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FOOD PROCESSOR INSTRUCTIONS

Table of Contents

FOOD PROCESSOR SAFETY

IMportant Safeguards..............cccoeueiriiirincineccree e 6
Electrical ReqUIrements..............ccueuiuiiiiiiiiiiicccccc s 8
Electrical Equipment Waste DiSpPosal .......c..ccecueiriririenienieieieinenesceseeeeeeeee e 8
PARTS AND FEATURES
Food Processor Parts .................... .9
Important Food Processor Features ............ccccccveiviiiniiniiiiiiiiinccccceceeene 10
ACCESSORIES
Included ACCESSOIIES ......c.ouiieiiiicicitc s 10
Accessories Selection GUIE. ........cceviririeriiiriiieereseesee et I
PREPARING FOOD PROCESSOR FOR FIRST USE
BEfOre FirSt USE ....c..eouiiiiiicieeeee ettt st 12
Removing the Work Bowl Cover from the Work Bowl ........c.ccccocerivinincnccinnnnnne 12
SETTING UP YOUR FOOD PROCESSOR
Attaching the Work Bowl ..........coooiiiriniiniiinencceceeeee e 13
Attaching the Work Bowl COVer ..........cccoeiviiinieinincinicenicnteeeeeeeeeceee e 13
Installing the Adjustable Slicing Disc .. .14
Installing the Reversible Shredding Disc ................ .14
Installing the Multipurpose Blade or Dough Blade .15
Installing the Mini-Bowl and Mini-Blade ..............ccccooiiiiiiiiiccce 15
Using the 3-in-1 Feed TUDE ........coeiiiriiiiiiieiceeecccceee e 16
USING YOUR FOOD PROCESSOR
Before USe ..o 17
Maximum Liquid Level .........ccccoiiiiiiiiiiece e 17
Using the Speed |/Speed 2 Control .. 7
Using the Pulse Control ...... A7
Removing Processed FOOds..........ccoiviniiiiiiiiiiiiiiiicccccceeeec 18
CARE AND CLEANING ...........ccociiiiiiiiiiiiire et 19
TIPS FOR GREAT RESULTS
Using the Multipurpose Blade ..........c.cocoiiiiiiiiiiininiccceeee e
Using a Slicing or Shredding Disc... .
Using the Dough Blade...........c.cooviiiiiiiiicccc e
HEIPFUl HINES. ...ttt e
TROUBLESHOOTING ...ttt 24
SERVICE AND WARRANTY ..o 25



FOOD PROCESSOR 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 iously iniured
A DANG ER ifoyiﬁa;on?t M?Eﬁg‘"’lnjure

instructions.

Yo be killed iously injured
P GTTITTTEM i 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:

I. Read all instructions. Misuse of appliance may
result in personal injury.

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

3. This appliance is not intended for use by persons
with reduced physical sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instructions
concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved.

4. Children should be supervised to insure they do
not play with the appliance. The appliance is not
to be used by children. The appliance and cord
should be out of reach of children. Children shall
not clean or perform user maintenance on the
appliance without supervision.




FOOD PROCESSOR SAFETY

5. Unplug from the outlet when not in use, before putting
on or taking off parts, and before cleaning.
6. Avoid contacting moving parts.
7. Do not operate any appliance with a damaged
cord or plug, or after the appliance malfunctions,
or is dropped or damaged in any manner. Return
appliance to the nearest Authorized Service Facility
for examination, repair, or electrical or mechanical
adjustment.
8. The use of attachments not recommended or sold by
KitchenAid may cause fire, electric shock, or injury.
9. Do not use outdoors.
10. Do not let cord hang over edge of table or counter.
I 1. Keep hands and utensils away from moving blades
or discs while processing food to reduce the risk
of severe injury to persons or damage to the Food
Processor. A scraper may be used but must be used
only when the Food Processor is not running.
12. Blades are sharp. Care should be taken when
handling the sharp cutting blades, emptying the
bowl and during cleaning.
13. To reduce the risk of injury, never place cutting blade
or discs on base without first putting bowl properly
in place.
14. Be certain cover is securely locked in place before
operating appliance.
I5. Never feed food by hand. Always use the food pusher.
16. Do not attempt to defeat the cover interlock
mechanism.



FOOD PROCESSOR SAFETY

17. This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as:

farm houses.

type environments.

staff kitchen areas in shops, offices or other
working environments.

by clients in hotels, motels and other residential

bed and breakfast type environments.

18. Be careful if hot liquid is poured into the Food
Processor as it can be ejected out of the appliance
due to a sudden steaming.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This product is designed for household use only.

Electrical Requirements

Voltage: 220-240 Volts

Frequency: 50/60 Hertz

Wattage: 240 Watts

NOTE: If the plug does not fit in the outlet,

contact a qualified electrician. Do not modify

the plug in any way.

Electrical Equipment Waste Disposal

Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable
and is marked with the recycle symbol ¢_ .
The various parts of the packing must
therefore be disposed of responsibly

and in full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance
with European Directive 2012/19/EU, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

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

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

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

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



PARTS AND FEATURES

Food Processor Parts

Adjustable Slicing
Disc (Thin to Thick)

Reversible
(2 mm and 4 mm) 710 ml Mini-Bowl
Shredding Disc and Mini-Blade
Shredding 3-Piece
Adapter Food Pusher
G?.X Stainless Steel
Q — .
Work Bowl PSS S e ——— Multipurpose
Cover with Blade
3-in-1 Feed
Tube
2.1L
Work Bowl —
Plastic
Dough Blade



PARTS AND FEATURES

Important Food Processor Features

Adjustable Slicing Control

KitchenAid’s adjustable slicing disc allows you
to manually adjust slicing thickness from thin
to thick.

Speed |/Speed 2/Pulse Control

Two speeds and Pulse provide precise
control to give great results with almost
any food.

Work Bowl Cover with 3-in-1 Feed Tube
The 3-in-1 feed tube accommodates large
items — like tomatoes, cucumbers, and
potatoes — with a minimum of sectioning

or slicing.

3-Piece Food Pusher

Three pushers are nested inside of each
other. Remove the medium pusher from the
large pusher to reveal a medium-size feed
tube for continuous processing.

For continuous processing of smaller items
(like herbs, nuts, single carrots, and celery),
remove the narrow pusher and use the
narrow feed tube.

A small hole in the bottom of the narrow
pusher makes it easy to drizzle oil into
ingredients — just fill with the desired
amount of oil or other liquid ingredient.
Base

The heavy, slip-resistant base helps

provide improved stability and reduced
vibration during tough food processing jobs.

ACCESSORIES

Included Accessories

2.1L Work Bowl

The durable, large work bowl provides
capacity for large jobs.

710 ml Mini-Bowl and Mini-Blade
Mini-bowl and stainless steel mini-blade are
perfect for small chopping and mixing jobs.
Adjustable Slicing Disc

Disc is adjustable from approximately

| to 6 mm (1/16 to 1/4 inch) for slicing
most foods.

Reversible Shredding Disc

Shredding disc is reversible to allow coarse
or finely shredded cheese or vegetables.

Shredding Adapter

The shredding adapter is used to connect
the shredding disc to the power shaft on

the base.

Stainless Steel Multipurpose Blade
Versatile blade chops, minces, blends, mixes,
and emulsifies in a matter of seconds.
Dough Blade

The dough blade is specially designed for
mixing and kneading yeast dough.



ACCESSORIES

Accessories Selection Guide

Action Setting Food Accessory

Cheese Multipurpose Stainless Steel Blade
d u- Chocolate
. Fruit @\
Y% Fresh Herbs

Mince  Chop  Puree Nuts
2 Tofu

Vegetables
Meat

OR
Mini-bowl and Mini Multipurpose

Pasta Sauce Stainless Steel Blade
Fas
Salsa +
Mix Sauces
Cake Batter
Pie Dough

u m Fruit (soft) Adjustable Slicing Disc

Tomatoes
Vegetables (soft)

©
Cheese Q
Slice Slice um Chocolate
Thin Thick
Fruit (hard)
Vegetables (hard)

u Potatoes Reversible Shredding Disc
'@ '@ 5 Vegetables (soft)

J12) 270 Cabbage
%2 IR o

Shred Shred
Medium Fine Chocolate
Fruit (hard)
Vegetables (hard)

@ um Yeast Dough Plastic Dough Blade
<O
Knead

I [De
\
{[]] s




PREPARING FOOD PROCESSOR FOR FIRST USE

2. Lift out the mini-bowl.

AWARNING

Cut Hazard

Handle blades carefully.

Failure to do so can result in cuts.

Before First Use

Before using your Food Processor for the
first time, wash all parts and accessories
either by hand or in the dishwasher (see
“Care and Cleaning”).

Removing the Work
Bowl Cover from the
Work Bowl

Your Food Processor is shipped with the
work bowl cover installed on the work bowl,
with the mini-bowl inside the work bowl.

To remove the work bowl cover from the

work bowl for initial cleaning:

I. Grasp the feed tube on the work bowl
cover and turn it clockwise to remove it
from the work bowl.




SETTING UP YOUR FOOD PROCESSOR

Attaching the Work
Bowl Cover

Attaching the Work Bowl

I. Place the Food Processor on a dry,

level countertop with the controls
facing forward. Do not plug in the Food
Processor until it is completely assembled.

2. Place the work bowl on the base, aligning
the raised portion with the indentation on
the base. The center hole should fit over
the power shaft.

I. Place the work bowl cover on the work
bowl with the feed tube just to the left
of the work bowl handle. Grasp the feed
tube and turn the cover to the right until
it locks into place.

3. Grasp the work bowl handle and turn
the bowl counterclockwise to lock it
on the base.

2. Fit the food pusher into the 3-in-1|
feed tube. See “Using the 3-in-1 Feed
Tube” for details on working with
different sized foods.

NOTE: Your Food Processor will not
operate unless the work bowl and work
bowl cover are properly locked on the
base, and the large pusher is inserted to
the maximum fill line on the feed tube
(approximately halfway down).

4. Select the accessory you would like to use
and install it according to the instructions
on the following pages.

NOTE: Be sure to install the desired
accessory before attaching the work
bowl cover.

Food
Pusher

NOTE: Be sure to install the desired
accessory before attaching the work
bowl cover.




SETTING UP YOUR FOOD PROCESSOR

Installing the Adjustable
Slicing Disc

The Adjustable Slicing Disc is easily adjusted
and makes slicing tasks simple. Follow
these steps for adjusting and installing the
Adjustable Slicing Disc.

I. Holding the slicing disc, twist the
ridged portion of the shaft clockwise
for thinner slices, or counterclockwise
for thicker slices.

[ 7

2. With the work bowl installed, hold the
slicing disc by the finger grips and lower
it onto the power shaft.

TIP: You may need to turn the disc
until it drops down into place.

=

Finger Grip

3. Install the work bowl cover, being sure it
locks into place.

Installing the Reversible
Shredding Disc

1. Holding the reversible shredding disc
by the 2 finger grips, insert the shredding
adapter into the hole in the bottom of
the disc.

2. With the work bowl installed, slide the
drive adapter onto the power shaft.

TIP: You may need to turn the disc/
adapter until it drops down into place.

3. Install the work bowl cover, being sure it
locks into place.



SETTING UP YOUR FOOD PROCESSOR

Installing the Multipurpose
Blade or Dough Blade

IMPORTANT: The multipurpose blade
and dough blade can only be used with
the work bowl.

I. Place the blade on the power shaft.

2. Rotate the blade so it falls into place
on the power shaft.

Installing the Mini-Bowl and

Mini-Blade

I. Place the mini-bowl inside the work
bowl over the power shaft. Rotate the
mini-bow! until the tabs on the top edge

of the bowl! drop into the indents on the
top of the work bowl.

3. Push to lock: Press down firmly on the
multipurpose blade until it is down as
far as it will go. The multipurpose blade
features an internal seal that fits tightly
over the center of the work bowl.

4. Install the work bowl cover, being sure
it locks into place. See “Attaching the
Work Bowl Cover” section.

2. Insert the mini-blade, and place on the
power shaft. It may be necessary to rotate
the blade until it falls into place. Press
down firmly to lock it into place.

—=—1\|

3. Install the work bowl cover, being sure it
locks into place.

4. To remove the mini-bowl after processing,
remove the mini-blade by pulling straight
up on the cap. Then lift the bowl straight
up and out, using the two finger grips
located along the top edge of the bowl.



SETTING UP YOUR FOOD PROCESSOR

Using the 3-in-1 Feed Tube

The 3-in-1 feed
tube features

a 3-piece food
pusher. Use the
entire food pusher
to process large
items, or use the L—
inner portions to
create medium-
sized or small feed
tubes to process
smaller items.

3-Piece
Food
Pusher

To slice or shred
small items, insert
the 3-piece food
pusher into the feed
tube, then lift out
the small pusher to

remove. Use the =
small feed tube and
pusher to process small or slender items,
like single carrots or celery stalks. When not
using the small feed tube, be sure to lock the
small pusher into place.

To slowly drizzle oil or other liquid
ingredients into the work bowl, just fill the
small pusher with the desired amount of
liquid. A small hole in the bottom of the
pusher will drizzle the liquid ingredient

at a constant rate.



AWARNING

"

Rotating Blade Hazard

Always use food pusher.
Keep fingers out of openings.
Keep away from children.

Failure to do so can result in
amputation or cuts.

Before Use

Before operating the Food Processor, be
sure the work bowl, blades, and work bowl
cover are properly assembled on the Food
Processor base (see “Setting Up Your Food
Processor”).

Maximum Liquid Level

This line on the work bowl indicates
the maximum level of liquid that can be
processed by the Food Processor.

Liquid Level

USING YOUR FOOD PROCESSOR

Using the Speed|/Speed 2
Control

I. To turn on the Food Processor, press
the Speed | button (low speed, for soft
food) or the Speed 2 button (high speed,
for hard food). The Food Processor will
run continuously and the indicator light
will glow.

2. To stop the Food Processor, press the
O (OFF) button. The indicator light will
go out and the blade or disc will stop
within a few seconds.

3. Wait until the blade or disc comes to a
complete stop before removing the work
bowl cover. Be sure to turn off the Food
Processor before removing the work
bowl cover, or before unplugging the
Food Processor.

NOTE: If the Food Processor fails to
operate, make sure the work bowl and
cover are properly locked on the base
(see “Setting Up Your Food Processor”).

Using the Pulse Control

The pulse control allows precise control of
the duration and frequency of processing.
It’s great for jobs which require a light touch.
Just press and hold the PULSE Button to
start processing at high speed, and release

it to stop.




USING YOUR FOOD PROCESSOR

5. If using the mini-bowl, d
AWARNING the bow using the fnger 1ps located

along the top edge of the bowl.

Cut Hazard

Handle blades carefully.

Failure to do so can result in cuts.

Removing Processed Foods

I. Press the O (OFF) button.

2. Unplug the Food Processor
before disassembling.

Finger Grip

3. Turn the work bowl cover
to the left and remove.

6. Turn the work bowl to the left to unlock it
from the base. Lift to remove.

4. If using a disc, remove it before
removing the bowl. Holding the disc by
the 2 finger grips, lift it straight up.
Remove the adapter when using the
Shredding Disc. 7. The multipurpose blade can be removed

from the work bow! before the contents

are emptied. You may also leave the blade
locked in place. Then remove food from

Finger Gri
. inger Grip the bowl and blade with a spatula.




CARE AND CLEANING

AWARN I NG 6. To prevent damage to the locking system,
always store the work bowl and work
bowl cover in the unlocked position
Cut Hazard when not in use.

Handle blades carefully.
Failure to do so can result in cuts.

I. Press the O (OFF) button.

2. Unplug the Food Processor
before cleaning.

3. Wipe the base and cord with a warm,
sudsy cloth, and wipe clean with a damp
cloth. Dry with a soft cloth. Do not use
abrasive cleansers or scouring pads.

4. Please note these BPA-free bowls require

special handling. If you choose to use
a dishwasher instead of hand washing,
please follow these guidelines.
- All parts are top rack dishwasher safe. 7. Wrap the power cord around the work
- Avoid laying the bowl on its side. bowl. Secure the plug by clipping it to
- Use gentle dishwashing cycles such the cord.

as Normal. Avoid high temperature

cycles such as Sanitize, Steam, and

Pot Scrubbing.

5. If washing the Food Processor parts by
hand, avoid the use of abrasive cleansers
or scouring pads. They may scratch or
cloud the work bowl and cover.
Thoroughly dry all parts after washing.




TIPS FOR GREAT RESULTS

AWARNING

Cut Hazard
Handle blades carefully.

Failure to do so can result in cuts.

Using the Multipurpose Blade

— To chop fresh fruits or
vegetables:
Peel, core, and/or remove seeds.
— Cut food in | to |'/2-inch

(2.5-4 cm) pieces. Process
food to desired size, using short pulses,
| to 2 seconds each time. Scrape sides of
bowl, if necessary.

To purée cooked fruits and vegetables
(except potatoes):

Add 1/4 cup (60 ml) liquid from recipe per
cup (235 ml) of food. Process food, using
short pulses, until finely chopped. Then
process continuously until reaching desired
texture. Scrape sides of bowl, if necessary.

To prepare mashed potatoes:

Shred hot cooked potatoes using the
shredding disc. Exchange shredding disc for
multipurpose blade. Add softened butter,
milk, and seasonings. Pulse 3 to 4 times, 2 to
3 seconds each time, until smooth and milk is
absorbed. Do not over process.

To chop dried (or sticky) fruits:

The food should be cold. Add 1/4 cup

(60 ml) flour from recipe per 1/2 cup

(120 ml) dried fruit. Process fruit, using
short pulses, until reaching desired texture.

To finely chop citrus peel:

With sharp knife, peel colored portion
(without white membrane) from citrus.
Cut peel in small strips. Process until
finely chopped.

To mince garlic or to chop fresh herbs or
small quantities of vegetables:

With processor running, add food through
the feed tube. Process until chopped. For
best results, make sure work bowl and herbs
are very dry before chopping.

20

To chop nuts or make nut butters:
Process up to 3 cups (710 ml) of nuts to
desired texture, using short pulses, | to 2
seconds each time. For a coarser texture,
process smaller batches, pulsing | or 2
times, | to 2 seconds each time. Pulse more
often for finer texture. For nut butters,
process continuously until smooth. Store in
refrigerator.

NOTE: Processing nuts and other hard
foods may scratch the surface finish on
the inside of the bowl.

To chop cooked or raw meat, poultry
or seafood:

The food should be very cold. Cut in

I-inch (2.5 cm) pieces. Process up to

| pound (455 g) at a time to desired size,
using short pulses, | to 2 seconds each time.
Scrape sides of bowl, if necessary.

To make bread, cookie, or

cracker crumbs:

Break food into |'/2 to 2-inch (3.5-5 cm)
pieces. Process until fine. For larger pieces,
pulse 2 to 3 times, | to 2 seconds each time.
Then process until fine.

To melt chocolate in a recipe:

Combine chocolate and sugar from recipe
in work bowl. Process until finely chopped.
Heat liquid from recipe. With processor
running, pour hot liquid through the feed
tube. Process until smooth.

To grate hard cheeses, such as Parmesan
and Romano:

Never attempt to process cheese that
cannot be pierced with the tip of a sharp
knife. You can use the multi-purpose blade
to grate hard cheeses. Cut cheese in I-inch
(2.5 cm) pieces. Place in work bowl. Process,
using short pulses, until coarsely chopped.
Process continuously until finely grated. Pieces
of cheese can also be added through the feed
tube while the processor is running.



TIPS FOR GREAT RESULTS

Using a S|icing or To slice or shred fruits and vegetables
. . that are small, such as strawberries,
Shreddmg Disc mushrooms, and radishes:

Position food vertically or horizontally in
AWARN I NG layers within the feed tube. Fill feed tube
in order to keep food positioned properly.

Process using even pressure with the
- food pusher. Or use the small feed tube in
the two-piece food pusher. Position food
ﬁ vertically in the tube and use the small food
pusher to process food.
Rotating Blade Hazard I: :::::af:;n;e:;l:::j meat or poultry, such
Always use food pusher. Cut or roll food to fit feed tube. Wrap and
. i freeze food until hard to the touch, 30
Keep fingers out of openings. minutes to 2 hours, depending on thickness
Keep away from children. of food: Check.to be sure you can still pierce
food with the tip of a sharp knife. If not,
Failure to do so can result in allow to thaw slightly. Process using even
amputation or cuts. pressure with the food pusher.
To slice cooked meat or poultry,
. . including salami, pepperoni, etc.:
To slice or shred fruits or Food should be very cold. Cut in pieces to
vegetables that are long and it feed tube. Process food using firm, even
relatively small in diameter, pressure with the food pusher.
such as celery, carrots, and bananas:

To shred spinach and other leaves:

%tuftefe%ofug; Stack leaves. Roll up and stand up in feed
vertically or tube. Process using even pressure with the
horizontally, and food pusher.

pack feed tube

securely to keep
food positioned
properly. Process
using even
pressure with
the food pusher.
Or use the small
feed tube in the
two-piece food
pusher. Position
food vertically in the tube and use the small
food pusher to process food.

To slice or shred fruits and vegetables

. To shred firm and soft

that are round, such as onions, apples, cheeses:

and green peppers: Firm cheese should be very cold. For best
Peel, core, and remove seeds. Cut in halves results with soft cheeses, such as mozzarella,
or quarters to fit feed tube. Position in feed freeze 10 to 15 minutes before processing.
tube. Process using even pressure with the Cut to fit feed tube. Process using even

food pusher. pressure with the food pusher.

21



TIPS FOR GREAT RESULTS

Using the Dough Blade

The dough blade is specially
designed for mixing and
kneading yeast dough quickly
and thoroughly. For the best
results, do not knead recipes
which use more than 2-3 cups
(300 - 400 g) of flour.

Helpful Hints

* To avoid damage to the blade or motor, do
not process food that is so hard or firmly
frozen that it cannot be pierced with the
tip of a sharp knife. If a piece of hard food,
such as a carrot, becomes wedged or
stuck on the blade, stop the processor and
remove the blade. Gently remove food
from the blade.

* Do not overfill work bowl! or mini-bowl.
For thin mixtures, fill work bowl up to
1/2 to 2/3 full. For thicker mixtures, fill
work bowl up to 3/4 full. For liquids, fill
up to the maximum level as described in
the section “Using Your Food Processor -
Maximum Liquid Level” When chopping,
the work bowl should be no more than
1/3 to 1/2 full. Use the mini-bowl for up
to | cup (235 ml) of liquid or 1/2 cup
(150 g) solids.

Position slicing discs so the cutting surface
is just to the right of the feed tube. This
allows the blade a full rotation before
contacting the food.

To capitalize on the speed of the
processor, drop ingredients to be chopped
through the feed tube while the processor
is running.

Different foods require varying degrees
of pressure for best shredding and slicing
results. In general, use light pressure

for soft, delicate foods (strawberries,
tomatoes, etc.), moderate pressure for
medium foods (zucchini, potatoes, etc.),
and firmer pressure for harder foods
(carrots, apples, hard cheeses, partially
frozen meats, etc.).

* Soft and medium-hard cheese may spread
out or roll up on the shredding disc. To
avoid this, shred only well-chilled cheese.

22

Sometimes slender foods, such as
carrots or celery, fall over in the feed
tube, resulting in an uneven slice. To
minimize this, cut food in several pieces
and pack the feed tube with the food.
For processing small or slender items,
the small feed tube in the two piece food
pusher will prove especially convenient.

K

When preparing a cake or cookie batter
or quick bread, use the multipurpose
blade to cream fat and sugar first. Add dry
ingredients last. Place nuts and fruit on top
of flour mixture to prevent over chopping.
Process nuts and fruits, using short pulses,
until blended with other ingredients. Do
not over process.

When shredded or sliced food piles up on
one side of the bowl, stop the processor
and redistribute the food using a spatula.

When food quantity reaches the bottom
of a slicing or shredding disc, remove the
food.

A few larger pieces of food may remain
on top of the disc after slicing or shredding.
If desired, cut these by hand and add to
mixture.

Organize processing tasks to minimize
bowl cleanup. Process dry or firm
ingredients before liquid ingredients.

To clean ingredients from the
multipurpose blade easily, just empty
the work bowl, replace the lid, and pulse
| to 2 seconds to spin the blade clean.

After removing the work bowl cover,
place it upside down on the counter.
This will help keep the counter clean.



TIPS FOR GREAT RESULTS

* Use a spatula to remove ingredients from
the work bowl.

* Your Food Processor is not designed to
perform the following functions:

- Grind coffee beans, grains, or
hard spices

- Grind bones or other inedible
parts of food

- Liquefy raw fruits or vegetables

- Slice hard-cooked eggs or unchilled
meats.
¢ If any plastic parts should discolor due to
the types of food processed, clean them
with lemon juice.

23



TROUBLESHOOTING

If your Food Processor should malfunction or fail to operate, check the following:

Food Processor doesn’t run: Food Processor not shredding or slicing

* Make sure that the bowl and lid are
properly aligned and locked in place and
the large food pusher is inserted in the
feed tube.

* When using the large feed tube opening,
make sure that food is not above the Max.
Fill line on the feed tube.

Max Fill line on
feed tube

Q

(T3

properly:

* Make sure the raised-blade side of the
disc is positioned face up on the common
adapter.

¢ If using the adjustable slicing blade, make
sure it is set to the correct thickness.

* Make sure ingredients are suitable for
slicing or shredding. See “Tips for Great
Results.”

If the work bowl cover won’t close when

using the disc:

* Make sure the disc is installed correctly,
with the raised nub on top, and is
positioned properly on the adapter.

Press only one button at a time. The Food
Processor will not operate if more than
one button is pressed at the same time.

Is the Food Processor plugged in?

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

Unplug the Food Processor, then plug it
back into the outlet.

If the Food Processor is not at room
temperature, wait until it reaches room
temperature and retry.
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If the problem is not due to one of the
above items, see “Service and Warranty”’




SERVICE AND WARRANTY

Household KitchenAid Food Processor Warranty

Length of
Warranty:

KitchenAid Will Pay For:

KitchenAid Will Not
Pay For:

Europe, Middle
East and Africa :

For Model
5KFP0925:
Three years Full
Warranty from
date of purchase.

The replacement parts

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

A. Repairs when Food Processor
is used for operations other
than normal household
food preparation.

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

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT

DAMAGES.

Customer Service

In U.K. and Ireland:

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

NOTE: All service should be handled locally by an Authorized KitchenAid Service Center.

Contact number for U.K. and Northern Ireland:

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

Contact number for Ireland:

Tollfree number +44 (0) 20 8616 5148

E-mail contact for U.K. and Ireland:
Go to www.kitchenaid.co.uk, and click on the link “Contact Us” at the bottom of the page.

Address for U.K. and Ireland:

KitchenAid Europa, Inc.

PO BOX 19

B-2018 ANTWERP ||

BELGIUM

In other countries:

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

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

© 2014. All rights reserved.
Specifications subject to change without notice.
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM FOOD PROCESSOR

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer Wichtigkeit.

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

Dies ist das Warnzeichen.

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

zu Verletzungen flihren kdnnen.

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

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

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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

I. Lesen Sie alle Instruktionen. Verletzungsgefahr bei
falscher Verwendung des Geréts.

2. Um sich gegen das Risiko von Elektroschocks zu
schutzen, setzen Sie den Food Processor nie ins
Wasser oder in andere Flissigkeiten.

3. Dieses Gerat ist nicht fir den Gebrauch durch
Personen mit eingeschrankten kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sowie
unerfahrene und unwissende Personen gedacht.
Dieser Personenkreis sollte das Gerat ausschlieBlich
unter Aufsicht oder Anleitung den sicheren Gebrauch
des Gerates und der damit verbundenen Gefahren
betreffend verwenden.

4. Kinder sollten das Gerat nur unter Aufsicht
verwenden, damit sie nicht damit spielen. Das Gerat
darf nicht von Kindern benutzt werden. Bewahren
Sie das Gerat und das Netzkabel auBerhalb der
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM FOOD PROCESSOR

Reichweite von Kindern auf. Kinder dirfen das Geréat
nur unter Anleitung reinigen und pflegen.

5. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn
das Geréat nicht benutzt wird und bevor Sie Teile
anbringen, abnehmen oder das Gerat reinigen.

. BerlUhren Sie keine sich bewegenden Teile.

. Betreiben Sie kein Gerat mit einem beschéadigten
Kabel oder Stecker oder nachdem es nicht richtig
funktioniert hat, fallen gelassen oder anderweitig
beschadigt wurde. Lassen Sie das Gerét von der
nachstgelegenen Kundendienststelle Uberprifen,
reparieren oder elektrisch bzw. mechanisch einstellen.

8. Die Verwendung von nicht von KitchenAid

empfohlenem Zubehér kann zu einem Brand,
Stromschlag oder zu Verletzungen fuhren.
9. Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

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

I 1. Fassen Sie beim Verarbeiten von Zutaten nicht mit
den Handen oder Hilfsmitteln in den Behélter, die
Messer oder Scheiben, da es ansonsten zu schweren
Kdrperverletzungen oder Gerateschaden kommen
kdnnte. Sie kdnnen einen Schaber verwenden, aber
nur, wenn der Food Processor nicht in Betrieb ist.

12. Die Messer sind scharf. Seien Sie beim Anfassen
der scharfen Messer und Schneiden sowie beim
Entleeren der Schiissel und wéhrend der Reinigung
besonders vorsichtig.

13. Um das Risiko von Verletzungen zu verringern, setzen
Sie die Messer oder Scheiben nie auf das Basisteil,
ohne den Behalter vorher sorgféltig zu befestigen.

14. Achten Sie darauf, dass die Abdeckung fest verriegelt
ist, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

I15. Geben Sie die Zutaten nicht mit der Hand in die
Maschine. Verwenden Sie stets den St6Bel.

N o
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM FOOD PROCESSOR

16. Versuchen Sie nicht, die Verriegelung der Abdeckung

zu umgehen.

17. Dieses Gerat ist fur den Gebrauch im Haushalt und
ahnliche Nutzung gedacht, beispielsweise:

- Personalklichen in Laden, Biliros und anderen

Arbeitsumgebungen;

- Bauernhofe;

- durch Géaste in Hotels, Motels und anderen
Beherbergungsbetrieben;

- Pensionen.

18. Beachten Sie beim EingieBen heiBer Fllssigkeiten
in den Food Processor, dass diese pl6tzlich

herausspritzen kénnen.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF

Dieses Produkt ist ausschlieBlich fiir die Verwendung
im Haushalt vorgesehen.

Elektrische Voraussetzungen

Spannung: 220-240 Volt
Frequenz: 50/60 Hertz
Leistung: 240 Watt

HINWEIS: Wenn der Stecker nicht in die
Steckdose passt, wenden Sie sich an einen
qualifizierten Elektriker. Ein Steckertausch
sollte nur von einem Fachmann
vorgenommen werden.

Entsorgung von Elektrogeriten

Entsorgen des Verpackungsmaterials

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 %
wiederverwertbar und mit dem Recycling-
Symbol C’.\-\ versehen. Die verschiedenen
Komponenten der Verpackung miissen daher
verantwortungsvoll und in Ubereinstimmung
mit den geltenden Gesetzen und Vorschriften
zur Abfallentsorgung entsorgt werden.

Entsorgen des Produkts am Ende
seiner Lebensdauer

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

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

des Menschen, wenn Sie dieses Gerit einer
30

gesonderten Abfallsammlung zufiihren.
Im unsortierten Siedlungsmiill konnte
ein solches Gerit durch unsachgeméBe
Entsorgung negative Folgen haben.

- Das Symbol mmm am Produkt oder der
beiliegenden Anleitung bedeutet, dass es nicht
als Hausmiill entsorgt werden darf, sondern
bei einer zustandigen Sammelstelle fir die
Entsorgung von Elektro- und Elektronik-
geriten abgegeben werden muss.

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



TEILE UND MERKMALE

Extern verstellbare
Schneidscheibe
(diinn bis dick)

Beidseitig verwendbare
Reibscheibe (2 mm und 4 mm) 710-ml-Minischissel
mit Minimesser

Reibadapter Dreiteiliger
Stopfer

—-—— = Vielzweckmesser
e o —
Abdeckung der —reree——rr aus Edelstahl
Arbeitsschiissel

mit 3-in-1-
Einfullstutzen

Arbeitsschiissel — 1
mit 2,1 L Inhalt

Teigmesser aus Kunststoff
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TEILE UND MERKMALE

Ubersetzung der englischen Teilebezeichnungen

Teile

Englische Bezeichnung

Ubersetzung

CAUTION : Do not open
until blades stop

VORSICHT: Vor dem Offnen
warten, bis die Klinge zum
Stillstand gekommen ist.

Max Fill Max. Fiillstand

Liquid Level Flussigkeitsfiillstand

TWIST TO LOCK ZUM VERRIEGELN DREHEN
Multipurpose Vielzweckmesser

PUSH TO LOCK ZUM VERRIEGELN DRUCKEN

Mini Multipurpose

Mini-Vielzweckmesser

PUSH TO LOCK ZUM VERRIEGELN DRUCKEN
Dough Teig
Adjustable Slicing Variable Schneidscheibe

(thin to thick)

(dunn bis dick)

Fine Shredding

Feine Reibe

Medium Shredding

Mittelgrobe Reibe
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TEILE UND MERKMALE

Wichtige Merkmale des Food Processors

Schnittstarkenverstellung

Mit der einstellbaren Reibscheibe von
KitchenAid kénnen Sie die Schnittstarke
manuell anpassen.

Stufe | / Stufe 2 / Puls-Modus

Zwei Geschwindigkeitsstufen und der Puls-
Modus erméglichen dank exakter Regelung
groBartige Ergebnisse fiir nahezu alle Zutaten.

Abdeckung der Arbeitsschiissel

mit 3-in- | -Einfiillstutzen

Durch den 3-in-|-Einfiillstutzen passen auch
groBere Zutaten wie Tomaten, Gurken und
Kartoffeln. So miissen Sie weniger Zutaten
in kleine Stiicke schneiden.

Dreiteiliger Stopfer

Die drei Stopfer sind ineinander gesteckt.
Entfernen Sie den mittelgroBen Stopfer aus
dem groBen Stopfer, um den mittelgroBen
Einfiillstutzen zu verwenden.

Fir die stetige Verarbeitung kleiner Zutaten
(Krauter, Nusse, einzelne M&hren, Sellerie)
entfernen Sie den kleinen Stopfer. Schon
steht der kleine Einfiillstutzen zur Verfiigung!

Ein kleines Loch in der Unterseite des kleinen
Stopfers erméglicht das Eintraufeln von Ol.
Geben Sie einfach die gewiinschte Menge

an Ol oder einer anderen Flissigkeit hinein.
Basis

Die schwere Basis mit AntirutschfiiBen

sorgt fiir Stabilitdt und geringe Vibrationen
wihrend der Verarbeitung von Zutaten.

ZUBEHOR

Mitgeliefertes Zubehor

Arbeitsschiissel mit 2,1 L Inhalt

Die langlebige, groBe Arbeitsschiissel bietet
viel Platz fiir Zutaten.

710-ml-Minischiissel mit Minimesser

Die Minischiissel mit dem Edelstahl-Minimesser
ist perfekt fiir das Zerhacken und Mischen
kleiner Mengen geeignet.

Variable Schneidscheibe

Die Scheibe kann auf Schnittstarken zwischen
etwa | und 6 mm eingestellt werden. Das ist
optimal fiir die allermeisten Zutaten.
Beidseitig verwendbare Reibscheibe

Die Reibscheibe ist beidseitig einsetzbar

— fiir grobe oder feine Verarbeitung,
beispielsweise von Kise oder Gemiise.

Reibadapter

Der Reibadapter verbindet die Reibscheibe
mit der Antriebswelle an der Basis.
Vielzweckmesser aus Edelstahl

Diese vielseitige Klinge hackt, vermengt, mischt
und emulgiert Zutaten binnen Sekunden.
Teigmesser

Das Teigmesser wurde zum Vermengen

und Kneten von Hefeteig entwickelt.
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ZUBEHOR

Welches Zubehor fiir welchen Zweck?

Vorgang nstellung Zutat Zubehor

Kése Edelstahl-Vielzweckmesser
MSE Schokolade
Obst
Frische Krauter
Zerkleinern
} Piirieren Nusse
Tofu

Gemiise
Hacken Fleisch - ..ODER -
Minischiissel und Mini-
PastasoBe Vielzweckmesser aus Edelstahl
Pu\se Pesto .
Salsa -

SoBen
Kuchenteig
Pastetenteig

Mixen

Obst (weich) Variable Schneidscheibe
Kartoffeln
_é_ - Tomaten
— Gemiise (weich)

Diinn D|ck
schneiden schneiden

A~z
ii'-’l
g 8 8

\

Schokolade
Obst (hart)
Gemiise (hart)

Kartoffeln Beidseitig verwendbare Reibscheibe
Gemiise (weich)

a

O \
1)) 22) Kohl
S &g
Mrl'tetlel:::\Ck Fein reiben Schokolade RE @ )

Obst (hart)
Gemiise (hart)

@ u--m Hefeteig Teigmesser aus Kunststoff
1 p)
Kneten
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VOR DEM ERSTEN VERWENDEN DES FOOD PROCESSORS

2. Nehmen Sie die Minischissel heraus.

A WARNUNG

Gefahr von Schnittverletzungen

Klingen vorsichtig handhaben.

Andernfalls kann es zu Schnitten
kommen.

Vor dem ersten Verwenden

Reinigen Sie alle Teile und das Zubehor des
Food Processors griindlich mit der Hand
oder in der Geschirrspiilmaschine, bevor
Sie den Food Processor das erste Mal
verwenden (siehe ,,Pflege und Reinigung®).

Abnehmen der Abdeckung
der Arbeitsschiissel

Beim Verpacken des Food Processors wird
die Minischussel in die Arbeitsschiissel
gelegt, die anschlieBend mit der Abdeckung
verschlossen wird.

So nehmen Sie die Abdeckung der Arbeits-
schiissel fiir die erste Reinigung ab:

I. Halten Sie die Abdeckung am Einfiillstutzen
und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn.
Nehmen Sie die Abdeckung nun ab.
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AUFBAUEN DES FOOD PROCESSORS

Anbringen der Arbeitsschiissel Anbringen der Abdeckung

I. Stellen Sie den Food Processor auf einer der Arbeitsschissel
trockenen und ebenen Arbeitsfliche so auf, I. Setzen Sie die Abdeckung so auf die
dass die Bedienelemente nach vorn weisen. Arbeitsschiissel, dass der Einfiillstutzen
Verbinden Sie den Food Processor erst mit sich ein wenig links vom Schiisselgriff
dem Stromnetz, NACHDEM er vollstindig befindet. Greifen Sie den Einfiillstutzen
aufgebaut ist. und drehen Sie die Abdeckung nach

2. Setzen Sie die Arbeitsschiissel auf die rechts, bis die Abdeckung einrastet.

Basis. Dabei muss die Erhebung an der
Mulde in der Basis ausgerichtet sein.
Das Loch in der Mitte muss iiber die
Antriebswelle gefiihrt werden.

2. Setzen Sie den Stopfer in den 3-in-1-Einfiill-
stutzen ein. Einzelheiten zum Verarbeiten
unterschiedlich groBer Zutaten finden Sie

«

unter ,Verwenden des 3-in- | -Einfullstutzens®.

3. Halten Sie die Arbeitsschiissel am Griff und

drehen Sie sie gegen den Uhrzeigersinn, HINWEIS: Der Food Processor kann nur
um sie fest mit der Basis zu verbinden. mit eingesetzter und verriegelter Arbeits-
schissel und Abdeckung verwendet
werden. Auch der groBe Stopfer muss

bis zur Markierung fiir den maximalen
Fiillstand in den Einfiillstutzen eingesetzt
sein (circa bis zur Halfte des Stutzens).

Zutaten-
stopfer

4. Wihlen Sie das gewiinschte Zubehér und
setzen Sie es wie auf den folgenden Seiten
beschrieben ein.

HINWEIS: Das gewiinschte Zubehor
muss installiert werden, bevor Sie die
Abdeckung anbringen.

HINWEIS: Das gewiinschte Zubehor
muss installiert werden, bevor Sie die
Abdeckung anbringen.
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Einsetzen der variablen
Schneidscheibe

Die variable Schneidscheibe kann einfach
eingestellt werden und erleichtert Ihnen
die Schneidarbeit. Die folgende Anleitung
erklart, wie Sie die variable Schneidscheibe
einstellen und einsetzen.

1. Halten Sie die Schneidscheibe fest und
drehen Sie den gezahnten Teil der Welle
zum Einstellen der Schnittstarke: Im
Uhrzeigersinn werden die Scheiben diinner,
gegen den Uhrzeigersinn werden sie dicker.

2. Sobald die Arbeitsschiissel eingesetzt ist,
konnen Sie die Schneidscheibe an den
Fingeroffnungen halten und nach unten
auf die Antriebswelle schieben.

TIPP: Moglicherweise mussen Sie die
Scheibe ein wenig drehen, damit sie passt.

=

Fingeroffnung

3. Bringen Sie die Abdeckung an und
verriegeln Sie sie sorgfiltig.

AUFBAUEN DES FOOD PROCESSORS

Einsetzen der beidseitig
verwendbaren Reibscheibe

|. Halten Sie die beidseitig verwendbare
Reibscheibe an den beiden Fingersffnungen
und setzen Sie den Reibadapter in die
Offnung an der Scheibenunterseite ein.

‘ Fingeroffnung

2. Schieben Sie nach dem Anbringen der
Arbeitsschiissel den Antriebsadapter auf
die Antriebswelle.

TIPP: Méglicherweise miissen Sie die
Scheibe oder den Adapter ein wenig
drehen, damit sie/er passt.

Fingeroffnung

3. Bringen Sie die Abdeckung an und
verriegeln Sie sie sorgfiltig.
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AUFBAUEN DES FOOD PROCESSORS

Einsetzen des Vielzweck-

messers oder des Teigmessers

WICHTIG: Das Vielzweckmesser
und das Teigmesser kénnen nur in der
Arbeitsschiissel verwendet werden.

I. Setzen Sie das Messer auf die Antriebswelle.

2. Drehen Sie das Messer, bis es vollstiandig
auf die Antriebswelle rutscht.

Einsetzen der Minischiissel

und des Minimessers
I. Setzen Sie die Minischissel in der Arbeits-

schissel auf die Antriebswelle. Drehen
Sie die Minischussel, bis die Nasen an der
oberen Schisselkante in die Vertiefungen
der Arbeitsschiissel greifen.

3. Driicken Sie es zum Verriegeln nach
unten. Achten Sie darauf, das Vielzweck-

. Setzen Sie das Minimesser ein; schieben

Sie es anschlieBend auf die Antriebswelle.
Moglicherweise miissen Sie das Messer
drehen, damit es vollstiandig auf die Welle
rutscht. Driicken Sie es fest nach unten,
damit es einrastet.

messer so weit auf die Welle zu schieben,
wie es geht. Das Vielzweckmesser ist mit
einer Dichtung ausgestattet, welche die
Offnung in der Arbeitsschiissel verschlieBt.

—le— ;|
[ |

il

4. Bringen Sie die Abdeckung an und verriegeln
Sie sie sorgfltig. Siehe ,,Anbringen der
Abdeckung der Arbeitsschiissel“.
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. Bringen Sie die Abdeckung an und

verriegeln Sie sie sorgfiltig.

. Um die Minischussel wieder zu entfernen,

missen Sie zuerst das Minimesser am
Oberteil gerade nach oben abziehen.
Heben Sie dann die Schiissel gerade nach
oben heraus. Verwenden Sie dazu die
beiden Finger&ffnungen an der Oberkante
der Schissel.




AUFBAUEN DES FOOD PROCESSORS

Verwenden des 3-in-1-Einfiill-

stutzens

Der 3-in-1-Einfll- o
stutzen enthalt Dreiteiliger
einen dreiteiligen Stopfer
Zutatenstopfer.

Verwenden Sie den
Stopfer als Ganzes,
um grof3e Zutaten
zu verarbeiten.

Mit den beiden
Innenteilen kénnen
Sie mittelgroBe
und kleine Zutaten
verarbeiten.

Zum Schneiden
oder Reiben kleiner
Zutaten setzen Sie
den dreiteiligen HH
Zutatenstopfer
in den Einfiill-
stutzen ein. Ziehen Sie dann den kleinen
Stopfer wieder heraus. Uber den kleinen
Einfillstutzen und Stopfer kénnen Sie

kleine und diinne Zutaten verarbeiten,
beispielsweise Karotten oder Stangensellerie.
Achten Sie darauf, den kleinen Stopfer
einzusetzen, wenn Sie den kleinen
Einflillstutzen nicht verwenden.

Um langsam Ol oder andere Fliissigkeiten
in die Arbeitsschiissel zu geben, kénnen Sie
den kleinen Stopfer mit der gewliinschten
Flissigkeitsmenge fiillen. Durch ein kleines
Loch an der Unterseite des Stopfers
traufelt die Flissigkeit mit gleichbleibender
Geschwindigkeit ein.
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BEDIENEN IHRES FOOD PROCESSORS

A WARNUNG

"

Gefahr durch rotierende Messerscheibe

Stets den St6Bel verwenden.
Keine Finger in die Offnungen stecken.

Gerat auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren und verwenden.

Andernfalls kann es zu abgetrennten
GliedmaBen oder Schnitten kommen.

Vor dem Verwenden

Vor dem Verwenden des Food Processors
missen Arbeitsschissel, Messer und
Abdeckung korrekt auf der Basis des Food
Processors angebracht sein (siehe ,,Aufbauen
des Food Processors*).

Maximaler Flussigkeitsfullstand

Diese Markierung in der Arbeitsschiissel gibt
an, welche Menge an Fliissigkeit mit dem Food
Processor maximal verarbeitet werden kann.

Flissigkeitsfilstand|
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Verwenden der
Geschwindigkeitsstufen | und 2

I. Driicken Sie zum Einschalten des Food
Processors die Taste fiir Geschwindigkeits-
stufe | (niedrige Geschwindigkeit
fir weiche Zutaten) oder die Taste
fir Geschwindigkeitsstufe 2 (hohe
Geschwindigkeit fiir harte Zutaten). Der
Food Processor lauft; die Anzeige leuchtet.

2. Driicken Sie zum Anhalten des
Food Processors die Taste O (AUS).
Die Anzeige erlischt und das Messer
bzw. die Scheibe kommt binnen weniger
Sekunden zum Stillstand.

3. Warten Sie, bis Messer oder Scheibe
vollstandig zum Stillstand gekommen
sind, bevor Sie die Abdeckung der
Arbeitsschiissel entfernen. Schalten Sie
den Food Processor aus, bevor Sie die
Abdeckung entfernen oder den Food
Processor vom Stromnetz trennen.

HINWEIS: Falls der Food Processor nicht
anlauft, prifen Sie, ob Arbeitsschiissel und
Abdeckung korrekt angebracht und verriegelt
sind (siehe ,,Aufbauen des Food Processors*®).

Verwenden des Puls-Modus

Sie kénnen Uber die Pulse-Taste die
Dauer und Haufigkeit der Verarbeitung
exakt dosieren. Sie ist fiir punktgenaues
Verarbeiten gedacht. Halten Sie die Pulse-
Taste fiir schnelles Verarbeiten gedriickt;
lassen Sie sie zum Beenden los.




BEDIENEN IHRES FOOD PROCESSORS

A WARNUNG

Gefahr von Schnittverletzungen

Klingen vorsichtig handhaben.

Andernfalls kann es zu Schnitten
kommen.

Entnehmen der verarbeiteten
Zutaten

I. Driicken Sie die Taste O
(AUS).

2. Trennen Sie den Food

Processor vor dem Zerlegen

vom Stromnetz.

3. Drehen Sie die Abdeckung nach links, um
sie von der Arbeitsschiissel abzunehmen.

4. Falls Sie eine Scheibe verwendet haben,
mussen Sie diese herausnehmen, bevor Sie
die Schiissel entfernen kénnen. Halten Sie
die Scheibe an den beiden Finger&ffnungen
und ziehen Sie sie gerade nach oben heraus.
Entfernen Sie den Adapter, wenn Sie die
Reibscheibe verwendet haben.

Fingeroffnung

5. Bei Verwendung der Minischiissel miissen
Sie diese an den Fingeroffnungen an der
Oberkante der Schiissel greifen und
herausnehmen.

e

Fingeroffnung

D
M
6. Drehen Sie die Arbeitsschiissel nach links,

um sie zu entriegeln. Heben Sie sie zum
Entfernen an.

o]

7. Das Vielzweckmesser kann vor dem
Entleeren der Schiissel aus dieser entfernt
werden. Sie kénnen es aber auch dort
belassen. Entnehmen Sie nun die Zutaten mit
einem Spatel aus der Schissel. Verwenden
Sie den Spatel auch, um das Messer von
Nahrungsmittelresten zu saubern.
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PFLEGE UND REINIGUNG

g WARN U N G 6. Damit die Verriegelung nicht beschadigt wird,
solliten Sie die Schiissel und die Abdeckung

vor dem Aufbewahren nicht verriegeln.

Gefahr von Schnittverletzungen

Klingen vorsichtig handhaben.

Andernfalls kann es zu Schnitten
kommen.

I. Driicken Sie die Taste O (AUS).

2. Trennen Sie den Food Processor vor
dem Reinigen vom Stromnetz.

3. Reinigen Sie die Basis mit einem feucht-
warmen Tuch und etwas Spiilmittel und
wischen Sie sie anschlieBend mit einem
feuchten Tuch ab. Trocknen Sie das Gerat
mit einem weichen Tuch ab. Verwenden
Sie keine Scheuermittel oder Scheuerpads.

4. Beachten Sie, dass Sie BPA-freie Schiisseln

auf besondere Art handhaben miissen. 7. Schlingen Sie das Netzkabel um die
Falls Sie die Schiissel in einer Spiilmaschine Arbeitsschissel. Sichern Sie den Stecker,
reinigen, missen Sie die folgenden indem Sie ihn am Kabel befestigen.

Hinweise beachten.

- Alle Teile sind spiilmaschinengeeignet,
sofern sie auf dem oberen Auszug
der Maschine platziert werden.

- Legen Sie die Schiissel nicht auf die Seite.

- Wihlen Sie ein Schon- oder Standard-
programm. Vermeiden Sie Programme
mit héheren Temperaturen
(Desinfizieren, HeiBdampf, Topfreinigung).

5. Verwenden Sie beim Spiilen und Reinigen
der Teile des Food Processors von Hand
keine Scheuermittel oder Scheuerpads.
Diese konnten die Schiissel und die
Abdeckung zerkratzen oder triibe
machen. Trocknen Sie alle Teile nach
dem Reinigen griindlich ab.
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TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

Hacken von Niissen, Zubereiten

A WARN U N G von Nussbutter:

Maximal 710 ml Niisse mit kurzen Puls-StoBen

Gefahr von Schnittverletzungen a | bis 2 Sekurlder? zur ggwﬂnschtep Konsistenz

. . verarbeiten. Fiir eine grobere Konsistenz
Klingen vorsichtig handhaben. geringere Mengen mit | bis 2 Puls-St6Ben
Andernfalls kann es zu Schnitten a | bis 2 Sekunden verarbeiten. Fiir eine feinere
kommen. Konsistenz mehr Puls-StoBe verwenden. Fir

Nussbutter solange verarbeiten, bis die Masse
Verwenden des Vielzweckmessers  &lattist. Speise im Kiihlschrank aufbewahren.

— Zerkleinern von frischem HINWEIS: Beim Verarbeiten von
Obst und Gemiise: Niissen und anderen harten Zutaten
Schilen, entkernen bzw. kann die Oberflache der Schisselinnen-
— Samen entfernen. Zutaten seite zerkratzen.

in 2,5 bis 4 cm groBe Stiicke zerschneiden.
Zutaten mit kurzen Puls-StéBen a | bis . = .
2 Sekunden auf die gewlinschte GroBe rohem Flelsch,"Gequg.eI oder Fisch
zerkleinern. Gegebenenfalls die Seiten bz'w. Meeresﬁ:uchten. .

der Schiissel sauber kratzen. Die Zutaten missen sehr kalt sein. Zutaten
in 2,5 cm grofBe Stiicke zerschneiden.
Maximal 455 g mit kurzen Puls-St6Ben &

| bis 2 Sekunden zur gewiinschten GréBe

Zerhacken von gekochtem oder

Pirieren von gekochtem Obst und
Gemiise (ausgenommen Kartoffeln):

60 ml Fliissigkeit nach Rezept je 235 ml verarbeiten. Gegebenenfalls die Seiten der
Zutaten hinzugeben. Zutaten mit kurzen Schiissel sauber kratzen.

Puls-StoBen verarbeiten, bis sie fein gehackt .

sind. AnschlieBend solange verarbeiten, Zubereiten von Brot, Keksen oder

bis die gewiinschte Konsistenz erreicht Crackerj-Krum.eIn: )

ist. Gegebenenfalls die Seiten der Schiissel Zutaten in 3,5 bis 5 cm groBe Stiicke
sauber kratzen. zerbrechen. Nach Wunsch verarbeiten.

Fiir groBere Stiicke 2 bis 3 Mal fiir je | bis

Zubereiten von Stampflartoffeln: 2 Sekunden im Puls-Modus verarbeiten.

Gekochte Kartoffeln mithilfe der Reibscheibe .
zerkleinern. AnschlieBend Reibscheibe gegen ~ Schmelzen von Schokolade fiir ein Rezept:
Vielzweckmesser auswechseln. Weiche Schokolade und Zucker nach Rezept in die
Butter, Milch und Gewiirze hinzugeben. 3 bis  Arbeitsschiissel geben. Verarbeiten, bis sie

4 Mal fiir je 2 bis 3 Sekunden im Puls-Modus ~ fein gehackt ist. Fliissigkeit nach Rezept
verarbeiten, bis die Masse glatt und die Milch  erhitzen. Zur Weiterverarbeitung heiBe
eingezogen ist. Nicht zu stark verarbeiten. Flussigkeit bei laufendem Gerit durch den
Einfullstutzen schiitten. Verarbeiten, bis die

Zerhacken von klebrigem oder Trockenobst: -
Masse glatt ist.

Die Zutaten missen kalt sein. 60 ml Mehl nach

Rezept je 120 ml Trockenobst hinzugeben. Reiben von hartem Kase wie Parmesan
Obst mit kurzen Puls-St6Ben verarbeiten, und Romano:

bis die gewiinschte Textur erreicht ist. Niemals Kise verarbeiten, der sich nicht mit
Feines Hacken von Zitronenschale: einer scharfen Messerspitze durchbohren
Mit einem scharfen Messer die farbige Schale  lasst. Das Vielzweckmesser kann zum

(ohne die weiBe Haut) von der Zitrone Reiben von hartem Kase verwendet werden.
(oder anderen Zitrusfriichten) abschilen. Kése in 2,5 cm groBe Stiicke zerschneiden.
Schale in diinne Streifen schneiden. In die Arbeitsschiissel geben. Mit kurzen
Puls-StoBen verarbeiten, bis er grob

. gehackt ist. Solange verarbeiten, bis er fein
Zerhacken von Knoblauch oder frischen  oop, it ist. Kasestiickchen kénnen auch bei

Krautern oder kleinen Gemiisemengen: laufendem Geriéte iiber den Einfiillstutzen
Zutaten bei laufendem Gerét durch den hinzugegeben werden.

Einfiillstutzen hinzugeben. Verarbeiten, bis

sie zerhackt sind. Fiir optimale Ergebnisse

darauf achten, dass Schiissel und Krauter

vor dem Zerhacken méglichst trocken sind.

Verarbeiten, bis sie fein gehackt ist.
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TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

Verwenden der Schneid-
oder Reibscheibe

A WARNUNG

*g.‘

Gefahr durch rotierende Messerscheibe

Stets den StéBel verwenden.
Keine Finger in die Offnungen stecken.

Gerat auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren und verwenden.

Andernfalls kann es zu abgetrennten
GliedmaBen oder Schnitten kommen.

Schneiden oder Reiben
von langem und relativ
diinnem Obst und Gemiise,
beispielsweise Sellerie,

Karotten und Bananen:

Zutaten
schneiden,

damit sie
senkrecht oder
waagerecht durch
den Einfiillstutzen
passen. Stutzen
so befiillen, dass
die Zutaten nicht
durchrutschen.
Uben Sie beim
Verarbeiten
gleichmaBig
Druck auf den
Stopfer aus.
Alternativ den kleinen Einfiillstutzen im
zweiteiligen Stopfen verwenden. Zutaten
vertikal in den Stutzen geben und mit dem
kleinen Stopfen der Verarbeitung zufiihren.

Schneiden oder Reiben von rundem
Obst und Gemiise, beispielsweise
Zwiebeln, Apfeln und Paprika:
Schilen, entkernen bzw. Samen entfernen.
In Halften oder Viertel schneiden, damit
die Zutaten durch den Stutzen passen.
Zutaten in den Stutzen geben. Uben Sie
beim Verarbeiten gleichmaBig Druck auf
den Stopfer aus.
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Schneiden oder Reiben von kleinem
Obst und Gemiise, beispielsweise
Erdbeeren, Pilzen und Radieschen:
Zutaten senkrecht oder waagerecht in den
Einfiillstutzen schichten. Stutzen so fiillen,
dass die Zutaten nicht durchrutschen. Uben
Sie beim Verarbeiten gleichmaBig Druck
auf den Stopfer aus. Alternativ den kleinen
Einfiillstutzen im zweiteiligen Stopfen
verwenden. Zutaten vertikal in den Stutzen
geben und mit dem kleinen Stopfen der
Verarbeitung zufiihren.

Schneiden von rohem Fleisch und Gefligel,
beispielsweise fiir Pfannengerichte:
Zutaten zerschneiden oder rollen, damit sie

in den Einfiillstutzen passen. Zutaten einrollen
und 30 Minuten bis 2 Stunden einfrieren/
kiihlen, bis sie sich hart anfiihlen (abhangig von
den Zutaten). Sicherstellen, dass die Zutaten
noch mit einem scharfen Messer angebohrt
werden koénnen. Falls nicht, ein wenig antauen
lassen. Uben Sie beim Verarbeiten gleichmaBig
Druck auf den Stopfer aus.

Schneiden von gekochtem Fleisch

oder Gefliigel, einschlieBlich Salami,
Peperoni usw.:

Die Zutaten miissen sehr kalt sein. Zutaten

in Stlicke schneiden, die durch den Stutzen
passen. Uben Sie beim Verarbeiten
gleichmaBig festen Druck auf den Stopfer aus.

Reiben von Spinat und anderen Blattern:
Blatter stapeln. Zusammenrollen und
aufrecht in den Stutzen geben. Uben Sie
beim Verarbeiten gleichmaBig Druck auf
den Stopfer aus.

S5 Reiben von festem

~ und weichem Kaise:
Fester Kdse muss sehr kalt sein. Fiir beste
Ergebnisse bei weichem Kése wie Mozzarella,
diesen vor dem Verarbeiten 10 bis |5 Minuten
tiefkiihlen. Zutaten in Stlicke schneiden, die
durch den Stutzen passen. Uben Sie beim
Verarbeiten gleichm@Big Druck auf den
Stopfer aus.




Verwenden des Teigmessers

Das Teigmesser wurde zum
schnellen und griindlichen
Vermengen und Kneten von
Hefeteig entwickelt. Beste
Ergebnisse erzielen Sie, wenn die
zu knetende Menge nicht mehr
als 300 - 400 g Mehl enthiilt.

Niutzliche Hinweise

* Verarbeiten Sie keine Zutaten, die so fest
oder stark gefroren sind, dass sie nicht mit
der Spitze eines scharfen Messers angebohrt
werden kénnen. So vermeiden Sie eine
Beschédigung von Messer oder Motor.

Falls eine harte Zutat, beispielsweise eine
Karotte, unter dem Messer eingeklemmt
wird, mussen Sie das Gerit stoppen und das
Messer entfernen. Entfernen Sie die Zutaten
vorsichtig vom Messer.

Arbeitsschiissel oder Minischiissel nicht
tiberfiillen. Bei diinnen Mischungen,
Arbeitsschiissel nur zur Halfte bis zu
maximal zwei Dritteln fiillen. Bei dickeren
Mischungen, Arbeitsschiissel bis zu maximal
drei Vierteln fiillen. Bei Fliissigkeiten
Héchstfilllstand beachten (siehe ,,Bedienen
lhres Food Processors — Maximaler
Flissigkeitsfiillstand“. Beim Zerhacken
sollte die Arbeitsschiissel zu maximal 1/3 bis
1/2 gefiillt sein. Die Minischiissel ist fiir eine
Menge von 235 ml Flussigkeit oder 150 g
fester Zutaten geeignet.

Platzieren Sie die Schneidscheiben so, dass
die Schnittflache sich geringfiigig rechts
neben dem Einfiillstutzen befindet. So

kann das Messer vor dem Kontakt mit den
Zutaten eine volle Umdrehung absolvieren.

* Um die Geschwindigkeit des Gerits voll
auszunutzen, sollten die zu zerhackenden
Zutaten bei laufendem Gerit in den
Einfiillstutzen gegeben werden.

Verschiedene Zutaten erfordern fiir
optimale Reib- und Schneidergebnisse
unterschiedlich viel Druck. Wenden Sie
bei weichen, zarten Zutaten (Erdbeeren,
Tomaten usw.) grundsatzlich nur wenig
Druck an, bei mittelfesten Zutaten
(Zucchini, Kartoffeln usw.) etwas mehr
Druck und bei harten Zutaten (Karotten,
Apfel, harte Késesorten, teilweise
gefrorenes Fleisch usw.) festen Druck.

TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

* Weiche und mittelharte Kisesorten kénnen
sich auf der Reibscheibe verteilen oder
aufrollen. Kuihlen Sie den Kise, bis er
harter wird, um dies zu vermeiden.

¢ Einige diinne Zutaten wie Karotten oder
Sellerie kénnen im Stutzen umkippen,
was zu einem uneinheitlichen Schnitt fiihrt.
Schneiden Sie die Zutat daher in mehrere
Stiicke, die gleichzeitig nebeneinander in
den Stutzen gefiillt werden. Verwenden
Sie zum Verarbeiten kleiner oder diinner
Zutaten den kleinen Einflllstutzen im
zweiteiligen Stopfer.

* Verwenden Sie beim Zubereiten von
Kuchen- oder Platzchenteig und anderem
Teig ohne Hefe das Vielzweckmesser,
um zuerst Fett und Zucker cremig zu
schlagen. Fiigen Sie die trockenen Zutaten
zum Schluss hinzu. Geben Sie Niisse
und Obst oben auf die Mehlmischung,
um zu starkes Zerhacken zu vermeiden.
Verarbeiten Sie Nisse und Obst mit
kurzen Puls-StéBen, bis diese mit den
anderen Zutaten vermischt sind. Nicht zu
stark verarbeiten.

* Falls sich geriebene oder geschnittene
Zutaten an einer Seite der Schssel
ansammeln, missen Sie das Gerit stoppen
und die Zutaten mit einem Spatel verteilen.

¢ Entnehmen Sie die Zutaten, sobald
diese die Unterseite der Schneid-
oder Reibscheibe erreichen.

¢ Nach dem Schneiden oder Reiben kann

es vorkommen, dass einige groBere
Stiicke auf der Oberseite der Scheibe
zuriickbleiben. Sie kénnen diese von Hand
zerschneiden und zur Mischung geben.
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TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

* Planen Sie die Verarbeitung so, dass Sie * |hr Food Processor ist NICHT fiir
die Schiissel maoglichst selten reinigen folgende Einsatzzwecke gedacht:
miissen. Verarbeiten Sie daher zuerst - Mahlen von Kaffeebohnen. Getreide
trockene und feste Zutaten; danach oder harten Gewiirzen ’

kommen fliissige Zutaten an die Reihe.
- Mahlen von Knochen und anderen

* Um das Vielzweckmesser schnell von nicht essbaren Bestandteilen von
Resten zu befreien, leeren Sie die Arbeits- Nahrungsmitteln
schiissel. Setzen Sie dann die Abdeckung
wieder auf und betitigen Sie die Pulse-
Taste | bis 2 Sekunden lang, damit die ) .
Reste vom Messer geschleudert werden. - Schneiden von hart gekochten Eiern
und ungekiihltem Fleisch

Falls sich Kunststoffteile durch das

Verarbeiten bestimmter Zutaten verfarben,

koénnen Sie diese mit Zitronensaft reinigen.

- Verfliissigen von frischem Obst
und Gemiise

* Legen Sie die Abdeckung nach dem
Abnehmen mit der Oberseite auf die
Arbeitsflache. So bleibt diese sauber.

* Verwenden Sie einen Spatel, um Zutaten
aus der Schiissel zu entfernen.
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PROBLEMLOSUNG

Sollte lhr Food Processor nicht richtig oder iiberhaupt nicht funktionieren,

prifen Sie bitte die folgenden Punkte:

Der Food Processor lauft nicht:

* Stellen Sie sicher, dass Schiissel und
Abdeckung korrekt ausgerichtet und
verriegelt sind.

* Wenn Sie den groBen Einfillstutzen
verwenden, diirfen die Zutaten nicht
tiber die Maximalmarkierung am
Stutzen hinausragen.

Maximalmarkierung
am Einfiillstutzen

Q

Der Food Processor reibt und schneidet

nicht ordentlich:

« Stellen Sie sicher, dass die erhabene Seite
der Scheibe auf dem Standardadapter nach
oben weist.

* Priifen Sie beim Einsatz der variablen
Schneidscheibe, ob die gewiinschte Starke
eingestellt ist.

¢ Stellen Sie sicher, dass die Zutaten zum
Schneiden oder Reiben geeignet sind.
Beachten Sie die ,,Tipps fiir tolle Ergebnisse®.

Die Abdeckung der Arbeitsschiissel

lasst sich bei eingesetzter Scheibe

nicht schlieBen:

¢ Stellen Sie sicher, dass die Scheibe korrekt
eingesetzt ist. Die Erhebung muss oben
liegen und die Scheibe muss vollstindig auf
dem Adapter sitzen.

(T3

Driicken Sie immer nur eine Taste
gleichzeitig. Der Food Processor
funktioniert nicht, wenn Sie mehrere
Tasten gleichzeitig driicken.

Ist der Food Processor mit dem
Netz verbunden?

Ist die Sicherung im Stromkreis des Food
Processors in Ordnung? Wenn Sie einen
Stromunterbrechungsschalter haben,
liberzeugen Sie sich davon, dass der
Stromkreis geschlossen ist.

Trennen Sie den Food Processor vom
Netz und stecken Sie den Stecker dann
wieder in die Steckdose.

Warten Sie vor dem Verwenden des Food
Processors, bis dieser Zimmertemperatur
erreicht hat.

cccooooo £
s
ca e =

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

KitchenAid-Garantie fiir im Haushalt verwendete Food Processoren

.. KitchenAid erstattet KitchenAid Gibernimmt

Garantiezeitraum: | 4o Kosten fiir: keine Kosten fiir:

Europa, Ersatzteile und Arbeits- A. Reparaturen an Food

Naher Osten kosten, um Materialschiaden Processoren, die fiir andere

und Afrika: und Fertigungsfehler zu Zwecke als fiir die normale

beheben. Die Reparatur Speisenzubereitung im

Fiir Modell muss von einem Haushalt eingesetzt werden.

5KFP0925: anerkannten KitchenAid- B. Reparaturen von Schiden, die

Drei Jahre Kundendienstzentrum durch Unfille, Abinderungen,

Kompl.ett- vorgenommen werden. falsche bzw. missbriauchliche

garantie ab Verwendung und Installation

dem Kaufdatum. und Betrieb unter Verletzung
der geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht wurden.,

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.

Kundendienst

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

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

Fiir Deutschland:

Hotline:
Gebilihrenfreie Telefonberatung unter: 0800 5035005

E-Mail-Kontakt
Besuchen Sie www.Kitchenaid.de und klicken Sie unten auf der Seite auf ,, Kontakt".

Adresse:

KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19

B-2018 ANTWERPEN ||
BELGIEN

Fiir die Schweiz:

Tel: 03247510 10

Fax: 03247510 19
Postanschrift:

Novissa Haushaltgerite AG

Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

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

© 2014. Alle Rechte vorbehalten.
Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT MENAGER

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

Plusieurs messages de sécurité importants apparaissent dans ce manuel ainsi que
sur votre appareil. Lisez-les attentivement et respectez-les systématiquement.

Ce symbole est synonyme d’avertissement.

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

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regard du symbole
d’avertissement ou 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 RTI 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 :

I. Lisez toutes les instructions. L'utilisation inappropriée
de 'appareil peut entrainer des blessures.

2. Pour éviter les risques d’électrocution, ne placez
jamais le robot ménager dans I’eau ou dans tout autre
liquide.

3. Les personnes aux capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou manquant d’expérience et
de connaissances, peuvent utiliser 'appareil sous
surveillance ou seuls s’ils ont recu des instructions
concernant I'utilisation de I'appareil en toute sécurité
et qu’ils comprennent les risques encourus.

4. Les jeunes enfants doivent étre surveillés pour
s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.
L’appareil n’est pas congu pour une utilisation par
des enfants. L’appareil et son cordon d’alimentation
doivent étre hors de portée des enfants. Les jeunes
enfants doivent étre sous étroite surveillance s’ils se
chargent du nettoyage ou de I'entretien.
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT MENAGER

5. Débranchez I’'appareil quand vous ne I'utilisez pas,
avant de le monter ou de le démonter et avant de le
nettoyer.

Evitez tout contact avec les piéces mobiles.

N’utilisez pas I'appareil si son cordon d’alimentation

électrique ou sa fiche sont endommageés, s’il a

présenté un défaut de fonctionnement, s’il est tombé

ou a été endommagé de quelque fagon que ce soit.

Renvoyez-le au centre de service agréé le plus proche

pour le faire examiner ou réparer, ou effectuer un

réglage électrique ou mécanique.

L 'utilisation d’accessoires non recommandés ou non

vendus par KitchenAid peut causer un incendie, une

électrocution ou des blessures.

N’utilisez pas I'appareil a I’extérieur.

Ne laissez pas le cordon pendre du bord de la table

ou du plan de travail.

Gardez les mains et les ustensiles a I’écart des

disques ou des lames pendant que la lame ou le

disque tourne afin d’éviter les risques de blessures
graves ou d’endommagement du robot ménager.

N’utilisez une spatule dans le bol de travail que si le

robot ménager n’est pas en cours de fonctionnement.

12. Les lames sont tres coupantes. Soyez prudent
lorsque vous les manipulez, lorsque vous videz le bol
ou lors du nettoyage.

13. Afin d’éviter les risques de blessure, ne placez jamais
les lames et les disques sur la base sans avoir au
préalable placé correctement le bol.

14. Veillez a fixer correctement le couvercle avant de
mettre 'appareil en marche.

I5. N’introduisez jamais a la main des aliments dans
I’appareil. Utilisez toujours le poussoir prévu a cet
effet.

16. Ne tentez pas de forcer le mécanisme de verrouillage
du couvercle.

S

®
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT MENAGER

17. Ce produit est destiné a un usage domestique ou

peut étre utilisé :

-dans les espaces cuisine réservés aux employeés ;
-dans les cuisines de fermes ;
-par les clients d’hétels, d’hotels d’étape ou autre

endroit résidentiel ;

-dans les cuisines de gites.

18. Soyez prudent lorsque vous versez un liquide chaud
dans le robot ménager ; a cause de la chaleur et de la
vapeur, il pourrait éclabousser hors de I'appareil.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Cet appareil est exclusivement destiné
a un usage domestique.

Alimentation

Tension : 220-240 volts
Fréquence : 50/60 Hertz
Puissance : 240 Watts

REMARQUE : si vous ne parvenez pas a placer

la fiche dans la prise de courant, contactez un
électricien qualifié. Ne modifiez jamais la fiche.

Mise au rebut des déchets d’équipements électriques

Mise au rebut de ’emballage

Lemballage est 100 % recyclable, il comporte
ainsi le symbole suivant ¢ y. Les différentes
parties de l'emballage doivent étre éliminées
de fagon responsable et dans le respect le plus
strict des normes relatives a |'élimination des
déchets en vigueur dans le pays d'utilisation.

Mise au rebut du produit

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

- Par une mise au rebut correcte de I'appareil,
vous contribuerez a éviter tout préjudice
al'environnement et a la santé humaine.
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- Le symbole wmm présent sur l'appareil ou
dans la documentation qui 'accompagne
indique que ce produit ne doit pas étre
traité comme un déchet ménager. |l doit
par conséquent étre remis a un centre de
collecte des déchets chargé du recyclage
des équipement

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



PIECES ET FONCTIONS

Disque a trancher réglable
(épaisseur de tranchage
fin a épais)

&
.

ccoooe
RSy

Disque a raper réversible
(2 et 4 mm) Mini-bol de 710 ml
et mini-lame

Adaptateur pour E
disque a raper }ussoir 3 tailles

Lame polyvalente

——
] = en acier inoxydable

I s s e

Couvercle avec
goulot trois en un

de2,I L ﬂ

Bol de travail —y

Lame de pétrissage
en plastique
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PIECES ET FONCTIONS

Traduction des inscriptions en anglais figurant sur les pieces

Pieces Inscriptions en anglais Traduction en francais
CAUTION : Do not open ATTENTION : Ne pas ouvrir avant
until blades stop I'arrét complet des lames
Max Fill Niveau de remplissage maximum
Liquid Level Niveau de liquide
TWIST TO LOCK TOURNER POUR VERROUILLER
Multipurpose Lame polyvalente
PUSH TO LOCK POUSSER POUR VERROUILLER
Mini Multipurpose Mini-lame polyvalente
PUSH TO LOCK POUSSER POUR VERROUILLER
Dough Pétrissage
Adjustable Slicing Tranchage réglable (de fin a épais)
(thin to thick)

Fine Shredding Raper fin
Medium Shredding Raper moyen
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PIECES ET FONCTIONS

Caractéristiques du robot ménager

Levier pour régler I’épaisseur de tranchage  Poussoir 3 tailles

Le disque a trancher réglable KitchenAid Trois poussoirs sont imbriqués I'un dans l'autre.
vous permet de sélectionner manuellement Retirez le poussoir de taille intermédiaire du
une épaisseur de tranchage fin a épais. grand poussoir pour libérer le goulot de largeur

moyenne, ce qui vous permettra d'ajouter les

Vitesse |, Vitesse 2 et fonction Pulse aliments en continu.

Les deux vitesses ainsi que la fonction Pulse
vous offrent un contréle précis, pour des
résultats exceptionnels quels que soient

les aliments.

Pour ajouter des petits ingrédients

(par exemple des herbes, des noix, des
carottes une par une ou du céleri), 6tez le
poussoir étroit et utilisez le goulot étroit.

Grace au petit orifice situé au bas du poussoir
étroit, vous pouvez facilement verser de
I'huile dans les ingrédients. Il suffit de remplir
le poussoir de la quantité souhaitée d’huile ou
de tout autre liquide.

Base

La base solide avec des pieds antidérapants
offre une excellente stabilité et réduit les
vibrations pendant I'utilisation - méme
intensive - du robot.

Couvercle avec goulot trois en un

Le goulot trois en un permet d’introduire
des ingrédients de grande taille - tomates,
concombres, pommes de terre... - afin de
minimiser le besoin de découpes préalables.

Accessoires inclus

Bol de travail de 2,1 L Adaptateur pour disque a raper

Ce bol solide permet de travailler de grandes  Ladaptateur est utilisé pour rattacher le disque
quantités d’aliments. araper al'arbre de commande de la base.
Mini-bol de 710 ml et mini-lame Lame polyvalente en acier inoxydable

Le mini-bol et la mini-lame en acier inoxydable  Cette lame multi-usage permet de hacher,
sont parfaits pour hacher et mixer de petites d’émincer, d’incorporer, de mixer et

portions d’aliments. d’émulsifier en quelques secondes a peine.
Disque a trancher réglable Lame de pétrissage

Réglable pour obtenir des tranches d’environ  Cette lame est spécialement congue pour

| 2 6 mm d’épaisseur, ce disque permet de mélanger et pétrir les pates levées.

trancher la plupart des aliments.

Disque a raper réversible

Ce disque possede deux cotés : I'un pour raper
finement et |'autre grossierement le fromage
ou les légumes.
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ACCESSOIRES

Guide de sélection des accessoires

Commande Aliments

Fromage
Chocolat
SRR

Action

2 41

Emincer Hacher Mixer

Fruits

Herbes fraiches
Noix

Tofu

Légumes
Viande

Sauce pour pates
Pesto

Sauces

Pate a gateau
Pate a tarte

Accessoire

Lame polyvalente en acier inoxydable

ou
Mini-bol et mini-lame
en acier inoxydable

B\EN

Fruits (tendres)
Pommes de terre
Tomates

Légumes (tendres)

Fromage
Chocolat

Fruits (durs)
Légumes (durs)

Trancher fin  Trancher épais

Disque a trancher réglable

Pommes de terre
Légumes (tendres)

D

1)) 27 Choux
220 "y u- Fromage
Réper moyen  Raper fin
Chocolat

Fruits (durs)
Légumes (durs)

Disque a raper réversible

u--m Pﬁtes IEVéeS

@

Pétrir
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Lame de pétrissage en plastique
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PREPARATION DU ROBOT MENAGER POUR SA PREMIERE UTILISATION

2. Soulevez le mini-bol pour le retirer.

A\ AVERTISSEMENT

Risque de coupure
Manipulez les lames avec précaution.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des coupures.

Avant la premiere utilisation

Avant d'utiliser votre robot ménager
pour la premiere fois, lavez toutes les
piéces et accessoires a la main ou au
lave-vaisselle (reportez-vous a la section
« Entretien et nettoyage »).

Retrait du couvercle

du bol de travail

Votre robot ménager est livré avec un bol
de travail sur lequel est fixé son couvercle
et contenant le mini-bol.

Pour retirer le couvercle du bol de travail
en vue du premier nettoyage :

I. Maintenez fermement le goulot du
couvercle et tournez-le dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour
détacher le couvercle du bol.
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MISE EN SERVICE DE VOTRE ROBOT MENAGER

Fixation du bol de travail

I. Placez le robot ménager sur un plan de
travail plat et sec, avec les commandes
a l'avant. Ne le branchez pas tant qu’il
n'est pas entierement assemblé.

2. Placez le bol de travail sur la base, en
alignant les parties saillantes sur les
encoches de la base. Lorifice central doit
s’emboiter sur I'arbre de commande.

Fixation du couvercle

I. Placez le couvercle sur le bol de travail en
positionnant le goulot juste a gauche de la
poignée du bol. En maintenant le goulot,
faites pivoter le couvercle vers la droite
jusqu’a ce qu’il se verrouille.

Arbre de
commande

3. Maintenez fermement la poignée du bol
de travail et tournez ce dernier dans le
sens contraire des aiguilles d’'une montre
pour le verrouiller sur la base.

2. Insérez le poussoir dans le goulot
trois en un. Pour plus de détails sur la
transformation d’aliments de différentes
tailles, reportez-vous a la section
« Utilisation du goulot trois en un ».

REMARQUE : votre robot ménager ne
fonctionne que si le bol de travail et son
couvercle sont correctement fixés a la base
et si le poussoir grand format est introduit au
moins jusqu’au trait de remplissage maximal
sur le goulot (2 mi-hauteur environ).

4, Choisissez |'accessoire souhaité et
installez-le en suivant les instructions
fournies aux pages suivantes.

REMARQUE : veillez a installer 'accessoire

souhaité avant de fixer le couvercle.
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Poussoir

amY

REMARQUE : veillez a installer I'accessoire
souhaité avant de fixer le couvercle.



MISE EN SERVICE DE VOTRE ROBOT MENAGER

Montage du disque
a trancher réglable

Le disque a trancher réglable s’ajuste facilement
et facilite le tranchage. Suivez ces étapes pour
régler et monter le disque a trancher réglable.

I. Maintenez le disque a trancher et vissez
la partie striée de I'arbre dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour obtenir
des tranches plus fines, ou dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre pour
des tranches plus épaisses.

2. Apres avoir installé le bol de travail,
maintenez le disque a trancher par les
points de prise et abaissez-le sur I'arbre
de commande.

CONSEIL : il se peut que vous deviez
tourner le disque jusqu’a ce qu’il
descende et s’insere correctement.

=

Point de prise

3. Installez le couvercle en vous assurant
qu’il se verrouille correctement.

Montage du disque
a raper réversible

I. Maintenez le disque a raper réversible
a l'aide des deux points de prise et
insérez son adaptateur dans |'orifice
au bas du disque.

coo=
coeoe A
Sl

2. Apres avoir installé le bol de travail,
faites glisser I'adaptateur sur I'arbre
de commande.

CONSEIL : Il se peut que vous deviez
tourner I'ensemble disque/adaptateur jusqu’a
ce qu'il descende et s’insere correctement.

3. Installez le couvercle en vous assurant
qu'il se verrouille correctement.
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MISE EN SERVICE DE VOTRE ROBOT MENAGER

Fixation de la lame polyvalente
ou de la lame de pétrissage

IMPORTANT : la lame polyvalente
et la lame de pétrissage ne peuvent
s'utiliser qu’avec le bol de travail.

I. Placez la lame sur I'arbre de commande.

2. Tournez la lame pour qu’elle se fixe
al'arbre de commande.

Montage du mini-bol
et de la mini-lame

I. Placez le mini-bol a l'intérieur du bol de
travail sur I'arbre de commande. Faites-le
tourner jusqu’a ce que les taquets situés
sur son bord supérieur s’emboitent dans
les encoches en haut du bol de travail.

3. Poussez pour verrouiller : enfoncez
fermement la lame polyvalente jusqu’au
fond, le plus loin possible. Un joint interne
lui permet de s’enclencher solidement au
centre du bol de travail.

2. Insérez la mini-lame et placez-la sur

I’'arbre de commande. Il est possible

que vous deviez faire pivoter la mini-lame
pour la fixer. Enfoncez-la fermement pour
qu’elle se verrouille.

=L

il

1 \

4. Installez le couvercle en vous assurant qu’il
se verrouille correctement. Reportez-vous

a la section « Fixation du couvercle ».
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3. Installez le couvercle en vous assurant

qu’il se verrouille correctement.

4. Pour retirer le mini-bol une fois les aliments

préts, 6tez d’abord la mini-lame en tirant sur
le bouchon vers le haut. Ensuite, extrayez le
bol en le soulevant verticalement, a I'aide des
deux points de prise situés le long du bord
supérieur du bol.



MISE EN SERVICE DE VOTRE ROBOT MENAGER

Utilisation du goulot
trois en un

Le goulot trois en Poussoir
un inclut un poussoir 3 tailles
3 tailles. Utilisez

le poussoir entier
(avec ses 3 parties
imbriquées) pour
pousser des aliments
de grande taille.
Otez les poussoirs
intérieurs pour
créer des goulots
moyens ou étroits
afin d’insérer des
aliments plus petits.

Pour trancher ou
raper des petits
aliments, insérez il
le poussoir 3 tailles
dans le goulot puis
otez le petit poussoir. Le petit poussoir et

son goulot servent a ajouter des aliments
minces ou tendres, comme des carottes ou
des branches de céleri. Lorsque vous n'utilisez
pas le petit goulot, veillez a bien placer le petit
poussoir dans le poussoir 3 tailles.

Pour verser lentement de 'huile ou d’autres
ingrédients liquides dans le bol de travail,

il suffit d’ajouter la quantité souhaitée dans
le petit poussoir, et celle-ci s’écoulera a un
rythme constant au travers du petit orifice
situé au bas du poussoir.

6l



UTILISATION DE VOTRE ROBOT MENAGER
A AVERTISSEMENT

¥

Danger : lame rotative
Toujours utiliser un poussoir
pour introduire les aliments.
Ne pas approcher les doigts
des ouvertures.
Maintenez I’appareil hors de portée
des enfants.
Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des coupures ou
des amputations.

Avant l'utilisation

Avant d'utiliser le robot ménager, assurez-vous
que le bol de travail, son couvercle et les lames
sont correctement assemblés et fixés a la

base de I'appareil (reportez-vous a la section

« Mise en service de votre robot ménager »).

Niveau de liquide maximal

Ce trait figurant sur le bol de travail indique
le niveau de liquide maximal que peut gérer
le robot ménager.

Niveau de liquide
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Utilisation des boutons
de vitesse | et vitesse 2

I. Pour mettre en marche le robot ménager,
appuyez sur le bouton de vitesse | (faible
vitesse, pour les aliments tendres) ou
vitesse 2 (vitesse élevée, pour les aliments
durs). Le robot ménager fonctionnera en
continu et le voyant lumineux sera allumé.

2. Pour arréter le robot ménager, appuyez
sur le bouton « O » (Arrét). Le voyant
lumineux s’éteindra et la lame ou le disque
s’arréteront de tourner dans les quelques
secondes qui suivent.

3. Attendez que la lame ou le disque
s’arréte complétement avant de retirer
le couvercle du bol de travail. Veillez
a éteindre le robot ménager avant de
le débrancher ou d’6ter le couvercle
du bol de travail.

REMARQUE : Si le robot ménager ne
fonctionne pas, assurez-vous que le bol de
travail et son couvercle sont correctement
fixés a la base de I'appareil (reportez-vous
a la section « Mise en service de votre
robot ménager »).

Utilisation de la fonction Pulse

La fonction Pulse permet de travailler les
aliments avec de courtes impulsions, offrant
un controle précis du résultat. Elle est idéale
pour les préparations devant étre hachées
ou mixées grossierement. |l suffit pour

cela d’appuyer sur le bouton Pulse et de le
maintenir enfoncé le temps nécessaire, puis
d’arréter 'opération en le relachant.




UTILISATION DE VOTRE ROBOT MENAGER

A\ AVERTISSEMENT

Risque de coupure

Manipulez les lames avec précaution.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des coupures.

Retrait des aliments

une fois transformés
1. Appuyez sur le bouton « O »

(Arrét).

2. Débranchez le robot ménager

avant de le démonter.

3. Faites pivoter le couvercle vers la gauche

et retirez-le.

|

4. Si un disque est installé, 6tez-le avant de
retirer le bol. En maintenant le disque a
I'aide des deux points de prise, soulevez-
le verticalement. Si vous utilisez le disque

a raper, retirez également son adaptateur.

Point de prise

5. Si le mini-bol est installé, saisissez-le a I'aide
des points de prise situés le long de son
bord supérieur et retirez-le.

6. Faites pivoter le bol de travail vers la
gauche pour le déverrouiller de la base.
Otez-le en le soulevant.

7. Vous pouvez retirer la lame polyvalente
du bol de travail avant de le vider de son
contenu. Vous pouvez également laisser la
lame en place. Retirez ensuite les aliments
du bol et de la lame a I'aide d’une spatule.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

6. Pour éviter d’'endommager le systéme de
verrouillage lorsque vous n’utilisez pas le
robot, ne rangez pas le bol de travail et

Risque de coupure son couvercle en position «verrouillée»

sur la base du robot.

A\ AVERTISSEMENT

Manipulez les lames avec précaution.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des coupures.

I. Appuyez sur le bouton « O » (Arrét).

2. Débranchez le robot ménager avant
de le nettoyer.

3. Nettoyez la base et le cordon d’alimentation
a l'aide d’un chiffon imbibé d’eau chaude
savonneuse, puis essuyez avec un chiffon
humide. Séchez-les ensuite au moyen d’un
chiffon doux. N'utilisez pas de détergents
corrosifs ou d’éponges a récurer.

4. Veuillez noter que les bols sans BPA

exigent un traitement spécial. Si vous
souhaitez les passer au lave-vaisselle

au lieu de les laver a la main, veuillez 7. Enroulez le cordon d’alimentation autour
respecter les instructions suivantes : du bol de travail. Mettez la fiche a I'abri
- Toutes les pieces doivent étre placées dans en l'accrochant au cordon.

le panier supérieur du lave-vaisselle.

- Evitez de coucher le bol sur le c6té.

- Utilisez les cycles doux du lave-vaisselle,
comme le cycle normal. Evitez les
cycles a température élevée tels
que les cycles assainissement, vapeur
ou décapage casserole.

5. Si vous nettoyez certaines pieces du
robot ménager a la main, n'utilisez pas
de détergents corrosifs ou d’éponges
arécurer. lIs risquent de griffer ou de
voiler le bol de travail et le couvercle.
Séchez soigneusement toutes les pieces
apres les avoir lavées.
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CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX

A\ AVERTISSEMENT

Risque de coupure
Manipulez les lames avec précaution.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des coupures.

Utilisation de la lame polyvalente

— Pour hacher des fruits ou des
légumes frais :
Epluchez les fruits ou légumes,
- otez éventuellement leurs

trognons et pépins. Coupez-les
en morceaux de 2,5 a 4 cm. Mixez jusqu’a
obtenir la taille souhaitée, en donnant de petites
impulsions, d’une a deux secondes chacune.
Raclez les bords du bol si nécessaire.

Pour mixer des fruits ou des légumes cuits
(a Pexception des pommes de terre) :
Ajoutez 60 ml de liquide par 235 ml (| tasse)
d’ingrédients. Mixez I'ensemble a I'aide de
petites impulsions jusqu’a ce qu'il soit finement
haché. Puis, continuez a mixer jusqu’a obtenir
la consistance souhaitée. Raclez les bords du
bol si nécessaire.

Pour préparer une purée de pommes

de terre :

Répez des pommes de terre cuites encore chaudes
a l'aide du disque a raper. Remplacez ensuite ce
dernier par la lame polyvalente. Ajoutez du beurre
ramolli, du lait et assaisonnez. Appuyez sur le
bouton Pulse trois a quatre fois, pendant deux

a trois secondes chaque fois, jusqu’a I'obtention
d’une consistance homogene et jusqu’a ce que le
lait soit absorbé. Ne mixez pas trop longtemps.

Pour hacher des fruits secs (ou confits) :
Les ingrédients doivent étre froids. Ajoutez

60 ml de farine de la recette par portion de
120 ml de fruits secs. Mixez I'ensemble a I'aide
de petites impulsions jusqu’a I'obtention de la
consistance souhaitée.

Pour hacher finement un zeste de citron :
Au moyen d’un couteau aiguisé, pelez la partie
colorée (sans la membrane blanche) du citron.
Coupez le zeste en fines tranches. Hachez-les
finement.

Pour émincer de l'ail, ou hacher des fines
herbes ou des légumes en petites quantités :
Alors que le robot tourne, ajoutez les ingrédients
a travers le goulot. Mixez-les jusqu’a ce qu'ils
soient hachés correctement. Pour obtenir des
résultats optimaux, assurez-vous que le bol de
travail et les herbes sont parfaitement secs avant
de commencer a hacher.

Pour hacher tout type de noix, ou réaliser
du beurre de cacahuéte (ou d’autres noix) :
Mixez jusqu’a 710 ml de noix pour obtenir la
consistance souhaitée en donnant de petites
impulsions, d’une a deux secondes chacune. Pour
un hachage plus grossier, mixez de plus petites
quantités, en appuyant sur le bouton Pulse une
ou deux fois, pendant une ou deux secondes
chaque fois. Appuyez plus souvent sur le bouton
Pulse pour que la texture soit plus fine. Si vous
souhaitez réaliser du beurre de cacahuéte, mixez
en continu jusqu’a I'obtention d’une consistance
homogene. Conservez au réfrigérateur.

REMARQUE : il est possible que lorsque
vous mixez des noix ou d’autres aliments
trés durs, la surface intérieure du bol se raye.

Pour hacher de la viande, de la volaille
ou des fruits de mer cuits ou crus :

Les ingrédients doivent étre tres froids.
Coupez-les en morceaux de 2,5 cm. Mixez
jusqu’a 455 g a la fois, jusqu’a obtenir la taille
souhaitée, en donnant de petites impulsions,
d’une a deux secondes chacune. Raclez les
bords du bol si nécessaire.

Pour réduire en miettes pain, biscottes

ou biscuits :

Coupez les ingrédients en morceaux de 3,5 a

5 cm. Mixez jusqu’a I'obtention de la consistance
souhaitée. Pour les morceaux de plus grande
taille, appuyez d’abord sur le bouton Pulse deux
a trois fois, pendant une a deux secondes chaque
fois. Mixez ensuite jusqu’a 'obtention de la
consistance souhaitée.

Pour faire fondre du chocolat :

Mélangez le chocolat et le sucre de la recette
dans le bol de travail. Hachez-les finement.
Faites chauffer le liquide de la recette. Alors
que le robot fonctionne, versez le liquide chaud
a travers le goulot. Mixez jusqu’a ce que la
consistance soit homogene.

Pour raper des fromages a pate dure,

tels que parmesan ou pecorino romano :
Attention, n'utilisez jamais votre robot ménager
pour raper un fromage trop dur, que vous
narriveriez pas a percer avec la pointe d’'un
couteau aiguisé€, par exemple. Pour raper les
fromages durs tels que du parmesan, vous
pouvez utiliser la lame polyvalente. Coupez le
fromage en morceaux de 2,5 cm, et mettez-les
dans le bol de travail. Mixez-les a I'aide de petites
impulsions jusqu’a ce qu'ils soient finement
hachés. Puis, continuez a mixer jusqu’a obtenir
du fromage finement rapé. Les morceaux de
fromage peuvent également étre introduits

a travers le goulot pendant que le robot tourne.
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CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX

Utilisation des disques
a trancher ou a raper

A\ AVERTISSEMENT

¥

Danger : lame rotative
Toujours utiliser un poussoir
pour introduire les aliments.
Ne pas approcher les doigts
des ouvertures.
Maintenez I’appareil hors de portée
des enfants.
Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des coupures ou
des amputations.

Pour trancher ou raper des
fruits ou des légumes longs et
de faible diametre, tels que
céleri, carottes et bananes :
Coupez les aliments
pour qu’ils rentrent
facilement a travers
le goulot soit
verticalement, soit
horizontalement,
et veillez a ce
que le goulot soit
bien rempli pour
que les aliments
se positionnent
correctement.
Tranchez/rapez-les
en poussant d’'une
pression uniforme
avec le poussoir.
Vous pouvez également utiliser le petit goulot
du poussoir. Placez les aliments verticalement et
incorporez-les a 'aide du petit poussoir.

Pour trancher ou raper des fruits ou des
légumes ronds, tels qu’oignons, pommes
et poivrons :

Epluchez les fruits ou légumes, 6tez
éventuellement leurs trognons et pépins.
Coupez-les en deux ou en quatre pour qu’ils
rentrent facilement dans le goulot, puis
introduisez-les dans ce dernier. Tranchez/rapez-
les en poussant d’une pression uniforme avec

le poussoir.
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Pour trancher ou raper des fruits ou des
légumes de petite taille, tels que des
fraises, des champignons ou des radis :
Placez les aliments verticalement ou
horizontalement en couches dans le goulot.
Remplissez le goulot de fagon a ce que les
aliments soient correctement positionnés.
Tranchez/rapez-les en poussant d’une pression
uniforme avec le poussoir. Vous pouvez
également utiliser le petit goulot du poussoir.
Placez les aliments verticalement et incorporez-
les a l'aide du petit poussoir.

Pour trancher de la viande

ou de la volaille crue :

Coupez ou enroulez la viande pour qu’elle rentre
facilement dans le goulot. Enveloppez-la et
faites-la congeler jusqu’a ce qu’elle soit dure au
toucher, de 30 minutes a 2 heures, en fonction de
la quantité. Assurez-vous de toujours pouvoir la
percer avec la pointe d’un couteau aiguisé. Si ce
n'est pas le cas, laissez-la décongeler légerement.
Tranchez la viande en poussant d’une pression
uniforme avec le poussoir.

Pour trancher du saucisson, ou de

la viande ou de la volaille cuite :

Les ingrédients doivent étre tres froids.
Coupez-les en morceaux pour qu'ils rentrent
facilement dans le goulot. Tranchez-les en
poussant d’une pression ferme et uniforme
avec le poussoir.

Pour émincer des épinards

ou d’autres feuilles :

Empilez les feuilles, puis enroulez-les et placez
les rouleaux a la verticale dans le goulot.
Tranchez/rapez-les en poussant d’une pression
uniforme avec le poussoir.

Pour raper des fromages

a pate ferme ou molle :

Les fromages a pate ferme doivent étre tres
froids. Pour raper les fromages a pates molle (par
exemple de la mozzarella), il est conseillé de les
congeler au préalable entre dix et quinze minutes.
Coupez-les en morceaux pour qu'ils rentrent
facilement dans le goulot. Riapez-les en poussant
d’une pression uniforme avec le poussoir.



Utilisation de la lame

de pétrissage

La lame de pétrissage est
spécialement congue pour
mélanger et pétrir les pates
levées de facon rapide et
homogene. Le robot peut
pétrir des pates utilisant
jusqu’a 300 - 340 grammes de
farine. Si votre recette requiert
plus de farine, divisez-la.

Conseils utiles

* Pour éviter d’endommager la lame ou le
moteur, évitez les aliments trop durs ou
trop congelés pour pouvoir étre percés
a l'aide de la pointe d’un couteau aiguisé.
Si un morceau d’aliment dur, comme une
carotte, se coince dans la lame, arrétez
le robot et 6tez la lame. Ensuite, retirez
délicatement le bout d’aliment de la lame.

¢ Ne remplissez pas excessivement le bol
de travail ou le mini-bol. Pour obtenir
une consistance fine, remplissez-les a
moitié ou aux deux tiers. Pour obtenir
une consistance plus épaisse, ne dépassez
pas les trois quarts. Quant aux liquides,
vous pouvez les ajouter jusqu’au trait de
remplissage maximal (reportez-vous a la
section « Uetilisation de votre robot ménager
- Niveau de liquide maximal ». Lorsque vous
hachez des aliments, le bol de travail doit
étre rempli au tiers ou a la moitié tout au
plus. Pour des préparations de moins de
235 ml de liquides ou de 150 g d’ingrédients
solides, utilisez le mini-bol.

Positionnez le disque a trancher de telle
sorte que la surface de coupe se trouve
juste a droite du goulot. De cette facon,

la lame pourra effectuer un tour complet
avant d’entrer en contact avec les aliments.

Pour tirer pleinement parti de la vitesse
du robot, insérez les ingrédients a hacher
a travers le goulot pendant que I'appareil
fonctionne.

CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX

* Lorsque vous tranchez ou rapez des
aliments, le degré de pression a exercer
sur ceux-ci doit varier selon leur type afin
d’obtenir des résultats optimaux. En regle
général, les aliments tendres et délicats
(tels que fraises et tomates) nécessitent une
pression légere, les aliments de consistance
moyenne (courgette ou pommes de terre,
par exemple) une pression modérée, et
les aliments durs (comme les carottes,
les pommes, les fromages a pate dure
ou la viande partiellement congelée) une
pression plus ferme.

* Le fromage a pate molle ou plus ou moins
tendre peut s’éparpiller ou s’enrouler sur
le disque a raper. Pour éviter ce probleme,
ne rapez que du fromage bien froid.

¢ |l peut arriver que des aliments longs et
minces, comme des carottes ou du céleri,
bougent dans le goulot et soient donc
tranchés de facon inégale. Pour éviter
ceci, coupez ces aliments en morceaux
et remplissez-en le goulot. Vous pouvez
également utiliser le petit goulot, tres
pratique pour ajouter des aliments minces
ou petits.

K

* Pour préparer de la pate a giteau,
a biscuit ou a pain express, utilisez la
lame polyvalente pour battre d’abord
en créme la matiére grasse et le sucre.
Ajoutez ensuite les ingrédients secs.
Placez les noix et les fruits au-dessus
du mélange de farine pour empécher
qu'ils soient hachés de fagon excessive.
Mixez les noix et les fruits a I'aide de
petites impulsions jusqu’a ce qu'ils soient
bien incorporés aux autres ingrédients.
Ne mixez pas trop longtemps.
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CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX

Si les aliments tranchés ou rapés s'accumulent ~ ® Le robot ménager n’est pas congu pour
d’un cété du bol, arrétez le robot et effectuer les tiches suivantes :
répartissez-les au moyen d’une spatule.

- Moudre des grains de café, ou autres
* Deés que la quantité d’aliments atteint le graines et épices dures
dessous du disque a raper ou a trancher,

. - Hacher des os ou d’autres parties
retirez-les du bol.

non comestibles d’aliments

Quelques gros morceaux d’aliments

L - Liquéfier des fruits ou des légumes crus
peuvent rester coincés au-dessus du

disque a trancher ou a raper. Vous pouvez - Trancher des oeufs durs ou de la viande
au besoin les couper a la main, puis les non mise au frais
ajouter au mélange. * Si des pieces en plastique venaient a se

* Organisez les taches de transformation de décolorer a cause du type d’aliments
facon a réduire au maximum le nettoyage introduits dans le robot, nettoyez-les
du bol. Commencez par introduire les avec du jus de citron.

ingrédients secs ou durs avant les liquides.

* Pour débarrasser facilement la lame
polyvalente des résidus d’aliments, il suffit
de vider le bol de travail, de replacer le
couvercle, puis d’appuyer sur le bouton
Pulse pendant une a deux secondes pour
faire tourner la lame et la nettoyer.

* Apreés avoir 6té le couvercle du bol de
travail, placez-le a I'envers sur le plan de
travail, afin que ce dernier reste propre.

Utilisez une spatule pour retirer les
ingrédients du bol de travail.
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DEPANNAGE

Si votre robot ménager fonctionne mal ou ne fonctionne pas du tout,

vérifiez les points suivants :

Le robot ménager ne se met pas

en marche :

* Assurez-vous que le bol et le couvercle
sont correctement alignés et verrouillés,
et que le grand poussoir est bien inséré
dans le goulot.

Si vous introduisez des aliments a travers
I'ouverture du grand goulot, vérifiez qu’ils
ne dépassent pas le trait de remplissage
maximal.

Trait de remplissage
maximal sur le goulot

Q

(T3

Le robot ménager ne tranche pas ou

ne rape pas correctement :

¢ Vérifiez que le coté du disque avec la
partie de lame surélevée est placé face
vers le haut sur 'adaptateur.

* Sivous utilisez le disque a trancher
réglable, assurez-vous qu’il est réglé sur
I’épaisseur correcte.

¢ Vérifiez que les ingrédients sont adaptés
ou préparés pour étre tranchés ou rapés.
Reportez-vous a la section « Conseils pour
obtenir des résultats optimaux ».

Le couvercle du bol de travail ne se ferme

pas lorsque le disque est en place :

¢ Vérifiez que le disque est correctement
installé, moyeu surélevé vers le haut, et
qu’il est bien positionné sur I'adaptateur.

* N’appuyez que sur un bouton a la fois.
Le robot ménager ne fonctionne pas
si vous appuyez sur plusieurs boutons
en méme temps.

Vérifiez si le robot est branché.

* Assurez-vous que le fusible du circuit
électrique relié au robot fonctionne
normalement. Si vous disposez d’un
panneau disjoncteur, assurez-vous que
le circuit est fermé.

* Débranchez le robot ménager puis
rebranchez-le a la prise de courant.

* Si le robot n'est pas a température
ambiante, attendez qu’il atteigne celle-ci
et réessayez de le mettre en marche.

Moyeu \

cccooooe

gess
IS

Si le probléme n’est pas di a une des
raisons ci-dessus, veuillez consulter la
section « Entretien et garantie ».
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ENTRETIEN ET GARANTIE

Garantie du robot ménager KitchenAid a usage domestique

Durée de
la garantie :

KitchenAid prend
en charge :

KitchenAid ne prend pas
en charge :

Europe,
Moyen-Orient
et Afrique :

Pour le modele
5KFP0925:
Trois ans

de garantie
compléte a
compter de la
date d’achat.

A. Les réparations dues
a Putilisation du robot
ménager pour tout autre
usage que la préparation
normale d’aliments.

Le colit des pieces de
rechange et de la main
d’ceuvre nécessaire a la
réparation pour corriger
les vices de matériaux et de
fabrication. La maintenance | g
doit étre assurée par un
centre de service apres-
vente agréé par KitchenAid.

. Les réparations suite a un
accident, a une modification,
ou a une utilisation
inappropriée, excessive,
ou non conforme aux
normes électriques locales.

KITCHENAID N’ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR DES DOMMAGES
INDIRECTS.

Service a la clientele

Pour toute question ou pour trouver le Centre de service apreés-vente KitchenAid agréé
le plus proche, veuillez vous référer aux coordonnées indiquées ci-dessous.

REMARQUE : toutes les réparations doivent étre prises en charge localement par un
Centre de service apres-vente KitchenAid agréé.

Pour la France, la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg

N° vert gratuit :

pour la France : composez le 0800 600120

pour la Belgique : composez le 0800 93285

pour le Grand-Duché de Luxembourg : composez le 800 23122

Contact e-mail :

pour la France : rendez-vous sur www.KitchenAid.fr et cliquez sur le lien « Contactez-nous »
en bas de page

pour la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg : rendez-vous sur www.KitchenAid.be
et cliquez sur le lien « Contactez-nous » en bas de page

Adresse courrier pour la France, la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg :
KitchenAid Europa, Inc.

Boite Postale 19

B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) | |

Belgique

Pour la Suisse :
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Tél: 03247510 10
Fax:03247510 19

Adresse courrier : .
NOVISSA HAUSHALTGERATE AG

Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

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

© 2014. Tous droits réservés.
Les spécifications de I'appareil peuvent faire I'objet de modifications sans avis préalable.
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SICUREZZA DEL ROBOT DA CUCINA

La sicurezza personale e altrui & estremamente importante.

In questo manuale e sull’apparecchio stesso sono riportati molti messaggi importanti sulla
sicurezza. Leggere e osservare tutte le istruzioni contenute nei messaggi sulla sicurezza.

Questo simbolo rappresenta le norme di sicurezza.
Segnala potenziali pericoli per I'incolumita personale e altrui.

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

Se non si osservano immediatamente le
A 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.

I. Leggere tutte le istruzioni. L'utilizzo improprio
dell’apparecchio puo provocare lesioni alle persone.

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

3. Questo apparecchio non € indicato per I'uso da parte
di persone con capacita fisiche, mentali o sensoriali
ridotte, con mancanza di esperienza e di conoscenza,
senza supervisione o istruzioni relative all’uso sicuro
dell’apparecchio e ai potenziali rischi.

4. Non lasciare che i bambini giochino con
I’apparecchio. Questo apparecchio non é destinato
all’'uso da parte dei bambini. Tenere I'apparecchio
e il relativo cavo fuori dalla portata dei bambini.

Ai bambini non deve essere consentito di pulire o
eseguire la manutenzione dell’apparecchio senza la
supervisione di un adulto.
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SICUREZZA DEL ROBOT DA CUCINA

5. Scollegare I'apparecchio dalla presa di rete quando
non lo si utilizza, prima di montare o smontare i
componenti e prima di pulirlo.

Non toccare le parti in movimento.

Non utilizzare ’apparecchio se il cavo o la spina
sono danneggiati, dopo eventuali anomalie di
funzionamento o se I’'apparecchio & caduto o e stato
in qualche modo danneggiato. Portare I’'apparecchio
al centro assistenza autorizzato piu vicino per
eventuali controlli, riparazioni o regolazioni elettriche
O meccaniche.

8. L'utilizzo di utensili non consigliati o non venduti da
KitchenAid pu0 provocare incendi, scosse elettriche
o lesioni.

9. Non utilizzare I'apparecchio all’aperto.

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

I 1. Per ridurre il rischio di gravi lesioni alle persone e
non danneggiare il robot da cucina, non avvicinare
mai mani o utensili alle lame o ai dischi in movimento
mentre € in funzione. Si pud usare una spatola, ma
soltanto quanto il robot da cucina non € in funzione.

12. Le lame sono affilate. Fare molta attenzione quando
si maneggiano le lame affilate, quando si svuota la
ciotola e durante la pulizia.

13. Al fine di minimizzare il rischio di lesioni, non montare
mai la lama o i dischi sulla base senza aver prima
posizionato correttamente la ciotola.

14. Prima di azionare I’apparecchio, assicurarsi che il
coperchio sia fissato saldamente.

I15. Non inserire mai il cibo con le mani. Utilizzare sempre
lo spingi-alimenti.

16. Non tentare di forzare il fermo del coperchio.

~No
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17. Questo apparecchio deve essere utilizzato in un
contesto domestico o per applicazioni simili, ad
esempio:

-cucine di negozi, uffici e altri ambienti lavorativi;

-fattorie;

-hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale
(uso diretto da parte degli ospiti);

-bed and breakfast.

18. Fare attenzione quando si versa un liquido caldo nel
Food Processor perché I'improvviso riscaldamento
potrebbe provocare fuoriuscite.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

Questo prodotto é destinato solo
all’utilizzo domestico.

Requisiti elettrici

Voltaggio: 220-240 Volt

Frequenza: 50/60 Hertz

Wattaggio: 240 Watt

NOTA: se la spina e la presa non sono
compatibili, rivolgersi a un elettricista

qualificato. Non modificare in alcun modo
la spina.

Smaltimento dell’apparecchiatura elettrica

Smaltimento del materiale da imballo ) )
- Il simbolo wmm 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.

Il materiale da imballo & contrassegnato

dal simbolo C’B ed & 100% riciclabile.

Di conseguenza, le varie parti dell'imballaggio
devono essere smaltite responsabilmente

e in conformita alle normative locali che
regolano lo smaltimento dei rifiuti.

Smaltimento del prodotto Per informazioni piu dettagliate su trattamento,
- Questo apparecchio & conforme alla recupero e riciclaggio di questo prodotto,
Direttiva europea 2012/19/EU relativa ¢ possibile contattare I'ufficio locale di

ai rifiuti di apparecchiature elettriche competenza, il servizio di raccolta dei

ed elettroniche (RAEE). rifiuti domestici o il negozio presso il

- Il corretto smaltimento del presente quale il prodotto € stato acquistato.

prodotto contribuisce a prevenire le potenziali
conseguenze negative per 'ambiente e la
salute umana associate alla gestione errata
dello smaltimento dello stesso.
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COMPONENTI E FUNZIONI

Disco per affettare regolabile
(sottile o spesso)

Disco per grattugiare
reversibile (2 mm e 4 mm) Mini-ciotola da 710 ml
e mini-lama

Adattatore Spingi-alimenti
per grattugiare /a3 pezzi

G@ Lama multifunzione
~~— d—

T r in acciaio inox

Lk

Lama per impasto
in plastica

Coperchio
ciotola da
lavoro con tubo
alimenti 3-in-1

Ciotolada —
lavoroda 2,1 L



COMPONENTI E FUNZIONI

Traduzione delle etichette in inglese sui componenti

Componenti

Etichetta in inglese

Traduzione

CAUTION : Do not open

until blades stop

ATTENZIONE: non aprire finché

le lame sono in movimento.

Max Fill

Livello massimo

Liquid Level Livello del liquido

TWIST TO LOCK RUOTARE PER BLOCCARE
Multipurpose Lama multifunzione

PUSH TO LOCK SPINGERE PER BLOCCARE

Mini Multipurpose

Mini lama multifunzione

PUSH TO LOCK

SPINGERE PER BLOCCARE

Dough

Impasto

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Disco per affettare regolabile
(sottile o spesso)

Fine Shredding

Disco per grattugiare (fine)

Medium Shredding

Disco per grattugiare (medio)
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COMPONENTI E FUNZIONI

Principali funzioni del robot da cucina

Comando per affettare regolabile

Il disco per affettare regolabile di KitchenAid
consente di regolare manualmente lo spessore
dell’affettatura da sottile a spesso.

Comando Velocita |/Velocita 2/Pulse

| due comandi di velocita e il comando Pulse
garantiscono un controllo preciso per ottenere
ottimi risultati con quasi ogni tipo di alimento.
Coperchio ciotola da lavoro con tubo
alimenti 3-in-1

Il tubo alimenti 3-in-1 consente di introdurre
alimenti grandi come pomodori, cetrioli

e patate a pezzi o fette grosse.

Accessori in dotazione

Ciotola da lavoro da 2,1 L

La ciotola da lavoro, grande e resistente,

¢ perfetta per volumi di ingredienti consistenti.
Mini-ciotola da 710 ml e mini-lama

La mini-ciotola e la mini-lama in acciaio

inox sono invece indicate per procedure

di sminuzzamento e di mescolamento di
volume ridotto.

Disco per affettare regolabile

Il disco € regolabile da | a 6 mm per affettare
la maggior parte degli alimenti.

Disco per grattugiare reversibile

Il disco per grattugiare & reversibile,

per poter ottenere formaggio o verdure
grattugiati a grana grossa o fine.

Spingi-alimenti a 3 pezzi

Lo spingi-alimenti & costituito da tre diversi
pezzi, inseriti uno dentro I'altro. Per non
interrompere la lavorazione, estrarre
preventivamente il pezzo medio da quello
piu grande per ottenere uno spingi-alimenti
di medie dimensioni.

Per lavorare piccoli alimenti (come erbe,
frutta secca, carote e sedano) in modalita
continua, estrarre lo spingi-alimenti piu
piccolo e utilizzare il tubo alimenti piccolo.

Il piccolo foro nella parte inferiore dello
spingi-alimenti piccolo consente di aggiungere
facilmente olio agli ingredienti; ¢ sufficiente
versare la quantita desiderata di olio o di un
altro liquido.

Base

La base solida e antiscivolo del robot da cucina
migliora la stabilita e riduce le vibrazioni anche
durante le procedure di lavorazione piti intense.

Adattatore per grattugiare

L'adattatore per grattugiare viene utilizzato
per collegare il disco per grattugiare
all’'albero di trasmissione sulla base.

Lama multifunzione in acciaio inox
Questa lama versatile trita, sminuzza, frulla,
mescola ed emulsiona in pochi secondi.
Lama per impasto

La lama per impasto € stata progettata
appositamente per mescolare e impastare
la pasta lievitata.
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ACCESSORI

Guida alla selezione degli accessori

Azione Impostazione Alimento Accessorio

o

Formaggio Lama multifunzione in acciaio inox
Cioccolato

Frutta @
Erbe fresche

Frutta secca

Tofu

Verdura

Carne

Sminuzzare
Ridurre
& inpurea
——hil
Tritare OPPURE

Mini-ciotola e mini-lama multifunzione
in acciaio inox

Sugo per pasta
Pesto

é Salsa +
Mescolare Sughetti

Pastella per dolci
Impasto per torte

Frutta (morbida) Disco per affettare regolabile
Patate
_G_ e _G_ Pomodori
= - Verdura (morbida)
= —

O]
Formaggio -
Affettare Affettare u-m Cioccoglito _/
sottile spesso
Frutta (dura)
Verdura (dura)

o Patate Disco per grattugiare reversibile
uise
Verdura (morbida)

Cavolo
s N
- e Formaggio

a @u
a

2J) 220
1)) 2J0
Grattugiare ~ Grattugiare Gi
medio fine ioccolato
Frutta (dura)
Verdura (dura)
@ Pasta lievitata Lama per impasto in plastica
Impastare (@
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PREPARAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA PER IL PRIMO UTILIZZO

2. Togliere la mini-ciotola.

A AVVERTENZA

Pericolo di taglio

Maneggiare le lame con cautela.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare tagli.

Preliminari al primo utilizzo

Prima di usare il robot da cucina per la
prima volta, lavare a mano o in lavastoviglie
tutti i componenti e gli accessori

(cfr. “Manutenzione e pulizia”).

Rimozione del coperchio della
ciotola da lavoro dalla ciotola

Il robot da cucina viene venduto con il
coperchio montato sulla ciotola da lavoro
e la mini-ciotola inserita all’interno della
ciotola da lavoro.

Per rimuovere il coperchio dalla ciotola
da lavoro ed eseguire la pulizia iniziale:

1. Afferrare il tubo alimenti sul coperchio
della ciotola da lavoro e ruotarlo in senso
orario per rimuoverlo dalla ciotola.
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PREPARAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA

Posizionamento della ciotola Posizionamento del coperchio

da lavoro della ciotola da lavoro

. (;ollocare il 'j°b°t da ch:ina su un piano | Posizionare il coperchio della ciotola da
di lavoro asciutto e stabile, avendo cura lavoro con il tubo alimenti a sinistra della
di posizionare i comandi davanti. Non maniglia della ciotola. Afferrare il tubo
collegare il robot da cucina all’alimentazione alimenti e ruotare il coperchio verso
finché non & completamente montato. destra finché non scatta in posizione.

2. Posizionare la ciotola da lavoro sulla base,
controllando che le due parti si incastrino
correttamente. |l foro centrale deve
inserirsi nell’albero di trasmissione.

Albero di
trasmissione

2. Inserire lo spingi-alimenti nel tubo alimenti
3-in-1. Per ulteriori dettagli su come lavorare
ingredienti di diverse dimensioni, consultare
la sezione “Uso del tubo alimenti 3-in-1".

3. Afferrare la maniglia della ciotola da lavoro ) ) )
e ruotare la ciotola in senso antiorario per NOTA: se la ciotola da lavoro e il relativo

bloccarla in posizione nella base. coperchio non sono correttamente bloccati
sulla base e lo spingi-alimenti grande non

¢ inserito nel tubo alimenti fino alla riga

di livello massimo, il robot da cucina non

si attiva.

Spingi-
alimenti

4. Scegliere I'accessorio da utilizzare

e montarlo seguendo le istruzioni
riportate nelle pagine seguenti. NOTA: prima di posizionare il coperchio della

ciotola da lavoro, verificare che 'accessorio

NOTA: prima di posizionare il coperchio della desiderato sia montato correttamente.

ciotola da lavoro, verificare che I'accessorio
desiderato sia montato correttamente.
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PREPARAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA

Installazione del disco Installazione del disco per

per affettare regolabile grattugiare reversibile

Il disco per affettare regolabile e facile da I. Tenendo il disco per grattugiare reversibile
regolare e semplifica ogni operazione di nei due punti di presa per le dita, inserire
affettatura. Attenersi ai passaggi descritti I’adattatore per grattugiare nel foro

per la regolazione e I'installazione del disco presente nella parte inferiore del disco.

per affettare regolabile.

I. Tenendo il disco per affettare, ruotare
la parte dentellata dell’albero in senso
orario per ottenere fette piu sottili o in

senso antiorario per fette piu spesse.
Punto di presa
per le dita

Pro <
cocococo0e Q-
T = =

2. Con la ciotola da lavoro montata, far
scivolare I'adattatore motore nell’albero
di trasmissione.

SUGGERIMENTO: Potrebbe essere
necessario ruotare il disco/lI'adattatore
fino a portarlo nella posizione corretta.

2. Con la ciotola da lavoro montata, tenere il
disco per affettare nei punti di presa per le
dita e abbassarlo nell’albero di trasmissione.

SUGGERIMENTO: Potrebbe essere
necessario ruotare il disco fino a portarlo _
nella posizione corretta. gecoos

Punto di presa
per le dita

Punto di presa
per le dita

3. Posizionare il coperchio della ciotola da
lavoro, verificando che scatti in posizione.

3. Posizionare il coperchio della ciotola da
lavoro, verificando che scatti in posizione.
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PREPARAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA

Installazione della lama
multifunzione o della lama
per impasto

IMPORTANTE: la lama multifunzione e la
lama per impasto possono essere utilizzate
solo con la ciotola da lavoro.

l. Posizionare la lama sull’albero di trasmissione.

2. Ruotare la lama per farla giungere nella

posizione corretta nell’albero di trasmissione.

Installazione della mini-ciotola

e della mini-lama

| Posizionare la mini-ciotola all’'interno
della ciotola da lavoro, sopra I'albero
di trasmissione. Ruotare la mini-ciotola
finché le alette del bordo superiore non
si incastrano nei dentini della parte alta
della ciotola da lavoro.

3. Spingere per bloccare: premere con
decisione sulla lama multifunzione finché la
corsa dell’elemento non si arresta. La lama
multifunzione & dotata di una guarnizione
interna che sigilla perfettamente la parte
centrale della ciotola da lavoro.

2. Inserire la mini-lama e posizionarla
nell’albero di trasmissione. Potrebbe
essere necessario ruotare la lama finché
non arriva nella posizione corretta.
Premere per bloccare in posizione.

—

4. Posizionare il coperchio della ciotola da
lavoro, verificando che scatti in posizione.
Consultare la sezione “Posizionamento
del coperchio della ciotola da lavoro”.
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3. Posizionare il coperchio della ciotola da
lavoro, verificando che scatti in posizione.

4. Per rimuovere la mini-ciotola dopo la
lavorazione, rimuovere la mini-lama tirando
il tappo dritto verso I'alto. Sollevare la
ciotola dritta verso I'alto e rimuoverla,
utilizzando i due punti di presa per le dita
posizionati sul bordo superiore della ciotola.



PREPARAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA

Uso del tubo alimenti 3-in-1

Il tubo alimenti
3-in-1 & dotato di
uno spingi-alimenti
composto da

3 pezzi. Utilizzare
tutto lo spingi-
alimenti per =
lavorare gli alimenti
grandi o solo

le parti interne

per creare tubi
alimenti di piccole
o medie dimensioni ——=
e lavorare gli =
alimenti piu piccoli.

Spingi-
alimenti
a 3 pezzi

Per affettare

o grattugiare
alimenti piccoli,
inserire lo spingi- —
alimenti a 3 pezzi
nel tubo alimenti, quindi sollevare lo
spingialimenti pit piccolo e rimuoverlo.
Utilizzare il tubo alimenti e lo spingi-alimenti
piccolo per lavorare cibi piccoli e sottili,
come le carote o i gambi di sedano.
Quando non si utilizza il tubo alimenti
piccolo, verificare che lo spingialimenti
piccolo sia bloccato in posizione.

Per aggiungere lentamente olio o altri
ingredienti liquidi nella ciotola da lavoro,

€ necessario versare la quantita di liquido
desiderata nello spingi-alimenti piccolo. Il
piccolo foro nella parte inferiore dello spingi-
alimenti consentira il passaggio del liquido in
modo uniforme.
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USO DEL ROBOT DA CUCINA

A AVVERTENZA

Vg.

Pericolo di lame rotanti.

Servirsi sempre dello spingi-alimenti.
Tenere le dita lontane dalle aperture.
Tenere fuori dalla portata dei bambini.

Il mancato rispetto di questa avvertenza
puo provocare amputazioni o tagli.

Preliminari all’utilizzo

Prima di attivare il robot da cucina, verificare
che la ciotola da lavoro, le lame e il coperchio
della ciotola siano montati correttamente sulla
base (cfr. “Preparazione del robot da cucina”).

Livello massimo di liquido

Questa riga sulla ciotola da lavoro indica il
livello massimo di liquido che puo essere
gestito dal robot da cucina.

Livello del liquido
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Uso del comando Velocita 1/
Velocita 2

I. Per accendere il robot da cucina, premere
il pulsante Velocita | (bassa velocita,
per alimenti morbidi) o Velocita 2 (alta
velocita, per alimenti duri). Il robot da
cucina funzionera in modalita continua,
con la spia accesa.

2. Per fermare il robot da cucina, premere
il pulsante O (OFF). La spia si spegne e la
lama o il disco si fermano in pochi secondi.

3. Prima di rimuovere il coperchio della
ciotola da lavoro, attendere che la lama
o il disco si fermino completamente.
Assicurarsi di spegnere il robot da cucina
prima di rimuovere il coperchio della
ciotola da lavoro o prima di scollegare
ilrobot dall’alimentazione.

NOTA: se il robot da cucina non si
accende, assicurarsi che la ciotola da
lavoro e il coperchio siano correttamente
bloccati sulla base (cfr. “Preparazione

del robot da cucina”).

Uso del comando Pulse

Il comando Pulse consente di controllare con
estrema precisione la durata e la frequenza
della procedura di lavorazione. E il piti indicato
per le procedure pitl delicate. Per utilizzarlo,

e sufficiente tenere premuto il pulsante
PULSE per avviare la lavorazione ad alta
velocita e poi rilasciarlo per interromperla.




A AVVERTENZA

Pericolo di taglio
Maneggiare le lame con cautela.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare tagli.

Rimozione del cibo lavorato

I. Premere il pulsante O (OFF).

2. Prima di smontarlo,
scollegare il robot da
cucina dall’alimentazione.

3. Ruotare il coperchio
della ciotola da lavoro verso
sinistra e rimuoverlo.

4. Se si sta utilizzando un disco, rimuoverlo
prima di rimuovere la ciotola. Tenendo il
disco nei due punti di presa per le dita,
sollevarlo andando dritto verso l'alto.
Rimuovere I'adattatore quando si utilizza
il disco per grattugiare.

Punto di presa
per le dita

USO DEL ROBOT DA CUCINA

5. Se si sta utilizzando la mini-ciotola,
afferrare e rimuovere la ciotola utilizzando
i due punti di presa per le dita posizionati
sul bordo superiore della ciotola stessa.

e

Punto di presa
per le dita

6. Ruotare la ciotola da lavoro verso sinistra per
staccarla dalla base. Sollevarla per rimuoverla.

7. E possibile rimuovere la lama multifunzione
dalla ciotola da lavoro prima di estrarre il
contenuto. In alternativa, si puo decidere
di lasciare la lama inserita. Rimuovere il
contenuto dalla ciotola e dalla lama con
una spatola.
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MANUTENZIONE E PULIZIA

A AWE RTE NZA 6. Per evitare da.nni a! sistema.di bloccaggio,

quando non si usa il robot riporre sempre
. . . la ciotola da lavoro e il coperchio senza
Pericolo di taglio bloccarli insieme.

Maneggiare le lame con cautela.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare tagli.

I. Premere il pulsante O (OFF).

2. Prima di pulirlo, scollegare il robot
da cucina dall’alimentazione.

3. Pulire la base e il cavo con un panno
insaponato e acqua tiepida. Eliminare
il sapone con un panno umido. Asciugare
con un panno morbido. Non adoperare
spugnette o detergenti abrasivi.

4. Queste ciotole senza bisfenolo richiedono
una manutenzione speciale. Se si decide
di utilizzare la lavastoviglie e di non lavare
a mano, seguire attentamente le istruzioni 7. Arrotolare il cavo di alimentazione intorno

seguenti. alla ciotola da lavoro. Fissare la spina

- Tutti i componenti possono essere attaccandola al cavo con I'apposito fermaglio.
lavati nel cestello superiore della
lavastoviglie.

- Non appoggiare la ciotola su un lato.

- Utilizzare un ciclo di lavaggio delicato,
come il ciclo normale. Evitare i cicli
con temperature elevate, come quelli
per sterilizzare, pulire a vapore o lavare
le pentole.

5. Se si lavano i componenti a mano, non
utilizzare spugnette o detergenti abrasivi
perché la ciotola da lavoro e il coperchio
potrebbero graffiarsi o opacizzarsi. Dopo
il lavaggio, asciugare perfettamente tutti
i componenti.
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A AVVERTENZA

Pericolo di taglio

Maneggiare le lame con cautela.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare tagli.

Uso della lama multifunzione

— Per tritare frutta
o verdura fresca:
Pelare, privare della parte
—— centrale e/o rimuovere

i semi. Tagliare in pezzi di
circa 2,5-4 cm. Lavorare gli alimenti fino
a ottenere la grandezza desiderata, con
impulsi brevi, da |-2 secondi per volta.
Raschiare i lati della ciotola, se necessario.

Per ridurre in purea frutta o verdura
cotta (tranne le patate):

Aggiungere 60 ml del liquido della ricetta
ogni 235 ml di ingrediente. Lavorare il tutto,
con impulsi brevi, fino ad ottenere una grana
fine. Poi lavorare in modalita continua fino

a ottenere la grandezza desiderata. Raschiare
i lati della ciotola, se necessario.

Per preparare il pure di patate:
Utilizzando il disco per grattugiare, tritare
le patate bollite e calde. Sostituire il disco
con la lama multifunzione. Aggiungere
burro ammorbidito, latte e condimento.
Somministrare 3-4 impulsi da 2-3 secondi
ognuno finché il composto non diventa
uniforme e il latte viene assorbito.

Non lavorare troppo a lungo.

Per tritare frutta essiccata (o appiccicosa):
Gli alimenti devono essere freddi. Aggiungere
60 ml della farina della ricetta ogni 120 ml di
ingrediente. Poi lavorare la frutta, con impulsi
brevi, fino a ottenere la grandezza desiderata.

Per tritare finemente la scorza

degli agrumi:

Con un coltello affilato, tagliare la scorza
colorata (senza membrana bianca) degli
agrumi. Tagliare la scorza a striscioline.
Tritare finemente.

Per sminuzzare P’aglio o tagliare le erbe
fresche o piccole quantita di verdura:
Con il robot in funzione, aggiungere gli alimenti
attraverso il tubo alimenti. Tritare. Per ottenere
un risultato migliore, asciugare bene la ciotola
da lavoro e le erbe prima di tritare.

SUGGERIMENTI UTILI

Per tritare frutta secca o ottenerne
una crema spalmabile:

Lavorare fino a 710 ml di frutta secca
nella grana desiderata, con impulsi brevi,
da -2 secondi per volta. Per ottenere
una grana pil grossa, lavorare una minore
quantita di ingredienti, con -2 impulsi

da |-2 secondi ognuno. Per sminuzzare
ulteriormente, aumentare gli impulsi.

Per le creme spalmabili, lavorare in modalita
continua fino a ottenere un composto
uniforme. Conservare in frigorifero.

NOTA: se si lavorano frutta secca
e altri alimenti duri, la finitura superficiale
dell’interno della ciotola potrebbe graffiarsi.

Per tritare carne cotta o cruda, pollame
o frutti di mare:

Gli alimenti devono essere molto freddi.
Tagliarli in pezzi da circa 2,5 cm. Lavorare

a gruppi di massimo 455 g alla volta fino

a ottenere la grandezza desiderata, con
impulsi brevi, da |-2 secondi per volta.
Raschiare i lati della ciotola, se necessario.

Per sbriciolare pane, biscotti o cracker:
Sminuzzare in pezzi di circa 3,5-5 cm.
Lavorare quanto desiderato. Per ottenere
pezzi pili grossi, somministrare 2-3 impulsi
da |-2 secondi ognuno. Quindi lavorare
quanto desiderato.

Per incorporare il cioccolato in una ricetta:
Unire il cioccolato e lo zucchero necessari
per la ricetta nella ciotola da lavoro.

Tritare finemente. Scaldare I'ingrediente
liquido della ricetta. Con il robot in funzione,
versare il liquido caldo attraverso il tubo
alimenti. Lavorare fino a ottenere un
composto uniforme.

Per grattugiare formaggi a pasta dura,
come il parmigiano e il pecorino romano:
Non tentare mai di grattugiare formaggi che
non possono essere incisi con la punta di

un coltello affilato. Per grattugiare formaggi
a pasta dura, e possibile utilizzare la lama
multifunzione. Tagliare il formaggio in pezzi
da circa 2,5 cm. Metterlo nella ciotola da
lavoro. Lavorarlo, con impulsi brevi, fino

ad ottenere una grana piuttosto grossa.
Lavorare in modalita continua per tritare
finemente. E possibile aggiungere pezzi di
formaggio dal tubo alimenti mentre il robot
da cucina ¢ in funzione.
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SUGGERIMENTI UTILI

Uso del disco per affettare
o per grattugiare

A AVVERTENZA

¥

Pericolo di lame rotanti.

Servirsi sempre dello spingi-alimenti.
Tenere le dita lontane dalle aperture.
Tenere fuori dalla portata dei bambini.

Il mancato rispetto di questa avvertenza
pud provocare amputazioni o tagli.

Per affettare o grattugiare
frutta e verdura lunga e con
diametro piuttosto ridotto,
come il sedano, le carote
e le banane:
Tagliare gli
alimenti in modo
da riuscire
ainserirli
facilmente nel
tubo alimenti in
senso verticale
o orizzontale
e pressare il
tubo alimenti
per posizionare
correttamente
il contenuto.
Lavorare
esercitando una pressione uniforme con lo
spingi-alimenti. In alternativa, utilizzare il tubo
alimenti piccolo con lo spingialimenti a 2 pezzi.
Posizionare il contenuto nel tubo alimenti in
senso verticale e utilizzare lo spingi-alimenti
piccolo per lavorare il tutto.

Per affettare o grattugiare frutta

e verdura tonda, come le cipolle,

le mele e i peperoni verdi:

Pelare, privare della parte centrale e rimuovere
i semi. Tagliare a meta o in quarti per inserire
nel tubo alimenti. Posizionare nel tubo alimenti.
Lavorare esercitando una pressione uniforme
con lo spingi-alimenti.
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Per affettare o grattugiare frutta

e verdura piccola, come le fragole,

i funghi e i ravanelli:

Posizionare gli alimenti a strati in verticale

o in orizzontale all'interno del tubo alimenti.
Riempire completamente il tubo alimenti

per far si che il contenuto sia posizionato
correttamente. Lavorare esercitando una
pressione uniforme con lo spingi-alimenti.

In alternativa, utilizzare il tubo alimenti piccolo
con lo spingialimenti a 2 pezzi. Posizionare il
contenuto nel tubo alimenti in senso verticale
e utilizzare lo spingi-alimenti piccolo per
lavorare il tutto.

Per affettare carne e pollame non
completamente cotti, come la carne saltata:
Tagliare o arrotolare gli alimenti per riuscire a
infilarli nel tubo alimenti. Avvolgerli e congelarli
finché non si induriscono (da 30 minuti a 2 ore,
in base allo spessore). Verificare di riuscire
ainciderli con la punta di un coltello affilato.

Se non e possibile inciderli, lasciarli scongelare
un poco. Lavorare esercitando una pressione
uniforme con lo spingi-alimenti.

Per affettare carne e pollame cotti,
compresi salame, salame piccante ecc.:
Gli alimenti devono essere molto freddi.
Tagliare a pezzi per inserire nel tubo alimenti.
Lavorare il tutto esercitando una pressione
decisa e uniforme con lo spingi-alimenti.

Per tritare spinaci e altri cibi in foglia:
Impilare le foglie. Arrotolarle e inserirle dritte
nel tubo alimenti. Lavorare esercitando una
pressione uniforme con lo spingi-alimenti.

Per grattugiare formaggi

a pasta semidura e morbida:
| formaggi a pasta semidura devono essere
molto freddi. Per ottenere un risultato migliore,
congelare i formaggi a pasta morbida, come la
mozzarella, per 10-15 minuti prima di lavorarli.
Tagliarli per inserirli nel tubo alimenti. Lavorare
esercitando una pressione uniforme con lo
spingi-alimenti.




SUGGERIMENTI UTILI

Uso della lama per impasto

[ La lama per impasto & stata
progettata appositamente

per mescolare e impastare

la pasta lievitata in maniera
rapida e accurata. Per ottenere
risultati migliori, non impastare
ricette che prevedono piu di
300 - 400 g di farina.

Suggerimenti utili

Per evitare di danneggiare la lama o il
motore, non lavorate mai alimenti talmente
duri o congelati da non poter essere forati
con la punta di un coltello. Se un alimento
duro, ad esempio una carota, si incastra

o si blocca sulla lama, arrestare il robot

e rimuovere la lama. Togliere I'alimento
dalla lama facendo molta attenzione.

Non riempire eccessivamente la ciotola

da lavoro o la mini-ciotola. Per mescolare
alimenti tritati finemente, riempire la ciotola
da lavoro da 1/2 a 2/3 della sua capacita.
Per mescolare alimenti pit grossi, riempirla
fino a 3/4. Per i liquidi, riempire fino al
livello massimo, come indicato nella sezione
“Uso del robot da cucina - Livello massimo
di liquido”. Se si trita, la ciotola da lavoro
deve essere riempitada 1/3 a 1/2 della

sua capacita, non oltre. Fino a un massimo
di 235 ml di liquido o 150 g di ingredienti
solidi, si puo utilizzare la mini-ciotola.

Posizionare i dischi per affettare in modo
che la superficie di taglio si trovi a destra
del tubo alimenti. In questo modo, la lama
compie una rotazione completa prima di
entrare in contatto con gli alimenti.

Per sfruttare tutta la velocita del robot da
cucina, inserire gli ingredienti da tritare nel
tubo alimenti mentre il robot & in funzione.

Alimenti diversi richiedono gradi di pressione
diversi per ottenere risultati ottimali quando
si grattugia e si affetta. In linea di massima,
esercitare una pressione leggera con alimenti
dalla consistenza morbida e delicata (fragole,
pomodori ecc.), moderata con alimenti dalla
consistenza media (zucchine, patate ecc.)

e pili decisa con alimenti dalla consistenza
dura (carote, mele, formaggi a pasta dura,
carni parzialmente congelate ecc.).

* E possibile che i formaggi a pasta morbida
e semidura si sparpaglino o si attacchino al
disco per grattugiare. Per evitare questo
inconveniente, grattugiarli solo se sono
ben freddi.

* Talvolta i cibi sottili, come le carote
o il sedano, si rovesciano all'interno del
tubo alimenti, generando fette irregolari.
Per risolvere il problema, tagliare gli alimenti
a pezzi e pressare il contenuto del tubo
alimenti. Per lavorare alimenti piccoli o sottili,
sono particolarmente indicati il tubo alimenti
piccolo e lo spingi-alimenti a 2 pezzi.

* Per preparare la pastella per dolci,
i biscotti o il pane veloce, utilizzare la lama
multifunzione per amalgamare prima di tutto
burro e zucchero. Aggiungere gli ingredienti
asciutti per ultimi. Collocare la frutta e la
frutta secca in cima all'impasto per evitare
di tritarla troppo finemente. Lavorare frutta
e frutta secca, con impulsi brevi, finché tutti
gli ingredienti non sono ben amalgamati.
Non lavorare troppo a lungo.

¢ Se gli alimenti grattugiati o affettati
si accumulano in un lato della ciotola,
spegnere il robot da cucina e ridistribuire
il contenuto utilizzando la spatola.

* Quando il contenuto raggiunge la
parte inferiore del disco per affettare
o grattugiare, & necessario rimuoverlo.

* Quando si grattugia o si affetta, & possibile
che alcuni pezzi grandi di cibo rimangano
incastrati sopra il disco. Questi pezzi
possono essere tagliati a mano e aggiunti
al resto del contenuto.

* Organizzare la procedura di lavorazione
per limitare al minimo la pulizia della
ciotola. Lavorare gli ingredienti asciutti
o solidi prima degli ingredienti liquidi.

89



SUGGERIMENTI UTILI

* Per pulire facilmente la lama multifunzione, * Questo robot da cucina non & progettato
svuotare la ciotola da lavoro, riposizionare per le funzioni riportate di seguito.
il coperchio e azionare ad impulsi per
I-2 secondi per ripulire la lama grazie
alla rotazione.

- Macinare caffe in grani, cereali
o spezie dure.

- Tritare ossa o altre parti di alimenti

* Una volta rimosso il coperchio della non commestibili.

ciotola da lavoro, posizionarlo capovolto

sul piano di lavoro. In questo modo,

il piano di lavoro restera pulito. - Affettare uova sode o carne scongelata.
* Se i componenti di plastica dovessero

macchiarsi a causa dei tipi di cibo lavorato,

lavarli con il succo di limone.

Sciogliere frutta e verdura cruda.

¢ Per togliere gli ingredienti dalla ciotola
da lavoro, utilizzare una spatola.

90



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Qualora il robot da cucina non funzioni correttamente, eseguire le verifiche
riportate di seguito.

Il robot da cucina non funziona:

Verificare che la ciotola e il coperchio siano
correttamente allineati e fissati in posizione
e che lo spingi-alimenti grande sia inserito
nel tubo alimenti.

Quando si utilizza I'apertura grande del tubo
alimenti, verificare che il cibo non superi la
riga di livello massimo sul tubo alimenti.

Riga livello massimo
sul tubo alimenti

Q

(T3

Premere un pulsante alla volta. Il robot da
cucina non funziona se viene premuto piu
di un pulsante contemporaneamente.

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

Il fusibile del circuito a cui € collegato il
robot da cucina funziona correttamente?
Se si dispone di un circuito salvavita,
assicurarsi che il circuito sia chiuso.

Scollegare il robot da cucina, quindi
inserire di nuovo la spina nella presa.

Se il robot da cucina non & a temperatura
ambiente, attendere che raggiunga la
temperatura ambiente e riprovare.

Il robot da cucina non grattugia

o non affetta correttamente:

¢ Verificare che il lato del disco con la
lama piu in alto sia rivolto verso I'alto
nell’adattatore comune.

* Se si utilizza una lama per affettare
regolabile, verificare che sia impostata
sullo spessore corretto.

* Accertarsi che gli ingredienti possano
essere affettati o grattugiati. Consultare
la sezione “Suggerimenti utili”.

Se il coperchio della ciotola da lavoro

non si chiude quando si utilizza il disco:

* Controllare che il disco sia montato
correttamente, con il perno rivolto verso
I'alto, e sia ben posizionato sull’adattatore.

Perno
\
. &

Se la causa del problema non é fra
quelle sopraindicate, fare riferimento
alla sezione “Assistenza e garanzia”.
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ASSISTENZA E GARANZIA

Garanzia del robot da cucina per uso domestico KitchenAid

Durata della KitchenAid si fa carico KitchenAid non si fa carico
garanzia: del pagamento di: del pagamento di:
Europa, Medio Parti di ricambio e costo A. Riparazioni se il food processor
Oriente e Africa: | di manodopera per le e stato utilizzato per scopi

riparazioni necessarie che esulano dalla normale
Per il modello a rimuovere difetti nei preparazione di cibi.
;KFP9:_25: materiali o nella; qualita B. Danni provocati da incidenti,

anni ci | di esecuzione. Lassistenza alterazioni, utilizzo improprio,
copertura totale | deve essere fornita da abuso o installazione/
a partire dalla un centro di assistenza funzionamento non
9’ H . . .
data d’acquisto. | autorizzato KitchenAid. conforme alle normative
locali sull’energia elettrica.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI INDIRETTI.

Servizio clienti

Per qualsiasi dubbio, o per avere informazioni sul centro di assistenza autorizzato KitchenAid
piu vicino, utilizzare i contatti di seguito.

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

Numero verde (chiamata gratuita):
800 901243

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

Indirizzo:

KitchenAid Europa, Inc.
Codice Postale 19
B-2018 ANTWERPEN 1 |

Per ulteriori informazioni, & possibile visitare il sito web all’indirizzo:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Tutti i diritti riservati.
Specifiche soggette a modifiche senza obbligo di notifica.
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BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Uw veiligheid en die van anderen is erg belangrijk.

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

Dit is het veiligheidsalarmsymbool.

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

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

U kunt gedood worden of ernstig
A GEVAAR gewond raken als u de instructies niet

onmiddellijk naleeft.

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

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

BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

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

I. Alle instructies lezen. Verkeerd gebruik van het
apparaat kan persoonlijke verwondingen veroorzaken.

2. Plaats de foodprocessor niet in water of andere
vloeistoffen, om het risico van elektrische schokken
te voorkomen.

3. Dit apparaat mag niet gebruikt worden door personen
met fysisch, mentaal of zintuiglijk verminderde
capaciteiten of met een gebrek aan kennis en
ervaring, tenzij ze onder toezicht staan of instructies
werden gegeven over het veilige gebruik van het
apparaat en de risico’s begrijpen.

4. Er moet toezicht worden gehouden op kinderen
om ervoor te zorgen dat ze niet met het apparaat
spelen. Het apparaat mag niet gebruikt worden door
kinderen. Het apparaat en snoer moeten buiten het
bereik van kinderen blijven. Reiniging en onderhoud
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BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

van het apparaat mogen niet worden uitgevoerd door
kinderen zonder toezicht.

5. Trek de stekker uit het stopcontact wanneer het
apparaat niet wordt gebruikt, voér het aanbrengen of
verwijderen van onderdelen en vdor het reinigen.

. Raak geen bewegende onderdelen aan.

. Gebruik nooit een apparaat met een beschadigd
netsnoer of een beschadigde stekker, na een defect
of nadat het apparaat is gevallen of op een andere
manier beschadigd is geraakt. Stuur het apparaat naar
de dichtstbijzijnde geautoriseerde dienst-na-verkoop/
after sales service. Daar kan het worden onderzocht,
gerepareerd en elektrisch of mechanisch worden
afgesteld.

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

9. Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

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

I 1. Houd handen en keukengerei uit de buurt van
bewegende messen of schijven tijdens het verwerken
van etenswaren; dit om het risico van ernstig letsel of
beschadiging van de foodprocessor te voorkomen.

U kunt een schraper gebruiken, maar alleen wanneer
de foodprocessor niet in werking is.

12. De messen zijn scherp. Wees voorzichtig bij het
hanteren van de scherpe snijmessen, bij het
leegmaken van de kom en tijdens het reinigen.

13. Om het risico op verwonding te voorkomen, mag
u nooit messen of raspschijven op het voetstuk
aanbrengen zonder eerst de kom correct op zijn
plaats te hebben gezet.

14. Zorg dat het deksel goed vergrendeld is voordat
u het apparaat aanzet.

I15. Doe nooit voedsel met de hand in het apparaat.
Gebruik altijd de stamper.

N o

(]
T
c
L]
-
7}
°
7}
r4

95



BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

16. Maak het vergrendelingsmechanisme van het deksel

niet onklaar.

17. Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk of
gelijkaardig gebruik, zoals:

-in personeelsruimtes in winkels, kantoren en

andere werkomgevingen;

-op boerderijen;

-door gasten in hotels, motels en andere

verblijfplaatsen;
-in bed en breakfasts.

18. Wees voorzichtig bij het gieten van hete vloeistoffen
in de foodprocessor. Deze kunnen uit het apparaat
komen door een plotse stoomstoot.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Dit product is uitsluitend bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.

Elektrische vereisten

Voedingsspanning: 220-240 volt
Frequentie: 50/60 hertz
Wattage: 240 Watt

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

Afgedankte elektrische apparatuur

Afgedankte materiaalverpakking

Het verpakkingsmateriaal kan voor 100%
gerecycleerd worden en is voorzien van het
recyclagesymbool C,.\.\ De verschillende
onderdelen van de verpakking moeten
daarom op verantwoordelijke wijze en in
overeenstemming met de desbetreffende
lokale voorschriften worden weggewerkt.

Dumping van het product

- Dit apparaat is voorzien van het merkteken
volgens de Europese richtlijn 2012/19/EU
inzake Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparaten (AEEA).

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

- Het symbool mmm op het product of op de
bijbehorende documentatie geeft aan dat dit
product niet als huishoudelijk afval mag worden
behandeld, maar moet worden afgegeven

bij een verzamelpunt voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparaten.

Voor meer gedetailleerde informatie over de
behandeling, terugwinning en recyclage van
dit product wordt u verzocht om contact

op te nemen met uw lokaal gemeentehuis,
uw afvalophaaldienst of de winkel waar u het
product hebt aangeschaft.



ONDERDELEN EN KENMERKEN

Onderdelen van de foodprocessor

Instelbare schaafschijf
(dun naar dik)

Omkeerbare

(2 mm en 4 mm) Minikom van 710 ml en minimes

raspschijf

Raspschijfadapter
3-delige stamper
G?.X Roestvrijstalen
e 5 ——— . .

Mengkomdeksel s multifunctioneel mes
met 3-in-1

vulopening

(]
T
c
L]
-
7}
°
7}
r4

Mengkom - —y
2,lL

Lk

Kunststof deegmes

Voetstuk



ONDERDELEN EN KENMERKEN

Vertaling van Engelse labels op de onderdelen

Onderdelen Engels label Vertaling

CAUTION : Do not open VOORZICHTIG: Niet openen

until blades stop voordat de messen stilstaan

Max Fill Max. vullijn

Liquid Level Vloeistofniveau

TWIST TO LOCK DRAAIEN OM TE VERGRENDELEN

Multipurpose Multifunctioneel

PUSH TO LOCK INDRUKKEN OM TE
VERGRENDELEN

Mini Multipurpose Mini-multifunctioneel

PUSH TO LOCK INDRUKKEN OM TE
VERGRENDELEN

Dough Deeg

Adjustable Slicing Instelbaar schaven (dun naar dik)

(thin to thick)

Fine Shredding Fijn raspen

Medium Shredding Middelgrof raspen
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ONDERDELEN EN KENMERKEN

Belangrijke kenmerken van de foodprocessor

Instelbare schaafregelaar 3-delige stamper

Dankszij de instelbare schaafschijf van Drie stampers in elkaar. Als u de middelgrote
KitchenAid kunt u de dikte van dun naar stamper uit de grote stamper neemt,

dik instellen. ziet u een middelgrote vulopening voor

ki king.
Stand 1/Stand |/Pulse-knop ononderbroken verwerking

Twee snelheden en de Pulse-knop bieden
nauwkeurige controle voor perfecte
resultaten met vrijwel alle producten.

Mengkomdeksel met 3-in-1 vulopening
De 3-in-1| vulopening is bedoeld voor grotere
stukken — zoals tomaten, komkommers en
aardappelen — die vooraf slechts minimaal
hoeven te worden gesneden.

Voor ononderbroken verwerking van kleinere
ingrediénten (zoals kruiden, noten, worteltjes
en selderij), neemt u de smalle stamper eruit
en gebruikt u de smalle vulopening.

Dankzij een gaatje in de bodem van de
smalle stamper kunt u op eenvoudige wijze
olie in de ingrediénten druppelen - u hoeft
de stamper alleen maar te vullen met de
gewenste hoeveelheid olie of een ander
vloeibaar ingrediént.

Voetstuk

Het zware, antislipvoetstuk zorgt voor extra
stabiliteit en minder trillingen tijdens de
verwerking van zware producten.

ACCESSOIRES /TOEBEHOREN

Meegeleverde accessoires/toebehoren

Mengkom - 2,1 L Raspschijfadapter

De duurzame, grote mengkom biedt De raspschijfadapter dient om de raspschijf
voldoende capaciteit voor grote klussen. aan te sluiten op de aandrijfas in het voetstuk. "
Minikom van 710 ml en minimes Roestvrijstalen multifunctioneel mes =
De minikom en het roestvrijstalen minimes Veelzijdig mes snijdt, hakt, pureert, mengt en L:
zijn ideaal voor kleine hak- en mengklusjes. emulgeert binnen enkele seconden. _dua
Instelbare schaafschijf Deegmes 2
De schiif is instelbaar van circa | tot 6 mm Het deegmes is speciaal ontworpen voor het

voor het schaven van de meeste producten. mengen en kneden van gistdeeg.

Ombkeerbare raspschijf

De raspschijf is omkeerbaar, zodat u
kunt kiezen uit grof of fijn geraspte
kaas of groenten.
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ACCESSOIRES /TOEBEHOREN

Keuzegids accessoires/toebehoren

Handeling Instelling  Product

Kaas
d & n- Chocolade
cee Fruit
e Verse kruiden

- 4 IR
3 Tofoe
—— Groenten
Fijnsnijden Viees
Pastasaus
Pesto
Salsa
Mixen Sauzen
Cakebeslag
Pasteideeg

Accessoire

Multifunctioneel roestvrijstalen mes

N@N

OF
Minikom en multifunctioneel
roestvrijstalen minimes

Fruit (zacht)
Aardappelen
Tomaten
Groenten (zacht)

jzlA

- Kaas
Dun schaven Dik schaven um Chocolade
Fruit (hard)

Groenten (hard)

Instelbare schaafschijf

Aardappelen
Groenten (zacht)

a o

!
o
&
®

Omkeerbare raspschijf

)J) 200 Kool
Middelgrof  Fijn raspen

raspen Chocolade
Fruit (hard)
Groenten (hard)

@ u--m Gistdeeg Kunststof deegmes
1 2
Kneden (@
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DE FOODPROCESSOR GEREEDMAKEN VOOR GEBRUIK

2. Neem de minikom uit de mengkom.

AWAARSCHUWING

Gevaar van snijwonden

Hanteer messen met de nodige
voorzichtigheid.

Anders kan dit leiden tot snijwonden.

De eerste keer gebruiken

Voordat u de foodprocessor voor het eerst
gaat gebruiken, moeten alle onderdelen

en accessoires met de hand of in de vaat-
wasser worden gewassen (zie “Onderhoud
en reiniging”).

Deksel verwijderen van
demengkom

De foodprocessor wordt geleverd met het
mengkomdeksel op de mengkom en de
minikom in de mengkom.

U verwijdert als volgt het deksel van
de mengkom om dit te wassen:

I. Pak de vulopening op het mengkomdeksel
vast en draai deze met de klok mee om de
vulopening van de mengkom te verwijderen.
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FOODPROCESSOR INSTELLEN

Mengkomdeksel aanbrengen

Mengkom aanbrengen

I. Plaats de foodprocessor op een droog, viak
keukenblad met de bedieningselementen
naar voren. Steek de stekker van de
foodprocessor pas in het stopcontact als
deze volledig in elkaar is gezet.

2. Plaats de mengkom op het voetstuk en
houd daarbij het uitstekende gedeelte
tegenover de inkeping in het voetstuk.

De aandrijfas past in het gat in het midden.

l. Plaats het mengkomdeksel op de
mengkom met de vulopening net links
van de handgreep van de mengkom.
Pak de vulopening vast en draai het
deksel naar rechts totdat het vastklikt.

3. Pak de handgreep van de mengkom vast
en draai de kom tegen de klok in om deze
op het voetstuk te vergrendelen.

2. Plaats de stamper in de 3-in-| vulopening.
Zie "Gebruik van de 3-in-1 vulopening"
voor meer informatie over het verwerken
van producten van verschillende groottes.

OPMERKING: De foodprocessor

werkt alleen als de mengkom en het
mengkomdeksel correct op het voetstuk
zijn bevestigd en de grote stamper tot aan
de maximum vullijn op de vulopening is
ingestoken (ongeveer halverwege).

4. Kies het accessoire dat u wilt gebruiken en

breng het aan volgens de instructies op de
volgende pagina's.

OPMERKING: Zorg dat het gewenste

accessoire gemonteerd is voordat u het
mengkomdeksel aanbrengt.
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Stamper

amY

OPMERKING: Zorg dat het gewenste
accessoire gemonteerd is voordat u het
mengkomdeksel aanbrengt.



FOODPROCESSOR INSTELLEN

Instelbare raspschijf installeren

De instelbare schaafschijf is eenvoudig in te
stellen en vergemakkelijkt alle schaafwerk-
zaamheden. Volg de onderstaande stappen
om de instelbare schaafschijf te monteren
en in te stellen.

I. Houd de schaafschijf vast, draai het
geribbelde deel van de as met de klok
mee voor dunnere schijven of tegen de
klok in voor dikkere schijven.

2. Als de mengkom op zijn plaats zit, houdt
u de schaafschijf met uw vingers op de
daarvoor bestemde plaatsen vast en duwt
u deze omlaag op de aandrijfas.

TIP: Mogelijk moet u de schijf draaien
totdat deze op zijn plaats valt.

=

Vastpakplaats

3. Breng het mengkomdeksel aan
en vergrendel het.

De omkeerbare raspschijf
installeren

I. Houd de omkeerbare raspschijf op de
twee daarvoor bestemde plaatsen vast
en steek de schijfadapter in het gat in
de onderkant van de schijf.

‘ Vastpakplaats

2. Als de mengkom op zijn plaats zit, schuift
u de aandrijvingsadapter op de aandrijfas.

TIP: Mogelijk moet u de schijf draaien
totdat deze op zijn plaats valt.

3. Breng het mengkomdeksel aan
en vergrendel het.
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FOODPROCESSOR INSTELLEN

Multifunctioneel mes of
deegmes installeren

BELANGRIJK: Het multifunctionele mes
en het deegmes zijn alleen te gebruiken in
combinatie met de mengkom.

I. Plaats het mes op de aandrijfas

2. Draai het mes zodat het op zijn plaats valt
op de aandrijfas.

Minikom en minimes installeren

l. Plaats de minikom over de aandrijfas in
de mengkom. Draai de minikom totdat de
lipjes aan de bovenrand van de kom in de
uitsparingen boven aan de mengkom vallen.

2. Plaats het minimes op de aandrijfas. Mogelijk

moet het mes wat gedraaid worden voordat
het op zijn plaats valt. Druk stevig naar
beneden om het te vergrendelen.

3. Duw om te vergrendelen: duw stevig op
het multifunctionele mes totdat het niet
verder omlaag kan. Het multifunctionele
mes heeft een interne afdichting die het
midden van de mengkom afsluit.

4. Breng het mengkomdeksel aan en
vergrendel het. Zie het gedeelte
“Mengkomdeksel aanbrengen”.
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3. Breng het mengkomdeksel aan
en vergrendel het.

4. Als u de minikom na het verwerken wilt
verwijderen, verwijdert u het minimes
door het aan de kap recht omhoog te
trekken. Til vervolgens de kom recht
omhoog, waarbij u deze vastpakt op de
twee daarvoor bestemde plaatsen aan
debovenrand van de kom.



FOODPROCESSOR INSTELLEN

Gebruik van de 3-in-1

vulopening
De 3-in-1 vulopening 3-delige
heeft een 3-delige stamper

stamper. Gebruik de
stamper als geheel
voor grotere stukken.
Met de binnenste
delen kunt u
middelgrote of kleine
vulopeningen maken
om kleinere stukken
te verwerken.

Voor het schaven =
of raspen van kleine
stukken plaatst u de
3-voudige stamper
in de vulopening en
neemt u vervolgens W
de kleine stamper
eruit. Gebruik

de kleine vulopening en stamper voor het
verwerken van kleine of smalle stukken, zoals
worteltjes of selderij. Wanneer u de kleine
vulopening niet gebruikt, moet de kleine
stamper op zijn plaats vastzitten.

Als u olie of andere vloeibare ingrediénten
geleidelijk in de mengkom wilt druppelen,
vult u de kleine stamper met de gewenste
hoeveelheid vloeistof. Door een gaatje in
de onderkant van de stamper druppelt
het vloeibare ingrediént gelijkmatig in

de mengkom.
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UW FOODPROCESSOR GEBRUIKEN
Snelheidsregelaar Stand 1/
AWAARSCHUWING Stand 2 gebruiken

1. Als u de foodprocessor wilt aanzetten, drukt
- u op de knop Stand | (lage snelheid, voor
zachte producten) of op de knop Stand 2
ﬁ (hoge snelheid, voor harde producten).

De foodprocessor werkt ononderbroken
en het controlelampje brandt.

Gevaar van draaiend mes 2. Als u de foodprocessor wilt stoppen, drukt
Gebruik altijd de stamper. u op de knop O (UIT). Het controlelampje

Steek . ind . gaat uit en het mes of de schijf staat binnen
eek geen vingers in de openingen. enkele seconden stil.

Houd het toestel uit de buurt 3. Wacht tot het mes of de schijf helemaal
van kinderen. stilstaat voordat u het mengkomdeksel
Doet u dat niet, dan kan dat amputatie verwijdert. Zet de foodprocessor
of snijwonden tot gevolg hebben. uit voordat u het mengkomdeksel

verwijdert of voordat u de stekker
uit hetstopcontact neemt.

OPMERKING: Als de foodprocessor niet

Voor het geb”’"k werkt, controleer dan of de mengkom en
Controleer voordat u met de foodprocessor het deksel goed vastzitten op het voetstuk
gaat werken of de mengkom, de messen en (zie "Foodprocessor instellen").

het mengkomdeksel correct zijn aangebracht

op het voetstuk van de foodprocessor Pu|se-knop gebruiken

(zie "Foodprocessor instellen’). Met de Pulse-knop kunnen de duur en

frequentie van de verwerking nauwkeurig
Maximum vloeistofniveau worden gestuurd. Dit is ideaal voor klussen
die veel gevoel vereisen. Houd de Pulse-
knop ingedrukt om verwerking met hoge
snelheid te starten en laat deze weer los
om te stoppen.

Deze lijn op de mengkom geeft de maximale
hoeveelheid vloeistof aan die door de
foodprocessor kan worden verwerkt.

Vioeistofniveau
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AWAARSCHUWING

Gevaar van snijwonden

Hanteer messen met de nodige
voorzichtigheid.

Anders kan dit leiden tot snijwonden.

Versneden producten
uitnemen

1. Druk op de knop O (UIT).

2. Neem de stekker van de
foodprocessor uit het
stopcontact voordat u het

apparaat demonteert.

5. Als u de minikom hebt gebruikt, pakt u de
kom op de daarvoor bestemde plaatsen
langs de bovenrand van de kom vast en
verwijdert u de kom.

3. Draai het mengkomdeksel
naar links en verwijder het.

N

e |

A

4. Als u een schijf hebt gebruikt, verwijdert u
deze voordat u de mengkom verwijdert.
Houd de schijf vast op de twee daarvoor
bestemde plaatsen en til deze recht
omhoog. Verwijder de adapter tijdens
het gebruik van de raspschijf.

' Vastpakplaats
-

6. Draai de mengkom naar links om deze van
het voetstuk los te maken. Til deze op en
verwijder hem.

7. Het multifunctionele mes kan uit de
mengkom worden genomen voordat u de
inhoud eruit haalt. U kunt het mes ook op
zijn plaats laten. Neem dan de inhoud met
een spatel uit de kom en van het mes.
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ONDERHOUD EN REINIGING

Aw Rsc"uw' NG 6. Voorkom schade aan het vergrendelings-
AA mechanisme door de mengkom en het
deksel altijd in de ontgrendelde stand te
Gevaar van snijwonden laten wanneer deze niet in gebruik zijn.

Hanteer messen met de nodige
voorzichtigheid.

Anders kan dit leiden tot snijwonden.

I. Druk op de knop O (UIT).

2. Neem de stekker van de foodprocessor
uit het stopcontact voordat u het apparaat
schoonmaakt.

3. Veeg het voetstuk en het netsnoer af
met een in warm sop gedrenkte doek en
veeg alles schoon met een vochtige doek.
Droog alles met een zachte doek. Gebruik
geen schuurmiddelen of schuursponsjes.

4. Deze BPA-vrije mengkommen vereisen
een speciale behandeling. Als u ze in de
vaatwasser wilt doen in plaats van met de 7. Wikkel het netsnoer rond de mengkom.
hand afwassen, volg dan de onderstaande Klem de stekker veilig in het netsnoer.
richtlijnen.

- Alle onderdelen kunnen veilig in het
bovenste rek van de vaatwasser.

- Leg de mengkom niet op zijn kant.

- Gebruik een mild wasprogramma, zoals
Normaal. Voorkom programma’s met
hoge temperaturen, zoals Steriliseren,
Stomen of Pannen schrobben.

5. Als u de onderdelen van de foodprocessor
met de hand afwast, gebruik dan geen
schuurmiddelen of schuursponsjes.

Deze kunnen krassen veroorzaken en

de mengkom en het deksel ondoorzichtig
maken. Droog alle onderdelen goed na
het afwassen.
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AWAARSCHUWING

Gevaar van snijwonden

Hanteer messen met de nodige
voorzichtigheid.

Anders kan dit leiden tot snijwonden.

Multifunctioneel mes gebruiken

Verwerk alles tot de gewenste
grootte met korte pulsen van telkens
| a 2 seconden. Schraap zo nodig de
zijkant van de mengkom schoon.

Gekookt fruit en groenten

(behalve aardappelen) pureren:

Voeg 60 ml vloeistof uit het recept toe per
kopje (235 ml) product. Verwerk alles met
korte pulsen totdat het fijngehakt is. Ga
vervolgens door met verwerken totdat de
gewenste textuur bereikt is. Schraap zo
nodig de zijkant van de mengkom schoon.

Aardappelpuree maken:

Rasp warme gekookte aardappelen met
de raspschijf. Vervang de raspschijf door
het multifunctionele mes. Voeg zacht
gemaakt boter, melk en kruiden toe.
Gebruik de Pulse-knop 3 of 4 keer, telkens
2 a 3 seconden, totdat alles glad is en de
melk is opgenomen. Ga niet te lang door.

Gedroogd (of taai) fruit hakken:

De producten moeten koud zijn. Voeg

60 ml bloem uit het recept toe per 120 ml
gedroogd fruit. Verwerk het fruit met korten
pulsen totdat de gewenste textuur is bereikt.

Citrusschil fijnhakken:

Snij met een scherp mes het gekleurde deel
van de schil (zonder de witte laag) van de
citrusvrucht. Snij de schil is kleine reepjes.
Verwerk alles totdat het fijngehakt is.

Knoflook, verse kruiden of kleine
hoeveelheden groenten hakken:

Terwijl de foodprocessor draait, voegt u
producten toe via de vulopening. Verwerk
alles totdat het vermalen is. U bereikt de
beste resultaten als u zorgt dat de mengkom
en kruiden véér het hakken heel droog zijn.

— Vers fruit of groenten hakken:
Schil alles, haal de pit en/of
zaden eruit. Snij het product

— in stukjes van 2,5-4 cm.

Noten hakken of notenboter maken:
Verwerk maximaal 710 ml noten tot de
gewenste textuur, met korte pulsen van |

a 2 seconden elk. Voor een grovere textuur
neemt u kleinere hoeveelheden en gebruikt
u | of 2 keer de Pulse-knop, telkens |

a 2 seconden. Gebruik de Pulse-knop vaker
voor een fijnere textuur. Voor notenboter
blijft u net zolang doorgaan totdat deze glad
is. Bewaar deze in de koelkast.

OPMERKING: Bij de verwerking van
noten en andere harde producten kunnen
er krassen ontstaan op het oppervlak aan
de binnenkant van de mengkom.

Bereid of rauw vlees, gevogelte of vis/
schaaldieren hakken:

De producten moeten heel koud zijn. Snij

ze in stukjes van 2,5 cm. Verwerk maximaal
455 g tegelijk tot de gewenste grootte, met
korte pulsen van | a 2 seconden elk. Schraap
zo nodig de zijkant van de mengkom schoon.

Brood-, koek- of crackerkruimels maken:
Breek het product in stukjes van 3,5-5 cm.
Verwerk alles tot het fijn is. Gebruik bij
grotere stukken 2 of 3 keer de Pulse-stand,
telkens | a 2 seconden. Verwerk alles
vervolgens tot het fijn is.

Chocolade in een recept smelten:
Combineer chocolade en suiker uit een
recept in een mengkom. Verwerk alles
totdat het fijngehakt is. Verwarm het
vloeibare ingrediént uit het recept.
Terwijl de foodprocessor draait, giet u
de warme vloeistof door de vulopening.
Ga door totdat het mengsel glad is.

Harde kaas, zoals parmezaanse

of romanokaas, raspen:

Probeer nooit kaas te verwerken die niet
met de punt van een scherp mes doorboord
kan worden. Voor het raspen van harde kaas
kunt u het multifunctionele mes gebruiken.
Snij de kaas in stukjes van 2,5 cm. Doe ze

in de mengkom. Verwerk alles met korte
pulsen totdat ze grof zijn vermalen. Blijf
doorgaan tot alles fijngehakt is. Er kunnen
stukjes kaas worden toegevoegd via de
vulopening terwijl de foodprocessor draait.
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TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN

Schaaf- of raspschijf gebruiken

AWAARSCHUWING

Vg

Gevaar van draaiend mes
Gebruik altijd de stamper.
Steek geen vingers in de openingen.

Houd het toestel uit de buurt
van kinderen.

Doet u dat niet, dan kan dat amputatie
of snijwonden tot gevolg hebben.

Groenten die lang en relatief
klein in doorsnede zijn,

zoals selderij, worteltjes en
bananen, schaven of raspen:
Snij de producten
zodat ze verticaal
of horizontaal in
de vulopening
passen. Vul

de opening
zorgvuldig, zodat
de producten in
de juiste positie
blijven. Verwerk
alles met een
gelijkmatige druk
van de stamper.
U kunt ook de
kleine vulopening in de tweedelige stamper
gebruiken. Plaats de producten verticaal in
de opening en gebruik de kleine stamper.

Rond fruit en groenten, zoals uien,
appels en paprika's, schaven of raspen:
Schil alles, haal de pit en de zaden eruit.
Snij de producten in tweeén of in vieren
zodat ze in de vulopening passen. Plaats
ze in de vulopening. Verwerk alles met
een gelijkmatige druk van de stamper.
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Klein fruit en groenten, zoals aardbeien,
champignons en radijs, schaven of raspen:
Plaats de producten verticaal of horizontaal

in lagen in de vulopening. Vul de vulopening
zodat de producten goed op hun plaats
blijven. Verwerk alles met een gelijkmatige
druk van de stamper.U kunt ook de kleine
vulopening in de tweedelige stamper
gebruiken. Plaats de producten verticaal in

de opening en gebruik de kleine stamper.

Onbereid vlees of gevogelte, zoals
wokvlees, schaven:

Snij of rol het vlees zodat het in de vulopening
past. Omwikkel en bevries het vlees totdat
het hard aanvoelt, 30 minuten tot 2 uur,
afhankelijk van de dikte. Controleer of u het
nog steeds kunt doorboren met de punt van
een scherp mes. Zo niet, ontdooi het dan iets.
Verwerk alles met een gelijkmatige druk van
de stamper.

Bereid vlees of gevogelte, waaronder
salami, pepperoni, enz. schaven:

De producten moeten heel koud zijn.

Snij alles in stukken die in de vulopening
passen. Verwerk producten met een stevige,
gelijkmatige druk van de stamper.

Spinazie en andere bladgroenten raspen:
Stapel de bladen op. Rol ze op en zet ze
rechtop in de vulopening. Verwerk alles

met een gelijkmatige druk van de stamper.

-, Stevige en zachte kazen

-~ raspen:

De stevige kaas moet heel koud zijn. Bij zachte
kaas, zoals mozzarella, bereikt u het beste
resultaat als u deze vé6r verwerking 10 tot

I5 in de diepvries legt. Snij alles in stukken die
in de vulopening passen. Verwerk alles met
een gelijkmatige druk van de stamper.




Deegmes gebruiken

[ Het deegmes is speciaal
ontworpen voor het snel en
grondig mixen en kneden van

<< gistdeeg. U verkrijgt de beste
resultaten door geen recepten
te kneden waarin meer dan
300 - 400 g bloem gaat.
Nuttige tips

* Om beschadiging van het mes en de
motor te voorkomen, moet u geen
producten verwerken die zo hard of
hardgevroren zijn dat ze niet met de punt
van een scherp mes doorboord kunnen
worden. Als een stuk hard product, zoals
een wortel, vast komt te zitten tussen
of op het mes, stopt u de foodprocessor
en verwijdert u het mes. Verwijder het
voedsel voorzichtig van het mes.

* Maak de mengkom of minikom niet te
vol. Vul de mengkom bij dunne mengsels
tot 1/2 a 2/3. Voor dikkere mengsels
kunt u de mengkom tot 3/4 vullen.

Vul de mengkom bij vloeistoffen tot het
maximum niveau dat beschreven staat
in het gedeelte "Uw foodprocessor
gebruiken - Maximum vloeistofniveau”.
Bij hakken moet de mengkom niet meer
dan 1/3 tot 1/2 gevuld zijn. Gebruik de
minikom voor vloeistoffen tot 235 ml

of 150 g voor vaste producten.

Plaats de schaafschijven zodanig dat het
snijoppervlak zich net rechts naast de
vulopening bevindt. Hierdoor kan het
mes een volle cirkel maken voordat het
in contact komt met het product.

Gooi om optimaal te profiteren van

de snelheid van de foodprocessor de
ingrediénten die u wilt vermalen door
de vulopening terwijl de foodprocessor
draait.

Verschillende producten hebben elk een
eigen druk nodig voor de beste rasp- en
schaafresultaten. Over het algemeen
gebruikt u lichte druk voor zachte, tere
producten (aardbeien, tomaten, enz.),
gematigde druk voor middelharde
producten (courgettes, aardappelen, enz.),
en stevigere druk voor hardere producten
(wortelen, appels, harde kaas, gedeeltelijk
bevroren vlees, enz.).

¢ Zachte en middelharde kaas kan zich
verspreiden over of oprollen op de
raspschijf. Dit kunt u voorkomen door
alleen goed gekoelde kaas te raspen.

¢ Soms vallen dunne producten, zoals
worteltjes of selderij, opzij in de vulopening,
met als gevolg een onregelmatig schaaf-
resultaat. Dit kunt u voorkomen door
het product in stukken te snijden en
de vulopening hiermee te vullen. Voor
het verwerken van kleine of dunne
producten, biedt de kleine vulopening
in de tweevoudige stamper uitkomst.

* Gebruik bij het bereiden van cake-/
koekjesdeeg of zoete broodijes het multi-
functionele mes om eerst vet en suiker
door elkaar te roeren. Voeg op het laatst
de droge ingrediénten toe. Plaats noten
en fruit boven op het bloemmengsel om
te voorkomen dat ze te veel vermalen
worden. Verwerk noten en fruit met
korte pulsen, totdat ze met de andere
ingrediénten gemengd zijn. Ga niet te
lang door.

¢ Als het geraspte of geschaafde mengsel
zich aan één zijde van de mengkom
ophoopt, stopt u de foodprocessor en
verdeelt u het mengsel met een spatel.

¢ Als het mengsel de onderkant van de
rasp- of schaafschijf raakt, neemt u het
uit de mengkom.

* Er kunnen enkele grotere stukken boven
op de schijf achterblijven na het raspen of
schaven. Deze kunt u desgewenst met de
hand snijden en aan het mengsel toevoegen.

TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN
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TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN

* Organiseer de verwerkingstaken zodanig
dat u de mengkom zo weinig mogelijk
hoeft schoon te maken. Verwerk de
droge of stevige ingrediénten véor de
vloeibare ingrediénten.

* U kunt ingrediénten eenvoudig van het
multifunctionele mes verwijderen door
de mengkom leeg te maken, het deksel
terug te plaatsen en | a 2 seconden op de

Pulsestand het mes schoon te laten draaien.

* Wanneer u het deksel van de mengkom
hebt genomen, legt u dit ondersteboven
op het keukenblad. Zo blijft het
keukenblad schoon.

* Gebruik een spatel om ingrediénten uit
de mengkom te halen.

112

* Uw foodprocessor is niet bedoeld voor

de volgende handelingen:
- Het vermalen van koffiebonen, graan
of harde kruiden
- Het vermalen van botten of andere
oneetbare voedseldelen
- Het tot sap vermalen van groenten of fruit
- Het snijden van hardgekookte eieren
of ongekoeld vlees.

Mochten kunststof onderdelen verkleuren
als gevolg van de verwerkte levensmiddelen,
dan kunt u ze reinigen met citroensap.



PROBLEEMOPLOSSING

Indien uw foodprocessor niet naar behoren werkt of niet werkt,
controleer dan het volgende:

De foodprocessor werkt niet: De foodprocessor raspt of schaaft

¢ Zorg dat de mengkom en het deksel goed niet goed:
op elkaar zitten en vergrendeld zijn en * Zorg ervoor dat de opstaande rand van
dat de grote stamper in de vulopening de schijf naar boven wijst op de universele
gestoken is. adapter.

* Zorg er bij het gebruik van de grote ¢ Als u de instelbare schaafschijf gebruikt,
vulopening voor dat de producten moet deze op de juiste dikte zijn ingesteld.
niet boven de maximale vullijn op de * Controleer of de ingrediénten
vulopening uitkomen. geschikt zijn voor schaven of raspen.

- " Zie "Tips voor perfecte resultaten".
Maximale vullijn . s e
op vulopening Als het mengkomdeksel niet sluit tijdens

het gebruik van de schiijf:

* Zorg dat de schijf correct is geinstalleerd,
met de opstaande punt aan de bovenkant,
en dat deze correct op de adapter
is geplaatst.

Q

Opstaande
punt

(T

ceceooo9
=
=

Druk slechts één knop tegelijk in.
De foodprocessor werkt niet als meer
dan één knop tegelijk wordt ingedrukt.

Zit de stekker van de foodprocessor
in het stopcontact?

Is de zekering in de voeding van de food-
processor in orde? Hebt u een zekeringen-
kast, controleer dan of er voeding is.

Als het probleem niet te wijten is aan
één van de bovenstaande zaken, zie
dan "Dienstna- verkoop/after sales
service en garantie".

Neem de stekker van de foodprocessor uit
het stopcontact en steek deze er weer in.

Als de foodprocessor niet op kamer-
temperatuur is, wacht dan tot dit wel
het geval is en probeer het opnieuw.
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DIENST-NA-VERKOOP/AFTER SALES SERVICE EN GARANTIE

Garantie voor huishoudelijke KitchenAid foodprocessor

Duur van

de garantie: Wat KitchenAid wel vergoedt: | Wat KitchenAid niet vergoedt:

Europa, Het vervangen van onder- A. Reparaties wanneer de
het Midden-Oosten | delen en arbeidsloon voor foodprocessor gebruikt is
en Afrika: het repareren van defecten voor iets anders dan de
ten gevolge van materiaal- huishoudelijke bereiding
Voor model of constructiefouten. van voedingswaren.
5KFP0925: Deze herstellingen moeten | g, Schade als gevolg van een

Drie jaar volledige | uitgevoerd worden door
garantie vanaf de | een erkende dienst-na-
aankoopdatum. verkoop/after sales service
van KitchenAid.

ongeval, wijzigingen, ruwe
behandeling, verkeerd
gebruik of installatie/werking
die niet in overeenstemming
is met de lokale elektrische
voorschriften.

KITCHENAID AANVAARDT GEEN ENKELE VERANTWOORDELIJKHEID VOOR
INDIRECTE SCHADE.

Klantencontact

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

OPMERKING : Alle reparaties moeten in het land van aankoop worden uitgevoerd door
een geautoriseerde dienst-na-verkoop/after sales service van KitchenAid.

Gratis oproepnummer:
In Nederland: 0800 0200151
In Belgié: 0800 93285

E-mail contact:

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

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

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

B-2018 ANTWERPEN 1 |

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

© 2014. Alle rechten voorbehouden.
Specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.

114



INSTRUCCIONES DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

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

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

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

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

Todos los mensajes de seguridad irdn acompanados 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 cuéles 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:

I. Lea todas las instrucciones. El uso indebido del
aparato puede provocar lesiones personales.

2. Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, no ponga
el procesador de alimentos en contacto con el agua ni
con ningun otro liquido.

3. Este aparato no esta pensado para ser utilizado
por personas con limitaciones fisicas, sensoriales
o mentales, o que carezcan de la experiencia y el
conocimiento suficientes, a menos que lo hagan bajo
la supervision de las personas responsables de su
seguridad o que hayan recibido de las mismas las
instrucciones adecuadas para su uso.

4. Este aparato no esta pensado para ser utilizado
por personas con limitaciones fisicas, sensoriales
o mentales, o que carezcan de la experiencia y el
conocimiento suficientes, a menos que lo hagan bajo
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

la supervision de las personas responsables de su
seguridad o que hayan recibido de las mismas las
instrucciones adecuadas para su uso.

5. Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando

no se utilice, antes de poner o retirar piezas y antes de

limpiarlo.

Evite el contacto con las piezas moviles.

No ponga en funcionamiento un aparato que tenga

el cable o el enchufe dafnado, ni después de un

funcionamiento defectuoso, de caerse o de sufrir

cualquier tipo de dafno. Lleve el aparato al servicio
técnico autorizado mas cercano para su examen,
reparacion o ajuste eléctrico o mecanico.

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

9. No utilice el aparato al aire libre.

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

I . Mantenga las manos y los utensilios que utilice
apartados de las cuchillas o discos mientras se estan
procesando alimentos a fin de reducir el riesgo de
lesiones personales graves o danos al procesador
de alimentos. Puede utilizarse un raspador, pero
unicamente cuando el procesador de alimentos no
esté en funcionamiento.

12. Las cuchillas son afiladas. Extreme el cuidado cuando
manipule cuchillas muy afiladas, cuando vacie el bol
y durante las tareas de limpieza.

13. Para reducir el riesgo de heridas, no coloque nunca las
cuchillas o los discos en la base sin que el recipiente
esté debidamente acoplado.

14. Asegurese de que la tapa esta bien colocada antes de
poner en funcionamiento el aparato.

I15. No introduzca nunca los alimentos con la mano. Utilice
siempre el empujador de alimentos.

16. No intente forzar el mecanismo de bloqueo de la tapa.

No
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

17. Este aparato esta pensado para uso doméstico y en
aplicaciones similares como:

-areas de cocina para el personal en tiendas, oficinas
y entornos laborales;

-granjas;

-clientes en hoteles, moteles y otros entornos
residenciales;

-entornos de tipo “bed and breakfast”.

18. Tenga cuidado si se vierte liquido caliente en el
procesador de alimentos ya que podria salir despedido
del aparato debido a un sobrecalentamiento repentino.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Este producto esta disenado exclusivamente
para uso domeéstico.

Requisitos eléctricos

Voltaje: 220-240 V
Frecuencia: 50/60 hercios
Potencia: 240 vatios

NOTA: Si el enchufe no encaja en la toma
de corriente, pdngase en contacto con un
electricista cualificado. No modifique el
enchufe de ninguna manera.

Tratamiento de residuos de equipos eléctricos

Tratamiento del material del paquete - El reciclaje apropiado de este producto
evita consecuencias negativas para el

El material del paquete es 100 % recyclable
medioambiente y la salud.

y viene etiquetado con el simbolo que asi
lo indica LA . Por lo tanto, todos y cada
uno de los componentes del paquete
deben desecharse con responsabilidad

y de acuerdo con las normativas locales
para el tratamiento de residuos.

- El simbolo === en el producto o en

la documentacién indica que no puede
ser tratado como residuos domésticos
normales, sino que deben entregarse

en el correspondiente punto de recogida

Coémo desechar el producto - S .
de equipos eléctricos y electrénicos.

- Este aparato lleva el marcado CE en P b inf i6n mas detallad
conformidad con la Directiva 2012/19/EU ara obtener informacion mas detaflada

del Parlamento Europeo y del Consejo sobre Tlltrztamlento, l;jecuperagon
sobre residuos de aparatos eléctricos y reciclaje de este producto, pongase
y electronicos (RAEE) en contacto con el ayuntamiento, con

el servicio de eliminacién de residuos
urbanos o el lugar donde lo adquirié.
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Disco para trocear
ajustable (de fino
a grueso)

Disco para cortar
en tiras reversible
(2 mmy4 mm)

Empujador
Adaptador para de alimentos
cortar en tiras ; 3 piezas

Cuchilla multiusos
Tapa del bol de de acero inoxidable
trabajo con tubo

de alimentacion

3enl
Cuchilla para masa
de plastico

Minibol de 710 ml y minicuchilla

S
S -

I s s e

Bol de trabajo
de 2,1 L
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Traduccion de las etiquetas en inglés de las piezas

Componentes

Etiqueta en inglés

Traduccion

CAUTION : Do not open

until blades stop

PRECAUCION: No abrir hasta que
se detengan las cuchillas

Max Fill

Nivel de llenado maximo

Liquid Level Nivel de liquido

TWIST TO LOCK GIRAR PARA BLOQUEAR
Multipurpose Multiusos

PUSH TO LOCK PRESIONAR PARA BLOQUEAR

Mini Multipurpose

Minicuchilla multiusos

PUSH TO LOCK

PRESIONAR PARA BLOQUEAR

Dough

Masa

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Disco para trocear ajustable
(de fino a grueso)

Fine Shredding

Disco para cortar en tiras finas

Medium Shredding

Disco para cortar en tiras medianas
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Caracteristicas importantes del procesador de alimentos

Control de troceo ajustable Empujador de alimentos de 3 piezas
El disco para trocear ajustable de KitchenAid  Se incluyen tres empujadores alojados uno
le permite ajustar manualmente el grosor del  dentro del otro. Retire el empujador de
troceado de fino a grueso. tamano intermedio del empujador grande

. para liberar el tubo de alimentacién de
Control de velocidad 1/2/Pulse (Impulso) longitud media, que le permitira incorporar

Las dos Yeloudades y el botor? Pulse (Impulso)  jimentos de forma continua.
proporcionan un control preciso para obtener
excelentes resultados con practicamente
cualquier tipo de alimentos.

Para incorporar pequenos ingredientes (por
ejemplo, hierbas, frutos secos, zanahorias

. y apio), retire el empujador estrecho y utilice
Tapa del bol de trabajo con tubo el tubo de alimentacién estrecho.

de alimentacion 3 en |

El tubo de alimentacién 3 en | permite
introducir ingredientes de gran tamaiio,
como tomates, pepino y patatas,
minimamente cortados con antelacién.

Gracias a un pequeno orificio situado en la
parte inferior del empujador estrecho, puede
verter aceite sobre los ingredientes con total
facilidad. Basta con llenarlo con la cantidad
deseada de aceite o de cualquier otro liquido.

Base

Base sélida y de alta adherencia que ofrece una
excelente estabilidad y reduce las vibraciones
durante el proceso de alimentos duros.

ACCESORIOS

Accesorios incluidos

Bol de trabajo de 2,1 L Adaptador para cortar en tiras

Bol resistente de gran capacidad que puede El adaptador para cortar en tiras se utiliza
albergar grandes cantidades de alimentos. para acoplar el disco para cortar en tiras al
Minibol de 710 ml y minicuchilla eje de transmision de la base.

El minibol y la minicuchilla de acero Cuchilla multiusos de acero inoxidable
inoxidable son los componentes perfectos Esta cuchilla polivalente permite picar, cortar,
para picar y batir pequenas cantidades de combinar, mezclar y emulsionar en cuestién
alimentos. de segundos.

Disco para trocear ajustable Cuchilla para masa

Ideal para la mayoria de los alimentos, este La cuchilla para masa esta disefiada

disco puede ajustar el grosor de corte entre especialmente para mezclar y trabajar masa
| y 6 mm aproximadamente. de levadura.

Disco para cortar en tiras reversible
Este disco dispone de dos lados: uno para
cortar tiras finas y otro para cortar tiras
gruesas de queso o verduras.
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ACCESORIOS

Guia de seleccion de accesorios

Accién Ajuste Alimentos
_6_ } % u-m gfllj:zzlate
asw F
o ruta

Hierbas frescas
Frutos secos

CIENEES -

Picar  Cortar Reducir

Accesorio

Cuchilla multiusos de acero inoxidable

N@N

apuré
Verduras o
Carne - . )
Minibol y cuchilla multiusos de acero
Salsa para pasta inoxidable
Pulse
é Lo ) . |- e
Salsa de tomate +
Mezclar Salsas
Masa para tartas
Masa para pasteles
Frutas (blandas) Disco para trocear ajustable
Patatas
_G_ e _G_ Tomates

= - Verduras (blandas)

= -

= = ©

=
Queso

Trocear fino Trocear Chocolate —/
grueso

Frutas (duras)
Verduras (duras)

Patatas

a A

Verduras (blandas)

20) 1) Repollo
2J) 2J0 Q
ueso
Cortar en Cortar en Chocolate

tiras medianas tiras finas

Frutas (duras)

Verduras (duras)

Disco para cortar en tiras reversible

Amasar
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Masa de levadura

Cuchilla para masa de plastico
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PREPARACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS PARA EL PRIMER USO

2. Tire del minibol para sacarlo

A ADVERTENCIA

Riesgo de sufrir cortes

Manipule las cuchillas con cuidado.

Si no se siguen estas indicaciones
se pueden producir cortes.

Antes de utilizarlo
por primera vez

Antes de usar el procesador de alimentos
por primera vez, lave todos los componentes
y accesorios a mano o en el lavavajillas

(véase “Cuidado y limpieza”).

Como retirar la tapa del bol
de trabajo

Su procesador de alimentos viene con un
bol de trabajo con una tapa instalada y un
minibol en su interior.

Para retirar la tapa del bol de trabajo antes
del primer lavabo:

I. Agarre el tubo de alimentacién de la tapa
del bol de trabajo y girelo en el sentido
de las agujas del reloj para soltar la tapa.
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INSTALACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Fijacion del bol de trabajo

1. Sitte el procesador de alimentos en
una superficie de trabajo plana con
los controles mirando hacia adelante.
No enchufe el procesador de alimentos
hasta que esté completamente montado.

2. Coloque el bol de trabajo en la base,
alineando las partes salientes con las
muescas de la base. El orificio del centro
debe encajar en el eje de transmision.

Fijacion de la tapa del bol
de trabajo

I. Coloque la tapa del bol de trabajo situando
el tubo de alimentacién a la izquierda de
la empunadura del bol. Agarre el tubo de
alimentacién y gire la tapa a la derecha
hasta que quede fijada.

transmision

3. Agarre la empunadura del bol de trabajo
y gire el bol en el sentido contrario de las
agujas del reloj para fijarlo a la base.

2. Inserte el empujador de alimentos en el
tubo de alimentacién 3 en |. Consulte la
seccion "Uso del tubo de alimentacién 3 en
|" para obtener mas informacién sobre el
proceso de alimentos de tamafos distintos.

NOTA: Su procesador de alimentos no
funcionara a menos que el bol de trabajo y la
tapa estén debidamente fijadas a la base, y el
empujador grande insertado hasta la linea
de llenado maximo del tubo de alimentacién
(aproximadamente hasta la mitad).

4. Seleccione el accesorio que desea utilizar
e instalelo siguiendo las instrucciones que
se indican en las paginas siguientes.

NOTA: Aseglrese de instalar el accesorio
que desea utilizar antes de colocar la tapa
del bol de trabajo.
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Montaje del disco para
trocear ajustable

El disco para trocear ajustable se ajusta
facilmente y simplifica las tareas de troceado.
Realice los siguientes pasos para ajustar

y montar el disco para trocear ajustable.

I. Sujete el disco para trocear, gire la parte
saliente del eje a la derecha para conseguir
rebanadas mas finas o la izquierda para
que sean mMas gruesas.

INSTALACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Montaje del disco para cortar
en tiras reversible

I. Sujete el disco para cortar en tiras
reversible por los dos puntos de
agarre e inserte su adaptador en el
orificio de la parte inferior del disco.

Punto de
agarre

Punto de
agarre

2. Tras instalar el bol de trabajo, sujete el
disco para trocear por los puntos de
agarre e insértelo en el eje de transmisién.

SUGERENCIA: Es posible que tenga
que girar el disco hasta que descienda
y se inserte correctamente.

=

Punto de
agarre

3. Coloque la tapa del bol de trabajo
y asegurese de queda fijada.

2. Tras instalar el bol de trabajo, acople
el adaptador de transmisién al eje
de transmision.

SUGERENCIA: Es posible que tenga
que girar el disco/adaptador hasta que
descienda y se inserte correctamente.

Punto de
agarre

3. Coloque la tapa del bol de trabajo
y aseglrese de queda fijada.
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INSTALACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Montaje de la cuchilla multiusos  Montaje del minibol

y de la cuchilla para masa y de la minicuchilla
1. Sitde el minibol en el interior del bol de
IMPORTANTE: La cuchilla multiusos y la trabajo sobre el eje de transmisién. Gire el
cuchilla para masa solo pueden utilizarse minibol hasta que las lengiietas del borde
con el bol de trabajo. superior del bol encajen en las muescas de

o . . L la parte superior del bol de trabajo.
1. Sitde la cuchilla en el eje de transmision.

2. Gire la cuchilla de manera que quede
acoplada al eje de transmision.

2. Inserte la minicuchilla y sitGela en el eje
de transmision. Es posible que tenga que
girar la minicuchilla hasta que se acople.
Presione con fuerza hasta que quede
bloqueada.

3. Empuje para bloquear: presione con
fuerza la cuchilla multiusos hasta que
llegue al tope. La cuchilla multiusos
dispone de una fijacién interna que le
permite adherirse con firmeza al centro
del bol de trabajo.

=<

(1

3. Coloque la tapa del bol de trabajo
y asegUrese de queda fijada.

4. Para retirar el minibol una vez que los
alimentos estén listos, saque la minicuchilla
tirando del casquete. A continuacion,
saque el bol elevandolo verticalmente
con la ayuda de los dos puntos de agarre
situados en el borde superior del bol.

4. Coloque la tapa del bol de trabajo y
aseglrese de queda fijada. Véase la seccion
“Fijacién de la tapa del bol de trabajo”.
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INSTALACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Uso del tubo de alimentacion
3enl

El tubo de
alimentacién

3 en | incluye un
empujador de
alimentos de tres
piezas. Utilice el
empujador de
alimentos grande
para incorporar
alimentos de gran
tamano. Inserte

los empujadores
interiores para
utilizar los tubos

de alimentacién
mediano o pequeio
para incorporar
alimentos mas —
pequenos.

Empujador
de
alimentos
de 3 piezas

Para trocear o cortar en tiras ingredientes
pequenos, inserte el prensador de alimentos
de tres piezas en el tubo de alimentacion y,

a continuacién, saque el empujador pequefio.
El empujador pequeiio y su tubo sirven para
incorporar alimentos pequenos o finos, como
zanahorias o tallos de apio. Cuando no utilice
el tubo de alimentacién pequefio, aseglrese
de bloquear el empujador pequefio.

Para verter lentamente aceite u otros
ingredientes liquidos en el bol de trabajo,
llene el empujador pequefio con la cantidad
deseada de liquido. El ingrediente liquido
se vertera a un ritmo constante a través del
pequeiio orificio situado en la parte inferior
del empujador.
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UTILIZACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

A ADVERTENCIA

Vg..

Peligro: cuchilla giratoria

Utilice siempre el empujador de
alimentos.

No toque las aberturas.
Manténgalo alejado de los nifos.

Si no se siguen estas indicaciones
se pueden producir amputaciones
o cortes.

Antes del uso

Antes de utilizar el procesador de alimentos,
aseglrese de que el bol de trabajo, las cuchillas
Y su tapa estan correctamente instaladas en

la base del procesador (consulte la seccién
"Instalacién del procesador de alimentos").

Nivel maximo de liquido

Esta linea del bol de trabajo indica el nivel
maximo de liquido que se puede utilizar con
el procesador de alimentos.

Nivel de liquido
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Uso de los controles
de velocidad | y 2

I. Para encender el procesador de alimentos,
pulse el botén de velocidad | (velocidad
lenta, para alimentos blandos) o el botén
de velocidad 2 (velocidad alta, para
alimentos duros). El procesador de
alimentos funcionara de forma continua
y se iluminara el indicador luminoso.

2. Para detener el procesador de alimentos,
pulse el botén O (apagado). Se apagara el
indicador luminoso y la cuchilla o el disco
se detendran transcurridos unos segundos.

3. Antes de retirar la tapa del bol de trabajo,
espere a que la cuchilla o el disco se hayan
detenido completamente. Aseglrese de
apagar el procesador de alimentos antes
de extraer la tapa del bol de trabajo
o antes de desenchufar la unidad.

NOTA: Si el procesador de alimentos

no funciona, asegurese de que el bol de
trabajo y la tapa estan correctamente
fijados a la base (consulte la seccién
“Instalacion del procesador de alimentos").

Uso del control Pulse (Impulso)

El control Pulse (Impulso) permite precisar
el control de la duracién y la frecuencia de
proceso. Resulta ideal para alimentos que
precisan un proceso rapido y ligero. Pulse

y mantenga pulsado el botén Pulse (Impulso)
para comenzar a una velocidad alta y suéltelo
para detener la operacion.




A ADVERTENCIA

Riesgo de sufrir cortes

Manipule las cuchillas con cuidado.

Si no se siguen estas indicaciones
se pueden producir cortes.

Extraccion de alimentos
procesados

I. Pulse el botén O (apagado).

2. Desenchufe el procesador
de alimentos antes de
desmontar las piezas.

3. Gire la tapa del bol de trabajo
a la derecha para retirarla.

4. Si hay un disco instalado, retirelo antes
de sacar el bol. Sujete el disco por
los dos puntos de agarre y levantelo
verticalmente. Retire el adaptador cuando
utilice el disco para cortar en tiras.

Punto de
agarre

UTILIZACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

5. Si estd instalado el minibol, sujételo por los
dos puntos de agarre situados en su borde
superior para retirarlo.

Punto de
agarre

6. Gire el bol de trabajo hacia la izquierda para
liberarlo de la base y levantelo para sacarlo.

7. La cuchilla multiusos puede retirarse
del bol de trabajo antes de vaciar el
contenido, pero si lo desea, puede dejarla.
A continuacién, retire los alimentos del bol
y de la cuchilla con la ayuda de una espatula.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

6. Para evitar dafar el sistema de bloqueo,
guarde siempre el bol de trabajo y la tapa
en la posicion de desbloqueo cuando no

A ADVERTENCIA

Riesgo de sufrir cortes se utilicen.

Manipule las cuchillas con cuidado.

Si no se siguen estas indicaciones
se pueden producir cortes.

I. Pulse el botén O (apagado).

2. Desenchufe el procesador de alimentos
antes de limpiarlo.

3. Limpie la base y el cable de alimentacion
con un pafo tibio enjabonado y, después,
con un pano hiimedo. A continuacién,
séquelos con un pano suave. No utilice
detergentes abrasivos ni estropajos.

4. Tenga en cuenta que estos boles sin BPA
(BISFENOL-A) requieren un cuidado
especial. Si decide utilizar el lavavajillas

en lugar de lavar a mano, respete los 7. Enrolle el cable de alimentacién alrededor
siguientes consejos. del bol de trabajo. Enganche el enchufe al
- Todas las piezas pueden lavarse en la cable para evitar que se dafie.

bandeja superior del lavavajillas.
- Evite recostar el bol sobre uno de
sus lados.
- Utilice programas normales del
lavavajillas. Evite los programas
que aplican altas temperaturas.

5. Si lava algunas piezas a mano, no utilice
detergentes abrasivos ni estropajos.
Podrian rayar o empanar el bol de trabajo
y la tapa. Aseglrese de secar bien todas las
piezas tras lavarlas.
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A ADVERTENCIA

Riesgo de sufrir cortes

Manipule las cuchillas con cuidado.

Si no se siguen estas indicaciones
se pueden producir cortes.

Uso de la cuchilla multiusos

— Para cortar frutas

o verduras frescas:

Pele las frutas o verduras y
— elimine las partes centrales

duras o las pepitas, segln el
caso. Cortelas en trozos de entre 2,5 y
4 cm. Procese los alimentos hasta obtener el
tamano deseado, aplicando impulsos cortos
de | o 2 segundos cada vez. Raspe los lados
internos del bol si es necesario.

Para reducir a puré frutas o verduras
cocinadas (excepto patatas):

Anada 60 ml de liquido de la receta por taza
(235 ml) de alimentos. Aplique impulsos
cortos hasta que queden bien cortados.

A continuacién, procese de forma contintia
hasta conseguir la textura deseada. Raspe los
lados internos del bol si es necesario.

Para preparar puré de patatas:

Corte las patatas cocinadas todavia calientes
mediante el disco para cortar en tiras. Cambie
el disco por la cuchilla multiusos. Ahada
mantequilla reblandecida, leche, sal y pimienta.
Aplique 3 0 4 impulsos, de 2 o 3 segundos cada
vez, hasta conseguir una textura homogénea

y se absorba la leche. No procese en exceso.

Para cortar frutas secas (o pegajosas):
Los ingredientes deben estar frios. Aflada

60 ml de harina de la receta por 120 ml de
fruta seca. Procese la fruta mediante impulsos
cortos hasta alcanzar la textura deseada.

Para picar en trocitos piel de citricos:
Con un cuchillo afilado, pele la parte
coloreada (sin la membrana blanca) del
citrico. Corte la piel en tiras pequenas.
Procese hasta que esté bien picado.

Para picar ajo o hierbas frescas

o pequenas cantidades de verduras:
Con el procesador en funcionamiento,
anada los ingredientes a través de tubo

de alimentacion. Procese hasta que estén
bien picados. Para obtener los mejores
resultados, aseglrese de que tanto el bol

de trabajo como las hierbas estan muy secas
antes de picarlas.

CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

Para picar frutos secos o preparar
mantecas de frutos secos:

Procese un maximo de 710 ml de frutos secos
hasta que consiga la textura deseada. Para ello
utilice pequenos impulsos de | o 2 segundos
cada vez. Para obtener una textura mas gruesa,
procese cantidades mas pequenas, aplicando

| 0 2 impulsos, de | o 2 segundos cada vez.
Pulse con mas frecuencia para obtener una
textura fina. Si desea obtener manteca de
frutos secos, procese continuamente hasta que
consiga una consistencia homogénea. Guardar
en el frigorifico.

NOTA: Los frutos secos y otros
alimentos duros pueden rayar la superficie
del interior del bol.

Para picar carne, pollo o pescados
cocinados o crudos:

Los ingredientes deben estar muy frios.
Cortelos en trozos de 2,5 cm. Procese un
maximo de 455 g hasta obtener el tamafio
deseado, aplicando impulso cortos de

| 0 2 segundos cada vez. Raspe los lados
internos del bol si es necesario.

Para preparar migas de pan, de galletas
o de galletitas saladas:

Corte los ingredientes en trozos de 3,5-5 cm.
Procéselos hasta conseguir una textura

fina. Para los trozos mas grandes, aplique

2 o 3 impulsos de | o 2 segundos cada

vez. A continuacién, siga procesando hasta
conseguir la textura deseada.

Para derretir chocolate para una receta:
Mezcle el chocolate y el aziicar de la receta
en el bol de trabajo. Procese hasta que esté
bien picado. Caliente el liquido de la receta.
Con el procesador en funcionamiento,

vierta el liquido caliente a través de tubo de
alimentacién. Procese hasta conseguir una
textura homogénea.

Para rallar quesos duros, como el
parmesano o el pecorino romano:

No intente procesar nunca queso que

no pueda perforarse con la punta de un
cuchillo afilado. Se recomienda utilizar la
cuchilla multiusos. Corte el queso en trozos
de 2,5 cm e introdizcalos en el bol de
trabajo. En primer lugar aplique impulsos
cortos hasta que quede picado en trocitos
grandes. A continuacion, procese de forma
continua hasta que conseguir un rallado fino.
Los trozos de queso también se pueden
incorporar a través del tubo de alimentacion
con el procesador en funcionamiento.
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CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

Uso del disco para trocear
o cortar en tiras

A ADVERTENCIA

¥

Peligro: cuchilla giratoria

Utilice siempre el empujador de
alimentos.

No toque las aberturas.
Manténgalo alejado de los nifios.

Si no se siguen estas indicaciones
se pueden producir amputaciones
o cortes.

Para trocear o cortar en tiras
frutas o verduras alargadas
y de diametro relativamente
pequeiio, como el apio, las
zanahorias y las bananas:
Corte los alimentos
de manera que
puedan introducirse
en el tubo de
alimentacién
vertical u
horizontalmente,
y llene el tubo
de alimentos
de manera que
los alimentos
se posicionen
correctamente.
Procese aplicando
una presion
homogénea con el
empujador de alimentos. También puede utilizar
el tubo de alimentacién pequeno del empujador
de alimentos de tres piezas. Sitte los alimentos
verticalmente en el tubo y utilice el empujador de
alimentos pequeno.

Para trocear o cortar en tiras frutas

o verduras con forma redondeada, como
cebollas, manzanas o pimientos verdes:
Pele las frutas o verduras y elimine las

partes centrales duras o las pepitas, segiin

el caso. Cértelas en mitades o en cuartos
para que quepan en el tubo de alimentacién
Yy, a continuacion, introduzcalas en el tubo.
Procese aplicando una presién homogénea
con el empujador de alimentos.
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Para trocear o rebanar frutas o verduras
pequenas, como fresas, champifiones

o rabanos:

Coloque los alimentos en capas verticales u
horizontales dentro del tubo de alimentacion.
Llene el tubo de manera que los alimentos de
posicionen correctamente. Procese aplicando
una presiéon homogénea con el empujador

de alimentos.También puede utilizar el tubo
de alimentacién pequeno del empujador de
alimentos de tres piezas. Sitle los alimentos
verticalmente en el tubo y utilice el empujador
de alimentos pequefio.

Para trocear carne o pollo crudo, para
preparar carnes salteadas, por ejemplo:
Corte o enrolle la carne para que entre
facilmente en el tubo de alimentacién. Envuelva
y congele la carne hasta que esté dura al tacto,
entre 30 minutos y 2 horas, en funcién del grosor
de la misma. Compruebe que puede perforar

la carne con la punta de un cuchillo afilado.

En caso contrario, deje que se descongele un
poco. Procese aplicando una presién homogénea
con el empujador de alimentos.

Para trocear carne o pollo cocinado,
incluido salami, salchichén, etc.:

Los ingredientes deben estar muy frios.
Cortelos en trozos para que entren facilmente
en el tubo de alimentacién. Procéselos
aplicando una presién homogénea y firme

con el empujador de alimentos.

Para cortar espinacas y verduras similares:
Apile las hojas. Enrdllelas e introduzcalas
verticalmente en el tubo de alimentacién.
Procese aplicando una presién homogénea

con el empujador de alimentos.

Para cortar quesos firmes

y blandos:

Los quesos deben estar muy frios. Para
obtener los mejores resultados con los quesos
blandos (como la mozzarella), introddzcalos
en el congelador entre 10y |5 minutos antes
de procesarlos. Cértelos en trozos para que
entren facilmente en el tubo de alimentacion.
Procese aplicando una presién homogénea con
el empujador de alimentos.




CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

Uso de la cuchilla para masa * Alahora de trocear y cortar en tiras,
el grado de presién que hay que ejercer

sobre los alimentos varia en funcién su
tipo, con el fin de obtener los mejores
resultados. En general, aplique una
presion ligera para alimentos blandos

y delicados (fresas, tomates, etc.),

una presion moderada para alimentos de
consistencia media (calabacines, patatas,
etc.) y una presiéon mayor para alimentos

[ La cuchilla para masa esta
disenada especialmente para
mezclar y trabajar masa

<< de levadura con rapidez

y perfeccién. Para obtener los
mejores resultados, no prepare
recetas de amasado que
necesiten mas de 300 - 400 g

de harina. de consistencia mas dura (zanahorias,
. L. manzanas, quesos curados, carnes
COI’ISE]OS utiles parcialmente congeladas, etc.).
¢ No procese alimentos que estén tan duros .

Los quesos blancos o semicurados pueden
esparcirse o enrollarse en el disco para
trocear. Para evitar que esto ocurra, corte
solamente queso que esté bien frio.

o congelados que no puedan perforarse

con la punta de un cuchillo afilado. De lo
contrario podria dafiar la cuchilla o el motor.
Si un trozo de alimento duro, como una ] ] )
zanahoria, se bloquea en la cuchilla, detenga ~ ° Puede ocurrir que algur}os |ngred!entes
el procesador y retire la cuchilla. Retire con finos, como las zanahorias o el apio,

cuidado los alimentos de la cuchilla. se caigan en el tubo de alimentacién,
dando como resultado trozos irregulares.

* No llene demasiado el bol de trabajo o el Para minimizar esto, corte los alimentos
minibol. Para obtener una consistencia en varios trozos y llene el tubo de
fina, llene el bol de trabajo a la mitad alimentacién totalmente. El prensador
02 2/3 de su capacidad. Para obtener de alimentos de tres piezas resulta
una consistencia mas espesa, no supere especialmente adecuado para procesar
los 3/4 de su capacidad. Si va a utilizar alimentos pequefios o finos.

liquidos, incorpdrelos hasta alcanzar el nivel
maximo, seglin se describe en la seccién
"Utilizacién del procesador de alimentos

- Nivel maximo de liquido". Al empezar a
procesar los ingredientes, el bol de trabajo
debe estar como maximoaun I/3oala
mitad de su capacidad. Para preparaciones
de 235 ml de liquidos o 150 g de
ingredientes sdlidos, utilice el minibol.

* SitGe el disco para trocear de manera que % = =
la superficie de corte quede exactamente
a la derecha del tubo de alimentacién.
De esta forma, la cuchilla podra efectuar
un giro completo antes de entrar en
contacto con los alimentos.

* Para aprovechar al maximo la velocidad * Para preparar masa de pasteles, galletas
del procesador, incorpore los ingredientes o pan rapido, utilice la cuchilla multiusos
que se van a picar a través del tubo para convertir en crema la grasa y el
de alimentacién con el procesador aztcar en primer lugar. Incorpore los
en funcionamiento. ingredientes secos al final. Coloque los

frutos secos y la fruta encima de la mezcla
de harina para evitar que se trituren
demasiado. Procese los frutos secos y las
frutas aplicando impulsos cortos hasta que
se incorporen al resto de ingredientes.
No procese en exceso.
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CONSEJOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

* Si los alimentos troceados o rebanados ¢ El procesador de alimentos no esta disefiado
se apilan en un lado del bol, detenga el para realizar las siguientes funciones:
procesador y redistribuya los alimentos

. - Moler granos de café, cereales
con la ayuda de una espatula.

o especias duras

Triturar huesos u otras partes
no comestibles de los alimentos

Retire los alimentos cuando estos alcancen
la parte inferior del disco para trocear o
cortar en tiras.

- Licuar frutas o verduras crudas
* Algunos trozos mas grandes de alimentos
pueden quedarse en la parte superior
del disco tras trocear o cortar en tiras.
Si lo desea, cértelos a mano y anadalos
a la mezcla.

Trocear huevos duros o carnes que
no estén frias

* Sialguna de las piezas de plastico se
decolora debido al tipo de alimento
procesado, limpiela con zumo de limén.

* Organice las tareas de manera que no
tenga que lavar el bol demasiadas veces.

Procese los ingredientes secos o duros
antes que los liquidos.

Para limpiar facilmente los ingredientes
de la cuchilla multiusos, vacie el bol de
trabajo, vuelva a colocar la tapa y aplique
un impulso de | o 2 segundos.

* Para evitar manchar la encimera, cuando
retire la tapa del bol de trabajo, sitGiela
boca arriba.

* Use una espatula para retirar los
ingredientes del bol de trabajo.

134



SOLUCION DE PROBLEMAS

Si su procesador de alimentos presenta un funcionamiento defectuoso

o no funciona, compruebe lo siguiente:

El procesador de alimentos no se pone
en marcha:

Asegurese de que el bol y la tapa estan
correctamente alineados y encajados, y
que el empujador de alimentos grande esta
dentro del tubo de alimentacién.

Si introduce alimentos a través del
orificio del tubo de alimentacién grande,
aseglrese de que no superan la linea de
llenado maxima.

Linea de llenado maximo
del tubo de alimentos

Q

(T3

* Presione inicamente un botén al mismo
tiempo. El procesador de alimentos no
funciona si se presiona mas de un botén
al mismo tiempo.

e (Esta enchufado el procesador de alimentos?

* (Funciona correctamente el fusible del
circuito del procesador de alimentos?
Si tiene un interruptor automatico,
aseglrese de que el circuito esta cerrado.
* Desenchufe el procesador de alimentos

Y, a continuacion, vuelva a conectarlo
a la toma de corriente.

Si el procesador de alimentos no esta a la
temperatura ambiente, espere hasta que
lo esté y vuelve a intentarlo.

El procesador de alimentos no trocea

o corta correctamente:

* Asegurese de que el lado del disco con
la cuchilla elevada esta situado boca arriba
en el adaptador estandar.

* Si utiliza la cuchilla para trocear ajustable,
aseglrese de que ha elegido el grosor
adecuado.

* Compruebe que los ingredientes son
adecuados para ser troceados o cortados
en tiras. Consulte la seccién “Consejos
para obtener excelentes resultados”.

Si la tapa del bol de trabajo no se cierra

cuando el disco esta instalado:

¢ Aseglrese de que el disco esta
instalado correctamente, con el anillo
central elevado hacia arriba y encajado
adecuadamente en el adaptador.

Anillo
centra\

cccooooo £
eSS
e

Si el problema no se debe a uno de los
motivos anteriormente mencionados,
consulte la seccién "Servicio y garantia”.
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SERVICIO Y GARANTIA

Garantia del procesador de alimentos de uso doméstico KitchenAid

Duracion de . . . . . .

la garantia: KitchenAid pagara por: KitchenAid no pagara por:

Europa, Oriente Costes de las piezas de A. Reparaciones cuando el

Medio y Africa: repuesto y del trabajo de procesador de alimentos se
reparacion para corregir utilice para usos distintos a la

Para el modelo los defectos de materiales preparacién de alimentos.

SKFP0925: © mano de obra. Sélo B. Dafios resultantes de

Tres afios ici i i . .

, un Servicio de asistencia accidentes, alteraciones,
de garantia técnica autorizado puede uso indebido o instalacién/
completa a partir | realizar las reparaciones. utilizacion sin respetar
ge la fecha la normativa local sobre

€ compra. instalaciones eléctricas.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS INDIRECTOS.

Planificacion del servicio
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.

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A. KITCHENAID EUROPA, INC.
C/ Beethoven |5 PO BOX 19

08021 Barcelona (Espana) B-2018 ANTWERP | |

Tel. 93 201 37 77 BELGIUM

comercialdep@riverint.com

Servicio Técnico Central

PRESAT
Tel. 93 2478570
www.presat.net

Para obtener mas informacion, visite nuestro sitio web en:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Todos los derechos reservados.
Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.
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INSTRUCOES DO PROCESSADOR DE ALIMENTOS
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SEGURANCA DO PROCESSADOR DE ALIMENTOS

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 seguranga.

Este é o simbolo de aviso de seguranca.

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

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

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

INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

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

I. Leia todas as instrugdes. A utilizacdo incorreta do
aparelho poderd originar ferimentos pessoais.

2. Para evitar o risco de choque eléctrico, ndo mergulhe
o processador de alimentos em agua ou qualquer
outro liquido.

3. Este aparelho n&o se destina a ser utilizado por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, bem como com falta de
experiéncia e conhecimentos, a menos que sejam
supervisionadas ou tenham recebido instrucdes sobre
a utilizacao segura do aparelho e compreendam os
perigos envolvidos.

4. As criancas devem ser supervisionadas para garantir
que nao brincam com o aparelho. O aparelho néo
se destina a ser utilizado por criangas. O aparelho e
o cabo devem estar fora do alcance das criancas.
As criancas ndo devem limpar ou efetuar qualquer
tarefa de manutencao no aparelho sem supervisao.
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SEGURANCA DO PROCESSADOR DE ALIMENTOS

5. Desligue o aparelho da tomada quando n&o estiver a
ser utilizado, antes de montar ou desmontar qualquer
acessorio e antes de proceder a respectiva limpeza.

6. Evite tocar nas pecas em movimento.

7. Nao utilize qualquer aparelho se o cabo eléctrico ou
a ficha estiverem danificados, se o aparelho estiver
avariado ou se este tiver caido ou estiver danificado.
Devolva o aparelho ao Centro de Assisténcia
Autorizada mais proximo para controlo, reparagao ou
regulacdo mecanica ou eléctrica.

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

9. Nao utilize o aparelho ao ar livre.

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

I 1. Mantenha as méos e os utensilios afastados
das laminas ou discos em movimento durante o
processamento da comida, para evitar o risco de
ferimentos graves e evitar danificar o processador de
alimentos. Podera utilizar uma espatula para raspar,
mas apenas quando o processador de alimentos
estiver desligado.

12. As laminas sao bastante afiadas. O manuseamento
de laminas afiadas, o esvaziamento da taca e a
limpeza do acessério requerem precaucao.

13. Para reduzir o risco de ferimentos, nunca coloque a
lamina ou discos na base sem montar primeiro a tacga.

14. Certifique-se de que a tampa esta correctamente
montada antes de utilizar o aparelho.

15. Ndo introduza alimentos manualmente. Utilize sempre
o calcador.

16. Nao tente forcar o mecanismo de bloqueio da tampa.

Portugués
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SEGURANCA DO PROCESSADOR DE ALIMENTOS

17. Este aparelho destina-se a aplicacdes domésticas

e semelhantes, tais como:

-areas de cozinha dos funcionarios em lojas,
escritorios e outros ambientes de trabalho;

-quintas;

-por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes

residenciais equivalentes;

-pousadas e ambientes equivalentes.

18. Tome cuidado ao deitar liquido quente na trituradora;
este podera ser projetado devido a formacao subita

de vapor.

GUARDE ESTAS INSTRUGCOES

Este produto foi concebido apenas para
utilizacao doméstica.

Requisitos eléctricos

Tensao: 220-240 Volts
Frequéncia: 50/60 Hertz
Poténcia: 240 Watts

NOTA: Se a ficha ndo encaixar na tomada,
contacte um electricista qualificado. Nao
efectue qualquer modificagao a ficha

Eliminacao de equipamentos eléctricos

Eliminar o material de embalagem

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

de reciclagem ¢ 3. Consequentemente,

os varios componentes da embalagem
devem ser eliminados de forma responsavel
e de acordo com os regulamentos locais
para a eliminacao de desperdicios.

Eliminacao do produto

- Este aparelho esta classificado de acordo
com a Diretiva Europeia 2012/19/EU sobre
destruicao de Equipamentos Elétricos

e Eletrénicos (REEE).

- Ao garantir a eliminagdo adequada deste
produto, estara a ajudar a evitar potenciais
consequéncias negativas para o ambiente
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e para a satde publica, que poderiam derivar
de um manuseamento de desperdicios
inadequado deste produto.

- O simbolo wmm no produto ou nos
documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho nao deve receber
um tratamento semelhante ao de um
desperdicio doméstico, devendo sim ser
depositado no centro de recolha adequado
para a reciclagem de equipamentos elétricos
e eletrénicos.

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



PECAS E CARACTE RISTICAS

Disco de cortar ajustavel
(mais fino a mais grosso)

Disco de ralar reversivel
(2 mm e 4 mm)

Mini-taca de 710 ml e mini-lamina

Adaptador
de ralar ?ador de 3 pecas

Lamina multifungées
em aco inoxidavel

S
S -

I s s e

Tampa da taga
de trabalho
com tubo de
alimentacao

3-em-1
Tacade —
trabalho

de2,l L

Lamina de amassar
em plastico
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PECAS E CARACTERISTICAS

Traducao das etiquetas das pecas em inglés

Pecas

Etiqueta em inglés

Traducao

CAUTION : Do not open

until blades stop

ATENGAO: Nio abra o aparelho
com as laminas em movimento

Max Fill

Capacidade max

Liquid Level Nivel do liquido

TWIST TO LOCK RODAR PARA BLOQUEAR
Multipurpose Multifungdes

PUSH TO LOCK EMPURRAR PARA BLOQUEAR

Mini Multipurpose

Mini multifuncoes

PUSH TO LOCK

EMPURRAR PARA BLOQUEAR

Dough

Massa

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Corte ajustavel
(mais fino a mais grosso)

Fine Shredding

Ralar fino

Medium Shredding

Ralar médio

142




PECAS E CARACTE RISTICAS

Caracteristicas importantes do processador de alimentos

Controlo de corte ajustavel Calcador de 3 pecas

O disco de cortar ajustavel da KitchenAid Existem trés calcadores alojados uns
permite-lhe ajustar manualmente a espessura  dentro dos outros. Remova o calcador
do corte, de mais fino a mais grosso. médio do calcador grande para obter um

tubo de alimentagao de tamanho médio,

Velocidade |/Velocidade 2/Controlo Pulse para processamento continuo.

Duas velocidade e o modo Pulse (impulso)
proporcionam um controlo preciso

e resultados excelentes com a maior
parte dos alimentos.

Tampa da taca de trabalho com tubo

de alimentacao 3-em-1

O tubo de alimentagao 3-em-| acomoda
alimentos de grandes dimensdes (como
tomates, pepinos e batatas) com um minimo
de corte prévio.

Para processar continuamente alimentos de
menores dimensdes (ervas, nozes, cenouras
e aipo), remova o calcador estreito e utilize
o tubo de alimentacao estreito.

Um pequeno orificio, localizado na parte
inferior do calcador estreito, facilita a adicao
de azeite aos ingredientes - basta encher
com a quantidade pretendida de azeite ou
qualquer outro ingrediente liquido.

Base

A resistente base, a prova de deslize, aumenta
a estabilidade e reduz a vibragao durante
tarefas de processamento mais dificeis.

ACESSORIOS

Acessorios incluidos

Taca de trabalho de 2,1 L Adaptador de ralar

A resistente taca de trabalho, de grandes O adaptador de ralar é utilizado para ligar
dimensodes, permite processar grandes o disco de ralar ao eixo de transmissao
quantidades de alimentos. existente na base.

Mini-taca de 710 ml e mini-lamina Lamina multifuncées em aco inoxidavel
A mini-taga e a mini-lamina em aco inoxidavel Esta versatil lamina pica, corta, mistura

sao perfeitas para picar e misturar pequenas e emulsiona alimentos em poucos segundos.
quantidades de alimentos. Limina de amassar

Disco de cortar ajustavel A lamina de amassar foi concebida

O disco de cortar pode ser ajustado entre especialmente para misturar e amassar
aproximadamente | a 6 mm. massa levedada.

Disco de ralar reversivel

O disco de ralar é reversivel para permitir
ralar queijo ou vegetais de forma mais ou
menos grosseira

Portugués
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ACESSORIOS

Guia de seleccao de acessorios

Accao Regulacao Alimento

Queijo

& 4 % GoED ..

. Fruta

I 1Y Ervas frescas

Picar ~ Cortar  Puré Nozes

~ " IR

Vegetais
Carne

Molho para massa
Pesto

Salsa

Molhos

Massa para bolos

Massa para tartes

&

Misturar

Acessorio

Lamina multifungées em aco inoxidavel

NG\

ou
Mini-taca e mini-lamina multifuncées
em aco inoxidavel

\EN

Fruta (mole)
Batatas

Tomate

Vegetais (moles)

u

jzlA

\]]]e¥

- Queijo
Cortar grosso  Cortar fino - RED Chocolate
Fruta (rija)

Vegetais (rijos)

Disco de cortar ajustavel

Batatas
Vegetais (moles)

a 2

Disco de ralar reversivel

1)) 290 Couve
270 "
Ral J“'d' Ralar fi Queijo
lar medio lar 1ino Chocolate
Fruta (rija)
Vegetais (rijos)
@ -m Massa levedada Lamina de amassar em plastico
Amassar @
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PREPARAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS PARA A PRIMEIRA UTILIZACAO

2. Remova a mini-taga.

Perigo de corte

Manuseie as laminas com cuidado.

O desrespeito deste aviso podera
originar cortes.

Antes da primeira utilizacao

Antes de utilizar o processador de alimentos
pela primeira vez, lave todas as pecas

e acessorios a mao ou na maquina de lavar
loica (consulte “Manutencao e limpeza”).

Remover a tampa da taca
de trabalho

O processador de alimentos é fornecido com
a tampa montada na taga de trabalho e com
a mini-taga no interior da taca de trabalho.

Para remover a tampa da taga de trabalho
para a limpeza inicial:

I. Agarre no tubo de alimentacio existente
na tampa da taca de trabalho e rode-o para
a direita para a remover da taga de trabalho.

Portugués
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PREPARAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

Montar a taca de trabalho Montar a tampa da taca
de trabalho

I. Coloque o processador de alimentos

sobre uma bancada seca e nivelada, I. Coloque a tampa sobre a taca de trabalho
com os controlos virados para a frente. com o tubo de alimentagdo imediatamente
Nao ligue o processador de alimentos a esquerda da pega da taga de trabalho.

a corrente enquanto este nao estiver Agarre no tubo de alimentacio e rode a
completamente montado. tampa para a direita até que esta encaixe.

2. Coloque a taga de trabalho sobre a base,
alinhando a saliéncia com o encaixe existente
na base. O orificio central devera ficar
posicionado sobre o eixo de transmissao.

——— Veio de
- L
transmissao

2. Monte o calcador no tubo de alimentacao
3-em-1. Consulte "Utilizar o tubo
de alimentacdo 3-em-|" para obter
informagoes sobre a utilizagdo com
alimentos de tamanhos variados.

3. Agarre na pega da taca de trabalho e rode-a

para a esquerda, para a bloquear na base. . _
NOTA: O processador de alimentos nao

funciona se a taca de trabalho e a tampa
da taca de trabalho néo estiverem
correctamente encaixadas na base e

o calcador grande estiver inserido no tubo
de alimentacdo até a linha de enchimento
maximo (aproximadamente até metade).

Calcador

4. Seleccione o acessério que pretende
utilizar e monte-o de acordo com as
instrugoes existentes nas paginas seguintes.

M|

NOTA: Certifique-se de que instala ) .
o acessério pretendido antes de montar NOTA: Certifique-se de que instala
a tampa da taca de trabalho. o acessério pretendido antes de montar

a tampa da taca de trabalho.
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Montar o disco de cortar
ajustavel

O disco de cortar ajustavel pode ser facilmente
ajustado para simplificar as tarefas de corte.
Siga estes passos para ajustar e instalar o disco
de cortar ajustavel.

I. Segurando no disco de cortar, rode a parte
rigida do eixo para a direita, para obter
fatias mais finas, ou para a esquerda, para
obter fatias mais grossas.

Montar o disco de ralar
reversivel

I. Segurando no disco de ralar reversivel
pelos 2 apoios para dedos, introduza
o adaptador de ralar no orificio existente
na parte inferior do disco.

Apoio para
dedos

—4‘
,H

[ 7

Pro <
cocococo0e Q-
T = =

Apoio para
dedos

2. Com a taca de trabalho instalada, segure
no disco de cortar pelos apoios para dedos
e coloque-o no eixo de transmissao.

SUGESTAO: Poder4 necessitar de rodar
o disco até que este encaixe.

2. Com a taca de trabalho montada, encaixe
o adaptador de transmissao no veio
de transmissao.

SUGESTAO: Podera necessitar de rodar
o disco/adaptador até que este encaixe.

=

Apoio para dedos

3. Monte a tampa da taca de trabalho,
certificando-se de que esta encaixa.

3. Monte a tampa da taca de trabalho,
certificando-se de que esta encaixa.
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PREPARAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

Montar a lamina multifuncées
ou lamina de amassar

IMPORTANTE: A lamina multifuncoes
e a lamina de amassar s6 podem ser
utilizadas na taca de trabalho.

1. Coloque a lamina no eixo de transmissao.

2. Rode a lamina para que esta entre no eixo
de transmissao.

Montar a mini-taca

e a mini-lamina

. Coloque a mini-taga dentro da taca de
trabalho sobre o eixo de transmissao.
Rode a mini-lamina até que as patilhas
existentes na extremidade superior da taca
encaixem nas ranhuras existentes na parte
superior da taca de trabalho.

3. Empurre para bloquear: empurre
firmemente a lamina multifungdes até
ao fim do respectivo curso. A lamina
multifuncdes esta equipada com uma
anilha estanque interna que encaixa
no centro da taga de trabalho.

4. Monte a tampa da taca de trabalho,
certificando-se de que esta encaixa.
Consulte a seccao “Montar a tampa
da taca de trabalho”.
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2. Consulte a seccao “Montar a tampa da taga
de trabalho”. Podera ser necessario rodar
a lamina para que esta alcance a posicao
correcta. Empurre-a para a encaixar.

—le

| /Iﬂ-ﬂ

3. Monte a tampa da taga de trabalho,
certificando-se de que esta encaixa.

4. Para remover a mini-taga apds a utilizagao,
remova a mini-lamina puxando-a na vertical
pela tampa. Em seguida, levante e remova
a taga utilizando os dois apoios para dedos
existentes na extremidade superior da taga.



PREPARAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

Utilizar o tubo de alimentacao

3-em-|

O tubo de

alimentacédo 3-em-| Calcador
esta equipado com de 3 pecas

um calcador de

3 pecas. Utilize

o calcador completo
para processar
alimentos de
grandes dimensdes
ou utilize as

pegas internas

para criar tubos

de alimentagao

de tamanho médio
ou pequeno, para
processar alimentos
de menores
dimensoes. —

Para cortar ou ralar
alimentos pequenos, introduza o calcador de
3 pecas no tubo de alimentagio e, em seguida,
levante o calcador pequeno para o remover.
Utilize o tubo de alimentacao e o calcador
pequenos para processar alimentos pequenos
ou esguios, como cenouras ou aipo. Quando
nao estiver a utilizar o tubo de alimentacao
pequeno, certifique-se de que encaixa

o calcador pequeno.

Para verter lentamente azeite ou outros
ingredientes liquidos na taca de trabalho,
basta colocar a quantidade de liquido
pretendida no calcador pequeno.

Um pequeno orificio, existente na

parte inferior do calcador, ira distribuir

o ingrediente liquido de forma constante.

Portugués
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UTILIZAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

A AVISO

Vg.

Lamina rotativa

Utilize sempre o pressionador
de alimentos.

Mantenha os dedos afastados
das aberturas.

Mantenha longe das criancas.

O desrespeito deste aviso podera
originar amputacao ou cortes.

Antes de utilizar

Antes de utilizar o processador de alimentos,
certifique-se de que a taca de trabalho,

as laminas e a tampa da taca de trabalho
estdo correctamente montados na base

do processador de alimentos (consulte
"Preparar o processador de alimentos").

Nivel maximo de liquido

Esta linha existente na taca indica o nivel
maximo de liquido que pode ser colocado
no processador de alimentos.

Nivel do liquido
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Utilizar o controlo de

velocidade |/velocidade 2

I. Para ligar o processador de alimentos,
prima o botdo de velocidade | (velocidade
baixa, para alimentos moles) ou o botao
de velocidade 2 (velocidade alta, para
alimentos rijos). O processador de
alimentos ira funcionar continuamente
e a luz acende-se.

2. Para parar o processador de alimentos,
prima o botdo O (OFF). A luz apaga-se
e a lamina ou o disco para dentro de
alguns segundos.

3. Aguarde até que a lamina ou o disco pare
completamente antes de remover a tampa
da taca de trabalho. Certifique-se de que
desliga o processador de alimentos antes
de remover a tampa da taca de trabalho
ou antes de desligar o processador de
alimentos da corrente.

NOTA: Se o processador de alimentos
ndo funcionar, certifique-se de que a taca
de trabalho e a tampa estdo correctamente
encaixadas na base (consulte "Preparar

o processador de alimentos").

Utilizar o controlo Pulse

O controlo de impulso permite controlar

a duracdo e a frequéncia do processamento
com precisdo. Esta funcdo é ideal para
trabalhos que necessitam de um toque
suave. Basta premir sem soltar o botao
PULSE para iniciar o processamento a alta
velocidade e soltar o botao para parar.




A AVISO

Perigo de corte

Manuseie as laminas com cuidado.

O desrespeito deste aviso podera
originar cortes.

Remover os alimentos
processados

I. Prima o botao O (OFF).

2. Desligue o processador
de alimentos antesde
o desmontar.

3. Rode a tampa da taca de
trabalho para a esquerda e remova-a.

4. Se estiver a utilizar um disco, retire-o
antes de remover a taca. Segure no disco
pelos 2 apoios para dedos e levante-o
na vertical. Remova o adaptador quando
utilizar o disco de ralar.

Apoio para
dedos

5. Se estiver a utilizar a mini-taca, remova-a
utilizando os apoios para dedos localizados
na extremidade superior.

&=

Apoio para
dedos

6. Rode a taca de trabalho para a esquerda para
a soltar da base. Levante-a para a remover.

7. Alamina multifungées pode ser removida da
taca de trabalho antes de retirar o contetido
da taca. Também podera manter a lamina
bloqueada no local. Em seguida, remova
os alimentos da taca e da lamina com
uma espatula.
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MANUTENCAO E LIMPEZA

6. Para evitar danificar o sistema de bloqueio,
guarde sempre a taca de trabalho

. e a tampa na posicao de desbloqueio

Perigo de corte quando n3o as estiver a utilizar.

Manuseie as laminas com cuidado.

O desrespeito deste aviso podera
originar cortes.

I. Prima o botao O (OFF).

2. Desligue o processador de alimentos antes
de o limpar.

3. Limpe a base e o cabo com um pano
humedecido em 4gua tépida com
detergente liquido para a loica e enxague
com um pano himido. Seque com um
pano macio. Nao utilize produtos de
limpeza abrasivos ou esfregdes.

4. Note que estas tagas isentas de bifenol A
necessitam de um tratamento especial.

Se optar por utilizar a maquina de lavar 7. Enrole o cabo de alimentagao a volta
loica em vez da lavagem manual, siga da taca de trabalho. Prenda a ficha
estas instrucoes. encaixando-a no cabo.

- Todas as pegas podem ser lavadas no
tabuleiro superior da maquina de
lavar loica.

- Evite colocar a taca de lado.

- Utilize ciclos suaves da maquina de lavar,
como o ciclo normal. Evite ciclos que
alcancem temperaturas mais elevadas.

5. Se lavar manualmente as pecas do
processador de alimentos, evite utilizar
produtos de limpeza abrasivos ou
esfregdes. Se o fizer, podera riscar ou
manchar a taca de trabalho e a tampa.
Seque cuidadosamente todas as pecas
apos a lavagem.
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A AVISO

Perigo de corte

Manuseie as laminas com cuidado.

O desrespeito deste aviso podera
originar cortes.

Utilizar a lamina multifuncoes

— Para picar fruta ou vegetais
frescos:
Descasque e remova o caroco
— e/ou as sementes. Corte os

alimentos em pedacos de
2,5 - 4 cm. Processe os alimentos até obter
o tamanho desejado utilizando impulsos breves
de | a 2 segundos. Raspe os lados da taga,
se necessario.

Para fazer puré de fruta e vegetais
cozidos (excepto batatas):

Adicione 60 ml de liquido indicado na receita
por cada chavena (235 ml) de alimentos.
Processe os alimentos, utilizando impulsos
curtos, até estarem finamente picados.

Em seguida, processe continuamente até
alcancar a textura pretendida. Raspe os lados
da taca, se necessario.

Para preparar puré de batata:

Rale batatas cozidas quentes utilizando

o disco de ralar. Troque o disco de ralar pela
lamina multifungdes. Adicione manteiga a
temperatura ambiente, leite e temperos.
Utilize 3 a 4 impulsos de 2 a 3 segundos até
ficar homogéneo e o leite ter sido absorvido.
Nao processe em demasia.

Para picar fruta seca (ou espessa):

Os alimentos devem estar frios. Adicione 60 ml
da farinha indicada na receita por 120 ml de
fruta seca. Processe a fruta, utilizando impulsos
curtos, até alcangar a textura pretendida.

Para picar finamente casca de citrinos:
Utilizando uma faca afiada, remova a casca
(sem a membrana branca) dos citrinos.
Corte a casca em tiras pequenas. Processe
até estar finamente picado.

Para picar alho, ervas frescas ou
pequenas quantidades de vegetais:
Mantendo o processador em funcionamento,
deite os alimentos através do tubo de
alimentacdo. Processe até estar picado. Para
obter os melhores resultados, certifique-se
de que a taca de trabalho e as ervas estao
bem secas antes de picar.

SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Para picar nozes ou preparar manteigas
vegetais:

Processe até 710 ml de nozes até obter

a textura pretendida, utilizando impulsos curtos
de | a 2 segundos. Para obter uma textura
mais grosseira, processe quantidades mais
pequenas, utilizando | ou 2 impulsos de | a

2 segundos. Utilize mais impulsos para obter
uma textura mais fina. Para preparar manteigas
vegetais, processe continuamente até obter um
preparado cremoso. Guarde no frigorifico.

NOTA: O processamento de nozes
e outros alimentos rijos podera riscar
o acabamento do interior da taca.

Para picar carne, aves ou marisco
cozinhado ou cru:

Os alimentos devem estar muitos frios.
Corte em pedacos de 2,5 cm. Processe
até 455 g de cada vez até obter o tamanho
pretendido, utilizando impulsos curtos de

| a 2 segundos. Raspe os lados da taca,

se necessario.

Para triturar pao, biscoitos ou bolachas
de agua e sal:

Corte o pao em pedacos de 3,5 -5 cm.
Processe até obter uma textura fina. Para
pedacos maiores, utilize 2 a 3 impulsos de

| a 2 segundos. Em seguida, processe até
obter uma textura fina.

Para derreter chocolate numa receita:
Misture as quantidades de chocolate

e aculcar indicadas na receita na taga

de trabalho. Processe até estar finamente
picado. Aqueca a quantidade de liquido
indicada na receita. Mantendo o processador
em funcionamento, deite o liquido quente
através do tubo de alimentacao. Processe
até obter uma textura suave.

Para ralar queijos rijos, como parmesao
e romano:

Nao tente processar queijo que ndo consiga
perfurar com a ponta de uma faca afiada.
Pode utilizar a lamina multifungdes para ralar
queijos rijos. Corte o queijo em pedacos

de 2,5 cm. Coloque na taca de trabalho.
Processe, utilizando impulsos curtos,

até estar grosseiramente picado. Processe
continuamente até estar finamente picado.
Também ¢é possivel adicionar pedacos de
queijo através do tubo de alimentagao com
o processador em funcionamento.
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SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Utilizar um disco de cortar
ou ralar

A AVISO

va-

Lamina rotativa

Utilize sempre o pressionador
de alimentos.

Mantenha os dedos afastados
das aberturas.

Mantenha longe das criancas.

O desrespeito deste aviso podera
originar amputacéao ou cortes.

Para cortar ou ralar frutas
ou vegetais longos e de
diametro relativamente
pequeno, como aipo,
cenouras e bananas:
Corte os alimentos
em pedacos
para caberem
vertical ou
horizontalmente
no tubo de
alimentagao
e compacte-os
bem no tubo
de alimentacao
para os manter
correctamente
posicionados.
Utilize uma
pressdo uniforme
no calcador.Alternativamente, utilize o tubo
de alimentagao pequeno do calcador de duas
pecas. Posicione os alimentos verticalmente
no tubo e utilize o calcador pequeno para
os processar.

Para cortar ou ralar frutas e vegetais
redondos, como cebolas, macas

e pimentoes:

Descasque, remova o carogo e as sementes.
Corte em metades ou quartos para caber no
tubo de alimentagao. Posicione no tubo de
alimentagéo. Utilize uma pressao uniforme
no calcador.
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Para cortar ou ralar frutas e vegetais
pequenos, como morangos, cogumelos
e rabanetes:

Posicione os alimentos vertical ou
horizontalmente, em camadas, no tubo de
alimentagéo. Encha o tubo de alimentagao
para manter os alimentos correctamente
posicionados. Utilize uma pressao uniforme
no calcador. Alternativamente, utilize o tubo
de alimentacado pequeno do calcador de duas
pecas. Posicione os alimentos verticalmente
no tubo e utilize o calcador pequeno para
0s processar.

Para cortar aves ou carne crua, como
carne para refogar:

Corte ou enrole os alimentos de forma

a caberem no tubo de alimentacao.
Acondicione e coloque os alimentos

no congelador até estarem rijos ao toque,
entre 30 minutos e 2 horas dependendo

da espessura dos alimentos. Certifique-se
de que consegue perfurar os alimentos com
a ponta de uma faca afiada. Se nao conseguir,
deixe descongelar ligeiramente. Utilize uma
pressao uniforme no calcador.

Para cortar aves ou carne cozinhada,
incluindo salame, chourico, etc.:

Os alimentos devem estar muitos frios.
Corte em pedacos para caberem no tubo
de alimentagao. Utilize uma pressao firme
e uniforme no calcador.

Para ralar espinafres e outras leguminosas:
Empilhe as folhas. Enrole e posicione

verticalmente no tubo de alimentagao.
Utilize uma pressao uniforme no calcador.

, Para ralar queijos firmes
e moles:

O queijo firme deve estar muito frio.
Para obter melhores resultados com
queijos moles, como mozarela, coloque
10 a |15 minutos no congelador antes de
processar. Corte de forma a caber no
tubo de alimentagao. Utilize uma pressao
uniforme no calcador.




SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Utilizar a lamina de amassar

[ A lamina para massa foi
concebida especialmente para
misturar e amassar massa de
modo rapido e consistente.
Para obter os melhores
resultados, ndo tente fazer
receitas que utilizem mais de
300 - 400 g de farinha.

Sugestoes uteis

* Para evitar danificar a lAmina ou o motor,
nao processe alimentos que estejam tao
duros ou firmemente congelados que nio
seja possivel corta-los com a ponta de uma
faca afiada. Se um pedago de um alimento
rijo, como uma cenoura, ficar encravado
na lamina, pare o processador e remova
a lamina. Remova cuidadosamente os
alimentos da lamina.

¢ Nao encha demasiado a taca de trabalho
ou a mini-taga. Para misturas finas, encha a
taca de trabalho até 1/2 a 2/3 da capacidade.
Para misturar mais espessas, encha a taga de
trabalho até 3/4 da capacidade. Para liquidos,
encha até ao nivel maximo conforme
descrito na seccdo "Utilizar o processador
de alimentos - nivel maximo de liquido".
Para picar, a taca de trabalho nao deve estar
amais de 1/3 a 1/2 da capacidade. Utilize
a mini-taga para processar até 235 ml
de liquidos ou 150 g de sélidos.

Posicione os discos de cortar de modo
a que a superficie de corte esteja
imediatamente a direita do tubo de
alimentagéo. Isto permite que a lamina
efectue uma rotacao completa antes de
entrar em contacto com os alimentos.

* Para tirar maximo partido da velocidade
do processador, deite os ingredientes
a picar no tubo de alimentacao com
o processador em funcionamento.

Alimentos diferentes necessitam de niveis
de pressao diferentes para a obtencao dos
melhores resultados ao cortar e ralar. De
uma forma geral, utilize uma pressao mais
suave para alimentos moles e delicados
(morango, tomate, etc.), pressdo moderada
para alimentos médios (courgette, batatas,
etc.) e mais pressao para alimentos mais
rijos (cenouras, magas, queijos rijos, carne
parcialmente congelada, etc.).

* O queijo mole ou médio podera espalharse
ou enrolar-se no disco de cortar. Para
impedir que isto aconteca, coloque o queijo
no frigorifico antes de o cortar.

* Por vezes, alguns alimentos mais esguios,
como cenouras ou aipo, podem tombar
no tubo de alimentacdo, o que origina um
corte irregular. Para o minimizar, corte
os alimentos em varios pedacos e encha
o tubo de alimentacao. Para processar
alimentos menores ou mais esguios, o
tubo de alimentagao pequeno do calcador
de duas pecas torna-se especialmente util.

* Quando preparar massa de bolo, bolachas
ou paes de massa rapida, utilize primeiro
a lamina multifungoes para bater a manteiga
e o agucar. Adicione os ingredientes secos
em ultimo lugar. Coloque as nozes e as
frutas sobre a mistura de farinha para evitar
cortar em demasia. Processe as nozes
e as frutas, utilizando impulsos curtos,
até estarem incorporados nos outros
ingredientes. Nao processe em demasia.

¢ Se os alimentos cortados ou picados se
acumularem de um dos lados da taga, pare
o processador e redistribua os alimentos
utilizando uma espatula.

¢ Se os alimentos alcancarem a parte inferior
de um disco de cortar ou ralar. remova-os.

. E possivel que alguns pedacos permanecam
sobre a parte superior do disco apés cortar
ou ralar. Se pretender, corte estes pedagos
manualmente e junte-os a mistura.

* Organize as tarefas de processamento
de modo a minimizar o nimero de vezes
que necessita de limpar a taca. Processe
os ingredientes secos ou sélidos antes dos
ingredientes liquidos.

Portugués
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SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

* Para limpar facilmente ingredientes da * O processador de alimentos nao foi
lamina multifuncdes, basta esvaziar a taga concebido para efectuar as seguintes
de trabalho, voltar a colocar a tampa e, funcoes:

em seguida, utilizar alguns impulsos de

- Triturar graos de café, cereais
| a2 segundos.

ou especiarias rijas

* Depois de remover a tampa da taga de - Triturar ossos ou outras partes
trabalho, coloque-a de cabeca para baixo nao comestiveis de alimentos
sobre a bancada. Isto ird ajudar a manter a

‘ Liquidificar frutos ou vegetais crus.
bancada limpa. 4 3

- Cortar ovos cozidos ou carnes
nao refrigeradas.
* Se alguma peca de plastico ficar descolorada

devido aos tipos de alimentos processadas,
limpe-a com sumo de limao

¢ Utilize uma espatula para remover
os ingredientes da taga de trabalho.
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Se o processador de alimentos nao estiver em boas condigdes ou nao funcionar,

verifique o seguinte:

O processador de alimentos nao funciona:

* Certifique-se de que a taga e a tampa estdo
correctamente alinhadas e encaixadas e que
o calcador grande no tubo de alimentacao.

Quando utilizar a abertura do tubo de
alimentacéo grande, certifique-se de que
ndo existem alimentos acima da linha de
Capacidade max no tubo de alimentacao.

Linha de capacidade maxima
no tubo de alimentacao

Q

O processador de alimentos nao esta

a cortar ou relar adequadamente:

¢ Certifique-se de que o lado do disco
com a lamina levantada esta virado
para cima no adaptador comum.

* Se estiver a utilizar a IAmina de cortar
ajustavel, certifique-se de que esta
ajustada para a espessura correcta.

¢ Certifique-se de que os ingredientes sao
adequados para cortar ou ralar. Consulte
"Sugestdes para resultados profissionais".

Se nao conseguir fechar a tampa da taca

de trabalho quando utilizar o disco:

* Certifique-se de que o disco esta
instalado correctamente, com o ponto
saliente virado para cima, e que esta
correctamente posicionado no adaptador.

(T3

* Prima apenas um botio de cada vez.
O processador de alimentos nao funciona
se forem premidos varios botdes
simultaneamente.

* O processador de alimentos esta ligado
a corrente?

¢ O fusivel do circuito eléctrico de alimentacdo
do processador de alimentos esta em bom
estado? Se tiver uma caixa de disjuntores,
verifique se o circuito esta fechado.

Desligue o processador de alimentos
e volte a liga-lo a tomada eléctrica.

* Se o processador de alimentos nao estiver
a temperatura ambiente, aguarde até que
atinja a temperatura ambiente e tente
novamente.

Ponto
saliente\

cocoooe

et
R
e

Caso o problema nao seja provocado
por um dos pontos anteriores, consulte
"Assisténcia e garantia".
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ASSISTENCIA E GARANTIA

Garantia do Processador de alimentos KitchenAid
para Utilizacao Doméstica

g:?jf:ntia: A KitchenAid Pagara: A KitchenAid Nao Pagara:

Europa, Médio As pecas de substituicao | A. Reparacoes quando o processador

Oriente e Africa: | e os custos de mao-de- de alimentos for utilizado para
obra relacionados com outros fins que nao a preparacao

Para o Modelo a reparacio de defeitos normal de alimentos.

_?_EZP::OZSSQ . :I\e mz.zttenriai.s :u fa:"'ico- B. Danos resultantes de acidentes,

assisténcia tem de ser 5

Garantia Total fornecida por um Centro ?,::;E;‘:s/'fmi;::z::::‘;;u

apartirdadata | de Assisténcia Autorizada discordancia com o regulamento

de aquisicao. da KitchenAid. elétrico local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE
POR DANOS INDIRETOS.

Centros de assisténcia

Toda a assisténcia devera ser prestada Em Portugal:

localmente por um Centro de Assisténcia LUSOMAX LDA.
Autorizada da KitchenAid. Contacte Avenida Salgueiro Maia, 949
o revendedor onde adquiriu o aparelho Edificio Matesica - Abéboda

para obter o nome do Centro de Assisténcia 2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Autori KitchenAi i
utorizada da KitchenAid mais perto da Tel.: +351/214 448 400

sua residéncia. Fax: +351/214 440 152
geral@lusomax.pt

Servico de assisténcia

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abéboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

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

geral@lusomax.pt

Para mais informacoes, visite o nosso Web site em:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Todos os direitos reservados.
Especificagbes sujeitas a alteracao sem aviso prévio.
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2YMBOYAEZTIATO MOAYMIZEP

‘ Mepiexopeva

AZQANEIATOY NOAYMIZEP
ZNUAVTIKA PETPA AOQANELAG
HAEKTPIKEG amaITOELC
ATToppIPn NAEKTPIKOU £OTTAMIGHOU

TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA
Mépn tou moAupiep
MeTtd@paon Twv ayyAIKWV ETIKETWV TwV £€APTNUATWY
INUAVTIKA XOPAKTNPLOTIKA TOU TTOAUpiEEP

EZAPTHMATA
E€aptripata mou mepihappdavovtat
08nyog emoyng e€apTnUATWY

MPOETOIMAZIA TOY MOAYMIZEP A THN MPQTH XPHXH
Mpwv tnv Mpwtn Xpron
A@aipeon TOU KAAUUUATOG UTTOA TTOPACKEUNG OTTIO TO UTTON TIAPOOKEUNG.vevnneene

PYOMIZH TOY NMOAYMIZEP
TomoB£Tnon ToU UIMOA TTOPACKEUNG
TomoB£TNoN TOU KANUMUUATOC TOU UITOA TTAPACKEUNG
TomoB£tnon tou pubuilduevou Siokou KOT¢
TomoBétnon tou Simhov Siokou TepaxIoHOU
TomoB€tnon Tou paxatptol TOANATAWVY XPAOEWV Kal Tou paxatptol (UUNG.......
TomoB£TNoN TOU Hivt PITOA KAl TOU Hivt payxatptov
Xprion Tou cwAnva tpoodoaiag 3 o€ 1

XPHXIH TOY AIKOY ZAX NMOAYMIZEP
Mpiv TN Xpnon
MéyloTn TooOTNTA LYPWV VAIKWV
Xpron Tou mMARKTPoU TaxuTnTag 1/TaxuTNTag 2
Xprion Tou MAAKTPOU OTIypIaiag Aettoupyiag
A@aipeon Twv TPoPipwy o £xouv emeepyaoTei

OPONTIAA KAl KAGAPIZMOX

ZYMBOYAEZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
Xpron Tou paxatplol TOANATTAWY XPHOEWV
Xpnrion Tou §iokou KOTAG 1 TOL §iOKOU TEUAXIOUOU
Xprion Tou paxaiplov {Uung
XPAOIUEG CUMPBOUAEC

EMIAYZH MPOBAHMATQN

SERVICE KAIEITYHZH
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AZOAAEIATOY MNOAYMIZEP

Tooo n Sk oag ac@alela 660 Kat Twv AAAwWV gival TOAU GNHAVTIKE.

3TO CUYKEKPIUEVO EYXELPiSlo mapéxovTtal TOAA pnvipata acgaleiag Kabwg emiong kat Tavw otnv
{610 TN ouokeun. AlaBalete MAvTaA e TTPOCOXI KAl EPAPUOLETE MOTA OAA TA UNVUUATA ACQAAEIAG.

To ouykeKkplpévo amotelei mpoeldomoinTikd cupBolo acpaleiac.

Autd 1o oUpBolo oag mpogldomolei yia mBavoug KivdUvoug, Tou UImopei va
TTPOKAAECOUV TPAUMATIONO 1) aKOUA Kal BAvato o€ 0ag Kal Toug YUpw oag.

‘ONa Ta pnvoupata ac@aleiag Ba emonpaivovTal Pe TO TTPOEISOTIOINTIKO
oupBolo acpaleiag kat gite pe TN Aé€n “KINAYNOZ" i “MPOEIAOMNOIHZH"
Ot \é€elg autég SnAwvouv:

Ynapxet Kivéuvog Bavacipov 1 cofapouv
A KI N AYN oz TPAUHATIOHOU, EAV SV AKOAOUBOETE AuECWC
TIG 0dnyieg.
Ynapxet Kivéuvog Bavacipov 1 cofapov
A n Po E I Ao n OI H z H TPAUHATIOHOU, EAV SV aKoAouBoeTE TIG 08NyiEC.

‘ONa Ta PNVUPOTA ACQANEING 0AG EVNEPWVOLV Yia TOUG TIBAVOUE KIVEUVOUC, TO WG UIMOPEITE va
HEIOETE TNV MOAVOTNTA TPAUHATIOHOU KABWG €M{oNG Kal Tt evOEXETAL VA CUMPEL 0TV TEPITTWON
mou 6ev akoAouONoeTe TMOTA TIG 08nyieg.

2HMANTIKA METPA AZOANEIAX

Kata tn Xprion nAEKTPIKWV OUCKEVWYV, Oa Tpémel mavta va
TnPeouvTal Ta akoAouBa pétpa ac@alelag:

I. AlaBdote 6Aeg Tic odnyiec. H pn opOn xprnon tng CUCKEUNG
evOéxeTal va odnynoel 0 TPAUUATIONO.

2. MNa va mpootatevuBeite amod tov Kivouvo nAektpomnAniag,
pnVv Bubilete To moAupi&ep og vepd 1} AAa vypa.

3. H ouokeun autr 6ev mpoopiletal yia xprion amnod Atoua Ue
MEIWMEVN PUOIKA, AloONTAPLA  VONTIKA IKAVOTNTA 1) UE
ENEIPN TTEIPAC KAl YVWOEWY, EKTOC AV EMIBAETOVTAL ) TOUG
€xouv 600&i 0Onyieg OXETIKA PE TNV aoPal Xprion AuTAC
TNG CUOKEUNG KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N
Xpnon me.

4. MNpénetva empPAénete Ta madld wote va e€ao@alilete ot
Oev maifouv pe Tn ouokeun. H cuokeun dgv mpoopiletal
yla xprion amé maidid. H cuokeun Kat to KaAwdIo TTpEmel
va Bpiokovtal pakpid and nadid. Ta maudid dev mpémnel
va kaBapifouv ) va paypatomololy Ti¢ Sladlkacieg
ouVTAPNONG TNG CUCKEUNG XWpIC miBAedn.
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AZOAAEIATOY NMOAYMIZEP

5. Armoouvdéote Tn ouokeun and tnv npila étav dev
TN XPNOIUOTIOIEITE, TIPIV TOTIOOETNOETE 1) APAIPECETE
e€aptruata Kat mpLv Tov Kabapiouo.

. ATTOQUYETE TNV EMAQPN UE TA KIVOUUEVA UEPN.

. Mn xpnoiuomoleite omoladrmote CUOKEUN PE POapuEVO
KAAWSI0 1 @IG, OTav OV AEITOUPYEI CWOTA 1 £XEL TTECEL KATW
N éxel unootei BAAPN pe omolovdnmote Tpdmo. EmotpéPte T
OUOKEUN OTO TMANCIEOTEPO £E0VCIOBOTNIEVO KEVTPO Service
yla EAEYXO, ETMIOKELN | NAEKTPIKN KAl INXAVIKH) pUOLON.

8. H xpnon twv e€aptnudtwv mou dev cuviotwvTtal A mou dev
nmwAovvtal and tnv KitchenAid pmopei va odnyrncouv otnv
TTPOKANGCN TTUPKAYIACG, NAEKTPOTANEIAC 1] TPAUMATIOUOU

9. Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN O€ EEWTEPIKO XWPO.

10. Mnv aprivete To KAAWSI0 va KpEPETAL ard TNV AKpPn Tou
tpameCiol i Tou TAyKOU.

I 1. Kpatote xépla kat epyaleia pakpld amo ta paxaipta
N 1o Sioko Katd TN SIAPKELA TNV KOTIH TWV TPOPIUWY,
TIPOKEIUEVOU VA PEIWOETE TOV KivOUVO TPAUUATIOUOU
atopwv f/kat (nuiag oto moAupi&ep. Mmopeite va
XPNOIMOTIOINOETE Uia oTTATOUAA AANA pHovo oTav To
mmoAUpiep dev AelToupyei.

12. Ta paxaipta givat axpnpd. Npooéxete otav petaxelpifeote
TIC atXUNPEC Aemideg koG, 6Ttav adeldlete To Soxeio Kal
Katd tn S1dpKela Tou KaBaplopou.

13. MNa va HEIWOETE ToV KivOUVO TPAUUATIOUOU, TIOTE NV
TomoBOeteite Ta payaipta ) Toug Siokoug KOG oTn Bdon
XWPIG va €xeTe MPWTA TOTTOOETATEL TO UTTOA.

14. Mpwv B¢oete og Aertoupyia Tn ouokeun, BeBalwBeite o611
TL KGNV €xel ao@aliosl otn B€on Tou.

I5. Moté punv Badete To aynTd OTn CUCKEUN UE TA XEPLA.
XPNOIUOTIOLEITE TTAVTA TOV TILIECTHPA TPOPWV.

16. Mnv mpoomaBrogte va mapafIACETE TO UNXAVIOUO
KAgioTpOUL ao@aA&iag Tou KAAUUUATOC.

N o

EAAnvika
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AZOAAEIATOY NMOAYMIZEP

17. Auti n cuokeun mpoopileTal yia OIKIaKN Xpron
Kal TTAPOUOLEC EPAPUOYEC OTIWC:
- ano 1o MPOoowTKO o€ Kouliveg KATAOTNUATWY, YPAQEia Kal
AaMN\a rrepiBdA\ovta epyaciac.

- O€ AYPOTIKA OTIiTIO.

- amé mehdteg o€ Eevodoxeia, mavdoxeia kat AAAou

€idou¢ kataAvpuara.

- o€ KataAvpata tumou bed and breakfast.
18. Mpoacéxete 1GlaiTeEpa KATA TNV TPOCOAKN KAUTWV LYPWV
OToV eMe&EPYAOTA TPOPIUWY, KABWC Prmopei va xuBouv 6w
amd TN cuokeun Aoyw Eagvikng avénong tng Beppokpaaciag.

OYNA=TETIZ OAHTIEX
AuUTO TO TIPOIOV €ival oXedl1aopévo povo
yla OlKIaKN Xprion.

HAekTpIKEG amAITHOELG

Tdon: 220-240 Volt
uxvotnta: 50/60 Hertz
lox0g: 240 Watt

THMEIQZH: Edv 1o @I¢ dev TomoBeteital otnv

npila, aneuBbuvBeite og évav e€eIOIKELUEVO
NAeKTPOAOYO. MV TPOTIOTIOIOETE TO QIG e
Kavévav Tporo.

AnoppiPn NAEKTPIKOU eEOMAIOHOU

AnoppPn TnG CUCKEVATIAG

To uAIkd TG ouokeuaoiag eival 100%
QAVOKUKAWOIUO Kal PEPEL TO UUPBOAO
AVOKUKAWGONG L’.\-\ Ta Slapopa pépn g
OUOKELAOIOG TTPETTIEL VA ATTOPPITTTOVTAL JIE
UTTELBLVOTNTA KAl PE TTARPN CUUUOPPWON
ME TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG OXETIKA pE
™ 81a0g0n TWV AMOPPIUUATWV.

Anoppn Tov mpoidvtog

- AUt N CUOKEUN PEPEL CAUAVON CUUPWVA
pe tnv Eupwmaiki odnyia 2012/19/EU
OXETIKA e TNV ATopptPn HAeKTpIKOU

kat HAektpovikou E€omAiopou (AHHE).

- E€aopaliCovtag 6Tt autd to mpoiov
anoppintetal owotd, Ba onbricete otnV
TIPEOANYN MOAVWY APVNTIKWY EMITTWOEWY
yla 1o mepIBANOV Kal TV avOpwrivn vyeia,
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ol omoieg Ba pmopovcav va mpokAnBolv amod
TNV aKATAANAN anmdppidn Tou mPoidvTod.

-To oUPPBONO mmm TIOU PEPEL TO TIPOTOV

1} Ta GUVOSEUTIKA €yypapa UTOSNAWVEL
611 Sev pémel va avTipeTwriCeTal 0To
TAQO10 TWV OIKIOKWY ATTOPPIUUATWY,
ala mpémet va mapadidetal 0to KatdAAnio
onuEio TePICUANOYIC YIa TNV AVAKUKAWON
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU EOTAIGHOV.
Ma AemTopEPEIC TANPOPOPIEC OXETIKA

pe tnv eme€epyaoia, Tnv amokowdn Kat
TNV AVOKUKAWON autol TOU TTPOIOVTOG,
EMKOIVWVAOTE [E TO appdSio ypageio

NG TOTIKAG SNUOTIKAG APXNG, TNV TOTTIKH
UTTNPECIAC ATTOKOUIONG OIKIAKWY
QMOPPIUHATWY A TO KATAOTNHA

6émou ayopdoate autd To TTPOIov.



TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA
Mépn tov moAupi§ep

PuOuopevog diokog
KOTNG (yia AEmTEQ Kat
XOVTPEG PETEC)

EAAnvika

AmA6¢ (2 mm kat 4 mm)
Sioko¢ Tepayicpov Mivt prro kat pivi paxaipt 710 mi

MeotRpag Tpopwv

MNMpoocappoyéag )
TEHAYIGHOU 3 Tepayiwv
S—— Mayaipt moAAamAwv
KaAuppa pmoh S—oe——rr Xpricewv ané

TaPACKEV avo&eidwTto atodaAt

HE cwARva
Tpoodoaciag
3oe1l

MroA
MOPACKEVANG —

2,1L
MAaoTiké paxaipt {opng
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

Metagpaon Twv ayyAIKWV ETIKETWV TWV §apTNHATWV

E§aptiipara

AyyMIKN €TIKETA

Metagppaon

CAUTION : Do not open until

MPOZOXH : Mnv avoiyete £€wg 6Tou

blades stop OTAMATACOULV Ol AeTTidEC

Max Fill Méyloto yéuiopa

Liquid Level MocdTNTA LYPWV VAIKWV
TWIST TO LOCK MEPIZTPEWTE INA NA KAEIAQZEI

Multipurpose

Mayaipt ToANamAwv xprioewv

PUSHTO LOCK

QOHXTE A NA KAEIAQXEI

Mini Multipurpose

Mivt paxaipt ToANQmAwv xprioewv

PUSHTO LOCK

QOHXTE A NA KAEIAQXEI

Dough

Mayaipt COpung

Adjustable Slicing
(thin to thick)

PuBuilopevoc biokog KOTG
(Yla AEMTEG Kal XOVTPEG PETEQ)

Fine Shredding

Aiokog AemToU TEPAXIOUOU

Medium Shredding

Ai{okog peoaiov Tepaxlopov
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

ZNMAVTIKA XOPAKTNPIOTIKA TOU TOAVMi§ep

PuBui{opevo XelpioTrplo Komng Meotnpag tpo@wv 3 TeEpayiwv

O puBuldpevog diokog KOTNAG TNG O1 TPEIg TMECTHPEC Eival TOMOBETNUEVOL O €vag
KitchenAid cag emtpémet va pubpilete Uéoa otov AANo. AQalpEOTE TOV TIIECTHPA

TO TMAXOG KOTING HE TO XEPL, TOOO O€ peoaiou pey€Boug amo To pPeydlo TeoTpa
AeMTEC OO0 KAl OE XOVTPEC PETEG. yla va amokaAUYETE éva cwArjva Tpopodoaciag

peoaiou peyEBouc yia ouvexn xprion.

lNa ouvexn enefepyacia HIKPOTEPWY
TPOYIpWV (0w pUpwWdIKA, Enpoi kapToi,
KOPOTA Kal GEAIVO), APAIPECTE TO OTEVO
TIEOTNPA KAl XPNOIUOTTOINOTE TO OTEVO
owAnva tpogodoaoiac.

Mia pikpn omf 0To KATWw PEPOG TOU OTEVOU
TMECTAPA KABIOTA EVKOAN TN oTadIaKA
mPooBrikn Aadiol ota A UAIKA - amAd
OUPMMANPWOTE TNV EMOLPNTY TTOCOTNTA
Aad1oU ) AAN\WV uypwV.

Baon

H Bapid, avtiohioOnTikn Bdon mapéxet
BeAtiwpévn otabepdTnTa Kat AlydtePOUS
KPadaououg Katd tnv Komr oKAnpwv
TPOQPIUWV.

MARKTpo Tayxutntag 1/raxvtnrag 2/
oTiyplaiag Aertovpyiag

Ot 8Vo TaxUTNTEG Kal n aTtyplaia Asttoupyia
TIAPEXOUV KPR ENEYXO Yia eEAIPETIKA
anoTteAéopata pe oxeSOV omoloSHTOTE UAIKO.

EAAnvika

KaAvppa pimoA mapackKevng HE CWARvVa
Tpowodociag 3 oe 1

O owAnvag tpogpodoaoiag 3 og 1 xelpiletal
MeYAAa TPOPIUA — OTIWE VTOUATEC, ayyoupla
KOl TTATATEG — KOUPEVA ENAXIOTA OE TEPAXLAL.

EZEAPTHMATA

E§aptiipata mov mepihapfBavovrai

Mmool mapaokeung2,1L Mpoocappoyéag Tepaxicpov

To avBeKTIKO, peydho pmol mapaokeung eivat O IPOCaPHOYEQG TEPOXIOUOU XPNGOLUOTIOLETAL
18QAVIKO YIa KOTIF| HEYAAWV TTIOCOTATWV. yla Tn ouvdeon tou Siokou TepaAyIoHoU OToV
Mivi pmro kat pive payaipt 710 ml dgovameploTpo@rig T faong.

To pivi UTTOA Kal TO pivi payaipt amé Mayxaipt moAamAwv xpoewv
avo&eidwTo atod gival 18aviKA yia amné avo&eidwro arcdah

MIKPEG EpYaOieg KOG Kal avApigng. Ot euéNikTeg Aemideg TepayiCouy,

PiAokdPBouy, avapetyviouy kat Slakuouv

PuBuilopevog diokog Komn g L 0
uéoa o€ deutepdenta.

O Siokog pmopei va pubuioTei yia ta
TIEPIOOOTEPA TPOPIUA YIa KOTTH 1 €wg 6 XIA. Mayaipt {0pung

A6 SioKoC TEPAXIoHOD To uaxaipl Quung eivat ,£|6le oxeélaopéyo va
0 8i0KOC TEAIOLOU £ivat SITAOC yia avakatevel Kal va CQUUWVEL T CON Hayldc.
XOVTPOKOUMEVA I} YINOKOUEVA TUPLA

KAl Aaxavikd.
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EZAPTHMATA

0d8nyo¢ emAoyng e€aptTnuatwv
Evépysia PuOuion Tpopn ESaptnua

d Tupi Mayaipt moANamA@v Xprioewv
P n- ToKkoAdTa ané avo&eidwto atodit

T ®povta
Wiokoppéva Dpéoka LUPWSIKA
UAIKG } Moupég n-m =npoi kapmoi
. Tégpou
J Nayavikd H
TEpGXlOHEVU Kpéag . . . -
UNIKG Mivt prrol kat pivi payaipt moAAamAwv

TAMOa 1o {UPApIKG XPNogwv amd avo&eidwto arodit
MNéoto

SaNtoa
YAhtoeg
Meiypa yia Kéik
Z0Oun yla miita

<

AvapeiEn

Lo i) |-

u m Dpouta (ualakd) PuBpi{opevog Siokog Komm¢
- Matdreg

_G_ - _G_ Ntopdreg

= —

Aaxavikd (palakd)

©
E e -_-/
Aert ko Xovtpr ko um Tokohdta
Dpouta (oKAnpdA)
Aayxavikd (okAnpd)

- MNatdreg Am\G¢ Siokog Tepayiopov
1 2 Pulse . .
-- Aayavikd (uohakd)

A

a @u
a

12) 22 Naxavo
A - -
Métpiog Nentog 5
TEMOXIONOC  TEHAKIOHOG ZOKO?\C‘TC‘ '
®pouta (okAnpd)
Aaxavikd (okAnpd)

@ u--m Z0pungG paytag MAacTiké payaipt {OpNg
1 2
ZOpwpa (@
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MPOETOIMAZIATOY MNOAYMIZEP INA THN NPQTH XPHZH

A TNPOEIAONOIHZH

Kivéuvog kopiparog
Na xeipileote Ta payaipia pe mpocoyn.

Eav Sev 1o Kavete, urrapyet Kivbuvog
Koyipatog.

Mpwv tnv NMpwtn XpRon

Mpw amd tnv mpwtn Xprion Tou moAupiéep
0ag, MAUVETe OAa Ta €€0PTAHATA OTO XEPL

1} 070 MAUVTHPL0 MATWV (S€iTE TNV EVOTNTA
«Dpovtida kat KaBaplopdgy).

A@aipgon Tou KAAUHMATOG
MUITOA TAPACKEVRG AT TO

HUIMOA TAPAOCKEVNG

To moAuHi&ep amooTENETAL e TO KAAUMHA
TOU UITOA TTOPACKEUNG TOTTOBETNEVO OTO
MTITOA €pyaciag Kal To TO WiVt MmO péca oTo
MITOA TTOPAOKEUNAG.

lMa va a@alp€oeTe T0 KAAUUUA TOU UTTOA

TIAPOCKEUNG OTTO TO UITOA TTOPACKEUNG yid

TOV apXIKO KaBaplopo:

I. Mdote To cwAnva Tpoodociag oto
KAAUUMA UTTON TIAPACKEUNG Kal YUPIoTE
70 5€€100TPOPA YIa VA TO APAIPECETE
amo TO UITOA TTAPACKEUNG.

2. AVUYPWOTE TO MivL UTTOA.
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PYOMIZH TOY MNOAYMI=ZEP

TomoOétnon tov
MUITOA TAPAGKEVNG

I. TomoBetriote 1o MOAUUIEEP O€ éva OTEYVO
Kal EMIMESO TTAYKO LIE TA XEIPIOTAPLA
OTPAUMEVA TTPOG TA EUTTPOG. Mnv
ouvSEeTe OTO MOAUIEEP OTO PelA £WG
O6ToU cuvappoAoynBei TARPWG.

2. TOTTOBETNOTE TO UMOA TTAPACKEUNC 0TN
don, eubuypaupiovtag To avuPwEVO
e€dpTnua Pe TNV eykomn otn Baon.

H omr) 0T0 KEVTPO TIPETTIEL VA KOUUTIWOEL
mavw otov dova Tpoodoaiac.

TomoOétnon Tou KAAUMHATOG
TOU MTTOA MAPACKEUNG

I. TomoBeTAOTE TO KAAUMMA TOU UTTOA
TIAPOOCKEUNG OTO UITOA TIAPACKEUNG UE
TO CWARVA TPOPOSOTNONG OTA APLOTEPA
™G AafnG Tou pumoA mapackeuic. Miaote
T0 owARVa TPoPodoaiag Kal yupiote
TO KAAuppa TTpog ta Se€1d péxpl va
ao@aliosl otn B€on Tou.

- .
TEPIOTPOPAG

3. MaoTe ™ Aafr} TOU UITOA TTAPACKEUNG
Kal TIEPLOTPEPTE TO UITOA TTPOG Tl
aploTEPA Yia va KAEISWoEL 0N Baon Tou.

2. TomoBETAOTE TOV TMECTHPA TPOPWV
Méoa oTto owArva tpogodoaoiag 3 o€
€va. Na AeMTOUEPELEG OXETIKA UE TNV
KOTIN TPOQIWV 0€ S1aPOPETIKO Uéyeboc,
Seite TV evoTNTA «XProN TOU CWARVA
Tpopodoaoiag 3 o€ 1».

THMEIQXH: To moAupi&ep dev Ba
AEITOUPYE( EKTOC EAV TO UITON TIAPOOKEUNAG
KQl TO KAAUMHO TOU UITOA TIAPAOKEUNG
€XOLV A0MONIOEL OWOTA 0TN BAon, Kat

0 PeyAlog mMeoTNPaAg €xel TomoBeTnOei otn
YPAUUN HEYIOTOU YEUIOUATOG TOU CWARVA
TPoYodoaiag (mepimou péxpL Tn péon).

4, EmAé€te 1o afeooudp mou BéheTe
VA XPNOLUOTIOINCETE KAl TOTTOOETAOTE
TO CUPPWVA UE TIC 0ONYiEC OTIC
€MOUEVEC OENIEG.

THMEIQXH: BeBaiwOeite 611 éxeTe
TomoBeTroel To emMOUUNTO €dpTnua
TIPLV TOTTOOETHOETE TO KAAUMUA TOU
UToA epyaoiag.
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Meotipag
TPOPWV

THMEIQXH: BeBaiwbeite oT1 éxeTe
TOmoOEeTAOEL TO eMOLUNTO e€dpTnUa
TIPIV TOTIOOETHOETE TO KAAUMO TOU
MO gpyaciag.



PYOMIZH TOY MNOAYMI=ZEP

TomoOétnon tou
puBMopevou Siokou Komn g

O pubBuildpevog Siokog Komm g mpooapuoleTal
€UKOAA Kal KAVEL TNV KOTT O€ QETEC TTAVEUKOAN.
AkolouBroTe autd Ta BripaTa yia va pubpioete
Kal va TomoBetroeTe To pubu{opevo

Sioko Komn¢.

I. Kpatwvtag 1o SioKo KOTAC, TEPICTPEYTE TO
PaRSWTS TUAKA Tou dfova SeflooTpoga
Y10 AETTTOTEPEC PETEG I APLOTEPOOTPOPA
Y10 XOVTPOTEPEG PETEC.

Ynodoxn
yta daktuda

[ T 7

2. TomoBETNOTE TO UIMTOA TTAPACKEUNG,
KPaTNoTe To 8ioKOo KOTIAG amd TIG A€
Kal KatedoTe Tov emdvw otov dfova
TIEPLOTPOPNG.

TYMBOYAH: Mmopsi va xpelaoTei
Va TTEPIOTPEPETE TO SIOKO €W OTOU
ao@aliosl otn Béon Tou.

=

Ymodoxn
yta 8aktula

3. TomoBeTAOTE TO KATTAKL TOU UTTOA
TIOPAOKEUNG Kal BeBaiwBeite 0TI €xel
ao@aliosl otn Béon Tou.

Tomo0étnon tou dim\ov
Sdiokou Tepayiopov

1. Kpatwvtag to Simhd Sioko tepayiopol
amno TG 2 Aafég, TomoBeTroTE TOV
TIPOCOPHOYEN TEUAXIOUOU OTNV OTN
070 K&Tw Pépog Tou Siokou.

Ynodoxn
yta daktuda

2. TomoBEeTHOTE TO UITOA TTOPACKEUNG Kal,
0T OUVEXELD, CUPETE TOV TIPOCAPHOYEQ
oTov dfova MEPIOTPOPNG.

ZYMBOYAH: Mmopei va xpelaoTei va
TEPLOTPEYETE TO SioKOo / MPpooapuoyEa
£€w¢ 6Tou ao@aliosl otn Béon Tou.

Ymodoxn
yta Saktula

3. TomoBeTAOTE TO KATTAKL TOU UTTOA
MoPAoKeUNG Kal BeBaiwbdeite 0TI €xel
ao@ahiosl otn Bon tou.
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PYOMIZH TOY NOAYMIZEP

TomoBétnon tov paxaipov TomoOétnon Tov pivi pumoA
MOAAAMAWV XPOEWV Kal TOU Kal TOU Hivi payaiplov
paxatptot {opng I. TomoBeTAHOTE TO pivi PMOA péCa 0TO pITOA
TIAPAOKEUNG OTOV Afova TEPIOTPOPNG.
TZHMANTIKO: To payaipt moAamwyv MePIOTPEYTE TO MivL UTTON EWC OTOU
XPNOEWV Kal To payaipt {Uung pmopouv 01 TPOEEOXEC OTO EMAVW UEPOC TOU
va XPNotpommoinBolv HOVO OTO UTTOA UITOA VA a0@ANICOLV OTIG EYKOTIEG TOU
TIAPAOKEVNG. UTTON TTOPAOCKEUNAG.

I. TomoBetioTe TO paxaipt oTov dfova
TIEPIOTPOPNG.

2. NeploTPEYTE TO paxaipl £wg 6Tou
TomoBeTnOei 0T 60N Tou oTOV AOVa
TIEPLOTPOPNG.

2. MNpoocapudoTte Tn pivi Aemida Kat
TonoBeTroTe Tov Aova MEPIOTPOPNC.
Evdéxetal va XpelaoTei va TEPIOTPEYETE
TO paxaipl TPOKEIPEVOU va TomoBeTEl
oTn owoTr Tou Béon. Miéote otabepd
£€w¢ OToUu KAeldwoel otn B€on Tou.

3. QBroTe yia va KAEIGWOEL yia va
0O@QANCETE TO Hayaipt TOAATAWV
XPrioewv otn B¢on tou, méote 1o oTabePd.
To payaipt ToMam\wv xprioewv SlabEtel
€Va ECWTEPIKO OTEYAVWTIKO TTOU TalplAlel
QMOAUTA OTO KEVTPO TOU UITON TIAPACKEUNG.

3. TomoBEeTAOTE TO KATTAKL TOU UITOA
TIAPACKEUNG Kal BeBaiwBeite 0TI €xel
ao@ahiosl otn Béon Tou.

4. 10 VO aQAIPECETE TO MiVL UTTON PETA TNV
XPAOoN Tou, aalpéoTe TO Hivl payaipt,
TPABWVTAC TO TPOC TA EMAVW. XTN
OUVEXELQ, TTIAOTE TIC SVO AaRég TTou
BpiokovTtal 0To EMAVW PEPOG TOU UITOA
KOl ONKWOTE TO UITOA TTPOC TA EMAVW.

4. TommoBEeTAOTE TO KATIAKI TOU UTTOA
TaPAOKEVNG Kal BeBaiwbdeite oT1 xel
ao@alioel otn Béon Tou. Agite TV
€vOTNTA «TOTOBETNON TOU KOAUUMATOG
TOU UTTOA TTAPACKEUNGY.
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PYOMIZH TOY NOAYMIZEP

Xpnon Tou cwAnva
Tpoodoaiag 3 o€ 1

O owAivag
Tpopodoaiag =
3 tepayiwv Sabétel Meotipag
TIECTAPA TPOPWV TPOPWV

3 tepayiwv. 3 tepayinv
Xpnotgomojote
0AOKANpPO TOV —
TIMECTHPA TPOPWV
yla va TeEpayioeTe
HEYAAEC TPOPEG

1} XPNOIHOTIOINOTE
TO EOWTEPIKA

e€aptpaTa yla ——=
va SnuoupynoeTe -
OWANVEG
TPOoYodoaiag
peoaiou 1 pKpou
peyéBoug yia va
TEMAYIOETE UIKPES -
TPOYEG.

Ma va TepoyioeTe 1 va ANECETE HIKPES
TPOPEC, TOTTOBETAOTE TOV TIECTHPA TPOPWV
3 TeEpayiwv 0To cwARVa TPoPodoaoiag

KO, OTN OUVEXELD, APALPECTE TO HIKPO
TMEOTNPA. XPNOIUOTIOINOTE TO PIKPO
owArjva Tpo®odoaciag Kal To HIKPO
TIEOTAPA Yl VA EMECEPYAOTEITE UIKPEC

1N AEMTEC TPOPEC, OTIWG KAPOTA 1] KAwvApLa
ogéAvou. Otav Sev XpNnOIUOTIOLEITE TO UIKPO
owlrva Tpoodoaiag, va acpalilete To
HIKPO TIECTHPA 0T B€on Tou.

Ma va mpooBétete oTadtakd Aadt i dAa
UYPA UAIKA OTO UTTON TTOPAOKEUNG, YEUIOTE
TO UIKPO TIECTAPA KE TNV EMOUUNTA
moootnta. Ta uypd uAikd Ba mpocBétovtal
ME 0TaBEPS PUOUO HECW UIOG PIKPRAG OTTAG
OTO KATW HEPOG TOU TIECTAPA.
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XPHZH TOY NOAYMIZEP

A NMPOEIAONOIHZH

Vg.

Kivéuvog ano tnv

MEPIOTPEPOUEVN Aemida
Na xpnowpormnolgite mavra tov
TMECTHPA TPOPWV.
Kpatriote Ta ayxTula oag pakpia
amo Ta avoiypara.
Kpatdate mavta tnv GUGKEUN HaKpPLd
amé madia.
Eav &&v 1o KAVeTE, uMAp)el Kivéuvog
AKPWTNPIACHOU N KOYPipHaToG.

Mpw tn Xprion

Mpv Béoete og Aertoupyia To mMoAUpi&ep,
BePaiwbeite 6TI TO UITOA TTAPACKEUNG,

TA Paxaipla Kal TO KAAUMUA TOU UTTOA
TIOPAOKEVNG €ival owoTd TomoBeTnuéva
otn Baon tou moAupiéep (Seite To KePAalo
«PUBuion Tou moAupiEep»).

Méyiotn moootnta

UYPWV UAIKWV

AuTHA n YPAUPr TTOU UTIAPXEL OTO UTTOA
TTOPACKEVNG UTTOSEIKVUEL TN PEYIOTN

MOoATNTA UYPOU UAIKOU TTIOU UTTOPE(
va enefepyaoTel To TOAUUIEEP.

Moodtnta uyptv
UNKGY
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Xpnon Tou MARKTPOU
Tayvutnrag 1/raxvrnrag 2

. Na va evepyomoroete 1o mMoAupiep,
TMATAOTE TO Koupni TaxuTNTag 1 (xapnAn
TOXUTNTA V1A LOAOKA TPOPIA) H TO
KOUUTTI TaXUTNTAG 2 (UYNAR TaXUTNTA
yla GKANPA Teo@IUa). To moAupiEep Ba
apxioel va AeItoupyei Kal n eVOEIKTIKN
Auyvia Ba avayel.

2. 0 va oTapatrnoeTe T Altoupyia Tou

moAupi€ep, matrote To kouurmi O (OFF).
H evdeiktikii Auyvia Ba ofrioel kat To
paxaipt ) o diokog Ba otapatroel péoa
o€ Aiya SeutepOAemTa.

3. Mepipévete €wg 6Tou To paxaipt fj o Siokog

OTAMOTHOEL EVTEAWC TTPIV APAPECETE
TO KAAUWLLO TOU UITOA TTOPAOKEUNAC.
BeBaiwBeite OT1 éxeTe amevepyomolroel
TO TTOAUUIEEP TTPIV APAIPECETE TO
KAAUMA TOU ITON TIAPOOKEUNG,

1 TPV armoouvOEDEeTe TO MOAUIEEP.

THMEIQZH: Edv to mohupi€ep Sev
Aertoupyei, BeBaiwBeite OTI TO PO
TTOPAOKEUNG KAl TO KAAUMUA Tou gival
owoTA acPaANlopéva otn Baon (Seite
TO KEPAAaLo «PUBUION Tou TOAUMIEEPY).

Xpnron Tou mMARKTpOU
oTiyplaiag Asttovpyiag

To MA\AKTPO oTIyaiag Aeltoupyiag emTpEmnel
Tov akpIPr] EAeyxo TNG SIAPKELAG KAl TNG
ouxvotntag Tng eme€epyaoiac. Eivat

16aVIKN Yla £pyasieG TTou amartouv eAAXIoTN
ene€epyaoia. AMAA KPATAOTE TATNUEVO TO
kouuri PULSE yia eme€epyaoia og upnin
TaxUTNTA KAl APrOTE TO YIO VA OTAUOTAOETE

T

nv ene€epyaoia.




XPHZH TOY MNOAYMIZEP
5. E&v XpNnOIPOTIOIACATE TO HiVL UTTOA,
A n Po E IAO n OI H z H APAIPEOTE TO MO TIAVOVTAG TO amo
TIc Aapég mou PBpiokovtal oTo EMdvw

Kivbuvoc kopipatog UEPOC TOU WITOA.

Na xeipileote Ta payaipia pe mpoooyn.

Eav &gv 1o Kavete, urrapyel Kivduvog
Koyipatog.

EAAnvika

A@aipgon TwV TPOoYipwv mov
éxouv emeepyaoTei
1. MatAote To koupri O (OFF).

2. AoouvoéaTe To
moAupi€ep mpv To

Ymodoxn
yta 8aktula

QAMOCUVAPHONOYHOETE.

3. MNeploTpéPTe TO KAAUUA
TOU WTOA TIAPAOKEVNG TTPOG 6. MePIOTPEPTE TO UITOA TIAPACKEUNC TTIPOC
Ta aplotepa kat apalpeote To. Ta APIGTEPA yia va EEKAEISWOEL A6 TN

Bdaon. TpaBnéte To mpog Ta emavw.

N

=
yal

4. Av xpnolpomotrjoate 8ioko, apalpéoTe
TOV TIPIV APAIPECETE TO UMOA. Kpatwvtag
1o Sioko amd Tig 2 AaBég, Tpapnste 7. Mmopeite va a@aipéoeTe To payaipt
Tov TPOG Ta emdavw. Na agalpeite Tov TIOAATTAWY XPHOEWV ATTO TO UTTOA
TIPOCAPUOYEA OTAV XPNOIOTIOLEITE TO TapAoKeVAG TPV aSEIAOETE TO TTEPIEXOUEVO
Sioko TepayIopou. Tou pmoA. Opwe, UMOPEITE Kal va pnv

TO ATTOMOKPUVETE amo T 6€on Tou.

, 3TN OUVEXELD, aQAIPEDTE T UAIKA amd To

Ynodoxi UITOA Kall TO Hayaipl UE JIa OTTATOUAA.

. yta Saktula
~_ -
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OPONTIAA KAl KAGAPIZMOZ

A NPOEIAONOIHZH

Kivéuvog kopiparog
Na xeipi{eote Ta payaipia pe mpocsoxn.

Edv §gv 1o kavete, umapyel Kivduvog
Koyipatog.

I. MatAote o koupri O (OFF).

2. AtoouvdéoTe To MOAUMIEEP TPV
To KaBapioeTe.

3. ZkoumioTe TN BAon kat To KAAWSIO UE Eva
mavi Boutnypévo o€ YNlapo CATTOUVOVEPO
Kat KaBapioTe pe éva Lypo Tavi. ZTEYVWOTE
pE éva paAako mavi. Mn xpnotomoleite
AELOVTIKA KOBAPLOTIKA 1 opouyyapdKia
yuahioparoc,.

4, 'Exete umoyn OTL autd Ta UImoA xwpic BPA

anattouv €181KO XeIPIopd. Av emAéCeTe
Va XPNOLUOTIOIOETE £va TTAUVTHPLO
mdAtwv avTi yla MAUGCIO OTO XEpL,
0aKONOUBAOTE TIG TAPAKATW 0ONYiEC.

- 'OMa 1a e€aptripata givat ac@ain
yla TAUGIUO 0TO EMAVW pA@l 0TO
TALVTHPLO TIATWV.

- Mnv tonoBeteite TO UMmoA oTo TAAL.

- Na xpnoluomoleite AMoug KUKAOUG
TAUONG 0TO TALVTHPLO, OTIWG TOV
Kavoviké kUkAo. Na amo@peUyeTe Toug
KUKAOUG UPNARC Bepuokpaaiag, OTwg
€ival ol KUKAol amooTeipwong, atpou
KOl armo&eong OKEVWV.

5. Av m\évete Ta e€apTripata Tou moAupiep
OTO XépL, 1N XPNOIHOTIOLEITE AELIAVTIKA
KaBapLoTIKA 1] GPOLYYAPAKIA e CUPHA.
Evdéxetal va TPOKAAECOUV YPATOOUVIEG
OTO UITOA TIAPACKEUNC KAL TO KAAUMMA.

Y kourtiote KaAd Aa Ta e€apTriuata PeTd
TO TMAUGIHO.
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6. lna v amoguyn BAAPNG oTo cuoTNUA
ao@aleiag, 4Tav To UITOA TTOPACKEUNC Kal
70 KdAuppa Sev xpnaotpomolouval, va Ta
anmoBnkevete mavta og Béon anac@AaNong.

7. Tuli&te To KOAWSI0 YUpW améd To
UITON TTAPAoKEUNG. AGQANioTE TO
PIC OTEPEWVOVTAC TO 0TO KAAWSI0.




2YMBOYAEZ A TEAEIA ATTOTEAEZMATA

A NPOEIAONOIHZH

K
Na xeipi{eote Ta payaipia pe mpoooyn.

ivbuvog Kopiparog

Eav Sev To Kavete, umrapyet Kivbuvog
Koyipatog.

Xpnon tou payatpiov

moAAamA

S

WV XPNOoEWvV

MNa va k6P ete ppéoka ppolta

N Aaxavika:

KaBapiote ta gpouTa fj Ta Aayavika
Kal aQalpéoTe TO KOUKOUTOlL 1y/

Kat Toug omépouc. KdYte ta o

KOUMATIA peyEBouG 2,5 pe 4 ekatooTd. Tepayiote
o710 péyebog mou embupeite, méCovTag To MANKTPO
oTiypiaiog Aertoupyiag yia 1 pe 2 Seutepohenta tn
POPA. ZUOTE TIC EOWTEPIKEG TTAEUPEG TOU UTTOA, EQV
eival amapaitnto.

MNa va moAtomoloeTe payelpepéva @pouta

Kat Aayavika

(eKTOG aMO MATATEC):

MNpooBéote 60 ml amd To vypo LAIKS TNG
OUVTAYNG Yia KABe @Ait¢avi (235 ml) ppouta

1 Aaxavikd. MEoTe PePIKEG POPEG TO TARKTPO
oTlyplaiag Aertoupyiag €wg 6TOU TO UNIKO KOTIE
O€ HIKPA Koppatdkla. Emetta, meEOTe ouvexOUeva
TO MANKTPO OTlyplaiag Aettoupyiag éwg 6Tou
TOATOTIOINOEL TO UANIKO. ZUOTE TIG EOWTEPIKES
TIAEVPEC TOU UTTOA, €dv gival amapaitnTo.

MNa va @ria§ete movpé mardarag:

Tepayiote TI¢ Bpaopéveg matdreg pe 1o Sioko

TEPAYIOMOU Kal

|, 0T OUVEXELQ, QVTIKATAOTIAOTE TO

Si0KO KOTING LIE TO Haxaipt TOAMATIAWY XPHOEWV.
MpooBéote Mlwpévo BouTtupo, Yaha Kat Prmaxapikd.
Méote 3 pe 4 POPEC TO MANKTPO OTIYHIAIAG
AetrToupyiag yia 2 éwg 3 SeuTEPONETTA TN POPA EWG

ATOU TO pEiypa
To YéAa. Mnv a

opoloyevomolnOei kal amoppo@nBei
VOKOTEWETE TTOAU TO PEiYHAL.

MNa va tepayioete amo§npapéva (1} KoOAAwSN)

ppouTa:

To @pouTo mpémel va gival kpuo. Npoobéote
60 ml aAevpt amd tn cuvtayn yla ke 120 ml

anmoénpapéva
TO MAAKTPO OT

@poUTa. MEOTE HEPIKEG POPES
yHaiag Aettoupyiag €éwg étou

TIOATOTIOINOE( TO UAIKO.

MNa va PihokoPete pAoUSEC EoTIEPISOEISWV:
Me éva ko@TePS paxaipl, agapéoTte Tn eAoLSa
(xwpig TN Aeukn pepBpdvn) amo ta eomeplSoEldN.
Kéwte ) @hoUSa o€ pIkpEG Awpideg. WihokdYTE

TaA UAIKA.

MNa va PIAoKOYEeTe OKOPSO, PPECKA HUPWSIKA
| HIKPEG TTIOGOTNTEG AAXAVIKWV:

Me to moAupi&

€p o€ Aettoupyia, mpooBéoTte To

VAIKO amd To owArva tpogodoaiac. Wilokoyte
TO UAIKO. lNa KOAUTEPA amoTeAéoUATA, TIPLV TOV
TEPAXIONO, BePatwBdeite OTI TO UTTON TTAPACKEUNG
KAl To HUPpWSIKA gival oTeyVA.

Na va tepayicete r} va ahéoete Enpoug Kapmoug:
ANéote £w¢ 710 ml Enpoug kapmoug mélovtag
HEPIKEG POPEC TO TIANKTPO OTIyLaiag Aertoupyiag

1 pe 2 SeutepOemTa T Popd. MNa XOVTPOKOUUEVOUC
&npoug KapmoU g, TOMOBETEITE HIKPr ToodTNTA

K&Be Popd Kal TATAOTE TO MARKTPO OTIYHIAIAG
Aertoupyiag 11 2 @opé yia 1 pe 2 Seutepolemnta

™ @opA. MNa AemToKoppéVouG Enpoug Kapmoug,
TIATAOTE MIEPIOOOTEPEC POPEC TO MANKTPO OTIYUIAiag
Aerroupyiag. Na va aléoete Enpoug Kapmoug, méleTe
OUVEXOUEVA TO TTANKTPO OTIyHIaiag AeIToupyiag £wg
otou ol Enpoi kapmoi aAeoTolV TeAeiwg. Alatnprote
TOUG OTO Yuyeio.

THMEIQZH: Katd tnv eneepyacia Enpwv
KAPTIWV Kat AAAWY OKANPWV TPOPIHWY,
€VOEXETAL VO YPOATOOUVIOTE! TO EOWTEPIKO
TOU MTTOA.

MNa va PIAOKOYPETE HAYEIPEUEVO 1) WHO KPEAG,
moulAepikda | Oalacowva:

To UAIKS Tpémel va givatl oAU Kpuo. Koyte To og
KOUMATIA HEYEDOUC 2,5 EKATOOTWV. WINOKOYTE £wg
455 ypap. Tn @opd oto péyebog mou embupeite
mélovtag To MANKTPO OTIyiaiag Aertoupyiag yia

1 pe 2 SeutepOAenTa TN YOPA. ZUOTE TIC EOWTEPIKEC
TAEUPEG TOU UTTOA, €4V gival amapaitnto.

MNa va alécete Pwpi, cookies | pmokota:
KoWte 1o UNIKO Og KoppaTia peyEBoug 3,5 éwg
5 EKATOOTWV. O€0TE KAl AProTE TO TOAUNIEEP
o€ Aertoupyia £wg OTou To UANIKO KOTIE] O€ JIKPA
Koppatdkia. EQv ta koppdtia sivat peyaia,
TIATAOTE 2 e 3 POPEG TO MANKTPO OTIYHIaiag
Aertoupyiag yia 1 pe 2 SeutepdAenta tn Popd.
‘Emeita, apriote To moAupi&ep o€ Aettoupyia €wg
OTOU TO UNIKO KOTIE( O€ IKPA KOUMATAKIA.

MNa va lwoete cokohdara:

TomoBetrote T {dxapn Kat Tn cokoAdta

OTO IO TAPAOKEUNG. WINOKOYTE Ta UAIKA.
ZEOTAVETE TO UYPO UAIKO TNG oLVTAyNG. Me To
moAupi&ep o€ Aertoupyia, mpooBéoTe To (0T
UAIKS amd 1o owArva Tpogodooiag. Zuveyiote
£€w¢ OTOU TO peiypa opoloyevoroinBei.

MNa va 1piPete oKANPd TUPLA, OTTWG TTappelava
Kal Tupi popdvo:

MoTé pnv mpoonabroste va TpiPeTe TUPI TTOU

Sev pmopei va TpurnBei Pe TNV AKpn €vVOg
KOQTEPOU paxalptov. MNa va Tpipete okAnpda
TUPLE, XPNOLUOTIOIOTE TO PaXaipt TOAATIAWY
XpProgwv. Koyte 1o Tupi o€ KoppdTia peyéBoug

2,5 ekatooTwV. TomoBeTAOTE TO 0TO UMoA. MiéoTe
UEPIKEC POPEC TO TTANKTPO OTIYHIAiAG AelToupyiag
£w¢ OTOU TO TUPI KoTTEl O XovVTpd KopudTtia. Na
YINOTPLUPEVO TUPI, TIEOTE TAPATETAMEVA TO
TARKTPO OTIyHLaiag Agttoupyiag. Mmopeite, emiong,
VA TIPOCOETETE KOPUATIA TUPLOV ATTO TO CWARVA
TPoPod0oaoiag eV To TOAUUIEEP AeITOUPYEL.
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2YMBOYAEZ A TEAEIA ATTOTEAEZMATA

Xpnon tou diockou Kommn¢
1 ToU 8iOKOU TENA)XIOHOU

A NPOEIAOMNOIHZH

Vg

Kivduvog ané tnv

TEPIOTPEPOEVN Aemida
Na xpnowpomnoleite mavra tov
MECTHPA TPOPWV.
Kpatote Ta §axTula cag pakpld
amné Ta avoiyuara.
Kpatdate mavta TV CUGKEUN HaKPLA
andé madia.
Edv 8&v 1o KAveTe, urrdpyel Kivduvog
AKPWTNPIAGHOU 1} KOPINATOG.

Na va KOYeTe o€ PETEG N va
PIAoKOYPETE PpouUTa 1) AaXavika
IOV gival peydla 6€ MRKOG Kal
OXETIKA MIKPA GE SIAUETPO,
onw¢ oéAivo, KapOTo Kal pmavava:
KOYTe Ta TPOPIUA WOTE VA XWwPOoUV 0TO CwAnRva
TPOoYodoaiag
kaBeta iy opildvtia
KOl TOMOBETAOTE
owoTd To cwArva
Tpopodoaiag
WOTE va Kpatd
Ta TPOPIUa
TomoBeTnuéva
KatdAANAa.
Tepayiote aokwvtag
OpOIOHOPPN
miieon otov
TIECTAPA TPOPWV.
'H xpnowpomoote
TO HIKPS CWARvVa
TPOoYodoaiag oto
TMEOTAPA TPOPWV 2 TePayiwv. TOmoBeTHOTE Ta
TPOQPIUA KABETA 0TO CWANVA Kal EMEEEPYAOTEITE
TA TPOPIUA XPNOILOTIOIWVTAG TO HIKPO TIECTHPA
TPOPWV.
MNa va KOYPeTe 0 PETEG 1) VA PINOKOYETE
ppoUTa Kal AaXaviKd 1mou givat 6Tpoyyuld,
OMWG KPEPNUSLA, P KAt TPAGIVEG TMITEPLEG:
KaBapiote Ta TpO®Ipa KAt aQalp€oTe To
KOUKOUTOL Kall TOUG omdpoug. Koyte Ta ota Svo
1} OTA TEOOEPA YIA VA XWPECOUV 0TO CWARVA
Tpoodoaiac. TomoBeTHOTE Ta 0TO CWARVA
TPoodoaiac. Tepayiote AOKWVTAG OpOIOHOP®N
Tiiedn OTOV TECTHPA TPOPWV.
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MNa va kOYeTe 0 PETEC 1 va PIAOKOPETE
(ppoUTa Kal AaXaviKd 1Tou givatl HIKpd, 0mwg
PPAOVUAEG, HavITApla Kai pamavakia:
TomoBetr|oTe Ta TPOPIUA KABeTa 1 optldvTia

0€ OTPWOEIG ECA 0TO CWANVaA Tpoodoaiac.
lepiote To cWARVA TPOPOSOGIAG WOTE Va KPATA
Ta TPO@PIUA KATAANAa TomoBeTnuéva. Tepayiote
QAOKWVTAG OUOIOHOP®N TIECN OTOV TIECTAPA
TPOPWV.H XpNOILOTIOINOTE TO HIKPS CWARVaA
TPOPOSOaTiag OTO TECTAPA TPOPWV 2 TEMAXIWV.
TomoBeTroTE Ta TPOPIA KABETA OTO CWARVA Kal
EMEEEPYAOTEITE TA TPOPIUA XPNOILOTTOIWVTAG TO
UIKPO TIECTHPA TPOPWV.

Ma va KOYPEeTE O PETEG WHO KPEAG I} TIOVUAEPIKA:
Kowte ) TUNIETE TO KPEaG Yla va XwpETEL 0TO
owAva Tpo@odoaoiag. TKEMAOTE TO Kal BAATE TO
otV Katdyuén yia 30 Aentd £wg 2 wpeg, avaloya
e To ayog Tou. EAéyEte yia va BeBaiwBeite 0Tt
pmopei va Tpunn el pe Tnv dkpn VoG KOPTEPOU
paxaiptov. Av dev umopei va tpunnBei, apriote
70 Aiyo va Eemaywoel. Tepayiote aokwvTag
OUOIOHOP®N TH{ECN OTOV TIECTAPA TPOPWV.

MNa va KOYPEeTE 0 PETEG pHAYEIPENEVO KPEQG,
TOUAEPIKA, Galdpia K.Am.:

To uAiko Tpémel va ivat TTOAU kpuo. Koyte

TO O€ KOMUATIA YO VA XWPAEL OTO CWARvVa
Tpoodoaoiac. Tpiyte Ta aokwvTtag otabepn,
OUOIOHOP®N TH{ECN OTOV TIECTAPA TPOPWV.

MNa va tepayioete omavaki kai aAha xopra:
TomoBetroTe Ta PUANA TO €éva EMAVW OTO AANO.
TuAite Ta Kal TomoBEeTOTE TA KAOETA 0TO
OWAVaA TPoPod0oaciag. TEHAXIOTE ACKWVTAG
OHOIOHOP®N TH{ECN OTOV TIECTAPA TPOPWV.

S Ma va tpiYete okAnpd kKat
palakd Tupa:

To okAnpd Tupi pémel va gival ToAL Kpuo. MNa
KOAUTEPA amoTeAéopaTa, BANTE Ta HOAAKA TUPLE,
OMWG TN HOTOAPEND, OTNV Katayuén yia 10 pe

15 Aentd. KOYTE TO Yla va XwPETEL 0TO CWARvVA
Tpoodooiag. TepayioTe aoKWVTAG OpoIdOHoPPN
TTEON OTOV TIECTNAPA TPOPWV.




Xpnrion Tou paxaiptov {OuNng
[ To paxaipt COUNG givat €161ka

oxeS100UEVO VA OVAKATEVEL

Kat va Qupwvel Tn COUN paylag

= YPriYopa Kal QrmOTEAECHATIKA.
MNa kaAUTEPa amoteAéopata,
MNV XPNOIUOTIOLEITE TO
paxaipt COUNG yla CUVTAYEG

mou xpetalovtal meploodtepa and

300 - 400 ypap. {Uungc.

Xpnopueg cUpPBOUAEG

« TNava amoguyete T POOPEC OTIG
Aemideg 1§ 0TO POTEP, NV TOoTTOBETEITAL
TPOYEC TTOU €ival TOOO OKANPEG N
TTOAU TTAYWHEVEC TTOU SEV UTTOPOUV va
TPUTNBOoLV pE TNV AKPN EVOC KOPTEPOU
paxaiplov. Xe mePIMTWon TOU KOUHATL
OKANPOU VAIKOU, OTIWG KAPOTO, OPNVWOEL
1 KON\ OEL OTO paxaipl, OTAOPATAOTE TO
moAupi€ep Kal apalp£oTe To paxaipl.
ATIOJOKPUVETE UE TTPOCOXN TA TPOPIUA
amo To payaipt.

« Mnv mopayepieTe TO UITOA TTAPACKEVNG
1 TO Hivi purmoA. Xta udapn peiypata,
pmopeite va yepilete amod 1o 1/2 éwg ta 2/3
TOU UITOA TTOPAOKEUNG. 2T TTOXUPEVOTA
peiypata, umopeite va yepilete éwg ta 3/4
TOU UITOA TTOPAOKEUAG. ZTA UYPA UNIKA,
YepiCeTe péxpl To avwtato emimedo omwg
AvVaQEPETAL TNV EVOTNTA «XPrion TOoU
Sikou oao moAupiéep - Méylotn moodtnta
UYPWV UNIKWV». Katd Tov Tepayiopo,
Ta UAIKA Sev TPEMEL va KOAUTITOUV TO
1/3 ; T0 1/2 TOU PO TTOPACKEUNG.
XpNOIWOTIOIOTE TO HiVL UITOA yia
moooTNTEC Mo Sev Eemepvouv Ta 235 ml

OTa LYPA VAIKA R 150 yp. ota oteped UAIKA.

« TomoBetrote To SioKo KOTMG E TPOTIO
WOTE N EMPAVELD KOTTHG Va BpiokeTal ota
Se€1a Tou owAnva Tpoodoaciag. Autd
EMTPETIEL TNV TTA PN TIEPIOTPOPH) TOU
paxatplol TPV ToV TEMAXIOHO TWV UNKWV.

« TNava enweeknBbeite amd v TaxuTnTa
TOU MOAUUIEEP, PINOKOYTE TA UAIKA OTO
owArva Tpo@odoaiag evw To MoAupiEep
AelTovpysei.

KAl KOTING, amatteitat S1apopeTIKOG
Babuog mieong avaloya pe To UNIKO.
levikd, xpnolporoleite ENAXIOTN

Tieon oTa HOAAKA Kat AenTd TPOPIA
(@PAOUAEC, VTOUATEG, KAL), HETPLA
Tlieon oTa EANAPPWCE IO OKANPA TPOPIUA
(koAOKUBAKIa, TTATATEG, K.ATT.) Kal
MEyLoTN TTiEoN 0TA OKANPA TPOPIUA
(kapdTa, A, OKANPA TUPLA, PEPIKWG
KOTEYUYHEVA KPEATA, K.ATT.).

Ta pahakd kal ta npiokAnpa tupld
pmopei va moktomoinBouv mévw oto
Sioko tepaytiopov. Na va 1o amo@UYETE,
TEMOYIOTE POVO TUPLA TTOU EXOUV TIAYWOEL
yla Aiyo oTo Yuyeio.

MepIKEC POPEC NEMTEC TPOPEC, OTIWG
KapOTa 1 0€AIVO, TTEQPTOUV OTO CWARVA
TPo@odoaiag Kal TPOKUTITOLV AVIOEG
@étec. Na va ehayiotomoinBouv autég

o1 mMOavVATNTEC, KOYTE T TPOPIUA OE
KOMMATIA KAl TOTTOBETAOTE T 0TO CWARVA
TPo@odoaiag. MNa ToV TEUAXIOUO HIKPWV

N AETTTWV TPOPIHWVY, XPNOIUOTIOIOTE TO
MIKpO owArva Tpo@odoaiag oTo meoTrhpa
TPOPWV 2 TEPAXIWV.

K

Katd tnv mpoetotpacia {OUNG ya KEK

1] WIMIOKOTA 1 yla va TIAEETE ypriyopa
VWi, XoNOIHOTIOIOTE TO paxaipt
TTOAATTIAWY XPHOEWV YIa VA XTUTTHOETE
mpwTa To Boutupo kai T {axapn. Ta {npd
UAIKA TIpooB€oTe Ta oTo TéNoC. Na va
ATTOPUYETE TOV UTTEPBONIKO TEUAXIOUO TWV
ENPWV KaPTIWV Kal TwV GEOUTWV, piTe

Ta €MAVW OTOo Hiyua aleuptov. Migote
MEPIKEG POPEG TO MANKTPO OTIyHIaiag
Aertoupyiag €wg 6Tou ol Enpoi kapmoi Kal
TA GPOUTA AVAUEIKTOUV HE TA AANA UNIKA.
Mnv avokaTéPeTe TTOAD TO HEIYUA.
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2YMBOYAEZ A TEAEIA ATTOTEAEZMATA

+ Edv ouoowpeutei TepaxIopEvo UAIKO + To mohupi€ep Sev €xel OXeSIAOTEL YIa TIG
oTN pia TAgVPA TOU UTTOA, OTANATAOTE AKONOUBEC AelTOUPYIEC:
TO TTOAUMIEEP Kal AVAKATEYTE TO
TIEPLEXOUEVO HE Hia OTIATOUAA.

« ‘Otav n moodTnTa TWV UNIKWV PTACEL
07O KATW Pé€POg Tou SioKou KOTAG
Il TEQAXIOHOU, APAIPECTE TO UAIKO.

- ANeopa KOKKWV KAPE, SNUNTPLOKWV
1] OKANPWV UITAXOPIKWY

- ANeopa KOKKOAWV i} GANWV N
BPWOIHWY HEPWV TWV TPOPIHWV

- Yypomoinon wHwV ¢PouTwV 1} AaXaVIKWY

- Korm Bpaopévwy avywv i vwmwv
KPEATWV.

« Y€ TIEPITTTWON TTOU KATIOLO ATTO TA TTAAOTIKA
HEPN XPWHATIOTEL amd TPO®Ipo, kabapioTe
TO HE XUHO Agpoviov.

« Oplopéva PEYONUTEPA KOUMATIO TPOQPIHWY
Umopei va mapapeivouv 0tnv Kopuger Tou
Gi0KOU PETA TNV KOTTA | TOV TEPOXIOUO. AV
O€NeTE, KOYPTE TA E TO XEPL KAl TTIPOCOEDTE
TO OTO MElypa.

« OpyavwoTe TIG EPYAOIEG KOTING
TIPOKEIEVOU VA LEIWOETE TNV AVAYKN
kaBaptopoL Tou pmol. Emeéepyaoteite
&Npda 1} okKANPA TPO@IUA TIpLV armod Ta
UypPda LAIKA.

- TNa va kaBapioete e0koAa Ta UTTOAEipUATA
amnd To paxaipt TOMATAWY XPHOoEWVY,
AOEIGOTE TO UITOA TTOPACKEVNG,
QVTIKATOOTAOTE TO KATIAKL KAl TIATHOTE
TO TTARKTPO OTIyMIaiag Aettoupyiag yia
1 pe 2 SeutepOAenTa.

+ A@OoU aQaIpECETE TO KAAUUUO UTTON
TTAPAOKEUNC, TOMOBETAOTE TO avanoda
oTov mayko. Etaol, o maykog 6a
Tapapeivel kabBapodc.

« XPNOIUOTIOINOTE HUIa OTIATOUAA
Y10 VA a@alp€oETe UNKA Ao TO
MTTON TTAPAOKEUNG.
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Y& mepintwon mov to moAvpi§ep dev Aettoupyei cwata 1 dev Aettoupyei kabBolov,
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e\éyre av:

To moAupiep Sev Aertoupyei: To moAupiep Sev Tepayilet oute KOPet

+ BeBawwBeite 611 TO PMOA Kal TO KATTAKL owoTd:
gival owoTtd evBuypappouéva Kal « BePaiwbeite 6T1 n mMAeupd tou Siokou pe
TomoBetnpéva otn B€on Toug Kal 6Tl 0 ™v uPpwpévn Aemida eival otpappévn
HEYANOG TIECTAPAG TPOPWV UTTOPE( va TIPOG TOV TTIPOCAPHOYEQ.
TIEPACEL O TO CWARVA TPOPoS0siag. - E4v XpNOIHOTOIE(TE TO pUBHIIOHEVO

« ‘Otav XpnolUomolEiTe To peydAo cwArva paxaipt Kommg, BefaiwBeite OTL Exel
TPogodoaiag, BePaiwdeite 6Tl TA TPOPIUA PUBUIOTEI 0TO CWOTO TIAXOC.
bev umepfaivouv T ypappr péylotou + BeBaiwBeite 6T1 TA UAIKA gival KaTEAANAa
YEUiopaTog Tou cwAriva Tpo@odoaiac. Y10 TEPAYIOUO A KOTI. Agite TV evdTnTa

«ZUMUPBOVAEG yla TENELQ ammOTENEOUATAY.

Edv 1o KAAuppa Tou pmol dev KAegivel

otav xpnotlpomolsite 1o dioko:

+ BeBawBeite 611 0 Siokog €xel
ToroBetnBei owaoTtd, pe TNV mpoefoxn
OTPAMMEVN TTPOG TA TTAVW, KAL OTL EXEL
TomoBeTnOei cwoTd 0TOV TPOCAPOYEQ.

Npos&oxn \
/‘i e

Fpapun HéYIoTOU YEUIOHATOG
Tou cwARva Tpo@odoaiag

Q

(T3

« [latdte povo Eva kouuri tn @opd.
To moAupiéep dev Ba Aertoupynoel
€AV TTATATE TAUTOXPOVA TTEPIOCOTEPA
amo €va KOUUTLA.

- Eivai to mohupi&ep ouvdedepévo;

« H ao@dlela Tou KUKAWPATOC TOU
moAupi€ep Aettoupyei; Edv €xete mivaka
pe Siakdmteg, Pefaiwbdeite 611 TO
KUKAwpa gival KAELOTO.

« BydAte 10 kaAwbio Tou MoAupiEep amo
Vv mpia Kat émerta ouvoéoTe To avd
otnv npida.

« Av 1o moAupi&ep Sev eival og Beppokpaaia
Swuartiov, TEPIUEVETE PEXKPL VA
PTaoel og Oeppokpaoia Swuatiov
kat EavampoomabnoTe.

Edv to mpofAnpa Sev opeiletat o€ éva amd
Ta MApANAvw oTolxEia, CUpPBOUAEUTEITE
Vv evotnTa «Service Kat yyunon».
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SERVICE KAI EITYHZH

Eyyunon tou MNMoAuvpi&ep Owiakng Xpriong tng KitchenAid

Xpovikn Sidapkela

H KitchenAid 6a mAnpwost yia:

H KitchenAid 8& 0a mAnpwaoel yia:

gyyoneng:
Evpwnn, Tnv avtikatdaotaon A. Emokevég otav To moAupi§ep
Méon AvatoAn avTaAAAKTIKWV 1) Epyaacia XPNOILOMOIEITA YIa EPYATIEG
Kat AQpPIKn: EMOKEVNG yla emSi16pOwan SrapopeTiké amd T
EAATTWHATWY OTO UAIKO 1} Th cuvnBiIopévn TposTolpaacia

lNa 1o povrtélo ouvappoldynon. To service OIKIOKWV YEURATWV.
f_ KFP(')9f15; ] mpémeL va mapéxeTal ané . Znmé we anotéeopa

pretne tHiAnpng :-:Eouoloé'otnpsv? KévTpo atuxRpaToc, aAAay@v,
Eyyonon ané . unnpeciwv tn¢ KitchenAid. KAKAC XPRONG, KATAXPNONG
TNV NHEPOUNVia ., . A ;
ayopéc. 1 eyKkatdaotaong / Aertovpyiag

TIOU &V GUHHOPPWVETAL
JLE TOUG TOTKOUG
NAEKTPIKOUG KWOIKEG.

H KITCHENAID AEN ANAAAMBANEI OMOIAAHMOTE EYOYNH NA EMMEZEX ZHMIEX.

Kévtpa service

‘O)\ec o1 emokevég mpémel va Sie€dyovtal amd
TA KATA TOTTOUG €0UCI0S0TNEVA KEVTPA
service tng KitchenAid. EmkotwvwvroTe pe
TOV EUMOPO ard TOV OTI0i0 ayopdoaTe T
OUOKEUN TIPOKEIUEVOU Va UABETE TO Gvoua
Tou TMANGIE0TEPOU €€0UCI0S0TNEVOU
KévTpou service Tn¢ KitchenAid.

E§unnpétnon meAatwv

TnA: +30 210 9478120
®ag: +30210 9415586

Service: 430210 9478773
Ap1Ou6G TNAEPWVIKNG BorO&tag oTo:
Kohwvaki, Matp. lwakeiu 33

+302107237615

Ogooalovikn, TolWoKN 26,
+302310220933,231388

MNa neplocoTePeC MANPOPOPIES, EMOKEPOEiTE TOV 1I0TOTONO pag oTn S1evbuvon:
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INSTRUKTIONER FOR MATBEREDAREN

Innehallsférteckning

SAKER ANVANDNING AV MATBEREDAREN

Viktiga sakerhetsforeskrifter............c.coeiviirneinieninieenecieceee e 182
ElEKtriska KIav .......cc.oouiriiiiieieieeeeseeee ettt 184
Avfallshantering av elektrisk UtrUStNING .........coccoververieieinencneieeeee e 184

DELAR OCH FUNKTIONER
Matberedarens delar
Oversittning av engelska etiketter pa delarna

Matberedarens viktigaste funktioner ................cccooeiiiiiiiiinn 187
TILLBEHOR

Tillbehor som medfoler..........cccciiiiiiiiiiiiiiiic s 187

Urvalsguide for tillbehOr..........ccueiiiiiririeiecceeeeeeeceeee e 188
INNAN MATBEREDAREN BORJAR ANVANDAS

Fore forsta anvandningen ...........ccceeeereriinienieieieiee ettt 189

Ta bort locket fran arbetssKAIEN .............cceuriveeiicieiiiricce e 189
MONTERA DIN MATBEREDARE

Sétta fast arbetSSKAIEN ..........ccceueviiiiciiicccc s

Sitta fast locket pd arbetsskalen....
Montera den justerbara skarskivan

Montera det vandbara rivjarnet............
Montera universalkniven eller degkniven ..o, 192
Montera miniskalen 0ch MINIKNIVEN .......c.c.cviieeininieceecceeeeee e 192
Anvinda tre-i-ett-pAMALArTOIrEL .......c.c.c.eriririririeireeeeieeeaeieere sttt 193
HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN
FOre anVandning .........cccoveueririeiniiircirccee ettt 194
Maximal vatskeniva...........cccecervrueeenne. .. 194
Anviénda reglaget Hastighet |/Hastighet 2... .. 194
Anvinda pulsstyrningen .........c..coceeeveeen. .194
Avlagsna mixade ingredienser ... 195
SKOTSEL OCH RENGORING .............ccoooorrrrreeeiiiissenneeevenessissenssscsssssssissssssseenes 196
TIPS FOR BRA RESULTAT
Anvanda universalskarkniven ...........c..ccooeviiiiiiiniiiiiic s 197
Anvand en skar- eller Fivskiva. .........cocoiiiiriiine e 198
ANVANda dEZKNIVEN.......eiuiiiiiiriitiieceee ettt 199
Praktiska tiPS.....co.eveevrieinieieiiieinteeeee ettt 199
FELSOKNING...........ocommeierrereeiamimseeseseeseeiassssse s sssessssssss s sssessasss s ssssseesassese 201
SERVICE OCH GARANTI.......cooiiiiiiiicccctttre ettt 202
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Din och andras sdkerhet ar mycket viktig.

Vi har lagt in flera sékerhetsforeskrifter i manualen och pé din produkt.
Lé&s och folj alla sakerhetsforeskrifter.

Varningssymbolen ser ut sa har.
Den uppméarksammar dig pa eventuella risker som kan doda eller skada
dig och andra.

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

g FARA Du kan dddas eller skadas allvarligt om
du inte omedelbart féljer instruktionerna.
g VARN I N G Du kan dodas 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 f6ljs.

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

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

I. Las alla instruktioner. Om apparaten anvands felaktigt
kan det leda till personskada.

2. Undvik elektriska stétar genom att aldrig 1agga
matberedaren i vatten eller annan véatska.

3. Denna apparat ar inte avsedd att anvéndas av
personer med nedsatt fysisk eller mental férmaga,
eller brist pa erfarenhet och kunskap, om de inte
overvakas eller far instruktioner om hur apparaten
anvands pa ett sékert satt samt forstar eventuella
risker.

4. Barn ska hallas under uppsikt for att garantera att
apparaten inte anvands som leksak. Apparaten ska
inte anvandas av barn. Apparaten och dess sladd ska
héllas utom rackhall for barn. Barn ska inte rengéra
eller underhalla apparaten utan uppsikt.
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

5. Koppla ut apparaten ur vagguttaget nar den inte
anvands, innan delar monteras eller avmonteras, eller
vid rengéring.

. Undvik kontakt med rdrliga delar.

. Anvand inte en matberedare med en skadad natsladd
eller stickkontakt, eller som det uppstatt tekniskt fel
pa, eller efter att den har tappats pa marken eller pa
nagot annat satt skadats. Ldmna in matberedaren
till n&rmaste auktoriserade servicecenter for
undersdkning och reparation, eller elektrisk eller
mekanisk justering.

8. Anvandning av tillbehdr som inte rekommenderas
eller séljs av KitchenAid kan ge upphov till brand,
elektriska stotar eller personskador.

9. Anvand inte apparaten utomhus.

10. Lat inte sladden hanga 6ver en bordskant eller
liknande.

I 1. Hall hander och redskap pé behorigt avstand fran
knivar eller skivor i rérelse medan matberedaren
kors for att minska risken att allvarliga personskador
uppstar, eller att matberedaren skadas. En skrapa
eller liknande redskap kan anvdndas, men endast nar
matberedaren inte ar igang.

12. Knivbladen &r vassa. Var forsiktig nar du hanterar
vassa skérblad, nar skalen tdéms och vid rengdéring.

13. For att minska risken att personskador uppstar,ska
aldrig skarkniv eller skivor placeras direkt pa
motordelen utan att férst ha satt fast skalen pa ratt
satt.

14. Forsakra dig om att locket har |asts sdkert pé plats
innan du bdrjar anvanda matberedaren.

I15. Mata aldrig in mat i matberedaren f6r hand.

Anvand alltid pamataren.
16. Forsok inte att satta lockets lasmekanism ur spel.

N o
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

17. Apparaten &r avsedd for bruk i hushall och inom
liknande anvandningsomraden, sdsom:
-i kbksutrymmen for personal i butiker, pa kontor
och i andra arbetsmiljéer
-i gardshus
-av gaster pa hotell, motell och i andra boendemiljoer
-i miljéer av typen bed and breakfast.
18. Var forsiktig nar du tillsatter het vatska till
matberedaren och akta dig fér stédnk och anga.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Denna produkt ar endast avsedd
for hushallsbruk.

Elektriska krav

Spanning: 220-240 VAC
Frekvens: 50/60 Hertz
Wattal: 240 Watt

OBS! Om stickkontakten inte passar

i vagguttaget ska du kontakta en behorig
elektriker. Modifiera inte sjalv stickkontakten
pa négot sitt.

Avfallshantering av elektrisk utrustning

Sopsortering av forpackningsmaterialet

Forpackningsmaterialet bestar av 100 % - Om symbolen mmm finns p& produkten
atervinningsbart material och dr markt eller i den medféljande dokumentationen
med dtervinningssymbolen ¢’ y. De olika far den inte slangas i hushallssoporna utan
bestdndsdelarna bor darfor sopsorteras maste limnas till 8tervinningsstationen och
i enlighet med anvisningarna pa den lokala sorteras som elskrot.

atervinningsstationen. Mer detaljerad information om hantering,

tervinning och dteranvandning av denna
produkt kan du fa fran lokala myndigheter,

- Den har produkten ar markt enligt avfallsentreprendr eller frén butiken dar
EG-direktivet 2012/19/EU rérande avfall fran 4, képte produkten.

elektrisk och elektronisk utrustning (Waste
Electrical and Electronic Equipment, WEEE).

Kassering av produkten

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

Justerbar skarskiva
(tunn till tjock)

Viandbar rivskiva

(2 mm och 4 mm) En 710 ml miniskal
och en minikniv

Vandbar
adapter Pamatare (tredelad)

@ Universalkniven
S ——— av rostfritt stal

Lock till
arbetsskalen

med tre-i-ett-
pamatarror

En2,I L —— ﬂ
arbetsskal

Degkniv i plast

Motordel
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DELAR OCH FUNKTIONER

Oversittning av engelska etiketter pa delarna

Delar

Engelsk etikett

Oversittning

CAUTION : Do not open

until blades stop

VARNING: Far ej 6ppnas innan
knivbladen stannat.

Max Fill Maxpéfyllning

Liquid Level Vitskeniva

TWIST TO LOCK VRID OM FOR ATT LASA
Multipurpose Mangsidigt anvindningsomrade
PUSH TO LOCK TRYCKS IN FOR ATT LASA

Mini Multipurpose

Minikniv med mangsidigt
anvindningsomrade

PUSH TO LOCK

TRYCKS IN FOR ATT LASA

Dough

Deg

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Justerbar skivning (tunn till tjock)

Fine Shredding

Finrivning

Medium Shredding

Medelgrov rivning
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DELAR OCH FUNKTIONER

Matberedarens viktigaste funktioner

Justerbart skarreglage

Med KitchenAids justerbara skarskiva kan
du manuellt justera skirtjockleken fran tunt
till tjockt.

Hastighet |/Hastighet 2/pulsstyrning
Tva hastigheter och pulsering gor det
mojligt att exakt reglera instéllningarna for
matberedning och uppna fantastiska resultat
med néstan vilken slags mat som helst.

Lock till arbetsskalen med tre-i-ett-
pamatarrér

Tre-i-ett-pdmatarréret rymmer storre bitar
(som till exempel tomater, gurkor och
potatis) utan att mer dn nédvandigt behova
skdra upp i mindre bitar.

Pamatare (tredelad)

Tre pdmatare finns inkapslade inuti varandra.
Ta ut den mellanstora padmataren ur den stora
pamataren fér att blottstilla ett mellanstort
pamatarror for kontinuerlig matberedning.

For kontinuerlig matberedning av mindre
bitar (som till exempel 6rter, nétter,
enstaka mordtter samt selleri), tar du ut
den smala pdmataren och anvander det
smala pdmatarrdret.

Ett litet hal i botten pd den smala pdmataren
gor det enkelt att strila olja 6ver ingredienserna
- bara att fylla p énskad mingd olja eller ndgon
annan flytande ingrediens.

Motordel

Den férstarkta och glidsikra sockeln bidrar
till 8kad stabilitet nar svirberedd mat kérs

i beredaren.

TILLBEHOR

Tillbehor som medfoljer

En 2,1 L arbetsskal

Den héllbara och stora arbetsskélen

har kapacitet for matberedningar av
stora volymer.

En 710 ml miniskal och en minikniv
Miniskalen och minikniven i rostfritt stal
lampar sig utmarkt fér sma hacknings-
och mixningsjobb.

Justerbar skirskiva

Skivan &r justerbar fran | till 6 mm och passar
for skivning av de flesta typer av mat.
Vandbar rivskiva

Rivskivan ar vandbar for att géra det mojligt
att grov- eller finriva ost eller gronsaker.

Vandbar adapter

Den vandbara adaptern anvinds for att
ansluta den vandbara rivjarnets drivaxel
pa motordelen.

Universalkniven av rostfritt stal
Knivblad med manga anvindningsomraden
som hackar, maler, mixar och emulgerar
pa nigra fa sekunder.

Degkniv

Degkniven ar speciellt konstruerad for att
mixa och kndda jistdeg.
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TILLBEHOR

Urvalsguide for tillbehor

Atgird  Instillning Tillbehor

Ost Universalkniv av rostfritt stal
A ﬂ- Choklad
T . Frukt @\
T} Farska orter

Malning Hackning Puré Notter
2 Tofu

Gronsaker
Kétt

ELLER

Miniskal och liten universalkniv

Pastas3s i rostfritt stal
n-m Pesto
Salsa Hr
Mixning Saser
Kaksmet
Pajdeg

Frukt (mjuk) Justerbar skarskiva

Potatis
_G_ el _G_ Tomater
= —

Gronsaker (mjuka)

-

©
sy _soree (NS 2 —
ivning, ivning, 1 2
tunnaski%or tiockaskﬁ'or Choklad
Frukt (hard)
Gronsaker (harda)

Potatis Vandbar rivskiva
. Gronsaker (mjuka)

a @u
a

22) 270 K&l
Ri) 2 N 797 ) - ruse [N
ivning, vning, int
medelgrovt Chokladn
Frukt (hdrd)
Gronsaker (hérda)

@ u--m Jastdeg Degkniv i plast
1 2
Knadning (@

188



INNAN MATBEREDAREN BORJAR ANVANDAS

2. Lyft ur miniskalen.
A VARNING

Risk for skarskador.

Hantera knivbladen ytterst varsamt.

I annat fall finns risk for att
skérskador uppstar.

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander din matberedare for
férsta gdngen ska du diska alla delar och
tillbehor, antingen for hand eller i diskmaskin
(se "Skotsel och rengéring”).

Ta bort locket fran arbetsskalen

Din matberedare levereras med locket
pasatt pa arbetsskalen och med minisk3len
inuti arbetsskalen.

For att ta av locket frén arbetsskalen nar
denna ska rengdras for férsta gangen gor

du s3 hir:

|. Greppa tag i pdmatarroret pd arbetsskalens

lock och vrid medurs for att avldgsna det
fran arbetsskalen.
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MONTERA DIN MATBEREDARE

Satta fast locket pa arbetsskalen

Satta fast arbetsskalen

I. Placera matberedaren p3 torr och plan
bordsskiva med reglagen vinda framat.

Satt inte i stickkontakten i vagguttaget innan

matberedaren har satts ihop fullstandigt.

2. Placera arbetsskalen pd motordelen och
passa ihop den upphdjda delen med
férdjupningen pa sockeln. Det mittersta
halet ska passas in 6ver drivaxeln.

I. Placera arbetsskalens lock pd arbetsskalen

med padmatarroret precis till vinster om
handtaget p3 arbetsskélen. Greppa tag

i pdmatarroret och vrid locket dt hoger
tills det I3ses pa plats.

3. Greppa tag i arbetsskalens handtag och vrid

skalen moturs for att I3sa fast den pa sockeln.

2. Passa in pdmataren i tre-i-ett-pdmatarroret.

Se avsnittet "Anvinda tre-i-ett-pdmatarroret”
fér detaljer om hur du anvinder pdmatarror
och pdmatare med ingredienser av olika
storlekar.

OBS! Din matberedare kommer inte att
fungera om inte arbetsskalen och arbets-
skalens lock har I3sts fast ordentligt p&
sockeln, och om inte den stora pdmataren
har forts in till markeringen for maxpéfylining
pa padmatarrdret (ungefar halvvigs nerdt).

4. Vilj det tillbehér som du vill anvdanda och
montera fast det enligt instruktionerna pa
féljande sidor.

OBS! Forsakra dig om att montera
onskat tillbehdr innan du satter fast
locket pd arbetsskalen.
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Pamatare

OBS! Forsikra dig om att montera
onskat tillbehor innan du satter fast
locket pa arbetsskalen.



MONTERA DIN MATBEREDARE

Montera den justerbara Montera den vandbara
skarskivan rivjirnet

Den justerbara skarskivan justeras enkelt 1. Hall fast skivan med hjilp av de tva finger-
och gor att det blir enkelt att skara och skiva greppen och sitt sedan in den vandbara
gronsaker. Folj dessa steg for att justera och adaptern i hdlet pa skivans undersida.

installera den justerbara skarskivan.

1. Hall fast skarskivan och vrid den rifflade
delen av axeln medurs fér tunnare skivor,
eller moturs fér tjockare skivor.

* Fingergrepp

2. Efter att arbetsskélen har satts fast skjuter
du s3 pé drivadaptern pa drivaxeln.

TIPS: Eventuellt kan du behéva vrida pé
skarskivan/adaptern tills denna sjunker
pé plats.

2. Med arbetsskalen pa plats héller du fast
skarskivan med fingerspetsarna och skjut
ner den pa drivaxeln.

TIPS: Eventuellt kan du behéva vrida pd
skarskivan tills denna sjunker pa plats.

Fingergrepp

3. Satt pa locket pd arbetsskalen och férsikra
dig om att den l3ses pa plats.

3. Satt pa locket pa arbetsskalen och férsikra
dig om att den I3ses pa plats.
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MONTERA DIN MATBEREDARE

Montera universalkniven
eller degkniven

VIKTIGT: Universalkniven och degkniven
kan endast anviandas med arbetsskalen.

l. Placera kniven pd drivaxeln.

2. Rotera kniven s3 att den sjunker pa plats
pa drivaxeln.

Montera miniskalen

och minikniven

I. Placera miniskalen inuti arbetsskalen dver
drivaxeln. Rotera miniskalen tills flikarna pd
skdlens &vre kant gér in i fordjupningarna
Sverst pd arbetsskalen.

|

3. Tryck till for att lasa fast den: Tryck
bestamt nedat pd universalkniven s
13ngt ner som det gdr. Universalkniven
ar utrustad med en intern tdtning som
sluter tatt Sver arbetsskalens mitt.

4. Sitt pa locket pa arbetsskalen och forsikra
dig om att den l3ses pa plats. Se avsnittet
"Sitta fast locket p3 arbetssklen”
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2. Skjut in minikniven och placera pa
drivaxeln. Eventuellt kan du behéva rotera
kniven tills den sjunker pa plats. Tryck
bestimt nedat fér att I3sa den pa plats.

\\“;%i\iy,l
|

| N

3. Satt pa locket pd arbetsskalen och férsikra
dig om att den l3ses pa plats.

4. For att avligsna miniskalen efter kérning av
matberedaren tar du forst av minikniven
genom att dra rakt uppdt pa locket.
Direfter lyfter du skalen rakt uppét och utdt
genom att anvanda de tva fingergreppen
som finns langs skalens dvre kant.



MONTERA DIN MATBEREDARE

Anvinda tre-i-ett-

o .
pamatarréret
Tre-i-ett- .
pamatarroret ar Pamatlare
utrustat med en (tredelad)

pamatare i tre
delar. Anvand hela
pamataren for att
bearbeta stora bitar,
eller anvand de inre
delarna for att fa
medelstora eller
sma pamatarrér

till bearbetning

av mindre bitar.

For att skdra eller
riva sma bitar

for du in tre-i-
en-pdmataren A
i pdmatarréret, och
lyfter sedan ur den
lilla pdmataren for att ldgga den at sidan.
Anvind det lilla pdmatarréret och pdmataren
for att bearbeta sma eller avldnga bitar som
mordtter eller selleristjlkar. Nar det lilla
pdmatarréret inte anvinds ska du se till att
den lilla pdmataren l3ses pa plats.

For att Idngsamt strila ner olja eller andra
flytande ingredienser i arbetsskalen fyller

du bara pa den lilla pdmataren med 6nskad
mangd vatska. Vatskan kommer sedan att
strila ner med jamn hastighet genom ett litet
hal i pdmatarens botten.
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HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN

A VARNING

*g..

Se upp for de roterande knivbladen.
Anvand alltid paAmataren.
Hall fingrarna borta fran 6ppningarna.
Forvaras utom rackhall for barn.

| annat fall finns risk for att skdrska-
dor uppstar eller fingrarna skars av.

Fore anvandning

Innan du borjar anvanda matberedaren
ska du se till att arbetsskalen, knivarna
samt locket till arbetsskdlen har satts fast
ordentligt p& matberedarens motordel
(se avsnittet "Montera din matberedare").

Maximal vitskeniva

Denna markering pé arbetsskélen anger
maximal nivd med vitska som kan koéras
i matberedaren.

Vatskeniva
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Anvanda reglaget Hastighet 1/
Hastighet 2

I. For att sl pd matberedaren trycker du
pa knappen Hastighet | (Iag hastighet,
fér mjuka ingredienser), eller p& knappen
Hastighet 2 (hdg hastighet, fér hdrda
ingredienser). Matberedaren kommer att
koras oavbrutet och indikatorn kommer
att lysa.

2. For att stoppa matberedaren trycker du
pa knappen O (OFF: av). Indikatorlampan
kommer att slickas och kniven eller skivan
att stoppas inom ndgra sekunder.

3. Vinta till dess att kniven eller skivan har
stannat fullstandigt innan du avlagsnar
locket p3 arbetsskalen. Férsikra dig om
att matberedaren har slagits av innan du
avligsnar locket pd arbetsskalen, eller
innan du drar ut nitsladden ur vagguttaget.

OBS! Om matberedaren inte fungerar,
ska du forst forsakra dig om att arbets-
skélen och locket har satts fast ordentligt
pa motordelen (se avsnittet "Montera din
matberedare").

Anvanda pulsstyrningen

Pulsstyrningen gér det majligt att exakt
reglera korningstid och frekvens for
matberedningen. Den lampar sig utmarkt
for kérningar som kraver varsam beredning.
Hall inne knappen PULSE fér att pabérja
matberedning pa hdg hastighet, och slapp
knappen for att stoppa.




HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN

A VARNING

Risk for skarskador.

Hantera knivbladen ytterst varsamt.

| annat fall finns risk for att
skarskador uppstar.

Avliagsna mixade ingredienser

1. Tryck p3 knappen O
(OFF: av).

2. Dra ut nitsladden
ur vagguttaget innan
matberedaren plockas isar.

3. Vrid locket pd arbetsskélen
at vianster och ta av det.

4. Om du anvander en skiva ska den
ocksd avlagsnas innan skélen tas av fran
motordelen. Hall tag i skivan med hjilp
av de tva fingergreppen och lyft den rakt
uppét. Ta bort adaptern nir du anviander
det vandbara rivjarnet.

' Fingergrepp
- o~

5. Om du anvinder en miniskal fattar du tag
i den med hjélp av fingergreppen som finns
pa skdlens 6vre kant och tar av skilen fran
motordelen.

6. Vrid arbetsskalen at vinster for att lasa
upp den fran motordelen. Lyft upp och
ta av den.

7. Universalkniven kan avligsnas fran
arbetsskalen innan innehdllet tdms ur.
Du kan dven lata kniven sitta kvar och vara
fastldst. Skrapa direfter bort matrester
fran skalens insida med en spatel.
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Risk for skarskador.

Hantera knivbladen ytterst varsamt.

| annat fall finns risk for att
skarskador uppstar.

SKOTSEL OCH RENGORING

A VARNING

6. For att undvika att I3ssystemet skadas
ska alltid arbetsskalen och locket férvaras
i olast lige ndr dessa inte anvinds.

. Tryck pa knappen O (OFF: av).
. Dra ut nitsladden ur vagguttaget innan
matberedaren rengérs.

. Torka av motordelen och nitsladden
med en varm, lédddrande trasa och torka
rent med en fuktig trasa. Torka sedan
med en mjuk trasa. Anvand inte slipande
rengoringsmedel eller skursvampar.

. Léagg noga marke till att dessa BPA-fria

skalar kraver varsam och speciell hantering.

Om du viljer att anvanda en diskmaskin
istallet for handdiskning ber vi dig darfor
att félja nedanstdende riktlinjer:

- Alla delar kan maskindiskas i ovre facket.

- Undvik att lagga skalen pa dess sida.

- Anvind mild maskinsdisk som t. ex normal.

Undvik héga temperaturscykler sdsom

grovrengdring, anga eller kastrullrengéring.

. Vid diskning av matberedarens delar for
hand, ska du undvika att anvéanda slipande
rengéringsmedel eller skursvampar. Dessa
riskerar att repa eller flicka arbetsskélen
och locket. Torka alla delar grundligt efter
att de har diskats.
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7. Linda nitsladden runtom arbetsskalen.
Sakra stickkontakten genom att klaimma
fast den p& nitsladden.




A VARNING

Risk for skarskador.

Hantera knivbladen ytterst varsamt.

I annat fall finns risk for att
skarskador uppstar.

Anvanda universalskarkniven

— For att hacka farsk frukt eller
gronsaker gér du s3 hir:
Skala, karna ur och/eller

— avldgsna frona. Skar

ingredienserna i bitar p& 2,5 till
4 cm. Mixa ingredienserna till 6nskad storlek
genom att anvianda korta pulseringar (I till
2 sekunder varje gang). Skrapa insidan pa
skalen om det behévs.

For att gora puré av kokt frukt och kokta
gronsaker (forutom potatis) gor du sa har:
Tillsatt 60 ml vatska enligt recepted per
kopp (235 ml) mat. Bearbeta ingredienserna
genom att anvanda korta pulseringar tills de
har blivit finhackade. Fortsitt sedan att kora
matberedaren oavbrutet tills du fatt dnskad
konsistens. Skrapa insidan pa skdlen om

det behdvs.

Fér att bereda potatismos gér du sa hir:
Riv kokt potatis (som fortfarande 4r het) genom
att anvanda rivskivan. Byt sedan ut rivskivan
mot universalkniven. Tillsdtt rumstempererat
smor, mjolk och kryddning Pulsera tre till fyra
ganger (tva till tre sekunder varje géng) tills
blandningen &r jamn och mjdlken absorberats.
Overbearbeta inte blandningen.

For att hacka torkad (eller klibbig) frukt
gor du sa har:

Ingredienserna ska vara méttligt nedkylda.
Tillsatt 60 ml mjél enligt receptet per 120 ml
torkad frukt. Mixa frukten genom att anvanda
korta pulseringar tills du fatt &nskad konsistens.

For att finhacka citrusskal goér du s hir:
Anviand en vass kniv for att skala av den
fargade delen (utan den vita hinnan) frén
citrusfrukten. Skar skalen i sma strimlor.
Mixa ingredienserna tills de har finhackats.

For att mala vitlok, eller for att

hacka firska érter eller sma miangder
gronsaker goér du sa har:

Medan matberedaren kors tillsitter du
ingredienserna genom pamatarroéret. Mixa
ingredienserna tills de har hackats. For att
uppna bista majliga resultat ska du se till att
arbetsskalen och érterna ir mycket torra
innan hackningen pabdrjas.

TIPS FOR BRA RESULTAT

For att hacka notter eller géra nétsmor
gor du sa har:

Mixa upp till 710 ml med nétter till 6nskad
konsistens genom att anvanda korta pulseringar
(I till 2 sekunder varje géng). For att f3 en

mer grov konsistens mixar du mindre partier
och pulserar en gang eller tva ganger (1 till

2 sekunder varje gdng). Pulsera oftare for finare
konsistens. For ndtsmor mixar du oavbrutet
tills blandningen &r jamn. Férvara i kylskdp.

OBS! Matberedning av nétter och andra
harda ingredienser kan eventuellt géra
repor pa skdlens insida.

For att hacka kokt eller ratt kétt, fagel,
eller fisk och skaldjur gér du sa har:
Ingredienserna ska vara mycket nedkylda.
Skar i bitar pd 2,5 cm. Mixa upp till 455 g varje
gang till énskad storlek genom att anvinda
korta pulseringar (1 till 2 sekunder varje géng).
Skrapa insidan pa skilen om det beh&vs.

For att géra brod, kakor eller kexsmulor
gor du sa har:

Bryt isar ingredienserna i bitar pa 3,5 till

5 cm. Mixa tills du fatt en fin konsistens.

For att fa storre bitar pulserar du tva till

tre ganger (en till tvd sekunder varje gang).
Mixa darefter tills du fatt en fin konsistens.
For att smaélta choklad enligt ett recept
gor du sa har:

Blanda choklad och socker enligt receptet i

en arbetsskil. Mixa ingredienserna tills de har
finhackats. For att hetta upp vitska enligt ett
recept gér du si hir: Medan matberedaren
kors haller du het vitska genom pamatarroret.
Mixa tills blandningen ar jamn.

Fér att riva harda ostar (som t.ex.
parmesan- eller pecorinoost) gér du sa hir:
Forsok aldrig att riva ost som inte kan

stickas igenom med knivspetsen. Du kan
dven anvanda universalkniven for att riva
harda ostar. Skir osten i bitar pa 2,5 cm.
L4gg dver bitarna i arbetsskalen. Bearbeta
ingredienserna genom att anvanda korta
pulseringar tills de har blivit grovhackade.
Fortsétt matberedningen oavbrutet tills osten
finrivits. Ostbitar kan aven tillsittas genom
pamatarréret under pdgdende rivning.
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TIPS FOR BRA RESULTAT

Anvand en skar- eller rivskiva.

¥

Se upp for de roterande knivbladen.
Anvand alltid pamataren.
Hall fingrarna borta fran 6ppningarna.
Forvaras utom rackhall for barn.

| annat fall finns risk for att skarska-
dor uppstar eller fingrarna skars av.

For att skara eller riva

frukt eller gronsaker som

ar langa och har en relativt

liten diameter, sdsom selleri,
morétter och bananer, gor du sa hir:
Skar
ingredienserna
i lagom stora
bitar som gar ner
i pdmatarroret
vertikalt eller
horisontellt,
och packa
ihop innehallet
i pdmatarroret
for att hélla allt pa
plats. Kér med ett
jamnt tryck med
pa mataren. Eller
sa kan du anvinda det lilla pdmatarroret inuti
pamataren i tva delar. Ligg maten vertikalt
inuti réret och anvand den lilla pdmataren fér
att bearbeta ingredienserna.

For att skara eller riva frukt och gronsaker
som dr runda (som t.ex. 16k, applen och
paprika) gér du sa hir:

Skala, kdrna ur och avlagsna fron. Skar frukten
eller gronsaken i halvor eller halva halvor som
passar i pdmatarroret. Fyll pd i pdmatarroret.
Kér med ett jamnt tryck med pa mataren.

198

For att skara eller riva frukt och gronsaker
av liten storlek (som t.ex. jordgubbar,
svamp och ridisor) gor du sa har:

Lagg maten vertikalt eller horisontellt i lager
inuti pdmatarréret. Fyll pdmatarréret fullt
sd att maten halls pa plats. Kér med ett
jamnt tryck med pa mataren.Eller sa kan

du anvinda det lilla pAmatarréret inuti
pamataren i tva delar. Ligg maten vertikalt
inuti réret och anvind den lilla pdmataren
for att bearbeta ingredienserna.

For att skiara okokt kétt eller fagel
(sdsom strimlat kott) gér du sa har:

Skar eller rulla ihop maten s3 att den passar

i pdmatarroret. Linda in och frys maten tills den
kénns hérd (30 minuter till 2 timmar, beroende
pa matens tjocklek). Kontrollera s3 att du helt
sakert fortfarande kan sticka igenom maten
med spetsen pa en vass kniv. Om du inte kan
det Iater du maten tina upp ndgot. Kér med

ett jamnt tryck med pa mataren.

For att skiara kokt kétt eller fagel (inklusive
salami, pepperoni osv.) gor du sa har:
Ingredienserna ska vara nedkylda. Skar

dem i bitar som passar i pdmatarrdret. Kér
livsmedel med ett jamnt tryck p& mataren.

For att riva spenat och andra
bladgrénsaker gor du sa har:

Stapla upp gronsakerna i en hog. Rulla ihop
och lagg dem stiende i pdmatarrdret. Kér
med ett jamnt tryck med pa mataren.

For att riva fasta och mjuka
ostar goér du sa hir:

Fast ost ska vara nedkyld. For att uppnd

bdsta resultat med mjuka ostar (som t.ex.
mozzarella), fryser du ned osten tio till femton
minuter innan den kors i matberedaren.

Skar den i bitar som passar i pdmatarréret.
Kér med ett jamnt tryck med p& mataren.




Anvinda degkniven

[ Degkniven ar speciellt
konstruerad for att mixa och
kndda jastdeg snabbt och
— grundligt. Fér att uppn basta
resultat ska knadning inte
goras enligt recept dar mer
an 300 - 400 g mjol anvénds.

Praktiska tips

* For att undvika att kniven eller motorn
skadas ska inte sddan mat bearbetas som
ar s3 hard eller nedfryst att den inte kan
stickas igenom med spetsen pd en vass
kniv. Om en hdrd matbit (som t.ex. en
morot) kilas fast eller pd annat sitt fastnar
pa kniven ska matberedaren stoppas
och kniven frigoras. Darefter ska maten
férsiktigt avlagsnas fran kniven.

* Overfyll inte arbetsskalen eller miniskalen.
For att fa tunna blandningar ska arbetsskalen
fyllas till halften eller till tva tredjedelar.

For att fa tjockare blandningar ska
arbetsskalen fyllas upp till tre fjardedelar.
For vatskor fyller du upp till maximal niva
sasom beskrivs i avsnittet "Hur du anvinder
matberedaren - maximal vitskeniva".

Vid hackning ska arbetsskalen inte fyllas mer
an till en tredjedel eller till halften. Anvand
miniskalen fr upp till 235 ml vitska eller
150 g till fasta ingredienser.

Placera skirskivorna pd ett sddant sitt
att skdrytan befinner sig precis till hoger
om pamatarréret. Darigenom kan kniven
rotera ett helt varv innan den kommer

i kontakt med maten.

* For att dra nytta av matberedarens
hastighet ska ingredienserna som ska
hackas slappas ner genom pdmatarroret
medan matberedaren kors.

Olika ingredienser kraver olika grad

av tryck med pdmataren for att uppna
basta majliga resultat med rivningen och
skarningen. | allménhet ska ett latt tryck
anvindas fér mjuka och émtaliga matvaror
(jordgubbar, tomater osv.), ett mattligt

tryck for ndgot taligare matvaror (zucchini,

potatis osv.), och ett mer fast och hart
tryck for hdrdare matvaror (morétter,
dpplen, harda ostar, delvis fryst kétt osv.).

TIPS FOR BRA RESULTAT

* Mjuk och medelhdrd ost kan eventuellt
flyta ut p, eller rulla upp p3, rivskivan.
For att undvika att detta sker ska endast
ost som kylts ner ordentligt rivas.

* |bland hander det att avldnga matvaror,
som till exempel morotter eller selleri,
faller omkull inuti pAmatarroret, vilket
far till féljd att skirningen utférs ojamnt.
For att minimera forekomsten av detta
ska sddana matvaror skiras i flera bitar
och sedan packas ihop inuti pdmatarréret.
For bearbetning av sm3 eller avldnga bitar
kommer det lilla pdmatarréret inuti den
tvadelade pdmataren speciellt vl till hands.

* Vid beredning av en tarta, kaksmet eller
scones ska du anvanda universalkniven
for att kunna skumma fett och gradde.
Tillsatt sedan ingredienserna. Lagg notter
och frukt éverst pd mjélblandningen for
att forhindra overhackning. Bearbeta
notter och frukt genom att anvianda korta
pulseringar tills de har blandats med de
andra ingredienserna. Overbearbeta inte
blandningen.

* Nar riven eller skuren mat travas upp
o o .

pa skdlens ena sida ska matberedaren
stoppas och maten omférdelas med
hjélp av en spatel.

* Nar endast lite grann mat finns kvar
i botten av skdlen niarmast skar- eller
rivskivan ska maten avlagsnas.

* Nagra f3, storre bitar med mat kan
eventuellt finnas kvar éverst pd skivan
efter skarning eller rivning. Du kan skara
dessa bitar for hand och sedan tillsitta
i blandningen.
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TIPS FOR BRA RESULTAT

* Planera matberedningsprocedurer for att
minimera rengdringen av skilen. Bearbeta
torra eller fasta ingredienser innan
flytande ingredienser bearbetas.

For att pa ett smidigt sitt rengdra
universalkniven frdn matrester tdmmer
du bara arbetsskalen, sitter tillbaka locket
och pulserar i en eller tva sekunder for att
snurra kniven tills den &r rengjord.

Efter att arbetsskalens lock har tagits

av ska det placeras upp och ner pd
koksbanken. Detta kommer att underlitta
att halla kdksbanken ren.

Anvind en spatel for att fa bort
ingredienser fran arbetsskalen.
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* Din matberedare ar inte konstruerad for

att anvandas till foljande:
- Mala kaffebénor, séd eller hdrda kryddor.

- Mala ben eller andra oatliga delar

pa matvaror.
- Bearbeta r3 frukt eller grénsaker

till vatskeform.
- Skara hdrdkokta 3gg eller ej nedkylt kott.
Om n3gon plastdel skulle bli missfargad
pa grund av nagon speciell typ av mat

som kors i matberedaren ska denna del
rengdras med citronsaft.



FELSOKNING

Om din matberedare skulle fa ndgot tekniskt fel, eller inte fungera alls,

kontrollera féljande:

Matberedaren gar inte igang:

* Forsikra dig om att skdlen och locket har
passats ihop pa ritt sitt samt I3sts pa plats,
och att den stora pdmataren har forts in
i pdmatarroret.

* Vid anvindning av det stora padmatarrérets
oppning ska du forsékra dig om att maten
inte har fyllts pa dver markeringen for
maxpafyllning pd pdmatarroret.

Markering for maxpafyllning
pa pamatarroret.

Q

Matberedaren river eller skar inte som

den ska:

* Forsakra dig om att skivans upphéjda
knivsida ar i uppatliget pa centraladaptern.

* Om den justerbara skérkniven anvinds ska
du se till att den har ritt tjocklek installd.

* Forsikra dig ocksd om att ingredienserna
ar lampliga att skaras eller rivas. Se
avsnittet "Tips for bra resultat".

Arbetsskalens lock kan inte stingas nar

skivan anvands:

¢ Forsakra dig om att skivan har monterats
korrekt med den upphdjda stumpen
overst, samt att denna har placerats
i ritt lige pa adaptern.

(T

* Tryck endast pa en knapp i taget.
Matberedaren kommer inte att fungera om
mer an en knapp trycks in pd samma gang.
Sitter matberedarens stickkontakt

i vagguttaget?

e Ar sikringen i matberedarens krets hel?
Se till att kretsens huvudbrytare ar
tillslagen, om sadan finns.

* Ta ut matberedarens stickkontakt ur
végguttaget for att darefter sitta tillbaka
den i uttaget.

* Om matberedaren inte har rumstemperatur,
vantar du tills den svalnat till rumstemperatur
och gor sedan ett nytt forsok.

s
RS

ccocooooe

Om problemet inte beror pa ndgon
av ovanstaende faktorer, ser du efter
i avsnittet “Service och garanti”.
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SERVICE OCH GARANTI

Garanti for Household KitchenAid matberedare

KitchenAid betalar inte for:

A. Reparationer om
matberedaren anvands for
andra andamal dn normal
matberedning.

B. Skador till féljd av olyckor,
forandringar, felaktig
anvandning, ovarsam

Garantins KitchenAid kommer
giltighetstid: att betala for:
Europa, Reservdelar och
Mellanostern arbetskostnader
och Afrika: for reparation av fel

i material eller utférande.
For modell All service maste utféras
5KFP0925: av ett auktoriserat
Tre ars fullstandig | KitchenAid servicecenter.
garanti
raknat fran
inképsdatum.

hantering eller installation/
anvandning som inte uppfyller
lokala elsakerhetsforeskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Servicecenter

All service maste utféras lokalt av ett
auktoriserat KitchenAid servicecenter.
Kontakta terférsiljaren fér enheten for
att f namnet p& niarmaste auktoriserade
KitchenAid servicecenter.

Kundtjanst

SEBASTIAN AB
Osterlanggatan 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
0700-90659|

Rakspecialisten
Mollevangsgatan 34
21420 MALMO
040-120770

Centralservice i Osby AB
Tegvagen 4

283 44 OSBY

0479-13048

Om du vill ha mer information ska du beséka var webbplats pa:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Alla rittigheter forbehalls.
Specifikationerna kan dndras utan féregdende meddelande.
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SIKKERHETSFORSKRIFTER FOR FOODPROSESSOREN

Din og andres sikkerhet er sveert viktig.
Vi har satt inn en rekke sikkerhetanvisninger i denne bruksanvisningen
og pa utstyret. Les alltid sikkerhetsanvisningene og felg dem ngye.
Dette er varselsymbolet.

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

Alle sikkerhetsanvisninger folger etter varselsymbolet og ordet
"FARE" eller "ADVARSEL". Disse ordene betyr:

Du kan dg eller bli alvorlig skadet hvi
AFARE  [Pririmtmbetishmtio
A ADVARSEL [rimbaabiia

Alle sikkerhetsanvisninger angir hvilken potensiell fare det gjelder, hvordan du
reduserer risikoen for skade, og hva som kan skje hvis du ikke falger instruksjonene.

VIKTIGE FORHOLDSREGLER

Grunnleggende forholdsregler skal alltid etterfelges ved
bruk av elektriske apparater, inkludert folgende:

I. Les gjennom alle instruksjoner. Feil bruk av apparatet
kan fare til personskader.

2. For & beskytte deg mot elektrisk stat, ma du ikke legge
foodprosessoren i vann eller annen vaeske.

3. Dette apparatet er ikke laget for & brukes av personer
med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller uten nedvendig erfaring og kunnskap, med
mindre de er under tilsyn eller har fatt oppleering i bruk
av apparatet pa en sikker mate og forstar farene som
er involvert.

4. Pass pa at barn ikke leker med apparatet. Apparatet
skal ikke brukes av barn. Apparatet og ledningen skal
vaere utenfor barns rekkevidde. Barn skal ikke rengjore
eller utfare brukervedlikehold pa apparatet uten tilsyn.
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SIKKERHETSFORSKRIFTER FOR FOODPROSESSOREN

5. Trekk ut st@pselet nar apparatet ikke er i bruk, for deler
settes pa eller tas av, og for apparatet rengjores.

6. Unnga kontakt med deler i bevegelse.

7. Apparatet mé ikke brukes hvis ledningen eller stopslet
er defekt eller hvis apparatet har en feil eller faller
pa gulvet eller skades pa annen mate. Kontakt da
naermeste autoriserte servicesenter for reparasjon eller
for elektrisk eller mekanisk justering.

8. Bruk av tilbehgr som ikke anbefales eller selges av
KitchenAid kan fare til brann, elektrisk stot eller skade.

9. M3 ikke brukes utendgars.

10. Ikke la ledningen henge over kanten pa bord eller
benk.

I1. For & redusere risikoen for alvorlig personskade eller
skade pa foodprosessoren under matlagingen, ma du
holde hender og redskap borte fra kniver eller skiver
som roterer. Du kan bruke en skraper, men bare nar
foodprosessoren er avslatt.

12. Kniven er skarp. Veer forsiktig nar du handterer skarpe
kniver, tammer bollen og under rengjaring.

13. For & redusere risikoen for skade, ma du ikke sette
kniver eller skiver pa foten for bollen er satt ordentlig
pa plass.

14. For du bruker apparatet, ma du forsikre deg om at
lokket er riktig festet.

15. Legg aldri i mat for hand. Bruk alltid stamperen.

16. Forsok ikke & hindre sperreanordningen for lokket.
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SIKKERHETSFORSKRIFTER FOR FOODPROSESSOREN

17. Apparatet er ment for husholdningsbruk og lignende

som f.eks.:

-bemannede kjokkenomrader i butikker, kontorer

og andre arbeidsmiljger
-gardshus

-av gjester pa hoteller, moteller og i andre boligmiljoer
-steder som tilbyr overnatting med frokost

18. Veer forsiktig hvis varm vaeske tommes i
foodprosessoren, da den kan sprute ut av maskinen
pa grunn av plutselig dampdannelse.

TA VARE PA BRUKSANVISNINGEN

Dette produktet er kun beregnet til
husholdningsbruk.

Krav til stromforsyning

Spenning: 220-240 volt
Frekvens: 50/60 Hertz
Wattforbruk: 240 Watt

MERK: Hyvis stopselet ikke passer

i stikkontakten, ma du ta kontakt med en
fagleert elektriker. Stopselet m3 ikke p& noen
mate forandres.

Kassering av elektrisk utstyr

Kassering av innpakningsmaterialet

Innpakningsmaterialet er 100 % resirkulerbar
og er merket med resirkulerings-

symbolet C’:\ De forskjellige delene

av innpakningen ma derfor kasseres p3

en ansvarlig mite og i henhold til lokale
forskrifter for avfallsdeponering.

Kassering av produktet

- Dette apparatet er merket i samsvar med
EUdirektiv 2012/19/EU om kassering av
elektrisk og elektronisk utstyr (Waste Electrical
and Electronic Equipment - WEEE).

- Ved & sikre at dette produktet blir avhendet
pa riktig méte, vil du bidra til & forhindre mulige
negative konsekvenser for miljg og helse som
ellers kunne fordrsakes av uhensiktsmessig
avfallshdndtering av dette produktet.
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- Symbolet mmm pd produktet eller pa den
vedlagte dokumentasjonen indikerer at det
ikke skal behandles som husholdningsavfall,
men tas med til en egnet innsamlings-
stasjon for resirkulering av elektrisk og
elektronisk utstyr.

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



DELER OG FUNKSJONER

Justerbar kutteskive
(tynn til tykk)

Vendbar (2 mm og
4 mm) riveskive Minibolle pa 0,71 L med minikniv

Riveadapter
Tredelt stamper

Universalkniv

. . S o ——— . °
Sktl,OI‘: ttl,l > —reree——rr av rustfritt stal
arbeidsbolle
med 3-i-1-
matergr

2,IL
arbeidsbolle ——

Eltekniv i plast
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DELER OG FUNKSJONER

Oversettelse av engelsk merking pa delene

Deler Engelsk merkelapp Oversettelse
CAUTION : Do not open FORSIKTIG: Ikke dpne fer knivene
until blades stop har stanset
Max Fill Maks. mengde
Liquid Level Vaeskenivd
TWIST TO LOCK VRI FOR A LASE
Multipurpose Universal
PUSH TO LOCK TRYKK NED FOR A LASE
Mini Multipurpose Mini universal
PUSH TO LOCK TRYKK NED FOR A LASE
Dough Deig
Adjustable Slicing Justerbar kutting (tynn til tykk)
(thin to thick)
Fine Shredding Fin riving
Medium Shredding Middels riving
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DELER OG FUNKSJONER

Viktige funksjoner pa foodprosessoren

Justerbar skjeerekontroll Tredelt stamper

Kitchenaids justerbare kutteskive lar deg Tre stampere ligger inni hverandre. Fjern
manuelt justere skjaeretykkelsen fra tynn den mellomstore stamperen fra den sterste
til tykk. stamperen for 3 vise det mellomstore

for kontinuerlig behandling.
Hastighet |/Hastighet 2 /Pulsregulering 2o o et for kontinuerlig behandling

To hastigheter og puls gir ngyaktig kontroll,
slik at du far flotte resultater med nesten
all mat.

Skjold til arbeidsbolle med 3-i-1-materor
3-i-I-matetuben har plass til store
gjenstander — som for eksempel tomater,
agurker og poteter — med minimal
oppstykking og kutting.

For kontinuerlig behandling av mindre
ingredienser (f.eks. urter, natter, gulratter
enkeltvis, og seleri), fierner du den tynne
stamperen og bruker det tynne matergret.

Et lite hull i bunnen av den tynne stamperen
gjor det enkelt & helle olje over ingrediensene
— bare fyll den med ensket mengde olje eller
annen vaeskeingrediens.

Fot

Den tunge, sklisikre foten gir okt stabilitet
og reduserer vibrasjoner ved tung bruk av
foodprosessoren.

TILBEHOQR

Inkludert tilbehor

2,1 L arbeidsbolle Riveadapter

Den solide og store arbeidsbollen sorger Riveadapteren brukes til & koble riveskiven
for kapasitet for store porsjoner. til drivakselen pa basen.

Minibolle pa 0,71 L med minikniv Universalkniv av rustfritt stal

Minibollen og minikniven av rustfritt stal Allsidig kniv som pa f& sekunder hakker,

er perfekt for hakking og blanding av maler, blander og rerer sammen.

sma mengder. Eltekniv

Justerbar kutteskive Eltekniven er spesielt utformet for & blande
Skiven kan justeres fra omtrent | til 6 mm og kna gjerdeig.

for kutting av de fleste ingredienser.

Vendbar riveskive
Riveskiven kan vendes slik at man kan velge
mellom grov- og finrevet ost og grennsaker.
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TILBEHGR

Veiledning for valg av tilbehor

Handling Innstilling Tilbehor

Ost Universalkniv av rustfritt stal
A E-E Sjokolade
. Frukt @\
onen, Ferske urter

Finhakk ~Hakk ~ Puré Notter
! 2 Tofu

Grennsaker
Kjott

ELLER

Minibolle og miniuniversalkniv
Pastasaus i rustfritt stal
BNEE ..
) Salsa +
Mikse Sauser

Kakedeig
Paideig

Frukt (myk) Justerbar kutteskive

Poteter
_G_ e _G_ Tomater

Grennsaker (myke)

- Ost
Kutttynt  Kute tyke - i  Sjokolade

Frukt (hard)
Grennsaker (harde)

u m Poteter Vendbar riveskive
Grgnnsaker (myke) -

4
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SLIK KLARG)J9R DU FOODPROSESSOREN FOR FGRSTE GANGS BRUK

2. Laft ut minibollen.

A ADVARSEL

Fare for a kutte seg
Knivene ma handteres forsiktig.

Hvis du ikke gjor det, kan det
fore til kuttskader.

For forstegangs bruk

Fer du bruker foodprosessoren for ferste
gang, m& du vaske alle deler og tilbeher,
enten for hdnd eller i oppvaskmaskinen
(se "Vedlikehold og rengjering”).

Fjerne arbeidsbollens skjold

fra arbeidsbollen

Foodprosessoren leveres med skjoldet til
arbeidsbollen montert pa arbeidsbollen,
og med minibollen inni arbeidsbollen.

Slik fierner du arbeidsbollens skjold fra

arbeidsbollen for forste gangs rengjering:

I. Grip matergret pa arbeidsbollens skjold,
og vri det med klokken for & fjerne det
fra arbeidsbollen.
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MONTERING AV FOODPROSESSOREN

Feste arbeidsbollen Feste arbeidsbollens skjold
1. Sett foodprosessoren pa en terr, plan
benkeplate med bryterne mot deg. 1. Sett skjoldet til arbeidsbollen pa arbeids-
Foodprosessoren ma ikke tilkobles fgr den bollen med matergret litt til venstre for
er ferdig montert. arbeidsbollehandtaket. Hold i matergret og
2. Plasser arbeidsbollen pd foten, og pass pa drei skjoldet til hoyre til det ldses pd plass.

at den hevede delen gér inn i hakket i foten.
Hullet i midten skal passe over drivskaftet.

2. Fest stamperen pa 3-i- | -materoret.
Se "Bruk av 3-i-I-matergret" for

3. Grip handtaket p3 arbeidsbollen og vri bollen informasjon om hvordan du arbeider
mot klokken for 4 feste den p& foten. med mat av ulik sterrelse.

MERK: Foodprosessoren vil ikke virke
hvis arbeidsbollen og skjoldet til arbeids-
bollen ikke er ordentlig 18st fast til foten,
og stamperen er satt inn til streken

for maksimalt veeskenivd p& matereret
(omtrent halvveis).

Stamper

4. Velg tilbehgret du vil bruke, og monter det
i henhold til anvisningene p& felgende sider.

MERK: Serg for at du monterer gnsket

tilbehgr fer du fester arbeidsbollens skjold.
MERK: Sorg for at du monterer ansket

tilbehgr for du fester arbeidsbollens skjold.
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MONTERING AV FOODPROSESSOREN

Montering av den justerbare Montering av den vendbare
kutteskiven riveskiven

Den justerbare kutteskiven justeres enkelt I. Hold den vendbare riveskiven ved hjelp

og gjor skjaerejobber enkle. Falg disse av de to handtakene og sett skiveadapteren
trinnene for & justere og montere den inn i hullet nederst pa skiven.

justerbare kutteskiven.

I. Hold kutteskiven og vri den rillete delen <=
av basen med klokken for 3 skjaere tynnere e ﬁ

eller mot klokken for tykkere skiver.
* Fingergrep

2. Nér arbeidsbollen er montert, skyver
du drivadapteren ned p& drivakselen.

TIP: Du kan matte vri skiveadapteren

2. Mens arbeidsbollen er p& plass, holder du >
til den faller ned pa plass.

kutteskiven i fingergrepene og senker den
ned mot drivakselen.

TIP: Du kan matte skru skiven til den
faller ned pa plass.

3. Fest skjoldet til arbeidsbollen, og serg
for at det er last pa plass.

3. Fest skjoldet til arbeidsbollen, og sorg
for at det er I3st p3 plass.
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MONTERING AY FOODPROSESSOREN

Montering av universalkniven

og eltekniven

VIKTIG: Universalkniven og eltekniven
kan kun brukes med arbeidsbollen.
1. Sett kniven pé drivakselen.

2. Drei kniven sa den faller pa plass
pa drivakselen.

Montering av minibollen

og minikniven

1. Sett minibollen inn i arbeidsbollen over
drivakselen. Roter minibollen til tappene

pa bollens gverste kant faller inn i
fordypningene gverst pa arbeidsbollen.

3. Trykk for 3 I8se: trykk bestemt ned
pa universalkniven til den gar sd langt
ned som den kan. Universalkniven har
innebygget forsegling som passer tett
over midten av arbeidsbollen.

4. Fest skjoldet til arbeidsbollen, og serg
for at det er last pd plass. Se avsnittet
”Feste arbeidsbollens skjold”.
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2. Sett minikniven p3 plass, og sett den pa
drivakselen. Det kan bli nedvendig & dreie
kniven til den faller pd plass. Trykk den
bestemt ned for & I3se den p3 plass.

3. Fest skjoldet til arbeidsbollen, og serg
for at det er I3st p plass.

4. Vil du fjerne minibollen etter behandling,
fierner du minikniven ved 4 trekke lokket
rett opp. Deretter lgfter du bollen rett
opp og ut, ved hjelp av de to hindtakene
pa bollens gverste kant.



MONTERING AY FOODPROSESSOREN

Bruk av 3-i-|-matereoret

3-i-1-matergret har
en stamper med

tre deler. Bruk hele
stamperen for sterre
ingredienser, eller
bruk de indre delene
til & lage mellomstore —
eller sm3 materer
for behandling av
mindre ingredienser.

Tredelt
stamper

Vil du kutte eller rive
mindre ingredienser,
setter du den
tredelte stamperen
inn i matergret, og
lefter ut den lille
stamperen for &
fierne den. Bruk

det lille materaret —
og stamperen for &
behandle sm3 eller tynne ingredienser, som
individuelle gulratter eller seleristilker. Nar
du ikke bruker det lille matergret, ma du
serge for 3 l3se den lille stamperen pa plass.

Vil du helle olje eller andre vaeskeingredienser
sakte ned i arbeidsbollen, fyller du bare den
lille stamperen med gnsket mengde vasske.
Et lite hull nederst pa stamperen sgrger for at
den vaesken tilferes ved konstant hastighet.
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SLIK BRUKER DU FOODPROSESSOREN

Bruk av Hastighet 1/
Hastighet 2-kontrollen

1. Vil du sld pa foodprosessoren, trykker du
pa Hastighet |-knappen (lav hastighet, for
myk mat) eller Hastighet 2-knappen (hay

¥

hastighet, for hard mat). Foodprosessoren

Fare for roterende kniv

Bruk alltid stamperen.
Hold fingrene borte fra dpningene.
Oppbevar den utilgjengelig for barn.

Hvis du ikke overholder disse
reglene, kan det fore til amputasjon
eller kuttskader.

For bruk

For du bruker foodprosessoren, ma du
passe pa at arbeidsbollen, knivene og
skjoldet til arbeidsbollen er riktig montert
pa foodprosessorfoten (se “Montering

av foodprosessoren”).

Maksimalt vaeskeniva

Denne streken pa arbeidsbollen angir det
maksimale vaeskeniviet som kan behandles
av foodprosessoren.

Veeskeniva
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gar uavbrutt, og indikatorlyset er tent.

2. Trykk pa “O”-knappen (AV) for & sl av
foodprosessoren. Indikatorlampen slés av,
og kniven eller skiven stanser i lzpet av
noen sekunder.

3. Vent til kniven eller skiven har
stoppet helt opp, fer du fierner
skjoldet til arbeidsbollen. SI3 alltid av
foodprosessoren far du fierner skjoldet
til arbeidsbollen, eller fer du trekker ut
stopslet.

MERK: Hvis foodprosessoren ikke
starter, ma du kontrollere at arbeidsbollen
og skjoldet er riktig festet pa foten

(se "Montering av foodprosessoren").

Bruke pulsreguleringen

Pulsreguleringen gir deg neyaktig kontroll
over behandlingens varighet og frekvens.
Det er flott for jobber som krever en lett
hénd. Bare trykk pd “PULSE”-knappen og
hold den inne for & begynne behandlingen,
og slipp den for & stoppe.




SLIK BRUKER DU FOODPROSESSOREN

5. Hvis du bruker minibollen, holder du
A ADVARSEL

bollen og fierner den med bruk av
Fare for & kutte seg

fingergrepene pd overkanten av bollen.
Knivene ma handteres forsiktig.

Hvis du ikke gjor det, kan det
fore til kuttskader.

Fjerning av behandlet mat
1. Trykk p& O-knappen (AV).
2. Trekk ut stepselet til

foodprosessoren for
demonteringen.

3. Drei skjoldet til arbeidsbollen
til venstre og ta det av.

6. Drei skjoldet til arbeidsbollen til venstre
for 4 frigjere det fra foten. Left det opp
og ta det bort.

|

4. Hvis du bruker en skive, tar du den av for
du tar av bollen. Grip skiven p handtaket
ved de 2 fingergrepene og left den rett opp.
Fiern adapteren nar riveskiven er i bruk.

7. Universalkniven kan tas bort fra arbeids-
. bollen fer innholdet er temt ut. Du kan
Fingergrep ogsa la kniven forbli 13st p3 plass. Deretter
fierner du maten fra bollen og kniven med
en slikkepott.
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VEDLIKEHOLD OG RENGJQRING

A ADVARSEL

Fare for & kutte seg
Knivene ma handteres forsiktig.

Hvis du ikke gjor det, kan det
fore til kuttskader.

6. For & forhindre skade pa Idsesystemet, ma
arbeidsbollen og skjoldet til arbeidsbollen
oppbevares uten d veere l3st.

1. Trykk pa O-knappen (AV).
2. Trekk ut stepselet til foodprosessoren
for rengjering.

3. Rengjoer foten og ledningen med en klut
vridd opp i varmt sdpevann. Terk av med
en myk klut. lkke bruk slipemidler eller
skuresvamper.

4. Merk at disse BPA-frie bollene krever
spesialhdndtering. Hvis du velger & bruke
oppvaskmaskin, i stedet for & vaske dem

for hdnd, ma du felge disse retningslinjene.

- Alle delene kan vaskes averst
i oppvaskmaskinen.

- lkke legg bollen p3 siden.

- Bruk skdnsomme vaskeprogram, som
f.eks. "vanlig”. Unngd programmer med
hey temperatur, som f.eks. sterilisering,
damp og skuring.

5. Hvis du vasker opp foodprosessorens
deler for hdnd, ber du ikke bruke
slipemidler eller skuresvamper. De kan
lage riper i arbeidsbollen og skjoldet eller
gjore dem matte. Tork alle deler grundig
etter oppvasken.
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7. Kveil ledningen rundt arbeidsbollen. Sikre
stopselet ved 3 feste det til ledningen.




A ADVARSEL

Fare for a kutte seg
Knivene méa handteres forsiktig.

Hvis du ikke gjor det, kan det
fore til kuttskader.

Bruke universalkniven

— Hakke frisk frukt eller
gronnsaker:
Skrell, ta ut kjernehus og/eller

fiern fre. Kutt maten opp i biter
pa 2,5 til 4 cm. Behandle maten
til ensket storrelse, med korte pulser pa

| til 2 sekunder. Om ngdvendig skraper

du innsiden av bollen.

Lage puré av kokt frukt og grennsaker
(unntatt poteter):

Legg til 60 ml vaeske fra oppskriften per
kopp (235 ml) mat. Behandle maten med
korte pulser til den er finhakket. Deretter
fortsetter du behandlingen til ansket
konsistens er oppnadd. Om ngdvendig
skraper du innsiden av bollen.

Lage potetmos:

Riv varme kokte poteter med riveskiven.
Bytt ut riveskiven med universalkniven. Legg
til myknet smer, melk og krydder. Pulser 3 til
4 ganger, 2 til 3 sekunder om gangen, til
melken er absorbert og konsistensen er jevn.
Ikke overbehandle maten.

Hakke torket (eller klebrig) frukt:
Matvarene ber veere kalde. Legg til 60 ml
mel fra oppskriften per 120 ml terket frukt.
Behandle frukten med korte pulser til gnsket
konsistens er oppnadd.

Finhakke sitrusskall:

Med skarp kniv eller potetskreller skreller du
den fargede delen av frukten (uten den hvite
membranen). Kutt skallet i sma strimler.
Behandle til den er finhakket.

Finhakke hvitlok eller hakke ferske
urter eller sma mengder grennsaker:
Mens foodprosessoren er i gang, fyller du
maten gjennom det lille matergret. Behandle
til den er hakket. For 4 fa best resultat, ma
du passe pé at arbeidsbollen og urtene er
svart terre for hakkingen.

TIPS FOR GODE RESULTATER

Hakke netter eller lage smorkrem

med notter:

Behandle inntil 710 ml netter til gnsket
konsistens med korte pulser pa | til 2 sekunder
hver. Du kan behandle mindre mengder med

| eller 2 pulser p& | til 2 sekunder for & fa en
grovere konsistens. Hyppigere pulser gir en
finere konsistens. For smerkrem med netter
fortsetter du behandlingen til massen blir jevn.
Oppbevares i kjsleskap.

MERK: Behandling av netter og annen hard
mat kan fere til riper i overflatefinishen pa
innsiden av bollen.

Hakke kokt/stekt eller ratt kjott, fjaerfe
eller fisk og skalldyr:

Matvarene ber vaere sveert kalde. Kutt opp

i biter pa 2,5 cm. Behandle inntil 455 g om
gangen til gnsket sterrelse, med korte pulser
pa | til 2 sekunder. Om nedvendig skraper
du innsiden av bollen.

Lage bred, kjeks eller kakesmuler:
Bryt maten opp i stykker pa 3,5 til 5 cm.
Behandle til de er finhakket. Sterre biter
pulseres 2 til 3 ganger, | til 2 sekunder om
gangen. S3 behandles de til de er finhakket.

Smelte sjokolade i en oppskrift:

Bland sjokolade og sukker fra oppskriften

i arbeidsbollen. Behandle til den er finhakket.
Varm opp vaeske fra oppskriften. Mens
foodprosessoren er i gang, fyller du

den varme vaesken gjennom matergret.
Behandle til blandingen er jevn.

Riving av harde oster som for eksempel
parmesan og Romano:

Du md ikke prove 3 behandle ost som du
ikke kan stikke giennom med spissen av en
skarp kniv. Du kan rive harde oster med
universalkniven. Kutt opp osten i biter pd
2,5 cm. Legg i arbeidsbollen. Behandle
osten med korte pulser til den er finhakket.
Fortsett behandlingen til den er fint revet.
Ostebiter kan ogsa fares gjennom det lille
matergret mens foodprosessoren er i gang.
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TIPS FOR GODE RESULTATER

Bruke kutteskiven og riveskiven

A ADVARSEL

Vg

Fare for roterende kniv

Bruk alltid stamperen.
Hold fingrene borte fra &pningene.
Oppbevar den utilgjengelig for barn.

Hvis du ikke overholder disse
reglene, kan det fore til amputasjon
eller kuttskader.

— Kutte eller rive frukt eller
=———"grennsaker som er lange
og har en relativt liten
diameter, som for eksempel
selleri, gulrotter og bananer:

Kutt opp maten
sa den passer
vertikalt eller
horisontalt

i materoret,

og pakk
matergret fast
for & holde
maten riktig pa
plass. Behandle
med jevnt trykk
pa stamperen.
Eller bruk det
lille matereret

i den todelte
stamperen. Plasser maten vertikalt i
matergret og bruk den lille stamperen til
3 behandle maten.

Kutte eller rive frukt eller grennsaker
som er runde, som for eksempel lok,
epler og grenn paprika:

Skrell, ta ut kjernehus og fjern fre. Del i to
eller fire s3 de passer i matergret. Plasser
i matergret. Behandle med jevnt trykk pd
stamperen.
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Kutte eller rive frukt og grennsaker som
er sma, som for eksempel jordbzer, sopp
og reddiker:

Plasser maten vertikalt eller horisontalt
lagvis i matergret. Fyll materaret slik at
maten plasseres riktig. Behandle med jevnt
trykk pa stamperen. Eller bruk det lille
matergret i den todelte stamperen. Plasser
maten vertikalt i matergret og bruk den lille
stamperen til & behandle maten.

Kutte ratt kjott eller fjaerfe, som for
eksempel skal wokes:

Kutt opp maten sa den passer i matergret.
Pakk inn og frys ned matvarene til de kjennes
harde, 30 minutter til 2 timer, avhengig av
matens tykkelse. Forsikre deg om at du
fremdeles kan stikke gjennom maten med
spissen av en skarp kniv. Hvis ikke, lar du
den tine litt. Behandle med jevnt trykk

pa stamperen.

Kutte kokt eller stekt kjott eller fjerfe,
inklusive salami, pepperoni osv.:
Matvarene ber veere sveert kalde. Kutt maten
i biter som passer i matergret. Behandle mat
medet bestemt, jevnt trykk pd stamperen.
Rive spinat og andre blader:

Stable bladene. Rull sammen og la dem

std i matergret. Behandle med jevnt trykk

pa stamperen.

Rive faste og myke oster:
Fast ost ber vaere svaert kald.
For best resultat med myke oster som for
eksempel mozzarella, fryser du dem ned

i 10 til 15 minutter fer behandling. Kutt opp
maten s3 den passer i matergret. Behandle
med jevnt trykk p3 stamperen.




Bruke eltekniven

Eltekniven er spesielt utformet
til & blande og kna gjeerdeig
raskt og grundig. For best
mulig resultat, ber du ikke

elte oppskrifter med mer enn
300 - 400 g mel.

Nyttige rad

* For 3 unngd at kniven eller motoren skades,
ma du ikke behandle mat som er s hard
eller stivfrossen at du ikke kan stikke en
skarp kniv inn i den. Hvis en bit av en hard
matvare, som for eksempel en gulrot, blir
fastklemt eller setter seg fast pa kniven, slar
du av foodprosessoren og tar ut kniven.
Fjern matvaren forsiktig fra kniven.

Fyll ikke for mye i arbeidsbollen eller
minibollen. For tynne blandinger fyller

du arbeidsbollen inntil 1/2 til 2/3 full. For
tykkere blandinger fyller du arbeidsbollen
inntil 3/4 full. For vaeske fyller du opp til
maksimalt niva, som beskrevet i avsnittet
"Slik bruker du foodprosessoren -
Maksimalt vaeskeniva". Nar du hakker, ber
ikke arbeidsbollen vaere mer enn |/3 til
halvfull. Buk minibollen for opptil 235 ml
vaske eller 150 g faste ingredienser.

* Plasser kutteskivene slik at skjaeresiden er
akkurat til heyre for matergret. Da kan
kniven foreta en full rotasjon fer den
kommer i kontakt med matvaren.

For & dra fordel av farten til foodprosessoren,
slipper du de ingrediensene som skal hakkes
gjennom matergret mens foodprosessoren
erigang.

Forskjellige matvarer krever varierende
grad av trykk for f best resultat av
rivingen og skjeeringen. Som regel bruker
du lett trykk for myke, delikate matvarer
(jordbaer, tomater osv.), moderat trykk for
middels matvarer (zucchini, poteter osv.),
og fastere trykk for hardere matvarer
(gulretter, epler, harde oster, delvis
frossent kjott osv.).

Myk og middels hard ost kan bre

seg utover eller rulle seg sammen pa
riveskiven. Dette kan du unngd ved bare
a rive godt avkjglt ost.

TIPS FOR GODE RESULTATER

Iblant kan slanke matvarer som for
eksempel gulretter og selleri falle over
ende i matergret slik at det blir en

ujevn skive. For 3 hindre dette, kutter

du matvarene i flere biter og fyller opp
matergret med dem. For & behandle smé
eller slanke ting, vil det lille matereret i
den todelte stamperen vise seg a veere
seerlig passende.

Nar du skal lage en kake- eller kjeksrere
eller et kjapt bred, bruker du universal-
kniven til & rere hvitt ferst (med smer og
sukker). Tilsett de torre ingrediensene sist.
Legg netter og frukt oppd melblandingen
for & forhindre overhakking. Behandle
notter og frukt med korte pulser til de

blir blandet med de andre ingrediensene.
Ikke overbehandle maten.

Na&r revet eller oppskaret mat hoper seg
opp pa den ene siden av bollen, sldr du av
foodprosessoren og omfordeler maten
med en slikkepott.

Nar mengden av mat ndr bunnen av kutte-
skiven eller riveskiven, tar du ut maten.

Noen f& sterre biter av mat kan bli igjen
oppa skiven etter riving eller skjeering.
Hvis gnskelig, kan du kutte dem opp
for hind og legge dem sammen med
blandingen.

Organiser arbeidet sé det blir minst
mulig oppvask. Behandle terre eller
faste ingredienser fer de flytende.

For & rengjere universalkniven for

. . o . o
ingredienser pa en lettvint mate, temmer
du bare arbeidsbollen, setter pa lokket
og pulserer | til 2 sekunder for @ snurre
kniven ren.
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TIPS FOR GODE RESULTATER

¢ Etter at du har tatt av arbeidsbollelokket, * Foodprosessoren er ikke beregnet til
setter du det opp ned p3 kjskkenbenken. 3 utfere folgende funksjoner:

Dette bidrar til & holde benken ren. - Male kaffebenner, korn eller hardt krydder

- Male kjettben eller andre uspiselige deler
- Gjgre ra frukt eller grennsaker flytende

- Kutte hardkokte egg eller kjott som
ikke er avkjelt.

* Hvis noen av plastdelene skulle bli misfarget
pa grunn av matvarene som behandles, kan
du rense dem med sitronjuice.

* Bruk en slikkepott til 3 fierne ingredienser
fra arbeidsbollen.

222



FEILSOKING

Hvis foodprosessoren svikter eller ikke virker, sjekker du felgende:

Foodprosessoren starter ikke:

* Sorg for at bollen og lokket er satt pa
riktig, at lokket sitter godt p3, og at den
store stamperen er satt inn i matergret.

* Nar du bruker den store materersépningen,
ma du serge for at maten ikke er over
maks. mengde pa matergret.

Linje som viser maks.
linje pa materoret

Q

(T3

* Trykk bare pa én knapp om gangen.
Foodprosessoren fungerer ikke hvis du
trykker pd mer enn én knapp samtidig.

¢ Er ledningen til foodprosessoren plugget inn?

Er sikringen i stremkursen som food-
prosessoren er koblet til i orden? Hvis du
har en overbelastningsbryter, kontroller
at kretsen er lukket.

* Koble fra foodprosessoren, og koble den
deretter tilbake i uttaket.

¢ Hyvis foodprosessoren ikke er romtemperert,
ma du vente til den ndr romtemperatur,
og preve igjen.

Foodprosessoren river eller kutter ikke

slik den skal:

* Pass péd at skiven er plassert pa den felles
adapteren med kuttesiden opp.

* Hvis du bruker den justerbare kuttekniven,
ma du serge for at det er satt til korrekt
tykkelse.

* Serg for at ingrediensene passer til kutting
eller riving. Se "Tips for gode resultater."

Hvis skjoldet til arbeidsbollen ikke lar

seg lukke nar skiven er i bruk:

* Pass pé at skiven er riktig montert med
den hevede knotten pd toppen og at den
er riktig plassert pd adapteren..

coeo
et
S

oooo
e

Hvis problemet ikke er knyttet til
noen av punktene over, se “Service
og garanti”.
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SERVICE OG GARANTI

Garanti for husholdningsfoodprosessoren fra KitchenAid

Garantiens lengde: |KitchenAid betaler for: KitchenAid betaler ikke for:

Europa, Midtesten Reservedeler A. Reparasjoner hvis food-

og Afrika: og reparasjonsarbeids- prosessoren har vaert brukt til
kostnader for a korrigere andre formal enn tilberedning
For Modell defekter i materialer av vanlige matvarer.
SKFP0925: eller utforelse. Servicen B. Skade som er resultat av uhell
tre drs full ma utferes av et service- endringer, feil bruk, mislighet '
g?ranti fra verksted som er autorisert eller installasjon/drift som ikke
kiopsdato. av KitchenAid. er i overensstemmelse med

lokale elektrisitetsforskrifter.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.

Servicesentre

All service ber utferes lokalt av et servicesenter
som er autorisert av KitchenAid. Kontakt

ServiceCompaniet AS:

! ) Gladengveien 8
forhandleren som du kjepte maskinen fra for 0661 Oslo
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MONITOIMIKONEEN TURVALLINEN KAYTTO

Sinun ja muiden turvallisuus on erittain tarkeaa.

Téasséa kayttdohjeessa ja hankkimassasi laitteessa on monia tarkeita turvaohjeita.
Lue aina kaikki turvaohjeet ja noudata niit&.

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&mé sanat tarkoittavat:

Ohjeen noudattamatta jattaminen
A VAAR A voi aiheuttaa vilittdmasti kuoleman
tai henkilévahingon.
A VAROITUS Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti,
jos et noudata ohjeita.

Kaikista turvaohjeista kay ilmi, mik& mahdollinen vaara on, miten voit vahentaa
loukkaantumisen riskia ja mita voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kdytettaessa on aina noudatettava tavallisia
turvatoimia, joihin kuuluvat seuraavat:

I. Lue kaikki ohjeet. Laitteen vaarinkayttd voi johtaa
henkilévahinkoon.

2. Suojaudu sahkdiskun vaaralta. Ala upota
monitoimikonetta veteen tai muuhun nesteeseen.

3. Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden
kayttéon, joiden fyysinen tai henkinen toimintakyky
tai kokemus ja tiedot eivét riita laitteen kayttéon.
He saavat kayttaa laitetta ainoastaan heidéan
turvallisuudestaan vastaavan henkildn valvonnassa
tai jos heitd on opastettu laitteen turvallisessa
kaytdssé ja he ymmartavat siihen liittyvat vaarat.

4, L apsia on valvottava, jotta he eivat paase leikkimaan
laitteella. Laitetta ei ole tarkoitettu lasten kayttéon.
Laitteen ja johdon on oltava lasten ulottumattomissa.
Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta
ilman valvontaa.
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MONITOIMIKONEEN TURVALLINEN KAYTTO

5. Irrota aina virtajohto pistorasiasta, kun laite ei ole
kaytdssd, ennen kuin asennat tai poistat siita osia,
seka ennen laitteen puhdistusta.

. Valta liikkuvien osien koskettamista.

. Al kayta laitetta, jos sen virtajohto tai pistoke on
rikki, jos laite on epdkunnossa, pudonnut tai muuten
vaurioitunut. Palauta laite |&himpaan valtuutettuun
huoltoliikkeeseen testattavaksi, korjattavaksi,
elektronisesti tai mekaanisesti sdédettavaksi.

8. Jos kaytat lisdvarusteita, joita KitchenAid ei suosittele
tai myy, ne voivat aiheuttaa tulipalon, sahkdiskun tai
muun vahingon.

9. Ala kayt4 laitetta ulkotiloissa.

10. Tarkista, ettei liitosjohto roiku pdydan tai tybtason
reunan yli.

I 1. Kun kasittelet ruoka-aineita, pida kadet ja
tyoévalineet poissa liikkuvista terista tai levyista,
jotka voivat vammauttaa vakavasti tai vaurioittaa
monitoimikonetta. Voit kayttaa lastaa, mutta vain
silloin, kun monitoimikone ei ole kaynnissa.

12. Koneen terédt ovat hyvin teravid. Ole varovainen
kasitellessasi teravia leikkuuteria, tyhjentaessasi
sailiéta ja puhdistaessasi laitetta.

13. Esté tapaturmat asentamalla teré tai levy vasta, kun
kulho on kunnolla paikallaan.

14. Tarkasta ennen laitteen kayttadmista, etta kansi on
lukkiutunut varmasti.

I5. Al4 sy6ta ruoka-aineita laitteeseen kasin. Syt aina
ruoka-aineet painimen avulla.

16. Ala yritd estdd kannen turvalukituksen toimintaa.

N o
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MONITOIMIKONEEN TURVALLINEN KAYTTO

17. Laite on tarkoitettu kaytettavaksi kodeissa ja
vastaavissa kayttoympaéristdissa, kuten
- kauppojen, toimistojen ja muiden
tydymparistdjen henkildstokeittidissg;

-maataloissa;

- asiakkaiden kaytettavéksi hotelleissa,
motelleissa ja muissa asuinymparistoissa;
-bed and breakfast -tyyppisissa ympaéristoissa.
18. Ole varovainen, jos kuumaa nestettd kaadetaan
yleiskoneeseen, silld se saattaa hoyrystyéa ja suihkuta

akisti ulos laitteesta.

SAASTA NAMA OHJEET

Tuote on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon.

Sahkovaatimukset

Jannite: 220 - 240 V
Taajuus: 50/60 Hz
Teho: 240 W

HUOM. Ellei pistoke sovi pistorasiaan,
ota yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Alad tee mitdan muutoksia pistokkeeseen.

Sahkolaitteiden havittaminen

Pakkausmateriaalien havittaminen

Pakkausmateriaalit ovat 100 % kierratettavia,
ja ne on merkitty kierratyssymbolilla C’:\
Pakkauksen kaikki osat on havitettava
vastuullisesti ja taysin paikallisten
viranomaisten jatehuoltoa koskevien
saddosten mukaisesti.

Tuotteen havittaminen

- Tama laite on merkitty Euroopan direktiivin
2012/19/EU Sahko- ja elektroniikkalaiteromu
(WEEE) mukaisesti.

- Kun huolehdit tuotteen asianmukaisesta
havittamisesta, ehkaiset osaltasi ympéristo-
ja terveyshaittoja, joita tuotteen virheellinen
jatekdsittely voisi aiheuttaa.
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- Tuotteessa tai sen dokumentaatiossa oleva

symboli g merkitsee, etti sitd ei saa
kasitelld kotitalousjitteend vaan se on vietava
asianmukaiseen kerdyspisteeseen, jossa
kierratetdan sahko- ja elektroniikkalaitteita.

Lisdtietoja tuotteen kasittelystd, talteenotosta
ja kierratyksestd saa kaupungin- tai kunnan-
virastosta, paikallisesta jatehuoltoliikkeesta
tai liikkeesta, josta tuote ostettiin.



OSAT JA OMINAISUUDET

Monitoimikoneen osat

Saadettava viipalointilevy
(ohut - paksu)

Kaksipuolinen (2 mm

ja 4 mm) raastinlevy 710 ml pieni kulho ja pieni teri
Raastinlevyn 3-?sa.i.ner.| ‘
sovitin syottopainin
S—— Ruostumaton
Kulhon kansi =SS

monitoimitera

Lk

Taikinansekoitin

ja 3-in-1
syottosuppilo

2,1 L kulho —
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OSAT JA OMINAISUUDET

Osien englanninkielisten tarrojen kaannos

Osat Englanninkielinen tarra Kaannoés
CAUTION : Do not open VARO: Al avaa ennen kuin
until blades stop terdt pysahtyvat
Max Fill Tayttoraja
Liquid Level Nesteen pinta
TWIST TO LOCK LUKITSE KAANTAMALLA
Multipurpose Monitoimi
PUSH TO LOCK LUKITSE PAINAMALLA

Mini Multipurpose

Pieni monitoimi

PUSH TO LOCK

LUKITSE PAINAMALLA

Dough

Taikina

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Saddettava viipalointi (ohut - paksu)

Fine Shredding

Hieno raaste

Medium Shredding

Keskikarkea raaste
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OSAT JA OMINAISUUDET

Tarkeita monitoimikoneen ominaisuuksia

Viipaleiden paksuudensaadin 3-osainen syottopainin

KitchenAidin sdddettava viipalointilevy Kolme paininta ovat sisdkkain. Kun poistat
mahdollistaa viipaleiden paksuuden keskikokoisen painimen suuresta painimesta,
manuaalisen sddtdmisen ohuesta paksuun. saat keskikokoisen sy6ttosuppilon jatkuvaa

. syottamista varten.
Nopeus 1/ nopeus 2 /pulssi Y

Kaksi nopeutta ja pulssi antavat hyvan
tuloksen kasiteltdessa melkein mita tahansa
ruoka-aineita.

Poista kapea painin pienten aineiden (kuten
yrtit, pahkinat, yksittaiset porkkanat ja selleri)
jatkuvaa syottamistd varten ja kaytd kapeaa
syottosuppiloa.

Kapean painimen pohjan pieni reikd helpottaa
oljyn tiputtamista aineksiin — tayta tarvittava
maira oljya tai muuta nestettd painimeen.

Kulhon kansi ja 3-in-1 sy6ttosuppilo
3-in-1 syottosuppiloon mahtuvat suuretkin
kappaleet — kuten tomaatit, kurkut ja perunat
—, joten pienimista tai viipalointia tarvitaan
vain vahan. Runko
Painava luistamaton runko on vakaa ja vahent&a
tarinaa, kun kasitelladn vaativia aineksia.

LISAVARUSTEET

Sisaltyvat lisivarusteet

2,1 L kulho Raastinlevyn sovitin

Kestava kulho soveltuu suurten méaarien Raastinlevyn sovittimella raastinlevy
kasittelyyn. yhdistetaédn rungon kayttoakseliin.

710 ml pieni kulho ja pieni tera Ruostumaton monitoimitera

Pieni kulho ja ruostumaton pieni tera ovat Monipuolinen terd hienontaa, jauhaa,
taydellisia kevyeen hienontamiseen ja sekoittaa ja emulgoi muutamassa sekunnissa.
sekoittamiseen. Taikinansekoitin

Saadettava viipalointilevy Taikinansekoitin on tarkoitettu erityisesti
Viipaleiden paksuudeksi voidaan saataa hiivataikinan sekoittamiseen ja vaivaamiseen.

| - 6 mm, ja levy soveltuu useimpien
ruokaaineiden viipalointiin.
Kaksipuolinen raastinlevy

Kaksipuolisella levylld saadaan karkeaa tai
hienoa raastetta, kuten juustoa tai vihanneksia.
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LISAVARUSTEET

Lisavarusteiden valintaopas

oka-aine

Lisavaruste

&

Jauhe IS

{ e
Hienonnus

Juusto
Suklaa
Hedelmad
Tuoreet yrtit
Pahkinat
Tofu
Vihannekset
Liha

Sekoitus

Pastakastike
Pesto Salsa
Salsa
Kastikkeet
Kakkutaikina
Piirakkataikina

Ruostumaton monitoimitera

NG\

TAI
Pieni kulho ja pieni
ruostumaton tera

Hedelmit (pehmed)
Perunat

Tomaatit

Vihannekset (pehmed)

Juusto

Suklaa

Hedelma (kova)
Vihannekset (kova)

Saadettava viipalointilevy

Perunat
Vihannekset (pehmed)

2)) 22)
725 200 - e
Raaste keski Raaste hieno

Kaali

Juusto

Suklaa

Hedelma (kova)
Vihannekset (kova)

Kaksipuolinen raastinlevy

@ u--m Hiivataikina
1 2

Vaivaus
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MONITOIMIKONEEN KAYTTOONOTON VALMISTELU

A VAROITus 2. Nosta pieni kulho pois.

Viiltovaara

Kasittele teria varoen.

Terat voivat muuten viiltaa.

Ennen ensimmaista kayttokertaa

Ennen kuin kdytit monitoimikonetta
ensimmaisen kerran, pese kaikki osat ja
lisdosat joko kasin tai astianpesukoneessa
(katso "Huolto ja puhdistaminen”).

Kannen irrottaminen kulhosta

Monitoimikoneen kulhon kansi kiinnitetdan
ja pieni kulho sijoitetaan kulhoon, kun kone
pakataan lahettamistd varten.

Kannen irrottaminen kulhosta ensimmaista
puhdistuskertaa varten:

I. Tartu sy6ttésuppiloon, kdanna kantta
my®&tapdivaan ja nosta se irti kulhosta.
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MONITOIMIKONEEN KOKOAMINEN

Kulhon kiinnittaminen Kulhon kannen kiinnittiaminen

I. Aseta monitoimikone kuivalle, tasaiselle
pinnalle sddtimet eteenpain kdannettyna.

. Aseta kansi kulhon péille niin, ettd

Kytke monitoimikone pistorasiaan vasta, sy6ttosuppilo on juuri kulhon kahvan

kun se on tdysin koottu. vasemmalla puolella. Tartu sydttésuppiloon
2. Aseta kulho rungon péille; kohdista ja kddanna kantta oikealle, kunne se

korotettu osa rungon syvennykseen. lukkiutuu paikalleen.

Keskireidan on osuttava kayttoakseliin.

2. Sovita painin 3-in-1 sydttosuppiloon.
"3-in-1 syottosuppilon kayttaminen"

3. Tartu kulhon kahvaan ja kanni kulhoa sisdltdd ohjeet erikokoisten ruokaaineiden
vastapiiviin, kunnes se lukkiutuu runkoon. kasittelya varten.

HUOM. Monitoimikone ei toimi, elleivit
kulho ja sen kansi ole lukkiutuneet
runkoon ja suurta paininta ei ole

painettu maksimitdyttomerkkiin asti
(noin puoliviliin alas).

4. Valitse haluamasi lisdvaruste ja kiinnita se
seuraavien sivujen ohjeiden mukaisesti.

HUOM. Asenna tarvittava lisavaruste . L
ennen kulhon kannen kiinnittamista. HUOM. Asenna tarvittava lisdvaruste

ennen kulhon kannen kiinnittamista.
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MONITOIMIKONEEN KOKOAMINEN

Saadettavan viipalointilevyn
asentaminen

Saddettavaa viipalointilevya on helppo saataa.
Noudata seuraavia vaiheita saddettavan
viipalointilevyn asentamiseksi ja sddtamiseksi.

1. Pid kiinni viipalointilevysta ja kdanna
akselin harjanneosaa myotapdivaan, jos
haluat ohuempia leikkeita, tai vastapaivaan,
jos haluat paksumpia leikkeita.

2. Kun kulho on paikallaan, pida
viipalointilevysta kiinni otepinnasta
ja laske se kayttoakselille.

VINKKI: Pyérita levya tarvittaessa,
kunnes se putoaa paikalleen.

3. Asenna kulhon kansi ja tarkista,
ettd se lukkiutuu paikalleen.

Kaksipuolisen raastinlevyn

asentaminen

I. Tartu kaksipuoliseen raastinlevyyn
kahdella sormella ja tyénna sovitin
levyn pohjan reikaan.

* Otepinta
|

2. Kun kulho on paikallaan, aseta valiakseli

kayttoakselin paahan.

VINKAKI: Pyoérita levya/adapteria

tarvittaessa, kunnes se putoaa paikalleen.

3. Asenna kulhon kansi ja tarkista,
ettd se lukkiutuu paikalleen.
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MONITOIMIKONEEN KOKOAMINEN

Monitoimiteran tai taikinan
sekoittimen asentaminen
TARKEAA: Monitoimiterii ja

taikinansekoitinta voidaan kayttaa
vain yhdessd kulhon kanssa.

I. Aseta terd kayttoakselin paghan.
2. Pydritd terd niin, ettd se putoaa paikalleen.

3. Lukitse: paina monitoimiteraa niin pitkalle
kuin se menee. Monitoimiterdssa on oma
tiiviste, joka sopii tiukasti kulhon keskiéon.

4. Asenna kulhon kansi ja tarkista, ettd
se lukkiutuu paikalleen. Katso kohta
“Kulhon kannen kiinnittaminen”.
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Pikkukulhon ja pienen
teran asentaminen

I. Aseta pikkukulho kayttoakselin paille.
Pyorita pikkukulhoa, kunnes sen ylareunan
ulokkeet putoavat kulhon yldosan loviin.

2. Asenna pieni terd ja aseta kayttdakselin
padahan. Pyorita teraad tarvittaessa, kunnes
se putoaa paikalleen. Paina lujasti niin, ettd
se lukkiutuu paikalleen.

\\\é@W — |
[ |

3. Asenna kulhon kansi ja tarkista,
ettd se lukkiutuu paikalleen.

4. Poista pieni kulho kayton jilkeen vetamalla
ensin pieni terd suoraan ylospain.
Tartu sitten kulhon ylareunan kahteen
otepintaan ja nosta suoraan yl6s ja ulos.
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MONITOIMIKONEEN KOKOAMINEN

3-in-1 syottosuppilon

kayttaminen

3-in-1 syotto-

suppilossa on 3-osainen
kolmiosainen painin. syotto-
Kayta koko paininta, painin

kun kasittelet suuria
kappaleita, tai kayta
sisdosia, jolloin

saat keskikokoisen
tai pienen syotto-
suppilon pienempia
kappaleita varten.

Kun viipaloit tai =
raastat pienia
kappaleita, tyénna
kolmiosainen painin
syottosuppiloon

ja nosta sitten H{H
pienempi painin
pois. Kéytd pientd
suppiloa ja paininta, kun kasittelet pienid
kappaleita, yksittaisid porkkanoita tai sellerin
varsia. Kun et kdytd pientd syottosuppiloa,
lukitse pieni painin paikalleen.

Kun haluat sy6ttaa oljya tai muita nesteitd
hitaasti kulhoon, tdyta tarvittava maara
nestettd pieneen painimeen. Neste tippuu
tasaisella nopeudella painimen pohjan
pienesta reiasta.
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MONITOIMIKONEEN KAYTTAMINEN

A VAROITUS

kﬁ-

Pyorivat terat aiheuttavat vaaran.

Syo6ta aina ruoka-aineet
painikkeen avulla.

Al laita sormia aukkoihin.
Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

Laiminlydnti saattaa aiheuttaa
leikkautumisia ja viiltoja.

Ennen kayttoa

Ennen kuin kaytdt monitoimikonetta,
tarkasta, ettd kulho, terét ja kansi on
asennettu oikein monitoimikoneen runkoon
(katso “Monitoimikoneen kokoaminen”).

Nesteen enimmaismaara

Kulhoon on merkitty viivat, joihin asti
monitoimikoneeseen voidaan tdyttdd nestetta.

Nesteen pinta
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Nopeuden 1/2 valitseminen

I. Kaynnista kone painamalla
nopeuspainiketta | (hidas, pehmes aines)
tai nopeuspainiketta 2 (nopea, kova
aines). Monitoimikone kay jatkuvasti
ja merkkivalo palaa.

2. Pyséytd kone painamalla painiketta O (OFF).
Merkkivalo sammuu ja terd tai levy pysahtyy
muutamassa sekunnissa.

3. Odota, etti levy tai terd pysahtyy tdysin
ennen kuin irrotat kannen. Katkaise virta
ennen kannen irrottamista tai pistokkeen
irrottamista pistorasiasta.

HUOM. Jos monitoimikone ei toimi,
tarkasta, ettd kulhon ja kansi ovat
lukkiutuneet kunnolla paikoilleen (katso
“Monitoimikoneen kokoaminen”).

Pulssitoiminnon kayttaminen

Pulssipainikkeella voit sdataa tarkasti kasittelyn
kestoa ja tiheyttd. Erinomainen vaihtoehto,
kun tarvitaan kevyt kosketus. Kdynnistd suuri
nopeus pitdmalld PULSE-painike painettuna ja
pysdyta vapauttamalla painike.




MONITOIMIKONEEN KAYTTAMINEN

5. Jos kaytit pikkukulhoa, tartu ylareunan

A VAROITUS otepintoihin ja nosta kulho pois.

Viiltovaara

Kasittele teria varoen.

Terat voivat muuten viiltaa.

Ruoka-aineiden poistaminen

I. Paina painiketta O (OFF).

2. Irrota kone pistorasiasta
ennen purkamista.

3. Kédanna kulhon kantta
vasemmalle ja poista.

6. Vapauta kulho rungosta kaantamalla
vasemmalle. Poista nostamalla.

4. Jos olet kayttanyt levyd, poista se ennen
kulhon poistamista. Tartu levyyn kahdella
s°rF".e"a Ja nosta suoraan ylo§: Irrota 7. Monitoimiteran voi poistaa kulhosta ennen
sovitin, kun kaytdt raastinlevya. o L R

sisdllyksen tyhjentamistd. Voit my0s jattaa

teran paikalleen. Poista ruoka-aines silloin
' Otepinta
o~

lastalla kulhosta ja terasta.

239



HOITO JA PUHDISTUS

6. Esta lukitusjarjestelman vauriot sdilyttamalla
kulho ja kansi lukitsemattomina, kun et
kéiyti niiti.

A VAROITUS

Viiltovaara

Kasittele teria varoen.

Terat voivat muuten viiltaa.

I. Paina painiketta O (OFF).
2. Irrota kone pistorasiasta ennen puhdistamista.

3. Pyyhi runko ja johto lampimain
astianpesuaineveteen kastetulla liinalla
ja sitten kostealla liinalla. Kuivaa
pehmeilld liinalla. Ald kaytd hankaavia
puhdistusaineita tai -valineita.

4. Huomaa, ettd nima BPA:ta sisdltimattomat
kulhot vaativat erityiskasittelyn. Jos kaytat
astianpesukonetta, noudata naita ohjeita.

- Kaikkia osat voidaan pesti ylakorissa. 7. Kierra johto rungon ympérille.
- Vilta kulhon asettamista kyljelleen. Kiinnita pistoke johtoon.
- Kayta kevyttd astianpesuohjelmaa, kuten

“Normaali”. Vilta korkeita lampétiloja,

kuten sterilointi-, hdyry- ja pannun

puhdistusohjelma.

5. Jos peset osat kasin, ald kayta hankaavia
puhdistusaineita tai -valineitda. Ne voivat
naarmuttaa kulhoa ja kantta. Kuivaa kaikki
osat huolellisesti pesun jilkeen.
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A VAROITUS

Viiltovaara

Kasittele teria varoen.

Terat voivat muuten viiltaa.

Monitoimiteran kayttaminen

— Tuoreiden hedelmien tai
vihannesten pilkkominen:
Kuori, poista siemenkota ja/ tai

— siemenet. Leikkaa aine 2,5-4 cm

palasiksi. Kasittele halutun
kokoiseksi; kayta lyhyita | - 2 sekunnin
pulsseja. Kaavi tarvittaessa kulhon reunat.

Kypsennettyjen hedelmien ja kasvisten
(paitsi perunoiden) soseuttaminen:
Lisaa 60 ml nestetta kupilliseen (235 ml)
ruoka-ainetta. Kayta lyhyita pulsseja,
kunnes aine on hienontunut. Kasittele
sitten jatkuvasti, kunnes rakenne on haluttu.
Kaavi tarvittaessa kulhon reunat.

Perunamuhennoksen valmistaminen:
Raasta kuumat keitetyt perunat raastinlevylla.
Vaihda raastinlevy monitoimiteraan. Lisaa
pehmitetty voi, maito ja mausteet. Paina
pulssipainiketta 3 - 4 kertaa, 2 - 3 sekuntia
kerrallaan, kunnes muhennos on tasainen

ja maito on imeytynyt. Ald kasittele liikaa.

Kuivattujen (tai tahmeiden) hedelmien
hienontaminen:

Ruoka-aineen on oltava kylmaa. Lisdd 60 ml
jauhoja per 120 ml kuivattua hedelmaa.
Kasittele kayttaen lyhyitd pulsseja kunnes
rakenne on haluttu.

Sitrushedelmien kuorien hienontaminen:
Kuori virillinen osa sitrushedelmasti teravalla
veitselld (ilman valkoista kerrosta). Leikkaa
kuori pieneksi kaistaleiksi. Hienonna.

Valkosipulin, tuoreiden yrttien tai pienten
vihannesannosten hienontaminen:
Kaynnistad kone ja lisdd ruoka-ainetta syotto-
suppilon kautta. Kasittele hienoksi. Saat
parhaat tuloksen, kun varmistat, ettd kulho

ja yrtit ovat erittdin kuivia ennen kasittelya.

VINKKEJA PARHAISIIN TULOKSIIN

Pahkinéiden hienontaminen tai
pahkinalevitteiden valmistaminen:
Kasittele enintddn 710 ml pahkingitd, kunnes
hienous on haluttu; kayta lyhyitd pulsseja.

| - 2 sekuntia kerrallaan. Kun haluat karkean
rakenteen, kasittele pienid erid, kdyta pulssia

| tai 2 kertaa, | - 2 sekuntia kerrallaan. Kayta
useampia pulsseja kun haluat hienon rakenteen.
Kun valmistat levitteitd, kasittele jatkuvasti,
kunnes tulos on tasainen. Sailyta jadkaapissa.

HUOM. Pihkinat ja muut kovat ruokaaineet
voivat naarmuttaa kulhon sisdpintaa.

Kypsan tai raa'an lihan, siipikarjan tai
ayridisten hienontaminen:
Ruoka-aineen on oltava erittédin kylmaa.
Leikkaa 2,5 cm palasiksi. Kasittele enintdzn
455 g kerrallaan halutun kokoiseksi; kayta
lyhyita | - 2 sekunnin pulsseja. Kaavi
tarvittaessa kulhon reunat.

Leivan tai keksin murujen valmistaminen:
Riko aine 3,5-5 cm palasiksi. Kasittele hienoksi.
Kun palat ovat suuria, paina pulssipainiketta

2 - 3 kertaa, | - 2 sekuntia kerrallaan. Kasittele
sitten hienoksi.

Suklaan sulattaminen:

Yhdista ohjeiden mukainen maara suklaata
ja sokeria kulhoon. Hienonna. Lammita
tarvittava maara nestettd. Kdynnista kone ja
kaada lammin neste syottosuppilon kautta.
Kasittele tasaiseksi.

Kovan juuston (parmesaani ja romano)
raastaminen:

Al yriti kasitelld juustoa, johon terdvan veitsen
karki ei uppoa. Voit kdyttda monitoimiterad
kovien juustojen raastamiseen. Leikkaa 2,5 cm
palasiksi. Pane kulhoon. Kayta lyhyitd pulsseja,
kunnes raaste on karkeaa. Kasittele jatkuvasti,
kunnes raaste on hienoa. Juustonpaloja voidaan
my®s lisdta syottosuppilon kautta, kun kone
on kaynnissa.
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VINKKEJA PARHAISIIN TULOKSIIN

Viipalointi- tai raastinlevyn
kayttaminen

A VAROITUS

va-

Pyérivat terat aiheuttavat vaaran.

Sy6ta aina ruoka-aineet
painikkeen avulla.

Al4 laita sormia aukkoihin.
Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

Laiminlyonti saattaa aiheuttaa
leikkautumisia ja viiltoja.

Suhteellisen pitkien ja
lapimitaltaan pienten
hedelmien ja vihannesten
(esim. selleri, porkkana,
banaani) viipalointi tai raastaminen:
Leikkaa
ruoka-aines
syottoputkeen
sopivaksi ja taytd
syottoputki niin,
ettd ruoka-aine
pysyy kunnolla
paikallaan.
Paina tasaisesti
painimella. Tai
kayta kaksiosaisen
painimen pienta
syottosuppiloa.
Pane ruoka-
aine suppiloon
pystyasentoon ja kdytd pientd paininta.
Pyoreiden hedelmien ja vihannesten
(sipuli, omena ja paprika) viipaloiminen
tai raastaminen:
Kuori, poista siemenkota ja siemenet.

jota sopivat sy6ttosuppiloon. Pane
syottosuppiloon. Paina tasaisesti painimella.
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Pienten hedelmien ja vihannesten
(mansikka, sienet ja retiisit)
viipaloiminen tai raastaminen:

Pane ruoka-aine pysty- tai vaaka-asennossa
kerroksittain syottosuppiloon. Tayta
syottosuppilo, jotta aine pysyisi paikallaan.
Paina tasaisesti painimella.Tai kdyta
kaksiosaisen painimen pienta syottdsuppiloa.
Pane ruoka-aine suppiloon pystyasentoon ja
kayta pientd paininta.

Raa'an lihan tai siipikarjan viipalointi
esim. friteerausta varten:

Leikkaa tai kaari ruoka-aineen suppiloon
sopivaksi. Pakasta ruoka-ainetta, kunnes se
tuntuu kovalta kosketettaessa, 30 minuutista
2 tuntiin aineen paksuuden mukaan. Tarkasta,
ettd terava veitsenkarki painuu edelleen
ruoka-aineeseen. Jos ei, anna sulaa hieman.
Paina tasaisesti painimella.

Kypsan lihan siipikarjan lihan (myo6s
salami, pepperoni, jne.) viipalointi:
Ruoka-aineen on oltava erittdin kylmaa.
Leikkaa suppiloon sopiviksi paloiksi. Kasittele
ruokaa painamalla tasaisesti painimella.

Pinaatin ja muiden lehtien raastaminen:

Pinoa lehdet. K&dri ja pane sy&ttosuppiloon.
Paina tasaisesti painimella.

Kovien ja pehmeiden
juustojen raastaminen:
Kovan juuston on oltava erittdin kylmaa.
Pakasta pehmeita juustoja, esimerkiksi
mozzarellaa, 10 - |15 minuuttia ennen
kasittelyd. Leikkaa suppiloon sopivaksi.
Paina tasaisesti painimella.



Taikinansekoittimen
kadyttaminen

Taikinansekoitin on tarkoitettu
erityisesti hiivataikinan

< Saat parhaan tulokset, kun
vaivattavassa taikinassa on
enintaan 300 - 400 g jauhoa.

Hyadpyllisia vihjeita

* Estd terdn tai moottorin vauriot - ala
kasittele ruoka-ainetta, joka on niin kovaa
siihen. Jos pala kovaa ruoka-ainetta,
esimerkiksi porkkanaa, kiilautuu kiinni tai

tarttuu teraan, pysdyta kone ja poista tera.
Poista ruoka-aine varovasti terasta.

Al tayta kulhoa tai pikkukulhoa

liikaa. Kun seos on ohut, tayta kulho

1/2 - 2/3 téyteen. Kun seos on paksu,
taytd kulho 3/4 tayteen. Téytd nesteitd
enintaan merkkiviivaan asti; katso
“Monitoimikoneen kayttdminen - Nesteen
enimmaismaara”. Kun hienonnat, tdytd
kulho enintdian 1/3 - 1/2 tayteen. Kayta
pikkukulhoa, kun nestettd on 235 ml tai
kiinte&a ainetta 150 g.

Aseta viipalointilevyt niin, ettd leikkuupinta
on syottésuppilon oikealla puolella. Silloin
levy voi pyérid tdyden kierroksen ennen
kuin se koskettaa ruoka-ainetta.

* Saat tdyden hyddyn koneen nopeudesta,
pudottamalla hienonnettavat aineet
suppilon kautta, kun kone kay.

* Eri ruoka-aineet vaativat erilaisen paineen
parhaan raastamis- ja viipalointituloksen
saavuttamiseksi. Kdytd yleensa kevytta
painetta pehmeitd, arkoja aineita
(mansikat, tomaatit jne.) varteen,
kohtuullista painetta keskikovia aineita
(zucchini, perunat jne.) varten ja lujaa
painetta kovia aineita (porkkana, omena,
kova juusto, jiinen liha jne.) varten.

* Pehmei tai keskikova juusto voi levit tai
kiertya raastinlevylle. Raasta tastd syysta
vain hyvin kylmaa juustoa.

sekoittamiseen ja vaivaamiseen.

VINKKEJA PARHAISIIN TULOKSIIN

¢ Esimerkiksi porkkanat tai sellerinvarret
voivat joskus joutua vinoon
syottosuppilossa, jolloin viipale on
epitasainen. Vilta tima leikkaamalla aine
useaksi palaksi ja tdytd sySttosuppilo niilla.
Kaksiosainen painimen pieni suppilo on
erityisen kateva, kun aine on pienikokoista.

K

¢ Kun valmistelet kakku-, pikkuleipa-,
tai pikaleipataikinaa, sekoita ensin rasva
ja sokeri monitoimiteralld. Lisaad kuivat
ainekset viimeksi. Pane pahkinit ja
hedelmit jauhoseoksen péille, jotta
he eivat hienontuisi liikaa. Kasittele
pahkinat ja hedelmit lyhyilld pulsseilla,
kunnes ne sekoittuvat muihin aineksiin.
Al3 kasittele liikaa.

¢ Kun raastettu tai viipaloitu aine kertyy
kulhon yhdelle puolelle, pysayta kone ja
tasoita aine lastalla.

* Kun aine saavuttaa viipalointi- tai
raastamislevyn pohjan, poista aine.

* Levyn péille voi jadda muutama isompi
palanen viipaloinnin tai raastamisen
jalkeen. Leikkaa ne halutessasi kasin ja
lisaa seokseen.

¢ Organisoi vaiheet niin, ettd kulhoa tarvitsee
puhdistaa mahdollisimman vahan. Kisittele
kuivat tai kiinteét aineet ennen nesteita.

* Saat puhdistettua aineet monitoimiterasta
helposti, kun tyhjennat kulhon, kiinnitét
kannen takaisin paikalleen ja pyéritat teraa
| - 2 sekuntia pulssipainikkeella.

e Kun irrotat kulhon kannen, aseta
se ylosalaisin tyotasolle. Tytaso on
helpompi pitdd puhtaana.
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* Kéyta lastaa ainesten poistamiseen kulhosta. * Monitoimikonetta ei ole suunniteltu

seuraaviin tarkoituksiin:

- Kahvinpapujen, viljan tai kovien
mausteiden jauhamiseen

- Luiden tai muiden ei sy6tavaksi
tarkoitettujen ruoka-aineen osien
jauhamiseen

- Raakojen hedelmien tai kasvisten
mehustamiseen
- Kovaksi keitettyjen munien tai
jadhdyttamattoman lihan viipalointiin.
* Jos ruoka-aineet varjadvat muoviosia,
puhdista ne sitruunamehulla
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VIANETSINT

Jos koneessasi on toimintahairioita tai se ei toimi ollenkaan, tarkista seuraavat asiat:

Monitoimikone ei kdy:

* Tarkasta, ettd kulho ja kansi ovat
oikein paikoillaan ja ettd suuri painin
on syéttosuppilossa.

Kun kaytat suurta suppiloa, tarkasta, ettd
ruoka-ainetta ei ole suppilon Max.-merkin
ylapuolella.

Syottosuppilon
Max-merkki

Q

(T3

Paina vain yhta painiketta kerrallaan.
Monitoimikone ei kdynnisty, jos painat
useita painikkeita samanaikaisesti.

Monitoimikone ei raasta

taiviipaloi kunnolla:

* Tarkasta, ettd levyn terdpuoli on ylospain
sovittimessa.

* Jos kaytat saddettivaa levya, tarkasta,
ettd paksuus on saddetty oikein.

¢ Tarkasta, etti aineita voidaan viipaloida tai
raastaa. Katso “Vinkkeja parhaisiin tuloksiin.”

Jos kulhon kansi ei sulkeudu,

kun kaytat levya:

¢ Tarkasta, ettd levy on asennettu oikein:
keski6 ylhaalla ja asianmukaisesti
sovittimen varassa.

Keskio
\

* Onko monitoimikone kiinni pistorasiassa?

* Onko monitoimikoneen pistorasian sulake
kunnossa? Jos sinulla on sulakekaappi,
varmista etta piiri on suljettu.

Irrota pistoke ja kytke se takaisin
pistorasiaan.

* Jos monitoimikone ei ole huoneen
lampdinen, odota huoneen lampétilan
saavuttamista ja yritd uudelleen.

Jos ongelma ei johdu yllamainituista
seikoista, katso “Huolto ja takuu”.
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HUOLTO JA TAKUU

Kotitalouden KitchenAid monitoimikoneen takuu

Takuuajan pituus: | KitchenAid korvaa: KitchenAid ei korvaa:

Eurooppa, Lihi- Varaosat ja korjauskulut A. Korjausta, joka on

ita ja Afrikka: laitteen materiaaliin ja sen aiheutunut monitoimikoneen

valmistukseen liittyvissa kayttamisesta muuhun

Malli 5KFP0925: | vioissa. Huoltotyé6t tulee toimintaan kuin ruoanlaittoon

Kolmen vuoden teettii valtuutetussa normaalissa kotitalouskaytossa.

téiydelulin:en takuu | KitchenAid-huoltoliikkeessa. | g, Onnettomuuden,

ostf)palvasta muutosten, vadrinkayton

lukien. ja vahingoittamisen tai
paikallisista sahkoasennus-
saadoksista poiklkeavan
asennuksen/kayton
aiheuttamia vahinkoja.

KITCHENAID El VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huoltoliikkeet

Kaikkeen huoltoon tulee kayttdi alueenne Piketa Oy

valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta. PL 420 / Rautatienkatu 19

Ottakaa yhteyttd myyjaan, jolta hankitte 33101 /33100 Tampere

laitteen, jotta saisitte lahimman valtuutetun FINLAND

KitchenAid-huoltoliikkeen yhteystiedot. KitchenAid Palvelunumero: 03-2333280

www.piketa.fi
piketa@piketa.fi

Asiakaspalvelu

Lisatietoja on verkkosivustossa:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Kaikki oikeudet pidatetdan.
Muutokset madrittelyihin ovat mahdollisia ilman ilmoitusta.
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SIKKER BRUG AF FOODPROCESSOREN

Din og andres sikkerhed er meget vigtig.

Der findes mange vigtige sikkerhedsanvisninger i denne vejledning og pa apparatet.
Lees og felg altid sikkerhedsanvisningerne.

Her vises sikkerhedssymbolet.

Dette symbol advarer om mulige farer, der kan veere livsfarlige eller kvaeste
dig selv og andre.

Alle sikkerhedsanvisninger vil blive beskrevet efter sikkerhedsadvarsels-
symbolet samt efter ordet "FARE" eller "ADVARSEL". Disse ord betyder:

g FARE Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke straks folger instruktionerne.
g ADVARSE L Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke folger instruktionerne

Alle sikkerhedsanvisninger forteeller dig, hvori den potentielle fare bestér, hvordan den kan
reduceres og hvad der kan ske, hvis anvisningerne ikke folges.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Nar du bruger elektriske apparater, skal du altid
overholde de grundlaeggende sikkerhedsanvisninger,
herunder folgende:

I. Lees alle instruktioner. Misbrug af apparatet kan
resultere i personskade.

2. For at beskytte mod risikoen for elektrisk sted, ma
foodprocessoren ikke anbringes i vand eller anden
form for vaeske.

3. Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af
personer, hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner
er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring
og viden, medmindre de er under opsyn eller er
instrueret angaende brug af apparatet pa forsvarlig vis
og forstar risiciene heri.

4. Hold bern under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet. Apparatet er ikke beregnet til at blive
brugt af bgrn. Apparatet og ledning skal veere udenfor
borns reekkevidde. Barn ma ikke rengere eller udfere
brugervedligeholdelse af apparatet uden opsyn.
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5. Tag stikket ud af stikkontakten, nar udstyret ikke
er i brug, inden dele pa- eller afmonteres og inden
rengaring.

. Undga at komme i berering med de beveaegelige dele.

. Anvend ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er
beskadiget, eller hvis apparatet ikke fungerer korrekt,
har veeret tabt eller pad nogen made er beskadiget.
Indlever apparatet hos det naermeste autoriserede
servicecenter til eftersyn, reparation eller justering af
de elektriske eller mekaniske komponenter.

8. Brug ikke tilbehar, der ikke er anbefalet eller seelges
af KitchenAid, da dette kan medfere brand, elektriske
stod eller personskade.

9. Ma ikke bruges udenders.

10. Lad ikke ledningen heenge ud over kanten af
kokkenbordet.

I1. Hold haender og redskaber pa afstand af bevaegelige
dele under brug for at reducere risikoen for alvorlig
personskade eller beskadigelse af foodprocessoren.
Der kan anvendes en skraber, men ikke mens
foodprocessoren karer.

12. Kniven er skarp. Veer forsigtig ved handtering af
skarpe knivsblade, tamning af skalen og under
rengering.

13. Reducer risikoen for skade ved aldrig at placere
knive eller skiver pa basen uden forst at seette skalen
ordentligt pa plads.

14. Sorg for, at 1aget er sikkert Iast pa plads for betjening
af apparatet.

I15. Forsgg aldrig at skubbe ingredienserne ned med
fingrene. Brug altid nedskubberen.

16. Forsgg ikke at omga lagets lasemekanisme.

N o
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17. Dette apparat er beregnet til brug i husholdninger
og lignende anvendelse som f.eks.

-medarbejderkekkenomrader i butikker, pa kontorer

og andre arbejdsmiljger
-gardsalg

-af geester pa hoteller, moteller og andre

overnatningsmiljoger

-overnatningsmiljger som bed & breakfast

18. Veer forsigtig, nar varm veeske heeldes i
foodprocessoren, da det kan sprgjte ud af enheden

pga. pludselig damp.

GEM DENNE VEJLEDNING
Produktet er kun beregnet til husholdningsbrug.

Elektriske krav

Spaending: 220-240 Volt
Frekvens: 50/60 Hertz
Wattforbrug: 240 Watt

BEMAERK: Hyis stikket ikke passer til stik-
kontakten, skal en kvalificeret elektriker
kontaktes. Forsgg ikke at zndre stikket

pa nogen made

Bortskaffelse af elektriske apparater

Bortskaffelse af indpakningsmaterialer

Indpakningsmaterialet er 100 %
genanvendeligt og er maerket med
genbrugssymbolet ¢_ 3. De forskellige
indpakningsdele skal derfor bortskaffes p&
forsvarlig vis og i fuld overensstemmelse med
lokale miljgregler for bortskaffelse af affald.

Bortskaffelse af produktet

- Dette produkt er maerket efter EU-
direktiv 2012/19/EU om affald fra elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE).

- Ved at sikre at dette produkt bortskaffes
korrekt, er du med til at undgd de potentielle
negative konsekvenser for miljget og folke-
sundheden, der kan vaere resultatet af
uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette produkt.
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- Symbolet mmm pd produktet eller pa den
medfelgende dokumentation angiver, at
det ikke skal behandles som husholdnings-
affald, men skal afleveres p3 et passende
indsamlingscenter, hvor elektrisk og
elektronisk udstyr genanvendes.

For yderligere oplysninger om handtering,
genvinding og genbrug af dette produkt
bedes man kontakte de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen,
hvor produktet er kebt.



DELE OG FUNKTIONER

Justerbar snitteplade
(tynd til tyk)

Vendbar (2 mm og

4 mm) riveplade 710 ml miniskal og minikniv
Snitteadapter Nedstopper
i tre dele
G?.X Universalkniv
Lag til arbejds- s i rustfrit stal

skal med 3-i-1-
indferingsrer

2,1 L arbejdsskal

Dejkrog i plast
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Overszettelse af engelsksprogede maerkater pa delene

Dele

Engelsk maerkat

Oversaettelse

CAUTION : Do not open

until blades stop

FORSIGTIG: Abn ikke, for kniven
stopper

Max Fill

Maks. péfyldning

Liquid Level Vaeskeniveau
TWIST TO LOCK DREJ FOR AT LASE
Multipurpose Universal

PUSH TO LOCK SKUB FOR AT LASE

Mini Multipurpose

Mini-universal

PUSH TO LOCK

SKUB FOR AT LASE

Dough

Dej

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Justerbar snitning (tynd til tyk)

Fine Shredding

Fintrevet

Medium Shredding

Mellemfintrevet
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DELE OG FUNKTIONER

Foodprocessorens vigtige funktioner

Justérbar snittestyring
Med KitchenAids justérbare snitteplade kan du
manuelt justere snittetykkelse fra tynd til tyk.

Hastighed | / hastighed 2 / pulse
To hastigheder og pulse giver ngjagtig
kontrol, s8 fantastiske resultater opnds
med de fleste madvarer.

Lag til arbejdsskal med 3-i- | -indferingsrer
Med 3-i-| indferingsreret kan selv store
stykker — som f.eks. tomater, agurker

og kartofler — bearbejdes med blot en

smule opskaering.

Nedstopper i tre dele

Tre nedskubbere i et. Fjern nedskubberen

i mellemsterrelse fra den sterste nedskubber
for at f3 et indferingsrer i mellemsterrelse.
Derved kan konstant tilferes flere ingredienser.

Konstant tilfering af mindre emner (f.eks. urter,
nedder og mindre guleredder/selleristaenger)
sker ved hjeelp af det smalle indferingsrer, som
findes ved at fierne den smalle nedskubber.

Et lille hul i bunden af den smalle nedskubber
gor det nemt at dryppe olie i ingredienser —
tilfer blot den gnskede maengde olie eller
anden flydende ingrediens.

Base

Den tunge, skridsikre base hjaelper med

at give forbedret stabilitet og reducerede
vibrationer ved kraevende opgaver.

TILBEHOQR

Medfolgende tilbehor

2,1 L arbejdsskal

Den solide, store arbejdsskal har kapacitet til
store opgaver.

710 ml miniskal og minikniv

Miniskélen med minikniven i rustfrit stal er
perfekt til sma snitte- og blandingsopgaver.
Justerbar snitteplade

Pladen er justérbar fra ca. | til 6 mm snitning
af de fleste madvarer.

Vendbar riveplade

Rivepladen kan vendes, s3 ost eller grentsager
kan rives fint eller groft.

Snitteadapter

Riveadapteren bruges til at forbinde rivepladen
til basens drivaksel.

Universalkniv i rustfrit stal

En alsidig kniv, som hakker, skaerer, blender,
blander og jeevner pa fa sekunder.

Dejkrog

Dejkrogen er sarligt designet til at blande

og xlte geerde;j.
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TI LBEHGR

Vejledning til valg af tilbehor

Handling Indstilling Tilbehor

Ost Universalkniv i rustfrit stal
d n- Chokolade
e . Frugt @
T} Friske urter

Hakke Skaere Purere Nedder
2 Tofu

Grentsager

Kod ELLER

Miniskal og mini-universalkniv

Pastasauce i rustfrit stal
n-m Pesto
Salsa Hr
Blande Saucer
Kagedej
Teertedej

Frugt (bled) Justerbar snitteplade

Kartofler
_G_ e _G_ Tomater
= —

Grontsager (blede)

-

©
ost \_
Fint snittet ~ Groft snittet um Chokolade —/

Frugt (hard)
Grontsager (harde)

i Kartofler Vendbar riveplade
Grentsager (blade)

a @u
a

22) 270 K&l
ellemfint intrevet
revet Chokolaﬂde
Frugt (hard)
Grontsager (hérde)

@ u--m Gaerdej Dejkrog i plast
1 2
Alte (@
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FORBEREDELSE AF FOOD PROCESSOREN TIL FORSTE BRUG

2. Laft miniskalen ud.

A ADVARSEL

Risiko for snitsar

Veer forsigtig med knivene.

Der er risiko for skaereulykker.

Inden foodprocessoren
tages i brug

Fer du bruger food processoren forste
gang skal alle dele og tilbehar vaskes enten
ved hdndopvask eller i opvaskemaskine
(se "Vedligeholdelse og rengering”).

Sadan fjernes laget

fra arbejdsskalen

Din foodprocessor leveres med laget

pasat arbejdsskalen og minisk&len indeni
arbejdsskalen.

Sadan fierner du laget fra arbejdsskalen for
ferste rengering:

|. Tag fat i indferingsreret pa arbejdsskalens

Iag og drej det med uret for at fjerne det
fra arbejdsskalen.
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MONTERING OG BRUG AF TILBEHOQRSDELE

Paszetning af laget
til arbejdsskalen

Paszetning af arbejdsskalen

I. Placér foodprocessoren pa en ter, jeevn
bordplade med betjeningen mod dig. Saet
ikke stikket i stikkontakten, for den er
fuldstaendigt samlet.

2. Placer arbejdsskalen pa basen med
handtaget til hajre og midterhullet
henover drivakslen.

1. Placer I3get til arbejdsskalen med indferings-
roret til venstre for arbejdsskalens hindtag.
Tag fat i indferingsreret og drej laget til
hgjre, indtil det I3ser p3 plads.

3. Tag fat i arbejdsskalens handtag og drej

skdlen mod uret for at fastldse den pa basen.

2. Szt nedskubberen i 3-i-| indferingsreret.
Se "Brug af 3-i-1 indferingsreret" for
oplysninger om opgaver med mademner
i forskellige sterrrelser.

BEMAERK: Din foodprocessor fungerer
ikke, med mindre arbejdsskalen og laget
hertil er korrekt Iast pa basen, og den
store nedskubber er indsat til linjen for
maksimal tilfering pa indferingsreret
(ca. halvt nede).

4. Valg det tilbeher, du ensker at bruge
og monter det ifalge vejledningen pa
de felgende sider.

BEMZAERK: Sorg for at montere det gnskede
tilbeher, for l3get til arbejdsskdlen pésaettes.
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Nedskubber

BEMAERK: Sorg for at montere det snskede
tilbeher, for l3get til arbejdsskalen pésaettes.



MONTERING OG BRUG AF TILBEHOQRSDELE

Montering af den justerbare Montering af den vendbare
snitteplade riveplade

Den justérbare snitteplade justeres nemt I. Hold den vendbare snitteplade ved de
og gor snitteopgaver enkle. Falg disse trin 2 fingergreb og indsat riveadapteren
til justering og installation af den justérbare i hullet i bunden af pladen.
snitteplade.

I. Mens snittedisken holdes, drejes den

rillede del af akslen med uret for tyndere S S e = ﬁ

skiver eller mod uret for tykkere skiver.
‘ Fingergreb

2. Nér arbejdsskalen er monteret, skubbes
drevadapteren pé drivakslen.

TIP: Du skal muligvis dreje pladen/

2. Med arbejdsskélen installeres holdes o
adapteren, indtil den falder pa plads.

snittepladen ved fingergrebene og sankes
ned over drivakslen.

TIP: Du skal muligvis dreje pladen, indtil
den falder pé plads.

3. Monter laget til arbejdsskalen, og serg for,
at det laser pa plads.

3. Monter l3get til arbejdsskalen, og serg for,
at det laser p3 plads.
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MONTERING OG BRUG AF TILBEHOQRSDELE

Montering af universalkniven Montering af miniskalen

eller dejkrogen og minikniven
I. Placer miniskdlen indeni arbejdsskalen
VIGTIGT : Universalkniven og dejkrog(;zn over drivakslen. Drej miniskalen, indtil
kan kun bruges sammen med arbejdsskalen. tapperne pé den gverste kant falder ned

) . o i fordybningerne averst pa arbejdsskalen.
I. Placer kniven eller dejkrogen pa drivakslen.

2. Drej kniven eller dejkrogen, s den falder
pa plads pa drivakslen.

2. Indsaet minikniven og placér den p&
drivakslen. Det kan vaere nedvendigt at
dreje kniven, indtil det falder pa plads. Tryk
kniven godt ned for at I3se den p3 plads.

3. Skub for at I3se: Tryk universalkniven
godt ned, s3 langt som den kan komme.
Universalkniven har en intern forsegling,
som sidder til over arbejdsskélens midte.

I -’l~

|

3. Monter l3get til arbejdsskalen, og serg for,
at det l3ser pd plads.

4. Efter brug fiernes miniskalen ved at traekke
minibladet lige op. Derefter loftes skalen
lige op og af med de to fingergreb p& den
overste skalkant.

4. Monter laget til arbejdsskalen, og serg
for, at det l3ser pa plads. Se afsnittet
”Pasaetning af lget til arbejdsskalen”.
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MONTERING OG BRUG AF TILBEHORSDELE

Brug af 3-i-1 indferingsreret

3-i-| indferingsreret
har en nedskubber

i 3 dele. Brug hele
nedskubberen til Nedstopper
sterre emner, eller i tre dele
brug delene indeni
til at lave sm3 og =
mellemsterrelse
indferingsrer til
mindre emner.

Sma emner

snittes eller rives
ved at indsaette
nedskubberen

i 3 dele i indferings-
reret, og derefter
tage den lille
nedskubber ud for at
fierne. Brug det lille —
indferingsrer og den
lille nedskubber til sma eller smalle emner
som guleredder eller selleristaenger. Nar det
lille indferingsrer ikke bruges, skal den lille
nedstopper l3ses pa plads.

Olie eller andre flydende ingredienser
dryppes langsomt ned i arbejdsskalen ved

at fylde den lille nedskubber med den
onskede maengde vaeske. Et lille hul i bunden
af nedskubberen drypper den flydende
ingrediens ved en konstant hastighed.
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BRUG AF DIN FOODPROCESSOR
Brug af hastighed | / hastighed 2
A ADVARSE L I. Foodprocessoren taendes ved at trykke

pa knappen hastighed | (lav hastighed,
- til bled mad) eller knappen hastighed
2 (hgj hastighed, til hdrd mad). Food

ﬁ processoren vil kare konstant, og den
gronne kontrollampe lyser konstant.

2. Foodprocessoren stoppes ved at trykke

Fare. Roterende kniv pa knappen O (OFF). Kontrollampens lys
. slukkes og kniven eller pladen vil stoppe
Brug altid nedskubberen. indenfor f2 sekunder.
Hold fingrene vzek fra abningerne. 3. Vent, indtil kniven eller pladen er helt
. stoppet, for arbejdsskalens |ag aftages.
Hold uden for berns raekkevidde. Serg for at slukke for foodprocessoren,
Der er risiko for amputationer fer arbejdsskalens lag tages af, eller for
0g shitsar. foodprocessoren frakobles elektricitet.
BEMZAERK: Hvis foodprocessoren ikke
starter, check da, at arbejdsskalen og lget
er korrekt I3st pa foodprocessorens base
se “Montering og brug af tilbeharsdele”).
Inden brug “M brug af tilbeharsdele”
Fer brug af foodprocessoren skal
arbejdsskalen, laget og knive samles Brug af pulse

korrekt pa foodprocessorens base

(se "Montering og brug af tilbeharsdele"). Med pulse opnas pracis kontrol af varighed

og frekvens. Det er saerligt nyttigt til opgaver,
som kraever pracis hindtering. Tryk pa
Maksimalt vaeskeniveau knappen PULSE, og hold den inde, s8 starter
foodprocessoren ved hgj hastighed. Den

Denne linje pa arbejdsskalen angiver den stopper, nér knappen slippes

maksimale maengde vaeske, som food
processoren kan indeholde.

Vaeskeniveau
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BRUG AF DIN FOODPROCESSOR

5. Hvis miniskalen bruges, tages skalen af med
fingergrebene pa den overste skalkant.

A ADVARSEL

Risiko for snitsar

Veer forsigtig med knivene.

Der er risiko for skaereulykker.

Sadan fjernes forarbejdede

ingredienser
1. Tryk p& knappen O (OFF).
2. Fer montering sluk da

pa stikkontakten og fjern
stikket fra kontakten.

3. Drej laget pa arbejdsskalen
til venstre og tag det af.

6. Drej sklen til venstre for at Iase den
af basen. Loft og tag af.

|

4. Hvis en plade er anvendet, skal den fjernes,
for skilen fjernes. Hold pladen ved de
to fingergreb og laft den lige op. Fjern
adapteren, ndr rivepladen bruges.

' Fingergreb
e

7. Universalkniven kan fiernes fra arbejdsskalen
for indholdet udtages. Kniven kan ogsa
forblive I8st pa plads. Fjern derefter mad
fra skélen og kniven med en spatel.
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VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

A ADVARSEL

Risiko for snitsar

Vaer forsigtig med knivene.

Der er risiko for skeereulykker.

1. Tryk p& knappen O (OFF).
2. For rengoring sluk da pa stikkontakten
og fiern stikket fra kontakten.

3. Renger basen med en klud opvredet
i varmt seebevand. After derefter basen
med en fugtig klud. Ter med en bled
klud. Brug ikke renggringsmidler med
slibemiddel eller skuresvampe.

4. Bemaerk, at disse BPA-fri skdle kraever
seerlig hdndtering. Hvis du valger at bruge
opvaskemaskine i stedet for hdndopvask,
skal du felge disse retningslinjer.

- Alle dele kan vaskes i opvaskemaskinens
overste kurv.

- Undga at legge skalen pa siden.

- Brug opvaskemaskinens skaneprogram,
f.eks. Normal. Undg8 hgje temperaturer
som f.eks. Sterilisering, Damprengering
eller Gryderengering.

5. Hvis foodprocessorens dele vaskes
ved hdndopvask, skal skuremidler og
skuresvampe undgas. De kan ridse eller
gore skilen og l3get matte. Alle dele skal
terres omhyggeligt efter vask.
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6. Skader pa lasesystemet undgas ved at
opbevare arbejdsskalen og laget i uldst
position, nar de ikke er i brug.

7. Stremledningen vikles rundt om
arbejdsskalen. Stikket sikres ved
paklipsning til ledningen.



TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

Sadan hakkes nedder og sddan

A ADVARSEL tilberedes neddesmor:

Tilsaet op til 710 ml nedder og brug korte

Risiko for snitsar pulse intervaller, 1-2 sekunder ad gangen,
indtil den enskede konsistens opnas.
Veer forsigtig med knivene. En grovere konsistens opnas ved tilsaetning

af mindre portioner ad gangen, med korte
pulseringsintervaller, |-2 sekunder ad
gangen. g pulse intervallerne for en finere

Der er risiko for skeereulykker.

Brug af universalkniven kons!steqs. Neddgsmer Iavgs ved konsta:'nt
. . hakning, indtil en jaevn konsistens er opnaet.
— Sadan skaeres frisk frugt Opbevares i kaleskab.
eller grentsager:
Skreel og fiern sten og kerner. BEMAERK: Hakning af nedder og andre
— Skaer mademner i stykker pa h&rde mademner kan ridse indersiden
2,5 - 4 cm stykker. Brug korte af skdlen.

pulse intervaller pa |-2 sekunder ad gangen,
s& mademnerne far den gnskede storrelse.

Skrab om nadvendigt siderne af skilen. Sadan hakkes tilberedt eller rat ked,

fijerkrae eller fisk/skaldyr:

Sadan pureres kogt frugt og grontsager Maden skal vaere meget kold. Skeer i stykker
(bortset fra kartofler): pa 2,5 cm. Op til 455 g kan hakkes til den
Tilseet 60 ml vaeske fra opskriften pr. 235 ml enskede sterrelse med korte pulse intervaller,
mad. Brug korte pulse intervaller, indtil maden 1-2 sekunder ad gangen. Skrab om ngdvendigt
er fint snittet. Derefter bruges hastighed | siderne af skilen.

eller 2, indtil den gnskede konsistens opnas.

Skrab om nedvendigt siderne af skalen. Sadan tilberedes rasp:

Skaer bredet i stykker pd 3,5 - 5 cm.

Sadan tilberedes kartoffelmos: Hak i foodprocessoren, indtil det er fint.
Riv varme, kogte kartofler med rivepladen. Med storre stykker bruges pulse knappen,
Udskift rivepladen med universalkniven. I-2 sekunder ad gangen. Hak derefter
Tilsaet bledt smer, mzelk og salt /peber. i foodprocessoren, indtil det er fint.

Tryk pa pulseringsknappen 3-4 gange, R .

2':)1; sZkuFr;der adggangzﬁ, indtil get ir Sddan smeltes chokolade til brug

jeevnt og meelken er absorberet. M3 ikke i kageopskrift:

blandes for meget med kniven. Bland chokolade og sukkermangde fra opskrift
i arbejdsskalen. Hak i foodprocessoren,

Sadan skaeres torret (eller klaebrig) frugt:  indtil det er finthakket. Opvarm vaeske

Maden skal vaere kold. Tilsaet 60 ml mel fra fra opskrift. Start foodprocessoren og tilsaet
opskriften pr. 120 ml terret frugt. Brug korte den varme vaske gennem indferingsreret.
tryk pa pulse, indtil den enskede konsistens Ker foodprocessoren, indtil konsistensen
opnas. er jeevn.

Sadan hakkes skal fra citrusfrugt fint: Sadan rives harde oste som f.eks.
Med en skarp kniv skraelles den farvede del parmesan og romano:

(uden den hvide membran) af citrusfrugten. Forseg aldrig at rive ost, som ikke

Skaer skraellen i sma strimler. Hak i food- kan skaeres med en skarp kniv. Brug
processoren, indtil det er finthakket. universalkniven til at rive hdrde oste.

Skaer osten i stykker pd 2,5 cm. Placer
dem i arbejdsskalen. Brug korte pulse
intervaller, indtil osten er grofhakket. Tend
foodprocessoren ved hastighed | eller 2,
indtil osten er fintrevet. Ostestykker kan
ogsa tilferes gennem indferingsreret, mens
foodprocessoren kerer.

Sadan hakkes hvidleg, urter eller sma
maengder grentsager fint:

Start foodprocessoren og tilseet emnerne
gennem indfgringsreret. Hak i food-
processoren, indtil det er hakket. De
bedste resultater opnés, nar arbejdsskalen
og urterne er meget terre for hakning.
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TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

Sadan bruges en snitte-
eller riveplade

A ADVARSEL

V‘g.

Fare. Roterende kniv

Brug altid nedskubberen.
Hold fingrene vaek fra dbningerne.
Hold uden for berns reekkevidde.

Der er risiko for amputationer
og shitsar.

Sadan snittes eller rives frugt
eller grentsager, som er lange
og relativt tynde i omkreds,
som f.eks. selleristeenger
eller guleredder:

@

Skaer
mademnerne,
sa de passer til
indferingsreret
vertikalt eller
horisontalt,

og placer
indferingsreret,
sa mademnerne
er placeret
korrekt. Brug
nedskubberen
med ensartet
trykstyrke.
Brug alternativt det lille indferingsrer

i nedskubberen. Placer maden vertikalt
i indferingsreret og brug den lille
nedskubber.

Sadan snittes eller rives frugt og
grontsager, som er runde, som

f.eks. log, ®bler og grenne pebre:

Skreel og fiern sten og kerner. Skaer i halve
eller kvarte, s de passer til indferingsreret.
Placer i indferingsreret. Brug nedskubberen
med ensartet trykstyrke.
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Sadan snittes eller rives frugt og
grontsager, som er sma, som f.eks.
jordbaer, champignoner og radiser:
Placer emnerne vertikalt eller horisontalt

i lag i indferingsreret. Fyld indferingsroret
for at holde emnerne korrekt placerede.
Brug nedskubberen med ensartet trykstyrke.
Brug alternativt det lille indferingsrer

i nedskubberen. Placer maden vertikalt

i indferingsreret og brug den lille nedskubber.

Sadan snittes rat ked eller fjerkrae

til f.eks. en stir-fry:

Skaer eller rul mademnerne, s3 de passer til
indferingsreret. Pak og frys mademnerne,
indtil de er harde at maerke p3, i 30 min. til
2 timer, afhaengigt af tykkelsen. Kontrollér,
at madeemnerne kan skaeres med en kniv.
Hvis ikke, skal det optes en anelse. Brug
nedskubberen med ensartet trykstyrke.

Sadan skiveskzaeres tilberedt ked eller
fjerkrae og salami, pepperoni osv.:

Maden skal vaere meget kold. Skaer

i stykker, som passer til indferingsreret. Brug
nedskubberen med fast, ensartet trykstyrke.
Sadan rives spinat og andre blade:

Placer bladene i bunker. Rul dem sammen og
leeg dem i indferingsreret. Brug nedskubberen
med ensartet trykstyrke.

Sadan rives faste

-~ og blade oste:

Faste oste skal vaere meget kolde.

De bedste resultater med blgde oste som
f.eks. mozarella opnds ved forst at fryse
det i 10-15 min. Skaer i stykker, som passer
til indferingsreret. Brug nedskubberen
med ensartet trykstyrke.




TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

Sadan bruges dejkrogen

Dejkrogen er szerligt designet
til at blande og =lte geerdej
hurtigt og grundigt. De bedste

<< resultater opnas ved ikke at
lte opskrifter pa mere end
300 - 400 g mel.
Nyttige tips

Beskadigelse pd knive eller motor undgas
ved ikke at tilseette mad, som er s3 hardt
eller frossent, at det ikke kan skeeres
med en skarp kniv. Hvis et stykke hard
mad, som f.eks. en gulerod, satter sig
fast under kniven, skal foodprocessoren
stoppes og kniven fiernes. Fjern forsigtigt
maden fra kniven.

Arbejdsskalen og minisklen m3 ikke
overfyldes. Arbejdsskalen kan fyldes op

til 1/2 til 2/3 fuld med tynde blandinger.
Tykkere blandinger op til 3/4 fuld. Vasker
kan fyldes op til det maksimale niveau

som beskrevet i afsnittet "Brug af din
foodprocessor — Maksimalt vaeskeniveau".
Ved hakning ma skélen ikke veere mere
end 1/3 til 1/2 fuld. Brug miniskalen til op til
235 ml vaeske eller 150 g faste emner.

Placer snitteplader, s skaerefladen er til
hejre for indferingsreret. Herved kan
kniven rotere en omgang, fer den nar
mademnerne.

Optimal udnyttelse af foodprocessorens
hastighed opndr ved at tilszette emnerne
gennem indferingsreret, mens food-
processoren kerer.

Forskellige mademner skal tilberedes

ved forskellige trykgrader for at opna de
bedste rive- og snitteresultater. Generelt
skal der bruges et let tryk med blede,
skrebelige emner (jordbeer, tomater osv.),
moderat tryk til mellemblede emner
(courgette, kartofler osv.) og fast tryk til
harde emner (guleredder, =bler, hirde
oste, delvist frossen ked osv.).

Blade og mellemharde oste kan laegge sig
som klatter pa rivepladen.

¢ Ind i mellem kan tynde, lange emner som

f.eks. gulergdder eller selleristaenger flade
ind over indfgringsreret, sd en ulige skive
produceres. Denne risiko kan minimeres
ved at skaere emnerne i flere stykker og
fylde indferingsreret med emnerne. Det
lille indferingsrer i nedskubberen i 2 dele
er sarligt nyttigt til sm3 eller tynde emner.

— —

Na&r en kagedej eller hurtig bredde;j
tilberedes, skal universalkniven bruges

til ferst at piske fedtstoffer og sukker
sammen. Tilszet de terre ingredienser
forst. Placer ngdder og frugt everst

i blandingen for at undgé for meget
hakning. Brug korte pulseringsintervaller
til nedder og frugter, indtil det er blandet
med de andre ingredienser. M3 ikke
blandes for meget med kniven.

Hvis revne eller snittede emner samler sig
i én side af skdlen, skal foodprocessoren
stoppes og emnerne genfordeles med

en spatel.

N&r madmaengder ndr bunden af en
snitteeller riveplade, skal maden fjernes.

Et par stykker mad kan sidde gverst pd
skiven efter snitning eller rivning. Hvis det
onskes, kan disse skaeres med handkraft
og tilseettes blandingen.

Organiser opgaverne, si rengering af skilene
minimeres. Torre eller faste ingredienser
hakkes fer flydende ingredienser.

Universalkniven rengeres nemt ved at
fierne arbejdsskalen, tage laget af, og
trykke pa pulse intervaller i 1-2 sekunder
for at ryste kniven ren.
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TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

* Nar Idget er taget af, placeres det vendt * Din foodprocessor er ikke lavet til de
folgende formal:

opad pa bordpladen. Herved holdes
bordpladen ren.

* Brug en spatel til at fjerne ingredienser
fra arbejdsskalen.
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Maling af kaffebenner, kerner eller
harde krydderier

Maling af ben eller andre ikke-
spiselige maddele

Vaeskeblendning af ra frugter
eller grentsager

Skiveskaering af zeg eller ikke-afkalet kad.

Hvis plasticdele misfarves pga. mademners
afsmitning, kan delene rengeres med
citronsaft



FEJLFINDING

Hvis din foodprocessor ikke fungerer eller ikke fungerer korrekt,

skal du kontrollere folgende:

Foodprocessoren korer ikke:

* Serg for, at skdlen og l3get flugter med
hinanden og er Iast pa plads, og at den store
nedskubber er indsat i indferingsreret.

* Nar den store indferingsabning bruges,
skal det sikres at maden ikke overstiger
det maksimale.

Maksimalt pafyldningsniveau
pa indferingsreret

Q

(T3

Tryk kun p& én knap ad gangen.
Foodprocessoren kan ikke kere, hvis
mere end én knap trykkes p& samtidigt.

Er foodprocessoren tilsluttet elektricitet?

Er sikringen i foodprocessorens kredslab
i orden? Hvis du har et HFl-relze skal du
sikre, at det er tilsluttet.

Sluk pa stikkontakten og fijern stikket. Saet
herefter stikket i stikkontakten igen og
prov at teende.

Hvis foodprocessoren ikke er i stue-
temperatur, sd vent, indtil den nér
stuetemperatur og prev igen.

Foodprocessoren river eller snitter

ikke korrekt:

¢ Serg for, at pladens side med laftet kniv er
placeret opad pé den almindelige adapter.

* Hovis den justérbare snittekniv bruges,
sd serg for, at det er indstillet til den
rette tykkelse.

¢ Serg for, at ingredienserne egner sig
til snitning eller rivning. Se "Tips til
fantastiske resultater".

Hyvis laget til arbejdsskalen ikke vil

lukke, nar pladen bruges:

* Sorg for, at pladen er monteret korrekt,
med det forhgjede punkt gverst, og er
placeret korrekt pd adapteren.

cccoooo0o £
eSS
e

Hvis problemet ikke skyldes nogen af
ovenstiende punkter, skal du se under
“Service og garanti”.
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SERVICE OG GARANTI

Garanti for KitchenAid foodprocessor til privat brug

f;:;::'j"s KitchenAid betaler for: | KitchenAid betaler ikke for:
Europa, Reservedele og arbejdslen | A. Reparationer, nar food-
Mellemgosten ved reparation af defekte processoren er anvendt til
og Afrika: materialer eller udforelse. andre formal end almindelig
Service skal udferes af et madlavning.
For Model autoriseret KitchenAid B. Skader opstiet p& grund af
5KF?°925: servicecenter. uheld, aendringer pa maskinen,
Tre ars fuld forkert betjening, misbrug
garanti fra eller installationer/betjeninger,
aaea der ikke udferes i henhold
til de gldende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR INDIREKTE SKADER.

Servicecentre

Al service skal udfgres lokalt af et | Danmark:

autoriseret KitchenAid servicecenter. C.J. HVIDEVARESERVICE APS

Kontakt forhandleren, du har kebt Thorndahlsvej | 1

apparatet af, for at fa navnet pa det 9200 AALBORG SV

naermeste autoriserede KitchenAid

servicecenter. TIf: 98 18 21 00
www.cjhvidevareservice.dk

Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S:

Smedeland ||

2600 GLOSTRUP

TIf: 70 20 52 22

Besag vores websted for flere oplysninger:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Alle rettigheder forbeholdt.
Specifikationerne kan andres uden forudgdende varsel.
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GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

Oryggi bitt og 6ryggi annarra er mjég mikilvaegt.
Vid héfum sett morg mikilveeg 6ryggisfyrirmeeli i pessa handbdk og & taekid pitt.
Aridandi er ad lesa 6l 6ryggisfyrirmeeli og fara eftir peim.

betta er 6ryggisvidvorunartakn.

Petta takn varar pig vid hugsanlegum hasttum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.

Ollum 6ryggisvidvérunartaknum fylgja éryggisfyrirmaeli og annadhvort
ordid ,HATTA“ eda ,,VIDVORUN". Pessi ord merkja:

A 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 leidbeiningum.

Oll éryggisfyrirmeelin segja pér hver hugsanlega haettan er, segja pér hvernig draga
4 Ur haettu & meidslum og segja pér hvad getur gerst ef leidbeiningum er ekki fylgt.

MIKILVAG ORYGGISATRIDI

Vid notkun raftakja parf avallt ad fylgja grundvallar-
oryggisradstofunum, par a medal:

I. Lesa allar leidbeiningar. Rangnotkun heimilisteekis
kann ad leida til likamstjons.

2. Til ad verjast heettunni af raflosti skal ekki setja
matvinnsluvélina i vatn eda annan vokva.

3. Ekki er aetlast til ad einstaklingar sem hafa skerta
likamlega, skynjunarlega eda andlega haefni eda
skortir reynslu og pekkingu noti petta taeki, nema
beir hafi verid undir eftirliti eda fengid leidbeiningar
um 6rugga notkun teekisins og sKilji paer haettur sem
henni fylgja.

4. Hafa aetti eftirlit med bérnum til ad tryggja ad pau
leiki sér ekki med taekid. Bérn skulu ekki notad taekid.
Geyma eetti heimilistaekid og snuru pess par sem bdrn
na ekki til. Bérn skulu ekki hreinsa eda framkveema
notandavidhald a teekinu an eftirlits.
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GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

5. Taktu taekid Uur sambandi vid innstungu pegar pad er
ekki i notkun, adur en hlutir eru settir a eda teknir af
og fyrir hreinsun.

. Fordastu ad snerta hluti sem hreyfast.

. Ekki nota neitt taeki med skemmdri snuru eda kld, eda
eftir ad pad hefur bilad, eda dottid eda verid skemmt a
einhvern hatt. Fardu med taekid til naestu vidurkenndu
bjonustustédvar vegna skodunar, vidgerdar eda
stillingar a raf- eda vélhlutum.

8. Notkun aukahluta sem KitchenAid hvorki maelir med
né selur getur valdid eldsvoda, raflosti eda slysi.
9. Ekki nota utanhuss.

10. Ekki lata snuruna ekki hanga fram af bordi eda bekk.

I 1. Haltu hdndum og eldhusahdéldum fra blédum eda
diskum a hreyfingu @ medan matur er i vinnslu, til ad
draga ur haettunni a alvarlegum meidslum a félki eda
skemmdum a matvinnsluvélinni. Nota ma skdéfu en
adeins pegar matvinnsluvélin er ekki i gangi.

12. Hnifarnir eru beitt. Audsyna eetti geetni pegar beittu
skurdarhnifarnir eru medhéndladir, skalin teemd og
vid hreinsun.

13. Til ad draga ur haettu & meidslum skal aldrei setja
skurdarbléd eda diska a grunneininguna an pess ad
setja fyrst skal almennilega a sinn stad.

14. Geettu pess ad lokid sé 6rugglega leest a sinum stad
adur pu notar teekid.

I5. Aldrei setja matveeli i med héndunum. Notadu alltaf
matveelatrodarann.

16. Pad er mikilveegt ad laesingarbunadurinn i lokinu sé
avallt notadur.
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17. Petta heimilistaeki er astlad til notkunar a heimilum
0g a svipudum stédum eins og:

-i starfsmannaeldhisum i verslunum, skrifstofum

og 6dru vinnuumhverfi;
-a bondabaegjum;

- af vidskiptavinum a hételum, mételum og i 68rum
tegundum busetuumhverfis;

-i heimagistingu.

18. Geettu pin ef heitum vokva er hellt ofan i
matvinnsluvélina, par sem hann getur spyst ut ur
teekinu vegna skyndilegrar gufumyndunar.

GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

Pessi vara er eingongu atlud til heimilisnota.

Krofur um rafmagn

Spenna: 220-240 volt
Tidni: 50/60 Hertz
Rafafl: 240 vétt

ATH.: Ef tengillinn passar ekki vid innstunguna

skaltu hafa samband vid |6ggiltan rafvirkja.
Ekki breyta tenglinum a neinn hatt.

Forgun rafbunadarurgangs

Férgun umbudaefnis

Umbudaefnid er 100% endurvinnanlegt

og er merkt med endurvinnslutakninu

£ - bvi verdur ad farga hinum ymsu hlutum
umbudaefnisins af abyrgd og i fullri fylgni

vid reglugerdir stadaryfirvalda sem stjérna
forgun Urgangs.

Voérunni hent

- Merkingar 4 pessu teeki eru i samraemi

vid tilskipun Evrépupingsins og radsins
2012/19/EU um raf- og rafeindabinadar-
Urgang (Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE)).

- Med bvi ad tryggja ad pessari voru sé fargad
a réttan hatt hjalpar pu til vid ad koma i veg
fyrir hugsanlegar neikvaedar afleidingar fyrir
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umhverfid og heilsu manna, sem annars gaetu
orsakast af évideigandi medhondlun vid
forgun pessarar voru.

- Taknid mmm & vOrunni eda a medfylgjandi
skjolum gefur til kynna ad ekki skuli
medhondla hana sem heimilisirgang,
heldur verdi ad fara med hana a videigandi
sofnunarstdd fyrir endurvinnslu raf-

og rafeindabunadar.

Fyrir itarlegri upplysingar um medhéndlun,
endurheimt og endurvinnslu pessarar

voru skaltu vinsamlegast hafa samband vid
bajarstjornarskrifstofur i pinum heimabae,
heimilissorpférgunarpjénustu eda verslunina
par sem pu keyptir véruna.



HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Hlutar matvinnsluvélarinnar

Stillanleg sneidskifa
(bunnar til pykkar
sneidar)

Rifskifa (2 mm og 4 mm)
sem haegt er ad snta vid.

Millistylcki 3-skiptur .
fyrir rifskifur matvaelatrodari

(‘t@m’- Fjolnotaskifa

T ur rydfriu stali

Lk

Deigblad ur plasti

710 ml litil skal og litill hnifur

Lok vinnuskalar
med 3-i-1
motunartrekt

2,1 L vinnuskal —y—
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Grunneining
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Pyding a enskum merkimidum a hlutunum

Hlutar

Enskur merkimidi

Pyding

CAUTION : Do not open

until blades stop

VARUBD: Ekki opna fyrr en hnifurinn
hefur stodvast

Max Fill

Hamarks fylling

Liquid Level Vokvameelir

TWIST TO LOCK SNUA TIL AD LESA
Multipurpose Fjclnota

PUSH TO LOCK YTATIL AD LAESA

Mini Multipurpose

Litill fiolnota

PUSH TO LOCK

YTA TIL AD LESA

Dough

Deig

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Stillanleg sneiding

Fine Shredding

Rifid fint

Medium Shredding

Medal rifid
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Mikilvaegir eiginleikar matvinnsluvélarinnar

Stillanleg sneidapykkt 3-skiptur matvaelatrodari

Stillanlegar sneidskifur KitchenAid gera pér Prir trodarar, hver ofan i 68rum. Fjarlaegdu

kleift ad stilla handvirkt pykkt sneida fra midlungsstéra trodarann fra stéra trodaranum

punnum til pykkra sneida. og pa kemur i ljés midlungsstér métunartrekt
fyrir st6duga notkun.

Hradi 1/Hradi 2 /Pulsstyring

Tveir hradar og Puls bjéda upp a nadkvaema
stjorn til ad ad skila frabaerum arangri med
langflestan mat.

Fyrir stéduga vinnslu minni hluta (eins og
jurta, hneta, gulréta og selleristongla) skal
fjarlaegja mjéa trodarann og nota mjéu
motunartrektina.

Lok vinnuskalar med 3-i-1 métunartrekt
3-i-1 métunartrektin rdmar stéra hluti —
eins og tébmata, agurkur og kartéflur — med
lagmarks sundurhlutun eda sneidingu.

Litid gat a botni mjda trodarans audveldar ad
Uda oliu yfir hraefnin — fylltu bara med 6skudu
magni af oliu eda 6dru fljétandi hraefni.
Grunneining

Pung undirstadan hjalpar til vid ad veita
stédugleika og draga Ur titringi 4 medan
verid er ad vinna erfid matvaeli.

FYLGIHLUTIR

Fylgihlutir med matvinnsluvélinni

2,1 L vinnuskal Millistykki fyrir rifskifur

Endingargdd, stér vinnuskalin bydur upp Millistykkkid fyrir rifskifur er notad til ad tengja
a getu fyrir mikla vinnslu. rifskifurnar vid afléxulinn 4 undirstédunni.

710 ml litil skal og litill hnifur Fjolnotaskifa ar rydfriu stali

Litil skal og litill hnifur ar rydfriu stali eru Alhlida skifa saxar, hakkar, blandar, hraerir
fullkomin fyrir litil séxunar- og bléndunarverk. og peytir 4 adeins nokkrum sekindum.
Stillanlegur sneidskifa Deigblad

Hnifurinn er stillanlegur fra um pad bil | til Deigbladid er sérstaklega hannad til ad blanda
6 mm til ad sneida flestan mat. og hnoda gerdeig.

Rifskifa, sem haegt er ad snua vid
Haegt er ad snua rifskifunni vid til ad rifa ost
eda greenmeti baedi fint og groft.
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FYLGIHLUTIR

Leidarvisir um notkun a fylgihlutum

A6ger6

4 | e
Hakka Saxa Mauka n--
1 2

Matvae

Ostur
Stikkulagi
Avextir

Ferskar kryddjurtir

Hnetur
Téfa
Graenmeti
Kjst

Fylgihlutum

Fj6Inotahnifur ur rydfriu stali

N@N

EDA
Smaskal og litill fjolnotahnifur

& CEEE

Pastasésa
Pesto

Salsa

Sésur
Koékusoppa
Bokudeig

ar rydfriu stali

Avextir (mjukir)
Kartoflur
Tématar
Graenmeti (mjukt)

Ostur

Stkkuladi
Avextir (hardir)
Graenmeti (hart)

Stillanlegur sneidskifa

a

Kartoflur
Graenmeti (mjukt)

2J)) 2J0
2J) 1))

Rifa midlungs Rifa fint

Hvitkal

Ostur

Stkkuladi
Avextir (hardir)
Graenmeti (hart)

Rifskifa, sem haegt er ad snda vid

@) amEEs
1 2

Hnoda
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MATVINNSLUVEL UNDIRBUIN FYRIR FYRSTU NOTKUN

2. Lyftu litlu skalinni upp ur.

A VIDVORUN

Hzetta 4 ad skerast
Fardu varlega med hnifana.

Misbrestur 4 ad gera svo getur
valdié skurdum.

Fyrir fyrstu notkun

Adur en bl notar matvinnsluvélina

pina i fyrsta sinn skaltu pvo alla hluti og
aukabunad, annad hvort { héndunum eda

i upppvottavél (sja ,,Umhirda og hreinsun®).

Lok vinnuskalarinnar fjarlegt

af vinnuskalinni

Matvinnsluvélin pin er afhent med lok

vinnuskalarinnar asett a vinnuskalina,

me4d litlu skalina inni i henni.

Til ad fjarlaegja lok vinnuskalarinnar af

vinnuskalinni fyrir fyrstu hreinsun:

I. Griptu um métunartrektina a loki vinnu-
skalarinnar og snidu pvi réttsaelis til ad
fjarlaegja pad.
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MATVINNSLUVELIN UNDIRBUIN FYRIR NOTKUN

Vinnuskalin sett a Lokid sett a vinnuskalina.

I. Settu matvinnsluvélina a purra, slétta |
bordplétu pannig ad stjérntaekin visi fram.
Ekki setja matvinnsluvélina i samband fyrr
en buid er ad setja hana saman.

2. Settu vinnuskalina a undirstéduna og stilltu

. Settu lok vinnuskalarinnar a skalina pannig
ad moétunartrektin sé adeins vinstra megin
vid handfang vinnuskalarinnar. Griptu um
motunartrektina og snidu lokinu til haegri
par til pad laesist & sinum stad.

saman vid skardid i grunneiningunni. Gatid
i midjunni aetti ad passa yfir afloxulinn.

3. Griptu handfang vinnuskalarinnar og
snldu henni rangsaelis til ad lzesa henni
vid grunneininguna.

2. Settu matvaelatrodarann ofan i 3-i-1

métunartrektina. Sja ,,3-i-1 métunartrektin
notud“ til ad fa upplysingar um hvernig unnid
er med matvaeli af mismunandi staerd.

ATH.: Matvinnsluvélin pin virkar ekki
nema vinnuskalin og lok vinnuskalarinnar
séu almennileg laest 4 undirstéduna og
stori trodarinn sé settur i ad hamarks-
fyllingarlinunni @ métunartrektinni

(um pad bil halfa leid nidur).

Matveela- [
trodari
N
4. Veldu pann fylgihlut sem pu aetlar ad
nota settu hann upp i samraemi vid \
leidbeiningarnar 4 eftirfarandi bladsidum. N
ATH.: Vertu viss um ad hafa sett ATH.: Vertu viss um ad hafa sett

a fylgihlutinn, sem 6skad er eftir adur
en lok vinnuskalar er sett a.
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MATVINNSLUVELIN UNDIRBUIN FYRIR NOTKUN

Stillanlega sneidskifan sett a

Stillanlega sneidskifan er audstillt og audvelt er
ad sneida med henni. Fylgdu pessum skrefum
til ad stilla og setja upp stillanlegu sneidskifuna.

I. Haltu sneidskifunni, snGdu rifflada hluta
oxulsins réttszelis til ad fa pynnri sneidar,
eda rangsalis til ad fa pykkari sneidar.

Vidsnuanlega rifskifan sett a

1. Haltu vidsntanlegu rifskifunni med fingur-
gripunum tveimur og settu skifumillistykkid
inn { gatid nedan & skifunni.

oceoocce9e I
S

2. Med vinnuskalina uppsetta skaltu halda
sneidskifunni med fingurgripunum og lata
hana siga nidur & afléxulinn.

ABENDING: bu getur purft ad snda
skifunni par til htn fellur nidur a sinn stad.

=

Fingurgrip

3. Settu lok vinnuskalarinnar a og gaettu pess
ad pad laesist a sinum stad.

2. Pegar vinnuskalin hefur verid sett upp skal
renna drifmillistykkinu upp a afléxulinn.

ABENDING: bu gatir purft ad sniia
skifunni/millistykkinu par til hin fellur
nidur a sinn stad.

3. Settu lok vinnuskalarinnar 4 og gaettu pess
ad pad laesist & sinum stad.
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MATVINNSLUVELIN UNDIRBUIN FYRIR NOTKUN

Fjolnotaskifan eda deigbladid
sett a

MIKILVAGT: Adeins er haegt ad
nota fjélnotaskifuna og deigbladid
med vinnuskalinni.

I. Settu skifuna 4 afléxulinn.

2. Snudu skifunni svo hin falli 4 sinn stad
4 afloxlinum.

Litla skalin og litli hnifurinn
sett a

1. Settu litlu skalina inni i vinnuskalina yfir
afléxulinn. Snddu litlu skalinni par til hokin
a efri bran skalarinnar falla nidur i skérdin
efst 4 vinnuskalinni.

2. Settu litla hnifinn i og settu hann a afléxulinn.
Pad kann ad vera naudsynlegt ad snda
hnifnum par til hann fellur a sinn stad. Yttu
pétt nidur til ad laesa honum a sinum stad.

3. Yttu til ad laesa: Yttu pétt nidur 4 fisinota-
hnifinn par til hann er kominn eins langt
nidur og hann getur farid. Fidlnotahnifurinn
er hannadur med péttingu ad innan sem
péttir ad yfir midju vinnuskalarinnar.

N

4. Settu lok vinnuskalarinnar a og gaettu pess
ad pad laesist a sinum stad. Sja hlutann
,Lokid sett & vinnuskalina“.
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3. Settu lok vinnuskalarinnar a og gaettu pess
ad pad laesist a sinum stad.

4. Til ad fjarlaegja litlu skalina eftir vinnslu skal
fjarlaegja litla hnifinn med pvi ad toga hann
beint upp af hettunni. Lyftu sidan skalinni
beint upp og Ut og notadu fingurgripin tvoé
sem stadsett eru vid brin skalarinnar.




MATVINNSLUVELIN UNDIRBUIN FYRIR NOTKUN

3-i-1 moétunartrektin notud

3-i-1 motunartrektin
inniheldur 3-skiptan

matvaelatrodara. 3-skiptur
Notadu stéra matvaela-
matvaelatrodarann til trodari

ad vinna staerri hluti,
eda notadu innri =
hlutana til ad bua

til midlungsstéra eda
minni moétunartrekt
til ad vinna minni
hluti.

Til ad sneida eda
rifa minni hluti
skal setja 3-skipta
matvaelatrodarann
i métunartrektina,
og lyfta sidan

upp minnsta —

trodaranum. Notadu

litlu métunartrektina og trodarann til ad
vinna léttar vinnslur, eins og gulraetur eda
selleristilka. Pegar litla motunartrektin er
ekki i notkun skaltu gaeta pess ad laesa litla
trodaranum a sinum stad.

Til ad (da haegt oliu eda 6dru fljétandi
hréaefni inn i vinnuskalina skaltu bara fylla litla
trodarann med pvi vékvamagni sem éskad er
eftir. Litid gat 4 botni trodarans Gdar fliétandi
hréaefninu a stédugum hrada.
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MATVINNSLUVELIN PiN NOTUD

A VIDVORUN

%;*}.

Haetta par sem hnifar sniast

Notadu alltaf matvaelatrodara.
Haltu fingrum fra opum og trekt.
Geymist par sem born na ekki til.

Misbrestur a ad gera svo getur
valdid utlimamissi eda skuréum.

Fyrir notkun

Adur en pu notar matvinnsluvélina skaltu
gaeta pess ad vinnuskalin, hnifurinn og
lokid a vinnuskalinni séu rétt saman sett
a undirst6du matvinnsluvélarinnar (sja
,Matvinnsluvélin undirbuin fyrir notkun®).

Hamarksstada vokva

Pessi lina & vinnuskalinni gefur til kynna pa
hamarksst6du vokva sem haegt er ad vinna
med matvinnsluvélinni.

Vokvamaslir
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Styring Hrada |/Hrada 2 notud

1. Til ad kveikja & matvinnsluvélinni skaltu
yta & hnappinn Hradi | (litill hradi, fyrir
lin matvaeli) eda hnappinn Hradi 2 (mikill
hradi fyrir hérd matvaeli). Matvinnsluvélin
gengur stodugt og visiljosid gloir.

2. Til ad stédva matvinnsluvélina skaltu
yta & hnappinn O (SLOKKT). Gaumljésid
slokknar og hnifurinn eda skifan stodvast
a nokkrum sekindum.

3. Biddu par til hnifurinn eda skifan hafa
stodvast til fulls adur en pu fiarleegir lok
vinnuskalarinnar. Gaettu pess ad slokkva
a matvinnsluvélinni adur en pu fjarleegir
lok vinnuskalarinnar, eda adur en pu tekur
matvinnsluvélina Gr sambandi.

ATH.: Ef matvinnsluvélin fer ekki i gang
skaltu ganga ur skugga um ad skalin og lokid
séu almennilega laest a undirstédunni (sja
,Matvinnsluvélin undirbuin fyrir notkun®).

Pulsstyringin notud

Pulsstyringin leyfir nakvaema stjorn a timalengd
og tidni vinnslu. Han er frabaer fyrir létta
vinnslu. PG ytir bara 4 og heldur hnappinum
PULS til ad hefja vinnsluna 2 miklum hrada

og sleppir honum til ad haetta.




MATVINNSLUVELIN bPiN NOTUD
A VIDVORUN B o o Sk grpacg

| stadsett eru vid brun skalarinnar.
Haetta 4 ad skerast

Fardu varlega med hnifana.

Misbrestur & ad gera svo getur
valdid skurdum.

Unnin matvaeli fjarlaegd
I. Yttu 4 hnappinn O (SLOKKT).
2. Taktu matvinnsluvélina ar

sambandi adur en hdn er
tekin i sundur.

3. Snddu loki vinnuskalar til
vinstri og taktu pad af.

6. Sndu vinnuskalinni til vinstri til ad aflaesa
henni af undirstédunni. Lyftu til ad fjarleegja.

4. Ef skifa er notud skal taka hana 4dur en
skalin er fjarleegd. Haltu skifunni 4 gripum
sem eru fyrir fingurna og lyftu henni beint
upp. Fjarlaegdu millistykkid pegar rifskifan
er notud.

7. Haegt er ad fjarlegja fjdlnotahnifinn Gr vinnu-
skalinni 4dur en innihald hennar er taemt Gr
henni. P getur lika skilid hnifinn eftir laestann
a sinum stad. Fjarlaegdu sidan hraefnin Gr

' Fingurgrip skalinni og af hnifnum med spada.

Islenska

z
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UMHIRDA OG HREINSUN

ﬂ VIDvo RU N 6. Til ad koma i veg fyrir skemmdir a laesi-
kerfinu skal alltaf geyma vinnuskalina og
| lok vinnuskalar i 6laestri stédu pegar ekki
Haetta 4 ad skerast er verid ad nota pau.
Fardu varlega med hnifana.

Misbrestur a ad gera svo getur
valdid skurdum.

1. Yttu 4 hnappinn O (SLOKKT).

2. Taktu matvinnsluvélina Gr sambandi 48ur
en hin er hreinsud.

3. burrkadu undirstéduna og sniruna med
volgum sapuvaettum klat og purrkadu af
med rokum klat. Purrkadu med mjikum
klat. Ekki nota hreinsiefni eda svampa sem
geta rispad.

4. Vinsamlegast athugadu ad pessar BPA-friu
skalar Gtheimta sérstaka medhéndlun.
Ef pu kyst ad nota upppvottavél i stadinn

fyrir ad pvo i héndunum, vinsamlegast 7. Vef8u rafmagnssndrunni utan um vinnu-
fylgdu pessum leidbeiningum. skalina. Festu kléna med pvi ad klemma
- Alla hluti ma pvo i upppvottavél 4 hana vid sndruna.

efri grind.

- Fordastu ad leggja skalina a hlidina.

- Notadu mildar upppvottavélarhringrasir
eins og Venjulegt. Fordastu hringrasir
med miklum hita, eins og Sétthreinsa,
Gufa og Pottaskrdbbun.

5. Ef hlutar matvinnsluvélarinnar eru pvegnir
i hondunum skal fordast ad nota hreinsiefni
eda svampa sem geta rispad. Peir geta
rispad eda gert vinnuskalina og lokid mott.
burrkadu vandlega alla hluti eftir pvott.
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A VIDVORUN

Hzetta & ad skerast
Fardu varlega med hnifana.

Misbrestur 4 ad gera svo getur
valdié skurdum.

Fjolnotahnifurinn notadur

— Ad saxa ferska avexti

eda graenmeti:

Flysjadu, taktu kjarnann ur og/
 —

eda fjarlaegdu frae og skerdu
matvaelin i 2,5 - 4 cm bita. PG
vinnur hraefnid i pa staerd sem 6skad er eftir,
med stuttum pulsum, | til 2 sekdndur  hvert
sinn. Skafdu hlidar skalarinnar ef naudsyn krefur.

Ad mauka sodna avexti og greenmeti
(nema kartoflur):

Baettu 60 ml af vokva Ur uppskrift 4 hvern
bolla (235 ml) af hraefni. PG vinnur hraefnid,
med stuttum pulsum, par til gréfsaxad. Sidan
vinnur pu stédugt par pad er til 6skadri aferd
er nad. Skafdu hlidar skalarinnar ef naudsyn
krefur.

Ad undirbia kartéflumus:

Rifdu heitar sodnar kartoflur med rifskifunni.
Skiptu Gt rifskifu fyrir fijdlnotahnifinn. Baettu
i mjuku smjori, mjélk og kryddi. Pilsadu 3 til
4 sinnum, 2 til 3 sekdndur i hvert sinn, par til
mjukt og mjélkin hefur blandast saman vid.
Gatid pess ad ofgera ekki.

Ad saxa purrkada (eda klistrada) avexti:
Rétt er ad hafa hraefnid kalt. Baettu vid

60 ml af hveiti Gr uppskrift a hverja 120 ml

af purrkudum avoxtum. Pa vinnur avextina,
notar stutta pulsa, par til aeskilegu Gtliti er nad.

Ad finsaxa sitrusbork:

Flysjadu litada hlutann (an hvitu himnunnar)
af sitrusavexti med beittum hnif. Skerdu
bérkinn i litlar reemur. Unnid par til finsaxad.

Ad brytja hvitlauk eda saxa ferskar
kryddjurtir eda litid magn af greenmeti.
Baettu hraefninu i gegnum métunartrektina
4 medan vinnsluvélin gengur. Unnid par til
saxad. Til ad fa sem bestan arangur skaltu
ganga Ur skugga um ad vinnuskalin og
kryddijurtirnar séu mjog purr fyrir séxun.

Ad saxa hnetur eda bua til hnetusmjor:
P vinnur allt ad 710 ml af hnetum eins og
6skad er eftir, med stuttum pulsum, | til

2 sekandur i hvert sinn. Til ad fa gréfari

aferd skal vinna minni skammta, pdlsa | til 2
sinnum, | til 2 sekdndur i hvert sinn. Pdlsadu
oftar til ad fa finni aferd. Fyrir hnetusmjor skal
vinna stédugt par til blandan er ordin mijukt.
Geymist i kaeliskap.

ATH.: Ad vinna hnetur og 6nnur
hraefni, sem eru hord, getur rispad
yfirbordsaferdina innan i skalinni.

Ad saxa sodid eda hratt kjot, alifugla
eda fiskmeti:

Hraefnid aetti ad vera vel kalt. Skerdu

2,5 cm bita. P vinnur allt ad 455 g i einu
i pa steerd sem 6skad er eftir, med stuttum
pulsum, | til 2 sekdndir i hvert sinn. Skafdu
hlidar skalarinnar ef naudsyn krefur.

Ad gera braud-, koku- eda kexmylsnu:
Brjéttu matvaelin nidur i 3,5 - 5 cm bita.
Unnid par til fint. Fyrir staerri bita skal pulsa
2 til 3 sinnum, | til 2 sekdndur i hvert sinn.
Sidan unnid par til fint.

Ad brada sukkuladi i uppskrift:

Settu saman stikkuladi og sykur ur uppskriftinni
i vinnuskalina. Unnid par til finsaxad. Hitadu
vokva samkvaemt uppskriftinni. Helltu heitum
vokvanum gegnum métunartrektina a medan
matvinnsluvélin gengur. Unnid par til mjakt.

Agd rifa harda osta eins og Parmesan

og Romano:

Aldrei reyna ad vinna ost sem ekki er haegt
ad stinga beittum hnifsoddi i. PG getur notad
ficlnotahnifinn til ad rifa harda osta. Skerdu
ostinn i 2,5 cm bita. Settu i vinnuskalina. Pa
vinnur med stuttum pulsum par til gréfsaxad.
Unnid stédugt par til finrifid. Einnig er haegt
ad baeta ostbitum i gegnum métunartrektina
a medan matvinnsluvélin gengur.
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RAD TIL AD NA FRABZARUM ARANGRI

Sneid- eda Rifskifa notud

A VIDVORUN

VE

Haetta par sem hnifar snuast

Notadu alltaf matveelatrodara.
Haltu fingrum fra opum og trekt.
Geymist par sem born na ekki til.

Misbrestur a ad gera svo getur
valdid utlimamissi eda skurdum.

Ad sneida eda rifa avexti eda
graenmeti sem er langt med
tiltolulega litid pvermal, eins
og selleri, gulraetur og bananar:
Skerdu matvaeli
svo pau passi
i motunartrektina
16drétt eda
larétt og fylltu
métunartrektina
tryggilega til ad
halda matvaelunum
almennilega
stadsettum.
Vinna skal med
jofnum prystingi
matvaelatrodarans.
Eda pu getur
notad litlu
métunartrektina i tvi-skipta matvaela-
trodaranum. Stadsettu hraefnid |6drétt
i trektina og notadu litla matvaelatrodarann
til ad troda.

AJd sneida eda rifa avexti og graenmeti
sem eru kringlétt, eins og laukar, epli
og paprika:

Flysjadu, taktu kjarnann ar og fjarleegdu
free. Skerdu i helminga eda fjérdunga

svo passi i motunartrektina. Stadsettu

i métunartrekt. Vinna skal med jéfnum
prystingi matvaelatrodarans.
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Ad sneida eda rifa avexti og greenmeti
sem eru litil, eins og jardarber, sveppir
og hredkur:

Stadsettu matvaelin 16drétt eda larétt i [ogum
i moétunartrektina. Fylltu métunartrektina

til ad halda matvaelunum almennilega
stadsettum. Vinna skal med j6fnum prystingi
matvaelatrodarans. Eda pu getur notad

lithu métunartrektina i tvi-skipta matvaela-
trodaranum. Stadsettu hraefnid l6drétt

i trektinni og notadu litla matvaelatrodarann
til ad troda.

Ad sneida 6s0did kjot eda alifugla,
svo sem léttsteikt kjot:

Skerdu eda rulladu upp hraefninu svo pad
passi i métunartrektina. Vefdu um og frystu
matvaelin par til pau eru hérd vidkomu,
30 minatur til 2 klukkustundir, eftir pykkt
hraefnanna. Athugadu til ad vera viss um
ad pu getir enn stungid i hraefnin med
beittum hnifsoddi. Ef ekki pa skaltu leyfa
peim ad pidna litillega. Vinna skal med
jofnum prystingi matvaelatrodarans.

AJd sneida eldad kjot eda alifugla, par
med talid spaegipylsu, pepperoni, o.s.frv.:
Hraefnid zetti ad vera vel kalt. Skerdu i bita
svo passi i métunartrektina. Vinna skal med
jofnum, akvednum prystingi matvaelatrodarans.
AGd rifa spinat og 6nnur lauf:

Radadu upp laufum. Ralladu peim upp og
lattu standa i métunartrektinni. Vinna skal
med jo6fnum prystingi matvaelatrodarans.

- Ad rifa stinna og mjuka osta:
~ Stinnur ostur zetti ad vera mjog
kaldur. Til ad na sem bestum arangri med
mijuka osta, eins og mozzarella, skal frysta

i 10 til 15 minGtur adur en unnid er. Skerdu
svo passi i métunartrekt. Vinna skal med
jofnum prystingi matvaelatrodarans.




RAD TIL AD NA FRABZARUM ARANGRI

Deigbladid notad

Deigbladid er sérstaklega
hannad til ad blanda og hnoda
gerdeig, hratt og vandlega.

Til ad na sem bestum arangri
skal ekki hnoda uppskriftir
sem nota meira en 300 - 400 g
af hveiti.

Gagnlegar abendingar

Til ad fordast skemmdir 4 bladinu eda
métornum skal ekki vinna hraefni sem
eru svo hérd eda svo frosin ad ekki

sé haegt ad stinga i pau med beittum
hnifsoddi. Ef biti af hordu hraefni,

eins og gulrot festist a bladinu skal
stédva vinnsluvélina og fjarlaegja bladid.
Fjarleegdu hraefnid varlega af bladinu.

Ekki yfirfylla vinnuskalina eda litlu skalina.
Fyrir punnar bléndur ma fylla vinnuskalina
allt ad 1/2 eda 2/3 fulla. Fyrir pykkari
bléndur ma fylla vinnuskalina allt a8

3/4 fulla. Fyrir vékva ma fylla upp ad
hamarksstédunni eins og lyst er i hlutanum
,Matvinnsluvélin pin notud - Hamarksstada
vokva“. Pegar saxad er eetti vinnuskalin
ekki ad vera meira en 1/3 til 1/2 full.
Notadu litlu skalina fyrir allt ad 235 ml

af vokva eda 150 g af purrefnum.

Stadsettu sneidskifurnar pannig ad skurdar-
fléturinn sé rétt haegra megin vid motunar-
trektina. Petta gefur skifunni heilan sniining
adur en hun snertir hraefnid.

Til ad feera sér i nyt hrada vinnsluvélarinnar
skal lata hraefni sem 4 ad saxa falla nidur
gegnum motunartrektina a medan hin

er i gangi.

Mismunandi hraefni Gtheimta mismunandi
prysting fyrir besta arangur vid rif og
sneidingu. Almennt séd skal nota léttan
prysting fyrir mjuk, vidkvaem hraefni
(jardarber, tdmata, o.s.frv.), héflegan
prysting fyrir midlungsmatvaeli (karbit,
kartoflur, o.s.frv.) og akvednari prysting
fyrir hardari matvaeli (gulraetur, epli,
harda osta, halffrosid kjot, o.s.frv.).

Mijakur og midlungshardur ostur kann ad
smyrijast Gt eda rullast upp a rifskifunni.
Til ad fordast petta skal adeins rifa ostinn
vel kaeldan.

Stundum falla mjé matveeli, eins

og gulraetur eda selleri, til hlidar i
métunartrektina, sem leidir til pess ad
sneidar verda djafnar. Til ad lagmarka
petta skal skera hraefnid i nokkra bita

og fylla métunartrektina med hraefni.

Til ad vinna minni eda mjérri verk
reynist litla moétunartrektin i tviskipta
matvaelatrodaranum sérstaklega paegileg.

Pegar verid er ad undirbla kokudeig eda
fliétlegt braud skal fyrst nota fjdlnota-
skifuna til ad peyta saman fitu og sykur.
Baettu purrefnum sidast i. Settu hnetur

og avexti ofan & hveitiblénduna til ad koma
i veg fyrir yfirséxun. P vinnur hnetur og
avexti, med stuttum pulsum, par til pau
hafa blandast hinum hraefnunum. Gaettu
pess ad ofvinna ekki.

begar rifin eda sneidd hraefni hladast
upp 6dru megin i skalinni skal stodva
vinnsluvélina og jafna hraefninu med sleif.

Pegar magnid af hraefninu naer upp i nedri
hlid sneid- eda rifskifunnar skal fjarlegja
hraefnid.

Eitthvad af staerri matarbitum kunna ad
vera eftir ofan a skifunni eftir sneidingu
eda rif. Haegt er skal skera pa i hondunum
og bzeta peim sidan i blénduna.

Skipuleggdu vinnufyrirkomulag til ad
lagmarka hreinsun skalar. Vinna skal purr
eda stinn hraefni 4 undan fljétandi hraefnum.

Til ad hreinsa hraefni af fidlnotaskifunni
4 audveldan hatt skaltu bara teema
vinnuskalina, setja lokid aftur 4 og pulsa |
til 2 sekdndur til ad peyta 6llu af skifunni.

begar lok vinnuskalar er fjarlaegt skal setja
pad a hvolf 4 bekkinn. Pad hjalpar til vid ad
halda bekknum hreinum.
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RAD TIL AD NA FRABARUM ARANGRI

* Notadu spada til ad fjarleega hraefni * Matvinnsluvélin pin er ekki hénnud til ad
Ur vinnuskalinni. framkvaema eftirfarandi adgerdir:
- Mala kaffibaunir, korn eda hart krydd

- Mala bein eda adra éneysluhaefa hluta
hraefna
- Breyta hraum avoxtum eda graenmeti
i vokva
- Sneida hardsodin egg eda okaelt kjot.
¢ Ef einhverijir plasthlutir aflitast vegna peirra

hraefna sem unnid er med, skal hreinsa pa
med sitrénusafa
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BILANALEIT

Ef matvinnsluvélin pin vinnur ekki edlilega skaltu athuga eftirfarandi:

Matvinnsluvél gengur ekki: Matvinnsluvél rifur ekki eda

* Gakktu ar skugga um ad skalin og lokid sneidir almennilega:
séu almennilega samstillt og leest a sinum * Gakktu ar skugga um ad hnifur skifunnar
stad og ad stéri matvaelatrodarinn sé snui upp a sameiginlega millistykkinu.
isettur i motunartrektina. * Ef verid er ad nota stillanlegu sneidskifuna

* pegar stéra opid & motunartrektinni er skal gaeta pess ad pad sé stillt a rétta pykkt.
notad skaltu ganga 0r skugga um ad hraefni  « Gty pess ad hraefnin henti fyrir sneidingu
fari ekki yfir hamarkslinuna a trektinni. eda rif. Sja ,Rad til ad né frabaerum arangri.
Lina fyrir hamarks Ef lok vinnuskalar lokast ekki pegar
fyllingu i métunartrekt skifan er notud:

¢ Gakktu ar skugga um ad skifan sé sett
i & réttan hatt, med lyfta stubbinn ofan
a og sé stadsett rétt a millistykkinu.

Festing \

Q

Yttu adeins 4 einn hnapp i einu.
Matvinnsluvélin virkar ekki ef ytt
er afleiri en einn hnapp i einu.

Er matvinnsluvélin i tengd vid rafmagn?
Ef vandamalid er ekki vegna neins af

ofangreindum atridum sja ,,Pjonusta
og abyrgd*“.

Er 6ryggid fyrir innstunguna sem
matvinnsluvélin notar i lagi? Gakktu ur
skugga um ad lekalidi hafi ekki slegid ut.

Taktu matvinnsluvélina Gr sambandi,
settu hana sidan aftur i samband vid
innstunguna.

Ef matvinnsluvélin er ekki vid stofuhita
skaltu bida par til hiin nzer stofuhita og
reyna aftur.

Islenska

z
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PJONUSTA OG ABYRGD

Abyrg& fyrir KitchenAid matvinnsluvél til heimilisnota

Lengd abyrgdar: | KitchenAid greidir fyrir: KitchenAid greidir ekki fyrir:

Evrépa, Mid- Varahluti og vidgerdar- A. Vidgerdir pegar matvinnslu-

Austurlond kostnad til ad lagfaera vélin er notud til annars en

og Afrika: galla i efni eda handverki. venjulegrar heimilismatreidslu.
. Pjonustan skal veitt B. Skemmdir sem verda fyrir

Fyrir Gerg af vidurkenndum slysni, vegna breytinga,

5KFP0925: KitchenAid pjénustuadila. misnotkunar, ofnotkunar,

',:UI: a’bIZ rgéc: br:]u eda uppsetningar/notkunar

ar fra kaupdegl. sem ekki er i samraemi vid

raforkulég i landinu.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGD A OBEINUM SKEMMDUM.

Pjonustuadilar
Oll pjénusta 4 hverjum stad skal veitt af EINAR FARESTVEIT & CO.HF
vidurkenndum KitchenAid pjénustuadila. Borgart(ini 28
Hafdu samband vid pann séluadila sem 105 REYKJAVIK
taekid var keypt af til ad fa nafnid a naesta ISLAND
vidurkennda KitchenAid pjonustuadila. Simi: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is
www.kitchenaid.is
www.ef.is

Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.HF

Borgartani 28
105 REYKJAVIK
ISLAND

Simi: 520 7900
Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.kitchenaid.is
www.ef.is

Til ad fa frekari upplysingar skaltu heimsakja vefsvaedi okkar a:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Oll réttindi askilin.
Lysingar geta breyst an fyrirvara.
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WHCTPYKLUU NO UCNOJIb3OBAHUIO KYXOHHOIO KOMBANHA

‘ CopepxaHue

BE3OMACHOCTb NPU NCNOJIb3OBAHUN KYXOHHOIO KOMBAMNHA
Mepbl NpefoCcTOPOXKHOCTA
dneKTpuyeckmne TpeboBaHUA
YTUnm3aumsa oTX0LOoB 3NEKTPMNYECKOro 060pyaoBaHuA

YACTU BNIEHAEPA U X XAPAKTEPUCTUKIN
Yactu KombaiiHa
MepeBoa 0603HAYEHNI HA YACTAX KOMOANHA C aHTTTNACKOTO A3bIKA vvusreessreennns
BaHble XapaKTepPUCTUKM KyXOHHOTO KombaliHa

AKCECCYAPDI
BxogsALme B KOMMEKTaLMIO akceccyapbl
PyKoBOACTBO M0 BbIGOPY akceccyapos

MOAroTOBKA KYXOHHOIO KOMBAMHA K UCMOJIb30OBAHUIO BMEPBbIE
Mepep nepBbIM NCMONIb30BAaHNEM
OTcoefMHEeHME KPbILWKN PaboYeit Yaliyi OT PAOOUEN UALLM .....wvveeerverrerenssesnssesnnees

NnoAroToBKA KYXOHHOIro KOMBAVHA K PABOTE
YcTaHoOBKa paboyeit yawm
YcTaHOBKa KpblLKK paboyeit yawm
YcTaHOBKa perynmpyemoro pexyLuero ancka
YcTaHOBKa [1BYCTOPOHHETO LMHKOBOYHOIO JMCKa
YcTaHOBKa MHOFOGYHKLIMOHAIbHOTO NI€3BUA N HACAAKN AJIA TECTA wevvvvvennecreraanees
YcTaHOBKa MUHMYALWM Y MUHUNE3BUSA
Mcnonb3oBaHue nogatowen TpyoKm 3-B-1

UCNONb30BAHUE KYXOHHOIO KOMBAMHA
Mepep ncnonb3oBaHnem
MaKcmMmanbHbI ypoBeHb XUAKOCTA
Mcnonb3osaHne kHonok CkopocTb 1/CkopocTb 2
Mcnonb3oBaHune MMMYNbCHOTO perynnmpoBaHus
M3BneyeHne obpaboTaHHbIX NPOAYKTOB

YXOA4 N OYUCTKA
MONE3HbIE COBETbI ANA AOCTUMXEHUA HAUNYULUUX PE3YJIbTATOB
Vicnonb3oBaHye MHOTOdyHKLMOHaNbHOIO Ne3BuA
Mcnonb3oBaHmne pexyLiero 1im WMHKOBAJIbHOro AncKa

Mcnonb3oBaHue Hacaaku onia Tecta
MonesHble coBeTbl

BbIAABJIEHUE U YCTPAHEHWE HEMCMPABHOCTEN
TEXHUYECKOE OBCJNTYKUBAHUE UTAPAHTUA
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BE3OMACHOCTb NPU UCMOJIb30OBAHUU KYXOHHOIO KOMBAMHA

Bawa 6e3onacHOCTb 1 6@30NacHOCTb APYrnx CcTonT Ha nepBoMm mMmecTe.

B laHHOI MHCTPYKLMK 1 Ha BaLLem YCTPOMCTBE Mbl PAa3MECTUIN MHOXKECTBO BaXKHbIX COOOLLEHNI
o 6e3onacHocTn. O6A3aTeNbHO NPOYUTUTE BCe COObLEHNA 0 6e30NacHOCTW 1 clepyinTe X yKasaHUAM.

3T0 cMBON NpeAynpexaeHra 06 OnacHOCTU.

3TOT CUMBOS MPEAYNPEXAAET BaC O BO3MOXKHbIX OMACHOCTAX, CNOCOGHbIX HAHECTU TPaBMY
Unu flaxke y6uTb BacC 1 Apyrvix Nioaeii.

Bce coobuieHus o 6e3onacHOCTY CieAyioT 3a 3TUM ciMBosioM 1 cnoBamm «OMNMACHOCTb»
nnn «BHUMAHWE». 3Tn cnosa o3HavaloT:

Mbi MOXKeTe Norn6HYTb UAVN NONYYUTb TAXKeNble TPaBMbl,
o n Ac H o CT b @C/V HEMe[NIEHHO He NoC/eAyeTe UHCTPYKLUAM.
A B H M MA H M E Mbl MoXKeTe NOrn6HyTb UAN NONYYNTb TAXKENble
TPaBMbl, €CNU He Noc/IefyeTe UHCTPYKLNAM.

I'Ipep,ynpemneHmn 06 onacHocTn YKaXyT BaM Ha NoTeHUMaNbHYyO ONacHOCTb, AadyT peKomeHaauun
OTHOCUTEJIbHO TOTrO, KaK YMEHbLUNTb BEPOATHOCTb TPABMbl, @ TakXe Ha TO, YTO MOXeT I'IpOI/I30I7ITVI,
€C/in Bbl He 6y,que CnefoBaTb MHCTPYKUMAM.

MEPDI MPEAOCTOPOXXHOCTH

Bo ns6exaHne pncka noxapa, NopaxxeHus 3/1eKTpUYeCKIm
TOKOM Mnu HOBgE)KAeHI/IIII Npun NCNONIb30BaHUN KYXOHHOIro
KombalHa HeoO0xoaumo cobnoaaTb OCHOBHbIE Mepbl
npefoCcTOPOKHOCTU, BKAIOYasA ciegyowme:
I. MpoutnTte BCe MHCTPYKUMN. HenpaBunbHoe
MCNONb30BaHVe yCTPONCTBA MOXKET NPUBECTU K
cepbe3HbIM TpaBMaM.

2. Bo n3bexaHve nopaxeHna 3N1eKTPUYECKM TOKOM He
nomeLLanTe KyXOHHbI KOmbaH B BOAY Unu apyrue
XngKocTu.

3. [laHHOe yCTPONCTBO He NpefHa3HavYeHo ana
NCNOMb30BaHNA NINLLAMMX C MOHMXEHHOW OCTPOTOM OPraHoB
YyBCTB WM NOHMKEHHBIMU YMCTBEHHbBIMW CNOCOOHOCTAMY,
a TaKkXKe nnuamm, He obnagaoLWmMmmn 4OCTaTOUYHbIM
OMbITOM 1 3HAHUAMMU, 3a UCKJTIOYEHMEM CJlyYaeB, Korga
OHM NCNONb3YIOT YCTPOMCTBO Nog HabnoaeHnem
NN 0O3HAaKOMJEHbI C MpaBuIaMm ero 6e3onacHom
3KCNyaTauunm.

4. lMpucmaTpmBanTe 3a feTbMn. He no3sonanTte UM Urpatb
C YCTPONCTBOM. VIcnonb3oBaHme yCTPONCTBA AeTbMU
He NpeayCcMOTPEHO. YCTPOMCTBO U €ro WHYP AONXKHbI
HaxoAUTbCA BHe NpefenioB 4OCAraemMoCTu AeTen.
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BE3OMACHOCTb NMPU UCMOJIb30OBAHUU KYXOHHOIO KOMBAVHA

Ynctka n obcnyxmBaHme yCTpONCTBa HE JOJXKHbI
BbINOSHATLCA AeTbMK 6e3 npucMmoTpa.

5. OTtkntoyarite KOMbaH OT CETU, €C/IN OH HE UCMONb3YyeTCs,
a TaKXe nepep Tem, Kak CHUMaTb Kakue-nnmbo ero yactu,
1 nepes YNCTKOWN.

6. /136eraiiTe KOHTaKTa C ABVXKYLUMMNCA AeTaNAMMN.

7. He ncnonb3yunre yCTPONCTBO, €CJ/IN Y HEro NOBpeXxaeH
LHYP 3NeKTPONUTaHNA U BUJIKA, B ClTyYae HapyLleHns
€ro HopmaJsibHOM PaboTbl, a TaKXKe NoC/e NageHua
N1 nHoro nospexgeHna. OTHecuTe yCTPONCTBO B
6nvKanwmnin ABTOPU30BAHHDBIN LIEHTP 06CyKBaHMA AN
OCMOTpPA, PEMOHTA UM OCYLLECTBAEHUA dNEKTPUUYECKNX
NN MeXaHNYECKMNX HACTPOEK.

8. Vicnonb3oBaHMe HacagokK, He PeKOMeHZOBaHHbIX GUpPMOoin
KitchenAid, moxeT nprBecTr K NoXkapy, NopakeHunio
3NeKTPUYECKUM TOKOM UK TpaBMe.

9. He ncnonb3yite kKomb6anH Ha OTKPbITOM BO3yXe.

10. He gonyckanTte CBMCaHWA WHYpPa NUTAHWNA C Kpas
cTona unu gpyron paboyern NOBEPXHOCTM N KOHTaKTa C
ropAaYMMmM NnpegmeTamu.

I 1. He npnkKacanTtecb 1 He NOAHOCUTE NOCTOPOHHME
npegMeTbl K ABMXKYLLMMCA Ne3BMAM U ANCKaM BO BPeMs
paboTbl KOMOAIHAa, T.K. 3TO MOXXET NPUBECTU K CEPbE3HbIM
TpaBMaM W/ NOJIOMKE KyXOHHOro KombarnHa. Mo>KHO
MCMOJIb30BaTb CKPEOOK, HO TONBbKO NP OTKTIOYEHHOM
KYXOHHOM KOombaliHe.

12. Jle3BuA ouyeHb ocTpble. Heobxoanmo cobnioaaTb
OCTOPOXHOCTb NpY paboTe C OCTPbIMK IE3BUAMU,

BO BpeMms 0CBOOOXAEHMNA YallKn N YNCTKN.

13. YT00bI CBECTV K MMHUMYMY PUCK MOMYYEHNA TPABM,
HUKOrAa He KnaguTe pexyLumne QUCKN 1 Ne3BUA Ha
pabouyio NOBEPXHOCTb, HE YCTAHOBMB NpeaBapUTENIbHO
pabouyto yaiy.

14. Y6enuntech, UTo KpbIlWKa NJIOTHO 3aKPbIBaET Yally, nepeq
Tem, KaK BKJloYaTb KOMOalH.

5. Hukorga He npoTankmBamTe NHrpeaneHTbl pyKamu.
Bcerga ncnonb3yinte TONKYLLKY.
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BE3OMACHOCTb NPU UCMOJIb30BAHUU KYXOHHOIO KOMBAMHA

16. He nbiTantechb cylomaTb MEXaHM3M 3aKPbiBaHUA KPbILLKN.
17. JaHHOe yCcTpONCTBO NpefHa3HayeHo A UCMNoNb30BaHUA
B AOMALLUHWNX N CXOAHbBIX C HUMM YCNIOBUAX:
- Ha KYXHAX ANA COTPYAHMKOB B MarasmnHax, opucax
N B ApYrmux pabounx nomeLLeHnsx;

- B >KWUJbIX JOMaxX Ha pepmax;

- KnneHTaMn B OTeNAX, MOTENAX N APYTrnxX noMeweHnAax

AKNJIOTO TUNa,;

- B AOMalUHNX TOCTUHMLUaX, NpenoCTaBNAlLWNX MUTaHUE.

18. OcTOpOXKHO: ropAYasn XKMAKOCTb, MonagatoLan B KombaliH,
MO>KeT BbIMNeCHYTbCA 13-3a BO3HMKaloLWero napa.

COXPAHUTE AAHHOE PYKOBOACTBO

3TOT NnpubGop NpefHa3HaUYeH TONbKO ANs
AOMaLUHEro Ncnosib3oBaHuA.

dneKTpuyeckue Tpe6oBaHnA

HanpsxeHne: 220-240 Bonbt
Yacrota: 50/60 lepy
MouuHocTb: 240 BaTT

MPUMEYAHMUE: Echv wtencenb He
BCTaB/AETCA B PO3ETKY, 00paTnTech 3a
MomolLLbto K MPodeccroHanbHOMY SNEKTPUKY.
He nbiTaliTecb NnogorHaTth WTENceb

K pa3mepy po3eTKn CaMOCTOATENbHO.

YTunusauyma orxonos NeKTpnyeckKkoro oGopyp,oaava

Yrnnusayua YyNaKOBO4YHbIX MaTepnanos

YnakoBouHble MaTepuanbl noanexart BTOpVILIHOI7I

nepepaboTKe 1 CofepKaT COOTBETCTBYHOLI
3HaK ¢ y. Tem He MeHee, OTaeNbHble YacTu
YMaKoBKM JOKHDI ObITb YTUNN30BaHbI
COrMacHO NPaBWIaM MeCTHOMN aAMUHICTPALNN,
KacaloLMMCs IMKBAALMM OTXOLOB.

YTunusauyms nsgenna

- 310 060pPYAOBaHNE MAPKMPOBAHO COIMACcHO
Esponeiickoii gupektrse 2012/19/EU

M0 MCMONb30BaHMIO SNEKTPUYECKOrO 1
3neKTpoHHoro obopynosaHua (WEEE).

- CobntofieHve NpaBun yTUNM3aLmn n3aens
NOMOTaeT NPefoTBPATUT MOTEHLMASbHbIE
HEeraTMBHbIE NOCNEACTBIA AN OKPYKatoLLe
cpeapl U 3A0POBbA YENOBEKa, KOTOPbIE MO
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6bl ObITb BbI3BAHDI Hel'lpaBVI}'IbHOVI yTVIJ'IVI3aL|,I/IEl7I
3TOro NPoAyKTa.

- 3HaK mmm HA V30NNV UNN HA
COMPOBOAMUTENbHBIX JOKyMEHTax 0603Havaer,
UTO YCTPOIICTBO NOMafaeT NoA onpefeneHue
ObITOBbIX OTXO[I0B V1 [IO/KHO ObITb

[OCTaB/IeHO B COOTBETCTBYIOLMIA LIEHTP MO
nepepaboTKe 3NEKTPUYECKOTO 1 INIEKTPOHHOO
060pynoBaHuA.

[na nonyyeHus 6onee nogpobHoi
nHbopmaLmm 06 yxoae, yTunamsaLmm

1 nepepaboTKe AaHHOTO Nprbopa, NoXKanyiicTa,
ob6palLaiTech B MECTHble OpraHbl BacTy,
cny6y cbopa ObITOBbIX OTXOLOB VAV MarasuH,
re Bbl KYMUIN NPOayKT.



YACTU BNEHAEPA N UX XAPAKTEPUCTUKIA

{3

YacTtun kKomb6a

Ha

CbeMHbIN pexyLmin AucK
(ToHKO-TONCTO)

[BYyCcTOpOHHNMIA
(2 MM 1 4 mm)
LWVNHKOBanNbHbI ANCK
TpoiiHoe ycTPOoMCTBO
LInHKOBanbHbIN ANA NpoTanKuBaHUA
apanTtep NpoAyKTOB
Kpbiwka -
pab6oueii yawn =S

c nojawowein
Tpy6KOIi 3-B-1

Pa6ouasn yawa
o6bemom2,1n —

Pa6ouasa
NOBEepPXHOCTb

MuHuyawa o6bemom
710 mn n MMHUNE3BUE

L

MHoro¢pyHKUOHanbHoe
nessue us
Hep)KaBeloweil cTann

Lk

MnacTukoBas HacagKa
ansa Tecta
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YACTU BNIEHAEPA U UX XAPAKTEPUCTUKHN

HEPEBOA 00603HauYeHNI Ha YacTAX KOMOalHa C aHFNINCKOro A3blKa

CocTaBHble YacTu

HasBaHune Ha aHIMNINCKOM
A3blKe

MepeBop

CAUTION : Do not open until
blades stop

BHMMAHWE: He oTKpbiBaTb AO
MOJTHOWM OCTAHOBKW NI€3BUIA

Max Fill MakcrmanbHbIn ypoBeHb
HarnonHeHnA

Liquid Level YpOBeHb XNAKOCTN

TWIST TO LOCK KpyTtuTe, Uutobbl 3aKpbITH

Multipurpose

MHorodyHKUOHanbHoe

PUSH TO LOCK

HaxxmuTe, uToObl 3aKpPbITh

Mini Multipurpose

MwuHn MHOFOd)yHKLl,I/IOHaJ'IbHOG

PUSHTO LOCK

HaxmunTe, uTo6bI 3aKpbITh

Dough

Tecto

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Perynupyemas Hape3ska
(TOHKO-TONCTO)

Fine Shredding

TOHKas WNHKOBKa

Medium Shredding

Cpe,[l,Hﬂﬂ LUINHKOBKa
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YACTU BNEHAEPA U UX XAPAKTEPUCTUKIA

BaxHble XapaKTepucTtnkm KyxoHHoro Komb6aliHa

PerynaTtop TonwiHbl Hape3Ku

CbemHbIn pexymin guck KitchenAid
NO3BOMAET BPYUHYIO PErynnpoBatb
TONLMHY Hape3KM (OT TOHKOW A0 KPYMHOW).

CkopocTb 1/ CKopocTtb 2/ KoHTponb
MMNYNbCHOrO perynnpoBaHna

[1Be CKOPOCTM 1 UMNYNbCHOE pPerynmpoBaHne
HaXXaTUAMU JAlOT HEBEPOATHDBIN pe3ynbTaT
npw 06paboTke NpaKTUYecKn nobbix
WHIPeaUEHTOB.

KpbiwKa pabouen yawm c nogaiowyei
Tpy6Kom 3-B-1

Mopatowias Tpy6Ka 3-B-1 no3sonaet
pa3meLlaTb KPymnHble NHIPeaneHTbI -
NoMUZOPbI, OrypLbl, KapTodens -

C X MMHUMANbHOW NOArOTOBKOM
(mononHUTENbHOW Hape3KOoM Ha
MeJIKu1e 4acTu).

TpoliiHoe ycTpolicTBO ANA
NpoTaNKNBaHUA NPOAYKTOB

Tpw TONKyLWKK pa3meLlleHbl OAHa B APYrom.
Y6epuTe cpeiHIO0 TONKYLLKY 13 60MbLIO
ONA NCNONb30BaHNA CpeaHeln nogatoLen
Tpy6KM BO Bpemsa paboTbl KoMbaiHa.

[na 6e30CTaHOBOYHO NepepaboTKu
MEJIKNX MPOAYKTOB (3€/1eHU, OPEXOB,
MOPKOBW MO OTAENbHOCTU U cenbaepes)
BbIHbTE Y3KYI0 TOJIKYLLUKY U UCMONb3ynTe
Y3KY10 MofatoLLyio TpyoKy.

Hebonbluoe oTBEpPCTME Ha [iHE Y3KOI
TOJSIKYLUKW MO3BOJIAET PAaBHOMEPHO
pa36pbI3rviBaTh PacTUTENIbHOE MACSO
Mo yaLle - NPOCTO HaNleTe HyXKHOoe
KOMMYeCTBO Macia Uin Spyroro XuaKoro
WHrpeneHTa.

Pa6oyan noBepxHOCTb

[MpoyHasa NpoTMBOCKONb3ALLAA
MOBEPXHOCTb MO3BONAET MOBLICUTD
yCTOVIHVIBOCTb N MOHN3UTb BI/I6paL|,I/I}O npun
nepepaboTke TBepPAbIX MHIPEANEHTOB.

AKCECCYAPDI

BxopAawme B KoMnneKTawuio aKceccyapbl

Pa6ouas yawa o6bemom 2.1 n

MpouHas 6onbluan paboyas yala
no3BonseT paboTatb ¢ 60/bWNM 06BEMOM
WHIPeaneHTOB OAHOBPEMEHHO.

MwuHnyawa o6bemom 710 mn

N MUHWUNE3Bue

MuHWyalla n MrHUNEe3BMe 13 HepXKaBeloLLen
CTanv AeanbHO NOAXOAAT ANA U3MENbYEeHNA
N CMELLINBAHNA B HEOONbLUNX KONMYECTBaX.
CbeMHbIN pexywmn ANcK

TonwuHy HapesKn pexxyLLnm AUCKOM
MOHO HacTpouTb OT 1 4O 6 MM AN
60nbLUNHCTBA NPOAYKTOB.

J[ABYCTOPOHHUI LUWNHKOBOUHbIN ANCK
LLInHKOBanbHbIN AUCK MOXHO MCMONb30BaTh
C BYX CTOPOH ANA KPYNHOro NN MenKkoro
N3MeNbYeHMA CbiPOB 1 OBOLLEN.

LLinHkoBanbHbI aganTep
LLInHKOBanbHbIN agantep coeguHAeT
LUMHKOBOYHbIV AVUCK C TPAHCMUCCUOHHBIM
Basiom pabouei NoBEPXHOCTN.

MHorodyHKUnOHanbHOe Ne3Bue 13
Hep>KaBeloLen ctanmn
MHorodyHKUMOHanbHoe ne3Bre Hape3aerT,
M3MenbYyaeT, CMeLVBaeT 1 AOBOAUT A0
OAHOPOLHOW KOHCUCTEHLMWN B CYATaHHblE
CEeKyHAbl.

Hacagka ans tecta

Hacapka gna Tecta co3faHa crneuvanbHo
[NA CMeLWrBaHWA 1 3amMeLlBaHnA
LPOX>KEBOTO TecTa.

Pycckui
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AKCECCYAPDI

PykoBoAcTBO no Bbl6opy akceccyapoB

DencrBune Hactpoinka [poaykTbi
A Cbip
n-m Lokonag
e OpyKTbl
|/|3;v|;r|.|,qu|/|e Csercan 3eneHb
Mpurotosnexne Opexu
} niope 'god)y
It.l BOLLN
Msaco
Hapeska
Coyc gna nactbl
Mecto
Canbca
CmetnBaHme Coycbl

Cmecb Ans Kekca
TecTto anA nupora

AKceccyap

MuorodyHKunoHanbHoe nessue n3
HepiKaBetoLlen ctanmn

\ON

7017
MuHuyawa n MuHN
MHorodyHKUOHanbHoe nesBue ns
HepXaBeloweli ctanu

\@N

DpyKTbl (MATKKE)
KapTodenb
Momugopbl
OBowwu (msrkre)

CbeMHbIN peXxywuin ANCK

e v ENREENED G
apeska apeska
TOHKUMU  TONCTbIMI Wokonap
NOMTUKaMU  IOMTIKamMu OpyKTbl (TBEPAbIE)
OBowwyu (TBEpAbIE)
KapTtodenb [ABYCTOPOHHUI LUIMHKOBOUHbIN ANCK

u

OBowwm (MArkne)

a A

1)) 220 Kanycta
ZRA - | | | -
CpepHsas Menkasn
WNHKOBKA  LWIMHKOBKA Lokonap
OpyKTbl (TBepAble)
Osowu (TBEPAbIE)
@ n--m [poxxeBoe Tecto MnacTnkoBas HacapKa AnA Tecta
3amelvBaHue (@
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NOArOTOBKA KYXOHHOIO KOMBAVHA K UCMOJIb30BAHUIO BMEPBbIE

2. CHAMUTE MUHMYaLY.

A BHUMAHUE

Puck nopesoB

O6pawanTech ¢ 1e3BUAMN
KpaliHe 0CTOPOIKHO.

HapyuieHune TexHUKKn 6e3onacHoCcTn
MOXeT NPUBECTN K Nope3am.

Mepep NnepBbIM NCNONb30BaHNEM

lMepep nepBbIM NCMONb30BaHVEM KyXOHHOTO
KombaliHa cnepyeT BbIMbITb €70 COCTaBHble
YacTn nMMbo BPYyYHyo, MO0 B MOCYAOMOEYHON
MalLLHe (CM. «YXo[ 1 OUMCTKay).

OTcoeavniHeHMe KpbILWKN
pa6oueli yawm oT pabouei Yawn

B KOMMNEKT Ballero KyXoHHOro KombaiHa
BXOAWT KpbllUKa paboyeii yaLum,
yCTaHaBnvBaeMas Ha pabouyto yally,

C MVHUYaLLel BHYTPU paboyeit yalu.

YT06bI CHATb KPbILLKY paboyeil yatum
C paboyeit yalm Ansa NepBoro MbiTbA:

|. Bo3bMuTe nogatoLlyto TPyOKy Ha KpblLKe
paboueli yally 1 NOBEPHUTE ee No
4acoBOW CTpenKe, YTOObl CHATDL C YaLlu.
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NOATOTOBKA KYXOHHOIO KOMBANHA K PABOTE

YcTaHOBKa KpbILWKU paboueit
yawm

YcTaHOBKa pa6ouei yawm

I. XpaHuTe KyxoHHbIN KOMOalH B CyXOM
HafeXHOM MecTe KHOMKamu Bnepep.
He nopcoefmHaNTe KyXOHHbI KOMOAIH
K 3N1IeKTpOCeTH 10 TOro, Kak oH byaet
MOSTHOCTbIO COBpPaH.

2. YcTaHoBUWTe pabouyto yally Ha
pabouyto NoBepxHOCTb. LleHTpanbHoe
0TBepCTUE JOMKHO ObITb CTPOTO Ha
TPaHCMUCCUOHHOM Bany.

1. MonoxwTe KpbILWKY paboyeli Yalum Ha
pabouyto yally ¢ nogatoLlei TpyoKon
crneBa OT pyyku paboueii yawm. Bosbmute
nogatoLlyto Tpy6Ky 1 NOBEPHUTE KPbILLIKY
BMpPaBO A0 MOJIHON PpUKcaLnn.

TpaHCMNCCUOHHDbIN

3. Bo3bmuTte pabouyto yally 3a pyuky
1 NOBepPHWTE NPOTMB YaCOBOW CTPENKHU,
yTO6bI 3adMKCUPOBATL €€ Ha paboueli
NMOBEPXHOCTH.

2. MomecTuTe BHYTPb NoaatoLelt TpyoKu
3-B-1 Tonkywky. Cm. "Micnonb3oBaHue
nopatoueit Tpy6okm 3-8-1" anq
03HAKOMJIEHMS C BapyiaHTaMu paboTbl
C VIHFpeAVeHTaMU Pa3HbiX Pa3MepOB.

MPUMEYAHUE: Baw KyxOHHbIN
KOMbalH He byfeT GpyHKLIMOHMPOBATD,
ecnn paboyas yalla 1 ee KpbiLlKa He
3adVKCMPOBaHbI Ha CBOUX MeCTax,

a 6onbluasn TONKyLLIKa HEBCTaBEHa

[10 OTMETKM MakKC1MarnbHOro YPOBHSA

B MoJatoLLyto TPYOKyY (MpumepHo
HanosnoBuHy).

4. BblbepunTe HeobXoAMMbIN akceccyap
1 YCTaHOBWTE €ro COrnacHo

NHCTPYKUMAM Ha cnefyowmnx ctTpaHmuax.

MPUMEYAHUE: Y6eautech, 4to
aKceccyap YCTaHOBJIEH MPABUIIbHO,
MPeXAe YeM 3aKpbITb KPbILLKY paboyeit
yawm.
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Tonkywka

MPUMEYAHMUE: Y6eautecn, uto
aKceccyap yCTaHOBJEH NPABUIIbHO,
npexae YeM 3aKpbITb KPbILLKY paboyer
yawm.



NOATOTOBKA KYXOHHOIO KOMBAMHA K PABOTE

YcTaHOBKa perynupyemoro YcTaHOBKa ABYCTOPOHHEro

peXxyuiero guckKka LWWNHKOBOYHOIo gnucKa

ChbeMHbI pexkyLunii ANCK Nerko
yCTaHaBNNBAETCA 1 3HAUYNTENIbHO ynpoLlaeT
npouecc Hapeskun. CnegynTte AaHHbIM
NnoLLaroBbiM peKoMeHAaLMAM No YCTaHOBKe
1 HAaCTPOWMKe CbEMHOr0 PeXyLLEero gnucKa.

|. B3AB ABYCTOPOHHWI LUIMHKOBAsbHbIN
AUCK NPV NOMOLLM ABYX OTBEPCTUN
AN1A NanbLeBs, BCTaBbTe LW/HKOBOYHbIA
ajanTep B OTBEPCTUE Ha iHe AnCKa.

1. YoepxurBas pexyLmnin uck pudneHoi
CTOPOHOI BBEPX, MOBEPHUTE €ro no
YacoBoOI CTpesnKe Ans 6osee TOHKON
Hape3Ku, MPOTNB YaCOBOW CTPENKM —

ana 6onee KpynHom. OTBepcTne
ANA nanbues
|

coeoe
eooe AR
<D

OTtBepcTue
ANA nanbles

2. YcTaHoBWTE pabouyto Yally, NoToM
rnomMecTuTe ajanTep npmBoga Ha
TPAHCMWCCUOHHbIN Ban.

CoBer : Bo3MoXHO, moTpebyetca

2. YcTaHoBuTe pabouyto yallly, norpysute MOBePHYTb AMCK/aAaNTep A0 yCTaHOBKN
B Hee pexyLLuil ANCK (yaepuBaiiTe ero 15 ] Pral AN RIS TOAIOP et A,
NPy NOMOLYY OTBEPCTNI ANA NanbLes)
11 YCTAHOBWTE €ro Ha TPaHCMUCCUOHHDII
Barn.

CoBeT : Bo3MoxHo, noTpebyeTca
NMOBEPHYTb ANCK JO YCTaHOBKM
B NPaBWIbHOE MOJIOXKEHME.

=

OTBepcTne
ANA nanbues

OTBepcTUe
Ansa nanbues

et 3. YcTaHOBUTE KpbILWKY paboueit yalum
B Ma3bl TakMm 06pa3om, UTobbl OHa
NIOTHO 3aKpblBasa yally.

3. YcTaHOBMTE KPbILWKY paboyer Yawm
B Ma3bl TaKUM 06pa3oM, UTOObI OHa
NNOTHO 3aKpblBasia yally.

Pycckui
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NOArOTOBKA KYXOHHOIO KOMBAMHA K PABOTE

YcTraHOBKa MHOro-
dyHKUMOHanbHOro nesBuA
M HacagKu ANA Tecta

BHUMAHME: MHorodyHKLMOHanbHoe
ne3Bue 1 HacaaKy AJ1A TecTa MOXHO
1Cnonb30BaThb TONbKO BHYTPW pabouen
yam.

I. YcTtaHoBuWTE Ne3Bue Ha
TPAHCMUCCUOHHbIN Bas.

2. MNoBepHWTE Ne3Bue TakM 06pasom,
4yTO6bl OHO 3aPUKCUPOBANOCH Ha
TPaHCMUCCUOHHOM Bare.

3. HaxkmmnTe go nonHomn ¢pukcaumm:
MOCTENEHHO HaX}nMawiTe Ha MHOTo-
byHKUVOHanbHOE Ne3Bue Jo Tex
nop, MOKa OHO He 3adpuKcmpyeTcs.
MHorodyHKLMOHaNbHOE Ne3BKe COAEPKUT
BHYTPEHHee YMOTHEHWE, KOTOPOE MIOTHO
buKcrpyeT ero B LieHTpe paboyert yaluu.

YcTaHOBKa MUHMYaLWN
n MnHUNe3BuA.

1. YcTaHOBWTE MUHMYaLLY BHYTPUW paboyeit
YalM Ha TPAHCMUCCUOHHDIN Ban.
MoBopaunBanTe MUHUYaLLY O TeX Mop,
rnoKa neT/iv Ha BEPXHEM KPato MUHMYALLN
He 3aKpenATCA B Na3ax BePXHero Kpas
paboyen yawmn.

2. YcTaHOBMUTE MUHU-NIE3BME Ha
TPaHCMUCCMOHHbIV Ban. MNpun
Heob6XxoAMMOCTY MeffIeHHO BpallaniTe
ne3Bwue Ao Tex Nop, Noka OHO He nonaget
B yCTaHOB/IEHHOE MecTO. Crierka HaxmmTe
Ha Hero, YToObl Ie3BME 3aKPENUIOCH.

=l

| /Im‘

4. YcTaHOBWTe KpbILIKY paboyeit yalum
B Ma3bl TakMM 06pa3om, UToObl
OHa NNOTHO 3aKpblBasa yally.
CM. «<YcTaHOBKa KpbILWKM paboyeit yawim»
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3. YcTaHOBMTE KpbILWKY pabouer yalum
B Ma3bl TakMM 06pa3om, YTobbl OHa
NIOTHO 3aKpbiBasa yaluy.

4. Yt06bI OTCOEAVHNUTD MUHMYALLY
MO OKOHYAHMIO PabOTbl, CHUMUTE
MVHWE3BUE, MOTAHYB €ro BBEPX 3a
Konnayok. [oToMm BbIHbTe Yally npu
nomoLLV ABYX OTBEPCTUI ANA NanbLes,
PacrnonoXeHHbIX Ha BEPXHEM Kpato YaLln.



NOArOTOBKA KYXOHHOIO KOMBAMHA K PABOTE

Wcnonb3oBaHMe nogaioLein

TPy6KM 3-B-1
Mopatowas TpybKa .
3-B-1 npepcrasnsaeT Tpoiioe

. pen ¢ YCTpOIiCTBO ANA
cobom yCTPONCTBO npotankusaHua
13 3-x yacten gna NpoAyKToB
NpoTanKnBaHuA
nuwm. icnonb3ynte -
uenbHoe

YCTPOWCTBO Npu
paboTe ¢ KpynHbIMY/
Kyckamu; npu 6onee
MEeJKUX KyCKax
LenecoobpasHo
1CNonb30BaTh
YacTn Ans cpegHnX
N MENKIX KYCKOB.

[na Hape3kn nnn
LUMHKOBKIN MENKNX i

KYyCKOB BCTaBbTe

YCTPONCTBO
13 3-X yacTel B NMofaloLLyto TPyoKy,

3aTeM BbIHbTe MafleHbKYI0 TONKYLLKY.
Vcnonb3yiite ManeHbKyto NofatoLulyio
TPYOKY 1 TONKYLLKY AnA nepepaboTku
MEeJKUX UM TOHKMX KYCKOB, Kak, Harnpumep,
MOPKOBb U cTebnun cenbaepen. Eciu Bbl
He ncnosb3yeTe ManeHbKyto NojaloLLyio
TpyOKy, ybeanTecb B TOM, UTO MasieHbKas
TOSIKYLLKa HafieXKHO 3aKpersieHa Ha CBoem
mecTe.

YT06bl 06aBUTb PACTUTENBHOE MAC/O UMK
Apyrue XXuakrne UHrpeaneHTbl B pabouyio
yaluy, HaneTe HyXKHOe KONMYeCTBO 3TUX
WNHIPeANEHTOB B MaNEHbKYIO TONKYLLKY.
Hebonblioe oTBepcTME Ha iHE TONKYLLKK
NO3BONINT PAaBHOMEPHO pacnpesennTb
PKUOKUA UHFPEeQUNEHT.

303

Pycckui
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P

Bpalyatoleecs nesBme onacHo
Bcerga ncnonb3yiite TONKyLUKY.

Aepx(vrre nasnblbl Ha 6e30nacHOM
paccToAHNN OT 0TBepCTI/II7I.

XpaHuTe BHe fOCAraeMOCTH JeTel.

HapyweHue TexHuKmn 6e3onacHocTy
MOXKeT NpUBeCcTN K amnyTaumn
1 nopesam.

Mepepn ncnonbsoBaHviemM

Mepepn ncnonb3oBaHMEM KyXOHHOTO
KombaiiHa ybeautech B TOM, UTO
pabouas yalla, 1e3BNA 1 HOXM, @ TaKXKe
KpbilliKa pabouyeli yalim cobpaHbl
COOTBETCTBYIOLWMM 06pa3om (cm.
"MoprotoBka KyXOHHOro KombaiiHa K
pabote").

MaKcmanbHbI ypoBeHb

KNAKOCTI

JTa oTMeTKa Ha paboyeli yalle 0603HauaeT
MaKCVIMasIbHbI YPOBEHb XKULKOCTH,
KOTOpPYto MOXeET nepepaboTatb KOMGAH.

YposeHs xukocTy|
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Ncnonb3oBaHne KHOMOK

Ckopoctb 1/CKkopocTb 2

I. YTOObI BKNIOUNTD KYXOHHBI KOMOalH,
HaxmuTe KHonKy CkopocTb 1 (HM3Kas
CKOPOCTb, AMAt MAMKMX MPO/AYKTOB)
mnun CKopocTb 2 (BbICOKas CKOPOCTb,
IN1A TBepAbIX NPOAyKTOB). KyXOHHbIN
KombaliH 3apaboTaer, 3acBeTUTCA
namnoyka nHamKatopa.

2. Y106bl OCTAHOBUTH KYXOHHbI KOMOAIH,
HaxmuTe KHomKy O (BbiknioumnTb).
Jlamnouka nHAMKaTopa noracHer,
ne3sBue UM ANCK OCTAHOBUTCA Yepes
HECKONbKO CeKyHA.

3. JoXKanTech NosTHOM OCTAHOBKM Ne3BUSA
WK OUCKa, MPeXae YeM CHUMATb KPbILLKY
paboyein yaww. Yoegutecb B TOM, UTO
KYXOHHbI KOMOAVH BbIKJIIOUEH, Npexae
YyeM CHMMaTb KPbILLKY pabouert yalum
VI OTCOEANHATD KyXOHHbIN KOMBAIH
OT 3/1eKTpUYecTBa.

MPUMEYAHMUE: Ecnui KyXOHHbIN
KombaliH He paboTaeT, ybeanTech

B TOM, UTO pabouas yallia 1 KpblLlKa
3aKpenieHbl COOTBETCTBYIOLWM 06pa3om
(cm. "MofrotoBKa KyXoHHOro KombaiHa

K pabote").

Ucnonb3oBaHue nMnynbCHOro

perynnpoBaHunA

MmnynbcHoe perynuposaHue obecneunsaeT
TOYHbIN KOHTPOJSIb NMPOJOIKMTENBHOCTYN

1 YacToTbl 06PabOTKN. DTO ABAAETCA
HeoCMopPUMbIM NPEVMYLLECTBOM MPHY
OblcTpoi paboTe. MPoCcTo HaxkmuTe

n ypepuaiiTe KHonky PULSE, uto6bl
HauaTb npoLecc 06paboTKM Ha BbICOKOM
CKOPOCTH; OTMYCTUTE KHOMKY, 4TOObI
OCTaHOBUTb KOMOaWiH.




A BHUMAHUE

Puck nopesos

O6pawaiitecb ¢ nespuAMuN
KpaliHe OCTOPOXHO.

HapyweHue TexHKn 6e3onacHocT
MOXXeT NPMBeCcTU K nopesam.

N3BneveHune o6paboTaHHbIX
NpPoAYKTOB

I. HaxmunTe kHonky O
(BbIKJTKOYUNTD).

2. OTCOoeaUHNTE KyXOHHBbI
KOMOAIH OT 3MEeKTPUYECKON
ceTy, npexae yem

pa36upatb ero.

3. MoBepHUTE KpbILWKY pabouel yawm
B/IEBO U CH/MUTE ee.

4. Ecnun Bbl NCNONb30Banu ANCK, BbiHbTE
ero, npexpe yuem youpatb yally.
[epxunTte AncK npy nomoLm 2-x
OTBEPCTUI ANA NanbLeB U NOAHMMANTe
ero BBepx. BbiHUmanTe agantep npu
1CMOJIb30BaHM LUIMHKOBOYHOTIO AUCKa.

OTBepcTMe

' AnA nanbues

5. Ecnu Bbl cnonb3oBanu MWHKYaLly,
oTcoeanHmMTe ee Nnpu NoMoLLmn AByx
OTBGpCTI/II;I ANA NanbueBs, PaCcnNONOXeHHbIX
Ha BEPXHEM Kpalo Yallun.

e —

OTBepcTUe
Ans nanbues

6. MNoBepHWTe pabouyto yally BNeBo,
4TOObI OTCORANHUTL ee OT paboueit
nosepxHocTu. MogHUMUTE Yally 1
ybepuTe ee.

7. MHorodyHKLMOHanbHoe nessue
MOKHO BbIHYTb M3 Yallun A0 TOrO, Kak
JocCTaBaTb cogepXxmnmoe. Takxe MOXHO
OCTaBUWTb le3BME Ha CBOEM MeCTe.
[NoTom focTaHbTe cofep nmoe 13
Yaluu 1 C Ne3BmA NPy NOMOLLM TONATKU.
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yxXoa N O4YUCTKA

6. 47106 6
A BHUMAHUE cHCTeNY, Beerna KpanuTe paGouyio Hauly

N KPbIWKY OTCOeANHEHHbIMW.

Puck nopesoB

O6pauyanTech c ne3BUAMMN
KpailHe 0CTOPOXKHO.

Hapyu.leume TeXHNKMN 6e3onacHoCTN
MOXKeT NpnBecTun K nopesam.

I. Haxxmute KHonky O (BbIKJTKOYATD).

2. OTCcoeVHUTE KYXOHHbIN KOMGalH oT
3M1eKTPUYECKO ceTU, NPeXae Yem ero
YNCTUTD.

3. MpoTpuTe pabouyio MOBEPXHOCTb
M LWHYP TKaHbIO C TEMNION MblfIbHOWN
NeHOMN, 3aTeM BbITPUTE MEHY BIIa>KHOW
candeTkol. Boicywte markom
TKaHblo. He ncnonb3yite abpasmBHbIX
OUNCTUTENEN UM YACTALLKX FYOOK.

4. TlomHuTe, uTO Yawwm 6e3 BPA TpebyioT 7. O6epHWTE LWHYP BOKPYT paboyeil YaLum.
ocoboro yxofa. Ecnu Bbl pewwmnu 3aduKcnpynTe Wwrencenb K LWHYpPY Npu
NCMONb30BaTb MOCYAOMOEYUHYIO MaLLUNHY MOMOLLM 3aXK1Ma.

BMECTO PYYHOM YNCTKK, CriefyinTe
NHCTPYKL MM

- Bce yacT MOXKHO MbITb Ha BEpXHeN
peLueTke NOCYAOMOEYHOWN MaLUMHbI.

- He knagwuTe valy Ha 60ok.

- BblbupainTe wagawme pexxmmel
MbITbAl (HaNpUMep, <HOPMasbHbI»)
NPy NCNoNb30BaHNN NOCYLOMOEUYHOM
MalLVHbl. He ncnonb3ynte pexmmol
MbITbl C BbICOKOW TeMnepaTypon
(Hanpumep, «ge3nHdeKuna»,
«OTMaPUBAHMEY U KPEXNM
UYNCTKN KacTPIOMb»).

5. Ecnvi Bbl MOeTe 4acTn KombaiHa
BPYUYHYI0, He 1CMONb3yiiTe abpasnBHbIX
OUNCTUTENEN UM YACTALLKX TYOOK.
OHU mMOryT nouapanaTb Uiv caenatb
MYTHOW pabouyto Yallly 1 KPbILLKY.
TiwaTenbHO BbICYLINTE BCE BbIMbITbIE
yacTn KombaliHa.
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A BHUMAHUE

Puck nopesoB

O6paujanTech c ne3BuAMU
KpailHe 0CTOPOXKHO.

HapyweHue TexHuku 6esonacHocT
MOXKeT NPUBecTU K nopesam.

Ncnonb3oBaHue
MHOTO(pYHKLMOHaNbHOTO N1e3BNA
=— Hapeska cBexux ¢ppyKkros

nnn oBoLein:
Ouuctute ot KOXYpbl
L 1 cepaueByviHbl, n/unn

yAanuTe KOCTouku. Hapexbre
Ha KyCKu Mo 2.5-4 cm. Mi3amenbunte fo HYy>KHOTO
COCTOAHWA NPU MOMOLLM KOPOTKUX HaXKaTUM
no 1-2 cekyHgpbl. Mpn HeobxogMmocTn
COCKpebUTe OCTaTKMU CO CTEHOK YaLlu.

Miope 13 NpUroToBNeHHbIX GPYKTOB

1 oBoluel (Kpome KapTodens):

[lo6aBbTe 60 MA1 XMAKOCTM COFMACHO peLenTy
Ha yaLLKy (235 mn) npogykToB. M3menbuute,
VCMNOMb3yA KOPOTKME HaXaTus, 4O NoslyyeHns
HY>KHOW KOHCUCTeHUun. Haxnmante
6e30CTaHOBOYHO A0 NOYYEHUA ORHOPOAHON
KoHcucTeHuuu. Mpr HeobxoanumocTu
cocKpebuTe 0CTaTKM CO CTEHOK YaLlu.

MpuroTtoBneHne KaprodenbHoro niope:
Vi3menbunTe ropaumnii CBapeHHbIN Kaptodernb
NP1 NOMOLLY LUMHKOBAJIbHOTO ANCKa. 3ameHnTe
LUMHKOBAJbHBIN ANCK HA MHOTOGYHKLMOHaNbHOe
nessue. [lobaBbTe pasmAryeHHoe CMBOYHOE
Macso, MOJIoKo 1 crieyumn. HaxmuTe 3-4 pasa

no 2-3 ceKyHfbl, MOKa MOJIOKO He BNuUTaeTcs.
OcTeperaiiTecb U3NMLLHeN nepepaboTKu.

Hapeska cyxux (unu Baskux) ppykros:
MpoayKTbl BOMKHbI ObITb OXNaXXAEHHbIMU.
[lo6aBbTe 60 M1 MyKI COrNAcHO peLenTy
Ha 120 mn cyxodpykToB. [epepaboTarite
dPYKTbI, ICNONb3Ys KOPOTKME HAXATWSA, [O
[OCTUMEHWA HY>KHOW KOHCUCTEHLIN.

N3menbueHune KOXKypbl LUTPYCOB:
OCTPbIM HOXOM CpeKbTe LIBETHYI0 KOXYPY
(ocTaBnAas Genyto YaCTb KOXYpbl) C LUTPYCa.
HapexxbTe KoXypy Ha HebosbLUMe MONOCKU.
M3menbunte.

N3menbuyeHmne YeCHOKA, CBEXel 3eneHn 1
He6oNbLINX NOPLUI OBOLLEIA:

Mpw paboTatoLiem kombariHe fobasbTe
NPOAYyKTbl Yepes nogatoLuyio TPyOKy.
M3menbunte 4O HY>KHOrO coCToAHUA. [ns
LOCTVKEHVA HaUNYy WX pe3ynbTaToB
ybepuTech nepep paboToi, uto paboyan vyaLia
1 3eneHb abconioTHO cyxue.

smenbuyeHne opexoB 1 NPUroToBJieHNe
OpexoBbIX Macen:

M3menbunTte go 710 ma opexoB A0 xenaemon
KOHCUCTEHLMU, UCMONb3yA KOPOTKME HaXKaTuA
(1-2 cekyHpbl Kaxxpoe). Teepable opexu
obpabatbiBaliTe HEGONbLUMMU NMOPLUAMMY,
HaXMMas Ha KHOMKy 1-2 pa3a no 1-2 cekyHAbl.
Mpu Heob6xoanMoCTY Ans 6osbLIEro
N3MeNibYeHVA HAXKMUTE Ha KHOMKY HECKONTbKO
pa3. [Ina npuroToBNeHUsA OpPexXoBbIX Macen
HaXMalnTe 6e30CTaHOBOYHO 10 AOCTIKEHUA
OAHOPOAHOV KOHCUCTEHLMUN. XpaHUTE UX

B XOJIOAUIbHUIKE.

MPUMEYAHMUE: Npun n3menbyeHnn
OpEexoB 1 APYrvX TBepAbIX NPOAYKTOB
BHYTPEHHAA NOBEPXHOCTb YaLly MOXeT
nowapanaTbcs.

smenbyeHne NpUroToBNEHHOro AN
CbIPOro MACa, NTULbI W MOPENPOAYKTOB:
MpoAYyKTbl JOMKHDBI ObITb OUEHb XONOAHBIMU.
HapebTe 1x Ha KyCKuM No 2.5 CM KaxKabliA.
M3menbunte 0o 455 r 3a 0AuH pas Ao xenaemoro
pa3mepa, NCrosb3ya KOPOTKME HaxKaTuA

(1-2 cekyHabl Kaxpoe). Mpy HeobxoaUMOCTY
COCKpebUTe OCTaTKM CO CTEHOK YaLuu.

N3menbueHmne xneba, neyeHba nnm
KpeKepHOI KpOLWKM:

Pasnomarite npogyKTbl Ha Kyckm 3.5-5 cm
KaXabl. M3menbunTe fO HYKHOrO COCTOAHUA.
Ecnu Kyckn 6onblune, HaxxmmTe 2-3 pasa

no 1-2 cekyHAbl. /i3menbumte fO HYHOrO
cocToAHUA.

MpuroTroBneHne }xnAKoro wokonaga

no peuenTy:

MomecTunTe LWOKONAA 1 caxap cornacHo
peuenTy B pabouyto yally. MamenbunTe.
Pasorperite X1AKOCTb COFNACcHO peLenTy.
Mpwn paboTatowem KombaliHe 3aneinTe
ropAYYIo XXUAKOCTb Yepes NofaloLLyto TPYOKY.
M3menbunTe 1O OLHOPOAHOIO COCTOAHMA.

smenbuyeHne TBepAbIX CbIPOB TUNa
Mapmesan nunn PomaHo:

Hwukorga He nblTanTeCb N3MesnbyaTb

CbIpbl, KOTOPble HEBO3MOXHO MPOTKHYTb
ocTpreM Hoxa. [ina namenbyeHun

TBEPAbIX CbIPOB MOXHO MUCMOJIb30BaTb
MHorodyHKLMoHanbHoe nessue. Hapexbre
CbIp Ha KyCKM Mo 2.5 cm Kaxabin. lMomecTtnTte
Cblp B pabouyio vally. Mi3menbumTe, ncnonb3ysa
KOPOTKMeE Ha)aTus, O NOJTyYEHUA HY>KHON
KOHCUCTeHUMKN. Haxknmaiite 6€30CTaHOBOYHO
[10 MOJTHOTO M3MenbyeHuA. TakKe MOXHO
[06aBNATb KYCKM Cbipa B paboTatoLmii
KOMGaiiH Npu NoMoLLM NoaatoLLen TpyoKu.
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Ucnonb3oBaHue pexyuiero nnm
LWWMHKOBaNIbHOrO ANCKa

A BHUMAHUE

¥

Bpawatoweecs nessue onacHo
Bcerpa ncnonb3syiite TONKYLWIKY.

[JepxuTe nanbLbl Ha 6e3onacHoOMm
paccToAHUN OT OTBEpCTHIA.

XpaHuTe BHe A0CAraemMocTy feTeil.

Hapyu.leHue TeXHUKu 6e30nacHoCT
MOXeT npuBecTy KamnyTtaunm
nnopesam.

HapeskKa u lumHKoBKa

ANVHHBIX W MaNleHbKNX

B AnameTtpe GpyKTOB

Unu oBolLen, Takunx,
KaK cenbgeperi, MOPKOBb 11 6aHaHbI:
Hapexbre
NPOAYyKTbl TaK M
06pa3zom, uTobbl
OHU NOMEeCTUINCD
B MOAAIOLLYI0
TPY6Ky
BEPTUKaNbHO M
rOpY30HTaNbHO,
1 MOMeCTUTE UX
B MOAAOLLYI0
TPYOKyY B HY>KHOM
nonoxeHuu. Mpun
MCMOMb30BaHNM
TONKYLUKN
CTapauTtecb
paBHOMEpPHO
pacnpenennTb AaBneHme. Takxke MOXHO
1CMOMb30BaTb MaSleHbKYI0 NMOJAIOLLYI0 TPYOKY
B TONIKYLLIKE, COCTOALLEN 13 ABYX YacTel.
Pa3mecTute NpoayKTbl B TPYOKe BepPTHKaNbHO
1 NCNONb3yNTe ManeHbKyo TONKYLIKY AnA
06paboTKU.

Hape3ska n LUINHKOBKa Kpyrnbix GppyKTOB

1 oBoOLLell, TaKUX, KaK YK, A6nokn

" cnagKuii nepeLy:

OunCTUTE OT KOXKYPbl U CEPALIEBUHDI, U
yZanuTe ceMeHa 1 KOCTouKmn. Hapexbre

Ha MOJSIOBVHKM WSIN YETBEPTUHKN, YTOGbI
NPOLYKTbl MOMeCTUSINCh B MOZaloLLyto TPYOKY.
MomecTnTe MPOAYKTbI B MOAAIOLLYIO TPYOKY.
Mpu NCNonb30BaHNM TONKYLLKK CTapaiTech
paBHOMEpPHO pacnpenenuTb AaBneHue.
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Hapeska n LuMHKOBKa MenKkux ¢ppyKToB

1 oBolle, TaKNX, Kak Kny6HuKa, rpnébl

n peguc:

Pa3mecTrTe npoayKTbl CNOAMMN BEPTUKANIbHO
WM FOPU30HTaNbHO B NMoAatoLLen Tpy6Ke.
HanonHuTe nogatoLuyto Tpy6Ky NpoayKTamu,
pa3smeLLeHHbIMM COOTBETCTBYIOLLMM 0Opa3oM.
Mpn ncnonb3oBaHWY TONKYLLKN CTapaiiTecb
paBHOMEPHO pacnpeaenuTb AaBnieHune. Takke
MOXHO MCMOJb30BaTb ManeHbKyio NOAAoLLYI0
TPYOKY B TONKYLLKE, COCTOALLEN U3 [IBYX
yacTteli. Paamectute npoayKTbl B TpyOKe
BEPTMKaNbHO 1 NCMOSb3YTe ManeHbKyto
TONKYLUKY ANiA 06paboTKu.

Hapeska cbiporo msaca unu nTuubli,
Hanpumep, AnA 6bicTporo o6xapuBaHuA
npu NOCTOAHHOM NOMelLUBaHNMN:
HapexbTe nnu ckpytrTe NpoayKTbl N0
pa3mepy nogatoLlen TpyoKku. 3aBepHuTe

1X 1 3amopo3bTe oT 30 MUHYT A0 2 YacoB,

B 3aBMCYIMOCTY OT TONLWMHbI. [IpoBepbTe,
MOXXHO JI1 MPOTKHYTb NMPOAYKTbI OCTPMEM HOXa.
Ecnu Her, paiiTe HEeMHOro Pa3mMopPO3NTLCA.

Mpn ncnonb3oBaHUM TONKYLLKM CTapaiTeCb
paBHOMEPHO pacnpeaenuTb AaBneHue.
N3menbuyeHne NpUroToBAEHHOr0 MACa NN
NTULbI, B TOM YNC/Ie CanAmMu, NennepoHun
nT.A.:

MpofyKTbl JOMKHBI 6bITb OUEHb XONOAHBIMY.
Hape’kbTe NpoayKTbl Mo pa3mepy nogatoLyen
Tpy6KIn. O6pabaTbiBanTe NPOAYKTHI,
paBHOMEpPHO pacnpeaenas faBreHve npu
NCMOSb30BaHNMN TONKYLUKN.

LLInHKOBKa WNMHaTa 1 NPOYUX INCTbEB:
MpuroTtosbTe NncTbA. CKpyTUTE UX

1 MOMeCTUTE B NMOAAIOLLYIO TPYOKY.

Mpwn ncnonb3oBaHUN TONKYLKN CTapanTecb
paBHOMEPHO pacnpefenuTb AaBfieHMe.

U3smenbuyeHne TBepAabIX

N MArKUX CbIPOB:

MpoAayKTbl AOMXKHbI ObITb OYEHb XONOAHbBIMM.
[nAa fOCTMKEHMA HanNyYLMX pe3ynbTaToB
[lOoCTaHbTe MArKMe Cbipbl (Hanpumep,
MoLapeny) 13 MOpO3uSIbHON Kamepbl 3a
10-15 MUHYT O U3MenbyeHns. Hapexbre
NpPOoAYKTbI MO pa3mepy nogatoLiein TpyoKu.
Mpu ncnonb3oBaHMM TONKYLLKM CTapanTechb
paBHOMEpPHO pacnpefennTb JaBreHune.




MOJIE3HDbIE COBETbI 414 AOCTUXEHNA HAUNTYYLUUX PE3YJIbTATOB

Wcnonb3oBaHue HacagKuy gns Tecta

[ Hacapka gna tecta cospaHa
cneymanbHo ansa 6bicTporo

1 OHOPOAHOrO CMEeLVIBaHWsA
1 3aMELLIVBAHUSA OPOXKEBOTO
TecTa. [1na DoCTmKeHus
HanyyLINX pe3ynbTaToB He 3aMeLLnBanTe
TecTo no Tem peLenTam, rae Tpebyetcs

300 - 400 r MmyKku 1 6onbLue.

<<

Mone3Hble coBeTbl

« Yr06bl NpeaoTBpaTUTL NOSIOMKY JIE3BUA
W MOTOPA, He N3MerbyaliTe TBEpPAYIo
W CUSTbHO 3aMOPOXKEHHYIO MULLY,
KOTOPYI0 HEeMb3s NMPOTKHYTb OCTPUEM
HoXa. Ecnu TBepapble NpofyKTbl Npu
13MeNbYeHNN PACKOIONNCh Ha KYCKM U
NPV K Ne3Buto, OCTaHOBUTE KOMOalH
1 BbIHbTE fle3BMe. 3aTeM aKKypaTHO
CHVIMWTE NPUNILLYIO NULLY C f1e3BUA.

- He nepenonHsaiTte pabouyto yally unm
MuUHMYawy. Mpu pabote ¢ Xuagkumm
CcMecAMU HanonHATe pabouyio vally
He 6onee 1/2 vnu 1/3 obbvema. Mpwn
paboTe ¢ rycTbIM1 CMeCAMM HaMoJHATe
pabouyio yally Ha 3/4 o6bema. Mpu
paboTe ¢ XMAKOCTAMU HANOMHANTE YaLly
[0 MaKCMaJIbHOTO YPOBHS, Kak OMnncaHo
B pasgene "Micnonb3oBaHne KyXOHHOro
KOMbaliHa - MaKCMMarbHbIN YPOBEHb
xugkoctin'”. Mpu n3menbueH pabouyas
yalla He [Io/KHa ObITb 3amnonHeHa bonee,
yeMm Ha 1/3 unu 1/2 obbema. Mpu pabote
C HebonbLLMK 06bemamy NPOLyKTOB (A0
235 mn xugkoctn unm go 150 r tBepAbix
NPOAYKTOB) UCMOSNb3YTE MUHUYALLY.

» Pa3meluanTe pexyLlyme ONCKM TaKUM
06pa3om, 4Tobbl pexxyLlas NoOBEPXHOCTb
HaxoAwmnacb cnpaBa oT NnogatoLlel
TPYOKM. OTO MO3BOAUT NIE3BUIO
COBEPLUUTDL MOJHbI 060POT Nepes TeMm,
KaK HauyaTb 06pabaTbiBaTb NPOAYKTDI.

« YT106bl BLIFOAHO CMOb30BaTh
MOLLHOCTb KOMbOaliHa, momMeLlanTe
VHrpeaneHTbl ANA n3mesibueHna npu
rnomMoLy nopatoLen Tpyoku Bo Bpems
paboTbl KoMbalHa.

« PasnunuHble BUAbI NpoayKTOB TpebyoT
pa3Horo AaBneHvs 4fis NonyyeHns
HanyyLWmnx pe3ynbTaToB Npy Hapeske
VNN LWMHKOBKE. B 0bLem, ctapaiiTtecb
MCMNOMb30BaTb MMHUMAalbHOE AaBnieHne
npvi 06paboTKe MATKNX N HEXKHBIX

NPOAYKTOB (KNYyOGHWKM, MOMUAOPOB 1

T.4.), CpeaHee aaBrieHe - Npu obpaboTke
NPOAYKTOB CPeAHEN TBEPAOCTU (LYKKUHM,
KapTodens v T.4.), CUNbHOe JaBneHne

- Npy 06paboTKe TBEPAbIX MPOAYKTOB
(MmopKoBU, AGSIOK, TBEPABIX CbIPOB,
YaCTUYHO 3aMOPOXKEHHOTO MACa U T.4.).

+ Msarkue cbipbl 1 Cbipbl CPERHEN
TBEPAOCTY MOTYT pa3mMa3saTbCs Uu
HaMOTaTbCA Ha LUMHKOBOYHbIV JUCK.
YT06bl 3TOrO HE [OMYCTUTb, U3MeNbYaiiTe
TOMbKO CUNbHO OXNaXKAEHHbIE Cbipbl.

+ VHorpa ToHKMe NpoayKTbl, Kak,
HanpumMep, MOPKOBb UNN cenbaepen,
NPOBaNIMBAIOTCA Yepes NoJAKLLYI0
TPYOKY 1, Takum 06pa3om, TIOMTUKM
MoJyyYaloTCsA HeoauHaKoBble. YToobl
CBECTU TaKyto BO3MOXHOCTb K MUHVMYMY,
Hape3aiiTe MPOAYKTbl Ha HECKObKO
yacTen 1 NoOMeLLanTe 1x B MOAAILLYIO
TPyOKy. na 06paboTKy MENKNX 1 TOHKNX
npopykTos 6onee ynobHa Hebonbluas
nopatoLian TpyoKa B yCTPONCTBe ANA
NpoTaNKNBaHWA NULLM U3 ABYX YacTel.

+ [pu NpuroToBneHNn NNPOros, Tecta
15 neyeHbsa unu xneba GbICTPoro
NPUroToBMIEHNA CHavana AoBeAuTe 1O
OIHOPOJHOW KOHCUCTEHLMM KUP 1 Caxap
NPV NOMOLLY MHOFOPYHKLIMOHAJIbHOTO
nessusa. MocnegHummn fobasnaiite cyxme
WHrpeaneHTbl. YToObl NpefoTBpaTnTb
ype3mepHoe nepemalsbiBaHie, Knagute
opexu 1 GPYKTbl MOBEPX MyYHOM
cmecn. Msmenbuaiite opexm n GpyKTbl,
NCNOMb3yA KOPOTKMNE HaxaTnA Ao
Tex Mop, Nnoka BCe UHrpeAveHTbI
He nepemewatotca. OcteperanTech
U3NMLHEN nepepaboTKu.

Pycckui
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+ Ecnv namenbyueHHble Uy Hape3aHHble
NPOAYKTbl CKannvBaTCA C OOHON
CTOPOHbI YaLly, OCTaHOBUTE KOMBAIH
1 PaBHOMEPHO pacnpegennTe nx npu
MOMOLLM JIOMATKN.

« Ecnu konunuecTBo n3menbyaemblx
MPOAYKTOB JOCTUTAET iHA PEXYLLEro
W WNMHKOBOYHOTO [UCKa, AOCTaHbTe
o6paboTaHHble NPOAYKTHI.

+ [ocne Hape3Ky UNK WNHKOBKM Ha BEPXHEN
MOBEPXHOCTM JNCKa MOTYT OCTaBaTbCA
HeCKOMbKO KPYMHbIX KycKoB. Mpu »kenaHum
UX MOXHO Hape3aTb BPYUHYto 11 J06aBUTb
K MOJTyYeHHO cMecH.

+ MnaHupynTe paboTy KombalHa Takum
06pa3om, YTobbl CBECTU K MUHVMYMY
ouncTKy Yawm. ObpabaTbiBaiiTe cyxue
VNU TBEPAbIE NHTPEANEHTbI A0 XKUAKMNX.

« YT1O6bI NIErKO CHATb OCTATKU UrPEANEHTOB
C MHOTOdYHKLMOHANBHOIO f1e3BKS,
ocBoboauTe pabouyto yally OT LK,
MOMECTNTE Ha MECTO KPbILLKY 1 HaXMuTe
Ha KHOMKY 1-2 CeKYHAbI - 3TO OUMCTUT
nessue.

+ [Mocne cHATMA KpbILWKYK € pabouelt YaLuw,
KnafuTe KpbILWKY Ha CTON 06paTHOM
CTOPOHOM. TO NO3BOSINT COXPAHUTb
YNCTOTY CTONa.

+ Wcnonb3ynte nonatky AnA n3sneyeHna
VHIrpeAveHTOB 13 pabouyen yaluu.
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+ Ball KyXOHHbI KOM6alH He NpefiHa3HayeH
A4NA cnegyoLwmx onepawuin:
- M3menbueHre KOPenHbIX 1 MPoUnx
3epeH, TBepAbIX cneyunmn

- M3menbueHune KocTen n Npounx
Hecbeo6HbIX MPeaMeToB
- BbiKrMKa coka 13 GpyKTOB 1 OBOLLEN
- Hapeska Anu, cBapeHHbIX BKPYTYIO,
N HEOXNAXK[EHHOro MACa.
« Ecnu Kakme-To yacty KombaiiHa B npoLecce
paboTbl NOTePANN CBOW N3HAYaANbHbIN

LIBET 13-3a NCNOJIb3yeMbIX MPOAYKTOB,
noYyncTnTe X TMMOHHBbIM COKOM



BbIABJIEHUE N YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN

Ecnn Baw KyXOHHbIﬁ KOM6aliH Bbiwen ns CTpoA UIN He pa60'rae'r,

npoBepbTe cnepyioulee:

KyxoHHbIli Kom6aliH He BKloYaeTcs:

« YbennTech, UTo Yalla U KpbILIKa
COOTBETCTBYIOWMM 00pa3oM 3aKpensieHbl
1 3aKpbITbl, @ 6OMbLLOI NpOTanKMBaTesb
MMLLM YCTaHOBJIEH B NofatoLlelt Tpy6Ke.

« [pu ncnonb3oBaHUM 6ObLLIOK NMoAaloLLEN
TPy6KM y6eauTtech, YTo KONMYecTso
06pabaTbiBaeMbIX UHIPEAVEHTOB He
MPeBbILIAET MOMETKY MAKCMMAIbHOTO
YPOBH#A Ha nogatoLlen TpybKe.

MomeTKa makcumanbHOro
YPOBHA Ha nojatollein Tpyoke

Q

(T

« He Ha)KnmalTe Ha HECKONIbKO KHOMOK
O[JHOBPEMEHHO. KyXOHHbI KoMbaiiH
He 6yaeT GyHKUMOHUPOBATb, €C/n
OAHOBPEMEHHO HaXaTO HECKOMbKO
KHOMOK.

- TMofcoeanHeH N KyXOHHbIN KombalH
K po3eTKe?

« He cropen nu ceteBo npegoxpaHnTens?
Ecnu B gome yctaHOBNIEH aBTOMATMYECKNIA
BbIKJIKOYaTeSTb, OH [I0/IKEH ObITb BKITIOYEH.

+ OTcoeaVHNTE KyXOHHBbI KOMOalH oT
SNEKTPUYECKON CeTu, 3aTeM COenHUTe
BHOBb.

- Ecnv Temnepatypa KyxoHHOro KombarHa
BbllLe KOMHATHOM, AlaliTe eMy OCTbITb
1 nonpoOyiiTe eweé pas.

KyXxoHHbIll KOM6aliH He WNHKYeT N He

pexeT cOOTBETCTBYIOWMNM 06pasom:

+ Y6epnTech, UTO PeXyLUNI ANCK
pa3melleH Ha OCHOBHOM ajanTepe
ne3BrAMU BBEPX.

+ [Mpw ncnonb3oBaHNM Perynmpyemoro
pexyLuero fucka ybeanTech, 4To OH
HaCTPOEH Ha COOTBETCTBYIOLLYIO TOMLMHY.

« Y6epuTech, YTo BCE UHFPEAUEHTDI
NOAXOAAT ANA HAPE3KN U LUIMHKOBKW.
CM. "TlonesHble coBeTbl A1 AOCTUXKEHUSA
HaunyyLwmnx pesynbTaTos".

Ecnm KpbiwKa paboueri yawm He
3aKpbIBaeTcA Npu NCNoNb30BaHUMN ANCKA:
- Y6epnTech, UTO ANCK YCTAHOBIEH
NPaBWIIbHO, BbIMYKOCTbIO BBEPX,
1 PacronoXeH COOTBETCTBYIOLLMM
o6pa3om Ha aganTepe.

BbICTYnN \

cccooooo £
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Ecnu npnunHa B Apyrom, cm. pasaen
"TexHnuyeckoe o6cnyKnBaHne v rapaHTma".

Pycckui
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TEXHWYECKOE OBCJTYXKUBAHUE U TAPAHTUA

FapaHTUIIHOE 06CNYKMBaHNe AOMaLUHEero KyXoHHOro komb6ariHa
KitchenAid

CpokK rapaHTum: KitchenAid onnaunBaert: KitchenAid He onnaunBaet:

Espona, 3ameHy yacTein 1 cToMMoCcTb |A. PeMOHT, Bbi3BaHHbIN

BnvkHWiA BocTOK | peMOHTHbIX pa6oT BbINOJIHEHMEM onepauui,

n Appuka: B CBA3M C yCTPaHeHnem OT/INYAIOLUXCA OT NepepaboTKu

AedeKToB MaTepuanos 06bIYHbIX NPOAYKTOB.

Ana mopenn VN U3roToBneHunA. B. MospexaeHns, BO3HUKLLNE

5KFP0925: TexHu4eckoe 06CNYKUBAHNE | g pasynnraTe HeCUaCTHOO

MonHas rapaHTiA | fomkHO oCywecTBAATLCA cnyyas, BHeCeHNA N3MeHeHMiA,

CPOKOM Ha Tp1 ABTOPU30BaHHBIM LIEHTPOM HenpaBuIbHOIO MW NIOXOro

ropa, HaunHasa o6cnyxusaHus KitchenAid. o6palyeHus, a TakxKe

€O AHA NOKyNKN. BbI3BaHHble yCTaHOBKOW/
3Kcnnyartauven, He
COOTBETCTBYIOLNMM MECTHbIM
3NEeKTPOTEXHNYECKUM
npaswiam.

KITCHENAID HE HECET HUKAKO OTBETCTBEHHOCTU 3A KOCBEHHbIE YBbITKU.

LleHTpbl 06cnyxnBaHunsA

Jlo6oe ob6cnyKrBaHmMe JOMKHO B Poccun:
OCYLIECTBNATHCA MECTHBIM aBTOPU30BAHHbBIM
LeHTpoMm obcnyxmBaHuaA KitchenAid.
CBAXMTECH C NPOAABLIOM, Y KOTOPOTO Bbl
npuobpenu Npubop 1 y3Haiite Ha3BaHUe
6nuxaliLLero aBTOpM30BaHHOIO LieHTpa

obcnyxmsanua KitchenAid. TenedoH: (495) 956-36-63

CepsuicHbin LieHTp

125167, Mockea
KpacHoapmenickas, gom 11,
Kopnyc 2

O6cnyXnBaHNe KNNEeHTOB

B Poccum: 8-800-200-40-00 (6ecnnatHo u3 ntobor Toukm Poccmm)
TenedoH: (495) 956-40-00

®Dakc: (495) 956-37-76

Appec: 125319, r. MockBa, yn. YepHsaxoBckoro 5/1.

Bonee nogpo6Hyo MHGOpMaLMIo MOXKHO Y3HATb Ha HalleMm caiTe:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Bce npaBa 3awmLyeHbl.
Cneundukaums MOXeT 6bITb M3MeHeHa 6e3 NpeABapUTENIbHOTO YBEJOMIIEHUS.
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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 czyta¢ wszystkie zalecenia dotyczace bezpieczenstwa pracy i je przestrzegad.

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 W3 FAJ | I 43\ LY 0 "[oB okaleczenia, w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwos¢ okaleczenia w przypadku
nieprzestrzegania zalecen instrukgji.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa, 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
przestrzega¢ nastepujacych srodkéw ostroznosci
I. Czytac¢ uwaznie wszystkie instrukcje. Niewtasciwe
korzystanie z urzagdzenia moze spowodowac obrazenia
ciafa.

2. W celu unikniecia porazenia, nie zanurzac¢ urzagdzenia w
wodzie lub innych ptynach.

3. To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez
osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
badz umystowej lub nieposiadajgce doswiadczenia
i wiedzy, jesli nie znajduja sie pod nadzorem lub nie
zostaty pouczone w zakresie uzytkowania urzadzenia
w bezpieczny sposdb i nie rozumiejg powigzanych
zagrozen.

4. Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie urzagdzeniem.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci.
Urzadzenia i przewéd powinny znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci. Dzieci nie powinny czysci¢ urzadzenia ani
wykonywa¢ czynnosci konserwacyjnych bez nadzoru.
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PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

5. Wyja¢ z gniazdka przewdd zasilajacy, gdy: s zaktadane
lub zdejmowane jego czesci i akcesoria oraz przed jego
czyszczeniem.

. Nie dotykac¢ elementéw urzadzenia bedacych w ruchu.

. Nie uzywac urzadzen elektrycznych z uszkodzonymi
przewodami lub wtyczkami, po stwierdzeniu awarii,
upadku lub jakiegokolwiek innego uszkodzenia. Takie
urzadzenie powinno by¢ oddane do autoryzowanego
serwisu w celu sprawdzenia i ewentualnej naprawy.

8. Uzycie nieoryginalnych czesci zamiennych lub
niezalecanych przez producenta, moze spowodowac
awarie, pozar, porazenie lub zranienie.

9. Nie uzywac urzadzenia na dworze, poza budynkiem.

10. Nie dopuszczac do tego, zeby przewdd zasilajagcy zwisat
poza krawedz blatu.

I 1. Aby ograniczyc ryzyko powaznych obrazen oraz
uszkodzen malaksera, podczas obrébki zywnosci trzymac
rece i narzedzia z dala od ruchomych ostrzy i tarcz.
Szpatutka moze by¢ uzyta tylko wtedy, gdy malakser nie
pracuje.

12. Ostrze jest ostre. Nalezy zachowac ostroznosc
podczas korzystania z ostrych ostrzy, oprdzniania
misy i podczas czyszczenia.

13. Aby ograniczy¢ ryzyko zranienia, nie umieszczac ostrzy
i tarcz przed uprzednim odfgczeniem urzadzenia z sieci
zasilajace;j.

14. Przed wiaczeniem urzadzenia nalezy upewnic sig, ze
pokrywa jest whasciwie zamocowana.

I5. Podczas pracy malaksera nigdy nie wktada¢ produktéw
zywnosciowych rekami. Zawsze uzywaé popychacza.

16. Nie probowac blokowa¢ mechanizmoéw zabezpieczenia
zamka pokrywy.

N o
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PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

17. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego
i w tym podobnych miejscach, np.:
-w pomieszczeniach kuchennych dla pracownikéw
sklepdw, biur i innych miejsc pracy,

-w gospodarstwach,

-w hotelach, motelach i innych miejscach zakwaterowania

(przez klientow),

-w zajazdach (typu,bed and breakfast”).

18. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ podczas
nalewania do misy malaksera goracych ptynéw, poniewaz
moze to doprowadzi¢ do rozchlapywania.

PROSIMY ZACHOWACTE INSTRUKCJE

Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego.

Wymagania elektryczne

Napiecie: 220-240V

Czestotliwo$¢: 50/60 Hz

Moc: 240 W

UWAGA : W razie trudnosci z podfgczeniem,

nalezy skontaktowac sie z wykwalifikowanym

elektrykiem. Nie nalezy w zadnym wypadku
samodzielnie zmienia¢ wtyczki.

Utylizacja odpadow sprzetu elektrycznego

Utylizacja opakowania

Materiat, z ktérego wykonano opakowanie
w 100% nadaje sie do recyklinguoraz A

oznaczony jest odpowiednim symbolem &3,

Poszczegdlne czesci opakowania

muszg zostac zutylizowane w sposéb
odpowiedzialny i zgodny z lokalnymi
przepisami dotyczacymi utylizacji odpaddw.

Ziomowanie urzadzenia

- Urzadzenie to zostato oznakowane zgodnie
z Europejska Dyrektywa 2012/19/EU

w sprawie utylizacji odpaddw sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE).

- Zapewniajac wiasciwa utylizacje tego
urzadzenia, przyczyniamy sie do ochrony
naturalnego srodowiska a tym samym
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poprawy stanu zdrowia cztowieka oraz
jakosci jego zycia.

- Ten symbol g umieszczony na produkcie
lub dokumencie mu towarzyszacym oznacza,
Ze urzagdzenie nie moze by¢ traktowane jako
normalny odpad gospodarstwa domowego.
Przeciwnie, powinno by¢ przekazane

do odpowiedniego punktu zbidrki

i przetwarzania surowcéw wtérnych lub

do sklepu, w ktérym zostato zakupione.

W celu uzyskania dokfadniejszych informacji
na ten temat oraz o odzyskiwaniu surowcéw
wtérnych i recyklingu tego urzadzenia, nalezy
kontaktowac sie z Panstwowa Inspekcja
Ochrony Srodowiska lub miejscowym
przedsiebiorstwem wywozu nieczystosci.



CZESCI MALAKSERA | CHARAKTERYSTYKA

Zewnetrznie regulowana
tarcza tnaca na plasterki
(cienkie plastry - grube plastry)

Dwustronna tarcza traca
(2mmi4mm) Mini miska 710 ml z mini nozem

Adapter do Trzycz:écioWy
tarczy tracej }pyc acz

@ N6z uniwersalny ze stali

e s —————= nierdzewnej

Lk

Plastikowe mieszadto
do ciasta

&
s

ccoooe
eSS

Pokrywa

misy roboczej
z podajnikiem
3w1

Misa robocza—
2,1L

Podstawa
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CZESCI MALAKSERA | CHARAKTERYSTYKA

Objasnienie angielskich opisow na czesciach malaksera

Elementy

Angielski opis

Objasnienie

CAUTION : Do not open until

UWAGA: nie otwierac az do

blades stop momentu zatrzymania nozy
Max Fill Maksymalna pojemnos¢
Liquid Level Poziom cieczy

TWIST TO LOCK PRZEKRECIC ABY OTWORZYC

Multipurpose

N6z uniwersalny

PUSHTO LOCK

Wcisna¢ do zatrzasniecia

Mini Multipurpose

Mini néz

PUSHTO LOCK

Wcisng¢ do zatrzasniecia

Dough

Mieszadto do ciasta

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Regulowana zewnetrznie tarcza
tnaca w plasterki (cienkie — grube)

Fine Shredding

Tarcza traca — mate oczka

Medium Shredding

Tarcza traca- duze oczka

318




CZESCI MALAKSERA | CHARAKTERYSTYKA

Wazne wlasciwosci malaksera

Zewnetrzny panel kontroli Trzyczesciowy popychacz
grubosci plastréow Trzy popychacze umieszczone jeden
Pozwala ustawi¢ grubos¢ plastréw cietych w drugim. Wyjmij sredni popychacz
przez tarcze tnaca KitchenAid z duzego, aby odstoni¢ sredni

otwor dozownika, bez potrzeby
przerywania pracy.

Dla nieprzerwanego przetwarzania
mniejszych produktéw (ziota, orzechy,
pojedyncze marchewki, seler naciowy)
wyjac waski popychacz i wktada¢ produkty
przez najmniejszy otwér dozownika.

Speed 1/Speed 2/Pulse

Dwie szybkosci oraz tryb pulsacji
zapewniaja precyzyjna kontrole krojenia

i doskonate wyniki w przypadku niemalze
kazdego produktu.

Pokrywa misy roboczej z podajnikiem 3 w 1
Podajnik 3 w 1 z tatwoscig miesci w catosci

duze pomidory, ogérki i ziemniaki, bez Maty otwdr w dnie najmniejszego
potrzeby wcze$niejszego krojenia ich na popychacza utatwia dolewanie np. oliwy
mniejsze kawatki. do sktadnikéw w misie roboczej — wystarczy

wla¢ do niego pozadana ilos¢ oliwy czy
innego ptynnego sktadnika.

Podstawa

Ciezka podstawa zapobiega przesuwaniu
sie urzadzenia oraz niweluje wibracje
powstajace podczas obrébki sktadnikow
w misie roboczej.

AKCESORIA

Akcesoria w zestawie

Misa robocza 2,1L Adapter do tarczy tracej

Wytrzymata, duza misa robocza zapewnia Adapter zatozy¢ na trzpierh montazowy
odpowiednig przestrzen do obrébki duzej a nastepnie natozy¢ tarcze traca.

ilosci produktow. N6z uniwersalny ze stali nierdzewnej
Mini miska 710 ml z mini nozem Wszechstronny néz sieka, miele, blenduje,
Mini miska i nimi néz ze stali nierdzewnej miesza i uptynnia produkty w ciggu

s idealnymi narzedziami do miksowania kilku sekund.

i siekania mniejszych ilosci produktow. Mieszadto do ciasta

Regulowana tarcza tnaca Specjalnie zaprojektowane mieszadto do
Tarcza regulowana zewnetrznie tnaca miesienia i zagniatania ciasta.

plastry o grubosciod 1 do 6 mm.

Dwustronna tarka

Dwustronna tarka umozliwiajaca tarcie
produktéw na duzych (4 mm) i matych
(2 mm) oczkach.
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AKCESORIA

Charakterystyka akcesoriow

Czynnoéc’ Ustawienia Rodzaj produktuAkcesorium

Uniwersalny néz ze stali nierdzewnej
G
. Owoce @
: o Swieze ziota

Mielenie Slekanle Puree Orzechy
2 Tofu

Warzywa
Migso

lub
Mini miska i mini néz

Sos do makaronu ze stali nierdzewnej

Salsa ~—t=
Miksowanie Sosy

Ciasto na biszkopt

Ciasto kruche

Owoce (miekkie) Regulowana tarcza tnaca
Ziemniaki

Pomidory

Warzywa (miekkie)

jzlA

©
Ser -
Cienkie  Grube plastry um Czekolada —/
lastr
plastry Owoce (twarde)
Warzywa (twarde)

Ziemniaki Dwustronna tarka
Y  Warzywa (miekkie) -
%
Kapusta
-

Czekolada
Owoce (twarde)

Warzywa (twarde)

@ u--m ciasto kruche Plastikowe mieszadto do ciasta
1 2
Zagniatanie (@

22) 20)
1)) 2J)
Tarcie - Tarcie -
duze oczka  mate oczka

a @u
a
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PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PIERWSZEGO UZYCIA

2. Wyja¢ mini miske z misy roboczej.

Niebezpieczenstwo skaleczenia

Zachowac ostroznos¢ przy uzyciu ostrzy.

Brak ostroznosci grozi okaleczeniem.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem malaksera
nalezy umy¢ recznie lub w zmywarce
pokrywe misy roboczej, mise robocza,
mini miske, popychacze, tarcze oraz tarki
(patrz:,Mycie i konserwacja”).

Zdejmowanie pokrywy misy
roboczej z misy roboczej

Po otwarciu pudetka zauwazysz, ze
pokrywa misy roboczej jest juz natozona,
w $rodku znajduje sie mini miska.

Aby zdja¢ pokrywe misy roboczej w celu
jej umycia:

l. Ztapa¢ za dozownik pokrywy misy

roboczej i przekreci¢ zgodnie z ruchami
wskazéwek zegara i podnies pokrywe.
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PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

Montaz misy roboczej Montaz pokrywy misy roboczej
I. Postawi¢ podstawe malaksera na 1. Zatozy¢ pokrywe misy roboczej tak, aby
suchym, poziomym blacie tak, aby otwor podajnika byt po lewej stronie
przyciski kontrolne byty fatwo dostepne. uchwytu misy roboczej. Obrocic jg
Nie witgczac zasilania az do ukonczenia zdecydowanym ruchem w kierunku
montazu wszystkich czesci. przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara

2. Nasadzi¢ mise robocza na trzpier az do zatrzadnigcia.

wystajacy ze srodka podstawy tak,
aby uchwyt znalazt sie po lewej stronie.

2. Whozy¢ popychacze do podajnika 3 w 1.
Aby uzyska¢ dodatkowe informacje

3. Trzymajac za uchwyt, zdecydowanym dotyczace pracy z r6znej wielkosci
ruchem obrdci¢ mise w kierunku podajnikami przeczytaj Uzycie
przeciwnym do ruchu wskazéwek podajnika 3 w 1"

zegara, az do zatrzasniecia.

UWAGA : Malakser nie rozpocznie pracy
zanim misa robocza oraz pokrywa misy
nie zostang prawidtowo zamontowane,
a duzy popychacz nie bedzie wsuniety
do podajnika (do okoto 1/2 wysokosci
podajnika).

Popychacz

4. Umie$¢ wybrane narzedzie w misie
roboczej zgodnie z jego instrukcja

montazu na kolejnych stronach.
UWAGA : upewnij sie, ze przed UWAGA : upewnij sie, ze przed

zamontowaniem pokrywy w misie zostato zamontowaniem pokrywy w misie zostato
zamontowane wybrane narzedzie. zamontowane wybrane narzedzie.
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PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

Montaz regulowanej Montaz dwustronnej

tarczy tnacej tarczy tracej

Regulowana tarcza tnaca utatwi uzyskanie I. Trzymajac dwustronna tarcze traca za
idealnych plastréw oczekiwanej grubosci. 2 specjalne uchwyty, umiesci¢ adapter
W celu montazu i regulacji tarczy do tarczy tracej w otworze znajdujgcym
postepowac wedtug ponizszych punktéw. sie na spodniej stronie tarczy.

I. Trzymajac tarcze w jednym reku za
uchwyty, druga reka przekreci¢ ruchoma
czes¢ tarczy zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara dla cienszych plastréw lub
odwrotnie do ruchu wskazéwek zegara
dla grubszych plastréw.

2. Umiesci¢ trzpiert montazowy na watku
napedowym w misie robocze;j.

WSKAZOWKA: W razie potrzeby
obrdcic tarcze/adapter do momentu
zatrzasniecia na wtasciwym miejscu.

2. Trzymajac tarcze za specjalne
uchwyty opusci¢ na watek napedowy
w zamontowanej misie.

WSKAZOWKA: W razie potrzeby obréci¢
tarcze do momentu zatrzasniecia na
wiasciwym miejscu.

3. Natozy¢ pokrywe misy roboczej,
upewniajac sie, ze jest prawidtowo
zamontowana.

w

. Natozy¢ pokrywe misy roboczej,
upewniajac sie, ze jest prawidtowo
zamontowana.
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PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

Montaz uniwersalnego noza
lub noza do ciasta

UWAGA : Uniwersalny n6z i n6z do
ciasta moga by¢ zamontowane jedynie
w misie roboczej.

I. Umiesci¢ néz na watku napedowym.

2. Obraca¢ nozem do momentu,
gdy ,wskoczy na miejsce”.

Montaz mini miski z mini nozem
. Umiesci¢ mini miske w misie roboczej

na watku napedowym. W razie potrzeby
obrdéci¢ mini miska tak, aby znalazta sie

na whasciwym miejscu zapobiegajacym

obracaniu sie podczas pracy.

. Umiesci¢ mini n6éz w mini misce,

a nastepnie catos$¢ na watku napedowym.
Koniecznym moze by¢ obracanie nozem
do momentu ,wskoczenia na miejsce”.
Docisna¢ néz do zablokowania.

3. Wcisng¢ n6z do zablokowania:
zdecydowanym ruchem wcisna¢
uniwersalny n6z do oporu. Uniwersalny
noz wyposazony jest w wewnetrzna
uszczelke, ktéra idealnie pasuje do
srodkowego otworu misy roboczej.

Tgﬁ — 1

4. Natozyc¢ pokrywe misy roboczej,
upewniajac sie, ze jest prawidtowo
zamontowana. Patrz: “Montaz pokrywy
misy roboczej”
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. Natozy¢ pokrywe misy roboczej, upewniajac

sie, ze jest prawidtowo zamontowana.

. Aby wyja¢ mini miske po pracy nalezy

najpierw wyjac¢ mini néz, a nastepnie
chwycic¢ palcami za wgtebienia na
wewnetrznej, gérnej krawedzi miski.



PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

Uzycie podajnika3 w 1

Podajnik 3w 1
zaopatrzony jest
w 3 czesciowy Trzyczes-
popychacz ciowy
inhOéCi. UZyJ popychacz
najwiekszego
popychacza do —_
przetwarzania
duzych
produktéw lub
uzyj wewnetrznej
jego czesci, do
produktéw sredniej ——=
wielkosci lub maty =
otwor podajnika w
celu przetwarzania
mniejszych
produktéw.

Do krojenia lub —
rozdrabniania
matych produktéw, wiozy¢ trzyczesciowy
popychacz do podajnika, a nastepnie wyjac
maty popychacz. Uzywa¢ matego podajnika
i popychacza do przetwarzania matych i
smuktych produktéw takich jak pojedyncze
fodygi selera lub marchewki. Jesli nie
uzywasz matego popychacza upewnij sie,
ze znajduje sie na swoim miejscu wewnatrz
Sredniego popychacza.

Aby powoli dolewac oleju lub innych
ptynnych skfadnikéw do misy roboczej
wystarczy wypetni¢ maty popychacz
potrzebna iloscig ptynu. Maty otwor

w dnie matego popychacza w statym
tempie bedzie dozowat ptynny sktadnik.
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UZYCIE MALAKSERA

AUWAGA

Vg..

Niebezpiecznie wirujace ostrza.
Zawsze uzywac popychacza.
Nie wkiadac palcow w otwory.

Trzymac z dala od dzieci.

Nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen moze skutkowac zranieniem
i odcieciem palcow.

Przed uzyciem

Przed uzyciem upewnic sig, ze misa robocza,
narzedzia, pokrywa misy sa prawidtowo
zamontowane na podstawie malaksera
(patrz,Przygotowanie malaksera do pracy”).

Linia maksymalnego
poziomu ptynow
Linia na misie roboczej wskazuje maksymalny

poziom cieczy, jaka moze by¢ przetwarzana
przez malakser.
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Uzycie panelu sterowania
predkoscia, Speed 1"/, Speed
2"

1. Aby witaczy¢ malakser nalezy wcisnaé
przycisk Speed 1(mata predkos¢ do
miekkich produktéw) lub przycisk
Speed 2 (duza predko$¢ do twardych
produktow). Malakser bedzie dziata¢

w sposdb ciagty, co sygnalizowac
bedzie lampka kontrolna.

2. Po nacisnieciu przycisku,O” lampka
kontrolna zgasnie, malakser sie wyfaczy,
a automatyczny hamulec zatrzyma
dysk i ostrze.

3. Przed zdjeciem pokrywy misy roboczej,
nalezy odczeka¢ do momentu, az
wirujace w niej narzedzie catkowicie
sie zatrzyma. Nalezy upewnic sie czy
malakser jest wytaczony przed zdjeciem
pokrywy misy lub przed odtaczeniem
przewodu zasilajacego.

UWAGA : Jesli malakser nie chce sie
wigczy¢, nalezy upewnic sie, czy misa
robocza i jej pokrywa sa prawidtowo
zatrzasniete oraz czy popychacz jest
wsuniety na odpowiednia gtebokos¢
(patrz, Przygotowanie malaksera do pracy”)

Uzycie przycisku,PULSE”

Przycisk ten pozwala doktadnie kontrolowa¢
czas pracy urzadzenia, a co za tym idzie
stopien rozdrobnienia produktéw.
Doskonale nadaje sie wiec do precyzyjnych
zadan. Wystarczy nacisna¢ ten przycisk, aby
rozpocza¢ prace, a zakonczy¢ - zwalniajac
nacisk. Gdy przycisk jest wcisniety zapala

sie Swiatetko kontrolne.




UZYCIE MALAKSERA

A UWAGA

Niebezpieczenstwo skaleczenia
Zachowac ostroznosc przy uzyciu ostrzy.

Brak ostroznosci grozi okaleczeniem.

Oproéznianie misy roboczej z
przetworzonych produktow
1. Nacisna¢ przycisk,O".

2. Przed zdjeciem pokrywy
misy roboczej odtaczy¢
malakser od sieci zasilajacej.

3. Przekreci¢ pokrywe misy
roboczej w lewo i zdjac ja.

4. Jesli uzywana byta tarcza tnaca/traca,
usunac tarcze przez zdjeciem misy
z podstawy malaksera. Trzymajac tarcze
dwoma palcami podnies¢ do gory.
Zdemontowac adapter tarczy tracej.

5. Jesli uzywana byta mini miska, usuna¢
ja trzymajac za specjalne miejsca na
krawedziach miski.

6. Przekreci¢ mise robocza w lewo
i podniesc jg z podstawy malaksera.

7. Uniwersalny n6z moze zostac usuniety
przed opréznieniem misy roboczej.
Mozliwe jest réwniez pozostawienie go
zatrzasnietego w misie. Oproznic¢ mise
robocza za pomoca szpatutki.
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MYCIE | KONSERWACJA

6. Aby unikna¢ uszkodzenia sytemu blokad,
nalezy przechowywac mise robocza i jej
pokrywe zatozone na trzpie napedowy

Niebezpieczenstwo skaleczenia wystajacy ze srodka podstawy malaksera,
W pozycji niezmontowane;j.

Zachowac ostroznosc przy uzyciu ostrzy.

Brak ostroznosci grozi okaleczeniem.

1. Nacisna¢ przycisk,O"
2. Wytaczy¢ wtyczke elektryczna z kontaktu.

3. Podstawe malaksera i przewdd elektryczny
nalezy przeciera¢ wilgotna, miekka szmatka
z detergentem, a nastepnie wysuszy¢
polerujac druga. Nie nalezy uzywac zracych
Srodkéw czyszczacych.

4. Miski nie zawierajace BPA wymagaja
specjalnego traktowania. Jezeli miski
takie beda myte w zmywarce nalezy
zastosowac sie do nastepujacych zasad:

- Wszystkie czesci nalezy my¢ na

najwyzszej potce zmywarki. 7. Przewdd elektryczny powinien zostac
- Nie nalezy umieszcza¢ misek owiniety wokot misy roboczej. Wtyczke
w zmywarce w pozycji lezacej. zabezpieczy¢ przez wtozenie pod przewdd.

- Nie nalezy uzywac wysokich
temperatur na przykfad programéw
dezynfekujacych parg wadna.

5. Jesli czesci malaksera czyszczone sg recznie,
nalezy unika¢ stosowania ostrych srodkéw
czyszczacych. Moga one zarysowac lub
zmatowi¢ mise robocza oraz pokrywe
misy. Po umyciu nalezy dokfadnie osuszy¢
wszystkie czesci malaksera.
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AUWAGA

Niebezpieczenstwo skaleczenia

Zachowac ostroznosc przy uzyciu ostrzy.

Brak ostroznosci grozi okaleczeniem.

Zastosowanie uniwersalnego
stalowego noza

— Rozdrabnianie Swiezych
warzyw i owocow:
Oczyszczone i bez pestek, nalezy

L__J je pokroi¢ wstepnie recznie, na

kawatki wielkosci matego jajka.
Ostrze malaksera rozdrobni je
dalej do pozadanej wielkosci i konsystenciji.
Prace nalezy rozpocza¢ wykonujac na wstepie
krotkie, jedno — dwu sekundowe, pulsujace
wigczenia malaksera. W razie potrzeby
w przerwach nalezy usuwac ze scian misy
szpatutka produkty nadmiernie przyklejajace
sie do jej scianek.
Purée z gotowanych owocéw i warzyw
(z wyjatkiem ziemniakow):
Wskazane jest dodanie 60 ml ptynu na kazde
250 ml produktéw. Wigczaé malakser na
wstepie krotkimi impulsami (przycisk PULSE),
a nastepnie przejs¢ do pracy ciagtej az do
uzyskania pozadanej konsystencji. W razie
potrzeby w przerwach nalezy usuwac ze
scian misy szpatutka produkty, nadmiernie
przyklejajace sie do jej scianek.
Przygotowanie purée z ziemniakow:
Rozdrobni¢ ugotowane i ciepte ziemniaki przy
uzyciu tarczy tracej, a nastepnie przetozy¢
je do misy roboczej zzamontowanym
uniwersalnym nozem. Dodac¢ rozpuszczone
masto, i gorgce mleko. Doprawi¢. Nastepnie
nalezy uzy¢ przycisk “PULSE" 3 - 4 razy,
za kazdym razem przez 2 - 3 sekundy,
az do uzyskania jednorodnej masy.
Nie miksowac za dtugo.

Rozdrabnianie suszonych (lub
kandyzowanych) owocow:

Produkty powinny by¢ schtodzone. Nalezy

je przesypac maka, dodajac z przewidzianej

w przepisie ogoélnej jej ilosci po 30 g na

kazde 60 g owocoéw. Pracowac przy uzyciu
przycisku “PULSE” do uzyskania oczekiwanego
rozdrobnienia.

Ocieranie skorki cytrynowej:

Za pomoca ostrego noza oddzieli¢ kolorowa
warstwe skorki od warstwy biatej. Pocigc

na cienkie paski. Sieka¢ w malakserze az do
pozadanego rozdrobnienia.

WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

Siekanie czosnku, swiezych ziot

i niewielkich ilosci warzyw:

W tym wypadku sktadniki dozuje sie w sposéb
ciagty, poprzez maty otwér popychacza,
podczas gdy néz kreci sie w misie roboczej.
Najlepsze rezultaty uzyskuje sie, gdy uzywa
sie sktadnikéw osuszonych po umyciu.
Siekanie orzechoéw:

Prace rozpocza¢ impulsami (przycisk “PULSE"),
trwajacymi po 1 - 2 sekundy, az do uzyskania
oczekiwanego rozdrobnienia. Dalej pracujac
w trybie ciaggtym (przycisk “l") i postepujac wg
odpowiedniego przepisu (z uzyciem cukru
brazowego), mozna przygotowac masto
orzechowe, uzyskujac jednolita mase w
postaci pasty.

UWAGA : Przetwarzanie orzechéw i innych
twardych produktéw moze zarysowac
whnetrze misy.

Siekanie surowego lub gotowanego miesa,
drobiu i owocéw morza:

Sktadniki powinny by¢ mocno schfodzone

i pociete w kostke o wymiarach ok. 2,5 cm.
Jednorazowo mozna uzy¢ nie wiecej niz

450 g produktéw. Prace rozpocza¢ impulsami
(przycisk “PULSE"), trwajacymi po 1 - 2 sekundy,
az do uzyskania oczekiwanego rozdrobnienia.
W razie potrzeby w przerwach nalezy usuwac
ze $cian misy szpatutka produkty, nadmiernie
przyklejajace sie do jej scianek.

Rozdrabnianie suchego pieczywa,
herbatnikow lub krakersow:

Pofamane kawatki, wielkosci 3,8 - 5 cm,
rozdrabnia¢ uniwersalnym nozem az do
skutku. Aby uzyskac wieksze kawatki, nalezy
najpierw pracowac pulsacyjnie przez 1 -

2 sekundy, a potem w trybie ciggtym — gdy
chcemy uzyskac bardzo drobng strukture.

Ptynna czekolada:

Powstaje w misie roboczej po rozdrobnieniu
czekolady, cukru i dalszym miksowaniu z
dodatkiem goracych ptyndw, w ilosciach
zgodnych z posiadana receptura. Nalezy je
dolewac poprzez maty otwér podwdjnego
popychacza. Miksowac az do uzyskania
jednorodnej konsystencji.

Tarcie twardych seréw typu Parmezan

i Pecorino:

Nie nalezy trze¢ seréw bardzo twardych,
ktérych nie mozna podzieli¢ za pomoca
podwazania czubkiem noza. Do tarcia sera
doskonale nadaje sie uniwersalne ostrze. Ser
pociac¢ na 2,5 cm kawatki. Wtozy¢ do misy
roboczej. Prace rozpocza¢ impulsami, az do
rozdrobnienia. Przetaczy¢ na prace ciagfa, az
do uzyskania pozadanej konsystencji. Mate
kawatki sera mozna dodawac przez maty
otwor popychacza podczas pracy urzadzenia.
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Uzycie tarczy tnacej/tracej

AUWAGA

va-

Niebezpiecznie wirujace ostrza.

Zawsze uzywac popychacza.
Nie wktada¢ palcéw w otwory.

Trzymac z dala od dzieci.
Nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen moze skutkowac zranieniem
i odcieciem palcow.

Krojenie i tarcie dtugich,
okragtych i waskich
w przekroju warzyw

i owocow jak seler, marchew, banany:
Pociag¢ produkty
tak, by zmiescity
sie w otworze
podajnika
poziomo lub
pionowo

i upakowac

je tak by nie
przesuwaty sie
podczas krojenia.
Krojenie powinno
odbywac sie

przy nacisku
popychacza.
Mozna uzywac
takze matego otworu podajnika. Utozy¢
produkty pionowo w otworze i za pomocg
matego popychacza dociskac z wyczuciem
do wybranej tarczy tnace;j.

Krojenie i tarcie dtugich, i okraglych
warzyw i owocow jak cebule, jabtka,
papryka:

Oczyszczone i bez pestek, nalezy je pokroi¢
wstepnie recznie, na kawatki wielkosci
matego jajka. Mieso musi by¢ pociete

na kawatki oraz uformowane tak, by
rozmiarami pasowato do otworu podajnika.
Umiesci¢ w podajniku. Krojenie powinno
odbywac sie przy nacisku popychacza.
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Krojenie i tarcie drobnych owocéw i
warzyw jak truskawki, grzyby, rzodkiewka:
Przekrojone i oczyszczone czesci warzyw

i owocow ukfadac na sobie w otworze
podajnika odpowiednio dobranego
wielkoscia. Utozy¢ odpowiednig ilos¢ warzyw,
nie przepetniajac otworu podajnika ponad
zaznaczona linie. Krojenie powinno odbywac
sie przy nacisku popychacza. Mozna uzywac
takze matego otworu podajnika. Utozy¢
produkty pionowo w otworze i za pomoca
matego popychacza dociskac z wyczuciem
do wybranej tarczy tnacej.

Krojenie w plasterki surowego miesa

i drobiu:

Mieso musi by¢ pociete na kawatki oraz
uformowane tak, by rozmiarami pasowato
do otworu podajnika. Nastepnie dobrze
schtodzone - najlepiej lekko zmrozone -
przez wiozenie w opakowaniu foliowym
do zamrazarki na 0,5 do 2 godzin. Nie
mozna zamrazac zbyt dtugo - koniec ostrza
noza powinien dac sie wbi¢ w kawatki
zmrozonego miesa. Krojenie powinno
odbywac sie przy nacisku popychacza.

Krojenie w plasterki wedlin

i pieczonych mies:

Powinny by¢ one dobrze schtodzone,
pokrojone na kawatki wtasciwych rozmiaréw
- pasujacych do podajnika. Przetwarzanie
produktéw powinno odbywac sie przy
réwnomiernym nacisku popychacza.
Krojenie szpinaku i innych lisci:

Utozy¢ na sobie kilka lisci. Zrolowac

i ustawic¢ pionowo w otworze popychacza.
Krojenie powinno odbywac sie przy
nacisku popychacza.

., Tarcie seréw:

Najlepsze rezultaty daje ich
wstepne schtodzenie, a w przypadku miekkich
seréw, takich jak mozarella - podmrozenie
przez 10-15 min. Krojenie powinno odbywac
sie przy nacisku popychacza.
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Zastosowanie mieszadia do - Rdznego rodzaju przetwarzane produkty
. wymagaja zmiennej sity docisku do tarcz

cliasta rozdrabniajgcych. Najlepsze rezultaty
Mieszadto to stuzy do osigga sie uzywajac niewielkiego nacisku
szybkiego i perfekcyjnego na delikatne sktadniki (truskawki,
przygotowania ciasta, pomidory, pieczarki, itd.), a silniejszego

I zwiaszcza kruchego. W ciggu na twardsze produkty (sery, lekko
minuty lub mniej mozna zmrozone mieso, marchewki, itd.).

uzyskac¢ odpowiednio uformowanga
kule ciasta. Dtuzsze jego wyrabianie
moze spowodowac jego rozdrabnianie

+ Bardzo miekkie i miekkie sery moga
rozsmarowac sie lub zrolowac na tarczy
i przywieranie do scianek misy. Najlepsze t)odgzas tarcla. By tehTtszapoblec nalezy
rezultaty osigga sie wyrabiajac je rz€c sery mocno schiodzone.
7300 do 400 graméw maki. + Zdarza sie, ze warzywa cienkie — jak seler
naciowy czy marchewka, przewracaja sie
w otworze podajnika podczas krojenia tak,
Przydatne rady ze plasterki staja sig nieréwne. By temu
. Surowce do obrébki nie moga by¢ zapobiec, nalezy pocig¢ je na mniejsze
. kawatki i scisle upakowac w otworze.
zbyt twarde. Mogtoby to spowodowac Warzywa mozna takze podawac pionowo
uszkodzenie ostrza lub silnika. Dobrym b Y : PO P!
- ; L . ezposrednio przez mniejszy otwor
testem jest préba naktucia ich czubkiem odwainedo poovchacza
ostrego noza, ktéremu musza sie P JNEJO popy :
poddac. Jesli dos¢ twardy kawatek, np.
marchewka, utkwi w tarczy tnacej, wtedy
nalezy wytaczyc¢ urzadzenie, zdjac tarcze i
ostroznie jg od niego uwolnic.

roboczej. Podczas miksowania rzadkich

sktadnikéw, mozna nimi wypetnic¢

naczynie do poziomu od 12 do 23

wysokosci. Objetos¢ gestych mieszanek >
nie powinna przekracza¢ 34 pojemnosci S———
naczynia. Plynami mozna napetnia¢ mise
robocza do zaznaczonej na jej $ciance linii
maksymalnego poziomu wypetnienia, patrz
"Uzycie malaksera - Linia maksymalnego
poziomu ptynéw". Przy siekaniu zywnosci
naczynie nie powinno by¢ napetnione o . .
wiecej niz do poziomu 13 do 12 wysokoéci.  * Przygotowujac ciasto lub ciasteczka, nalezy

« Nie nalezy nadmiernie wypetnia¢ misy W K / ”

Mini miska moze by¢ uzywana do ptynéw, na poczatku za pomocg uniwersalnego
w ilodci nie wigkszej niz 235 ml, lub do noza po’@czyc t+qszcz z cykrem. Bakall|e' ‘
produktéw statych, w ilosci nie wiekszej dodaje sig na koricu. Posiekane wczesniej
niz 150 g. orzechy i owoce lepiej wmieszac recznie
szpatutka, zeby zapobiec ich nadmiernemu
+ Tarcze tnace nalezy umieszczac na rozdrobnienieniu. Owoce i orzechy dobrze
trzpieniu przedtuzajacym tak, aby ostrze jest miksowac w trybie pulsacyjnym,
znajdowato sie w potozeniu na prawo od krétkimi impulsami, az potacza sie
otworu podajnika. Pozwoli to na “rozped” zinnymi sktadnikami.
narzedzia przed kontaktem z krojonym o . . L,
produktem. « Gdy zdarzy sie, ze rozdrabniana zywnos¢
zgromadzi sie w jednej czesci naczynia,
« Aby w petni wykorzystac szybkos¢ nalezy przerwac prace i rozprowadzic jg
obrotéw tarcz malaksera, wrzucac rownomiernie przy pomocy szpatutki.

produkty przeznaczone do posiekania
bezposrednio przez podajnik

bez potrzeby zatrzymywania

pracy urzadzenia.

+ Gdy misa wypetni sie do poziomu
tarczy tnacej, nalezy przerwac prace
ija opréznic.
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+ Pozostate na powierzchni tarczy tnacej
wieksze resztki produktéw, nalezy
pokroi¢ recznie i dodac do reszty
rozdrobnionych produktéw.

+ Aby tatwo umy¢ uniwersalny néz
z resztek produktow — oproznic
mise roboczg, nala¢ troszke wody
z detergentem, nastepnie wtozy¢
uniwersalny néz i po zamknieciu
pokrywa, wtaczy¢ malakser do pracy
w trybie pulsacyjnym, kilka razy -
na 1-2 sekundy.

+ Pokrywe, zdjeta z misy roboczej, nalezy
odktadac¢ zwrécong gérng powierzchnia
w strone blatu, na ktéry ja ktadziemy.
Pomaga to utrzymac go w czystosci.

« Do oproézniania misy roboczej nalezy
uzywac elastycznej szpatutki.
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+ Malakser nie jest przystosowany do

wykonywania nastepujacych funkgji:
- mielenia kawy ziarnistej, zb6z i
twardych przypraw

- kruszenia kosci i innych twardych,
np. mocno zamrozonych produktéw

- uptynniania surowych owocéw i warzyw

- krojenia na plastry miekkiego miesa
i jaj ugotowanych na twardo.

+ Niektore sktadniki (np. marchewki) moga

spowodowac zabarwienie plastikowych
czesci. W takim wypadku nalezy je
przemy¢ sokiem z cytryny.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Jesli Twoj malakser nie dziata sprawdz nastepujace opcje:

Malakser nie chce sie wiaczyé/dziatac:

Sprawdz czy misa robocza i jej pokrywa
sg prawidtowo zamontowane i
zablokowane, a popychacz wsuniety az
do poziomu zaznaczonego linia.

Podczas uzywania duzego otworu
podajnika, upewnij sig, ze przetwarzane
produkty nie przekraczaja linii MAX
znajdujacej sie na podajniku.

Linia MAX
na podajniku

Q

(T3

Weciskaj jednoczesnie tylko jeden
przycisk. Malakser nie bedzie pracowat
jesli wcisnietych bedzie wiecej niz jeden
przycisk jednoczesnie.

Sprawdz czy malakser jest podfgczony
do sieci zasilajacej.

Sprawdz czy bezpiecznik zabezpieczajacy
obwdd elektryczny, do ktérego
podtaczony jest malakser, funkcjonuje
prawidtowo. Jesli w Twoim domu jest
tablica bezpiecznikowa, upewnij sie,

ze obwdd elektryczny jest zamkniety.
Wyjmij wtyczke malaksera z kontaktu

i podtacz go ponownie.

Jesli malakser nie jest w temperaturze
pokojowej, poczekaj az sie ogrzeje

i sprébuj uruchomic go jeszcze raz.

Malakser nie kroi lub nie trze prawidtowo:

+ Nalezy upewnic sie czy tarcze
zamocowane sg na odpowiednim
adapterze ostrzem do gory.

« Jesli uzywana jest regulowana tarcza
tnaca nalezy upewnic sie czy zostata
ustawiona odpowiednia grubos¢ krojenia.

+ Nalezy upewnic sie, ze produkty
przeznaczone do krojenia lub tarcia
sg odpowiedniej wielkosci. Patrz
+Wskazowki dla uzytkownikow”

Pokrywa misy nie chce sie¢ zamknac po

zamontowaniu tarcz:

+ Nalezy sprawdzi¢ czy tarcza zostata
poprawnie zamontowana na
odpowiednim adapterze. Tarcze
majg wystajaca od gory wypustke
i rowki od spodu, ufatwiajace montaz.

Wypustka \

=
= .
oeoss

Adres serwisu znajduje sie w karcie
gwarancyjnej i na koncu tej instrukgji,
w rozdziale "Serwis i Gwarancja".

333




SERWIS | GWARANCJA

Gwarancja malaksera KitchenAid do uzytku domowego

.. Gwarancja KitchenAid Gwarancja KitchenAid
Okres gwarancji: obejmuje: nie obejmuje:
Europa, Bliski Czesci zamienne i koszty A. Napraw wyniklych z uzycia
Wschéd, Afryka: | pracy konieczne do malaksera innego niz do
usuniecia defektow przygotowywania Zywnosci
Dla modelu fabrycznych lub w gospodarstwie domowym.
SKFP0925: materiatowych. Serwis B. Uszkodzen powstatych na
trzy lata gelnej musi by¢ wykonany przez skutek wypadku, modyfikacji,
gwarancji Autoryzowane Centrum nieprawidtowego uzycia,
Serwisowe KitchenAid. uzycia niezgodnego
z przeznaczeniem albo
instalacji/uzytkowania
niezgodnego z miejscowymi
przepisami elektrycznymi.

KITCHENAID NIE PONOSI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY BEZPOSREDNIE
I WTORNE.

Serwis

W Polsce serwis Swiadczy:
Autoryzowany Serwis KitchenAid
VIVAMIX

ul. Mréwcza 243

04-687 Warszawa

tel. (22) 812 56 64

fax (22) 81290 50
serwis@vivamix.pl

Aby uzyskac wiecej informacji, odwiedz nasza witryne internetowa:
www.kitchenaid.pl

© 2014. Wszelkie prawa zastrzezone.
Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez uprzedzenia.
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BEZPECNOST FOOD PROCESSORU

Vase bezpecnost a bezpecnost dalSich osob je velmi diilezita.

Tento ndvod i Vas pfistroj obsahuji mnoho dilezitych bezpecnostnich upozornéni.
Vdechna 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:

ANEBEZPEC] [ty
A VAROVANI [iirisiti

Vsechna bezpecnostni upozornéni vas informuji o mozném nebezpeci a o zplsobu, jak
snizit riziko Urazu, a upozornuji na to, co by se mize stat, pokud se nebudete fidit pokyny.

DULEZITE BEZPECNOSTNIi POKYNY

Pouzivate-li elektrické zafizeni, vzdy dbejte na dodrzovani
zakladnich bezpecnostnich opatieni:

I. PfecCtéte si vSechny pokyny. Zneuziti spotiebice mlze
mit za nasledek osobni zranéni.

2. Nikdy neponofujte food processor do vody nebo jiné
kapaliny; vyhnete se tak nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

3. Pristroj nesmi pouzivat osoby s omezenymi télesnymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo osoby
bez pfislusnych znalosti a zkuSenosti, pokud nejsou pod
dozorem anebo pokud nebyli pouceni o bezpec¢ném
pouzivani pfistroje, a rozumi tak véem rizik(m
S pouzivanim pfistroje spojenym.

4. Je potfeba davat pozor na déti, aby si s pfistrojem nehrdly.
Déti nesmi pfistroj pouzivat. Pfistroj a napajeci kabel
uchovavejte mimo dosah déti. Déti nesmi bez dozoru
pfistroj Cistit ani provadét jeho uzivatelskou udrzbu.

336



BEZPECNOST FOOD PROCESSORU

5. Odpojte pfistroj od elektrického proudu pred kazdou
vyménou pridavného pfislusenstvi, pred Cisténim pfistroje
nebo pokud pfistroj nepouzivate.

. Nedotykejte se pohybujicich se ¢asti.

. Nepouzivejte zadny pfistroj s poskozenou $nilirou
nebo zastr¢kou, nebo pokud spotiebi¢ nepracuje
spravné, upustili jste jej nebo je jakkoli posSkozen.

V téchto pfipadech predejte spotiebic¢ do nejblizsiho
autorizovaného servisniho centra, kde jej zkontroluiji,
opravi nebo provedou elektrické ¢i mechanické upravy.

8. Vzdy pouzivejte pouze originalni prislusenstvi znacky

KitchenAid; pouziti jiného pridavného zatizeni mize
zpUsobit pozar, elektricky Sok nebo zranéni.

9. Spotrebi¢ nepouzivejte ve venkovnim prostiedi.

10. Napdjeci $Adru nenechavejte viset pres roh stolu nebo
pracovni desky.

I 1. Pfi zpracovavani surovin nikdy nedavejte ruce ani
nastroje k pohybujicim se nozim anebo kotouclm pfi
zpracovavani potravin. Snizite tak riziko vazného zranéni
osob nebo poskozeni pristroje. Stérku Ize pouzivat pouze
tehdy, pokud je food processor vypnuty.

12. Noze jsou ostré. Pfi manipulaci s ostrymi nozi,
vyprazdnovani misy a pfi Cisténi dbejte zvysené
opatrnosti.

13. Abyste zabranili riziku poranéni, nikdy nepokladejte rezaci
noze nebo kotouce na zdkladnu aniz byste nejprve fadné
nasadili misu.

14. Pfed spusténim pfistroje se ujistéte, ze poklop je bezpecné
uzamdcen.

I5. Nikdy netlacte potraviny rukou. Vzdy pouzivejte pfitlacny
nastavec.

16. Nepokousejte se obejit uzamykaci mechanismus poklopu.

N o

Cesky
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17. Pristroj je urcen k pouziti v domacnosti nebo na podobnych
mistech jako napf. v:

- kuchyrikach pro zaméstnance v obchodech,
kanceldrich a na dalSich pracovistich;

- hlavnich budovach na statcich;

- hotelech, motelech a dalSich ubytovacich zafizenich
(ur¢eno k pouziti hosty);

- ubytovacich zafizenich na jednu noc
(typu,bed and breakfast”).

18. Pokud nalévate do food processoru horkou tekutinu,

budte opatrni, protoze m{iZe z pfistroje vystfiknout z
dUvodu vytvoreni pary.

TYTO POKYNY SI1 USCHOVEJTE

Tento vyrobek je uréen pouze pro domaci pouziti.

Elektrotechnické pozadavky

Napéti: 220-240 Volta
Frekvence: 50/60 Hertz
Vykon: 240 Watt

POZNAMKA: Jestlize zastréku nelze
zasunout do zasuvky, obratte se na
kvalifikovaného elektrikare. Zastr¢ku
zadnym zpUsobem neupravujte.

Likvidace elektrického odpadu

Likvidace obalového materialu a lidské zdravi, ktery by jinak mohl vzniknout
Obalovy material je 100% recyklovatelny pfi nespravné likvidaci tohoto vyrobku.

a je oznacen symbolem recyklace L,.\.\ Rizné

¢asti tohoto obalu je tedy nutno zlikvidovat - Symbol mmm na vyrobku nebo na
odpovédné a plné v souladu s mistnimi doprovodnych dokumentech k vyrobku
z&konnymi predpisy o likvidaci odpadd. znamena, Ze s timto piistrojem nelze

zachazet jako s domovnim odpadem.
Namisto toho je nutné pfistroj predat do
- Tento spotfebic je oznalen v souladu nejblizsiho sbérného strediska k recyklaci
s Evropskou smérnici 2012/19/EU elektrickych a elektronickych zafizeni.

o odpadnich elektrickych a elektronickych ~ gpise:

zarizenich (OEEZ).

Likvidace vyrobku

regenerace a recyklace tohoto vyrobku

- Zajisténim fadné ekologické likvidace si vyzadejte od mistnich ufadd, sluzby
pristroje pomUizete zamezit moznému likvidace domovnich odpadli nebo
$kodlivému dopadu na Zivotni prostiedi prodejny, kde jste produkt koupili.
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POPIS SOUCASTI A FUNKCi

Soucasti food processoru

Nastavitelny platkovaci kotou¢
(tenké az silné platky)

Oboustranny
(2mma4 mm) Mini misa o objemu
strouhaci kotouc 710 ml a mininaz

Strouhaci 3dilny pritlacny
adaptér nastavec

Nerezovy univerzalni nGiz

S
N — =

e s —

pracovni misu
s plnici trubici
3vi

Pracovni misa —
oobjemu2,1L
Plastovy hnéta¢ na tésto

Zakladna
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POPIS SOUCASTI A FUNKCi

Preklad anglickych napisti na soucastech

Soucasti

Anglicky napis

Preklad

CAUTION : Do not open until
blades stop

POZOR : Neotvirejte, dokud
se noze nezastavi

Max Fill Maximalni napln
Liquid Level Maximalni hladina tekutiny
TWISTTO LOCK Otocenim uzaviete

Multipurpose

Univerzalni

PUSHTO LOCK

ZATLACENIM UZAMCETE

Mini Multipurpose

Mini univerzalni

PUSHTO LOCK

ZATLACENIM UZAMCETE

Dough

Tésto

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Nastavitelné platkovani
(jemné az silné platky)

Fine Shredding

Jemné strouhani

Medium Shredding

Stfedni strouhani
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Ovladani nastaveni tloustky platkd
Nastavitelny platkovaci kotouc KitchenAid
vam umoziuje manualné nastavit tloustku
platkd od tenké po silné).

Rychlost 1/ Rychlost 2 /Pulzovani

Dvé rychlosti a tlacitko “Pulse” poskytuji
presnou kontrolu a tim zajistuji skvélé
vysledky u zpracovani témér vsech surovin.
Poklop na pracovni misu s plnici
trubici3v 1

Do plnici trubice 3 v 1 se vejdou velké
suroviny — jako raj¢ata, okurky a brambory -
takZe se minimalizuje nutnost rozkrajovani
anebo krajeni.

Dodavaneé prislusenstvi

Pracovni misa o objemu 2,1L

Trvanliva a velka pracovni misa poskytuje
kapacitu na zpracovavani vétsich objemu.
Mini misa o objemu 710 ml a mini ntz
Mini misa a nerezové mini n(iz jsou perfektni
na sekani a mixovani mensich objema.
Nastavitelny platkovaci kotouc

Kotouc je nastavitelny od asi 1 do 6 mm

na krajeni vétsiny surovin na platky.
Oboustranny strouhaci kotou¢

Strouhaci kotouc¢ je oboustranny a umoziuje
na jedné strané hrubé strouhani a na druhé
jemné strouhani syru nebo zeleniny.

3dilny pritla¢ny nastavec

Tii pfitlacné nastavce jsou vlozeny jeden ve
druhém. Vyjméte stfedni pfitla¢ny nastavec
z velkého pfitla¢ného ndastavce a objevi

se vam stfedné velka plnici trubice pro
zpracovavani bez prestavky.

Pokud chcete zpracovavat mensi suroviny
(jako jsou bylinky, ofisky, mrkve a fapikaty
celer), vyjméte Uzky piitla¢ny nastavec

a pouzijte Uzkou plnici trubici.

Maly otvor na spodni strané Uzkého
pfitlatného nastavce umozniuje nalévat

do ingredienci olej po kapkach - pouze do
ni nalijte pozadované mnozstvi oleje anebo
jiné tekuté ingredience.

Zakladna

Masivni zéakladna s protiskluzovym

podkladem pomdha zlepsovat stabilitu
a snizuje vibrace béhem zpracovévani.

Strouhaci adaptér

Strouhaci adaptér se pouziva na spojeni
strouhaciho kotouce k hfideli na zakladné.
Nerezovy univerzalni niz

Viceucelovy ndz krdji, sekd, michd, mixuje
a rozméliuje suroviny za nékolik sekund.
Hnétac na tésto

Hnétac na tésto je specialné urcen pro
michani a hnéteni kynutého tésta.
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POPIS SOUCASTI A FUNKCi

Dulezité funkce food processoru

Cesky

PRISLUSENSTVi



PRISLUSENSTVI

Navod na vybér prislusenstvi

Mixovat

Potraviny

syr

¢okolada
ovoce

Cerstvé bylinky
ofisky

Tofu

zelenina

maso

omacka na téstoviny
pesto

salsa

omacky

dortové tésto
kolacové tésto

Prislusenstvi

Univerzalni nerezovy nGiz

N@N

nebo
Mini misa a mini univerzalni
nerezovy nuiz

-
Kréjet na Kréjet na
tenkeé platky silné platky

ovoce (mékké)
brambory
rajcata

zelenina (mékka)

syr

¢okolada
ovoce (tvrdé)
zelenina (tvrda)

Nastavitelny platkovaci kotouc

a o

brambory
zelenina (mékkad)

zeli

syr

cokolada
ovoce (tvrdé)
zelenina (tvrda)

Oboustranny strouhaci kotouc

2J) 20)
2)) 2J)
Strouhat Strouhat
na stredni najemno

velikost
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kynuté tésto

Plastovy hnétac na tésto

<O~



PRIPRAVA FOOD PROCESSORU PRO PRVNIi POUZITI

A VAROVANI

Nebezpedi pofezani

S nozi zachazejte opatrné.

Neuposlechnuti mlize mit za
nasledek porezani.

Pied prvnim pouzitim

Pred prvnim pouZitim vaseho food processoru
omyjte viechny soucasti a pfislusenstvi budto
ru¢né anebo v mycce (viz,Udrzba a cisténi”).

Sejmuti poklopu z pracovni misy

Vas food processor se dodava s poklopem

nasazenym na pracovni mise, uvnitf niz je

vlozena mini misa.

Poklop z pracovni misy sejmete pro prvotni

¢isténi takto:

1. Uchopte plnici trubici na pokopu pracovni
misy a otoc¢enim proti sméru hodinovych
rucicek jej sejméte z pracovni misy.

2. Vyjméte mini misu.
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PRIPRAVA FOOD PROCESSORU K POUZITi

Vlozeni poklopu na pracovni
misu

Vlozeni pracovni misy

1. Zakladnu pristroje postavte na rovnou
a suchou plochu ovladacim panelem
dopredu. Dokud nebude pfistroj
sestaveny, nezapojujte jej do zasuvky.

2. Pracovni misu nasadte na zakladnu tak,
aby byl vystupek srovnan se zafezem
na zékladné. Stredovy otvor by mél byt
nasazen na hnaci htideli.

1. Na pracovni misu nasadte poklop
s plnici trubici mirné nalevo od drzadla
pracovni misy. Uchopte plnici trubici
a poklopem otocte doprava, az zapadne
do uzamcené polohy.

3. Uchopte pracovni misu za drzadlo a otocte
ji proti sméru hodinovych rucicek, az
zapadne do uzamcené polohy na zakladné.

2. PInici trubici 3 v 1 uzavrete pfitla¢nym
nastavcem. V sekci,,Pouziti plnici trubice
3 v 1"najdete podrobnosti o praci s rizné
velkymi surovinami.

POZNAMKA: Food processor bude
fungovat jen s pracovni misou spravné
nasazenou na zakladnu a uzavienou
poklopem a s pritlaénym nastavcem
zasunutym po rysku maximalni naplné
do plnici trubice (asi na polovinu).

4. Zvolte si prislusenstvi, které chcete
pouzit a nasadte jej podle navodu nize.

POZNAMKA: Ujistéte se, ze jste pred

nasazenim poklopu na pracovni misu
vlozZili dovnitf poZzadované prislusenstvi.
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Pritlacny
nastavec

POZNAMKA: Ujistéte se, Ze jste pred
nasazenim poklopu na pracovni misu
vlozZili dovnitf poZzadované prislusenstvi.



Nasazeni nastavitelného
platkovaciho kotouce

Nastavitelny platkovaci kotou¢ se da
jednoduse nastavit a tim usnadnuje
platkovéni. Zde jsou uvedeny jednotlivé
kroky pro nasazeni a nastaveni
nastavitelného platkovaciho kotouce.

I. Uchopte platkovaci kotou¢ a pootocenim
vroubkované ¢asti hiidele po sméru
hodinovych rucicek docilite tenké platky
a pootocenim proti sméru hodinovych
rucicek docilite siln&jsi platky.

Nasazeni oboustranného
strouhaciho kotouce
1. Uchopte oboustranny strouhaci kotou¢ za

2 prolisy na prsty a vlozte strouhaci adaptér
do otvoru ve spodni strané kotouce.

Prolis na prsty

2. S pracovni misou umisténou na zdkladné
uchopte platkovaci kotou¢ v mistech prolist
na prsty a polozte jej na hnaci hfidel.

TIP: Mozna bude potieba pootocit
kotou¢em, dokud nezapadne na misto.

3. Nasadte poklop pracovni misy a ujistéte
se, ze zapad| na misto.

2. S pracovni misou umisténou na zakladné
polozte adaptér pohonu na htidel zakladny.

TIP: Moznd bude potreba pootodit
kotouc¢em/adaptérem, dokud nezapadne
na misto.

3. Nasadte poklop pracovni misy a ujistéte
se, Zze zapadl na misto.
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PRIPRAVA FOOD PROCESSORU K POUZITI

Nasazeni univerzalniho noze

nebo hnétace na tésto
DULEZITE: Univerzalni n(iz a hnéta¢ na
tésto Ize pouzivat pouze s pracovni misou.

I. Polozte n(iZ na hnaci hridel.

2. Otocte nozem tak, aby zapadl na misto
na hnaci htideli.

Nasazeni mini misy a mini noze

1. Mini misu vlozte do pracovni misy na
hnaci htidel. Pootocte ji tak, aby zaradzky
na horni strané misy zapadly do zarez(
na horni strané pracovni misy.

2. Vlozte mini n(iZ a nasadte na hnaci hridel.
Mozna bude potfeba otdcet nozem,
dokud nezapadne na misto. Zatla¢enim
uzamknete.

3. Zatla¢enim uzamknete: zatlacte
silné univerzalni ndz co nejdale dol{.
Univerzalni nGiz obsahuje vnitini tésnéni,

které sedi pevné na stfedu pracovni misy.

\\“;%i\iy,l
1 |

i

4. Nasadte poklop pracovni misy a ujistéte
se, Zze zapadl na misto. Viz sekce “Vlozeni
poklopu na pracovni misu”.
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3. Nasadte poklop pracovni misy a ujistéte

se, ze zapadl na misto.

4. Po pouziti mini misu vyjmete tak, ze

vyjmete mini ndz zatazenim piimo nahoru
za Cep. Pak vytdhnéte misu pfimo nahoru
pomoci dvou prolist na prsty, které jsou
umistény na hornim okraji misy.




PRIPRAVA FOOD PROCESSORU K POUZITI

Pouziti plInici trubice3v 1

PInici trubice3v 1
ma v sobé 3dilny

pfitlaény nastavec. 3dltllny )
PouZijte cely pfitlacny
nastavec

pfitla¢ny nastavec
na zpracovani
velkych surovin —
anebo pouZzijte
vnitini ¢asti k
vytvoreni stfedné
velké nebo malé
plnici trubice

ke zpracovani =
mensich surovin. =

Cesky

Ke krdjeni na platky
nebo strouhani
malych surovin
vlozte 3dilny
pfitla¢ny nastavec —
do plnici trubice,
pak zvednutim malého pfitla¢cného
nastavce vyjméte. Malou plnici trubici a
pfitla¢ny nastavec pouzijte ke zpracovani
malych nebo tenkych surovin jako jsou
samostatné mrkve nebo rapikaty celer.
KdyZz nebudete pouzivat malou plnici
trubici, ujistéte se, Ze zacvaknete maly
pfitla¢ny nastavec na misto.

Pokud chcete po kapkach nalévat do
pracovni misy olej nebo jiné tekuté
ingredience, pouze naplite maly pfitlacny
nastavec pozadovanym mnozstvim
tekutiny. Malym otvorem na spodni strané
pfitla¢ného néastavce bude tekutina kapat
konstantni rychlosti.

347



POUZITi FOOD PROCESSORU

A VAROVANI

Vg.

Pozor na rotujici ntz.

Vzdy pouzivejte pfitlacny nastavec.
Do otvorti nevkladejte prsty.
Chrante pied détmi.

Pfi nedodrzeni téchto pokyni
hrozi amputace nebo porezani.

Pired pouzitim

Pred zapnutim food processoru se ujistéte,
Ze pracovni misa, noze a poklop pracovni
misy jsou radné sestaveny na zakladné food
processoru (viz,Pfiprava food processoru

k pouziti”)

Maximalni hladina tekutiny

Tato ryska na pracovni mise vyznacuje
maximalni objem tekutin, ktery Ize ve
food processoru zpracovavat.

Hiadina tekutiny
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Pouziti tlacitka Rychlost 1/
Rychlost 2

I. Food processor zapnete stisknutim
tlacitka Rychlost 1 (nizka rychlost,
pro mékké suroviny) anebo Rychlost 2
(vysoka rychlost, pro tvrdé suroviny).
Food processor zacne bézet a rozsviti
se zelena svételnd kontrolka.

2. Food processor vypnete stisknutim
tlacitka O (OFF). Zelena svételna
kontrolka zhasne a noze nebo kotou¢
se zastavi béhem nékolika sekund.

3. Pfed sejmutim poklopu vyckejte uplného
zastaveni noze nebo kotouce. Pred
sejmutim poklopu nebo odpojenim
food processoru ze zasuvky zkontrolujte,
ze je food processor vypnuty.

POZNAMKA: Pokud food processor
nepracuje, ovérte, zda je pracovni misa

a poklop spravné nasazeny na zédkladné
(viz,,Priprava food processoru k pouziti“).

Pouziti tlacitka, Pulse”

Tlacitko ,Pulse” umoznuje presnou kontrolu
délky a frekvence zpracovéni. Je ideaIni

pro suroviny, které vyzaduji pouze jemné
zpracovani. Pro spusténi pfistroje tlacitko
,Pulse” stisknéte a drzte, praci zastavite
uvolnénim tlacitka.




POUZITi FOOD PROCESSORU

A VAROVANI

Nebezpeci porezani

S nozi zachazejte opatrné.

Neuposlechnuti miize mit za
nasledek pofezani.

Vyjmuti zpracovavanych surovin

1. Stisknéte tlacitko O (OFF).

2. Pred rozlozenim food
processor odpojte
ze zasuvky.

3. Otoc¢enim poklopu smérem
vlevo jej uvolnéte a sejméte.

4. Pokud jste pracovali s kotoucem, vyjméte
jej pred vyjmutim misy. Kotou¢ uchopte
v misté 2 prolist na prsty a vytahnéte
jej ptimo nahoru. Kdyz budete pouzivat
strouhaci kotou¢, vyjméte adaptér.

' Prolis na prsty
-

5. Pokud pouzivate mini misu, uchopte ji
za prolisy na prsty na hornim okraji misy
a vyjméte..

6. Pracovni misu uvolnéte ze zakladny
otocenim vlevo. Sejméte zvednutim
nahoru.

7. Univerzalni niz Ize z pracovni misy vyjmout
jesté pred vyjmutim zpracovanych surovin.
NUZ Ize ale také pfi vyjiméni obsahu
ponechat na misté. Pak pomoci stérky
vyjméte obsah z misy a setfete z noz(.
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A VAROVANI

Nebezpedi porezani

S nozi zachazejte opatrné.

Neuposlechnuti miize mit za
nasledek pofezani.

I. Stisknéte tlacitko O (OFF).

2. Pred cisténim food processor odpojte
ze zasuvky.

3. Zakladnu a napajeci $naru otiete
hadiikem namocenym v teplém
mydlovém roztoku a Cisté jej utiete
vlhkym hadfikem. Osuste mékkou
utérkou. Nepouzivejte drsné houbicky
nebo abrazivni myci prostiedky.

4. Upozornujeme, Ze misy z materidlu
neobsahujiciho BPA vyzaduji specidlni
zachézeni. Pokud si zvolite umyvani
v my¢ce misto ru¢niho umyvani,
dodrzujte nasledujici pravidla:

- Vsechny casti je mozné myt v hornim
kosi mycky.

- Vyhnéte se pokladani misy na stranu.

- Pouzivejte jemné myci cykly jako
je Normalni. Vyhnéte se mycim
cykldm s vysokou teplotou jako jsou
Desinfekce, Para nebo Myti hrnc(.

5. Pfi ru¢nim myti ¢asti food processoru
nepouzivejte abrazivni myci prostredky ani
drsné houbicky. Mohly by poskrabat nebo
zakalit pracovni misu a poklop. V3echny
soucasti po omyti dikladné osuste.
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6. Pokud pracovni misu a poklop
nepouzivate, vzdy je uchovavejte
Vv nezajisténé poloze, aby nedoslo
k poskozeni uzamykaciho mechanismu.

7. Napajeci sriliru omotejte kolem pracovni
misy. Zastrcku zajistéte pripnutim ke snire.




A VAROVANI

Nebezpeci pofezani

S nozi zachazejte opatrné.

Neuposlechnuti miize mit za
nasledek porezani.

Pouziti univerzalniho noze

— Sekani cerstvého ovoce

a zeleniny:

Ovoce nebo zeleninu oloupeijte,
 —

odstrante jadfince nebo pecky
¢i seminka. Suroviny nakrajejte
na kousky velikosti 2,5 az 4 cm. Vlozte do food
processoru a kratkymi pulsy (1-2 sekundy)
nasekejte do pozadované konzistence.

Podle potieby stérkou setiete stény misy.

Pyré z vaieného ovoce nebo zeleniny
(kromé brambor):

Na $élek (235 ml) zpracovavané suroviny
do nadoby nalijte zhruba 60 ml tekutiny
dle receptu. Kratkymi pulsy suroviny
nejprve nasekejte najemno. Potom
zpracovavejte bez preruseni, dokud
nedosdhnete pozadované konzistence.
Podle potreby stérkou setiete stény misy.

Bramborova kase:

Pomoci strouhaciho kotouce nastrouhejte
horké uvafené brambory. Do pracovni misy
vlozte univerzalni n(iz. Pfidejte nastrouhané
brambory, mékké maslo, mléko a korfeni

dle chuti. Pouzijte 3 az 4 pulsy o délce 2

az 3 sekundy, az se mléko vsakne a kase je
hladkd. Nezpracovavejte pfilis dlouho.

Sekani suseného (nebo lepkavého) ovoce:
Suroviny musi byt studené. Na 3alek (235 ml)
zpracovavané suroviny do naddoby nalijte
zhruba 60 ml tekutiny dle receptu. Kratkymi
pulsy zpracujte ovoce do pozadované
hrubosti.

Sekani citrénové kiiry:
Nozem sefiznéte z citrusu svrchni kdru

(bez bilé duziny pod ni). Kiru nakrajejte na
malé prouzky. Zpracujte ji najemno.

Drceni ¢esneku, bylinek nebo malého
mnozstvi zeleniny:

Za chodu food processoru pridavejte
suroviny plnici trubici. Pokracujte, dokud
nebudou nasekané. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd musi byt pracovni misa a bylinky
velmi suché.

Sekani ofechti a pfiprava ofechového masla:
Kratkymi pulsy o délce 1 az 2 sekundy
zpracujte az 710 ml ofechl na poZadovanou
hrubost. Chcete-li ofechy nasekat nahrubo,
zpracujte je v mensich davkéach 1 az 2 pulsy

o délce 1 az 2 sekundy. Chcete-li je mit
jemnéjsi, pouzijte vice pulsd. Pokud chcete
vytvofit ofechové méslo, sekejte bez
prerusovani, dokud smés nebude hladka.
Skladujte v chladnicce.

POZNAMKA: Zpracovavani ofech(i a
jinych tvrdych surovin mGze poskrabat
povrch vnitini strany pracovni misy.

Sekani vareného nebo syrového masa,
dribeziho masa nebo mofiskych plodi:
Suroviny by mély byt hodné vychlazené.
Nakréjejte je na kousky velikosti 2,5 cm.
Kratkymi pulsy o délce 1 az 2 sekundy
zpracujte az 455 g najednou na pozadovanou
velikost. Podle potreby stérkou setrete

stény misy.

Vyroba strouhanky nebo posypky

ze susenek nebo krekru:

Suroviny naldmejte na kousky velikosti
3,5az 5 cm. Zpracujte je najemno. Mate-li
vétsi kousky, pouZzijte 2 az 3 pulsy o délce
1 az 2 sekundy. Pak je zpracujte najemno.

Rozpusténi cokolady podle receptu:
Nejprve ¢okoladu s cukrem dle receptu
rozdrtte v pracovni mise. Zpracujte

ji najemno. Zahtejte tekutinu podle
receptu. Food processor nechte bézet
a horkou tekutinu nalijte plnici trubici.
Zpracujte dohladka.

Strouhani tvrdych syrt, napf. parmezanu
a syra pecorino:

Nikdy nezpracovavejte syry tvrdé tak,

Ze je nelze propichnout Spickou noze.

Ke strouhéni tvrdych syrd mazete pouzit
univerzalni nGz. Syr nakrdjejte na kousky
velikosti 2,5 cm. VloZte je do pracovni
misy. Kratkymi pulsy je zpracujte nahrubo.
Pak je zpracujte bez preruseni chodu
najemno. Kousky syra Ize také pridavat
plnici trubici za chodu food processoru.
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TIPY PRO PRACI S FOOD PROCESSOREM

Pouziti platkovaciho nebo
strouhaciho kotouce

A VAROVANI

va-

Pozor na rotujici nGz.

Vzdy pouzivejte pritlacny nastavec.
Do otvorl nevkladejte prsty.
Chraiite pied détmi.

Pfi nedodrzeni téchto pokyni
hrozi amputace nebo porezani.

Krajeni nebo strouhani

ovoce nebo zeleniny, ktera

je dlouha a relativné malého
prameéru, napfk. fapikatého celeru, mrkve
a bananu:
Suroviny
nakrajejte tak,
aby se svisle nebo
podélné vesly
do plnici trubice
a plnici trubici
naplrite tak,
aby si suroviny
udrzely spravnou
polohu. Zpracujte
s vynalozenim
stejnomérného
tlaku na pfitlacny
nastavec. Miizete
také pouzit malou plnici trubici v trojdilném
pritlacném nastavci. Suroviny umistéte svisle
do trubice a pfi jejich zpracovani pouzijte
maly pfitlacny nastavec.
Krajeni nebo strouhani kulatého ovoce
a zeleniny, napt. cibule, jablk a paprik:
Ovoce nebo zeleninu oloupejte, odstrante
jadrince nebo pecky ¢ seminka. Naporcuijte,
aby se vesly do plnici trubice. Vlozte je do
plnici trubice. Zpracujte s vynalozenim
stejnomérného tlaku na pfitlacny nastavec..

352

Krajeni nebo strouhani drobného ovoce
a zeleniny, napf. jahod, hub a fedkvicek:
Suroviny vkladejte do plnici trubice svisle
nebo podélné ve vrstvach. Plnici trubici
celou naplrite, aby suroviny drzely ve
spravné poloze, ale neprekracujte rysku
maximalni ndplné. Zpracujte s vynaloZzenim
stejnomérného tlaku na pfitlacny nastavec.
MuiZete také pouzit malou plnici trubici v
trojdilném pfitlacném néstavci. Suroviny
umistéte svisle do trubice a pfi jejich
zpracovani pouzijte maly pritla¢ny nastavec.
Krajeni syrového masa vcéetné driibeziho,
napf. na smazeni:

Syrové maso nakrajejte na kusy nebo je
srolujte tak, aby se veslo do plnici trubice, a
zpola zmrazte, aby bylo na dotek tuhé (30 min
az 2 hod v zavislosti na tloustce masa). Ujistéte
se, ze suroviny stale mlzete propichnout
$pickou ostrého noze. Pokud ne, nechte je
mirné rozmrazit. Zpracujte s vynalozenim
stejnomérného tlaku na pfitlacny nastavec.

Krajeni vafreného masa véetné
dribeziho, salamu, klobas atd.:

Suroviny by mély byt hodné vychlazené.
Nakrdjejte je na kusy tak, aby se vesly do plnici
trubice. Zpracujte s vynalozenim pevného,
stejnomérného tlaku na piitlacny nastavec.

Sekani Spenatu a jiné listové zeleniny:
Ocisténé listy srolujte a vlozte vertikalné
do plnici trubice. Zpracujte s vynalozenim
stejnomérného tlaku na pfitla¢ny nastavec.

Strouhani tvrdych

a mékkych syri:

Tvrdé syry by mély byt co mozna
nejstudenéjsi. U mékkych syrd, napf.
mozzarelly, dosahnete nejlepsich vysledkd,
kdyz je pfed zpracovanim vlozite na 10 az
15 minut do mraznicky. Nakrdjejte je tak,
aby se vesly do plnici trubice. Zpracujte

s vynalozenim stejnomérného tlaku na
pfitla¢ny néstavec.




Pouziti hnétace na tésto

Hnétac je navrzen pro miseni
a hnéteni kynutych tést

rychle a fddné. Pro dosazeni
= optimalniho zpracovani
nehnétte tésto, které obsahuje
vice nez 2 $alky (300 - 400 g)
mouky najednou.

Uzitecné rady

+ Nezpracovavejte suroviny tak tvrdé
nebo zmrazené, zZe je nelze propichnout
$pickou noze, jinak se vystavujte riziku
poskozeni nozd nebo motoru. Pokud se
zasekne kus tvrdé suroviny, napfiklad
mrkve, na pracovnim nozi, pfistroj
vypnéte a vyjméte noze. Zachyceny
kousek opatrné odstrante z noz(.

Nepieplhiujte pracovni misu ani mini
misu. V pfipadé fidkych smési naplrite
pracovni misu do 1/2 az 2/3. U hustsich
smési napliite pracovni misu do 3/4.

U tekutin ji naplite do maximalni hladiny
podle navodu v sekci,PouZziti food
processoru — Maximalni hladina tekutiny”.
Pfi sekani by pracovni misa neméla byt
plna vice nez do 1/3 az 1/2. Na smé&si
obsahujici maximalné 235 ml tekutiny
nebo 150 g pevnych pfisad pouzijte

mini misu.

Platkovaci kotouce vkladejte tak, aby

byl fezaci povrch na pravé strané plnici
trubice. To umoziiuje nozi udélat plnou
rotaci nez se dostanou do kontaktu se
surovinou.

Abyste vyuzili rychlosti food processoru,
pfisady vkladejte plnici trubici za chodu
food processoru.

Optimalni tlak vyvijeny na pritlacny
nastavec pfi krajeni nebo strouhani se lisi
podle druhu surovin. Obecné je mirny
tlak vhodny na mékké a jemné suroviny
(jahody, rajcata atd.), stfedni tlak na
stredné velké suroviny (cukety, brambory
atd.) a siln&jsi tlak na tvrdé suroviny
(mrkve, jablka, tvrdé syry, caste¢né
zmrzlé masa atd.).

Mékky a stfedné tvrdy syr se mize
na strouhaci kotouc rozmazat nebo

namotat. Aby se tak nestalo, strouhejte
jen dobfte vychlazeny syr.

« Tenké suroviny, napiiklad mrkev nebo

fapikaty celer, se nékdy v plnici trubici
prevrati a vznikne nerovnomérny

platek. Aby k tomu dochézelo co
nejméné, suroviny nakréjejte na nékolik
kust a napéchujte jimi plnici trubici.

Pfi zpracovani drobnych nebo tenkych
ptisad je zvlasté vhodna mala plnici
trubice v dvoudilném pfitlacném néstavci.

KdyZz budete pfipravovat dortové nebo
jiné lité tésto, pouzijte nejprve univerzalni
ndz na spojeni tuku s cukrem. Suché
prisady pfidejte az nakonec. Ofechy

a ovoce polozte na povrch mouc¢né smési,
aby nebyly nasekané pfilis najemno.
Ofrechy a ovoce zpracujte kratkymi

pulsy, az se spoji s ostatnimi piisadami.
Nezpracovavejte pfilis dlouho.

Kdyz se nastrouhané nebo nakrajené
suroviny nahromadi na jedné strané
misy, zastavte food processor a suroviny
rozmistéte rovnomérné stérkou.

Kdyz mnozstvi surovin dosdhne Urovné
platkovaciho nebo strouhaciho kotouce,
suroviny vyjméte.

Na horni plose kotouce muize po krajeni
nebo strouhani zstat nékolik vétsich
kouskd surovin. Chcete-li, nakréjejte je
ru¢né a pridejte do smési.

Zorganizujte si zpracovavani tak, aby
jste omezili ¢isténi misy na minimum.
Nejprve zpracujte suché nebo pevné
pfisady a teprve poté tekuté prisady.

Univerzalni ndz snadno ocistite od
piisad tak, Zze pracovni misu vyprazdnite,
nasadite zpét poklop a pulsovanim po
dobu 1 az 2 sekundy nGz odstiedivou
silou ocistite.
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TIPY PRO PRACI S FOOD PROCESSOREM

+ Po sejmuti poklopu z pracovni misy jej « Food processor neni uréen k provadéni
poloZte na pracovni plochu dnem vzhdru. téchto funkci:
Pracovni plocha tak zlistane ¢ista. - mleti kavovych zrn, obilnin nebo
« Pouzijte stérku na odstranéni ingredienci tvrdého kofeni,
Zpracovni misy. - drceni kosti a nestravitelnych ¢asti
potravin,
- zkapalnéni syrového ovoce nebo
zeleniny,

- platkovéni vafenych vajec nebo
nechlazeného masa.
+ Pokud dojde k zabarveni nékterych
plastovych ¢asti z dlvodu pouzitych
surovin, ocistéte je citrénovou stavou.
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Jestlize food processor nebude fungovat, zkontrolujte nize uvedené:

Food processor nefunguje:

« Ujistéte se, Ze pracovni misa a poklop
jsou spravné srovnany a zajistény
v zékladné a zZe velky pfitlacny nastavec
je zasunut do plnici trubice.

+ Pokud pouzivate velkou plnici trubici,
ujistéte se, Ze surovina nezasahuje nad
rysku maximalni ndplné na plnici trubici.

Ryska maximalni napiné
na plnici trubici

Q

(T3

- Stisknéte najednou pouze jedno tlacitko.
Food processor nebude fungovat, pokud
bude stisknuto vice nez jedno tlacitko.

- Je food processor zapojen do elektrické
sité?

Je v pofadku pojistka v elektrickém
okruhu, ke kterému je pfipojen food
processor? Pokud mate pojistnou skiin,
ujistéte se, ze je elektricky okruh uzavreny.
Odpojte food processor ze zasuvky a pak
jej zapojte zpatky do zasuvky.

+ Pokud nema food processor pokojovou

teplotu, pockejte, dokud nedosédhne
pokojové teploty a zkuste to znovu.

Jestlize food processor nekraji nebo

nestrouha dobre:

« Zkontrolujte, Ze kotouc je polozen
stranou s vyvysenym nozem nahoru
na bézném adaptéru.

+ Pokud pouzivéte nastavitelny platkovaci
kotoug, zkontrolujte, zda je nastaven na
spravnou tloustku.

+ Zkontrolujte, Ze pfisady jsou vhodné
pro krajeni na platky nebo strouhdni.
Viz,Tipy pro praci s food processorem.”

Jestlize poklop food processoru nejde pfi

pouziti kotouce zavrit:

- Ujistéte se, Ze kotouc je sprdvné nasazen
tak, ze vyvyseny kousek je nahote a je
fadné nasazen na adaptéru.

Vyvyseni

cccoooo0o £
eSS
e

Pokud neni problém zpGsoben Zadnou
z vyse uvedenych polozek, podivejte se
do sekce ,Servis a zaruka".
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SERVIS A ZARUKA

Zaruka na domaci pouziti food processoru KitchenAid

Délka zaruky: KitchenAid uhradi: KitchenAid neuhradi:

Evropa, Stredni Nahradni dily a naklady A. Opravy, pokud byl pristroj

vychod a Afrika: | na praci pfi opravé pouzivan k jinému provozu,

vad materialu nebo nez je bézna domaci
Na model dilenského zpracovani. priprava jidla.
f_!?FP'?”?: i Servis musi provést B. Poskozeni vzniklé v diisledku
firoky p'na autorizovane servisni nehody, uprav, nevhodného

zarukaod stfedisko KitchenAid. uziti, zneuziti nebo instalace

data prodeje. ci provozuy, ktery je v rozporu
s mistnimi elektrotechnickymi
normami.

KITCHENAID NEPREBIRA ZADNOU ODPOVEDNOST ZA NEPRIME SKODY.

Zakaznické sluzby

Pokud mate néjaké otézky anebo potrebujete najit nejblizsi autorizované servisni
stiedisko KitchenAid, niZe najdete kontaktni udaje.

Veskery servis by mélo vzdy provadét mistni autorizované servisni stiedisko KitchenAid.

LUBOS VYMAZAL - MAGNUM
Brnénska 444/37

682 01 Vyskov

tel.: +420 517 346 256

mob.: +420 724767 114
www.kitchenaid.cz

POTTEN & PANNEN - STANEK group
Obchodni 110

25101 Cestlice

tel: +420 261 227 373

fax:+420 261 227 372
www.pottenpannen.cz

Vice informaci naleznete na nasich webovych strankach:
www.KitchenAid.eu

© 2014. V3echna prava vyhrazena.
Specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni.
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