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Dit accessoire werd speciaal
ontworpen voor het gebruik met
alle KitchenAid™ - keukenrobots.
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Uw eigen veiligheid en die van anderen zijn héél belangrijk.

In deze handleiding en op uw toestel vindt u tal van belangrijke
veiligheidswaarschuwingen. Lees deze aandachtig door en leef ze strikt na.
Dit is het alarmsymbool.
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 dat:

U kunt gedood worden of ernstig

A G EVAAR gewond raken als u de instructies

niet onmiddellijk naleeft.

A WAARSCH UWING gewond raken als u de instructies

niet naleeft.

De veiligheidswaarschuwingen informeren over het potentiéle gevaar, over hoe
u de kans op verwondingen kunt verkleinen, en over wat er kan gebeuren als u
de instructies niet opvolgt.




BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

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

1.
2.

13.

Lees alle instructies.

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

. Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen, door personen

met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of door
personen met onvoldoende kennis en ervaring, tenzij de persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht houdt of instructies heeft
gegeven over het gebruik van het apparaat.

. Er moet toezicht gehouden worden op kleine kinderen om ervoor te zorgen

dat ze niet met het apparaat spelen.

. Trek de netstekker van de keukenrobot/mixer uit het stopcontact wanneer

de keukenrobot niet wordt gebruikt, voér het aanbrengen of verwijderen
van onderdelen en voér het reinigen.

. Vermijd contact met bewegende delen. Steek geen vingers in de

aansluitopening.

. Gebruik nooit een keukenrobot/mixer met een beschadigd netsnoer of

een beschadigde netstekker, na een defect of nadat het toestel is gevallen
of op een andere manier beschadigd werd. Laat het apparaat in de
dichtstbijzijnde erkende klantenservice nakijken, herstellen, of mechanisch
of elektrisch bijregelen.

. Het gebruik van toebehoren die niet door KitchenAid worden aanbevolen

of verkocht, kan brand, elektrische schokken of verwondingen veroorzaken.

. Gebruik de keukenrobot/mixer nooit buiten.
10.
11.
12.

Laat het netsnoer niet over de rand van de tafel of het werkblad hangen.
Zorg ervoor dat het snoer geen hete oppervlakken raakt (zoals het fornuis).

Controleer voér gebruik of er zich geen vreemde voorwerpen in de
graanmolen bevinden.

Zie ook de 'Belangrijke voorzorgsmaatregelen' omschreven in de 'GIDS
VOOR HET BESTE RESULTAAT' die bij de keukenrobot is geleverd.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Dit product werd uitsluitend voor huishoudelijk
gebruik ontworpen.
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De graanmolen als toebehoren

Dit hulpstuk werd ontworpen voor het
malen van granen die niet veel vocht noch
olie bevatten zoals tarwe, mais, rogge,
haver, rijst, boekweit, gerst en gierst.

Romp graanmolen (D) — dient
als vulstuk; leidt het graan naar de
maalschijf.

Maalschroefdraad (B) — drijft de
malende werking aan.

Verwijderbare maalschijf (C) —
maalt het graan tot bloem.

Regelknop (F) — hiermee kan de
maalfijnheid worden bepaald.

l KitchenhAid ’

AB
De graanmolen in elkaar zetten

Reinigingsborstel — voor het
reinigen van de maalschijven en
andere molenonderdelen na gebruik.

OPMERKING: Dompel de graanmolen
nooit onder in water of een andere
vloeistof. Nooit in de vaatwasmachine
wassen. Voor de aanbevolen
reinigingsmethodes, zie het onderdeel
“Behandeling en reiniging”.

OPMERKING: De graanmolen
werd ontworpen voor het malen
van granen die weinig vocht

en geen olie bevatten. Maal
geen pindanoten, koffiebonen,
sojabonen of zonnebloempitten
met de graanmolen; hun hoog
gehalte aan olie of vocht kan het
maalmechanisme beschadigen.

OPMERKING: De maalschijven van
dit toebehoren kregen een dun laagje
minerale olie om te voorkomen dat ze
roesten tijdens de opslag. Véor u de
graanmolen gebruikt, moet u de olie
van de schijven verwijderen met een
mild detergent en ze goed afdrogen.
Indien de olie niet wordt verwijderd,
kunnen de maalschijven verstopt raken,
wat de malende werking van het toestel
zal vertragen. Nadat u de graanmolen
hebt gebruikt, moet u het onderdeel

"“Behandeling en reiniging”.

Het toestel in elkaar zetten:

Plaats de aandrijfas van het hulpstuk (A)
samen met de maalschroefdraad (B) en
de verwijderbare maalschijf (C) op de
romp van de graanmolen (D). Plaats de
afdekplaat (E) met de regelknop (F)
vooraan op de schacht. Draai de
schroeven (G) stevig vast.



De graanmolen bevestigen

V66r u de graanmolen bevestigt,
schakelt u de keukenrobot uit en trekt
u de stekker uit het stopcontact.

1. Al naargelang het type naaf van uw
keukenrobot, klapt u het naafdeksel
met scharnier omhoog of maakt u
de hulpstukknop (A) los door tegen
de wijzers van de klok in te draaien,
en verwijdert u het naafdeksel van
de hulpstukkenas.

2. Stop de voedingsas van het
toebehoren (B) in de hulpstukkenas
(Q) en ga na of deze goed past in de
vierkante hulpstuknaafbus. Draai het
toebehoren indien nodig heen en
weer. Het toebehoren staat echt in
de juiste positie wanneer de pen op
zijn as perfect past in de uitsparing
in de rand van de hulpstuknaaf van
de keukenrobot.

)

i‘thenl\-d J
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3. Draai dan de hulpstukknop (A) vast
tot het toebehoren goed aan de
keukenrobot bevestigd is.

Tips voor het malen van graan

* Bloem gemalen met de
graanmolen zal een grovere
textuur hebben dan bloem die u in
de winkel koopt. De graanmolen
maalt immers de volledige
graantjes. Bij commercieel gemalen
bloem worden sommige delen
van het graan verwijderd véor de
bloem op de markt komt.

e Het is niet nodig om het graan
met de hand of met een
gebruiksvoorwerp naar beneden
te duwen in de vultrechter van
de graanmolen. De draaiende
maalschroefdraad brengt het graan
tot bij de maalschijven.

* Een kopje graan levert ongeveer
156 gr tot 188 gr bloem op.

* Een kopje haver levert 110 gr
bloem op.

e Als u meer bloem maakt dan u
nodig hebt voor uw recept, bewaar
het dan in de koelkast of de
diepvriezer om te voorkomen dat
het ranzig wordt. Dit product bevat
immers geen bewaarmiddelen.

* Maal geen koffiebonen met uw
graanmolen. Het hoog oliegehalte
kan het maalmechanisme
beschadigen. Koffiebonen kunnen
worden gemalen met de Artisan™
koffiemolen van KitchenAid ™.

* Maal geen granen of noten met
een hoog vocht- of oliegehalte,
zoals pinda’s, zonnebloempitten
en sojabonen. Zij kunnen eveneens
het maalmechanisme beschadigen.
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Aanbevolen graansoorten

Al deze granen die weinig vocht en
geen olie bevatten, mogen worden
gemalen met uw graanmolen van
KitchenAid™:

Tarwe — Wereldwijd worden
verschillende soorten tarwe geteeld.
Harde tarwe, met een hoog
eiwitgehalte, wordt beschouwd als de
beste bloem voor brood. Zachte tarwe
wordt verkozen voor cake, koekjes

en ander gebak. Harde en zachte
tarwe kunnen worden gemengd om
huishoudbloem te verkrijgen.

Mais — Fijn gemalen voor gebak,
grof gemalen voor maismeelpap.

Rogge — Combineer rogge- met
tarwebloem voor heerlijk roggebrood.
Rogge bevat niet voldoende gluten
om goed te kunnen rijzen.

Haver — De vliesjes van de haver
moeten worden verwijderd voor de
haver tot bloem wordt gemalen,

of gebruik havervlokken. De vliesjes
van de haver belemmeren een vlotte
doorgang van het graan naar de
maalschijven. In de meeste recepten
kunt u haverbloem vervangen door
'/3 huishoudbloem.

Rijst — Zowel witte als bruine rijst
kunnen makkelijk worden gemalen.

Boekweit — Voor de beste resultaten
moeten de vliesjes van de boekweit
worden verwijderd véor de boekweit
wordt gemalen. Zowel ruwe als
geroosterde boekweit zijn makkelijk te
malen.

Gerst — Voor het beste resultaat
moeten de vliesjes van de gerst
worden verwijderd véor het malen.

Gierst — Voor u de gierst maalt,
kunt u hem best eerst roosteren in
een zware pan zonder vetstof om de
unieke smaak van deze fijne graantjes
beter vrij te maken. Roer voortdurend,
om aanbranden te voorkomen.

Uw lokale biowinkel kan u zeker meer
informatie geven over graansoorten.



De graanmolen gebruiken

Zo gebruiken:

Let op de maalsymbolen bovenaan de
regelknop. Het “fijnmaalsymbool (A)"
staat voor de instelling die de fijnste
maling geeft. Het “grofmaalsymbool
(B)” staat voor de instelling die de
grofste maling geeft. Elke inkeping
op de regelknop staat voor een
maalinstelling.

1. Om de fijnste maling te selecteren,
draait u de regelknop (C) in de
richting van de wijzers van de klok
tot op het Fijnmaalsymbool (A).
Draai de regelknop onmiddellijk
2 inkepingen terug.

&

‘F’

D

. Vul de vultrechter met graan.

. Wanneer u het graan hebt
toegevoeqgd, zet u de keukenrobot
op stand 10.

OPMERKING: Als de maling te fijn

is, draai de regelknop dan tegen de

wijzers van de klok in, inkeping per
inkeping, tot u de gewenste

grofte verkrijgt.

4. Vul de vultrechter verder met graan
tot de gewenste hoeveelheid graan
gemalen is.

OPMERKING: Maal niet meer dan

1250 g (10 kopjes) bloem in een

keer. Hierdoor kunt u de keukenrobot

beschadigen. Nadat u 1250 g

(10 kopjes) bloem hebt gemalen,

moet u de keukenrobot minstens

45 minuten laten afkoelen voor u

hem opnieuw gebruikt.

w N

Behandeling en reiniging

Om te reinigen:

Reinig maalschijven en andere

delen van de molen met de daartoe
voorziene borstel. De molen moet niet
na elk gebruik worden gereinigd, maar
hij moet wel worden afgeborsteld
wanneer u een ander soort graan
gebruikt. Indien nodig, is een
tandenstoker handig om de groeven
van de maalschijven te reinigen.

BELANGRIJK: Was de graanmolen
of de onderdelen NOOIT in de
vaatwasser.

Als de graanmolen moet worden
afgewassen, doe dit dan met de hand
met een mild detergent en warm water.
Droog grondig af met een handdoek. Laat
verder opdrogen aan de lucht. Het toestel
niet buiten gebruiken. Als de maalschijven
niet volledig droog zijn, kan het graan de
molen verstoppen en blokkeren.

Als u het toestel voor een langere periode
opbergt, smeer de maalschijven dan in
met een minerale olie. Voor het volgende
gebruik wast u het toestel met de hand,
zoals hierboven werd uitgelegd, om het
laagje olie te verwijderen.
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Maismuffins met Jalapeno

g mais

g tarwegraantjes
eetlepel bakpoeder
theelepel zout

mL magere melk
mL olie

eetlepels honing

el

eetlepels in
blokjes gesneden
Jalapenopepers uit
blik (lange groene
milde pepers)

Monteer de graanmolen en bevestig hem aan de
keukenrobot/mixer. Stel de graanmolen in op de fijnste
maling en draai de knop vervolgens 2 inkepingen
terug. Zet de keukenrobot op snelheid 10 en maal de
mais in de mengkom die onder de molen is geplaatst.
Doe hetzelfde met de tarwegraantjes nadat u de
graanmolen hebt ingesteld op de fijnste maling en de
knop 1 inkeping terug hebt gedraaid.

Voeg het bakpoeder en zout toe in de mengkom.
Mix goed. Voeg alle resterende ingrediénten

toe. Bevestig de kom en de platte menghaak.

Zet de keukenrobot op roersnelheid (stand 1) en
mix ongeveer 15 seconden. Stop en schraap het
deeg dat aan de randen blijft hangen los. Zet de
keukenrobot opnieuw op roersnelheid (stand 1) en
laat nogmaals ongeveer 15 seconden draaien.

Lepel het deeg in ingevette muffinvormpjes. (Gebruik
geen bakpapier.) Bak aan 190° C gedurende 15

tot 18 minuten. De muffins zijn gaar als u met een
tandenstoker in het midden kunt prikken zonder

dat er deeg aan de prikker blijft hangen. Haal
onmiddellijk uit de vormpjes. Dien warm op.

Hiermee maakt u: 12 porties (1 muffin per portie).
Per portie: Ongeveer 121 Kcal.

Volkorenpannenkoeken met honing

g tarwegraantjes
theelepel bakpoeder
theelepel zout

theelepel
nootmuskaat

mL botermelk
eieren
eetlepels honing

wat boter voor het
bakken

Monteer de graanmolen en bevestig hem aan de
keukenrobot. Stel de graanmolen in op de fijnste

maling. Zet de keukenrobot op stand 10 en maal de
tarwegraantjes in de mengkom die onder de molen staat.

Voeg bakpoeder, zout en nootmuskaat toe in de
mengkom. Mix goed. Voeg alle resterende ingrediénten
toe. Bevestig de kom en de platte menghaak. Zet de
keukenrobot op stand 2 en mix gedurende 15 seconden.
Stop en schraap het deeg dat aan de randen blijft
hangen, los. Zet de keukenrobot op stand 2 en mix
nogmaals ongeveer 15 seconden tot een glad deeg.

Doe een beetje boter in een koekenpan en laat goed
warm worden. Giet ongeveer 80 mL deeg (/3 kopje) per
pannenkoek op de bakplaat of in de pan. Laat 1 tot

2 minuten bakken, of tot er op het opperviak blaasjes
ontstaan en de randen beginnen te drogen. Draai om
en bak de andere kant eveneens 1 tot 2 minuten, tot de
onderkant een mooi kleurtje heeft.

Hiermee maakt u: 6 porties
(2 pannenkoeken per portie).

Per portie: Ongeveer 170 Kcal.
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Garantie op de KitchenAid™ - toebehoren
(huishoudelijk gebruik)

Duur van
de garantie:

KitchenAid zal betalen
voor:

KitchenAid zal niet
betalen voor:

TWEE JAAR volledige
garantie vanaf de
aankoopdatum.

Het vervangen

van onderdelen,

het transport en
arbeidsloon voor

het herstel van
defecten ten gevolge
van materiaal- of
constructiefouten.
De reparatie moet
gebeuren door een
erkende reparatiedienst/
after sales service van
KitchenAid.

A. Reparaties wanneer de
graanmolen gebruikt
werd voor andere
doeleinden dan het
normaal bereiden van
voedingswaren.

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

KITCHENAID IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR INDIRECTE SCHADE.

Reparatiecentrum/After sales service

Alle reparaties moeten plaatselijk worden verricht door de geautoriseerde after
sales service van KitchenAid. Neem contact op met uw verkooppunt voor het
verkrijgen van het dichtsbijzijnde adres.

In Belgié & Nederland:

Gebroeders Nijs
Mechelsesteenweg 56
B-2840 RUMST

Tel: +32 1530 67 60
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Klantencontact

In Nederland: Gratis oproepnr.: In Belgié: Gratis oproepnr.:
0800 0200151 0800 93285
www.KitchenAid.nl www.KitchenAid.be

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

B-2018 ANTWERPEN 11

www.KitchenAid.eu
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FOR THE WAY IT'S MADE ™
® Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, VS
™ Handelsmerk van KitchenAid, VS
De vorm van de staande keukenrobot is een handelsmerk van KitchenAid, V.S.
© 2010. Alle rechten voorbehouden.

De specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.

W10251155A
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Grain Mill Safety

Your safety and the safety of others are very important.

We have provided many important safety messages in this manual and on your
appliance. Always read and obey all safety messages.

This is the safety alert symbol.

This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you
and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either
the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

Ye be killed iously iniured
ADANGER [Hiryfcisivirmtiy

instructions.

AWARNING [RiZistovihncin

All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to
reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.




IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1. Read all instructions.

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

3. This appliance is not intended for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

4. Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

5. Unplug mixer from outlet when not in use, before putting on or taking off
parts and before cleaning.

6. Avoid contacting moving parts. Keep fingers out of discharge opening.

7. Do not operate the mixer with a damaged cord or plug or after the
mixer malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return the
mixer to the nearest Authorized Service Center for examination, repair or
electrical or mechanical adjustment.

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

9. Do not use the mixer outdoors.
10. Do not let the cord hang over the edge of table or counter.
11. Do not let cord contact hot surface, including the stove.
12. Check hopper for presence of foreign objects before using.

13. Also see Important Safeguards included in the mixer Guide to Expert
Results booklet.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This product is designed for household use only.




ysibug

Grain Mill Attachment

The following attachment is designed
to mill low-moisture, non-oily grains
such as wheat, corn, rye, oats, rice,
buckwheat, barley, and millet.

Grain Mill Body (D) — serves as a
hopper; guides grains into grinding
burr

Grind Worm (B) — drives grinding
action

Movable Burr (C) — grinds whole
grains into flour

Adjustment Knob (F) — adjusts the
fineness of the grind

! KitchenA:d ’

Cleaning Brush — use to clean burrs
and other mill parts after use.

NOTE: Do not immerse grain mill in
water or other liquid. Do not wash
in dishwasher. For recommended
cleaning methods, see “Care and
Cleaning” section.

NOTE: The grain mill is designed to
grind only low-moisture, non-oily
grains. Do not grind peanuts, coffee
beans, soybeans, or sunflower seeds
with the grain mill; their high oil or
high-moisture contents can damage
the grinding mechanism.

Assembling Your Grain Mill

NOTE: The grinding burrs of this unit
have been lightly coated with mineral
oil to help avoid rusting during
storage. Before using the grain mill,
wash off the oil with a mild detergent
solution and dry thoroughly. If you
do not remove the oil, the burrs will
become clogged and the grinding
action will slow down. After using
the grain mill, follow the “Care and
Cleaning” section.

To Assemble:

Insert the attachment power shaft (A)
with the grind worm (B) and movable
burr (C) into the grain mill body

(D). Mount the front plate (E) with
adjustment knob (F) onto the front of
the shaft. Turn and tighten screws (G)
into place.



Attaching Your Grain Mill

To Attach:

Before attaching the grain mill, turn

off and unplug the stand mixer.

1. Depending on which type of
hub you have, either flip up
the hinged cover or loosen the
attachment knob (A) by turning
it counterclockwise and remove
attachment hub cover.

2. Insert the attachment shaft housing
(B) into the attachment hub (Q),
making certain that the power
shaft fits into the square hub
socket. Rotate the attachment back
and forth if necessary. When the

attachment is in proper position, the

pin on the attachment housing will
fit into the notch on the hub rim.

3. Tighten the attachment knob (A)

)

i‘thenl\-d J
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until the unit is completely secured
to the mixer.

Tips for Milling Grain

* Flour ground with the grain mill
will have a coarser texture than
commercially ground flour. The
grain mill grinds, and you receive,
all parts of the berry; commercial
grinders sift out some parts of the
berry before marketing the flour.

* [tis not necessary to press grain
into the grain mill hopper with
your hands or any utensil. The
moving grind worm will feed the
grain into the grinding burrs.

¢ One cup of grain yields between
156 g (5.5 0z) and 188 g (6.6 0z)
of flour.

* One cup of oats yields 110 g
(3.9 o2) of flour.

* If you grind more flour than your

recipe requires, store the flour

in the refrigerator or freezer to
avoid rancidity, since this product
contains no preservatives.

Do not grind coffee beans in your
grain mill; their high oil content can
damage the grinding mechanism.
Coffee beans can be ground with the
KitchenAid™ Artisan™ Burr Grinder.

Do not grind grains or nuts with a
high moisture or oil content, such
as peanuts, sunflower seeds, and
soybeans. These can also damage
the grinding mechanism.
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Suggested Grains

All these low-moisture, non-oily grains
may be ground in your KitchenAid™
grain mill:

Wheat — Many different types of
wheat are grown around the world.
Hard wheat, with a high percentage
of protein, is generally considered
best for bread flour; soft wheats are
preferred for cakes, cookies, and
other baked goods. Mix hard and soft
wheats for all-purpose flour.

Corn — Grind fine for baking, coarse
for cornmeal mush.

Rye — Combine rye flour with wheat
flour for best results with rye bread;
rye does not contain enough gluten
for good rising.

Oats — Oats must be hulled before
grinding for flour, or use rolled oats.
Oat hulls block proper feeding of
grain into grinding burrs. In most
recipes you can substitute oat flour
for up to /s of the all-purpose flour.

Rice — Both white and brown rice
grind well.

Buckwheat — For best results,
buckwheat should be hulled before
grinding. Raw and toasted buckwheat
both grind well.

Barley — For best results, barley
should be hulled before grinding.

Millet — Before grinding, toast millet
in a heavy, dry skillet to bring out this
very small grain’s unique flavor. Stir
constantly to avoid burning.

Your local health food store can provide
more information on grains.



Using Your Grain Mill

To Use:

Note the grind symbols at the top of
the dial. The Fine Grind symbol (A)
indicates the finest grind setting. The
Coarse Grind symbol (B) indicates
the setting for the grind that is

most coarse. Each notch on the dial
represents a grind setting.

1. Select the finest grind setting by
turning the adjustment knob (C)
clockwise to the Fine Grind
symbol (A) and immediately turn
adjustment knob back 2 notches.

2. Fill the hopper with grain.

3. Once the grain is added, start the
mixer at Speed 10.

NOTE: If the grind is too fine, turn the

adjustment knob counterclockwise,

one notch at a time, until desired
coarseness is obtained.

4. Continue to replenish grain in the
hopper until the desired amount of
grain is ground.

NOTE: Do not grind more than 1250 g

(44.1 0z) (10 cups [2.4 mL]) of flour at

one time; damage to mixer may result.

After grinding 1250 g (44.1 0z2)

(10 cups [2.4 mL]) of flour, allow the

mixer to cool at least 45 minutes before

using it again.

Care and Cleaning

To Clean:

Clean burrs and other mill parts with
the provided brush. The mill does not
necessarily need to be cleaned after
every use, but should be brushed
when changing types of grains. If
needed, a toothpick may be used to
clean the burr grooves.

IMPORTANT: Do not wash grain mill
or any of its parts in an automatic
dishwasher.

If the grain mill must be washed,
wash it by hand with mild detergent
and warm water. Dry thoroughly
with a towel. Allow to air dry. Do not
reassemble until next use. If burrs are
not completely dry, grain may clog
the mill.

If the unit is to be stored for a long
period of time, lightly coat the burrs
with mineral oil. Before next use,
hand wash as directed above to
remove the mineral oil.
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Jalapeno Corn Muffins

125

94

g (4.4 02) (240 mL
[1 cup]) corn

g (3.3 02 (180 mL
[T cup]) wheat
berries

tbs (15 mL) baking
powder

tsp (2.5 mlL) salt

Assemble the grain mill and attach to the mixer.

Set the mill on the finest setting and then turn the
knob back 2 notches. Turn the mixer to Speed 10
and grind corn into the mixer bowl placed under
the mill. Repeat with wheat berries after setting the
grain mill on the finest setting and turning the knob
back 1 notch.

Add baking powder and salt to the mixer bowl; mix

240 mL (1 cup) low-fat - atid -
milk well. Add all remaining ingredients. Attach the bowl
60 mL (1/+ cup) oil and flat beater to the mixer. Turn the mixer to stir
3 tbs (45 mL) honey speed 1 and mix about 15 seconds. Stop and scrape
1 egq the bowl. Turn the mixer to stir speed 1 and mix
2 ths (30 mL) canned about 15 seconds.
diced jalapeno Spoon the batter into greased muffin pans. (Do
peppers (long green ot yse cupcake liners.) Bake at 190° C (400° F)
non-spicy Peppers) o 15 19 18 minutes, or until toothpick inserted
into center comes out clean. Remove from pans
immediately. Serve warm.
Yield: 12 servings (1 muffin per serving).
Per serving: About 121 cal.
Honey Whole-Wheat Pancakes
125 g (4.4 0z) (240 mL Assemble the grain mill and attach to the mixer. Set
[1 cup)) wheat the mill on the finest setting and then turn the knob
berries back 2 notches. Turn the mixer to speed 10 and
1 tsp (5 mL) baking grind the wheat berries into the mixer bowl placed
’ ?Od‘37 [ under the mill.
,/j tig ?7:2 % f)autmeg Add baking soda, salt, and nutmeg to the mixer
360 mL (11 cups) bowl; mix well. Add all remaining ingredients.
buttermilk Attach the bowl and flat beater to the mixer. Turn
2 eggs the mixer to speed 2 and mix about 15 seconds.
3 tbs (45 mL) honey Stop and scrape the bowl. Turn the mixer to speed

2 and mix about 15 seconds, or until smooth.

Spray griddle or heavy skillet with no-stick cooking
spray. Heat the griddle to medium-high heat. Pour
about 80 mL batter (/s cup) for each pancake onto
the griddle. Cook 1 to 2 minutes, or until bubbles
form on the surface and the edges become dry.
Turn and cook about 1 to 2 minutes longer, or until
golden brown on the underside.

Yield: 6 servings (2 pancakes per serving).
Per serving: About 170 cal.



Household KitchenAid™
Stand Mixer Attachment Warranty

Australia:Two Year Full
Warranty from date of
purchase.

Other:
One Year Full Warranty

and repair labor costs
to correct defects

in materials or
workmanship. Service
must be provided by an
Authorized KitchenAid

Length of KitchenAid KitchenAid
Warranty: Will Pay For : Will Not Pay For :
Europe and Replacement parts A. Repairs when Grain

Mill is used for
operations other
than normal
household food
preparation.

from date of purchase.

Service Center. B.

Damage resulting
from accident,
alterations, misuse,
abuse, or installation/
operation not in
accordance with

local electrical codes.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR

INDIRECT DAMAGES.

Service Centers

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 Center.

In the U.K.:
Call: 0845 6011 287

Fax: +44/(0)1942 671386

In Ireland:

M.X. ELECTRIC
Service Department
25 Alymer Crescent
Kilcock, CO.KILDARE

Call: 87 258 1574

Fax: 1 628 4368

In Australia:
Call: 1800 990 990

In New Zealand:
Call: 0800 881 200



Customer Service

For U.K. and Northern Ireland:Free phone helpline number on:
0800 988 1266 (Calls from mobiles are
charged at your standard network rate)

For Southern Ireland: Helpline number on: +44 (0) 20 8616 5148
Address: KitchenAid Europa, Inc.
PO BOX 19

B-2018 ANTWERP 11
BELGIUM

www.KitchenAid.co.uk
www.KitchenAid.eu
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Votre sécurité et celle de votre entourage sont primordiales.

Nous avons placé de nombreux messages de sécurité importants dans ce
manuel et sur 'appareil. Il est essentiel que vous les lisiez et que vous veilliez a
les respecter.

Symbole de mise en garde.

Ce symbole vous prévient de dangers éventuels pouvant entrainer
la mort ou des blessures graves pour vous et votre entourage.

Les messages de sécurité sont toujours précédés d’un symbole de
mise en garde ou des mots << DANGER >> ou
<< AVERTISSEMENT >>. Ces mots ont les significations suivantes :

ADANGER
A\ AVERTISSEMENT

Chaque message de sécurité permet d’identifier le danger éventuel, vous
explique comment réduire le risque de blessure, et vous signale ce qui pourrait
arriver si vous ne suivez pas les instructions.

Vous pouvez mourir ou étre
gravement blessé si vous ne suivez
pas immédiatement les instructions.

Vous pouvez mourir ou étre
gravement blessé si vous ne suivez
pas les instructions.




CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

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

1. Lisez toutes les instructions.

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

3. Avant de se servir de l'appareil, les personnes ou enfants aux capacités
physiques, sensorielles et mentales réduites, ou non familiarisés avec le
produit, devront apprendre a |'utiliser sous la surveillance d'une personne
responsable de leur sécurité.

4. Les jeunes enfants doivent faire I'objet d'une surveillance pour s’assurer
qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

5. Débranchez le robot sur socle quand vous ne |'utilisez pas, avant de le
monter ou de le démonter et avant de le nettoyer.

6. Evitez tout contact avec les piéces mobiles. Gardez les doigts & I'écart de
I'ouverture.

7. N'utilisez pas le robot sur socle si le cordon d’alimentation électrique ou la
fiche sont endommagés, ni aprés un mauvais fonctionnement de I'appareil
ou si celui-ci est tombé ou a été endommagé de quelque facon que ce
soit. Retournez-le au centre de service agréé le plus proche pour le faire
examiner ou réparer ou pour un réglage électrique ou mécanique.

8. Lutilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus par KitchenAid
peut causer un incendie, un choc électrique ou des blessures.

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

10. Ne laissez pas pendre le cordon d'alimentation électrique de la table, ni du
plan de travail.

11. Gardez le cordon éloigné de toute source de chaleur, y compris d'une
cuisiniere.
12. Vérifiez I'absence d'objets étrangers dans la trémie avant utilisation.

13. Reportez-vous également a la section “Consignes de sécurité importantes”
du manuel “Robot sur socle a téte inclinable - GUIDE DU CONNAISSEUR".

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Ce produit est destiné a un usage strictement
domestique.
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Accessoires du moulin a céréales

Les accessoires suivants sont congus
pour moudre des graines a faible teneur
en humidité et en huile telles que le blé,
le mais, le seigle, I'avoine, le riz,

le sarrasin, I'orge et le millet.

Corps du moulin a céréales (D) —
sert de trémie et guide les graines
dans la meule.

Vis sans fin (B) — actionne la
mouture.

Meule amovible (C) — moud les
graines en farine.

Bouton de réglage (F) — regle la
finesse de mouture.

KitchenAig ’

Ag

Brosse de nettoyage — pour
nettoyer les meules et autres pieces
du moulin apres utilisation

REMARQUE : Ne jamais plonger le
moulin a céréales dans de I'eau ou

autre liquide. Ne jamais mettre au lave-
vaisselle. Pour les méthodes de nettoyage
recommandées, voir la section

<< Entretien et Nettoyage >>.

REMARQUE : Le moulin a céréales est
congu pour moudre des graines a faible
teneur en humidité et en huile. Ne pas
moudre des arachides, grains de café,
graines de soja ou graines de tournesol
avec le moulin a céréales ; leur forte
teneur en huile ou en humidité pourrait
endommager le mécanisme.

Assemblage de votre moulin a céréales

REMARQUE : Les meules de cet appareil
ont été enduites d’huile minérale pour
éviter qu’elles ne rouillent en entrepdt.
Avant d'utiliser le moulin a céréales,
éliminez I'huile avec un détergent doux et
séchez-le completement. A défaut, I'huile
risque d’'obstruer les meules et de ralentir
la mouture. Aprés avoir utilisé le moulin

a céréales, suivez les instructions de la
section << Entretien et Nettoyage >>.

Lassemblage :

Insérez le manche (A) avec la vis sans
fin (B) ainsi que la meule amovible (C)
dans le corps du moulin a céréales
(D). Montez la plaque frontale (E) et le
bouton de réglage (F) sur le devant de
la tige. Tournez et resserrez les vis (G).



Montage de votre moulin a céréales

Montage: A
C

Avant de monter le moulin a

céréales, éteignez et débranchez le \T ‘

robot sur socle. - )>

1. Selon le type de moyeu, soulevez le ¥ | Shenais 1
couvercle a charniéres ou desserrez - >
le bouton de réglage (A) en le \ =

tournant vers la gauche et retirez le B 1
couvercle du moyeu. ‘h
2. Insérez I'arbre du moulin (B) dans

le moyeu (C) en vous assurant que 3. Serrez le bouton de réglage (A) en
|"arbre de commande du moulin le tournant dans le sens des aiguilles
s'emboite dans la douille carrée du d'une montre jusqu'a ce que le
moyeu. Il peut étre nécessaire de moulin a céréales soit complétement
faire pivoter laccessoire vers I'avant fixé au robot du socle. “
et I'arriére. Lorsque l'accessoire est s,
correctement placé, la broche du =
carter s'emboite naturellement dans s
I'encoche située sur lanneau du
moyeu.
Conseils pour moudre le grain
* La farine moulue avec le moulin a * Sivous moulez plus de farine que
céréales a une texture plus épaisse nécessaire pour votre recette,
gue de la farine vendue dans le vous pouvez la conserver dans
commerce. En effet, le moulin votre frigidaire ou congélateur
moud les grains entiers, alors que pour éviter qu'elle ne devienne
les moulins industriels séparent rance, le produit ne contenant
certaines parties du grain de aucun conservateur.
la farine.
* Ne moulez pas de graines de café
e |l n'est pas nécessaire de pousser dans votre moulin a céréales ; leur
les céréales dans le moulin avec vos haute teneur en huile pourrait
mains ou un ustensile. La vis sans endommager le mécanisme.
fin alimente la meule. Les graines de café peuvent étre
moulues avec le Broyeur a café
e Une tasse de céréales produit entre Artisan™ KitchenAid™.

156 g et 188 g de farine.
* Ne moulez pas de graines ou noix
* Une tasse d’avoine produit environ présentant une teneur élevée en
110 g de farine. humidité ou en huile, telles que
les arachides, graines de tournesol
et feves de soja. Celles-ci peuvent
également endommager le
mécanisme.
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Céréales conseillées

Les céréales suivantes a faible teneur
en humidité et en huile peuvent étre
moulues dans votre moulin a céréales
KitchenAid™ :

Blé et froment — Différentes
variétés de blé sont cultivées dans le
monde. Le blé dur, a forte teneur en
protéines, est généralement reconnu
comme la variété la plus adaptée pour
la farine de pain ; I'on préferera le

blé tendre pour les gateaux, biscuits
ou autres patisseries. Un mélange de
blé dur et tendre est utilisé pour une
farine tout usage.

Mais — Pour patisseries et polenta de
farine de mais.

Seigle — Mélangez de la farine de
seigle a de la farine de blé pour réussir
vos pains de seigle ; le seigle ne
contient pas suffisamment de gluten
pour bien faire lever la pate.

Avoine — Décortiquez I'avoine avant
de la moudre ou utilisez des flocons
d’avoine. Les enveloppes d’avoine
empéchent une bonne mouture des
graines dans les meules. Vous pouvez
remplacer jusqu’a '/3 de la farine
d’avoine par une farine tout usage
dans la plupart des recettes.

Riz — On obtient une bonne mouture
a partir de riz blanc ou brun.

Sarrasin — Pour de meilleurs
résultats, il faut enlever I'enveloppe
des grains avant de les moudre. On
obtient une bonne mouture a partir
de sarrasin nature ou grillé (kasha).

Orge — Pour de meilleurs résultats,
débarrassez I'orge de son enveloppe
avant de la moudre.

Millet — Avant de moudre le millet,
grillez-le a sec dans une poéle pour
faire ressortir la saveur unigue de
cette tres petite graine. Remuez
constamment pour éviter que le millet
ne brile.

Vous pouvez obtenir plus
d’informations sur les céréales
auprés de votre magasin de produits
diététiques local.



Utilisation de votre moulin a céréales

Utilisation :

Deux symboles figurent sur le bouton,
a savoir le symbole de mouture fine (A)
et le symbole de mouture grossiéere (B).
Chaque cran représente un niveau de
réglage.

1. Choisissez la mouture la plus fine en
tournant le bouton (C) vers la droite
jusgqu’au symbole de mouture fine
(A). Faites immédiatement pivoter
le bouton de réglage dans le sens
inverse en reculant de deux crans.

2. Remplissez la trémie de céréales.

3. Ensuite, démarrez |'appareil sur
vitesse 10.

REMARQUE : Si la mouture est trop

fine, tournez le bouton de réglage vers

la gauche, d'un cran a la fois, jusqu’a
obtenir la mouture désirée.

4. Continuez a remplir la trémie jusqu’a
ce gue vous ayez moulu la quantité
souhaitée.

REMARQUE : Ne pas moudre plus de

1250 g (10 tasses) de farine a la fois,

sous peine d’endommager I'appareil.

Apreés avoir moulu 1250 g (10 tasses)

de farine, laissez refroidir I'appareil

pendant au moins 45 minutes.

Entretien et nettoyage
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Nettoyage :

Nettoyez les meules et autres piéces
du moulin avec la brosse fournie. |l
n'est pas nécessaire de nettoyer le
moulin apres chaque utilisation, mais
il doit étre nettoyé avant |'utilisation
d’une autre céréale. Si nécessaire,
vous pouvez utiliser un cure-dent pour
nettoyer les cannelures de la meule.

IMPORTANT : Ne jamais mettre le
moulin ni aucune des piéces au lave-
vaisselle.

Si vous devez nettoyer le moulin a
céréales, nettoyez-le a la main, a

I'eau chaude avec un détergent doux.
Séchez-le complétement au moyen
d'un chiffon. Laissez-le ensuite sécher a
I'air. Ne remontez pas |'appareil avant
la prochaine utilisation. Si les meules
ne sont pas completement seches, les
grains risquent d’obstruer le moulin.

Lorsque vous rangez |'appareil pour une
longue période, enduisez légerement les
meules d’huile minérale. Lavez |'appareil
a la main pour enlever I'huile minérale
avant la prochaine utilisation, comme
mentionné ci-dessus.
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Muffin de mais Jalapeno

125

g de mais
g de blé

cuillere a soupe de
levure chimique

cuillere a café de sel
mL de lait écrémé
mL d’huile

cuilléres a soupe

de miel

ceuf

cuilléres a soupe de
piments jalaperio en
bocal ou en boite,
émincés

Assemblez le moulin a céréales et fixez-le au robot
sur socle. Réglez le moulin sur la mouture la plus
fine et faites pivoter le bouton de réglage dans le
sens inverse en reculant de deux crans. Mettez le
robot en marche sur vitesse 10 et récupérez le mais
moulu dans le bol du robot placé sous le moulin.
Répétez l'opération avec les grains de blé apres avoir
réglé le moulin sur la mouture la plus fine et fait
pivoter le bouton de réglage dans le sens inverse en
reculant d'un cran.

Ajoutez la levure chimique et le sel dans le bol ;
mixez le tout. Ajoutez les autres ingrédients. Fixez le
bol et le batteur plat au robot. Mettez le robot en
marche sur vitesse 1 et mixez pendant environ

15 secondes. Arrétez le robot et raclez le bol.
Mettez le robot en marche sur vitesse 1 et mixez
pendant environ 15 secondes. Avec une cuillere,
disposez la pate dans des moules a muffins graissés.

(N'utilisez pas de moules en papier.) Faites cuire au
four a 190° C de 15 a 18 minutes, ou piquez avec
un cure-dent pour vérifier que la pate est seche.
Démoulez sans attendre. Servez chaud.

Pour 12 muffins.
Environ 121 calories par muffin.

Crépes a la farine complete et au miel

g de blé

cuillere a café de
bicarbonate de
soude

cuillere a café de sel

cuillere a café de
muscade

mL de babeurre
ceufs

cuilléres a soupe
de miel

Assemblez le moulin a céréales et fixez-le au robot
sur socle. Réglez le moulin sur la mouture la plus
fine. Mettez le robot en marche sur vitesse 10 et
récupérez la farine dans le bol du robot placé sous
le moulin.

Ajoutez le bicarbonate de soude, le sel et la
muscade dans le bol du robot ; mixez le tout.
Ajoutez les autres ingrédients. Fixez le bol et le
batteur plat au robot. Mettez le robot sur vitesse

2 et mélangez pendant 15 secondes. Arrétez le
robot et raclez le bol. Mettez le robot en marche sur
vitesse 2 et mixez pendant environ 15 secondes, ou
jusqu’a ce que la pate soit lisse.

Huilez votre poéle et chauffez-la a température
moyenne. Comptez environ 80 mL de pate

(¥ tasse) pour chaque crépe. Laissez cuire de 1 a

2 minutes ou jusqu’a ce que des bulles se forment
a la surface et que les bords durcissent. Retournez
la crépe et laissez cuire encore 1 a 2 minutes, ou
jusqu‘a ce que le dessous soit doré.

Pour 12 crépes.
Environ 170 calories par crépe.
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Garantie européenne des accessoires
KitchenAid™ (usage domestique)

Durée de
la garantie :

KitchenAid prendra
en charge :

KitchenAid ne prend
pas en charge :

Deux ans de garantie
complete a compter de la
date d'achat.

En France vous bénéficiez
en tout état de cause des
dispositions des art. 1641
et suivants du Code Civil
relatifs a la garantie légale,
sous réserve de faire la_
preuve du vice caché. Si
Vous vous adressez aux
tribunaux vous devez le
faire dans un délai de
deux ans a compter de la
découverte du défaut caché
(art. 1648 du Code Civil).
En outre, la recherche
d’une solution amiable
n'interrompt pas le délai
de deux ans de l'article
1648 du Code Civil. Enfin,
les garanties ci-dessus
sont distinctes de la
garantie |égale de non-
conformité a la charge de
votre distributeur et de la
garantie conventionnelle
qu'il peut vous offrir.

Le colt des piéces de
rechange et de la main-
d’ceuvre nécessaires

a la réparation pour
corriger des défauts de
matériel ou d’exécution.
La maintenance doit étre
assurée par un centre de
service apres-vente agréé
par KitchenAid.

Les piéces détachées
(voir vues-éclatées) pour
les accessoires seront
disponibles jusqu’en
2020.

A. Les réparations dues
a l'utilisation de
laccessoire a d'autres
fins que la préparation
normale d'aliments.

B. Les réparations suite
a un accident, a une
modification, ou a une
utilisation inappropriée,
excessive, ou non
conforme aux normes
éléctriques locales.
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KITCHENAID DECLINE TOUTE RESPONSABILITE POUR TOUS DOMMAGES

INDIRECTS.

Centres de services apres-vente

Toute réparation doit étre effectuée
par un Centre de service apres-
vente agréé par KitchenAid. Veuillez
contacter le distributeur/revendeur

aupres duquel vous avez acheté

I"'unité pour obtenir les coordonnées
du Centre de service aprés-vente
KitchenAid agréé le plus proche de
chez vous.




Service a la clientele

N° vert gratuit pour la France : Adresse courrier pour la France, la
Composez le 0800 600120 Belgique et le G-D du
www.KitchenAid.fr Luxembourg :
) . KitchenAid Europa, Inc.
N° vert gratuit pour la Belgique : Boite Postale 19
Composez le 0800 93285 B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) 11
www.KitchenAid.be Belgique
N° vert gratuit pour le Pour la Suisse : 5
Grand-Duché du Luxembourg : NOVISSA HAUSHALTGERATE AG
Composez le 800 23122 Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG
Tel: 032 47510 10
Fax: 032 47510 19

www.KitchenAid.eu
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I KitchenAid } ™

BIEN PENSE. BIEN FABRIQUE.

® Marque commerciale déposée de KitchenAid, Etats-Unis.
™ Marque commerciale de KitchenAid, Etats-Unis.
La forme du robot est une marque déposée de KitchenAid, Etats-Unis.
© 2010. Tous droits réservés.

Spécifications sujettes a modification sans préavis.

W10251155A



KitchenAid’

GRAANMOLEN KORNKVERN

GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT VEILEDNING FOR PROFESJONELLE
GRAIN MILL RESULTATER

GUIDE TO EXPERT RESULTS VILJAMYLLY

MOULIN A CEREALES OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN
GUIDE DU CONNAISSEUR KORNM@LLE

o SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER
GETREIDEMUHLE

ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE MOINHO DE CEREAIS
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS
MACINA CEREALI

GUIDA PER OTTENERE RISULTATI KORNKVORN

PROFESSIONALI LEIDBEININGAR UM RETTA NOTKUN
MOLINILLO DE GRANO AAEZTIKH MHXANH

GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS OAHTIES XPHEHE 1A TEAEIA ANOTEAEEMATA
PROFESIONALES

MJOLKVARN

GUIDE FOR BASTA RESULTAT

Modell 5KGM

Getreidemiuhle
AusschlieBlich entwickelt fiir den
Gebrauch mit allen KitchenAid™-
Kichenmaschinen.
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Ihre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer Wichtigkeit

Im vorliegenden Handbuch und an Ihrem Gerét sind zahlreiche
Sicherheitshinweise angebracht. Lesen und beachten Sie immer alle
Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen.

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

Alle Sicherheitshinweise sind mit diesem Warnzeichen
gekennzeichnet oder durch die Worte ,GEFAHR" oder
SWARNUNG" markiert. Diese Worte bedeuten:

Sie konnen schwer oder tédlich

A G E F AH R verletzt werden, wenn Sie diesen

Hinweisen nicht sofort Folge leisten.

A w AR N u N G verletzt werden, wenn Sie diese

_ Sie kénnen schwer oder tédlich

Hinweise liberhaupt nicht beachten.
Alle Sicherheitshinweise zahlen Ihnen die Art der mdglichen Gefahr auf, sie
geben auch Hinweise dazu, wie Sie die Verletzungsgefahr verringern kdnnen,
und Sie informieren Sie auch Uber die Folgen, mit denen Sie zu rechnen haben,
wenn Sie diese Hinweise nicht beachten.




WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von Elektrogeraten mussen immer folgende grundlegende
Sicherheitsmassnahmen beachtet werden:

1. Lesen Sie alle Hinweise genau durch.

2. Zur Vermeidung eines Stromschlags stellen Sie die Maschine niemals in
Wasser oder andere FlUssigkeiten.

3. Dieses Gerat ist nicht fir den Gebrauch durch Kinder geeignet. Personen
mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten,
aber auch unerfahrene und unwissende Personen, sollten das Gerat
ausschlieBlich unter Aufsicht oder Anleitung einer anderen Person, die fur
die Sicherheit der erstgenannten Personen verantwortlich ist, bedienen.

4. Kinder sollten das Gerat nur unter Aufsicht verwenden, damit sie nicht
damit spielen.

5. Ziehen Sie den Netzstecker der Kiichenmaschine aus der Steckdose, wenn
das Geréat nicht in Gebrauch ist, bevor Sie Teile beifiigen oder abnehmen,
sowie vor dem Reinigen des Gerats.

6. Berlhren Sie keine sich bewegenden Teile. Stecken Sie keine Finger in die
Austrittséffnung.

7. Betreiben Sie die Kichenmaschine niemals mit einem beschadigten Kabel
oder Stecker oder nachdem es nicht richtig funktioniert hat, fallengelassen
oder anderweitig beschadigt wurde. Lassen Sie die Klichenmaschine von
der nachstgelegenen Kundendienststelle Gberprifen, reparieren oder
einstellen.

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

9. Betreiben Sie das Gerat nicht im Freien.

10. Lassen Sie das Netzkabel nicht tGber Tisch- oder Arbeitsflachenkanten
hangen.

11. Das Netzkabel darf nicht in Berhrung mit heissen Oberflachen wie z.B.
dem Herd kommen.

12. Prifen Sie vor Gebrauch den Trichter auf Fremdgegensténde.

13. Beachten Sie auch das Kapitel , Wichtige Sicherheitshinweise” in der
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE zur Kiichenmaschine.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNGEN
GUT AUF

Dieses Produkt ist nur fir den Haushaltsgebrauch
bestimmt.
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Getreidemuihlenzubehor

Das Zubehor dient zum Mahlen
von olfreien Getreiden mit geringer
Feuchtigkeit wie Weizen, Mais,
Roggen, Hafer, Reis, Buchweizen,
Gerste und Hirse.

Getreidemuhlenkorper (D) — dient
als Trichter; fuhrt das Getreide zum
Mahlstein.

Mahlschnecke (B) — treibt das
Mahlwerk an.

Beweglicher Mahlstein (C) —
mahlt ganze Getreidekdrner zu Mehl.

Einstellknopf (F) — stellt die
Feinheit des Mahlvorgangs ein.

e
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Reinigungsbiirste — dient zum
Reinigen der Mahlsteine und anderer
Muhlenteile nach dem Gebrauch.

HINWEIS: Getreidemihle niemals in
Wasser oder eine andere Flissigkeit
tauchen. Nicht in die Spulmaschine
geben. Reinigungsempfehlungen
sieche Abschnitt “Pflege und
Reinigung”.

HINWEIS: Die Getreidemihle eignet
sich ausschlieBlich zum Mahlen

von Olfreiem Getreide mit geringer
Feuchtigkeit. ErdnuUsse, Kaffeebohnen,
Sojabohnen oder Sonnenblumenkerne
dirfen mit der Getreidemuhle nicht
gemahlen werden. Der hohe Ol-

bzw. Feuchtigkeitsgehalt kann das
Mahlwerk beschadigen.

Montage lhrer Getreidemiuhle

HINWEIS: Die Mahlsteine des Gerats
sind leicht mit mineralischem Ol
benetzt, um Rost wahrend der Lagerung
zu vermeiden. Waschen Sie vor dem
Gebrauch der Getreidemihle das Ol

mit einem milden Spulmittel ab und
trocknen Sie die Steine sorgfaltig ab.
Wenn Sie das Ol nicht entfernen, setzen
sich die Steine zu und der Mahlvorgang
wird verlangsamt. Gehen Sie nach
Gebrauch der Getreidemihle wie im

Abschnitt “Pflege und Reinigung”.

Montage:

Setzen Sie die Zubehorantriebswelle
(A) mit der Mahlschnecke (B) und
dem beweglichen Mahlstein (C) in den
Getreidemihlenkérper (D). Befestigen
Sie die Frontplatte (E) mit dem
Einstellknopf (F) vorne an der Welle.
Ziehen Sie die Schrauben (G) an.



Anbau lhrer Getreidemiihle

Anbauen:

Schalten Sie vor dem Anbau der
GetreidemuUhle die Kiichenmaschine
aus und trennen Sie sie vom Netz.

1.

Je nach Art des Anschlusses
klappen Sie den Klappdeckel hoch
oder I6sen Sie den Zubehorknebel
(A) durch Linksdrehung und
nehmen die Abdeckung des
Zubehoranschlusses ab.

. Setzen Sie das

Zubehorwellengehause (B) in

den Zubehéranschluss (C). Die
Antriebswelle muss fest im
quadratischen Zubehdranschluss
sitzen. Ggf. das Zubehor etwas hin
und her drehen. Wenn das Zubehor
in der richtigen Stellung ist, sitzt der
Stift am Zubehorgehéuse in der Nut
am Anschlussrand.

)
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3. Ziehen Sie den Zubehorknebel (A)

fest, bis das Zubehor fest mit der
Kichenmaschine verbunden ist.

Tipps zum Mahlen von Getreide

Mehl, das mit der Getreidemuhle
gemahlen wird, ist etwas gréber
als handelstbliches Mehl. Beim
Mahlen mit der Getreidemuhle
erhalten Sie alle Bestandteile des
Korns.Bei handestblichen Mehlen
werden einige Kornbestandteile
ausgesiebt.

Sie brauchen das Getreide nicht
mit den Handen oder einem
Gegenstand in den Trichter der
GetreidemuUhle drticken. Die sich
bewegende Mahlschnecke fuhrt
das Getreide automatisch den
Mahlsteinen zu.

Eine Tasse Getreide ergibt etwa
156 bis 188 g Mehl.

Eine Tasse Hafer ergibt etwa
110 g Mehl.

¢ Wenn Sie mehr Mehl mahlen als

fur Ihr Rezept bendtigt, missen
Sie es im Kuhlschrank oder
Gefrierschrank aufbewahren,
damit es nicht ranzig wird. Dieses
Produkt enthalt namlich keine
Konservierungsstoffe.

Mahlen Sie keine Kaffeebohnen

in lhrer Getreidemihle. Der hohe
Olgehalt kann das Mahlwerk
beschadigen. Kaffeebohnen kénnen
mit der KitchenAid™ Artisan™
Kaffeemuhle gemahlen werden.

Mahlen Sie kein Getreide oder
Nisse mit hohem Feuchtigkeits-
oder Olgehalt wie etwa ErdnUsse,
Sonnenblumenkerne und
Sojabohnen. Auch dadurch kann
das Mahlwerk beschadigt werden.
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Empfohlene Getreidesorten

Die folgenden olfreien Getreidesorten
mit geringer Feuchtigkeit kdnnen mit
lhrer KitchenAid™ Getreidemihle
gemahlen werden:

Weizen — Weltweit werden
unterschiedlichste Weizensorten
angebaut. Hartweizen mit hohem
EiweiBgehalt wird allgemein als
optimales Getreide fir Brotmehl
angesehen. Weichweizen wird
bevorzugt fir Kuchen, Kekse und
andere Backwaren verwendet. Fur
Universalmehl werden Hart- und
Weichweizen gemischt.

Mais — Zum Backen fein mahlen, fur
Maismehlbrei grob mahlen.

Roggen — Fir optimale Ergebnisse
bei Roggenbrot Roggen- und
Weizenmehl mischen. Roggen
enthalt nicht ausreichend Kleber
zum Aufgehen.

Hafer — Hafer muss vor dem
Mahlen entspelzt werden. Sie kénnen
aber auch Rollhafer verwenden.
Haferspelzen behindern das Zufihren
des Getreides zu den Mahlsteinen.

In den meisten Rezepten kénnen Sie
Hafermehl durch bis zu

1/3 Universalmehl ersetzen.

Reis — Sie konnen sowohl weiBen als
auch braunen Reis mahlen.

Buchweizen — Fir optimale
Ergebnisse sollte Buchweizen vor dem
Mahlen entspelzt werden. Sie kdnnen
sowohl rohen als auch gerdsteten
Buchweizen mahlen.

Gerste — FUr optimale Ergebnisse
sollte Gerste vor dem Mahlen
entspelzt werden.

Hirse — Rosten Sie Hirse vor dem
Mahlen in einer schweren, trockenen
Bratpfanne, um den Geschmack

der sehr kleinen Getreidekorner
hevorzuheben. Rihren Sie standig um,
damit das Getreide nicht anbrennt.

Ihr Reform-/Naturkostgeschéaft kann
lhnen weitere Informationen zu
Getreide geben.



Gebrauch lhrer Getreidemuhle

Gebrauch:

Beachten Sie die Mahlsymbole an
der Oberseite der Scheibe. Das
Symbol fur Feinmahlen (A) steht

fur die feinste Mahleinstellung. Das
Symbol fir Grobmahlen (B) steht fur
die grébste Mahleinstellung. Jede
Kerbe an der Scheibe steht fur eine
Mabhleinstellung.

1. Wahlen Sie die feinste
Mabhleinstellung, indem Sie den
Einstellknopf (C) nach rechts auf
das Feinmahlsymbol (A) drehen.
Drehen Sie den Einstellknopf sofort
2 Kerben zurtick.

. Fallen Sie den Trichter mit Getreide.
Schalten Sie die Kiichenmaschine
nach Einfullen des Getreides mit
der Stufe 10 ein.

HINWEIS: Wenn das Mehl zu fein

ist, drehen Sie den Einstellknopf um

jeweils eine Kerbe nach links, bis der

gewlnschte Mahlgrad erreicht ist.

4. Fullen Sie Getreide in den Trichter,
bis die gewlinschte Mehlmenge
gemahlen ist.

HINWEIS: Mahlen Sie nicht gleichzeitig

mehr als 1250 g (10 Tassen) Mehl.

Andernfalls kann die Kiichenmaschine

beschadigt werden. Lassen Sie die

Kichenmaschine nach dem Mahlen von

1250 g (10 Tassen) Mehl mindestens

45 Minuten abkudhlen, bevor Sie sie

wieder in Gebrauch nehmen.

w N

Pflege und Reinigung

Reinigung:

Reinigen Sie Mahlsteine und andere
Muhlenteile mit der mitgelieferten
Blrste. Die MUhle muss nicht
unbedingt nach jedem Mahlvorgang
gereinigt werden, muss aber

beim Wechseln der Getreidesorte
abgeburstet werden. Ggf. kann zum
Reinigen der Mahlsteinrillen ein
Zahnstocher verwendet werden.

WICHTIG: Waschen Sie die
Getreidemuhle bzw. Teile nicht in
einer Spulmaschine.

Falls die Getreidemihle gewaschen
werden muss, erfolgt dies von Hand mit
einem milden Spulmittel und warmem
Wasser. Trocknen Sie sie anschlieBend
sorgfaltig mit einem Tuch ab. Lassen Sie
sie an der Luft trocknen. Montieren Sie
das Gerat erst wieder beim nachsten
Gebrauch. Wenn die Mahlsteine nicht
vollstdndig trocken sind, kann Getreide
die Mihle verstopfen.

Wenn das Gerat flr langere Zeit gelagert
werden soll, benetzen Sie die Mahlsteine
leicht mit mineralischem Ol. Vor dem
Wiedergebrauch waschen Sie das Ol wie
oben beschrieben wieder ab.




3143734

yosinaqg

Jalapeno-Maismuffins

125 g Mais Getreidemuhle montieren und an Kichenmaschine
94 g Weizen anzauen. ,}{lkUhlefan feikr;ste Einstil(;unﬁ einstellen
und Einstellknopf 2 Kerben zurtckdrehen.
,/7 % g:/ikpu/ver Kichenmaschine auf Stufe 10 stellen und Mais
: . in Schussel unter der Muhle mahlen. Ebenso mit
240 mL Magermilch Weizen verfahren, jedoch zuvor Mihle auf feinste
60 mL Ol Einstellung einstellen und Einstellknopf 1 Kerbe
3 EL Honig zurlckdrehen.
1 E Backpulver und Salz in Schiissel hinzugeben. Gut
2 TL Jalaperio-Pfeffer  durchriihren. Alle restlichen Zutaten zugeben. Schale
in Wiirfeln aus und Flachrihrer an der Kiichenmaschine befestigen.
der Dose (lange, Kichenmaschine auf Rihrgeschwindigkeit (Stufe 1)
grane, nicht scharfe  stellen und etwa 15 Sekunden lang rihren.
Pfefferschoten) Maschine anhalten und Schisselwande abkratzen.
Kichenmaschine auf Rihrgeschwindigkeit (Stufe 1)
stellen und etwa 15 Sekunden lang rihren.
Masse in gefettete Muffinformen geben. (Kein
Backpapier verwenden.) Bei 190 °C 15 bis
18 Minuten backen bzw. bis an einem Zahnstocher,
der in die Mitte gestochen wird, keine Reste haften
bleiben. Sofort aus Formen nehmen. Warm servieren.
Portionen: 12 (1 Muffin pro Portion)
Pro Portion: Etwa 121 Kal.
Honig-Vollkornpfannkuchen
125 g Weizen Getreidemuhle montieren und an Kiichenmaschine
1 TL Backpulver anbauen. Muhle auf feinste Einstellung einstellen.
i/, Tl Salz Kuchenmaschine auf Stufe 10 stellen und Weizen in
hissel unter der Mihle mahlen.
s TL Muskat S _
360 ml Buttermilch Backpulver, Salz und Muskat in Schussel
2 Fier hinzugeben. Gut durchrihren. Alle restlichen
, Zutaten zugeben. Schale und Flachrihrer an der
3 TL Honig

Kichenmaschine befestigen. Kiichenmaschine auf

Stufe 2 stellen und etwa 15 Sekunden lang rihren.
Maschine anhalten und Schisselwéande abkratzen.
Kichenmaschine auf Stufe 2 stellen und etwa

15 Sekunden lang bzw. glatt rhren.

Backblech oder schwere Pfanne einfetten. Backblech
auf mittlere Hitze erwarmen. Etwa 80 mL Masse

(/3 Tasse) pro Pfannkuchen auf Blech geben. 1 bis

2 Minuten erwarmen bzw. bis sich Blasen auf der
Oberflache bilden und die Rander trocken werden.
Wenden und weitere 1 bis 2 Minuten braten bzw.
bis die Unterseite goldbraun ist.

Portionen: 6 (2 Pfannkuchen pro Portion)
Pro Portion: Etwa 170 Kal.



KitchenAid™ Haushaltskiichenmaschinen-

Zubehor - Garantie

Garantieperiode

KitchenAid erstattet
die Kosten fur:

KitchenAid Gbernimmt
Keine Kosten fur:

ZWEI JAHRE
Komplettgarantie ab
dem Kaufdatum

Ersatzteile und
Arbeitskosten fur
Reparaturen zum
Beheben von Material-
bzw. Fertigungsfehlern.
Die Reparatur muss
von einem anerkannten
KitchenAid-
Kundendienstzentrum
vorgenommen werden.

A. Reparaturen an
Zubehors, die fur
andere Zwecke als
fur die normale
Speisenbereitung
eingesetzt werden.

B. Reparaturen von
Schaden die
durch Unfalle,
Abanderungen,
falsche bzw.
missbrauchliche
Verwendung
oder Installation
und Betrieb
unter Verletzung
der geltenden
elektrischen
Vorschriften
verursacht wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR
NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.

Kundendienststellen

Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten
sollten lokal von einem anerkannten
KitchenAid-Kundendienstzentrum
ausgefuhrt werden. Nehmen Sie mit
dem Handler Kontakt auf, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben, um den Namen

des nachsten anerkannten KitchenAid-

Kundendienstzentrums zu erhalten.

In Deutschland:

KitchenAid Service & Support,
GroBhandel

Inh. Franz - Josef Licke
LUmernweg 142 i
D-33378 RHEDA-WIEDENBRUCK

Tel: 05242-966999

Fax: 05242-966998

klaukeservice@t-online.de




Kundenservice

Fiir Deutschland: Hotline: Gebuhrenfreie Telefonberatung unter:
0800 5035005

Adresse: KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19
B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

Fiir die Schweiz: Novissa Haushaltgerdte AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG
Tel: 032 47510 10
Fax: 032 47510 19

www.KitchenAid.eu
www.KitchenAid.de

| KitchenAid T

FOR THE WAY IT'S MADE™

® Registriertes Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
™ Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
Die Form der Kiichenmaschine ist ein Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
© 2010. Alle Rechte vorbehalten.

Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.

W10251155A
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Modello 5KGM
Macina cereali
Progettato esclusivamente per essere
utilizzato con tutti i robot da cucina
KitchenAid™.
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La sicurezza propria e altrui & fondamentale.

In questo manuale e sull'apparecchiatura sono riportati molti importanti
messaggi di sicurezza. Leggere e osservare sempre tutti i messaggi relativi alla
sicurezza.

Questo ¢ il simbolo di pericolo.

Questo simbolo segnala potenziali pericoli per l'incolumita propria
e altrui.

Tutte le norme di sicurezza sono riportate dopo il simbolo di
avvertenza o dopo il termine “PERICOLO” o “AVVERTENZA”.
Questi termini indicano quanto segue.

La mancata osservanza immediata

A PE R I co Lo delle istruzioni riportate comporta

il rischio di lesioni gravi o fatali.

La mancata osservanza delle

A AVVERTENZA istruzioni riportate comporta il

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




PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si utilizzano elettrodomestici, adottare sempre le misure di sicurezza di
base, incluse le seguenti precauzioni:

1. Leggere attentamente tutte le istruzioni.

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

3. Questo apparecchio non ¢ indicato per I'uso da parte di persone (inclusi i
bambini) con capacita fisiche, mentali o sensoriali ridotte, con mancanza di
esperienza e di conoscenza, senza la supervisione o le istruzioni da parte di
una persona responsabile per la loro sicurezza.

4. | bambini vanno sempre supervisionati per accertarsi che non giochino con
I'apparecchio.

5. Scollegare il robot da cucina dalla presa elettrica quando non lo si utilizza,
prima di montare o smontare i componenti e prima di pulirlo.

6. Evitare il contatto con le parti in movimento. Tenere le dita lontano
dall’apertura di uscita.

7. Non utilizzare il robot da cucina se il cavo o la spina sono danneggiati,
dopo eventuali anomalie di funzionamento o se l'apparecchio & caduto o
se e stato in qualche modo danneggiato. Consegnare il robot da cucina al
centro assistenza autorizzato piu vicino perché i componenti elettrici e/o
meccanici siano sottoposti a revisione, riparazione o regolazione.

8. L'uso di accessori non consigliati o venduti da KitchenAid pud essere causa
di incendi, scosse elettriche o lesioni.

9. Non utilizzare il robot da cucina all'aperto.
10. Non lasciare il cavo sospeso sul bordo del tavolo o del piano di lavoro.
11. Non far toccare il cavo con superfici calde, incluso il fornello.
12. Prima dell'uso, verificare che nel caricatore non vi siano oggetti estranei.

13. Vedere anche le “Precauzioni importanti” incluse nella “GUIDA PER
OTTENERE RISULTATI PROFESSIONALI” del robot da cucina con corpo
motore mobile.

CONSERVARE QUESTE
ISTRUZIONI

Questo prodotto non e inteso per uso commerciale.
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Accessorio macina cereali

Il presente accessorio & progettato per
macinare cereali a basso contenuto

di umidita e semi non oleosi come
frumento, mais, segale, avena, riso,
grano saraceno, orzo e miglio.

Corpo principale del macina
cereali (D) — serve da caricatore ;
guida i semi nella macina.

Coclea di macinazione (B) — guida
I'azione di macinazione

Macina mobile (C) — macina tutti
i semi

Rotella di regolazione (F) — regola
la finezza della macinazione

| a
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Spazzola di pulizia — da usare
per pulire la macina o altre parti del
macina cereali dopo |'uso.

NOTA: Non immergere mai il macina
cereali in acqua o in altri liquidi. Non
lavare in lavastoviglie. Per i metodi

di pulizia raccomandati, si veda il
capitolo “Manutenzione e pulizia”.

NOTA: Il macina cereali & progettato
per macinare solo cereali a basso
contenuto di umidita e semi non
oleosi. Non macinare arachidi,

caffe fagioli, semi di soia o semi di
girasole con il macina cereali: il loro
alto contenuto di olio o di umidita
potrebbe danneggiare il meccanismo
di macinazione.

Assemblaggio del macina cereali

NOTA: La macina é stata leggermente
lubrificata con olio minerale, in

modo da prevenire |'arrugginimento
guando non viene utilizzata. Prima

di utilizzare il macina cereali, togliere
I'olio con una soluzione detergente
neutra e asciugare subito. Se I'olio non
viene rimosso, la macina si blocca e
I'azione di macinatura viene rallentata.
Dopo aver utilizzato il macina cereali,
seguire le istruzioni della sezione
“Manutenzione e pulizia”.

Assemblaggio del macina cereali

Inserire |'asta dell’accessorio (A)

nella coclea di macinazione (B) e la
macina mobile (C) nel corpo principale
del macina cereali (D). Installare la
placca frontale (E) con la rotella di
regolazione (F) sulla parte anteriore
dell’asta. Posizionare e serrare le viti
(G) nella loro sede.



Collegamento del macina cereali

Per collegare:

Prima di inserire il macina cereali,
spegnere il robot da cucina e
scollegarlo dalla rete elettrica.

1. A seconda del tipo di mozzo di cui
disponete, sollevare il coperchio o
allentare la leva (A) girando in senso
antiorario e togliere il coperchio del
mozzo dell’accessorio.

2. Inserire 'albero dell’accessorio (B)
nel mozzo (Q), assicurandosi che
I'albero motore dell’utensile si
inserisca bene nell’alloggiamento
quadrato del mozzo. Ruotare
I'utensile avanti e indietro se
necessario. Quando |'accessorio &
nella posizione corretta, il perno
situato sull'utensile si incastrera nella
tacca posta sul bordo del mozzo.

A
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3. Stringere la leva (A) finché
I'utensile non sia completamente
fissato al robot da cucina.

Suggerimenti per macinare i cereali

e La farina macinata con il macina
cereali avra una consistenza
piu grezza rispetto alla farina
acquistata in negozio. Il macina
cereali macina senza eliminare
nessuna parte del chicco; i
mulini industriali eliminano
alcune parti del chicco prima di
commercializzare la farina.

* Non e necessario pressare con le
mani o con utensili i chicchi nel
caricatore del macina cereali. La
coclea di macinazione conduce i
chicchi alla macina.

* Una tazza di grano fornisce dai
156 g ai 188 g di farina.

* Una tazza di avena fornisce 110 g
di farina.

* Se macinate una quantita di
farina maggiore rispetto a quella
richiesta dalla ricetta, conservatela
in frigorifero o nel freezer perché
questo prodotto non contiene
conservanti.

* Non macinare caffe! L alto
contenuto di olio nei chicchi pud
danneggiare il meccanismo di
macinazione. Il caffé puo essere
macinato con il Macinacaffe
KitchenAid™ Artisan™.

¢ Non macinare semi o frutta
secca ad alto contenuto di olio
o di umidita, come arachidi,
semi di girasole e di soia. Anche
questi possono danneggiare il
meccanismo di macinazione.
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Cereali consigliati

Nel macina cereali KitchenAid™
possono essere macinati tutti i
seguenti cereali secchi e senza olio.:

Frumento — Nel mondo vengono
coltivate diverse varieta di frumento.

Il grano semiduro, con la sua alta
percentuale di proteine, € in genere
considerato il migliore da cui ottenere
la farina per il pane; i grani teneri sono
da preferire per torte, biscotti e altri
prodotti da forno. Miscelare grani
teneri e grani semiduri per ottenere una
farina adatta a ogni tipo di utilizzo.

Mais — Macinare il mais sottile se
dovete cuocerlo in forno e pit grosso
per la polenta.

Segale — Per ottenere un pane di
segale migliore, macinare la farina

di segale con farina di frumento;la
segale non contiene glutine sufficiente
per una buona lievitazione.

Avena — Prima di essere macinata,
& necessario togliere la pula oppure
utilizzare fiocchi d'avena. La pula
dell’avena impedisce la corretta
alimentazione dei chicchi verso la
macina. Nella maggior parte delle
ricette, & possibile sostituire fino a
/3 della farina per tutti gli usi con
farina d'avena.

Riso — Possono essere macinati con
successo sia il riso non brillato che
quello semigrezzo.

Grano saraceno — Per ottenere
risultati migliori, € meglio togliere la
pula dal grano saraceno prima della
macinazione. Il grano saraceno grezzo
e quello tostato si macinano entrambi
molto bene.

Orzo — Per ottenere risultati migliori,
& meglio togliere la pula dall'orzo
prima della macinazione.

Miglio — Prima della macinazione,
tostare il miglio in una padella con
fondo spesso senza aggiungere nulla:
in questo modo & possibile far uscire
I'aroma unico di questo piccolo seme.
Girare spesso per evitare che brudi.

Il vostro negoziante sara in grado
di fornirvi maggiori informazioni sui
cereali.



Usare il macina cereali

Per usare il macina cereali

Osservare i simboli di macinazione
sulla sommita della ruota. Il simbolo
di macinazione fine (A) indica la
regolazione per la macinazione piu
sottile. Il simbolo della macinazione
grezza (B) indica la regolazione per
una macinazione piu grossolana. Ogni
tacca sulla ruota rappresenta una
regolazione per la macinazione.

1. Selezionare la regolazione per la
macinazione piu sottile ruotando la
rotella di regolazione (C) in senso
orario sul simbolo di macinazione
sottile (A). Girare immediatamente
la rotella di regolazione
riportandola indietro di 2 tacche.

. Riempire il caricatore con i chicchi.

. Quando il caricatore & pieno,
awiare il robot da cucina su
velocita 10.

NOTA: Se la macinazione ¢ troppo

sottile, girare la rotella in senso

antiorario, una tacca per volta, fino ad
ottenere la finezza desiderata.

4. Continuare ad aggiungere chicchi al
caricatore fino a ottenere la quantita
desiderata di chicchi macinati.

NOTA: Non macinare piu di 1250 g

(10 tazze) di farina per volta; il robot

da cucina potrebbe subire danni. Dopo

aver macinato 1250 g (10 tazze) di

farina, lasciare raffreddare il robot da

cucina per almeno 45 minuti prima di

utilizzarlo di nuovo.

w N

Manutenzione e pulizia

Per pulire

Pulire la macina e la altre parti

del macina cereali con la spazzola
fornita. Non & necessario pulire il
macina cereali dopo ogni uso, ma i
componenti devono essere spazzolati
quando si cambia il tipo di cereali da
macinare. Se necessario, & possibile
utilizzare uno stuzzicadenti per pulire
i solchi della macina.

IMPORTANTE: Non lavare il macina
cereali 0 i suoi componenti in
lavastoviglie.

Se il macina cereali deve essere lavato,
lavarlo a mano con un detersivo neutro
e acqua calda. Asciugare subito con
uno strofinaccio. E possibile anche farlo
asciugare all'aria. Non riassemblare
fino all’'uso successivo. Se la macina
non e completamente asciutta, i semi
potrebbero inceppare il macina cereali.

Se I'apparecchio non verra utilizzato
per un lungo periodo di tempo,
cospargere leggermente la macina
con uno strato di olio minerale. Prima
dell’'uso successivo, lavare a mano
come specificato in precedenza per
rimuovere |'olio minerale.
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Muffin di mais al peperoncino Jalapeno

125
94

240
60

N = W

g di mais

g di chicchi di
frumento

cucchiaio di lievito in
polvere

cucchiaino da caffe
di sale

mL di latte scremato
mL di olio

cucchiai di miele
uovo

cucchiai dj
peperoncino
Jalapeno a dadini
(peperoncino con
frutti lunghi e verdi,
non piccanti)

Assemblare il macina cereali e collegarlo al robot
da cucina. Selezionare la macinazione piu fine e
girare la rotella di regolazione riportandola indietro
di 2 tacche. Azionare il robot sulla velocita 10 e
macinare il mais nella ciotola del robot da cucina
posizionandola sotto il macina cereali. Ripetere
l'operazione con i chicchi di frumento dopo aver
selezionato la macinazione piu fine e aver girato la
rotella di regolazione riportandola indietro di

1 tacca.

Aggiungere il lievito e il sale alla ciotola del robot
da cucina; mescolare bene. Aggiungere tutti gli
ingredienti rimanenti. Agganciare la ciotola e la
frusta piatta al robot. Impostare sulla velocita

1 e mescolare per 15 secondi. Fermare e riunire la
pastella nella ciotola. Impostare alla velocita 1 e
mescolare per altri 15 secondi.

Mettere la pastella cosi ottenuta nelle formine per i
muffin aiutandosi con un cucchiaio. (Non utilizzare le
formine di carta forno.) Cuocere in forno a 190° C per
15/18 minuti o fino a che inserendo uno stuzzicadenti
nel centro questo non viene estratto pulito. Togliere
subito i muffin dalle forme. Servire caldi.

Resa: 12 porzioni (1 muffin per porzione).
Una porzione: circa 121 cal.

Crépe al miele con farina integrale

g di chicchi di
frumento

cucchiaino da caffé
di bicarbonato di
sodio

di cucchiaino di sale

di cucchiaino di
noce moscata,

mL di latticello
uova
cucchiai di miele

Assemblare il macina cereali e collegarlo al robot
da cucina. Selezionare la macinazione piu fine.
Azionare il robot sulla velocita 10 e macinare |
chicchi di grano nella ciotola sotto il macina cereali.

Aggiungere il bicarbonato di sodio, il sale e la noce
moscata nella ciotola del robot da cucina; mescolare
bene. Aggiungere gli ingredienti rimanenti. Collegare
la ciotola e la frusta piatta al robot. Selezionare la
velocita 2 e mescolare per 15 secondi. Fermare e
riunire la pastella nella ciotola. Selezionare la velocita
2 e mescolare per altri 15 secondi, oppure finché la
pastella non risulti omogenea.

Cospargere la piastra o una padella a fondo spesso
con uno strato di spray antiaderente. Scaldare la
piastra a temperatura medio-alta. Mettere circa

80 mL di pastella (/3 tazza) per ogni crépe sulla
piastra. Cuocere 1 0 2 minuti, o fino a che si formano
delle bolle in superficie e i bordi si solidificano. Girare
e cuocere di nuovo per 1 o 2 minuti, oppure fino a
qguando la crépe non é dorata sulla parte inferiore.

Resa: 6 porzioni (2 crépe per porzione).
Una porzione: circa 170 cal.
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Garanzia accessori KitchenAid™ per I'Europa
(uso domestico)

Durata della
garanzia:

KitchenAid si accolla
il pagamento di:

KitchenAid non si

accolla il pagamento di:

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

Parti di ricambio e costo
di manodopera per le
riparazioni necessarie

a rimuovere difetti

nei materiali o nella
qualita di esecuzione.
L'assistenza deve essere
fornita da un Centro
Assistenza Autorizzato
KitchenAid.

A. Riparazioni se
I'accessorio &
stato utilizzato per
scopi che esulano
dalla normale
preparazione di cibi.

B. Danni provocati
da incidenti,
alterazioni, utilizzo
improprio, abuso
o installazione/
funzionamento non
conforme alle norme
elettriche locali.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI

INDIRETTI.

Assistenza Post-Vendita

L'assistenza sara garantita localmente
da un Centro d’'Assistenza KitchenAid
autorizzato. Contattate il rivenditore
presso il quale avete acquistato
I'apparecchio per richiedere il nome
del Centro d'Assistenza in garanzia
KitchenAid autorizzato.

Per I'ltalia:

CASA DEI RASOI ELETTRICI
Via Carducci 7

24127 BERGAMO

Tel: 035/25 88 85

DIERRE S.R.L.

Via P.Orsi 63

00178 ROMA

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

Fax: 06/7230171

pianetaincasso@dierre-srl.it
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Servizio Clienti

Per I'ltalia: Numero verde (chiamata gratuita):
800 901243

Indirizzo:

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

www.KitchenAid.it
www.KitchenAid.eu

[KizchenAid
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FOR THE WAY IT'S MADE.™

® Marchio registrato di KitchenAid, U.S.A.
Marchio registrato/™ di KitchenAid, U.S.A.
La forma del robot da cucina € un marchio registrato di KitchenAid, U.S.A.
© 2010. Tutti i diritti riservati.

Le specifiche sono soggette a modifica senza preavviso.

W10251155A
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GRAIN MILL RESULTATER

GUIDE TO EXPERT RESULTS VILJAMYLLY

MOULIN A CEREALES OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN
GUIDE DU CONNAISSEUR KORNM@LLE

. SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER
GETREIDEMUHLE

ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE MOINHO DE CEREAIS
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS
MACINA CEREALI
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GUIDE FOR BASTA RESULTAT

Modelo 5KGM
Molinillo de grano
Disenado exclusivamente para su uso
con todas las batidoras de pie
domeésticos KitchenAid™.
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ALENCION Al CIENTE oo

Su propia seguridad y la de los demas son muy importantes.

Hemos incluido numerosos avisos de seguridad importantes en este manual y en
el aparato. Lea y obedezca siempre todos los avisos de seguridad.

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

Este simbolo le avisa de posibles peligros que podrian poner
en riesgo su vida o su integridad fisica, asi como la de otras
personas.

Todos los mensajes de seguridad aparecen junto al simbolo de
alerta y las palabras “PELIGRO” o “ADVERTENCIA”. Estas
palabras significan lo siguiente:

Puede sufrir lesiones graves
A PE LIG Ro o incluso morir si no sigue las

instrucciones correctamente.

Puede sufrir lesiones graves
A ADVERTENCIA o incluso morir si no sigue las

instrucciones.

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cuales son los peligros
potenciales, como reducir el riesgo de lesiones y lo que puede ocurrir si no
sigue las instrucciones.




MEDIDAS DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, siempre se debe tomar una serie de
precauciones de seguridad bésicas, entre las que se incluyen las siguientes:

1.
2.

Lea todas las instrucciones.

Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, no ponga la batidora en
contacto con el agua ni con ningun otro liquido.

. Este aparato no estad pensado para ser utilizado por personas (incluidos

nifos) con limitaciones fisicas, sensoriales o mentales, o que carezcan de
la experiencia y el conocimiento suficientes, a menos que lo hagan bajo

la supervisioén de las personas responsables de su seguridad o que hayan
recibido de las mismas las instrucciones adecuadas para su uso.

4. Mantenga a los nifos vigilados y no permita que jueguen con el aparato.

. Desenchufe la batidora de la toma de corriente cuando no se utilice, antes

de poner o retirar piezas y antes de limpiarla.

. Evite el contacto con las piezas méviles. No toque la abertura de descarga.
. No ponga en funcionamiento la batidora que tenga el cable o el enchufe

danado, ni después de un funcionamiento defectuoso, de caerse o

de sufrir cualquier tipo de dafio. Entrege el aparato al servicio técnico
autorizado mas cercano para inspeccionarlo, repararlo o realizar los ajustes
eléctricos o mecanicos necesarios al mismo.

. El empleo de accesorios no recomendados o no vendidos por KitchenAid

puede provocar incendios, descargas eléctricas o lesiones.

. No utilice la batidora al aire libre.
10.
11.
12.
13.

No deje que el cable cuelgue de una mesa o mostrador.
No deje que el cable toque ninguna superficie caliente, como la cocina.
Compruebe si hay objetos extrafios en la tolva antes de utilizar el aparato.

Ademas, consulte la seccion Medidas de seguridad importantes incluida en
la “GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS PROFESIONALES” de las batidoras
de pie con cabezal inclinable.

CONSERVE ESTAS
INSTRUCCIONES

Este producto esta disenado para uso domeéstico
exclusivamente.




Componentes del molinillo de grano

Los siguientes componentes estan
disefiados para moler granos de baja
humedad no oleaginosos, tales como
trigo, maiz, centeno, avena, arroz, trigo
rubién, cebada y mijo.

Cuerpo del molinillo
de grano (D) — sirve de tolva;
introduce el grano en el moledor

Sinfin de molienda (B) — realiza la
accién de molienda

Moledor moévil (C) — muele el
grano entero hasta convertirlo en harina

Mando de ajuste (F) — ajusta el
grosor de molienda

l KitchenhAid ’
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Cepillo de limpieza: — se utiliza
para limpiar los moledores y demds
piezas del molinillo tras el uso.

NOTA: No sumerja nunca el molinillo
de grano en agua ni demés liquidos.
No lo lave nunca en el lavavajillas. Con
respecto a los métodos de limpieza
recomendados, consulte la seccién
“Cuidados y limpieza”.

NOTA: El molinillo de grano est4
disefiado para moler solamente granos
de baja humedad no oleaginosos.

No muela cacahuetes, granos de

café, soja ni semillas de girasol con el
molinillo de grano; su alto contenido
oleaginoso o de humedad puede
dafar el mecanismo de molienda.

Montaje del molinillo de grano

NOTA: Los moledores de esta unidad
cuentan con una ligera capa de

aceite mineral para evitar la oxidacion
durante el almacenaje. Antes de
utilizar el molinillo de grano, elimine
el aceite de los moledores con una
solucion detergente suave y séquelos
por completo. Si no elimina el aceite,
los moledores se obstruirdn y la accién
de molienda se ralentizara. Después de
utilizar el molinillo de grano, siga las
instrucciones indicadas en la seccion
"Cuidados y limpieza”.

Para montar la unidad:

Inserte el arbol de transmision del
accesorio (A) con el sinfin de molienda
(B) y el moledor movil (C) en el cuerpo
(D) del molinillo de grano. Monte la
placa delantera (E) con el mando de
ajuste (F) en la parte delantera del eje.
Gire los tornillos (G) y apriételos en su
sitio.



Instalacidn del molinillo de grano

Para instalarlo:

Antes de fijar el molinillo de
grano, apague la batidora de piey
desenchufela.

1. Dependiendo del tipo de eje que

tenga, levante la tapa abisagrada

o afloje el botéon del accesorio (A)
girdndolo en el sentido contrario a
las agujas del reloj y quite la tapa
del eje del accesorio.

. Introduzca el alojamiento del eje del
accesorio (B) en el eje del accesorio
(Q), asegurandose de que el arbol de
transmision encaja en el receptaculo
cuadrado del eje. Gire el accesorio
hacia atras y hacia adelante si fuera
necesario. Cuando el accesorio esta
en la posicién correcta, la clavija del
alojamiento del accesorio encajaréa
en la muesca del borde del eje.

3. Apriete el botdn del accesorio
(A) hasta que la unidad esté
totalmente fijada a la batidora.

Consejos para moler grano

La harina molida con el molinillo
de grano tendrd una textura mas
gruesa que la harina de produccién
comercial. Al moler con el molinillo
de grano, se reciben todas las
partes del grano; los molinillos
comerciales tamizan algunas partes
del grano antes de comercializar la
harina.

No es necesario ejercer presion
sobre el grano con las manos o
cualquier utensilio para introducirlo
en la tolva del molinillo. El sinfin
movil de molienda introducira el
grano en los moledores.

Una taza de grano produce entre
156 gy 188 g de harina.

* Una taza de avena produce 110 g
de harina.

* Si muele mas harina de la que se
requiere para la receta, guardela
en el frigorifico o en el congelador
para evitar que se desmejore,
puesto que este producto no
contiene conservantes.

* No muela granos de café con el
molinillo; su alto contenido de
aceite puede dafar el mecanismo
de molienda. Los granos de café
se pueden moler con el molinillo
Artisan™ KitchenAid™.

* No muela granos ni frutos
secos con un alto contenido de
humedad o aceite, tales como
cacahuetes, semillas de girasol o
soja. Estos pueden dafnar también
el mecanismo de molienda.




Granos sugeridos

Los siguientes granos de baja
humedad no oleaginosos se pueden
moler con el molinillo de granos
KitchenAid™:

Trigo: — Se cultivan distintos tipos de
trigo en todo el mundo. El trigo duro,
con un alto porcentaje de proteinas,
esta considerado por regla general
como el mejor para la panaderia; el
trigo blando se prefiere para pasteles,
galletas y demas productos de horno.
Mezcle trigo duro y blando para
obtener harina de uso general.

Maiz: — Muélalo fino para hornear
y grueso para harina de maiz cocida
en leche.

Centeno: — Combine harina de
centeno con harina de trigo para
obtener mejores resultados en la
elaboracién de pan de centeno; el
centeno no contiene suficiente gluten
para que el pan suba bien.

Avena: — la avena se debe pelar
antes de molerla para obtener harina,

o utilice copos de avena. Las cascaras
de la avena impiden que el grano entre
correctamente en los moledores. En

la mayorfa de las recetas, la harina de
avena se puede sustituir por un maximo
de /5 de harina de uso general.

Arroz: — Tanto el arroz blanco como
el negro se muele bien.

Trigo rubién: — Para obtener el
mejor resultado posible, el trigo
rubién se debe pelar antes de molerlo.
Se muele bien tanto el trigo rubién
crudo como el tostado.

Cebada: — Para obtener el mejor
resultado posible, la cebada se debe
pelar antes de molerla.

Mijo — Antes de molerlo, tueste el
mijo en una sartén resistente y seca para
obtener el sabor Unico de este grano tan
pequefo. Remuévalo constantemente
para evitar que se queme.

Puede obtener mas informacion

sobre granos en un establecimiento
especializado de productos alimenticios
saludables de su localidad.



Utilizacidn del molinillo de grano

Para utilizarlo:

Tenga en cuenta los simbolos de
molienda existentes en la parte
superior del cuadrante. El simbolo
de molienda fina (A) indica el ajuste
de molienda més fina. El simbolo de
molienda gruesa (B) indica el ajuste
de la molienda mas gruesa. Cada
muesca del cuadrante representa un
ajuste de molienda.

1. Seleccione el ajuste de molienda
maés fina girando el mando
de ajuste (Q) en el sentido de
las agujas del reloj hasta el
simbolo de molienda fina (A).
Gire inmediatamente el mando
de ajuste 2 muescas en sentido
contrario.

2. Llene la tolva de grano.

3. Una vez anadido el grano, ponga
la batidora en funcionamiento a la
velocidad 10.

NOTA: Si la molienda es demasiado

fina, gire el mando de ajuste en el

sentido contrario a las agujas del reloj,
una muesca cada vez, hasta obtener el
ajuste grueso que desee.

4. Siga afadiendo grano en la tolva
hasta moler la cantidad de grano
que desee.

NOTA: No muela més de 1.250 g

(10 tazas) de harina en una vez, ya que

se podria dafar la batidora. Después

de moler 1.250 g (10 tazas) de harina,
deje que la batidora se enfrie durante
al menos 45 minutos antes de utilizarlo
de nuevo.

Cuidados y limpieza

Para limpiarlo:

Limpie los moledores y demas

piezas del molinillo con el cepillo
proporcionado. No es necesario
limpiar el molinillo después de

cada uso, aunque se debe limpiar

al cambiar de tipo de grano. Si es
necesario, se puede utilizar un palillo
de dientes para limpiar las ranuras de
los moledores.

IMPORTANTE: No lave el molinillo
de grano ni ninguna de sus piezas
en un lavaplatos automatico.

Si es necesario lavar el molinillo de
grano, lavelo de forma manual con
detergente suave y agua templada.
Séquelo por completo con una toalla.
Deje que se seque con el aire. No lo
monte de nuevo hasta que lo vuelva
a utilizar. Si los moledores no estan
completamente secos, los granos
pueden obstruir el molinillo.

Siva a guardar la unidad durante
mucho tiempo, aplique una

ligera capa de aceite mineral en

los moledores. Antes de volver a
utilizarlo, lavelo a mano segun se ha
indicado anteriormente para eliminar
el aceite mineral.




Bollo de pan de maiz con jalapenos

125
94

240

60

N = W

g de maiz
g de granos de trigo

cucharada de
levadura en polvo

cucharadita de sal
mL de leche
semidesnatada

mL de aceite
cucharadas de miel
huevo

cucharadas de
Jalapenos troceados
de lata (pimientos
verdes largos no
picantes)

Monte el molinillo de grano vy fijelo a la batidora.
Ponga el molinillo en el ajuste més fino y gire el
mando de ajuste 2 muescas en sentido contrario.
Ajuste la batidora en la velocidad 10 y muela el
maiz en el bol situado debajo del molinillo. Repita
esta operacion con los granos de trigo tras definir el
molinillo en el ajuste méas fino y girar el mando de
ajuste 1 muesca en sentido contrario.

Afada la levadura y la sal al bol; mézclelo bien. Afada
todos los demas ingredientes. Fije el bol y el batidor
plano a la batidora. Ajuste la batidora en la velocidad
para remover (velocidad 1) y mézclelo todo durante
unos 15 segundos. Pare la unidad y rasque el bol.
Ajuste la batidora en la velocidad para remover
(velocidad 1) y batalo todo durante unos

15 segundos.

Ponga la masa con una cuchara en moldes
engrasados para bollos de pan (no utilice moldes
para magdalenas). Hornee a 190° C durante 15 a
18 minutos, o hasta que el palillo de dientes
insertado en el centro salga limpio. Saque los bollos
de los moldes inmediatamente. Sirvalos templados.

Resultado: 12 raciones (1 bollo por racién).
Por racion: Aproximadamente 121 calorias

Crepes integrales con miel

g de granos de trigo

cucharadita de
bicarbonato de soda

cucharadita de sal

cucharadita de nuez
moscada

mL de suero de
leche

huevos
cucharadas de miel

Monte el molinillo de grano y fijelo a la batidora.
Ponga el molinillo en el ajuste méas fino. Ajuste la
batidora en la velocidad 10 y muela los granos de
trigo en el bol situado debajo del molinillo.

Afnada bicarbonato de soda, sal y nuez moscada
al bol; mézclelo bien. Afada todos los demas
ingredientes. Fije el bol y el batidor plano a la
batidora. Ajuste la batidora en la velocidad 2 y
bétalo durante unos 15 segundos. Pare la unidad
y rasque el bol. Ajuste la batidora en la velocidad
2 y batalo durante unos 15 segundos, o hasta que
guede homogéneo.

Pulverice la plancha o una sartén resistente con un
producto aerosol de cocina para que no se peguen
los alimentos. Caliente la plancha a fuego medio-alto.
Ponga aproximadamente 80 mL de masa ('/5 de taza)
en la plancha por cada crepe. Cocinelo 1 0 2 minutos,
o hasta que se formen burbujas en la superficie y

los bordes se sequen. Déles la vuelta y cocinelos
aproximadamente 1 o 2 minutos mas, o hasta que la
cara inferior adquiera un color marrén dorado.

Resultado: 6 raciones (2 crepes por racion).
Por raciéon: Aproximadamente 170 calorias
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Garantia del accesorio de la batidora
de pie domestico KitchenAid™

Duracion de
la garantia:

KitchenAid se hara
cargo del pago de:

KitchenAid no se hara
cargo del pago de:

Dos afios de garantia
completa a partir de la
fecha de compra.

Las piezas de
sustitucion, el
transporte y los gastos
de mano de obra

de reparacion para
corregir defectos en
los materiales o en

la fabricacion. Las
reparaciones se deben
realizar por un Centro
post-venta autorizado
KitchenAid.

A. Reparaciones cuando
el Molinillo de
grano se utilice para
operaciones diferentes
de las de preparacion
de alimentos.

B. Dafnos resultantes
de accidentes,
alteraciones, uso
indebido, abuso,
o instalaciones/
operaciones no
cumplen con los
cédigos eléctricos
locales.

KITCHENAID DECLINA TODA RESPONSABILIDAD DERIVADA DE DANOS

INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Cualquier reparacion se debe realizar
en un Servicio de asistencia técnica

autorizado de KitchenAid.

Solicite al distribuidor donde compré

los accesorios informacion sobre
el servicio de asistencia técnica

autorizado de KitchenAid més

cercano.




Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante dos afos, a partir de la
fecha de compra, cubriendo la reparacién, incluido mano de obra y material, o cambio
del producto, o devolucién del importe, contra todo defecto de fabricacion o montaje,
siempre que el articulo haya sido usado normalmente y segun instrucciones.*

ARTICULO MARCA MODELO
FECHA DE COMPRA
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR
DATOS DE COMPRADOR:

D./Dfa: D.N.I.

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

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

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A.
C/Beethoven 15
08021 Barcelona

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

www.KitchenAid.eu

I KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE™

® Marca registrada de KitchenAid, EEUU
™ Marca de KitchenAid, EEUU
La forma de la batidora es una marca de KitchenAid, EEUU
© 2010. Todos los derechos reservados.

Estas especificaciones estan sujetas a cambio sin previo aviso.
W10251155A
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GRAANMOLEN
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

GRAIN MILL
GUIDE TO EXPERT RESULTS

MOULIN A CEREALES
GUIDE DU CONNAISSEUR

GETREIDEMUHLE
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE
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Modell 5KGM
Mjdlkvarn utformad uteslutande
for anvandning med alla
KitchenAid™ staende hushalls
koksmaskiner.

KORNKVERN
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE
RESULTATER
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SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

MOINHO DE CEREAIS
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KORNKVORN
LEIDBEININGAR UM RETTA NOTKUN
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KUNGEENST 1.

Din och andras sdkerhet dar mycket viktig.

| denna bruksanvisning och pa apparaten sitter flera viktiga
sdkerhetsanvisningar. Las och f6lj alltid alla sdkerhetsanvisningar.

Detta ar en sakerhetssymbol.

Denna symbol uppméarksammar dig pa eventuella risker som kan
ddda eller skada dig och andra.

Efter alla sékerhetssymboler finns orden "FARA” eller "VARNING”
atféljda av sakerhetsanvisningarna. Dessa ord betyder:

Du kan dédas eller skadas allvarligt
A FA RA om du inte omedelbart foljer
instruktionerna.
_ Du kan dédas eller skadas allvarligt

A VARN I N G om du inte foljer instruktionerna.

Alla sékerhetsanvisningar kommer att tala om den eventuella risken for dig,
tala om hur skaderisken minskas och tala om fér dig vad som kan handa om
instruktionerna inte féljs.




VIKTIGA
SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av elektriska anordningar ska alltid grundldaggande
sakerhetsregler foljas, bland annat féljande:

1. L&s igenom alla anvisningar.

. Undvik risk for elektriska stétar genom att inte placera kbksmaskinen i

vatten eller i andra vatskor.

. Den har apparaten ar inte avsedd att anvandas av personer med fysiska,

sensoriska eller mentala handikapp eller andra (sdsom barn) som saknar
erfarenhet eller kunskap sadvida inte dessa Gvervakas eller handleds av ndgon
sakerhetsansvarig.

. Kontrollera att barn inte leker med apparaten.
. Koppla ur apparaten ur vagguttaget nar den inte anvands, innan delar

monteras eller tas bort eller vid rengéring.

. Undvik kontakt med rorliga delar. Hall fingrarna borta fran

utmatningsdppningen.

. Anvand inte koksmaskinen om natssladden eller stickkontakten ar skadad,

om det ar ndgot fel pa apparaten eller om den har tappats eller skadats
pa annat satt. Returnera maskinen till ndrmaste auktoriserade KitchenAid-
servicecenter for undersokning, reparation och elektrisk eller mekanisk
justering.

. Anvandning av tillbehér som inte rekommenderas eller séljs av KitchenAid

kan ge upphov till brand, elektriska stotar eller personskador.

. Anvand inte koksmaskinen utomhus.
10.
11.
12.

L3t inte sladden hanga 6ver en bordskant eller liknande.
L3t inte sladden komma i kontakt med varma ytor som till exempel spisen.

Kontrollera att det inte finns frammande féremal i cylindern innan du
anvander den.

. Se aven avsnittet "Viktiga sakerhetsforeskrifter” i kdksmaskinens handbok

“GUIDE FOR BASTA RESULTAT".

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Produkten ar endast avsedd for privat anvandning
i hushall.
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Tillbehor till mjélkvarn

Foljande tillbehor ar avsett att mala
icke oljiga korn av 1&g fuktighet som
vete, majs, rag, havre, ris, bovete,
korn och hirs.

Mijolkvarnens stomme (D) —
fungerar som matartratt; leder kornen
i kvarnhjulet

Malningsganga (B) — driver
malningsrorelsen

Rorligt kvarnhjul (C) — maler hela
korn till mjol

Justeringsvred (F) — justerar hur
fin malningen ska vara

' Kitche@hAia ’

Apg

Rengéringsborste — anvands
till att rengora kvarnhjul och andra
kvarndelar efter anvéandning.

OBS: Sénk aldrig ner mjolkvarnen i
vatten eller annan vatska. Diska inte
tillbehoren i diskmaskin. Nar det galler
rekommenderade rengéringsmetoder
hanvisas till avsnittet “Skétsel och
rengoéring”.

OBS: Mjolkvarnen ar endast avsedd
till att mala icke oljiga korn med

lag fuktighet. Mal inte jordnotter,
kaffebonor, sojabonor eller solrosfron
med mjoélkvarnen; det hdéga olje- eller
fuktighetsinnehdllet i dessa kan skada
malningsmekanismen.

lhopsattning av mjoélkvarnen

OBS: Kvarnhjulen pé denna enhet har
en tunn beldggning av mineralolja
som forhindrar att de rostar

under lagring. Innan du anvander
mjolkvarnen ska du tvatta av oljan
med en mild rengéringslésning

och torka av noggrant. Om du inte
avlagsnar oljan kommer kvarnhjulen
att tdppas till och malningrorelsen
kommer att sakta ner. Efter
anvandning av mjolkvarnen ska du

folja avsnittet “Skotsel och rengoring”.

lhopsattning:

Satt i tillsatsens drivaxel (A)
tillsammans med malningsgdngan (B)
och den rorliga kvarnhjulet (C) i
mjolkvarnens stomme (D). Montera
frontplaten (E) med justeringsvredet
(F) pd axelns framsida. Skruva i
skruvarna (G) och dra at dem.



Fastsattning av mjolkvarnen

Innan du faster mjolkvarnen ska
du sld av och dra ut kontakten till den

stdende koksmaskinen.
1.

Beroende pd typen av nav ska du
antingen falla upp skyddet med

)

gangjarn eller lossa tillbehorets vred thenaia 1
(A) genom att vrida det moturs och _
ta bort tillbehorets navskydd. g & _—

. Satt i tilloehorets axelskyddsror (B) ‘ h‘

i dess uttag (C) och sékerstall att
drivaxeln passar in i det fyrkantiga
navurtaget. Rotera vid behov
tillbehoret fram och tillbaka. Nar det
befinner sig i ratt position kommer
stiftet pa dess skydd att passa in i
skdran pa uttagets kant.

3. Dra at [3svredet (A) tills enheten
sitter sakert pa kdksmaskinen.

Tips angaende mjélkvarnen

Mjo6l som malts med mjélkvarnen * Om du maler mer mjol an ditt

kommer att ha grovre struktur recept kraver kan du forvara det

an kommersiellt malet mjél. Du i kylskap eller frys sa att det inte

far med alla delar av kornet, hérsknar eftersom produkten inte

kommersiella kvarnar daremot innehdller konserveringsmedel.

sdllar bort vissa delar av det innan

mjolet marknadsfors. * Mal inte kaffebonor i din mjélkvarn;
det hoga oljeinnehdllet kan skada

Det ar inte nddvandigt att pressa malningsmekanismen. Kaffebénor

in korn i mjolkvarnens cylinder kan malas med KitchenAid ™

med handerna eller med ndgot Artisan™ kvarnen.

verktyg. Den rérliga skruven matar

in kornen i kvarnhjulen. * Mal inte korn eller ndtter med hog
fuktighet eller hogt oljeinnehall

En kopp korn ger mellan 156 och som jordnétter, solrosfrén och

188 g mjol. sojabonor. Aven dessa kan skada

malningsmekanismen.
En kopp havre ger 110 g mjol.
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Korn som foreslas

Alla féljande icke oljiga korn med
Idg fuktighet kan malas i den
KitchenAid™ mjoélkvarn:

Vete — Runt om i varlden odlas det
manga olika typer av vete. Hart vete
med hog procentuell andel protein
anses for det mesta vara det basta
mjolet for brod; mjuka vetesorter

ar att foredra for tartor, kakor och
andra bakverk. Det gér att blanda
harda och mjuka vetesorter och 3 ett
allroundmijol.

Majs — Mals fint for bakning och
grovt fér majsgrot.

Rag — Kombinera ragmjél med
vetemjol sd far du basta resultat for
ragbrod; rag innehdller inte tillrackligt
med gluten for att jasa bra.

Havre — Havre maste rensas innan
det mals till mjol, alternativt kan

du anvanda rullad havre. Havrerens
forhindrar korrekt inmatning av korn
i malningsborrarna. | de flesta recept
kan du byta ut havremjol mot upp till
1/3 allroundmjdl.

Ris — B&de vitt och brunt ris mals
bra.

Bovete — For att fé basta resultat ska
bovete rensas innan det mals. Bdde rd
och rostad bovete mals bra.

Korn — For att f& basta resultat ska
korn rensas innan det mals.

Hirs — Innan det mals ska hirs rostas
i en tung, torr kastrull eller stekpannan
for att fa fram den unika smaken i
detta lilla korn. Ror hela tiden sa att
det inte branns vid.

Din lokala halsokostaffar kan ge dig mer
information om spannmal.



Hur du anvander din mjélkvarn

Anvandning:

Ldgg marke till malningssymbolerna
hogst upp pa fingerskivan.
Finmalningssymbolen (A) anger

den finaste malningsinstallningen.
Grovmalningssymbolen (B) anger
installning av den grévsta malningen.
Varje skdra pa fingerskivan motsvarar
en malningsinstallning.

1. Valj den finaste
malningsinstallningen genom att
vrida justeringsvredet (C) medurs till
den finaste malningssymbolen (A)
och vrid det sedan direkt tillbaka
tva hack.

Skotsel och

2. Fyll cylindern med korn.

3. Nar korn fyllts pa startar du
koksmaskinen pd hastighet 10.
OBS: Om malningen ar for fin vrider

du justeringvredet moturs en skdra

taget tills du far dnskad grovhet.

4. Fortsatt att fylla pa korn i cylindern
tills 6nskad mangd har malts.

OBS: Mal inte mer an 1250 g

(10 koppar) mjol &t gdngen; i annat

fall kan kéksmaskinen skadas. Nar du

malt 1250 g (10 koppar) mjol, ska du

|3ta koksmaskinen svalna i minst

45 minuter innan du anvander den

igen.

rengoring

Rengoring:

Rengér kvarnjhul och andra kvarndelar

med den borste som foljer med.
Kvarnen behover inte nédvandigtvis
rengodras efter varje anvandning men
ska borstas vid byte av spannmalstyp.
Om sa kravs kan en tandpetare
anvandas till att rengéra kvarnhjulets
tander.

VIKTIGT: Diska inte mjolkvarnen eller
ndgon av delarna i diskmaskin.

Om mjolkvarnen maste diskas ska
det goras for hand och med milt
rengdéringsmedel och varmt vatten.
Torka av den noga med handduk.

L3t den sedan lufttorka. Anvand inte
maskinen utomhus. Om kvarnhjulet
inte ar helt torr kan kornen tappa till i
kvarnen.

Om enheten maste lagras under en
langre tid ska du smérja ett tunt
lager mineralolja 6éver borren. Fore
nasta anvandning ska den diskas sa
som anges ovan sd att mineraloljan
férsvinner.
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Jalapeno majsmuffins

125
94

240
60

N = W

g majs

g vetekorn
matsked bakpulver
tesked salt

mL lattmjélk

mL matolja
matskedar honung
agg

matskedar tédrnad
Jalapero pa
burkpaprikor (ldnga
gronaicke pikanta
paprikor)

Satt ihop mjolkvarnen och fast den pa
koksmaskinen. Stall in kvarnen pd den finaste
installningen och vrid sedan tillbaka tva hack. Stall
koksmaskinen pd hastighet 10 och mal ner majs

i mixerskalen som é&r placerad under kvarnen.
Upprepa med vetekornen efter att kvarnen stallts in
pa finaste instéllningen och vridits tillbaka ett hack.

Tillsatt bakpulver och salt i mixerskélen; blanda
ordentligt. Tillsatt alla terstdende ingredienser.
Fast skdlen och plattvispen i kbksmaskinen. Vrid
koksmaskinen till visphastighet (hastighet 1) och
blanda i cirka 15 sekunder. Stoppa och skrapa
skalen. Vrid koksmaskinen till visphastighet
(hastighet 1) och blanda i cirka 15 sekunder.

Skeda smeten till infettade muffins. (Anvand
inte muffinsformar.) Gradda vid 190° Ci 15 till
18 minuter eller tills den tandpetare som sitter
instucken mitt i kommer ut helt och héllet. Ta
genast bort flikar. Serveras varma.

Ger: 12 portioner (1 muffin per portion).
Per portion: Omkring 121 Kcal.

Honungspannkakor pa fullvete

g vetekorn
tesked bikarbonat
tesked salt
tesked muskot
mL kdrnmjélk
agg

matskedar smor

Satt ihop mjolkvarnen och fast den pa
koksmaskinen. Stall in kvarnen pd den finaste
installningen. Vrid kdksmaskinen till hastighet
10 och mal vetekornen i skdlen som er placerad
under kvarnen.

Tillsatt bikarbonat, salt och muskot i skalen, blanda
ordentligt. Tillsatt alla dterstdende ingredienser.
Fast skdlen och en plattvisp i kdksmaskinen. Vrid
koksmaskinen till hastighet 2 och blanda i cirka

15 sekunder. Stoppa och skrapa skalen. Vrid
koksmaskinen till hastighet 2 och blanda i omkring
15 sekunder tills degen &r jamnt fordelad.

Spruta matlagningssprej som inte fastnar pa en
bakplat eller tung stekpanna. Varm upp bakplaten
till medelhog varme. Hall pd omkring 80 mL deg pa
platen for varje pannkaka. Gradda i 1 till 2 minuter
eller tills det bildas bubblor pa ytan och kanterna blir
torra.

Vand och gradda i ytterligare 1 till 2 minuter eller
tills de &r gyllenbruna pé undersidan.

Ger: 6 portioner (2 pannkakor per portion).
Per portion: Omkring 170 kcal.



KitchenAid™ Tillbehorsgaranti for Europa

(hushallsbruk)

Langd pa
garantin:

KitchenAid
star for:

KitchenAid
star inte for:

Tva ars fullstandig
garanti réknat frén
inkdépsdatum.

Kostnader for
komponenter och
arbete i samband med
reparationer till foljd
av brister i material
eller sammansattning.
Service maste utforas
av ett servicecenter
som ar auktoriserat av
KitchenAid.

A. Reparationer nar
spannmadls kvarnen
anvands till annat an
normal hushallsmats
tillagning

B. Skada som
uppstar vid olycka,
forandringar, felaktig
anvandning, missbruk

eller installation/

drift som inte
Overensstammer med
lokala elektriska regler.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Service efter forsaljning

All service ska utforas lokalt av ett
auktoriserat KitchenAid Service Center.
Kontakta den &terforséljare som du
kopt enheten av for att f& namnet pa
narmaste auktoriserade KitchenAid
Service Center.

El & Digital
Ringvagen 17

118 53 STOCKHOLM
08-845180

Relectric Service
Kammakargatan 27
111 60 STOCKHOLM
08-230480

Caricon Electric
Odinsplatsen 9

411 02 GOTEBORG
031-155060

Rakspecialisten
Mollevdngsgatan 34
214 20 MALMO
040-120770



Kundtjanst

SEBASTIAN AB
Osterldnggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00

www.KitchenAid.eu
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KORNKVERN

GRAANMOLEN
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

GRAIN MILL
GUIDE TO EXPERT RESULTS

MOULIN A CEREALES
GUIDE DU CONNAISSEUR

GETREIDEMUHLE
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

MACINA CEREALI
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI
PROFESSIONALI

MOLINILLO DE GRANO
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS
PROFESIONALES

MJOLKVARN
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

Modell 5KGM
Kornkvern

Konstruert utelukkende til bruk i
forbindelse med alle KitchenAid™

Household miksere.

VEILEDNING FOR PROFESJONELLE
RESULTATER

VILUAMYLLY
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

KORNM@LLE

SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

MOINHO DE CEREAIS

GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

KORNKVORN
LEIDBEININGAR UM RETTA NOTKUN

ANEZTIKH MHXANH

OAHTIEZ XPHXZHZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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Din og andres sikkerhet er sveert viktig.

I denne handboken har vi fastsatt mange viktige sikkerhetsregler for apparatet.
Les og folg alltid alle sikkerhetsregler.

Dette er sikkerhetssymbolet.

Dette symbolet varsler deg om mulige farer som kan fore til at du
eller andre blir skadet eller mister livet.

Alle sikkerhetsanvisninger vises etter sikkerhetssymbolet og enten
ordet "FARE” eller "ADVARSEL”". Disse ordene betyr:

g FARE Du kan bli drept eller alvorlig
skadet hvis du ikke straks folger

instruksjonene.
ADVARS E L Du kan bli drept eller alvorlig skadet
A hvis du ikke falger instruksjonene.
Alle sikkerhetsanvisninger gir deg beskjed om hva den mulige faren er, om

hvordan du skal redusere muligheten for skade, og hva som kan skje hvis ikke
anvisningene folges.




VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Ved bruk av elektrisk utstyr, mad man alltid fglge grunnleggende sikkerhetsregler,
som fglgende:

1. Les ngye gjennom alle instruksjoner.

2. For 3 beskytte deg mot risikoen for elektrisk stat, ma ikke mikseren legges i
vann eller annen vaeske.

3. Dette apparatet er ikke beregnet for bruk av personer (og barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring
og kunnskap, med mindre de har fatt tilsyn eller veiledning om bruken av
apparatet fra en person som er ansvarlig for sikkerheten deres.

4. Barn bar passes pa for & sikre at de ikke leker med apparatet.

5. Trekk ut stikkontakten til kjgkkenmaskinen nar den ikke er i bruk, far deler
monteres eller demonteres og fer rengjaring.

6. Unngad kontakt med bevegelige deler. Hold fingrene borte fra utlgpet.

7. Mikseren ma ikke brukes hvis ledningen eller stgpslet er defekt, hvis
den mistes | gulvet eller skades pd annen méate. Send mikseren tilbake
til neermeste autoriserte servicesenter for undersgkelse, reparasjon eller
elektrisk eller mekanisk justering.

8. Bruk av tilbehgr som ikke anbefales eller selges av KitchenAid, kan fare til
brann, elektrisk stat eller skade.

9. Ikke bruk mikseren utendgrs.
10. Ikke la ledningen henge over kanten pa bord eller benk.
11. La ikke ledningen komme i kontakt med varme flater som komfyrer.
12. Kontroller om trakten inneholder fremmede objekter far bruk.

13. Se 0gsd “Viktige sikkerhetsforskrifter” i heftet VEILEDNING FOR
PROFESJONELLE RESULTATER.

OPPBEVAR DISSE
INSTRUKSJONENE

Dette produktet er kun beregnet for
husholdningsbruk:




Grain Mill tilbehgar

Det falgende tilbehgret er

konstruert for & male korn med lavt
fuktighetsinnhold og ikke oljeholdig,
som f.eks. hvete, mais, rug, havre, ris,
bokhvete, bygg og hirse.

Grain Mill hoveddelen (D) —
fungerer som en trakt; farer korn inn
i kverneverket

Kverne snekken (B) — driver kverne
aksjonen

Bevegelig kverneverk (C) —
kverner hele korn til mel

Regulerings bryter (F) — regulerer
kverningens finhetsgrad
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Rengjgringsbarste — brukes til
rengjering av kverneverk og andre
deler av kvernen etter bruk.

OBS: Dypp aldri kornkvernen i

vann eller andre vaesker. M3 ikke
vaskes i oppvaskmaskin. Anbefalte
rengjeringsmetoder finner du under
“Vedlikehold og rengjering”.

OBS: Grain Mill er konstruert for kun 3
male kom med lavt fuktighetsinnhold
og ikke oljeholdig. Ikke mal peangtter,
kaffebgnner, soyabgnner eller
solsikkefra med Grain Mill; det hgye
olje- eller fuktighetsinnholdet kan
skade kvernemekanismen.

C

Montering av kornkvernen

OBS: De malende kverndelene til
dette apparatet er smurt lett inn med
mineralolje for & hindre rustdannelse
ved lagring. Fer bruk av Grain Mill
vaskes mineraloljen av med et mildt
rengjeringsmiddel og delene tarkes
grundig. Dersom du ikke fjerner oljen
vil melet klumpe seg i kverneverket og
maleprosessen gar langsommere. Etter
bruken av kornkvernen vennligst, felg
instruksjonene under “Vedlikehold og
rengjering”.

Montering:

Sett det kraftdrivende skaftet (A)
sammen med kvernesnekken (B) og
det bevegelige kverneverket (C) inn

i Grain Mill hoveddelen (D). Plasser
frontplaten (E) med regulerings
bryteren (F) fremst pd skaftet. Vri pd
plass og skru fast skruene (G).



Montering av kornkvernen

A sette fast:

Far Grain Mill settes fast sl&s mikseren
av og stikkontakten dras ut.

1.

Avhengig av hvilken type nav du har,

ma du enten sl& opp det hengslete
dekselet eller lgsne festeknotten
(A) ved 3 vri den mot urviseren og
fiernedekselet pa tilbehgrsnavet.

. Sett tilbehgrsskaftet (B) inn i

tilbehgrsnavet (C), og kontroller at
skaftet er kommet godt pd plass

i den firkantede navkontakten.Vri
tilbeharet frem og tilbake hvis det er
ngdvendig. Nar tilbehgret er i riktig
stilling plasser pinnen pa tilbehgret
inn i hakket pd navets kant.

)
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3. Stram til festeknotten (A)
til enheten er helt festet til
kjgkkenmaskinen.

Tips for maling av korn

Mel malt med Grain Mill har en
grovere struktur enn kommersielt
mel. Du far alle delene av kornet
nar du maler med Grain Mill;
kommersielle mgller sikter ut noen
deler av frget far de selger melet.

Det er ikke ngdvendig & presse korn
inn i trakten pd Grain Mill, verken
med hendene eller andre gjenstander.
Nar kvernesnekken beveger seg forer
den korn inn i kverneverket.

En kopp korn gir mellom 156 g og
188 g mel.

En kopp havre gir 110 g mel.

e Dersom du maler mer mel enn
du trenger til oppskriften bar
du lagre resten i kjgleskapet
eller i fryseboksen for & hindre
at det blir harskt, ettersom
dette produktet ikke inneholder
konserveringsmiddel.

¢ |kke mal kaffebgnner med din Grain
Mill; det haye oljeinnholdet kan
skade kvernemekanismen. Du kan
male kaffebgnner med KitchenAid™
Artisan™ Burr Grinder.

* |kke mal korn eller ngtter med en
hay andel fuktighet eller olje, som
f.eks. peangtter, solsikkefrg, og
soyabgnner. Disse kan ogsa skade
kvernemekanismen.




Foreslatte kornsorter

Alle disse kornsortene har lavt
fuktighetsinnhold og er ikke
oljeholdige, og kan brukes i din
KitchenAid™ Grain Mill:

Hvete — Det blir dyrket flere sorter
hvete i verden. Hard hvete, med

en hgy prosentdel av protein, er i
alminnelighet som det beste melet for
a bake bragd; myk hvete foretrukket til
kaker, kjeks og andre bakte godsaker.
Bland hard og myk hvete og du far et
mel til alle formal.

Mais — Mal fint til baking, og grovt
til maisgrat.

Rug — Kombiner rugmel og
hvetemel for & f3 best resultat med
rugbrad; rug inneholder ikke nok
gluten til at deigen hever seg bedre.

Havre — Hamsen pd havren ma
fiernes far melet males, eller bruk
havregryn. Agnene pad havren
hindrer sikkelig foring av korn inn i
kverneverket. | de fleste oppskrifter
kan du erstatte vanlig mel /3 med
havremel.

Ris — Bade hvit og brun ris lar seg
lett male.

Bokhvete — For best resultat bar
hamsen pa bokhveten fjernes far
maling. Bade rd og rastet bokhvete lar
seg lett male.

Bygg — For best resultat begr hamsen
pa byggen fijernes far maling.

Hirse — Far du maler, rist hirsen i en
tung, terr metallgryte for fremheve
dette bitte lille kornets unike smak. Rer
hele tiden for & hindre at det svis.

Din lokale helsekostbutikk kan gi deg
mer informasjon om ulike kornsorter.



Bruk av kornkvernen

Hvordan bruke:

Legg merke til malesymbolene pa
toppen av skiven. Finmalingssymbolet
(A) viser den fineste maleinnstillingen.
Grovmalingssymbolet (B) viser den
groveste maleinnstillingen. Hvert hakk
pa skiventilsvarer en maleinnstilling.

1. Velg den fineste malingsinnstillingen
ved & vri justeringsbryteren (C)
med urviseren til det fineste
malingssymbolet (A), og vri det
straks to hakk tilbake.

2. Fyll trakten med korn.

3. S& snart kornet er fylt i, startes
mikseren pd hastighetstrinn 10.
OBS: Dersom det malte er for fint, snu
reguleringsknappen mot urviseren, ett

hakk av gangen inntil den gnskede
konsistensen er oppnadd.
4. Fortsett med 3 etterfylle korn
i trakten inntil den gnskede
mengden korn er malt.
OBS: Ikke mal mer enn 1250 g
(10 kopper) mel pa en gang; ellers
bestar fare for & skade mikseren. Etter
4 ha malt 1250 g (10 kopper) mel, ma
mikseren fa avkjgle seg i minst
45 minutter far den tas i bruk igjen.

Vedlikehold og rengjgring

Rengjgring:

Rengjgr kvernesteinen og andre deler
av kvernen med den medleverte
barsten. Kvernen trenges ikke a
rengjares etter hver bruk, men

den bgr bgrstes av ved bytte til ny
kornsort. Om ngdvendig kan det
brukes en tannpirker til 3 rengjere
riflene i kantene pd kverneverket.

VIKTIG: Ikke vask Grain Mill
eller noen av dens deler i
oppvaskmaskinen.

N&r kornkvernen mé vaskes, vask
den for hénd, og bruk et mildt
rengjeringsmiddel og varmt vann.
Terk grundig med et hdndkle. Gi
den tid til 3 lufttarkes. Sett den ikke
sammen far du skal bruke den igjen.
Dersom kverneverket ikke er helt.
Tert vil dette kunne fere til at korn
klumper seg sammen, noe som farer
til forstoppelse av kvernen.

Dersom enheten skal lagres over lengre
tid, ha et tynt lag med mineralolje over
kverneverkets deler. Fgr den tas i bruk
igjen vaskes den for hdnd som nevnt
ovenfor, for & fierne mineraloljen.




HI14IDISddO

Jalapeno mais muffins

125 g mais Sett sammen kornkvernen og fest den til
94 g hvetekorn kigkkenmaskinen. Innstill kvernen péd fineste
1 ss bakepulver innstilling og vri s bryteren to hakk tilbake. Still
1, ts salt kjskkenmaskinen pa hastighet 10 og mal mais ned i
240 mi lettmelk blandebollen som er plassert under kvernen. Gjenta
60 mL olje med hvetekorn etter at kvernen er innstilt pd den

3 ss honning f!neste innstillingen og bryteren er vridd ett hakk

1 egg tilbake.

2 ss hakket hermetisk Ha bakepulver og salt i bollen; bland godt. Ha i
Jalapeno pepper de gvrige ingrediensene. Fest bollen og den flate
(lang grenn, mild vispen til mikseren. Sett mikseren p8 rarehastighet
pepper) (hastighetstrinn 1) og bland i ca. 15 sekunder. Stopp

og skrap bollen. Sett mikseren pa rgrehastighet
(hastighetstrinn 1) og bland i ca. 15 sekunder.
Bruk skje til & ha den tynne deigen i smurte
muffinsformer. (Ikke bruk papirformer). Stekes
ved 190° Cica. 15 til 18 minutter, eller test om
de er ferdige ved 3 stikke en tannpirker i midten
av muffinsen. Nar det ikke er deig festet til den er
de ferdige. Tom de ut av formene med en gang.
Serveres varme.
Utbytte: 12 porsjoner (1 muffin per porsjon).
Per porsjon: ca. 121 kalorier.

Honningpannekaker med grov hvete

125 g hvetekorn Monter Grain Mill og fest den pa mikseren. Still inn

1 ts bakepulver kvernen pa den fineste innstillingen. Sett mikseren

1, ts salt pd hastighetstrinn 10 og mal hvetekornene opp i

e ts muskat mikserbollen som er plassert under kvernen.

360 kjernemelk Ha bakepulver, salt og muskat i bollen; bland
2 egg godt. Ha i de gvrige ingrediensene. Fest bollen
3 ss honning og den flate vispen til mikseren. Sett mikseren pd

rgrehastighet 2 og bland i ca. 15 sekunder. Stopp
og skrap bollen. Sett mikseren pa rgrehastighet 2 og
bland i ca. 15 sekunder, eller inntil rgren er glatt.

Spray en takke eller en tung stekepanne med fett-
spray. Varm opp takken/stekepannen til middels varme.
Ha ca 80 mL rgre (/3 kopper) for hver pannekake pd
takken/stekepannen. Stek i 1 til 2 minutter, eller inntil
du ser bobler pa overflaten og kantene blir tarre. Vend
pannekaken og stek i 1 til 2 minutter til, eller inntil de
er gyldenbrune pa undersiden.

Utbytte: 6 porsjoner (2 pannekaker per porsjon).
Per porsjon: ca. 170 kalorier.
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Household KitchenAid™ Mikser
tilbehgrsgaranti
Garantiens varighet: | KitchenAid KitchenAid betaler
betaler for: ikke for:
To ars full garanti fra Reservedeler og A. Reparatur ndr Grain
kjgpsdato. reparasjonsarbeid- Mill er brukt til
skostnader for 3 andre foremdl enn
korrigere defekter tilberedning av vanlig
i materialer eller husholdningsmat.
utfgrelse. Servicen B. Skade fordrsaket ved
ma utfares av et uhell, egenhendige
serviceverksted som forandringer, feil
er autorisert av bruk, misbruk
KitchenAid. eller installering/
bruk som ikke er i
overenstemmelse
med de lokale
elektriske regler.

KITCHENAID TAR IKKE NOE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADER.

Service-Senter
All service bar utfgres lokalt av et ServiceCompaniet AS
servicesenter som er autorisert av Gladengveien 8
KitchenAid. 0661 Oslo
Ta kontakt med forhandleren som NORWAY
tilbeharet ble kjgpt hos, for & fa TIf: +47 2389 7266
navnet pd naermeste autoriserte Fax: +47 2268 5400

KitchenAid-servicesenter. Contact person: John K. Skaar

john@servicecompaniet.no

Kundeservice

Norsk Importegr: HOWARD AS:
Hansteensgate 12
0253 OSLO
Tel: 23 08 41 30

www.KitchenAid.eu
www.KitchenAid.no
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OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN
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MJOLKVARN

GUIDE FOR BASTA RESULTAT

Malli 5KGM
Viljamylly

Tama lisalaite on suunniteltu
kaytettavaksi kaikkien poytamallisten
KitchenAid™ yleiskoneiden kanssa.
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Kayttdjan ja muiden henkildiden turvallisuus on todella tarkea asia.

Tassa kayttboppaassa seka laitteen pinnassa annetaan useita turvaohjeita. Lue
aina kaikki turvaohjeet ja noudata niita.

T&ma on turvallisuuteen liittyva varoitusmerkki.

Sen tarkoituksena on varoittaa hengenvaarasta tai mahdollisista
henkilévahingoista.

Kaikkien turvaohjeiden edessé on varoitusmerkki ja sana VAARA
tai VAROITUS. Ne tarkoittavat:

Ohjeen noudattamatta jattdminen voi
A VAARA aiheuttaa valittémésti kuoleman tai
henkilévahingon.
Ohjeen noudattamatta jattdminen
A VARO I T U s voi aiheuttaa kuoleman tai
henkilévahingon.
Kaikissa turvaohjeissa esitetddn mahdollinen vaaratilanne, kuinka

henkildvahinkojen vaaraa voidaan vahentaa ja mita tapahtuu, ellei ohjeita
noudateta.




TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettdessa on aina noudatettava tavallisia turvatoimia, joihin
kuuluu seuraavat:

1. Lue kaikki ohjeet.

2. Suojaudu sihkoiskun vaaralta. Ald upota laitetta veteen tai muuhun
nesteeseen.

3. Tama laite ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttéon (mukaan
luettuna lapset), joiden fyysinen toimintakyky, aistien tai henkinen
toimintakyky tai kokemus seka tiedot eivat riitd laitteen kdyttéon. He saavat
kayttaa laitetta ainoastaan heidan turvallisuudestaan vastaavan henkilén
valvonnassa ja opastamana.

4. Lapsia on valvottava, jotta voidaan varmistaa, etteivat he paase leikkimaan
laitteella.

5. Irrota laitteen virtajohto pistorasiasta aina kun laite ei ole kaytdssa, ennen
kuin asennat tai poistat osan sekd ennen laitteen puhdistusta.

6. Valta liikkuvien osien koskettamista. Al3 laita sormia tyhjennysaukkoon.

7. Al3 kéyta laitetta, jos sen virtajohto tai pistoke on rikki, jos laite on
epakunnossa, pudonnut tai muuten vaurioitunut. Palauta laite ldhimpaan
valtuutettuun huoltoliikkeeseen tarkastettavaksi, korjattavaksi tai sahko- ja
mekaanisten toimintojen saatda varten.

8. Muiden kuin KitchenAid-yhtion suosittelemien tai myymien lisalaitteiden
kayttd voi aiheuttaa tulipalon, sahkoiskun tai henkilévahingon.

9. Al3 kayta laitetta ulkotiloissa.

10. Tarkista, ettei liitosjohto roiku pdydan tai tydtason reunan yli.

11. Al anna laitteen virtajohdon koskettaa kuumiin pintoihin, esim. lieteen.
12. Tarkasta, ettei tayttdsuppilossa ole mitdan asiaankuulumatonta.

13. Tutustu myos sekoittimen kasikirjassa Parhaat valmistusohjeet (OPAS
PARHAISIIN TULOKSIIN) annettuihin turvaohjeisiin.

SAILYTA NAMA OHJEET

Tuote on suunniteltu vain kotitalouskayttoon.




Viljamyllyn osat

Tama mylly on tarkoitettu vahan
kosteutta ja rasvaa siséltavien jyvien
jauhamiseen. Sellaisia ovat esimerkiksi
vehna, maissi, ruis, kaura, riisi, tattari,
ohra ja hirssi.

Viljamyllyn runko (D) — toimii
tayttoésuppilona; se johtaa jyvat
myllyyn jauhettaviksi

Jauhatusruuvi (B) — sy6ttaa jyvat
kivid vasten

Irrotettavat jauhinkivet (C) —
jauhavat jyvat jauhoksi

Saaténuppi (F) — saataa
jauhatuksen karkeuden

! KitchenA:d ’

Puhdistusharja — kaytetdan
jauhinkivien ja muiden osien
puhdistukseen kayton jalkeen.

HUOM: Al3 upota viljamyllya koskaan
veteen tai muuhun nesteeseen. Ald
pese astianpesukoneessa. Suositellut
villamyllyn puhdistustavat |6ytyvat
osiosta “Huolto ja puhdistus”.

HUOM: Viljamylly on tarkoitettu vain
véhén kosteutta ja rasvaa siséltavien
jyvien jauhamiseen. Ald jauha myllyssa
maapahkinoitd, kahvinpapuja,
soijapapuja tai auringonkukan
siemenia. Niiden suuri rasva- tai
kosteuspitoisuus voi vahingoittaa
jauhatusmekanismia.

Viljamyllyn kokoaminen

HUOM: Taman viljamyllyn jauhinkivet
on kasitelty varastoimisen aikana
mineraalioljylld ruostumisen
ehkéisemiseksi. Ennen viljamyllyn
kayttamista pese 6ljy pois miedolla
pesuaineella ja kuivaa huolellisesti. Jos
ei Oljya poisteta, jauhinkivet jumiutuvat
ja jauhaminen hidastuu. Lopetettuasi
villamyllyn kaytén, seuraa “Huolto ja
puhdistus” -osion ohjeita.

Viljamyllyn kokoaminen:

Tyénna lisélaitteen akseli (A)
jauhatusruuvin (B) ja irrotettavien
jauhinkivien (C) kanssa viljamyllyn
runkoon (D). Kiinnita etulaatta (E)
ja sadatonuppi (F) akselin etuosaan.
K&anna ja tiukenna ruuveja (G).



Viljamyllyn kokoaminen

Kiinnitys:

Ennen viljamyllyn kiinnittamista
katkaise yleiskoneen virta (asento “0”)
ja irrota virtajohto.

1.

Laitteessasi voi olla kaksi erilaista
littimen suojusta: kddnna liittimen
suojus ylos tai 10ysaa lisdlaitteen
nuppi (A) kdantamalla sita
vastapdivaan ja irrota lisdlaitteen
littimen suojus.

2. Tyoénna lisdlaiteliittimen akselin

suojus (B) lisdlaiteliittimen kantaan
(Q) ja varmista, etta vetoakseli sopii
liittimen neliomaiseen kantaan.
Kierra lisalaitetta tarpeen mukaan
edestakaisin. Kun lisalaite on
oikeassa asennossa, laitteen akselin
suojuksen kiinnitystappi sopii
reunassa olevaan loveen.
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3. Kirista lisalaitteen nuppia (A),
kunnes laite on tukevasti kiinni
yleiskoneessa.

Vinkkeja viljan jauhamiseen

Viljamyllylla jauhettu jauho on

karkeampaa kuin kaupasta ostettu.

Viljamylly jauhaa, ja jauhaja saa
kayttoonsa koko jyvan ytimen;
tehdasvalmisteisesta jauhosta on
poistettu joitain jyvdn osia ennen
kuin se tuodaan markkinoille.

Viljamyllyn tayttdsuppilossa olevia
jyvia ei tarvitse painaa kasin

eikd tydkalujen avulla alaspain.
Liikkuva jauhatusruuvi syottaa jyvia
jauhatuskivien valiin.

Jos jauhat enemman jauhoja kuin
reseptissa pyydetaan, voit sailyttaa
ylimaaraiset jauhot jadkaapissa

tai pakastimessa, jossa ne sailyvat
tuoreina; tuotteessa ei ole
sailytysaineita.

 Al3 jauha kahvinpapuja viljamyllyss;
niiden suuri rasvapitoisuus
vaurioittaa jauhatusmekanismia.
Kahvinpapuja voi jauhaa
KitchenAid™ Artisan™ -myllylla.

 Al3 jauha paljon rasvaa sisaltavia
pahkindita, kuten maapahkinoits,
auringonkukan siemenia tai
soijapapuja. Ndma voivat myods
vahingoittaa jauhatusmekanismia.




Suositellut viljalajit

KitchenAid™ -viljamyllyssa voi jauhaa
kaikkia naitd vahan kosteutta ja rasvaa
sisaltavia jyvia:

Vehnad — Maailmassa kasvatetaan
monia eri vehnatyyppeja. Kova, paljon
proteiinia sisaltava vehna luokitellaan
yleensé parhaaksi leipdjauhoksi;
kakuissa, pikkuleivissa ja muissa
leivonnaisissa kdytetddn mieluummin
pehmeita vehnalajeja. Yleiskayttoon
tarkoitettu jauho on kovan ja
pehmean vehnan sekoitus.

Maissi — Hienoksi jauhettuna
leivontaan, karkeammaksi jauhettuna
ruoanlaittoon.

Ruis — Ruisleipdan kannattaa
ruisjauhojen lisdksi laittaa vehnaa;
ruisjauhossa ei yksistaan ole tarpeeksi
gluteiinia, jotta leipad kohoaisi
kunnolla.

Kaura — Kaura tulee kuoria ennen
jauhamista. Voit myos kayttaa
kaurahiutaleita. Kauran kuoret
estavat jyvien tehokkaan syoton
myllyyn. Useimmissa resepteissa voi
vehnajauhojen sekaan lisata

1/3 kaurajauhoja.

Riisi — Myllyssa voi jauhaa seké
valkoista ettd ruskeaa riisia.

Tatar — Tatar tulee kuoria ennen
jauhamista. Myllyssa voi jauhaa raakaa
ja paahdettua tattaria.

Ohra — Ohra tulee kuoria ennen
jauhamista.

Hirssi — Hirssin paahtaminen
vahvassa, kuivassa kasarissa ennen
jauhamista antaa sille lisémakua.
Sekoita jyvia paahtamisen aikana.

Lisatietoa viljoista saa terveyskaupoista.



Viljamyllyn kaytté

Kaytto:

Huomaa jauhatusmerkinnat saatimen
paalla. Hienoin jauhatuskarkeus
osoitetaan symbolilla "A". Karkein
jauhatusaste osoitetaan symbolilla
"B". Jokainen saatimen pykald edustaa
jauhatuskarkeutta.

1. Valitse hienoin jauhatuskarkeus
kdantamalla saatonuppia (C)
myotapaivaan hienoimman
jauhatusasteen (A) kohdalle.
Kaanna saatonuppia valittdmasti
kaksi pykalaa taaksepéin.
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2. Laita jyvat tayttosuppiloon.

3. Kun jyvat ovat myllyssa, aloita
jauhaminen nopeudella 10.

HUOM: Jos jauhatus on saadetty

liian hienolle, kdanna saatonuppia

vastapaivaan, kunnes jauho on
sopivan karkeaa.

4. Lisaa jyvia tayttosuppiloon, kunnes
mylly on jauhanut tarpeellisen
maaran jauhoa.

HUOM: Al jauha enempaa kuin

1250 grammaa jauhoja kerrallaan;

myllyn likakéyttd voi vaurioittaa sita.

Jauhettuasi 1250 grammaa jauhoja,

anna yleiskoneen jadhtya ainakin

45 minuuttia, ennen kuin kaytat sita

seuraavan kerran.

Huolto ja puhdistus

Puhdistus:

Puhdista jauhinkivet ja muut osat
myllyn mukana tulleella harjalla.
Myllya ei tarvitse puhdistaa joka
kayton jalkeen, mutta se tulisi harjata
eri viljalajien valilla. Jauhinkivien
uurteet voi tarvittaessa puhdistaa
hammastikulla.

TARKEAA: Al3 pese viljamyllya alaka
mitdan sen osaa astianpesukoneessa.

Jos viljamylly tarvitsee pesua, pese se
kasin miedolla pesuaineella ja ldmpimalla
vedelld. Kuivaa huolellisesti pyyhkeella.
Anna kuivua kunnolla. Kasaa mylly

vasta seuraavaa kayttokertaa varten. Jos
jauhinkivet eivat ole taysin kuivia, ne
voivat tukkia myllyn.

Jos myllyé aiotaan varastoida

jonkin aikaa, jauhinkiviin kannattaa
hieroa kevyesti mineraalidljya. Pese
mineraalidljy kivista ylla mainitulla
tavalla ennen seuraavaa kayttokertaa.




Jalapeno-maissimuffinsit
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125 g maissia Kokoa viljamylly ja kiinnita se yleiskoneeseen. Saada
94 g vehnénjyvan ytimia ~ mylly hienoimmalle jauhatuss&adolle ja sitten
1 rkl kohotusainetta kaksi pykalaa taaksepdin. Kaynnista mylly ja jauha
1/, 2t suolaa maissi nopeudella 10 myllyn alla olevaan kulhoon.
240 ml kevytmaitoa Vehnanjyvéan ytimet: sadda mylly hienoimmalle
60 mL oljya jauhatussaadolle ja kaanna saaténuppia 1 pykala
3 kil hunajaa taaksepain.
7 muna Lisda kohotusainetta ja suolaa kulhoon, sekoita
2 rkl lohkottuja hyvin. Lisda loput ainekset. Kiinnitd kulho ja vatkain
Jalapeno paprikoita yleiskoneeseen. Kaynnista yleiskone ja sekoita
(P{f/ga, V’hfi/ff’?f_ nopeudella 1 (sekoitusnopeus) noin 15 sekuntia.
mieaon makuisia : H
purkkipaprikoita) Lopeta ja kaavi kulho.
Lusikoi taikinaa voidelluille muffinsipelleille. (ala
kaytd paperivuokia.) Paista 190°C-asteessa 15 -
18 minuuttia tai siithen asti, kunnes muffinsin
keskelle pistetty hammastikku tulee puhtaana ulos.
Poista pelleilta valittomasti. Tarjoile ldmpimina.
Taikinasta tulee 12 muffinsia (annos: 1 muffinsi).
Annoksessa on noin 121 kaloria.
Hunajaiset kokojyvapannukakut
125 g vehnanjyvén ytimig  Kokoa viljamylly ja kiinnitd se yleiskoneeseen.
1t leivinsoodaa Saada mylly hienoimmalle jauhatussaadolle. Jauha
"/, tl suolaa vehnanjyvan ytimet myllyssa 10-saadolla alla
"1+t muskottipshkinéé olevaan kulhoon. Lisda kulhoon leivinsoodaa, suolaa
360 mL piimaa ja muskottipahkinaa, sekoita hyvin. Lisaa loput
2 munaa ainekset.
3 tl hunajaa Kiinnita kulho ja vatkain yleiskoneeseen. Kaynnista

kone ja sekoita 2-saadollad noin 15 sekuntia. Lopeta
ja kaavi kulho. Kéynnista yleiskone 2-séadolla ja
sekoita pehmeadksi, noin 15 sekuntia. Suihkuta
paistinpannulle tai vahvaan kasariin paistorasvaa.
Kuumenna paistinpannu keskikuumaksi. Kaada
pannulle noin 80 mL taikinaa jokaista pannukakkua
varten. Paista 1 - 2 minuuttia, kunnes pinnalle ja
reunoille ilmestyvat kuplat ovat kuivia. Kdédnna
pannukakut ja paista niitd vield 1 - 2 minuuttia,
kunnes ne ovat kullanruskeita alta.

Taikina riittda 6 annokseen
(2 pannukakkua per annos).

Annoksessa on noin 170 kaloria.



Poytamallisten KitchenAid™ -
yleiskoneiden osien takuu

Takuuaika:

KitchenAid-yhtio
korvaa:

KitchenAid
Ei korvaa:

Kahden vuoden
taydellinen takuu
ostopaivasta lukien.

Vaihto-osat seka
tyon laatuun ja
materiaaliin liittyvat
korjauskustannukset.
Huoltotyot tulee
teettdd valtuutetussa
KitchenAid-

A. Korjausta, jos
lisdlaitetta on
kaytetty muuhun
kuin normaaliin
kotitalouksissa
suoritettavaan ruoan
valmistamiseen.

huoltoliikkeessa.
B. Vikoja, jotka johtuvat
ulkopuolisesta
syystd, muutoksista,
vaarasta kaytosta
tai asennuksesta/
kaytosta, joka ei
ole paikallisten
sahkomaaraysten
mukaista.

KITCHENAID -YHTIO El OTA MITAAN VASTUUTA VAHINGOISTA.

Huoltoliikkeet

Suomessa:

Kodinkonehuolto Tauno Korhonen
Kumpulantie 1

00520 Helsinki

09 - 495903

kodinkonehuolto@
kkhtaunokorhonen.fi

Kaikki huoltotyot tulee teettaa
lahimmassa valtuutetussa KitchenAid-
huoltoliikkeessa.

Ota yhteys laitteen myyjaan, jolta saat
lGhimman valtuutetun KitchenAid-
huoltoliikkeen yhteystiedot.

Asiakaspalvelu

www.KitchenAid.fi
www.KitchenAid.eu
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GRAANMOLEN
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

GRAIN MILL
GUIDE TO EXPERT RESULTS

MOULIN A CEREALES
GUIDE DU CONNAISSEUR

GETREIDEMUHLE
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

MACINA CEREALI
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI
PROFESSIONALI

MOLINILLO DE GRANO
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS
PROFESIONALES

MJOLKVARN
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

Model 5KGM
Kornmglle

Tilbehgor til alle KitchenAid™ Mixer.

KORNKVERN
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE
RESULTATER

VILUAMYLLY
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

KORNM®@LLE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

MOINHO DE CEREAIS
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

KORNKVORN
LEIDBEININGAR UM RETTA NOTKUN

ANEZTIKH MHXANH

OAHTIEZ XPHXZHZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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Bade din, sdvel som andres sikkerhed er meget vigtig

Vi har medtaget mange vigtige oplysninger om sikkerhed, bade i brugerhandbogen
0g pa udstyret. Laes altid anvisninger om sikkerhed og overhold dem.

Alle instrukser om sikkerhed er markeret med dette symbol.

Dette symbol gor dig opmeerksom pa, at du skal veere ekstra
opmeerksom og ngje falge instrukserne i vejledningen.

Alle instrukser om sikkerhed star efter advarselssymbolet og ordet
“FARE” eller “ADVARSEL.” Disse ord betyder:

Du kan blive alvorligt skadet,
A FARE hvis du ikke omgdende falger
instruktionerne.
Du kan blive alvorligt skadet, hvis
A ADVA Rs E L du ikke folger instruktionerne.
Alle instrukser om sikkerhed forteeller, hvad risikoen er, hvordan du mindsker faren
for at komme til skade, og hvad der kan ske, hvis instruktionerne ikke fglges.




VIGTIGE
SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Nar du bruger elektrisk udstyr, bgr du altid treeffe nogle grundleeggende
forholdsregler af hensyn til sikkerheden, herunder:

1. Lees brugsanvisningen grundigt igennem.

2. Mixeren ma aldrig komme i vand eller anden vaeske pga fare for elektrisk
stad.

3. Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn),
hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring og viden, medmindre de er instrueret i sikker brug af
apparatet eller er under opsyn af en person, der har ansvaret for dem.

4. Holde bgrn under opsyn og ikke lade dem lege med apparatet.

5. Tag stikket ud af stikkontakten, nar der pa- eller afmonteres tilbehgr, under
renggring eller ndr maskinen ikke er i brug.

6. Undga direkte bergring med beveaegelige dele. Hold fingrene vaek fra
dbningerne.

7. Anvend aldrig Mixeren, hvis ledning eller stik er defekt, hvis der har veeret
funktionsfejl, eller hvis Mixeren har veeret tabt pd gulvet eller er beskadiget
pd anden vis. Indlever Mixeren til eftersyn, reparation eller elektrisk/
mekanisk justering pa det naermeste autoriserede servicenter.

8. Brug af andet tilbehgr end det, der anbefales eller salges af KitchenAid,
kan medfgre brand, sted eller skade.

9. Mixeren mé ikke anvendes udendgrs.
10. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af bordet.

11. Lad ikke ledningen komme i kontakt med meget varme overflader, f.eks. pa
komfuret.

12. Kontroller at Kornmgllens tragt er tom, inden den tages i brug.

13. Se ogsa vigtige sikkerhedsforskrifter som findes i haeftet med ,Sadan far du
de bedste resultater”, der fulgte med kakkenmaskinen.

GEM DISSE INSTRUKTIONER

Dette produkt er kun beregnet til
husholdningsbrug.
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Kornmgllens dele

Dette tilbehgr er beregnet til at male
ikke-olieholdige kornsorter med lavt
vandindhold, f.eks. hvede, majs, rug,
havre, ris, boghvede, byg og hirse.

Mgllens hoveddel (D) — bruges
som tragt; leder kornet ned til
kveernstenen

Snegl (B) — driver mgllen

Bevaegelig kvaernsten (C) — maler
kornet til mel

Indstillingsknap (F) — justerer
melets grovhed

i

Agp

Rensebgrste — bruges til at rense
kveernsten og megllens andre dele
efter brug.

BEMZ/RK: Mgllen md aldrig laegges
i vand eller anden vaeske. M3 aldrig
komme i opvaskemaskinen. Vedr.
anbefalede fremgangsmader ved
rengaring, se under “Renggring og
vedligeholdelse”.

BEMZRK: Mgllen er kun beregnet

til at male ikke-olieholdige kornsorter
med lavt vandindhold. Mal ikke
jordngdder, kaffebgnner, sojabanner
eller solsikkekerner i kveernen; det hgje
olie- eller vandindhold kan beskadige
kvaernevaerket.

Sadan samles mgllen

BEMARK: Kvaernstenene i kornmgllen
er let indfedtet i mineralsk olie for at
hindre, at de ruster under opbevaring.
Inden kvaernen tages i brug vaskes
olien af med mildt opvaskemiddel, og
stenene aftgrres grundigt. Hvis olien
ikke fijernes, ‘pakker’ kveaernstenene, sd
mgllen arbejder langsommere. Efter
brugen falges vejledningen under
“Rengering og vedligeholdelse”.

Samling af kveern:

Seet mgllens drivaksel (A) ind i
mgllens hoveddel (D) sammen

med sneglen (B) og kvaernstenen
(Q). Monter frontpladen (E) med
indstillingsknappen (F) pa akslens
forreste ende. Saet skruerne (G) i og
stram dem til.



Montering af kornmgllen

Sluk for Mixeren inden mgllen monteres

og tag stikket ud af kontakten.

1. Alt efter type Mixer vippes enten
det haengslede 13g op eller
tilbeharsknappen (A) l@snes ved
at dreje den mod uret og fierne
daekslet over navet.

2. Seet mallens akselhus (B) i navhullet g B
(O og pas pa, at drivakslen sidder “‘ h‘
preacist i det firkantede navhul.

Drej eventuelt mgllen lidt frem og
tilbage. Nar den er rigtigt sat pa,
passer stiften pa akselhuset i hakket
i navhullets kant.

3. Stram tilbehgrsknappen (A), til
mgllen sidder helt fast pd Mixeren.

Tips om at male korn

e Nar du maler mel med mgllen, * Evt. overskydende mel skal
bliver det grovere end almindeligt opbevares i kaleskabet eller i
kabemel. Nar du bruger mgllen, fryseren for at undga, at det bliver
far du nemlig alle skaldelene harskt, da melet ikke indeholder
med. Normalt har det mel, som konserveringsstoffer.
du kan kebe i forretningerne faet
frasorteret skaldele, inden det * Mal ikke kaffebgnner i mgllen;
sendes pd markedet. det hgje olieindhold kan beskade
kvaernevaerket. Kaffebgnner kan
e Pres aldrig kornet ned i tragten. males med KitchenAid™ Artisan™
Nar sneglen drejer rundt, kaffekvaernen.
transporterer den kornet hen til
kveernstenene. * Mal ikke kornsorter eller ngdder,
der indeholder olie eller har hgijt
e En kop korn giver mellem 156 g og vandindhold, f.eks. jordngdder,
188 g mel. solsikkekerner og sojabgnner. De

kan ligeledes skade kvaerneveerket.
e En kop havre giver 110 g mel.
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Anbefalede kornsorter og -typer

Alle de falgende kornsorter uden
olieindhold og med lavt vandindhold
kan males i KitchenAid™ kornmglle:

Hvede — Der dyrkes mange
forskellige slags hvede. Normalt regner
man hard hvede (durum) med hgjt
proteinindhold for at veere bedst egnet
til bradbagning; blgde hvedesorter
foretraekkes til formkager, smékager og
andet bagveerk. Man kan lave sin egen
melblanding ved at ved at blande
harde og blgde hvedesorter.

Majs — Males fint til bagning og
groft til majsgred/polenta.

Rug — Kombiner rug- og hvedemel
for at f3 det mest velegnede mel til
rugbred; rug indeholder for lidt gluten
til at kunne haeve ordentligt.

Havre — Havre skal afskalles fgr

det males til mel, eller man kan evt.
bruge havregryn. Hvis der er avner pa
havren, bliver kornet ikke fart rigtigt
ind mellem kvaernstenene.

Ris — Bade hvide og brune ris er
nemme at male.

Boghvede — Boghvede skal helst
afskalles, inden den males. Bade rd og
ristet boghvede er velegnet til at male.

Byg — Byg skal helst afskalles, inden
den males.

Hirse — Inden hirsen males, ristes
den pa en tykbundet, ter pande for at
fremhaeve den helt specielle smag i de
meget sma korn. Rar konstant rundt,
s& de ikke braender pa.

Du kan f& mere at vide om kornsorter i
den lokale helsekostforretning.



Sadan anvendes kornmgllen

Brug:

Bemaerk symbolerne gverst pa

skiven. Symbolet for fintmalet (A)
viser den fineste maling af melet

som kornmgllen kan indstilles til.
Symbolet for groftmalet (B) viser den
groveste maling af melet. Hvert hak i
skiven markerer en aendring af melets
formalingsgrad.

2. Heeld korn i tragten.
3. Start Mixeren og saet den pa trin 10.
BEMZRK: Hvis melet bliver for
fintmalet, drejes indstillingsknappen
mod uret, ét hak ad gangen, til
formalingsgraden er passende.
4. Fortseet med at haelde korn
i tragten, til den gnskede
melmaengde er malet.
BEMARK: Mal hgjst 1250 g

1. Veelg fineste formalingsgrad (10 kopper) mel ad gangen; ellers kan
ved at dreje indstillingsknappen reremaskinen blive overbelastet. N&r der
(C) med uret hen pa symbolet er malet 1250 g (10 kopper) mel, skal
for fintmalet (A), og drej straks maskinen have lov til at kele af i mindst
indstillingsknappen 2 hak tilbage. 45 minutter, for den bruges igen.

Renggring og vedligeholdelse

Renggring: Hvis det er nadvendigt at vaske
kornmgllen, skal den vaskes i

handen, i varmt vand tilsat et mildt
opvaskemiddel. Tar den grundigt af
med et viskestykke. Lad den lufttarre.
Saml farst kornmellen naeste gang den
skal bruges. Hvis kvaernstenene ikke er
helt tarre, kan kornet saette sig fast.

Rens kvaernsten og andre dele af
kornmgllen med den medfelgende
barste. Det er ikke altid ngdvendigt
at renggre kornmgllen efter brug,
men man bgr bgrste den af, ndr
man skifter kornsort. Rillerne i
kveernstenene kan eventuelt renses
med en tandstik.

Hvis kornmagllen ikke skal anvendes

i en laengere periode, indfedtes
kveernstenene let med mineralsk olie.
Nar den skal bruges naeste gang, skal
man huske at fjerne olien ved at vaske
kvaernstenene i hdnden som beskrevet
i ovenstaende afsnit.

VIGTIGT: Kornmgllen og dens
enkelte dele m3 ikke vaskes i
opvaskemaskine.
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Majsmuffins med jalapeno

125 g majs Saml kornmgllen, og seet den pd Mixeren. Seet
94 g hvedekerner kornmgllen pa fineste formalingsgrad, og drej
1 spsk. bagepulver derefter knappen 2 hak tilbage. Seet Mixeren pa
1/, tsk. Salt trin 10, og mal majsen ned i rgreskalen, som er
2.4 dl letmaelk placeret under kornmgllen. Gegr det samme med
0.6 dl olie hvedekernerne, hvor kornmgllen skal std pé fineste
3 spsk. honning fprmalingsgrad, og knappen skal drejes et hak
1 g tilbage.
2 spsk. jalaperio-pebre  Tilseet bagepulver og salt til melet i skdlen; bland
i tern, fra ddse godt. Tilsaet resten af ingredienserne. Seet skalen og
(/ange;c grenne milde  zltekrogen p& Mixeren. Saet Mixeren pa rarehastighed
peberfruger) (trin 1) og lad maskinen kere i ca. 15 sekunder. Stop
og skrab skalen. Saet Mixeren pa rgrehastighed (trin 1)
og lad maskinen kere i ca. 15 sekunder.
Med en ske fordeles dejen i smurte muffinsforme.
(Brug ikke papirsforme). De bages ved 190° Ci 15-
18 minutter, eller til der ikke haenger dej ved, nar
man stikker en tandstikker midt ind i kagen. Tag
straks kagerne ud af formene. Serveres varme.
Maengde: 12 portioner (a 1 stk.)
Energiindhold pr. portion: Ca. 121 kalorier.
Fuldkornspandekager med honning
125 g hvedekerner Saml kornmgllen og szt den pd Mixeren. Saet
1 tsk. tvekulsurt natron  kornmellen pa fineste formalingsgrad. Placer
/s tsk. salt rgreskalen under kornmgllen og saet Mixeren pa trin
/s tsk. muskat 10 og mal hvedekernerne.
3,6 dl kernemaelk Tilsaet natron, salt og muskat til melet i skdlen; bland
2 &g godt. Tilsaet resten af ingredienserne. Saet skalen og
3 spsk. honning cltekrogen pa Mixeren. Saet Mixeren pa trin 2 og

lad maskinen kere i ca. 15 sekunder. Stop og skrab
skdlen. Saet Mixeren pa trin 2 og lad maskinen kere i
ca. 15 sekunder, eller til dejen er jeevn.

Kom lidt fedtstof pd panden. Varm panden op

til middel varme. Heeld ca. 0,8 dl dej (/s kop) pa
panden til hver pandekage. Bag 1-2 minutter, eller
til dejen bobler pa overfladen, og kanterne bliver
tgrre.Vend dem og bag dem 1-2 minutter mere,
eller til de er gyldenbrune pé undersiden.

Maengde: 6 portioner (a 2 pandekager).
Energiindhold pr. portion: Ca. 170 kalorier.



Garanti pa tilbehgar til KitchenAid™
Mixer til husholdningsbrug

Garantiens KitchenAid KitchenAid

varighed: daekker: daekker ikke:

To &rs fuld garanti Udskiftningsdele A. Reparationer hvis

fra kabsdatoen. og arbejdslgn ved kornkveernen bruges
reparation for at til andre formal
rette mangler i end almindelig
materialer eller madlavning i privat
forarbejdning. Service husholdning.

Skal udfgres pa et
autoriseret KitchenAid B. Skader som falge
servicecenter. af uheld/ulykker,
andringer, forkert
brug, misbrug,

eller installation/
betjening i modstrid
med det geeldende
lokale steerkstrems-
reglement.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADER.

Servicecentre
Al service bgr udfgres lokalt af et | Danmark:
autoriseret KitchenAid servicecenter. C.J.HVIDEVARESERVICE APS
Du kan f& oplyst neermeste Thorndahlsvej 11
autoriserede_KitchenAid servicecenter 9200 AALBORG SV
i den forretning, hvor du har kabt Tel- 98 18 89 12

udstyret.
www.cjhvidevareservice.dk

Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S: Smedeland 11
2600 GLOSTRUP

TIf.: 70 20 52 22

www.KitchenAid.eu
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FOR THE WAY IT'S MADE™
®Varemeerke tilhgrende KitchenAid, USA.
™ Varemaerke KitchenAid, USA.
Mixer design er beskyttet af et varemaerke KitchenAid, U.S.A.
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GRAANMOLEN
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

GRAIN MILL
GUIDE TO EXPERT RESULTS

MOULIN A CEREALES
GUIDE DU CONNAISSEUR

GETREIDEMUHLE
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

MACINA CEREALI
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI
PROFESSIONALI

MOLINILLO DE GRANO
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS
PROFESIONALES

MJOLKVARN
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

Modelo 5KGM
Moinho de cereais

Concebido exclusivamente para
utilizacdo com todas as batedeiras

domeésticas KitchenAid™

KORNKVERN
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE
RESULTATER

VILUAMYLLY
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

KORNMG@LLE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

MOINHO DE CEREAIS
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

KORNKVORN
LEIDBEININGAR UM RETTA NOTKUN

ANEZTIKH MHXANH

OAHTIEZ XPHZHZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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A sua seguranca e a seguranca dos outros é muito importante.

Fornecemos muitas mensagens importantes de seguranca neste manual e no
aparelho. Leia sempre e obedeca a todas as mensagens de seguranca.
Este é o simbolo de alerta de seguranga.
Este simbolo alerta-o para potenciais acidentes que podem matar
ou ferir a si ou aos outros.

Todas as mensagens de seguranca aparecem a seguir ao
simbolo de alerta de seguranga com a palavra “PERIGO” ou
“AVISO”. Estas palavras significam que:

Pode morrer ou ficar seriamente

A PER I Go ferido se nao seguir imediatamente

Av I s o Pode morrer ou ficar seriamente
A ferido se nao seguir as instrucoes.
Todas as mensagens de seguranca indicardo qual é o acidente potencial,

como reduzir o risco de acidente e o que pode acontecer se as instrugdes nao
forem seguidas.




MEDIDAS DE SEGURANCA
IMPORTANTES

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

1.
2.

12.
13.

Ler todas as instrugodes.

Para se proteger do risco de choque eléctrico, ndo coloque a batedeira em
4gua ou qualquer outro liquido.

. Este aparelho nio se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criancas)

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 utilizacdo do aparelho por uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

. As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam com

o aparelho.

. Desligue a batedeira da tomada quando nao estiver em uso, antes de

colocar ou retirar pecas e antes de limpar.

. Evitar tocar nas pecas em movimento. Mantenha os dedos afastados da

abertura de descarga.

. Nao coloque a batedeira a funcionar com um cabo eléctrico ou ficha

danificados ou apos avarias da batedeira, apos cair ou ficar de alguma
forma danificado. Dirija-se a um Centro de Assisténcia Autorizada para que
a batedeira seja inspeccionada ou reparada.

. A utilizagdo de acessérios ndo recomendados ou vendidos pela KitchenAid

pode provocar incéndios, choque eléctrico ou ferimentos.

. Nao utilize a batedeira no exterior.
10.
11.

Nao deixe o cabo eléctrico pendurado na borda de uma mesa ou balcéo.
Nao deixe o cabo entrar em contacto com superficies quentes, incluindo o
fogéo.

Verifique a presenca de objectos estranhos no orificio antes de utilizar.

Consulte também as Instrucdes de Seguranca Importantes incluidas na
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS de batedeiras.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Este produto foi concebido apenas para uso
domeéstico.
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Acessorio de moagem

O seguinte acessorio foi concebido
para moagem de grdos ndo oleosos
de baixa humidade, como trigo, milho,
centeio, aveia, arroz, trigo serraceno,
cevada e milhete.

Corpo do Moinho (D) — serve
como uma entrada; guia as sementes
para a pa de moagem

Sem-fim de moagem (B) —
comando a accdo de moagem

Pa movel (C) — mdi as sementes
em farinha

Botao de ajuste (F) — ajusta o grau
de moagem

! KitchenA:d ’

A

Escova de limpeza — use para
limpar as pas e outras pecas de
moagem apds utilizacdo.

NOTA: Nunca imirja o moinho em
agua ou noutro liquido. Nunca
coloque numa maquina de lavar
louga. Para métodos de limpeza
recomendados, consulte a seccdo
“Cuidados e Limpeza”.

NOTA: O moinho é concebido para
moer apenas graos de baixa humidade
nao oleosos. Ndo moa amendoins,
graos de café, soja, ou sementes de
girassol no moinho; o seu contetddo
ou alta humidade podem danificar o
mecanismo de moagem.

Montagem do moinho

NOTA: As pas de moagem desta
unidade foram ligeiramente cobertas
com 6leo mineral para ajudar a
prevenir a ferrugem durante o
armazenamento. Antes de utilizar
o moinho, limpe o éleo com um
detergente diluido e seque bem.

Se ndo retirar o 6leo, as pas ficardo
obstruidas e a accdo de moagem
abranda. Apo6s a utilizagdo do
moinho, siga a seccdo “Cuidados e
limpeza”.

Para montar:

Introduza o veio de poténcia do
acessorio (A) com o sem-fim de
moagem (B) e pas moveis (C) no
corpo do moinho (D). Monte o prato
frontal (E) com o botdo de ajuste (F)
na parte da frente do veio. Rode e
aperte os parafusos (G).



Montagem do moinho

A montagem:

Antes de conectar o moinho, desligue

e tire a ficha da batedeira.

1. Dependendo do tipo de eixo que
tiver, abra a tampa articulada ou
desaperte o botdo do acessorio (A),
rodando-o no sentido contrario
aos ponteiros do reldgio e retire a
tampa do acessorio.

2. Introduza a caixa do veio do
acessorio (B) no eixo do acessorio
(Q), certificando-se de que os veios
de traccdo encaixam no entalhe
quadrado do veio. Rode o acessério
para a frente e para tréas, se for
necessario. Quando o acessorio
estiver na posicdo apropriada, o
pino da caixa do acessério encaixa
na ranhura da margem do eixo.

3. Aperte o botao do acessério (A)

até a unidade ficar completamente
fixada a batedeira.

Dicas para moagem de graos

¢ A farinha moida no aparelho
tem uma textura mais grosseira
do que a da comercialmente
disponivel. O moinho mai, e fica
com todas as partes da baga; os
moinhos comerciais peneiram
algumas partes da baga antes de
comercializar a farinha.

* N&o é necessario comprimir o grao
na boca do moinho com as maos
ou qualquer utensilio. O sem-fim
em movimento no moinho leva o
gréo as pas de moagem.

* Uma chévena de grdo dé cerca de
156 g a 188 g de farinha.

* Uma chavena de aveia d& 110 g
de farinha.

e Se moer mais farinha do que a

necessaria para a receita, guarde-a
no frigorifico ou congelador para
prevenir o ranco, ja que este
produto ndo tem conservantes.

N&o moa graos de café no moinho;
0 seu elevado contetido de 6leo
pode danificar o mecanismo de
moagem. Graos de café podem

ser moidos com o moinho de café
KitchenAid™ Artisan™.

Nao moa graos ou nozes com
grande contetdo de humidade ou
6leo, como amendoins, sementes
de girassol e soja. Estes podem
danificar o mecanismo de moagem.
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Graos sugeridos

Todos estes graos de baixa humidade
ndo oleosos podem ser triturados no
moinho KitchenAid™ Grain Mill:

Trigo — Muitos tipos diferentes

de trigo crescem pelo mundo fora.

O trigo rijo, com uma grande
percentagem de proteina, é
geralmente considerado o melhor
para farinha de péo; trigos moles sao
preferidos para bolos, biscoitos, e
outros produtos. Misture trigo mole e
duro para farinha multiusos.

Milho — Moa fino para massa,
grosseiro para uma polpa macia
para refeicdo.

Centeio — Combine farinha de
centeio com a de trigo para bons
resultados com pdo de centeio; o
centeio nao tem gluten suficiente para
uma boa elevacéo.

Aveia — A aveia deve ser purificada
antes de ser moida em farinha, ou use
aveia enrolada. A purificacdo da aveia
impede a alimentacdo adequada de
grao as pas de moagem. Na maior
parte das receitas, pode substituir
farinha de aveia até /s de toda a
farinha de uso geral.

Arroz — Tanto o arroz branco como
o integral moem bem.

Trigo serraceno — O trigo serraceno
deve ser purificado antes da moagem
para obter melhores resultados. O

trigo serraceno cru e tirrado méi bem.

Cevada — Para melhores resultados,
a cevada deve ser purificada antes
da moagem.

Milhete — Antes de moer, toste o
milhete numa frigideira pesada e seca
para realcar o seu sabor Unico deste
grao pequeno. Mexa constantemente
para evitar queimar.

A sua loja de alimentos saudaveis pode
dar mais informacao sobre graos.



Utilizacao do moinho

Para Usar:

Preste atencdo aos simbolos de
moagem no topo do mostrador. O
simbolo Moagem Fina (A) indica a
definicdo de moagem mais fina. O
simbolo de Moagem Grosseira (B)
indica a definicdo para moagem mais
grosseira. Cada ranhura do mostrador
representa uma definicdo de moagem.

1. Seleccione a definicdo de moagem
mais fina rodando o botdo de
ajuste (C) no sentido dos ponteiros
do relégio para o simbolo
de Moagem Fina (A). Regule
imediatamente o botao de ajuste
2 ranhuras para tras.

. Encha a entrada com grao.

. Assim que o grao foi posto,
arrangue o moinho com a
velocidade 10.

NOTA: Se a moagem ficar muito fina,

rode o botdo de ajuste no sentido

contrario aos ponteiros do relégio, uma
ranhura de cada vez, até que o grau de
grossura desejado seja atingido.

4. Continue a colocar grao no funil
até a quantidade desejada de grao
ser moida.

NOTA: N&do moa mais de 1250 g

(10 chavenas) de farinha de cada vez;

pode danificar a batedeira. Apés moer

1250 g (10 chavenas) de farinha, deixe

a batedeira arrefecer pelo menos

45 minutos antes de a voltar a usar.

w N

Cuidados e limpeza

Para limpar:

Limpe as pas e outras pecas do
moinho com a escova fornecida. O
moinho nao precisa necessariamente
de ser limpo apds cada utilizacao,
mas deve ser escovado quando trocar
de tipos de grdo. Se for necessario,
pode-se usar um palito para limpar as
ranhuras das pas.

IMPORTANTE: Nao lave o moinho
ou alguma das suas partes numa
maquina de lavar louga.

Se o moinho tiver que ser lavado,
lave-o a méo com detergente suave
e 4gua quente. Seque bem com uma
toalha. Deixe secar ao ar. Nao volte a
montar até a préxima utilizagdo. Se
as pas ndo estiverem completamente

secas, o grao pode entupir o moinho.

Se a unidade tiver que ser guardada por
muito tempo, cubra levemente as pas
com 6leo mineral. Antes da proxima
utilizagdo, lave a mao como indicado
acima para remover o éleo mineral.
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Bolinhos de milho picantes

125

g milho
g de bagas de trigo

colher de sopa de
fermento

colher de cha de sal
mL leite magro
mL dleo

colheres de sopa
de mel

ovo

colheres de sopa

de jalapeno de lata
laminados pimentos
(verdes compridos
ndo picantes)

Monte o moinho na batedeira. Coloque a definicao
de moagem mais fina e, em seguida, rode o botao
de ajuste 2 ranhuras para tras. Regule a batedeira
para a velocidade 10 e moa o milho no copo
misturador colocado abaixo do moinho. Repita com
as bagas de trigo depois de regular o moinho para
a definicdo de moagem mais fina e roda o botéo

1 ranhura para trés.

Junte fermento e sal no misturador; mexa bem.
Junte os ingredientes restantes. Monte o copo

e pa plana na batedeira. Ligue a batedeira para

a Velocidade de Mistura (velocidade 1) e mexa
durante 15 segundos. Pare e rape o copo. Ponha a
batedeira na Velocidade de Misturar (velocidade 1) e
mexa durante 15 segundos.

Encha de massa formas de muffin untadas. (Nao use
revestimento de formas.) Coza a 190° C durante 15

a 18 minutos, ou até um palito posto no centro ficar
limpo. Retire das formas imediatamente. Sirva quente.

Dose: 12 unidades (1 muffin por porcéo).
Por porcao: Cerca de 121 cal.

Panquecas de mel e trigo integral

g de bagas de trigo

colher de cha de
bicarbonato

colher de cha de sal

colher de ché de
noz moscada

mL soro de leite
ovos

colheres de sopa
de mel

Monte o moinho na batedeira. Regule o moinho
para a velocidade mais fina. Regule a batedeira para
a velocidade 10 e moa as bagas de trigo no copo
da batedeira abaixo do moinho.

Junte bicarbonato, sal, e noz moscada no copo;
mexa bem. Junte os ingredientes restantes. Monte
0 copo e batedeira plana na batedeira. Regule a
batedeira para a velocidade 2 e mexa durante

15 segundos. Pare e rape o copo. Regule a
batedeira para a velocidade 2 e mexa cerca de

15 segundos ou até ficar suave.

Aspirja uma forma redonda ou frigideira pesada
com spray anti-aderente. Aqueca a frigideira em
fogo médio-alto. Deite cerca de 80 mL de massa

(/3 copo) para cada panqueca na frigideira. Cozinhe
1 a 2 minutos, ou até se formarem bolhas na
superficie e as margens ficarem secas. Vire e cozinhe
cerca de 1 a 2 minutos mais, ou até ficar dourado
na parte inferior.

Dose: 6 porgdes (2 panguecas por porcao).
Por porcdo: Cerca 170 cal.
8



Garantia do acessorio da batedeira
domeéstica KitchenAid™

Duracao da Garantia: | A KitchenAid KitchenAid
pagara: nao pagara:
Europa & Australia: Troca de pecas e custos | A. Reparagbes quando
Dois anos de garantia de méo de obra para o moinho foi usado
total a partir da data de | corrigir defeitos de para operacoes
compra. materiais ou fabrico. além das normais
Outros: O servico deve ser na preparagao de
fornecido por um comida em casa.

Um ano de garantia
total desde data de
compra.

Centro KitchenAid de B. Danos resultantes de
servico autorizado. acidente, alteracoes,
mau uso, abuso,

ou instalagdo/
funcionamento

em discordancia
com regulamento
eléctrico local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR
DANOS INDIRECTOS.

Centros de Assisténcia

Toda a assisténcia deverd ser prestada ~ Em Portugal:

localmente por um Centro de Assisténcia  LUSOMAX LDA.

Autorizado da KitchenAid. Contacte Av. Salgueiro Maia, 949

o revendedor a quem a unidade foi Edificio Matesica Aboboda

adquirida para obter o nome do Centro  2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
de Assisténcia Pés-Venda Autorizado

da KitchenAid mais proximo. Tel: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837

Servico ao Cliente

Em Portugal: LUSOMAX LDA.
Av. Salgueiro Maia, 949
Edificio Matesica Aboboda
2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
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Tel: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837
comercial@lusomax.pt

www.KitchenAid.eu
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KitchenAid’

GRAANMOLEN
GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

GRAIN MILL
GUIDE TO EXPERT RESULTS

MOULIN A CEREALES
GUIDE DU CONNAISSEUR

GETREIDEMUHLE
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

MACINA CEREALI
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI
PROFESSIONALI

MOLINILLO DE GRANO
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS
PROFESIONALES

MJOLKVARN
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

Gerd 5KGM
Kornkvorn

Sérstaklega honnud til notkunar
med Ollum KitchenAid™ stand-

hraerivélum.

KORNKVERN
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE
RESULTATER

VILUAMYLLY
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

KORNM®@LLE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

MOINHO DE CEREAIS
GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

KORNKVORN
LEIDBEININGAR UM RETTA NOTKUN

ANEZTIKH MHXANH

OAHTIEZ XPHXZHZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA
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Efnisyfirlit

MiKilVaag OrYGQISAtriOi. . ..eeiiveieiiiiiii et
KOTNKVOIN <.
KornkvOrnin sett SAMAaN .........coiiiiiiiiii e,
KornkvOrnin UPPSEINING .....oveiii it
Radleggingar Vid KOrNMOIUN ......coviiiii e
Korntegundir sem haegt er ad NOta........cooviiiiiiiiiiiiiicecee e,
KOrNKVOIMIN NOTUG ...ttt
Umhirda 0g NreiNSUN ......oiiii e
0o o1 g1 {1 S U SRR
Household KitchenAid™ abyrgd & aukahlutum i Evrépa ......cccooceiiiiiiii,
PJONUSTUMIBSTOBVAT ...ttt
PjoNUsta VIO VIOSKIDTAVINT 1...oiiiiiiiiiii e

Oryggi pitt og annarra er mjog mikilvaegt.
Vid héfum sett moérg mikilveeg 6ryggisfyrirmeeli i pessa handbdk og a blandarann
pinn. Alltaf skal lesa 6ll 6ryggisfyrirmeeli og fara eftir peim.
betta er 6ryggisvidvérunartakn.
Petta takn varar pig vid hugsanlegum haettum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.

Ollum oryggisvidvérunartaknum fylgja oryggisfyrirmaeli, asamt
ordunum ,HAETTA" eda ,ADVORUN". Pessi ord merkja:

Pu getur slasast alvarlega eda jafnvel
A HETTA daid, ef pu fylgir ekki pegar i stad
leidbeiningum fra fyrstu notkun.

_ bu getur slasast alvarlega, eda jafnvel

Av IDV&R u N daid, ef pu fylgir ekki leidbeiningum.

Oll éryggisfyrirmaelin segja pér hver haettan getur verid. Pau segja pér hvernig
draga & ur heettu & meidslum, og segja pér hvad getur gerst ef leidbeiningum er
ekki fylgt.




MIKILVAG ORYGGISATRIDI

Vid notkun rafmagnstaekja & alltaf ad gera grundvallar varddarradstafanir p.a.m.
eftirfarandi:

1.
2.

3.

Lestu allar leidbeiningar.

Aldrei ma setja hreerivélina i vatn eda annan vokva pvi pad getur valdid
raflosti.

Ekki er aetlast til ad folk (bar med talin born) med minni likamlega-, skyn-
eda andlega getu, eda sem skortir reynslu og pekkingu, noti petta taeki,
nema einhver, sem ber abyrgd & oryggi pess, hafi eftirlit med pvi eda geti
veitt leidbeiningar vardandi notkun taekisins.

4. Hafa eetti eftirlit med bornum til ad tryggja ad pau leiki sér ekki med taekid.

. Taki®d hreerivélina alltaf Ur sambandi pegar huin er ekki i notkun, pegar

aukahlutir eru settir 4 eda teknir af henni og adur en hin er hreinsud.

. Fordist ad snerta hluti sem hreyfast. Haltu fingrum fra Uttaksopi.
. Notid ekki hrzerivélina ef sndran eda innstungan eru skemmd, eftir ad

vélin bilar eda hudn hefur dottid eda skemmst & einhvern hatt. Fardu med
hraerivélina til naesta vidurkenndu KitchenAid pjénustumidstddvar til
skodunar, vidgerdar, eda stillingar & raf- eda vélhlutum.

. Notkun aukabunadar sem KitchenAid hvorki maelir med né selur getur

valdid eldsvoda, raflosti eda slysi.

. Noti®d hraerivélina ekki utanhuss.
10.
11.
12.
13.

L4tid snuruna ekki hanga yfir bordkant.

Ekki l4ta sndruna snerta heitt yfirbord, t.d. eldavélarhellu.

Athugadu hvort adskotahlutir séu { trektinni fyrir notkun.

Sj& einnig upplysingar um mikilvaeg 6ryggisatridi baedi i leidbeiningabdk og
matreidslubok, sem fylgir med hraerivélinni.

GEYMID LEIDBEININGARNAR

Taekid er einungis atlad til heimilisnota.
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Kornkvorn

Eftirfarandi fylgihlutur er hannadur

til ad mala raka- og fituliti® korn, svo
sem hveiti, mais, rdg, hafra, hrisgrjon,
bokhveiti, bygg og hirsi.

Adalhluti kornkvarnarinnar (D)
— bjonar sem trekt og styrir korni
inn i molunarskifuna

Molunarsnigill (B) —
knyr mélunaradgerdina

Hreyfanleg skifa (C) —
malar korni®

Stillihntdur (F) — stillir finleika
mjolsins

! KitchenA:d ’

Hreinsibursti — notadur til
ad hreinsa skifur og adra hluta
kvarnarinnar eftir notkun.

ATHUGID: Aldrei skal setja
kornkvérnina & kaf i vatn eda annan
vokva. pvoist aldrei i upppvottavél. Sja
kaflann “Umhirdu og hreinsun” hvad
vardar radlagdar hreinsunaradgerdir.

ATHUGID: Kornkvornin er honnud
til a® mala adeins raka- og fituliti®
korn. Ekki mala hnetur, kaffibaunir,
sojabaunir, eda sélblémafrae med
kornkvorninni. Hatt fituinnihald
pbeirra eda rakastig getur skemmt
molunarbunadinn.

Kornkvornin

sett saman

ATHUGID: Mélunarskifurnar  pessari
einingu hafa verid paktar punnu lagi af
jardoliu til ad koma i veg fyrir ad paer
rydgi medan a geymslu stendur. Adur
en pu notar kornkvérnin skaltu pvo
oliuna af med mildri lausn af hreinsiefni
og purrka vandlega. Ef pu fjarleegir
ekki oliuna stiflast skifurnar og molunin
gengur haegar. Pegar buid er ad nota
kornkvornina skal fara eftir kaflanum um
“Umhirdu og hreinsun”.

AJ setja saman:

Settu aflskaft teekisins (A)

med molunarsniglinum (B) og
hreyfanlegu skifunni (C) inn i
adalhluta kornkvarnarinnar (D). Festu
framplotuna (E) med stillihnddnum (F)
4 enda skaftsins. Snadu skrafunum (G)
og hertu paer.



Kornkvornin uppsetning

Uppsetning:

Adur en kornkvérninni er komid fyrir
skal slokkva & hreerivélinni og taka
hana Ur sambandi.

1. Eftir pvi hvers konar drif er & vélinni

skal annad hvort lyfta upp hlifinni &

hjérunum eda losa tengihnappinn (A)

med pvi ad snda honum rangseelis
og fjarleegja hlifina yfir drifinu.

. Settu drifskaftid & aukabdnadinum
(B) 1 drifid (O) og geettu pess ad
drifskaftid passi inn { ferningslaga
staedid. Snudu aukabudnadinum
fram og aftur ef naudsyn krefur.
Pegar aukabunadurinn er { réttri
stodu passar pinninn i drifskaftinu
inn i skoruna & nafarkantinum.

3. Hertu tengihnappinn (

)

i‘thenl\-d J

B ‘ h

A) par til
einingin er tryggilega fest vid
hraerivélina.

Radleggingar vid kornmolun

Mijol sem malad er med
kornkvérninni hefur gréfari aferd
en mjol sem keypt er { bud.
Kornkvérnin malar og skilar af sér
Ollum hlutum kornsins. Hins vegar
hafa sumir hlutar kornsins veri®
sigtadir fra fyrir markadsetningu
mjols & almennum markadi.

Ekki er naudsynlegt ad prysta
korninu ofan i kornkvdrnina
med hondum eda dhaldi.
Molunarsnigillinn, sem
hreyfist, matar kornid inn f
molunarskifurnar.

Einn bolli af korni gefur af sér milli
156 g og 188 g af mjoli.

* Einn bolli af hofrum gefur af sér

110 g af mjoli.

Ef pd malar meira mjol en
uppskriftin krefst skaltu geyma
pad i kaeliskdpnum eda frystinum
til ad varna pess ad pad prani par
sem pessi afurd inniheldur engin
rotvarnarefni.

Ekki mala kaffibaunir i kornkvorninni.
Hatt fituinnihald peirra getur skemmt
molunarbldnadinn. Haegt er ad mala
kaffibaunir med KitchenAid™ Artisan™
skifukvorninni (burr grinder).

Ekki mala korn eda hnetur sem
innihalda mikinn raka eda fitu,
svo sem hnetur, sélblémafree
eda sojabaunir. baer geta einnig
skemmt moélunarblnadinn.

S
i
(%]
c
i
s




2,
)
=
(%)
2
)

Korntegundir sem haegt er ad nota

Eftirfarandi korntegundir eru raka-
og fitulitlar og paer ma mala f
KitchenAid™ kornkvérninni:

Hveiti — Margar mismunandi gerdir
af hveiti eru reektadar i heiminum.
Hart hveiti, med hau préteinhlutfalli
er almennt tali® best fyrir braudmjol;
mjukt hveiti er frekar notad i kokur,
smakokur og annad seetabraud.
Blandadu saman hoérdu og mjuku
hveiti fyrir allrahanda hveiti.

Mais — Fyrir seetabraud og
maismjolsmauk.

Rugur — Blandadu saman rugmjoli
og hveiti fyrir bestu Utkomu f{
ragbraudi; ragur inniheldur ekki
naegilegt gluten til ad hann lyftist vel.

Hafrar — Hafrana verdur ad afhyda
adur en peir eru maladir i mjol, eda
nota valsada hafra. Hafrahydi kemur i
veg fyrir ad kornié matist almennilega
inn { moélunarskifurnar. | flestum
uppskriftum getur pu notad allt ad
/3 af allrahanda hveiti { stad
haframjols.

Hrisgrjon — Badi hvit og brin
hrisgrjén malast vel.

Bokhveiti — Til ad nd sem bestum
arangri aetti ad afhyda bokhveiti
fyrir mélun. Baedi dunnid og ristad
békhveiti malast vel.

Bygg — Til ad na sem bestum arangri
tti ad afhyda bygg fyrir mélun.

Hirsi — Adur en pd malar hirsid skaltu
rista pad & purri steikarpénnu, til ad
lada fram einstakan keim pessa orlitla
korns. Hraerdu stodugt til ad koma |
veg fyrir ad pad brenni.

PU getur fengid nanari upplysingar um
korn { naestu heilsubud.



Kornkvornin notud

Notkun:

Taktu eftir mélunartaknunum tveimur
efst & skifunni. Finmolunartaknid

(A) gefur til kynna finustu
molunarstillinguna. Gréfmolunartdknid
(B) gefur til kynna gréfustu
molunarstillinguna. Hvert hak & skifunni
stendur fyrir moélunarstillingu.

1. Veldu finustu mélunarstillinguna
med pvi ad snua stillihnappinum
(O) réttseelis i att ad
finmélunartakninu (A) og snda
stillihnappinum sidan samstundis til
baka um 2 hok.

2. Fylltu trektina af korni.

3. Settu svo hraerivélina af stad a
hrada 10.

ATHUGID: Ef molunin er of fin skaltu

snua stillihnappinum rangseelis, einu

haki f einu par til éskudum grofleika
er nad.

4. Haltu &fram ad baeta korni {
trektina par til buid er ad mala
6skad magn af korni.

ATHUGID: Ekki mala meira en 1250 g

(10 bolla) af mjoli i einu; skemmdir gaetu

ordid & hraerivélinni. Pegar buid er ad

mala 1250 g (10 bolla) af mjoli, skaltu
leyfa hraerivélinni ad kélna i ad minnsta
kosti 45 minUtur 4dur en pu notar
hana aftur.

Umhirda og hreinsun

Til ad hreinsa:

Hreinsadu skifurnar og adra hluta
kvarnarinnar med medfylgjandi
bursta. Ekki er naudsynlegt ad hreinsa
kvornina eftir hverja notkun, en pad
eetti ad bursta hana pegar breytt

er um korngerd. Ef naudsyn krefur

er haegt ad nota tannsténgul til ad
hreinsa rasirnar i skifunni.

MIKILVAGT: Ekki pvo kornkvérnina
eda neinn hluta hennar {
upppvottavél.

Ef naudsynlegt er ad pvo
kornkvornina skal pvo hana i
hondunum med mildu pvottaefni

og volgu vatni. Purrkadu vandlega
med handklaedi. Leyfdu ad standa og
borna. Ekki setja saman fyrr en vid
naestu notkun. Ef skifurnar eru ekki
alveg purrar getur kvornin stiflast.

Ef setja skal eininguna i geymslu {
langan tima skal bera punnt lag af
jardoliu & skifurnar. Fyrir naestu notkun
skal pvo hana i héndunum eins

og uppalagt var hér ad ofan, til ad
fjarleegja jardoliuna.
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Jalapeno Maisformkokur

125 g mais

94 g hveitikorn

1 matskeid lyftiduft

/> teskeid salt
240 mL léttmjolk

60 mL olia
matskeidar hunang
€99
matskeidar
nidurskorinn
Jalapeno- pipar ur
krukku eda dds

N = W

Settu saman kornkvornina og festu hana vid hreerivélina.
Stilltu kvérnina & finustu stillingu og sntidu sidan
hnappinum til baka um 2 hok. Settu hraerivélina &

hrada 10 og maladu kornid i hreerivélarskalina undir
kvorninni. Endurtaktu med hveitikornum eftir ad hafa
stillt kornkvornina a finustu stillingu og snuid hnappinum
til baka um 1 hak.

Baettu lyftidufti og salti i hraerivélarskalina. Hraerdu
vel. Baettu vid 6llu hrdefninu sem eftir er. Festu
skalina og flatan peytara vid hreerivélina. Stilltu
hraerivélina & hrada 1 og hraerdu i um 15 sektndur.
Stodvadu vélina og skafdu skalina. Stilltu hraerivélina
4 hrada 1 og hraerdu i um 15 sekdndur.

Settu deigid i smurd formkoékuform. (Ekki nota
pappirsform) Bakadu vid 190° Ci 15 til 18 mindtur,
eda pangad til tannsténgull sem stungid er i
midjuna kemur Ut hreinn. Taktu kdkurnar pegar f
stad dr formunum. Berdu fram heitt.

Magn: 12 skammtar
Hver skammtur inniheldur um 121 kal.

Heilhveiti-hunangsponnukdékur

125 g hveitikorn
1 teskeid bokunarsodi
/a teskeid salt
'/a teskei® muskat
360 mL é&fir

2 egg
3 matskeidar hunang

Settu saman kornkvérnina og festu hana vi®
hraerivélina. Stilltu kvérnina & finustu stillingu. Stilltu
hraerivélina & hrada 10 og maladu hveitikornin ofan
i hraerivélarskalina undir kvorninni.

Baettu bokunarsdda, salti og muskati |
hraerivélarskalina. Hraerdu vel. Baettu vid ollu
hraefninu sem eftir er. Festu skalina og flatan
beytara vid hreerivélina. Stilltu hraerivélina 4 hrada

2 og hraerdu i um 15 sekiindur. Stédvadu og skafdu
skalina. Settu hreerivélina & hrada 2 og hraerdu i um
15 sekundur, eda par til deigid er mjukt.

Berdu feiti & pénnukdkupdénnu og hitadu hana ad
midlungshaum hita. Helltu um 80 mL af deigi

(1/3 bolli) fyir hverja ponnukéku a
ponnukdkupdnnuna. Steiktu i 1 til 2 minatur,

eda pangad til bolur myndast & yfirbordinu og
kantarnir verda purrir.Sntdu vid og steiktu { um

1 til 2 mindtum lengur, eda pangad til paer eru
gullinbrdnar ad nedanverdu.

Magn: 12 pénnukokur.
Hver skammtur inniheldur um 170 kal.



Household KitchenAid™ abyrgd
a aukahlutum i Evropa

Lengd KitchenAid greidir KitchenAid
abyrgdar: fyrir: Abyrgist ekki
Full abyrgd 1 tvo ar Varahluti og A. Vidgerdir pegar
fra kaupdegi. vidgerdarkostnad til kornkvérnin er notud
ad lagfeera galla i til annarra adgerda en
efni eda handverki. venulegs undirblinings
Vidurkennd KitchenAid fyrir heimilismat.
bjénustumidstdd verdur
ad veita pjonustuna. B. Skemmdir sem leida
af slysni, breytingum,
misnotkun,
mispyrmingum, eda
uppsetningu/notkun
sem ekki er { samraemi
vid rafmagnslog &
stadnum.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGP A OBEINUM SKEMMDUM.

Pjonustumidstodvar

Vidurkenndar KitchenAid EINAR FARESTVEIT & CO.hf
bjénustumidstodvar & hverjum stad Borgartuni 28, PH 5440

fyrir sig aettu ad sja um alla pjénustu. 125 REYKJAVIK

Hafdu samband vid séluadilann ISLAND

sem einingin var keypt hja til ad fa
heiti naesta vidurkennda KitchenAid
bjonustumidstdd.

Simi verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is

Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartuni 28, PH 5440

125 REYKJAVIK

ISLAND

Simi verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is

www.KitchenAid.eu
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KitchenAid’

GRAANMOLEN

GIDS VOOR HET BESTE RESULTAAT

GRAIN MILL
GUIDE TO EXPERT RESULTS

MOULIN A CEREALES
GUIDE DU CONNAISSEUR

GETREIDEMUHLE
ANLEITUNG FUR PROFI-ERGEBNISSE

MACINA CEREALI
GUIDA PER OTTENERE RISULTATI
PROFESSIONALI

MOLINILLO DE GRANO
GUIA PARA CONSEGUIR RESULTADOS
PROFESIONALES

MJOLKVARN
GUIDE FOR BASTA RESULTAT

MovTtélo 5KGM
AAeoTtikil Mnxavn
AToKA€I0TIKA oXES1aopévn yia

Xpron pe 6Aa ta Owiaka Miep tng

KitchenAid™.

KORNKVERN
VEILEDNING FOR PROFESJONELLE
RESULTATER

VILJAMYLLY
OPAS PARHAISIIN TULOKSIIN

KORNM@LLE
SADAN FAR DU DE BEDSTE RESULTATER

MOINHO DE CEREAIS

GUIA PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

KORNKVORN
LEIDBEININGAR UM RETTA NOTKUN

ANEZTIKH MHXANH
OAHTIES XPHEHE TIA TEAEIA AMOTEAEZMATA
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NMivakag meplexopévwy

YNUAVTIKES DIOTAEEIC aopaleiag

E¢aptriuata ANeoTIKAC Mnxavnc

> UVapPHOAOYNON TNG AAEOTIKAG Mnxavrg

JUHUBOUAEC yIa dAeoN ZITnPWY

2LVIOTWEVA 21TNEA

Xprjon TG ANECTIKAC Mnxavig
Opovtida kat KaBapiopog

2UVTQAYEQ

Eyyunon KitchenAid™ yia ta E€¢aptriuata twv Okiakwy Micep

Kévtpa Service

ECurnpétnon Mehatwy

O O O 0O N N O L1 M M W

UE auTd.

O1 Aé€elc autég onuaivouv Ot

ouppei av dev TnPNOoLV ol odnyiec.

H ac@daleia cag kat n ac@Aaleia Twv UMOAOITTWYV gival TOAD CNUAVTIKEG.

270 TMaPOV gYXELPIOIO KAl OTN CUCKEUR OAG TTAPEXOUHE TTOAA ONUAVTIKA HnvopaTa
ao@aleiac. Na dtafalete mavta OAa o NVULOTA A0QAAEIQC KAl VO CUUUOPPWVECTE

AuTO gival To TIPOEISOTTOINTIKO CUMPBOAO ac@alEiag.

AuTd 1o oUpBoNo 0d¢ mpoeidomolei ylia mBavoug KivdUvoug ol omoiol
MTTOPEl VA TTPOKAAETOUV TPAUMATIONS 1) BAvaTo o€ €0d¢ 1} o€ AAOUC.

‘O\a Ta pnvupata ac@aleiog Ba emonpaivovTal JE To TTPOEISOTTOINTIKO
oupPolo aopaheiag Kat gite pe TN Aé€n “KINAYNOZ" ) “MPOEIAOMOIHZH."

Mmopei va mpokAnOei Oavartog i

A Kl N AYN OZ ooPapdc tpavpatiopde av Sev

aKoAouOnoeTe apéowg TIG 0dnyieg.

A n PO E IAO n OI H Z H cofapog TPAVHATIONOG av Sev

akoAouOnoete TIG 08nyiec.

‘O\a Ta PNVUPATA ACQAAEING 0OG EVNUEPWVOLV Yia Tov MOavo Kivouvo Kal oag
UTTOSEIKVUOUV TIWG VA PEIWOETE TIG MOAVOTNTEG TPAUHATIONOU, KOBWG Kal Tt UmopEi va

N



Inpavtikég draraeig acpaleiag

O1av XpNOIUOTIOIEITE NAEKTPIKEC CUOKEVEC, TTPETTEL TTAVTA VA TNPOUVTAL Of BACIKEC
TIPOPUAAEEIC ACPANEINS CUUTTEPINAUBAVOUEVWY KAl TWV TTAPAKATW:
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1. AlaB&oTe OAeC TIC 0dnyled.

2. Ta va mpootateuBeite amd tov kivduvo nhekTpomAngiag, unv Bubilete to pi€ep oe
VEPOS 1 AMa LYPAL.

3. AuTr n ouokeun dev poopileTal yia Xpron amod ATopd (CUPMEPINALBAVOUEVWY
TWV TTASIWV) JE UEIWPEVES PUOIKEC, AIOBNTNEIAKEC 1] SlaVONTIKEC IKAVOTNTEG, 1
ENEIPN EUTEIRIAC KAl YWWONC, EKTOC €AV BpiokovTal umd emiBAePn 1 éxouv AARel
00nYIeC OXETIKG e TN XPrON TNG CUOKELNC amd KATTOIO ATOUO UTTELBUVO YId TNV
QAOQANEL TOUC.

4. Mpénetva emPAénete ta maidld woTe va e€acpahiCete oTt dev maiouv e T
OLOKELN.

5. Na amoouvdéete To picep amod tnv mpila otav Sev To XPNOIUOTOIETE, TRV
TOTIOBETAOETE 1| APAIPETETE EEAPTAUATA, KAl TPV ATTd TOV KABAPIoUO TOU.

6. ATTOQUYETE TNV EMAQH E TA Kivoupeva épn. Kpatdte ta SaxTuAd oag pakpld
and 1o avolypa e€600u.

7. Mn xpnOIUOTIOLE(TE TO UiEep ue PBapuévo kahwdio 1 @I¢, dTav To pitep dev
AEITOVPYEI CWOTA 1] €l TIECEL KATW 1 €XEl LTTOCTEl BAAPBN e omolovdnmote
TpoMO. EMmotpéyte To pifep oto mMAnoléotepo E€ouaiodotnuévo Kévtpo Service
Yla ENEYXO, ETIIOKEUR, NAEKTOIKA 1) NXQVIKT pUBUION.

8. H xprion eCaptnudtwy mou dev cuvicTwvtal i mwhouvtal and tnv KitchenAid
UITOPEl va TTPOKAAEODEL TTUPKAYIA, NAEKTPOTIANE(A 1) TOAULIATIOUO.

9. Mn XPNOIUOTIOIEITE TO WiEEp OE EEWTEPIKOUG XWPOUG,

10. Mnv a@rveTe va KpEUETAl TO KAAWSIO KATW armod To TPAméQl 1) Tov TIAYKO.

11. Mnv aerivete T0 KAAWAIO Va EQATTTETAL O BEPUEC EMPAVEIEC, KABWCE KAl OTNV
NAEKTPIKA Kouliva.

12. EAéyETe T XoAvn yla TuxdV mapousia (VW CWHATWY TIPLV TN XEHoN.

13. Emiong avatpé€te oTIC ZNUavTIKES TTOOQUAGEEIC acpaleiag Tou mepidapBavovtal
010 BIBMapdakt Odnydc yia dpoya anoteAéopata.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHTIEX

AYTO TO NPOION EINAI ZXEAIAXMENO MONO TA
OIKIAKH XPHZH.



oAUYYI

E§aptipara AAeoTiKG Mnxavig

Ta mapakdTw €apTANATA EXOUV
OXeOIAOoTEl YIa ANEDN N-EAAWSWY
OITNEWV XAUNAAG LYPAGIag OTTWe
OrTdpL, KOAQUTOKI, OkaAn, Bewin, eUJ,
KTNVOTPOPIKO TP, KPIBAP! Kat KexP.

To Zwpa tng AAgoTikiig Mnxaviig (D)
— AEmoupYel we xodvn Kal 0dnyel Toug
KOKKOUC TOU OITNEOU oTnV EUOTPA

Kox\iag aheong (B) — mapéxel v
kivnon TG aheong

Méetakivoupevn =0otpa (C) —
ETATPETTE TOUG OAOKANPOUC KOKKOUG
o€ oKOvN

PuBpiotikog Tpoxog (F) — pubBpilel in

! KitclRENA:a ’

A

BovUptoa KaBapiopov —
Xpnoldormoletal yia va kabapilovtat ol
EVOTPEC Kal Ta umtdAoITa e€apTrpata
HETA TN XPNon.

THMEIQXH: Mn Bubilete moté TNV
QOAECTIKM UNYavr| o€ VRS 1) GANO UYPO.
MnV TNV TIAEVETE TTOTE OE TIALVTIPIO
THATWV. [1a TIG CLVIOTWHEVEC PEBBOOUC
kaBapiopou, Oeite TNV evéTnTa
"Opovrida kat KaBapiopog.

THMEIQXZH: H aAeoTikr| unyavr gival
oxedlaouévn yia AAeon JOVO Ln-
ENAWSWV CITNEWV CITNPEWV XAUNAAG
uypaoiac . Mnv a\éBete ploTikia,

Ka@Qé @acola, KapToug ooylag, 1
NALOOTIOPOUC HE TNV AAECTIKY pnyavry. H
UPNAF TOUC TTEQIEKTIKOTNTA O AAdL 1| O€
vypaocia pmopei va mpokaéoel {nuid oTo
HUNXAVIOUO AAEONG.

E F

ZuvappoAdynon tng AAeoTiKig Mnxavig

THMEIQZH: O1 {UoTpe dAeoNC AUTAC TNG
povadag SlaBETouy eEhapEA EMOTPWoN and
OPUKTENQIO TTPOKEIUEVOU VAl ATOPEUYETAI N
o&eibwon katd Ny miepiodo amobrikeuonc.
[PV XENOIUOTIOINCETE TNV QAECTIKN UNXaVH,
EemUveTe To ANAdI e éva rimo Sidhupa
QAMOPEUMAVTIKOU KAl OTEYWWOTE TTOOOEKTIKA.
Edv Sev agaipéocte To AAdL, ol EVoTpeg Ba
ppardpouy Kat n dladikacia g aheonc Ba
emPBpaduvBel. Apol XpNOIOTOICETE TNV
QAEOTIKH) pINXaVr), aKoAoUBNoTe TIG 00nyieg
otnv evotnra “Opovtida kat KabBapiopod.

MNa va tn cuvapHoNOyCETE:

Eiodyete Tov aova kivnong (A) e Tov
KoxAla dheong (B) kal Tnv Kivoupevn
Euotpa (C) OTO CWHA TNG AAECTIKAG
unxavrg (D). TomoBeTAOTE TNV UMEOCTIVN
mAdKa (E) e Tov Tpoxd pubuiong (F) oto
EUMPOC UEPOC TOU ACova. [MeploTPEYTE Kal
oi&te TIc Ridec otn Béon Toug (G).



TuvappoAdynon tnG AAeoTtikng Mnxavig

MNa ocvvéeon:

MotV OUVOETETE TNV AAECTIKK pNyavr,
QTIEVEPYOTTOINOTE KAl ATTOCUVOEDTE TO
iep amod v mpida.

1.

Avahoya e ToV TUTTO TNC UTOSOXIG
TIOU XPNOILOTIOIE(TE, ElTe AVAONKWOTE
TO KATAKL UE TO PEVTECE ElTe
XAACPWOTE TO TIEPIOTPOPIKO KOULTT(
e€apTriUaTog (A) yupiCovtdc To
APLOTEPOOTPOPA KAl APAIPEDTE

TO KAAUPUA TNG UTTOOOKTG TOU
€€aPTATOC.

Eiodyete To mepiBAnua Tou afova
ouvdeonc (B) otnv umodoxr) ocuvdeonc
(©), e€aopariCovtag oti 0 G&ovag
kivnong Taiptédel Pe tTnv TETPAywvN
uTToOOXH. NePIOTEEYTE UMPOC-THOW
10 e€dpTnUa edv xpetdletal Otav

10 e€dpTNUa Bpebel oTn cwoTh
Béon, o melpog oo MeP{BANUa Tou
e€apTripaTog Ba TaIPIAEEL e TNV
EYKOT OTN OTEPAVN TNG UTTOOOXNG.

3. Yoi€te TO KOLUMI OTEPEWONG (A)

HEXPL VA AOPANOTE! TEAEIWE N
povada oTo pikep.

ZUMBOUAEG yia AAeon ZiTnPWV

To alevpl TOU TIPOKUTTTEL amd TNV
QAEOTIKN pnyavr) Grain Mill Ba éxel o
TPAXELA LPT] ATIO TO KATEPYAOHEVO
aAeVPL TOU epmopiou. H aleoTIkA
pNxavr) aAéBel kat oeic AapBaveTte Oha
Ta TUAHATA Tou Kapmmou. Ot AAECTIKEC
UNXAVEC TOU eUMopiou apaipolv
OPIoUEVA TUAKATA TOU KAPTTIOU TTOV
Bydhouv To alelpt OTO EUMOPIO.

Agv glval avaykn va TIECETE TOUG
KOKKOUG E TA XEPIQ OO 1 e
oTTolodNTIOTE PYAAEio uéoa oTNn
X0avn TNG AAEOTIKAC Unxavne. O
KIVOUREVOG KOXAag dheong Ba odnyei
TOUG KOKKOUG OTIG EVOTPEG AAEONC,

Edv a\éoeTe mepIocOTEPO ANEVPI

an’ 6oo analtel n ouvtayn oag,
amoBnkeVOTE To OTO Yuyeio ry otnv
KaTAPuén WoTe va amno@UyeTE TO
TAYKIOoUa, KaBwG To TIPoidv autod dev
TIEPIEXEL OLUVTNPNTIKA.

Mnv aAéBeTe KOKKOUG Kapé atnv
QAEOTIKA dNyavr oac. H unAr
TIEPIEKTIKOTNTA TOUG O AGSI Umopei
VA TIDOKAAETEL {NUIEC OTO NXAVIOUO
AAeonc. Mmopeite va ANEGETE KOKKOUG
Ka@é ue to Artisan™ KitchenAid™.

Mnv aAéBete ottnpd 1y Enpoug
KapTmoug PE LPNAR TIEPIEKTIKATNTA

o€ uypacia i A&dL, OTTwWE PLOTIKIA,
NALGOTTIOPOUC, Kal KOKKOUG COVIAC.
AUTA UTTOpOoUV va TIPOKAAEGOLY (NUIA
OTO UNXAVIOUO AAEONC.
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oAUYYI

ZUVIOTWHEVA ZITnpd

OMa autd Ta pn-ehaiwdn oltned XaunAng
uypPaciag Urmopouy va aAecToly amd Ty
OAEOTIKY pnxavr) Tng KitchenAid™:

ZITapt — >€ OAOKANPO TOV KOOUO
KaAAEpyoUvVTal TTOAOL SlaPOPETIKOL
TUmol ottaplov. To okAnpd ottépl he
uUPNAG TOCOOTO O TPwTElveG Bewpeltal
YEVIKA TO KAAUTEPO yla TNV TTapaywyr
aAgLPIoU Yia Pwii. Ta parakd ottdpla
TIPOTILWVTAL YIa KEIK, UMOoKOTA Kal AAAa
TIPOIOVTA @OUPVOU. TO HIKTO aAevpL
aro okANEG Kal HaAakod ortdpl ival
KATAANNAO yia TTOMaTAR xpron.

KaAapmokt — Aemtr) dheon
Y10 QOUPVO, TPAXEIA YIA XUAOUG
KOAQUTTOKIOU.

TikaAn — >uvSUdOoTE TO OAELPLTNG
OlKAANG E TO GITANELPO Yia KAAUTEPQ
QTOTEAéOUATA OTO YWl amd ofkaln n
ofkaAn Sev TIEPIEXEL APKETH YAOUTEVN YIa
OWOTO POUCKWHA.

Bpwpn — H Bpwun mpénet va
Eephoudiletal mpiv TNV AAEoN, 1) VAl
XPNOlLoTIOIETal BpWHN 08 POAd. Ta
@houdla TN Bpwpng epmodiCouy T
OWOTH TPOPOOOTIA TWV KOKKWY OTIG
EVOTPEC ANEONC. 2TIC TTEPIOOOTEPEC
OLVTAYEG UITOPE(TE va QVTIKATAOTHOETE
e aAevpl Bpwung éw kat To 1/3 Tou
QAEUPIOU YEVIKNG XPNONG.

POQ1 — T600 10 Aeukd OGO Kal TO Kapé
PLU aAéBeTal CWOTAL

Zitapt yia {wotpo@n — la kKa\uTtepa
amoTteAéouaTa, To OITdpt (WOTPOPWV
TEémel va EepAoudileTal TPV TNV AAEoN.
TOOO TO WHO OCO KAl TO PNUEVO OITAPL
(WoTPoPWV aAéBovTal cwaoTd.

Kp1Bdpt — a kaAUtepa amoteréopara,
10 KpIB&p! mpémel va EephoudileTal mpiv
v dAeon.

Kexpi — lNpwv TV éAeon YroTe To Kexpl
o€ éva Bapl oTeyVo HEYANO TNYAvVI WOTE
va avadelxBei n povadikr yeuon autou
TOU OTNPEOU. AVOKATEYTE OLVEXWG WOTE
VA ATTOPUYETE TO KAPIPO.

To TomiKO 0ag KATAoTNHA LYIEVAG
AlaTPOPNG Wmopel va oag OWOoEL
TIEPIOOOTEPEC TTANPOPOPIEC YAl Ta OITNPAL.



Xpnon ¢ AAeoTikG¢ Mnxavig

Xpnon:

Y nuewoTte ta dvo cuPPBoAa AAEONC OTO
EMAVW UEPOC TOU OIAKOTTTN ETTAOYNC.

To YUuporo Aemtric Aheonc (A) Seixvel
NV AeTTOTEPN PUBLION AAeonc. To
>UpBoAo Tpaxeiag Aheong (B) Seiyvel
pLUBUIoN dAeong n omola eival n MAéov
Tpaxeld. Kabe ecoxr| Tou Slakontn
QVTITPOOWTTEVEL Kal Wia pubuion dAeong.

1. EmAéCTe TN Aemtotepn dheon
TIEPIOTPEPOVTAC SEEIOOTPOPA TO
pUBUIoTIKO SlakomnTn (C) mpog To
> UpBoAo Aerrtriig Aheonc (A). TupioTe
QUECWC TOV TTEPIOTPOPIKO SIAKOTITN
pLBUIoNC 2 Babuideg miow.

2. Tepiote ™ xodvn Pe TOUG KOKKOUG TOU
oltnpeou.

3. MOAC TpocBEéaeTe To oltnPo,
EekiviioTe To Wicep oe Taxutnta 10.

THMEIQZH: EdGv n d\eon eival ToAy

AETTTH, YUPIOTE TO OIAKOTTTN PUBUIONG

apIOTEPOOTPORA, KATA [ia e00xr TN

POPAY, HEXPL VA ETITUXETE TNV

emBupunTr TPAXLTNTAL

4. YuveyiCete va Tpo@odoTe(Te T Xodvn
LE OITNPO €W OTOU €XEL ANEOTEI N
emBupunTtr moodTNTaA.

THMEIQXH: Mnv a\éOete meploooTepa

a6 1250 g (10 eAtavia) aleupl K&Be

@opd. Mmopei va mpokAnBei {nuid oto

Hi€ep. Apov éxete aréoel 1250 g

(10 eAtCavia) alelpl, A@roTe To Wiep va

KQUWOEL TOUAGXIOTOV YIa 45 AeTTTé TPV TO

XPNOlUOTTOIOETE Eavdl.

®povrida kat KaOapiopog

KaBapiopog:

KaBapioTe Tic EUoTPEC Kal Ta uTTOAoITA
€€QPTALATA TNG UNXAVIAG LE TN BolpTtoa
TIOU TIAPEXETAL H QAEOTIKR pnyavn

Oev xpelaletal amapaitnta kKaBapiopo
VoTePA amd KABe xprion, aAd Ba
nipénet va kabapiletal dtav aldalete
€ldog ortnpoL Tou arébetal Edv eival
anapaitnTo, UMopEl va xpnaotomolnBel
ia odovtoyAueida yia va kabaploTouv
TQ AVAAKIA OTIG EVOTPEC.

THMANTIKO: Mnv mAévete TNV
QAEOTIKK NXavr 1 omoloOnmoTE
€€APTNA TNG OE AUTOUATO
TTAUVTHPIO TTLATWV.

Ed&v n a\eoTIKK pnyavr TTREMEL va

TIAUBE(, KAVTE TO JUE TO XEPL E Eva ATTIO
QMOPPUMAVTIKO Kal (e0TO VEPO. 2TEYWWOTE
TTIDOOEKTIKA pe pia Tetogta. AQrioTe T va
OTEYVWOEL OToV a€pa. Mn xpnoluomnoleite
TO Ui€ep O€ eEWTEPIKOUG XWPOUC, EAv ol
EUOTPEC Bev €XOUV OTEYWWOEL EVTEAWC,
UTTAPXEL KIVOUVOC VA PAKAPEL N UNXaVN.

Edv n povada mpémet va amoBnkeuBet
YA LEYANO XPOVIKO SIACTNUA, KOADYTE
eNapPd TIC EUOTPEC e opukTéAalo. MotV
TNV EMOUEVN XPNON, TAUVETE LIE TO XEPI
OTWG AVaPEPBNKE TTPONYOUUEVWE WOTE
VA AQAIPETETE TO MAOL.
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Magivg Jalapeno ané KaAapmoki

125 g KaAQumoki Y UVAPUONOYNOTE TNV OAECTIKF) UNXavr) Kal ouVSEDTE
94 g KGKKOL OITAPIOU T OTO p[&sp. Em\é€te T )\ET[[TO’TEpI’I] poep[on Aaheong
1 KouTaNd ThC dobTac Kal YUPIOTE ToV TIEPIOTPOPIKO SIAKAOTTTN pUBUIONG 2
baking powder Babpideq miow. Bakte to pigep oty Taxvtnta 10 ka
1% Koutahd Tou yAUKOD C()\E—Z,OTE T0 KQ)\QUUOKI oTO Hno)x Tou BplOKETQl KATW
AT ané v OAECTIKA. Em\{a)\QBSTs HE TO OITapt Apoy
240 L dnavo véda PUBUIOETE TNV OAECTIKY OTN AEMTTOTEPN PUBION AAEONG
60 i) '(SX 14 Kal pUBUICTE TO TTEPIOTPOPIKO OlaKOTTN 1 Babuida miow.
3 ourgx\zlé e cotmac Hpoo@é@s bakiog powdgr KOl'O)\dTl oto ITOA TOU ul’E&p.,
LN AvakoTeyte KaAA. I'Ipog@eo*rg O\a Ta UT[O)\,OUTQ OUOTATIKA.
! awe JUVOECTE TO UIMOA Kal éva emimedo XTumnTrplL oTo Uiep.
o ) luplote To pitep oe Taxutnta Avadeuong (taxutnta 1) kal
2 KoutaNéqTne oourmag QVAKATEPTE YIa TIEPITIOU 15 SeUTEPONETTTA. XTAPATACTE KAl
KovoeoBapiopiéves QQAIPEOTE TO LAIKO amd Ta Tolwuata. [upioTe 1o pi€ep
KAt KOUHEVEG TITIEDIES e Tay Ut AVESEUONC (TaxUTNTA 1) Kal QVOKATETE yia
peppers (LaKplec nepimou 15 SeutepdNerTaL
TTOAOIVEG UN-KAUTEPEC
TMIEPIES) BAATE e TO KOUTAN TO UAIKO OTIC NAOWEVES BrKEG
TWV PAQIVG. (Mn xpnoluonoloste Xaptdkia,) Yrote
otoug 190° C yia 15 w¢ 18 AeTTTd 1) UéXPL VA BANETE ia
08ovToyAUPIOa OTO KEVTPO TOU HAQIV Kal va Byel kaBapn,.
ApaipéoTe apéowc amd Tic Brikec. XepPipete (eoTd
Anodoon: 12 pdetv. Ava pdoi: Mepimou
121 Beppidec.
Tnyaviteg Amo Zitapt pe Mé
125 g KOKKOI OITapIoy S UVAPUOAOYNOTE TNV OAECTIKR) UNXavr Katl OUVOEDTE TN
1 Koutaid ToU yAUKoU o710 Wi€ep. EMAECTE TN AemTOTePN PUBLION AAeonc. Bahte
baking soda TO pitep otnv Taxutnta 10 Kal aAéCTE TO OlTapt Péoa
Vi koutaNid Tou YAukoU OTO UMOA TTou Bpioketal K&Tw amod TNy aAEOTIKN.
aAdm MpocBéate baking soda, ahdtt kat pooxokdpudo oTo
Vi KoutaAid Tou yAukoU UTTOA TOU pi€ep. AvakaTtéte Kahd . [NpocBéote dAa Ta
pooyokapudo 360 mL UTTOAOITTA CUCTATIKA. ZUVOEDTE TO UITOA Kal éva eTinedo
KOEUQ YaAQKTOG XTUTTNTAPL OTO WiEep. MupioTe To picep otnv Taxutnta
2 auyd 2 Kal avakaTePTe yia mepimou 15 Seutepohenta.
3 KOUTANEC TNC coumac JTAUATAOTE KAl AQAIRETTE TO UAIKO arTd TA TOIXWHATA.

2

fupioTe To piep e TaXUTNTA 2 KAl AVAKATEPTE YIa
TIEPITTOU 15 OEUTEPOAETTTA 1| UEXQL VA YiVEL aTTaNd.

WekdaoTe éva Uikpd 1 éva Bapl TNyAvl e avTIKOANTIKO
OTIPEL LAYEIPEUATOC . ZEOTAVETE TO OKEVOG O€ PETPIA
Beppokpaoia. PiEte mepimou 80 mL piypatog(/s Tou
@AuTCaviov) yia K&Be Tyavita EMAvw 0TO OKEVOG,
MayelpéPte emi 1 we 2 AeTTd, 1| UéXQL VA OXNUATIOTOUV
(PUOCNIOEG OTNV ETTIPAVELX KAl VO OTEYVWOOULY Ol AKPEG,
FUPIOTE KAl HaYEIPEPTE yia akOua T wg 2 AeTTTA 1 IEXPL
va TAPEL KAPE XpWHA TO KATW UEPOC,

Anodoon: 6 TNyavITeC
Ava tnyavita: Mepimou 85 Beppidec.

8



Eyyunon KitchenAid™ yia ta

<]
. v y ¥
E§aptipara twv Owkiakwv Miep z
<
Awdpkela Eyyonong: H KitchenAid Oa H KitchenAid -
MAnpwoel Na: Agv Oa MAnpwoel Na:
AVO €Tn TMARPOUC Mo TNV avTIkataoTtaon A. ZnuIiEG Tou ogeilovTal
€yyuNong apxopévng amod | avTAMAKTIKWY f TNV O€ atuxnHa,
TNV NUepounvia ayopac. €QYa0la eMOKEUNG HETATPOTN, KAKT
yla v emdidpbwon xeron 1 Katéxpenon,
ENATTWHUATWY GTO VAIKO eykatdaotaon.
1 TN ouvapuoAdynon. H
ouVTrPNON TIAPEXETAL B. Aertoupyia pn
amnd €ovaloSOTNUEVO OLUHOPPOULEVN
KEVTPO service NG JE TOUG TOTTIKOUG
KitchenAid. NAEKTPOAOYIKOUG
Kavovec.

H KITCHENAID AEN ANAAAMBANEI KAMIA EYOYNH lNA EMMEZEX ZHMIEZX.

Kévtpa Service
ONeG ol €MOKEVEC TIPETTEL va SleCAyovTal E§uninpétnon Nehatwv
Tomiké anod E€ouoiodotnuéva Kévtpa TnA: +30 210 9478122

Service Tn¢ KitchenAid. EmikovwvroTe pe Oag: +30 210 9415586
TO KATAOTNHA amod TO O1oio ayopdoaTte Serv'i ce: 430 210 9478773
TN OUCKEUN YIa va 00¢ YVWOTOTIOINOOWV )

TO OVOQA TOU KOVTIVOTEQOU AoBud A : 0 .
E¢ouolodotnuévou Kévtpou Service tng PO TAEQuVIKifG foriBeac oto

KitchenAid. ABnrva, Eppou 45q, +30 210 3241504
Oeoocahovikn, Toluiokn 26, +30 2310
220933,231388

www.KitchenAid.eu



 ——
I KitchenAid |

FOR THE WAY IT’'S MADE."

® YAua katatebév Tng KitchenAid, H.MLA.
TM Eumopikd orjua tng KitchenAid, H.IM.A.
© 2010. Me gmeuia&n mavtdg SIKAWUATOC,

O1 TPOodIaYPAPEG UTTOKEIVTAL OE aAAayr XwpIig Tpogldomoinon.

W10251155A

]
=
>
=

<

<

w




| e—
| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Registered Trademark of KitchenAid, U.S.A.
™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.
The shape of the stand mixer is a trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 2010. All rights reserved.
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