tape el hueco con forma de U del escudo. El conducto para
verter debe quedar a la derecha de la toma de accesorios (mirando de frente
a7 IZ batidora). Vierta los ingredientes en el bol por el conducto para verter.



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.

Asegurese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicién "0").
Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente.
Baje el bol hasta la posicién inferior.

W -

Gire el tornillo de ajuste de la altura del batidor (A) ligeramente en el sentido contrario
al de las agujas del reloj (izquierda) para elevar el batidor plano o en el sentido de las
agujas del reloj (derecha) para bajarlo.

5. Ajuste el batidor plano de modo que sobresalga ligeramente de la superficie del bol.
Si aprieta demasiado el tornillo, puede que la palanca de elevacién del bol no quede
ajustada.

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
golpea 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 daiarse.
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Utilizacion de su batidora

Guia de control de la velocidad - batidoras de 10 velocidades

Todas las velocidades estan dotadas de la

funcién Soft Start, en virtud de la cual la batidora
de pie comienza a funcionar automaticamente

a una velocidad reducida para evitar que los
ingredientes salpiquen o "salgan por los aires" y,
a continuacion, se incrementa rapidamente hasta
alcanzar la velocidad seleccionada para conseguir
un rendimiento éptimo.

o
N

4 6 8 10
e o0 0

@)

Velocidad | Funcién Accesorios Descripcion:

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

2 Mezclar a Para mezclar a velocidad lenta, hacer
velocidad lenta, ® Z puré y remover a mayor velocidad.
amasar 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.

| Remover g Para remover lentamente, combinar,

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

4 Mezclar, batir

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.

6 Batir, hacer
cremas

Para montar cremas, claras de huevo
velocidad, y merengues italianos. Para montar
montar, montar cantidades pequenas de crema, claras
a gran velocidad de huevo o para acabar de montar el
puré de patatas.

8-10 Batir a gran

NOTA: Emplee la velocidad 2 Tabla de capacidad

para mezclar o amasar masas
de levadura. La utilizacién de Bolde 6,9 L
cualquier otra velocidad aumenta .

las posibilidades de que la batidora Harina 222 kg
falle. El gancho amasador amasa
de forma eficaz la mayoria de las Pan 8 panes de 450 g
masas de levadura en 4 minutos.

Galletas / Bizcochos 160 unidades

Puré de patatas 3,6 kg
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Accesorios

Informacion general

Los accesorios KitchenAid™ estan disefiados para tener una larga vida. El eje motor del accesorio y el
receptaculo de la base para fijacion de accesorios tienen una forma cuadrada para eliminar cualquier
posibilidad de patinaje durante la transmisién de potencia al accesorio. El eje y el receptaculo tienen
una conica 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
abisagrada

Receptaculo de la
base para fijacion
] de accesorios

< Tuerca de fijacién
%de accesorios

Muesca

Alojamiento*
del accesorio

Alojamiento* del eje
del accesorio

* Accesorio opcional; no es una pieza de la batidora.

Cuidado y limpieza

El bol de acero inoxidable, el batidor plano,

el batidor de varillas de acero inoxidable A ADVE RTENCIA
y el gancho amasador son aptos para el

lavavajillas. O bien, se pueden limpiar
cuidadosamente en agua caliente con jabéon

PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA

y aclarar completamente antes de secarlos. ASEGURESE DE DESENCHUFAR

No deje puestos los batidores en el eje. LA BATIDORA ANTES DE LIMPIARLA,
PARA EVITAR POSIBLES DESCARGAS
ELECTRICAS.

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

Accesorios | Metal revestido Acero inoxidable

Los batidores y los ganchos Los batidores y los ganchos amasadores de

& ( amasadores de metal plateado son acero inoxidable son aptos para el lavavajillas.
=\

aptos para el lavavajillas. (Disponibles (Disponibles en el modelo 5KSM7580)
en el modelo 5KSM7591)

No se aplica Los batidores elipticos de acero inoxidable de
AR I' varillas son aptos para el lavavajillas. (Disponibles
ANV en los modelos 5KSM7580 y 5KSM7591)

y aptos para el lavavajillas. (Disponibles en todos

E,"' — No se aplica Todos los boles de metal son de acero inoxidable
los modelos de bol elevable)
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Consejos para obtener excelentes resultados

Mecanismo de batido planetario

Cuando esta en
funcionamiento,

el batidor plano se
mueve en circulos por [
el bol, que permanece
fijo, al mismo tiempo
que giraen la
direccién contraria
sobre su propio eje.
El diagrama muestra
la cobertura completa
del bol realizada por la trayectoria del batidor.

Los modelos 5KSM7580 y 5KSM7591 tienen

una potencia nominal de 500 vatios y utilizan un
motor de corriente continua. Se trata de un motor
silencioso y altamente eficiente, combinado con

un sistema de transmisién directa: esto genera

una potencia de |,3 caballos a maxima potencia
(potencia de salida del motor), lo que permite
conseguir con rapidez mezclas extraordinarias,
incluso con masa dura.

sl
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Tiempo de batido

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

Para determinar el tiempo de batido ideal, observe
la mezcla o la masa y bata tan solo hasta que consiga
el aspecto deseado descrito en su receta, como

por ejemplo "suave y cremoso". Para seleccionar

las velocidades de batido adecuadas, consulte la
seccion "Guia de la velocidad".
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Uso de la batidora
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 mezclar

Agregar los ingredientes

Anada siempre los ingredientes lo mas cerca
posible del borde del bol, no directamente en

el batidor en movimiento. El escudo vertedor

se puede utilizar para agregar los ingredientes
con mayor facilidad. Utilice la velocidad | hasta
que los ingredientes se combinen. A continuacién,
aumente la velocidad progresivamente hasta
alcanzar la velocidad deseada.

Agregar frutos secos, pasas o frutas
escarchadas

Siga las instrucciones de las recetas especificas a la
hora de afnadir estos ingredientes. Por lo general,
los alimentos sélidos se deberian incorporar en
los ultimos segundos del proceso de mezclado a
velocidad |. La mezcla debe ser lo suficientemente
espesa para que la fruta o los frutos secos se
depositen en el fondo de la fuente durante la
preparacion. Las frutas pegajosas se deberian
rebozar en harina para conseguir una mejor
distribucién en la mezcla.

Mezclas liquidas

Las mezclas que contienen grandes cantidades

de ingredientes liquidos se deberian mezclar

a velocidades mas reducidas para evitar que
salpiquen. Aumentar la velocidad una vez que la
mezcla haya espesado.

NOTA: Si los ingredientes depositados en el
fondo del bol no se mezclan bien, entonces
el batidor no est lo suficientemente
introducido en el bol. Consulte la seccién
"Montaje de la batidora de pie".



Consejos para montar claras
de huevo

Coloque las claras de huevo a temperatura
ambiente en el bol limpio y seco. Fije el bol
de acero inoxidable y el batidor de varillas.
Para evitar salpicaduras, vaya aumentando la
velocidad progresivamente hasta alcanzar la
designada y monte las claras hasta el punto
deseado. Véase el siguiente cuadro.

CANTIDAD VELOCIDAD

| clara de huevo.......... PROGRESIVAMENTE
hasta 10

2-4 claras de huevo.....PROGRESIVAMENTE
hasta 8

6 o0 mas claras PROGRESIVAMENTE

de huevo.........ccueeen. hasta 8

Fases a la hora de montar las claras

Con su batidora de pie KitchenAid™ montara
las claras rapidamente. De manera que tenga
cuidado de no montarlas en exceso. La siguiente
lista le muestra los resultados a esperar.

Espumoso
Grandes burbujas
de aire desiguales.

Comienza a tomar forma

Las burbujas de aire son finas y compactas;
el producto es blanco.

Pico suave

Las puntas de los picos se caen

hacia los lados cuando se retira
el batidor de varillas.

Casi rigido

Se forman picos afilados cuando
se retira el batidor de varillas,
pero las claras son realmente
suaves.

Rigido pero no seco

Se forman picos rigidos afilados cuando se
retira el batidor de varillas. Las claras tienen
un color uniforme y aspecto brillante.

Rigido y seco

Se forman picos rigidos afilados cuando
se retira el batidor de varillas. Las claras
presentan puntos y un color apagado.

Consejos para obtener excelentes resultados

Consejos para montar nata

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

CANTIDAD VELOCIDAD

50-200 ml...cccoeeuenenns PROGRESIVAMENTE
HASTA 10

Mas de 200 ml............. PROGRESIVAMENTE
HASTA 8

Fases a la hora de montar nata
Tenga cuidado con la nata a la hora de
montarla. Ya que su batidora de pie
con bol elevable KitchenAid™ monta
tan rapidamente, solo transcurren unos
segundos entre las distintas fases del
proceso. Busque estas caracteristicas:

Comienza a espesar
La nata esta espesa y se parece a las natillas.

Coge forma

Se forman picos suaves cuando se retira el
batidor de varillas. Se puede afadir a otros
ingredientes para la elaboracién de postres
y salsas.

Rigida

La nata permanece rigida y se
forman picos afilados cuando
se retira el batidor de varillas.
Se emplea para cubrir tartas
o postres, o para rellenar
pasteles de nata.
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Consejos para obtener excelentes resultados

Consejos para hacer pan

La preparacion de pan con una batidora
difiere bastante del proceso manual. Por
tanto, se requiere un poco de practica
antes de llegar a dominar totalmente el
nuevo proceso. Para su comodidad, le o
ofrecemos algunos consejos que le ayudaran

a familiarizarse con la manera KitchenAid ™

de hacer pan.

* Deje que el pan suba en un lugar templado
(entre 26 °Cy 29 °C) y al abrigo de
corrientes de aire, a menos que la receta
indique actuar de otra manera.

Los tiempos de subida de la receta pueden

variar debido a la temperaturay ala
humedad de la cocina. La masa ha doblado

* Utilice SIEMPRE el gancho amasador para
mezclar y amasar masas de levadura.

Emplee la velocidad 2 para mezclar o amasar
masas de levadura. El uso de cualquier otra
velocidad con este tipo de masas puede
hacer que la batidora deje de girar para
evitar dafarse. Esto es normal. En este caso,
gire la palanca de control de velocidad hasta
la posicién de apagado y, a continuacion,
sitiiela en una velocidad inferior.

Utilice un termémetro para dulces o
cualquier otro termémetro de cocina
para asegurarse de que los liquidos

estan a la temperatura especificada en la
receta. A una temperatura superior, los
liquidos pueden matar la levadura y a una
temperatura inferior haran que tarde en
activarse.

Caliente todos los ingredientes a la
temperatura ambiente para asegurarse
de que la masa sube adecuadamente.
Si tiene que disolver la levadura en el
bol, caliéntelo en primero lugar con
agua caliente para evitar que se enfrien
los liquidos.

82

su tamano cuando, tras presionar con
la punta de los dedos de forma ligera o
rapida, la marca de los dedos permanece.

* La mayoria de las recetas de pan ofrecen
indicaciones en cuanto a la cantidad de
harina que debe utilizarse. La cantidad
de harina sera suficiente cuando la masa
empiece a la limpiar los laterales del bol.
Si la masa esta pegajosa o la humedad
es alta, anada lentamente mas harina,
aproximadamente 60 g (1/2 taza) a la vez,
pero no supere la capacidad de harina
recomendada. Amase cada vez que ahada
harina hasta que esté completamente
incorporada a la masa. Si se afade
demasiada harina, el pan quedara reseco.

* Cuando haya terminado, los panes deben
tener un tono marrén dorado. Otros
indicativos de que el pan esta listo son:

El pan se separa de ambos lados de la
fuente y al golpear la parte superior del
pan se produce un sonido hueco. Pase los
panes a una bandeja inmediatamente tras
hornearlos para evitar que se humedezcan
en exceso.



Cuando necesite servicio

K

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.

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

Servicio y garantia

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?

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

- Apague la batidora de pie entre 10y
15 segundos y, a continuacién, vuelva a

encenderla. Si la batidora no se pone en

marcha, permita que se enfrie durante unos
30 minutos antes de volverla a encender.

- Si el problema no se debe a uno de los
motivos anteriormente mencionados,
véase la seccion "Centros de servicio".

Garantia de la batidora de pie con bol elevable de uso
doméstico KitchenAid™

Duracion de la
garantia:

KitchenAid pagara por:

KitchenAid no pagara por:

Para Europa,
Australia y Nueva
Zelanda:

Para la batidora
Artisan™ modelo
5KSM7580: cinco
anos de garantia
completa a partir de
la fecha de compra.

Para la batidora

de gran capacidad
5KSM7591: un aho
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 en
los materiales o en la
mano de obra. S6lo un
Servicio de asistencia
técnica autorizado de
KitchenAid puede realizar
las reparaciones.

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

B. Danos ocasionados por
accidente, alteraciones,
uso indebido, abuso o
instalacion/funcionamiento
qgue no sea conforme
con los cédigos eléctricos
locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS INDIRECTOS.
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Servicio y garantia

Cualquier reparacion 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.

Planificacion del servicio
Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante cinco afos (por el modello
5KSM7580) y un afo (por el modello 5KSM7591), a partir de la fecha de compra, cubriendo
la reparacién, incluido mano de obra y material, o cambio del producto, o devolucién del
importe, contra todo defecto de fabricacion o montaje, siempre que el articulo haya sido
usado normalmente y segln instrucciones.*

ARTICULO MARCA MODELO
FECHA DE COMPRA
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR
DATOS DE COMPRADOR:
D./Dna: , D.NL.I.

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

*Como Consumidor de este articulo goza Vd. de los derechos que le reconoce la Ley de
Garantias en la Venta de Bienes de Consumo 23/2003 (B.O.E. 11-07-03), en las condiciones
que la misma establece. Recuerde que la fecha acreditada mediante el documento de compra,
inicia el periodo de dos afos previsto en la Ley.

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A.

C/Beethoven |5
08021 Barcelona

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

www.riverint.com
www.KitchenAid.eu

[ KitchenAid |

™

FOR THE WAY IT'S MADE

® Marca registrada de KitchenAid, U.S.A.
™ Marca comercial de KitchenAid, U.S.A.
La forma de la batidora de pie es una marca comercial de KitchenAid, U.S.A.
© 201 1. Todos los derechos reservados.
Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.

W10421400A 11/11
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyiec
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet
6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALIMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 J1
NHcTpyKumun

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI6,9L
Instrukcja obstugi
KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHcTpyKuymnm
Modelo 5KSM7580 Modelo 5KSM7591
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Seguranca da batedeira

A sua seguranca e a dos outros é muito importante.

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

Este é o simbolo de aviso de seguranga.

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

Todas as mensagens de seguranga séo fornecidas a seguir ao simbolo de aviso
de segurancga e as palavras “PERIGO” OU “AVISQO”. Estas palavras significam:

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

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

INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

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

Portugués

|. Leia todas as instrucoes.

2. Para evitar o risco de choque eléctrico, ndo coloque a batedeira em agua ou qualquer
outro liquido.
. Este aparelho nao deve ser utilizado por criancas ou pessoas adoentadas 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 pecas em movimento. Quando o misturador estiver em funcionamento,
mantenha as maos, o cabelo, a roupa, as espatulas e outros utensilios afastados, para evitar
o risco de ferimentos e/ou danos na batedeira.

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 regulacdo mecanica ou eléctrica.

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

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.

w

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

ESTE PRODUTO FOI CONCEBIDO APENAS
PARA USO DOMESTICO.
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eguranca da batedeira

Portugués

Requisitos eléctricos

Perigo de choque eléctrico

Ligue a uma tomada com ligacao
a terra.

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

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

Eliminacao de residuos de

Este aparelho esta classificado de acordo
com a Directiva Europeia 2002/96/CE
sobre Residuos de Equipamentos Eléctricos
e Electrénicos (REEE).

Ao garantir a remocao adequada deste
produto, estara a ajudar a evitar potenciais
consequéncias negativas para o ambiente

e para a satde publica que poderiam derivar
do tratamento inadequado deste produto.

O simbolo == no produto, ou nos
documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho nao pode receber
um tratamento semelhante ao de um
desperdicio doméstico. Pelo contrario,
devera ser depositado no centro de recolha
adequado para a reciclagem de equipamentos
eléctricos e electrdnicos.
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Tensao: 220-240 CA
Frequéncia: 50/60 Hz

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

Nao utilize uma extenséo. Se o cabo eléctrico
for demasiado curto, peca a um electricista
qualificado ou a um técnico dos servicos de
assisténcia para instalar uma tomada perto

do aparelho.

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

NOTA: Este aparelho est4 equipado com
um cabo eléctrico de ligacdo em estrela.

Se o cabo eléctrico estiver danificado, devera
ser substituido pelo fabricante ou pelo agente
para evitar qualquer tipo de perigo.

equipamentos eléctricos

A remocao devera ser efectuada em
conformidade com as normas ambientais,
nos locais para a eliminagdo de desperdicios.

Para obter informacdes mais detalhadas sobre
o tratamento, a recuperacao e a reciclagem
deste produto, contacte a Camara Municipal,
o servico de eliminagdo de desperdicios
domésticos ou a loja onde adquiriu o produto.



Pecas e caracteristicas

Encaixe de ligacdo
(consulte a seccao
"Acessorios")

Cabeca do motor

/

Alavanca de
controlo da )
velocidade

Parafuso ‘ Alavanca de
de regulacao levantamento
de altura do™~—__ | . da taca

)

= Botao de fixacao

misturador 30 Visi
— (n&o visivel)

Suporte da taca \

Pinosde — | |

posicionamento / ]

Portugués

Tacade 6,9 Lem
aco inoxidavel

Pega da taca (o estilo pode
variar consoante o modelo)

Misturador

A

Batedor em
aco inoxidavel

Resguardo de salpicos
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Preparar a batedeira

Montar a batedeira com suporte para taca

Para montar a taca em aco inoxidavel Fig. |

Certifique-se que o controlo de velocidades esta na posicao “0” (OFF).
Desligue a batedeira ou remova a ficha da tomada. Coloque a alavanca ‘K
de levantamento da taga para baixo. Encaixe os suportes da taca nos ‘ —
pinos de posicionamento e empurre a parte inferior da taga até que ! Mola de engate

o pino da taca encaixe na mola de engate. (Fig. I)

IMPORTANTE: Se a taca nao ficar correctamente encaixada, ficara
instavel e ira oscilar durante a utilizaco.

Para levantar a taca em aco inoxidavel para

a posicao de mistura

Rode a alavanca de levantamento para cima. (Fig. 2) A taca deve estar
sempre nesta posicao durante o funcionamento.

Para remover a taca em aco inoxidavel

Certifique-se que o controlo de velocidades esta na posigao “0” (OFF).
Desligue a batedeira ou remova a ficha da tomada. Coloque a alavanca de
levantamento da taga para baixo. Segure na taca pela pega e levante-a dos
pinos de posicionamento.

A AVISO

Perigo de ferimento

Pino de posicionamento

Desligue a batedeira da tomada antes
de mexer nos acessorios.

Portugués

A nao observacao destas instrucoes
pode resultar em fracturas, cortes
ou contusodes. Fig. 3

Para montar o misturador, o batedor em aco
inoxidavel ou o amassador

Certifique-se que o controlo de velocidades esta na posicao “0” (OFF).
Desligue a batedeira ou remova a ficha da tomada. Baixe a taca, rodando

a alavanca de levantamento da taca para baixo. Encaixe o misturador no k) —Pino
respectivo eixo e empurre-o o mais para cima possivel. Rode o misturador [ _—m———f=—————=_
para a direita, encaixando-o no pino existente no eixo do misturador. (Fig.3)

— e —

Para remover o misturador, o batedor em aco
inoxidavel ou o amassador

Certifique-se que o controlo de velocidades esta na posicao “0” (OFF).

Desligue a batedeira ou remova a ficha da tomada. Baixe a taga, rodando a

alavanca de levantamento da taca para baixo. Empurre o misturador o mais

possivel para cima e rode-o para a esquerda. Remova o misturador do eixo. Fio. 4

Para montar o resguardo de salpicos

Certifique-se que o controlo de velocidades esta na posi¢ao “0” (OFF).
Desligue a batedeira ou remova a ficha da tomada. Monte o misturador,
o amassador ou o batedor em aco inoxidavel e a taca. A partir da parte
da frente da batedeira, faca deslizar o resguardo de salpicos sobre a taga
até que o resguardo fique centrado. O rebordo inferior do resguardo de
salpicos devera caber dentro da taga. (Fig. 4)

Para utilizar o resguardo de salpicos

Para obter os melhores resultados, rode o resguardo de salpicos de modo
a que a cabega do motor cubra o espago em forma de U existente no
resguardo. A calha de entrada ficara posicionada a direita do encaixe de
ligacao, quando estiver de frente para a batedeira. Deite os ingredientes
na taca através da calha de entrada.
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Preparar 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 taga.
Se, por qualquer motivo, o misturador tocar no fundo da taca ou estiver demasiado afastado
da taga, pode alterar facilmente esta distancia.

Rode o controlo de velocidade para "0" (OFF).
Desligue a batedeira ou remova a ficha da tomada.
Coloque a taga na posigao para baixo.

W -

Rode ligeiramente o parafuso de ajuste da altura do misturador (A) para a esquerda
para subir o misturador ou para a direita para baixar o misturador.

5. Ajuste o misturador de modo a que este fique préximo do fundo da taga, sem lhe tocar.
Se ajustar demasiado o parafuso, a alavanca de levantamento da taca podera nao ficar
fixa na posicao adequada.

NOTA: Quando ajustado correctamente,

o misturador nao toca no fundo nem nos
lados da taga. Se o misturador ou o batedor
tocarem no fundo da taca, o revestimento
do misturador (nos misturadores revestidos)
ou as varas do batedor poderao desgastar-se.

Independentemente do ajuste do misturador,
em determinadas condicoes podera ser
necessario raspar os lados da taga. Pare a
batedeira para raspar a taca; caso contrario,
podera danificar a batedeira.

Portugués
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Portugués

Guia de controlo de velocidade - batedeiras de 10 velocidades

Todas as velocidades tém a fungao Soft Start, 012 456 8 10
que inicia automaticamente o funcionamento /\' ceooo
da batedeira a uma velocidade mais baixa, Q
para impedir que os ingredientes sejam U
projectados durante o arranque e, atinge
rapidamente a velocidade seleccionada.
Velocidade| Utilizada para | Acessorios Descricao
| Mexer Para misturar lentamente, combinar ou
esmagar, ou iniciar qualquer procedimento

de mistura. Utilize para adicionar farinha
ou ingredientes secos a massa e adicionar
liquidos a ingredientes secos. Nao utilize
a velocidade | para misturar ou amassar
massa de pao levedada.

2 Misturar Para misturar lentamente, esmagar e
lentamente, & Z 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 acticar e
matérias gordas e para adicionar aglcar as
claras para merengues. Velocidade média

para preparados de bolos.

Velocidade média para bater natas.
Utilize para concluir preparados de bolos,
biscoitos e outras massas. Velocidade
elevada para preparados de bolos.

6 Bater, preparar
natas

8-10 Bater
rapidamente

Para bater natas, claras e coberturas para
bolos. Para bater pequenas quantidades
de natas, claras ou para terminar a
preparagao de puré de batata.

NOTA: Utilize a velocidade 2 Grafico de capacidades

para misturar ou amassar massa

de pao levedada. A utilizagao de Tacade 6,9 L
qualquer outra velocidade podera Farinha 2a22kg

danificar a batedeira. O amassador

PowerKnead amassa eficientemente B B
a maior parte da massa de pao Pao 8 paes de 450 g
levedada em 4 minutos.

Bolachas/Biscoitos 160 unidades

Puré de batata 3,6 kg
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Acessorios

Informacoes gerais

Os acessérios opcionais KitchenAid™ foram concebidos para proporcionar um funcionamento duradouro.
O veio do acessério e a tomada do encaixe de ligacao sao quadrados, para eliminar qualquer possibilidade de
deslizamento durante a transmissao de poténcia ao acessério. Os compartimentos do encaixe e do veio sao
conicos para garantirem um ajuste perfeito, mesmo ap6s utilizacao e desgaste prolongados. Os acessorios
KitchenAid™ no necessitam de uma unidade de alimentagio separada; esta unidade esta integrada.

Veio de transmissao do acessério*

Tampa do encaixe

Tomada do encaixe

Corpo do eixo do acessério*

* Acessorio opcional, ndo incluido com a batedeira.

Manutencao e limpeza
A taca em aco inoxidavel, o misturador,
o batedor em aco inoxidavel e o amassador A AVISO
podem ser lavados na maquina de lavar

loica. Alternativamente, lave-os em agua |
tépida com detergente liquido e enxagle-os PERIGO DE CHOQUE ELECTRICO

cuidados{amente an'Fes de secar. Nao deixe DESLIGUE A BATEDEIRA DA TOMADA
0S acessorios no velo. ANTES DE A LIMPAR, PARA EVITAR
0 RISCO DE CHOQUE ELECTRICO.

Portugués

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

Acessorios | Metal revestido Aco inoxidavel

Os misturadores e amassadores metdlicos | g misturadores e amassadores em aco
& Z ::rnl]a'\./i‘:ﬁ)ssu:;e:'\%Sierg?sa%;??:?ga inoxidavel podem ser lavados na maquina de
(Disponiveis no modelo SKSM7591) lavar loica. (Disponiveis no modelo 5KSM7580)
Nio aplicavel Qs l?at,edores elipticos de | | varas em aco
inoxidavel podem ser lavados na maquina de
lavar loica. (Disponiveis nos modelos 5KSM7580
e 5KSM7591)

Todas as tacas metalicas sao fabricadas em aco
inoxidavel e podem ser lavadas na maquina de
lavar loica. (Disponivel em todos os modelos
com suporte para taca)

Nao aplicavel
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Portugués

Sugestoes para resultados profissionais

Accao planetaria de mistura

Durante o
funcionamento, o
misturador desloca-
se em redor da
taca fixa, a0 mesmo
tempo que roda,

na direccao oposta,
sobre o seu préprio
eixo. O diagrama
mostra a cobertura
total da taca durante o percurso do misturador.

Os modelos 5KSM7580 e 5KSM7591 tém uma
poténcia nominal de 500 Watts e utilizam um
motor de corrente continua. Trata-se de um
motor silencioso e eficiente, combinado com
um sistema de transmissao directa, que gera
1,3 cv de poténcia maxima (poténcia de saida
do motor), permitindo obter um resultado
rapido e consistente mesmo com massas
pesadas.

Tempo de mistura

A sua batedeira KitchenAid™ Bate/mistura mais
rapidamente e de um modo mais completo

do que qualquer outra batedeira eléctrica.
Consequentemente, o tempo de mistura
indicado na maior parte das receitas tem de ser
ajustado, para evitar um eventual excesso de
mistura.

Para ajudar a determinar o tempo de mistura
ideal, observe a massa ou preparado e misture
apenas até obter o aspecto pretendido descrito
na receita, como "fofo e cremoso". Para
seleccionar as melhores velocidades de mistura,
utilize a seccao "Guia de controlo de velocidade".
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A AVISO

PERIGO DE FERIMENTOS

Para evitar ferimentos, bem como para
evitar danificar o batedor, nao tente
raspar a taca com a batedeira em
funcionamento; desligue a batedeira.
Se deixar cair a espatula ou outro
objecto na taca, desligue o motor
antes de retirar o objecto.

A taca e o misturador foram concebidos para
permitir uma mistura uniforme sem raspagem
frequente. Raspar a taca uma ou duas vezes
durante a mistura é normalmente suficiente.

A batedeira pode aquecer durante

o funcionamento. Em situagoes de

utilizagao intensiva, com periodos de mistura
prolongados, a parte superior da batedeira
podera ser desconfortavel ao toque. Esta
situagao é normal.

Sugestoes de utilizacao

Adicionar ingredientes

Adicione sempre os ingredientes o mais

perto possivel da parte lateral da taga, e ndo
directamente no misturador em movimento.
O resguardo de salpicos pode ser utilizado
para facilitar a 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 colocados nos
ultimos segundos de utilizacao da velocidade 1.
A massa deve ser suficientemente espessa para
impedir que as frutas ou nozes se afundem
durante a cozedura. As frutas espessas devem
ser envolvidas em farinha para uma melhor
distribuicao 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.

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



Sugestoes para bater claras

Coloque as claras de ovos a temperatura
ambiente numa taga limpa e seca. Monte
a taca em aco inoxidavel e o batedor. Para
evitar salpicos, rode gradualmente para a
velocidade indicada e bata até ao ponto
pretendido. Consulte a tabela abaixo.

QUANTIDADE VELOCIDADE
| clara de ovo....... GRADUALMENTE até 10

2-4 claras de ovo.. GRADUALMENTE até 8

6 claras de ovo
OUMAIS....eeeeeeennnnnns GRADUALMENTE até 8

Fases da mistura

A batedeira KitchenAid™ permite bater
claras rapidamente. Tome cuidado para
evitar bater em demasia. Esta lista indica-lhe
o que pode obter.

Espumosas
Bolhas de ar grandes e irregulares

Comecam a ganhar forma
As bolhas de ar sdo nitidas e compactas;
as claras batidas estdo brancas.

Picos suaves

A ponta dos picos cai quando
o batedor em aco inoxidavel
| € removido.

Quase firme

Formam-se picos pontiagudos
quando o batedor é removido,
mas as claras estao fofas.

204
)
Firmes mas nao secas

Formam-se picos pontiagudos e firmes

quando o batedor é removido. As claras
apresentam uma cor uniforme e brilham.

Firmes e secas

Formam-se picos pontiagudos e firmes
quando o batedor é removido. As claras
apresentam um aspecto salpicado e pesado.

Sugestoes para bater natas

Deite as natas na taca previamente arrefecida.
Monte a taga em ago inoxidavel e o batedor.
Para evitar salpicos, rode gradualmente para
a velocidade indicada e bata até ao ponto
pretendido. Consulte a tabela abaixo.

QUANTIDADE VELOCIDADE
50-200 mL............ GRADUALMENTE até 10
Mais de 200 mL.... GRADUALMENTE até 8

Fases da mistura

Observe as natas cuidadosamente durante
a mistura. Devido a velocidade da sua
batedeira KitchenAid™, decorrem apenas
alguns segundos entre as fases da mistura.
Observe estas caracteristicas:

Comecam a ficar espessas
As natas ficam espessas e cremosas.

Mantém a forma

As natas formam picos suaves quando o
batedor é removido. Podem ser adicionadas
a outros ingredientes para fazer sobremesas
e molhos.

Firmes

As natas ficam firmes e formam
picos pontiagudos quando

o batedor é removido. Utilize-
as para cobrir ou rechear bolos
ou sobremesas.
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Sugestoes para resultados profissionais

Sugestoes para preparar pao
A preparacdo de pao com uma batedeira é
totalmente diferente da preparacao manual.
Consequentemente, sera necessaria alguma
pratica até estar totalmente familiarizado
com o novo processo. Para o ajudar, consulte
as sugestoes seguintes para ficar familiarizado
com o processo de preparacao de pao com
uma batedeira KitchenAid™.

* Deixe o pao fermentar num local quente,
entre 26° C e 29° C e sem correntes de
ar, excepto se especificado em contrario
na receita.

¢ A duragao da fermentacao podera variar
consoante a temperatura e humidade
da sua cozinha. A massa dobrou quando

Portugués

* Utilize SEMPRE o amassador PowerKnead
para misturar e amassar a massa levedada.

Utilize a velocidade 2 para misturar

ou amassar massa de pao levedada.

A utilizagao de qualquer outra velocidade
com massas pesadas podera originar

a paragem da batedeira, para impedir

a ocorréncia de danos. Esta situacao

é normal. Se isto ocorrer, coloque a
alavanca de controlo de velocidade na
posicdo Off e, em seguida, regule-a para
uma velocidade mais lenta.

Utilize um termdémetro de cozinha para
garantir que os liquidos estao a temperatura
especificada na receita. Se os liquidos
estiverem a uma temperatura superior
poderao matar o fermento; se estiverem

a uma temperatura inferior, irdo retardar

a fermentacio.

Os ingredientes devem estar a temperatura
ambiente para garantir uma fermentacao
adequada. Se o fermento for dissolvido na
taca, aquega a taca primeiro, enxaguando-a
com agua quente, para impedir o
arrefecimento dos liquidos.
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introduzir suave e rapidamente os dedos
na massa e esta mantiver a forma dos
buracos.

* A maior parte das receitas de pao indicam
a utilizacdo de uma quantidade variavel de
farinha. Considera-se que foi adicionada
farinha suficiente quando a massa comegar
a limpar os lados da taca. Se a massa
estiver espessa ou a humidade for elevada,
junte aproximadamente 60 g (1/2 taga)
de farinha de cada vez, tendo o cuidado
de nao exceder a capacidade de farinha
recomendada. Amasse apés adicionar
cada porcao de farinha, até que esta esteja
completamente misturada na massa.

Se adicionar demasiada farinha, o pao
ficara seco.

* Quando terminado, o pao devera ter uma
cor dourada; também podera efectuar
os seguintes testes: O pao é removido
facilmente dos lados do tacho; se tocar na
parte superior do pao, produzird um som
oco. Guarde imediatamente o pao apds a
cozedura, para impedir que fique mole.



Assisténcia técnica

4

Perigo de choque eléctrico

Desligue da tomada antes de efectuar
qualquer operacao de manutencao.

A nao observacao destas instru¢des pode
resultar em morte ou choque eléctrico.

Consulte as informacées seguintes antes
de contactar o centro de assisténcia.

I. A batedeira pode aquecer durante o
funcionamento. Em situacdes de utilizagao
intensiva, com periodos de mistura
prolongados, a parte superior da batedeira
podera ser desconfortavel ao toque. Esta
situacdo é normal.

2. A batedeira podera emitir um odor forte,
especialmente enquanto é nova. Esta
situacdo é normal nos motores eléctricos.

3. Se o misturador tocar na taga, pare a
batedeira. Consulte a seccdo "Preparar a
batedeira".

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

- A batedeira esta ligada a tomada?

- O fusivel do circuito eléctrico de alimentacao
da batedeira estd em bom estado? Se tiver
uma caixa de disjuntores, verifique se o
circuito esta fechado.

- Desligue a batedeira durante 10-15 segundos
e volte a liga-la. Se a batedeira continuar
sem funcionar, deixe-a arrefecer durante
30 minutos antes de a ligar de novo.

- Se o problema nao for provocado por um

dos pontos anteriores, consulte a seccio
"Centros de Assisténcia".

Garantia da Batedeira KitchenAid™ com Suporte para Taca

Duracao da
Garantia:

A KitchenAid Pagara:

A KitchenAid Nao Pagara:

Europa, Australia
e Nova Zelandia:

Para a Batedeira
Artisan™
5KSM7580:
garantia de 5 anos
a partir da data de
aquisicao. da KitchenAid.
Para a Batedeira
Profissional
5KSM7591: Um
ano de garantia
total a partir da
data de aquisicao.

As pecas de substituicao
e 0s custos de mao-de-
obra relacionados com
a reparagao de defeitos
de materiais ou fabrico.
A assisténcia tem de ser B
fornecida por um Centro
de Assisténcia Autorizada

A. Reparacgdes quando a
batedeira for utilizada
para outros fins que ndo
a preparacao normal de
alimentos.

. Danos resultantes de
acidentes, alteracoes,
mau uso, abuso ou
instalacdo/funcionamento
em discordancia com o
regulamento eléctrico local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS INDIRECTOS.
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Assisténcia e garantia

Centros de Assisténcia

Toda a assisténcia devera ser prestada Em Portugal:

localmente por um Centro de Assisténcia LUSOMAX LDA.

Autorizada da KitchenAid. Contacte o Avenida Salgueiro Maia, 949
revendedor onde adquiriu o aparelho para Edificio Matesica - Abéboda

obter o nome do Centro de Assisténcia 2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Autorizado da KitchenAid mais perto da sua

Tel.: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837

lusomax@netcabo.pt

residéncia.

Servico de Assisténcia

Em Portugal:

LUSOMAX LDA,,

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abéboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Tel: +351/214 101 006

Fax: +351/214 107 837

lusomax@netcabo.pt

Portugués

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Marca registada da KitchenAid, U.S.A.
™ Marca registada da KitchenAid, U.S.A.
A forma da batedeira é uma marca comercial da KitchenAid, U.S.A.
© 201 1. Todos os direitos reservados.
Especificacoes sujeitas a alteragao sem aviso prévio.
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L

Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAI YIIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyieg

6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet
6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALUMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOI YALLEW 6,9 J1

NHcTpyKumn

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi
KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHctpykuum
Movtého 5KSM7580 Movtého 5KSM7591
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EAAnvika

Meprexopeva

AXZO®AAEIA MIZEP ME BAXH
TNUAVTIKA PETPA ACQANELAG
HAEKTPIKEG amaITOEIg
Anéppidn NAEKTPIKWY EEQPTNUATWV

MEPH KAI XAPAKTHPIZTIKA

PYOMIZH TOY MIZEP ME BAXH
JUVOPHOASYNON TOU HiEeP HE BAON KAL UTTEQUPWHUEVO UTTO .c.vvermmreressresesssssssssssseseens
PuBuion g anmdéotaong Tou avadeutpa amd to Mmoh

XPHZH TOY MIZEP ME BAXZH
0O8Nyog eEAéyXOU TAXUTATWY - AVWTATN TAXUTNTA HIEEP HE BAOTN, 10 ovvvvencevereceeirrcees

EZAPTHMATA
OPONTIAA KAl KAOAPIZMOX

TYMBOYAEZ A EEAIPETIKA AMTOTEAEZMATA
AvApuelgn pe eNikoeldn kivnon
Xpovog avapeEng
Xpnon tou pigep
JUMPBOUAEC avApELEng
JUMBOUAEC XTUTTHATOG YIa TO A0TIPAS TWV AUYWV
JUHBOUAEC XTUTTHHATOG YIa KPP
JUMPBOUAEC YA TNV TTAPAOKELH PWHIOU

ZEPBIZ KAI EFTYHZH
T TTEPITTTWON TIOU XPELAOTEITE OEPPIC
Eyyunon tou uiep pe Bdon kat umepuPwévo PITOA OIKIAKNG Xpnong KitchenAid™ .
Kévtpa oépPig
E€ummpétnon mehatwyv
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Ac@al&ia pigep

Tooo n 81k ocag ac@alela 600 Kat Twv AAAwV gival TOAU GNHUAVTIKE.

3TO CUYKEKPIUEVO EYXELPISIO TapéxovTal TOAA pnvipata ac@aleiag Kabwg emiong Kat Tavw otnv
i61a n ouokeun. Alafdalete mavta pe mMPoooxr Kal EpAapUOLeTe TMOTA OAA TA UNVUATA ACPAAEQC.
To GUYKEKPIPEVO amoTENEl TTPOEISOTTOINTIKO CUUBOAO ao@alEiag.

AuTo 10 cUMPBOAO oag poetdomolei yia mMBavoug KivEUvVoug, TTou Umopei va
TPOKOAECOUV TPAUMATIONO 1) akOUa Kal BAvato o€ 0ag Kal Toug YUpw odg.

‘ONa ta pnvopata ac@aeiag Ba emonuaivovTal He To TPOEISOTOINTIKO

oupPolo ac@aleiag Kal gite pe ™ Aé€n “KINAYNOZ" ry “MPOEIAOMOIHZH"

Ot Aé€elg autég SnAwvouv:

Ynapxet Kivéuvog Bavacipov 1 coapov
A KI N AY N oz TPAUHATIOHOU, EAV S€V AKOAOUONCETE AUEOWC
TIG 08nyieg.
g n P oz ox H Ynapyet Kivduvog Bavacipou rj gofapouv
TPAUUATIOHOU, EAV S€V AKOAOUONGETE TIC 08NyiEC.

‘O\a Ta pNVUPaTa ao@aAEiag oag EVHEPWVOULV Yl Toug mMOavoUg KIvEUVoUG, TO TTWE UITOPEITE va
UEIWOETE TNV MOAVOTNTA TPAVHATIONOU KABWG EMMIONG Kal Tl evOEXeTAl va CUUPBE] oTnV TEPIMTWOoN
mou Sev akohouBr\oete MOTA TIC 0dnyieC.

2HMANTIKA METPA AZOAAEIAZ

Katd tn Xpnoiponoinon twv nAEKTPIKWV GUGKEVWYV, Oa TIpEMel mAvVTaA va ThpouvTal
Ta ak6AovBa pétpa ac@alelag:

1. Alofdote ONeg TIG 0dnyieG.

2. NMa amoguyn kivduvou nhektpominéiag, unv Bubilete To piCep pe Bdon oe vepod 1 dAa uypd.

3. H ouokeun Sev mpoopileTal yia Xprion amd pikpd maidid 1) pin IKava atopa xwpig emiBAeyn.

4. ArocuvééoTe 1o pifep amd tnv mpia 6tav Sev To XPNOIUOTIOIE(TE, TPV TOTIOOETAOETE
1 Bydhete kamola e€aPTAMATA TNEG CUOKEVNG KAL TIPIV TNV KOBOPIoETE.

5. ATOQUYETE TNV €M@ PE Ta KIvoUUEVa PéPN. KpatrnoTe xépla, HaAld Kat pouxa, KaBwg
€MIONG KAl OTTATOUAEG Kal AANa EpYaAEia HOKPLA AT Tov avadeuTripa Katd Tn Sidpkela
NG A&lTOUPYIAG, TTPOKEIMEVOU VA HEWWTETE TOV KivOuvo Tpauuatiopol atépwy i/Kat
{nuidc oo piep.

6. Mnv evepyomolrjoete 1o emTpaméio piep dtav 1o KaAwS1o 1 To QI¢ gival Xahaouévo
N petd amd SuoAettoupyieg Tou emtpamnéfiou pigep fi dtav méoel kat Xahdoel pe
omoloSAMoTeE TPOTO. EMOTPEYPTE TN CUOKELN OTO TTANGCIECTEPO £0VUCLIOSOTNEVO
KEVTPO Service yla €NeyXo, EMOKEUN 1] NAEKTPIKN KAl UNXAVIKH puOUIoN.

7. H xprion twv e€aptnudtwy mou Sev cuvioTtwvtal f mou Sev mwAouvvtat amd tnv KitchenAid
pmopei va odnyrnoouv oTtnv mpokANon MUpKayldg, NAektpomAnéiag rj Tpaupatiopou.

8. Mnv xpnotuomoleite To pifep pe BAon o€ e€WTEPIKOUE XWPOUC.

9. Mnv a@nvete 1o KOAwSI0 va KpépeTtal amd tnv dkpn tou Tpamefiol fj Tou TIAyKou.

10. ApaipéoTte Tov avadeuTripa, Tov avadeuTripa papéykag amod avoeidwto atodh fj To yavt{o
QOPNG amo 1o piep pe Baon mptv amd Tov KaBapIouo.

EAAnvika

OYAAZTETIZ OAHTIEZ

TO MPOION AYTO EXEI SXEAIAXTEI MONO
A OIKIAKH XPHZH.
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Ac@al&ia pigep

EAAnvika

HAekTpikéC amaitoELg

K-

Kivduvog nAektpomAnéiag

Yuvdéote 1o otnVv npila oe yeiwpévn é§odo.
Mnv ag@aipeite TNV akida tng yeiwong.
MnV XPNOIHOTIONGETE HETAGKNHATIOTH.

Amo@UYETE Va XPNOIHMOTOINGETE
KaAWS10 eMEKTAONG.

Y& avtiOeTn mepiMTwon, Umopei
va mpokAnOei Bavaroc, mupkayid
N nAektpomAnéia.

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

THMEIQXH: H 10x0¢ Tou pigep pe Bdon oag
Bpioketal Tunwpévn oTn oelplakn Mdka
Tou €ival TomoBeTnuévn KATw amo To piep
Ue Baon.

Ano@UyeTe va Xpnolpomoloete KaAwS10
€MéKTAONC. AV TO KOAWSI0 TTAPOXAS
NAEKTPIKOU PEVHATOC Eival TTOAU KOVTO,
oupPBouleuTteite évav I8IKEVUEVO
NAEKTPOAOYO 1} TEXVIKO Yla VA EYKATAOTHOEL
i pida KOVTA 0T GUOKEUN.

H 1ox0¢ o€ watt kaBopiletal amé tn xprion Tou
€€apTAMATOG TTOU AVTAEL TN HéYLoTN SUvan
(1ox0). AN\a ouvIoTWEVA EEAPTARATA PUTTOPET
Va aVTA|O0UV ONUAVTIKA AiydTepn Suvapn.

ZHMEIQZH: Autd T0 ipoidv MapEXETE Pe
KaAwdio pevpatog Tumou Y. Av To kaAwdio
pevupaToG Xxahdoel iy Bapei, mpémel va
AVTIKATAOTAOE( OTTO TOV KATOOKELAOTH

1] TOV QVTIMTPOOWTTO TOU Service WOoTE va
amogevyBei n mbBavdtnTa Kivéuvvou.

AnoppiPn NAEKTPIKWYV e§apTNHATWV

AUTN n CUOKEUN QEPEL orpavon cUPPWVA
pe tnv Evpwmaikri odnyia 2002/96/EE
OXETIKA UE ATTOPPITTTOUEVA NAEKTPLKA
Kal n\ekTpovikd e§aptrpata (WEEE).

E€ao@ahifovtag 6Tt To TPoidv autd
amoppintetal owotd, Oa Bonbricete otV
TTPOANYN MOAVA ApVNTIKWV EMMTWOEWV
yta 1o epIBANoV Kal TV avBpwrivn vyeia,
ol omoie¢ 6a pmopovcav va dnuioupynbouv
arnod Tov akatdAAnAo Xelptopd autol Tou
TIPOIOVTOG WG ATTOPPIUMA.

roosutone B end "
0 OUUPBONO == €MAVW OTO TIPOIGY, 1 OTA
£yypapa ou cuvoSEUOULV TO TTIPOIOVY,
SnAwvel 0T auTr N cuokeun dev pmopei va
BewpnOei olkiakd anmdppiupa. Avti autov Ba
nipémnel va mapadoBei 0To KatdMnho onueio
TEPIGUANOYNC Y1a TNV AVAKUKAWGCN TWV
NAEKTPIKWV KAl NAEKTPOVIKWY £€QPTNUATWV.
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H anméppipn Ba mpémel va yivetal Tnpwvtag
TNV TomKN vouoBeaia yia tn S1d0son Twv
ATTOPPIUHATWV.

lNa Aemrtopepeic MAnpo@opieg OXETIKA pe
v ene€epyaoia, TNV mEPICUAOYN Kal

TNV avakUKAWGN auTtoL Tou TTPOoIOVTOG,
TTAPAKANOUE ETTIKOIVWVNOTE LIE TO AppOSio
ypa@eio TnG TomKAG oag autodloiknong,
TNV TOTTIKI) 00C UTTNPEGCIA ATTOKOUIONG
OLKIOKWV ATTOPPIUMATWY A TO KATAoTN A
61OV AyoPACATE AUTO TO TIPOIOV.



Mépn Kal XapaxKTnpLloTiKa

i . Ynodoxn E§aptiparog
Kepahi potép (avatpé€te oTnv evoTnTA
"E€aptiparta”)

/

3\“‘

MoxA6¢ EAéyxou <(!
Taxotnrag ) _ Koupmi
e€apTparog
Bbous cenprm, N——
UPoug e§apTipatog F Moy\é¢ avipwone
HmoA (8&v @aivetar)

avadesvong

Baon pmoA \ N
) -]
Kap@ideg katevOuvong ‘ N ¢ \ I~ S
i ] 1 §
6,9 L (7 qt) Avadeutiipag / ‘ ' E
w

RapéyKag amo
avo&eidwTto atodt

Aafn pmoA (to GTUA
evoExeTal va moikiAAer
avAaloyd [E TO MOVTENO)

Avadeutipag

EMNikog1di g yavt{og
Qopng

T =

MPOooTATEVTIKO KAAUMUA
PO LYPWV
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Avadeutrpag papéykag
amd avo&eidwTto atodAt




PUOuion tou pi&ep pe Baon

ZuvapHoAdynon Tou Mifep pe faon Kat UTEPUYPWHEVO UITOA

EAAnvika

Ma va TomoOeToeTe TO UMmoA and avoeidwto atcdAl
TupioTe 1o XelploTriplo TaxutnTag otn B€on “0” (OFF). BydAte To kaAwS10 Tou
emrtpamnéCiou piep amd tnv mpida fi amoouvd£oTe TNV NAEKTPIKA Tpopodoaia.
TomoBeTOTE TO HOXAO avUPWONE Tou UIToA 0Tn B€on POg Ta KATW.
JTEPEWOTE TA OTNPiyHaTta PmoA mdvw amd Tig kap@ideg katevBuvong Kal
TNEOTE TO THOW PEPOG TOU UTTOA PEXPL VA aTTENEUBEPWOEL N KapPida Tou UMmoA
Kal anac@alloTei 1o ehatrpto. (E. 1)

THMANTIKO: Edv To pmoh Sev éxel aopalioTei otn B€on Tou, Sev Ba givat
0T1aBePO Kat Ba TahavTevETal KATA TN SIAPKELA TNG XPRONG.

AvOpwon Tou pmmol and avo&eidwto aradlt otn 0éon
AVAKATEUATOG

MeploTpéPte Tov pHoxAd avipwong Tou pmoA Se§ldotpopa péxpt Tn B€on mpog
Ta emavw. (Ei. 2) To pmol mpémel va givat mavta otnv unepuPpwpévn Béon katd
TO QVAKATEUAL.

MNa va apaipécete 1o ol andé avoéeidwto atadt
TupioTe 1o XelploTrpLo TaxutnTag otn B€on “0” (OFF). BydAte To kaAwS1o Tou
emtpamnéflou pigep amo tnv mpida fi amoouvo£oTe TV NAEKTPIKN Tpogodoaia.
TomoBetoTe TOoV HOXAG aviPwong Tou prmoA otn Béon mpog ta katw. Midote
TN AaPr) TOU YITOA Kl GNKWOTE TIPOG TA EMAVW HEXPL VA ameEAeUBEPWOEL amod Tig
kap@ideg katevBuvong.

ANPOXOXH

Kiv8uvog tpavpatiopov

Amocuvdéate To pi§ep ano tnv npila
npwv ayyifete Tov avadeutipa.

Y& avtifetn nepintwon, pmopei va
NPOoKANOEi oMAcIO 00TWY, KoYipata
N HWAWTIEG.

Yovdeon avadeutripa, avadsutipa papéykag amnod
avo&eidwto atodaM i elikogidoug yarl{ou {Uung.

TupioTe 1o XelploTrplo TaxutnTag otn Béon “0” (OFF). BydAte To kaAwS1o Tou
emtpamnéflou pigep amo tnv mpida i amoouvd£oTe TV NAEKTPIKN Tpogodoaia.
XApNAWOTE TO UITOA TIEPIOTPEPOVTAG TTPOG TAl KATW TOV HOXAO avUPpwong Tou
umol. MpooappdoTe Tov avadeutrpa endvw otov d§ova avadeuong Kal MEOTE
TIPOG TA TAVW 000 TO SuVATOV TTEPIOCATEPO. MEPIOTPEPTE TOV avadeuTripa
TTPOG Ta €18, KOUUTTWVOVTAG TOV TAVW aé Tnv akida mou BpiokeTal otov
a€ova avadevong. (Eik.3)

A@aipgon Tov avadeutiipa, Tou avadeutipa papéykag
ané avoéeidwto aradt 1 Tou eAikogldoug yavt{ov {Uung
TupioTe 1o XelploTrplo TaxuTNTag oTn Béon “0” (OFF). BydAte To kaAwdio Tou
emtpanéClou pigep amd v mpila i amoouvdEoTE TNV NAEKTPIKN TPopodoaia.
XapNAWOTE TO UITOA OTPEPOVTAG TIPOG TA KATW TOV HOXAG avUPwaong Tou

pmoA. Miéote Tov avadeuTrpa TTPOG Ta TAVW GCO0 TO SUVATOV TEPIOCATEPO Kall
TIEPIOTPEPTE TOV aploTePd. TpaBr&te Tov avadeutripa amé tov d§ova avadeuong.
Mpocappoyn MPOGTATEUTIKOU KAAUMHATOG PONRG UYPWV
TupioTe 1o YelploTriplo TaxutnTag otn B€on “0” (OFF). BydAte To kaAwSio Tou
emrtpamnéfiou piep amo tnv mpida fi amoouvo£oTe TNV NAEKTPIKN Tpopodoaia.
Y 0vdeon tou avadeutrpa, Tou yatlou {UUNG fj Tou avadeuTtripa HapéyKag amno
avo&eidwTto atadAl Kat Tou MITOA. ATTO TO PITPOCTIVO PEPOG TOU Higep, TEPATTE
TO TIPOOTATEVUTIKO KANUUMA TTAVW ATTO TO UITOA HEXPL ATO VA KEVTPAPIOTEL.

To KATW GKPO TOU TTPOCTATEUTIKOU KAAUMUATOG PONG LYpwV Ba mpémel va
Bpioketat péoa oo pmoA. (Ek. 4)

XpRon TOU TPOCGTATEVUTIKOU KAAUUUATOG PORG UYPWV
MNa KOAUTEPA OTTOTEAECATA, TIEPIOTPEYTE TO TTPOOTATEUTIKO KAAUMHA PONG
UYPWV £TOL WOTE N KEPAAH TOU KIVNTHPA vV KAOAUTTTEL TO KEVO OTO KAAUMMA.
To otouo pori¢ Ba Bpioketal ota Se€id Tou EEAPTHUATOC TPOCAPHOYAG OTTWG
KOITATE TO Hiep. BANTE T UNIKA HECO OTO UITOA OTTO TO GTOHIO PONG UYPWV.

104

Eik. 1

Eik.3
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PUOpuion tou emrpanéiov pigep

PUOuion TN anéotacng Tov avadeutipa amo To UmoA

To ouykekplpévo Pigep pe Bdon pubuileTal 0To Epy0OTAGIO LE TETOLO TPOTTO WOTE TO £€APTNUA
avadeuong amid kat povo va kabapilel tn Bdon Tou pmol. Edv, yia omolodrimote Aoyo,

0 avadeuTAPAC XTUTIAOEL TN BA0N TOU PITOA 1} €ival TTapa TTOAU HaKPLd amd auTo, UIMOPEITE
gUKoAa va SlopBwaoete TNV amdoTtacn Tou.

1. Tupiote 10 XelploTrplo Taxutntag otn Béon “0” (OFF).

2.  Bydhte o kaAwdio tou pi€ep pe Bdon amd tnv mpila ri amoouvdEoTe TNV NAEKTPIKNA
TPpoodoaia.

3. XaunAwoTe o UmoA otn B€on mpog Ta KATwW.
MeplotpéPte TN Bida puBUIoNC LPoug avadeutripa (A) ENAPPWE APLOTEPOOTPOPA
(aptoTepd yia) va avupwoete Tov avadeuTtripa i Se€idéotpoga (6€€1d) yia va Tov
XOUNAWOETE.

5. PuBpiote Tov avadeutnpa, £Tol wote va kabapilel OAn Tnv em@Avela Tou umoA. Eav
éxete pubuioel Tn Bida MEPIOOOTEPO AT TO KAVOVIKO, O HOXAOG AVUPWONG TOU UTTOA
umopei va pnv ac@alilel otn B6€on tou.

THMEIQXH: Otav pubuiotei KatdAAnAa,
o avadeutnpag dev Ba xTUMHOEL OTN
Baon r} tnv mMAevpd tTou pmoA. Edv o
avadeuTnPAG 1 0 AvadeuTAPAG HAPEYKAG
amd avoéegidwTo atodAl gival TOoo KovTd
IOV XTUTIAEL 0TN 3don Tou UmoA, To
UAIKO Tou avadeutrpa pmopei va @Bapei
(Yla avadeutripeg pe emioTpwon) 1 Ta
oUPMATA TOU AVASEUTAPA LOPEYKAG
pmopei va XaAdoouv.

Ol EOWTEPIKEG TTAEUPEG TOU UTTON UTTOPEI
Va XPELOOTOUV UTTO OPIOPEVEG CUVONKEG
AOXETWG TNG PLOUIONG TOL avadeuTrpa.
Mpémel va SlakoYeTe T AelToupyia Tou
Ui€ep pe Baon yia va paléPeTe To peiyua
Ao TA TOIKWATA TOU UTTOA S1aQOPETIKA
evdéxetal va pokAnBei {nuid.

EAAnvika
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Xpnon tou piéep pe faon

EAAnvika

08nyo¢ eAéyxou TaxutRTwy - Avwtatn taxutnta piep pe faon,10
‘OAeG 01 TaYUTNTEG £XOULV TO XOPAKTNPIOTIKO Soft
Start mou Eekvdel autdpata T Aerroupyia Tou 01248580
pi€ep pe Bdon pe xapnAn TaxlTnTa £T01 WOTE Va /.\ ceee
OTOTPEMETAL TO MTGIAIOUA UAIKWV 1 AAEVPLIOU OTO v

Eexivnua, v apydtepa av€dvetal otnv emAeyuévn

TaXUTNTA YIa VA €XETE TNV KAAUTEPN amodoon.

Tayvtnta | Xpnowponotsitai yia | E§aptiipara Meprypapn
1 Avakdtepa MNa apyo avakdtepa, cuvduaoud UAIKWY,
& moAtomoinon, évapén 6Awv Twv Sladikaciwv
AVAUEIENC. XpNOIUOTIOIEIOTE QUTHA TNV

TaxutNTa yla va TpooBEcEeTe To alelpL

Kat Ta Enpd UNIKA 0TO MEiypa Kal yia va
mpooBéoete uypd oTa Enpd cuoTatikd. Mnv
Xpnotpomooete T Taxutnta 1 yla va
avapei&ete ) va QUUWOETE To Wiypa (Uung.

2 Apyn avdpein, Ma apyn avaueién, moAtomoinon,

ZOpwua & Z YPNYOPOTEPO AVAKATEUA. XPNOIUOTIOLEIOTE

auTh TNV TaxUTNTA YIa Va avapeiEeTe Kal

va {UUWOETE To piypa {UuNG 1 yia Baptd
UiypaTa Kat YAUKQ, Yia va TTOATOTIOIOETE
TTATATEG 1) AAAa Aaxavikd, yla TTEPIOPIOUEVO
apOUO LAIKWV 0TO alevpy, 1y yia va
ETOINAOETE ENAPPLA 1} LYPA HiypaTa.

MNa avapeign pypdtwy YETPLag TUKVOTNTAG,
OTIWG TA UTTIOKOTA. XPNOIUOTIOIEIOTE TNV YIa
va ouvdudoete KatdAnha tn {dxapn Kat yia
va pooBéoeTe {axapn oTo aompddl 6tav
PTIAXVETE HOPEYKEG. Méon TaxUTNTA yia Ta
HiypOTa Yo KEIK.

4 Avapelén,
Xtomnua

MNa péong taxuTnNTag YPr)yopo XTUTnua
(kpépa) i a6 avakATepa. XpnOIUOTIOLEIOTE
TNV Yla Vo OAOKANPWOETE TNV aVAPELEN

KEIK, VTOVATE Kat AANwV pypdtwv. YPnAi
TaXUTNTA Yla TA HiypoTa KEIK.

6 Xtomnua, Kpgpa

lMa xTumnua kpéuag, aompadiol apywv
Avakdtepa, Kat Bpacpévwy okevaopatwy. MNa
lpriyopo ) XTUTTINUA HIKPWV TTOOOTATWV KPEUAG,
AVOKATEUA aoTpadiwv 1 yla To TEAIKS XTUTTNUA TwV
TIOATOTIOINMUEVWY TTATATWV.

8-10 lpriyopo xtomnua,

ZHMEIQXH: XpnotuomoleioTe Tnv Mivakag Xwpnukotntrag

TaxUTNTA 2 Y0 va avapi€ete iy

va (upwoete Tn (Oun. H xprion MnoA 6,9 L

omolacdnmote AAANG TaxuTNTOG . . .

evOéxetal va ipokaléoel BAAPN Ahevpt 2 €w¢ 2,2 KIAG

o710 Hi&ep pe Bdon. To eNikoeldEg - -

yavtCo (0ung PowerKnead (upwvel Ywpi 8 Ywuia twv 450 yp

QMOTEAECHATIKA TN (UUN HaYIAG O

4 Nerrta. MmokdTta 160 Tepdaya
Moupéc matdrag 3,6 KING

106



ESaptipata

Fevikég MAnpo@opisg
Ta mpoatpetika e€aptripara tng KitchenAid™ oxedialovtat £tot wote va Stao@ahifouv peydAn Sidpkeia {wig. Téoo
0 d€ovag mePIoTPOPNG £€aPTAHATOG GO0 Kal N uodoXN EEAPTANATOC £XOUV TETPAYWVICHEVO OXIHQ, TTPOKEIUEVOU
va pewBei omoladnmote mBavdTNTA PETOKIVNONG TOU E60PTAKATOC 0TN SIAPKELA TNG LETAS00NG TNG TTEPIOTPOPNG
oto e€dptnua. Ta mepiBApata TnG umodoxrig Kat Tou d§ova mePIoTPOPIG EEAPTAATOS KATAAYOUV GE QXM Ylat
KAAUTEPN TTPOCAPHOYN TOU EEAPTAKATOG AKOUA KAl LETA Ao TapateTapévn Xpron kat @Bopd. Ta e§apthpata
¢ KitchenAid™ dev amattolv mpdoBetn povdda mapoxng PEUUATOG YIa VA VEPYOTTOINBOUY, HIAG KAt UTTAPXEL
ndn evowpatwpévn povdda.

A&ovag meploTpoPn e§apTrpaToc*
KaAvppa umodoxng
M€ pEVTEGE

Ynodoxn
] e§aptiparog

Koupumi e§aptiparog
MNepipAnpa e§apTyparoc® Kapeisa

MepifAnpa aova e§aptriparog*

* MpoalpeTikod e€dpTnHa, Sev amoTeAel TUHA Tou pigep.

®povrida kat KaOapiopog

To pmoA ané avo&eidwTo atodAl, o avg&surr']pac, _
0 avadeuTHPaAG HapEyKag amd avoeidwTo atodA ‘l

Kal To EAIKOEISEG yavTlo (UUNG TAévovTal Kal 0To n Pozox H

TAUVTIPLO TATWV. AlAQOPETIKA, UTOPEITE Va Ta

EAAnvika

kaBapioete KaNA péoa o (e0Td veEPO e oATTOUVL KINAYNOZ HAEKTPOMAHZIAX
Kat va ta EBYANeTE TTOND KAAA TPV TA AQHOETE

Va OTEYVWOOULV. MV a@rVeTe TOUG avadeuTrpeg NPOTOY NMPOBEITE XE KAGAPIZMO
mévw otov d€ova. TOY MIZEP, BEBAIQOEITE OTI EXETE

AMOZYNAEZEI TO MIZEP NMPOX
AMO®YTH MIOANHZ HAEKTPOMAH=IAZ.

TKOUTTiOTE TO Niep pe éva vwmo mavi.
MH TO BYOIZETE ZTO NEPO. Zkoumni{ete
Tov afova e§aptnpatwv avadsvuong
GUXVA, apalpWVTAG oTolodmote
UTTOAEIMHA HTTOPEL VA £XEL CUGCWPEVTEI.

E€aptiipara| Emapyvpa AvoéeidwTo atodal

Oremdpyupot petalhikoi avadeutipes | o avadeuTrpeg kat yavt{ol {uung amd avoleidwto

kat yavtdot L0uNG mévovtat 6to atodht MEVOVTal 0TO TTAUVTHAPIO TIATWV.
nAuvmpp matwv. (Adéoipol poévo (AlaBéaipol povo oto povtélo 5KSM7580)
07O HoVTENO 5KSM7591)

Agv 1oXVEL O1 ehikoeldeic avadeuTrpeg 11 cuppdTwy and

avo&eibwto atodh mévovtal 0To MALVTAPLO.
(AlaBéoipol ota povtéAa 5KSM7580 kat 5KSM7591)

Agv 10XVEL ‘O\a T HETAAAIKA pTToA gival avoeidwTa kat
mAévovTal oTo MALVTHPL0. (AlaBéoipa og Oha Ta
HOVTENA UE UTTEPUYWHEVO UTTON)
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EAAnvika

Katd tn Sidpkela

™G Aettoupyiag, o
avadeuTtipag Kiveitat
KUKAIKA OTO TTOA,
EVW OUYXPOVWG
TIEPIOTPEPETAL OE
avtifetn katevBuvon W
avw otov afova

Tou. To Sidypaupa
TaPOUCIAlEL TNV
TIEPLOXT) TOU UTTOA TTOU
KAAUTTTEL N TPOXIA TOU avadeuTrpa.

Ta povtéha 5KSM7580 kat 5KSM7591 éxouv

10XV 500 Watt kat Sta8étouv potép dpecou
pevpatog (DQ). Eivar éva jouxo kat ealpetikd
QAMOTEAECHATIKO HOTEP Kal ouvdualel éva
0oUOTNMA AREONC UETASOONG: QUTO EMTPEMEL VA
Kivei 1,3 immoug otnv avwtepn 1oL (€€060¢ 1oxvog
Kivntpa), Sivovtag Tn duvatotnTa yia ypriyopo
KOl PAVTAOTIKO QMMOTEAECHA AVAKATEUATOC AKOMA
Kal 6Tav MPOKELTAL yia iyt {upn.

Xpovog avapei§ng

To pi€ep tne KitchenAid™ avaptyvoel ypnyopotepa
KOl TTLO QIMOTEAECHATIKA O€ OXEON LIE TA TIEPIOOOTEPA
NAEKTPIKA pigep. Emopévwg, o xpovog Higng oTig
TIEPIOCOTEPEC CUVTAYEC TIPETTEL VAl puBileTal £TOL
WOTE VA AMO@EVYETAL N UTTEPBONIKT Hi&N.

la va mpoodlopiceTe Tov ISAVIKO XPOVO AVAUEIENG,
Swote mpoooxr oTo Heiypa A T (UPN Kat avapi€te
HOVO éwg OTOU TIETUXETE TNV EMOUUNTH EUPAVION
IOV TIEPLYPAQPETAL 0TN cLVTAYN 0ag, SnAadn éxpt
Va YIVEL «UOAOKH KOt KPEUWENG. Na va emAéCeTe
TIG KATAMNAEG TAXUTNTEG AVAREIENG, avaTpESTe
o1 evotnTa "O8nydg eAéyyxou TaxuTnTaC"
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Xpnon tou piep

ATPOXOXH

KINAYNOZ TPAYMATIZMOY

Ma va amo@UyETE TUXOV TPAVHATIONO Kat
{npiEg oTOoV AvadeuTpa, PNV EMXEIPEITE
va §UOETE TO MITOA, EVvw To Mifep BpiokeTan
o€ AerToupyia. AMEVEPYOTIOOTE IPWTA
70 piep. Eav méoel péca oo pmol uotpa
1 aANo avtikeipevo, AMENEPITOMOIHEITE
TO HOTEP IPOTOU APAPECETE

TO AVTIKEIpEVO.

To umol kat o avadeutrpag oxedialovtal 10t WOoTeE
V0 TIOPEXOLV AETTTOHEPT AVAUELEN XWPIG CUXVO
€uopo. To §Vo1po Tou POl pia ry SUo Popég Katd
T SIAPKELA TNG AVAMELENG Eival cuVRBWE
IKOVOTTOINTIKO.

To pigep pe Baon evdéxetat va BeppavOei katd Tn
Sapkela xpriong Tou. EGv xpnotuoroleite fapld
UEIYHOTA VIO EKTETAPEVA XPOVIKA SlaoTraTA
avAapelgng, urmopei va pnv siote og Béon va ayyi€ete
TNV Kopu®n Tou pigep. AuTO gival QUOIONOYIKO.

ZupBoulég avapeiEng

MpocOnkKn VAIKWV

Na mpooBétete mdvta Ta UAIKAE 600 Mo KovTd
OTO UITOA UTTOPEITE Kal TTAEUPLKA, Kal OXL

AuECa 0TO KIVOUpEVO €dpTnua avadeuonc.

To MPoOTATEUTIKO KANUMUA PONG LYPWY, UTTOPEI
va XpnoluomolnBei yia va KAvel 1o €0KOAN TV
TPOOOAKN TWV UAIKWV. XpNOIUOTIOIEIOTE TNV
Taxutnta 1, éwg 6TOU TA UAIKA OVOKATEUTOUV.
Katomv av€riote Babuiaia otnv embuuntr
TaxutnTa.

MpooOnkn kapudiwy, cTaidwv

N amo&npapévwv @EouTwv

AkoAouBroTe Tig 08nyieg og kABe cuvTayn doov
a@opd autd Ta UAIKA. levikd, Ta oTeped LAIKA
TIpEMEL va XTurBoUv Ta TeAeuTtaia deutepdlenta
™G piEng otnv Taxutnta 1. To peiypa mpémet va
€ival apkeTd maxL WOTE Ta GPoUTA 1 Ta KapUudia
va pnv kataAn§ouv otnv BAacn tou Tnyaviol Katd
™ S1dpketa Tou YPnoipatog. Ta KoAwdN @pouta
TIPETIEL VA TTACTIAAIOTOUV HE OAEUPL £TOL WOTE Va
UTTAPXEL OHOIOPOPPN KATAVOUN TOUG OTO HElYHa.
Yypa piypara

Ta peiyHaTa TTOU TIEPIEXOUV LEYANEG TTOCOTNTES
UYPWV UAIKWV Ba Tpémel va avapelxBouv pe
XOMNAR TaxUTNTa, Yla va amo@uyeTe mOavo
mroiMiopa. AuENoTE TNV TaXUTNTA HOVO ATV

TO MiyHa apXiO€L va TTUKVWVEL.

THMEIQZH: Edv ta uAikd otn 3don Tou umoA
Sev avapiykBouv MAnpwe, TOTe 0 avadeuTrpag
Sev gival apKeTd KOVTA 0TO PTTOA. AvaTpéLTe
oTnVv evotnta "PuBuion Tou piep pe Bdon"



ZupBouAég yia TéAEla amoTeAéopata

ZuMBOUAEG XTUTTHATOG Yia
TO ACTIPASI TWV avywv

TomoBeTAOTE Ta AOTIPASIA AUYWY OE
Beppuokpaoia Swuatiov péoa og kaBapod

Kal OTEYVO UITOA. TOTTOBETAOTE TO UITOA Kall
Tov avadeuTripa Hapéykag amo avoleidwto
atodAL Ma va amo@uyeTe To mToiMiopa
UAIKWV, yupioTe BaBuiaia tnv taxutnta oto
oneio mou eMOUEITE KAl AVAKATEYPTE PEXPL
va €XETE TO eMBUUNTS amotéeopa. AgiTe TO
TTAPAKATW S1Aypapua.

MOXOTHTA TAXYTHTA
e To 11 Te ToT NN BAGMIAIA oto 10

2-4 aompddla avyww....... BAGMIAIA ot0 8

6 R meploodTEPA
AOTIPASIA AUYWV...covrrennee BAOMIAIA o0 8

ZTadia XTUmpatog

Me 1o pigep tn¢ KitchenAid™, ta aompddia
TWV AUYWV PITopEi va XTurnBoUv UKOAA Kal
ypnyopa. Mpocé&te va unv XTUTTOETE TTOAU Ta
aompdadia. O KATAAoyoC TTAPAKATW AVAPEPEL
Ta mMOava amoTeAéopaTa.

Appwdeg

Meydheg avopolOHOPPES
@UOaAidEC.

Apxilel va maipvet popen
Ot @uoalideg epavifovtal HIKPEG Kal
ouumayeic. To mpoidv yivetat dompo.

Malakn kopuen

Ot AKPEC TNG KOPUYPNAG
XOMNAWvVouLV dTav agalpeital
0 avadeuTAPag HapEyKag amd
| avo&eidwTto atodL.

Txed0v oKANPO peiypa
Anpioupyouvtal anoToES
KOPUPEG OTAV agalpeital o
avadeuTipag papéykag amod
avoéeidwTo atodl, woTtodco Ta
aompdadia gival akopa HAAaKA.

% /

TKANPO peiypa ala oxt Enpo
AnpioupyouvTal amOTOUES KAl ENPEG KOPUPES
OTAV APAIPEITAL 0 AVASEUTAPAG LOPEYKAG ATTO
avoéeidwTo atodAl. Ta aompdadia amokTouv
OMOLOHOPPO XPpWHa KABWG Kat yuaAi(ouv.

TKANPO Kat Enpo peiypa

AnpioupyouvTatl amOTOUES KAl ENPEG KOPUPEC
ATav agalpeital o avadeuThpag HapEyKag amd
avoéeidwto atodAl Ta acmpddia Snpioupyouv
KNAIGEC 0TO XpWHA TOUG Kal Eival Bapma otnv
EUQAvIoN.

ZUMPBOUAEG XTUTTHHATOG

yla Kpepa

X0oTe TNV KpLA KPEUA O€ €va Yuypévo
pToA. TOTTOBETAOTE TO UITOA KAl TOV
avadeutrpa papéykag amd avoeidwto
atodAL [a va amo@UyeTe To MToIAlopa
VMKWV, yupioTe Babulaia tnv Taxutnta oto
onueio TTou eMOUEITE KAl AVAKATEYPTE PEXPL
va €XETE TO EMBUUNTO amoTéNeopa. Acite

TO MAPAKATW S1AypappaL.

MOXOTHTA TAXYTHTA
50-200 MLu.corrrrerrrmncririnnnes BAOGMIAIA oto 10
Meplooodtepo and 200 mL..BAOMIAIA oTo 8

Ztadia XTumiparog

MpooéTe TNV KPEPA EVW TN XTUTIATE.

To pi€ep ¢ KitchenAid™ avakatelel Tdo0
ypriyopa, mou Ba pecohafricouv anid HePIKA
SeutepdAenTta péxpt va deite va eppavifovtal
Ta Sidpopa otadia amo tn Sadikacia
XTUTTAHOTOG. A€ITE Ta XOPAKTNPIOTIKA
TTAPAKATW:

ApxiCet va yivetat mukvi
H kpépa yivetal mayid kat potddel oav kpépa
Bavihiag.

Aratnpei T pop@n e

H kpépa oxnuatiCel LaAAKEG KOPUPEG
ATAV AQAIPEITAL O AVASEUTHPAG HAPEYKAG
anmod avo&eidwTto atodAl. Mmopeite va tn
OUMUTANPWOETE 0 AANA UAIKA KaTd TNV
TTOPACKEUN EMOOPTIIWV KAl GANTOWV.

TKAnpen Kat muKkvi

H kpépa oxnuatilel paAaKEg
KOPUQPEC OTAV agalpeital o
avadeuTHPAG HaPEYKAG aTTO
avo&eidwTo atodAl. KatdAAnAn
va TomoBetnOei wg KAALYN o€
YAUKA i emdoOpmIa, i aKOpa
KOl WG YEUION Yla agpdta
APTOOKEVACHATA.

/)
N
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ZUMBOUAEG yia TEAELQ amoTEAéCpATA

TUUBOUAEG yia TV MAPACKEUN
Ywpuiov
H mapaokeun Ywiou pe pigep gival

« A@rioTe To Ywii va pouckwoel o€ (e0TO
nepIBAaMov 26°C ¢w¢ 29°C, Xwpig pevua

S10pOPETIKA armd TN S1adIkacia TaPAcKEUAC EKTOG Kal Qv 0piCel KATL SIa@OPETIKG

HE TO XépL. Eopévg, Ba XpelaoTeiTe val nouviayn.

e€aoknOeiTe APKETA TPOTOU €(0TE EVTEAWC + O XpOVOG TTOL TIPETTEL VA AP OETE TN

Avetn e tn véa dladikaoia. Agite autég QN va OUCKWOEL TIOIKIAEL avaloya

TIG OUMBOUAEG yia va SieukoluvBeite otnv e Tn Beppokpacia kal TV vypacia tng

TIOPAOKEUT PwHIOU pe To piep KitchenAid™. koulivag oac. H 0un éxel Simhaotaotei oe

+ Na xpnotpomoteite MANTA To eNKOEISEC GyKo 0TV N 06OVTWON MAPAEIVEL APOU

EAAnvika

yavt{o {Uung PowerKnead yia va
avapeifete kat va (upwoete ™ Q0N

« Xpnotdomoleiote Tnv Taxvtnta 2 yia

va avapiete ) va (upwoete TN QOun.

Edv xpnoipomotote AAAN ToxutnTa

pe o mnXTéC CUUES, evOéxeTal va
OTAMOTNOEL VA TIEPIOTPEPETAL TO UigeP

Y10 va TTEPLOPLOTOUV TUXOV {NUIEG. AUTO
€ivat uaotoloyikoé. Eav oupBei auto,
TIEPIOTPEYTE TO HOYAO EAEyXOU TaxUTNTAG
o1n Béon amevepyomoinong Kay, €meita,
TIEPIOTPEYTE TOV O€ XAUNASTEPN TaXUTNTA.

« XpnotuomolioTe éva BepuopeTpo Koudlivag

yia va BeBaiwBeite 6T1 n Beppokpacia
TWV VYPWV Eival AUTA TTOU AVAPEPETAL OTN
ouvtayn. Ta uypd g uYPnAr Beppokpacia
UTTOPEL va OKOTWOOULV TN payLd, VW

Ta VYPA O€ XapnAn Beppokpacia
KaBuoTtepoLv TNV avantuén payldc.

+ Oepudvete 6Aa T CUOTATIKA O€

Beppokpacia dwpatiou yia va
BeBaiwdeite 6T n CUUN Ba OUOKWOEL
kavovikd. Edv mpokeital va Slahloete
™ payld o€ umol, OepudveTe mMpWTa T0
prmoA xuvovtag (eaTo vePd WOTE VA PNV
KPUWOOULV Ta uypd.
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EXETE TMECEL TNG AKPES TWV SAKTUAWV 00G
eNa@paA Kat ypriyopa otn Coun.

« O1TIEPIOCOTEPEC OUVTAYEG YIa Ywi Sivouv
OTO TIEPITIOU TN TTOCATNTA AAEVPLOU TTOU
Ba xpnotpomoinBei. Exel mpootedei apketd
alevpt 6tav n (0N EekoANdeL amod Ta
TOIKWHATA TOU UTToA. EAv n {Upn koAl
1) UTTAPXEL OPKETH Uypaoia, TpooBéote
Olyd otyd meploodTEPO AAELPL, TIEPITIOU
60 yp. (1/2 xouma) Tn @opd aANd unv
uTEPBEITE TN CUVIOTWHEVN XWPENTIKOTNTA
aleuplol. ZUPWOTE PETA amd KABe
TPOOOKN €W GTOU TO AAELPL €XEL
evowpatwOei M\npwg ot {Oun. Edv éxete
TPO0BEoEl TTOAD ANeVPL, TO amoTéeopia Ba
givat pia okAnpn epat{oia.

+'Otav TEAEIWOETE, TA PWUAKIA HaYLAG KAl
Ta YWUAKIA TIPETTEL VA £XOLV €VA EVIOVO
KAOTAVOXPUOO XPWHA. AANA TEOCT yia TOV
€\eyxo Wnoipatog Tou Ywuiov sivat: To
Ywui EEKONNGEL ATTO TA TOLXWHATA TOU
OKeVOUG Kal 6TV XTUTTATE TN @pat{OAa
AKOUYETAL €vag KOUPLOG NX0G. AQoU
Proete TIC PPATCONEC Kal T PwHAKIA
QAKOUUTTAOTE TO AUEOWG OE OXAPEG Yia va
pNV AQoTIWOO0UV.



oc epyaocieg oépPic.

AmocuvdéaTte To piep mpoTol mpofeite

Y& avtiBetn mepintwon, pmopei va
npokAnOei Oavartog | nAektpomAnéia.

AafaoTe Ta MapakAatw mpiv ansvBuvOeite
01O KEVTPO MapoXnG G€PPIG.

1. To piep evdéxetal va BeppavOei katd
S1dpkela xpriong tou. Eav xpnotuomoleite
Baptd peiypata yla eKTETAPEVA XPOVIKA
SlaoTripata avAauelgng, umopei va pnv
elote o€ Béon va ayyifete TNV KopuPn
™G povadag. AuTo givatl pUOIONOYIKO.

2.To piep pe Bdon evdéxetal va eKTEPPEL
Hia doxnun pupwdid, €181ka otav givat
TeAEIWC KavoLplo. Auto cupPaivel
oLVNOWC PE T NAEKTPLKA LOTEP.

3. v mepintwon mou avadeutrpag
XTUTTAEL TO UTTOA, OTOMATHOTE TO Miep.
Avatpé€Te otnv evotnta «PUOUION TOU
Ui€ep pe Baon».

Y& MePIMTWON TTOV TO Hifep Sev

A&ertoupysi owota n Sev Aertoupyei
KaOoAov, eNéy&te av:

- To piep eivalt ouvdedepévo.

- H ao@dAela Tou KUKAWUATOC TOU Mifep
Aertoupyei. Eav éxete mivaka pe S10KOTTEG,

BePBaiwbeite 6TI TO KUKAWUA Eival KAEIOTO.

- K\eiote 0 pi€ep yia 10-15 Seutepohenta,
Kat katomiv avoi€te 1o. EQv 1o pigep Sev
apXioel va AEITOVPYEL, AQrOTE va KPUWOEL
yta 30 Aemtd Tptv T0 B€oETE TTAN O
A\etToupyia.

- Edv to mpdBAnpa Sev opeiletal
o€ éva amod ta mapandvw oTolxEia,
oupfouleuteite TNV evotnta «Kévipo

TIAPOXNG OEPPICH.

Eyyunon tou pi§ep pe Baon Kat UmEPUYPWHEVO UITOA OLKIAKIG
xpnong KitchenAid™

Kat Néa ZnAavdia:

MNa 1o pigep Artisan™
5KSM7580: 5 xpovia
mAPOUG yyvnong
ammo TNV NUEPOUNVia
ayopdag.

MNa 1o pigep vPnAng
avtoxn¢ 5KSM7591:
‘Eva érog mArjpoug
€yyonong anoé tnv
NHEPOMNVia ayopdag.

Xpovikn Siapkeia H KitchenAid. kaAvmrtel H KitchenAid 6¢
gyyonong: Ta é§oda yia: Oa mAnpwaoel yia:
Evpwmn, Avctpalia | Ta avtaAAakTiKa A. Emokeuég otav 1o piep

g§apTpara Kat
EPYACIEC EMOKEVNG

yta emdiopOwon
EAATTWHATIKWV UVAIKWV
i ya 816p0won tng
idlag Tng Asttovpyiag.

H cuvtiipnon mapéxetat
ano e§ovotodotnuévo
KEVTPO GEPPICTNG
KitchenAid.

pe Baon xpnoipomnolgital yia
TIPOETOINACIA TPOPIpNWV TEPQ
armoé auTHV IOV CUGTHVETAL.

B. Znpia w¢ anoté\ecpa
atuxnparog, aAAaywv,
KOKICXPRONG, Kataxpnong
1 eyKatdaotaong / Asrtovpyiag
OXt CUNPWVA UE TOUG
TOTMKOUG NAEKTPIKOUG
KWSIKEG.

H KITCHENAID AEN ANANAMBANEI OMOIAAHMOTE EYOYNH lNA EMMEZEXZ ZHMIEZ.
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TépBig kat Eyyonon

& MEPIMTWON TIOVU XPEIACTEITE CEPPIC

K-

Kivéuvog nAektpomingiag
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TépPic kat Eyyonon

Kévtpa oépfig

‘O\eg ol UTINPETiEG TIPETTEL VA TTapEXOVTAL
amno Ta KATdA TOmoug e€ouciodotnuéva
kévtpa oépfig tng KitchenAid.
EmikolvwvnoTe Pe Tov EUmopo and Tov
oT110i0 ayOPACATE T CUCKEUN TIPOKEIUEVOU
va PABETE TO Gvopa TOU TANCIECTEPOU
€€0V01080TNEVOU KEVTPOU O£PBIC TNG
KitchenAid.

E§unmnpétnon meAatwv

TnA: +30 2109478120
®a&: +30 2109415586
Service: +30 2109478773

5ol Ap1Bpog TnAepwviKiG Borfgiag oto:

; KoAwvaki, Matp. lwakeiu 33

5 +30210 7237656

S ©gooalovikn, TolokKn 26,
+302310220933,231388

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® ¥pa katatebév tng KitchenAid, HIMA.
™ Eumopikd onua tng KitchenAid, HIMA.
To oxnpa tou pigep pe Baon eivat éva epmopikod ofjua tne KitchenAid, HIMA.
© 2011. Mg em@uAagn kabe SiKAlWUATOC.
Ortmpodiaypagég umopei va ala&ouv xwpig mpogidomoinon.

W10421400A 11/11
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAZH KAI YIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
Odnyiec

6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALUUOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 N1
NHcTpyKuun

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHctpyKkuunm
Modell 5KSM7580 Modell 5KSM7591
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SAKERHETSFORESKRIFTER

Din och andras sakerhet ar mycket viktig.

Vi har lagt in flera sékerhetsféreskrifter i manualen och pé din produkt.
Las och folj alla sékerhetsforeskrifter.
Varningssymbolen ser ut sa har.

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

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

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

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

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anviandning av elektriska anordningar ska alltid grundlaggande siakerhetsregler
foljas, bland annat féljande:

2
3
4

7.

8.
9.

Las alla instruktioner.
. For att undvika elektriska stotar, placera inte Kéksmaskinen i vatten eller i andra vatskor.
. Apparaten fir endast anvindas av barn under Sverinseende av vuxen.

Dra ut Kéksmaskinens stickkontakt ndr maskinen inte anvands, innan delar monteras eller
tas bort samt fore rengoring.

. Undvik kontakt med rérliga delar. Hall hander, hér, klider liksom degskrapor och andra
tillbehér utom réackhall for vispen nar den anviands for att minska risken for personskador
och/eller skador pd Kéksmaskinen.

. Anvind inte kéksmaskinen om sladden eller kontakten &r skadad eller efter att fel uppstatt

pa kéksmaskinen eller om den tappats eller skadats pd annat sitt. Limna in den till

narmaste auktoriserade servicecenter for undersokning, reparation eller elektrisk eller
mekanisk justering.

Anvindning av tillbehér som inte rekommenderas eller siljs av KitchenAid® kan ge

upphov till brand, elektriska stotar eller personskador.

Anviand inte kéksmaskinen utomhus.

L&t inte sladden hinga Sver en bordskant eller liknande.

10. Ta bort flatblandaren, ballongvispen och degkroken fran Kéksmaskinen fére diskning.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

DENNA PRODUKT AR ENDAST AVSEDD
FOR HUSHALLSANVANDNING.
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SAKERHETSFORESKRIFTER

Elektriska krav

%

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 A.C.
Hertz: 50/60 Hz

OBS! Markeffekten fér din Kéksmaskin
trycks p& serieplattan, placerad under din
Koksmaskin.

Anvind inte férlangningssladd. L&t behdrig
elektriker eller servicepersonal installera ett
eluttag nédra kéksmaskinen om sladden ar
for kort.

Markeffekten avser anvandning med det
tillbehér som kraver mest effekt. Andra
rekommenderade tillbehér kan krava
betydligt lagre effekt.

OBS! Denna apparat ar férsedd med en
nétsladd av Y-typ. Om natsladden ar skadad
maste den bytas ut av tillverkaren eller av dess
servicerepresentant for att faror ska undvikas

Avfallshantering av elmaterial

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

Genom att sédkerstélla en korrekt kassering

av denna produkt bidrar du till att férhindra
potentiella negativa konsekvenser fér var miljé
och var hilsa, som annars kan bli féliden om
produkten inte hanteras pa ritt satt.

Symbolen == p3 produkten, eller i
medfdljande dokumentation, indikerar att
denna produkt inte fir behandlas som vanligt
hushallsavfall. Den ska i stillet [imnas in p&
en uppsamlingsplats avsedd fér dtervinning av
elektrisk och elektronisk utrustning.
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Avfallshanteringen maste goras enligt lokala
miljoforeskrifter.

Mer detaljerad information om hantering,
tervinning och dteranvindning av denna
produkt kan du fa frin lokala myndigheter,
avfallsentreprendr eller fran butiken dar du
kopte produkten.



Delar och Funktioner

Motorhuvud Tillbehérskoppling
(se avsnittet “Tilloehor” )

/

&

) = L&sskruv

‘ Reglage for
F Lyft av Skal

. (inte visad)
\ .

Hastighetsreglage

Hojdjusteringsskruv

Havarm \ _
) -
Styrstift \‘

6,9 L (7 qt) / '

Rostfri skal

Skalhandtag (stilen kan
varierar beroende pd modell)

Rostfri ballongvisp

Stankskydd
17



Montering av din Kéksmaskin

Montering av Kéksmaskin med skal pa havarm

For att fasta den rostfria skalen

Satt hastighetsreglaget till "0" (Avstingd). Dra ut kdksmaskinens stickkontakt
eller stang av strémmen. Sitt skdlens lyftreglage i den nedre positionen
genom att rotera reglaget medsols ett halvt varv.

VIKTIGT: Tvinga aldrig lyftreglaget framdt. Ovarsam hantering kan skada
mekanismen. For att sinka sklen: rotera reglaget medsols ett halvt varv.
For att lyfta skdlen: rotera reglaget motsols ett halvt varv.

Placera skalens fasten Sver styrstiften och tryck ner pé skalens bakre del tills
dess Sparrknopp faster i fiaderhaken. (Fig. I)

VIKTIGT: Om skalen inte sékert fasts pa plats, ar den instabil och kan vingla
under anvandningen.

For att hoja den rostfria skalen till
vispningsposition

Rotera Reglaget for att lyfta Skalen motsols till positionen rakt upp. (Fig. 2)
Skalen alltid m3ste vara i den upphéjda positionen nir blandning sker.

For att ta bort den rostfria skalen

Satt hastighetsreglaget till "0" (Avstangd). Dra ut kéksmaskinens
stickkontakt eller sting av strémmen. Sitt skalens lyftreglage i nedre
positionen. Ta tag i skdlhandtaget och lyft ritt upp och av styrstiften.

AVARNING

Risk for personskada

Dra ur kéksmaskinens sladd
innan visparna berérs.

Annars finns risk fér brutna ben,
skarsar eller blamarken.

Montering av Flatblandare, ballongvisp
eller degkrok.

Satt hastighetsreglaget till "0" (Avstangd). Dra ut kéksmaskinens
stickkontakt eller stang av strémmen. Sank skalen genom att féra
skilens lyftreglage nedat. Sitt pd vispen pa axeln och tryck uppat
sd l&ngt som méjligt. Vrid vispen till héger, haka fast den pa stiftet
pa drivkopplingen. (Fig.3)

For att ta bort Flatblandare, ballongvisp
eller degkrok.

Satt hastighetsreglaget till "0" (Avstangd). Dra ut kéksmaskinens
stickkontakt eller sting av strémmen. Sank skdlen genom att rotera
skdlens lyftreglage nedat. Tryck vispen uppat sd langt som méjligt och
vrid &t vinster. Dra bort vispen fran drivkopplingen.

Montering av stinkskydd

Satt hastighetsreglaget till "0" (Avstangd). Dra ut kéksmaskinens
stickkontakt eller stang av strommen. Montera flatblandare, degkrok eller
ballongvisp och skal. Fran framsidan av kéksmaskinen, for stankskyddet
Sver skalen tills dess den 4r centrerad. Nederkanten pd stinkskyddet ska
passa inuti skalen. (Fig. 4)

Anvindning av stankskydd

For bista resultat, vrid stankskyddet s3 att motorhuvudet ticker
den U-formade luckan i skyddet. Hallpipen ska vara precis till hoger
om Tillbehérskopplingen nar du stdr vind mot kéksmaskinen. Hall
ingredienserna i skdlen via Hallpipen.
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Montering av din Kéksmaskin

Justering av avstandet mellan visp och skal

Din kdksmaskin &r fabriksinstalld s3 att flatblandaren nitt och jamt snuddar vid skélens botten.
Om flatblandaren av ndgon orsak sldr i skalens botten eller &r for langt ifrdn skalen sd ar det
enkelt att justera avstandet.

Satt hastighetsreglaget till "0" (Avstiangd).

Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller stang av strommen.

Sénk skalen till den l4gre positionen.

Vrid Hojdjusteringsskruven (A) litt moturs (it vanster) for att lyfta flatblandaren och
medurs (3t hoger) for att sianka flatblandaren.

5.  Goér justeringen s3 att flatblandaren precis gar fri fran sklens insida. Om du skruvar fér
Iangt, s kan inte skalens lyftreglage I3sas i avsett lige.

W -

instilld s& ska den inte sla i skdlens
botten eller sidor. Om flatblandaren
eller ballongvispen ar sa nira att den
sldr i skdlens botten sé kan eventuell
belaggning pa flatblandaren (for belagda
vispar) eller den ballongvispen slitas ut.

OBS! Nir Flatblandaren ar korrekt \

Att skrapa sidorna pa skalen kanske ar
nodvandigt under vissa villkor oavsett
anpassningen av vispen. Kéksmaskinen
maste stoppas for att skrapa skalen annars
kan kéksmaskinen skadas.
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Anvindning av din Koksmaskin

Hastighetsinstallning -koksmaskin med 10 hastigheter

Alla hastigheter har funktionen Soft Start™
som automatiskt startar kéksmaskinen Clésces
vid en lagre hastighet for att forhindra att /\

ingredienserna stanker ut och att "mjolpuffar" @/

uppstar vid starten, sedan dkar hastigheten
snabbt till installd hastighet for optimal
prestanda.

Hastighet | Anvands for Tillbehor Beskrivning

I Omroérning For ldngsam omrérning, inblandning,
& mosning, uppstart av alla uppgifter.
Anvinds for att tillsiatta mjol och torra
ingredienser till smeten och for att
tillsatta vatskor till torra ingredienser.
Anviand inte hastighet | for att blanda
eller fér att kndda jasdegar.

2 Langsam For Iangsam blandning, mosning,
blandning, & Z snabbare omrérning. Anviands for att

Knddning blanda och kndda jasdeg, tjocka smetar
och godis, borja mosa potatis eller
gronsaker, blanda matfett i mjél, blanda
tunna eller stankande smetar.

4 Blandning, For blandning av halvtjocka smetar,

sdsom kaksmet. Anvinds for att

blanda socker och matfett och for att
tillsatta socker till aggvitor for att géra
maranger. Medelhastighet for kakmixar.

Langsam Vispning

6 L&ngsam Vispning,
Graddsittning

For medelsnabb vispning (graddsattning)
eller snabb vispning. Anvénds for slutbe-
arbetning av kakmixar, munksmet och
andra smetar. Hog hastighet for kakmixar.

8-10 Snabb Vispning,
Vispning, Hard

For vispgradde, dggvitor och kokta
glasyrer. Fr vispning av sm& mingder

Vispning gradde, aggvitor eller for slutvispning av
potatismos.
OBS! Anvind hastighet 2 for Kapaqtetsdlagram

att blanda och kndda jasdegar. o
Anvindning av andra hastigheter 6,9 L Skal

kan innebéra stor risk for fel pd .
koksmaskinen. PowerKnead Mol 21l 2,2 ke

degkroken knddar effektivt de

flesta jastdegar inom 4 minuter. Brod 8 brod 4450 g
Smakakor/Kex 160 bitar
Potatismos 3,6 kg
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Tillbehor

Allman information

KitchenAid™ andra Tillbehdr 4r konstruerade for att att garantera en 1ang livslingd. Tillbehdrens
drivaxel och Tillbehorskopplingen har en fyrkantig form for att eliminera alla méjligheter till
slirning vid 6verforing av kraft till tillbehéren. Nav- och axelhus ar avsmalnande for att sakerstalla
god passning dven efter 13ng anvandning och slitage. KitchenAid™ Tillbehdren till kdksmaskinen
behdver inga extra drivenheter for att anvandas, drivenheten &r inbyggd i dem.

Tillbehorens Drivaxel

Hangd Navholje

Tillbehorskopplingens
hylsa

Lasskruv

Tillbehorets Drivaxel Holje

* Extra Tillbehor, inte del av kéksmaskinen.

Skotsel och rengoring

Rostfri skal, flatblandare, ballongvisp och

degkrok kan diskas i diskmaskin. Eller, rengér AVARN I NG
dem grundligt i hett diskvatten och skélj av

dem fullstindigt innan de far torka. Férvara
inte vispar pa axeln.

RISK FOR ELEKTRISKA STOTAR

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

Torka av kéksmaskinen med en mjuk,
fuktig trasa. SANK INTE NER DEN

| VATTEN. Torka ofta av vispaxeln

for att ta bort alla rester som

kan ansamlas.

Tillbehor BELAGD METALL Rostfritt stal
Silverbelagda metallvispar och Sliverbelagda metallvispar och degkrokar
degkrokar kan maskindiskas. kan maskindiskas. (Tillganglig pa
(Tillganglig p& 5KSM7591 modellen) | 5KSM7580 modellen)
Ej tillamplig | I-Elliptiska Ballongvispar av rostfritt

stal kan maskindiskas. (Tillgangliga pd
5KSM7580 och 5KSM7591 modeller)
Ej tillamplig Alla metallskalar ar av rostfritt stdl och
kan maskindiskas. (Tillgingliga pa alla
modeller med skal pa havarm.)
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Tips for Bra Resultat

Planetarisk blandningsfunktion

Under drift ror sig
flatblandaren runt i

2 R
den fasta skalen och /A0y
roterar samtidigt
3t andra hallet
runt sin egen axel.
| diagrammet visas
hela det omrade
som vispen ticker
under drift.

5KSM7580 och 5KSM7591 modeller ar ar
definerade som 500 Watt och anviander

en direkt driven motor. Det ar en tyst och
mycket effektiv motor, som kombineras med
ett direkt drivet 6verforingssystem: som gér
det mojligt att driva |,3 Hk vid toppeffekt
(uteffekt), vilket gor det mojliggor ett snabbt
och enastdende resultat dven med tung deg.

Blandningstid

Kéksmaskinen KitchenAid® ™ blandar
snabbare och noggrannare an de flesta
andra elektriska blandare. Darfér maste
blandningstiden i de flesta recept minskas
for att férhindra alltfor hard blandning.

For att hjilpa till att &stadkomma den ideala
blandningstiden, se pa smeten eller degen
och sluta blanda ndr den har den konsistens
som stdr i receptet som till exempel “smidig
och kramig”. For att vilja de basta blandnings
farterna, anvand avsnittet ”Fart Kontroll
Guiden”.
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Anviandning av koksmaskinen

VARNING

RISK FOR PERSONSKADA

For att undvika personskada och skada
till vispen, forsok inte att skrapa skalen
medan kdksmaskinen arbetar; stdng
av kdksmaskinen. Om skrapan eller
nagot annat objekt ramlar ner i skalen,
STANG AV motorn férst innan du tar
bort féremalet.

Skalen och vispen ar konstruerade fér att
blanda ordentligt utan att kréava stindig
skrapning. Skrapning av skalen en eller tva
ganger under blandning racker oftast.

Koéksmaskinen kan bli varm under

drift. Under tungt arbete med langa
blandningstider kan det vara obehagligt att
réra maskinens overdel. Detta ar normalt.

Blandningstips

Tillsattning av ingredienser

Tillsatt alltid ingredienserna s nira skdlens
kant som mojligt, inte direkt pa den rérliga
vispen. Tillsittningsrannan bér anvandas for
att forenkla tillsattandet av ingredienserna.
Anviand hastighet | tills ingredienserna

har blandat sig. Oka sedan graduvis till
onskad hastighet.

Tillsattning av notter, russin och

torkad frukt

Flj de individuella receptens riktlinjer pd

att inkludera dessa ingredienserna. Fasta
ingredienser ska blandas i under de sista
sekundernas blandning pa hastighet |. Smeten
bér vara tillrackligt tjock for att forhindra att
frukten eller nétterna sjunker till botten i
formen under graddningen. Klibbiga frukter
bor mjdlas in for att littare blandas in i smeten.

Flytande blandningar

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

OBS! Om ingredienserna allra langst ner i
skélen inte blandas ordentligt ar inte vispen
tillrackligt Iangt ner i skdlen. Se avsnittet
for ”Instdllning av din Kéksmaskin”.



Blandningstips for aggvitor

Lagg de rumstempererade aggvitorna

i den rena, torra skalen. Montera skal och
ballongvisp. Vrid gradvis upp hastigheten,
for att undvika stank, till 5nskad hastighet
och vispa till 6nskad niva. Se diagram nedan.

MANGD HASTIGHET
| AGEVIta....vvereerreereenns GRADVIS till 10
2-4 4gVItOr......cveuerunnee GRADVIS till 8

6 eller fler aggvitor.......... GRADVIS till 8

Vispnivaer

Med kdéksmaskinen KitchenAid™ vispar man

aggvitorna snabbt. S3 iakttag skalen noga gér

att undvika fér hard vispning. | denna lista ser
man vad man kan férvanta sig.

Skummande
Stora, ojamna luftbubblor.

Borjar halla formen
Luftbubblorna dr smé och kompakta,
resultatet ar vitt.

Mjuka toppar
Spetsarna pa toppar faller ner
nar ballongvispen tas bort.

Nastan stel

Spetsiga toppar bildas nar
ballongvispen tas bort, men
aggvitan ar faktist mjuk.

Stel men inte torr

Skarpa, styva toppar bildas nér ballongvispen tas
bort. Aggvitan har en enhetlig firg och glanser.
Stel och torr

Skarpa, styva toppar bildas nar ballongvispen
tas bort. Aggvitan ar spracklig och verkar matt.

Tips for Bra Resultat

Blandningstips for vispgradde

Hall kall vispgradde i en kyld skél. Montera
skal och ballongyvisp. Vrid gradvis upp
hastigheten, for att undvika sténk, till dnskad
hastighet och vispa till nskad niva. Se
diagram nedan.

MANGD HASTIGHET
50-200 mL....ccevvunnnne GRADVIS till 10
mer dn 200 mL GRADVIS till 8

Vispnivaer

Titta noga pa vispgradden nar du vispar.
Eftersom kdksmaskinen KitchenAid® vispar
s3 snabbt 4r det bara nigra fa sekunder
mellan de olika vispnivderna. Forsok att se
dessa egenskaper:

Borja tjockna
Gradden ar tjock och senapsliknande.

Haller formen

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

Stel

Griadden stdr med stela, skarpa
toppar nar ballongvispen tas
bort. Anvinds for garnering pd
kakor eller desserter eller som
fylining i petit-chouer.
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Tips for Bra Resultat

Tips for att baka brod

Att baka bréd med en kéksmaskin ar
alldeles olikt att baka brod fér hand. Darfor
kravs det lite dvning innan du ar fullstandigt
bekvdm med den nya processen. For din
bekvamlighet erbjuder vi dessa tips fér

att hjilpa dig att bli van att baka bréd pa
KitchenAid™ sitt.

* Anvander ALLTID degkroken fér att
blanda och att kndda jasdegar.

* Anvind hastighet 2 for att blanda och
kn&da jasdegar. Anvindningen av ndgon
annan fart med tunga degar fér kanske
koksmaskinen att sluta rotera for att
begrinsa skada pa kdksmaskinen.
Detta dr normalt. Om detta hander, for
Hastighetsreglaget till av, och siétt sedan
pa den till en lagre hastighet.

* Anvind en sockertermometer eller
annan kokstermometer att forsakra
att vatskorna har den temperatur som
specificeras i receptet. Vatskor med en
hogre temperatur kan déda jasten, medan
vatskor med lagre temperaturer fordrojer
jasttillvaxten.

Viarm alla ingredienser till rumstemperatur
for att fa ratt jasning av degen. Om

jasten skall I8sas upp i en skal, varm alltid
upp skalen férst genom att skélja den

med varmt vatten att undvika att kyla

av vatskorna.
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* L&t brodet jasa pd en varm plasts, 26°C
till 29° C, fri fran drag, om det inte 4r
annorlunda specificerat i receptet.

Receptens jastider kan variera beroende pa
temperatur och fuktighet i ditt kok. Degen
har férdubblat sin volym nér férdjupningen
kvarstdr efter att fingertopparna har
pressats latt och snabbt in i degen.

De flesta brédrecepten ger ett intervall
for den mangd av mjol som skall anvandas.
Tillrackligt mycket mjol hat lagts till nar
degen bérjar att slappa frén sidorna pa
skalen. Om deg ir klibbig eller fuktigheten
ar hog, tillsatt langsamt mer mjdl, om 60g
(1/2 kopp) &t gdngen men dverskrid inte
den rekommenderade mangden mjol.
Knada efter varje tillsats av mjél tills mjslet
har arbetas in fullstindigt i degen. Om fér
mycket mjol har lagts till, sd resulterar
detta i en torr limpa.

Bakningen ar klar nér de jasta bréden och
bullarna ar djupt guldbruna i farg. Andra
test for att kontrollera att brédet ar klart
ar: Brodet lossar fran sidorna av pannan,
och knackning p& toppen av brédet
producerar ett ihdligt ljud. Lagg limporna
och bullarna pa galler omedelbart efter
bakningen for att undvika att de blir mjuka
och tunga.



Service och Garanti
Nar du behéver service

2. Koksmaskinen kan avge en stickande lukt,

AVARN I N G sarskilt nar den ar ny. Detta ar vanligt for

elektriska motorer.
3. Stanna kéksmaskinen om flatblandaren slar
i skdlen. Se avsnittet for ”Instillning av din
i Koéksmaskin”.

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

Risk for elektriska stétar
- Sitter kdksmaskinens kontakt i uttaget?

Dra ur kontakten fére underhall. - Ar sakringen for kéksmaskinens uttag

hel? Se till att kretsens huvudbrytare ar

Det foreligger annars risk for ! .
tillslagen, om sadan finns.

elektriska stotar eller livsfara.

- Stang av kéksmaskinen under 10 till
15 sekunder och sitt sedan pa den igen.
Om kodksmaskinen fortfarande inte startar
later du den svalna under 30 minuter innan

Var vanlig och las féljande innan du
ringer ditt servicecenter.

I. Kéksmaskinen kan bli varm under du sitter pa den igen.
drift. Under tungt arbete med langa - Om problemet inte beror p& ndgon
blandningstider kan det vara obehagligt att av ovanstdende saker, se avsnittet for
réra maskinens overdel. Detta ar normalt. "Servicecenter".

Garanti for KitchenAid™ Koéksmaskin med skal pa hiavarm

(hushallsbruk)
Garantins langd: | KitchenAid kommer KitchenAid betalar
att sta for: inte for:
Europa, Reservdelar och A. Reparationer om koks-
Australien och arbetskostnader for maskinen anvéands for
Nya Zeeland: reparation av fel i material andra andamal 4n normal
eller utférande. All service matberedning.
Artisan™ méste utforas av ett B. Skador orsakade av
Kéksmaskin auktoriserat KitchenAid ' olyckshandelse, &ndringar,
>KSM7580: servicecenter. felaktig anvénd'ning, l
> ARS FULL missbruk eller installation/
G,,ARANTL anvandning som inte
.rak[‘at fran skett i enlighet med lokala
inkdpsdatum. elforeskrifter.
Fér Heavy Duty
Kéksmaskin
5KSM7591:
Ett ars full
garanti fran
inkdpsdatum.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.
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Service och Garanti

Servicecenter

All service bor skoétas lokalt av ett
auktoriserat KitchenAid servicecenter.
Kontakta terforsiljaren fér enheten for
att f3 namnet p3 nirmaste auktoriserade
KitchenAid servicecenter.

Kundtjanst

SEBASTIAN AB
Osterlénggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00

El & Digital
Ringvdgen 17

118 53 STOCKHOLM
08-845180

Caricon Electric
Odinsplatsen 9

411 02 GOTEBORG
0700-906591

Rakspecialisten
Méllevangsgatan 34
214 20 MALMO
040-120770

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Registrerat varumarke for KitchenAid, USA
™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.
Formen p& Koéksmaskinen &r ett varumirke for KitchenAid, USA
© 201 I. Alla rittigheter forbehalls.
Specifikationerna kan dndras utan féregdende meddelande.

W10421400A
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAZH KAI YIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
Odnyiec

6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJ9KKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALUUOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 N1
NHcTpyKuun

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHctpyKkuunm
Modell 5KSM7580 Modell 5KSM7591
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Sikkerhet ved bruk av kjgkkenmaskin

Din og andres sikkerhet er sveert viktig.

Vi har satt inn en rekke sikkerhetanvisninger i denne bruksanvisningen
og pa utstyret. Les alltid sikkerhetsanvisningene og folg dem noye.

Du kan dg eller bli alvorlig skadet hvi
AFARE  [Ewitni i
A ADVARSEL [imb-tiiih ety

Alle sikkerhetsanvisninger angir hvilken potensiell fare det gjelder, hvordan du
reduserer risikoen for skade, og hva som kan skje hvis du ikke falger instruksjonene.

Dette er varselsymbolet.

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

Alle sikkerhetsanvisninger folger etter varselsymbolet og ordet
"FARE" eller "ADVARSEL". Disse ordene betyr:

VIKTIGE FORHOLDSREGLER

Grunnleggende forholdsregler skal alltid etterfelges ved bruk av elektriske
apparater, inkludert felgende:

l.
2.
3.
4.

5.

7.

8.
9.

10.

Les gjennom alle instruksjoner.

For & beskytte mot elektrisk stet, sett aldri kjskkenmaskinen i vann eller andre vaesker.
Maskinen skal ikke brukes av barn eller svakelige personer uten tilsyn.

Trekk ut kjskkenmaskinens stikkontakt ndr den ikke er i bruk, fer du setter p3 eller tar
av deler og fer rengjering.

Unng3 kontakt med bevegelige deler. Hold hender, har og klzr, si vel som slikkepotter
og andre hjelpemidler borte fra bakevispen nar den er i drift, for & redusere faren for
personskade og/eller skade pa kjgkkenmaskinen.

. Ikke bruk kjekkenmaskinen hvis ledningen eller stapselet er adelagt, eller hvis den har

falt ned eller er blitt skadet pd annen méte. Returner apparatet til naermeste autoriserte
servicesenter for feilsaking, reparasjon eller elektrisk eller mekanisk justering.

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

lkke bruk kjekkenmaskinen utenders.

Ikke la ledningen henge over kanten pa bord eller benk.

Ta flatvispen, den rustfrie vispen og spiraleltekloen av kjgkkenmaskinen fer den vaskes.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

DETTE PRODUKTET ER KUN BEREGNET
FOR HUSHOLDNINGSBRUK.
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Sikkerhet ved bruk av kjgkkenmaskin

Krav til stromforsyning

Volt: 220-240 vekselstrem
A ADVARSEL Hertz: 50/60 Hz
MERK: Kjokkenmaskinens nominelle
effekt er trykket pa serieplaten pa
kjgkkenmaskinens underside.
‘ er for kort, ber du kontakte en godkjent
elektriker eller servicetekniker for
Fare for elektrisk stat 3 installere en stikkontakt i neerheten
av apparatet.

Ikke bruk skjeteledning. Hvis stremledningen

Kobile til jordet kontakt.
Stremforbruket avgjeres av tilleggsutstyret

di det m4 ikke fj 3
Jordingsspydet md ikke fiernes som bruker mest strem. Annet anbefalt

Ikke bruk adapter. tilleggsutstyr kan trekke betydelig mindre
strom.

Ikke bruk skjoteledning.

Hvis dette ikke gjores kan det fore MERK: Dgtte produktet Ieyeres med en

til dod, brann eller elektrisk stot. stromledning av Y-type. Hvis stremledningen

blir skadet, ma den skiftes ut av produsenten
eller hans agent for & unnga fare.

Avhending av elektriske artikler

Dette apparatet er merket i samsvar med Avhending ma skje iht. lokale renovasjons-

EU-direktiv 2002/96/EC om avhending forskrifter.

av elektrisk og elektronisk utstyr (Waste

Electrical and Electronic Equipment - WEEE).  For narmere informasjon om handtering,
kassering og resirkulering av dette produktet,

Forsikre deg om at dette produktet blir kontakt kommunen, renovasjonsvesenet

avhendet pd korrekt vis, slik at det ikke eller forretningen der du anskaffet det.

kan utgjere noen helse- eller miljerisiko.

Symbolet E pa produktet eller

i dokumentene som falger med produktet
viser at dette apparatet ikke kan behandles
som husholdningsavfall. Lever det til et
autorisert mottak for resirkulering av
elektrisk og elektronisk utstyr.
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Deler og funksjoner

Motorhus Tilbehgrsfeste
(se avsnittet "Tilbehar")

/

Hastighets- \
regulator ) = Tilbehgrbryter

Skrue til justering ‘
av vispens hgyde F g(lzllgeEI\Q/’ifsESSpak

Bollestgtte \ _
™ \
Styrestift \‘ ] |

6,9 L Bolle i / ‘ /

rustfritt stal

Bollehandtak (type kan
variere etter modell)

Visp i rustfritt stal
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Montering av kjgkkenmaskinen

Hvordan sette sammen din bolleloftende kjskkenmaskin

Feste bollen i rustfritt stal

Drei hastighetsbryteren til “0” (AV) Trekk ut kontakten eller sld
av stremmen. Trykk bollelaftespaken ned. Fest bollestattene over
styrestiftene og trykk ned bollens bakside til bollens stift klikker
pa plass i fjserlasen. (Fig. I)

VIKTIG: Hyvis bollen ikke er godt festet og klikkelyd heres vil den
bli ustabil og slingre ved bruk.

For 3 heve bollen i mikseposisjon.

Roter bollelaftespaken mot klokken til den star rett opp. (Fig. 2)
Bollen skal alltid vaere hevet nr den brukes til miksing.

For a ta av bollen i rustfritt stal

Drei hastighetsbryteren til “0” (AV) Trekk ut kontakten eller sld
av stremmen. Trykk bollelaftespaken ned. Grip bollens handtak
og laft den rett opp slik at den lgsner fra styrespakene.

A ADVARSEL

Fare for skade

Trekk ut stikkontakten for du
berorer vispene.

Hvis dette ikke gjores kan det fore til
brudd i bein, kuttskader eller ldmerker.

For a feste flatvispen, vispen i rustfritt stal  Fig. 3
og spiraleltekloen.

Drei hastighetsbryteren til “0” (AV) Trekk ut kontakten eller sl av
stremmen. Senk bollen ved & skru bollelgftespaken nedover. Skyv
vispen pé vispeakselen og trykk oppover s3 langt som mulig. Skru

vispen mot heyre, hekt den over stiften pa vispeakselen. (Fig.3) N ———Stift
o o /-F‘EI7 T
For a ta av flatvispen, vispen i rustfritt stal | [CJ[[

og spiraleltekloen.

Drei hastighetsbryteren til “0” (AV) Trekk ut kontakten eller sla
av stremmen. Senk bollen ved 3 skru bollelaftespaken nedover.
Trykk vispen oppover sé langt som mulig og vri den til venstre.
Trekk vispen fra vispeakselen.

For a feste dekselet

Drei hastighetsbryteren til “0” (AV) Trekk ut kontakten eller sla av
stremmen. Fest flatvispen, spiraleltekloen eller vispen og bollen

i rustfritt stdl. Fra fremsiden av mikseren, skyv dekselet over
bollen til det str i midtposisjon. Den nederste kanten av dekselet
skal vaere tilpasset innersiden av bollen. (Fig. 4)

For a bruke dekselet

Roter dekselet slik at motorhuset dekker det u-formede
mellomrommet i dekselet for beste resultat. Trakten vil
vaere til hayre for visp-festet ndr du stér foran mikseren.
Hell ingrediensene i bollen gjennom trakten.
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Montering av kjgkkenmaskinen

Juster vispen slik at den ikke berorer bollen

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

Drei hastighetsbryteren til “0” (AV)
Trekk ut kontakten eller sl av stremmen.
Senk bollen slik at den er trykket ned.

W -

Vri skruen for justering av vispens heyde (A) litt mot klokken (hgyre) for & heve
flatvispen, eller med klokken (hayre) for & senke den.

5. Still inn flatvispen slik at den s3 vidt ikke bergrer skilens overflate. Hvis du justerer
skruen for mye, er det ikke sikkert bollens ldsespake lases pa plass.

den flatvispen sl& mot bollens bunn eller

side. Hvis flatvispen eller vispen slér mot

bunnen i bollen, kan det bli slitt av belegg
pa den flatvispen eller vispen.

Det kan vaere nedvendig under enkelte
forhold & skrape siden av bollen, uansett
hvordan vispen er stilt inn. Kjskken-
maskinen m3 stanses fer bollen skraper,
ellers kan maskinen skades.

MERK: Nar den er riktig justert vil ikke \
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Bruk av kjekkenmaskinen

Hurtighetskontrollveiledning - 10-trinns kjekkenmaskin

Alle hastighetene har Soft Start-funksjonen
som automatisk starter kjgkkenmaskinen
pa en lavere hastighet, for & unngd

at ingrediensene spruter ut og terre

ingredienser bldses opp ndr maskinen starter,

og deretter raskt gker hastigheten til det
som er valgt, slik at resultatet blir optimalt.

01 2 4 10

O

Hastighet| Brukes til Tilbehor

Beskrivelse

| Rere &

For sakte rering, kombinering, mosing,
oppstart av alle mikseprosedyrer. Bruk
til & blande inn mel og terre ingredienser
i rere, og for 3 blande vaske inn i terre
ingredienser. Bruk hastighet | for &
blande eller elte gjeerdeig.

2 Sakte blande,

Sl Ve

For sakte blanding, mosing, raskere
rering. Bruk den for 3 blande og kna
gjeerdeig, tunge rorer og desserter,
starte mosing av poteter eller andre
gronnsaker, skjaere 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 for 3 blande
sukker og fett og for 3 tilsette sukker
til eggehviter for marengs. Middels
hastighet for kakemiks.

6 Visping,
kremvisping

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

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 & Kapasitetsoversikt

blande eller kna gjeerdeig. Hvis det

brukes andre hastigheter er det 6,9 L bolle

betydelig fare for at maskinen )

odelegges. Spiraleltekloen Mel 26122 kg

PowerKnead elter de fleste ;

gjeerdeiger effektivt pa 4 minutter. Bred 8 bred 4450 g
Smakaker/Kjeks 160 stykker
Potetmos 3,6 kg
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Tilleggsutstyr

Generell informasjon

KitchenAid™ tilleggsutstyr er utformet for & sikre lang levetid. Tilleggsutstyret Power Shaft

og Hub Socket er firkantede slik at det ikke er noen fare for at de sklir nar energi overferes

til utstyret. Stativene for nav og skaft er kileformet slik at de sitter tett, selv etter lang tids bruk
og slitasje. KitchenAid™ utstyr krever ingen egen stremtilfersel for & virke; drivmekanismen

er innebygget.

Drivaksel*

Hengslet navdeksel

Tilbehgrsfeste for
1 ekstrautstyr

Tilbehgrbryter

Utstyrshus™* stift

* Tilleggsutstyr, ikke en del av mikseren.

Vedlikehold og rengjosring

Stalbollen i rustfritt stdl, bakevispen, flatvispen

i rustfritt stal og spiraldeigkroken kan vaskes A ADVARSE L
i oppvaskmaskin. Eventuelt kan de renses

grundig i varmt spevann og skylles godt for
terk. Ikke oppbevar vispene pa maskinen. FARE FOR ELEKTRISK STOT

S@RG ALLTID FOR A FRAKOPLE
MIKSEREN F@R DEN RENGJQRES
FOR A UNNGA ELEKTRISK STQT.

Tork mikseren med en fuktig
klut. IKKE SENK NED | VANN.
Tork vispakselen ofte for & fijerne
rester som kan samle seg opp.

Tilbehor Belagt metall Rustfritt stal
Selvbelagte metallvisper og eltekler | Visper og eltekler i rustfritt stal kan
kan vaskes i oppvaskemaskin. vaskes i oppvaskemaskin. (Fas pa
(F&s pa 5KSM759 1 -modellen) 5KSM7580-modellen)
Ikke relevant Epilliptisk tradvisp med | | trader i rustritt

stdl kan vaskes i oppvaskmaskin. (F&s pa
5KSM7580 og 5KSM759 | -modellen)

Ikke relevant Alle metallboller er laget i rustfritt
stél og kan vaskes i oppvaskmaskin.
(Fas pé alle Bowl-Lift-modeller)
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Tips for gode resultater

Planetarisk blandebevegelse

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

Modellene 5KSM7580 og 5KSM7591 bruker
500 Watt og har en likestremmotor. Dette
er en stillegdende og svart effektiv motor,
kombinert med et transmisjonssystem med
direkte drift : dette gjer det mulig & drive

1,4 hestekrefter ved maksimal effekt

(avgitt motorkraft), som muliggjer raske

og fremragende miksresultater, selv med
tung deig.

Blandetid

KitchenAid™ kjekkenmaskin blander raskere
og mer grundig enn de fleste andre kjskken-
maskiner. Derfor bgr blandetiden i de fleste

oppskrifter tilpasses for & unngd overblanding.

For 3 finne ideell blandetid ber du
observere roren eller deigen og kun blande
til den har oppnadd ensket konsistens

som angitt i oppskriften du bruker, som
"jevn og kremaktig." Bruk avsnittet "Rad
om hastighetsstyring" for & finne de beste
blandingshastigheter.
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Bruk av kjekkenmaskin

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 8 sikre
grundig blanding uten at det m3 skrapes ofte.
Skraping av bollen en eller to ganger under
blandeprosessen er som oftest tilstrekkelig.

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

Gode brukertips

Blande inn ingredienser

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

Blande inn netter, rosiner eller
kandiserte frukter

Folg egne oppskrifter for veiledning om
hvordan disse ingrediensene skal blandes inn.
Generelt ber faste ingredienser skal foldes inn
de siste fa sekundene pa Hastighet |. Reren
ber veere tykk nok til & forhindre at frukt eller
netter 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 p3 lave
hastigheter for & unngd sprut. @k hastigheten
ferst etter at blandingen har tyknet.

MERK: Hvis ingrediensene i bunnen av
bollen ikke er skikkelig blandet betyr det
at vispen ikke er langt nok nede i bollen.
Se avsnittet "Montering av kjskken-
maskinen".



Tips for pisking av eggehviter

Plasser romtempererte eggehviter i en ren,
terr bolle. Fest bollen i rustfritt stal og
tradvispen. For & unngd sprut, g& gradvis opp
til angitt hastighet og visp til ansket stivhet.
Se tabell nedenfor.

MENGDE HASTIGHET
| eggehvite.........cceeueee. GRADVIS til 10
2-4 eggehviter................. GRADVIS til 8

6 eller flere eggehviter.... GRADVIS til 8

Vispenivaer

Eggehviter vispes raskt med KitchenAid™
kjskkenmaskin. Felg derfor med sa du ikke
visper for mye. Denne listen forteller deg
hva du kan forvente.

Skummende
Store, ujevne luftbobler.

Begynner & holde formen
Luftboblene er fine og kompakte; produktet
er hvitt.

Myke topper
Toppene siger sammen nar
piskeren tas ut.

Nesten stiv

Spisse topper dannes nar
piskeren tas ut, men eggehviten
er fortsatt myk.

Stiv, men ikke torr

Spisse, stive topper dannes ndr piskeren tas
ut. Eggehviten er jevn i fargen og glinser.

Stiv og torr
Spisse, stive topper dannes ndr piskeren tas
ut. Eggehviten er spettet og ser matt ut.

Tips for gode resultater

Tips for pisking av krem

Hell kald kremflate i en nedkjelt bolle.
Fest bollen i rustfritt stal og tradvispen.

For & unngd sprut, ga gradvis opp til angitt
hastighet og visp til ansket stivhet. Se tabell
nedenfor.

MENGDE HASTIGHET
50-200 mL...ooereerenene GRADVIS til 10
Mer enn 200 mL GRADVIS til 8

Vispenivaer

Felg kremen ngye mens den vispes. Fordi
KitchenAid™ kjskkenmaskin visper s raskt
er det bare noen fa sekunder mellom hvert
vispeniva. Se etter disse kjennetegnene:

Begynner a tykne
Flaten er tykk og med konsistens som
eggekrem.

Holder formen

Spisse, stive topper dannes nar piskeren tas
ut. Kan foldes inn i andre ingredienser for
3 lage desserter og sauser.

i

/)
TN

Stiv

Kremen danner stive, skarpe
topper ndr piskeren tas ut.
Brukes til pynt p3 kaker
eller desserter, eller som

fyll i vannbakkels.
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Tips for gode resultater

Tips for baking av bred

Det er ofte ganske annerledes 3 bake bred
med en kjskkenmaskin enn for hdnd. Derfor
krever det litt aving & bli helt komfortabel
med den nye prosessen. For & hjelpe deg
har vi disse tipsene, slik at du skal bli vant

* Labredet heves pé et varmt og trekkfritt
sted, 26°C to 29°C, eller som angitt
i oppskriften.

* Hevingstid for en oppskrift kan variere
pa grunn av kjekkenets temperatur

til bredbaking pa KitchenAid™-maten

Bruk ALLTID spiraleltekloen PowerKnead
til 4 blande og elte gjeerdeig.

Bruk hastighet 2 for 3 blande eller elte
gjeerdeig. Bruk av andre hastigheter med
tung deig kan fore til at kjgkkenmaskinen
slutter d rotere for & minimere skade

pa kjskkenmaskinen. Dette er normalt.
Hvis det forekommer, sett hastighets-
styringsspaken pa av, og skru s3 tilbake
til en lavere hastighet.

Bruk et kjgkkentermometer for & forsikre
at vaeskene holder temperaturene angitt

i oppskriften. Hvis vaesken er varmere
kan den drepe gjeeren. Hvis den er holder
en lavere temperatur kan den forsinke
gjaeringsprosessen.

Varm alle ingrediensene opp til rom-
temperatur for & sikre at deigen heves
slik den skal. Hvis gjaeren skal leses opp
i bollen ma bollen ferst varmes opp ved
at den skylles i varmt vann for & unng3 at
vaeskene kjoles.
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og luftfuktighet. Deigen har doblet i
sterrelse nar et inntrykk forblir i deigen
etter at du trykker den lett og raskt med
fingerspissene.

¢ De fleste bredoppskrifter oppgir en
maksimal- og minsteverdi for mengden
mel som skal brukes. Du har tilsatt nok
mel ndr deigen begynner & rengjere
kantene av bollen. Hvis deigen er klebete
eller luftfuktigheten er hay m3 du sakte
blande inn mer mel, omtrent 60 g
(1/2 kopp) om gangen, men ikke overstig
anbefalt mengde mel. Elt for hver gang du
har i mer mel til melet er helt blandet inn
i deigen. Hvis du bruke for mye mel vil
bredet bli tert.

* Nar den er ferdig skal gjaerbakst ha en
gyldenbrun farge. Andre mater 3 sjekke
om bredet er ferdig pa: Bred trekker seg
tilbake fra formens kanter, og nar du slar
lett pa oversiden av bredet hgres en hul
lyd. Snu bred og rundstykker syeblikkelig
over pa et annet underlag for & unngd at
de blir tunge.



Service og garanti

Nar du trenger service

2. Kjgkkenmaskinen kan avgi en skarp lukt,
A ADVARSE L spesielt ndr den er ny. Dette er normalt
for elektriske motorer.
3. Hvis bakevispen treffer bollen, stans
kjgkkenmaskinen. Se avsnittet "Montering
i av kjekkenmaskinen".

Hyvis kjekkenmaskinen fungerer darlig
eller ikke starter, kontroller dette forst:

Fare for elektrisk stot - Er ledningen til kjskkenmaskinen plugget inn?
Trekk ut stikkontakten for - Er sikringen i stremkursen som kjokken-
servicearbeid utfores. maskinen er koplet til i orden? Hvis du
har en overbelastningsbryter, kontroller
Hvis dette ikke gjores kan det at kretsen er lukket.

fore til dod eller elektrisk stot.

- SI3 av kjskkenmaskinen i 10-15 sekunder,
og sld den p3 igjen. Hvis maskinen
fremdeles ikke starter, la den kjole seg
i 30 minutter fer du slar den pa igjen.

I. Kjgkkenmaskinen kan bli varm under - Hvis problemet ikke skyldes noen av
bruk. Nar den gar med stor belastning punktene over, se avsnittet “Servicesenter”.
over lang tid kan det vaere ubehagelig
3 bergre toppen av maskinen. Dette er
normalt.

Les felgende for du kontakter ditt
servicesenter.

Garanti for Household KitchenAid™ bolleloft-kjokkenmaskin

Garantiens KitchenAid betaler for: KitchenAid betaler

lengde: ikke for for:

Europa, Reservedeler og reparasjons- | A. Reparasjoner nar kjgkken-

Australia og arbeidskostnader for maskinen blir brukt til annet

New Zealand: a korrigere defekter i enn vanlig matlaging.
materialer eller utfarelse. B. Skade som er resultat av

For Artisan™ Servicen ma utfares av uhell, ombygginger, feil

mikser et serviceverksted som er bruk, mislighet eller

5KSM7580: Fem | autorisert av KitchenAid. insta’IIasjon/drift som ikke

ars full garant er i overensstemmelse

fra kjgpsdato. med lokale elektrisitets-

F forskrifter.

or Heavy

Duty Mixer

5KSM7591: Ett

ars full garanti

fra kjgpsdato.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.
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Service og garanti

Servicesentre

All service ber utferes lokalt av et service- ServiceCompaniet AS:
senter som er autorisert av KitchenAid. Gladengveien 8

Kontakt forhandleren som du kjepte 0661 Oslo

maskinen fra for & f& navnet pa ditt nsermeste  NJORWAY
autoriserte KitchenAid servicesenter. TIf: +47 2389 7266

Fax: +47 2268 5400
Contact person: John K. Skaar
john@servicecompaniet.no

Kundeservice

Norsk Importer:

HOWARD AS:
Hansteensgate 12
0253 OSLO

Tel: 23 08 41 30

www.KitchenAid.no
www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Registrert varemerke tilhgrende KitchenAid, USA.
™ Varemerke tilherende KitchenAid, U.S.A.
Kjekkenmaskinens form et varemerke tilhgrende KitchenAid, USA.
© 201 |. Alle rettigheter forbeholdt.
Spesifikasjoner kan endres uten forvarsel.

W10421400A 11/11
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YNIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyieg
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJ9KKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 N
MHcTpyKuum

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MWHctpyKkuum

Malli 5KSM7580 Malli 5KSM7591
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Yleiskone ja turvallisuus

Sinun ja muiden turvallisuus on erittain tarkeaa.

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

Tama on turvallisuusriskin symboli.
Tama merkki varoittaa mahdollisista riskeista, jotka voivat johtaa sinun tai
muiden kuolemaan tai loukkaantumiseen.

Kaikissa turvaohjeissa on varoituskolmio ja sana "VAARA” tai "VAROITUS”.
N&ma sanat tarkoittavat:

Ohjeen noudattamatta jattdminen
A VAAR A voi aiheuttaa vilittdmasti kuoleman
tai henkilévahingon.
g VAROITUS Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti,
jos et noudata ohjeita.

Kaikista turvaohjeista kéy ilmi, mik& mahdollinen vaara on, miten voit vahentaa
loukkaantumisen riskia ja mita voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kiaytettiessa on aina noudatettava tavallisia turvatoimia, joihin
kuuluvat seuraavat:
|. Lue kaikki ohjeet.
2. Jotta valtyt sahkoiskun vaaralta, al3 laita yleiskonetta veteen tai muuhun nesteeseen.
3. Laitetta ei ole tarkoitettu pienten lasten tai muiden huolenpitoa tarvitsevien kaytettavaksi
ilman valvontaa.
4. Irrota yleiskoneen liitosjohto pistorasiasta, kun laitetta ei kdytetd, ennen osien
kiinnittamista tai irrottamista ja laitteen puhdistamista.
5. Vilta liikkuvien osien koskettamista. Pida kéddet, hiukset, vaatteet ja lastat sekd muut
tyovalineet kaukana sekoittimesta kayton aikana, jotta viltit henkildvahingot ja/tai
yleiskoneen vahingoittumisen.

6. Al kayts 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 testattavaksi, korjattavaksi, elektronisesti tai mekaanisesti
saddettavaksi.

7. Jos kaytat lisavarusteita, joita KitchenAid ei suosittele tai myy, ne voivat aiheuttaa tulipalon,
sdhkaiskun tai muun vahingon.

8. Ala kayta yleiskonetta ulkona.

9. Tarkista, ettei liitosjohto roiku péydan tai tyétason reunan yli.

10. Irrota sekoitin, ruostumattomasta terdksestd valmistettu vispila ja spiraalinmuotoinen
taikinakoukku yleiskoneesta ennen pesemista.

SAASTA NAMA OHJEET

TAMA TUOTE ON TARKOITETTU VAIN
KOTITALOUSKAYTTOON.
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Yleiskone ja turvallisuus

Sahkovaatimukset

”

Sahkoiskun vaara

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.
Al irrota maadoitusjohdinta.

Ala kdyta sovitinta.

Al3 kayta jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlyéminen
voi johtaa kuolemaan, tulipaloon
tai sahkoiskuun.

Jannite: 220-240 AC.
Taajuus: 50/60 Hz

HUOM. Yleiskoneen teholuokitus on
painettu sarjanumerokilpeen, joka sijaitsee
yleiskoneen pohjassa.

Al kiyti jatkojohtoa. Jos sihkéjohto on
liian lyhyt, pyyda patevai sihkoasentajaa tai
huoltomiestd asentamaan pistorasia laitteen
lahelle.

Wattiluokitus on madritelty kayttamalla
lisdvarustetta, joka vaatii eniten sahkoa
(tehoa). Muut suositellut lisivarusteet
saattavat tarvita huomattavasti vahemman
tehoa.

HUOM. Tuotteessa on erikoisvirtajohto.
Jos se vahingoittuu, valmistajan tai hanen
huoltoedustajansa on vaihdettava se
vahinkojen valttamiseksi.

Sihkoisten jatteiden havittaminen

Tama laite on merkitty WEEE-direktiivin
(Waste Electrical and Electronic Equipment)
2002/96/EC mukaisesti.

Varmistamalla, etta tuote poistetaan kdytosta
asianmukaisesti, voit auttaa estimaan sellaiset
ympdristo- ja terveyshaitat, jotka saattaisivat
aiheutua jatteiden asiattomasta kasittelysta.

Tuotteeseen tai sen asiakirjoihin merkityn
symbolin ¥ mukaisesti tuotetta ei saa
kasitelli == talousjitteend. Sen sijaan tuote
on toimitettava sahko- ja elektroniik-
kalaitteiden kerays- ja kierratyspisteeseen.
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Laitteen kaytostapoiston suhteen on
noudatettava paikallisia jatehuoltomaarayksia.

Liséatietoja tuotteen kasittelystd,
talteenotosta ja kierratyksestd saa
kaupungin- tai kunnanvirastosta, paikallisesta
jatehuoltoliikkeesta tai liikkeestd, josta tuote
ostettiin.



Osat ja ominaisuudet

Moottorin suojus Lisalaitteen kiinnityspaa
(Ks. kappale Lisalaitteet)

/
A\
Nopeudensaatévipu -
) = Lukitusnuppi
Sekoittimen _
korkeudensaatoéruuvi Kulhonnostovipu
\ (el kuvassa)

Kulhon pidike \ _ /
\ |

4 ]
Kohdistustapit N ¢ \ [
\‘ \
6,9L(7 qt) =>
ruostumattomasta '
teraksesta

valmistettu kulho

Kulhon kahva (tyyli voi
vaihdella mallista riippuen)

Sekoitin

Spiraalinmuotoinen
taikinakoukku

RNy

A

Ruostumattomasta

teraksesta valmistettu
Syottonokka vispila
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Yleiskoneen valmistelu

Kulhonnostomallisen yleiskoneen kokoaminen

Ruostumattomasta teraksesta valmistetun Kuval
kulhon kiinnittiminen

Kierra nopeudensaadin asentoon 0 (OFF = pois pailtd). Irrota yleiskoneen
virtajohto tai katkaise virta. Aseta kulhonnostovipu ala-asentoon. Sovita
kulhon tuet kohdistustappien paille ja paina kulhon takaosa alas siten, ettd
kulhon pidike napsahtaa jousisalpaan. (Kuva I)

TARKEAA: Jos kulho ei ole tiukasti paikoillaan, se on epévakaa ja keikkuu
kaytossa.

Ruostumattomasta teraksesta valmistetun
kulhon nostaminen sekoitusasentoon Kuva 2

Kaanna kulhon nostovipua vastapaivaan siten, ettd se osoittaa suoraan ylospain.
(Kuva 2) Kulhon on aina oltava téysin ylhalld sekoituksen aikana.

Ruostumattomasta teraksesta valmistetun
kulhon irrottaminen

Aseta nopeudensaadin asentoon 0 (OFF = pois paaltd). Irrota yleiskoneen
virtajohto tai katkaise virta. Aseta kulhonnostovipu ala-asentoon. Ota
kiinni kulhon kahvasta ja nosta yl6s ja irti kohdistustapeista.

AVAROITUS

Loukkaantumisriski

Irrota pistoke pistorasiasta ennen
kuin kosketat vatkaimia.

Taman laiminlyonti voi aiheuttaa
luiden rikkoutumisen, haavoja tai Kuva 3
ruhjeita.

Sekoittimen, vispilan tai taikinakoukun
kiinnittaminen

Aseta nopeudensaadin asentoon 0 (OFF = pois paaltd). Irrota yleiskoneen
virtajohto tai katkaise virta. Laske kulho alas kdantamalla kulhonnostovipua /..g
alaspain. Tyonna sekoitin akseliin ja tyénna ylospdin niin pitkalle kuin —
mahdollista. Kadnna sekoitinta oikealle, kunnes se lukittuu paikoilleen — L L —
akselin tapin ylapuolelle. (Kuva 3)

Sekoittimen, vispilan tai taikinakoukun
irrottaminen

Aseta nopeudenséidin asentoon 0 (OFF = pois pailtd). Irrota yleiskoneen
virtajohto tai katkaise virta. Laske kulho alas kaantamalla kulhonnostovipua

: o T : s Kuva 4
alaspdin. Paina sekoitinta ylospdin niin pitkalle kuin mahdollista ja kddnna
vasemmalle. Veda sekoitin irti akselista.

Syottonokan kiinnittiminen

Aseta nopeudensaadin asentoon 0 (OFF = pois paaltd). Irrota yleiskoneen
virtajohto tai katkaise virta. Kiinnita sekoitin, vispila tai taikinakoukku ja
kulho. Liu'uta syStténokkaa yleiskoneen edestd kulhon paille, kunnes se
on kokonaan kulhon pélld. Syétténokan alareunan tulee olla kulhon sisalla.
(Kuva 4)

Syottonokan kaytto

Parhaan tuloksen saat kiertamalld syottonokkaa siten, ettd moottorin
suojus peittad nokassa olevan U:n muotoisen aukon. Syéttonokka on
tallsin lisdlaitteen kiinnityspaan oikealla puolella yleiskonetta edestédpéin
katsottaessa. Kaada ainesosat kulhoon syottonokan kautta.
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Yleiskoneen valmistelu

Sekoittimen ja kulhon vilisen etiisyyden saataminen

Yleiskone on saddetty tehtaalla niin, ettd sekoitin ylettyy melkein kulhon pohjaan asti.
Jos sekaoitin jostain syysta osuu kulhon pohjaan tai on lilan kaukana pohjasta, voit korjata
sen etdisyyttd helposti.

Kierra nopeudensaidin asentoon 0 (OFF = pois pailta).
Irrota yleiskoneen virtajohto tai katkaise virta.
Laske kulho ala-asentoon.

Kaanna korkeudensdatoruuvia (A) hieman vastapdivaan (vasemmalle), kun haluat
nostaa sekoitinta, ja myo&téapaivaan (oikealle), kun haluat laskea sita.

W -

5. Saida sekoitin siten, ettd se on niin lahelld kulhon pintaa kuin mahdollista.
Jos kdannit ruuvia liikaa, kulhonnostovipu ei ehka lukitu kunnolla.

se ei kosketa pohjaa eikd kulhon kylkia. Jos
sekoitin tai ruostumattomasta teraksesta
valmistettu vispild on niin lahelld kulhon
pohjaa, ettd se koskettaa sitd, sekoittimen
pinnoite voi kulua pois (jos se on pinnoitettu)
ja ruostumattomasta teraksesta valmistetun
vispilan langat voivat kulua.

Kulhon reunoja voidaan joutua kaapimaan
tietyissa oloissa, vatkaimen saadaista
riippumatta. Yleiskone on pysaytettiva
kulhon kaapimisen ajaksi; muutoin laite
Voi vioittua.

HUOM. Kun sekoitin on siadetty oikein, \
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Yleiskoneen kaytto

10-nopeuksiset yleiskoneet

Kaikissa nopeuksissa on Soft Start -toiminto, joka
kdynnistad yleiskoneen automaattisesti pienelld
nopeudella ja kasvattaa nopeuden valitulle tasolle,
jotta ainesosat eivat roiskuisi yli eivétka aiheuttaisi
“jauhopilved”.

o

Q

Nopeus| Kayttotarkoitus Lisdavarusteet Kuvaus

yhdistamiseen, muusin valmistukseen,
kaikkien sekoitusten aloittamiseen. Kayta
lisittaessd jauhoja ja kuivia aineita taikinaan
seka lisittaessd nesteitd kuiviin aineksiin.
Ald kaytd nopeutta | hiivataikinoiden
sekoittamiseen tai alustamiseen.

| Hammentiaminen & Hitaaseen himmennykseen, ainesosien

2 Hidas Hitaaseen sekoittamiseen, muusin

sekoittaminen, valmistukseen, nopeampaan hammentdmiseen.
alustus Kayta tata nopeutta hiivataikinoiden

alustamiseen, raskaiden taikinoiden ja
karamellien sekoittamiseen, peruna- tai
vihannesmuusien valmistuksen aloittamiseen,
kovan rasvan lisadmiseen jauhoihin seké kevyiden
tai roiskuvien taikinoiden sekoittamiseen.

Keskiraskaiden taikinoiden, esimerkiksi
pikkuleipataikinoiden sekoittamiseen. Kayta
sokerin ja rasvan sekoittamiseen seka sokerin
ja munanvalkuaisten vaahdottamiseen
marenkeja valmistettaessa. Keskinopeus
kakkujen sekoitusta varten.

4 Sekoittaminen,
vatkaaminen

6 Vatkaaminen, Kaytd keskinopeaan vatkaamiseen
vaahdotus (vaahdottamiseen) tai vispaamiseen. Kayta
kakku-, donitsi- ja muiden taikinoiden
sekoittamisen loppuvaiheessa. Suuri nopeus
kakkujen sekoitusta varten.
8-10 | Nopea Kéyta kermavaahdon, munanvalkuaisten ja

vatkaaminen, keitettyjen kuorrutusten vispaamiseen. Kayta
vispaaminen, nopea NN pienten kermamaérien ja munanvalkuaisten
vispaaminen vispaamiseen seka perunasoseen
loppuvispaamiseen.

HUOM. Kiyti nopeutta 2 Kapasiteettitaulukko
hiivataikinoiden sekoittamiseen

ja alustamiseen. Jos kaytetaan 6,9 L kulho
muita nopeuksia, yleiskone saattaa Jauhot 2-22kg

rikkoutua. Spiraalinmuotoinen
PowerKnead-taikinakoukku

alustaa useimmat hiivataikinat Leipd 8 450 g painoista leipad
tehokkaasti 4 minuutissa.

Keksit 160 kappaletta

Perunamuusi 3,6 kg
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Lisalaitteet

Yleistietoja

Valinnaiset KitchenAid™-lisélaitteet on suunniteltu kestimaan kauan. Lisilaitteen voimansiirtoakseli

ja lisélaitteen kiinnityspad ovat neliomaisid, jotta lisdlaite ei luiskahda paikoiltaan, kun se vilittda tehoa
lisdlaitteeseen. Lisalaitteen kiinnityspaa ja akselin suojus on viistetty tiiviin istuvuuden varmistamiseksi
myds pitkdaikaisessa kaytossa ja kulumisen varalta. KitchenAid™-lisdlaitteet eivat tarvitse lisavirtayksikkoa
toimiakseen; virtalihde on sisaanrakennettu.

Lisalaitteen* voimansiirtoakseli

Saranallinen
kiinnityspaan suojus

Lisalaitteen
kiinnityspaa

Lukitusnuppi

Lisélaitteen* akselin suojus

* Lisdvaruste, ei kuulu yleiskoneeseen.

Hoito ja puhdistus

Ruostumattomasta teraksesta valmistettu kulho,

sekoitusmela, ruostumattomasta teraksesta valmistettu AVARO I T U s
vispild ja spiraalinmuotoinen taikinakoukku voidaan

pestd astianpesukoneessa. Ne voidaan myds puhdistaa

kuumassa pesuainevedessi ja huuhtoa huolellisesti SAHKOISKUN VAARA
ennen kuivausta. Ald sdilyta tarvikkeita kiinnitettyna
akseliin. MUISTA AINA IRROTTAA YLEISKONE

PISTORASIASTA ENNEN SEN
PUHDISTAMISTA, JOTTA VALTYT
SAHKOISKULTA.

Pyyhi yleiskone kostealla liinalla.
ALA UPOTA LAITETTA VETEEN.
Pyyhi vatkaimen akseli sdannollisesti
poistaen kaikki siihen mahdollisesti

kertyneet jaamat.
Lisavarusteet| Pinnoitettu metalli Ruostumaton teras
Hopeapinnoitteiset sekoittimet ja Ruostumattomasta teraksesta valmistetut
taikinakoukut kestavat konepesun. sekoittimet ja taikinakoukut kestavat
(Saatavilla 5KSM759 | -malliin) konepesun. (Saatavilla 5KSM7580-malliin)
Ei koske titi tuotetta I |-lankaiset ruostumattomasta teraksesta

valmistetut ellipsinmuotoiset vispildt kestavat
konepesun. (Saatavilla 5KSM7580- ja
5KSM7591-malliin)

Ei koske titi tuotetta Kaikki metallikulhot on valmistettu
ruostumattomasta teraksesta ja

kestavat konepesun. (Saatavilla kaikkiin
kulhonnostomalleihin)
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Vinkkeja parhaisiin tuloksiin

Kiertava ja pyoriva vatkain

Sekoitusmela kiertaa
ympari paikallaan
pysyvassa kulhossa ja
pyorii samanaikaisesti
vastakkaiseen suuntaan S
oman akselinsa ympéri. { o

(e

oS
. / (oS
Kaaviokuva osoittaa, »'.0:.',','::;:."

kuinka liike kattaa A

koko kulhon alan.

5KSM7580- ja
5KSM7591- mallien
teho on 500 W, ja ne toimivat tasavirtamoottorilla.
Tama on hiljainen ja tehokas moottori, ja se on
kytketty suoravetojarjestelmaan: tima mahdollistaa
1,3 hevosvoiman huipputehon (moottorin
antoteho), jolloin paksukin taikina voidaan
sekoittaa nopeasti ja tehokkaasti.

sl

7777
711

'-'l,’g 9

Vv
Vv

Sekoitusaika

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

Madritd paras sekoitusaika tarkkailemalla taikinaa
ja sekoittamalla sitd vain juuri niin kauan, etta
saavutat reseptissa kuvatun koostumuksen —
esimerkiksi “tasainen ja kermainen". Valitse paras
sekoitusnopeus kappaleen Nopeudensiitoopas
mukaan.
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Yleiskoneen kaytto

AVAROITUS

LOUKKAANTUMISVAARA

Valttyadksesi loukkaantumiselta

ja vatkaimen vahingoittumiselta,

ala yrita kaapia kulhoa yleiskoneen
kdydessd; sammuta yleiskone ensin.
Jos kaavin tai muu esine putoaa
kulhoon, sammuta moottori ennen
sen ottamista ylos.

Kulho ja vatkain on suunniteltu niin, ettd
sekoittaminen on perusteellista ilman toistuvaa
kaapimista. Kulhon kaapiminen kerran tai kahdesti
sekoittamisen aikana riittdd yleensa.

Yleiskone saattaa lammeta kdyton aikana.

Ison annoksen ja pitkan sekoittamisajan aikana
yleiskoneen yldosan koskettaminen saattaa tuntua
epamiellyttavan kuumalta. Tama on normaalia.

Sekoitusvinkkeja

Ainesosien lisaaminen

Lisdd ainesosat aina mahdollisimman lahelta

kulhon reunaa; &ld lisaa niitd suoraan liikkuvaan
vatkaimeen. Syottonokkaa voidaan kayttaa
helpottamaan ainesosien lisiamista. Kayta nopeutta
I, kunnes kaikki ainesosat ovat sekoittuneet. Lisaa
tehoa sitten asteittain haluttuun nopeuteen.
Pahkinoéiden, rusinoiden tai sukaatin
lisidminen

Lisdd namd aineosat kayttdmasi reseptin mukaan.
Tavallisesti kiintedt ainesosat tulee lisita sekoitukseen
viimeisten sekuntien aikana nopeudella |. Taikinan
tulee olla tarpeeksi paksua, jotta hedelmit tai
péhkinat eivét putoa alimmaksi vuokaan paistamisen
aikana. Tahmeat hedelmapalat tulee jauhottaa, jotta
ne tarttuvat paremmin kiinni taikinaan.
Nestemaiset seokset

Paljon nesteitd siséltavat seokset tulee sekoittaa
alhaisilla nopeuksilla roiskumisen valttamiseksi.
Lisad nopeutta vasta, kun seos on paksuuntunut.

HUOM. jos kulhon pohjalla olevat
ainekset eivat ole sekoittuneet kunnolla,
sekoitin ei ole tarpeeksi syvalla kulhossa.
Viittaa kappaleeseen Yleiskoneen
valmistelu.



Vinkkeja parhaisiin tuloksiin

Vinkkeja munavalkuaisten

vispaamisesta

Kaada huoneenlampdiset munanvalkuaiset
puhtaaseen ja kuivaan kulhoon. Kiinnitd
ruostumattomasta teraksesta valmistettu kulho ja
metallivispild. Kiihdytd asteittain haluttuun nopeuteen
roiskumisen valttamiseksi ja vaahdota haluttuun
koostumukseen asti. Katso alla olevaa taulukkoa.

MAARA NOPEUS
| munanvalkuainen..... ASTEITTAIN nopeuteen |0

2-4 munanvalkuaista... ASTEITTAIN nopeuteen 8

6 tai useampi
munanvalkuaista......... ASTEITTAIN nopeuteen 8

Vispaamisen vaiheet

Munanvalkuaiset vispaantuvat nopeasti
KitchenAid™-yleiskoneella. Varo siis vispaamasta
liikaa. Oheinen lista kertoo koostumuksen.

Vaahtomainen
Suuria, epasaanndllisia ilmakuplia.

Alkaa kiinteytya
limakuplat ovat pienid ja tiiviitd, vaahto on valkoista.

Pehmea vaahto

Kun ruostumattomasta teraksesta
valmistettu vispild irrotetaan, siitd
putoaa vaahdon kappaleita.

Melkein kovaa

Kun ruostumattomasta teraksesta
valmistettu vispild irrotetaan,
muodostuu terdvid vaahtohuippuja,
mutta vaahto on todellisuudessa
pehmeda.

Kova mutta ei kuiva

Kun ruostumattomasta teraksestd valmistettu
vispild irrotetaan, muodostuu terdvia ja kovia
vaahtohuippuja. Vaahto on tasavirista ja hohtavaa.

Kova ja kuiva

Kun ruostumattomasta teraksestd valmistettu
vispila irrotetaan, muodostuu teravii ja kovia
vaahtohuippuja. Vaahto on téplikdsta ja kiillotonta.

Kermavaahdon vispausvinkkeja

Kaada kylma kermavaahto jaahdytettyyn kulhoon.
Kiinnita ruostumattomasta teraksestd valmistettu
kulho ja metallivispild. Kiihdyta asteittain haluttuun
nopeuteen roiskumisen valttamiseksi ja vaahdota
haluttuun koostumukseen asti. Katso alla olevaa
taulukkoa.

MAARA NOPEUS
50-200 ml....cccovvvuenee ASTEITTAIN nopeuteen |0
Enemmin kuin 200 ml... ASTEITTAIN nopeuteen 8

Vispaamisen vaiheet

Tarkkailee kermaa koko vaahdottamisen ajan.
KitchenAid™-yleiskone vispaa niin nopeasti, etta
vaahdon eri vaiheiden vililld on vain muutaman
sekunnin ero. Etsi oheisia ominaispiirteita:

Alkaa paksuuntua
Kerma on paksua ja hyytelomadista.

Sailyttaa koostumuksensa

Kermasta muodostuu pehmeita vaahtohuippuja,
kun ruostumattomasta teraksestd valmistettu
vispild irrotetaan. Tallaista kermavaahtoa voidaan
lisata muihin aineksiin valmistettaessa jalkiruokia ja
kastikkeita.

Kova

Kermavaahto pysyy kovina, teravind
huippuina, kun ruostumattomasta
teraksesta valmistettu vispila
irrotetaan. Kaytetdan kakkujen

ja jalkiruokien kuorrutuksiin tai
kermapullien taytteisiin.
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Vinkkeja parhaisiin tuloksiin

Leivan valmistusvihjeita

Leivan leipominen yleiskoneella poikkeaa
huomattavasti kasin leipomisesta. Nain ollen,
uusien menetelmien omaksuminen saattaa
vaatia hieman harjoitusta. Tassad on vinkkeja,
jota auttavat oppimaan leipomaan leipda
KitchenAid™-tavalla.

* Kayta hiivataikinoiden sekoittamiseen ja
alustamiseen AINA spiraalinmuotoista
PowerKnead-taikinakoukkua.

* Kiyta nopeutta 2 hiivataikinan
sekoittamiseen tai alustamiseen. Muiden
nopeuksien kaytto raskaiden taikinoiden
kanssa voi aiheuttaa sen, etta yleiskone
pysahtyy laitteen rikkoutumisen
estamiseksi. Tdma on normaalia. Jos ndin
tapahtuu, pysdyta kone asettamalla nopeus
nollaan ja sitten matalammalle nopeudelle.

Tarkista makeis- tai muulla keittidlampo-
mittarilla, ettd nesteiden lampétila on
reseptin mukainen. Liian kuumat nesteet
voivat tuhota hiivan, kun taas liian viileat
nesteet hidastavat hiivan kasvua.

Lammita kaikki aineosat huoneenlampoddn,
jotta taikina nousee asianmukaisesti. Jos
hiiva tulee liuottaa kulhoon, lammita kulho
aina ensin huuhtomalla se lampimassa
vedessd, jotta nesteet eivit jadhdy.
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Anna leivan kohota 26-29 °C lampdisessa
paikassa, jossa ei kdy vetoa, ellei reseptissa
ilmoiteta muuta.

Reseptiin merkityt kohoamisajat

voivat vaihdella keittion [ampétilan ja
kosteuden mukaan. Leivan koko on
kaksinkertaistunut, kun siihen jaa pysyva
jalki, kun sormenpéit painetaan taikinaan
kevyesti ja nopeasti.

Useimmissa leiparesepteissd annetaan

eri vaihtoehtoja kaytettavien jauhojen
madrille. Jauhoja on lisétty tarpeeksi,
kun taikina alkaa irtoamaan kulhon
reunoista. Jos taikina on tarttuvaa tai
kosteaa, lisda hitaasti lisdd jauhoa — noin
60 g (1/2 kuppia) kerrallaan — mutta &la
ylitd suositeltua jauhomadrad. Alusta aina
jauhon lisdéamisen jalkeen, kunnes jauho
on sekoittunut taikinaan téysin. Jos jauhoa
lisdtddn liikaa, leivastd tulee kuiva.

Kun hiivaleivdt ja sampylét ovat valmiit,
niiden tulisi olla syvan kullanruskeita.
Muita keinoja testata leivan kypsyys:
Leipa irtoaa vuoan reunoista ja sen pinnan
naputtaminen antaa onton danen. Siirra
leivdt ja sampylat ritildiden paille heti
leipomisen jdlkeen, jotta ne eivit kostu.



Kun tarvitset huoltopalvelua

K-

Sahkoiskun vaara

Irrota kone pistorasiasta ennen huoltoa.

Naiden ohjeiden laiminlyéminen voi
johtaa kuolemaan tai sédhkoéiskuun.

Lue alla oleva teksti ennen kuin soitat
huoltoliikkeeseen.

I. Yleiskone saattaa lammetd kayton aikana.
Ison annoksen ja pitkan sekoittamisajan
aikana laitteen yldosan koskettaminen
saattaa tuntua epamiellyttavan kuumalta.
Tama on normaalia.

Huolto ja takuu

2. Yleiskoneesta saattaa lihtea kitkeraa
hajua erityisesti silloin, kun laite on uusi.
Se on tavallinen ilmié sahkémoottoreita
kaytettdessa.

3. Jos sekoitusmela osuu kulhoon, pyséyta
yleiskone. Katso kappale Yleiskoneen
valmistelu.

Jos yleiskoneesi toimii vaarin 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 10-15 sekunniksi
ja kdynnista se uudelleen. Jos yleiskone
ei lahde kayntiin, anna sen viilentya
30 minuutin ajan ennen uudelleen
kaynnistamista.

- Jos ongelma ei johdu yllamainituista
seikoista, katso kappaletta Huoltoliikkeet.

Kotitalouskayttoon tarkoitetun kulhonnostomallisen KitchenAid™-

yleiskoneen takuu

Takuun pituus:

KitchenAid korvaa:

KitchenAid ei korvaa:

Kahden vuoden
taydellinen takuu
ostopaivasta
lukien.

Artisan™-yleiskone
5KSM7580: Viiden
vuoden tdysi takuu

Raskaan kayton
yleiskone
5KSM7591: Yhden
vuoden taydellinen
takuu ostopdivasta
lukien.

Varaosat ja korjauskulut

A. Korjauksia, jos

ostopaivasta lukien.

laitteen materiaaliin

ja sen valmistukseen
liittyvissa vioissa.
Huoltotyot tulee teettaa
valtuutetussa KitchenAid-
huoltoliikkeessa.

yleiskonetta on kaytetty
muuhun tarkoitukseen
kuin tavalliseen ruoan
valmistukseen.

. Onnettomuuden,

muutosten, vaarinkayton
ja vahingoittamisen

tai paikallisista
sahkodasennussaadoksista
poikkeavan asennuksen/
kayton aiheuttamia
vahinkoja.

KITCHENAID EI VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.
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Huolto ja takuu

Huoltoliikkeet

Kaikkeen huoltoon tulee kayttaa alueenne
valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta.
Ottakaa yhteyttda myyjaan, jolta hankitte
laitteen, jotta saisitte lahimman valtuutetun
KitchenAid-huoltoliikkeen yhteystiedot.

Asiakaspalvelu

Suomi:

Kodinkonehuolto Tauno Korhonen Oy
Kumpulantie |
00520 Helsinki

Tel : +358/9 495903

kodinkonehuolto@kkhtaunokorhonen.fi
www.kkhtaunokorhonen.f

W10421400A
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www.KitchenAid.fi
www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® KitchenAid, USA:n rekisteroity tavaramerkki.
™ KitchenAid, USA:n tavaramerkki.
Yleiskoneen muoto on KitchenAid, USA:n tavaramerkki.
© 201 |. Kaikki oikeudet pidatetdan.
Muutokset madrittelyihin ovat mahdollisia ilman ilmoitusta.
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
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Instructions
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MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies
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Bruksanvisning
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Keokkenmaskinens sikkerhed

Din egen og andres sikkerhed er meget vigtig.

Der findes mange vigtige sikkerhedsanvisninger i denne vejledning og pa apparatet.
Lees og felg altid sikkerhedsanvisningerne.

Her vises sikkerhedssymbolet.

Dette symbol advarer om mulige farer, der kan veere livsfarlige eller kveeste
dig selv og andre.

Alle sikkerhedsanvisninger efterfolger sikkerhedsadvarselssymbolet og
enten ordet "FARE" eller "ADVARSEL". Disse ord betyder:

g FARE Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke straks folger instruktionerne.
g ADVARSE L Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke folger instruktionerne

Alle sikkerhedsanvisninger forteeller dig, hvad den potentielle fare bestar i, hvordan den kan
reduceres og hvad der kan ske, hvis anvisningerne ikke folges.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Nar du bruger elektrisk kekkenudstyr, ber du altid overholde de grundliggende
sikkerhedsforanstaltninger, som blandt andet bestar af folgende:

|. Lees alle instruktioner.

2. Kakkenmaskinen m3 ikke nedsaenkes i vand eller andre vaesker, for at undgd elektrisk sted.

3. Kgkkenmaskinen er ikke beregnet til at blive brugt af sm3 bern eller svagelige personer
uden opsyn.

4. Tag stikket ud af stikkontakten ndr den ikke bruges, for du satter tilbeher pa eller tager
tilbehor af, og for rengering.

5. Undgd at komme i bergring med de bevaegelige dele. Serg for at holde hander, hér,
tej samt grydeskeer og andre redskaber i god afstand af piskeriset under brugen for
at minimere risikoen for personskade og/eller beskadigelse af kakkenmaskinen.

6. Brug ikke kakkenmaskinen, hvis ledningen eller stikket er beskadiget, hvis maskinen ikke
fungerer korrekt, eller hvis den er faldet pa gulvet eller pa anden made er beskadiget.
Indlever i givet fald kekkenmaskinen pd et autoriseret KitchenAid servicecenter til
eftersyn, reparation eller justering af de elektriske eller mekaniske komponenter.

7. Brug ikke tilbehgr, der ikke er anbefalet eller salges af KitchenAid, da dette kan medfere
brand, elektriske stad eller personskade.

8. Brug ikke kakkenmaskinen udenders.

9. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af kekkenbordet.

10. Afmonter det flade piskeris, det rustfri stdlpiskeris eller den spiralformede dejkrog
fra kekkenmaskinen, fer den rengeres.

GEM DISSE ANVISNINGER

DETTE PRODUKT ER KUN BEREGNET
TIL HUSHOLDNINGSBRUG.
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Koekkenmaskinens sikkerhed

Elektriske krav

K-

Fare for elektrisk stod

Szet stikket i en stikkontakt
med jordforbindelse.

Fjern ikke stikben med jordforbindelse.
Brug ikke en adapter.
Brug ikke forleengerledning.

Manglende overholdelse af disse
anvisninger kan medfoere personskade,
brand eller elektrisk stod.

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

BEMZERK: Effekten til din kekkenmaskine
er angivet pa typeskiltet under bunden af
kekkenmaskinen.

Brug ikke forlaengerledning. Hvis ledningen
er for kort, skal du kontakte en autoriseret
elektriker for at f3 installeret en stikkontakt
teettere pd kekkenmaskinen.

Wattforbruget beregnes pa grundlag af det
tilbehgr, som har det sterste stremforbrug.
Stremforbruget for andet tilbehar kan vaere
vaesentligt lavere.

BEMAERK: Dette produkt har en ledning af
Y-typen. Hvis netledningen beskadiges, skal
den af hensyn til sikkerheden udskiftes af
producenten eller en servicerepraesentant.

Bortskaffelse af elektrisk udstyr

Dette produkt er maerket i henhold til
EU-direktiv 2002/96/EF om affald fra
elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).

Ved at sikre, at dette produkt bliver
bortskaffet korrekt, hjaelper man med til at
forhindre potentielle, negative konsekvenser
for miljeet og folkesundheden, der kunne
opsta gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse
af dette produkt.

Symbolet E pa produktet eller pd
dokumenterne, der ledsager produktet,
angiver, at produktet ikke ma bortskaffes
sammen med husholdningsaffaldet. Det skal
i stedet afleveres pa en genbrugsstation for
elektrisk og elektronisk udstyr.
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Det skal bortskaffes i henhold til geeldende
lokale miljeregler for bortskaffelse af affald.

For yderligere oplysninger om handtering,
genvinding og genbrug af dette produkt
bedes man kontakte de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen,
hvor produktet er kebt.



Reservedele og funktioner

Motorhoved Tilbehgrsmuffe

(se afsnittet “Tiloehgr"”)
/
A\
Hastigheds- !/
regulator ) - Laseknap

Skrue til justering ‘ Lf"f}ear(rrl]d?l
af piskerisets F skalen (ikke
hojde T~ ,{ afbildet)

Skalholder \
Positionerings- ‘\l %
stifter \ !
69L(7 qt / N
skal af

rustfrit stal

Handtag (handtagets design
kan variere, alt efter model)

Fladt piskeris

Spiralformet
dejkrog

RNy

Piskeris af rustfrit stal

Plastskaerm
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Klargering af din kekkenmaskine

Samling af din kekkenmaskine med skal-loft

Fastgorelse af den rustfri stalskal

Saet hastighedsregulatoren pd "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af stik-
kontakten. Drej laftearmen til skilen s3 den vender nedad. Tilpas
skdlholderne over positioneringsstifterne og tryk skalens bagside
nedad, indtil skdlens stift lases pa plads i lsefjederen. (Fig. I)
VIGTIGT: Hyvis skilen ikke er placeret korrekt, bliver den ustabil
og vakler under brugen.

Sadan leftes den rustfri stalskal til blandeposition

Drej leftearmen til skdlen mod uret indtil den vender lige opad.
(Fig. 2) Skalen skal altid vaere laftet under piskningen.

Sadan tages den rustfri stalskal af

Saet hastighedsregulatoren p& "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af stik-
kontakten. Drej laftearmen til skdlen sd den vender nedad. Tag fat
i skdlens hdndtag og loft den lige opad og ud af positioneringsstifterne.

A ADVARSEL

Risiko for kveestelser

Traek stikket ud af stikkontakten,
for du rorer ved piskerisene.

| modsat fald, kan det resultere
i knoglebrud, snitsar eller bla maerker.

Sadan fastgeres det flade piskeris, piskeriset af Fig. 3
rustfrit stal eller den spiralformede dejkrog.

Saet hastighedsregulatoren pd "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af stik-
kontakten. Saenk skélen ved at dreje loftearmen til skdlen nedad.
Fastger piskeriset pa piskerakslen og tryk det sa langt opad som
muligt. Drej piskeriset til hejre, sdledes at det sidder fast over

o : ) Stift
tappen pa piskerakslen. (Fig.3) /_.a:‘ﬁi '\
Sadan tages det flade piskeris, piskeriset af UL

rustfrit stal eller den spiralformede dejkrog af

Saet hastighedsregulatoren pd "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af stik-
kontakten. Sank skélen ved at dreje leftearmen til skélen nedad.
Tryk piskeriset sa heijt opad som muligt og drej det mod venstre.
Traek piskeriset af piskerakslen.

Sadan szetter du plastskaermen med sliske

pa kekkenmaskinen

Saet hastighedsregulatoren p& "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af
stikkontakten. Monter det flade piskeris, den spiralformede dejkrog
eller den rustfri stdlpiskeris og skalen. Fra fronten af kekkenmaskinen

skubbes plastskaermen hen over skalen, indtil den er centreret. /
Skaermens nederste kant skal passe ind i skdlen. (Fig. 4) Haeldeslicke

Sadan bruger du plastskaermen med sliske

For at opnd det bedste resultat drejes skaermen s& motorhovedet
daekker "hullet" i skaermen. Haeldeslisken vil vaere lige til hgjre
for tilbehgrsmuffen ndr kekkenmaskinen vender mod dig.

Haeld ingredienserne i skdlen via slisken.
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Klargering af din kekkenmaskine

Tilpasning af piskerisets afstand til skalen

Kokkenmaskinen er fra fabrikken indstillet sdledes, at det flade piskeris lige netop er fri af
bunden. Hvis det flade piskeris af en eller anden grund rerer ved bunden af skalen eller er for
langt over skdlens bund, kan afstanden nemt indstilles sdledes:

Saet hastighedsregulatoren pd "0" (SLUKKET).
Tag stikket ud af stikkontakten.
Saenk skalen til laveste position.

Drej justeringsskruen til piskerhgjden (A) en smule mod uret (mod venstre) for at haeve
det flade piskeris, eller med uret (mod hgijre) for at senke det.

W -

5. Juster det flade piskeris siledes, at det lige netop gér fri af skdlens bund. Hvis skruen drejes
for meget, kan det ske, at laftearmen til skdlen ikke fastldses i den korrekte position.

rere ved skdlens bund eller side, nar det er
korrekt indstillet. Safremt det flade piskeris
eller det rustfri stalpiskeris er indstillet, s3
de rerer skilens bund, kan belaegningen pa
det flade piskeris blive slidt af (for piskeris
med belaegning), eller metaltrddene pa det
rustfri stdlpiskeris kan blive slidt.

| visse tilfeelde kan det vaere ngdvendigt at
skrabe skalens sider af, uanset piskerisets
indstilling. Kekkenmaskinen skal stoppes
for at skrabe skalen, i modsat fald kan
kekkenmaskinen gdelaegges.

BEMAERK: Det flade piskeris ma ikke \
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Kekkenmaskine - brugsanvisning

Oversigt over hastigheder - kakkenmaskiner med 10 hastigheder

Alle hastighedsindstillingerne har Soft
Start-funktion, som automatisk starter

kekkenmaskinen ved en lavere hastighed for
at forhindre staenk og "melskyer" ved opstart,
og som derefter hurtigt eger hastigheden i

henhold til indstillingen.

01 2 4 10

O

Tilbehor

Beskrivelse

Hﬁztjg- Anvendes til
|

Omrering

Bruges til langsom omrering, blanding,
mosning og start af alle former for
omrgring. Bruges ndr der skal tilsaettes
mel og terre ingredienser til dej, og

ndr der skal tilsaettes vaesker til terre
ingredienser. Hastighed | m3 ikke bruges
til blanding eller aeltning af gerdeje.

2 Langsom blanding,
ltning

Bruges til langsom blanding, mosning og
hurtigere omraring. Bruges til blanding og
zeltning af tunge geerdeje og desserter, til
den ferste mosning af kartofler og andre
grentsager, tilsaetning af fedtstof til mel,
omrering af tynde eller sprgjtende deje.

4 Blanding,
piskning

Bruges til omrering af mellemtunge deje,
som f.eks. smakager. Bruges til at blande
sukker og fedtstof og til tilsaetning af sukker
til aeggehvider, der skal bruges til marengs.
Middel hastighed til kageblandinger.

6 Piskning af
fledeskum

Bruges til mellemhurtig omrering

(af flede) eller piskning. Bruges til at
feerdigrere kagedeje, doughnutdeje og
andre deje. Hgj hastighed til kagedeje.

8-10 | Hurtig omrering,

piskning, hurtig

Til piskning af fladeskum, aeggehvider
og glasurer. Til piskning af smd maengder

piskning flade, aeggehvider eller den afsluttende
piskning af kartoffelmos.

BEMAERK: Indstil hastigheden Kapacitetsdiagram
pa 2 ved blanding og altning af o
gaerdej. Hvis kakkenmaskinen 6,9 L skal
indstilles pa hastigheder, der er :
hgjere end de anbefalede, er der Mel 2til 22 kg
stor risiko for, at maskinen bliver ;
beskadiget. Den spiralformede Bred 8breda450 g
PowerKnead dejkrog zelter de
fleste dejtyper effektivt i labet Smakager/kiks 160 stk.
af 4 minutter.

Kartoffelmos 3,6 kg
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Tilbehor

Generelle oplysninger

KitchenAid™ tilbeher (ekstraudstyr) er designet til at holde i mange ar. Tilbehgrsakslen og
-muffen er firkantede for at forhindre tilbehgret i at glide af, ndr kekkenmaskinen arbejder.
Muffen og akselhuset er koniske for at sikre, at der ikke opstar sler, selv efter mange ars brug.
KitchenAid™ tilbeheret kraever ikke nogen ekstra el-tilslutning, tilslutningen er indbygget.

Tilbehgrets* drivaksel

Daeksel til tilbeharsmuffe

Tilbehgrets* akselhus

* Ekstraudstyr, medfelger ikke til kekkenmaskinen.

Vedligeholdelse og rengoring

Skalen af rustfrit stél, det flade piskeris,

piskeren af rustfrit stal og den spiralformede A ADVARSE L
dejkrog kan vaskes i opvaskemaskinen.

De kan ogsa vaskes grundigt i almindeligt

FARE FOR ELEKTRISK ST@D
varmt opvaskevand og derefter skylles
omhyggeligt inden afterring. Opbevar ikke HUSK ALTID AT TRAKKE STIKKET UD
tilbeher pd kekkenmaskinens drivaksel. AF STIKKONTAKTEN FGR RENGORING
FOR AT UNDGA FAREN FOR
ELEKTRISK ST@D.

Tor kokkenmaskinen af med en fugtig
klud. KOKKENMASKINEN MA IKKE
NEDSZNKES | VAND. Tor jaevnligt
piskerakslen af, og fijern eventuelle
ophobede rester.

Tilbehor Belagt metal Rustfrit stal
Selvbelagte metalpiskere og Piskeris af rustfrit stdl og og dejkroge kan
dejkroge kan vaskes i opvaske- vaskes i opvaskemaskinen. (Fas til model
maskinen. (Fas til model 5KSM7591) [ 5KSM7580)
Ikke relevant Elliptiske piskeris med | | metaltrade af

rustfrit stal kan vaskes i opvaskemaskinen.
(Fas til model 5KSM7580 og 5KSM7591)

Ikke relevant Alle metalskdle er af rustfrit stal og kan
vaskes i opvaskemaskinen. (F3s til alle
modeller med skal-loft)
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Tips til fantastiske resultater

Planetariske reremaskine-
bevaegelser

Na&r kakken-
maskinen er i brug,
bevaeger det flade
piskeris sig rundt

i den stationaere
skal, mens den
samtidig drejer

om sin egen akse

i modsat retning.
lllustrationen viser det menster, piskeren
bevaeger sig rundt i skdlen i.

Model 5KSM7580 og 5KSM7591 bruger

500 watt og en javnstremsmotor. Det er en
stejsvag og sardeles effektiv motor, kombineret
med et transmissionssystem med direkte drev
som giver mulighed for at kere med 1,3 hk

ved spidseffekt (motorudgangseffekt), med et
hurtigt og fremragende blandingsresultat, selv
ved tung dej.

Blandingstid

KitchenAid™ kekkenmaskinen er hurtigere
og grundigere end de fleste andre elektriske
reremaskiner. Derfor skal reretiden i de
fleste opskrifter reduceres, sa der ikke reres
eller piskes for laenge.

Se pa dejen eller blandingen og rer kun, indtil
den har den konsistens, der er beskrevet

i opskriften, som f.eks. "jaavn og cremet",
som en hjeelp til at veelge den ideelle
omrgringstid. Se afsnittet “Oversigt over
hastigheder”.
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Brug af kekkenmaskinen

A ADVARSEL

RISIKO FOR PERSONSKADE

Forsag ikke at skrabe skdlen mens kokken-
maskinen arbejder for at undga personskade
og at beskadige kekkenmaskinen. Sluk for
kokkenmaskinen. Hvis skraberen eller en
anden genstand falder ned i skalen, skal
motoren SLUKKES, fer de fjernes.

Skalen og piskeriset er beregnet til at sikre
en grundig blanding, uden at der er behov
for at skrabe skalen saerlig tit. Det er som
regel tilstraekkeligt at skrabe skélen en eller
to gange, ndr der rares.

Kakkenmaskinen kan blive varm under brugen.
Ved kraftige belastninger under laengerevarende
omrearing kan det vaere ubehageligt at rere ved
kekkenmaskinens gverste del. Dette er normalt.

Blandingstips

Tilsaetning af ingredienser

Tilszet altid ingredienserne sa taet ved skalens kant
som muligt og ikke direkte ind i det roterende
piskeris. Heeldeslisken ger det nemmere at
tilseette ingredienser. Brug hastighed |, indtil
ingredienserne er blandet sammen. Skift derefter
trinvist til den enskede hastighed.

Tilsaetning af nedder, rosiner eller
kandiseret frugt

Se individuelle opskrifter for vejledning om tilsaetning
af disse ingredienser. Generelt ber faste ingredienser
reres i dejen i de allersidste sekunder af omraringen
ved hastighed |. Dejen skal vaere s3 tyk, at frugten
eller nedderne forhindres i at falde til bunds i
bageformen under bagningen. Frugter, der er
klistrede, skal vendes i mel, for de kommes i dejen.

Flydende blandinger

Blandinger; der indeholder store maengder
flydende ingredienser, ber blandes ved lavere
hastigheder for at undga, at blandingen sprajter ud
over kanten. Hastigheden ber ferst sattes op, ndr
blandingen er blevet tykkere

BEMAERK: Hvis ingredienserne i bunden af
skélen ikke blandes korrekt, nér piskeriset
ikke tilstraekkeligt langt ned i skdlen. Se
afsnittet “Klargering af din kekkenmaskine”.



Tips til piskning af seggehvider
Haeld aggehviderne (med stuetemperatur)

i en ren, tor skal. Fastger skalen af rustfrit
stél og stélpiskeren pa kekkenmaskinen.

For at undg3, at eeggehvidemassen sprgjter
ud over skdlen under piskningen, gges
hastigheden trinvist, indtil den enskede
hastighed er ndet. Se oversigten nedenfor.

MANGDE HASTIGHED
| seggehvide.................... GRADVIST til 10
2-4 eggehvider................ GRADVIST til 8

6 eller flere aggehvider... GRADVIST til 8

Piskestadier

KitchenAid™ kekkenmaskinen pisker
aggehvider meget hurtigt. Husk derfor at
undga at piske for l&enge. Nedenfor kan du
se stadierne i piskeprocessen.

Skummende
Store, uregelmaessige luftbobler.

Begynder at holde formen
Luftboblerne er fine og kompakte;
®ggehvidemassen er hvid.

Bled top
Spidserne pa toppene velter, ndr
den rustfrie stalpisker fiernes.

Nzsten stive
Der dannes spidse toppe, ndr den

= rustfrie stalpisker fiernes, men
/%ﬁ aggehviderne er stadig blede.
/7))

Stive, men ikke torre

Der dannes spidse, stive toppe, nar den
rustfrie stdlpisker fiernes. Z£ggehviderne
har en ensartet skinnende farve.

Stive og torre

Der dannes spidse, stive toppe, nar den
rustfrie stdlpisker fiernes. £ggehviderne
har en uensartet farve og skinner ikke.

Tips til fantastiske resultater

Tips til piskning af fladeskum

Heeld fleden i den afkelede skal. Fastger
skalen af rustfrit stal og stalpiskeren pd
kekkenmaskinen. For at undgs, at fladen
sprajter ud over skalen under piskningen,
oges hastigheden trinvist, indtil den gnskede
hastighed er ndet. Se oversigten nedenfor.

MZAENGDE HASTIGHED
50-200 Ml...cvveereeieenenns GRADVIST til 10
Mere end 200 mi............ GRADVIST til 8

Piskestadier

Hold godt gje med fleden under piskningen.
KitchenAid™ kegkkenmaskinen pisker s
hurtigt, at der kun er et par sekunder
mellem piskestadierne. Hold gje med
felgende kendetegn:

Begynder at blive tyk
Fladen er tyk og cremeagtig.

Holder formen

Fleden danner blede spidser, nér den rustfrie
stélpisker fiernes. Fladen kan blandes i andre
ingredienser ved tilberedning af desserter

og saucer.

Stiv

Fleden danner stive, spidse
toppe, ndr den rustfrie
stalpisker fiernes. Bruges til
pynt af kager og desserter
eller som fyld i fladekager.
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Tips til fantastiske resultater

Tips til bredlavning

At lave bred med en kekkenmaskine er helt

anderledes end at lave bred med handen.
Derfor kraver det nogen evelse, for du er
helt fortrolig med den nye proces. For at
gore det nemmere for dig, tilbyder vi disse
tips for at hjeelpe dig med at blive vant til at
lave bred med KitchenAid™.

* BRUG ALTID den spiralformede
PowerKnead dejkrog til blanding
og ltning af gaerde;.

Indstil hastigheden p& 2 ved blanding
og altning af geerdej. Hvis du bruger en
anden hastighed til tung dej kan dette

bevirke, at kekkenmaskinen stopper med
at rere for at begraense en beskadigelse af

keokkenmaskinen. Dette er normalt. Hvis

dette sker, drejes hastighedsregulatoren til

off (sluk) og derefter tilbage til on (tand)
ved en lavere hastighed.

Brug et sukker- eller et andet kekken-
termometer til at sikre, at vaesken

har den temperatur, der er angivet

i opskriften. Vaeske med en hgjere
temperatur kan gdelaegge geeren, mens
vaeske med en lavere temperatur vil
forsinke gaerens haevning.

for at sikre, at dejen haver korrekt. Hvis

geeren skal oplases i skilen, skal skdlen altid

varmes forst ved at skylle den med varmt
vand for at undgd en afkeling af vaesken.
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Opvarm alle ingredienser til stuetemperatur

Lad bredet haeve et varmt sted, 26°C til
29°C, hvor der ikke er treek, medmindre
andet er angivet i opskriften.

Haevetiden kan variere, alt efter opskrift
samt temperatur og fugtighed i dit kakken.
Dejen er haevet til det dobbelte nér du
trykker fingrene let og hurtigt ned i dejen
og fordybningen bliver der.

De fleste bredopskrifter angiver hvor
meget mel, der skal bruges. Der er tilsat
nok mel ndr dejen begynder at "rense"
skalens sider. Hvis dejen er klaebrig eller
fugtigheden er hgj, tilsaettes langsomt
mere mel, ca. 60 g (/2 kop) ad gangen,
den anbefalede maengde mel ber dog
ikke overskrides. Zlt dejen hver gang der
tilseettes mel, indtil melet er xltet helt ind
i dejen. Hvis der er tilsat for meget mel,
vil det resultere i et tert bred.

Nar bredet er feerdigt, ber gerbred og
boller have en dyb gylden farve. Andre tests
for at konstatere, om bredet er ferdigt,

er: Bredet "traekker vaek" fra bageformens
sider, og hvis man banker let pa toppen

af bredet, lyder det hult. Vend omgaende
bred og boller ud pa en rist efter bagningen
for at undga, at de bliver svampet.



Nar du har brug for hj=lp

K

Fare for elektrisk stod

Traek 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:

. Kgkkenmaskinen kan blive varm under brug.
Ved tunge blandinger og leengerevarende
omrering kan det vaere ubehageligt at rere
ved kekkenmaskinens gverste del. Dette
er normalt.

Service og garanti

2. Kekkenmaskinen kan udsende en staerk
lugt, iseer ndr den er ny. Dette er helt
almindeligt for eldrevne motorer.

3. Hvis det flade piskeris rammer skélen, skal
kakkenmaskinen standses. Se afsnittet
“Klargering af din kekkenmaskine”.

Hvis din kekkenmaskine ikke fungerer,
eller ikke fungerer korrekt, skal du
kontrollere folgende:

- Er kekkenmaskinen tilsluttet en stikkontakt?
- Sikre dig at stikkontakten virker? Hvis du har
et HFI-relze skal du sikre, at det er tilsluttet.

- Sluk for kekkenmaskinen i 10-15 sekunder,
og teend derefter igen. Hvis kakkenmaskinen
stadig ikke starter, kan du lade den afkele i
en halv time, inden du teender den igen.

- Se afsnittet "Servicecentre", hvis problemet
ikke skyldes nogen af ovenstdende punkter.

Garanti pa kekkenmaskinen KitchenAid™ (husholdningsbrug)

Australien og
New Zealand:

For Artisan™
Mixer 5KSM7580:
Fem &rs fuld
garanti fra
kabsdatoen.

For Heavy

Duty Mixer
5KSM7591: To
ars fuld garanti
fra kebsdatoen.

Garantiens KitchenAid betaler for: KitchenAid betaler
varighed: ikke for:
Europa, Reservedele og arbejds- A. Reparationer, nar kekken-

omkostninger til reparationer
af defekte materialer eller
udfarelse. Service skal
udfares af et autoriseret B. Skader, der opstar pa
KitchenAid servicecenter.

maskinen er anvendt
til andre formal end
almindelig madlavning.

grund af uheld, sendringer
pa maskinen, forkert
betjening, misbrug eller
installationer/betjeninger,
der ikke udfares i henhold
til de gaeldende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR INDIREKTE SKADER.
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Service og garanti

Servicecentre

Al service skal udferes lokalt af et autoriseret I Danmark:

KitchenAid servicecenter. Kontakt forhandleren, C.J.HVIDEVARESERVICE APS

du har kebt apparatet af, for at fa navnet Thorndahlsvej 11

pa det naermeste autoriserede KitchenAid 9200 AALBORG SV

servicecenter. Tel: 98 1889 12
www.cjhvidevareservice.dk

Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S:

Smedeland | |

2600 GLOSTRUP

TIf: 70 20 52 22

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Registreret varemarke tilherende KitchenAid, USA.
™ Varemaerke tilhgrende KitchenAid, U.S.A.
Kekkenmaskinens design er et beskyttet varemaerke tilhgrende KitchenAid, USA.
© 201 |. Alle rettigheder forbeholdes.
Specifikationerne kan andres uden forudgdende varsel.

W10421400A 11/11
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YNEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyiec
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar

CTALUUOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 N1
NHcTpyKuun

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHctpyKkuunm
Gerd 5KSM7580 Gerd 5KSM7591
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Oryggi bordhreerivélar

Oryggi pitt og 6ryggi annarra er mjég mikilvaegt.
Vid héfum sett morg mikilveeg 6ryggisfyrirmaeli i pessa handbok og & taekid pitt.
Aridandi er ad lesa 6l 6ryggisfyrirmeeli og fara eftir peim.

Petta er 6ryggisvidvorunartakn.

Petta takn varar pig vid hugsanlegum haettum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.

Ollum &ryggisvidvérunartaknum fylgja éryggisfyrirmeeli og annadhvort
ordid ,HATTA" eda ,,VIDVORUN". bessi ord merkja:

g H E TT A Pu getur daid eda slasast alvarlega ef
pu fylgir ekki leidbeiningunum pegar i stad.
g - bu getur daid eda slasast alvarlega
VIDVO RU N ef pu fylgir ekki lei6beiningum.

Oll 6ryggisfyrirmaelin segja pér hver hugsanlega heettan er, segja pér hvernig draga
a Ur haettu @ meidslum og segja pér hvad getur gerst ef leidbeiningum er ekki fylgt.

MIKILVAG ORYGGISATRIPI

Vid notkun raftaekja parf avallt ad fylgja grundvallaroryggisradstéfunum, par 4 medal:

|. Lestu allar leidbeiningar.

2. Aldrei ma setja bordhraerivél i vatn eda annan vokva pvi pad getur valdid raflosti.

3. Ekki er aetlast til a8 ung bérn eda veikburda einstaklingar noti taekid an eftirlits.

4. Alltaf skal taka bordhrzerivélina Gr sambandi pegar hin er ekki i notkun, pegar aukahlutir
eru settir 4 eda teknir af henni og adur en han er hreinsud.

5. Fordastu ad snerta hluti sem hreyfast. Til ad koma i veg fyrir slys og/eda skemmdir
a bordhrzerivélinni 4 ad halda héndum, hari og fatnadi, sem og sleifum og 68rum aholdum,
fra hraeraranum pegar vélin er i gangi.

6. Ekki nota bordhraerivélina ef sniran eda kléin eru skemmd eda eftir ad vélin bilar eda
hun hefur dottid eda skemmst a einhvern hatt. Fardu med takid til naestu vidurkenndu
pjonustumidstodvar vegna skodunar, vidgerdar eda stillingar a raf- eda vélhlutum.

7. Notkun aukahluta sem KitchenAid hvorki maelir med né selur getur valdid eldsvoda,
raflosti eda slysi.

8. Notadu bordhraerivélina ekki utanhuss.

9. Ekki lata snaruna ekki hanga fram af bordi eda bekk.

10. Taktu flata hraerarann, peytarann Gr rydfria stalinu eda sniina deigkrékinn af bordhraerivélinni
adur pad er pvegid.
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GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

PESSI VARA ER EINGONGU ATLUD
TIL HEIMILISNOTA.
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Oryggi bordhreerivélar

Krofur um rafmagn

bordhraerivélinni.

Ekki nota framlengingarsnuru. Ef rafmagns-

= Volt: 220-240 ridstraumur
AVIDVORUN Hertz: 50/60 Hz
2 ! ATH.: Afl bordhrzerivélarinnar pinnar
‘ snuran er of stutt skaltu lata fullgildan rafvirkja
eda pjénustuadila setja upp tengil nalegt

er prentad a radploétuna sem er undir
Heetta & raflosti taekinu.

Settu  samband vid jardtengdan tengil. Rafafl i véttum er dkvardad med notkun

aukahluta sem skapa mesta alagid (orka).
Adrir radlagdir aukahlutir kunna ad nota
Ekki nota millistykki. umtalsvert minni orku.

EKki fjarleegja jar6tengipinnann.

Ekki nota framlengingarsnuru. ATH.: bessi vara er seld med rafmagnssniru

Misbrestur a ad fylgja pessum af Y-tegund. Ef rafmagnssniran er skemmd
leidbeiningum getur leitt til dauda, verdur framleidandi eda pjénustuadili hans ad
eldsvoda eda raflosts. skipta um hana til ad koma i veg fyrir heettu.

Forgun rafbanadar

Merkingar 4 pessu taeki eru i samraemi vid Forgun verdur ad fara fram i samraemi vid
Evréputilskipun 2002/96/EB um raf- og umhverfisreglugerdir a stadnum um férgun
rafeindabinadardrgang (Waste Electrical Urgangs.

and Electronic Equipment (WEEE)).
Fyrir itarlegri upplysingar um medhéndlun,

Sé pess gaett ad vorunni sé fargad a réttan endurheimt og endurvinnslu pessarar véru
hatt er studlad ad pvi ad koma i veg fyrir skaltu vinsamlegast hafa samband vid
moguleg neikvaed ahrif 4 umhverfi og baejarstjérnarskrifstofur i pinum heimabae,
ly8heilsu sem komid geta fram, sé vérunni heimilissorpforgunarpjénustu eda verslunina
ekki fargad eins og til er atlast. par sem pu keyptir véruna.

Taknid == 2 voérunni, eda a skjolum sem
fylgja vorunni, gefur til kynna ad ekki megi
medhondla petta taki sem heimilisirgang.
Pess i stad skal afhenda hana a videigandi
stad par sem raf- og rafeindabiinadi er safnad
saman til endurvinnslu.

Islenska
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Hlutar og eiginleikar

Motorhds Naf fyrir aukahluti
(sja hlutann ,Aukahlutir”)

/
!‘“‘
-,

Hradastillin
J ) = Hnappur fyrir

aukahluti

Stilliskrafa fyrir - .
Lyftistong fyrir
haed hreerara ~ /‘ F skal (ekki synd)

Skalarstod \

e
Staésetnmgar-\‘\ j] I~

A

pinnar

6,9 L (7 qt) skal
ar rydfriu stali

Handfang skalar
(stillinn kann ad vera

o
~
breytilegur eftir gerd) g
»

Hreerari

i AR B
Peytari ar rydfriu stali
Hveitibraut
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Bordhraerivélin undirbuin fyrir notkun

Bordhraerivél med lyftanlegri skal undirbuin fyrir notkun

Til ad festa rydfriu skalina Mynd |

SnGdu hradastyringunni & ,,0“ (AF). Taktu bordhraerivélina ur sambandi

eda taktu strauminn af. Settu lyftistong skalar i nidur-stodu. Settu ‘K
skalarstodirnar yfir stadsetningarpinnana og prystu skalinni nidur ad ‘ =
aftan par til skalarpinninn smellur inn i fjadurlasinn. (Mynd 1) :

MIKILVAGT: Ef skalinn fellur ekki 6rugglega 4 sinn stad verdur hin
6st6dug og vaggar vid notkun.

Stadsetningar-
pinni

Til ad lyfta rydfriu skalinni upp i hraeristédu

Snddu lyftistong skalar rangsaelis i stéduna beint upp. (Mynd 2)
Skalinn verdur alltaf ad vera i upp stédu pegar hreert er.

Til ad fjarleegja rydfriu skalina

SnGdu hradastyringunni & ,,0“ (AF). Taktu bordhraerivélina ur sambandi
eda taktu strauminn af. Settu lyftistong skalar i nidur-stodu. Griptu
i handfang skalar og lyftu henni beint upp og af stadsetningarpinnunum.

AVIDVORUN

Slysahaetta

Taktu vélina ur sambandi adur
en komid er vid hraerarann.

Misbrestur a ad gera svo getur
valdid beinbroti, skurdum eda mari.

Til ad festa a hraerarann, rydfria peytarann ™Mynd3
eda hnodkrokinn.

Snddu hradastyringunni a ,,0 (AF). Taktu bordhraerivélina Gr sambandi
eda taktu strauminn af. Lattu skalina siga med pvi ad snua lyftistong
skalar nidur 4 vid. Renndu hraeraranum upp a hraeraradxulinn og
prystu eins langt upp og haegt er. Snidu hraeraranum til haegri pannig
ad hann kraekist yfir pinnann a hraeraradxlinum. (Mynd 3) —"

——— O —

Til ad taka af hraerarann, rydfria peytarann
eda deigkrokinn.

SnGdu hradastyringunni & ,,0“ (AF). Taktu bordhraerivélina ur sambandi
eda taktu strauminn af. Lattu skalina siga med pvi ad snia lyftistong

skalar nidur 4 vid. Yttu hraeraranum upp eins og haegt er og snudu
honum til vinstri. Togadu hraerarann af hraeraradxlinum. Mynd 4

Hveitibraut sett a

Snddu hradastyringunni a ,,0 (AF). Taktu bordhraerivélina Gr sambandi
eda taktu strauminn af. Festu 4 hraerarann, hnodkroékinn eda rydfria
peytarann og skalina. Renndu hveitibrautinni yfir skalina framan fra

par til hin er fyrir midju. Nedri brin brautarinnar zetti ad passa

inn i skalina. (Mynd 4)

L

Hveitirenna

Notkun hveitibrautar

Fyrir besta arangur skaltu snda hveitibrautinni pannig ad métorhusid
hylji U-laga gatid i henni. Hveitirennan verdur rétt haegra megin vid
aukahlutanafid ef horft er framan a vélina. Helltu hraefninu i skalina
i gegnum hveitirennuna.
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Bordhraerivélin undirbuin fyrir notkun

Bilid a milli hraerara og skalar stillt

Fra verksmidju er hraerivélin stillt pannig ad adeins orlitid bil er 4 milli hraerarans og skalar.
Ef hann af einhverjum asteedum snertir skalina eda hann er of langt fra botni ma stilla bilid
4 audveldan hatt.

Sntdu hradastyringunni a,,0“ (AF).

Taktu bordhraerivélina Gr sambandi eda taktu strauminn af.

Lattu skalina siga i nidur-stéduna.

SnGdu haedarstilliskrifunni (A) orlitid rangsaelis (til vinstri) til ad lyfta hraeraranum eda
réttszelis (til haegri) til ad lata hann siga.

5. Stilltu bilid pannig ad hraerarinn sé vid pad ad snerta botninn. Ef skrifan er ofstillt getur
verid ad lyftistong skalar lzesist ekki a sinum stad.

W -

ATH.: Rétt stilltur 4 hraerarinn hvorki

ad snerta botn né hlidar skalarinnar. Ef

hraerarinn eda peytarinn eru svo naleegt ad
peir snerti botn skalarinnar getur hidunin
4 hraeraranum nuddast af (fyrir hidada
hrzerara) eda virarnir i peytaranum slitnad.

bad 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.
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Bordhraerivélin notud

Leidarvisir um hradastyringu - 10 prepa bordhraerivélar

Allar hradastillingar byrja sjalfkrafa med

Soft Start-eiginleikanum, sem pydir ad
bordhraerivélin byrjar a haegum hrada pegar
hin er sett i gang til ad koma i veg fyrir
skvettur og ,,hveitirok* i byrjun. Hun eykur
svo hradann fliétlega upp i valinn hrada fyrir

01 2 4

O

10
[ ]

s

bestu frammistodu.

Hradi | Notkun

Aukahlutir

Lysing

| Hraert i

Haeg hreyfing, blandar og mylur,
byrjunarstig allrar vinnslu. Notad til ad
baeta i hveiti og purrum efnum i deig og
blanda vokva i purr efni. Ekki nota prep
| til ad blanda eda hnoda gerdeig.

2 Blandad haegt,
hnodad

ISTd

Haeg hreyfing, blandar og mylur hradar.
Notad til ad blanda og hnoda gerdeig,
pykk deig og szelgzeti; byrja ad stappa
kartoflur eda annad graenmeti; blanda
feiti vid hveiti; blanda punnt deig sem
kann slettast.

4 Blandad, hraert

Til ad blanda millipykk deig, svo sem
kokudeig. Notad til ad blanda sykri og
feiti og til ad baeta sykri Ut i eggjahvitur
til ad bda til marens. Midlungshradi fyrir
kokublondur.

6 Hraert, kremad

Til ad hraera a midlungshrada (kremun)
eda peyta. Notad sem lokastig &
kokudeig, kleinuhringi og 6nnur deig.
Haesti hradi fyrir kékudeig.

Hraert hratt,
peytt, peytt hratt

Notad til ad peyta rjéma, eggjahvitur
og glassur. Notad til ad peyta minni
skammta af rjéma, eggjahvitur eda til ad
ljuka vid kartoflumas.

c
=
(%]
<
2 .
S8 ATH.: Notadu prep 2 til ad Rumtakstafla
hreera eda hnoda gerdeig. P .
Ef 6nnur prep eru notud er 6,9 litra skal
haetta a ad bordhraerivélin geti - .
bilad. Hnodkrékurinn hnodar a Hveiti 21122 kg
skilvirkan hatt flest gerdeig 4 innan
vid 4 minGtum. Braud 8 stk. af 450 gr. braudum
Kokur / kex 160 stykki
Kartoflustoppur 3,6 kg
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Almennar upplysingar

KitchenAid™ aukahlutir eru hannadir med endingu i huga. Driféxullinn i aukahlutunum og
tengid eru ferkontud til ad koma algjorlega i veg fyrir ad 6xullinn snudi i tenginu. N6fin og
oxulhisid eru kénisk til ad tryggja ad pau falli pétt inn i tengid pratt fyrir langa notkun og
slit. KitchenAid™ aukahlutir purfa enga auka afleiningu til ad knyja pa, par sem afleiningin
er innbyggd i bordhraerivélina.

Oxull aukahluta*

Nafarlok & hjorum

Tengi fyrir
aukahluti

Hnappur fyrir
aukahluti

Hus & aukahlutum®*

Oxulhus*

* Valkvaedur aukahlutur, ekki hluti af hraerivélinni.

Umhirda og hreinsun

Pvo ma rydfriu skalina, rydfria og ==
silfurhiidada hreerarann, rydfria og AVIDVO RU N
silfurhidada hnodkrékinn og rydfria

peytarann i upppvottavél. Einnig ma HZAETTA A RAFLOSTI

hreinsa pa upp Ur heitu sapuvatni og skola

vel fyrir purrkun. Adra hluti, sem ekki eru GATTU PESS ALLTAF AD TAKA

ar rydfriu stali, skal ekki setja i upppvottavél, HRZRIVELINA UR SAMBANDI ADUR
heldur hreinsa pa upp Ur heitu sapuvatni EN HUN ER HREINSUD, TIL AD

og skola vel fyrir purrkun. Ekki 4 ad geyma FORDAST MOGULEGT RAFLOST.

hreerara 4 hraeraraéxlinum. . .
Purrkadu hraerivél med rokum

klat. DYFBU VELINNI EKKI | VATN.
Purrkadu oft af hreeraradxlinum

til ad fjarleegja leifar sem kunna
ad safnast par.
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Aukahlutir | Hadadur malmur Rydfritt stal

Silfurhtidada malmhraerara og Rydfria stalhraerara og hnodkréoka ma
Hnodkréka ma pvo i upppvottavél. | pvo i upppvottavél.
(Faanlegir a gerdina S5SKSM7591) (Faanlegir a gerdina 5KSM7580)

A ekki vig | 1-vira sporéskulaga peytara ar rydfriu
stali ma pvo i upppvottavél. (Faanlegir
a gerdirnar 5KSM7580 og 5KSM7591)
A ekki vig Allar malmskalar eru ar rydfriu stali

og ma pvo i upppvottavél. (Faanlegar
a allar gerdir med lyftanlegri skal)
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Ragd fyrir frabaeran arangur

Hreyfimynstur

Vid notkun hreyfist
hraerarinn i hring

i kyrri skalinni og
snyst jafnframt um
sjalfan sig i hina
attina. A myndinni
sést hvernig
hraerarinn fer um
alla skalina.

Gerdirnar 5KSM7580 og 5KSM7591 eru
maeldar 500 vétt og nota jafnstraumsmétor.
Pad er hljédlatur og sérlega skilvirkur métor
i samvinnu vid girakerfi med beinu drifi: petta
gerir kleift ad knyja 1,3 hestoflin & mesta afli
(Uttaksmotorafl), sem audveldar hradan og
framurskarandi bléondunararangur, jafnvel
med pungu deigi.

Blondunartimi

KitchenAid™ hraerivélin pin vinnur hradar
og betur en flestar adrar rafmagnshrzerivélar.
Pvi verdur ad mida vinnslutima uppskrifta vid
petta til ad koma i veg fyrir ofhraeringu.

Til ad finna Ut bléndunartimann verdur
ad fylgjast med deiginu og blanda adeins
pangad til deigid hefur nad pvi atliti sem
pad a ad hafa samkvamt uppskriftinni,
t.d. ,mjukt og kremad“. Til ad velja bestu
bléndunarhradana skal nota kaflann
,Leidarvisir um hradastyringu®.
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Notkun hraerivélar

AVIDVORUN

HETTA A LIKAMSTJONI

Til ad fordast likamstjon og skemmd-
ir a hraeraranum skal ekki reyna

ad skafa skalina a medan hreerivélin
er i gangi; slokktu a hrzerivélinni.

Ef skafa eda annar hlutur dettur ofan
i skélina skal SLOKKVA a métornum
adur en hann er fjarleegdur.

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 um blondun

Hraefnum baett vid

Alltaf skal baeta i hraefnum eins nalaegt hlid
skalarinnar og haegt er en ekki beint inn

i hreerarann 4 hreyfingu. Haegt er ad nota
hveitibrautina til ad einfalda petta. Notadu prep
| par til hraefnin hafa blandast. Baettu sidan
sma saman vid par til réttum hrada er nad.

Hnetum, rusinum eda sykrudum
avoxtum baett Gt i

Fylgdu einstokum uppskriftum vardandi
leidbeiningar um hvernig pessi hraefni eru
latin Gt i. Almennt séd skal blanda hérdum
efnum saman vid a sidustu sekindum
bléndunar a prepi |. Deigid a4 ad vera négu
pykkt til ad hneturnar eda avextirnir sokkvi
ekki til botns i forminu pegar bakad er.
Klistrugum avoxtum & ad velta upp ur hveiti
til ad peir dreifist betur um deigid.

Fljétandi blondur

Blondur sem innihalda mikinn vokva 4 ad
hraera 4 laegri hrada til ad koma i veg fyrir
skvettur. Hradinn er aukinn eftir ad blandan
hefur pykknad.

ATH.: Ef deigid blandast ekki nzegilega
vel i botni skalarinnar pa er hraerarinn
ekki négu nedarlega i skalinni. Sja hlutann
,Bordhraerivélin sett upp*.



Ragd vardandi peyttar eggjahvitur
Settu eggjahvitur i hreina purra skal vid
stofuhita. Settu upp rydfriu stalskalina og
peytara. Til a8 koma i veg fyrir skvettur a ad
haekka smatt og smatt upp i pann hrada sem
6skad er og peyta par til pykktin er ordin eins
og han 4 ad vera. §ja toflu hér ad nedan.

MAGN HRADI )
| eggjahvita.......SMATT OG SMATT upp ad 10

2-4 eggjahvitur.. SMATT OG SMATT upp a8 8

6 eda fleiri . ;
eggjahvitur........ SMATT OG SMATT upp ad 8

Peytistig

Med KitchenAid™ bordhraerivélinni tekur
stuttan tima ad peyta eggjahvitur. Fylgstu pvi
me4d til ad fordast ad ofpeyta. Hér sést vid
hverju ma bdast.

Frodukennt
Stérar, djafnar loftbdlur.

Byrjar ad halda lagi
Litlar, péttar loftbdlur og massinn er hvitur.

Mjukir toppar
Topparnir falla pegar peytarinn
er fiarleegdur.

Naestum stif

Hvassir toppar myndast pegar
peytarinn er fjarleegdur en
eggjahvitan er mjuk.

Stif en ekki purr
Hvassir, stifir toppar myndast pegar peytarinn

er fjarlaegdur. Hvitan er einsleit og gljaandi.

Stif og purr
Hvassir, stifir toppar myndast pegar peytarinn
er fjarlaegdur. Hvitan er blettétt og dasjaleg.

Rad vardandi peyttan rjoma

Helltu kdéldum rjéma i kaelda skal. Settu
upp rydfriu stalskalina og peytara. Til ad
koma i veg fyrir skvettur a ad hakka smatt
og smatt upp i pann hrada sem éskad er og
peyta par til pykktin er ordin eins og hin

4 ad vera. Sja t6flu hér ad nedan.

MAGN HRADI )
50-200 ml........... SMATT OG SMATT upp ad 10
Meira en 200 ml.SMATT OG SMATT upp a3 8

Peytistig

Fylgstu vel med pegar riominn peytist. bar
sem rjomi peytist svo fljétt i KitchenAid™
bordhreerivélinni eru adeins faeinar sekindur
a milli stiganna. Fylgstu med eftirfarandi
einkennum:

Byrijar ad pykkna
Rjéominn er pykkur og kremkenndur.

Heldur lagi

Rjéminn myndar mjuka toppa pegar
peytarinn er fjarleegdur. Haegt ad blanda
i annad hraefni pegar eftirréttir og sésur
eru gerd.

Stifur

Rjéminn er stifur og
hvassir toppar myndast
pegar peytarinn er
fjarlaegdur. NG ma nota
hann & kokur og eftirrétti
eda i riomabollufyllingu.
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Ragd fyrir frabaeran arangur

Rad vardandi braudgerd

Braudgerd med hraerivél er gjorolik
braudgerd i hondunum. Par af leidandi
parf talsverda zfingu adur en pa verdur
fullkomlega anzegd(ur) med nyja ferlid. pér
til paegindaauka bjédum vid upp a pessi rad
til ad hjalpa pér ad venjast braudgerd eins
og KitchenAid™ vill hafa hana.

* ALLTAF skal nota hnodkrékinn til ad blanda
og hnoda gerdeig.

* Notadu prep 2 til ad blanda eda hnoda
gerdeig. Ef eitthvert annad prep er notad
med pungu deigi getur pad valdid pvi ad
hraerivélin haettir ad sntast til ad takmarka
skemmdir. Petta er edlilegt. Ef petta kemur
upp a skal slékkva a hradastillingunni og
sidan kveikja aftur & minni hrada.

Notadu eldhushitamazeli til ad ganga ar
skugga um ad hitastig vokva sé pad sem
tilgreint er i uppskriftinni. Haerra hitastig
vokva getur drepid ger og laegra hitastig
vokva hamlar vexti gersins.

Hitadu 6ll hraefni ad stofuhita til ad tryggja
rétta hefun deigsins. Ef leysa a upp ger

i skal skal alltaf velgja skalina fyrst med

pvi ad skola hana i volgu vatni til ad fordast
kaelingu vokva.
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* Leyfdu braudi ad hefast a heitum stad,
26°C til 29°C, lausum vid dragstig, nema
annad sé tekid fram i uppskriftinni.

* Hefunartimi uppskrifta kann ad vera
breytilegur vegna hita- og rakastigs
i eldhusinu. Deig hefur tvofaldast ad
ummali pegar far kemur i deigid eftir
ad fingurgémum er pryst létt og sndggt
ofan i pad.

* Flestar brauduppskriftir bjéda upp a
sveigjanleika vardandi pad magn hveitis
sem notad er. Naegu hveiti hefur verid
baett vid pegar deigid byrjar ad hreinsa
hlidar skalarinnar. Ef deig er klistrad eda
rakastig er hatt, skal rélega baeta vid meira
hveiti, um 60 g (1/2 bolla) i einu, en ekki
fara umfram radlagt magn. Hnoda skal
eftir hverja vidbot par til hveitid hefur
ad fullu gengid inn i deigid. Ef of miklu
hveiti er baett vid verdur arangurinn
purr braudhleifur.

* begar bakstri er lokid attu gerbraud og
snldar ad vera med djupum gulbrinum lit.
Adrar proéfanir a hvort braud sé tilbuid eru:
Braudid losnar fra hlidum formsins og holt
hljéd myndast ef bankad er ofan 4 hleifinn.
Settu braudhleifa og snida a grindur strax
eftir bakstur til ad fordast ad peir blotni.



Pjonusta og abyrgd

Ef vandamal koma upp

4

Haetta a raflosti

Taktu vélina ir sambandi adur
en att er vid hana.

Ef pad er ekki gert getur pad valdio
dauda eda raflosti.

Vinsamlegast lestu eftirfarandi adur
en samband er haft vid pjonustuadila.

I. Bordhraerivélin getur hitnad vid notkun.
Ef alagid er mikid i langan tima getur
métorhdsid ordid svo heitt ad varla er
haegt ad hafa hond a pvi. betta er edlilegt.

2. Bordhreerivélin getur gefid fra sér sterka
lykt, sérstaklega pegar hun er ny. betta
4 almennt vid um rafmagnsmétora.

3. Ef hraerarinn rekst i skalina skal
stodva bordhrarivélina. Sja hlutann
»Bordhraerivélin sett upp*.

Vinsamlegast athugadu eftirfarandi
ef hraerivélin bilar eda virkar ekki:

- Er bordhraerivélin i sambandi?

- Er 6ryggid fyrir innstunguna sem bordhraeri-
vélin notar i lagi? Gakktu ar skugga um ad
lekalidi hafi ekki slegid ut.

- Slékktu & bordhraerivélinni i 10-15 sekdndur
og kveiktu svo a henni aftur. Ef hin fer samt
ekki i gang skal lata hana standa og kélna
i 30 minGtur adur en reynt er aftur.

- Ef vandamalid er ekkert af ofanségdu skal
hafa samband vid pjéonustumidstodina.

Abyrgd fyrir KitchenAid™ bordhrzerivél til heimanota med

lyftanlegri skal

Lengd abyrgdar:

KitchenAid greidir fyrir:

KitchenAid greidir
ekki fyrir:

Evrépa, Astralia

Fyrir Artisan™
hreerivél
5KSM7580:
Fimm ara full
abyrgd, fra
kaupdegi.

Fyrir slitpolnu
hreerivélina
5KSM7591: Eins
ars full dbyrgd
fra kaupdegi.

og Nyja Sjaland:

Varahluti og og vidgerdar-
kostnad til ad lagfeera
galla i efni eda handverki.
Vidurkennd KitchenAid
pjonustumidstdd verdur
ad veita pjonustuna.

A. Vidgerd ef bordhraerivélin
hefur verid notud til
annars en venjulegrar
heimilismatreidslu.

B. Skemmdir sem verda fyrir
slysni, vegna breytinga,
misnotkunar, ofnotkunar,
eda uppsetningar/notkunar
sem ekki er i samraemi vid
raforkulég i landinu.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGD A OBEINUM SKEMMDUM.
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Pjonusta og abyrgd

Pjonustumidstodvar

Oll pjénusta 4 hverjum stad skal veitt af EINAR FARESTVEIT & CO.HF
vidurkenndri KitchenAid pjénustumidstod. Borgartuni 28
Haf8u samband vid pann séluadila sem 125 REYKJAVIK
eintakid var keypt af til ad fa nafnid a naestu ISLAND
vidurkenndu KitchenAid pjénustumidstod. Simi: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is
www.kitchenaid.is
www.ef.is

Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartini 28
125 REYKJAVIK

ISLAND

Simi: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.kitchenaid.is

www.ef.is

www.KitchenAid.eu
(]
—4
g ~_
o
N
| KitchenAid )m
FOR THE WAY IT'S MADE ™
® Skrasett vorumerki KitchenAid, BNA.
™ Voérumerki KitchenAid, BNA.
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLADAG6,9L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM

Instructies
BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
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6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
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6,9 L BOLLELGFTENDE KJOKKENMASKIN
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6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
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6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LGFT
Vejledning

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar

CTALUUOHAPHbIA MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 N1
UHcTpyKuumn
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ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi
KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod
KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L

Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA

MHcTpyKkuunm
Mopgenb 5KSM7580 Mopgenb 5KSM7591
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WHCcTpyKLUMM No TeXHVKe 6e30MacHOCTH

Bawa 6e3onacHocTb 1 6e30nacHOCTb APYrnx cTout Ha nepBomM MecTe.

B AaHHOM MHCTPYKLMM 1 Ha BalleM YCTPONCTBE Mbl Pa3MeCTUIN MHOXKECTBO BaXKHbIX coobLieHuin
0 6e3onacHocTn. ObsA3aTenbHO npoyTtuTe BCe coobLeHmna o 6e3onacHoCTM N CﬂeﬂyﬂTe NX yKasaHuam.
3710 cmBON npegynpexaeHna 06 onacHocTu.

STOT CMMBON NpeaynpexaaeT BaC O BO3MOXHbIX OMaCHOCTAX, COCOGHbIX HAHECTH TPaBMYy
WM faxe yomTb Bac 1 Jpyrvx nopein.

Bce coobuyeHnsa o 6e30nacHOCTU crefytoT 3a 3TM cumeonom v cnosamu «ONMACHOCTb»
v «<BHVMAHWE». 3T cnosa o3HaualoT:

Mbi MoXeTe NOru6HyTb UAN NONYUNTD TAXeENbIe TPaBMbl,
o n Ac H O CT b ecnv HeMe[NIeHHO He Noc/elyeTe NHCTPYKUMAM.
A B H M MA H M E Mbi MoXeTe NorubHyTb WM NONYYNTb TAXKENble
TPaBMbl, €C/IN He Noc/ieflyeTe UHCTPYKLUAM.

I'Ipe,qynpex(newﬂ 06 onacHocTn YKaXXyT BaM Ha NOTEHLMAbHYO OMAaCcHOCTb, aAyT pekomeHgaunm
OTHOCUTENIbHO TOIO, KakK YMEHbLUUTb BEPOATHOCTb TPABMbl, @ TaKXKe Ha TO, YTO MOXeT r|p0|/|30|7|T|/|,
eC/v Bbl He 6yne1'e cnefoBaTb UHCTPYKUMAM.

MEPbI NMPEOOCTOPOXHOCTW

Bo ns6exxaHune pucka noxxapa, Nopa)keHUA 3NeKTPNYECKNM TOKOM WK NOBpeXXaeHnii npu
MNCNoJib30BaHNM MUKcepa Heob6xoanMo cobnioaaTb OCHOBHbIE Mepbl NPEAOoCTOPOXKHOCTY,
BKJIlOYaA cnepyowme:

—_

. npOLITI/ITe BCE€ UHCTPYKLUWN.

2. Bo n3bexaHue pucka rnopaxeHvis TOKOM KaTeropryecki 3anpeLyeHo norpy»atb MUKCep B BOAY
VN BPYTYHO KUAKOCTb.

3. Mpurbop He NpefHa3HayeH 4fiA NCNONIb30BAHUA ManeHbKMU eTbMU UK MpecTapesibiMy Nilamm
6e3 npucmoTpa.

OtcoepmHuTe MUKCepP OT PO3EeTKN, KOrAa Bbl €ro He Ncnosb3yeTte, nepen yCTaHOBKOI7I NN CHATHNEM
HacCafoK, a TakXe nepen YNCTKOM.

. /36eraiiTe KOHTaKTa C ABUXKYLLMMUCA feTanamu. [ina npefoTBpaLleHns TpaBm 1/vnu NoBpexaeHus
MUKCepa Npu ero UCrnosib30BaHUK He AOMyCKaliTe CONPYKOCHOBEHUA HacafKu-B36MBanKm
pyKamu, BONocamu, OAEXAO0MN, a TakkKe C Npubopamm 1 ApYruMmn KyXOHHbIMU NMPUHAASIEXXHOCTAMU.

6. He ncnonb3yiite MUKCep C NOBPEXAEHHBIM LUHYPOM MUTAHUA WK NOC/e NafeHys Nprbopa, Unmn Kakoro-
nn6o nospexpaeHns. OTHecuTe YCTPONCTBO B 6nvKanLLmi ABTOPU30BaHHbIV LIEHTP 06CTyXMBaHWA ANnA
0OCMOTPa, PEMOHTA WM OCYLLECTBNEHNS SNEKTPUYECKIX UM MEXAHWNYECKMX HAaCTPOEK.

. icnonb3oBaHue Hacapok, He pekomeHAoBaHHbIX drpmoli KitchenAid, MmoxeT npuBecTu K noxapy,
NMOpPaXKEeHNIO 311eKTPUYECKIM TOKOM WiV TPaBMe.

He ncnonb3oBatb BHE MOMeLLeHMA.

He JJ,OI'IyCKaVITe CBMCaHUA WHYpPa NNTaHUA C Kpaa ctona unu ,qpyr0|7| pa6oqe|7| NOBEPXHOCTUN N
KOHTaKTa C ropAa4YMMun npegmetamun.

10. Ypanante NIOCKYIO B36VIBaJ1Ky, BEHYVK U3 HepXKaBetoLLen CTanm Uan KpoK AnA 3aMellnBaHmA Tecta
13 MUKCepa nepea MbITbEM.

COXPAHUTE AAHHOE PYKOBOACTBO

OAHHOE YCTPOMCTBO MPEAHA3HAYEHO TOJTbKO
AJ1A JOMALLUHETO NCTMOJIb3OBAHUA.
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Pycckuin

MHCcTpyKLuMM No TeXHVKe 6e30MacHOCTH

Tpe60BaHNA K 3NeKTPONUTaHUIO

%

OnacHOCTb Nopa)keHns
JNIeKTPUYECKNM TOKOM

MopkniounTe K 3a3emMneHHON po3eTKe.

Hey nre WWIA INeKTpoA,.

He ncnonbsyiite agantep.

He uc Te TeNb.

4 Y

Heco6niogeHue 3STMX MHCTPYKUMin
MOJKET NPUBECTH K CMepTH, NoXKapy
M NopaxKeHuto 3N1eKTpNYeCKNM TOKOM.

Bonbt: 220-240 A.C.
lepu: 50/60 Hz

NMPUMEYAHME: [laHHble 0 HOMWHANbHOW
MOLLHOCTI BaLlero MMKcepa ykasaHbl Ha
TabsIMuKe ¢ CepuinHbIM HOMEPOM, KOTopas
HaxoAUTCA B HVKHEl YacTy nprnbopa.

He ncnonb3yite yanunutens. Ecnu whyp
NWUTaHUA CIIVLLKOM KOPOTKINI, HE06X04UMO
YCTaHOBUTb PO3ETKY BO3/e nprbopa.
O6patutech K KBanudrLpoBaHHOMY
3NeKTPUKY 1IN PabOTHYIKY CePBUC LIEHTPa
3a NomoLLbio.

HomuHanbHaa MOLHOCTb onpeaenseTca

NpU NCNosb30BaHNN HacafKw, TpebyioLlen
MaKCMMasnbHyto MOLHOCTb. Mpy ncnonb3osaHUm
LPYrviX peKOMeHAyeMbIX HacafloK MyKcep
MO>KHO 3KCTTyaTMpOBaTh NPU MeHbLUEN
MOLLHOCTV SHEPTUN.

MPUMEYAHUE: 3710 n3penvie nocTaBnaeTcs
¢ kabenem nutaHua Tuna Y. Ecnmn kabenb
NoBpeX[eH, TO ero He06XOANMO 3aMEHUTb
Y V3roToBUTENA UM 06PaTUBLLKCH K ero
NpPeACTaBUTENIO Mo 06CYXKMBaHMIO BO
n36eXKaHrie OnacHoOCTY.

YTnnnsauma NEeKTPNYeCKnxX orxoanos

3710 060pyAOBaHME MAPKMPOBAHO COTNIAacHO
Esponerickon gupektuse 2002/96/EC

MO VCMOJIb30BAHMIO ANIEKTPUYECKOTO U
371eKTPOHHOro obopyrosaHua (WEEE).

CobntoaeHvie NpaBun yTUAN3aLMmN n3genus
romoraeT NpeAoTBPaTUTb NOTEHLMAsNbHbIE
HeraTvBHble NOCNEeACTBUA ANA OKPYXKalowen
Cpefbl U 300POBbA YeNoBEKa, KOTOPbIE MOV
6bl GbITb BbI3BaHbI HEMPABWIILHON yTUAU3aLMEN
3TOro NPoAyKTa.

JTOT3HAaK == Ha YCTPOMCTBE MW HAa AOKYMEHTAX,
COMPOBOXAAIOLNX TOBAP, YKa3blBAET, UTO AaHHOE
YCTPOCTBO HE MOXET ObITb YTUIN3POBAHO
BMECTE C NPOYVMM GbITOBbIMY OTXOAAMM.

BMeCTo 3TOro OHO AOMKHO GbITb NepefaHo

B COOTBETCTBYIOLLMIA MYHKT c6opa 1 nepepaboTKu
3M1EKTPUYECKOTO 1 3IEKTPOHHOTO 060PYLOBaHNA.
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YTunusauma gomxkHa OCyLLeCTBNATbCA
B COOTBETCTBUN C MECTHbIMIW NpaBuiamn
no ytunmsaynmnm oTxogos.

[ina nonyyeHns 6onee noapo6HoON HopMaLnn
06 yxogie, yTunusauuu n nepepaboTke AaHHOro
nprbopa, Noxanyncra, obpallanTecb B MECTHbIe
opraHbl BNacTu, cy6y cbopa 6bITOBbIX OTXO[0B
WV MarasuH, rae Bbl Kyruiau NpOAyKT.



YacTtn n xapakrepmnctnkmn

KprI.IJKa ABurarena QI/IKCBTOP Hacagku

(cm. paspen "Hacapgkn")

Pbluar perynupoBkmn

4acToTbI BpaleHUs >
) = Pyuka Hacagku

BUWHT perynuposKu ~
BbICOTbI B36MBaNkm Pbluar nogHATUA
T~ yawm (He NokasaH)
.
\w \ Ban B36MBankn

Onopa vyawm

f
\

Oukcnpyowme ‘\l \—

wTngTbI \/ ]

6,9 n (7 kB.) Yawa ns
Hep:KaBelowel cranu

Pyuka yawu (MoxeT pasnuyatbca
B 3aBUCMMOCTM OT MOAENN)

Mnockas
B36uBanka

Pycckuin

CnupanbHbIil KPIOK
ANA Tecta

BeHunk ns

HepXaBelollein ctanu

3awuTHbIN 0604
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Hanapaka Bawero cTayiOHapHOro MMKcepa

Pycckuin

C6o0pKa BaLLero CTauioHapHOro MMKcepa co CbeMHOI Yallemn

Ona ycTaHOBKM Yaluy 13 HepKaBeloLwen ctanu

MNoBepHUTe perynatop ckopoctu B nosioxxeHue "0" (Bbikn.).
OTcoeAVHNTE MUKCEP OT MCTOUYHMKA SNEKTPOMNUTaHNA UK OTKUUTE
TOK. HaXXmuTe pblyar MOgHATUA Yally BHM3. YCTaHOBMTE OMOpPbI Yalln Ha
dukcmpytowme WTNdTbl M HAKMUTE Ha 3aHIO YacTb YaLuu, NoKa WrngT
Yallm He BOMAET B NPYXKMHHYI0 3aLienky. (Puc. 1)

BAMHO: Ec/i yalla He yCTaHOBJIEHA KaK CriefyeT, OHa OyfeT wataTbcs
BO BpemsA paboTbl npubopa.

p,nﬂ NnOAHATNA Yalun N3 Hep)KaBEIOI.I.IeﬁI cTann

B MOJioKeHne AnAa cmewunBaHnA

MoBepHWTE pblyar NOAHATMA Yally NPOTUB YacOBOW CTpenKkmM BBepX. (Puc. 2)
Mpu cmellmBaHMM Yallia BCerpa JOMKHa HaXoAUTbCA B MOAHATOM MOSIOXKEHUW.
p,nﬂ yAaneHuA Yyawum ns Hep)l(aBeIou.lel?’l cTann

MNoBepHuTe perynatop ckopocTu B nonoxeHue "0" (Bbikn.). OTcoeanHute
MUKCEP OT UCTOYHVIKA 3NIEKTPOMUTAHWA UK OTKIounTe ToK. HaxkmuTe
pblyar NOAHATVA Yalm BHK3. Bo3bMuTeCh 3a pyyKy Yaluv U NOAHUMUNTE
ee BBepx, NMoka OHa He 0cBO60AUTCA OT GUKCUPYIOLLMX WTUHTOB.

A BHUMAHUE

OnacHOCTb NoNy4YeHUA TPaBMbl

OTKNIOuYMTE MUKCEP, NPeXAe Yem NpuKacaTbca
K B36MBanke.

I 3TO0ro Tp MoXeT
p TM K nep y KocTu, nop
VNN CMHAKaM.

OnA ycTaHOBKIN NNOCKON B36MBaNKN, BeHYMKa
13 HepXKaBelLleil CTann UM Kpoka ana
3amelUnBaHMNA TecTa

MoBepHUTe perynatop ckopoctu B nosoxeHue "0" (Bbikn.).
OTcoerHNTE MUKCEP OT MCTOUYHMKA SNEKTPONUTaHNA UK OTKUNTe
ToK. OnycTrTe Yally, NToOBePHYB pbivar NOAHATVA Yallv BHK3. HacagnTe
B36VBasIKy Ha Basl U MPUXMKTE BBEPX A0 yropa. loBepHuTe B36MBanKy
BMpaBo, HacaxknBas eé Ha Wt Bana. (Puc.3)

Ona yAaJieHnA NNOCKO B36MBankKy, BeHUMKa
n3 Hep)KaBeIOI.I.IEI‘/'I CTann unn Kproka ana
3amMelinBaHNA TecCTa

MoBepHWTE perynatop ckopocTy B nosnoxeHue "0" (Bbikn.). OtcoeguHute
MUKCEp OT MCTOYHVIKA SNIeKTPOMNMTaHWA UK OTKIloumTe ToK. Onyctute
yaLly, NOBEePHYB pbluar MOAHATAA Yalum BHU3. [pyxmuTe B3OUBaNKy
BBEPX [0 yrnopa 1 noBepHuTe BneBo. CHUMWTe B36MBAsKy C Bana.

Ana ycTaHOBKM 3aluTHOro o6oaa

MoBepHWTE perynatop ckopocTy B nonoxeHue "0" (Bbikn.). OTcoeguHute
MUKCep OT CTOUHVMKA SNEKTPONUTaHNA UK OTKIOYMTE TOK. YCTaHOBUTE
NOCKyY0 B36MBANKy, CMUPANbHbIV KPIOK 1A TeCTa UM BEHUUK 13
HepxaBeloLLeit cTanu v Yawy. Cnepean MKcepa, CKOSIb3nTe 3alUTHbIM
0600M NOBEPX YaLlK, MOKA OH He OTLEHTpUpYeTCA. HKHAA YacTb
3alUTHOrO 060Aa [0JIKHA COBMACTb C yaluei. (Puc. 4)

Wcnonb3oBaHme 3awutTHoro oboga

[lnA [OCTUXKEHNA HaUYULLINX Pe3yNbTaToB BpaLLaiiTe 3amMTHbIN 0607
TaK, YToObI KpblLLKa fABUraTens 3akpbiia U-obpa3Hoe otBepcTre 06oaa.
Pa3nnBouHbIN HOCKK ByAeT Kak pa3 crpaBa oT uKcaTopa HacafoK, ecnn
CMOTPeTb NPSAMO Ha MUKcep. [lo6aBnaAiiTe MHIpeAMeHTbI B Yallly Yepes
PasnNMBOYHbIN HOCKK.
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Puc. 1

3allesnka

Oukcnpylowmin

Puc. 3

Ban
—— B36MBaNKN
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Hanapaka Bawero cTayiOHapHOro MMKcepa

PaccTosiHne mexxay B36MBaNKo N CTEHKaMu Yyaium

Balu MmuKcep oTperynnpoBaH Ha 3aBofie-U3roToBumTeNe Tak, 4To Nnockas B3busanka cpasy
yCTaHaB/IMBAETCA B Yallle C COOMOAEHNEM HYKHOTO paccToAHUA. ECin »Ke Mo Kakowi-To mpuymHe
B36VBasika ynmMpaeTca B HO Yallv UMK CIMLLIKOM YAanAeTca OT Hero, 3T PacCTOAHNE MOXHO
oTperynmpoBaTh crieflylolwmm obpasom:

[NoBepHUTe perynatop ckopocTtu B nonoxkeHune "0" (Bbik.).
OTcoefrHNTE MUKCEP OT UCTOYHMKA NEKTPOMNUTAHNA UK OTKIOUMTE TOK.
OnycTrTe Yally BHU3.

[oBepHUTE BUHT perynnpoBKU BbICOTbl B361Banku (A) NpoTuB YaCcoBOW CTPESKM (BNEBO), UTOObI
MPUMNOAHATb MIOCKYIO B3OMBAIKY WX MO YAaCOBOW CTPesIKe (BNPaBo), YTOObl OMyCTUTb eé.

H W~

5. Otperynupyite B361BanKy Tak, YTobbl OHa HaxoAunacb B6AM3M NOBEPXHOCTU Yaln. Ecnm
Bbl NEPEKPYTUTE BUHT, pbluar MOAHATUA Yalun MOXKET He 3aprKCMPOBaTbCA B MPaBUIbHOM
MOSIOKEHNN.

MPUMEYAHME: MNnockas B36UBanka

He AOMKHa YNpaTbcA 0 [HO N B 60K

yaLuu nocse NPaBuIbHON PETYVPOBKM.

Ecnv nnockas B36MBanka unv BeHYMK 13
HeprKaBetoLLeii CTann OTPEryMpoBaHbl Ha
MVIHMAa/IbHOM PAcCTOAHNN, MPUBOAALLUM

K KOHTaKTy C AHOM Yallu, 3TO MOXET NPVBECTM
K MOBPEXAEHWIO MOKPbITUSA NIOCKON B36MBAKM
(ZnA B361BANOK C MOKPbITUEM), @ TPOBOJIOYHbIE
[eTanu BEHUYMKa MOTYT N3HOCUTBCA.

[Mpw onpeAeneHHbIX YCIIOBUAX MOXET
BO3HUKHYTb HEOGXOAVMOCTb B OUKCTKE
60OKOBbIX CTOPOH YalLlK, HE3aBMUCUMO OT TOTO,
KaK oTperynunpoBaHa B36vBasnka. Mpm ouncrke
6GOKOBbIX CTOPOH YalUu CieayeT BbIK/IoUNTb
CTaLMOHapHbIN MUKCep. B NpoTuBHOM ciyyae
3TO MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHMIO Nprbopa.

Pycckuin
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Ucnonb3oBaHue Balwlero CTALlMOHAPHOIro MMKcepa

PykoBOACTBO ANA perynupoBKN YacTOTbl BpalleHus -
CTaunoHapHble MuKcepbl ¢ 10 ckopocTamu

Bce cKopOCTW UMEIT GYHKLMIO MAABHOIO

012 4 6 810
MyCKa, KOTOpas Npi 3aMycke aBTOMATAYeCKN iece e
HaumHaeT paboTaTb Ha HUKHEN CKOPOCTY, /‘\

3aTem 6bICTPO BO3pacTaeT [0 BbIGpaHHOM v

CKOpOCTU Asisi obecrneyeHnsi onTUManbHOM

npoussoguTenbHoCcTU.MYHKLMA HeobxoanMa
ANA NPeAoTBPALUYEHNA BbINIECKMBaHNA
VHIpeAneHTOB 1 "paccioeHns Tecta"

CkopocTb | Ucnonb3yetca ana | Akceccyapbl OnucaHune
| PasmelwinBaHne [InA MepneHHOro pasmeLunBaHms,
KOMOUHMPOBaHUA UHTPEANEHTOB,
NPUroTOBNEHNSA MIOPE, Hauana CMeLINBaHNA.

Vicnonb3yrite Ana fobasneHna mykiu n
CYXVX UHTPEAMEHTOB B UAKOE TECTO, a
TaKXKe AnA 0GABNEHUA XKIUAKOCTEN K CYXUM
UHrpeanerTam. CKopocTb 1 He cregyet
CNONb30BaTh 1A CMELLMBAHUA WK
3aMeLuVBaHNA [POXKEBOrO TeCTa.

CMeLnBaHue, MPUroTOBAEHNA MIOPe, BbICTPOro
3ameluvBaHue B36anTbiBaHusA. Micnonb3yiiTe 51 CMeLUMBaHWA
ryCTbIX BUAOB TECTa 1 KapamebHON Macchl, AnA
MPUroTOBAEHNA MOpe 13 KapTodens v Apyrux
oBoLLel, J06aBNEeHNA Pas3pbIXINTENSA B MYKY,
CMeLLMBaHNA Pa3MATYEHHOTO WV TBEPAOTO
C/IMBOYHOTO MaC/1a, @ TakKe CMEeLUVBAHNA 1
NPUroTOBNEHUA BPOXKEBOTO TECTa.

2 MepnneHHoe 2 [lns MmegneHHOro cMeLUrBaHms,

4 CmewnBaHue,

[nsa cmelwviBaHUs Tecta cpefHeit rycToTbl,
B36VBaHVe

Hanpumep, AN1A AOMALLHEro neyeHbA.
Mcnonb3yinTte ana cmelumMBaHuA caxapa
pa3spbIXxnnTensa n ana fobasneHna caxapa B
ANYHble OeNKV NPY NPUTrOTOBIEHN MEPEHT.
CpeaHAa CKopoCTb ANA KEKCOBbIX CMeCe.

6 B36uBaHue,
CNNBKOB36UBaHNE

[nA cpeHecKopoCTHOro B36MBaHNS
(B36MBaHMA CNMBOK) B3OMBANKOM MmN
BeHYMKOM. Vcrionb3ayiiTe fnA 3aBepLuatoLLero
3Tana CMeLBaHNA KEKCOBbIX CMECel, CMecei
A5 MOHYMKOB 1 APYTUX BUAOB XMAKOTO TeCTa.
Bblcokas CKOpPOCTb [/151 KEKCOBbIX CMeceit.

8-10 CKOpOCTHOE B361BaHME, [InA B36MBaHUA CNBOK, ANYHbBIX GENKOB 1

Pycckuin

B36VBaHMe BEHUMKOM, FNa3sypu, NCNosb3ys B36UBaNKY UM BEHUMK.
CKOPOCTHOE B361BaHIe [Ina B361BaHNA BEHUVKOM HEOONBLLIOMO
BEHUMKOM KOAMYECTBA CIIMBOK WM ANYHbBIX 6EKOB.

MPUMEYAHVE: YcTaHoBuTe Cxema emKoCTH

Ha MMKcepe CKopoCTb 2 ANA

CMeLIMBaHNA UK 3aMeLLBaHuA Yawa 6,9 n

APOX>keBoro TecTa. /icnonb3osaHue

No6bIX APYrrX CKOPOCTEN co3aaeT Myka 2 10 2,2 K&

BbICOKYIO BEPOATHOCTb MOSIOMKI

Mukcepa. Kplok Ana 3amellnBaHna Xne6 8 6yxaHok xneba Becom B 450 1

Tecta 3G beKTMBHO 3ameLLnBaeT
DPOXKEeBOE TECTO 3a 4 MVHYTbI.

Bynouku / Mevenbe 160 WwTyK

KapTodenbHoro nope 3,6 Kr
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O6wasa nHpopmauusa
Hacapkn mukcepa KitchenAid™ pa3paboTaHbl AnA LONrOBPeMEHHOro NCNoNib30BaHuA. Ban nprsoga
HacaAKu 1 NocajjouHoe OTBEPCTYE BTYIKN COEANHUTENA UMEIOT KBafjpaTHOe ceueHmne AnA NCKYeHnA
nio6oV BO3MOXKHOCTMN XONIOCTOrO BpaLlieHUA Npu nepefaye MOLHOCTU K Hacaake. OTBepcTre B
Kopryce BTY/IKM U KOHEL, BaJla UMeIoT KOHMYeCKyto Gopmy Ans obecrieyeHuns nioTHOW NOCafKu Aaxe
rocne AnNMTeNbHOTo UCMOMNb30BaHNA, NPUBOAALLEro K n3Hocy. Hacaakm mukcepa KitchenAid™ He
TpebyIoT JOMONHUTENBHOIO 6JI0Ka ANA UX NPUBOAA — OH YXKe BCTPOEH.

Ban npuBopa Hacapgkn*
Kpblwka coeguHntensa
HacagKu

lHe3go coeguHnTens
HacagKu

Pyuka
KpenneHus

Mas

KopnycHacapku® oo 0o ku

Kopnyc c Banom npuBoga Hacagku®

* [lononHuTenbHasA HacafKa, He ABNAETCA YacCTbio MnKcepa.

Yxopn n ouncrka

Yaluy 13 Hep<aBeloLLet CTanu, MNOCKyo

336msanKy, BEHUYUK N3 Hepx(aselou.leﬁ CTann A B H M MAH M E
n cnmpaanbuﬁ KPIOK 454 3amMellBaHNA TeCTa

MO>KHO MbITb B aBTOMaTUYeCKOW NOCyJOMONKe.
Kpome TOoro nx MoxHo TLaTenbHO NPOMbITb OMACHOCTb MOPAXEHUA
VX B ropAYeit MblIbHOWM BOAE Y NMOSTHOCTbIO SJIEKTPUYECKUM TOKOM
OMNOJIOCHYTb Nepep CyLLKon. BeHunkn He cnepyet

XPaHUTb Ha Bany. NEPEA TEM KAK YNCTUTb MUKCEP,

BCErAA OTK/IIOYATE ErO OT PO3ETKU,
BO U3BEXXAHUE NMOPAXEHNA
SJIEKTPUYECKUM TOKOM.

MpoTupaiiTe MMKCcep BNaXKHO TKaHblo.
HE MOTPY>KAUTE MUKCEP B BOAY.
MpoTtupaiite Ban B36MBankmn Kak MOXXHO
yauye, yaanaa ocTaTok, KOTopbii
MOXeT HaKanmBaTbCcA.

Pycckuin

Akceccyapbl | Metann c noKpbiTnem HepxaBelowasn cranb

MocepebpeHHble B36MBaANKM 1 KpoK | B361Banku 1 Kproku Ans 3amMelunBaHmns Tecta
LIS 3aMELLVIBAHVIA TECTa MOXKHO 113 HEPXKABEIOLLEN CTasI MOXHO MbITb B
MbITb B MOCYJOMOVIKe. (1A MOAenu nocygomolike. (ana mopenu 5KSM7580)
5KSM7591)
He npumeH1Mo MPOBONOYHbIE SNATAYECKIE BEHUMKN
13 HEPKaBEIOLLEN CTasi MOXKHO MbITb B
nocynomotike. (ana mogenei 5KSM7580
1 5KSM7591)
He npumeHumMo Bce MeTannunueckue yawm caenaHbl 13

HeprKaBetoLLel CTanm 1 NPUroaHb! Ans
MbITbA B NOCYAOMOVIKe. (AN1A7 BCeX Moaenei
CO CbeMHbIMM Yallamu)
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Pycckuin

lMone3Hble coBeTbI ANA AOCTVKEHNA Hanny4ywumx pesynbratoB

Cnoco6 cmeluBaHUA No
niaHeTapHOMY NpuHUynny

Mpwn pabote
nnockas B36uBaska
nepemeLyaeTcs
o nepumeTpy f
CTaunoHapHOM Yaluu,
gp,HOBPEMEHHO ":':':’;’:’,,
paujaschb B 17
NPOTVBOMNOSIOKHOM
HanpaeneHuy BOKpYr
cBoelt ocu. PucyHok
MOKa3blBaeT MoJIHbIN
oxBaT 06bEMA YalLV MO Mepe nepemMeLleHns
B36VBanKU.

Mopenn 5KSM7580 1 5KSM7591 paccumTaHbl
Ha 500 BaTT 1 UICNONb3YIOT 3N1eKTpoABMUraTesb
NMOCTOAHHOIO TOKa. ITO 6eCLUYMHbIN 1
BbICOKOIPEKTUBHbIN BUraTeSNb, KOTOPbI
1MeeT KOpobKy nepefay NPAMOro NpuBoAa:
TaKMM 06pa3oM OH MOXKET [oCcTuraTb

1,3 nowaanHbIX CUA NPY MaKCUMasbHOM
MOLLHOCTM (BbIXOAHAA MOLLHOCTb [iBUraTens),
4TO flaeT 6bICTPble U MPEBOCXOfHbIE pe3ysbTaTbl
Jaxe Npy 3ameLLUMBaHNM rycToro Tecra.

BpeMil cMmeuinBaHunA

Baw mukcep KitchenAid™ obecneunt 6onee
6bICTPOE 1 TWATe/IbHOE NepeMeLLBaH1E, YeM
60NbLIMHCTBO APYTNX INEKTPUYECKNX MAKCEPOB.
Mo3ToMy Bpems CMeLIMBaHVA B 6OMbLUNHCTBE
PeLEnToB AOSIKHO KOPPEKTUPOBATHLCSA, BO
n3bexaHve YpesmepHoii nepepaboTkm
VNHIPeANEHTOB.

[ina Toro, 4To6bI ONpPeAenuTL ngeanbHoe Bpemsa
CMeLLUVBaHVs, Npy CMeLIVBaHUy HabnofanTe

3a KOHCUCTEHLMEN XMAKOro UK FryCcToro Tecta
1 OCTaHOBWTE NPOLIECC, KOrAa NoyYeHHas
cmech OyaeT UMeTb »KenaeMblii BHeLHWI BUA,

B COOTBETCTBUM C TEM, KaK OMMUCaHO B BallemM
peuenTe. Hanprmep: "ogHopofaHasa cMech,
noxoxas Ha cmeTaHy". [1nqa Bbibopa Hanbonee
NOAXOAALMX CKOPOCTEN CMELUMBAHNA CM.
pa3fen "PykoBoACTBO ANA perynmpoBKy YacToTbl
BpaLleHna".
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Ucnonb3oBaHne mn Kcepa

A BHUMAHUE

OMACHOCTb NMOJTIYHYEHUA TPABMbI

Bo u36 nony T
-

p
n pexa B 1, He NbiTaliTech
YUCTUTDb Yally MUKcepa BO BpeMA paboTbl
npu6opa; BbiKniounTe Mukcep. Ecnu ckpe6ok
nnm Kakoii-nm6o gpyroit npeamer nonager

B Yally MUKCepa, BbIK/IlOYUTe ABUraTenb,

nepep Tem Kak BblHYTb €ro u3 yawm.

Yawwa v B36vBanka paspaboTaHbl Ans
obecneyeHmns TWaTeNbHOro cMelwviBaHnA 6e3
YacToW OUNCTKIN BOKOBbIX CTOPOH Yawu. OgHom
WY ABYX OUYMCTOK NP CMELINBAHNUM 0ObIYHO
6bIBaeT 4OCTATOUHO.

CTauMOHapHbIN MKCEP MOXET HarpeBaTbCs Npu
paboTe. [Mpy BbICOKMX Harpy3Kax v AnnTenbHOM
CMeLUBaHUM MPUKOCHOBEHME K BEPXHEN YacTu
MVKCepa MOXET ObITb HEMPUATHBIM. DTO HOPMasbHO.

CoBeTbl N0 CMeLUIBaHnIo

[o6aBneHne NHrpeaNEHTOB

Bcerga pobaBnainTe MHrpeaneHTbl Kak MOXXHO
6n1xe K GOKOBOI NOBEPXHOCTYM YallK, He
CbINbTe X Ha BpaLLaloLLyocs B3OUBAKY.

YT106bI yNpOCTUTH STOT NPOLIECC, MONb3yNTeCh
3alWKMTHbIM 06040M A LO6ABKN UHIPEAVEHTOB.
Mcnonb3ynTte ckopocTb 1 40 NONHOTO
pa3meLiBaHnA UHIPeaMEHTOB. 3aTeM CKOPOCTb
cnepyet NocTeneHHO YBEIMYUTb 10 KeNaeMoi.

[lo6aBnieHne opexoB, N3I0Ma UM LiyKaToB
Mpwv go6aBIEHNN STUX UHTPEAVNEHTOB
cobniopaiiTe MHAMBUAYaNbHbIE peLenTbl.
TBepable HTPeANEHTI, Kak NpaBuno, ciegyet
[06aBnATb B CMECh Ha 3aBepluatoLiem sTarne
NPUroTOB/IEHWs CMeCU Ha cKkopocTu 1. B3butoe
TeCTo AOMKHO ObITb JOCTaTOUHO FYCTbIM, YTOObI
LlyKaTbl UV Opexu He ocefiany Ha AHO GopMmbl
npwu Bbineuke. Cnvnatowmecs GpyKTbl cnegyer
nocbInaTb MyKoii Anst Ux 6osiee paBHOMEPHOTO
pacnpegeneHus B TecTe.

Xunakve cmecn

Cmecu ¢ 60MbLUMM COAepPXKaHNEM XKUAKNX
VIHrPeUEHTOB CNlefyeT CMeLLMBaTb Ha bonee
HIW3KOW CKOPOCTU, YTOObI TECTO HE BbIMIECKMBANOCh
113 YaLuu. YBennumeaTb CKOPOCTb CrieflyeT TONbKO,
Korfia cMecb JOCTaTOYHO 3arycTeer.

NMPUMEYAHME: Ecnun nHrpeaneHTbl Ha
CaMOM [iHe Yaluu pa3meLlaHbl HeJOCTaTOYHO,
3TO O3HayaeT, YTo BaM CrieflyeT AepxaTb
B36UBanky 6nvxe ko aHy. Cm. pasgen
"Hanapka Baluero ctaLuoHapHOro Mukcepa".



B36uBaHMe ANYHDbIX

6enKoB BeHYNKOM

MomecTuTe AnuHbIe GENKI KOMHATHON TeMMepaTypbl
B UNCTYI0 CyXyto YaLuy. [prcoeanHUTe yally u3
Hep»<aBetoLLelt CTann 1 NPOBOSTIOYHBIN BEHUUK.
Yto6bl n36exaTb pacrnnéckBaHsA, NoCTeNeHHO
yBenmybTe CKOPOCTb 10 Xenaemoii 1 B36uBaiiTe 1o
HY>XHOW KOHCMCTeHLMK. CMOTpuTe TabnuLy BHIA3Y.

KOJINMECTBO CKOPOCTb

1 ANYHbIN 6enoK.... ...MOCTEMEHHO po 10
2-4 snyHbIX 6enka ... MOCTEMNEHHO no 8
6 nnu bonee ANYHbIX
BEIKOB....ovvereerresreessarsssssasnssnns MOCTEMNEHHO po 8

ST1anbl B36uBaHuA

B mukcepe KitchenAid™ snyHble 6enky B36mBatoTca
ou4eHb 6bICTPO. byabTe BHUMATENbHbI, YTOObI
136exaTb Ype3MepHOIi NeHbl. ITOT CINCOK
MOMOET BaM Pa306paTbCs, UTO MOXKHO OXMAATb.

Bo3HukKaer neHa:
KpynHble, HepoBHble BO3AyLUHblE
ny3blpbKY.

HauuHaet coxpaHaTbca popma
Bo3ayLwHble Ny3bIpbKM - MESIKME 1 KOMMAKTHBbIE;
LBET NPOAYKTa - 6enbiii.

BepxyLuKmn markue
BepxyLuKy niaBHoO onagatot
NPV BbIHUMAHWN BEHUVKA 13
HepaBetoLLei cTanu.

MouTtun TBEpAAn KOHCUCTEHLUA
OcTpble BepxyLIKU Npwu
BbIHUMAHVN BEHYKa 13
Hep»KaBetoLLer CTanu, HO Ha CaMoM
nene 6enkun ocTaloTcA MATKUMNA.

Bepxywwku TBEpAble, HO He cyXxmne

MMpw BbIHUMAHVN BEHUVIKA 13 Hep>KaBeloLen
CTanm o6pasyloTca OCTpble U TBEPAbIE BEPXYLLKN.
LiBeT 6€N1KOB - OBAHOPOAHDBIN 1 NOABMACA GnecK.

Bepxywkn TBEpablie u cyxune

[Mpw BbIHMMaHWK BEeHUMKa 13 HepaBeloLLell CTanu
006pasyloTcA OCTpble 1 TBEpAble BEPXYLLKU. Y 6eNKoB
NOABWACH NATHACTOCTb 1 MATOBbIN OTTEHOK.

B36uTble CANBKN

Hanerite cnvBKM B OXNaXkAEHHYO yally.
MpricoeanHnTe Yally 13 HepKaBetoLLen cTanu

1 NPOBOJIOYHbIN BEHUMK. YTOObI N36eaTb
pacnnéckuBaHus, MOCTENEHHO YBENNYbTE
CKOPOCTb A0 Xenaemoii 1 B36vBaiTe Ao Hy>KHOM
KOHCUcTeHUMW. CMOTpUTE TabnuLy BHU3Y.

KOJINYECTBO CKOPOCTb
50-200 mn ... MOCTENEHHO po 10
bonee 200 mn... ... MOCTEMNEHHO po 8

ST1anbl B36uBaHuA

BHUMaTENbHO CMOTPUTE Ha CAIVIBKM NpY
B36VBaHMM. CTaUMOHaPHbI MUKCEP
KitchenAid™ B361BaeT Tak 6bICTPO, UTO MeXay
pasHbIMY CTaguAMU B36MBaHUA eCTb BCETO
HecKonbKo cekyHA. CMOTpuTe Ha cregylolne
XapaKTepuUCTUKM:

CnuMBKN HauMHalIOT rycTeThb
CNMBKM ryCTble 1 N0 KOHCUCTEHLUM HAaMOMUHAIOT
3aBapHOM KpeMm.

HaumnHaet coxpaHATbca popma

BepxyLuKM NnaBHO onaaatoT NPy BbIHUMaHWK
BEeHUMKa 13 HepxKaBetoLlen ctanu. MoxHO
[06aBNATb B ApYyrve MHrpeaueHTbl npu
NPUroToBAEHUN eCePTOB U COYCOB.

Bepxywku TBépable

Teépable, OCTPble BEPXYLUKN

Npu BbIHUMaHNW BEHUYMNKa 13
Hep»KaBetoLlern ctanu. MoxHo
MCMONb30BaThb A1 YKpaLleHns
TOPTOB W AECEPTOB WAW HAUNHKMN
LNA SKNEepoB.

/)
TN
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lMone3Hble coBeTbI ANA AOCTVKEHNA Hanny4ywumx pesynbratoB

Mone3Hble coBeTbl NO

NPUroToBJNIeHUIO XNeba

MpurotoBneHwue xneba nNpu NOMoLLY MKcepa
CyLLeCTBEHHO OTIMYAETCA OT PYUHOrO
npuroToBneHns xneba. Mostomy npexge yem Bbl
NPUBbIKHETE K HOBOMY CMIOCO6Y NPUrOTOBNEHNA,
BaM NPUAETCA NOTPEHVpoBaTbCA. Hxke
npviBefjeHbl NMosie3Hble COBETbI, KOTOPbIE MOMOTYT
BaM NPUBbIKHYTb K MPUrOTOBEHMIO X1eba npu
nomoum mukcepa KitchenAid™ .

« [lpu cMewWwnBaHNN NHTPEANEHTOB 1
3amellnBaHny JpoxkeBoro Tecta BCEMOA
NCMOoNb3ynTe KPIoK ANA TecTa.

+ Wcnonb3yiite ckopocTb 2 ANA CMeLInBaHNA
WHTPEAMNEHTOB 1 3aMeLLBaHVA APOXKEBOTO
TecTa. Micnonb3oBaHue noboi fpyron
CKOPOCTU NPV 3aMeLMBaHU FyCToro Tecta
MO>eT MPUBECTMN K OCTaHOBKE MIKCepa, BO
n3bexxkaHue NoBpexaeHnA. 3To HopMasbHO.
Ecnu aTo cnyunTca, noBepHuTe pblyar
perynvMpoBKM YacTOTbl BpaLUeHNA B
MOJIOXKEHVE BbIKJI., MOC/Ie Yero BKUnTe
60onee HI3KYIO CKOPOCTb.

« Wcnonb3yinte TepMOMETP 1A KOHANTEPCKNX
13genvin nam nioboi ApYron KyXOHHbIR
TepMOMETp Ans obecrneyeHns ykasaHHow
B peLienTe TemnepaTtypbl XuakocTeir. Ecnn
TemnepaTtypa XnAKOCTeN CIILLKOM BbICOKas,
3TO MOXET MPUBECTN K YHUUTOXEHWIO APOXKeEN,
a ecnv TeMnepaTypa KUAKOCTEN CANLIKOM
HV3Kas, 3TO MOXET 3aMelJIUTb POCT JPOXKEN.

« [oporpeiiTe BCe MHIPeAnEeHTbI O KOMHATHOM
TemnepaTypbl, YUTOObI TECTO MOAHANOCH
Kak crnepyeT. Ecnv gpoxekin Heobxoaumo
pacTBOpUTL B Yalle, Yally cinefyeT CHavana
noforpeTb, NPOMbIB ee Tension BoAow,
BO 136eXKaHve OXNaXKAeHUSA XKUOKOCTEN.
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« [airTe xneby NoaHATbCA B TEMOM MecTe, Mpun

Temnepatype 26°C - 29°C, Boanu oT CKBO3HAKaA,
eC/In B peLienTe He yKa3aHo nHauve.

YKasaHHoe B peLienTe Bpems NOAHATAA
MO>ET Pa3NnyaTbCs, B 3aBUCMMOCTH OT
TemnepaTypbl 1 BNaXKHOCTY B BaLLeli KyxHe.
TecTo yBeNMYnIOCh BABOE, €CIV NPU
Nerkom 1 6bICTPOM HaAaBIMBaHNM Ha Hero
KOHUMKamu NasnbLieB Ha ero MOBEPXHOCTM
ocCTalTCA yrnyoneHus.

B 60/bLUMHCTBE PELIENTOB MO MPUrOTOBNEHNIO
xneba ykazaHo HeO6XOAVMOE KONMYEeCTBO
MyKW. ECniv TeCTO He MpUnnnaeT K CTeHKam
Yallu, 3TO 3HAUWT, YTO MYKM [OCTATOYHO.
Ecnu TecTo nnnkoe nnv BNa)kHOCTb CSINLIKOM
BbICOKas, MeiNIeHHO 106aBNANTE MO OKO0
60 r (1/2 YaLKun) MyKu, He NpeBbILLas
yKa3aHHOE B peLenTe KonmyecTso.
PasmelunBaiiTe TeCTO NOCNE KaX4oro
[o6aBneHns MyKy, MOKa OHa MoJIHOCTbIO

He cMelaeTca ¢ Tectom. Ecnv Bbl fobasute
CJIMLIKOM MHOTO MyKM, XJ1e6 6yAeT CyXum.

MonyunsLluminca xneb 1 6ynouKy AOSKHbI
6bITb 30/10TUCTO-KOPUYHEBbBIMU. Hixe
yKasaHbl Apyrue Npu3Haky roToBHOCTU xneba.
Xneb oTaenAeTca oT CTEHOK MUCKK, a Mpu
NMOCTYKVBaHWN Mo GyxaHKe, roToBbIN XJ1e6
n3paéT rnyxomn 3ByK. Cpasy nocse Bbineyku
xneb 1 6ynoykn Heo6XoANMO BbICYLINTb,
YTOObI OHK He MPONUTaNNCh BNarow.



TexHnuyeckoe o6cny>KnBaHVe N rapaHTUA

Ecnmn TpebyeTca peMOHT

A BHUMAHUE

-

OnacHocTb nopaXXeHnA 3NeKTPUYeCKMM TOKomM

Mepep Tem Kak NpoBOANTL TEXO6CTYKUBaHUE,
OTK/IOUNTE MUKCEP OT PO3ETKU.

Hesbir 3TOro Tpe6e moXxet
NPNBECTN K CMEPTU UK NopaxkeHunio
3N1eKTPNYECKUM TOKOM.

MpoutuTe cnepyowmii pasgen nepeq
o6palleHnemM C CEpBUCHDIN LIeHTP.

1. MuKcep MOXeT HarpeBaTbCs npu paboTe.
Mpu BbICOKMX Harpy3Kax v ANUTENbHOM

CMeLUMBAHNM NPUKOCHOBEHVE K BepXHel
YacTy NprGopPa MOXKET ObITb HEMPUATHBIM.

STO HOPMabHO.

2. MUKCep MOXET BblAenATb Pe3Kuii 3anax,
0CO6EHHO eCI OH HOBbIN. ITO 06bIYHOE
ABMIEHME ANA 3N1EeKTPOMOTOPOB.

3. Ecnu nnockas B36UBanka ynvipaeTcs B vally,
BbIKNtounTe Mukcep. Cm. pasgen "Hanapka
Ballero CTaunmoHapHoOro mukcepa".

Ecnm Baw cTaumoHapHbIii MUKCep Bbiwen
13 cTposA Unu He paboTaet, npoBepbTe
cnegylowee:

- NopcoepunHeH nu MuKcep K posetke?

- He cropen nu ceteBon npegoxpaHuTens?
Ecnn B KBapTupe ycTaHOBMIEH aBTOMATUYECKNIA
BbIK/IlOYaTeSb, OH [OSIKEH ObITb BKJIOUEH.

- BbikntoumnTe cTaumMoHapHbIN MUKCep Ha
10-15 cekyHf, 3aTeM CHOBa BKJitouunTe. Ecnm
MUKCep BCe Xe He BK/IIoYaeTcs, fanTe emy
OCTbITb B Te4eHnn 30 MUHYT [0 TOro Kak
BKJIOYNTb CHOBA.

- Ecnn npuunHa B gpyrom, cm. pasgen "LieHTpbl
ob6cnyxmBaHuA".

BbiTOBOW CTaLMOHAPHDbIN MUKCEP CO CbeMHON Yalluein
KitchenAid™ FapaHTUiiHble 06A3aTenbcTBa

CpoK rapaHTum:

KitchenAid onnaunBaer:

KitchenAid He onnauuBaeT:

EBpona, ABcTpanusa
n HoBas 3enaHgusn:

Ana mukcepa
Artisan™
5KSM7580: Monxan
rapaHTuA CPOKOM
Ha NATb nerT,
HauMHas co gHA
MOKYMNKMU.

[Ana mnkcepa
NOBbILWEHHON
MOLLHOCTN
5KSM7591: OguH
rog NosHoOM
rapaHTum ¢ gatbl
NOKYNKu.

3ameHy yacTeii 1 CTOMMOCTb
PEMOHTHbIX pa6oT B cBA3N
cycTpaHeHnem fepeKToB

mMaTepuanoB N N3roTtoBsieHNA.

TexHnueckoe o6cnyKnBaHue
AOJIKHO OCYLLECTBAATLCA
aBTOPM30BaHHbIM LEEHTPOM
o6cnyxusanus KitchenAid.

A. PeMOHT, KOTOpPbII Bbi3BaH

BbIMOJIHEHVEM ofnepauuii,
OT/INYAIOLYMXCA OT
nepepa6oTKM 06bI4HbIX
NpoAyKTOB.

. nospe)xneuvm, BO3HUKLWINE

B pe3ynbTaTte HeCYacTHOro
cyyas, BHeCEHNA U3SMeHeHM,
HenpaBWIbHOrO VAN MJIOXOro
ob6paleHns, a Takxke
Bbi3BaHHble YyCTaHOBKOW/
3KcnnyaTaunen, He
COOTBETCTBYIOLMM MECTHbIM
3NEeKTPOTEXHNYECKM
npasunam.

KITCHENAID HE HECET HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTW 3A KOCBEHHbIE YBbITKU.
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TexHnYecKoe 06cnyKnBaHMe N rapaHTuA

Pycckuin

LieHTpbl 06cnyXnBaHmnA

Jlio6oe 06cnyKrBaHMe JOMKHO OCYLLEeCTBAATLCA B Poccun:
MeCTHbIM aBTOPM30BaHHbIM LIEHTPOM Cepauchbiii LieHTp
obcnyxuBaHusa KitchenAid. CeaxunTech ¢ 125167 Mocksa

NPOAABLIOM, Y KOTOPOrO Bbl Nprobpenu Kpacroapmerickas, gom 11
npuéop, 1 y3HaiiTe Ha3BaHWe GnmxKanLero

Kopnyc 2
aBTOPU30BAHHOIO LIEHTPa 06CITYKMBaHWS
KitchenAid. TenedoH: (495) 956-36-63

O6cnyKuBaHNe KNNEHTOB

B Poccmu: 8-800-200-40-00 (6ecrinatHO 13 nobon Toukn Poccum)
TenedoH: (495) 956-40-00

Dakc: (495) 956-37-76

Appec: 125319, r. Mocksa, yn. YepHaxosckoro 5/1.

www.mixer.ru

FOR THE WAY IT'S MADE "

® 3aperucTpupoBaHHas Toproeas Mapka KitchenAid, CLLA
™ Toprosas mapka KitchenAid, CLUA
dopma cTaLmMoHapHOro MUKCEpPa ABJIAETCA TOProBoi Mapkoi komnaHuu KitchenAid, CLUA
© 20171. Bce npaBa 3aLuLLeHbl.
CrneunduKauma MoXeT 6biTb M3MeHeHa 6e3 NpeBapUTENbHOO YBeJOMIEHNA.

W10421400A
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
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Podstawowe zasady bezpieczenstwa

Bezpieczenstwo uzytkownika tego urzadzenia jest dla nas najwazniejsze.

Dlatego w ponizszej instrukcji przedstawiamy wiele istotnych informacji na ten temat.
Nalezy czytac wszystkie zalecenia dotyczace bezpieczenstwa pracy i je przestrzegac.
Jest to znak symbolizujacy zagrozenie.

Ostrzega przed potencjalnym zagrozeniem zycia lub zdrowia.
Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa zawieraja oprocz
symbolu zagrozenia, takze stowa: "NIEBEZPIECZENSTWO" i "UWAGA".
Te stowa oznaczaja, ze:

. istnieje zagrozenie dla zycia lub mozliwos¢
A WA FAd | I 43 LJ0'[06B okaleczenia, w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwo$é 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. Czyta¢ uwaznie wszystkie instrukcje.
2. W celu unikniecia porazenia elektrycznego, nie zanurza¢ miksera w wodzie i innych
ptynach.
3. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane bez odpowiedniego nadzoru przez dzieci i osoby
0 ograniczonej sprawnosci psychomotorycznej.

4. Wyjac z gniazda przewdd zasilajacy urzadzenie, gdy: s zaktadane lub zdejmowane jego
narzedzia i przystawki, przed jego czyszczeniem oraz gdy nie jest ono uzywane.

5. Unikac dotykania czesci bedacych w ruchu. Chronic rece, wtosy, luzne ubrania a takze
trzymac z dala szpatuty i inne narzedzia kuchenne od obracajgcego sie mieszadta.
Pozwoli to zmniejszy¢ ryzyko wypadku, kalectwa i zniszczenia urzadzenia.

6. Nie uzywac urzadzenia elektrycznego z uszkodzonym przewodem lub wtyczka, po
stwierdzeniu awarii, po upadku lub jakiegokolwiek innym jego uszkodzeniu. Takie
urzadzenie powinno by¢ oddane do autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia
i ewentualnej naprawy.

7. Uzycie nieoryginalnych czesci zamiennych lub niezalecanych przez producenta,
moze spowodowac awarig, pozar, porazenie lub zranienie.

8. Nie uzywac urzadzenia pod gotym niebem, poza budynkiem.
9. Nie dopuszczac do tego, zeby przewdd zasilajacy zwisat poza krawedz blatu.
10. Mieszadto ptaskie, rézga i hak winny by¢ zdemontowane przed myciem miksera.

PROSIMY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE
PRODUKT JEST PRZEZNACZONY WYLACZNIE
DO UZYTKU DOMOWEGO.
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Podstawowe zasady bezpieczenstwa

Wymagania elektryczne

4

Niebezpieczenstwo porazenia pradem

Podtaczy¢ do gniazda z uziemieniem.
Nie usuwac bolca uziemienia.

Nie uzywac rozgateziacza.

Nie uzywac przedtuzacza.

Nieprzestrzeganie tych zalecen grozi
$miercia, pozarem lub porazeniem.

Miksery pracujg pod napieciem 220-240V,
z pradem przemiennym o czestotliwosci
50/60 Hz

UWAGA: Moc bierna miksera oznaczona jest na
tabliczce znamionowej urzadzenia, znajdujacej
sie pod jego podstawa.

Nie nalezy stosowac¢ przediuzaczy. Jesli przewod
zasilajacy okaze sie zbyt krétki, nalezy zleci¢
wykwalifikowanemu elektrykowi lub pracownikowi
serwisu instalacje gniazda w poblizu urzadzenia.

Pomiaru poboru pradu dokonano instalujac do
miksera akcesorium (narzedzie), ktére wymaga
uzycia najwiekszej mocy. Inne rekomendowane
akcesoria moga wymagac poboru znacznie
mniejszej mocy.

UWAGA: Mikser jest podtaczony do sieci
przewodem z wtyczka typu Y. Jezeli przewdd
zasilajacy jest uszkodzony, by uniknac
niebezpieczenstwa porazenia pradem, nalezy
go niezwtocznie wymieni¢ w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

Utylizacja urzadzen elektrycznych

Urzadzenie to zostato oznakowane zgodnie

z Europejska Dyrektywa 2002/96/EC w sprawie
utylizacji odpadéw sprzetu elektrycznego

i elektronicznego (WESE).

Zapewniajac wtasciwg utylizacje tego urzadzenia,
przyczyniamy sie do ochrony naturalnego
srodowiska a tym samym poprawy stanu zdrowia
cztowieka oraz jakosci jego zycia.

Ten symbol == Humieszczony na produkcie lub
dokumencie mu towarzyszacym oznacza, ze
urzadzenie nie moze by¢ traktowane jako
normalny odpad gospodarstwa domowego.
Przeciwnie, powinno by¢ przekazane do
odpowiedniego punktu zbiérki i przetwarzania
surowcodw wtérnych, lub do sklepu, w ktérym
zostato zakupione.
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Odpady muszg by¢ wywozone i utylizowane
zgodnie z polskimi przepisami o
zagospodarowaniu odpaddw.

W celu uzyskania doktadniejszych informacji na
ten temat oraz odzyskiwania surowcéw wtérnych
i recyklingu tego urzadzenia, nalezy kontaktowac
sie z Panistwowa Inspekcja Ochrony Srodowiska
lub miejscowym przedsiebiorstwem wywozu
nieczystosci.



Czesci i funkcje

Glowica miksera Gniazdo przystawek
(patrz,,Przystawki i Akcesoria -

instrukcje ogodlne”)

/

Regulator predkosci > A
) = Sruba mocujaca
trzpien przystawki

Sruba do regulacji ‘ Podnosnik dziezy

odlegtosci narzedzia /‘ (tu niewidoczny)

od dna dziezy

0 — Trzpien mocowania

?) \S \narzedzi (watek

Ze sworzniem)

Ramie podtrzymujace \ /

dzieze \ —_—
N ]
Kotek mocujacy ‘ N ¢ [

dzieze \/ ] '

Dzieza INOX 6,9 L

Raczka dziezy (ksztatt moze réznic
sie w zaleznosci od modelu)

Mieszadto
ptaskie

A

Rézga ze stali
nierdzewnej

Ostona z podajnikiem
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Przygotowywanie miksera do pracy

Montaz narzedzi i akcesoriow
Montaz dziezy INOX Rys. 1

Upewnic sig, ze dzwignia nastawiania predkosci jest wytaczona (pozycja,0”).
Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu. Ustawic
dzwignie recznego podnosnika dziezy w dolnej pozycji. Osadzi¢ uchwyty
mocujace dziezy na kotkach mocujacych, umiejscowionych na ramionach
podtrzymujacych dzieze. Nacisnac tylny brzeg dziezy zdecydowanym
ruchem w dét tak, aby zatrzasnat sie w zapadce sprezynujacej (Rys. 1)
WAZNE: Jedli dzieza nie jest zamontowana poprawnie, podczas pracy bedzie
niestabilna i bedzie wpadata w wibracje.

Podnoszenie dziezy do pozycji miksowania

Przekreci¢ dzwignie recznego podnosnika dziezy ruchem do siebie

i jednoczesnie do gory (Rys 2).

Dzieza podczas miksowania powinna zawsze znajdowac sie w gérnym
potozeniu.

Zdejmowanie dziezy

Upewnic sig, ze dzwignia nastawiania predkosci jest wytaczona (pozycja,0”).
Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

Ustawi¢ dzwignie recznego podnoszenia dziezy w dolnym potozeniu.
Trzymajac dzieze za ucho, podnies¢ ja do gory zwalniajac z zatrzasku
zapadki sprezynujacej i wyjmujac z kotkéw mocujacych na ramionach
podtrzymujacych dzieze.

sprezynujaca
Kotek mocujacy

A UWAGA

Niebezpieczenstwo kalectwa.

Odtaczy¢é mikser od pradu przed
kontaktem z mieszadtami.

Nie stosowanie sie do tego zalecenia Rys. 3

moze prowadzic do ztaman kosci,
skaleczen lub siniakow.

Mocowanie mieszadta, rozgi ze stali nierdzewnej
lub spiralnego haka

Sworzen

Upewnic sig, ze dzwignia nastawiania predkosci jest wytaczona (pozycja,0”). /..g,—\
Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu. Opusci¢
dzieze, ustawiajac dzwignie w dolnej pozycji. Nasuna¢ narzedzie na watek — L —

napedu i wcisng¢ do gory tak mocno jak to mozliwe. Obrdci¢ narzedzie
zgodnie z ruchem wskazdwek zegara, zahaczajac je na sworzniu watka. (Rys 3)

Demontaz mieszadla, rézgi, lub haka

Upewnic sie, ze dzwignia nastawiania predkosci jest wytaczona (pozycja,0").
Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu. Opusci¢
dzieze, ustawiajac dzwignie w dolnej pozycji. Wcisna¢ narzedzie do gory Rys. 4
tak mocno jak to mozliwe i obréci¢ przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara.
Teraz mozna zdja¢ narzedzie z watka napedu.

Montaz ostony z podajnikiem

Ustawi¢ regulator predkosci na,O". Odtaczy¢ mikser od pradu. Zainstalowac
mieszadto, hak lub rézge oraz dzieze. Od przodu nasunac ostone na dzieze,
az ustawi sie centralnie. Jej wewnetrzny brzeg powinien dobrze pasowac do
rantu dziezy. (Rys 4)

Uzywanie ostony z podajnikiem

Ostone z podajnikiem najwygodniej jest ustawic tak, zeby otwér w ksztatcie
litery ,U" znajdowat sie pod gtowicg miksera. Wtedy podajnik produktéw

znajdzie sie dokfadnie po prawej stronie od gniazda przystawek, gdy stoimy
naprzeciwko miksera. Dodawac sktadniki do misy korzystajac z podajnika.
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Przygotowywanie miksera do pracy

Regulacja odlegtosci narzedzia od scianek i dna dziezy

Mikser wychodzacy z fabryki jest tak wyregulowany, zeby odlegtos¢ mieszadta od dna dziezy byta
minimalna. Jesli z jakichkolwiek przyczyn narzedzie uderza o Scianki dziezy lub przeciwnie, jest od nich
lub od dna zbyt oddalone, wtedy jest potrzebna i mozliwa jego prosta regulacja we wtasnym zakresie,
bez pomocy serwisu.

Upewnic sie, ze dZzwignia nastawiania predkosci jest wytaczona (pozycja,O”).

Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej.

Opuscic dzieze.

Srubokretem przekreci¢ srubke (A) - widoczna na rysunku, odpowiednio LEKKO w kierunku

przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara (w lewo), aby podnie$¢ mieszadto lub w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara (w prawo), aby je opuscic.

H W~

5. Regulacji dokonuje sie po zamontowaniu ptaskiego mieszadta. Powinno ono zachowywac
minimalna odlegtos¢ od dziezy. W przypadku rozregulowania $ruby, dzwignia podnoszenia
dziezy moze nie zaskakiwac.

nie bedzie uderzato o dno ani o Sciany dziezy.
Jesli mieszadto lub rézga s zbyt blisko

i uderzajg o dno dziezy, moze skutkowac

to odpryskiwaniem farby z mieszadta lub
zuzyciem stalowych drutéw rézgi.

Pomimo dokonania powyzszych regulagji,
moze okazac sie konieczne dodatkowe uzycie
szpatuty do oczyszczenia Scianek dziezy z
przywierajacych do niej produktéw. Przedtem
mikser nalezy zatrzymac¢, w przeciwnym
wypadku moze dojs¢ do obrazen ciata lub
uszkodzenia urzadzenia.

UWAGA : Prawidtowo wyregulowane mieszadto W
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Uzytkowanie miksera

Opis czynnosci na poszczegolnych biegach -
10-cio stopniowa regulacja
Mikser wyposazony jest w funkcje Soft Start dla

wszystkich predkosci. Pozwala ona na kazdym
nastawie predkosci zréznicowac ja automatycznie,

poczatkowo startujac nieco wolniej, dla zapobiegniecia

o
N
o

rozchlapywania ptynnych sktadnikéw lub pylenia
maki na poczatku mieszania, a nastepnie zwiekszajac
predkos¢ do pozadanego poziomu, zapewniajacego
osiggniecie zamierzonych rezultatéw pracy.

Predkos¢ | Uzywana do Narzedzie Opis
| Mieszanie wstepne Stuzy do powolnego, wstepnego mieszania,
G faczenia i zacierania wszystkich mas i

suchych sktadnikéw ciast. Na tym biegu
dodaje sie make i inne suche produkty do
ciasta i sktadniki ptynne do suchych. Nie
mieszac ani nie wyrabiac na tej predkosci
ciast drozdzowych.

2 Mieszanie wolne Do powolnego miksowania, ucierania,

® g szybszego mieszania. Na tym biegu
wyrabia sie ciasta drozdzowe, ciasta kruche
i ucierane. Stosuje sie réwniez w pierwszej
fazie doprowadzania ziemniakéw i innych
warzyw do postaci pureé oraz w chwilach
dodawania ptynnego ttuszczu lub maki
do ciasta.

4 Mieszanie, ubijanie Uzywa sie do wyrabiania srednio ciezkich
ciast - jak ciasta kruche. Na tej predkosci
rozciera sie cukier z thuszczem i dodaje
cukier do biatek na bezy. Jest to $rednia
predkos¢ mieszania mas.

6 Ubijanie Do $rednio szybkiego ubijania. Stosuje
sie do wykonczenia Izejszych mas
wymagajacych napowietrzenia.

8-10 Szybkie i bardzo Do ubijania piany z biatek, catych jaj, bitej
szybkie ubijanie Smietany. Stosuje sie w koricowej fazie
przygotowania pureé ziemniaczanego.
UWAGA: Do mieszania Tabela pojemnosci
i wyrabiania ciasta drozdzowego —
uzywac predkosci 2. Uzycie innych Dzieza 6,9 L
predkosci stanowi istotne zagrozenie
uszkodzenia urzadzenia. Spiralny Hak Maka 2do2,2kg
doskonale miesza ciasta drozdzowe
i wyrabia je w czasie nie dtuzszym niz Chleb 8 bochenkéw po 450 g
4 minuty.
Ciasteczka 160 sztuk
Ziemniaki pureé 3,6 kg
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Informacje ogdlne

Przystawki KitchenAid™ zostaty zaprojektowane tak, by zapewnic ich dtugie uzytkowanie.

Trzpien kazdej przystawki i otwér gniazda przystawek, sa w przekroju kwadratowe. Eliminuje to
prawdopodobienstwo slizgania sie w gniezdzie podczas pracy. Trzpien przystawki ma ksztatt zwezajacy
sie ku korncowi, co utatwia mocowanie nawet po dtugim okresie eksploatacji i zuzyciu. Przystawki

do mikseréw KitchenAid™ nie wymagaja dodatkowego zrédta zasilania, bo naped jest przenoszony
bezposrednio z silnika miksera.

Tylna cze$¢ mocujaca kazdej przystawki*

Zaslepka gniazda przystawek
na zawiasie

Otwor gniazda

‘} i przystawek
/ ]
@ (0 Sruba mocujaca trzpien
przystawki

Tylna czes¢ trzpienia*

* Opcjonalne akcesoria, ktére nie s3 czescig miksera.

Czyszczenie i Konserwacja

Dzieza INOX, mieszadto ptaskie, ré6zga ze stali -
nierdzewnej, spiralny hak - moga by¢ myte A N I EBEZPIECZENSTWO
w automatycznej zmywarce do naczyn. Mozna

je tez my¢ w cieptej wodzie z mydlinami i .
dobrze optukac przed suszeniem. Nie nalezy NIEBEZPIECZENSTWO
przechowywa¢ mieszadet zamontowanych na PORAZENIA PRADEM

trzpieniu miksera. PRZED CZYSZCZENIEM NALEZY ZAWSZE
UPEWNIC SIE, ZE MIKSER JEST ODLACZONY
0D SIECI ELEKTRYCZNEJ, BY UNIKNAC
EWENTUALNEGO PORAZENIA PRADEM.

Mikser nalezy czysci¢ miekka sciereczka.
NIE WOLNO ZANURZAC GO W WODZIE.
Trzpien montazu narzedzi nalezy czyscic¢
regularnie z jakichkolwiek, mogacych sie
akumulowa¢, pozostatosci.

Narzedzie Powlekane metalem Wykonane ze stali nierdzewnej

Mieszadto i hak powlekane metalem | Mieszadto i hak ze stali nierdzewnej
mozna bezpiecznie my¢ w zmywarce | mozna bezpiecznie my¢ w zmywarce
(Dostepne w modelu 5KSM7591) (Dostepne w modelu 5KSM7580)

Nie dotyczy Elipsoidalna 11 drutowa rézga ze stali
nierdzewnej moze byc¢ bezpiecznie myta
w zmywarce (Dostepna w modelach
5KSM7580 i 5KSM7591)

Wszystkie dzieze wykonane s3 ze stali
nierdzewnej i moga by¢ bezpiecznie myte
w zmywarce (Dostepne we wszystkich
modelach z podnoszona dzieza)

Nie dotyczy
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Wskazowki Dotyczace Uzytkowania

Ruch planetarny narzedzi

Podczas pracy miksera
planetarnego, jego
narzedzie obraca sie
ruchem ztozonym:
wokot wiasnej osi

i rbwnoczesnie po =
obwodzie dziezy. e i \
Na schemacie mozna H
poréwnac slad drogi,
jaka wykonuje punkt
znajdujacy sie na

5%
=
\\‘\‘\‘\‘“““‘

SO0
Y

narzedziu miksera podczas jednego petnego obrotu.

Modele 5KSM7580 i 5KSM7591 pobieraja
maksymalnie 500W pradu i wyposazone sa w
silnik elektryczny pradu statego z bezposrednim
napedem na narzedzia, dzieki czemu jest on cichy,
energooszczedny i bardzo wydajny. Wystarcza mu
1,3 konia mechanicznego mocy wyjsciowej, dla
miesienia ciezkiego ciasta, z gwarancja osiagniecia
szybszych i poréwnywalnie lepszych rezultatow.

Czas miksowania

Mikser KitchenAid™ miksuje szybciej i skuteczniej
niz wigkszos¢ innych mikseréw elektrycznych.

Z tego tez powodu nalezy skorygowac czas
miksowania podany w réznych przepisach,

aby unikna¢ przemeczenia produktéw.

Poleca sie stata obserwacje miksowanej masy lub
ciasta i zakorczenie pracy w momencie osiggniecia
jego struktury okreslonej w przepisie, np.,,piana
miekka i puszysta” Doboér odpowiedniej predkosci
opisany jest w rozdziale,,Opis czynnosci na
poszczegdlnych biegach”.
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Uzywanie Miksera

A\ NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO OBRAZEN

By uchronic sie od ryzyka obrazen oraz
awarii urzadzenia, nie nalezy podczas jego
pracy wktadac szpatuty do dziezy miksera,
z zamiarem oczyszczenia jej Scianek z
przywierajacych produktow. Nalezy
przedtem wylaczy¢ mikser. Jesli zdarzy sie,
ze jakis przedmiot wpadnie do misy
pracujacego miksera, nalezy urzadzenie
wylaczyc przed jego usunieciem.

Ksztatt dziezy i narzedzia zostat tak dopasowany,
ze podczas pracy miksera nie ma potrzeby
ciggtego zdejmowania ze $cianek dziezy
przywierajacych do niej produktéw. W ciagu
jednego cyklu miksowania, zupetnie wystarczy
zrobi¢ to raz lub dwa. Przed wykonaniem tej
czynnosci nalezy odfaczy¢ mikser od pradu!
Podczas pracy mikser moze sie nagrzewac.

Przy duzym obcigzeniu i dlugim cyklu mieszania,
gorna czes¢ gtowicy miksera moze by¢ goraca.
To normalne.

Wskazowki dotyczace miksowania

Dodawanie sktadnikéw

Skfadniki nalezy dozowac mozliwie jak najblizej
$cianek dziezy, nie za$ bezposrednio na poruszajace
sie narzedzie. Aby sobie to utatwic, dobrze jest
zatozy¢ na dzieze ostone z podajnikiem. Mieszanie
nalezy rozpoczynac na niskiej predkosci 1
,mieszania wstepnego”i kontynuowac az sktadniki
beda dobrze wymieszane. Nastepnie stopniowo
zwiekszac predkos¢ do uzyskania tej wtasciwej dla
danego procesu.

Dodawanie orzechéw, rodzynkow lub owocow
kandyzowanych

Twarde dodatki powinny by¢ dokfadane w ostatniej
chwili przygotowania ciasta, na predkosci 1.
Konsystencja ciasta powinna by¢ odpowiednio
gesta, by owoce lub orzechy nie opadty na dno
formy podczas pieczenia. Owoce kandyzowane
powinny by¢ wczesniej przesypane maka, co
pozwoli na lepsze ich wymieszanie w masie.

Mieszanie sktadnikéw ptynnych

Z ptynna mieszaning nalezy pracowa¢ poczatkowo
na nizszych predkosciach, by uniknac jej
rozchlapywania. Predkos¢ trzeba zwiekszac
stopniowo, w miare jak mieszanina bedzie sie
zageszczac.

UWAGA: Jesli sktadniki na dnie dziezy nie

sg odpowiednio wymieszane, oznacza to ze
mieszadto jest za bardzo oddalone od jej dna.
W celu korekty jego potozenia - patrz rozdziat
,Przygotowanie miksera do pracy”.



Wskazowki Dotyczace Uzytkowania

Wskazéwki dotyczace bicia Wskazowki dotyczace

biatek jaj bicia Smietany

WIla¢ do dziezy biatka o temperaturze pokojowej. Schtodzong dzieze i r6zge zamontowac do
Zamontowac dzieze i r6zge do miksera. Predkos$c¢ miksera. Wla¢ do niej dobrze ozigbiona $mietane
zwiekszac stopniowo, aby uniknac rozchlapywania kremowke. Predkos¢ zwiekszac stopniowo, aby

i ubija¢ az do uzyskania pozadanego efektu. Patrz uniknac rozchlapywania i ubijac az do uzyskania
tabela ponizej. pozadanego efektu. Patrz tabela ponizej.

1LoSC PREDKOSC ILoSC PREDKOSC

1 biatko stopniowo do 10 .... stopniowo do 10

wiecej niz 200 ml.... .. stopniowo do 8

2-4 biatka
6 lub wiecej biatek....

. stopniowo do 8
stopniowo do 8

Etapy ubijania

Nalezy uwaznie obserwowac Smietane podczas
ubijania. Mikser KitchenAid™ ubija tak szybko, ze
niemal z kazda sekunda zmienia sie konsystencja
produktu. Ponizej cechy kolejnych etapéw
ubijania.

Etapy ubijania

Dzieki mikserowi KitchenAid™ biatka beda ubijane
niezwykle szybko. Nalezy unika¢ przebijania.
Ponizsza lista pomaga zrozumie¢, jakich kolejnych

Zaczyna gestniec

Spienione: Smietana gestnieje i zaczyna przypominac krem.

Duze, nieréwne bable powietrza.
Trzyma ksztakt
Podczas wyjmowaniu rézgi Smietana tworzy
miekkie szczyty. W tej postaci moze by¢
Zaczynaja trzymac ksztatt fatwo faczona z innymi sktadnikami, podczas
Babelki sa drobne i geste, masa jest biata. przygotowywania deserow i sosow.

Sztywna

Smietana jest sztywna i podczas
wyjmowaniu rézgi tworzy

ostre szczyty. Doskonata do
wykonczania deserdw, ciast lub
napetniania nig rurek z kremem
lub ptysiow.

Miekkie szczyty

Po wyjeciu rézgi z masy, ciggnace
sie za nig szczyty powstate z piany,
\| opadaja.

Prawie sztywne
Wyjmowana rézga formuje ostre
szczyty, piana pozostaje miekka.

Twarde, lecz nie suche

Przy wyjmowaniu r6zgi tworza sie ostre, sztywne
szczyty z piany. Piana jest sg jednolita w kolorze

i btyszczy.

Twarde i suche

Przy wyjmowaniu rézgi tworza sie ostre, sztywne
szczyty z piany. Piana jest grudkowata, rwie sie i jest
matowa w wygladzie.
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Wskazowki Dotyczace Uzytkowania

Wskazoéwki dotyczace wyrabiania

ciasta na chleb + Ciasto na chleb powinno rosng¢ w temperaturze
od 26 do 29 C (chyba ze przepis méwi inaczej),

Proces przygotowania ciasta chlebowego za ‘ - | A
w cieptym pomieszczeniu bez przeciggéw,

pomocg miksera KitchenAid, rézni sie nieco
od wyrabiania recznego. Prosimy zapoznac sie + Czas rozrostu moze réznic sie w zaleznosci od

z kilkoma wskazéwkami zamieszczonymi ponizej. wilgotnosci i temperatury w pomieszczeniu.

W ciescie wyros$nietym do podwdjnej objetosci,

« Do wyrabiania ciast drozdzowych i chlebowych,
nalezy ZAWSZE uzywac haka spiralnego
z wyposazenia standardowego miksera.

« Nalezy wybiera¢ predkosc 2. Przy wyrabianiu
ciezszych mas na wyzszych predkosciach,
mikser samoistnie zatrzymuje sie, dla unikniecia
awarii silnika. Jest to normalne. W takim
wypadku, nalezy wylaczy¢ go, przesuwajac
dzwignie regulacji predkosci do zera
i ponownie wtaczy¢ na nizszej predkosci.

« Uzycie termometru kuchennego pozwoli
upewnic sie czy produkty maja wiasciwa
temperature zalecang w przepisie. Wyzsza
temperatura moze zabic drozdze, a nizsza
spowolni ich rozrost.

« Wszystkie sktadniki ciasta nalezy doprowadzi¢
do temperatury pokojowej, a dzieze warto
ogrzac przeptukujac goragcg woda, gdy
zamierzamy w niej prowadzic rozrost drozdzy.
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pozostaja slady po lekkim wciskaniu wen
palcéw.

Wiekszos¢ przepiséw podaje orientacyjny
zakres ilo$ci maki do uzycia. Nalezy ja
dodawac stopniowo po pot szklanki (60g),
nie przekraczajac zalecanej ilosci dotad,

az wyrabiane ciasto przestanie sie lepi¢ sie
do scianek dziezy. Po kazdym dodaniu maki,
ciasto nalezy doktadnie wyrobic aby zostata
dobrze wymieszana. Nadmiar dodanej maki
spowoduje powstanie suchego ciasta.

Chleb i ciasto drozdzowe powinno po
upieczeniu miec ztoty kolor i tatwo wyjmowac
sie z formy. Uderzanie chleba otwarta dionia
powinno skutkowac powstaniem gtuchego
odgtosu. Swiezo po upieczeniu wypieki
nalezy utozy¢ na ruszcie do ostygniecia, aby
swobodnie odparowat nadmiar wilgoci.



Kiedy potrzebny jest serwis

”

Niebezpieczenstwo porazenia pradem

Wytaczy¢ z kontaktu przed naprawa.

Nie przestrzeganie tych zalecen
moze skutkowac porazeniem.

Prosimy przeczytac ponizsze uwagi przed
skontaktowaniem si¢ z serwisem:

—_

. Podczas pracy mikser moze sie nagrzewac.
Przy duzym obcigzeniu i dtugim cyklu
mieszania gérna czes¢ gtowicy miksera moze
by¢ bardzo ciepta. To normalne.

Serwis i Gwarancja

2.Z wnetrza miksera moze dobywac sie dziwny
zapach, zwtaszcza gdy jest fabrycznie nowy.
Jest to normalne dla silnikéw elektrycznych.

3. Jesli mieszadto stuka o Scianki dziezy, nalezy
zatrzymac mikser. Patrz rozdziat “Regulacja
odlegtosci narzedzia od $cianek i dna dziezy".

Jesli mikser nie pracuje poprawnie lub wcale,

nalezy sprawdzi¢, co nastepuje:

- Czy mikser podtaczony jest do pradu?

- Czy bezpiecznik, w obwodzie elektrycznym,
do ktérego podtaczony jest mikser, dziata?
Jesli jest to bezpiecznik automatyczny, nalezy
upewnic sie, Ze jest on wigczony.

- Wylgczy¢ mikser na 10-15 sekund, po czym
wiaczy¢ go ponownie. Jesli mikser nadal nie
chce pracowa¢, pozwoli¢ mu ostudzi¢ sie przez
30 minut przed ponownym wigczeniem.

- Jesli powyzsze czynnosci nie rozwiaza

problemu, patrz punkt “Serwis".

Gwarancja na mikser planetarny KitchenAid™ z podnoszona

dzieza, do uzytku domowego

Okres gwarancji

Gwarancja KitchenAid obejmuje:| Gwarancja KitchenAid nie obejmuje:

Europa, Australia

Czesci zamienne i koszty pracy

A. Napraw wyniktych z uzycia

i Nowa Zelandia:

Na mikser Artisan™
model5KSM7580:
piec lat petnej
gwarancji od daty
zakupu widocznej na
paragonie i w karcie
gwarancyjnej.

Na mikser HEAVY
DUTY model
5KSM7591:

rok petnej gwarangji
od daty zakupu
widocznej na
paragonie i w karcie
gwarancyjnej

konieczne do usuniecia defektow
fabrycznych lub materiatowych.
Serwis musi by¢ wykonany

przez Autoryzowane Centrum
Serwisowe KitchenAid.

. Wad powstatych na skutek

miksera innego niz do
przygotowania zywnosci
w gospodarstwie domowym.

przypadku, nieprawidtowego
uzycia, uzycia niezgodnego
z przeznaczeniem, instalacji

i podtaczenia niezgodnego

Z miejscowymi normami
elektrycznymi.

KITCHENAID NIE PONISI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY
BEZPOSREDNIE | WTORNE
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Serwis i Gwarancja

Serwis

Wszelkie naprawy serwisowe powinny byc¢ W Polsce serwis Swiadczy:
dokonywane lokalnie przez autoryzowany punkt Autoryzowany Serwis KitchenAid
serwisowy KicthenAid. W celu uzyskania adresu wroryzowany Serwis i :
najblizszego punktu serwisowego KitchenAid VIVAMIX
mozna skontaktowac sie ze sprzedawca sprzetu. ul. Mrowcza 243, paw. 2
04-687 Warszawa
tel. (22) 812 56 64
fax (22) 81290 50
serwis@vivamix.pl

Obstuga Klienta
W Polsce: Adres Centrali:
VIVAMIX KitchenAid Europa, Inc.
ul. Mréwcza 243, paw. 2 PO BOX 19
04-687 Warszawa B-2018 ANTWERP 11
tel. (22) 812 56 64 BELGIUM
fax (22) 81290 50
info@vivamix.pl
www.KitchenAid.pl
www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT'S MADE "

© Zastrzezona Marka handlowa KitchenAid, U.S.A.
™ Marka handlowa KitchenAid, U.S.A.
Ksztatt miksera stanowi zastrzezong marke handlowa KitchenAid, U.S.A.
©2011. Wszelkie prawa zastrzezone.
Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez uprzedzenia.

W10421400A 11/11
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YNIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyiec
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALUUOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 N1
WNHcTpyKuum

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYTNA
MWHcTtpyKkuunm
Model 5KSM7580 Model 5KSM7591

Cesky
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Bezpecnost kuchynského robotu

Vase bezpecnost a bezpecnost dalsich osob je velmi diilezita.
Tento navod i Vas pristroj obsahuji mnoho dlezitych bezpecnostnich upozornéni.
V3echna upozornéni si prectéte a vzdy je dodrzujte.

Tento symbol oznacuje upozornéni na bezpecnostni riziko.
Tento symbol upozornuje na mozna nebezpedi Urazu nebo umrti.

Vsechna bezpecnostni upozornéni budou uvozena timto symbolem a
slovem, NEBEZPECI” nebo ,VAROVANI” Tato slova maji nasledujici vyznam:

~i P¥i nedodrzeni pokynii hrozi b redni
A NEBEZPEC| [
A VAROVANI [siwmviitostucraise

Vsechna bezpec¢nostni 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.

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

Pouzivate-li elektrické zafizeni, vzdy dbejte na dodrzovani zakladnich
bezpecnostnich opatieni:

1. Prectéte se vsechny pokyny.

2. Nikdy neponofujte robot do vody nebo jiné kapaliny; vyhnete se tak nebezpedi irazu
elektrickym proudem.

3. Pristroj nepatii do rukou malych déti nebo nemohoucich osob bez dozoru.

4. Odpojte pfistroj od elektrického proudu pred kazdou vyménou pridavného
prislusenstvi, pred cisténim pfistroje nebo pokud pfistroj nepouzivéte.

5. Nedotykejte se pohybujicich se ¢asti. Dejte pozor, aby se do Slehace béhem provozu

nedostaly ruce, vlasy, ¢asti odévu, stérky a dalsi nacini. Vyhnete se tak poskozeni robotu
a také moznému zranéni.

6. Nepouzivejte robot s poskozenou silirou nebo zastrckou, nebo pokud spotiebic nepracuje
spravné, upustili jste jej nebo je jakkoli poskozen. V téchto piipadech predejte spotiebic

elektrické ¢i mechanické upravy.

7.Vzdy pouzivejte pouze origindIni piislusenstvi znacky KitchenAid; pouziti jiného
ptidavného zafizeni muze zplsobit pozar, elektricky Sok nebo zranéni.

8. Spotiebic¢ nepouzivejte ve venkovnim prostredi.

9. SAdru od robotu nenechévejte viset pres roh stolu nebo pracovni desky.

10. Pfed umyvanim plochy $leha¢, nerezovou slehaci metlu nebo spiralovity hnétaci hak
z robotu vyndejte.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE

TENTO VYROBEK JE URCEN POUZE
PRO DOMACI POUZITI.
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Cesky

Bezpecnost kuchynského robotu

Elektrotechnické pozadavky

”

Nebezpeci trazu 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.

Elektricky proud: 220-240 A.C.
Frekvence: 50/60 Hz

Poznamka: Vykon vaseho kuchyrského
robotu je uveden na sériovém Stitku, ktery
se nachazi na spodni strané robotu.

Nepouzivejte prodluzovaci kabel. Pokud

je napajeci $nlra prilis kratka, nechte si
kvalifikovanym elektrikdfem nebo servisnim
technikem namontovat novou zasuvku

v blizkosti zafizeni.

Wattovy vykon zavisi na typu pouzitého
pfislusenstvi, které spotfebovava vétsinu
energie. Jind doporucena pfislusenstvi
mohou spotiebovavat vyrazné méné energie.

Poznamka: Tento vyrobek je dodavén

s napéjeci $ndrou ve tvaru Y. Pokud dojde
k poskozeni napdjeci $iidiry, musi ji vyménit
vyrobce nebo jeho servisni technik.

V opa¢ném piipadé hrozi nebezpedi trazu.

Likvidace elektrického odpadu

Tento pfistroj je oznacen v souladu

s Evropskou smérnici 2002/96/ES o
odpadnich elektrickych a elektronickych
zafizenich (OEEZ).

Zajisténi radné ekologickeé likvidace produktu
pomdUze vyvarovat se moznému skodlivému
dopadu na zivotni prostredi a lidské zdravi,
ktery by jinak mohl vzniknout pfi nespravné
likvidaci tohoto vyrobku.

Symbol == na vyrobku nebo na
doprovodnych dokumentech k vyrobku
zZnameng, ze s timto pfistrojem nelze
zachazet jako s domovnim odpadem.

214

Namisto toho je nutné pfistroj predat do
nejblizsiho sbérného strediska k recyklaci
elektrické a elektronické vybavy.

Likvidace musi byt provedena v souladu s
mistnimi predpisy pro likvidaci odpady.

regenerace a recyklace tohoto vyrobku
kontaktujte prosim mistni urady, sluzbu
likvidace domovnich odpad(i nebo
prodejnu, kde jste produkt koupili.



Popis casti a funkci

Hlava motoru  gtyor pro doplitkové piislusenstvi

(viz Doplnikové ptislusenstvi)
/
Ovladac¢ nastaveni
rychlosti y -
) = Upeviiovaci sroub

Sroub na nastaveni ‘ Zvedaci paka na
vysky Slehace ~_ F misu (neni vidét)

Podstavec na misu \

N —
Upevnovaci koliky \‘\ j] \l\/

Nerezova misa
oobjemu6,9L

Nerezova slehaci metla

Nalévaci stit
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Cesky

Nastaveni kuchynského robotu

Sestaveni kuchynského robotu se zvedaci misou

VloZeni nerezové misy Obr. 1

Ovladac rychlosti dejte do polohy, 0" (vypnuto). Kuchynsky robot

odpojte ze zasuvky nebo vypnéte piivod elektrického proudu. Zvedaci ‘K
paku na misu dejte do dolni polohy. Nasadte Gchyty na mise pres ‘ —
upevnovaci koliky a zatlac¢te na zadni stranu misy, dokud zarazka ! Pruzinovd pojistka
nezapadne do pruzinové pojistky. (Obr. 1)

Dulezité: Pokud nebude misa bezpecné uchycena, bude nestabilni
a bude se béhem provozu kyvat.

Zvednuti nerezové misy do pracovni polohy
Zvedaci pakou otocte proti sméru hodinovych ruci¢ek do horni
polohy. Misa musi byt pfi provozu vzdy ve zvednuté pozici.
Vyjmuti nerezové misy

Ovladac rychlosti dejte do polohy,O” (vypnuto). Kuchyrsky robot
odpoijte ze zasuvky nebo vypnéte pfivod elektrického proudu.
Zvedaci paku na misu dejte do dolni polohy. Chytnéte misu za drzak
a zvednéte ji pohybem nahoru a sundejte ji z upeviiovacich kolikd.

A UPOZORNENI

Riziko zranéni

Upevnovaci kolik

Nez se dotknete slehace, nejprve
pFistroj vypnéte.

Pokud tak neuéinite, mizete si néco
zlomit, od¥it, nebo se porezat.

Obr.3

Nasazeni plochého slehace, nerezové slehaci
metly nebo spiralovitého hnétaciho haku

Ovladac rychlosti dejte do polohy, 0" (vypnuto). Kuchyrsky robot

odpojte ze zasuvky nebo vypnéte pfivod elektrického proudu. Zvedaci
paku na misu dejte do dolni polohy a misa se snizi. Nasadte $lehac ) Zaraska
na toplrko Slehace a zatlacte nahoru, jak jen to je mozné. Otocte L=
Slehacem doprava a zahaknéte slehac na zardzku na topurku. (Obr.3)

Vysunuti plochého Slehace, nerezové slehaci
metly nebo spiralovitého hnétaciho haku

Ovladac rychlosti dejte do polohy, 0" (vypnuto). Kuchyrsky robot

odpojte ze zasuvky nebo vypnéte pfivod elektrického proudu. Zvedaci

paku na misu dejte do dolni polohy a misa se snizi. Zatlacte Slehac co

nejvice nahoru a otocte jim doleva. Vysurite Slehac z topdrka Slehace. gy, 4

Vlozeni nalévaciho stitu

Ovladac rychlosti dejte do polohy, 0" (vypnuto). Kuchyrsky robot
odpojte ze zasuvky nebo vypnéte privod elektrického proudu.
Nasadte plochy $lehag, spirdlovity hnétaci hdk nebo nerezovou Slehaci
metlu a misu. Zepfedu robotu nasurite stit pfes misu, dokud nebude
stit vystiedény. Spodni okraj stitu by se mél vejit do misy. (Obr. 4)

Pouziti nalévaciho stitu Nalevka

Abyste dosahli nejlepsich vysledkd, otocte stitem tak, aby hlava motoru
zakryvala mezeru tvaru U ve titu. Pfi ¢elnim pohledu na robot bude
plnici hubi¢ka hned vpravo od krytu otvoru pro pfipojeni pfidavného
prislusenstvi. Pfisady do misy nalévejte pomoci nalevky na stitu.

7\

——— O —
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Nastaveni kuchynského robotu

Nastaveni rozestupu mezi Slehacem a misou

V&s robot je nastaven jiz z tovarny tak, Ze plochy slehac stira dno misy, ale nenarazi na néj.
Jestlize z jakéhokoliv divodu Sleha¢ o dno misy narazi nebo je ode dna misy pfilis daleko,
upravite rozestup mezi Slehac¢em a misou takto:

Dejte ovladac rychlosti do polohy ,0” (vypnuto).
Kuchynisky robot odpojte ze zdsuvky nebo vypnéte pfivod elektrického proudu.
Misu snizte do dolni polohy.

Otocte sroubem (A) JEMNE proti sméru hodinovych ruci¢ek (doleva), abyste $leha¢
vyzdvihli nebo po sméru hodinovych rucicek, abyste ho naopak snizili.

5. Nastaveni provadéjte s plochym Slehacem tak, aby byl tésné nad dnem misy. Pokud
Sroubem otocite moc, mUze se stat, ze zvedaci paka misy nezapadne na své misto.

HwnN =

nastaven, nebude plochy Slehac¢ nardzet na
dno nebo do stran misy. Jestlize je plochy
Slehac nebo nerezova Slehaci metla
nastavena pfili$ blizko a narézi o dno misy,
povrch plochého slehace (u potazenych
slehacll) nebo draty nerezové slehaci
metly se tim mohou opotfebovat.

Za jistych podminek bude nutné setfit
stény misy stérkou nehledé na nastaveni
Slehace. Kuchynsky robot je nutno zastavit
a stény misy setfit, jinak mlze dojit

k poskozeni robotu.

POZNAMKA: Pokud je robot spravné \

Cesky
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Pouziti kuchynského robotu

Privodce nastavenim rychlosti - 10 rychlosti mixovani

Vsechny rychlosti jsou vybaveny funkci
Soft Start™, ktera spousti robot pfi
nizsi rychlosti, takze pfi startu nedojte
krozstiikani ptisad a vyfouknuti mouky.
Rychlost se pak rychle zvy3uje az na
rychlost zvolenou pro optimalni vykon.

Stanoveni rychlosti

01

@,

N

4 6 8 10
e o0 0

)

Cislo rychlosti

Pouziva se na

Prislusenstvi

Popis

MICHANI

>

Pro pomalé michani, propojeni, mackani,
pro zacatek kazdého mixovani. Pouzijte
pfi pridavani mouky, suchych pfisad do
litého tésta a tekutin do suchych piisad.
Nepouzivejte rychlost 1 pro michani
nebo hnéteni kynutého tésta.

2 POMALE
michani,
hnéteni

Pro pomalé michani, mackani,

rychlejsi michani. Pouzijte pfi mixovani
a hnéteni kynutého tésta, tuzsiho

litého tésto a sladkosti, na zac¢atku
rozmackavani brambor nebo jiné
zeleniny, na zapracovani tuku do peciva
do mouky, michani fidkych litych tést.

4 Michani,
Slehani

Pro mixovani stfedné tuhého litého
tésta, jako napf. tésta na susenky.
Pouzijte k promichani cukru a tuku do
peciva a kdyz pridavate cukr do bilkl
na snih. Stfedni rychlost pro michéni
dortového tésta

6 Michani,
Slehani

Pro stfedné rychlé slehani krém nebo
Slehacky. Pouzijte, kdyz dokoncujete
michani dortového tésta, tésta na
koblihy a jinych litych tést. Vysoka
rychlost pro litd tésta.

8-10 RYCHLE $lehani

Pro Slehani krém, bilkl a vafenych
polev. Pro $lehani malého mnozstvi
krém, bilkd nebo pro zédvére¢né
vyslehdni bramborové kase.

Poznamka: Pro michani Kapacitni tabulka
nebo hnéteni kynutého tésta . .
%‘ pouzivejte rychlost 2. Pfi pouziti Misa o objemu 6,9 L
] vyssich rychlosti je vysoka y
Y pravdépodobnost poskozeni Mouka 2az2.2kg
SIS [0 WO Chléb 8 chlebli o hmotnosti 450 g

spirdlovity hnétaci hdk uhnéte
vétsinu kynutych tést za

160 kust

pfiblizné 4 minuty.
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Susenky/ cukrovi

Bramborova kase

3,6 kg




Dodatecné prislusenstvi

Vseobecné informace

Doplrikova prislusenstvi KitchenAid™ jsou navrzena tak, aby zajistovala dlouhou Zivotnost.
Koncovka hfidele doplrikového pfislusenstvi a otvor pro pfislusenstvi maji krychlovou konstrukci

k zajisténi proti jakémukoliv nezadoucimu pohybu béhem prenosu energie na zafizeni. Koncovka

i otvor se zuzuji, coz zajistuje presné dosednuti, dokonce i po delsi dobé pouzivani a opotiebovani.
Pfislusenstvi KitchenAid™ nepotfebuje k provozu zddnou napéjeci jednotku; napdjeci jednotka je

zabudovana uvnitf.

Hfidel prislusenstvi*

Télo prislusenstvi* 227a2ka

Kryt hiidele pfislusenstvi*

* volitelné prislusenstvi, neni soucasti kuchynského robotu.

Udrzba a cisténi

Nerezovou misu, plochy Sleha¢, nerezovou
Slehaci metla a spirdlovity hnétaci hdk Ize
myt v automatické mycce nebo je Ize Cistit
v horké vodé se sapondatem a pred otfenim
ddkladné oplachnout. Slehace neskladujte
nasazené na topuUrku slehace.

Vyklapéci kryt otvoru

Otvor pro zapojeni
dopliikovych
prislusenstvi

Upeviovaci
Sroub

A VAROVANI

RIZIKO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

PRED CISTENIM VZDY ODPOJTE
PRISTROJ ZE ZASUVKY, ABY JSTE
ZABRANILI URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM.

Pristroj otiete navlhéenym hadiikem.
NIKDY NEPONORUJTE DO VODY.
Topurko slehace casto otirejte, aby
jste odstranili veskeré zbytky, které
se na ném mohou zachytit.

Piislusenstvi| Povrchové upraveny kov

Nerezova ocel

Kovové slehace a hnétaci hak
potazené stiibrem je mozné
umyvat v automatické mycce.

(K dispozici u modelu 5KSM7591)

Bl

Nerezové slehace a hnétaci hak je
mozné umyvat v automatické mycce.
(K dispozici u modelu 5KSM7580)

Nevztahuje se

Nerezovou $lehaci metlu s 11 draty
v eliptickém tvaru je mozné umyvat
v automatické mycce. (K dispozici

u modelt 5KSM7580 a 5KSM7591)

Nevztahuje se

Vsechny kovové misy jsou z nerez oceli
aje mozné je umyvat v automatické mycce.
(K dispozici u model(i se zvedaci misou)
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Tipy pro vynikajici vysledky

Planetarni mixovani

Béhem cinnosti
se plochy Slehac
pohybuje kolem
misy a zaroven se
toci v protisméru
podél své vlastni
osy. Obrazek
ukazuje Uplné
vykryti misy pfi
¢innosti ramen Slehace.

Modely 5KSM7580 a 5KSM7591 maji
jmenovity vykon 500 Watt a pouzivaji motor
se stejnosmérnym proudem. Je to tichy

a ucinny motor, ktery ve spojeni s pfimym
prenosem hnaci sily umoznuje pohon

1,3 konskych sil pfi nejvy3sim vykonu (vykon
motoru) a umoziuje tak rychlé a vynikajici
vysledky i pfi michani tézkych tést.

Doba mixovani

Kuchynisky robot KitchenAid™ je rychlejsi a
vykonnéjsi nez vétsina elektrickych robot.
Proto musite dobu mixovani uvadénou ve
vétsiné receptech upravit, abyste zabranili
pifemixovani.

Aby jste byli schopni stanovit idealni

dobu mixovani, pozorujte tésto a michejte
pouze dokud nebude mit pozadovanou
konzistenci, kterd je popséna v receptu, jako
napfiklad ,hladka a krémova”. Pro zvoleni
nejlepsi rychlosti mixovani se podivejte do
sekce Prdvodce nastavenim rychlosti.

Cesky
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Mixovani

A VAROVANI

RIZIKO ZRANENI OSOB

Aby jste zabranili vaSemu zranéni

a poskozeni robotu, nepokousejte

se stirat misu béhem provozu. Pred
stiranim pfistroj vzdy vypnéte. Pokud
by do misy spadla stérka nebo jiny
predmét, pristroj nejprve VYPNETE

a pak teprve predmét vyjméte.

Misa a $lehac jsou navrzeny tak, aby zajistili
mixovani bez nutnosti ¢astého stirani stén
misy. Obvykle staci stény misy setfit 1-2x

v pribéhu mixovani. Robot se mlze béhem
provozu zahfat. V pfipadé dlouhého michani
nebo michani tézkého tésta muize byt
povrch kuchyriského robotu horky, ale je

to naprosto normalni.

Tipy pro mixovani

Pridavani prisad

Vzdy pridavejte pfisady co nejblize ke strané
misy, ne pfimo do pohybuijiciho se Slehace.
Pridavani pisad si usnadnite pouzitim
nalévaciho stitu. Nejprve pouZzijte rychlost 1,
dokud se pfisady nezapracuji do smési.
Potom rychlost postupné zvysujte az na
pozadovanou rychlost.

Pridavani ofechi, rozinek nebo
kandovaného ovoce

Pri pridavani téchto pfisad postupujte podle
jednotlivych receptd. VSseobecné plati,

Ze pevné pfisady by se mély pridavat az

v posledhich nékolika sekundach michani pfi
rychlosti 1. Lité tésto by mélo byt dostatecné
husté, aby udrzelo ovoce nebo ofisky na
povrchu a aby pak pfisady v pribéhu peceni
neklesly dolu. Lepkavé kousky ovoce by
mély byt obaleny v mouce, aby se v téste
|épe rozmistily.

Michani tekutych smési

Smési obsahujici velké mnozstvi tekutych
pfisad by se mély michat na niz3i rychlosti,
aby se zabranilo stfikani. Rychlost zvysujte
az poté, co smés zhoustne.

POZNAMKA: Pokud nebudou pfisady na
samém dnu misy dobie promichany, pak
neni Slehac dost daleko v mise. Podivejte
se do sekce Nastaveni kuchyrnského robotu.



Tipy pro vynikajici vysledky

Tipy pro slehani bilka

Umistéte bilky (musi mit pokojovou teplotu)
do ¢isté, suché misy. Vlozte do robotu
nerezovou misu a Slehaci metlu. Abyste

se vyhnuli stfikani, postupné pridavejte
pozadovanou rychlost a $lehejte az do
pozadované faze. Viz rozpis nize.

MNOZSTVi RYCHLOST

LI 11 =] R POSTUPNE AZ NA 10
2 - 4 DIy POSTUPNE AZ NA 8
6 a vice bilkU.......coevveerneee POSTUPNE AZ NA 8
Faze slehani

Pomoci kuchynského robotu KitchenAid® je
slehani bilkd rychlé. Peclivé sledujte, aby jste
se vyhnuli pfeslehani. Nize je popis fazi pfi
slehani bilkd, aby jste védéli, co mlzete ¢ekat.
Zpénéni:

Velké, nerovhomérné
vzduchové bubliny.

Zacina drzet tvar

Vzduchové bubliny jsou jemné a kompaktni;
hmota je bila.

Mékké spicky
Kdyz vyjmete Slehaci metlu,
$picky se ldmou a padaji dol.

NN

T

M\\

Téméf tuhy snih

Kdyz vyjmete $lehaci metlu,
tvofi se ostré $picky, ale snih
je stéle jes$té neni tuhy.

Tuhy, ale mokry

Kdyz vyjmete Slehaci metluy, tvoii se tuhé
$picky. Snih ma jednotnou barvu a leskne se.

Tuhy a suchy
Kdyz vyjmete Slehaci metlu, tvofi se tuhé
$picky. Snih je tuhy a na pohled matny.

Tipy pro Slehani Slehacky
Nalijte studenou smetanu ke Slehani
do vychlazené misy. VloZte do robotu
nerezovou misu a Slehaci metlu. Abyste
se vyhnuli stfikani, postupné pridavejte
pozadovanou rychlost a Slehejte az do
pozadované faze. Viz rozpis nize.

MNOZSTVi RYCHLOST
50-200 Ml POSTUPNE AZ NA 10
Vice nez 200 ml.. POSTUPNE AZ NA 8

Faze slehani

Sleha¢ku bé&hem $lehani peclivé sledujte,
jelikoz vas robot KitchenAid™ slehd tak
rychle, Ze méte jen nékolik sekund mezi
jednotlivymi fazemi slehani. Pri Slehani si
vsimnéte nésledujicich fazi:

Zacina houstnout

Sleha¢ka je husta a ma konzistenci pudingu.

Drzi tvar

KdyZz vyjmete Slehaci metlu, Slehacka
vytvafi mékké spicky. Da se vmichat do
jinych prisad pfi pfipravé dezertl a omacek.
Tuha Slehacka

Kdyz vyjmete Slehaci metlu,
Slehacka stoji ve ztuhlych,
ostrych $pickach. Pouzijte
jako vrchni vrstvu na dorty
¢i dezerty, nebo jako naplni
do vétrnikd.

/)
TN

Cesky
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Cesky

Tipy pro vynikajici vysledky

Tipy pro pripravu chleba

Kdyz délate chléb pomoci kuchyrnského
robotu, je to Uplné odlisné od ru¢ni pfipravy.
Proto to bude chvili trvat, nez tento novy
postup budete pohodIné zvladat. Pro vase
pohodli vdm nabizime tyto tipy, které vdm
pomohou si zvyknout na pfipravu chleba
pomoci postupu znacky KitchenAid™.

+ Na michani a hnéteni kynutého tésta
VZDY pouzivejte spiralovity hnétaci hak.

+ Na michani a hnéteni kynutého tésta
VZDY pouzivejte rychlost 2. Pouziti
jakékoliv jiné rychlosti u tézkych tést
maze zpUsobit, Ze se pfistroj zastavi,
aby se zamezilo jeho poskozeni.To je
bézny provoz. Pokud se to stane, vypnéte
pfistroj nastavenim ovladace rychlosti
na 0 a znovu zapnéte na nizsi rychlost.

+ Pouzijte kuchynsky teplomér na zajisténi
spravné teploty tekutych pfisad podle
receptu. Tekuté ptisady mohou pfi vyssi

zpomalit kynuti.

« Vsechny pfisady ohfejte na pokojovou
teplotu, aby jste zajistili fAdné kynuti
tésta. Pokud budete drozdi rozmélfovat
do misy, nejprve vzdy misu zahtejte jejim
proplachnutim teplou vodou, aby jste
zamezili zchladnuti tekutych piisad.
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+ Chléb nechte kynout na teplém misté pfi
teploté 26°C az 29°C, kde neni privan,
pokud neni v receptu uvedeno jinak.

+ Doba kynuti mlze byt rGzna, podle
teploty a vihkosti ve vasi kuchyni. To, ze
tésto zdvojnasobilo svUj objem, poznate
tak, Ze kdyz lehce a rychle zaborite Spicky
prstd do tésta, zlistane po nich prohluben.

- Vétsina receptll na pfipravu chleba uvadi
rlizna mnozstvi mouky. To, Ze je dostatek
mouky, pozndte tak, Ze se tésto zacne
odlepovat od stén misy. Pokud je tésto
lepivé nebo vlhké, pomalu pridejte vice
mouky, vzdy asi 60 g (1/2 hrnku) najednou,
ale neprekracujte doporuc¢ené maximalni
objemy. Po kazdém pfidani mouky hnétte,
dokud se mouka zcela nezapracuje do
tésta. Pokud pridate do tésta pfilis mnoho
mouky, budete mit chléb pfili$ suchy.

+ Po upeceni by mély mit kynuté chleby
a rohliky zlatohnédou barvu. To, ze je chléb
hotov, poznate i tak, Ze se odlepuje od
stén pekdce a ze kdyz na bochnik shora
poklepete, bude mit duty zvuk. Bochnik
chleba a rohliky ihned po upeceni vyklopte
na mfizku, aby neztratili kiupavost.



Servis a zaruka

Kdyz potirebujete opravare

- - 2. Robot muize vydavat zvlastni pach, zvlasté
A VA ROVA N I kdyz je novy.To je u elektrickych motort
naprosto normalni.
3. Jestlize Sleha¢ nardzi na stény nebo dno
misy, okamzité ho vypnéte. Podivejte
i se do sekce Nastaveni rozestupu mezi

Slehac¢em a misou.

Jestlize ptistroj nepracuje tak, jak by
mél, zkontrolujte:

- Zda je sndra pevné v zasuvce?

. L X - Zda je v pofadku pojistka obvodu, na ktery je
P¥i nedodrZeni téchto pokyni robot napojen. Pokud méte skfiiku s jistici,
hrozi “elblle?ekcj amrti ":bO presvédcete se, 7e je obvod uzavreny.

trazu efektrickym proucem. - Robot vypnéte na 10-15 sekund a poté jej
zase zapnéte. Pokud robot opét nefunguje,
nechte jej pred dal$im zapnutim 30 minut
vychladnout.

Nebezpedi trazu elektrickym proudem.
Pfed opravou vypojte ze zasuvky.

Predtim nez zavolate servisni stiedisko,
zkontrolujte:

1. Robot se mUze béhem pouziti zahfat. - Jestlize vy$e zminéné moznosti nefunguiji
Je GpIné normalni, kdyz se nebudete a zavada neni odstranéna, nahlédnéte do
moci dotknout povrchu robotu, jestlize sekce Servisni stfediska.

byl pouzit po dlouhou dobu pro michani
tézkého tésta.

Zaruka na domaci pouziti kuchynského robotu se zvedaci
misou KitchenAid™

Délka zaruky: KitchenAid uhradi: KitchenAid neuhradi:

Evropa, Australie | Nahradni dily a naklady A. Opravy, pokud byl pfistroj

a Novy Zéland: na praci pfi opravé vad pouzivan k jinému provozu,
materialu nebo dilenského nez je bézna domaci

Na model zpracovani. Servis musi priprava jidla.

Artisan™ Mixer provést autorizované servisni | g pozkozeni vzniklé nehodou

5KSM7580:Pét | stredisko KitchenAid. " dpravami, nevhodnym

let pIna zaruka uzitim, zneuzitim nebo

od data prodeje. instalaci ¢i provozem, ktery

je vrozporu s mistnimi

Na model Heavy elektrotechnickymi normami.

Duty Mixer
5KSM7591: Jeden
rok plna zaruka
od data prodeje.

Cesky

KITCHENAID NEPREBIRA ZADNOU ODPOVEDNOST ZA NEPRIME SKODY.
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Servis a zaruka

Servisni stirediska

Veskery servis bude vzdy provadét mistni
autorizované servisni stfedisko KitchenAid.
Nazev a adresu nejblizsiho servisniho
stfediska KitchenAid si vyzadejte od
prodejce, u kterého jste pfistroj zakoupili.

Lubo$ Vymazal - MAGNUM
Brnénska 37

682 01 Vyskov

Ceska republika

tel.: +420 517 346 256

fax: +420517 330415
www.kitchenaid.cz

Zakaznicky servis

Lubo$ Vymazal - MAGNUM

Brnénska 37

682 01 Vyskov

Ceska republika

tel.: +420 517 346 256
fax: +420517 330415
www.kitchenaid.cz

POTTEN & PANNEN - STANEK group
Obchodni 110

25101 Cestlice

Ceska republika

tel: +420 261 227 373

fax:+420 261 227 372
www.pottenpannen.cz

POTTEN & PANNEN - STANEK group

Obchodni 110

25101 Cestlice

Ceska republika

tel: +420 261 227 373
fax:+420 261 227 372
www.pottenpannen.cz

www.pottenpannen.cz
www.kitchenaid.cz

Cesky
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YNIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyieg
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJ9KKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KOKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALIMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 J1
WNHcTpyKuun

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MWHcTtpyKkuunm

Model 5KSM7580 Model 5KSM7591
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Bezpecnost kuchynského robota

Vasa bezpecnost a bezpecnost dalSich osob je velmi dolezita.

Tento navod i Vs pristroj obsahuje mnoho délezitych bezpecnostnych upozorneni.
Vsetky upozornenia si precitajte a vzdy ich dodrzujte.

Tento symbol oznacuje upozornenie na bezpecnostné riziko.

Tento symbol upozorfiuje na mozné nebezpecenstvo Urazu alebo umrtia.
Vsetky bezpecnostné upozornenia budi uvadzané tymto symbolom

a slovom ,NEBEZPECENSTVO" alebo ,VAROVANIE”, Tieto slova maju
nasledujuci vyznam:

- Pri nedodrzani pokynov hrozi
A NEBEZPECENSTVO bezprostredné nebezpecenstvo
vazneho urazu alebo umrtia.
Pri nedodrzani pokynov hrozi
A \V/:\:{e)Y/:\\']I3 nebezpecenstvo vazneho trazu
alebo umrtia.

Vsetky bezpecnostné upozornenia vas informuju o moznom nebezpecenstve a o
sposobe, ako znizit riziko Urazu a upozornuju na to, ¢o by sa mohlo stat, pokial sa
nebudete riadit pokynmi.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Ak pouzivate elektrické zariadenie, vzdy dbajte na dodrzovanie zakladnych
bezpeénostnych opatreni:
1. Precitajte si vSetky pokyny.
2. Nikdy neponarajte robot do vody alebo inej kvapaliny; vyhnete sa tak nebezpecenstvu
urazu elektrickym pradom.
3. Pristroj nepatri do rik malych deti alebo nemohtcich os6b bez dozoru.
4. Odpojte pristroj od elektrického prudu pred kazdou vymenou pridavného prisluenstva,
pred ¢istenim pristroja alebo pokial pristroj nepouzivate.
5. Nedotykajte sa pohybujucich sa casti. Dajte pozor, aby sa do $fahaca v priebehu
prevadzky nedostali ruky, vlasy, ¢asti odevu, stierky a dal3ie nacinie. Vyhnete sa tak
poskodeniu robota a tiez moznému zraneniu.

6. Nepouzivajte robot s poskodenou $nurou alebo zastrckou, alebo pokial spotrebic
nepracuje spravne, spadol vam alebo ak je akokolvek poskodeny. V tychto pripadoch
odovzdajte spotrebi¢ do najblizsieho autorizovaného servisného centra, kde ho
skontroluju, opravia alebo urobia elektrické ¢i mechanické Upravy

7.Vzdy pouzivajte iba originalne prislusenstvo znacky KitchenAid; pouzitie iného
pridavného zariadenia moéze sposobit poziar, elektricky sok alebo zranenie.

8. Spotrebic nepouzivajte vo vonkajsom prostredi.

9.5ndru od robota nenechavajte visiet cez roh stola alebo pracovnej dosky.

10. Pred umyvanim plochy $laha¢, nerezovu Slahaciu metlu alebo Spiralovity miesiaci
hak z robota vyberte.

TIETO POKYNY SI USCHOVAJTE

TENTO VYROBOK JE URCENY IBA
PRE DOMACE POUZITIE.
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Bezpecnost kuchynského robota

Elektrotechnické poziadavky

K-

Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom.

Zapojte do uzemnenej zasuvky.
Neodstranujte uzemnovaci kolik.
Nepouzivajte adaptér.
Nepouzivajte predlZovaci kabel.

Pri nedodrzani tychto pokynov hrozi
nebezpecenstvo poziaru, Grazu alebo
umrtia elektrickym pradom.

Elektricky prud: 220-240 A.C.
Frekvencia: 50/60 Hz

Poznamka: Vykon vasho kuchynského
robota je uvedeny na sériovom stitku, ktory
sa nachadza na spodnej strane robota.

Nepouzivajte predlzovaci kabel. Pokial
je napajacia $nura prili$ kratka, nechajte
si kvalifikovanym elektrikdrom alebo
servisnym technikom namontovat novu
zasuvku v blizkosti zariadenia.

Wattovy vykon zavisi na type pouzitého
prislusenstva, ktoré spotrebovava vacsinu
energie. Iné doporucené prislusenstva mézu
spotrebovavat vyrazne menej energie.

Poznamka: Sucastou tohto vyrobku

je kabel typu Y. Ak by prislo k jeho
poskodeniu, je nutné, aby bol u vyrobcu
alebo v autorizovanom servisnom stredisku
vymeneny, aby sa predislo riziku

Likvidacia elektrického odpadu

Tento pristroj je oznaceny v sulade

s Eurépskou smernicou 2002/96/ES

o odpadnych elektrickych a elektronickych
zariadeniach (OEEZ).

Zaistenie spravnej ekologickej likvidacie
produktu poméze vyvarovat sa moznému
skodlivému dopadu na Zivotné prostredie

a ludské zdravie, ktory by inak mohol vzniknut
pri nespravnej likvidacii tohoto vyrobku.

Symbol == na vyrobku alebo na
sprievodnych dokumentoch k vyrobku
znameng, Ze s tymto pristrojom sa nesmie
zachadzat ako s domovym odpadom.
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Namiesto toho je potrebné pristroj odovzdat
do najblizsieho zberného strediska k recyklacii
elektrickej a elektronickej vybavy.

Likvidacia musi byt urobend v sulade
s miestnymi predpismi pre likvidaciu odpadov.

Pre blizsie informacie ohladom manipulacie,
regenerdcie a recyklacie tohoto vyrobku
kontaktujte prosim miestne trady, sluzbu
likvidacie domovych odpadov alebo predajiiu,
kde ste produkt zakupili.



Popis casti a funkcii

Hlava motora Otvor pre doplnkové prislusenstvo

(vid. Doplnkové prislusenstvo)

/

Ay
a

Ovladac¢ nastavenia >
rychlosti ) = Upeviovacia skrutka

_ Zdvihacia paka na
F misu (nie je vidiet)

Skrutka na nastavenie
vysky slahaca

Podstavec na misu \

N —\
Spevriovacie koliky \‘\ j] e

Nerezova misa
o objeme 6,9 L

Plochy slahac

A

Nerezova slahacia metla

Nalievaci kryt
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Nastavenie kuchynského robota

Zostavenie kuchynského robota so zdvihacou misou

VloZenie nerezovej misy Obr. 1

Ovladac rychlosti dajte do polohy, 0" (vypnuté). Kuchynsky robot
odpojte zo zasuvky alebo vypnite privod elektrického pradu. Zdvihaciu ‘K
paku na misu dajte do dolnej polohy. Nasadte Uchyty na mise cez / —
upevnovacie koliky a zatlacte na zadnu stranu misy, pokym zarazka ! Pruzinové poistka

nezapadne do pruzinovej poistky. (Obr. 1)

Dolezité: Pokial nebude misa bezpecne upevnena, bude nestabilna
a bude sa v priebehu prevadzky kyvat.

Zdvihnutie nerezovej misy do pracovnej polohy
Zdvihacou pakou otocte proti smeru hodinovych ruciciek do hornej
polohy. Misa musi byt pri prevéadzke vzdy vo zdvihnutej pozicii.
Vybratie nerezovej misy

Ovladac rychlosti dajte do polohy, 0" (vypnuté). Kuchynsky robot
odpojte zo zésuvky alebo vypnite privod elektrického pradu.
Zdvihaciu paku na misu dajte do dolnej polohy. Chytte misu za drziak
a zdvihnite ju pohybom hore a zloZte ju z upevnovacich kolikov.

A UPOZORNENIE

Riziko zranenia

Upevnovaci kolik

Kym sa dotknete slahaca, najprv
pristroj vypnite.

Pokial tak neurobite, mozete si nieco
zlomit, odriet alebo sa porezat.

Obr.3

Nasadenie plochého slahaca, nerezovej Slahacej
metly alebo Spiralovitého miesiaceho haku

Ovladac rychlosti dajte do polohy, 0" (vypnuté). Kuchynsky robot
odpojte zo zasuvky alebo vypnite privod elektrického prudu. Zdvihaciu
paku na misu dajte do dolnej polohy a misa sa znizi. Nasadte slahac na
rukovat slahaca a zatlacte hore, ako len je to mozné. Otocte slahacom =
doprava a zahaknite slaha¢ na zardzku na rukovati. (Obr.3) —"

Vysunutie plochého Slahaca, nerezovej slahacej =——""—=—=
metly alebo Spiralovitého miesiaceho haku

Ovladac rychlosti dajte do polohy, 0" (vypnuté). Kuchynsky robot
odpojte zo zasuvky alebo vypnite privod elektrického prudu. Zdvihaciu
paku na misu dajte do dolnej polohy a misa sa znizi. Zatlacte sfahac ¢o
najviac hore a otocte nim dolava. Vysurite $lahac z rukovate $lahaca.

Vlozenie nalievacieho krytu

Ovladac rychlosti dajte do polohy, 0" (vypnuté). Kuchynsky robot
odpojte zo zasuvky alebo vypnite privod elektrického prudu. Nasadte
plochy Slaha¢, $piralovity miesiaci hdk alebo nerezovu $lahaciu metlu
a misu. Z prednej ¢asti robota nasurite kryt cez misu, pokial nebude
kryt vystredeny. Spodny okraj krytu by sa mal vojst do misy. (Obr. 4)

Pouzitie nalievacieho krytu Nélevka

Aby ste dosiahli najlepsich vysledkov, otocte krytom tak, aby hlava
motoru zakryvala medzeru tvaru U v kryte. Pri ¢elnom pohlade

na robot bude plniaci otvor hned vpravo od krytu otvoru pre
pripojenie pridavného prislusenstva. Prisady do misy nalievajte
pomocou nalevky na kryte.

] Zarazka
L_\
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Nastavenie kuchynského robota

Nastavenie rozostupu medzi sSfahacom a misou

Vas robot je nastaveny uz z tovarne tak, ze plochy slahac stiera dno misy, ale nenardza na
ru. Ak z akéhokolvek dovodu slaha¢ o dno misy naraza alebo je od dna misy prilis daleko,
upravte rozostup medzi $sfaha¢om a misou takto:

Dajte ovladac rychlosti do polohy ,0” (vypnuté).
Kuchynsky robot odpojte zo zasuvky alebo vypnite privod elektrického pradu.
Misu znizte do dolnej polohy.

Otocte skrutkou (A) JEMNE proti smeru hodinovych rucic¢iek (dolava), aby ste $laha¢
zdvihli alebo po smere hodinovych ruciciek, aby ste ho naopak znizili.

5. Nastavenie robte s plochym slahacom tak, aby bol tesne nad dnom misy. Pokial skrutkou
otocite moc, moéze sa stat, ze zdvihacia paka misy nezapadne na svoje miesto.

HwnN =

POZNAMKA: Pokial je robot spravne

nastaveny, nebude plochy slahac narazat

na dno alebo do strdn misy. Ak je plochy
$lahac alebo nerezova Slahacia metla
nastavena prili$ blizko a nardza o dno misy,
povrch plochého slahaca (u potiahnutych
slahacov) alebo droty nerezovej slahacej
metly sa tym mozu opotrebovat.

Za istych podmienok bude nutné zotriet
steny misy stierkou bez ohladu na
nastavenie slahaca. Kuchynsky robot je
nutné zastavit a steny misy zotriet, inak
méZze dojst k poskodeniu robota.
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Pouzitie kuchynského robota

Sprievodca nastavenim rychlosti — 10 rychlosti mixovania

Vsetky rychlosti su vybavené funkciou
Soft Start™, ktora spusta robot pri nizsej
rychlosti, takze pri Starte nedojde k
rozstriekaniu prisad a vyfuknutiu muky.
Rychlost sa potom rychlo zvysuje az na
rychlost zvolenu pre optimalny vykon.

01

@,

N

4 6 8 10
e o0 0

)

stanovenie rychlosti

Cislo rychlosti

Pouziva sa na

Prislusenstvo

Popis

MIESANIE

>

Pre pomalé miesanie, prepojenie,
mackanie, pre zaciatok kazdého
mixovania. Pouzite pri pridavani
muky, suchych prisad do liateho
cesta a tekutin do suchych prisad.
Nepouzivajte rychlost 1 pre miesanie
alebo hnetenie kysnutého cesta.

POMALE
miesanie,
hnetenie

Pre pomalé mieSanie, mackanie,
rychlejsie miesanie. Pouzite pri
mixovani a hneteni kysnutého cesta,
tuhsieho liateho cesta a sladkosti, na
zacCiatku rozmackavania zemiakov
alebo inej zeleniny, na zapracovanie
tuku do peciva a do muky, miesanie
riedkych liatych ciest.

Miesanie,
Slahanie

Pre mixovanie stredne tuhého liateho
cesta, ako napr. cesta na susienky.
Pouzite k primieSaniu cukru a tuku
do peciva a ked pridavate cukor do
bielkov na sneh. Stredna rychlost pre
miesanie tortového cesta.

SLAHANIE
ATVORBA
KREMOV

Pre stredne rychle slahanie krémov
alebo 3lahacky. Pouzite, ked dokoncujete
miesanie tortového cesta, cesta na Sisky
a inych liatych ciest. Vysoka rychlost

pre liate cesta.

8-10

RYCHLE
slahanie

Pre Slahanie krémov, bielkov a varenych
poliev. Pre slahanie malého mnozstva
krémov, bielkov alebo pre zavere¢né
vyslahanie zemiakovej kase.

Poznamka: Pre miesanie alebo Kapacitna tabulka

hnetenie kysnutého cesta . .

pouzivajte rychlost 2. Pri pouziti Misa o objeme 6,9 L
vyssich rychlosti je vysoka . y
pravdepodobnost poskodenia Mdka 2az2.2kg
S D [EEEL L) Chlieb 8 chlebov o0 hmotnosti 450 g

Spirdlovity miesiaci hak uhnetie
vacsinu kysnutych ciest za
priblizne 4 minuty.
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Susienky/ cukrovinky

160 kusov

Zemiakova kasa

3,6 kg




Dodatocné prislusenstvo

Vseobecné informacie
Doplnkové prislusenstvo KitchenAid™ je navrhnuté tak, aby zaistovalo dlht Zivotnost. Koncovka
hriadela dopInkového prislusenstva a otvor pre prislusenstvo maju hranaty tvar k zaisteniu proti
akémukolvek neziadicemu posunutiu behom prenosu energie na zariadenie. Koncovka i otvor sa
zuzuju, o zaistuje presné dosadnutie, dokonca aj po dlhsej dobe pouzivania a po opotrebovani.
Prislusenstvo KitchenAid™ nepotrebuje k prevadzke Ziadnu napajaciu jednotku; napajacia
jednotka je vstavana vo vnutri.

Hriadel prislusenstva*

Vyklapaci kryt otvoru

Otvor pre zapojenie
dopinkovych
prislusenstiev

Upeviiovacia
skrutka

Telo prislusenstva* Zarazka

Kryt hriadela prislusenstva*®

* volitelné prislusenstvo, nie je stcastou kuchynského robota.

Udrzba a cistenie

Nerezovu misu, plochy $lahac, nerezovu

slahaciu metlu a $pirdlovity miesiaci hak je A VA ROVAN I E
mozné umyt v automatickej umyvacke alebo

Cistit v horucej vode so saponétgm a pred RIZIKO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM
osusenim dokladne oplachnut. Slahace
neskladujte nasadené na rukovati slahaca. PRED CISTENIM VZDY ODPOJTE

PRISTROJ ZO ZASUVKY, ABY STE
ZABRANILI URAZU ELEKTRICKYM
PRUDOM.

Pristroj otrite navlh¢enou spongiou.
NIKDY NEPONARAJTE DO VODY.
Rukovat slahaca casto utierajte, aby
ste odstranili vsetky zvysky, ktoré sa
na nom mohli zachytit.

PrisluSenstvo | Povrchovo upraveny kov Nerezova ocel’
KOV.O\(]é Slahace %mies.iaci hak Nerezové slahace a miesiaci hdk je
& Z 523’/?/art1'l\1/taeustt<;|r$1a?i)c? ereuTn(;’/%/r;gke mozné umyvat v automatickej umyvacke.
(K dispozicii pri modeli 5KSM7591) (K dispozicii pri modeli 5KSM7580)

Nevztahuje sa Nerezovu $lahaciu metlu s 11 drétmi
v eliptickom tvare je mozné umyvat
v automatickej umyvacke.(K dispozicii
pri modeloch 5KSM7580 a 5KSM7591)

Nevztahuje sa Vsetky kovové misy su z nerezovej ocele a je
mozné ich umyvat v automatickej umyvacke.
(K dispozicii pri modeloch so zdvihacou misou.)

233



V priebehu ¢innosti
sa plochy slahac
pohybuje okolo
misy a zaroven sa
todi v protismere
pozd|z svojej
vlastnej osi.
Obrazok ukazuje
uplné vykrytie misy
pri ¢innosti ramien slahaca.

Modely 5KSM7580 a 5KSM7591 maju
menovity vykon 500 Watt a pouzivaju

motor s jednosmernym priadom. Je to tichy
a ucinny motor, ktory v spojeni s priamym
prenosom hnacej sily umozriuje pohon

1,3 konskych sil pri najvyssom vykone (vykon
motora) a umoznuje tak rychle a vynikajuce
vysledky aj pri miesani tazkych ciest.

Doba mixovania

Kuchynsky robot KitchenAid™ je rychlejsi a
vykonnejsi nez vécsina elektrickych robotov.
Preto musite dobu mixovania uvadzanu vo
vacsine receptov upravit, aby ste zabranili
premixovaniu.

Aby ste boli schopny stanovit idedlnu dobu
mixovania, pozorujte cesto a miesajte iba
pokial nebude mat pozadovanu konzistenciu,
ktord je popisand v recepte, ako napriklad
+hladka a krémova". Pre zvolenie najlepsej
rychlosti mixovania sa pozrite do sekcie
Sprievodca nastavenim rychlosti.
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Mixovanie

A VAROVANIE

RIZIKO ZRANENIA OSOB

Aby ste zabranili vaSmu zraneniu

a poskodeniu robota, nepokusajte

sa stierat misu behom prevadzky.
Pred stieranim pristroj vzdy vypnite.
Pokial'by do misy spadla stierka alebo
iny predmet, pristroj najprv VYPNITE
a az potom predmet vyberte.

Misa a $lahac su navrhnuté tak, aby zaistili
mixovanie bez nutnosti ¢astého stierania
stien misy. Obvykle staci steny misy zotriet
1-2x v priebehu mixovania. Robot sa méze
behom prevadzky zahriat.V pripade dlhého
miesania alebo miesania tazkého cesta
moze byt povrch kuchynského robota
hordci, ale je to normalne.

Tipy pre mixovanie

Pridavanie prisad

Vzdy pridavajte prisady ¢o najblizsie

k strane misy, nie priamo do pohybujiceho
sa Slahaca. Pridavanie prisad si ulahcite
pouzitim nalievacieho krytu. Najprv pouzite
rychlost 1, pokial sa prisady nezapracuju do
zmesi. Potom rychlost postupne zvy3ujte az
na pozadovanu rychlost.

Pridavanie orechov, hrozienok alebo
kandovaného ovocia

Pri pridévani tychto prisad postupujte
podla jednotlivych receptov. Vseobecne
plati, Ze pevné prisady by sa mali pridavat
az v poslednych niekolkych sekundach
miesania pri rychlosti 1. Liate cesto by malo
byt dostatocne husté, aby udrzalo ovocie
alebo oriesky na povrchu a aby potom
prisady v priebehu pecenia neklesli dole.
Lepkavé kusky ovocia by mali byt obalené
v muke, aby sa v ceste lepsie rozmiestnili.

Miesanie tekutych zmesi

Zmesi obsahujlce velké mnozZstvo tekutych
prisad by sa mali miesat na nizsej rychlosti,
aby sa zabranilo striekaniu. Rychlost
zvysujte az po tom, ¢o zmes zhustne.

POZNAMKA: Pokial nebudu prisady na
samom dne misy dobre premiesané, potom
nie je slahac dost hiboko v mise. Pozrite sa
do sekcie Nastavenie kuchynského robota.




Tipy pre slahanie bielkov

Umiestnite bielka (musia mat izbovu teplotu)
do distej, suchej misy. VloZte do robota
nerezovu misu a slahaciu metlu. Aby ste

sa vyhli striekaniu, postupne pridavajte
pozadovanu rychlost a slahajte az do
pozadovanej fazy. Vid. rozpis nizsie.

MNOZSTVO RYCHLOST .

1 bieloK....veccrirennens POSTUPNE AZNA 10
2 -4 bielka...conerereneens POSTUPNE AZNA 8
6 a viac bielkov................ POSTUPNE AZNA 8

Faza Slahania
Pomocou kuchynského robota KitchenAid®
je $lahanie bielkov rychle. Pozorne sledujte,

faz pri Slahani bielkov, aby ste vedeli,
¢o mozete Cakat.
Spenenie:

Velké, nerovhomerné
vzduchové bubliny.

Zacina drzat tvar
Vzduchové bubliny su jemné a kompaktné;
hmota je biela.

Mékké Spicky
Ked' vyberiete $lahaciu metlu,
$picky sa ldmu a padaju dole.

Takmer tuhy sneh
Ked'vyberiete $lahaciu metlu,
tvoria sa ostré 3picky, ale sneh
stale este nie je tuhy.

Tuhy, ale mokry

Ked'vyberiete $lahaciu metlu, tvoria sa tuhé
$picky. Sneh méd jednotnu farbu a leskne sa.
Tuhy a suchy

Ked'vyberiete $lahaciu metluy, tvoria sa tuhé
$picky. Sneh je tuhy a na pohlad matny.

Tipy pre vynikajuce vysledky

Tipy pre slahanie slahacky
Nalejte studenu smotanu na Slahanie
do vychladenej misy. VloZte do robota
nerezovu misu a Slahaciu metlu. Aby ste
sa vyhli striekaniu, postupne pridavajte
pozadovanu rychlost a Slahajte az do
pozadovanej fazy. Vid rozpis nizsie.

MNOZSTVO RYCHLOST
50-200 Ml..coucrrreccirennn. POSTUPNE AZ NA 10
Viac nez 200 ml.. POSTUPNE AZNA 8

Faza slahania

Slaha¢ku behom $lahania pozorne sleduijte,
kedZe vas robot KitchenAid™ slaha tak
rychlo, Ze mate len niekolko sekiind medzi
jednotlivymi fazami slahania. Pri Slahani si
vsimajte nasledujucich faz:

Zacina hustnut

Slahacka je husta a mé konzistenciu pudingu.

Drzi tvar

Ked vyberiete Slahaciu metlu, $lahacka
vytvara makké Spicky. Da sa vmiesat do
inych prisad pri priprave dezertov a omacok.
Tuha slahacka

Ked vyberiete Slahaciu metlu,
slahacka stoji v tuhych, ostrych
$pickach. Pouzite ako vrchnu
vrstvu na torty ¢i dezerty
alebo ako napln do veternikov.

/)
TN
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Tipy pre vynikajuce vysledky

Tipy pre pripravu chleba

Ked pripravujete chlieb pomocou
kuchynského robota, je to Uplne odlisné
od rucnej pripravy. Preto to bude chvilu
trvat, kym tento novy postup budete
pohodlne zvladat. Pre vase pohodlie vam
ponukame tieto tipy, ktoré vam pomézu
si zvyknut na pripravu chleba pomocou
postupu znacky KitchenAid™.

+ Na miesanie a hnetenie kysnutého cesta
VZDY pouzivajte $piralovity miesiaci hak.

» Na miesanie a hnetenie kysnutého cesta
VZDY pouzivajte rychlost 2. Pouzitie
akejkolvek inej rychlosti u tazkych ciest
méze spdsobit, Ze sa pristroj zastavi, aby
sa zamedezilo jeho poskodeniu. To je beznd
prevadzka. Pokial sa to stane, vypnite
pristroj nastavenim ovladaca rychlosti
na 0 a znovu zapnite na nizsiu rychlost.

» Pouzite kuchynsky teplomer na zaistenie
spravnej teploty tekutych prisad podla
receptu. Tekuté prisady mozu pri vyssej
teplote znicit drozdie a pri nizsej teplote
spomalit kysnutie.

« Vsetky prisady ohrejte na izbovu
teplotu, aby ste zaistili riadne kysnutie
cesta. Pokial' budete drozdie drobit
do misy, najprv vzdy misu zahrejte jej
preplachnutim teplou vodou, aby ste
zamedzili schladnutiu tekutych prisad.
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+ Chlieb nechajte kysnut na teplom

mieste pri teplote 26°C az 29°C, kde
nie je prievan, pokial nie je v recepte
uvedené inak.

Doba kysnutia moze byt roézna, podla
teploty a vlhkosti vo vasej kuchyni.

To, Ze cesto zdvojnasobilo svoj objem,
poznate tak, ze ked'lahko a rychlo
zaborite Spicky prstov do cesta, zostane
po nich priehlbina.

Vacsina receptov na pripravu chleba
uvadza rézne mnozstva muky. To, Ze je
dostatok muky, poznate tak, Ze sa cesto
zacne odlepovat od stien misy. Pokial je
cesto lepivé alebo vihké, pomaly pridajte
viac muky, vzdy asi 60 g (1/2 hrn¢eka)
naraz, ale neprekracujte doporucené
maximalne objemy. Po kazdom pridani
muky mieste, dokial'sa muka uplne
nezapracuje do cesta. Pokial pridate

do cesta prili$ vela muky, budete mat
chlieb prili$ suchy.

Po upeceni by mali mat kysnuté chleby

a rozky zlatohnedu farbu. To, Ze je chlieb
hotovy, pozndte i tak, ze sa odlepuje od
stien pekaca a ze ked na bochnik zhora
poklepete, bude mat duty zvuk. Bochnik
chleba a rozky ihned po upeceni vyklopte
na mriezku, aby ostali chrumkavé.



Servis a zaruka

Ked'potrebujete opravara

4

Nebezpecenstvo trazu
elektrickym pradom.

Pred opravou vypojte zo zasuvky.

Pri nedodrzani tychto pokynov hrozi
nebezpecenstvo umrtia alebo trazu
elektrickym pradom.

Predtym nez zavolate servisné stredisko,

skontrolujte:

1. Robot sa m6ze behom pouzitia zahriat.
Je Uplne normalne, Ze sa nebudete moct
dotknut povrchu robota, ak bol pouzity
po diht dobu pre miesanie tazkého cesta.

2. Robot méze vydavat zvlastny pach,
hlavneked'je novy.To je u elektrickych
motorov bezné.

3. Ak Slahac¢ narédza na steny alebo dno misy,
okamzite ho vypnite. Pozrite sa do sekcie
Nastavenie rozostupu medzi sflahacom
a misou.

Ak pristroj nepracuje tak, ako by mal,

skontrolujte:

- Je $nura pevne v zasuvke?

- Je v poriadku poistka obvodu, na
ktory je robot napojeny. Pokial mate
skrinku s isti¢mi, presvedcite sa, Ze je
obvod uzatvoreny.

- Robot vypnite na 10-15 sekind a potom ho
zase zapnite. Pokial robot opat nefunguje,

nechajte ho pred dalsim zapnutim

30 minut vychladnut.

- Ak vyssie spomenuté moznosti nefunguju
a zavada nie je odstranend, pozrite sa do
sekcie Servisné strediska.

Zaruka na domace pouzitie kuchynského robota so zdvihacou
misou KitchenAid™

Dizka zaruky:

KitchenAid hradi:

KitchenAid nehradi:

Eurdpa, Australia
a Novy Zéland:

Na model Artisan™
Mixer 5KSM7580:
P&t rokov plna
zaruka od datumu
predaja.

Na model Heavy
Duty Mixer
5KSM7591: Jeden
rok plna zaruka od
datumu predaja.

Nahradné diely a naklady na
pracu pri oprave vad materialu

alebo dielenského spracovania.

Servis musi robit autorizované
servisné stredisko KitchenAid.

A. Opravy, pokial bol pristroj
pouzivany k inym tcelom, nez
je bezna domaca priprava jedla.

B. Poskodenie vzniknuté nehodou,
Upravami, nevhodnym
pouzitim, zneuzitim alebo
instalaciou ¢i prevadzkou,
ktora je v rozpore s miestnymi
elektrotechnickymi normami.

KITCHENAID NEPREBERA ZIADNOU ZODPOVEDNOST ZA NEPRIAME SKODY.
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Servis a zaruka

Servisné strediska

Servis bude vzdy zaistovat miestne
autorizované servisné stredisko KitchenAid.
Nazov a adresu najblizsieho servisného
strediska KitchenAid si vyZiadajte od
predajcu, u ktorého ste pristroj zakupili.

Lubo$ Vymazal - MAGNUM POTTEN & PANNEN - STANEK group
Brnénska 37 Obchodni 110

682 01 Vyskov 25101 Cestlice

Ceska republika Ceska republika

tel.: +420 517 346 256 tel: +420 261 227 373

mob: +420 724 767 114 fax:+420 261 227 372

fax: +420 517 330415 www.pottenpannen.cz
www.kitchenaid.cz

Zakaznicky servis

Lubo$ Vymazal - MAGNUM POTTEN & PANNEN - STANEK group

Brnénska 37

682 01 Vyskov

Ceska republika

tel.: +420 517 346 256
mob: +420 724767 114

Obchodni 110

25101 Cestlice
Ceska republika

tel: +420 261 227 373
fax:+420 261 227 372

fax: +420517 330415
www.kitchenaid.cz

www.pottenpannen.cz

www.pottenpannen.cz
www.kitchenaid.cz

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Registrovana obchodna znamka KitchenAid, U.S.A
™ obchodna zndmka KitchenAid, U.S.A
Tvar mixéra je registrovanou obchodnou znamkou KitchenAid, U.S.A.
©2011. V3etky prava vyhradené.
Technické Specifikacie sa mozu zmenit bez predchadzajiceho upozornenia.
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies
BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes
MIZEP ME BAXH KAl YNIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyiec
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet
6,9 L KSKKENMASKINE MED SKAL-LOFT

Vejledning

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL

Leidbeiningar
CTALIMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 J1

WNHcTpyKumun

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,

ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI 6,9 L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni g
6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA e

£
MHcTpyKuymnm o
Modelul 5KSM7580 Modelul 5KSM7591
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Siguranta in utilizarea mixerului cu soclu

Siguranta dvs. si a celorlalti este foarte importanta.
Am introdus in acest manual si am aplicat pe aparat multe mesaje de siguranta
importante. Cititi si respectati intotdeauna toate mesajele de siguranta.
Acesta este simbolul de avertizare asupra sigurantei.

Acest simbol va avertizeaza asupra posibilelor pericole care va pot
ucide sau rani pe dvs. si pe ceilalti.

Toate mesajele de siguranta vor urma dupd simbolul de siguranta si
dupa cuvantul "PERICOL" sau "AVERTIZARE." Aceste cuvinte inseamna:

Puteti fi ucis sau ranit grav daca nu
A PERICOL urmati imediat instructiunile.
Puteti fi ucis sau ranit grav daca nu
A AVE RTISMENT urmati instructiunile.

Toate mesajele de sigurantd va spun care este pericolul potential, cum sd reduceti
probabilitatea de accident si ce se poate intampla daca nu urmati instructiunile.

REGULI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Cand folositi aparate electrice trebuie sa respectati intotdeauna masurile fundamentale
de precautie, printre care se numara urmatoarele:

1. Cititi toate instructiunile.

2. Pentru a evita riscul de electrocutare, nu scufundati mixerul cu soclu in apa sau in alte lichide.

3. Aparatul nu este destinat utilizdrii de catre copii mici sau persoane infirme fara
supraveghere.

4. Deconectati Mixerul cu Soclu de la priza de perete cand nu-I folositi, inainte de a monta
si demonta componente, precum si inainte de curatare.

5. Evitati contactul cu piesele mobile. Tineti mainile, pdrul, imbracdmintea, precum si
spatulele si alte ustensile departe de batator in timpul functionarii pentru a reduce riscul
de ranire a persoanelor si/sau de deteriorare a mixerului cu soclu.

6. Nu utilizati mixerul cu soclu cu un cablu de alimentare sau un stecher defect sau dupa
ce aparatul a functionat defectuos, a fost lovit sau avariat in orice fel. Aduceti aparatul
la cel mai apropiat service autorizat pentru examinare, reparatie sau reglare electricd ori
mecanica.

7. Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate sau vandute de KitchenAid poate
provoca incendii, electrocutari sau rdnire.

8. Nu folositi mixerul cu soclu in aer liber.
9. Nu ldsati cablul de alimentare sa atarne deasupra marginii mesei sau a blatului.

10. Indepartati batatorul plat, telul din inox inoxidabil sau carligul spiralat pentru frimantat
de pe mixerul cu soclu inainte de spalare.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI

ACEST PRODUS A FOST PROIECTAT
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC.
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Siguranta in utilizarea mixerului cu soclu

Cerinte electrice
Volti: 220-240 CA
A AVERTISMENT ER#cree
2 ! NOTA: Curentul electric necesar pentru

mixerul cu soclu este indicat pe placa de
serie, localizata sub standul mixerului.

Nu folositi prelungitor. In cazul in care
cablul de alimentare este prea scurt,
apelati la un electrician calificat sa va

Pericol de electrocutare instaleze o priza langa aparat.
Conectati la o priza impamantata. Acest curent electric este determinat
Nu eliminati impamantarea prin utilizarea accesoriului care consuma
’ cel mai mult curent. Alte accesorii
Nu folositi adaptor. recomandate pot avea consumuri

. . de curent semnificativ mai mici.
Nu folositi prelungitor.

Nerespectarea acestor instructiuni NOTA: Acest produs este prevazut cu un
poate provoca decesul, incendiul cablu de alimentare de tip Y. Daca cablul
sau socul electric. de curent se deterioreaza trebuie inlocuit

de producator sau de agentul sdu de
service pentru a evita un pericol.

Eliminarea deseurilor electrice

Acest aparat este marcat conform directivei Eliminarea trebuie efectuatd in conformitate
europene 2002/96/CE privind deseurile de cu legislatia locala de mediu privind
echipamente electrice si electronice (DEEE).  eliminarea deseurilor.

Asigurandu-va cd acest produs este eliminat Pentru informatii detaliate despre

corect, veti ajuta la prevenirea posibilelor tratamentul, recuperarea si reciclarea
consecinte negative asupra mediului acestui produs, contactati biroul local,
fnconjurator si sandtatii omului, care, serviciul local de reciclare a deseurilor sau
in caz contrar, ar putea fi provocate de magazinul de unde ati cumparat produsul.

eliminarea necorespunzatoare a deseurilor
rezultate din acest produs.

Simbolul == aplicat pe produs sau pe
documentele care insotesc produsul
indica faptul ca acest aparat nu trebuie
tratat ca gunoi menajer. in schimb, trebuie
predat unei unitati de colectare autorizate
pentru reciclarea echipamentelor electrice
si electronice.
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Componente si caracteristici

Butuc pentru accesorii
(consultati sectiunea
»~Accesorii”)

Carcasa motorului

/

Maneta
de reglare

I 1 ) ~ Buton rotativ
a vitezei

pentru accesorii

~ Maneta de
5975‘?."‘3}39'3“ F ridicare a bolului
ab;t‘;tgmrui\ (neilustrata)

Soclul bolului \ —
)
N

N —
. ‘ “ %
Bolturi de fixare —! | ] |
Bol de otel ‘ o
inoxidabil '

de6,9L (7 qt)

Maner bol (stilul poate
varia in functie de model)

Batator plat

Carlig spiralat
pentru framantare

T =

A

Tel de otel inoxidabil

Capac de turnare
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Instalarea mixerului cu soclu

Asamblarea mixerului cu soclu si bol

Pentru a atasa bolul de otel inoxidabil Figura 1

Aduceti comanda de viteza in pozitia,0” (OPRIT) Deconectati
mixerul cu soclu de la sursa de alimentare. Asezati maneta de ‘X
ridicare a bolului in pozitia de jos. Fixati suportii bolului peste ‘ —
bolturile de fixare si apasati bolul pana cand bolturile bolului ! Locas cuarc

se fixeazd in locasurile cu arc. (Figura 1)

IMPORTANT: Daca bolul nu este bine fixat, este instabil si se

misca in timpul utilizarii.

Pentru a ridica bolul de inox in pozitia de mixare

Rotiti maneta de ridicare a bolului in sens invers acelor de ceasornic Figura 2
pentru pozitia ridicata. (Fig. 2) Bolul trebuie sé fie intotdeauna in
pozitie ridicata in timpul mixarii.

Pentru a detasa bolul de otel inoxidabil

Aduceti comanda de viteza in pozitia,0” (OPRIT). Deconectati
mixerul cu soclu de la sursa de alimentare. Asezati maneta de
ridicare a bolului in pozitia de jos. Apucati manerul bolului si ridicati
drept in sus si in exterior pentru deblocarea bolturilor de fixare.

A AVERTISMENT

Pericol de accidentare

Bolt de localizare

Deconectati mixerul de la sursa
de curent inainte de a atinge telul.

Nerespectarea acestei instructiuni
poate provoca ruperea oaselor,
taieturi sau zgarieturi. Figura 3

Pentru a atasa batatorul plat, telul din inox
inoxidabil sau carligul spiralat pentru framantat.

Aduceti comanda de viteza in pozitia,0” (OPRIT). Deconectati

mixerul cu soclu de la sursa de alimentare. Coborati bolul rotind
maneta de ridicare a bolului in jos. Introduceti batatorul pe arborele ———Bolt
s&u si apasati-l in sus cat mai mult posibil. Rotiti batatorul la dreapta, =" -
fixandu-I peste boltul de pe arborele batatorului. (Figura 3) _—

Pentru a detasa batatorul plat, telul din inox
inoxidabil sau carligul spiralat pentru framantat.

Aduceti comanda de viteza in pozitia, 0" (OPRIT). Deconectati

mixerul cu soclu de la sursa de alimentare. Coborati bolul rotind

maneta de ridicare a bolului in jos. Apdsati telul in sus cat mai mult

posibil si rotiti-l spre stanga. Scoateti telul afara din arborele sau.  Figura 4 ’

Pentru a atasa capacul de turnare

Aduceti comanda de viteza in pozitia,0” (OPRIT). Deconectati
mixerul cu soclu de la sursa de alimentare. Atasati batatorul plat,
telul din inox inoxidabil sau carligul spiralat pentru framantat si
bolul. Din partea frontald a mixerului, glisati capacul de turnare
pe bol pand cand ajunge in pozitia centrala. Marginea inferioara
a capacului trebuie sa se potriveasca in bol. (Figura 4)

Pentru a utiliza capacul de turnare

Pentru a obtine rezultate optime, rotiti capacul, astfel incat carcasa
£ motorului sa acopere golul in forma de U din capac. Jgheabul de
] turnare se va afla in dreapta butucului pentru accesorii, privit din
partea frontald. Turnati ingredientele in bol prin jgheabul de turnare.
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Instalarea mixerului cu soclu

Reglarea distantei dintre batator si bol

Mixerul cu soclu a fost reglat in fabrica, astfel incat batatorul plat sa nu atinga fundul
bolului. Dacg, indiferent de motiv, batatorul plat loveste fundul bolului sau este prea
departe de bol, puteti corecta distanta cu usurinta.

Aduceti comanda de vitezd in pozitia,0” (OPRIT).
Deconectati mixerul cu soclu de la sursa de alimentare.
Coborati bolul in pozitia jos.

Rotiti usor surubul de reglare a indltimii batdtorului (A) in sens opus acelor de
ceasornic (stanga) pentru a ridica batatorul plat sau rotiti-l in sensul acelor de
ceasornic (dreapta) pentru a cobori batatorul plat.

5. Reglati batatorul plat, astfel incat sa nu atinga suprafata bolului. Daca reglati prea mult
surubul, este posibil ca maneta de ridicare a bolului sé nu se poata fixa pe pozitie.

HwnN =

plat nu se va lovi de fundul sau de peretii
bolului. Daca batatorul plat sau telul de
otel inoxidabil este atat de aproape, incat
loveste fundul bolului, este posibil ca
stratul de protectie al batatorului sa se
uzeze sau ca telul de otel inoxidabil sa

se deterioreze.

NOTA: Daca este reglat corect, batatorul \

Rézuirea peretilor bolului poate fi necesara,
in anumite conditii, indiferent de reglarea
batdtorului. Mixer cu soclu trebuie sd fie
oprit pentru a razui bolul, in caz contrar se
poate defecta mixerul.
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Utilizarea mixerului cu soclu

Ghidul comenzilor privind viteza - 10 viteze pentru mixerele cu soclu

Toate vitezele au functia de pornire lenta

(Soft Start) care porneste in mod automat
mixerul cu soclu la o vitezd mica, pentru a evita
improscarea si ridicarea fainii in momentul
pornirii, care se mareste apoi rapid pana la
treapta selectata pentru o performantd optima.

01

@

4 6 8 10
e o0 0

CIN)

)

C

Viteza

Utilizata pentru

Accesorii

Descriere

1

Amestecare

B

Pentru amestecare usoarad, pasare,
inceperea tuturor procedurilor de
mixare. Folositi pentru a adauga faina
si ingrediente uscate in aluat si pentru
adduga lichide in ingrediente uscate.
Nu folositi treapta de viteza 1 pentru
a framanta aluaturile cu drojdie.

Mixare usoara,
framantare

Pentru mixare usoard, pasare, amestecare
mai rapida. Folositi pentru a mixa si
framanta aluaturile cu drojdie, aluaturile
tari si fondante, pentru a incepe sa pasati
cartofii sau alte legume, pentru incorpora
grasimea de fragezire a aluatului in faing,
pentru a mixa aluaturi subtiri sau care
stropesc.

Mixare, batere

Pentru mixarea aluaturilor semitari, cum
sunt cele pentru pricomigdale. Folositi
pentru a omogeniza zaharul si grasimea
de fragezire a aluatului si pentru a adauga
zahar in albusuri de ou pentru bezele.
Viteza medie pentru aluaturi de prajituri.

Batere, creme

Pentru batere medie spre rapida (creme)
sau pentru frigca. Utilizati pentru a finisa
mixarea aluatului pentru prdjituri, gogosi
si a altor aluaturi. Viteza mare pentru
aluaturi de prajituri.

8-10

Batere rapida,
frisca, frisca
rapida

Pentru a bate frisca, albusuri de ou
si glazuri fierte. Pentru baterea unor
cantitati mici de smantang, albusuri de

ou sau pentru baterea finala a cartofilor
pasati.

NOTA: Folositi treapta de Diagrama de capacitate

viteza 2 pentru a framanta

aluaturile cu drojdie. Utilizarea Bolde6,9L
oricarei alte trepte de viteza Fain 2-2.2kg
atrage o posibilitate mare

de avariere a mixerului cu ~ —

soclu. Carligul spiralat pentru Paine 8 paini de 450 g

framantare asigura framantarea

' eficienta a majoritatii aluaturilor Pricomigdale / 160 de bucati
= cu drojdie in numai 4 minute. Biscuiti ;
Cartofi piure 3,6 kg
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Informatii generale

KitchenAid™ accesoriile au fost proiectate pentru o durata de viata indelungata. Arborele de putere
pentru accesorii si priza de butuc au un design pétrat, pentru a elimina posibilitatea de alunecare

a accesoriilor in timpul transmiterii puterii. Butucul si carcasa arborelui sunt conice pentru a asigura
o buna fixare, chiar si dupa o utilizare si uzurd prelungite. KitchenAid™ Accesoriile nu necesita

o unitate de alimentare suplimentara pentru a functiona; unitatea de alimentare este incorporata.

Arbore de alimentare pentru accesoriu*
Capacul butucului
cu balama.

Gura butucului
de accesoriu

. . Bolt
Carcasa accesoriului* 4

Carcasa arborelui accesoriului*

* Accesoriu optional, care nu face parte din mixer.

Ingrijire si curatare

Bolul de otel inoxidabil, batatorul plat, telul

de otel inoxidabil si carligul spiralat pentru A AVE RT ISM E N T
framantare pot fi spalate in masina automata

de spalat vase. Sau, le puteti curdta bine cu
apa calda si clati bine inainte de a le usca. PERICOL DE ELECTROCUTARE
Nu depozitati batatoarele pe arbore. ASIGURATI-VA INTOTDEAUNA
CAATI DEtONECTAT MIXERUL CU
SOCLU INAINTE DE A-L CURATA.

Stergeti Mixerul cu Soclu cu o carpa
moale si umeda. NU SCUFUNDATI
iN APA. Stergeti frecvent arborele
telului, eliminand orice rest care

se poate acumula.

Accesorii Metal filmat Otel inoxidabil

Batatoarele si carligele pentru Batatoarele si carligele pentru framantat din
& Z framantat argintate pot fi spalate in | otel inoxidabil pot fi spalate in siguranta in

sigurantd in masind de spalat vase. | masina de spalat vase. (Disponibil la modelul
(Disponibil la modelul 5KSM7591) 5KSM7580)
Nu este cazul 11-Telurile eliptice din otel inoxidabil pot fi

spalate in sigurantd in masina de spalat vase.
(Disponibil la modelele 5KSM7580 si 5KSM7591)

Nu este cazul Toate boluri de metal sunt din otel inoxidabil si
pot fi spélate in siguranta in masina de spalat vase.
(Disponibil la toate modelele cu bol elevabil)
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Sfaturi pentru rezultate optime

Actiunea planetara de mixare

In timpul
functionarii,
batatorul plat

se misca in jurul
bolului stationar,
rotindu-se in
acelasi timp, in
directie opusa, in
jurul proprie sale
axe. In diagrama
este ilustrata toatd raza de actiune
a batatorului in bol.

Modelele 5KSM7580 si 5KSM7591 au
500 Watts si un motor cu curent direct. Este
un motor silentios si extrem de eficient,

combinat cu un sistem de transmisie directa:

aceasta fi permite sa sustind 1,3 cai putere la
putere de varf (putere de iesire), asigurand
rezultate rapide si excelente de amestecare,
chiar si in cazul aluaturilor grele.

Durata de mixare

KitchenAid™ Mixerul cu soclu mixeaza

mai repede si mai bine decat majoritatea
celorlalte mixere electrice. De aceea, durata
de mixare la majoritatea retetelor trebuie
reglata pentru a evita baterea excesiva.

Pentru a determina timpul de mixare ideal,
observati aluatul si amestecati numai
pana cand dobandeste aspectul descris in
reteta dvs., cum ar fi,omogen si cremos”.
Pentru a selecta cele mai adecvate viteze
de amestecare, utilizati sectiunea ,Ghidul
comenzilor privind viteza”.
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Utilizarea mixerului

AVERTISMENT

PERICOL DE ACCIDENTARE

Pentru a evita vatamarea corporala
si daunele la batator, nu incercati sa
razuiti bolul in timp ce functioneaza
mixerul; opriti mixerul. Daca scapati
racleta sau alte obiecte in bol, OPRITI
motorul inainte de a le scoate.

Bolul si batatorul au fost proiectate pentru a
permite o mixare buna fara razuire frecventa.
Rézuirea bolului o datd sau de doud ori in
timpul amestecarii este, de reguld, suficienta.

Mixerul cu soclu se poate incalzi in timpul
functionarii. In conditii de sarcini mari pe
perioade de mixare prelungite, este posibil sa
nu puteti atinge confortabil partea superioara
a mixerului cu soclu. Acest lucru este normal.

Sfaturi privind mixarea

Adaugarea ingredientelor

Adaugati intotdeauna ingredientele cat mai
aproape de marginea bolului si nu direct

in batatorul aflat in miscare. Capacul de
turnare simplifica addugarea ingredientelor.
Folositi viteza 1 pana la incorporarea tuturor
ingredientelor. Apoi mdriti treptat viteza pana
la treapta dorita.

Adaugarea nucilor, stafidelor sau

a fructelor confiate

Urmati retete individuale pentru sfaturi privind
includerea acestor ingrediente. In general,
materialele solide ar trebui incorporate in
ultimele cateva secunde de mixare cu treapta
de viteza 1. Aluatul trebuie sa fie suficient

de gros incat sa mentina nucile sau fructe la
suprafata, fara a se lasa la fundul tévii in timpul
coacerii. Fructele lipicioase ar trebui pudrate
cu faind pentru o mai buna distribuire in aluat.

Amestecuri lichide

Amestecurile care contin cantitati mari de
ingrediente lichide trebuie mixate la trepte de
viteza micd pentru a evita improscarea. Mariti
viteza numai dupa ce aluatul s-a ingrosat.

NOTA: Daci ingrediente in partea de
jos a bolului nu sunt bine amestecate,
batatorul nu este destul de coborat in
bol. Consultati sectiunea,Instalarea
mixerului cu soclu”.



Sfaturi privind
baterea albusurilor

Asezati albusurile de ou la temperatura
camerei intr-un bol curat si uscat. Atasati
bolul si telul din otel inoxidabil. Pentru a evita
stropirea, aduceti treptat pana la treapta de
vitezd doritd si mixati pand la consistenta
dorit. A se vedea tabelul de mai jos.

CANTITATE VITEZA

1 albus de OU...ceeeeeerenne TREPTAT panala 10
2-4 albusuri de ou............. TREPTAT pana la 8
6 sau mai multe

albusuri de ou....ccccerneveunnee TREPTAT pana la 8

Faze de batere

Cu KitchenAid™ Cu ajutorul mixerul cu
soclu, puteti bate rapid albusurile de ou.
Asadar, trebuie sa fiti atent(d) pentru a evita
baterea excesiv. In aceasts listd veti afla
exact la ce trebuie sa va asteptati.

Spumos
Bule de aer mari si neuniforme.

incepe sa-si mentina forma
Bulele de aer sunt fine si compacte;
produsul este alb.

Varf moale
\ Varfurile cad in momentul
4 \\ ridicarii telului.

)

FITNN

\

Aproape tare

Se formeaza varfuri ascutite in
momentul ridicarii telului, dar,
de fapt, albusurile sunt moi.

Tare, dar nu uscat

Se formeaza varfuri ascutite si tari in
momentul ridicarii telului de otel inoxidabil.
Albusurile au culoare uniforma si lucioasa.

Tare si uscat

Se formeaza varfuri ascutite si tari in
momentul ridicarii telului de otel inoxidabil.
Albusurile au aspect patat si fara luciu.

Sfaturi pentru rezultate optime

Sfaturi privind baterea fristii

Turnati smantana rece in bolul racit. Atasati
bolul si telul din otel inoxidabil. Pentru a evita
stropirea, aduceti treptat pand la treapta de
viteza doritd si mixati pand la consistenta
dorit. A se vedea tabelul de mai jos.

CANTITATE VITEZA
50-200 Ml.courrerrrrerrrnrrererenns TREPTAT panala 10
Peste 200 Ml....ccvrvererennc TREPTAT pana la 8

Faze de batere

Observati smantana indeaproape in
timpul baterii. Deoarece mixerul cu soclu
KitchenAid™ bate atat de repede, aveti
doar cateva secunde la dispozitie intre
fazele de batere. Aveti grija la urmatoarele
caracteristici:

incepe sa se intareasca
Frisca este groasa si are aspect de crema.

isi mentine forma

Frisca formeaza varfuri moi in momentul
ridicarii telului de otel inoxidabil. Poate
fiincorporata in alte ingrediente cand
preparati deserturi si sosuri.

i

/)
TN

Tare

Frisca este tare, se formeaza
varfuri ascutite in momentul
ridicarii telului de otel
inoxidabil. Folositi ca topping
pentru prajituri sau deserturi
sau pentru a umple aluaturile
pufoase.

249



Sfaturi pentru rezultate optime

Sfaturi privind framantarea

péinii « Ldsati sa creascd painea intr-un loc cald, cu
Framantarea painii cu un mixer este destul ‘tfnjperatura cuprinsa intre 2|6, Csi29°C,
de diferita de framantarea manuala. Prin ara curent, cu e)'(celapla cazuluiin care
urmare, aveti nevoie de ceva exercitiu reteta precizeaza altfel.

inainte de a deveni complet familiarizat « Timpul de crestere poate varia de cel

cu noul proces. Pentru confortul dvs., va din retetd in functie de temperatura si
oferim aceste sfaturi pentru a va ajuta sa de umiditatea din bucatarie. Aluatul

va familiarizati cu framantarea painii cu si-a dublat volumul atunci cand ramane

KitchenAid™ .

- INTOATE CAZURILE, folositi carligul

spiralat de framantat pentru a mixa
si framanta aluaturile cu drojdie.

- Folositi treapta de viteza 2 pentru a

framanta aluaturile cu drojdie. Utilizarea
oricarei alte viteza cu aluaturi grele poate
provoca oprirea mixerului pentru a limita
defectarea aparatului. Acest lucru este
normal. In aceasta eventualitate, aduceti
maneta de reglare a vitezei in pozitia
oprit si apoi porniti din nou la o viteza
mai mica.

« Folositi un termometru pentru bomboane

sau pentru bucatdrie pentru a va asigura
ca lichidele sunt la temperatura specificata
in reteta. Lichidele la temperaturi mai mari
pot distruge drojdia, in timp ce lichidele

la temperaturi mai scazute vor incetini
cresterea drojdiei.

« Incélziti toate ingredientele la temperatura

camerei pentru a va asigura de cresterea
adecvata a aluatului. Daca drojdia trebuie
dizolvata intr-un bol, mai intai incdlziti
intotdeauna bolul prin clatirea cu apa
calduta, pentru a evita rdcirea lichidelor.
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urma la apdsarea usoara si rapida cu varful
degetelor.

Cele mai multe retete de péine ofera un
interval pentru cantitatea de fdina necesara.
Ati folosit destuld faina atunci cand aluatul
incepe sa se dezlipeascd de pe peretii
castronului. Daca aluatul este lipicios sau
umiditatea este ridicata, se adauga incet
mai multd fdina, aproximativ cate 60 g

(1/2 cand), fara a se depasi cantitatea de
faina recomandata. Frdmantati dupa fiecare
adaugare pana cand faina este complet
incorporata in aluat. Daca se foloseste prea
multa faing, painea va fi uscata.

Cand sunt gata, painea si chiflele cu drojdie
trebuie sa fie rumenite. Alte teste pentru
gradul de coacere al painii sunt: Painea se
desprinde de marginile tavii si la baterea
cu degetul in partea de sus, suna a gol.
Scoateti imediat painile si chiflele pe

rafturi de rdcire pentru a evita inmuierea.



Service si garantie

Cazuri in care aveti nevoie de service

K-

Pericol de electrocutare

Scoateti din priza inainte de service.

Nerespectarea acestei instructiuni
poate provoca ruperea oaselor,
taieturi sau zgarieturi.

Va rugam sa cititi urmatoarele inainte de
a suna la centrul de service.

1.Mixerul cu soclu se poate incalzi in timpul
functionarii. In conditii de sarcini mari
pe perioade de mixare prelungite, este
posibil sa nu puteti atinge confortabil
partea superioara a mixerului cu soclu.
Acest lucru este normal.

2. Mixerul cu Soclu poate degaja un miros
intepator mai ales cand este nou. Acest
lucru este normal pentru motoarele
electrice.

3. Daca batatorul plat loveste bolul, opriti
mixerul cu soclu. Consultati sectiunea
sInstalarea mixerului cu soclu”.

Daca Mixerul cu soclu functioneaza
defectuos sau nu functioneaza, va rugam
sa verificati urmatoarele:

- Mixerul cu soclu este conectat la curent?

- Siguranta din circuitul la care este conectat
mixerul cu soclu se afld in stare buna
de functionare? Daca aveti o cutie cu
disjunctoare, asigurati-va ca circuitul
este inchis.

- Opriti mixerul cu soclu pentru 10-15 secunde
si apoi porniti-l inapoi. Daca tot nu porneste,
lasati-l sd se rdceasca 30 de minute inainte de
a-l porni din nou.

- Daca problema nu se datoreaza uneia din
cauzele de mai sus, consultati sectiunea
,Centre de service".

Garantie pentru Mixerul cu stand si bol KitchenAid™ de uz casnic

Perioada
de garantie:

KitchenAid va plati pentru:

KitchenAid nu va plati pentru:

Europa, Australia
si Noua Zeelanda:

Pentru Artisan™
Mixerul 5KSM7580:
garantie completa
de cinci anidela
data cumpararii.

Pentru Mixer Heavy
Duty 5KSM7591:
garantie completa
de un an de la data
cumpararii.

Piesele de schimb si
manopera de reparatie
pentru remedierea
defectelor de material
sau manopera. Serviciile | g pefectiuni rezultate din
trebuie sa fie furnizate de .
catre un Centru de service
autorizat KitchenAid.

A. Reparatii daca Mixerul cu
soclu este folosit pentru
alte operatii decat pentru
pregatirea alimentelor.

accidente, modificari,
utilizare necorespunzatoare,
abuz sau instalare/utilizare
prin nerespectarea
legislatiei electrice locale.

KITCHENAID NU i1 ASUMA RASPUNDEREA PENTRU DAUNE INDIRECTE.
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Service si garantie

Centre de service

Toate lucrarile de service trebuie executate BILANCIA EXIM SRL

la nivel local de un centru de service DN1 KM 19,3 Corbeanca,
autorizat KitchenAid. Contactati dealerul IIfov, Romania

de la care ati cumparat aparatul pentru a
obtine numele celui mai apropiat centru
de service autorizat KitchenAid.

Vanzari:
Tel.: +40-(0)21-352.88.88
Fax: +40-(0)21-352.33.33

vanzari@bilancia.ro
www.bilancia.ro

Serviciul Clienti

Service:

Tel.: +40-(0)21-352.38.68
Fax: +40-(0)21-352.38.68

service@bilancia.ro
www.bilancia.ro

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Marca inregistrata a societatii KitchenAid, U.S.A.
™ Marca inregistrata a societatii KitchenAid, U.S.A.
Forma mixerului cu soclu este o marca inregistrata de societatea KitchenAid, U.S.A.
© 2011.Toate drepturile rezervate.
Specificatiile pot fi modificate fara preaviz.
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KitchenAid’

6.9 L BOWL-LIFT STAND MIXER
Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9-LITER-SCHUSSEL
Bedienungsanleitung

ROBOT SUR SOCLE A BOL RELEVABLE DE 6,9 LITRES
Instructions

ROBOT DA CUCINA CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni

6,9 L MULTIFUNCTIONELE MIXER/KEUKENROBOT
MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Instructies

BATIDORA DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones

BATEDEIRA COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Instrucodes

MIZEP ME BAXH KAl YNIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
Odnyiec
6,9 L KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Instruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJOKKENMASKIN
Bruksanvisning

6,9 L KULHONNOSTOMALLINEN YLEISKONE
Ohjeet

6,9 L KSKKENMASKINE MED SKAL-LOFT
Vejledning
6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL
Leidbeiningar
CTALIMOHAPHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEW 6,9 J1
WNHcTpyKumun

STOJACE WIELOFUNKCYJNE MIKSERY PLANETARNE,
ZPODNOSZONA DZIEZA O POJEMNOSCI6,9L
Instrukcja obstugi

KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACIi MiSOU O OBJEMU 6,9 L
Navod

KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Navod

MIXER CU SOCLU SIBOLDE 6,9 L
Instructiuni

6,9 L KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLIA CE KYNA
MHcTpyKumnm

Mopnpen 5KSM7580 Mopnpen 5KSM7591
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CbavbpKaHne

BE3OMACHOCT HA KYXHEHCKUA POBOT
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Be30nacHOCT Ha KYXHEHCKMNsA po6oT

Bawara 6e30nacHOCT 1 6€30MacHOCTTa Ha APYruTe ca MHOTO BaXKHW.

B ToBa pbKOBOACTBO 1 Ha BaluuTe ypeamn ce HaMmpaT MHOTO BaXKHU yKa3aHunsA 3a 6e30MacHOCT.
BrHaru yeteTe 1 cna3BsaiiTe BCUYKM MHCTPYKLMM 3@ 6€30MacHOCT.
ToBa e 3HaK 3a NpeaynpexaeHue 3a 6e30MacHoCT.

To3u 3HaK By npefynpexaaBa 3a Bb3MOXHM OMaCHOCTY, KOUTO 61Uxa MO
[la foBefaT o CMbPT UK O HapaHABaHNA.

Bcunukm cbobuieHus 3a 6€30MacHOCT ce HaMMpart cief To3u 3HaK Ui cnepg
nymata,,ONACHOCT" nnwn, MPEAYNPEXOEHWE". Te3n gymn o3HavaBaT:

AKo He3a6aBHO He CMasuTe Te3M NHCTPYKLUM,
A on ACHOCT TOBa MoXe fla AoBeAe A0 CMbPT Un
TEXKM HapaHABaHMA.
AKO He Cnia3BaTe Te3U NHCTPYKLUN, TOBa
A n PEnyn PE)KAEH 7| moxe pa posepe po Bawara cmbpt UM
/O Cepno3HO HapaHsBaHe.

Bcuykm ykasaHuA 3a 6e30macHOCT 06ACHABAT NOTEHLMaNHaTa ONacHOCT 1 BU Ka3BaT Kak
[la HamanuTe orMacHOCTTa OT HapaHABaHe, KaTo MHGoOPMMpaT 3a NocneguUMUTe NpY HecnasBaHe
Ha VHCTpyKLuuTe.

BAXXHU NPEAMNA3HU MEPKU

Mpwn ynoTpe6a Ha eneKTpnyecKkn ypeam BUHaru fa ce cnassar c/ieiHUTe OCHOBHU
MepKu 3a 6e3onacHoOCT:

1. MpoueTeTe BCUYKU UHCTPYKLUN.

2. 3a pa n3berHeTte onacHOCT OT TOKOB yfiap, He NMoCTaBANTe KyXHEHCKMA poboT BbB BoAa
WA APYTY TEUHOCTN.

3. YpepnsT He e npefHa3HaueH 3a ynotpeba oT Manku geua nnm ctapu xopa 6e3 Haasop.

4. /i3BaxkpanTe LWencena oT KOHTaKTa, KOraTo He 13Mnon3Bate KyXHeHCKMA poboT, npean
[la MOCTaBUTE UMM MAaxHeTe YacCTu 1 Npean NoYncTBaHe.

5. W36sreariTe fa nvnate ABUKeLLUTE Ce YacTu. PbLeTe, KocuTe, ApexnTe, KakTo u
WINATynnTe UAn APYr NPpYHaANeXXHoCT He O1Ba Ja MaT HUKaKbB KOHTAKT C
6bpKarnkaTta JoKaTo paboTu KyxHEHCKMA poboT, 3a ja Ce HaMann OnacHOCTTa OT
HapaHsaBaHe 3a Xopa /1 noBpeaa Ha KyXHeHCKUs poboT.

6. He paboTeTe ¢ KyxHEHCKMA pobOT, ako LHYpa UK LWencena ca NoBpeaeHn Unm ca
Bb3HUKHANN HEM3MPaBHOCTM MO KYXHEHCKNA POOOT - aKo € 13MyCKaH U noBpefeH no
KaKbBTO 1 [la € HauuH. BbpHeTe ypepa B Hall-6n13KMs OTOpU3MpPaH CepBU3eH LIEHTBbP 3a
npoBepKa, NonpaBKa WK perynnpaHe Ha enekTpuyecknTe UM MexaHUYHM YyacTu.

7.YnotpebaTa Ha NPUCTaBKY, KOWUTO He ce NpenopbyBaT unu npogasart ot KitchenAid
MOXe a JoBefie 10 NOoXapwl, TOKOB yaap WUV HapaHsABaHUS.

8. He n3non3gaiiTe KyxHeHCKUs poboT Ha OTKPUTO.

9. He ocTaBaiTe Kabena fa BUCK Hag pbba Ha MacaTa nu Ha paboTHMA NIOT.

10. NMpepun mreHe, cBaneTe Niockata 6bpKanka, TenTa 3a pasbrBaHe Ha 6enTbUM UK
BUKaTa 3a pa3buBaHe Ha TecTo.

3ANA3ETE TE3N UHCTPYKLUUIA

TO3W NMPOAYKT E NPEAHA3HAYEH CAMO
3A JOMALUHA YTOTPEBA.
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Be3onacHOCT Ha KyXHeHCKus po6oT

N3nckBaHNA KbM eNleKTpuuyeckuTe ypeamn

HanpexeHne Ha mpexxaTa BbB BOJITOBE:
A NPEAYNPEXAEHUE ESEYYY
i YecrtoTta: 50/60 Hz

3ABEJIEXKKA: HomnHanHaTa MOLWHOCT Ha

KYXHEHCK/s pobOT e oTneyaTaHa Bbpxy

¢drpmMeHaTa Tabesika Ha AbHOTO Ha BawwuA
OnacHOCT OT TOKOB yaap

ypea.

[la He ce n3non3ea ygbxknTen Ha Kabena.
AKO MPEXOBUAT Kabes e npeKaneHo Kbc,

BKNIoyeTe WHypa B 3a3eMeH KOHTaKT. CMeLVanmncT enekTPOTEXHNK U CepBU3eH
TEXHUK fja NOCTaBM KOHTaKT 61130 [0
He nsBaxpaiite 3asemutenHara ckoba. KyXHEHCK1A POGOT.

He nsnonspaire aganrep.
A P KoHcymunpaHata eHeprus ce onpegens

He ynotpe6sBanTe WwHyp ypes 13non3BaHe Ha NpUCTaBKaTa, KOATO
3a yAbKaBaHe. ce HyXKAae OT Hal-roNAMOTO HaToBapBaHe
(TOK). Bb3MOXKHO e Apyrv NpucTaBky ga

HecnasBaneTo Ha Te3n MHCTPyKuum 13M0M3BaT 3HAUNTENHO MO-MasKO TOK.

MOXe fja loBefe A0 CMbPT, NoXap

1NN TOKOB ynap-. 3ABEJIEXKKA: To3n npoayKT e CbopbKeH
¢ Y-mpexxoB Kaben. B cnyuait, ye kabenbt
Obae noBpeaeH, TpsibBa Ja 6bae CMeHeH
OT NPON3BOANTENA UMW OT HEFTOBOTO
CepBU3HO NPeCTaBUTESNCTBO, 33 Aja Ce
n3berHe onacHoOCT.

N3xBbpnsaHe Ha eneKTpuYecKn ypean

To3un ypeq e MapKmpaH B CbOTBETCTBME C M3xBbpnsaHeTo TpsA6Ba Aa ce M3BbPLUM
N3CKBaHMATA Ha eBponeickata upektuBa B CbOTBETCTBUE C MECTHUTE €KONIOTUYHN
2002/96/EQ 0THOCHO OoTnagbLm OT pa3nopenbu 3a N3XBbPAHE Ha OTNAAbLUMN.
eneKTPUYeCKo 1 eNleKTPOHHO obopyaBaHe
(WEEE). Mons, o6bpHeTe ce KbM CbOTBETHUTE
O6LWMHCKN CNY>KOUM, KbM MECTHUA MYHKT
KaTo HanpaBwuTe Taka, ye fa U3XBbpnnTe 3a peuuKnpaHe Ha GUTOBM OTMAABLUY NN
npoayKTa cropes N3NCKBaHUATA, Le KbM TbProBeLa, OT KOroTo CTe 3aKynunu
n3berHete NOTEHUMANHN OTPULATENTHI ypena, 3a fja noslyuymTe JOMbHUTENHA
nocnepCcTBUA 3a OKOJHaTa cpefa u MHPOPMaLMA 3a PEMOHT, NonpasKa U
YOBELLIKOTO 3[]paBe, KOUTO NHaye brxa peurKampaHe Ha TO3U NPOAYKT.

Bb3HUKHAJIN OT HeMoaxoAsALla o6paboTka
Npw N3XBbPISAIHE Ha TO3Y NPOAYKT.

3HaKbT == BbPXY NPOAYKTa UM Ha
NPUNOXEHNTE [JOKYMEHTH MOKa3Ba,

Ye TO3U ypeq He MOXKe [1a ce cumTa 3a 6utoB
oTnaAbK OT JoMaKUHCTBOTO. MpeaaiiTe To3n
NPOAYKT B MyHKTa 33 CbbUpaHe un
peunKmpaHe Ha oTnagbLu OT
€neKTPUYECKO 1 eNIEKTPOHHO 0bopyaBaHe.
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YacTtn n xapaktepucTukmn

rnasa Ha moTopa rnasa 3a NpucTaBKMTe

(B pasgen ,MpuctaBkn”)

/
(ﬂ
nocr 3a L J
KOHTpON Ha
cKopocTute ) = 6yTOH 3a

npucrtaBKnTe

BUHT 3a perynupaHe ‘ nocT 3a noBAunraHe
BMCOUYMHATA Ha F Ha Kynata
6bpKankara \ /1 - (He e NnoKasaH)
\‘ WwnnHAen sa

'/ = 6bpKanku
KoWSORa Ha N— R

KynaTa \ \ —=
N =
‘\ |

LeHTpupawm ‘ ‘ \
wndrope T ] ~
6,9L (7 qt) Kkyna /
OT HepbXKAaema
cTomMaHa

ApPbXKKa Ha Kynata
(BuabT Mmoxe na e apyr
B 3aBUCMMOCT OT Mogena)

nnocka
6bpKanka

BUJIKa 3a
pa36uBaHe Ha TeCTO

RNy

A

Ten 3a pa36MBaHe oT
HepbXAaemMma CcTOMaHa

3aWMTeH Kanak c oTBop
3a NbJ/iHeHe
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MoaroToBka 3a pa6oTa Ha KYXHEHCKUA po6oT

Crno6saBaHe Ha KyYXHeHCKNA po6oT ¢ noBauraiya ce Kyna

3a Aa NoCcTaBUTe KynaTa OT HepbXXAaemMa CTOMaHa our. 1

3aBbpTeTe KOMYeTo 3a KOHTPON Ha ckopocTTa Ha 0" (U3KJ1.). U3Tternete
Lerncena Ha KyXHeHCKMNA pobOT OT KOHTaKTa Un NpeKkbcHeTe

TOKO3axpaHBaHeTo. [locTaBeTe SI0CTa 3a MOBAMUraHe Ha KynaTta Hagony. ‘

MNocTaBeTe onopHaTta KOH30/1a 3a KynaTa Haj LieHTprpaLuTe wudrose ‘ Mpy>uHen

1 NPUTUCHETE KynaTa 0T3af, fJoKaTo LeHTpupalyuTe WwrdTose He 6nokupaly nanew
LWpaKHaT B NPYKNHHWA 6rokunpaly nanew. (Our. 1) LleHTpupa
BAXHO: Ako KynaTa He e 34paBo 3aKpeneHa, T Lie € HecTabuHa 1 Le pypauy
ce KnaTu no Bpeme Ha pabora.

3a ga BgUrHeTe Kynata OT HepbXKJaema CTOMaHa
B MoJioXKeHune 3a pa36'prBaHe
3aBbpTeTe SI0CTa 3a MOBAMIaHe Ha Kynata 06paTHO Ha YaCOBHVKOBaTa

cTpenka fjo nonoXeHve npaeo Harope. (Our. 2) KynaTa Tpa6sa BUHaru
[la e B NOBAMIHATO MOJOXKeHMe NMpy pa3bbpKBaHe.

3a ga cBanuTte Kynarta OT HepbXAaemMa CTOMaHa
3aBbpTeTe KOMYETO 3a KOHTPO Ha cKopocTTa Ha 0" (U3KJ1.).

M3Ternete wencena Ha KyXHEHCKNA POBOT OT KOHTaKTa WNIN NMpeKbCHeTe
TOKO3axpaHBaHeTo. [TocTaBeTe N10CTa 3a MOBAMraHe Ha KynaTa B

NnonoeHne Hagony. XBaHeTe ApPbXKaTa Ha KynaTta U A noBaurHeTe
NnpaBo Harope, Kato A OTKaunTe OT LeHTpupalinTe LI.U/I(I)TOBE.

OnacHocT ot HapaHABaHe

N3BapgeTe LWIHYpa Ha MUKCepa OT KOHTaKTa
npeaun aa nunarte NJoCcKnuTe 6'pram(v|.

B npoTnuBeH cnyqal?l MoXKe fila ce CTUrHe
AO cyyrnBaHe Ha KOCTU, NnopA3BaHNA
WIN KOHTY3UN.

¢éur. 3

3a Aa 3aKpennTte ny1oCcKaTta 6'pranKa, TeNTa 3a pa36MBaHe
Ha 6€J'IT'I>I.|III W BUWIKaTa 3a MeceHe Ha TeCTo

3aBbpTeTE KOMYETO 3a KOHTPOI Ha ckopocTTa Ha,0" (M3KJ1.). UsTernete
Lerncena Ha KyXHeHCKIS poGOT OT KOHTAKTa Vv NMPeKbCHeTe LieHTpuipalyy
TOKo3axpaHBaHeTo. CBaneTe KynaTa KaTo 3aBbpTyTe JIOCTa 3a NOBAMUraHe A —un¢r

Ha KynaTta Hagony. [nb3HeTe niockaTa 6bpKanka Bbpxy LWNVHAENa 3a [
6bpKarkara 1 s HaTUCHETE [IOKOJIKOTO € Bb3MOXKHO Mo-Harope. 3aBbpTere
nnockaTa 6bpKanka HagAaCHO, KaTo A 3akaumTe B WMdTa Ha wnuHaena. (dvr.3) f———- L—

3a Aa CBaJZinTe NNIoCKaTa 6'pranKa, TeJNTa 3a PaBﬁlllBaHe
Ha GGHT'I:I.WI W BWIKaTa 3a MeceHe Ha TecTo

3aBbpTeTe KOMYETO 3a KOHTPOS Ha CkopocTTa Ha,0" (U3KJ1.). U3ternete
Lerncena Ha KyXHeHCKIs po6OT OT KOHTAKTa UM NMPeKbCHeTe
TOKO3axpaHBaHeTo. CBaneTe Kyrnarta KaTo 3aBbpTiTe JI0CTa 3a MOBAMraHe Ha
KynaTa Hagony. HaTucHeTe nnockata 6bpKasika JOKOIKOTO € Bb3MOXHO Mo- dur. 4
Harope 1 s 3aBbpTeTe HaNABo. M3Ternere nnockara 6bpkaska oT WnuHaena. .

3a Aad MOHTUPaTe 3alUTHNA KalnaK C OTBOP 3a NbJ/IHEHe
3aBbpTETE KOMYETO 32 KOHTPO Ha cKopocTTa Ha 0" (U3KJ1.). U3TerneTe
Lerncena Ha KyXHeHCKNA poOOT OT KOHTaKTa U NMpeKkbCHeTe
TOKO3axpaHBaHeTo. [locTaBeTe nnockaTta 6bpKasika, BUNKaTa 3a MeceHe
Ha TeCTo UK TeNTa 3a pa3bmBaHe Ha BENTBLM OT HepbXKAaemMa CTOMaHa
1 Kynata. OT npefHaTa CTpaHa Ha MMKCepa, Mib3HeTe 3alUTHMA Kanak
Hap KynaTa, JOKaTo He ce LeHTpupa. [JonHAT pbb Ha 3almTHUA Kanak
TpAbBa fa ce Hamupa B KynaTa. (dur. 4)

3a ga nsnonssare 3alMTHUA Kanak

3a OTNIMYHY pe3ynTaTy 3aBbpTeTe 3aLUTHUA Kanak, Taka ye rnasata
Ha MOTOpa Aa Nokpue Y-o6pasHums Npopes B Hero. YNenT 3a MbjiHeHe
Ce HamMMpa BAACHO OT r1aBaTa 3a NPUCTABKIMTE KaTo 3acTaHeTe npep
MuKcepa. M3cuneTte CbCTaBKmTe B KyraTa npes ynes 3a nbjHeHe.
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MoaroToBka 3a pa6oTa Ha KYXHEHCKUA po6oT

Perynupaiite pa3cToaHMeTO OT 6bpKanKkarta 4o KynaTa

KyxHeHCKMAT poboT e HaCTPOeH B 3aBOAA-MPOU3BOAMTEN TaKa, e NiockaTta 6bpKanka

[a He JOKOCBa JbHOTO Ha KynaTa. AKo, Mopajn HAKaKBa NpMYnHa, NnockaTta ObpKanka
[IOKOCBa AbHOTO Ha KynaTa Unu e NpeKaneHo oTaaneyeHa oT AbHOTO, Pa3CTOSAHNETO MOXe
NecHo fja ce nonpasu.

1. 3aBbpTeTe KOMYeTO 3a KOHTPOJ Ha CKopocTTa Ha 0" (U3KJ1.).

2. W3Ternete wencena Ha KyXHEHCKMSA poOOT OT KOHTaKTa My MPeKbCHeTe
TOKO3axpaHBaHeTo.

3. TocTaBeTe nocta 3a NOBAMUraHe Ha KyraTa Hagosy.

3aBbpTeTe BUHTA 3a perynunpaHe BMcodrHaTa Ha 6bpkankuTe (A) neko B NOCOKa,
obpaTHa Ha YacoBHVKOBaTa CTpenka (HanAaBo), 3a Aa CBanMTe HaZoJly NiocKaTa
ObpKarnka.

5. HacTpoiiTe nnockata 6bpKanka Taka, Ye ja ce HaM1pa TOYHO Ha MOBbPXHOCTTA
Ha KynaTa. AKO npeHaTerHeTe BMHTA, IOCTBT 3a MOBAWIaHe Ha KyrnaTa MoXe fa He
npeebpPTy.

3ABEJIEXKKA: Mpu npaBunHa HacTponka
nnockata 6bpKasika He JOKOCBA AbHOTO
W CTEHUTE Ha KynaTa. AKO niockata
6bpKanka unv Tenta 3a pasbusaHe Ha
6enTbLM OT HepbXKAaema CTOMaHa ca
TOJIKOBa 6711130, Ye ce yAPAT B bHOTO

Ha KyrnaTa, MOKPUTMETO Ha njocKaTa
6bpKasika (3a 6bpKanKky C MoKpUTHE)
VNIV TeNOBETE Ha TesTa 3a pa3brBaHe Ha
6enTbLM OT HepbXKAaeMa CTOMaHa Morat
[a Ce U3HOCAT.

lMpu onpeaeneHn yCroBys, BbNPEKU
HacTpoliKaTa Ha GbpKaKnTe, MOXe fa
Ce HanoXu U3TbPreaHe Ha CTPaHUTE Ha
Kynata. KyxHeHCKMAT poboT TpsAbBa fa
Ce Crpe, 3a fja ce OCTbPKe Kynarta uim
MUKCEPBT MOXe Aa e MoBpeaMU.
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Kak pa nsnonssarte Balims KyXHeHCKN po6oT

PbKoBOACTBO 3a KOHTPOJI Ha cKopocTuTe - 10 cteneHn
Ha cKkopocTuTte

3a BCUYKM CKOPOCTU ce npefsiara pyHKLMATa
Mek cTapT, Npn KOATO KyXHEHCKNAT

PO6OT aBTOMATUYHO TPBIBA C efjHa Mo-
HUCKa CKOPOCT, 3a fla He ce pa3npbCcKBaT
XPaHVUTENHUTE NPOAYKTY UV pa3nunsABa
6paLHoTo. Cnep ToBa CKOpOCTTa 6bp30 ce
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yBeJinyaBa fo Heo6xop.mmaTa 3a onTMmasiHaTa

NPOou3BOAUTENHOCT 3afafieHa CKOPOCT.

CkopocTt | Usnon3BaHu 3a | MpuHagnexxHocTn

OnucaHue

1 Paz6bpkBaHe

3a 6aBHO 6bpKaHe, CMecBaHe, MauKaHe,
32 3anoyBaHe Ha BCUYKM NpoLefypu Ha
6bpKaHe. 3a fobaBsAHe Ha GpaLUHO 1 CyXu
CbCTaBKU 3@ MECEHE Ha TECTO, KaKTo 1

33 gobaBsAHe Ha TEYHOCTY KbM CyXuTe
cbcTaBku. He nsnonseaite ckopocT 13a
CMeCBaHe UM MeceHe Ha TeCTo C Mas.

2 baBHO cmecBaHe,
MeceHe

3a 6aBHO GbpKaHe, pa3mecBaHe U1 3a
no-6bp30 pas3bbpKBaHe. 3a cMecBaHe U
OMecBaHe Ha TeCTO C Mas, MO-TEXKO TeCTo,
KaKTO 11 33 CIaAKULLIV; 33 HaMauBaHe Ha
KapTodu 3a Miope UK Ha APy 3eneHYyLy;
3a HamanfABaHe Ha MasHVHaTa B 6PaLIHOTO,
33 CMeCBaHe Ha pefKky Un Ha No-TeYHu
TecTa, KOWTO NPbCKarT.

4 CmecBaHe,
pa3buBaHe

3a cMecBaHe Ha CpefiHO TEXKKM TecTa KaTo
3a Cagkm. 3a pasbbpKeaHe Ha 3axap 1
Ma3HMHa, KaKTo 1 3a o6aBsAHe Ha 3axap
KbM 6entbyuTe 3a uenysku. CpeaHa
CKOPOCT 33 CMeCK 3a TOpPTHU.

6 PasbusaHe 1
HabyxBaHe

3a cpeaHo-6bP30 pasbuBaHe (3a
nonyyaBaHe Ha Kanlmak) uiwv 3a HabyxBaHe.
3a nocnieffHOTo GbpKaHe Ha TeCToTO 3a
TOPTW, TECTO 33 NOHUYKM 1 APYTU TecTa.
BWCOKM CKOPOCTM 3a CMeCK 3a TOPTW.

8-10 Bbp3o pa3buBaHe,
HabyxBaHe n
6bp30 HabyxBaHe

3a pasbuBaHe Ha cMeTaHa, 6enTbuy 1
BapeHU 3axapHu rmasypu. 3a pasbusaHeTo
Ha Masiky KofIMyecTBa CMeTaHa, 6enTbum
WK 3a NOCNEeAHOTO HabyxBaHe Ha
KapTodeHo niope.

3ABEJIEXKKA: 3non3BanTte cKopocT 2

Cxema Ha KanauuTeTta

33 CMeCBaHe VM MeceHe Ha TecTo
¢ Mas. Mpw 13non3BaHeTo Ha Apyrn 6,9 L Kyna
CTeNeHN Ha CKOPOCTUTE CbLUEeCTBYBa
OMacHOCTTa OT OTKa3 Ha KYXHEHCKNA EanJHO oT2 no 2,2 Kr
po6oT. Bunkarta 3a MeceHe Ha TecTto
PowerKnead edeKkTnBHO omecBa
MOBEYETO TecTa C Mast B pamMKuTe Xna6 8xnabano450r
Ha 4 MUHYTW.

3a C1agKku / GUCKBUTY 160 6pos

3a KapTodeHo ntope 3,6 Kr
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O6wa nipopmauyus

OnuwnoHHuTe nprcTaBkm Ha KitchenAid™ ca KoHCTpyMpaHu Taka, ye fa paboTAT 4OCTaTbUHO LbIrO.
LNnuHAensbT 3a 3aABVKBaHE Ha MPUCTaBKMTE U r1iaBaTa 3a NPUCTaBKUTE ca C KBaApaTHO CeYeHue, Taka
Ye NPUCTaBKUTE Aa He Ce NAb3raT Npu NpefaBaHeTo Ha 3afiBUXKBaLLaTa cuna. Brynkata n Kopnycst

Ha 3a/iBVKBALLATa I11aBa Ca KOHWMYHW, TaKa Ye JOPU NPU N3HOCBAHE 1 cieA no-Abira ynotpeba aa

ce rapaHT/pa curypHata crino6ka. lMpuctaBkute Ha KitchenAid™ He ce Hy[aAaT OT JOMBIHUTENHO
3axpaHBaHe, 3a Aa PaboTAT; 3aXPaHBALLVAT MOAYS € BrpafieH.

3aABMKBaLY WNUHAEN 3a NPUCTaBKUTe

WapHMPeH Kanak
3a rMaBMHaTa

rHes/i0 Ha rnaBuHaTa 3a
npucTaBKn

GyTOH 3a npucraBKuTe

Kopnyc Ha rflaBMHaTa
3a npucrtaBKuTe

Kopnyc Ha wnuHaena
3a npucraBkuTe*

* OnynoHHa NPUCTaBKa, He € YacCT OT M1Kcepa.

Fpyxa n nouncreaHe

MouncTBaHeTO Ha KynaTa OT HepbX/jaema

CTOMaHa, Ha NnockaTta 6bpKaska, Ha TenTa 3a A n PEnyn PE)KAEH M E
pa3brBaHe Ha 6enTbLUM 1 Ha BUNIKaTa 3a 6bpKaHe

Ha TeCTO MOXe [la CTaBa B CbAOMUANIHA MallnHa.

/nu rv nouncreTe BHUMaTENHO B ropeLua ONACHOCT OT TOKOB YAAP

canyHeHa BoAa 1 U3niakHeTe C YnicTa Boga - -

npeam fa nofcywure. He octaBsante 6bpKankute BUHATN N3BAVMKAAUTE LUIHYPA HA
Ha WWHAena. MUKCEPA OT KOHTAKTA NPEAU OA
rO NOYUCTUTE, 3A AA U3BETHETE

BEPOATEH PUCK OT TOKOB YAAP.

MukcepbT Tps6Ba fia ce Us6bpcBa

c BnaxkHa kbpna. 1A HE CE MOTABA
BbB BO[IA. BanbT Ha 6bpKankaTta fia ce
1n36bpCcBa pejoBHO 1 fja Ce OTCTPaHABaT
cbbOpanunTe ce Tam ocTaTbLy OT
XPaHWUTENHN NPOAYKTHU.

MpuHagnexxHocTn Mertan c nokputne Hepbxpaema cromaHa

MoKputnTe CbC Cpedbpo MeTanHu Bbpkankute ot Hepbxgaema cToMaHa 1
O6bpKanky 1 BUIKK 3a bpallHo ca BUJIKMTE 3a 6bpKaHe Ha TECTO Ca NoAXoAALN
NoaxoAALM 33 CbAOMUANHA MallvHa.| 3a CbAoMUsANHa MawvHa. (Mpepnarat ce
(Mpepnarat ce c mogen 5KSM7591) | ¢ mogen 5KSM7580)

He e npunoxnmo EnvncosugHata Ten ¢ 11 Tenyeta ot
HepbXJaema CTOMaHa ca NoAXOAALM

3a CbomMusNiHa MawwmHa. (Mpegnarat ce

c mogenu 5KSM7580 1 5KSM7591)

He e npnnoxnmo Bcnukn meTanHm Kynu ca ot Hepbxaaema
CTOMaHa U1 ca MOAXOAALM 3@ CbAOMUANHA
MalumHa. (Mpepanarat ce C BCUYKM MOgenn
C NoBAMraLLa ce Kyrna)
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CbBeTn 3a OTINYHN pe3ynTaTun

Pa6ota Ha nnaHeTapHaTa 6GbpKaska

Mo Bpeme Ha
pabota nnockata
6bpKarika ce ABUKU B
HernoABvXXHaTa Kyna
1 CblLEeBPEeMEHHO

ce BbpTU B 0bpaTHa
nocoka oKomno
cobCcTBEHaTa CU OC.
CxemaTa nokasea
KaKBa noty oT Kynara
roKpvBa njockara
6bpKanka.

Mogenute 5KSM7580 1 5KSM7591 paboTtat npu
HanpexeHwne ot 500 BaTa 1 N3Mon3BaT MOTOP C
NoCTOsIHEH TOK. ToBa € TUX 1 BUCOKoedeKTBeH
MOTOP, KOMOVIHUPAH CbC CUCTEMA 3a AUPEKTHA
npepasKa: ToBa NO3BOJIABA [ia Ce 3aABUKBa C
1.3 KOHCKM CAM NPU MakCMManHa MOLHOCT
(13Xx0fHa MOLLHOCT Ha MOTOpA), KaTo ce NocTura
6bp3 1 U3KIIOUUTENEH Pe3yNTaT Ha GbpKaHe
[aXke 1 NpU TEXKO TecTo.

Bpeme 3a pa3bbpkBaHe

BawmaT kyxHeHcKM po6oT oT KitchenAid™ we
cmecBa No-6bP30 1 NO-Fajjko OT NoBeyeTo
eNeKTPNYeCKn MMKCcepu. 3aToBa BPeMeTO Ha
pa3bbpKBaHe Npu NoBeyveTo peLenTty Tpsabsa
fa 6b/le HaCcTPOeHO Taka, Ye Aa ce n3berHe
npekaneHoTto Pas3bbpKeaHe.

3a pa onpepenviTe ngeanHOToO BpeMe 3a
pa3bbpKBaHe, HabnoaaBanTe TECTOTO U
pa3bbpKBaliTe camo, AOKaTO Ce Mosyyn
XKenaHwvs BUf Onu1caH B peLienTara, KaTo Hanp.
,TNafKo 1 KpemoobpasHo” 3a fa n3bepete Hali-
[obpunTe CKOPOCTY 3a GbpKaHe, BUXKTe pasfena

,PbKOBOACTBOTO 3a ynpasneHune Ha CKOpOCTVITe".
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Ynotpe6a Ha MuKcepa

A NPEAYNPEXXAEHUE

OMACHOCT OT HAPAHABAHE

3a pga nsberHete HapaHsiBaHe

1 noBpepAa Ha nnockaTta 6bpKanka,

He Ce ONUTBalTe ja U3CTbPXKETE KynaTa,
AOKaTo MUKCEPbT paboTu; U3KnioyeTe
MuKcepa. AKo nnockata 6bpKanka unu
APYr npeameT NagHe B Kynara, nsKiioyere
MUKcepa npeaw Aa ro ussBagure.

Kynata n nnockata 6bpKasnka ca KOHCTpyMpaHu
fla OCUrypABAT OCHOBHO GbpKaHe 6e3 yecTo
n3crTbpraaHe. [Npy 6bpkaHe 06MKHOBEHO e
[0CTaTbYHO KynaTa Aa 6bfe UscTbpraHa eaviH
WA Ba MbTU.

KyXHeHCKMAT po6oT MOXe Aa ce Harpee no
BpeMe Ha paboTarta. [pu no-cunHo HaToBapBaHe
1 NO-AbAro Bpeme Ha 6bpKaHe, FopHaTa YacT Ha
KyXHEHCKMA pobOT MOXe Taka Aa Ce cropeLum,

ue fla He MoxeTe fia A nunHeTe. ToBa e HOPMarHo.

CoBeTtu npu 6bpKaHe

[lo6aBsAiHe Ha CbCTaBKMN

BviHaru fobaBaiiTe CbCTaBKMTE Bb3MOXHO
Haii-6511M3Ko o pbba Ha KynaTa, a He AUPEKTHO
KbM BbpTALLaTa ce GbpKanka. 3auTHus
eKpaH yfecHsBa NofjaBaHETO Ha CbCTaBKUTE.
M3non3BasTe mbpBa CKOPOCT O CMECBaHE Ha
cbceTaBKkuTe. Cnep ToBa NOCTENEHHO yBeNnyeTe
[0 XefaHaTa CKopoCT.

No6aBsHe Ha AAKN, cTaduAn UM 3axapocaHu
nnopose

Cna3BanTe OTAeNHUTE peLenTn 3a MHCTPYKL MK
KaK a nobasuTe Te3m cbcTaBku. Kato usano,
TBbPAUTE NPOAYKTM TpA6Ba Aa ce NOCTaBAT B
NoCNefHNTE HAKOJKO CEKYHAM OT 6bpKaHeTo

Ha NbpBa ckopocT. TectoTo 61 TpAGBano Aa

€ [1OCTaTbYHO MbCTO, TaKa Ye SAKUTe nnn
nnofoBeTe Aia He NajaT Ha AbHOTO Ha popmaTa
npwu neyewe. JlenkaeuTe nNiofoBe Aa ce NopbcATt
C 6pallHo, 3a fa ce NoCTUrHe No-Ao6po
pasnpegensiHe B TeCTOTO.

TeuyHn cmecn

Cmecu, KOUTO CbAbPKAT roNIeMM KONMyecTBa
TeYHM CbCTaBKM, TPAGBA Aia ce pa3bbpKeaT npun
No-HKCKa CKOPOCT, 3a Aa ce n3berHe NpbCcKaHETO
HaBbH. YBenuyete CKOpocTTa caMo, criefj KaTo
CMecCTTa ce CrbCTuU.

3ABEJIEXKKA: AKO CbCTaBKMTE Ha CaMOTO
ABHO Ha KyraTa He ca Jo6pe cMeceHU, Toraga
O6bpKankaTta He e 4OCTAaTbYHO 61M3KO JO
[ObHOTO Ha KynaTa. Buxkte pasgena ,lNogrotoBka
3a paboTa Ha BaLLMA KyXHEHCKU po6oT”.



CbBeTu 3a pa3buBaHe Ha 6enTbuUmn

NocTaBeTe TeMnepupaHnTe Ha CTaiHa TemnepaTtypa
6enTbLY B UKNCTaTa, Cyxa Kyna. [loctaBeTe KynaTa

OT HepbXKJaeMa CTOMaHa 1 TeNTa 3a pa3bmBaHe

Ha 6enTbuw. 3a fia ce n3berHe NPbCKAHETO,
NoCTeNeHHO yBenmyeTe A0 NOCoYeHaTa CKOpOCT

1 pa3buBaliTe [0 XeflaHaTa KOHCUCTeHLMA. Brkte
[afeHata no-gony anarpama.

KOJINYECTBO CKOPOCT

1 6enTbK..... .. MOCTEMNEHHO po cteneH 10
2 no 4 6enTbKa.......... NTOCTEMNEHHO po cteneH 8
6 nnu noseye

BENTBUM.cereerrerrerrrenns MOCTEMNEHHO po cteneH 8

Etanu Ha pa36uBaHe

C Bawwmsa KyxHeHcKn poboT ot KitchenAid™,

6enTbLmMTe 6bP30 ce pa3buBat Ha cHAT. Taka
ue BHMaBalTe [ja n3bsArsarte npexkaneHoTo

pasbusaHe. To3u CNCHK BY Ka3Ba KaKBo Aa

O4yaKsaTte.

MeHecTn cmecn
[onemu, HepaBHOMEPHY MexXypyeTa.

®opma, KOATO 3anouBa fa ce 3agbpxka
DViHY 1 KOMMNaKTHYU Bb3AYLHY MeXypueTa;
pa3buTnTe Ha NaHa 6enTbum ca 6enu.

O6pasyBa ce MeK BpbX
BpbxyeTaTa Ha pa3buTuTe Ha NaHa
6enTbLVM NajaT, WOM Ce OTCTPaHN
TenTa 3a pa3brBaHe Ha benTbuuTe.

Moutn BTBbpAEHU

Tebpau BpbxueTa ce obpaaysat
npu OTCTPaHABaHE Ha TeNTa, HO
pa3buTnTe Ha NsiHA 6BATBHLM BCe
oLe ca MeKW.

TBbpAU, HO He cyxu

O6pa3yBaT OCTpY 1 TBbPAY BPbXYeTa Npu
OTCTpaHsABaHe Ha TesTa 3a pa3buBaHe Ha
6entbuuTe. Pa3butnTte Ha NaHa 6enTbuUmn UMaT
e[iHaKbB LBAT 1 bnecTAT.

Tebpan n cyxu

O6pasyBaT oCTpy 1 TBbPAY BpbXyeTa npu
OTCTpaHABaHe Ha TenTa 3a pa3buBaHe Ha
6entbuuTe. Pa3butnTe Ha NAHa 6enTbum ca
Ha NeTHa 1 MaToBMW.

CbBeTn 3a pa36|nBaHe Ha CMeTaHa

V13cuneTe cTyaeHata 61Ta CMeTaHa B oxlageHa
Kyna. MocTtaBeTe KyraTta OT HepbXAaema CToMaHa
1 TenTa 3a pasbusaHe Ha 6entbun. 3a fa ce
n3berHe NPbCKAHETO, MOCTENEHHO YBeNnYeTe

[10 ocoYeHaTa CKOpPOCT U pa3buiTe 4o efaHarta
KOHCUCTeHUMA. BukTe fageHara no-gony
nmarpama.

KOJINYECTBO CKOPOCT
50-200 mn ... MOCTEMEHHO po cteneH 10
Hag 200 mn.. .... MOCTENEHHO po cteneH 8

Etanu Ha pa36uBaHe

BHMMaTenHo HabnopaBaiiTe cmMeTaHaTa npu
pa36riBaHeTo. Thbil KaTo BALMAT KYXHEHCKNM
po6oT ot KitchenAid™ pa36rBa Tonkosa
6bP30, MeXAyY eTanuTe MMa Camo Mo HAKOJSIKO
cekyHan. O6bpHeTe BHUMaHWE Ha CnefHuTe
XapaKTepUCTUKU:

3anouBa Aa ce CroCTABa
CmeTaHaTa e rbCcTa u npunn4va Ha NyaviHr.

CmeTaHaTa 3anasBa ¢popmarta cu

CmeTaHaTa 06pasyBa MeKn BbPXOBE, KoraTo 6bae
OTCTpaHeHa TenTa 3a pa3buBaHe Ha 6enTbuuTe.
Moxe pa 6bae fobaBeHa KbM ApYruTe NPOLYyKTA
Npu NPUroTBAHE Ha AecepTu 1 COCOBE.

Tebppa

CmeTaHaTa CTOM Ha TBbPAY,
OCTpU BpbXYeTa npu
OTCTpaHABaHe Ha TenTa 3a
pasbusaHe. M3non3eanTe 3a
rnasypa 3a TopTv U geceptu,
3a MbJIHEHE Ha eKnepu.
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CbBeTn 3a OTINYHN pe3ynTaTun

CbBeTn 3a MeceHe Ha Xna6

[la ce mecu xn1A6 ¢ MMKCep e [ocCTa Mno-
pasfiMuHO OT TOBA, a CE OMECH Ha pbKa.
CnepoBaTesiHo, e By TpsabBa Manko
NpaKTrKa, Npeau Aa ycBouTe HOBUSA
npouec. 3a Balle yao6CTBO BM Npegsiarame
Te31 CbBETU, KOUTO LLE B/ MOMOTrHaT Ja
CBUIKHETE [1a MecuTe X156 no meTofa Ha

« OctaBeTe xN170a fja BTaca Ha Tonno
MACTO, C Temnepatypa ot 26°C go 29°C,
[a HAMa TeyeHMe, OCBEH, aKo He e
JafeHo Apyro B pelenTaTa.

« BpemeTo 3a BTacBaHe B peLenTuTe MoXxe
[la e pa3NnyHo nopaay Temneparypara
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Mapkarta KitchenAid™.

BVHATI' n3non3eante BuiKara 3a
MmeceHe Ha xna6 PowerKnead, 3a fa
CMeCuTe U MeCuTe BaLLETO TECTO C Masi.

M3non3eanTe BTOpa CKOPOCT 3a
CMecCBaHe 1 MeceHe Ha TeCTo C Mas.
M3non3BaHeTo Ha BCAKa Apyra CKOpoCT
Npu TeXKKO TeCTO Kapa MmnKcepa Aa
crnpe Aa ce BbPTK, 3a Aa Ce OrpaHnyn
nospepata. ToBa e HopMasnHo. AKo ce
CJlyun, nocTaBeTe NI0CTa 38 KOHTPOJI

Ha ckopocTTa Ha M3KJ1. n nocne ro
BKJIIOYETE MaK Ha No-HNCKa CKOPOCT.

M3non3eante TepMOMETBP 3a ClafKu
unu nogo6beH, 3a a Ce yBepuTe, ye
TeYHOCTUTE Ca C NMoCcoYeHaTa B peLenTaTa
Temnepartypa. [pu TeYHOCTU € NO-BUCOKa
TemnepaTypa MasTa MOXe [ja He BTaca,

a Mpu Te3u ¢ No-H1CKa TemnepaTypa
BTacBaHETO MOXe [a ce 3abaBu.

3aTonneTe BCUYKN CbCTaBKM 0 CTaliHa
Temnepatypa, 3a fia rapaHTipare
NpPaBUIHOTO BTaCBaHe Ha TeCTOTO. AKO
MasnTa TpsAbBa fja ce pa3TBOPY B KyrnaTa,
BMHaru 3aTonnsaiTe MbpPBO KynaTa KaTo

A V3MMeTe C TOoMJa BOAa, 3a Aa ce nsberHe
N3CTyAsBaHE Ha TEYHOCTUTE.

264

N BNaX>HOCTTa Ha BallaTa KyXHA. TectoTO
€ yasounno obema cu, KoraTo, aien 6'bp3
N neK HaTUCK C BbpXxoBeTe Ha NpPbCTuTe,
OCTaBaT AMUYKUN B TECTOTO.

B noBeueTo peLenTy 3a xna6 ce faBa
OmnanasoH,oT-40" 3a KoNnyecTBOTO
6pallHo 3a n3non3saHe. [lobaBeHo e
[OCTaTbyHO OpaLLHO, KOraTo TECTOTO
3arnousa Aa ce oTAensA oT KynaTa. AKo
TECTOTO € JIeNKaBo UK BAaXHOCTTa

e BMCOKa, baBHO fobaBeTe olle
6paLlHo, No okono 60r (1/2 yawa) Ha
e[lHO CMMBaHe, HO He MpeByLLaBaliTe
NpenopbYaHOTO KOMMYECTBO GpaLLHO.
Mecerte cnep Bcako fob6aBsaHe, fOKaTO
LANIOTO O6PALLHO CTaHe Ha TecTo. AKO
ce nobaBu NpeKaneHo MHOro 6palluHo,
nosyyaBa ce TeCTo Ha Cyxu NoCnu.

KoraTo ca rotoBu, xnsaboseTe 1 GppaH3enmte
OT TECTO C Mas TpA6Ba Aa MMAT HaCUTEH
3naTucTo-Kadas LBAT. [pyrv TectoBe

3a TOBa, Ue XNIA0bT e roToB, ca: XNAobT

Ce OTAeNs OT TaBaTa, a NPy NoYyKBaHe

Mo CamMyHa Ce uyBa KyXx 3ByK. [locTaBeTe
camyHuTe 1 dpaH3enuTe Bbpxy padToBeTe
BeAHara cnefl U3nunJyaHeTo, 3a Aa He CTaHaT
Knncasu.



Korato Bu e HEO6XOAI/IM PEeMOHT
2. KyxHeHCKMAT poboT MOXKe fja U3NTbuBa
A nPEp,VI'I PE)KAEHME OCTbP M1PUC, 0OCOBEHO, aKO € OLLe HOB.
ToBa e HOpMarHo Npw eNeKTpUYecKuTe
MOTOpPMU.
3. Ako nnockata 6bpKarnka ce yapa
i B KyrnaTa, CrpeTe KyXHUCKNA poboT.

Buite pasgena,foarotoska 3a paboTa
Ha BaLLMA KyXHEHCKM poboT".

OnacHOCT OT TOKOB yAap KoraTto KYXHE@HCKUAT BN p°60T ce
nospeau unu He pabortu, mons
MsBapeTe WiHypa OT KOHTaKTa, Nnpean npoBepeTe cNeAHOTO:
Aa NoYncTUTEe MMKCepa.
- CBbP3aH NN e KyXHeHCKUA poboT ¢ MpeaTa?
HecnassaHeTo Ha MHCTPYKUMNTE MOXKe - [lann npepna3sutensa B TOKOBaTa Bepura
Aa posefe A0 CMbPT UM TOKOB yaap. 3a KyXHEHCKMA poboT e n3npaseH? AKo
umarte Tabno c npegnasuTeny, yseperte ce,
Mons, npouerete cnegHUTe yKasaHUA ye efl.BepuraTa e 3aTBopeHa.
npeau Aa ce 06apuTe Ha CepBU3HNA - WI3KnioueTe KyxXHEHCKMA poboT 3a
LE€HTBP. 10-15 ceKyHau, Nocne OTHOBO ro
1. KyXHeHKMAT poboT MoxKe fa ce Harpee BKNoyeTe. AKO POGOTBT BCe Olje He
npw pabora. MNpwr No-cMnHo HaToBapBaHe Tpbrea, OCTaBETE ro fia C€ OXnaau 3a
11 NO-AbATO Bpeme Ha GbpKaHe, ropHaTa 30 MUHY TV Npean Aa ro BKAKYNTE OTHOBO.
4acT Ha KyXHeHCKNA p060T MOXe Taka - Ako npoﬁneMbT He Ce ObJIXKN HA HUTO
Aa Cé Harpee, 4e fa He MOXeTe Aia A e[liH OT ropHKTe NPo6eMU, BUXKTe
nunHeTe. ToBa e HOpMarsHo. pa3gena,CepBun3HY LEeHTPOBE".

FapaHLuMA 3a KYXHEHCKN po60oT c noBAuMraLya ce Kyna 3a gomalliHa
ynotpe6a Ha KitchenAid™

BanugHocT Ha KitchenAid nnawa 3a: KitchenAid Hama pa

rapaHuunTa: nnauwa sa:

EBpona, ABctpanua | Pasxogute 3a cmAHa Ha A. PeMOHTI Ha KyXHEHCKI

n HoBa 3enaHpusa: |yvactu mn 3a pa6ortano po6oTu, KoraTto Te ce
PEeMOHT 3a nonpasBsAHe Ha M3Mon3Bar 3a Apyrv uenu,

3a mukcep Artisan™ | pedpekTn B maTepnann Pas3nNYHN OT HOPMANTHOTO

mopen 5KSM7580: | unu nspa6orka. CepBusnbr NpUroTBsiHE Ha XpPaHaTa B

MeT roguHn nbnHa | Ttpsa6Ba ga ce ocurypm ot AOMaKNHCTBOTO.

rapaHUuuA oT AaTaTa | oTopusnpaH cepBuseH B. MoBpepa B pe3ynTar ot

Ha 3aKynyBaHe. ueHTbp Ha KitchenAid. 3n10M0NyKa, NPOMeHN,

3 HenpaBuiHa ynorpe6a,

a HAycTpuaneH

MuKCep Mogen yyneHe Unun MoHTax</pabora,

5KSM7591: Eqna KOWTO He ca B CbOTBETCTBME

ropMHa hNHa C MecCTHUTe pa3nopeadm 3a

eNeKkTpuyeckuTe ypeau.
rapaHuus oT gararta
Ha 3aKynyBaHe.

KITCHENAID HE MOEMA HUKAKBA OTFTOBOPHOCT 3A HEMPEKW LLETU.
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CepBI/I3HI/I LeHTpoBe

Bcrukun cepBr3HM ycnyrm Tpsibea aa ce B bbarapus:
M3BbPLUBAT MO MeCTa OT OTOPM3MPaH MupuTa EOOL
cepBu3HYM LeHTpoBe Ha KitchenAid.
CBbpiKeTe Ce C TbproseLa, OT KOroTo
e 3aKyneH ypefa, 3a Aa nosyunte NMeTo 02/9731131
Ha Han-6nM3KKA oTopr3npaH cepBr3eH

LeHTbp Ha KitchenAid.

¥Yn. Uap ViBaH AceH Il, No 6, eT.2, Ten.:

14

Otpen,O6cnyKBaHe Ha KNMEHTU

B Bbnrapus:

Mupwnta EOOA

¥Yn. Uap ViBaH AceH I, No 6, eT.2, Ten.:
02/9731131

™

| KischenAid

FOR THE WAY IT'S MADE."

© 3ana3seHa Tbproecka Mapka Ha KitchenAid, CALL.
™ Tbproscka mapka Ha KitchenAid, CALL
DopmaTa Ha KyxHeHCKMs poboT e 3ana3eHa Mapka Ha KitchenAid, CALL,
© 2011. Bcruky npaBa 3anaseHu.
Cneundukaumute nognexar Ha NpomsiHa 6e3 npearisBecTue.
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Nued middelrag
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