KitchenAid

STAND MIXER
BATIDORA CON BASE
BATEDEIRA DOMESTICA
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FOR THE WAY IT'S MADE.
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Important Safety Instructions

When reading the Instructions Manual...
Pay special attention to sections marked by
the following words:

AWARNING

These help you avoid accidents that could lead to
injury for someone using the product incorrectly.

ACAUTION

These help you avoid damage to the product
and/or other property.

“NOTE” or “IMPORTANT”
These sections give you helpful tips on using the
product.

AWARNING

TO REDUCE THE RISK OF FIRE, ELECTRICAL SHOCK, INJURY 13. Do not let cord hang over edge of table
TO PERSONS, OR DAMAGE WHEN USING THE MIXER, or counter, or touch hot surfaces.
FOLLOW BASIC PRECAUTIONS, INCLUDING THE FOLLOWING: 14. When using a mixer model with a tilt
1. Read all instructions. head, the head must be completely down
2. To protect against risk of electrical shock, before locking. Before mixing, make sure
never immerse mixer in water or other liquid.  lock is in position by attempting to raise
3. Be sure that the prongs on the plug of the head. .
unit mate with the electrical wall receptacle 15. Do not use an extension cord.
into which it will be plugged. Observation  16. This appliance is not intended for use
of proper grounding techniques and local by persons (including children) with
electrical codes is required. reduced physical sensory or mental
4. Do not let children operate or play with capabilities or lack of experience and
miXer. knowledge, unless they have been given
5. Close supervision is necessary when any supervision or instruction concerning use
appliance is used by or near children. Do not  of the appliance by a person responsible
leave mixer unattended while it is operating. ~ for their safety. If there is lack of
6. Unplug mixer from outlet when not in use, understanding of these risks the person
before inserting or removing parts, and responsible for their safety shall prevent
before cleaning. use of the appliance or take precautions
7. Avoid contacting moving parts. Keep hands, o eliminate those risks. .
hair, clothing, as well as spatulas and other 17. When making dough with the mixer,
utensils away from beater during operation never operate mixer continuously for
to prevent injury, and/or damage to the more than 10 minutes. o
mixer. 18. Be careful when lifting mixer as it is
8. Do not operate mixer unattended or near heavy. L
edge of work surface. When used for heavy 19. Use the mixer only for its intended
loads or at high speeds, mixer may move on _ function.
work surface. 20. ELECTRICAL REQUIREMENTS: The wattage
9. Remove flat beater, wire whip, or dough rating for your KitchenAid Mixer is printed on
hook from mixer before washing. the rating plate. This wattage is determined
10. Do not operate any appliance with a by using the attachment that draws the

damaged cord set or after the appliance has
been dropped or damaged in any manner.
Return appliance to the nearest authorized
service center for examination, repair, or
adjustment.

11. The use of attachments not recommended

by KitchenAid may cause fire, electrical
shock, or injury.

12. Do not use outdoors.

greatest power. Other recommended
attachments may draw significantly less
power.

21. Be certain the attachment hub is secure
(tighten attachment knob) prior to using
mixer to avoid any possibility of the
attachment hub falling into the bowl
during mixing.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Electrical Requirements for Brazil Only

AWARNING

4

Electric Shock Hazard

Plug into a grounded outlet.

Do not use with an adaptor or T.

Do not use with an extension
cord.

Failure to follow these
instructions could result in
death, fire, or electric shock.

Residence mains:

The mains wires must be of copper with a
minimum cross-section per ABNT (NBR-5410.)

To protect this appliance and the mains against
over loading, this appliance must be connected
to a circuit that is protected with a thermo-
magnetic circuit breaker.

If the household circuit does not include
a circuit breaker, contact an electrician to have
one installed.

Electric outlet:

For your safety and to avoid damage to your
product, it is very important that your product is
earthed correctly.

Your appliance power cord features a

hexagon-shaped plug, 12A, per ABNT
(NBR 14136).

Your residence electrical installation must have a
suitable electric outlet for this type of plug. If not,

it is your responsibility to have one installed
by a qualified electrician.

Use appropriate outlet type for your
appliance plug, as shown below:

L N Vi L N Vi L N Vi

) X)X [-=
7 N 7 N 7 A

Before operating this
appliance, make o s
sure the main voltage at the &
installation site is the same
as indicated on product
technical data label.

This information is also included on the label
attached to your appliance’s cord near the plug.

IMPORTANT:

e |f it is necessary to convert your 127V
appliance to 220V, use a 1.0 KVA stabiliser.

e |fit is necessary to convert your 220V
appliance to 127V, use a 1.0 KVA stabiliser.

e Never plug your
appliance into multi- /é?
plug adapters with
another appliance
in the same socket. Z?/
Do not use an
extension cord. This type
of connection may cause electrical overload in
the mains, and can damage the appliance and
could cause a fire. The appliance should be
plugged into its own outlet.

e |n case of oscillation in mains voltage, install
an automatic voltage stabiliser with minimum
rating of 1500 Watts between the appliance
and the socket.

e |f the cord of this appliance is damaged,
it must be replaced. Contact your nearest
authorized KitchenAid Customer Care Center.




Tilt Head Mixer Features

Attachment Hub
Motor Head Attachment Knob
J
8
WS yiotor Head
oo ® \— Locking Lever
pee not shown
Control ‘ ( )

Lever

= ﬁ Beater Shaft

Flat Beater

0 .

48L (50t
B Stainless
\ F Steel Bowl

Wire Whip

Bowl Clamping Plate
Dough Hook
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TO ATTACH BOWL
o Be sure speed control is OFF.
e Tilt motor head back.
¢ Place bowl on bowl-clamping plate.
[ ]

Turn bowl gently in clockwise direction
(see picture above).

e Sit pouring shield on bowl.*
* I Pouring Shield is included
TO REMOVE BOWL
e Turn speed control to OFF.
o Tilt motor head back.
e Turn bowl in counterclockwise direction.
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TO ATTACH FLAT BEATER,
WIRE WHIP, OR DOUGH HOOK

¢ Turn speed control to OFF and unplug.
¢ Raise motor head.

e Slip beater onto beater shaft and press
upward as far as possible.

¢ Turn beater to right, hooking beater
over pin on shaft.

TO REMOVE FLAT BEATER,
WIRE WHIP, OR DOUGH HOOK

¢ Turn speed control to OFF and unplug.
¢ Raise motor head.

¢ Press beater upward as far as possible and
turn left.

o Pull beater from beater shaft.

OF

TO LOCK MOTOR HEAD IN RAISED POSITION

e Push locking lever up into UNLOCK position
and hold.

e Tilt motor head back.

¢ Move locking lever into LOCK position.
TO LOCK MOTOR HEAD IN OPERATING
POSITION

e Push locking lever up into UNLOCK position
and hold.

e | ower motor head until it is completely
down into operating position.

¢ Move locking lever into LOCK position.

e Before mixing, test motor head lock by
attempting to raise head.

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

_‘--..l
lg 1246810

TO OPERATE CONTROL SPEED

e Speed control lever should always be set
on lowest speed for starting, then gradually
moved to desired higher speed to avoid
splashing ingredients out of bowl. See
“Speed Control Guide.”




Bowl Lift Mixer Features

Motor Head
‘ Attachment Hub

Attachment
Knob

Speed Control \@?J

Lever ~ Kisched Bowl Lift Handle

~_—(not shown)
Spring Latch and - IJ

Bowl Pin
(not shown)

Locating Pins

Bowl Support

‘ Flat Beater

Wire Whip Dough Hook

4.8 L (5 Qf) Stainless
Steel Bowl



TO ATTAGH BOWL .
e Be sure speed control is OFF.

e Place bowl lift handle in down position.
e Fit bowl supports over locating pins.
[}

Press down on back of bowl until bowl pin
snaps into spring latch.

e Sit pouring shield* on bowl.
e Raise bowl before mixing.

TO ATTACH POURING SHIELD*
1. Turn speed control to OFF.
2. Unplug Stand Mixer or disconnect power.

3. Attach Flat Beater, Dough Hook, or Wire
Whip and bowl.

4. From the front of the mixer, slide the
Pouring Shield over the bowl until the shield
is centered. The bottom rim of the shield
should fit within the bowl.

TO REMOVE POURING SHIELD
1. Turn speed control to OFF.
2. Unplug Stand Mixer or disconnect power.

3. Lift the front of the Pouring Shield clear
of the bowl rim and pull forward.

4. Remove attachment and bow!.

TO USE POURING SHIELD

1. For best results, rotate the shield so the.
motor head covers the “u” shaped gap in
the shield. The pouring chute will be just to
the right of the attachment hub as you face
the mixer.

2. Pour the ingredients into the bowl through
the pouring chute.

* If Pouring Shield is included

NOTE: Check that bowl and pouring shield are
properly in place.

TO REMOVE BOWL

¢ Place bowl lift handle in down position.

* Grasp bowl handle and lift straight up and
off locating pins.

& ,K,":‘,:hen“

TO RAISE BOWL
* Rotate handle back and up until it snaps
into the locked vertical position.

* Bowl must always be in raised, locked
position when mixing.

TO LOWER BOWL

e Rotate handle back and down.

TO ATTAGH FLAT BEATER

WIRE WHIP, OR DOUGH HOOK

¢ Turn speed control to OFF and unplug.

o Lower bowl by rotating bowl lift handle
downward.

Slip flat beater on beater shaft and press
upward as far as possible.

Turn beater to right, hooking beater over
the pin on shaft.

TO REMOVE FLAT BEATER

WIRE WHIP, OR DOUGH HOOK

¢ Turn speed control to OFF and unplug.

e L ower bowl by rotating bowl lift handle
downward.

¢ Press beater upward as far as possible and
turn left.

Pull beater from beater shaft.

—aumill
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TO OPERATE SPEED CONTROL

¢ Speed control lever should always be set
on lowest speed for starting, then gradually
moved to desired higher speed to avoid
splashing ingredients out of bowl. See
“Speed Control Guide.”

OVERLOAD RESET BUTTON
(Model 5KPM50 only)

o |f the mixer is overloaded, the Overload
Reset Button will pop out and the mixer
will shut off. Turn the Speed Control Lever
to OFF. Wait a few minutes, then push in
the Overload Reset Button. Turn the Speed
Control Lever to the desired speed and
continue mixing.




Using Your KitchenAid Attachments

See the Stand Mixer Attachments Use and Care Guide for speed settings and operating times.

Flat Beater, for normal to heavy mixtures,
such as:

cakes biscuits

creamed frostings ~ crumpets
candies meat loaf
cookies mashed potatoes
pie pastry

Dough Hook for mixing and kneading yeast
doughs, such as:
breads
rolls

Beater-to-Bowl Clearance

coffee cakes
buns

Wire Whip for mixtures that need
to incorporate air, such as:

egas sponge cakes
egg whites mayonnaise
heavy cream some candies

boiled frostings

Your mixer is adjusted at the factory so that
the flat beater just clears the bottom of the
bowl. If, for any reason, the flat beater strikes
the bottom of the bowl, or is too far away
from the bowl, clearance can be corrected

as follows:

Tilt Head
| — |
\ ) |
\ i /
\ /
\ 'ﬁh/
e
T A

|
o Lift motor head.

o Turn screw (A) slightly to the left to
raise flat beater and to the right to
lower flat beater.

¢ Make adjustment with flat beater, so it just
clears surface of bowl.

Bowl Lift
e Place bow lift handle
in down position.

¢ Tum screw (B) slightly to
the left to raise flat beater
and to the right to lower
flat beater.

o Make adjustments with
flat beater, so it just clears surface of bow.

NOTE: Flat beater must not strike on bottom or side
of bowl when properly adjusted. If beater or wire
whip is adjusted too close so that it strikes bottom of
bowl, coating may wear off of beaters or wires may
wear through on wire whip.

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

Care and Cleaning of Your Mixer

AWARNING

ELECTRICAL SHOCK HAZARD
ALWAYS BE SURE TO UNPLUG
MIXER BEFORE CLEANING TO AVOID
POSSIBLE ELECTRICAL SHOCK.
Wipe mixer with a damp cloth. DO
NOT IMMERSE IN WATER. Wipe off
beater shaft frequently, removing any
residue that may accumulate.

Bowl, flat beater, and dough hook may be
washed in an automatic dishwasher. The wire
whip and these other basic accessories can
be cleaned thoroughly in hot sudsy water and
rinsed completely before drying.

Lubrication: Motor bearings are self-
lubricating and should require no further
attention under normal use.



Planetary Mixing Action

Your KitchenAid Mixer will mix faster and more
thoroughly than most other electric mixers.
Therefore, the mixing time in most recipes
must be adjusted to avoid overbeating.

During operation, the flat
beater moves around the

time tumning in the opposite (5
direction on its own axis.
The diagram shows the
complete coverage of the
bowl made by the path of
the beater.

Mixer Use
The bowl and beater are designed to provide
thorough mixing without frequent scraping. AWARNING
Scraping the bowl once or twice during mixing PERSONAL INJURY HAZARD
is usually sufficient. To avoid personal injury and damage
to the beater, do not attempt to scrape
The mixer may warm up during use. Under bowl while mixer is operating; turn
heavy loads with extended mixing time, you mixer off. Should scraper or other
may not be able to comfortably touch the top object drop into bowl, turn motor
of the unit. This is normal. OFF before removing.
Speed Control Guide
.|
NUMBER OF SPEED
1 STR For slow stirring, combining, mashing, starting all mixing
procedures. Use to add flour and dry ingredients to batter, add
liquids to dry ingredients, and combine heavy mixtures.
2 SLOW MIXING For slow beating, mashing, faster stirring. Use to beat heavy
batters and candies, start mashing potatoes or other vegetables,
cut shortening into flour, beat thin or splashy batters, and mix
and knead yeast dough. Use with Can Opener attachment.
4 MIXING, BEATING For mixing semi-heavy batters such as cookies. Use to cream
sugar and shortening and add sugar to egg whites for meringues.
Medium speed for cake mixes. Use with attachments: Food
Grinder, Rotor Slicer/Shredder, and Fruit/Vegetable Strainer.
6  BEATING, For beating or creaming, medium fast whipping. Use to finish
CREAMING mixing cakes, doughnut, and other batters. High speed for cake
mixes. Use with Citrus Juice attachment.
8  FASTBEATING, For whipping cream, egg whites, and boiled frostings.
WHIPPING
10 FAST For whipping small amounts of cream and egg whites. Use with
WHIPPING Pasta Maker and Grain Mill attachments.

NOTE: The Speed Control Lever can be set between the above speeds if a finer adjustment is required.
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Mixing Tips

Converting Your Recipe to the Mixer
The mixing instructions found in this book can
be used to convert your favorite recipes for use
with your KitchenAid Mixer.
To help determine a mixing procedure,

our own observations and experience will

e needed. Watch the batter or dough and
mix only until it has the desired appearance
described in your recipe, such as “smooth and
creamy.” Use the “Speed Control Guide” to
help determine proper mixing speeds.

Adding Ingredients

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

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

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

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

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

Bowl Clearance.”

Cake Mixes

When preparing packaged cake mixes, use
Speed 4 for medium speed and Speed 6 for
high speed. For best results, mix for the time
stated on the package directions.

Adding Nuts, Raisins

or Candied Fruits

Solid materials should be folded in the last
few sections of mixing on Stir Speed. The
batter should be thick enough to keep the
fruits and nuts from sinking to the bottom of
the pan during baking. Sticky fruits should be
dusted with flour for better distribution in the
batter.

Liquid Mixture

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

Mixing and Kneading Yeast Dough

1. Place all dry ingredients including yeast into
bowl, except last 250 mL to 500 mL flour.

2. Attach bowl and dough hook. Lock Tilt Head
down or raise Bow! Lift Handle to up
position. Turn to Speed 2 and mix about
15 seconds or until ingredients
are combined.

3. Continuing on Speed 2, gradually add liquid
ingredients to flour mixture, about 30 seconds
to 1 minute. Mix 1 minute longer.

1

NOTE: If liquid ingredients are added too
quickly, they will form a pool around the
dough hook and slow down mixing process.

4. Continuing on speed 2, gently tap
remaining flour around sides of bowl,
125 mL at a time, as needed. Mix until
dough clings to hook and cleans sides
of bowl, about 2 minutes.



NN
NA@L ""c*

. f}'_' >

5. When dough clings to hook, knead on
Speed 2 for 2 minutes or until dough
is smooth and elastic.

Egg Whites

6. Unlock and raise Tilt Head or lower bow
on Bowl Lift and remove dough from hook.

NOTE: These instructions illustrate bread
making with the Rapid Mix method. When
using the conventional method, dissolve yeast
in warm water in warmed bowl. Add remaining
liquids and dry ingredients — except last

250 mL to 500 mL flour. Turn to Speed 2

for about 1 minute, or until ingredients are
thoroughly mixed. Proceed with steps

4 through 6.

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

Amount Speed
1 egg white Gradually to 10
2-4 egg whites Gradually to 8
6 or more egg whites  Gradually to 6
WHIPPING STAGES
Frothy:

Large, uneven air bubbles.

Begin to hold shape:
Air bubbles are fine and compact; product
is white.

Whipped Cream

Soft peak:
Tips of peaks fall over when wire whip is
removed.

Almost stiff:
Sharp peaks form when wire whip is
removed, but whites are actually soft.

Stiff but not dry:

Sharp, stiff peaks form when wire whip is
removed. Whites are uniform in color and
glisten.

Stiff and dry:

Sharp, stiff peaks form when wire whip is
removed. Whites are speckled and dull in
appearance.

Pour cream into chilled bowl. Attach bowl
and wire whip. To avoid splashing, gradually
turn to designated speed and whip to desired
stage. See chart below.

Amount Speed

59 mL Gradually to 10

118 mL Gradually to 10

236 mL Gradually to 8

472 mL Gradually to 8
WHIPPING STAGES

Begins to thicken:
Cream is thick and custard-like.

Holds its shape:

Cream forms soft peaks when wire whip

is removed. Can be folded into other
ingredients when making desserts and sauces.

Stiff:

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

NOTE: Watch cream closely during whipping;
there are just a few seconds between
whipping stages. DO NOT OVERWHIP.



Before You Call For Service

Please read the following before calling
your service center.

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

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

3. If flat beater strikes bowl, stop the mixer.
See “Beater-to-Bowl Clearance.”

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

1.1s your mixer plugged in?

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

3. Are the bowl and pouring shield* properly
in place?

4, Model 5KPM50 is equipped with an
overload device. If the mixer is overloaded,
the Overload Reset Button will pop out and
the mixer will shut off (see page 8). Turn
the Speed Control Lever to OFF. Wait a few
minutes, then push in the Overload Reset
Button. Turn the Speed Control Lever to the
desired speed and continue mixing.

HOW TO OBTAIN SERVICE:

All service should be handled locally by an
authorized KitchenAid Service Center. Contact
the dealer from whom the unit was purchased
to obtain the name of the nearest authorized
KitchenAid service facility.

*Included with some models.

Specifications subject to change without notice.
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Instrucciones importantes de seguridad

Cuando lea el Manual de instrucciones. ..
Ponga atencion especial a las secciones que
incluyan las siguientes palabras:

AADVERTENCIA

Le permiten evitar accidentes que pueden ocasionar
heridas a quien esté usando el producto de modo
incorrecto.

AADVERTENCIA

PARA REDUCIR EL RIESGO DE INCENDIO, CHOQUE
ELECTRICO, LESIONES A PERSONAS 0 DA—0S AL USAR LA
BATIDORA, SIGA PRECAUCIONES BASICAS, INCLUYENDO
LAS SIGUIENTES:
1.
2.

Lea todas las instrucciones.

Para protegerse contra el riesgo de choque
eléctrico, nunca sumerja la batidora en agua
ni en ningtn otro liquido.

. Cerciorese que las terminales del enchufe

de la unidad coincidan con el receptaculo

de pared en el cual sera enchufada la misma.
Se requiere el cumplimiento de las técnicas
apropiadas de conexion a tierra y los codigos
eléctricos locales.

. No deje que los nifios usen ni jueguen con

a batidora.

. Es necesario supervisar cuidadosamente a los

nifios cuando usen cualquier aparato o cuando
este se use cerca de ellos. No deje la batidora
sin supervision mientras esté funcionando.

. Desenchufe la batidora del contacto cuando

no se esté en uso, antes de colocar o quitar
partes y antes de la limpieza.

. Evite tocar las partes que estén en movimiento.

Mantenga las manos, el cabello y la ropa, asi
como también las espétulas y otros utensilios,
lejos del batidor durante el funcionamiento, para
gvitar heridas y/o dafios a la batidora.

. No ponga a funcionar la batidora sin supervision

ni cerca del borde de una superficie de trabajo.
Es posible que la batidora se mueva cuando esta
en una superficie de trabajo si se usa para cargas
pesadas o con velocidades elevadas.

. Retire el batidor plano, el batidor de alambre

0 el gancho para masa de la batidora antes de
lavarlos.

dafiado o después de que el aparato se haya
caido o dafiado de alguna manera. Devuelva

el aparato al lugar de servicio autorizado mas
Cercano para su examen, reparacion o ajuste.

. El uso de aditamentos no recomendados por

KitchenAid puede provocar un incendio, choque
eléctrico o lesiones.

. No lo use al aire libre.

ACUIDADO

Le permite evitar dafios al producto y/o a la
propiedad.

“NOTA” o “IMPORTANTE”

Estas secciones le proveen de consejos Utiles acerca
del uso de su producto.

13.

14. Cuando use un modelo de batidora con

15.
16.

18.
19.
20.

. No opere ningﬂn,aparato con un juego de cables 91

. Cuando haga masa con la batidora, nunca haga

No deje que el cable cuelgue del borde
de una mesa o mostrador ni que toque
superficies calientes.

cabeza reclinable, la cabeza deberd estar
completamente hacia abajo antes de
bloguearse. Antes de mezclar, cerciorese de
que el seguro esté en su posicion, intentando
levantar la cabeza.

No use un cable eléctrico de extension.

Este aparato no ha sido disefiado para ser usado
por personas (incluidos nifios) con capacidad
fisica sensorial 0 mental reducida, o con falta

de experiencia y conocimiento, a menos que

lo hagan bajo supervision o siguiendo las
instrucciones relativas al uso del aparato, a cargo
de una persona responsable por su seguridad.
Silas personas mencionadas no comprenden
estos riesgos, la persona responsable por su
seguridad debera evitar que usen el aparato

0 debera tomar las precauciones necesarias
para eliminar esos riesgos.

funcionar continuamente la batidora durante
mas de 10 minutos.

Tenga cuidado al levantar la batidora, debido
a su peso.

Use la batidora solamente para la funcién que
fue disefiada. |

REQUISITOS ELECTRICOS: La clasificacion de
vatiaje para su batidora KitchenAid esta impresa
en la placa de clasificacion. El vatiaje esté
determinado por el uso del aditamento que
requiera la mayor potencia. Otros aditamentos
recomendados pueden requerir una potencia
significativamente menor.

Cerciorese de que esté asegurado el eje del
aditamento (apriete la perilla del aditamento)
antes de usar la batidora, para evitar que el
eje del aditamento caiga en el tazon

mientras bata.

GuARDE ESTAS INSTRUCCIONS
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Caracteristicas de la batidora con cabeza reclinable

Eje para aditamentos
Cabeza con motor Perilla para aditamentos
warchen Palanca de
® sujecion de la
o — cabeza con motor
Eg:ﬂ:‘&adge a < = (no se muestra)
velocidad w? - > o bje del batidor
|
Ve ( ‘ [ ) .
Batidor plano
\ »
\ k e
CI AT
CU) -
|\ N
Tazon de acero
inoxidable de
48L (501)
Batidor de alambre Iv
Placa de fijacion del tazon

Gancho para masa
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COMO SUJETAR EL TAZON

* Cerciorese de que el control de velocidad
esté APAGADO.

o Incline hacia atrés la cabeza con motor.

APAGADO |, ENCENDIDO

¢ Cologue el tazon sobre su placa de fijacion.

* (ire suavemente el tazén hacia la derecha
(vea la ilustracion).

* Coloque el escudo vertedor en el tazon.*
* Si esta incluido el escudo vertedor

COMO QUITAR EL TAZON

e (Gire el control de velocidad hacia OFF
(Apagado).

¢ Incline hacia atras la cabeza con motor.

o (ire el tazon hacia la izquierda.

2 \
> 2
i

PARA SUJETAR EL BATIDOR PLANO
EL BATIDOR DE ALAMBRE 0 EL GANCHO
PARA MASA

* Deslice el control de velocidad hacia OFF
(Apagado) y desenchufe la batidora.

e |evante la cabeza con motor.

e Deslice el batidor sobre el eje del batidor

y presione hacia arriba hasta donde sea
posible.

e (ire el batidor hacia la derecha para encajar

el batidor sobre la clavija en el eje.

PARA QUITAR EL BATIDOR PLANO
EL BATIDOR DE ALAMBRE 0 EL GANCHO
PARA MASA

e Deslice el control de velocidad hacia OFF
(Apagado) y desenchufe la batidora.

o Levante la cabeza con motor.

* Presione el batidor hacia arriba, hasta donde

sea posible y girelo hacia la izquierda.
o Jale el batidor del eje de éste.

COMO ASEGURAR LA CABEZA CON MOTOR
EN LA POSICION ELEVADA

e Empuje la palanca de sujecion hacia
arriba, hasta la posicion de DESBLOQUEQ y
sosténgala.

¢ |ncline hacia atras la cabeza con motor.

e Mueva la palanca de sujecion hacia la
posicion de BLOQUEO.

COMO ASEGURAR LA CABEZA CON MOTOR
EN LA POSICION DE FUNCIONAMIENTO

e Empuje la palanca de sujecion hacia
arriba, hasta la posicion de DESBLOQUEQ y
sosténgala.

* Baje la cabeza con motor hasta que esté
completamente hacia abajo, en la posicion
de funcionamiento.

 Mueva la palanca de sujecion hacia la
posicion de BLOQUEO.

¢ Antes de mezclar, intente levantar la )
cabeza con motor para comprobar que esta
bloqueada.

NOTA: La cabeza con motor debera
mantenerse siempre en la posicion de
BLOQUEO cuando use la batidora.

l —anmill
1246810

COMO HACER FUNCIONAR EL CONTROL
DE VELOCIDAD

e |a palanca de control de velocidades
siempre debe estar en la velocidad
mas baja para comenzar, y moverse
gradualmente a la velocidad mas alta
deseada, para evitar que los ingredientes
salpiquen fuera del tazon. Vea “Guia de
control de velocidad”.




Caracteristicas de la batidora con tazon que se levanta

Cabeza con motor
Eje para aditamentos

Perilla para
aditamentos
Palanca de e > ',J
control de = X ,,,ed
velocidad _ Kisched .
~_—Manija para elevar
Seauro del resorte v claviia ° ¥ eltazon
eguro del resorte y clavija = T g (N0 se muestra)

del tazon

(no se muestran) Eje del
Clavijas de = = hatidor
ubicacion —

Soporte del

=4 I J
Lk 5
‘ Batidor plano
Batidor de alambre Gancho para masa
Tazon de acero
inoxidable
de4,8L (50t
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MO SUJETAR EL TAZON ,
Cerciorese de que el control de velocidad
este APAGADO.

Coloque la manija para elevar el tazon
en la'posicion baja.

Coloque los soportes del tazon sobre
las clavijas de ubicacion.

Presione la parte posterior del tazon hacia
abajo, hasta que la clavija del tazon encaje
a presion en el seguro del resorte.

Coloque el escudo vertedor en el tazon.
Levante el tazon antes de mezclar.
MO SUJETAR EL ESCUDO VERTEDOR*

Gire el control de velocidad hacia OFF
(Apagado).

2. Desenchufe la batidora con base 0,

S~ w

c0
1
2
3.
4'1
c0
1,

2,

. Sujete el batidor plano, el

desconecte el suministro de energia.

qancho para masa

0 €l batidor de alambre y €l tazon.

. Desde el frente de la batidora, deslice el

escudo vertedor sobre el tazon hasta ?ue

el escudo quede centrado. La parte inferior

ggl Pé)rgﬁ el escudo debera encajar dentro
Zon.

MO QUITAR EL ESCUDO VERTEDOR

. Gire el control de velocidad hacia OFF
(Apagado)

pagado).

Desenchufe la batidora con base o,
desconecte el suministro de energia.

Levante la parte frontal del escudo vertedor,
(sjgﬁéjnq[la del borde del tazon y jalela hacia

Retire el aditamento y el tazon.
MO USAR EL ESCUDO VERTEDOR

Para obtener mejores resultados, gire el
escudo de manera que la cabeza Con motor
cobra el espacio en forma de “u” en el
escudo. El conducto para verter estara a la
derecha del eje del aditamento cuando usted

este de frente a la batidora.

Vierta los ingredientes en el tazon a través
del conductd para verter.

* Si esta incluido el escudo vertedor

NOTA: Verifique
esten colocados

co

°* (

gue,el tazon y el escudo vertedor
ebidamente en su lugar.

MO QUITAR EL TAZON .

oloque la manija para elevar el tazon

en la‘posicion baja.

Sujete la manija del tazon y levante
directamente hacia arriba para sacarlo

de las clavijas de ubicacion.
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COMO ELEVAR EL TAZON

* (ire la manija hacia atras y hacia arriba
hasta (fue encaje segura en la posicion
vertical.

e (uando mezcle, el tazon siempre debe estar
levantado y bloqueado.

COMO BAJAR EL TAZON

e (ire la palanca hacia afras y hacia abajo.
PARA SUJETAR EL BATIDOR PLANO, EL
BATIDOR DE ALAMBRE 0 EL GANCHO
PARA MASA

e Deslice el control de velocidad hacia OFF
(Apagado) y desenchufe la batidora.

* Baje el tazon girando hacia abajo la manija
para elevar el mismo.

e Deslice el batidor plano en el eje del batidor
y (g)sr_%?mne hacia arriba hasta donde sea
posible.

e (ire el batidor hacia la derecha para encajar
el batidor sobre Ia clavija en el eje.

PARA QUITAR EL BATIDOR PLANO, EL
BATIDOR DE ALAMBRE 0 EL GANCHO PARA
MASA

e Deslice el control de velocidad hacia OFF
(Apagado) y desenchufe la batidora.

* Baje el tazdn girando hacia abajo la manija
para elevar el'mismo.

¢ Presione el batidor hacia arriba, hasta donde
sea posible y girelo hacia la izquierda.

o Jale el batidor del eje de éste.
g |

1246810

COMO HACER FUNCIONAR EL CONTROL
DE VELOCIDAD

e |apalanca de control de velocidades | .
siempre debe estar en la velocidad mas baja
para comenzar, }/ moverse gradualmente a'la
velocidad mas alta deseada, para evitar que
los ingredientes salpiquen fuera del tazon.
Vea “Guia de control de velocidad”.

BOTON DE REPOSICION POR SOBRECARGA
(solamente para el modelo 5KPM50)

* Sila hatidora esta sobrecargada, el hoton
de reposicion por spbrecarga saftara g la
batidora se aPagara. Gire 12 palanca del
control de velocidad a OFF (Apagado).
Espere unos minutos y presione el boton de
reposicion por sobrecarga. Gire la E)alanca
de control de velocidad hacia la velocidad
deseada y continte mezclando.



Uso de los accesorios KitchenAid

Consulte el Manual de uso y cuidado de los accesorios de la batidora con base para ver los
ajustes de velocidad y tiempos de funcionamiento.

Batidor plano para mezclas normales
a densas, tales como:

Batidor de alambre para mezclas que
necesitan incorporar aire, tales como:

pasteles pastelillos huevos bizcochos
glaseados cremosos  panecillos claras de huevo ~ mayonesa
dulces rollo de carne crema densa algunos dulces
galletas molida glaseados hervidos

masa para pays puré de papas

Gancho para masa para mezclar y amasar
masas con levadura, tales como:
panes

bollos pancitos

bizcocho con fruta seca

Distancia entre el batidor y el tazon

Su hatidora se ajusta de fabrica de modo

que el batidor plano casi toca el fondo del
tazon. Si, por cualquier razon, el batidor plano
golpea el fondo del tazon o esta demasiado
alejado de éste, puede corregir la distancia
seguin se indica a continuacion:

e @

Y
|

|
|
|
viﬁ/ﬂ
>
| A
|
|

Cabeza reclinable
o Fleve la cabeza con motor.

o (Gire el tornillo (AR ligeramente haciala
izquierda para elevar el batidor plano y hacia
la derecha para bajarlo.

¢ Haga ajustes con el batidor plano de modo

gue quede apenas separado de la superficie
el tazon.

Tazon que se levanta
o Cologue la manija para
elevar el tazon en la

posicion baja.

e Gire el tornillo (B)
ligeramente hacia la
izquierda para elevar el
batidor plano y hacia la
derecha para bajarlo.

¢ Haga ajustes con el batidor plano de modo que
quede apenas separado de la superficie del tazon.

NOTA: Cuando el batidor plano esté ajustado
adecuadamente, no debe tocar el fondo ni el lado
del tazon. Si el batidor o el batidor de alambre se
ajusta demasiado cerca hasta tocar el fondo del
tazon, es posible que se salga el revestimiento

de los batidores o los alambres en el batidor de
alambre. Tal vez sea necesario raspar los lados
del tazon bajo ciertas circunstancias, sin importar
el ajuste del batidor. La batidora debera detenerse
para raspar el tazon o puede dafiarse la misma.

Cuidado y limpieza de la batidora

AADVERTENCIA

PELIGRO DE CHOQUE ELECTRICO
CERCIORESE SIEMPRE DE
DESENCHUFAR LA BATIDORA ANTES
DE LIMPIARLA, PARA EVITAR UN
POSIBLE CHOQUE ELECTRICO. Limpie
la batidora con un pafio himedo. NO
LA SUMERJA EN AGUA. Limpie el eje
del batidor con frecuencia, quitando
cualquier residuo que se pueda
acumular.

El tazon, el batidor plano y el gancho para
masa pueden lavarse en una lavavajillas
automatica. El batidor de alambre y estos
otros accesorios basicos pueden limpiarse a
fondo en agua caliente jabonosa y enjuagarse
por completo antes de secarse.

Lubricacion: Los cojinetes del motor estan
lubricados automaticamente y no necesitan
mayor atencion bajo el uso normal.



Accion de mezclado planetaria

Su batidora KitchenAid mezclara mas rapido
y a fondo que la mayoria de las batidoras
eléctricas. Por consecuencia, el tiempo de
mezclado en la mayoria de las recetas se
debera ajustar para evitar mezclar demasiado.

Durante el funcionamiento,
el batidor plano se mueve
alrededor del tazon fijo, ala
vez que gira en la direccion £
opuesta sobre su propio 2
gje. El diagrama muestra
la cobertura completa del
tazon producida por el
trayecto del batidor.

Uso de la batidora

El tazon y el batidor se han disefiado para

proveer un mezclado a fundo sin necesidad de AADVERTENCIA

raspar el tazon frecuentemente. Por lo general

raspar el tazon una o dos veces durante el PELIGRO DE HERIDAS PERSONALES

mezclado es suficiente. Para evitar heridas personales y danos
al batidor, no intente raspar el tazéon

La batidora se puede calentar durante el uso. mientras esté funcionando la batidora;

Con las mezclas densas que requieren un tiempo | @paguela. Si se cae el raspador u otro
de mezclado prolon?ado,_quizés nopuedatocar | obieto dentro del tazén, APAGUE el

la Parte superior de Ta unidad comodamente. motor antes de quitarlo.

Esto es normal.

Guia para el control de velocidad

NUMERO DE VELOCIDAD

1 REVOLVER Para revolver lentamente, combinar, hacer puré y comenzar todos
los procedimientos de mezclado. Use esta velocidad cuando agregue
harina e ingredientes secos a la masa, para agregar ingredientes
liquidos a los ingredientes secos y para combinar mezclas densas.

2 MEZCLADO LENTO Para hatir lentamente, hacer puré o revolver mas rapido. Use esta

velocidad para batir masas densas ¥ ?olosinasl para comenzar

a hacer puré de papas u otros vegetales, para Incorporar manteca

ala harina, para batir masas ligeras o que puedan salpicar y para
mezclar y amasar masa con levadura. Uselo con el aditamento abrelatas.

4 PARAMEZCLARY BATIR Para mezclar masas semidensas, tales como para galletas. Use esta
velocidad ?ara hacer crema con azlicar y manteca y para agregar
azucar a claras de huevo al, preparar merengues. Velocidad media

ara mezclas de pasteles. Usela con los siguientes aditamentos:
olinillo de alimentos, rebanador/cortadora con rotor y colador para
frutas/verduras.

6  BATIR, HACER CREMAS  Para batir 0 hacer cremas, un batido a velocidad medio alta. Use esta
velocidad para terminar de batir masas para pastel, donas y otro tipo
de batidos para rebozar. Velocidad alta para mezclas de pasteles.
Utilicelo con el accesorio exprimidor de citricos.

8  BATIDO RAPIDO Para batir crema, claras de huevo y glaseados hervidos.
10 FAST BEATING Para batir cantidades pequefias de crema y claras de huevo.
(Batido rapido) Uselo con los aditamentos para hacer pasta y el molino de granos.

NOTA: La palanca de control de velocidad puede fijarse entre las velocidades mencionadas arriba si se requiere
un ajuste mas fino.
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Consejos para el mezclado

CGomo adaptar su receta a la batidora

Las instrucciones de mezclado que se encuentran
en este libro pueden usarse para convertir

sus recetas favoritas para ser usadas con la
hatidora KitchenAid. Para ayudar e determinar el
procedimiento de mezclado, se necesitara sus
propias observaciones y experiencia. Observe la
masa para rebozar o la masa y mezcle solamente
hasta ver la apariencia descrita en la receta, tal
como “suave y cremoso”. Use la “Guia para el
control de velocidad” para ayudarle a determinar
as velocidades adecuadas para mezclar.

Como agregar ingredientes

El procedimiento estandar a serr al mezclar la
mayoria de las masas, especialmente las masas
para pasteles y galletas, es agregar:

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

Use la velocidad de revolver hasta que se hayan
mezclado los ingredientes. Luego incremente
radualmente hacia a velocidad deseada.
iempre agregue los ingredientes tan cerca del
lado del tazon como sea posible, no lo haga
directamente sobre el batidor en movimiento.
El escudo vertedor se puede usar para agregar
los ingredientes con més facilidad. )
NOTA: Si los ingredientes en el fondo del tazon

no se mezclan por completo, entonces el batidor
no estd lo suficientemente cerca del fondo

del tazon. Consulte “Distancia entre el batidor

y el tazon”.

Mezclas para pasteles

Cuando prepare mezclas preparadas y
envasadas para pasteles, use la Velocidad 4
para una velocidad media y Velocidad 6 para
una velocidad alta. Para obtener los mejores
resultados, mezcle por el tiempo indicado

en las instrucciones del empaque.

Como agregar frutos secos, pasas

o frutas confitadas )

Los materiales solidos se deben incorporar
durante las tltimas etapas de mezclado en la
velocidad de revolver. Los batidos para rebozar
deben ser lo suficientemente densos para evitar
que las frutas o los frutos secos se dpe uen al
fondo del molde durante el homeado. Las frutas
pegajosas se deben espolvorear con harina para
una mejor distribucion en la masa.

Mezcla liquida ,

Las mezclas que contienen grandes cantidades
de ingredientes liquidos se deben mezclar a
velocidades mas bajas para evitar salpicaduras.
Aumente la velocidad solamente después de
que se haya espesado la mezcla.

Como mezclar y amasar la masa con levadura

1. Coloque todos los ingredientes secos, incluida
|a levadura, en el tazon, con excepcion de los
ultimos 250 ml a 500 ml de harina.

2. Sujete el tazon y el gancho para masa.
Asegure la cabeza reclinable hacia abajo
0 eleve la manija para elevar el tazon
hacia la posicion de arriba. Ponga la
batidora en la velocidad 2 y mezcle por
aproximadamente 15 segundos 0 hasta
que se combinen los ingredientes.

N%“IL x..'ef.%
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3. Continte en la velocidad 2 y agregue
gradualmente los ingredientes liquidos
a la mezcla de harina, unos 30 segundos
a1 minuto. Mezcle durante 1 minuto mas.
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NOTA: Si los ingredientes liquidos se agregan
demasiado rapido, formaran una masa de
agua alrededor del gancho para masa y esto
enlentecera el proceso de mezclado.
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4. Continuando con la velocidad 2, golpee
suavemente la harina restante de alrededor
de los lados del tazon, 125 ml por vez, segn
sea necesario. Mezcle hasta que la masa se
pegue al gancho y limpie los lados del tazon,
durante unos 2 minutos.
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5. Cuando la masa se pegue al gancho,
amase en la Velocidad 2 durante 2
minutos o0 hasta que la masa quede
suave y elastica.

Claras de huevo

6. Desbloguee y eleve la cabeza reclinable
0 baje el tazon sobre el elevador del tazon
y saque la masa del gancho.

NOTA: Estas instrucciones ilustran el proceso
de hacer pan con el método de mezcla
rapida (Rapid Mix). Cuando use el método
convencional, disuelva la levadura en agua
tibia dentro del tazon calentado. Agregue

los ingredientes liquidos y secos restantes,
excepto los tltimos 250 ml a 500 ml de
harina. Ponga la batidora en la velocidad 2 por
aproximadamente 1 minuto o hasta que se
mezclen a fondo los ingredientes. Continde
con los pasos 4 a 6.

Coloque las claras de huevo a temperatura
ambiente en un tazon limpio y seco. Sujete

el tazon y el batidor de alambre. Para

evitar salpicaduras, aumente a la velocidad
designada gradualmente y bata hasta el punto
deseado. Vea el cuadro a continuacion.

Cantidad Velocidad
1 clara de huevo Gradualmente a 10
2 adclaras de huevo  Gradualmente a 8

6 0 mas claras de huevo Gradualmente a 6

ETAPAS DE BATIDO
Espumoso:
Burbujas de aire grandes y desiguales.

Comienza a mantener la forma:
Las burbujas de aire son finas y compactas;
el producto es blanco.

Crema batida

Pico suave:
Las puntas de los picos se deshacen cuando
se quita el batidor de alambre.

Casi firmes:

Se forman picos muy marcados cuando se
quita el batidor de alambre, pero en realidad
as claras estan suaves.

Firmes pero no secas:

Se forman picos muy marcados y firmes
cuando se quita el batidor de alambre. Las
claras son uniformes en calor y brillan.

Firmes y secas:

Se forman picos muy marcados y firmes
cuando se quita el batidor de alambre. Las
claras tienen pintitas y una apariencia palida.

Vierta la crema en el tazon enfriado. Suejte

el tazon y el batidor de alambre. Para

evitar salpicaduras, aumente a la velocidad
designada gradualmente y bata hasta el punto
deseado. Vea el cuadro a continuacion.

Cantidad Velocidad
59 mL Gradualmente a 10
118 mL Graduaimente a 10
236 mL Gradualmente a 8
472 mL Gradualmente a 8
ETAPAS DE BATIDO

Comienza a espesarse: .
La crema es densa y parece natilla.

Mantiene la forma:

Se forman picos suaves cuando se quita el
batidor de alambre. Se puede incorporar a
otros ingredientes cuando se preparan postres
y salsas.

Firme:

La crema se mantiene en picos firmes y

muy marcados cuando se quita el batidor de
almabre. Usela para cubrir pasteles o postres,
0 bien para rellenar bollos de crema.

NOTA: Mire la crema atentamente durante el
batido; transcurren sélo unos segundos entre
las etapas de batido. NO BATA EN EXCESO.



Antes de solicitar servicio técnico

Sirvase leer la informacion a continuacion

antes de llamar al centro de servicio.

1. La batidora se puede calentar durante el
uso. Con las mezclas densas que requieren
periodos de mezclado prolongados, quizas
no pueda tocar la parte superior de la
unidad comodamente. Esto es normal.

2. La batidora podra emitir un olor caustico,
especialmente cuando es nueva. Esto es
comdn en los motores eléctricos.

3. Si el batidor plano toca el tazon, detenga
la batidora. Consulte “Distancia entre el
batidor y el tazén”.

Si su batidora falla o no funciona, sirvase

revisar lo siguiente:

1. ¢Esta enchufada la batidora?

2. ¢Esta funcionando adecuadamente el
fusible en el circuito que va a la batidora?
Si tiene una caja de cortacircuitos,
asegurese de que el circuito esté cerrado.

3. ¢Estan el tazdn y el escudo vertedor*
colocados debidamente en su lugar?

4. EI modelo 5KPM50 esta equipado con un
dispositivo de sobrecarga. Si la batidora
esta sobrecargada, el boton de reposicion
por sobrecarga saltara y la batidora se
apagara (ver la pagina 18). Gire la palanca
del control de velocidad a OFF (Apagado).
Espere unos minutos y presione el boton de
reposicion por sobrecarga. Gire la palanca
de control de velocidad hacia la velocidad
deseada y continle mezclando.

COMO OBTENER SERVICIO TECNICO:

Todo el servicio deberd llevarse a cabo por
parte de un Centro de servicio local autorizado
por KitchenAid. Péngase en contacto con el
distribuidor en donde se comprd la unidad
para obtener el nombre del establecimiento
de servicio autorizado por KitchenAid mas
cercano.

*Incluido con algunos modelos.

Las especificaciones estan sujetas a cambio sin previo aviso.
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Instrucoes de seguranca importantes

Ao ler 0 manual de instrucdes... _
Preste uma especial atencdo as secoes AAVISO

marcadas pelas seguintes palavras: Ajuda a evitar danos ao produto e /ou outros bens.
= “NOTA” ou “IMPORTANTE”
AADVERTENCIA Estas secdes fomecem dicas Liteis sobre como usar
Ajuda a evitar acidentes que podem provocar 0 produto.

ferimentos a alguém que esteja usando o produto
de forma incorreta.

AADVERTENCIA

PARA REDUZIR 0 RISCO DE INCENDIO, CHOQUE ELETRICO,  13. Néo deixe o fio pendurado sobre a extremidade
FERIMENTOS EM PESSOAS, 0U DANOS QUANDO USAR A da mesa ou balcao, ou encostado em superficies
BATEDEIRA, SIGA AS PRECAU(}OES BASICAS, INCLUINDO quentes.
ASSEGUINTES: 14. Ao usar um modelo de batedeira com cabeca
1. Leia todas as instrugdes. . inclinavel, a cabeca deve estar completamente
2. Para se proteger contra o risco de choque elétrico, para baixo antes de ser ravada. Antes de iniciar
nunca mergulhe a batedeira em agua ou outro o funcionamento, certifique-se de que a trava
liquido. ] . esteja na posicéo, tentando levantar a cabeca.
3. Certifique-se de que os pinos do plugue da unidade  15. No use um fio de extensio.
se encaixem na tomada elétrica na qual serdo 16. Este aparelho ndo se destina ao uso por
ligados. £ necessaria a observacao das técnicas pessoas (incluindo criancas) com reducdo das
de aterramento apropriadas e os cadigos elétricos capacidades fisica, sensorial ou mental, ou falta 3
locais. . N _ de experiéneia e conhecimento, a no ser que =
4. Nao permita que as criangas utilizem ou brinquem tenham sido supervisionadas ou dadas =]
com a batedeira. 3 instrugdes relativas a utilizagéo do aparelho por S
5. Supervisao cuidadosa é necessdria quando qualquer uma pessoa responsavel pela sua seguranca. o-
aparelho € usado por criangas ou quando esfiver Se houver falta de entendimento sobre estes
prximo delas. Nao deixe a batedeira funcionando riscos, a pessoa responsavel pela sua seguranga
enquanto estiver ausente. L deve impedir a utilizacéo do aparetho ou tomar
6. Desligue a hatedeira da tomada quando néo estiver precaucdes para eliminar tais riscos.
em uso, antes de inserir ou remover pegas e antes 17, Ao fazer massas na batedeira, nunca deixe
da limpeza. . a batedeira funcionando continuamente por mais
7. Bvite o contato com as pecas moveis. Mantenha de 10 minutos.
as méos, 0 cabelo, a roupa, bem como as espatulas 18, A batedeira por ser pesada, entdo tenha cuidado
e outros utensilios distantes dos batedores durante a0 levanta-la.
a operagdo para evitar ferimentos e/ou danos a 19. Use a batedeira somente para a finalidade
batedeira. _ ) pretendida.
8. Nao deixe a batedeira funcionando enquanto estiver - 20, REQUISITOS ELETRICOS: A classificagdo
ausente ou perto da extremidade da superficie da poténcia para a sua batedeira KitchenAid
de trabalho. Quando usada para recargas pesadas esta impressa na chapa de caracteristicas.
ou em alta velocidade, a batedeira pode mover-se Esta poténcia é determinada usando o acessrio
na superficie de trabalho. (ue consome a maior energia elétrica,
9. Remova o batedor plano, o batedor de claras Outros acessdrios recomendados podem
ou 0 batedor tipo “gancho” da batedeira antes significantemente consumir menos energia.
de lavar. ] 21. Certifique-se de que a tampa do bocal de encaixe
10. Néo opere nenhum aparelho com o fio ou 0 plugue dos acessorios esteja segura (aperte o parafuso
danificado, ou apds ter sofrido queda, ou ter para fixacdo dos acessdrios) antes de utilizar
apresentado qualquer tipo de defeito. Leve 0 apareho 3 hatedeira para evitar qualquer possibilidade
0 centro de servigo autorizado mais proximo para da tampa do bocal de encaixe dos acessdrios
avaliagao, reparo ou ajuste. caia dentro da tigela durante a mistura.
11. 0 uso de acessorios ndo recomendados pela
KitchenAid pode causar incéndio, choque elétrico ou
ferimento.
12. Néo use a batedeira ao ar livre.

GUARDE ESTAS INSTRUGOES
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Requistos elétricos para Brasil somente

4

Risco de Choque Elétrico

Ligue em uma tomada aterrada.
Nao use adaptadores ou T’s.

Nao use extensoes elétricas.

Nao seguir estas instrucoes pode

trazer risco de vida, incéndio ou
choque elétrico.

Rede elétrica da residéncia:

Os fios da rede elétrica devem ser de cobre e ter
secoes minimas conforme ABNT (NBR-5410).

Para a protecéo do produto e da rede elétrica
contra sobrecorrentes, o circuito onde o produto
sera ligado deve estar conectado a um disjuntor
termomagneético.

Caso ndo exista este disjuntor em sua
residéncia, consulte um eletricista
especializado para instala-lo.

Conexao a tomada:

Para sua seguranca e do equipamento, &
muito importante que o aterramento seja
feito de maneira correta.

0 plugue do cabo de alimentacéo da seu
dispositivo em formato sextavado, 12A,
conforme ABNT (NBR 14136).

A instalacéo elétrica da sua residéncia deve ter
uma tomada de forga apropriada para este tipo de
plugue. Se ndo tiver, providencie a instalagdo de
uma por um eletricista habilitado.

Utilize o tipo de tomada adequado ao plugue de
seu dispositivo, conforme imagem abaixo:

L N Vi L N Vi L N Vi
X X)X [=
L4 N 7 N 7 A
Antes de ligar seu
dispositivo, verifique 6o g
se a tensdo da rede

elétrica no local de
instalagdo é a mesma
indicada na etiqueta

de dados técnicos do
produto.

Esta mesma informacéo esta indicadana etiqueta
fixada proxima ao plugue do cabo de alimentagéo
da seu dispositivo.
IMPORTANTE:
e (Caso seja necessario ligar o modelo da seu
dispositivo 127V em tensao 220V,
utilize um estabilizador de 1,0 KVA.
e (aso seja necessario ligar o modelo da seu

dispositivo 220V em tensdo 127V,
utilize um estabilizador de 1,0 KVA.

¢ Nunca conecte a seu
dispositivo através
de extensoes duplas
ou triplas com outro
eletrodoméstico na
mesma tomada. Nao

Z

use extensoes. Este tipo

de ligacdo pode provocar sobrecarga na rede
elétrica, prejudicando o funcionamento da seu
dispositivo e resultando em acidentes com
fogo. Use uma tomada exclusiva.

e Em caso de oscilagdo na tensdo da rede
elétrica, instale um estabilizador automatico de
tensdo com poténcia minima de 1500 Watts,
entre a dispositivo e a tomada.

e Se 0 cabo de alimentacéo estiver danificado,
ele deve ser substituido. Entre em contato com
a Central de Relacionamento KitchenAid mais
proxima.
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Caracteristicas da batedeira de cabecota inclinavel

Tampa do bocal de
encaixe dos acessorios

Cabecote

9 y
Alavanca de 25

controle de —
velocidade &= .

“€C %

e \

Batedor de claras Iv

Batedor tipo
"gancho” para
massas

29
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Parafuso para fixacao
dos acessorios

Cy

Alavanca de
travamento do
__ cabecote

# ' (noilustrado)

3 /(\ST Eixo do batedor
L

Batedor
plano

»

Tigela de aco
inoxidavel com
capacidade
para4,8L

Prato para fixacao da tigela
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DESLIGADO |

PARA ENCAIXAR A TIGELA

e Certifique-se de que o controle de velocidade
esteja na posicao OFF (desligado).

¢ Incline o cabecote para tras.

e Posicione a tigela no prato de fixagéo.

e (ire a tigela delicadamente no sentido
horario g/eja imagem acima).

e Encaixe 0 protetor de respingos sobre a tigela.
*Se 0 protetor de respingos estiver incluido

PARA REMOVER A TIGELA

* Gire o controle de velocidade para a posicéo
OFF (desligado).

¢ Incline o cabecote para tras.
e (ire a tigela no sentido anti-horario.
-
\

5
= &

PARA ENCAIXAR 0 BATEDOR PLANO
BATEDOR DE CLARAS, OU BATEDOR TIPO
"GANCHO” PARA MASSAS

* (Gire o controle de velocidade para a posicéo
OFF (desligado) e desligue a unidade da
tomada.

e |evante 0 cabegote.

* Deslize 0 acessorio no eixo do batedor e
pressione para cima 0 mais alto possivel.

* Gire o hatedor para a direita, prendendo-o
sobre 0 pino no eixo.

PARA REMOVER 0 BATEDOR PLANO,

BATEDOR DE CLARAS, OU BATEDOR TIPO

"GANCHO" PARA MASSAS

e (Gire 0 controle de velocidade para a posicéo
OFF (desligado) e desligue a unidade da
tomada.

e Levante o cabegote.

* Pressione 0 batedor para cima o mais alto
possivel e gire-0 para a esquerda.

¢ Remova 0 acessorio do eixo do batedor.

30

PARA TRAVAR 0 CABEGOTE EM POSIGAO
ELEVADA

¢ Empurre a alavanca de travamento para
cima na posigao DESTRAVADA e segure.

* Incline o cabegote para tras.

¢ Mova a alavanca de travamento para a
posicéo TRAVADA.

PARA TRAVAR 0 CABEGOTE EM POSIGAO DE
FUNCIONAMENTO

e Empurre a alavanca de travamento para
cima na posicéo DESTRAVADA e segure.

e Abaixe 0 cabegote até que esteja
completamente em posicdo de
funcionamento.

¢ |Mova a alavanca de travamento para a
posicdo TRAVADA.

e Antes de iniciar o funcionamento, teste a
trava do cabegote tentando levantd-lo.

NOTA: 0 cabegote deve estar sempre na
posicéo TRAVADA quando a batedeira estiver
em funcionamento.

._---.l
12468 10

PARA OPERAR 0 CONTROLE DE VELOCIDADE

¢ No inicio de funcionamento, a alavanca de
controle de velocidade deve estar sempre
configurada na velocidade mais baixa,
e depois, gradualmente, aumentada até
atingir a velocidade desejada, a fim de
gvitar que os ingredientes respinguem para
fora da tigela. Veja “Guia de controle de
velocidade”.



Caracteristicas do sistema "bowl-lift" com levantamento da tigela

Cabecote
Tampa do bocal de
encaixe dos acessorios
Parafuso para
fixagéo dos
acessorios
) ® »
Alavanca de controle |, {
de velocidade — =  evcren Manivela para
iz ch elevar/abaixar
o  atigela
Trinco de mola e pino ) — = ! 7' (nao ilustrado)
de encaixe da tigela - '
(ndo ilustrado) Eixo do
Pinos localizadores &/ batedor

Suporte da tigela —————— ‘

Batedor plano
Batedor de claras Batedor tipo
"gancho”
Tigela de agp ~ Para massas
inoxidavel com

capacidade para 4,8 L
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PARA ENCAIXAR A TIGELA ,

o (Certifique-se de que o controle de velocidade
esteja na posigao OFF (desligado).

* Coloque a manivela para elevar/ahaixar a tigela
na posicao “para baixo”.

e Encaixe 0s suportes da tigela sobre 0s pinos
localizadores.

e Pressione a parte traseira da tigela para haixo até
queI 08 pinos da tigela se encaixem no trinco de
mola.

e Encaixe 0 protetor de respingos sobre a tigela.

e | evante atigela antes de comegar a misturar.

PARA ENCGAIXAR 0 PROTETOR DE RESPINGOS*

1. Gire 0 controle de velocidade para a posigéo OFF
(desligado).

2. Desligue a batedeira Stand Mixer da tomada ou
desconecte da forca.

3. Conecte 0 batedor plano, 0 batedor tipo

gancho”, ou o batedor de claras e a tigela.

4. Através da parte frontal da batedeira, deslize 0
protetor de respingos sobre a tigela até que fique
centralizado. A borda inferior do protetor deve se
encaixar dentro da tigela.

PARA REMOVER 0 PROTETOR DE RESPINGOS

1. Gire 0 controle de velocidade para a posicéo OFF
(desligado).

2. Desligue a batedeira Stand Mixer da tomada ou
desconecte da forga.

3. Levante a parte frontal do protetor de respingos
livre da borda da tigela e puxe para frente.

4. Remova 0 acessdrio e a igela.

PARA USAR 0 PROTETOR DE RESPINGOS

1. Para obter os melhores resultados, gire o protetor
para que o cabegote cubra a sua abertura
em formato de “U”. Quando estiver diante da
batedeira, 0 protetor de respingos estara a direita

(a tampa do bocal de encaixe
(e acessorios.

2. Adicione ingredientes dentro da tigela através
do protetor de respingos.

*Se 0 protetor de respingos estiver incluido

NOTA: Certifique-se de que a tigela e o protetor

de respingos estejam corretamente posicionados.

PARA REMOVER A TIGELA

* (Coloque a manivela para elevar/ahaixar a tigela
na posicéo “para baixo”.

e Segure aalca da tigela e levante-a para cima
e para fora dos pinos localizadores.
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PARA ELEVAR A TIGELA

e (ire a manivela para elevar/abaixar para cima
até que se encaixe e fique travada na posicao
vertical.

e Atigela deve estar sempre erguida, na posicao
1ravgada, quando esﬁver%m fu%cioname%(%g.ga

PARA ABAIXAR A TIGELA

* (iire a manivela para elevar/abaixar para baixo.

PARA ENCAIXAR 0 BATEDOR PLANO,

BATEDOR DE CLARAS, OU BATEDOR TIPO

"GANCHO" PARA MASSAS

e (ire 0 controle de velocidade para a posigao OFF
(desligado) e desligue a unidade da tomada.

e Abaixe a tigela girando a manivela para elevar/
abaixar para baixo.

* Deslize o batedor plano no eixo do batedor e
pressione para cima o mais afto possivel.

e (iire 0 batedor para a direita, prendendo-o sobre
0 pino 1o €ixo.

PARA REMOVER 0 BATEDOR PLANO,

BATEDOR DE CLARAS, OU BATEDOR TIPO

"GANCHO" PARA MASSAS

e Gire o controle de velocidade para a posigao OFF
(desligado) e desligue a unidade da tomada.

e Abaixe a tigela girando a manivela para elevar/
abaixar para baixo.

* Pressione o batedor para cima o mais atto
possivel e gire-0 para a esquerda.

* Remova 0 acessrio do eixo do batedor.
| | |

1246810

PARA OPERAR 0 CONTROLE DE VELOCIDADE

* No inicio de funcionamento, a alavanca de
controle de velocidade deve estar sempre
configurada na velocidade mais baixa, e
depois, graduaimente, aumentada até atingir
a velocidade desejada, a fim de evitar que 0s
ingredientes respinguem para fora da tigela.
Vegja “Guia de controle de velocidade”.

BOTAO DE RESTABELECIMENTO CONTRA

SOBRECARGA (Modelo 5SKPMS50 somente)

e Se a batedeira esta sobrecarregada, 0 botdo de
restabelecimento contra sobrecarga saltara e a
batedeira desligara. Gire o controle de velocidade
para a posicao OFF (desligado). Espere alguns
minutos, e ém seguida, pressione 0 botao
de restabelecimento contra sobrecarga. Gire
0 controle de velocidade para a velocidade
(esejada e continue a operagéo.




Uso dos seus acessorios KitchenAid

Consulte o0 Manual de Uso e Cuidados dos Acessorios da Batedeira Stand Mixer para obter
informacdes sobre as configuracdes de velocidade e tempos de operagao.

Batedor plano, para massas normais

e pesadas, tais como:
bolos bolachas
glacés bolinhos
balas bolo de carne
biscoitos puré de batatas

massas para tortas

Batedor tipo “gancho”, para misturar e
amassar massas com fermento, tais como:
paes bolos recheados

paezinhos pdes doces

Batedor de claras, para massas que
exigem a incorporacéo de ar, tais como:

0v0S paes-de-I0
claras de ovos maionese
creme de leite algumas balas
glacés cozidos

Espaco livre entre o batedor e a tigela

Sua batedeira vem ajustada pela fabrica para
que o batedor plano ndo toque no fundo da
tigela. Se, por alguma razéo, o batedor plano
tocar ou ficar muito distante do fundo da
tigela, o espaco livre pode ser corrigido, como
descrito a seguir:

Cabeca inclinavel

¢ |evante o cabegote.

e (Gire 0 parafuso (A) levemente para a
esquerda a fim de levantar o batedor plano
ou para a direita para abaixa-lo.

e Faca 0s ajustes com o batedor plano, de
modo que ndo toque a superficie da tigela.

Levantamento da tigela

* Cologue a manivela para
elevar/abaixar a tigelana |
POSica0 “para baixo”,

e (ire 0 parafuso (B) g B
levemente para a
esquerda a fim de
levantar o batedor plano
ou para a direita para
abaixa-lo.

* Faca os ajustes com 0 batedor plano, de modo
que nao toque a superficie da tigela.

NOTA: Quando ajustado corretamente, o batedor
plano nao deve tocar o fundo, nem as paredes
da tigela. Caso o hatedor plano ou o de claras
esta ajustado muito proximo pode atingir o fundo
da tlgela, fazendo com que o revestimento do
hatedor plano ou de claras se desgaste. Talvez
Seja necessario raspar as paredes da tl(t;ela nessas
condicoes, independentemente do ajuste do
hatedor. O funcionamento da batedeira deve ser
interrompido para rqsgar aftigela, caso contrario,
pode causar danos a batedelra.

Manutencao e limpeza da sua batedeira

AADVERTENCIA

RISCO DE CHOQUE ELETRICO
CERTIFIQUE-SE SEMPRE DE DESLIGAR
A BATEDEIRA DA TOMADA ANTES DA
LIMPEZA PARA EVITAR POSSIVEIS
CHOQUES ELETRICOS. Limpe a batedeira
com um pano tmido. NAO MERGULHE
EM AGUA. Limpe o eixo do batedor
frequentemente, removendo qualquer
residuo que possa ficar acumulado.

Atigela, o batedor plano e o batedor tipo "gancho”

podem ser lavados em uma lava-louga automatica.

0 batedor de claras e 0s outros acessorios basicos
podem ser lavados cuidadosamente em agua
quente com sabao, e enxaguados antes de secar.

Lubrificagao: Os rolamentos do motor séo
autolubrificados € nao devem exigir mais nenhum
cuidado sob condicdes normais de uso.
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Acao de mistura planetaria

A sua batedeira Mixer KitchenAid ira misturar
de forma mais rapida e mais homogénea do
que a maioria das outras batedeiras elétricas.
Portanto, 0 tempo na maioria das receitas
deve ser ajustado para evitar que a mistura
passe do ponto.

Durante a operagéo, 0 batedor
plano move-se ao redor

da tigela estacionaria, € ao
mesmo tempo, girando em
sentido contrario em seu
praprio eixo. O diagrama
mostra a cobertura inteira da

tigela feita pelo percurso do

batedor.

Uso da batedeira

Atigela e o batedor sdo projetados para fornecer
umg mistura homogénea sém precgar raspar AADVERTENCIA
frequentemente. Raspar a tigela uma ou duas PERIGO DE FERIMENTOS

vezes durante a mistura geralmente é suficiente. | para evitar ferimentos e danos
ao batedor, nao tente raspar a

A batedeira pode aquecer durante o uso. Sob tigela enquanto a batedeira estiver
recargas pesadas com tempos extensos de funcionando, ou seja, deve-se desligar
mistura, vocé pode nao ser capaz de tocar a batedeira. Caso um raspador ou outro
confortavelmente a parte superior da unidade. objeto cair dentro da tigela, desligue o
Isto € normal. motor antes de sua remocao.

Guia de controle de velocidade

NUMERO DA VELOCIDADE

1 AGITAR Para misturar, combinar e triturar lentamente, do inicio de todos os
procedimentos de mistura. Usada dpara adicionar farinha de trigo e
ingredientes secos a massa, liquidos aos ingredientes secos
e misturar massas pesadas.

2 MISTURAR LENTAMENTE Para bater, triturar e agitar em velocidade mais rapida. Usada para
bater massas pesadas, balas, purés de batata e outros legumes,
misturar manteiga ou gordura a farinha de trigo, bater massas finas
ou moles, misturar e amassar massas com fermento. Usar com
0 acessorio: abridor de latas.

4 MISTURAR, BATER Para misturar massas semipesadas, como biscoitos. Usada para
misturar agucar e manteiga ou gordura, e acrescentar acucar as
claras em neve para meréngye. Velocidade media para misturas
de bolos. Usar com o0s acessorios: moedor de alimentos, cilindro
fatiador e ralador, e coador de frutas/legumes.

6  BATER, Para bater e misturar para formar creme em velocidade de média
FORMAR CREME a rapida. Usada para finalizar a mistura de bolos, rosquinhas e outras
massas. Velocidade alta para misturas de bolos. Usar com
0 acessorio: extrator de suco.

8  BATER RAPIDAMENTE,  Para bater chantilly, claras em neve e glacés cozidos.

FORMAR CREME
10 BATER CREMES Para bater pequenas quantidades de creme ou clara em neve. _
E 0VOS Usar com os acessorios: modelador de massas e moedor de graos.

NOTA: A alavanca de controle de velocidade pode ser fixada entre as velocidades indicadas acima, caso houver
a necessidade de ajuste mais preciso.
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Dicas de misturas

Adaptando suas receitas a batedeira

As instrugdes de mistura encontradas neste
manual podem ser utilizadas para adaptar
suas receitas preferidas no uso de sua
batedeira KitchenAid. Para ajudar a determinar
0 procedimento de mistura, as suas prprias
observagdes e experiéncias serdo necessarias.
Observe a mistura ou a massa, e misture até
obter a aparéncia desejada descrita em sua
receita, assim como “homogénea e cremosa”.
Use 0 “Guia de controle de velocidade”

para ajudar a determinar as velocidades de
misturas adequadas.

Adicionando os ingredientes

0 procedimento padrdo a ser sequido quando
se esta misturando a maioria das massas,
especialmente as massas de bolos ou de
biscoitos, € 0 seguinte:

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

Use a velocidade baixa até que todos os
ingredientes tenham sido misturados. Aumente
gradualmente a velocidade até a desejada.
empre adicione os ingredientes 0 mais proximo
ngel da lateral da tigela, e ndo diretamente no
dor em movimento. O protetor de respingos

pode ser usado Oprara simplificar a adicio de
ingredientes. NOTA: Se os ingredientes no fundo da
tigela néo ficarem totalmente misturados € porque
0 batedor nao esta suficientemente dentro da tigela.
Veja “Espago livre entre o batedor e a tigela”.

Misturas para bolos

Ao preparar misturas para bolos de embalagem,
use a velocidade 4 para a velocidade média e
velocidade 6 para velocidade alta. Para obter os
melhores resultados, misture o tempo indicado
nas instrugdes da embalagem.

Adicionando nozes, passas ou frutas
cristalizadas Os materiais solidos devem ser
incorporados nas ultimas e poucas etapas da
mistura na velocidade baixa. A massa deve ser
grossa o suficiente para evitar que as frutas

€ as nozes desgam até o fundo da assadeira
durante a assadura. As frutas pegajosas devem
ser polvilhadas com farinha para uma melhor
distribuicéo na massa.

Mistura liquida .

As misturas contendo grandes quantidades de
mgirementes liquidos devem ser misturadas em
velocidade baixa para evitar respingos. Aumente
a velocidade so depois que a mistura tiver
engrossado.

Misturando e amassando massa com fermento

1. Coloque todos os ingredientes secos,

NOTA: Se os ingredientes liquidos séo

incluindo o fermento, dentro da tigela, exceto  adicionados muito rapidamente, uma

0s Ultimos 250 ml a 500 ml de farinha.

2. Encaixe a tigela e o batedor tipo “gancho”.
Trave 0 cabegote inclindvel para baixo ou
levante a manivela da tigela na posi¢éo
"para cima”. Utilize a velocidade 2 e
misture por 15 segundos ou até os
ingredientes se misturarem.

e
Nh&%ﬂ m.cq.

> J
a_ b |
\ s '
3. Continuando na velocidade 2, acrescente
gradualmente os ingredientes liquidos a

mistura de farinha, por 30 segundos a 1
minuto. Misture por mais 1 minuto.
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guantidade de liquido sera formada ao redor
0 batedor tipo "gancho”, e ira desacelerar o
processo de mistura.

N ,
"X '““1-

=) :
" Iy ’

4. Continuando na velocidade 2, bata
suavemente a farinha restante nas paredes
da tigela, 125 ml de cada vez, conforme o
necessario. Misture até que a massa grude
ao gancho e limpe as paredes da tigela,
cerca de 2 minutos.

Portugués



0 ,
~ -.J:rﬂ.)\ .““1_
j '
i
J=»

5. Quando a massa grudar no gancho,
amasse-a na velocidade 2 por 2 minutos
ou até que a massa fique homogénea e
elastica.

Claras em neve

6. Destrave e levante o cabegote inclinavel ou
abaixe a tigela com a manivela, e remova a
massa do gancho.

NOTA: Estas instrugdes ilustram o método de
mistura rapida para fazer pdo. Ao usar 0 método
convencional, dissolva o fermento em agua
morna dentro de uma tigela aquecida. Acrescente
0s liquidos restantes e os ingredientes secos —
exceto os Lltimos 250 ml a 500 ml de farinha.
Utilizando a velocidade 2 por 1 minuto, ou até

0s ingredientes ficarem totaimente misturados.
Prossiga com as etapas 4 a 6.

Coloque as claras, na temperatura ambiente,
dentro de uma tigela limpa e seca. Encaixe
a tigela e o batedor de claras. Para evitar
respingos, aumente gradualmente a
velocidade até a desejada e bata até obter a
consisténcia aimejada. Veja a tabela abaixo.

Quantidade Velocidade
1 clara de ovo Gradualmente até
a velocidade 10
2-4 claras de ovos Gradualmente até

a velocidade 8 )
6ou mais claras de ovos Gradualmente até
a velocidade 6

ETAPAS
Espumoso:
Bolhas de ar grandes e heterogéneas.

Chantilly

Comeca a tomar forma:
As bolhas de ar séo finas e compactas. 0
produto esta branco.

Picos suaves:
Pequenos picos caem quando o batedor de
claras é removido.

Quase rigida:

Picos acentuados se formam quando o
batedor de claras é removido, mas as claras
ainda estao fofas.

Rigida mas ndo seca:

Picos rigidos e acentuados se formam quando
0 batedor de claras é removido. As claras
estdo uniformes em cor e brilho.

Rigida e seca:

Picos rigidos e acentuados se formam quando
0 batedor de claras é removido. As claras tém
aparéncia sem brilho e salpicada.

Despeje o creme de leite gelado dentro da
tigela. Encaixe a tigela e o batedor de claras.
Para evitar resPJngos, aumente gradualmente
a velocidade até a desejada e bata até obter a
consisténcia almejada. Veja a tabela abaixo.

Quantidade Velocidade
59 mL Gradualmente até
a velocidade 10 .
3 m Gradualmente até
a velocidade 10 .
236 mL Gradualmente até
a velocidade 8 )
72 mL Gradualmente até
a velocidade 8
ETAPAS
Gomeca a endurecer:

0 creme esta espesso e semelhante ao pudim.
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Tomando forma;

0 creme forma picos suaves quando o
batedor de claras é removido. Pode ser
incorporado em outros ingredientes no
preparo de sobremesas € molhos.

Rigido: o

0 creme mantém picos rigidos e acentuados
uando o batedor de claras é removido.
sado para cobertura em bolos ou

sobremesas, recheios ou bombas.

NOTA: Observe 0 creme com atencdo durante
a mistura; pois ha apenas, alguns sequndos
entre as etapas acima. NAO MISTURE DEMAIS
PARA EVITAR QUE PASSE DO PONTO.



Antes de solicitar assisténcia

Antes de ligar para o seu centro de servigo,

leia as informacdes abaixo.

1. A batedeira pode aquecer durante o
uso. Sob recargas pesadas com tempos
extensos de mistura, vocé pode néo ser
capaz de tocar confortavelmente a parte
superior da unidade. Isto é normal.

2. A batedeira pode emitir um odor pungente,
especialmente quando nova. Isto € comum
com motores elétricos.

3. Se o batedor plano atinge a tigela, desligue
a batedeira. Veja “Espaco livre entre 0
batedor e a tigela”.

Caso sua batedeira apresente mau
funcionamento ou deixe de funcionar,
verifique os seguintes itens:

1. A sua batedeira estd ligada na tomada?

2. 0 fusivel no circuito da batedeira esta
funcionando em ordem? Se vocé tem uma
caixa de disjuntor, certifique-se de que 0
circuito esta fechado.

3. Atigela e o protetor de respingos* estéo
posicionados corretamente?

técnica

4. 0 modelo 5KPM50 vem equipado com
um dispositivo contra sobrecarga. Se a
batedeira esta sobrecarregada, o botdo
de restabelecimento contra sobrecarga
saltard e a batedeira desligara (veja pagina
30). Gire o controle de velocidade para a
posicéo OFF (desligado). Espere alguns
minutos, e em seguida, pressione 0 botdo
de restabelecimento contra sobrecarga.
Gire 0 controle para a velocidade desejada
e continue a operagao.

COMO OBTER ASSISTENCIA TECNICA:
Todos os servigos devem ser tratados pelo
centro de servigo autorizado KitchenAid local.
Entre em contato com o vendedor de quem a
unidade foi adquirida a fim de obter 0 nome
do local de servico autorizado KitchenAid
mais proximo.

*Incluido com alguns modelos.

DADOS TECNICOS
MODELO KEA33 KEA30
TENSAQ (V) 127V 220V
FREQUENCIA (Hz) 60 60
POTENCIA (W) 275 300
VELOCIDADES 10 10
VOLUME DA TIGELA () 48 438
Dimensdes s/ embalagem (mm) 353 x 219 x 357 353 x 221 x 358
Dimensdes ¢/ embalagem (mm) 410 x 405 x 285 419x 414 x 279
Peso (kg) 10,3 11,3

As especificacdes estdo sujeitas a alteragbes sem aviso prévio.

37

Portugués



Termo de Garantia

Atencao: Para usufruir da garantia, preserve
e mantenha em sua posse a Nota Fiscal de
Compra do produto e o Termo de Garantia.
Esses documentos precisam ser apresentados
ao profissional Autorizado quando acionado o
atendimento.

0 seu produto KitchenAid é garantido contra
defeitos de fabricagao, pelo prazo de 12 meses,
contado a partir da data da emisséo da Nota Fiscal
ou da entrega do produto, ao primeiro adquirente,
sendo:

o 0s 03 (trés) primeiros meses, - garantia legal;

¢ 0s 09 (nove) Glitimos meses, - garantia
especial, concedida pela Whirlpool S.A.;

A garantia compreende a substituicdo de pegas e
mao-de-obra no reparo de defeitos devidamente
constatados, pelo fabricante ou pelo Servigo
Autorizado KitchenAid, como sendo de
fabricagao;

Durante o periodo de vigéncia dagarantia, o
produto terd assisténcia técnica do Servigo
Autorizado KitchenAid. As garantias legal e/ou
especial ficam automaticamente invalidadas se:

¢ 0 uso do produto nao for exclusivamente
doméstico;

 Néo forem observadas as orientagoes e
recomendagoes do Manual do Consumidor
quanto a utilizagao do produto;

e Na instalacéo do produto ndo forem observadas
as especificagdes e recomendagoes do Manual
do Consumidor quanto as condicdes para
instalagéo do produto, tais como, nivelamento
do produto, adequacéo do local para instalagéo,
tensdo elétrica compativel com o produto, etc;

e Na instalagéo, as condices elétricas e/ou
hidraulicas e/ou de gas nao forem compativeis
com a recomendada no Manual do Consumidor
do produto;

e Tenha ocorrido mau uso, uso inadequado ou se o
produto tiver sofrido alteragdes ou modificagoes
estéticas e/ou funcionais, bem como, tiver sido
realizado conserto por pessoas ou entidades néo
credenciadas pela Whirlpool S.A,;

 Houver sinais de violagao do produto, remogéo
e/ou adulteragéo do numero de série ou da
etiqueta de identificagéo do produto.

As garantias legal e/ou especial nao cobrem:

¢ Despesas decorrentes e consequentes de
instalagéo de pegas e acessorios que néo
pertencam ao produto, mesmo aqueles
comercializados pela Whirlpool S.A., salvo
os especificados para cada modelo no Manual
do Consumidor;

e Despesas com mao-de-obra, materiais, pecas e
adaptagdes necessarias a preparacao do local para
instalagdo do produto, ou seja: rede elétrica, de gas
ou hidraulica, alvenaria, aterramento, esgoto, etc;

e Falhas no funcionamento do produto decorrentes
da falta de fornecimento ou problemas e/ou
insuficiéncia no fornecimento de energia elétrica,
4gua ou gas na residéncia, tais como: oscilagdes
de energia elétrica superiores ao estabelecido
no Manual do Consumidor, pressdo de dgua
insuficiente para o ideal funcionamento do produto;

e Servigos e/ou despesas de manutencao e/ou
limpeza do produto;

e Falhas no funcionamento normal do produto
decorrentes da falta de limpeza e excesso de
residuos, ou ainda, decorrentes da existéncia
de objetos em seu interior, estranhos ao seu
funcionamento e finalidade de utilizagao;

e Produtos ou pegas que tenham sido danificados
em consequéncia de remogao, manuseio, quedas
ou atos e efeitos decorrentes da natureza, tais
como reldmpago, chuva, inundagdo, etc.,

A garantia especial ndo cobre:

e Deslocamentos para atendimentos de produtos
instalados fora da érea de cobertura dos Servigos
Autorizados KitchenAid, o qual poderé cobrar
taxa de locomogéo do técnico, previamente
aprovada pelo consumidor;

* Pecas sujeitas ao desgaste natural, descartaveis
ou consumiveis, pegas mdveis ou removiveis em
uso normal, tais como, lampadas, filtros, botdes
de comando, puxadores, bem como, a
mao-de-obra utilizada na aplicagao das
pecas e as consequéncias advindas
dessas ocorréncias.

Consideracoes Gerais:

A Whirlpool S.A. ndo autoriza nenhuma pessoa ou

entidade a assumir em seu nome, qualquer outra

responsabilidade relativa a garantia de seus produtos
além das aqui explicitadas.

A Whirlpool S.A. reserva-se o direito de alterar

caracteristicas gerais, técnicas e estéticas de seus

produtos, sem aviso prévio.

Este Termo de Garantia é valido para produtos

vendidos e instalados no territdrio brasileiro.

Para a sua tranquilidade, preserve e mantenha este

Manual com o Termo de Garantia, e Nota Fiscal de

Compra do produto sempre a mao.

Whirlpool S.A.

Unidade de Eletrodomésticos

Atendimento ao Consumidor

Rua Olympia Semeraro n° 675 - Jardim Santa Emilia
CEP 04183-901 - S@o Paulo - SP - Caixa postal 5171
Capitais e regioes metropolitanas: 4004 1759
Demais localidades: 0800 722 1759
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®Registered trademark/™Trademark/the shape
of stand mixer is a registered trademark of KltchenAld US.A.

® Marca registrada/™ Marca de comercio/la forma de la batidora con
base es una marca registrada de KitchenAid, U.S.A

®Marca registrada / TM Marca comercial/o design da batedeira
Stand Mixer é uma marca registrada da KitchenAid, E.U.A
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