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Veiligheid van de foodprocessor

Uw veiligheid en die van anderen is heel belangrijk.

Wij hebben in dit handboek veel belangrijke veiligheidstips opgenomen voor het
gebruik van uw apparaat. Lees alle veiligheidstips en leef ze allemaal na.

Dit is het symbool van de veiligheidswaarschuwing.

Dit symbool waarschuwt u voor mogelijke gevaren die u of
anderen kunnen verwonden of zelfs doden.

Alle veiligheidstips worden voorafgegaan door het veiligheids-
waarschuwingssymbool en het woord “GEVAAR” of het woord
“WAARSCHUWING! Die woorden kunnen het volgende betekenen:

U kunt gedood worden of ernstig
A G EVA AR verwond raken als u de instructies
niet onmiddellijk naleeft.
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U kunt gedood worden of ernstig

A WAARSCHUWING verwond raken als u de instructies

niet naleeft.

Alle veiligheidstips zullen aangeven wat het mogelijke gevaar is, hoe u de kans op
letsels verkleint en wat er kan gebeuren als u de instructies niet naleeft.

Elektrische vereisten
Modellen 5KFPM771, 5KFPM775
en SKFPM776 AWAARSCHUWING
230-240 Volts A.C.
Hertz: 50 Hz }(m
geaarde stekker. Om het risico van een ‘
elektrische schok te verminderen, zal
die stekker maar op één manier in een Gevaar voor elektrische schokken.
stopcontact passen. Als de stekker niet in
het stopcontact past, neem dan contact

op met een gediplomeerd elektricien.
Verander zelf niets aan de stekker. Randaarde niet verwijderen.

NOOT: de Modellen 5KFPM771,
5KFPM775 en 5KFPM776 hebben een

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

Gebruik geen verlengsnoer. Als de Gebruik geen adapter.

stroomkabel te kort is, dan moet u een Gebruik geen verlengsnoer.
gediplomeerd elektricien of technicus
laten komen om een stopcontact vlak bij
het apparaat te laten installeren.

Als u deze instructies niet naleeft,
kan dat de dood, brand of een
elektrische schok tot gevolg
hebben.
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BELANGRLKE
VOORZORGSMAATREGELEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten

moeten er steeds een aantal basisvoorzorgen

voor de veiligheid getroffen worden,
waaronder:

1. Lees alle instructies.

2. Om elektrische schokken te voorkomen,
mag u de foodprocessor niet in water of

een andere vloeistof onderdompelen.

3. Trek de stekker van het apparaat uit
het stopcontact wanneer het apparaat
niet gebruikt wordt, véoér u onderdelen
aanbrengt of verwijdert en voér u het
apparaat begint schoon te maken.

4. Vermijd contact met bewegende
onderdelen.

5. Gebruik nooit een apparaat met een
beschadigd netsnoer of een beschadigde
netstekker, na een defect of nadat het
apparaat gevallen is, of op een andere
manier beschadigd werd. Om risico's
te voorkomen, dient u het toestel in de
dichtsbijzijnde erkende dienst na-verkoop
te laten nakijken, herstellen of mechanisch
of elektrisch te laten bijregelen.

6. Het gebruik van hulpstukken die niet
worden aanbevolen of verkocht door
de fabrikant kan brand, elektrische
schokken of letsels veroorzaken.

7. Gebruik het apparaat niet in de
openlucht.

8. Houd uw handen en uw keukengerei
uit de buurt van bewegende snijmessen
of schijven terwijl u de foodprocessor
gebruikt om de kans op ernstige
verwondingen van mensen of schade
aan de foodprocessor zo veel mogelijk

te beperken. U mag een pannenlikker
gebruiken, maar dan alleen wanneer de
foodprocessor niet in werking is.

9. Snijmessen zijn scherp. Spring er
voorzichtig mee om.

10. Om de kans op verwondingen te
verminderen, mag u nooit snijmessen
of -schijven op het motorblok
aanbrengen zonder dat eerst de kom
goed op haar plaats zit.

11. Het deksel moet zeker goed
vergrendeld op zijn plaats zitten voor
het apparaat gebruikt mag worden.

12. Voeg het voedsel nooit met de hand
toe. Gebruik altijd de duwer.

13. Probeer het vergrendelingsmechanisme
van het deksel nooit tegen te werken.

14. Dit product is uitsluitend ontworpen
voor huishoudelijk gebruik.

15. Dit apparaat mag niet worden gebruikt
door personen (kinderen inbegrepen)
met mentaal of zintuiglijk verminderde
capaciteiten, of met een gebrek aan
kennis of ervaring, behalve onder
toezicht of indien duidelijke aanwijzingen
werden gegeven over het gebruik
van dit apparaat door een persoon
verantwoordelijk voor hun veiligheid.

16. Om te vermijden dat kinderen met het
apparaat spelen, mogen ze het enkel
gebruiken onder toezicht.

17. Zet het apparaat af en trek de stekker
uit het stopcontact alvorens het vervangen
van accessoires of het benaderen van in
beweging zijnde onderdelen.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Dit apparaat is voorzien van het
merkteken volgens de Europese richtlijn
2002/96/EG inzake Afgedankte elektrische
en elektronische apparaten (AEEA).

Door ervoor te zorgen dat dit product op de
juiste manier als afval wordt verwerkt, helpt
u mogelijk negatieve consequenties voor
het milieu en de menselijke gezondheid

te voorkomen die anders zouden kunnen
worden veroorzaakt door onjuiste
verwerking van dit product als afval.

Het symbool === op het product of op
de bijbehorende documentatie geeft aan
dat dit product niet als huishoudelijk
afval mag worden behandeld. In plaats
daarvan moet het worden afgegeven
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bij een verzamelpunt voor recycling van
elektrische en elektronische apparaten.

Afdanking moet worden uitgevoerd in
overeenstemming met de plaatselijke
milieuvoorschriften voor afvalverwerking.

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

Hulpstukken van de foodprocessor*

~ Groot mengkomdeksel met
| uiterst brede vulopening
- één van de grootste die op
de markt beschikbaar zijn -
kan grote ingrediénten aan,
zoals tomaten, komkommers
en aardappelen, zodat u bijna niets moet
(door)snijden.

™N

2-delige stamper
Voor kleinere stukken haalt u de
kleine stamper uit de buis in het
midden van de grote stamper.
Met de kleine stamper en
vulopening kunt u makkelijk
kruiden, noten, afzonderlijke wortelen
en selderij verwerken. U kunt de kleine
stamper ook gebruiken als een handige
maatbeker (115 ml).
il , Grote mengkom van
-~ 2,8 liter
De sterke kom van poly-
carbonaat is bijzonder
geschikt voor het grote werk.

& ) Chefs kom
" (alleen geleverd met

model 5KFPM776)

Zet de Chefs kom van 2,4 liter
in de grote mengkom en snijd
of rasp een ingrediént; zo houdt u de grote

mengkom schoon voor een ander ingrediént.

" Minikom en minimes
~——> Een kom van 950 ml en een
"/ roestvrijstalen snijmes zijn

ideaal om kleine hoeveelheden te
snijden en te mixen.

\

Fijne (2 mm) schaafschijf
<) Met deze schaafschijf krijgt u
schijfjes van ongeveer 1,6 mm
van de meeste ingrediénten, van
aardbeien tot halfbevroren stukken vlees.

Medium (4 mm) schaafschijf
<) Met deze schaafschijf krijgt u

schijfjes van ongeveer 3,2 mm

van de meeste ingrediénten.

7.7 > Medium (4 mm) raspschijf
o Met deze raspschijf krijgt u

¥ ]
P

<5 ) geraspte stukken van ongeveer

- 3,2 mm van de meeste stukken
stevig fruit, groenten en kaas.

g

Julienneschijf
. (geleverd met modellen
= ~ 5KFPM775 en 5KFPM776)
" Voor het fijnsnijden van
aardappelen, wortelen, courgettes,
zomerpompoenen en ander vast fruit of
andere vaste groenten, tot juliennereepjes
van 3,5 mm x 2,5 mm.

* Afhankelijk van het door u gekochte model, zijn misschien niet
alle getoonde toebehoren in uw verpakking inbegrepen.
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Hulpstukken van de foodprocessor*

| Schijvenasje
De steel past op de aandrijfas op het
motorblok en in de onderkant van de
schaaf- of raspschijf.

Multifunctioneel
mes van roestvrij staal
Veelzijdige schaafschijf snijdt,
hakt, mengt, mixt en emulgeert binnen
enkele seconden tijd.

Deegmes
Het deegmes is speciaal
gemaakt om gistdeeg te mengen
en te kneden.

Eierklopper
De eierklopper klopt room
o en eiwit met hoge snelheid

voor meringues, mousses,
soufflés en desserts.

Citruspers
(geleverd met modellen
S5KFPM775 en 5KFPM776)
De pers bestaat uit een
AT ./ mandje, een 2-delige
' \.~ perskegel en een hendel.
Gebruik de afneembare
buitenste perskegel voor grotere stukken
zoals grapefruits en gebruik
de binnenste perskegel
voor kleinere stukken zoals
citroenen en limoenen.

~ ]

Stevig motorblok
Op het motorblok staan
(005 de knoppen “0O", “I" en
— “Pulse”. De aandrijfas
zorgt ervoor dat de
messen en schijven draaien.

Spatel/Pannenlikker

De speciale vorm helpt om
resten makkelijk te
verwijderen uit kommen
en van schijven en messen.

Opbergdoos voor de hulpstukken
Mooie en stevige compacte doos om
messen, schijven en hulpstukken in op te
bergen en te beschermen.

De opbergdoos geleverd met de modellen
5KFPM775 en 5KFPM776 kan tot vijf
schijven bewaren. Mocht u een extra schijf
aankopen, dan kan u deze opbergen in de
grotere opbergdoos, met de vier originele
standaardschijven, die bij deze twee
modellen standaard wordt geleverd.

,

o)

- I (CAEER 4
B K- T =
\ j

/ "/
Y

5KFPM775 en
5KFPM776

5KFPM771

* Afhankelijk van het door u gekochte model, zijn misschien niet
alle getoonde toebehoren in uw verpakking inbegrepen.



De foodprocessor klaarmaken voor gebruik

AWAARSCHUWING

Snijgevaar

Wees voorzichtig met de
schaafschijven, anders zou u zich
kunnen snijden.

VAor het eerste gebruik

Voor u uw foodprocessor voor het

eerst gaat gebruiken, moet u de grote
mengkom, het deksel van de grote
mengkom, de Chefs kom, de minikom, de
stampers, schijven en messen afwassen,
met de hand of in de vaatwasmachine
(zie "Onderhouden en schoonmaken” op
pagina 15).

De grote mengkom monteren

1. Zet het motorblok van de foodprocessor
op een droog en waterpas oppervlak,
met de bedieningsknoppen naar
voren gericht. Steek de stekker pas in
het stopcontact als heel het apparaat
volledig geplaatst is.

2. Zet de grote mengkom met het
handvat iets naar links gericht op het
motorblok, door de middelste opening
over de aandrijfas te schuiven.

3. Neem het handvat van de grote
mengkom vast en draai de kom naar
rechts tot die op haar plaats klikt.

4. Breng het gewenste hulpstuk aan in
de grote mengkom. Zie pagina’s 8-11
voor de instructies voor de accessoires/
hulpstukken.

5. Doe het deksel op de grote mengkom,
met de vulopening een beetje links van
het handvat van de grote mengkom.
Neem dan de vulopening vast en draai
het deksel naar rechts tot het op zijn
plaats klikt.

NOOT: Om schade aan de grote

mengkom te voorkomen, gelieve het

deksel niet op de kom te plaatsen voor

deze is vastgeklikt op het motorblok.

6. Steek de 2-delige stamper in de
vulopening.

Vervolg op de volgende pagina
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De foodprocessor klaarmaken voor gebruik

R

Gevaar voor elektrische schokken.

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

Randaarde niet verwijderen.
Gebruik geen adapter.
Gebruik geen verlengsnoer.

Als u deze instructies niet naleeft,
kan dat de dood, brand of een
elektrische schok tot gevolg
hebben.

7. Steek de stekker in een goed
stopcontact (zie “Elektrische vereisten”
op pagina 3).

NOOT: Uw foodprocessor zal pas werken

wanneer de grote mengkom en het deksel

van de grote mengkom goed vastgeklikt
zijn op het motorblok en wanneer de
stamper tot aan de indicatielijn voor de
maximale vulling in de vulopening steekt.

Om schade aan de grote mengkom te
voorkomen, gelieve eerst het deksel van de
kom te verwijderen voér de kom van het
motorblok te halen.

AWAARSCHUWING

Snijgevaar

Wees voorzichtig met de
schaafschijven, anders zou u zich
kunnen snijden.

Het multifunctioneel mes en deegmes
monteren

Breng het mes aan op de aandrijfas.
Draai het mes zodanig dat het op de
aandrijfas past.

De schaaf- en raspschijf monteren

1. Breng het schijvenasje aan op de
aandrijfas.



De foodprocessor klaarmaken voor gebruik

2. Breng het minimes aan op de
AWAARSCHUWING aandrijfas. Het kan nodig zijn om aan
het mes te draaien tot het op zijn plaats
klikt. U kunt de minikom op dezelfde
manier in de Chefs kom aanbrengen.
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Snijgevaar

Wees voorzichtig met de
schaafschijven, anders zou u zich
kunnen snijden.

S

2. Schuif de schijf over de metalen pin
op het schijvenasje; zorg ervoor dat
de opstaande zijde van de schijf naar
boven is gericht. De schijf is voorzien
van een verhoogd wit plastieken centraal
gedeelte aan de bovenkant en van
groeven aan de onderkant om u te
helpen deze schijf correct op de as te
plaatsen. Draai met de schijf tot deze

helemaal op het schijvenasje valt. 3. Om de minikom na afloop te verwijderen,

tilt u de kom uit de grote mengkom
met behulp van de twee vingergrepen
aan de bovenrand van de minikom.

J/

De minikom monteren

1. Breng de minikom in de grote
mengkom aan over de aandrijfas. Draai
de minikom tot die op haar plaats klikt.  De Chefs kom monteren (5KFPM776)
Als de minikom goed is aangebracht
in de grote mengkom, dan kunt u de
minikom niet meer draaien.

Breng de Chefs kom in de grote mengkom
aan over de aandrijfas. Draai de Chefs kom
tot die op haar plaats klikt. Als de Chefs kom

— goed is aangebracht in de grote mengkom,
~ = dan kunt u die kom niet meer draaien.

U kunt de Chefs kom alleen gebruiken
met de schaaf- en raspschijven, niet met het
multifunctioneel mes. Om de Chefs kom na
afloop te verwijderen, tilt u de kom uit de
grote mengkom met behulp van de twee
vingergrepen aan de bovenrand van de
Chefs kom.

Vervolg op de volgende pagina
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De foodprocessor klaarmaken voor gebruik

De eierklopper monteren en
gebruiken

De eierklopper dient om eiwit of slagroom
te kloppen voor het maken van toppings
of zachte meringues. Voor een optimaal
resultaat moet u per keer minimum 237
ml (125 g/1 kopje) slagroom of 3 eiwitten
kloppen. Als u kleinere hoeveelheden
klopt, is het volume misschien niet
maximaal.

Monteren

De eierklopper bestaat uit 4 delen:
de eierkloppersteel, de steelkoker, de
kloppermessen en de afsluitdop.

Afsluitdop

Steelkoker

— Klopper
messen

Steel

1. Zet de eierkloppersteel op de
aandrijfas. Draai de steel langzaam tot
die helemaal op de as valt.

2. Plaats de L-vormige inkeping op de
kloppermessen in het verlengde van het
kleine uitsteeksel op de steelkoker en
schuif de kloppermessen op de koker.
Draai lichtjes om de kloppermessen
vast te klikken.

3. Schuif de steelkoker met de kloppermessen
over de eierkloppersteel. Duw de koker naar
beneden om de ribbels van de steel en de
tanden van de kloppermessen in elkaar te
laten grijpen.

4. Doe de afsluitdop over de
eierkloppersteel. Duw die naar beneden
om die op zijn plaats te klikken.

5. Doe het deksel op de grote mengkom,
met de vulopening een beetje
links van het handvat. Zorg dat de
eierklopperpin in het midden in de
middelste opening van het deksel
steekt. Neem de vulopening vast en
draai het deksel naar rechts om het op
zijn plaats te klikken. Steek de stamper
in de vulopening. De eierklopper is nu
klaar voor gebruik.

6. Druk op de “I”-knop en klop de
ingrediénten tot de gewenste structuur
en het gewenste volume. Druk op de
°0"-knop als u daarmee klaar bent.

Demonteren

1. Trek de stekker van de foodprocessor
uit het stopcontact. Verwijder het
deksel van de grote mengkom door het
er kloksgewijs af te draaien.

2. Trek de eierklopper in zijn geheel
van de aandrijfas. Haal de geklopte
ingrediénten uit de grote mengkom.

3. Trek de afsluitdop van de eierklopper.
Druk op de pin van de steel om
de steel uit de koker te kunnen
halen. Draai de kloppermessen, om
deze te ontgrendelen, en schuif de
kloppermessen van de steelkoker.

De citruspers monteren en gebruiken
(5KFPM775 en 5KFPM776)

1. Zet de grote mengkom op het
motorblok en draai ze op haar plaats.

2. Doe de zeefmand in de kom met
de vergrendelingsklem links van het
handvat van de grote mengkom.

3. Draai de mand in, tegen de wijzers
van de klok in, tot de klem vastklikt in
het handvat.




De foodprocessor klaarmaken voor gebruik

NOOT: Wijj raden niet aan om de
citruspers te gebruiken zonder de hendel.
Mocht u de pers toch zonder hendel willen
gebruiken, verwijder dan de hendel van de
mand (zie Stap 14).
9. Zet de citruspers aan door op de
“I"-knop of op de “Pulse”-knop te

. De 2-delige perskegel heeft twee
grootten; kies de juiste grootte voor
het fruit dat u gaat persen. Gebruik de
buitenste perskegel voor grapefruits
(pompelmoezen), sinaasappelen of
ander groot fruit. Verwijder de grote
perskegel om de kleine perskegel
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binnenin te kunnen gebruiken; die is drukken.
geschikt voor citroenen en limoenen. 10. Eens de vrucht is uitgeperst, druk dan
. Open het deksel en plaats de perskegel op de "O"-knop.

NOOT: Overschrijd de indicatielijn van het
maximale vloeistofniveau (zie pagina 12)
op de grote mengkom niet, anders begint
het sap uit de kom te lekken.

11. Haal de stekker van de foodprocessor

uit het stopcontact.

Ontgrendel de zeefmand door die

kloksgewijs te draaien. Verwijder het

geperste fruit, de perskegel en de
zeefmand uit de grote mengkom.

. Haal de grote mengkom van de
foodprocessor en giet het sap in het
gewenste glas of kan.

. De hendel kan van de zeefmand
worden losgemaakt voor een grondige

in de zeefmand op de aandrijfas. U
moet de perskegel misschien draaien tot
die op zijn plaats klikt.

12.

D
/

“~
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. Snijd het fruit in twee stukken om het
te kunnen persen.

. Zet een helft van het fruit op de
perskegel.

. Sluit het deksel van de zeefmand.
Houd de hendel stevig naar beneden
met een open palm, om voor gelijke
druk te zorgen. Gebruik de citruspers
alleen wanneer de hendel naar
beneden gedrukt wordt, om het fruit
op de perskegel te duwen.

reiniging. Om deze los te maken, trekt

u de klem onderaan de mand weg van
de mandzijde en verwijdert u de hendel
van de zeefmand.

. Voor het opnieuw aanbrengen van de

hendel op de zeefmand, moet u er zich
van gewissen at het lipje van de hendel
goed in de sleuf van de zeefmand
wordt ingeklikt.



spuepapan

De foodprocessor gebruiken

AWAARSCHUWING

¥

Gevaar voor draaiende messen
Gebruik altijd de stamper.
Steek uw vingers niet in openingen.

Houd het apparaat buiten het
bereik van kinderen.

Als u deze richtindicatielijnen
niet volgt, kan dat amputatie of
snijwonden tot gevolg hebben.

Véor gebruik

Vé6r u de foodprocessor gaat gebruiken,
moet u zeker controleren of de grote
mengkom, messen en het deksel van de
grote mengkom goed op het motorblok
van de foodprocessor geplaatst zijn (zie
“De foodprocessor klaarmaken voor
gebruik” vanaf pagina 7).

Stampervergrendeling

De brede stamper is een deel van de
veiligheidsvergrendeling. De foodprocessor
zal niet werken als de brede stamper niet tot
aan de indicatielijn voor de maximale vulling
in de vulopening steekt.

MAX _—

Voor een ononderbroken gebruik, moet

de brede stamper volledig in de uiterst
brede vulopening ingevoerd zijn en wordt
enkel de kleine stamper verdergebruikt (zie
pagina 13 voor een volledige omschrijving).

Indicatielijn voor de maximale vulling

Die indicatielijn op de grote mengkom
geeft aan hoeveel vloeistof de
foodprocessor maximaal kan verwerken.

De foodprocessor aan- en uitzetten
(IIIII en lloll)
1. Druk op de “I"-knop om de foodprocessor

aan te zetten. Het apparaat zal aanblijven
en het controlelampje zal branden.

ulu
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2. Druk op de "O"-knop om de
foodprocessor uit te zetten. Het
controlelampje zal uitgaan en een
automatische rem zal de werking van
het mes of de schijf binnen enkele
seconden stopzetten.

3. Wacht tot het mes of de schijf helemaal
stilstaat vodr u het deksel van de
grote mengkom verwijdert. Zet de
foodprocessor zeker af voor u het deksel
van de grote mengkom verwijdert of
voor u de stekker van de foodprocessor
uit het stopcontact trekt.

NOOT: Mocht de foodprocessor niet

werken, controleer dan of de grote

mengkom en het deksel zich goed op het
motorblok bevinden en of de stamper
tot aan de indicatielijn voor de maximale
vulling van de vulopening steekt (zie “De
foodprocessor klaarmaken voor gebruik”

vanaf pagina 7).



De foodprocessor gebruiken

De “Pulse”-knop gebruiken

Als u op de "Pulse”-knop drukt, kunt u de
duur en de frequentie van de verwerking
heel precies regelen. Dat is een heel
nuttige functie voor korte of eenvoudige
bereidingen. Druk gewoon op de “Pulse”-
knop en houd die ingedrukt om de
ingrediénten te laten verwerken en laat
de knop weer los om die verwerking te
stoppen. Het controlelampje zal branden
telkens als u op de “Pulse”-knop drukt.

De 2-delige stamper

y Voor een ononder-
broken snijden of
raspen van kleinere
ingrediénten, steekt u
de 2-delige stamper
in de vulopening en
draait u de kleine
middelste stamper
kloksgewijs om die

2-delige
stamper

los te maken en eruit te halen. Gebruik

de middelste vulopening en stamper om
kleine of in repen gehakte ingrediénten te
verwerken of om vloeistof toe te voegen
terwijl de foodprocessor in werking is.
Wanneer u de kleine vulopening niet
gebruikt, klikt u er de kleine stamper in
door die in tegen de wijzers van de klok in
te draaien.

kleine
stamper

brede
stamper

De foodprocessor demonteren

AWAARSCHUWING

Snijgevaar

Wees voorzichtig met de
schaafschijven, anders zou u zich
kunnen snijden.

NOOT: Mocht u de stamper niet
gemakkelijk uit de vulopening kunnen
halen, dan zitten er waarschijnlijk
stukken van ingrediénten vast in het
vergrendelingssysteem. Om de stamper
weer vrij te krijgen, moet u het deksel
van de grote mengkom in warm

water dompelen of afwassen in een
vaatwasmachine.

1. Druk op de "O-knop”.

2. Trek de stekker van de foodprocessor uit

het stopcontact voér het demonteren.

3. Draai het deksel van de grote
mengkom naar links en haal het van
de grote mengkom.
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De foodprocessor demonteren

6. Draai de grote mengkom naar
links om die los te draaien van het

AWAARSCHUWING
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Snijgevaar

Wees voorzichtig met de
schaafschijven, anders zou u zich
kunnen snijden.

. Als u een schijf gebruikt, moet u die

verwijderen véordat u de kom van het
motorblok haalt. Til de schijf met twee
vingers onder elke kant van de schijf recht
omhoog op. Verwijder het schijvenasje.

. Als u de minikom of Chefs kom gebruikt,
moet u de kom pakken en verwijderen
met behulp van de vingergrepen aan
de bovenkant van die kommen.

motorblok. Til de kom op om die van
het motorblok te halen.

. U kunt het multifunctionele mes van

de grote mengkom eruithalen véor u
de inhoud verwijdert. Maar u kunt dat
mes ook op zijn plaats laten terwijl u de
verwerkte ingrediénten verwijdert: pak
de grote mengkom onderaan vast en
steek een vinger doorheen de middelste
opening om de as van het mes vast

te pakken. Verwijder de verwerkte
ingrediénten dan uit de kom en van het
mes met behulp van een spatel.



Onderhouden en schoonmaken

5. Om het vergrendelingssysteem niet te
beschadigen, moet u de grote mengkom
en het deksel altijd in niet-vergrendelde

Snijgevaar positie bewaren wanneer u de food-

processor niet gebruikt.

AWAARSCHUWING
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Wees voorzichtig met de
schaafschijven, anders zou u zich
kunnen snijden.

1. Druk op de “O"-knop.

2. Trek de stekker van de foodprocessor uit
het stopcontact voor het schoonmaken. 1

3. Veeg het motorblok en de stroomkabel
schoon met een warme in zeepsop
gedrenkte doek en vervolgens met een
vochtige doek. Droog alles af met een
zachte doek. Gebruik geen schurende
schoonmaakmiddelen of schuursponsjes. b .

4. Alle andere onderdelen van de food- )
processor mag u in de vaatwasmachine :
reinigen. Ze mogen daarbij niet i
rechtstreeks in contact komen met de
verwarmingselementen in de vaatwas-
machine (reiniging van de kommen in de
vaatwasser verkorten de levensduur van

6. Wikkel de stroomkabel rond de grote

het kunststof!). Als u onderdelen van mengkom. Klem de stekker vast aan de
de foodprocessor met de hand stroomkabel. .

afwast, gebruikt u best geen schurende /- Gedemonteerde schijven, assen en
schoonmaakmiddelen of schuursponsijes. messen bewaart u uit veiligheidsover-
Ze zouden krassen of vlekken kunnen wegingen bij voorkeur in de daarvoor
maken op de grote mengkom en het voorziene opbergdoos, buiten het
deksel. Droog de onderdelen heel goed bereik van kinderen.

af na het afwassen.
J

/ -
1 (GRERN g
/ AR

5KFPM771 5KFPM775 en
5KFPM776
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Problemen oplossen

* Als uw foodprocessor niet meer

werkt, controleer dan de volgende
zaken:

Zorg dat de grote mengkom en het
deksel van de grote mengkom goed
vastzitten op het motorblok en dat de
stamper tot aan de indicatielijn voor de
maximale vulling in de vulopening steekt.
Controleer of de foodprocessor in een
correct stopcontact zit (zie “Elektrische
vereisten” op pagina 3). Als dat zo is,
trek de stekker dan uit het stopcontact
en steek die opnieuw in dat stopcontact.

AWAARSCHUWING

%

Gevaar voor elektrische schokken.

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

Randaarde niet verwijderen.
Gebruik geen adapter.
Gebruik geen verlengsnoer.

Als u deze instructies niet naleeft,
kan dat de dood, brand of een
elektrische schok tot gevolg
hebben.

Als de foodprocessor dan nog altijd niet
werkt, moet u de zekering of de stop
controleren van uw electrische installatie
waarop de foodprocessor is aangesloten;
u moet de electriciteit uiteraard wel eerst
uitschakelen.

¢ Als de foodprocessor niet snijdt noch
raspt wanneer de schijf in gebruik is:

— Controleer of de schijf met de opstaande
zijde van het mes naar boven is gericht
op het schijvenasje. De schijf is voorzien
van een verhoogd wit plastieken centraal
gedeelte aan de bovenkant en van groeven
aan de onderkant om u te helpen deze
schijf correct op de as te plaatsen.

Als u het deksel van de food-
processor niet kunt sluiten met de
schijf op het schijvenasje in de kom:
— Controleer of het verhoogd wit plastieken
centraal gedeelte van de schijf zich wel
degelijk aan de bovenkant bevindt en of
de schijf wel correct is gemonteerd op
het schijvenasje.

Als de foodprocessor uitvalt terwijl
u ermee aan het werk bent:

— De foodprocessor is misschien oververhit.
Als de motor een bepaalde temperatuur
overschrijdt, wordt die automatisch
uitgeschakeld om niet beschadigd

te raken. Dat komt onder normale
omstandigheden zelden voor. Gebeurt
het toch, druk dan op de “O"-knop

en laat de foodprocessor 15 minuten
afkoelen voér u die opnieuw begint te
gebruiken. Als de foodprocessor dan
nog steeds niet werkt, laat hem dan nog
eens 15 minuten afkoelen.

Als u de stamper niet goed uit de
vulopening krijgt:

— Er zitten waarschijnlijk stukken van
ingrediénten vast in het vergrendelings-
systeem. Om de stamper weer vrij te
krijgen, moet u het deksel van de grote
mengkom in warm water dompelen of
afwassen in de vaatwasmachine.

Als u het probleem niet opgelost krijgt met
de stappen die in dit deel beschreven zijn,
lees dan de paragrafen over de KitchenAid-
garantie en de dienst na-verkoop op
pagina’s 27-28.



Bereidingstips

ALS U HET
MULTIFUNCTIONELE
MES GEBRUIKT

Om vers fruit of verse groenten fijn
te snijden:

Schil, boor uit en/of verwijder de zaadjes. Snijd
het fruit of de groenten in stukken van 2,5 tot
4 cm. Snijd ze met de foodprocessor tot de
gewenste grootte met korte stoten (“Pulse”-
knop) van telkens 1 a 2 seconden. Schraap
indien nodig de zijkanten van de kom.

Om gekookt fruit en gekookte groenten
te pureren (behalve aardappelen):

Voeg per kopje (125 g) gekookt fruit of
gekookte groenten 60 ml (% kopje) vloeistof
(uit recept) toe. Verwerk het voedsel met
korte stoten (“Pulse”-knop) tot het helemaal
fijngehakt is. Hak dan achter elkaar (“I"-knop)
tot het voedsel de gewenste structuur heeft.
Schraap indien nodig de zijkanten van de kom.

Om aardappelpuree te maken:

Zet de Chefs kom (alleen bij model
5KFPM776) in de grote mengkom. Neem de
raspschijf om warme, gekookte aardappelen
te raspen. Neem de Chefs kom met de
aardappelen weg. Plaats het multifunctionele
mes in de grote mengkom en doe er de
geraspte aardappelen, zachte boter, melk
en kruiden in. Duw 3 a 4 keer gedurende
telkens 2 a 3 seconden op de “Pulse”-knop,
tot de melk geabsorbeerd is en het voedsel
een gladde structuur heeft. U mag de
aardappelen zeker niet te lang mixen. Voor
alle andere modellen dan de 5KFPM776,
kan de grote mengkom gedurende dit hele
bereidingsproces gebruikt worden.

Om gedroogd (of kleverig) fruit fijn
te snijden:

Daarvoor moet het fruit koud zijn. Voeg
per 60 g (% kopje) gedroogd fruit 30 g

(% kopje) bloem (uit recept) toe. Snijd het
fruit in korte beurten tot het de gewenste
structuur heeft.

Om citrusschillen fijn te hakken:

Schil met een scherp mes het gekleurde
gedeelte (zonder het witte vlies) van
citrusvruchten. Snijd de schil in kleine reepjes.
Bewerk die tot ze heel fijn gehakt zijn.

Om look fijn te hakken of om verse
kruiden of kleine hoeveelheden
groenten fijn te snijden:
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Voeg de kruiden of groenten via de kleine
vulopening toe terwijl de foodprocessor in
werking is. Snijd ze met de food-processor
tot ze helemaal fijn zijn. U bereikt het beste
resultaat als de grote mengkom en de
kruiden droog zijn vé6r u begint te snijden.

Om noten te hakken of notenboter
te maken:

Verwerk 375 g (3 kopjes) noten tot de
gewenste structuur, in korte snijbeurten
van telkens 1 a 2 seconden. Voor een
ruwere structuur neemt u kleinere
hoeveelheden die u 1 a 2 keer gedurende
telkens 1 a 2 seconden met de food-
processor verwerkt. Wilt u een fijnere
structuur, druk dan meer op de “Pulse”-
knop. Voor notenboter moet u de food-
processor ononderbroken laten snijden tot
u een gladde structuur krijgt. Bewaar de
notenboter dan in de koelkast.

Om bereid of rauw vlees, gevogelte
of zeevruchten fijn te snijden:

Zorg ervoor dat deze ingrediénten heel koud
zijn. Snijd eerst met behulp van een mes
het voedsel in stukken van ongeveer 2,5
cm. Verwerk die stukken dan per 450 g tot
de gewenste grootte, in korte snijbeurten
van telkens 1 a 2 seconden. Schraap indien
nodig de zijkanten van de kom.

Om brood-, koekjes- of
crackerkruimels te maken:

Breek het voedsel in stukken van 4 a 5 cm.
Snijd ze met de foodprocessor tot ze fijn
zijn. Wilt u grotere stukken, snijd dan 2 a
3 keer gedurende telkens 1 a 2 seconden
met de “Pulse”-knop. Verwerk ze dan tot
ze fijn zijn.

Om chocolade te smelten:

Doe de in het recept gevraagde
hoeveelheden chocolade en suiker in

de grote mengkom. Verwerk ze met de
foodprocessor tot alles fijngehakt is. Verwarm
de in het recept vermelde vloeistof. Giet de
warme vloeistof door de kleine vulopening
terwijl de foodprocessor aan staat. Verwerk
tot alles een gladde structuur heeft.
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Bereidingstips

Om harde kazen zoals Parmezaan en
Pecorino te raspen:

Probeer nooit kaas te raspen als u er niet
met de punt van een scherp mes in kunt
prikken. U kunt het multifunctionele mes
gebruiken om harde kazen te raspen. Snijd
de kaas eerst met een mes in stukken

van ongeveer 2,5 cm. Doe de stukken

dan in de grote mengkom. Verwerk de
stukken kaas in korte snijbeurten tot ze
ruw gehakt zijn. Zet de foodprocessor dan
ononderbroken in werking tot de kaas
fijngeraspt is. U kunt de stukken kaas ook
via de kleine vulopening toevoegen terwijl
de foodprocessor in werking is.

ALS U EEN SCHAAF- OF
-y RASPSCHUF GEBRUIKT

NOOT: Wanneer u
ingrediénten snijdt en toevoegt
in de uiterst brede vulopening, mag u
de indicatielijn voor de maximale vulling
niet overschrijden. Zo kan de stamper
de vergrendeling inschakelen en kan de
foodprocessor in werking blijven.

Om julienne te snijden, of om groenten
en fruit in reepjes te snijden:

Snijd de groenten of

het fruit zodanig dat de

stukken horizontaal in de

vulopening passen. Leg ‘
de repen dan horizontaal il

in de vulopening. Zet de

foodprocessor aan en

oefen daarbij gelijkmatige

druk uit om schijfjes te maken. Herschik de
schijfjes en leg ze vertikaal of horizontaal
in de vulopening. Snijd ze dan met de
foodprocessor, met gelijkmatige druk.

Om lange stukken groenten of fruit
met een vrij kleine diameter, zoals
selderij, wortelen en bananen te
snijden of te raspen:

Snijd het fruit of de

groenten in stukken die

vertikaal of horizontaal

in de vulopening passen

en doe de stukken

voorzichtig in de

vulopening; de stukken

moeten daarbij op hun plaats blijven. Zet
de foodprocessor aan en oefen daarbij
gelijkmatige druk uit.

Om ronde groenten of rond fruit
zoals ui, appelen en groene paprika's
te snijden of te raspen:

Schil, boor uit en/of verwijder de zaadjes.
Snijd in helften of in kwartjes, zodat de
stukken fruit of groenten in de vulopening
passen. Doe de stukken in de vulopening.
Snijd ze dan met de foodprocessor, met
gelijkmatige druk.

Om kleine stukken groenten of fruit
zoals aardbeien, champignons en
radijzen te snijden of te raspen:

Leg de stukken vertikaal of horizontaal in
lagen in de vulopening, zodanig dat ze
netjes op hun plaats blijven. Overschrijd
de indicatielijn voor de maximale vulling
echter niet. Verwerk de stukken en oefen
daarbij gelijkmatige druk uit.
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Om spinazie
en andere
bladgroenten
in repen te
snijden:

Leg de bladeren

op elkaar. Rol

ze op en zet die rolletjes rechtop in de
vulopening. Snijd ze dan met de food-
processor, met gelijkmatige druk.

Om rauw vlees of gevogelte te
snijden om te wokken:

Snijd of rol het vlees of gevogelte zodanig
dat het in de vulopening past. Verpak

de stukken en vries ze in tot ze hard zijn
(30 minuten a 2 uur), afhankelijk van

hoe dik de stukken zijn. U moet net nog
met de punt van een scherp mes in het
vlees kunnen prikken. Als dat niet lukt,
moet u het lichtjes laten ontdooien. Snijd
het vlees dan met de foodprocessor, met
gelijkmatige druk.

Om bereid vlees of gevogelte zoals
salami, peperoni, enzovoort, te snijden:

Dat vlees of gevogelte moet heel koud zijn.
Snijd het in stukken die in de vulopening
passen. Snijd ze dan met de foodprocessor,
met grote, gelijkmatige druk.

Om harde en zachte kazen te raspen:

Harde kaas moet heel koud zijn. Met zachte
kazen, zoals mozzarella, bereikt u het beste
resultaat als u die 10 a 15 minuten vdoér het
snijden even invriest. Snijd de kaas vooraf
zodanig dat de stukken in de vulopening
passen. Snijd ze dan met de foodprocessor,
met gelijkmatige druk.

Om “peervormige” groenten en fruit
zoals aardappelen, aubergines en
pompoen te snijden of te raspen:

Plaats het stuk groente of fruit horizontaal
in de vulopening, zodat het grotere/dikkere
deel ervan zich links in de vulopening
bevindt wanneer u véor het toestel staat.
Snijd of rasp ze vervolgens door een
gelijkmatige druk uit te oefenen op de 2-
delige stamper.

ALS U HET DEEGMES
GEBRUIKT

Het deegmes werd speciaal

ontworpen om gistdeeg snel
en grondig te mengen en te kneden. Voor
het maken van een deegbal voldoet één
minuut kneden en minder. Mocht u het
deegmes toch langer laten werken dan één
minuut dan is het best mogelijk dat het
deeg gaat brokkelen en aan de wanden van
de mengkom gaat kleven. U bereikt het
beste resultaat met de foodprocessor als
u in de bereidingen niet meer dan 250 tot
375 g (2 a 3 kopjes) bloem kneedt/verwerkt.

ALS U DE EIERKLOPPER
GEBRUIKT
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Om een zachte meringue
te maken van eiwit:

Doe 3 eiwitten en een % theelepel gezuiverde
wijnazijn in de grote mengkom waarin u
de eierklopper hebt aangebracht. Laat de
foodprocessor kloppen tot het geheel begint
te schuimen (30 a 45 seconden). Terwijl de
foodprocessor klopt, voegt u geleidelijk 40 g
(% kopje) suiker toe via de kleine vulopening.
Blijf kloppen (ongeveer 2% a 3 minuten) tot
er zich stijve pieken beginnen te vormen. Zet
de foodprocessor af om de structuur van
het mengsel te controleren.

Om room te kloppen:

Doe slagroom in de grote mengkom
waarin u de eierklopper hebt aangebracht.
Laat de foodprocessor gedurende

30 seconden kloppen. Terwijl de
foodprocessor klopt, voegt u 2 eetlepels
poedersuiker toe via de kleine vulopening.
Blijf kloppen gedurende 30 a 40 seconden
tot er zich zachte pieken beginnen te
vormen. Zet de foodprocessor indien nodig
even af om de structuur van het mengsel
te controleren. Terwijl de foodprocessor
weer voortklopt, voegt u indien nodig

% theelepel vanille toe via de kleine
vulopening. Klop tot alles gemengd is.
Stop tijdig met kloppen.
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Nuttige tips

1.

Om schade aan het mes of de motor te
voorkomen, is het aangeraden om nooit
ingrediénten te verwerken die z6 hard
bevroren zijn dat ze niet met de punt
van een scherp mes kunnen worden
doorprikt. Harde ingrediénten kunnen
het mes of de motor beschadigen. Als
een hard stuk voedsel, zoals een wortel,
vastgeklemd raakt of vastzit op het

mes, zet de foodprocessor dan af en
verwijder het mes. Verwijder het voedsel
dan voorzichtig van het mes.

Wanneer u ingrediénten snijdt en
toevoegt in de uiterst brede vulopening,
mag u de indicatielijn voor de maximale
vulling niet overschrijden. Zo kan de
stamper de vergrendeling inschakelen en
kan de foodprocessor in werking blijven.

. Vul de grote mengkom of de minikom

niet te veel. Voor dunne mengsels
mag u de grote mengkom voor % a %
vullen; voor dikkere mengsels mag u
de grote mengkom tot % vullen. Voor
vloeistoffen mag u de grote mengkom
vullen tot het maximum dat op pagina
12 beschreven is. Als u ingrediénten
snijdt, mag de grote mengkom voor
niet meer dan % tot % gevuld zijn.
Gebruik de minikom voor maximum
237 ml (1 kopje) vloeistof of 63 g

(% kopje) vaste stoffen.

Plaats de schaafschijven zodanig dat het
snijdend vlak zich een heel klein beetje
rechts van de vulopening bevindt. Op die
manier kan het mes volledig draaien voor
het in aanraking komt met het voedsel.
Om optimaal te kunnen profiteren

van de snelheid van de foodprocessor,
voert u de te snijden ingrediénten best
toe via de kleine vulopening terwijl de
foodprocessor aan staat.

De verschillende ingrediénten hebben
elk een zekere druk nodig om optimaal
geraspt of gehakt te worden. Oefen

in het algemeen een lichte druk uit

op zachte delicate ingrediénten (zoals
aardbeien, tomaten, enz.), een matige
druk op ingrediénten zoals zucchini,
aardappelen, enz., en een hardere druk
op harde ingrediénten (zoals wortelen,
appelen, harde kazen, halfbevroren
vlees, enz.).

20

7.

9.

Zachte en halfharde kazen kunnen
uitgesmeerd of uitgerold raken op de
raspschijf. Om dat te vermijden, raspt u
de kaas best als die goed koud is.
Bepaald dun,

langwerpig voedsel, zoals

wortelen of selderij, valt

om in de vulopening,

met ongelijk gehakt

stukken als resultaat. Om

dat zo veel mogelijk te vermijden, snijdt
u het voedsel best in een aantal stukken
en doet u die stukken vervolgens in de
vulopening. De kleine vulopening in de
2-delige stamper is bijzonder handig om
kleinere of smallere ingrediénten

te verwerken.

Wanneer u cake- of koekjesbeslag

of sodabrood (zonder gist maar met
zuiveringszout) maakt, gebruikt u eerst
het multifunctioneel mes om vet en
suiker te kloppen. Voeg de droge
ingrediénten als laatste toe. Leg noten en
fruit bovenop het bloemmengsel om te
voorkomen dat die teveel gehakt zouden
worden. Gebruik de “Pulse”-knop om
noten en fruit te verwerken tot ze
helemaal vermengd zijn met de andere
ingrediénten. Stop tijdig.

10.Wanneer geraspt of gehakt voedsel zich

ophoopt aan één zijde van de kom, zet
de foodprocessor dan even af om de
stukjes weer uit te spreiden met een
spatel.

11.Wanneer het verwerkte voedsel tot

aan de onderkant van een schaaf- of
raspschijf komt, moet u dat voedsel
eerst uit de kom verwijderen.

12.Na het snijden of raspen kunnen er een

paar grotere stukken voedsel overblijven
bovenop de schijf. U kunt die stukken
indien gewenst met de hand snijden en
bij de door de foodprocessor gehakt of
geraspte stukken voegen.

13.Probeer het werk met de foodprocessor

zodanig te organiseren dat u de kom
zo weinig mogelijk hoeft schoon te
maken. Verwerk eerst droge of harde
ingrediénten en dan pas vloeibare
ingrediénten.



Nuttige tips

. Om de ingrediénten makkelijk van het

multifunctioneel mes te verwijderen,
hoeft u alleen de grote mengkom leeg
te maken, het deksel verwijderen en
gedurende 1 a 2 seconden op de Pulse-
knop drukken om het mes schoon te
laten draaien.

. Nadat u het deksel van de grote

mengkom verwijderd hebt, legt u dat
omgekeerd op uw werkvlak. Zo blijft
dat werkvlak beter schoon.

. Om de inhoud van de grote

mengkom te verwijderen zonder

het multifunctioneel mes te moeten
verwijderen, neemt u de grote
mengkom onderaan vast en duwt u
één vinger door de opening in het
midden om het mes tegen te houden.
Haal het voedsel dan met een spatel uit
de grote mengkom en van het mes.

17.

18.

Uw foodprocessor is niet gemaakt om:

* koffiebonen, graankorrels of harde
kruiden mee te malen;

* bonen of andere oneetbare delen van
voedsel mee te malen;

* rauw fruit of rauwe groenten
vloeibaar te maken;

* hardgekookte eieren of niet-gekoeld
vlees mee te snijden.

Als er plastic onderdelen zouden

verkleuren als gevolg van het voedsel

dat u met de foodprocessor verwerkt,

maak die dan schoon met citroensap.
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Vinaigrette van witte balsamicoazijn

eetlepel verse
basilicumblaadjes

eetlepel verse
oreganoblaadjes

teentje knoflook

eetlepels witte
balsamicoazijn*
eetlepels witte
wijnazijn*
theelepel zout
theelepel droge
mosterd
theelepel gemalen
rode paprika

ml (4 kopje) extra
virgin oliffolie

Plaats de minikom en het minimes in de grote mengkom.
Zet de foodprocessor aan en voeg basilicum, oregano en
look toe via de kleine vulopening. Laat de foodprocessor
ze helemaal fijn hakken, gedurende 5 a 8 seconden.
Schraap alles van de zijkant van de kom. Zet de
foodprocessor opnieuw aan en voeg balsamicoazijn,
wijnazijn, zout, mosterd en rode paprika toe. Zorg dat
alles goed gemixt wordt, gedurende ongeveer 5 seconden.
Voeg via de kleine vulopening geleidelijk olijfolie toe terwijl
de foodprocessor draait en meng tot de saus glad en dik
is. Serveer bij groene salades.

Hoeveelheid: 8 porties (2 eetlepels per portie).

*Kan worden vervangen door respectievelijk drie eetlepels
rode balsamicoazijn en rode wijnazijn.

Per portie: ongeveer 190 cal.
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Broccolisoep met cheddar

230

700

475

30

g scherp smakende
cheddar, gekoeld
kleine ui, in de lengte
in twee gehakt
stengel selderij, in
stukken van 6 cm
gehakt

eetlepels boter of
margarine

grote stronk broccoli
(ongeveer 450 g)

ml (3 kopjes)
kippenbouillon

ml (2 kopjes) melk, in
porties

g (s kopje) gewone
bloem

theelepels mosterd
van Dijon

theelepel
kerriepoeder,
eventueel

theelepel pikante
pepersaus

Plaats de 4 mm raspschijf in de grote mengkom. Rasp de
kaas. Haal de geraspte kaas uit de kom en zet opzij.
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Plaats vervolgens de 2 mm schaafschijf in de grote
mengkom. Snijd de ui en de selderij. Snijd de stelen van
de broccoli en schil de harde laag van de stelen. Snijd

de roosjes van de broccoli in kleine stukken. Breng de 2
mm schaafschijf aan in de grote mengkom. Snijd er de
broccoliroosjes mee. Doe de gehakte broccoli in de steelpan.

Doe de bouillon bij de broccoli in de steelpan. Breng dat
aan de kook op een middelhoog vuur. Zet het vuur dan
wat lager; bedek de steelpan gedeeltelijk en laat zo'n 6 a
10 minuten sudderen, of tot de broccoli beetgaar is; roer
af en toe om. Neem de steelpan dan van het vuur.

Breng dan het multifunctionele mes aan in de grote
mengkom. Haal de groenten met een schuimspaan uit de
speelpan en doe ze in de grote mengkom. Voeg er 178
ml (% kopje) melk aan toe. Snijd alles gedurende 5 a 8
seconden. Zet opzij.

Klop de bloem in de resterende 300 ml (1% kopje) melk
in een middelgrote mengkom tot het geheel een gladde
structuur heeft. Voeg de mosterd, het kerriepoeder
(eventueel) en de pepersaus toe. Roer tot alles goed
gemengd is.

Voeg het melkmengsel bij de bouillon in de steelpan.
Kook en roer op een middelhoog vuur tot het begint te
pruttelen en lichtjes ingedikt is. Zet dan op een laag vuur.
Voeg op 30 g na (% kopje) alle geraspte kaas toe, roer tot
de kaas gesmolten is.

Voeg het broccolimengsel toe aan de steelpan. Warm
goed door. Garneer met de resterende 30 g (% kopje)
geraspte kaas.

Hoeveelheid: 7 porties (237 ml/1 kopje per portie).
Per portie: ongeveer 250 cal.

23



spuejapanN

Lentemix met basmatirijst

teentje knoflook

middelgrote sjalot, in
kwartjes gehakt

eetlepel olijfolie

ongeveer 125 g verse
prinsessenbonen, met
verwijderde punten

kleine wortel,
geschild en overdwars
in de helft gehakt

ml (1% kopje)
kippenbouillon

ml (1 kopje) water
theelepel zout
theelepel zwarte
peper

theelepel gemalen
koriander, eventueel

g (1% kopje) rijst

g (; pond) verse
asperges

theelepels verse
tiimblaadjes

eetlepels los verpakte
verse peterselie
kleine rode paprika,
in kwartjes gehakt

Plaats het multifunctionele mes in de grote mengkom.
Zet de foodprocessor aan en doe de look in de kleine
vulopening. Mix gedurende 5 seconden. Voeg er de sjalot
aan toe. Mix 2 a 3 keer, telkens gedurende ongeveer 2
seconden of tot alles fijngehakt is. Verwarm de olijfolie

in een grote steelpan op een matig vuur. Voeg er de
fijngehakte look en sjalot aan toe. Kook tot alles zacht is,
gedurende 1 a 2 minuten, en roer geregeld om. Haal van
het vuur en zet opzij.

Verwijder het multifunctionele mes en breng de 2

mm schaafschijf aan in de grote mengkom. Snijd de
prinsessenbonen en de wortel. Doe ze dan in de steelpan
bij de fijngehakte look en sjalot. Voeg bouillon, water,
zout, zwarte peper en eventueel de koriander toe. Breng
aan de kook. Roer de rijst erin. Breng opnieuw aan de
kook; zet dan op een lager vuur. Bedek het geheel en
laat ongeveer 15 minuten sudderen, of tot de vloeistof
helemaal geabsorbeerd is.

Snijd intussen de punten van de asperges en bewaar de
stengels; zet opzij. Breng opnieuw het multifunctionele
mes aan in de grote mengkom. Zet de foodprocessor
aan en voer de tijm en peterselie toe via de kleine
vulopening. Hak ze gedurende 3 seconden fijn. Voeg

er de paprika aan toe. Druk 2 a 3 keer op de “Pulse”-
knop, telkens 1 a 2 seconden of tot alles grof gehakt is.
Verwijder het multifunctionele mes, breng opnieuw de
2 mm schaafschijf aan in de grote mengkom. Doe er de
aspergestengels in en snijd ze. Doe ze in de steelpan met
het rijstmengsel. Doe er de aspergepunten bij en roer
goed om.

Bedek en laat gedurende 10 minuten staan. Klop wat op
met een vork.

Hoeveelheid: 6 porties (125 g/1 kopje per portie).
Per portie: ongeveer 200 cal.
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Kipsaté met pindasaus

Kip
2 teentjes look
1 theelepel grof gehakt
gember
60 ml (% kopje) sojasaus
2 eetlepels pindaolie of
plantaardige olie
2 theelepels bruine
suiker
455 - 570 g (1-1% pond)
kipfilet

Saus
80 ml s kopje)
kokosmelk
30 g (% kopje)
pindaboter
2 eetlepels sojasaus
% theelepel rode
kerriepasta

Breng het multifunctionele mes aan in de grote mengkom.
Zet de foodprocessor aan en voeg de look en gember

toe via de kleine vulopening. Snijd ze gedurende 5 a 10
seconden fijn. Voeg sojasaus, olie en bruine suiker toe. Mix
tot alles gemengd is en de suiker oplost, gedurende 15

a 20 seconden. Doe alles in een hersluitbaar plastic zakje
voor voedingsmiddelen of in een ondiepe pan.
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Bestrijk de kip met de marinade. Marineer gedurende
% uur op kamertemperatuur of minimum 2 uur in de
koelkast. Haal de kip uit de marinade en bewaar de
marinade.

Rijg de kipfilets op doordrenkte houten of ingeoliede
metalen satéstokjes. Grill ze boven matig warme houtskool
of rooster ze in een geoliede braadpan op 10 a 15 cm
boven de warmtebron, gedurende 8 a 10 minuten, of

tot de kip gaar is; draai één keer. Als u wilt, kunt u de kip
tijdens het grillen of braden nog eens inwrijven met de
resterende marinade. Dien op met opgewarmde pindasaus
of pindasaus op kamertemperatuur.

Breng het multifunctionele mes aan in de grote mengkom.
Doe alle ingrediénten in de kom. Mix tot alles gemengd is,
gedurende 5 a 10 seconden.

Hoeveelheid: 4 porties.
Per portie: ongeveer 290 cal.
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Verse fruittaart

Korstdeeg

125

2
s
30

—_ —_ N = —

g (1 kopje) gewone
bloem

theelepels suiker
theelepel zout

g (" kopje) koude
boter, in stukken van
2,5cm

eetlepel koud bakvet
eierdooier

eetlepels jjswater
theelepel citroensap

ei, gemengd met 1
eetlepel water

Vulling

30

g (" kopje) suiker
eetlepel maizena
theelepel zout

ml (%4 kopje)
koffieroom
eierdooiers, geklopt
theelepel vanille

Topping

1

125

2

middelgrote perzik,
gepeld, in helften
gehakt, pit verwijderd
g (1 kopje) verse
aardbeien

eetlepels appelgele,
gesmolten

Breng het multifunctionele mes aan in de grote mengkom.
Doe er de bloem, de suiker en het zout in. Zet de
foodprocessor in werking tot alles goed gemengd is,
gedurende ongeveer 2 seconden. Voeg de boter en het
bakvet toe. Druk 3 a 4 keer op de “Pulse”-knop, telkens
gedurende 2 a 3 seconden, of tot het geheel kruimelig

is. Meng in de kleine kom 1 eierdooier, 2 eetlepels water
en het citroensap. Sprenkel dat mengsel gelijkmatig over
het bloemmengsel. Druk 2 a 4 keer op de “Pulse”-knop,
gedurende telkens 2 a 3 seconden, of tot het mengsel
wegtrekt van de zijkanten van de kom en begint samen te
kleven. Haal het deeg uit de kom, bedek het en laat het
gedurende 30 minuten afkoelen.

Intussen doet u suiker, maizena en zout in een kleine steelpan,
op een matig vuur. Voeg er koffieroom en de 2 eierdooiers
aan toe. Kook en roer tot alles heel dik is. Haal de steelpan
van het vuur. Voeg er de vanille aan toe. Klop tot het geheel
een gladde structuur heeft. Laat volledig afkoelen.

Leg het deeg op een met bloem bestrooid oppervlak.

Rol het deeg uit tot een cirkel die 5 cm groter is dan de
omgekeerde taartvorm van 25 cm. Leg het uitgerolde
deeg in de taartvorm, maar wees voorzichtig dat u het
deeg niet uitrekt. Snijd de overtollige randen eraf. Prik het
deeg goed door met een vork. Bak het gedurende 8 a

12 minuten op 200 °C, of tot het korstdeeg lichtbruin is.
Borstel gaatjes dicht met het mengsel van ei en water. Bak
nog een minuut extra om dat mengsel te laten verharden.
Laat de korst volledig afkoelen.

Maak de foodprocessor schoon. Breng de 2 mm schaafschijf
aan in de grote mengkom. Doe er de perzik in. Snijd die

in schijfjes. Haal de stukjes uit de kom en zet ze opzij.
Breng dan opnieuw de 2 mm schaafschijf aan in de grote
mengkom. Doe er de aardbeien in. Snijd die in schijfjes.

Smeer het custardmengsel uit over de korst. Leg de schijfjes
fruit op de custard. Breng de gesmolten gelei met een
borstel voorzichtig aan zodat alle fruit bestreken is. Zet de
vruchtentaart minimum 1 uur koel voér u ze serveert.

Hoeveelheid: 8 porties.

Tip: u serveert de taart bij voorkeur op de dag waarop u
deze gemaakt hebt.

Per portie: ongeveer 230 cal.
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Garantie voor de KitchenAid™
foodprocessor in Europa
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KitchenAid
zal niet betalen voor:

KitchenAid zal
betalen voor:

Duur van de garantie:

A. Reparaties wanneer de
foodprocessor gebruikt
werd voor andere
doeleinden dan het
normaal verwerken van
voedsel.

DRIE JAAR volledige
garantie op de
Foodprocessor vanaf de
aankoopdatum. TIEN
JAAR volledige garantie
op de Motor vanaf de
aankoopdatum.

De te vervangen
onderdelen, het transport
en het arbeidsloon voor
de reparatie van materiaal-
en fabricagefouten.

Die reparatie moet
gebeuren door een erkend
KitchenAid dienst B. Schade als gevolg
na-verkoop. van een ongeval,
wijzigingen, ruwe
behandeling, verkeerd
gebruik, misbruik,

of schade als gevolg
van een installatie/
werking die niet in
overeenstemming is
met lokale elektrische
voorschriften.

KITCHENAID AANVAARDT GEEN ENKELE VERANTWOORDELIJKHEID VOOR
INDIRECTE SCHADE.

Dienst na-verkoop

Alle service moet lokaal gebeuren door

een erkend KitchenAid-servicecenter. Neem

contact op met het winkelverkooppunt
bij wie u het apparaat gekocht heeft.

In Nederland:

Micave B.V.

Schimminck 10 a

NL-5301 KR ZALTBOMMEL

Die kan u de gegevens bezorgen van de
dichtstbijzijnde erkende KitchenAid dienst
na-verkoop.

Tel:+31 (0) 418 54 05 05
E: info@micave.nl
|: www.micave.nl

In Belgié:
Gebroeders Nijs
Mechelsesteenweg 56
B-2840 RUMST

Tel: +32 1530 67 60
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Klantencontact

In Nederland:

Gratis oproepnr.: 0800 0200151
MICAVE B.V.

Schimminck 10a

NL-5301 KR ZALTBOMMEL

www.KitchenAid.nl

In Belgié:

Gratis oproepnr.: 0800 93285
KitchenAid Europa, Inc.

Postbus 19
B-2018 ANTWERPEN 11

www.KitchenAid.be

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Gedeponeerd handelsmerk van KitchenAid, V.S.

™ Handelsmerk van KitchenAid, V.S.
© 2009. Alle rechten voorbehouden.

Deze specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving gewijzigd worden.
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR

INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

Models 5KFPM776 (shown),
5KFPM771, 5KFPM775
(not shown)
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Food Processor Safety

Your safety and the safety of others are very important.

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

This is the safety alert symbol.

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

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

You can be killed or seriously injured
A DANG ER if you don’t immediately follow
instructions.

You can be killed or seriously injured
A WARNING

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

Electrical Requirements

Models 5KFPM771, 5KFPM775,
SI&P(IEVIS776: A WARN I NG

230-240 Volts A.C.

Hertz: 50 Hz }(
NOTE: Models 5KFPM771, 5KFPM775 i

and 5KFPM776 have a grounded plug.
To reduce the risk of electrical shock, this
plug will fit in an outlet only one way. If
the plug does not fit in the outlet, contact Electrical Shock Hazard
a qualified electrician. Do not modify the
plug in any way.

Plug into a grounded 3 prong outlet.

Do not remove ground prong.
Do not use an extension cord. If the

power supply cord is too short, have a
qualified electrician or serviceman install Do not use an extension cord.
an outlet near the appliance.

Do not use an adapter.

Failure to follow these instructions
can result in death, fire or electrical
shock.




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 Food Processor in
water or other liquid.

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

4. Avoid contacting moving parts.

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

6. The use of attachments not
recommended or sold by the
manufacturer may cause fire, electric
shock or injury.

7. Do not use outdoors.

8. Keep hands and utensils away
from moving blades or discs while
processing food to reduce the risk of
severe injury to persons or damage to
the Food Processor. A scraper may be

used but must be used only when the
Food Processor is not running.

9. Blades are sharp. Handle carefully.

10. To reduce the risk of injury, never place
cutting blade or discs on base without
first putting bowl properly in place.

11. Be certain cover is securely locked in
place before operating appliance.

12. Never feed food by hand. Always use
the food pusher.

13. Do not attempt to defeat the cover
interlock mechanism.

14. This product is designed for
household use only.

15. 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.

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

17. Switch off the appliance and
disconnect from supply before
changing accessories or approaching
parts that move in use.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

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

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

The symbol == on the product, or on the
documents accompanying the product,
indicates that this appliance may not be

treated as household waste. Instead it shall
be handed over to the applicable collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment.

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

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



Food Processor Features*

<, Work Bowl Cover

T~ with Ultra Wide Mouth

b= Feed Tube

‘ ' Oneofthe industry’s

largest, the ultra wide
mouth feed tube

accommodates large items — like

tomatoes, cucumbers, and potatoes — with

a minimum of sectioning or slicing.

2-Piece Food Pusher

For smaller items, remove the

small pusher from the central

tube in the large pusher. The

small pusher and feed tube

make it easy to process herbs,
nuts, single carrots and celery. The small
pusher can also be used as a convenient
115 ml measuring cup.

, 2.8-Liter Work Bowl

* The tough polycarbonate
bowl! provides capacity for
large jobs.

& i Chef's Bowl

\ D (included only with

model 5KFPM776)

Place the 2.4 liter Chef's Bowl
inside the Work Bowl, and
slice or shred a food item while keeping the
Work Bowl! clean for another ingredient.

Mini Bowl and Mini Blade
= 950 ml bowl and stainless

= steel blade are perfect for small
— chopping and mixing jobs.

Fine (2 mm) Slicing Disc
<3 Disc produces approximately
1.6 mm slices of most foods,
from delicate strawberries to
partially frozen meats.

Medium (4 mm) Slicing Disc
<) Disc produces approximately
3.2 mm slices of most foods.

7.7 o\ Medium (4 mm)

¢ %" .\ Shredding Disc

Disc produces approximately
. 3.2 mm shreds of most firm
fruits, vegetables, and cheese.

v
>

. .
»

*

Julienne Disc

- (included with models

/V”‘ 5KFPM775 and 5KFPM776)
~— Slices potatoes, carrots, zucchini,

summer squash, and other firm fruits and

vegetables into true 3.5 mm x 2.5 mm

julienne matchsticks.

* Depending on the model you have purchased, some features
shown may not be included.




Food Processor Features*

Disc Stem

Stem fits over the power shaft
on the base and into the bottom
of a slicing or shredding disc.

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

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

Egg Whip
—  The egg whip will quickly
o whip cream and egg whites for

meringues, mousses, soufflés,
and desserts.

Citrus Press
(included with models 5KFPM775
and 5KFPM776)
Press consists of a
Strainer Basket, 2-Piece
... Cone, and Lever Arm.
Use the removable outer
cone for larger items, such as
grapefruit, and the inner cone
for lemons and limes.

~ J

Heavy-Duty Base
The base features the
“0O", "I", and Pulse
Buttons along with the
power shaft, which
rotates the blades and discs.

Spatula/Cleaning Tool
Special shape facilitates
food removal from
bowls, discs, and blades.

Chef’s Accessory Case
Stylish and durable slim-line case organizes
and protects blades, discs, and accessories

The accessory case included with models
5KFPM775 and 5KFPM776 is designed to
hold up to five discs. If an additional disc is
purchased, it can be stored in the case with
the original four discs included with these
two models.

«
/‘\7,
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5KFPM771 5KFPM775 &
5KFPM776

* Depending on the model you have purchased, some features
shown may not be included.



Preparing the Food Processor for Use

4. Insert the desired accessory into
the work bowl. See pages 8-11 for
accessory instructions.
5. Place the work bowl cover on the work
Cut Hazard bowl with the feed tube just to the left
Handle blades carefully. of the work bowl handle. Grasp the
feed tube and turn the cover to the
right until it locks into place.

A WARNING

Failure to do so can result in cuts.

Before First Use

Before using your Food Processor for the

first time, wash the work bowl, work

bowl cover, chef’s bowl, mini bowl, feed —
tube pushers, discs, and blades either by a
hand or in the dishwasher (see “Care and

Cleaning” on page 15). =

Work Bowl Assembly

1. Place the Food Processor base on a
dry, level countertop with the controls
facing forward. Do not plug in the unit

until it is completely assembled. NOTE: To avoid damage to the work

2. With the handle just to the left of bowl, do not attach the cover to the work
center, place the work bowl on the bowl! before the work bowl is locked on to
base, fitting the center opening over the base. ,
the power shaft. 6. Fit the 2-piece food pusher into the

feed tube.

3. Grasp the work bowl handle and turn
the bowl to the right until it locks
into position.

Continued on next page



Preparing the Food Processor for Use

%

Electrical Shock Hazard

Plug into a grounded 3 prong outlet.
Do not remove ground prong.

Do not use an adapter.

Do not use an extension cord.

Failure to follow these instructions
can result in death, fire or electrical
shock.

7. Plug into a proper electrical outlet (see
“Electrical Requirements” on page 3).

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

To avoid damage to the work bowl, do
not remove the work bowl from the base
without first removing the work bowl cover.

Cut Hazard
Handle blades carefully.

Failure to do so can result in cuts.

Multipurpose Blade and
Dough Blade Assembly

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

Slicing and Shredding Disc Assembly
1. Place the disc stem on the power shaft.



Preparing the Food Processor for Use

A WARNING

Cut Hazard
Handle blades carefully.

Failure to do so can result in cuts.

2. Fit the disc over the metal pin on the

disc stem with the raised-blade side
up. The disc has a raised nub on the
top and grooves underneath to help
align it properly. Rotate the disc until it
falls fully onto the stem.

/

(¥l

Mini Bowl Assembly

1.

Place the mini bowl inside the work
bowl over the power shaft. Rotate the
mini bowl until it falls into place. When
properly seated in the work bowl, the
mini bowl cannot be rotated.

. Fit the mini blade on the power shaft.

[t may be necessary to rotate the blade
until it falls into place.The mini bow! can
also be placed in the chef’s bowl in a
similar manner.

3. To remove the mini bowl after
processing, lift the bowl using the two
finger grips located along the top edge
of the bowl.

Chef’s Bowl Assembly (5KFPM776)

Place the chef’s bowl inside the work
bowl over the power shaft. Rotate the
chef’s bowl until it falls into place. When
properly seated in the work bowl, the
chef’s bowl cannot be rotated.

The chef’s bowl can only be used with
the slicing and shredding discs — the
multipurpose blade cannot be used. To
remove the chef’s bowl after processing,
lift the bowl using the two finger grips
located along the top edge of the bowl.

Continued on next page




Preparing the Food Processor for Use

Egg Whip Assembly and Use

The egg whip is designed to whip egg
whites or heavy cream to create toppings
or soft meringues. For the best results, at
least 237 ml (125 g/1 cup) of heavy cream
or 3 egg whites should be whipped at a
time. Whipping smaller quantities may not
result in maximum volume.

To assemble:

The egg whip consists of 4 pieces —
the egg whip stem, stem cover, whip
paddle, and cap.

Cap

Stem
Cover

— Whip
Paddle

Stem

1. Place the egg whip stem on the power
shaft. Slowly turn the stem until it
drops fully onto the shaft.

2. Align the L-shaped notch on the whip
paddle with the small post on the stem
cover, and slide the paddle onto the
cover. Turn slightly to lock paddle.

. Fit the stem cover and paddle over the

egg whip stem. Push downward to

engage the ridges of the stem with the
gears of the paddle.

Fit the egg whip cap over the egg whip

stem. Push downward to lock it into

place.

5. Place the work bow! cover on the work
bowl with the feed tube just to the left
of the handle. Make sure the center
pin of the egg whip fits into the center
opening of the cover. Grasp the feed
tube and turn the cover to the right to
lock it into place. Insert the pusher into
the feed tube. The egg whip is now
ready to operate.

Press the “I” Button and whip
ingredients to the desired texture and
volume. Press the “O" Button when
finished.

To disassemble:

1. Unplug the base from the electrical
outlet. Remove the work bowl cover
with a clockwise turn.

. Lift the egg whip assembly off the

power shaft. Remove whipped

ingredients from the work bowl.

Pull the cap from the egg whip

assembly. Push downward on the stem

pin to remove stem from the stem
cover. Turn the egg whip paddle to
unlock, and slide the paddle from the
stem cover.

Citrus Press Assembly and Use
(5KFPM775 and 5KFPM776)

1. Position and lock the work bowl on the
base.

Place the strainer basket in the bowl
with the locking clip to the left of the
work bowl handle.

Turn the basket counter-clockwise until
the clip locks into the handle.

2.

3.




Preparing the Food Processor for Use

4. The 2-piece cone offers two sizes;
choose the right size for the fruit you
are juicing. Use the outer cone for
grapefruit, oranges and other large
fruits. Remove the outer cone to reveal
a smaller inner cone that's perfect for
lemons and limes.

5. Open the lid and place the cone inside
the strainer basket over the power
shaft. It may be necessary to rotate the
cone until it falls into place.

Ind o
TNe— /

Halve the fruit to be juiced.

Place fruit half on cone.

Close the lid of the strainer basket.
Hold the lever arm down firmly with an
open palm to maintain even pressure.
Operate the citrus press only when

the lever arm is in the down position,
holding the fruit on the cone.

N

NOTE: Use of the citrus press without the
clip-on lever arm is not recommended. If

you do use it without the lever arm, remove
the lever arm from the basket (see step 14).

9. Operate the citrus press by pressing
the “I” Button or the “Pulse” Button.

10. When juice is fully extracted, press the
“O" Button.

NOTE: Do not exceed the maximum liquid

level line (see page 12) on the work bowl,

or juice will leak from the bowl.

11. Unplug the Food Processor.

12. Unlock the strainer basket by turning
it clockwise. Remove juiced fruit, cone,
and strainer basket from the work
bowl.

13. Remove the work bow! from Food
Processor and pour juice into desired
container.

14. The lever arm can be unclipped from
the strainer basket for thorough
cleaning. To detach, pull the clip at the
bottom of the basket away from the
basket side and remove the lever arm
from the basket.

15. When reattaching the lever arm to the
strainer basket, make sure the tab on the
handle snaps securely into the slot on
the basket.




Using the Food Processor

AWARNING

¥

Rotating Blade Hazard

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

Failure to do so can result in
amputation or cuts.

Before Use

Before operating the Food Processor, be
sure the work bowl, blades, and work bowl
cover are properly assembled on the Food
Processor base (see “Preparing the Food
Processor for Use” starting on page 7).

Food Pusher Interlock

The large food pusher is part of the safety
interlock system. The Food Processor will

not run unless the large pusher is inserted
to the maximum fill line on the feed tube.

MAX

For continuous operation, insert the
large pusher completely into the ultra
wide mouth feed tube and use the small
food pusher (see page 13 for a complete
description).

Maximum Liquid Level

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

= >

Turning the Food Processor
IIIII and lloll

1. To turn on the Food Processor, press the
“I" Button. The unit will run continuously
and the indicator light will glow.

/,
@ )
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2. To stop the Food Processor, press the
“O" Button. The indicator light will go
out and an automatic brake will stop
the action of the blade or disk within
seconds.

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

NOTE: If the Food Processor fails to

operate, make sure the work bowl and

cover are properly locked on the base,
and the food pusher is inserted to the
maximum fill line on the feed tube (see

“Preparing the Food Processor for Use”

starting on page 7).



Using the Food Processor

Using the Pulse Control

The pulse control allows precise control of
the duration and frequency of processing.
It's great for jobs which require a light
touch. Just press and hold the "Pulse”
Button to start processing, and release it to
stop. The indicator light will glow each time
the “Pulse” Button is pressed.

The 2-Piece
Food Pusher

For continuous
processing of smaller
items, insert the
2-piece food pusher
into the feed tube,
. then turn the small
2-Piece center pusher
Food Pusher  c|ockwise to unlock

and remove. Use the center feed tube and
pusher to process small or slender items,
or to add liquid while the Food Processor
is running. When not using the small feed
tube, lock the small pusher into place by
turning it counter-clockwise.

Small
Food Pusher

__ lLarge
Food Pusher

Disassembling the Food Processor

A WARNING

Cut Hazard
Handle blades carefully.

Failure to do so can result in cuts.

NOTE: If you have difficulty removing the
pusher from the feed tube, it is likely that
food particles have become lodged in the
interlock system. To free the pusher, soak
the work bow! cover in warm water or
wash it in a dishwasher.

1. Press the "O” Button.

2. Unplug the Food Processor before
disassembling.

3. Turn the work bow! cover to the left
and remove.

Continued on next page




Disassembling the Food Processor

4.

If using a disc, remove it before
removing the bowl. Place two fingers
under each side of the disc and lift it
straight up. Remove the disc stem.

If using the mini bow! or chef’s bowl,
grasp and remove the bowl using the
finger grips located along the top edge
of the bowl.

6. Turn the work bowl to the left to unlock

it from the base. Lift to remove.

7. The multipurpose blade can be

removed from the work bowl before
the contents are emptied. The blade
can also be held in place as you remove
food: grasp the work bowl from the
bottom and place one finger through
the center opening to grip the blade
shaft. Then remove food from the bowl
and blade with a spatula.



Care and Cleaning

A WARNING

Cut Hazard
Handle blades carefully.

Failure to do so can result in cuts.

. Press the "O” Button.

. Unplug the Food Processor before
cleaning.

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

. All the other parts of the Food Processor
are dishwasher safe. Be sure to load
them away from exposed heating
elements in the dishwasher. If washing
the Food Processor parts by hand,
avoid the use of abrasive cleansers
or scouring pads. They may scratch
or cloud the work bowl and cover.
Thoroughly dry all parts after washing.

. To prevent damage to the interlock

system, always store the work bowl
and work bowl cover in the unlocked
position when not in use.

. Wrap the power cord around the work

bowl. Secure the plug by clipping it to
the cord.

. Disassembled discs, shafts, and blades

should be stored in the provided
storage case, and in a location out of
the reach of children.

=) 7 ‘\7,
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Troubleshooting

* If your Food Processor should fail to

operate, check the following:

— Make sure the work bowl and work bowl
cover are properly locked on the base,
and the food pusher is inserted to the
maximum fill line on the feed tube.

— See if the Food Processor is plugged into
a proper electrical outlet (see “Electrical
Requirements” on page 3). If it is,
unplug the Food Processor, then plug it
into the same outlet again.

A WARNING

%

Electrical Shock Hazard
Plug into a grounded 3 prong outlet.
Do not remove ground prong.
Do not use an adapter.
Do not use an extension cord.

Failure to follow these instructions
can result in death, fire or electrical
shock.

If the Food Processor still does not work,
check the fuse or circuit breaker on the
electrical circuit the Food Processor is
connected to and make sure the circuit
is closed.

* If your Food Processor should fail to
slice or shred when using the disc:

— Make sure the raised-blade side of the

disc is positioned face up on the disc
stem. The disc has a raised nub on the
top and grooves underneath to help
align it properly.

¢ If your Food Processor lid won't
close when using the disc:

— Make sure the disc is installed correctly

with the raised nub on top, and is
positioned properly on the disc stem.

* If the Food Processor shuts off
while it is running:

— The Food Processor may be overheated. If

the motor exceeds a certain temperature,
it will automatically shut off to prevent
damage. This should be an extremely
rare occurrence. If it happens, press the
“0" Button and wait 15 minutes for the
Food Processor to cool before resuming.
If the Food Processor still refuses to run,
wait an additional 15 minutes for the Food
Processor to cool.

If you have difficulty removing the
food pusher from the feed tube:

— Food particles are probably lodged in the
interlock system. To free the pusher, soak
the work bowl cover in warm water or
wash it in a dishwasher.

If the problem cannot be corrected

with the steps in this section, see the
KitchenAid warranty and after sales service
section on pages 27-28. Do not return the
Food Processor to the retailer — they do
not provide service.



Food Processing Tips

USING THE
MULTIPURPOSE BLADE

To chop fresh fruits or vegetables:

Peel, core, and/or remove seeds. Cut food
in 2.54 to 3.81 ¢cm pieces. Process food

to desired size, using short pulses, 1 to 2
seconds each time. Scrape sides of bowl, if
necessary.

To puree cooked fruits and vegetables
(except potatoes):

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

To prepare mashed potatoes:

Insert chef’s bowl (5KFPM776) into the
work bowl. Using the shredding disc,
shred hot, cooked potatoes. Remove

the chef’s bowl with potatoes. Place
multipurpose blade in work bowl, and add
shredded potatoes, softened butter, milk,
and seasonings. Pulse 3 to 4 times, 2 to 3
seconds each time, until milk is absorbed
and texture is smooth. Do not overprocess.
For food processor models other than the
5KFPM776, the work bowl may be used
for the entire process.

To chop dried (or sticky) fruits:

The food should be cold. Add 30 g (% cup)
flour from recipe per 60 g (/4 cup) dried
fruit. Process fruit, using short pulses, until
reaching desired texture.

To finely chop citrus peel:

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

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

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

To chop nuts or make
nut butters:

Process up to 375 g (3 cups) of nuts to
desired texture, using short pulses, 1

to 2 seconds each time. For a coarser
texture, process smaller batches, pulsing

1 or 2 times, 1 to 2 seconds each time.
Pulse more often for finer texture. For nut
butters, process continuously until smooth.
Store in refrigerator.

To chop cooked or raw meat, poultry
or seafood:

The food should be very cold. Cut in
2.54 cm pieces. Process up to 450 g at a
time to desired size, using short pulses,

1 to 2 seconds each time. Scrape sides of
bowl, if necessary.

To make bread, cookie, or
cracker crumbs:

Break food into 3.8 to 5 cm pieces.
Process until fine. For larger pieces, pulse 2
to 3 times, 1 to 2 seconds each time. Then
process until fine.

To melt chocolate in a recipe:

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




Food Processing Tips

To grate hard cheeses, such as
Parmesan and Pecorino:

Never attempt to process cheese that
cannot be pierced with the tip of a sharp
knife. You can use the multi-purpose
blade to grate hard cheeses. Cut cheese
in 2.54 cm pieces. Place in work bowl.
Process, using short pulses, until coarsely
chopped. Process continuously until finely
grated. Pieces of cheese can also added
through the small feed tube while the
processor is running.

USING A SLICING OR
SHREDDING DISC

NOTE: When cutting and

packing food items in the
ultra wide mouth feed tube, do not exceed
the maximum fill line. This will permit the
pusher to engage the interlock and the
unit to operate.

To cut julienne, or match stick, strips
of vegetables and fruits:

Cut food to fit feed tube

horizontally. Position food

horizontally in feed tube.

Process, using even pressure ‘
to make plank-like slices.

Re-stack slices and position '
vertically or horizontally in

feed tube. Process, using ‘
even pressure.

To slice or shred fruits or vegetables
that are long and relatively small in

diameter, such as celery, carrots, and
bananas:

Cut food to fit feed tube

vertically or horizontally,

and pack feed tube

securely to keep food

positioned properly.

Process using even

pressure. Or use the small feed tube in

the two-piece food pusher. Position food
vertically in the tube and use the small food
pusher to process food.

To slice or shred fruits and vegetables
that are round, such as onions,
apples, and green peppers:

Peel, core, and/or remove seeds. Cut in
halves or quarters to fit feed tube. Position
in feed tube. Process, using even pressure.

To slice or shred fruits and vegetables
that are small, such as strawberries,
mushrooms, and radishes:

Position food vertically or horizontally in
layers within the feed tube. Fill feed tube
in order to keep food positioned properly,
but do not exceed the maximum fill line.
Process, using even pressure. Or use the
small feed tube in the two-piece food
pusher. Position food vertically in the tube
and use the small food pusher to process
food.



Food Processing Tips

To shred
spinach and
other leaves:

Stack leaves. Roll
up and stand
up in feed tube.
Process, using
even pressure

To slice uncooked meat or poultry,
such as stir-fry meats:

Cut or roll food to fit feed tube. Wrap
and freeze food until hard to the touch,
30 minutes to 2 hours, depending on
thickness of food. Check to be sure you
can still pierce food with the tip of a
sharp knife. If not, allow to thaw slightly.
Process, using even pressure.

To slice cooked meat or poultry,
including salami, pepperoni, etc.:

Food should be very cold. Cut in pieces to
fit feed tube. Process food using firm, even
pressure.

To shred firm and soft cheeses:

Firm cheese should be very cold. For

best results with soft cheeses, such as
mozzarella, freeze 10 to 15 minutes before
processing. Cut to fit feed tube. Process,
using even pressure.

To slice or shred items that are
“pear-shaped” like sweet potatoes,
eggplant and squash:

Position food horizontally so that the
bigger/fatter side is to the left of the feed
tube when you are facing the unit. Process,
using even pressure on the food pusher.

USING THE DOUGH BLADE

The dough blade is specially

designed for mixing and

kneading yeast dough quickly
and thoroughly. One minute or less of
operating time is all that is needed to form
a dough ball. Processing longer than one
minute will make the dough come apart
and stick to the sides of the bowl. For the
best results, do not knead recipes which use
more than 250 to 375 g (2-3 cups) of flour.

USING THE EGG WHIP

To make soft egg white
meringue:

Place 3 egg whites and % teaspoon cream
of tartar in work bowl fitted with egg
whip. Process until foamy, about 30 to 45
seconds. With processor running, slowly
add 40 g (% cup) sugar through the small
feed tube. Process until stiff peaks form,
about 2% to 3 minutes. Stop processor as
necessary to check texture of mixture.

To whip cream:

Place heavy cream in work bowl fitted
with egg whip. Process 30 seconds. With
processor running, add 2 tablespoons
powdered sugar through the small feed
tube. Process just until soft peaks form,
about 30 to 40 seconds. Stop processor as
necessary to check texture of mixture. With
processor running, add ' teaspoon vanilla,
if desired, through the small feed tube.
Process just until mixed. Do not overprocess.



Helpful Hints

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

. When cutting and packing food items
in the ultra wide mouth feed tube, do
not exceed the maximum fill line. This
will permit the pusher to engage the
interlock and the unit to operate.

. Do not overfill work bow! or mini bowl.
For thin mixtures, fill work bowl up to
% to % full. For thicker mixtures, fill work
bowl up to % full. For liquids, fill up to
the maximum level as described on page
12. When chopping, the work bowl
should be no more than % to % full.
Use the mini bowl! for up to 237 ml

(1 cup) of liquid or 63 g (% cup) solids.
. Position slicing discs so the cutting
surface is just to the right of the feed
tube. This allows the blade a full
rotation before contacting the food.

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

. Different foods require varying degrees
of pressure for best shredding and
slicing results. In general, use light
pressure for soft, delicate foods
(strawberries, tomatoes, etc.), moderate
pressure for medium foods (zucchini,
potatoes, etc.), and firmer pressure

for harder foods (carrots, apples, hard
cheeses, partially frozen meats, etc.).

7. Soft and medium-hard cheese may

10.

1.

12

13.

14

spread out or roll up on the shredding
disc. To avoid this, shred only well-
chilled cheese.

. Sometimes slender

foods, such as

carrots or celery,

fall over in the feed

tube, resulting in

an uneven slice. To

minimize this, cut

food in several pieces

and pack the feed tube with the food.
For processing small or slender items,
the small feed tube in the two-piece
food pusher will prove especially
convenient.

. When preparing a cake or cookie

batter or quick bread, use the
multipurpose blade to cream fat and
sugar first. Add dry ingredients last.
Place nuts and fruit on top of flour
mixture to prevent overchopping.
Process nuts and fruits, using short
pulses, until blended with other
ingredients. Do not overprocess.
When shredded or sliced food piles
up on one side of the bowl, stop the
processor and redistribute the food
using a spatula.

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

. A few larger pieces of food may

remain on top of the disc after slicing
or shredding. If desired, cut these by
hand and add to mixture.

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

. To clean ingredients from the multi-

purpose blade easily, just empty the
work bowl, replace the lid, and pulse 1
to 2 seconds to spin the blade clean.



Helpful Hints

15.

16.

After removing the work bow! cover,
place it upside down on the counter.
This will help keep the counter clean.
To remove the contents of the work
bow! without removing the multi-
purpose blade, grasp the work bowl
from the bottom and place one finger
through the center opening to hold the
blade in place. Then remove food from
the bowl and blade with a spatula.

21

17.

18.

Your Food Processor is not designed to

perform the following functions:

* grind coffee beans, grains, or hard
spices

* grind bones or other inedible parts
of food

* liquefy raw fruits or vegetables

* slice hard-cooked eggs or unchilled
meats.

If any plastic parts should discolor due

to the types of food processed, clean

them with lemon juice.




White Balsamic Vinaigrette

tablespoon fresh
basil leaves

tablespoon fresh
oregano leaves

clove garlic

tablespoons white
balsamic vinegar*
tablespoons white
wine vinegar*
teaspoon salt
teaspoon dry
mustard

teaspoon ground red
pepper

ml (4 cup) extra
virgin olive oil

Position mini bowl and mini blade in work bowl. With
processor running, add basil, oregano, and garlic through
the small feed tube. Process until chopped, 5 to 8 seconds.
Scrape sides of bowl. With processor running, add balsamic
vinegar, wine vinegar, salt, mustard, and red pepper. Process
until mixed, about 5 seconds. With processor running,
slowly drizzle oil through the small feed tube. Process until
smooth and thick. Serve with green salads.

Yield: 8 servings (2 tablespoons per serving).

*Three tablespoons each of dark balsamic vinegar and red
wine vinegar may be substituted.

Per Serving: about 190 cal.
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Cheddar Broccoli Soup

230

700

475

30

g sharp Cheddar
cheese, chilled
small onion, cut into
halves lengthwise
rib celery, cut into

6 cm pieces
tablespoons butter or
margarine

large head (about
450 g) broccoli

ml (3 cups) chicken
broth

ml (2 cups) milk,
divided

g (% cups)
all-purpose flour
teaspoons Dijon
mustard

teaspoon curry
powder, if desired
teaspoon hot pepper
sauce

Position 4 mm shredding disc in work bowl. Add cheese.
Process to shred. Remove and set aside.

Exchange shredding disc for 2 mm slicing disc in work
bowl. Add onion and celery. Process to slice. Melt butter in
large saucepan or Dutch oven over medium heat. Remove
onion and celery to saucepan. Cook 2 to 3 minutes, or
until crisp-tender, stirring occasionally.

Cut stems from broccoli, and peel tough coating from
stems. Cut florets into small pieces. Position 2 mm slicing
disc in work bowl. Add broccoli stems. Process to slice.
Remove to saucepan.

Add broccoli florets and broth to saucepan. Bring to a boil
over medium-high heat. Reduce heat; partially cover and
simmer 6 to 10 minutes, or until broccoli is crisp-tender,
stirring occasionally. Remove from heat.

Exchange slicing disc for multipurpose blade in work bowl.
With slotted spoon, remove vegetables from saucepan

to work bowl. Add 178 ml (% cup) milk. Process until
chopped, 5 to 8 seconds. Set aside.

In medium mixing bowl, whisk flour into remaining 300 ml
(1% cups) milk, whisking until smooth. Add mustard, curry
powder, if desired, and pepper sauce. Stir until combined.

Add milk mixture to broth in saucepan. Cook and stir over
medium-high heat until bubbly and slightly thickened.
Reduce heat to low. Add all but 30 g (% cup) shredded
cheese; stir until melted.

Add broccoli mixture to saucepan. Heat thoroughly.
Garnish with remaining 30 g (% cup) cheese.

Yield: 7 servings (237 ml/1 cup per serving).
Per Serving: About 250 cal.
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Spring Mix Basmati Rice

clove garlic

med/'um shallot, cut
into quarters
tablespoon olive oil
pound (about 125 g)
fresh green beans,
trimmed

small carrot, peeled
and cut into halves
crosswise

ml (1'% cups) chicken
broth

ml (1 cup) water
teaspoon salt
teaspoon black
pepper

teaspoon ground
coriander, if desired
g (1% cups) rice

g (» pound) fresh
asparagus

teaspoons fresh
thyme leaves
tablespoons loosely
packed fresh parsley
leaves

small red bell pepper,
cut into quarters

Position multipurpose blade in work bowl. With processor
running, add garlic through the small feed tube. Process
5 seconds. Add shallot. Pulse 2 to 3 times, about 2 seconds
each time, or until chopped. In large saucepan over medium
heat, heat oil. Add shallot mixture. Cook until tender, 1 to
2 minutes, stirring often. Remove from heat; set aside.

Exchange multipurpose blade for 2 mm slicing disc in
work bowl. Add green beans and carrot. Process to slice.
Remove to saucepan with shallot mixture. Add broth,
water, salt, black pepper, and coriander, if desired. Bring
to a boil. Stir in rice. Return to boil; reduce heat. Cover,
simmer about 15 minutes, or until liquid is absorbed.

Meanwhile, cut tips from asparagus and reserve stalks; set
aside. Exchange slicing disc for multipurpose blade in work
bowl. With processor running, add thyme and parsley
through the small feed tube. Process until chopped, about
3 seconds. Add bell pepper. Pulse 2 to 3 times, 1 to 2
seconds each time, or until coarsely chopped. Exchange
multipurpose blade for 2 mm slicing disc in work bowl.
Add asparagus stalks. Process to slice. Remove to
saucepan with rice mixture. Add asparagus tips; stir well.

Cover; let stand 10 minutes. Fluff with a fork.
Yield: 6 servings (125 g/1 cup per serving).
Per Serving: About 200 cal.
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Chicken Satay with Peanut Sauce

Chicken
2 cloves garlic
1 teaspoon coarsely
chopped gingerroot
60 ml (% cups) soy sauce
2 tablespoons peanut
or vegetable oil
2 teaspoons brown
sugar
455-570 g (1-1% pounds)
chicken breast
tenders

Sauce
80 ml (" cup) coconut
milk
30 g (% cup) peanut
butter
2 tablespoons soy
sauce
% teaspoon red curry
paste

Position multipurpose blade in work bowl. With processor
running, add garlic and gingerroot through the small
feed tube. Process until chopped, 5 to 10 seconds. Add
soy sauce, oil, and brown sugar. Process until blended
and sugar dissolves, 15 to 20 seconds. Remove to plastic
resealable food storage bag or shallow pan.

Add chicken; coat with marinade. Marinate % hour at
room temperature or at least 2 hours in refrigerator.
Remove chicken from marinade, reserving marinade.

Thread chicken tenders on soaked wooden or oiled metal
skewers. Grill over medium-hot coals or broil on oiled
broiler pan 10 to 15 ¢cm from heat for 8 to 10 minutes,

or until thoroughly cooked, turning once. Brush with any
remaining marinade once during cooking, if desired. Serve
with warm or room temperature Peanut Sauce.

Position multipurpose blade in work bowl. Add all
ingredients. Process until blended, 5 to 10 seconds.

Yield: 4 servings.
Per Serving: About 290 cal.
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Fresh Fruit Tart

Crust
125 g (1 cup) all-purpose
flour
2 teaspoons sugar
% teaspoon salt
30 g (% cup) cold butter,
cutinto 2.5 cm
pieces
1 tablespoon cold
shortening
egqg yolk
tablespoons ice water
teaspoon lemon juice

eqgq, blended with
1 tablespoon water

—_ — N =

Filling
30 g (% cup) sugar
1 tablespoon cornstarch
% teaspoon salt
180 ml (% cup)
half-and-half
2 eqq yolks, beaten
% teaspoon vanilla

Topping
7 medium peach,
peeled, cut into
halves, and pit
removed
125 g (1 cup) fresh
strawberries, hulled
2 tablespoons apple
Jjelly, melted

Position multipurpose blade in work bowl. Add flour,
sugar, and salt. Process until mixed, about 2 seconds. Add
butter and shortening. Pulse 3 to 4 times, 2 to 3 seconds
each time, or until crumbly. In small bowl, blend 1 egg
yolk, 2 tablespoons water, and lemon juice. Sprinkle evenly
over flour mixture. Pulse 2 to 4 times, 2 to 3 seconds each
time, or until mixture pulls away from sides of bowl and
clings together. Remove dough, cover, and chill % hour.

Meanwhile, in small saucepan over medium heat, combine
sugar, cornstarch, and salt. Add half-and-half and 2 egg
yolks. Cook and stir until very thick. Remove from heat.
Add vanilla. Whisk until smooth. Cool completely.

Place dough on floured surface. Roll into a circle 5 cm
larger than inverted 25 cm tart pan. Fit into tart pan,
being careful not to stretch dough. Trim edges of crust.
Prick shell thoroughly with fork. Bake at 200°C for 8 to 12
minutes, or until light golden brown. Brush with egg and
water mixture to seal holes. Bake for 1 minute longer to
set egg. Cool completely.

Wash processor. Position 2 mm slicing disc in work

bowl. Add peach. Process to slice. Remove and set aside.
Position 2 mm slicing disc in work bowl. Add strawberries.
Process to slice.

Spread custard mixture in crust. Arrange sliced fruit on
custard. Carefully brush with melted jelly to cover fruit
completely. Refrigerate at least 1 hour before serving.

Yield: 8 servings.
Tip: Tart is best served the same day it is made.
Per Serving: About 230 cal.
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Household KitchenAid™
Food Processor Warranty

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

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

New Zealand: repair labor costs to
Three years Full Warranty correct defects in materials
from date of purchase on | or workmanship. Service

the Food Processor. Ten must be provided by an

years Full Warranty from Authorized KitchenAid B D lting f
date of purchase on the Service Center. - Damage resulting from
motor. accident, alterations,

misuse, abuse, or
Other: installation/ operation
. not in accordance with

One Year Full Warrant g
Y local electrical codes.

from date of purchase.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT DAMAGES.

Service Centers

All service should be handled locally by In the U.K.:
an Authorized KitchenAid Service Center. Call: 0845 6011 287
Contact the dealer from whom the unit was .

. In Ireland:
purchased to obtain the name of the nearest M.X. ELECTRIC

Authorized KitchenAid Service Center. Service Department

25 Alymer Crescent
Kilcock, CO.KILDARE

Call: 1 679 2398/87 2581574
Fax: 1 628 4368

In Australia:
Call: 1800 990 990

In New Zealand:
Call: 0800 881 200
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Customer Service

For U.K. & Northern Ireland:
Freephone 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.com

7—\
4

e —
<| KitchenAid

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Registered Trademark/™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 2009. All rights reserved.

Specifications subject to change without notice.

(6463dZw309)
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ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHTIEE KAl SYNTATES

KitchenAid

Modeéles 5KFPM776 (affiché),
5KFPM771, 5KFPM775
(ne sont pas affichés)
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Sécurité

Votre sécurité et celle des autres sont trés importantes.

De nombreux messages de sécurité figurent dans ce manuel et sur I'appareil.
Lisez toujours les messages de sécurité et respectez-les.

Voici le symbole d’alerte a la sécurité.

Ce symbole vous avertit des dangers potentiels pouvant tuer ou
blesser toute personne a proximité de I'appareil.

Tous les messages de sécurité suivent le symbole d’alerte a la
sécurité et le mot « DANGER » ou « AVERTISSEMENT ». Ces mots
ont la signification suivante :

L AVERTISSEMENT

Vous risquez d’étre tué ou
gravement blessé si vous ne suivez
pas immédiatement les instructions.

Vous risquez d’étre tué ou
gravement blessé si vous ne suivez
pas les instructions.

A\ AVERTISSEMENT

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

Spécifications électriques

Modeles 5KFPM771, 5KFPM775,
SKFPM776 : A AVERTISSEMENT

Tension : 230-240 Volts AC

Fréquence : 50 Hertz
REMARQUE : Les modéles 5KFPM771, m

5KFPM775, et 5KFPM776 sont dotés
d’une fiche avec mise a terre. Pour
réduire le risque de décharge électrique,

cette fiche peut s’insérer dans une prise Risque de décharge électrique

dans un seul sens. Si la fiche n‘entre pas .

dans la prise, contactez un électricien Brancher sur une prise de courant

professionnel. Ne modifiez la fiche en mise a la terre.

aucune fagon. Ne pas retirer la broche de mise a
la terre.

N'utilisez pas de rallonge électrique. Si . ,
le cordon d’alimentation est trop court, Ne pas utiliser d’adaptateur.
demandez a un électricien professionnel
ou a un préposé a l'entretien d'installer
une prise de courant a proximité de Tout manquement a ces consignes
I'appareil. peut entrainer la mort, un incendie
ou une décharge électrique.

Ne pas utiliser de rallonge électrique.




CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

Lutilisation d’appareils électriques implique
toujours de prendre des mesures de
sécurité de base, dont les suivantes :

1. Lisez toutes les instructions.

2. Pour éviter de recevoir toute décharge
électrigue, n'immergez pas le robot
ménager dans |’'eau ou tout autre
liquide.

3. Débranchez I'appareil lorsqu'il ne sert
pas, avant de monter ou de démonter
les piéces, et avant de le nettoyer.

4. Evitez tout contact avec les piéces en
mouvement.

5. N'utilisez pas I'appareil si son cordon
ou sa fiche sont endommagés, il
fonctionne mal ou s'il est tombé ou a été
endommagé d’une quelconque fagon.
Renvoyez I'appareil au centre d’entretien
agréé le plus proche de chez vous qui
I'inspectera, le réparera ou effectuera un
réglage électrique ou mécanique.

6. Lutilisation d’accessoires non
recommandés ou non vendus par le
fabricant peut causer un incendie, une
décharge électrique ou une blessure.

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

8. Pendant la préparation des aliments,
tenez les mains et tout ustensile loin
des lames ou des disques afin de
réduire le risque de blessure corporelle
grave ou de dommage au robot

ménager. Un racloir peut étre utilisé,
mais uniquement lorsque le robot
ménager est a |'arrét.

9. Les lames sont tranchantes.
Manipulez-les avec précaution.

10. Pour réduire le risque de blessure,
n'installez jamais les lames ou les
disques sur le socle sans avoir au
préalable mis le bol en place.

11. Assurez-vous que le couvercle est bien
verrouillé avant d'allumer I'appareil.

12. N'insérez jamais d'aliments a la main.
Utilisez toujours le poussoir.

13. Ne tentez pas de forcer le mécanisme
d’interverrouillage du couvercle.

14. Ce produit est congu pour un usage
domestique uniquement.

15. Les personnes ou enfants aux capacités
physiques, sensorielles et mentales
réduites, ou non familiarisés avec le
produit, devront apprendre a utiliser
I'appareil sous la surveillance d'une
personne responsable de leur sécurité.

16. Les enfants doivent faire I'objet d'une
surveillance afin de s'assurer qu'ils ne
jouent pas avec l'appareil.

17. Lappareil doit étre éteint et débranché
avant tout changement d’accessoires
ou toute manipulation des parties en
mouvement lors de I'utilisation de
I'appareil.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

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

En procédant correctement a la mise au
rebut de cet appareil, vous contribuerez a
empécher toute conségquence nuisible pour
I'environnement et la santé de I'homme.

Le symbole mmm présent sur I'appareil ou
sur la documentation qui I'accompagne

indique que ce produit ne peut en aucun
cas étre traité comme déchet ménager.

Il doit par conséquent étre remis a un
centre de collecte des déchets chargé du
recyclage des équipements électriques et
électroniques.

Pour la mise au rebut, respectez les
normes relatives a I'élimination des déchets
en vigueur dans le pays d'installation.



Caractéristiques du robot ménager*

€, Couvercle pour bol de travail
]l _"J avec goulot extra large

| L‘un des modeéles les plus

‘ larges du marché, le

goulot extra large permet
d'introduire des aliments
volumineusx, tels que les tomates, les
concombres et les pommes de terre, et ce,
avec un minimum de découpage préalable.

Poussoir double
Pour les petits aliments, Otez
le petit poussoir du goulot au
centre du poussoir extra large.
Grace au petit poussoir et a la
goulotte étroite, hacher herbes
aromatiques et fruits oléagineux ou raper
une carotte et une branche de céleri devient
un jeu d’enfant. Le petit poussoir peut
également servir de verre doseur de 115 ml.
i . Bol de travail de 2,8 |
" La grande capacité de ce bol
résistant en polycarbonate
permet de réaliser des
préparations volumineuses.

Bol de 2,4 |

(inclus uniquement avec le

modeéle 5KFPM776)

Placer ce bol dans le bol
résistant en polycarbonate

permet de réaliser des préparations

volumineuses.

¢®

5

T Mini bol et mini couteau
= Ce bol de 950 ml et sa lame
+—~—-, en acier inoxydable conviennent

parfaitement pour hacher ou mixer.

Disque a trancher fin (2 mm)
<y Ce disque débite en tranches
ou rondelles d’environ 1,6 mm
quasiment tout aliment depuis
les fraises fragiles jusqu’a une viande
partiellement congelée.

Disque a trancher moyen
<=3 (4 mm)
Ce disque débite en tranches ou
rondelles d’environ 3,2 mm la
plupart des aliments.

Disque a raper moyen
4,595 » (4 mm)
. 5 ) Cedisque réduit en laniéres de

. 3,2 mm la plupart des fruits et
légumes fermes ainsi que les fromages a
pate dure.

Disque pour julienne
(inclus pour les modéles
' 5KFPM775 et SKFPM776)
w Coupez des pommes de terre,
carottes, petites courgettes,
courges et autres fruits et légumes fermes
en tranches julienne 3.5 mm x 2.5 mm.

—

* Selon le modéle acheté, il est possible que certaines de ces
caractéristiques (accessoires standards) ne soient pas inclus.




Caractéristiques du robot ménager*

| Axe d'entrainement des disques
~ Laxe s'emmanche sur I'arbre
d’entrainement pointant hors du socle
et s'insére dans I'extrémité inférieure
des disques a trancher ou a raper.

Lame universelle en acier
inoxydable
Cette lame polyvalente permet
de hacher, mélanger, mixer et émulsifier en
quelques secondes a peine.

Lame de pétrissage
La lame de pétrissage est
spécialement congue pour malaxer
et pétrir les pates levées.

Fouet a ceufs
—  Le fouet a ceufs fouette la
- créme fraiche et bat les ceufs
en neige pour réaliser des
meringues, mousses, soufflés et autres
desserts en un tournemain.

Presse-agrumes
(inclus avec les modeles
5KFPM775 et 5KFPM776)
Le presse-agrumes se
compose d’'un tamis,
\.. d’un double cone et
d’un bras de levier. Le cbne
extérieur et amovible sert pour les gros
fruits, tels que le pamplemousse, et le
cdne intérieur pour les citrons
jaunes et verts.

Py

Socle renforcé

Le socle, sur lequel

figurent les boutons « O

» (arrét) et « | » (marche)

ainsi que la commande a
impulsion « Pulse », renferme
I'arbre d’entrainement qui fait tourner les
lames et les disques.

Spatule/Outil de nettoyage

La forme spéciale de cet outil permet de
retirer les aliments des bols, des

disques et des lames en toute

facilité et sans danger.

Coffret d'accessoires

Ce coffret solide, mince et élégant, range
et protege les lames, les disques et les
accessoires.

Le coffret d'accessoires inclus avec les
modeéles SKFPM775 et SKFPM776 est
congu pour contenir jusqu’a cing disques.
Si, en plus des quatre disques fournis avec
ces deux modeéles, vous achetez un disque
supplémentaire, vous pourrez le ranger
facilement dans le coffret.

«

- e Xy &
7 { ; “} ’\:' = '/—'
5KFPM771 5KFPM775 et

5KFPM776

* Selon le modéle acheté, il est possible que certaines de ces
caractéristiques (accessoires standards) ne soient pas inclus.



Mise en place du robot ménager

4. Insérez |'accessoire voulu dans le
AAVERTISSEMENT bol de travail. Voir les pages 8 a 11
pour les instructions spécifiques aux
Risque de coupure accessoires.
5. Placez le couvercle du bol de travail

Manipuler les lames avec précaution.

Tout manquement a cette consigne
peut entrainer des blessures par
coupure.

Avant la premiére utilisation

Avant d’utiliser le robot ménager pour la
premiere fois, lavez a la main ou au lave-
vaisselle les trois bols, le couvercle du bol
de travail, le poussoir double, les disques
et les lames (voir la section « Entretien et
nettoyage », page 15).

Montage du bol de travail

1.

Placez le socle du robot ménager,
les commandes orientées vers vous,
sur un plan de travail plat et sec. Ne

branchez pas I'unité avant de terminer

le montage.
Le bol de travail s'adapte sur

sur le bol de travail, la goulotte
située a gauche de la poignée du
bol. Saisissez la goulotte et tournez
le couvercle vers la droite, comme
indiqué sur le schéma ci-dessous,
jusqu’a obtenir le verrouillage de
celui-ci.

REMARQUE : Afin d'éviter des

I'ouverture centrale : placez le bol, la
poignée orientée vers la gauche du
tableau de commande comme indiqué
ci-dessous, sur I'arbre d’entrainement.
3. Saisissez la poignée du bol de travail
et tournez le bol vers la droite
jusqu’au verrouillage de celui-ci.

dommages au bol de travail, n"attachez
pas le couvercle au bol de travail avant
d’avoir verrouillé le bol de travail au socle.
6. Emboitez le poussoir double dans

le goulot.

Suite page suivante



Mise en place du robot ménager

k-

Risque de décharge électrique

Brancher sur une prise de courant
mise a la terre.

Ne pas retirer la broche de mise a
la terre.

Ne pas utiliser d’adaptateur.
Ne pas utiliser de rallonge électrique.

Tout manquement a ces consignes
peut entrainer la mort, un incendie
ou une décharge électrique.

7. Branchez sur une prise électrique
adaptée (voir la section « Spécifications
électriques », page 3).

REMARQUE : Le robot ménager ne
fonctionnera pas tant que le bol de
travail et son couvercle ne seront pas
correctement installés sur le socle et que le
pOUSSOIr Ne sera pas inséré jusqu’au repere
de remplissage maximum du goulot.

Afin d'éviter des dommages au bol
de travail, ne démontez pas le bol du
socle sans en avoir enlevé le couvercle au
préalable.

A AVERTISSEMENT

Risque de coupure

Manipuler les lames avec précaution.

Tout manquement a cette consigne
peut entrainer des blessures par
coupure.

Montage de la lame universelle et de
la lame de pétrissage

Placez la lame sur I'arbre d’entrainement.
Faites tourner la lame a I'aide du support
plastique jusqu’a ce qu’elle descende
completement et se verrouille sur I'arbre
d’entrainement.

Montage des disques a trancher
et a raper

1. Placez I'axe d’entrainement des disques
sur I'arbre d'entrainement.



Mise en place du robot ménager

2. Emmanchez le mini couteau sur
AAVERTISSEMENT I'arbre d’entrainement en vous aidant
du support plastique. Il peut s'avérer
Risque de coupure nécessaire de tourner la lame pour
qu’elle descende et se verrouille.

Manipuler les lames avec précaution.

Tout manquement a cette consigne
peut entrainer des blessures par

coupure. a

2. Placez le disque avec la découpe de
la lame orientée vers le haut sur la
tige métallique qui termine |'arbre
d’entrainement. Le disque possede
un relief sur le dessus et une gorge
sur I'autre face pour permettre un
alignement parfait. Faites tourner le : o . ,
disque jusqu’a ce qu'il soit bien en 3. Pour retirer !e mini bol apres emploi,
place sur I'arbre d’entrainement. soulevez-le a I'aide des deux prises pour

les doigts situées sur le rebord du bol
comme indiqué sur la figure ci-dessous.

J/ el

Montage du mini bol

1. Placez le mini bol dans le bol de travail  nontage du bol 2,4 | (5KFPM776)
sur I'arbre d'entrainement. Tournez

le mini bol jusqu’a ce qu'il descende Placez le bol de 2,4 | dans le bol de travail,

et se verrouille. Lorsque I'opération sur I'arbre d’entrainement. Tournez le bol

s'est correctement déroulée, il devient  jusqu'a ce qu'il descende et se verrouille.

impossible de tourner le mini bol. Lorsque |'opération s’est correctement
déroulée, il devient impossible de tourner
le bol de 2,4 |.

Le bol de 2,4 | s'utilise uniquement en
> combinaison avec les disques a trancher et
= a raper - jamais avec la lame universelle.

Pour retirer le bol de 2,4 | aprés emploi,
soulevez-le a I'aide des deux prises pour les
doigts situées sur le rebord du bol.

Suite page suivante
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Montage et utilisation du fouet a oeufs

Le fouet a ceufs est destiné a fouetter de la
créme fraiche pour réaliser cremes desserts
et nappages, ainsi qu’a monter les blancs
d’ceuf en neige. Pour obtenir un résultat
optimal, il est conseillé de battre au moins
237 ml soit 125 g de créme fraiche ou
trois blancs d’ceuf a la fois. Avec de plus
petites quantités, vous risquez de ne pas
obtenir un volume maximal.

Montage : Le fouet a ceufs se compose
de quatre piéces : I'axe d’entrainement, le
cache de |'axe, la palette et un embout.

Embout

Cache de
I'axe

— Palette

Axe
d’entrainement

1. Placez I'axe d’entrainement du fouet
a oeufs sur l'arbre d’entrainement.
Tournez lentement I'axe jusqu’a ce qu'il
descende complétement sur I'arbre
d’entrainement.

2. Alignez le cran en forme de L de a
palette avec le petit ergot situé sur
le cache de I'axe, puis emmanchez
la palette sur le cache. Tournez
légerement pour verrouiller la palette.

3. Emmanchez le cache et la palette sur I'axe
d’entrainement du fouet. Appuyez pour
engager les stries de I'axe dans la douille de
la palette.

4. Emmanchez I'embout sur I'axe
d’entrainement du fouet a ceufs.
Appuyez pour le verrouiller.

5. Placez le couvercle du bol de travail
sur le bol de travail, la goulotte située
a gauche de la poignée. Assurez-vous
que l'axe du fouet a ceufs s'insére
bien dans I'ouverture centrale du
couvercle. Saisissez la goulotte et
tournez le couvercle vers la droite pour
le verrouiller. Insérez le poussoir dans le
goulot. Le fouet a ceufs est maintenant
prét a fonctionner.

6. Appuyez sur le bouton « | » et fouettez
les ingrédients jusqu’a obtention de
la consistance et du volume voulus.
Appuyez sur le bouton « O » lorsque
VOus avez terminé.

Démontage :

1. Débranchez le socle de la prise
électrique. Tournez le couvercle du bol
de travail dans le sens des aiguilles d'une
montre pour le retirer.

2. Dégagez I'ensemble du fouet a ceufs
de I'arbre d’entrainement. Videz le bol
de travail.

3. Retirez I'embout du fouet a ceufs.
Appuyez sur |'axe pour I'extraire du
cache. Tournez la palette pour la
déverrouiller et glissez-la hors du cache.

Montage et utilisation du presse-
agrumes (5KFPM775 et 5KFPM776)

1. Fixez le bol de travail sur le socle.

2. Posez le tamis dans le bol de travail,
I'épingle de verrouillage a gauche de la
poignée du bol.

3. Tournez le tamis dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu'a ce que
I'épingle se verrouille dans la poignée.
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4. Le double cone offre deux tailles;
choisissez la taille adaptée au
fruit que vous voulez presser.
Utilisez le cone extérieur pour les
pamplemousses, oranges et autres
gros fruits. Retirez le cone extérieur
pour découvrir le cdne intérieur, plus
petit, qui convient parfaitement pour
les citrons jaunes et verts.

5. Ouvrez le couvercle et placez le
cone dans le tamis, sur I'arbre
d’entrainement. Il peut s'avérer
nécessaire de tourner le céne pour qu'il
descende et se verrouille.

6. Coupez le fruit en deux.

13.

14.

D
/

N
TN

Placez une moitié du fruit sur le cone.
Fermez le couvercle du tamis. Appuyez
fermement sur le bras de levier avec la
paume de votre main pour maintenir
une pression égale. Actionnez le presse-
agrumes uniquement lorsque le bras de
levier est abaissé et maintient le fruit sur
le cone.

©~

REMARQUE : Il est déconseillé d'utiliser
le presse-agrumes sans le bras de levier
amovible. Si vous deviez néanmoins
|"utiliser sans, détachez le bras de levier du
tamis (voir le point 14).

10.

15.

9. Appuyez sur le bouton « | » ou
« Pulse » pour actionner le

presse-agrumes.
Une fois tout le jus extrait, appuyez
sur le bouton « O ».

REMARQUE : Ne dépassez pas le repére
indiquant la quantité maximale de liquide
(voir page 12) sur le bol de travail. Sinon, le
jus coulera hors du bol.

11.
12.

Débranchez le Robot ménager.
Tournez le tamis dans le sens des
aiguilles d'une montre pour le
déverrouiller. Retirez le fruit pressé, le
cone et le tamis du bol de travail.
Otez le bol de travail du socle et versez
le jus dans le récipient de votre choix.
Le bras de levier peut étre détaché

du panier du presse-agrume pour
permettre un nettoyage complet. Pour
le détacher, tirez I'accroche en bas du
panier sur le coté et enlevez le bras de
levier du panier.

Quand vous rattachez le bras de levier
au panier du presse-agrume, assurez-
vous que la languette sur le manche
est correctement enclenchée dans
I'accroche du panier.
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A\ AVERTISSEMENT

¥

Lame en rotation

Toujours utiliser le poussoir.

Ne pas approcher les doigts des
ouvertures.

Ne pas laisser a la portée des
enfants.

Tout manquement a ces consignes
peut entrainer des blessures par
coupure pouvant aller jusqu’a
I’'amputation.

Avant utilisation

Avant d’actionner le robot ménager,
assurez-vous que le bol de travail, les
lames et le couvercle du bol de travail sont
correctement montés sur le socle (voir la
section “Mise en place du robot ménager”,
a partir de la page 8).

Interverrouillage du poussoir

Le poussoir extra large fait partie du systeme
d'interverrouillage de sécurité. Le robot
ménager ne fonctionnera pas tant que le
poussoir extra large ne sera pas inséré jusqu’au
repere de remplissage maximum du goulot.

MAX

Pour un fonctionnement permanent, insérez
le poussoir extra large entierement dans le
tube d'alimentation du goulot extra large et
utilisez le poussoir étroit (voir page 13 pour
une description compléte).

Quantité maximale de liquide

Ce repere sur le bol de travail indique la
quantité maximale de liquide qui peut étre
travaillée a I'aide du robot ménager.

N

Mise sous et hors tension du robot
ménager

1. Pour mettre le robot ménager sous
tension, appuyez sur le bouton « | ».
L'unité tourne alors en continu et le
témoin lumineux s'allume.

2. Pour arréter le robot ménager,
appuyez sur le bouton « O ». Le
témoin lumineux s'éteint alors et un
frein automatique arréte la lame ou le
disque en quelques secondes.

. Attendez que la lame ou le disque
s'immobilise complétement pour
retirer le couvercle du bol de travail.
Veillez a mettre le robot ménager hors
tension avant de retirer le couvercle
du bol de travail ou de débrancher le
Robot ménager.

REMARQUE : Si le robot ménager ne se met

pas en route, vérifiez que le bol de travail

et son couvercle sont correctement installés

sur le socle et que le poussoir est inséré

jusqu’au repére de remplissage maximum de
la goulotte (voir la section « Mise en place du

robot ménager », a partir de la page 8).

w
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Utilisation de la commande a impulsion

La commande a impulsion permet de
contrbler avec précision la durée et la
fréquence de I'action du robot. C'est I'idéal
pour les préparations ne requérant qu’un
petit coup de mixeur ou de hachoir, par
exemple. Il suffit d’appuyer sur le bouton

« Pulse » pour commencer le travail et de
relacher le bouton pour arréter. Le témoin
lumineux s'allume chaque fois que I'on
appuie sur le bouton « Pulse ».

Le poussoir double
(5KFPM771)

Pour le traitement en
continu d'éléments
plus petits, insérez le
poussoir double dans
le goulot, puis tournez
le petit poussoir

Poussoir double central dans le sens des

aiguilles d’une montre pour le déverrouiller
et le retirer. Utilisez le goulot et le poussoir
du centre pour travailler des aliments fins ou
petits ou pour ajouter du liquide pendant
que le robot tourne. Lorsque vous n’utilisez
pas le petit poussoir, tournez-le dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre jusqu‘a ce
qu'il se verrouille.

Poussoir

étroit

____Poussoir
extra large

Démontage du robot ménager

A AVERTISSEMENT

Risque de coupure
Manipuler les lames avec précaution.

Tout manquement a cette consigne
peut entrainer des blessures par
coupure.

REMARQUE : Si vous avez des difficultés
a retirer le poussoir du goulot, il est
probable que des fragments d'aliments
se soient logés dans le systeme
d’interverrouillage. Pour dégager le
poussoir, plongez le couvercle du bol de
travail dans de I'eau chaude ou lavez-le
au lave-vaisselle.

1. Appuyez sur le bouton arrét “O".

2. Débranchez le robot ménager avant
de le démonter.

3. Tournez le couvercle du bol de travail
vers la gauche et retirez-le.
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4. Sivous utilisez un disque, retirez-le
avant de détacher le bol. Placez deux
doigts sous chaque coté du disque
et soulevez-le tout droit. Retirez I'axe
d’entrainement.

5. Sivous utilisez le mini bol ou le bol de
2,4 1, saisissez le bol par les deux prises
pour les doigts situées sur le rebord du
bol et 6tez-le.

N

6. Tournez le bol de travail vers la gauche
pour le désolidariser du socle. Soulevez
le bol pour I'Gter.

Co5)

<!

7. ll est possible de retirer la lame
universelle du bol de travail avant
d’en vider le contenu. La lame peut
également étre maintenue en place
pendant que vous videz le bol. Pour ce
faire, saisissez le bol de travail par le
fond et placez un doigt dans I'ouverture
centrale pour tenir I'axe d’entrainement
de la lame. Raclez ensuite le bol et la
lame a l'aide de la spatule.



5. Pour éviter d’'endommager le systeme

Entretien et nettoyage
d'interverrouillage lorsque vous

A AVERTISSEMENT linte |
n'utilisez pas le robot, rangez toujours

Risque de coupure le bol de travail et son couvercle en
position de déverrouillage.

6. Enroulez le cordon d'alimentation

Tout manquement a cette consigne autour du bol de travail. Fixez la fiche

peut entrainer des blessures par sur le cordon.

coupure.

Manipuler les lames avec précaution.

1. Appuyez sur le bouton arrét “O".

2. Débranchez le robot ménager avant
de le nettoyer.

3. Passez un chiffon imbibé d’eau chaude
savonneuse sur le socle et le cordon -
d'alimentation, puis essuyez avec un
chiffon humide. Utilisez un chiffon doux
pour sécher. Ne pas utiliser de détergent
abrasif ni de tampon a récurer.

4. Toutes les pieces du robot ménager
sont lavables au lave-vaisselle. Veillez
a ne pas les placer a proximité de
tout élément chauffant dans le lave-
vaisselle. Si vous lavez les pieces du —
robot a la main, évitez d'utiliser un
détergent abrasif ou un tampon a
récurer qui risqueraient de rayer ou

de tacher le bol de travail ou son 7. Il importe de ranger les disques, arbres
couvercle. Séchez soigneusement d’entrainement et lames démontés
toutes les piéces apreés le lavage. dans le coffret d’accessoires fourni et

hors de portée des enfants.

/ /“—':
4 ~ "; N ST A
5KFPM771 5KFPM775 et
5KFPM776



Dépannage

* Si le robot ménager ne devait pas
se mettre en route, effectuez les
vérifications suivantes :

— Vérifiez que le bol de travail et son
couvercle sont correctement installés
sur le socle et que le poussoir est
inséré jusqu’au repére de remplissage
maximum du goulot.

— Assurez-vous que le cordon
d'alimentation du robot ménager est
branché sur une prise électrique adaptée

(voir la section « Spécifications électriques »,

page 3). Le cas échéant, débranchez le
robot ménager, puis rebranchez-le a la
méme prise.

%

Risque de décharge électrique

Brancher sur une prise de courant
mise a la terre.

Ne pas retirer la broche de mise a
la terre.

Ne pas utiliser d’adaptateur.
Ne pas utiliser de rallonge électrique.

Tout manquement a ces consignes
peut entrainer la mort, un incendie
ou une décharge électrique.

Si le robot ne démarre toujours pas,
vérifiez le fusible ou le disjoncteur

du circuit électrique auquel le robot
ménager est relié et assurez-vous que le
circuit est fermé.

* Le robot ménager ne tranche/
hache pas :

— Vérifiez que le disque est monté sur
I'arbre d'entrainement avec la découpe
de la lame orientée vers le haut. Le
disque possede un relief sur le dessus
et une gorge sur 'autre face pour
permettre un alignement parfait.

* Le couvercle du robot ménager ne
ferme pas :

Vérifiez si le disque est monté
correctement, a savoir avec le relief orienté
vers le haut et parfaitement positionné sur
la tige de I'arbre d’entralnement.

Si le robot ménager s’éteint
brusquement :

Il se peut que le robot soit en surchauffe.
Si'le moteur dépasse une certaine
température, il s'éteint automatiquement
en prévention d'éventuels dommages. Cela
ne devrait se produire que trés rarement. Le
cas échéant, appuyez sur le bouton « O »
et laissez refroidir le robot ménager 15
minutes avant de le remettre en marche.
Si le probleme persiste, patientez encore
15 minutes que le robot refroidisse.

Si vous avez des difficultés a retirer
le poussoir de la goulotte :

Il est probable que des fragments
d'aliments se soient logés dans le
systeme d'interverrouillage. Pour dégager
le poussoir, plongez le couvercle du bol
de travail dans de I'eau chaude ou lavez-
le au lave-vaisselle.

Si les mesures décrites dans la présente
section ne suffisent pas a remédier au
probleme, reportez-vous a la section relative
a la garantie KitchenAid et au service aprés-
vente, pages 28-29. Ne renvoyez pas le
robot ménager au détaillant, car il n"assure
pas les réparations.
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UTILISATION DE LA
LAME UNIVERSELLE

Pour hacher des fruits et légumes frais :

Pelez et dénoyautez/épépinez les fruits.
Coupez en morceaux de 2,54 a 3,81 cm.
Hachez au robot jusqu’a obtention de la
texture voulue, en procédant par courtes
impulsions de 1 a 2 secondes chacune. Au
besoin, raclez les parois du bol.

Pour réduire en purée des fruits et
légumes cuits (a I’'exception des
pommes de terre) :

Ajoutez 60 ml du liquide préconisé

dans la recette pour 125 g de fruits ou
légumes. Passez au robot en procédant
par courtes impulsions jusqu’a obtention
d’un hachage fin. Puis, mixez en continu

jusqu’a obtention de la consistance voulue.

Au besoin, raclez les parois du bol.

Pour faire de la purée de pommes
de terre :

Insérez le bol de 2,4 | (5SKFPM776) dans le
bol de travail. Rdpez les pommes de terre
cuites et chaudes a I'aide du disque prévu
a cet effet. Retirez le bol de 2,4 | plein.
Fixez la lame universelle dans le bol de
travail, puis ajoutez les pommes de terre
rapées, du beurre ramolli ainsi que du
lait. Assaisonnez. Appuyez 3 a 4 fois sur
la commande a impulsion pendant 2 a 3
secondes chaque fois, jusqu’a absorption
du lait et obtention d’un mélange
homogene. Evitez de trop mixer. Pour les
autres modeéles de robots ménagers que
le 5KFPM776, le bol de travail peut servir
pour le processus entier.

Pour hacher des fruits secs, tels que
les pruneaux ou les dattes :

Les aliments doivent étre froids. Ajoutez
30 g de la farine préconisée dans la recette
pour 60 g de fruits secs. Passez au robot
en procédant par courtes impulsions
jusqu’a obtention de la consistance voulue.

Pour hacher finement du zeste
d’agrume :

A I'aide d'un couteau bien tranchant,
prélevez la partie colorée de I'écorce (sans
la membrane jaune) de I'agrume. Taillez ce
zeste en fines laniéres. Hachez finement
au robot.

Pour hacher de I'ail, des herbes
fraiches ou de petites quantités de
légumes :

Pendant que le robot tourne, introduisez
les aliments par le petit goulot. Hachez
au robot jusqu’a obtention de la texture
voulue. Pour obtenir un résultat optimal,
assurez-vous que le bol de travail et les
herbes ne sont absolument pas humides
avant de mixer.

Pour hacher des fruits oléagineux ou
faire du beurre de fruits oléagineux :

Passez au robot un maximum de 375 g de
fruits jusqu’a obtention de la consistance
voulue, en procédant par courtes
impulsions de 1 a 2 secondes chacune.
Pour une texture plus grossiére, appuyez
1 a 2 fois sur la commande a impulsion
pendant 1 a 2 secondes chaque fois.
Augmentez la fréquence des impulsions
pour obtenir une texture plus fine. Pour
les beurres de fruits oléagineux, mixez en
continu jusqu’a obtention d'un mélange
homogeéne. Conservez au réfrigérateur.
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Pour hacher de la viande, du poisson
ou des fruits de mer crus ou cuits :

Les aliments doivent étre trés froids.
Coupez en morceaux de 2,54 cm. Passez
au robot un maximum de 450 g a la fois
jusqu’'a obtention de la texture voulue, en
procédant par courtes impulsions de 1 a
2 secondes chacune. Au besoin, raclez les
parois du bol.

Pour faire du pain, des biscuits ou de
la chapelure :

Cassez les ingrédients en morceaux de
3,8 a 5 cm. Passez au robot jusqu’a
obtention d’une texture fine. Pour
obtenir de plus gros morceaux, appuyez
2 a 3 fois sur la commande a impulsion
pendant 1 a 2 secondes chaque fois.
Puis, mixez en continu jusqu’a obtention
d’une texture fine.

Pour faire fondre du chocolat :

Mettez dans le bol de travail les quantités
de chocolat et de sucre préconisées dans
la recette. Hachez finement au robot.
Chauffez le liquide préconisé dans la
recette. Pendant que le robot tourne,
versez le liquide chaud par la petite
goulotte. Mixez jusqu’a obtention d’un
mélange homogene.

Pour raper les fromages a pate dure,
tels que le parmesan et le pecorino :

Ne tentez jamais de passer au robot un
fromage que la pointe d'un couteau

effilé ne peut pas pénétrer. Il est possible
d‘utiliser la lame universelle pour raper les
fromages a pate dure. Coupez le fromage
en morceaux de 2,54 cm et mettez-le
dans le bol de travail. Passez au robot en
procédant par courtes impulsions jusqu’a
obtention d'un hachage grossier. Puis,
mixez en continu pour raper finement.

Il est également possible d'ajouter des
morceaux de fromage par la petite
goulotte pendant que le robot tourne.

UTILISATION DES DISQUES
< A TRANCHER ET A RAPER

REMARQUE : Lorsque
vous coupez les aliments et les disposez
dans le goulot extra large, ne dépassez
pas le repére de remplissage maximum.
Cela permet d'enclencher le systéme
d’interverrouillage du poussoir et de
mettre I'unité en route.

Pour tailler des fruits et Ilégumes en
julienne ou en fins batonnets :

Coupez les aliments de

facon a ce qu'ils puissent

entrer horizontalement

dans la goulotte.

Disposez les aliments

horizontalement.

Actionnez le robot et

exercez une pression

égale pour produire

des tranches épaisses. Empilez ces
tranches et disposez-les verticalement ou
horizontalement dans le goulot. Actionnez
le robot et exercez une pression égale.
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Pour trancher ou raper des fruits et
légumes longs mais d’un diamétre
relativement petit, tels que le céleri,
les carottes et les bananes :

Coupez les aliments

de facon a ce qu'ils

puissent entrer dans le

goulot verticalement

ou horizontalement.

Tassez-les bien dans

le goulot pour qu'ils

restent en position.

Actionnez le robot et

exercez une pression égale. Vous pouvez
également utiliser le petit goulot au centre
du poussoir double. Disposez les aliments
a la verticale dans le goulot et utilisez le
petit poussoir pour passer les aliments.

Pour trancher ou raper des fruits et
légumes ronds, tels que les oignons,
les pommes et les poivrons verts :

Pelez et dénoyautez/épépinez les fruits.
Coupez-les en deux ou quatre morceaux
pour qu'ils puissent entrer dans le
goulot. Actionnez le robot et exercez une
pression égale.

Pour trancher ou raper des fruits et
légumes de petite taille, tels que les
fraises, les champignons et les radis :

Disposez les aliments dans la goulotte

en couches verticales ou horizontales.
Remplissez la goulotte pour que les
aliments restent en position, mais

sans dépasser le repéere de remplissage
maximum. Actionnez le robot et exercez
une pression égale. Vous pouvez
également utiliser le petit goulot au centre
du poussoir double. Disposez les aliments
a la verticale dans le goulot et utilisez le
petit poussoir pour passer les aliments.

Pour hacher
des épinards
et d'autres
légumes en
branches :
Empilez et
enroulez les
feuilles, puis
placez-les debout dans le goulot. Actionnez
le robot et exercez une pression égale.

Pour débiter de la viande crue pour
les « stir-fry », par exemple :

Coupez ou roulez la viande pour qu'elle
puisse entrer dans la goulotte. Enveloppez
la viande et mettez-la au congélateur
jusqu’a ce qu'elle devienne dure au
toucher, soit de 30 minutes a 2 heures
selon I"épaisseur. Vérifiez que la pointe
d’'un couteau effilé peut toujours pénétrer
la viande. Dans le cas contraire, faites
légérement dégeler. Actionnez le robot et
exercez une pression égale.

Pour trancher de la viande cuite, y
compris du salami, par exemple :

Les aliments doivent étre tres froids.
Coupez la viande en morceaux pour qu’elle
puisse entrer dans le goulot. Actionnez le
robot et exercez une pression égale.
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Pour raper les fromages a pate ferme
et molle :

Les fromages a pate ferme doivent étre

tres froids. Pour obtenir un résultat optimal
avec les fromages a pate molle, tels que la
mozzarella, mettez le fromage au congélateur
10 a 15 minutes avant de le passer au robot.
Coupez le fromage pour qu'il puisse entrer
dans le goulot. Actionnez le robot et exercez
une pression égale.

Pour trancher ou hacher des aliments
en forme de poire, comme les patates
douces, les aubergines et les courges :

Placez I'aliment a I'horizontale avec la partie
la plus large a gauche du goulot lorsque
vous regardez le robot de face. Exercez une
pression réguliere sur le poussoir.

UTILISATION DE LA LAME
DE PETRISSAGE

La lame de pétrissage est spécialement
congue pour malaxer et pétrir les pates
levées en toute rapidité et efficacité. Un
temps de fonctionnement d’une minute
tout au plus est nécessaire pour former
une boule de pate. Si vous dépassez

ce temps conseillé, cette derniere se
fractionnera et adhérera aux parois
latérales du bol. Pour obtenir un résultat
optimal, ne pétrissez pas les préparations
requérant plus de 250 a 375 g de farine.
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UTILISATION DU FOUET
A EUFS

Pour monter les ceufs
en neige :

Mettez trois blancs d’oeufs et Vs de cuillere
a café de creme de tartre dans le bol de
travail équipé du fouet a ceufs. Battez
jusqu’a obtention d'un mélange mousseux,
soit 30 a 45 secondes. Pendant que le
robot tourne, ajoutez lentement 40 g de
sucre par le petit goulot. Battez jusqu’a
formation de pics fermes, soit 24 a 3
minutes. Arrétez le robot chaque fois que
nécessaire pour vérifier la consistance.

Pour fouetter de la creme :

Mettez de la créme fraiche dans le bol de
travail équipé du fouet a ceufs. Battez 30
secondes. Pendant que le robot tourne,
ajoutez 2 cuilleres a soupe de sucre
semoule par le petit goulot. Battez jusqu’a
formation de pics mous, soit 30 a 40
secondes. Arrétez le robot chaque fois que
nécessaire pour vérifier la texture. Pendant
que le robot tourne, ajoutez ' cuillére a
café de vanille par le petit goulot, au go(t.
Battez juste le temps de bien mélanger,
sans exces.



Conseils utiles

Afin d'éviter des dommages a la

lame ou au moteur, il faut éviter de
travailler avec des aliments trop durs
ou congelés que I'on ne peut pas
percer avec un couteau pointu. Si

un morceau dur, comme un bout de
carotte, bloque la lame ou se coince
dessus, arrétez le robot et enlevez

la lame. Retirez délicatement la
nourriture de la lame.

Lorsque vous coupez les aliments et les
disposez dans le goulot extra large, ne
dépassez pas le repére de remplissage
maximum. Cela permet d’enclencher le
systéeme d'interverrouillage du poussoir
et de mettre 'unité en route.

Ne remplissez pas trop le bol de travail
ou le mini bol. Pour les préparations
fines, remplissez le bol de travail a

la moitié ou aux deux tiers. Pour les
préparations plus épaisses, remplissez
le bol de travail au quart tout au

plus. La capacité liquide correspond
quant a elle au repére de remplissage
maximum décrit en page 12. Ne
remplissez pas le bol de travail a

plus du tiers ou de la moitié pour les
opérations de hachage. Utilisez le mini
bol pour un maximum de 237 ml de
liquide et 63 g d'aliments solides.
Placez les disques a trancher de sorte
que la surface tranchante se trouve juste
a droite de la goulotte. La lame peut
ainsi effectuer un tour complet avant
d’entrer en contact avec les aliments.
Pour tirer pleinement parti de la vitesse
du robot, versez les ingrédients a
hacher par le petit goulot pendant que
le robot tourne.

Pour raper et trancher de facon
optimale, les aliments requierent
différents degrés de pression. En
général, une légére pression convient
pour les aliments fragiles et tendres
(fraises, tomates...), une pression
modérée pour les aliments moyens
(courgettes, pommes de terre...) et
une pression plus ferme pour les
aliments durs (carottes, pommes,
fromages a pate dure, viandes
partiellement congelées...).
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7.

10.

12.

13.

. Dans le cas d'une pate a gateau ou a

Il se peut que les fromages a pate
molle ou mi-dure s'étalent ou
s'agglutinent sur le disque a raper.
Pour éviter cela, rapez uniquement
des fromages bien réfrigérés.

. Il arrive que des

ingrédients longs et

minces, tels que les

carottes et le céleri,

s'inclinent dans la

goulotte, ce qui

produit une rondelle

inégale. Pour réduire

ce risque, coupez l'ingrédient en
plusieurs morceaux et serrez les
morceaux dans la goulotte. Le petit
goulot sité au centre du poussoir
double s'avere particulierement
pratique pour travailler des ingrédients
petits ou minces.

biscuits, ou d'une préparation rapide
pour pain, commencez par travailler
en créeme les matiéres grasses avec le
sucre a I'aide de la lame universelle.
Ajoutez les ingrédients secs en
dernier. Mettez les fruits secs et

frais au-dessus de la farine pour
éviter de les hacher trop fin. Passez
au robot les fruits secs et frais en
procédant par courtes impulsions
jusqu‘a incorporation avec les autres
ingrédients. Evitez de trop mixer.
Lorsque des ingrédients rapés ou
tranchés s'accumulent sur la paroi du
bol, arrétez le robot pour répartir le
contenu a l'aide de la spatule.

. Lorsque la quantité d'ingrédients

atteint la face inférieure du disque a
raper ou a trancher, videz le bol.

Il se peut que quelques gros morceaux
restent au-dessus du disque a la fin
de 'opération. Si vous le souhaitez,
coupez ces morceaux a la main, puis
ajoutez-les a la préparation.
Organisez les diverses taches pour
réduire au minimum le lavage des
bols. Passez au robot les ingrédients
secs ou fermes avant les liquides.



Conseils utiles

14.

15.

16.

Pour nettoyer la lame universelle en
toute facilité, videz le bol de travail,
replacez le couvercle, puis appuyez sur
la commande a impulsion pendant 1

a 2 secondes : la rotation de la lame
suffira a la nettoyer.

Apres avoir 6té le couvercle du bol de
travail, placez-le a I'envers sur le plan
de travail. Cela contribue a la propreté
du plan de travail.

Pour vider le bol de travail sans retirer
la lame universelle, saisissez le bol de
travail par le fond et insérez un doigt
dans I'ouverture centrale pour maintenir
la lame en place. Raclez ensuite le bol et
la lame a I'aide de la spatule.
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17. Le robot ménager n’est pas congu pour

effectuer les opérations suivantes :

* Moudre les grains de café, les
céréales ou les épices dures

* Moudre des os ou tout autre

élément non comestible

Liquéfier les fruits et légumes crus

* Couper les ceufs durs ou les viandes
non réfrigérées

. Certains ingrédients peuvent décolorer

les piéces en plastique. Le cas échéant,
lavez-les avec du jus de citron.



Sauce au vinaigre balsamique blanc

cuillere a soupe de
basilic frais

cuillere a soupe
d’origan frais
gousse dail

cuilléres a soupe de
vinaigre balsamique
blanc*

cuilléres a soupe de
vinaigre de vin blanc*
cuillere a café de sel
cuillere a café de
poudre de moutarde
cuillere a café de
paprika moulu

ml d’huile d’olive
extra vierge

Installez le mini bol et le mini couteau dans le bol de
travail. Pendant que le robot tourne, jetez le basilic,
I'origan et I'ail par la petite goulotte. Hachez environ 5
a 8 secondes. Raclez les parois du bol. Pendant que le
robot tourne, ajoutez le vinaigre balsamique, le vinaigre
de vin, le sel, la moutarde et le paprika. Mixez environ
5 secondes. Pendant que le robot tourne, versez I'huile
d’olive en filet par la petite goulotte. Mixez jusqu’a
obtention d’un mélange homogeéne et épais. A servir en
assaisonnement d’une salade verte.

Pour 8 personnes (2 cuilleres a soupe par portion).

*Le vinaigre balsamique traditionnel et le vinaigre de vin
rouge, utilisés dans les mémes proportions, constituent
une bonne alternative.

Environ 190 calories par portion.
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Soupe de brocoli au cheddar

230

20

700

475
30

g de Cheddar piquant,
réfrigéré

petit oignon, coupé en
deux longitudinalement
cOte de céleri, détaillée
en troncons de 6 cm

g de beurre ou de
margarine

grosse téte de brocoli
(environ 450 g)

ml de bouillon de
volaille

ml de lait

g de farine ménagere
cuilléres a café de
moutarde de Dijon
cuillere a café de curry,
au goat

cuillére a café de sauce
au piment

Installez le disque a raper moyen dans le bol de
travail. Mettez le fromage dans le bol et rapez. Videz
le bol et réservez.

Remplacez le disque a raper par le disque a trancher

fin dans le bol de travail. Mettez I'oignon et le céleri
dans le bol et émincez. Faites fondre le beurre dans
une grande casserole ou un faitout a feu moyen. Versez
I'oignon et le céleri dans la casserole. Faites revenir 2 a
3 minutes ou jusqu’a tendre-croquant, en remuant de
temps en temps.

Coupez les tiges du brocoli et pelez la peau épaisse des
tiges. Détaillez les fleurs. Installez le disque a trancher
fin dans le bol de travail. Mettez les tiges de brocoli
dans le bol et tranchez. Versez dans la casserole.

Ajoutez les fleurs de brocoli et le bouillon. Portez a
ébullition a feu moyen-vif. Réduisez le feu et couvrez
partiellement pour laisser mijoter 6 & 10 minutes ou
jusqu’a ce que le brocoli soit tendre-croquant, tout en
remuant de temps en temps. Retirez du feu.

Remplacez le disque a trancher par la lame universelle
dans le bol de travail. A I'aide d'une écumoire,
transférez les légumes de la casserole vers le bol de
travail. Ajoutez 178 ml de lait. Hachez environ 5 a 8
secondes, puis réservez.

Dans un saladier moyen, incorporez la farine dans
les 300 ml de lait restant. Fouettez jusqu’a obtention
d'un mélange homogéne. Ajoutez la moutarde,

le curry au goQt, et la sauce au piment. Mélangez
jusqu'a incorporation.

Ajoutez ensuite le mélange a base de lait au bouillon
dans la casserole. Faites cuire a feu moyen-vif tout en
remuant jusqu’a ce que la préparation commence a
bouillonner et s'épaississe légerement. Réduisez le feu
sur doux. Ajoutez le fromage rapé, tout en réservant
30 g, et remuez jusqu’a ce qu'il fonde.

Ajoutez enfin la préparation de brocoli dans la casserole.
Chauffez bien. Garnissez du reste de fromage rapé.

Pour 7 personnes (237 ml par portion).
Environ 250 calories par portion.
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Riz Basmati printanier

—_ —

—

125

170
227

gousse d'ail
échalote moyenne,
coupée en quartiers
cuillere a soupe
d’huile d’olive

g de haricots verts
frais, équeutés
petite carotte, pelée
et coupée en deux en
travers

ml de bouillon de
volaille

ml d’eau

cuillere a café de sel
cuillere a café de
poivre noir

cuillere a café de
coriandre moulue, au
godt

g de riz

g d’asperges fraiches
cuilleres a café de
thym frais

cuilleres a café

de persil frais,
légérement tassées
d’un petit poivron
rouge, coupé en
quartiers

Installez la lame universelle dans le bol de travail. Pendant
que le robot tourne, jetez I'ail par la petite goulotte.
Hachez 5 secondes. Ajoutez I'échalote. Pour hacher,
appuyez 2 a 3 fois sur la commande a impulsion pendant
2 secondes chaque fois. Chauffez I'huile dans une grande
casserole a feu moyen. Ajoutez le mélange d’échalote.
Cuisez 1 a 2 minutes jusqu’a tendre, en remuant souvent.
Retirez du feu et réservez.

Remplacez la lame universelle par le disque a trancher
fin dans le bol de travail. Mettez les haricots verts et la
carotte et tranchez. Intégrez-les au mélange d’échalote
dans la casserole. Ajoutez le bouillon, I'eau, le sel, le
poivre et la coriandre, au goUt. Portez a ébullition.
Incorporez le riz. Portez a nouveau a ébullition, puis
réduisez le feu. Couvrez et laissez mijoter 15 minutes ou
jusqu’a absorption du liquide.

Dans l'intervalle, coupez les pointes d'asperges ; réservez
pointes et tiges. Remplacez le disque a trancher par la
lame universelle dans le bol de travail. Pendant que le
robot tourne, ajoutez le thym et le persil par la petite
goulotte. Hachez environ 3 secondes. Ajoutez le poivron.
Appuyez 2 a 3 fois sur la commande a impulsion pendant
1 a 2 secondes chaque fois, pour hacher grossiérement.
Remplacez la lame universelle par le disque a trancher
fin dans le bol de travail. Mettez les tiges d’asperges et
tranchez. Adjoignez au mélange de riz dans la casserole.
Ajoutez les pointes d'asperges et mélangez bien.

Couvrez et laissez reposer 10 minutes. Battez avec une
fourchette.

Pour 6 personnes (125 g par portion).
Environ 200 calories par portion.
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Satay de poulet aux cacahuetes

Poulet

2
1

60
2

2

455- 570 g de filet de poulet,

gousses d’ail

cuillere a café

de gingembre,
grossierement haché
ml de sauce soja

cuilleres a café d’huile
d’arachide ou végétale

cuilleres a café de sucre
roux

émincé

Sauce

80
30

ml de lait de coco

g de beurre de
cacahuétes

cuilléres a soupe de
sauce soja

cuillere a café de pate
de curry rouge

Installez la lame universelle dans le bol de travail.
Pendant que le robot tourne, jetez I'ail et le gingembre
par la petite goulotte. Hachez 5 a 10 secondes. Ajoutez
la sauce soja, I'huile et le sucre roux. Mixez jusqu’a
incorporation et dissolution du sucre, soit 15 a 20
secondes. Mettez dans un sac alimentaire ou une
casserole peu profonde.

Plongez le poulet dans la marinade. Laissez mariner une
demi-heure a température ambiante ou au moins 2 heures
au réfrigérateur. Sortez le poulet et réservez la marinade.

Enfilez les morceaux de poulet sur les brochettes
préalablement trempées si elles sont en bois ou graissées
si elles sont en métal. Placez dans la léchefrite graissée
ou sur un barbecue a braises pas trop vives, a une
distance de 10 a 15 cm de la source de chaleur, et faites
griller 8 a 10 minutes ou jusqu’a cuisson compléte. Au
cours de la cuisson, retournez les brochettes une fois

et badigeonnez avec un reste de marinade si vous le
souhaitez. A accompagner de la sauce aux cacahuétes
servie chaude ou a température ambiante.

Installez la lame universelle dans le bol de travail. Mettez
tous les ingrédients. Mixez 5 a 10 secondes.

Pour 4 personnes.
Environ 290 calories par portion.
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Tarte aux fruits frais

Pate
125 g de farine ménagére

2 cuilleres a café de
sucre

cuillére a café de sel
30 gde @eurre réfrigéré,
coupé en morceaux
de 25cm
1 cuillére a soupe de
shortening
Jaune d’ceuf
2 cuilleres a soupe
d’eau glacée
1 cuillere a café de jus
de citron
1 ceuf, mélangé a une
cuillere a soupe d'eau

=

—

Créme
30 g de sucre

1 cuillére a soupe de
fécule de mais

% cuillere & café de sel

180 ml de créme fleurette

2 jaunes d‘ceuf, battus

Y% cuillére & café de
vanille

Garniture

1 péche moyenne,
pelée, coupée en
deux et dénoyautée

125 g de fraises fraiches,

équeutées

2 cuilléres a soupe de
gelée de pommes,
fondue

Installez la lame universelle dans le bol de travail. Mettez
la farine, le sucre et le sel. Mixez environ 2 secondes.
Ajoutez le beurre et le shortening. Appuyez 3 a 4 fois

sur la commande a impulsion pendant 2 a 3 secondes
chaque fois ou continuez jusqu'a obtention d'un mélange
friable. Dans un bol, mélangez 1 jaune d’ceuf, 2 cuilléres
a soupe d’eau et le jus de citron. Aspergez-en le mélange
a base de farine. Appuyez 2 a 4 fois sur la commande

a impulsion pendant 2 a 3 secondes chaque fois ou
continuez jusqu’a ce que la pate se détache bien des
parois du bol et forme une boule. Retirez la pate, couvrez
et laissez reposer au réfrigérateur une demi-heure.

Dans l'intervalle, mélangez le sucre, la fécule de mais et le
sel dans une petite casserole, a feu moyen. Incorporez la
créme fleurette et 2 jaunes d’ceuf. Poursuivez la cuisson
et remuez jusqu’a épaississement. Retirez du feu. Ajoutez
la vanille. Fouettez jusqu’a obtention d’une préparation
onctueuse. Laissez refroidir complétement.

Mettez la pate sur une surface farinée. Etalez au rouleau

a patisserie pour former un cercle 5 cm plus large qu‘un
moule a tarte de 25 cm a I'envers. Foncez le moule.
Attention a ne pas étirer la pate. Découpez les bords. Piquez
la pate avec une fourchette. Faites cuire au four a 200 C 8

a 12 minutes ou jusqu’'a dorée. Badigeonnez du mélange
d’ceuf et d’eau pour sceller les trous. Faites cuire une autre
minute pour saisir I'ceuf. Laissez refroidir complétement.

Lavez le robot. Installez le disque a trancher fin dans le
bol de travail. Mettez la péche et tranchez. Videz le bol et
réservez. Installez le disque a trancher fin dans le bol de
travail. Mettez les fraises et tranchez.

Répartissez la creme sur la pate. Disposez les fruits
tranchés sur la créme. Badigeonnez de gelée de pommes
en veillant a recouvrir entierement les fruits. Mettez au
réfrigérateur au moins 1 heure avant de servir.

Pour 8 personnes.
Conseil : la tarte est meilleure dégustée le jour méme.
Environ 230 calories par portion.
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Garantie européenne du robot
ménager KitchenAid”

Durée de la
garantie :

KitchenAid prendra en
charge :

KitchenAid ne prendra
pas en charge :

Garantie compléte de
TROIS ANS sur le Robot
Ménager a partir de la
date d'achat. Garantie
compléte de DIX ANS sur
le Moteur a partir 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
VOous 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
|article 1648 du Code
Civil. Enfin, les garanties
ci-dessus sont distinctes de
la garantie légale de non-
conformité a la charge de
votre distributeur et de la
garantie conventionnelle
qu'il peut vous offrir.

Les pieces de rechange,
le transport et les frais
de main-d’oeuvre pour
remédier aux défauts de
matériaux et fabrication.
La réparation doit étre
réalisée par un Centre
de service apres-vente
KitchenAid agréé.

Les pieces détachées
pour les robots ménagers
seront disponibles sur le
marché jusqu’en 2020.

A. Les réparations dues
a l'utilisation de
I'appareil pour tout
autre chose que la
préparation normale
d’aliments.

B. Les réparations suites
a un accident, une
modification, une
utilisation inappropriée
OU excessive, ou non-
conforme avec le code
électrique local.

KITCHENAID N'ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR DES DOMMAGES

INDIRECTS.

Centres de service apres-vente

Toute réparation doit étre réalisée par un
Centre de service apres-vente KitchenAid
agréé. Contactez le distributeur aupres
duquel vous avez acheté |'unité pour
obtenir les coordonnées du centre de ser-
vice aprés-vente KitchenAid agréé le plus

proche de chez vous.
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Service clientele

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

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

N° vert gratuit pour le Grand-Duché
Du Luxembourg :
Composez le 800 23122

Adresse courrier pour la France,

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

Boite Postale 19

B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) 11
Belgique

www.KitchenAid.fr
www.KitchenAid.be

Pour la Suisse :

NOVISSA HAUSHALTGERATE AG
Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG

Tel : 032 47510 10

Fax: 032 47510 19

(| KitchenAid -

Y '/

\ /
v/

BIEN PENSE. BIEN FABRIQUE.

® Marque déposée de KitchenAid, Etats Unis.
™ Marque de fabrique déposée de KitchenAid, Etats Unis.
© 2009. Tous droits réservés.

Les spécifications sont susceptibles de modification sans préavis.

(6463dZw309)
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR

BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

Modelle 5KFPM776 (abgebildet),
5KFPM771, 5KFPM775
(nicht abgebildet)
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Sicherer Umgang mit dem Food Processor

Ihre Sicherheit und die Sicherheit Dritter sind sehr wichtig

In diesem Handbuch und auf lhrem Gerét geben wir viele wichtige

Sicherheitshinweise. Lesen Sie stets alle Sicherheitshinweise und befolgen Sie sie.
Dies ist das Sicherheitshinweissymbol.

Dieses Symbol weist Sie auf potentielle Gefahren hin, die bei
Ihnen oder Dritten Verletzungen hervorrufen oder tédliche Folgen
haben koénnen.

Das Sicherheitshinweissymbol steht entweder mit dem Wort
,GEFAHR" oder mit dem Wort ,WARNUNG" vor allen
Sicherheitshinweisen. Diese Worte bedeuten:

Sie kdnnen getotet oder schwer verletzt
A G E FAH R werden, wenn Sie die Anweisungen
nicht unmittelbar befolgen.
_ Sie kénnen getotet oder schwer

A WAR N U N G verletzt werden, wenn Sie die

Anweisungen nicht befolgen.

Alle Sicherheitshinweise informieren Sie darlber, was die potentielle Gefahr ist,
wie Sie die Mdglichkeit einer Verletzung vermeiden kénnen und was passiert,
wenn Sie die Anweisungen nicht befolgen.

Stromanschluss
Modelle 5KFPM771, 5KFPM775,
SKFPM776: A WARNUNG
Wechselstrom mit 230-240 Volt }(

Hertz: 50 Hz

ANMERKUNG: Modelle 5KFPM771,
5KFPM775 und 5KFPM776 haben einen
geerdeten Stecker. Um das Risiko eines
Stromschlags zu vermindern, passt dieser

Stecker null’ auf eine bestimmte Art und Gefahr von Stromschlﬁgen
Weise in eine Steckdose. Wenn der Stecker L

nicht in die Steckdose passt, nehmen Sie Stecker in eine geerdete Steckdose
bitte mit einem qualifizierten Elektriker stecken.

Kontakt auf. Verandern Sie keinesfalls Erdungskontakt nicht entfernen.

etwas an der Steckdose. .
Keinen Adapter verwenden.

Verwenden Sie kein Verldngerungskabel. Kein Verlangerungskabel
Sollte das Stromkabel des Gerats zu verwenden.

kurz sein, dann lassen Sie von einem
qualifizierten Elektriker eine Steckdose in
der Nahe des Gerats anbringen.

Werden diese Anweisungen nicht
befolgt, kann das zu Stromschlégen,
Brénden oder zum Tod fiihren.




WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Beim Umgang mit Elektrogeraten sollten
Sie stets grundsatzliche Sicherheitsregeln
beachten, darunter die Folgenden:

1. Lesen Sie alle Anweisungen.

2. Zum Schutz vor Stromschlagen durfen
Sie den Food Processor nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten tauchen.

3. Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, wenn Sie das Gerat nicht
bendtigen, bevor Sie Teile an- oder
abbauen sowie vor der Reinigung.

4. \ermeiden Sie, Teile zu berUhren, die
sich bewegen.

5. Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn
Stromkabel oder Stecker beschadigt
sind, wenn das Gerat nicht richtig
funktioniert, oder wenn es auf
irgendeine Weise heruntergefallen ist
oder beschadigt wurde. Bringen Sie
das Gerat zum néachsten autorisierten
Servicebetrieb, um es Gberprifen oder
reparieren zu lassen, oder flr elektrische
oder mechanische Einstellungen.

6. Die Benutzung von Zubehér, das nicht
vom Hersteller empfohlen oder verkauft
wird, kann zu Branden, Stromschlagen
oder Verletzungen fuhren.

7. Nicht im Freien benutzen.

8. Wéhrend Sie den Food Processor
verwenden, muUssen Sie Hande und
Gegenstande von den sich bewegenden
Messern oder Scheiben fern halten,
um das Risiko ernsthafter Verletzungen
fir Menschen oder Schédden am Food
Processor zu vermindern. Ein Schaber

darf verwendet werden, aber nur, wenn
der Food Processor nicht luft.

9. Die Messer sind scharf. Gehen Sie
vorsichtig damit um.

10. Zur Vermeidung von Verletzungen
durfen Sie Messer oder Scheiben
niemals auf das Unterteil des Geréats
stecken, ohne vorher die Schissel
richtig darauf zu befestigen.

11. Achten Sie darauf, dass der Deckel
sicher eingerastet ist, bevor Sie das Geréat
anstellen.

12. Nahrungsmittel niemals per Hand
einfullen. Benutzen Sie immer den
Stopfer.

13. Versuchen Sie nicht, den Sperr-
mechanismus des Deckels zu umgehen.

14. Dieses Produkt ist nur zur
Verwendung im Haushalt gedacht.

15. Dieses Geréat ist nicht geeignet fir den
Gebrauch durch Personen (inklusive
Kinder) mit einer physischen oder
mentalen Behinderung oder einem
Erfahrungs- oder Kenntnismangel es
sei denn unter Aufsicht oder mit der
Hilfe einer Person die deren Sicherheit
gewahrleistet.

16. Kinder sollten angewiesen oder
Uberwacht werden damit sie nicht mit
dem Gerét spielen.

17. Schalten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose
bevor Sie das Zubehor oder die
bewegenden Teile ersetzen.

HEBEN SIE DIESE INSTRUKTIONEN GUT AUF

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen
der Europdischen Richtlinie 2002/96/EG
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(WEEE) ist vorliegendes Gerat mit einer
Markierung versehen. Sie leisten einen
positiven Beitrag fir den Schutz der
Umwelt und die Gesundheit des Menschen,
wenn Sie dieses Gerat einer gesonderten
Abfallsammlung zufihren. Im unsortierten
Siedlungsmdill kénnte ein solches Gerat

durch unsachgeméBe Entsorgung negative
Konsequenzen nach sich ziehen.

Auf dem Produkt oder der beiliegenden
Produktdokumentation ist folgendes

Symbol == einer durchgestrichenen
Abfalltonne abgebildet. Es weist darauf
hin, dass eine Entsorgung im normalen
Haushaltsabfall nicht zulssig ist Entsorgen



Sie dieses Produkt im Recyclinghof mit einer
getrennten Sammlung fur Elektro- und
Elektronikgeréate.

Die Entsorgung muss gemaf3 den értlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustdndigen
Behorden Ihrer Gemeindeverwaltung, an den
lokalen Recyclinghof fur Haushaltsmdall oder
an den Handler, bei dem Sie dieses Gerat
erworben haben, um weitere Informationen
Uber Behandlung, Verwertung und Wieder-
verwendung dieses Produkts zu erhalten.

Lieferumfang des Food Processors*

&, Abdeckung der
] “ | | Arbeitsschussel
L . mit extrabreitem
Einfullstutzen
Der extrabreite
Einfullstutzen ist einer
der groéBten der Branche. Dank ihm
mussen auch groBe Teile wie Tomaten,
Gurken und Kartoffeln kaum zerteilt oder
vorgeschnitten werden.

Zweiteiliger Stopfer
Nehmen Sie fur kleinere Dinge
den kleinen Stopfer aus dem
kleinen Stutzen im grofBen
Stopfer. Der kleine Stopfer und
der kleine Stutzen erméglichen
die Verarbeitung von Krautern, Nissen,
einzelnen Karotten und Staudensellerie.
Mit dem kleinen Stopfer lassen sich
zusatzlich ganz praktisch 115 ml abmessen.
i . Arbeitsschussel (2,8 1)
* Die robuste Schiissel aus
Polycarbonat besitzt das
richtige Format flr gro3e
Mengen.

— Kichenchef-Schissel
) (nur bei Modell 5KFPM776)
~ Stellen Sie die Kiichenchef-
Schussel (2,4 1) in die
Arbeitsschissel. So kdnnen Sie
etwas in Scheiben schneiden oder reiben
und die Arbeitsschissel bleibt sauber fur
weitere Zutaten.

5

g’”’f*\ Minischissel und Minimesser
.~ Die Schussel (950 ml) und das
+= -~/ Edelstahlmesser sind ideal fir

kleine Mengen, die gehackt oder
gemischt werden sollen.

Feine Schneidscheibe (2 mm)
<=7) Die Scheibe schneidet
Lebensmittel in ungefahr
1,6 mm dicke Scheibchen,
von leckeren Erdbeeren bis hin zu
angefrorenem Fleisch.

Mittlere Schneidscheibe (4 mm)

<) Die Scheibe schneidet
Lebensmittel in ungefahr 3,2
mm dicke Scheibchen.

7." o\ Mittlere Reibscheibe (4 mm)
%7 4 Die Scheibe reibt feste Fruchte,
.= . ) Gemiise und Kase in etwa 3,2
p— mm starke Stickchen.

Juliennescheibe
(Nur bei den Modellen
=~ 5KFPM775 und 5KFPM776)
J Schneidet Kartoffeln, Moéhren,
Zucchini, Karbis und anderes festes
Obst und Gemduise zu kleinen Streifen von
3.5 mmx 2.5 mm.

*Eventuell sind einige der abgebildeten Merkmale nicht Bestandteil
des von Ihnen erworbenen Modells.




Lieferumfang des Food Processors*

| Scheibenachse

~ Die Achse passt tber die
Antriebsachse des Gerateunterteils
und in die Offnung einer Schneid-
oder Reibscheibe.

Vielzweckmesser aus Edelstahl
Vielseitiges Messer, hackt fein
oder grob, mischt, mixt und
verquirlt in wenigen Sekunden.

Teigmesser

Das Teigmesser wurde speziell

zum Mischen und Kneten von
Hefeteig entworfen.

Schneebesen
— Der Schneebesen schlagt
e schnell Sahne und Eiweif3 fir

Baisermasse, Mousse, Soufflés
und Nachspeisen.

Zitruspresse

(Bestandteil der Modelle
5KFPM775 und 5KFPM776)
Die Presse besteht aus

NS ¢ Siebeinsatz, zweiteiligem

‘ .. Konus und Hebelarm.

Benutzen Sie den abnehm-

baren duBeren Konus fir groBere Dinge,

zum Beispiel fir Grapefruits,

und den inneren Konus fur

Zitronen und Limetten.

~

Robustes Unterteil
Neben der Gerateachse,
die Messer und
Scheiben antreibt,
befinden sich auf dem
Gerateunterteil die Knopfe
,O" (Aus), I (An) und ,Pulse” (Impuls).

&

Spachtel/Reinigungswerkzeug

Die besondere Form

erleichtert das Entfernen

von Nahrungsmitteln

aus Schusseln, von Scheiben und Messern.

Zubehorkassette

Schicke und haltbare Slimline-Kassette zum
Schutz und zur Ubersichtlichen Aufbewahrung
von Messern, Scheiben und Zubehér.

Die Zubehorkassette die zum Lieferumfang
der Modelle 5KFPM775 und 5KFPM776
gehort, bietet Platz fur finf Scheiben.

Sie kdnnen also eine zusatzlich gekaufte
Scheibe zusammen mit den vier Scheiben
aus dem Standardlieferumfang der beiden
Modelle in diesem Behalter unterbringen.

7

2
o1
£

Ay >
5KFPM771 5KFPM775 und

5KFPM776

*Eventuell sind einige der abgebildeten Merkmale nicht Bestandteil
des von Ihnen erworbenen Modells.



Vorbereitung des Food Processors
fiir die Benutzung

A WARNUNG

Gefahr von Schnittwunden

Gehen Sie vorsichtig mit den
Messern um, sonst kénnen Sie
sich schneiden.

Vor der ersten Benutzung

Bevor Sie lhren Food Processor zum ersten
Mal verwenden, waschen Sie Arbeitsschussel,
Abdeckung der Arbeitsschissel, Kiichenchef-
Schussel, Minischissel, Stopfer, Scheiben
und Messer entweder von Hand oder

in der Geschirrspllmaschine (siehe ,,Pflege
und Reinigung” ab Seite 15).

Arbeitsschiissel montieren

1. Stellen Sie das Unterteil des Food
Processors auf eine trockene, ebene
Arbeitsflache. Die Knopfe sollten dabei
nach vorn weisen. Stecken Sie den
Stecker des Stromkabels nicht in die
Steckdose, bevor das Geréat vollstandig
montiert ist.

2. Setzen Sie die Arbeitsschissel auf
das Unterteil. Dazu wird die mittlere
Offnung Uber die Antriebsachse
gestulpt und der Handgriff muss
sich etwas links von der Geratemitte
befinden.

3. Nehmen Sie den Handgriff der
Arbeitsschissel und drehen Sie die
Schussel nach rechts, bis sie einrastet.

4. Setzen Sie das gewlinschte Zubehorteil
in die Arbeitsschissel ein (siehe
Seite 8 bis 11 fur Hinweise zu den
Zuberhorteilen).

5. Setzen Sie die Abdeckung auf die
Arbeitsschissel. Dabei muss sich
der Einfullstutzen etwas links vom
Handgriff der Arbeitsschissel befinden.
Ergreifen Sie den Einfullstutzen und
drehen Sie die Abdeckung nach rechts,
bis sie einrastet.

ANMERKUNG: Um Schaden an der

Arbeitsschissel zu vermeiden, lassen Sie die

Arbeitsschissel zuerst im Geradteunterteil

einrasten, bevor Sie die Abdeckung auf die

Schssel setzen.

6. Stecken Sie den zweiteiligen Stopfer in
den Einfillstutzen.

Fortsetzung nachste Seite




Vorbereitung des Food Processors
far die Benutzung

%

Gefahr von Stromschlédgen

Gefahr von Schnittwunden

Gehen Sie vorsichtig mit den
Messern um, sonst kénnen Sie
sich schneiden.

Montage von Vielzweckmesser und

Teigmesser
Stecker in eine geerdete Steckdose Stecken Sie das Messer auf die
stecken. Antriebsachse. Drehen Sie das Messer, bis
Erdungskontakt nicht entfernen. es von selbst nach unten an seinen Platz
auf der Antriebsachse rutscht.

Keinen Adapter verwenden. -

Kein Verldngerungskabel
verwenden.

Werden diese Anweisungen nicht
befolgt, kann das zu Stromschlégen,
Bréanden oder zum Tod fiihren.

7. Stecken Sie den Stecker in eine
geeignete Steckdose (siehe
,Stromanschluss” auf Seite 3)
ANMERKUNG: |hr Food Processor
funktioniert nicht, solange die .
Arbeitsschissel und ihre Abdeckung nicht Montage von Schneiden- und

richtig im Unterteil eingerastet sind und Reibenscheiben
der Stopfer nicht bis zur Markierung der 1. Stecken Sie die Scheibenachse auf die
maximalen Fullmenge am Einflllstopfen in Antriebsachse.

diesen hineingesteckt wurde.

Um Schaden an der Arbeitsschissel
zu vermeiden, nehmen Sie zuerst die
Abdeckung von der Schissel, bevor Sie
die Arbeitsschiissel vom Gerateunterteil
abnehmen.



Vorbereitung des Food Processors
fir die Benutzung

A WARNUNG

Gefahr von Schnittwunden

Gehen Sie vorsichtig mit den
Messern um, sonst kénnen Sie
sich schneiden.

2. Setzen Sie die Scheibe auf den
Metallstift der Scheibenachse, so dass
die Seite mit der herausstehenden
Schneide nach oben weist. Die
Scheibe hat ein erhabenes Mittelstlick
an der Oberseite und Rillen an der
Unterseite, die dabei helfen, sie richtig
auszurichten. Drehen Sie die Scheibe,
bis sie von selbst nach unten auf die
Achse rutscht.

Montage der Minischussel

1. Setzen Sie die Minischissel in der
Arbeitsschissel auf die Antriebsachse.
Drehen Sie die Minischissel, bis sie von
selbst nach unten rutscht. Wenn sie
richtig in der Arbeitsschissel sitzt, lasst
sich die MinischUssel nicht drehen.

2. Stecken Sie das Minimesser auf die
Antriebsachse. Es kann erforderlich
sein, das Messer zu drehen, bis es von
selbst nach unten rutscht.

Die Minischtssel kann auf dhnliche Art
und Weise auch in die Kiichenchef-
Schissel eingesetzt werden.

3. Um die Minischussel nach der Arbeit
zu entfernen, heben Sie die Schiissel
mithilfe der beiden Fingerhalteflachen
am oberen Rand der Schussel heraus.

Montage der Kiichenchef-Schissel
(5KFPM776)

Setzen Sie die Kiichenchef-Schissel in der
Arbeitsschissel auf die Antriebsachse.
Drehen Sie die Kiichenchef-Schissel, bis
sie von selbst nach unten rutscht. Wenn
sie richtig in der Arbeitsschissel sitzt, lasst
sich die Klichenchef-Schussel nicht drehen.
Die Kiichenchef-Schissel lasst sich nur
mit den Schneid- und Reibscheiben
verwenden. Das Vielzweckmesser

kann nicht verwendet werden. Um die
Kichenchef-Schissel nach der Arbeit zu
entfernen, heben Sie die Schissel mithilfe
der beiden Fingerhalteflachen am oberen
Rand der Schussel heraus.

Fortsetzung nachste Seite




Vorbereitung des Food Processors
fir die Benutzung

Montage und Verwendung des
Schneebesens

Der Schneebesen ist dazu gedacht, Eiweil3
oder Sahne fur die unterschiedlichsten
Einsatzzwecke in der Kliche zu schlagen.
Flr ein optimales Ergebnis sollten
wenigsten 237 ml (125 g) Schlagsahne
oder 3 EiweiBe gleichzeitig geschlagen
werden. Das Schlagen kleinerer Mengen
kann dazu fuhren, dass nicht das maximal
mogliche Volumen erzielt wird.

Montage:
Der Schneebesen besteht aus vier Teilen:

Schneebesenschaft, Schaftoberteil,
Schneebesenpaddel und Kappe.

Kappe

Schaftoberteil

Jl

IS

Schneebesen paddel

—— Schneebesenschaft

1. Stecken Sie den Schneebesenschaft
auf die Antriebsachse. Drehen Sie den
Schaft langsam, bis er von selbst ganz
auf die Achse rutscht.

2. Halten Sie die kleine Nase am
Schaftoberteil Uber die L-formige Nut auf
dem Schneebesenpaddel und schieben
Sie das Paddel auf das Oberteil. Dabei

etwas drehen, damit das Paddel einrastet.

3. Setzen Sie das Schaftoberteil mit dem
Paddel auf den Schneebesenschaft und
drlcken Sie es nach unten, damit die
Rillen des Schafts in den Antrieb des
Paddels greifen.

4. Setzen Sie die Kappe auf das Oberteil und
drlicken sie nach unten, bis sie einrastet.

5. Setzen Sie die Abdeckung auf die Arbeits-
schissel. Dabei muss der Einfillstutzen
sich etwas links vom Handgriff der Arbeits-
schissel befinden. Achten Sie darauf,
dass der Mittelstift des Schneebesens
in der Mittel6ffnung der Abdeckung
sitzt. Ergreifen Sie den Einflllstutzen
und drehen Sie die Abdeckung nach
rechts, bis sie einrastet. Stecken Sie
den Stopfer in den Einfullstutzen. Der
Schneebesen ist jetzt betriebsbereit.

6. Dricken Sie den Knopf ,,I” (An) und
schlagen Sie die Zutaten bis zur
gewdinschten Konsistenz und zum
gewlnschten Volumen. Dricken Sie
den Knopf , 0", wenn Sie fertig sind.

Demontage:

1. Ziehen Sie den Stecker des Unterteils
aus der Steckdose. Entfernen Sie die
Abdeckung der Arbeitsschissel mit
einer Drehung im Uhrzeigersinn.

2. Ziehen Sie die gesamte Schneebesen-
baugruppe von der Antriebsachse.
Entfernen Sie die geschlagenen Zutaten
aus der Arbeitsschissel.

3. Ziehen Sie die Kappe von der
Schneebesenbaugruppe. Driicken
Sie den Stift des Schneebesenschafts
nach unten, um den Schaft vom
Schaftoberteil zu trennen. Drehen Sie
das Schneebesenpaddel, um es vom
Schaftoberteil ziehen zu kénnen.



Vorbereitung des Food Processors
far die Benutzung

Montage und Verwendung der
Zitruspresse
(5KFPM775 und 5KFPM776)

1. Die Arbeitsschussel auf das Unterteil

8. SchlieBen Sie die Abdeckung des
Siebeinsatzes. Dricken Sie den
Hebelarm mit offener Handflache fest
nach unten, um einen gleichmaBigen

Druck auszuliben. Betatigen Sie die
Zitruspresse nur, wenn der Hebelarm
nach unten geklappt ist und die Frucht
auf dem Konus festhalt.

setzen und einrasten.

2. Setzen Sie den Siebeinsatz so in
die Schussel ein, dass sich der
Verschlussclip links vom Handgriff der
Arbeitsschussel befindet.

3. Drehen Sie den Einsatz gegen den
Uhrzeigersinn, bis der Clip in den
Handgriff einrastet.

ANMERKUNG: Es ist zu empfehlen

die Zitruspresse MIT dem Hebelarm

zu benutzen. Sollten Sie sie ohne

den Hebelarm gebrauchen, so muss

der Hebelarm erst vom Siebeinsatz
abgenommen werden! (siehe Schritt 14)

9. Betatigen Sie die Zitruspresse, indem
Sie den Knopf ,,I” oder den Knopf
.Pulse” driicken.

10. Wenn der Saft vollkommen ausgepresst
ist, driicken Sie den Knopf ,0".

ANMERKUNG: Die Flussigkeit darf nicht
Uber die Markierung (siehe Seite 12) fur
den maximalen FlUssigkeitsstand ansteigen
sonst lauft Saft aus der Schussel.

11.

4. Der zweiteilige Konus bietet zwei GroBen.
Wahlen Sie die GroBe, die zu der Frucht
passt, die Sie auspressen méchten.
Benutzen Sie den duBeren Konus fur
Grapefruits, Orangen und andere groBe
Frichte. Entfernen Sie den duBeren
Konus, dann sehen Sie den kleineren
inneren Konus, der sich hervorragend flr
Zitronen und Limetten eignet.

5. Offnen Sie die Abdeckung und stecken
Sie den Konus uber die Antriebsachse
im Siebeinsatz. Méglicherweise mussen
Sie den Konus drehen, bis er von selbst
nach unten rutscht.

Ziehen Sie den Stecker des Food

Processors aus der Steckdose.

Losen Sie den Siebeinsatz, indem Sie ihn

im Uhrzeigersinn drehen. Entfernen Sie

die ausgepresste Frucht, den Konus und

den Siebeinsatz aus der Arbeitsschissel.

. Nehmen Sie die Arbeitsschiissel vom
Food Processor und schiitten Sie den
Saft in das gewunschte GefaB.

. Der Hebelarm kann fiir eine griindliche
Reinigung von dem Siebeinsatz geldst
werden. Ziehen Sie den Clip unten am
Einsatz von der Seite des Einsatzes
weg und entfernen Sie den Hebelarm
vom Einsatz.

. Wenn Sie den Hebelarm wieder am

Siebeinsatz befestigen, achten Sie

darauf, dass die Nasen am Clip sicher

in den beiden Lochern unten im

Einsatz einrasten.

12.

V-~
L

6. Halbieren Sie die Frucht, die Sie
auspressen mochten.

7. Setzen Sie eine Fruchthalfte auf den
Konus.



Benutzung des

Food Processors

¥

Gefahr durch sich drehende
Messer

Stets den Stopfer verwenden.
Finger nicht in Offnungen stecken.
Von Kindern fernhalten.

Nichtbeachtung kann Schnitte
und abgetrennte GliedmaBen zur
Folge haben.

Vor der Benutzung

Kontrollieren Sie vor der Benutzung des
Food Processors, ob Arbeitsschiissel, Messer
und Abdeckung der Arbeitsschissel richtig auf
das Unterteil des Food Processors montiert
wurden (siehe ,Vorbereitung des Food
Processors auf die Benutzung” ab Seite 7)

Stopfer-Sperrmechanismus

Der extrabreite Stopfer ist Teil des Sicherheits-
sperr-systems. Der Food Processor funktioniert
nicht, wenn der extrabreite Stopfer nicht bis
zur Markierung der maximalen Fullmenge
auf dem Einflllstutzen eingesteckt ist.

MAX _—

Zur kontinuierlichen Verarbeitung stecken
Sie den extrabreiten Stopfer komplett

in den extrabreiten Einfullstutzen und
verwenden den mittleren oder schmalen
Stopfer (auf Seite 13 finden Sie die
vollstdndige Beschreibung).

Maximaler Flussigkeitsstand

Diese Linie auf der Arbeitsschissel markiert
die maximale Flussigkeitsmenge, die im
Food Processor verarbeitet werden kann.

e

:

An- und Ausschalten des Food
Processors

1. Um den Food Processor anzuschalten,
driicken Sie auf den Knopf ,1”. Das
Gerat lauft dauernd weiter und die
Leuchtanzeige leuchtet auf.

2. Um den Food Processor anzuhalten,
drucken Sie auf den Knopf ,0".
Die Leuchtanzeige erlischt und
eine automatische Bremse halt die
Drehbewegung von Messern oder
Scheiben innerhalb von Sekunden an.
3. Warten Sie, bis Messer oder Scheiben
vollstandig zum Stillstand gekommen
sind, bevor Sie die Abdeckung der
Arbeitsschissel entfernen oder bevor
Sie den Stecker des Food Processors aus
der Steckdose ziehen.
ANMERKUNG: Falls der Food Processor
nicht funktioniert, dann sehen Sie nach,
ob Arbeitsschiussel und Abdeckung
richtig in das Unterteil eingerastet sind
und ob der Stopfer bis zur Markierung
der maximalen Fillmenge auf dem
Einfullstutzen eingesteckt ist
(siehe ,Vorbereitung des Food Processors
auf die Benutzung” ab Seite 7).



Benutzung des Food Processors

Verwendung der Impulssteuerung

Die Impulssteuerung gestattet eine exakte
Kontrolle von Dauer und Haufigkeit

der Verarbeitung. Sie ist ideal fur alle
Zubereitungen, bei denen Zurtickhaltung
angesagt ist. Drlicken Sie einfach den
Knopf ,,Pulse” und halten Sie ihn gedruickt.
Zum Anhalten lassen Sie ihn wieder los.
Die Leuchtanzeige leuchtet jedes Mal auf,
wenn der Knopf ,,Pulse” gedrickt wird.

Der zweiteilige
Stopfer

Fir die kontinuierliche
Verarbeitung kleinerer
Lebensmittel, stecken
Sie den zweiteiligen
Stopfer in den
Einflllstutzen und
drehen dann den
kleinen Stopfer in der

Zweiteiliger
Stopfer

Mitte im Uhrzeigersinn, um ihn entriegeln
und entfernen zu kénnen. Benutzen Sie
den Einfullstutzen in der Mitte und den
kleinen Stopfer, um kleine oder diinne
Lebensmittel zu verarbeiten, oder um
eine Flissigkeit hinzuzufligen, wahrend
der Food Processor lauft. Wenn Sie den
kleinen Einflllstutzen nicht benétigen,
rasten Sie den kleinen Stopfer ein, indem
Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn drehen.

~~ _____Schmaler
Stopfer

__Extrabreiter
Stopfer

Zerlegen des Food Processors

A WARNUNG

Gefahr von Schnittwunden

Gehen Sie vorsichtig mit den
Messern um, sonst kénnen Sie
sich schneiden.

ANMERKUNG: Wenn Sie Schwierigkeiten
haben, den Stopfer aus dem Einfullstutzen zu
entfernen, dann ist es wahrscheinlich, dass
Stlcke der Speisen in den Sperrmechanismus
geraten sind. Um den Stopfer zu l6sen,
kénnen Sie die Abdeckung der Arbeitsschissel
in warmem Wasser einweichen oder im
Geschirrspllgerat waschen.

1.
2. Ziehen Sie den Stecker des Food

Driicken Sie auf den Knopf ,0".

Processors aus der Steckdose, bevor Sie
ihn zerlegen.

. Drehen Sie die Abdeckung der Arbeits-
schissel nach links und nehmen Sie sie ab.

Fortsetzung nachste Seite




Zerlegen des Food Processors

4. Falls Sie eine Scheibe benutzen, mussen

Sie sie vor dem Entfernen der Schissel
herausnehmen. Legen Sie zwei Finger
unter jede Seite der Scheibe und
heben Sie sie senkrecht nach oben ab.
Entfernen Sie den Scheibenschaft.

. Wenn Sie die MinischUssel oder die
Kidchenchef-Schissel verwenden, halten
und entfernen Sie die Schussel mithilfe
der Fingerhalteflichen am oberen Rand
der Schussel.

6. Drehen Sie die Arbeitsschissel nach

links, um sie vom Unterteil zu l6sen.
Heben Sie sie an, um sie abzunehmen.

7. Das Vielzweckmesser kann vor

dem Entleeren des Inhalts aus der
Arbeitsschissel entfernt werden. Das
Messer kann auch an Ort und Stelle
festgehalten werden, wenn Sie verarbeitete
Lebensmittel aus der Schissel entfernen:
Ergreifen Sie die Arbeitsschiissel von unten
und stecken Sie einen Finger durch die
Mittel6ffnung, um den Schaft des Messers
festzuhalten. Dann entfernen Sie die
Lebensmittel mit dem Spachtel aus der
Schiissel und vom Messer.



Pflege und Reinigung
A WARNUNG

Gefahr von Schnittwunden

5. Um Schaden am Sperrmechanismus
zu vermeiden, sollten Sie die
Arbeitsschissel und ihre Abdeckung
immer in der unverriegelten Stellung
aufbewahren, wenn sie nicht in

Gehen Sie vorsichtig mit den Gebrauch sind.

Messern um, sonst kénnen Sie

sich schneiden.

1. Drlcken Sie auf den Knopf ,0".
2. Ziehen Sie den Stecker des Food
Processors aus der Steckdose, bevor Sie
ihn reinigen. -
3. Wischen Sie Unterteil und Kabel mit
einem warmen, feuchten Tuch mit
etwas Spulmittel ab und wischen
Sie mit einem feuchten Tuch nach.
Trocknen Sie beide mit einem
trockenen Tuch. Verwenden Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel oder OO“ N
Scheuerschwamme. —
4. Alle anderen Teile des Food _
Processors kénnen problemlos im
Geschirrspulgerat gespllt werden.
Achten Sie darauf, die Teile nicht

in die Nahe offen liegender 6. Wickeln Sie das Stromkabel um die
Heizelemente in den Geschirrspiiler Arbeitsschissel. Sichern Sie den Stecker,
zu stellen. Wenn Sie die Teile des indem Sie ihn mit dem Clip am Kabel
Food Processors mit der Hand spulen, befestigen.
dann vermeiden Sie die Verwendung 7. Nicht benétigte Scheiben, Schéafte und
scheuernder Reinigungsmittel oder von Messer sollten in der mitgelieferten
Scheuerschwammen. Sie kdnnen die Zubehérkassette gelagert werden, die
Arbeitsschiissel und ihre Abdeckung Sie an einer Stelle aufbewahren, wo sie
verkratzen oder trib machen. Trocknen nicht von Kindern erreicht werden kann.
Sie alle Teile nach dem Spdlen
grundlich ab.
-7 - 3
5KFPM771 5KFPM775 und
5KFPM776



Problembewaltigung

¢ Wenn lhr Food Processor nicht
funktioniert, sollten Sie Folgendes
tberpriifen:

— Kontrollieren Sie, ob die Arbeitsschissel
und ihre Abdeckung richtig im Unterteil
eingerastet sind und der Stopfer bis zur
Markierung der maximalen Fullmenge
auf dem Einflllstutzen eingesteckt ist.
— Sehen Sie nach, ob das Stromkabel

des Food Processors in eine geeignete
Steckdose gesteckt wurde (siehe
Stromanschluss” auf Seite 3). Wenn

ja, ziehen Sie den Stecker des Food
Processors aus der Steckdose und stecken
Sie ihn wieder hinein.

K-

Gefahr von Stromschldagen

Stecker in eine geerdete Steckdose
stecken.

Erdungskontakt nicht entfernen.
Keinen Adapter verwenden.

Kein Verlangerungskabel
verwenden.

Werden diese Anweisungen nicht
befolgt, kann das zu Stromschlédgen,
Branden oder zum Tod fiihren.

Sollte der Food Processor noch immer
nicht funktionieren, dann Gberprifen Sie
die Sicherung oder den Trennschalter des
Stromkreises, an den der Food Processor
angeschlossen ist und stellen Sie sicher,
dass der Stromkreis geschlossen ist.

¢ Wenn der Food Processor bei
Benutzung einer Scheibe nicht
schneidet oder raspelt:
— Achten Sie darauf, dass die Seite mit
der herausstehenden Schneide auf der
Scheibenachse nach oben weist. Die
Scheibe hat ein erhabenes Mittelstick
an der Oberseite und Rillen an der
Unterseite, die dabei helfen, sie richtig
auszurichten.
Wenn die Abdeckung des Food
Processors sich bei Benutzung einer
Scheibe nicht schlieBen lasst:
— Achten Sie darauf, dass die Scheibe
richtig eingesetzt wurde. Das erhabene
Mittelstick muss nach oben weisen
und die Scheibe muss richtig auf der
Scheibenachse positioniert sein.
Wenn der Food Processor wahrend
des Betriebs stehen bleibt:
— Der Food Processor kann Uberhitzt
sein. Wenn der Motor eine bestimmte
Temperatur Uberschreitet, stoppt
er automatisch, um Schaden zu
vermeiden. Das sollte jedoch nur sehr
selten vorkommen. Wenn es geschieht,
dann driicken Sie den Knopf ,,0” und
warten Sie 15 Minuten, bis sich der
Food Processor abgekihlt hat, bevor Sie
weiterarbeiten. Wenn der Food Processor
noch immer nicht lauft, lassen Sie ihn
nochmals 15 Minuten abkihlen.
Wenn Sie Schwierigkeiten
haben, um den Stopfer aus dem
Einfullstutzen zu entfernen:
— Wahrscheinlich sind Sticke der Speisen
in den Sperrmechanismus geraten.
Um den Stopfer zu lésen, kénnen Sie
die Abdeckung der Arbeitsschissel in
warmem Wasser einweichen oder im
Geschirrspllgerat waschen.

Wenn sich das Problem nicht mit den hier
beschriebenen MaBnahmen beseitigen
lasst, lesen Sie bitte den Abschnitt zu
KitchenAid-Garantie und -Kundendienst
auf den Seiten 27 bis 28.



Tipps zur Verarbeitung von Nahrungsmitteln

VERWENDUNG DES
VIELZWECKMESSERS

Frische Friichte oder Gemiuse hacken:

Schale, Kernhaus und/oder Kerne/Steine
entfernen und in Stiicke von etwa 2,5 x
3,5 ¢cm schneiden. Diese Stiicke hacken
Sie, indem Sie die Impulssteuerung jeweils
1 bis 2 Sekunden betétigen, bis sie die
gewinschte GréBe haben. Entfernen Sie
zwischendurch notigenfalls Stlicke mit
dem Schaber von der Seite der Schissel.

Gekochte Friichte und Gemlise piirieren
(mit Ausnahme von Kartoffeln):

Flgen Sie ein Viertel der Frucht-/
GemUsemenge an Flussigkeit entsprechend
dem Rezept hinzu. Zerkleinern Sie

Frichte oder Gemuse, indem Sie die
Impulssteuerung mehrmals kurz betétigen,
bis sie fein gehackt sind. Zerkleinern Sie sie
dann weiter im Dauerbetrieb, bis sie die
gewlnschte Konsistenz haben. Entfernen
Sie zwischendurch nétigenfalls Stlicke mit
dem Schaber von der Seite der Schissel.

Zubereitung von Kartoffelpuree:

Stellen Sie die Kichenchef-Schissel
(5KFPM776) in die Arbeitsschissel. Reiben
Sie die heiBen gekochten Kartoffeln mit der
Reibscheibe. Entnehmen Sie die Kiichenchef-
Schussel mit den geriebenen Kartoffeln.
Setzen Sie das Vielzweckmesser in die
Arbeitsschissel ein, fligen Sie die geriebenen
Kartoffeln, weiche Butter, Milch und Gewdirze
hinzu. Zerkleinern Sie alles weiter, indem

Sie die Impulssteuerung drei- bis viermal
kurz betatigen (jeweils 2 bis 3 Sekunden),
bis die Milch absorbiert ist und das Plree
eine glatte Konsistenz hat. Nicht Gbertrieben
stark zerkleinern. Bei allen Food processor
Modellen, auBer bei Modell SKFPM776,

kann die Arbeitsschissel fir den kompletten
Vorgang verwendet werden.

Getrocknete (oder klebrige) Friichte
hacken:

Die Friichte sollten kalt sein. Geben Sie fur
jeweils 60 g getrocknete Friichte 30 g Mehl
aus dem Rezept hinzu. Zerkleinern Sie die
Frichte, indem Sie die Impulssteuerung
mehrmals kurz betétigen, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

Schalen von Zitrusfriichten fein hacken:

Schalen Sie die farbige Schicht der Schale (ohne
die weiBe Haut) mit einem scharfen Messer
ab. Schneiden Sie die Schale in feine Streifen.
Zerkleinern Sie sie, bis sie fein genug sind.

Knoblauch, frische Krauter oder kleine
Mengen Gemuse hacken:

Geben Sie die Nahrungsmittel bei laufendem
Processor durch den kleinen Einflllstutzen in
die Schussel. Lassen Sie ihn laufen, bis alles
gehackt ist. Fir ein optimales Resultat sollten
Sie darauf achten, dass Schissel und Krauter
vor dem Hacken sehr trocken sind.

Nusse hacken oder Nussbutter machen:

Zerkleinern Sie bis zu 375 g Nusse bis zur
gewlinschten Konsistenz, indem Sie die
Impulssteuerung mehrfach fir jeweils 1 bis 2
Sekunden betétigen. Sollen die Nisse gréber
gehackt sein, verarbeiten Sie kleinere Mengen
und betétigen Sie die Impulssteuerung ein-
oder zweimal fur jeweils 1 bis 2 Sekunden. Je
feiner die Konsistenz sein soll, desto haufiger
mussen Sie die Impulssteuerung betatigen. Fur
Nussbutter lassen Sie das Gerét so lange laufen,
bis diese glatt ist. Im Kuhlschrank lagern.

Fleisch, Gefliigel oder Fisch (roh oder
gekocht) zerkleinern:

Die Nahrungsmittel sollten sehr kalt

sein. Schneiden Sie sie in 2,5 cm groBe
Stlicke. Zerkleinern Sie bis zu 450 g auf
einmal auf die gewlinschte GroBe, indem
Sie die Impulssteuerung mehrfach 1 bis
2 Sekunden betatigen. Entfernen Sie
zwischendurch nétigenfalls Stlicke mit
dem Schaber von der Seite der Schissel.

Semmeln, Platzchen oder Cracker zu
Broseln verarbeiten:

Zerbrechen Sie das Gebéck in 4 bis 5 cm
lange Stlicke. Zerkleinern Sie sie, bis feine
Brosel entstanden sind. Bei groBeren
Stlicken betatigen Sie die Impulssteuerung
zwei- bis dreimal jeweils 1 bis 2 Sekunden.
Dann zerkleinern bis sie fein sind.

Schokolade fir ein Rezept schmelzen:

Geben Sie Schokolade und Zucker aus dem
Rezept in die Arbeitsschissel. Zerkleinern
Sie beide, bis sie fein gehackt sind. Erhitzen
Sie die Flssigkeit aus dem Rezept.

Fortsetzung néchste Seite




Tipps zur Verarbeitung von Nahrungsmitteln

Bei laufendem Processor die heiBe Flussigkeit
durch den kleinen Einflllstutzen zugeben.
Verarbeiten, bis die Masse glatt ist.

Hartkase wie Parmesan und Pecorino
reiben:

Versuchen Sie niemals, Kése zu verarbeiten, der
sich nicht mit der Spitze eines scharfen Messers
einstechen lasst. Zum Reiben von Hartkése
konnen Sie das Vielzweckmesser verwenden.
Schneiden Sie den Kase in Stlicke von 2,5
cm, die Sie in die Arbeitsschiissel geben und
durch kurzes Betatigen der Impulssteuerung
zerkleinern, bis sie grob gehackt sind. Dann
lassen Sie den Processor laufen, bis alles

fein gemahlen ist. Bei laufendem Processor
kdnnen auch Kasestlickchen durch den
kleinen Einfullstutzen hinzugefugt werden.

VERWENDUNG DER SCHNEID-
<=3, ODER REIBSCHEIBEN

ANMERKUNG: Wenn Sie Nah-
rungsmittel schneiden und dann durch den
extrabreiten Einflllstutzen in das Gerét geben,
dann ddrfen Sie die Markierung fur die maxi-
male Fillmenge nicht Gberschreiten. Das ist
erforderlich, damit der Stopfer den Sperrmech-
anismus auslésen kann und das Gerat lauft.

Schneiden von Julienne,
~Streichholzern” oder Streifen von
Gemiise und Friichten:

Schneiden Sie Stlicke, die

waagerecht in den Einfull-

stutzen passen. Zerkleinern ‘
Sie die Stlicke, indem Sie

einen gleichmaBigen Druck

ausliben, um lange, breite

Scheiben abzuschneiden.

Machen Sie aus den Scheiben

Stapel und geben Sie diese senkrecht oder
waagerecht in den Einflllstutzen. Wieder
unter gleichmaBigem Druck zerkleinern.

-~

Friichte oder Gemiise, die lang und
relativ diinn sind, in Scheiben schneiden
oder reiben, wie beispielsweise
Staudensellerie, Karotten und Bananen:

Schneiden Sie die

Nahrungsmittel, so

dass sie senkrecht oder

waagerecht in den

Einflllstutzen passen. Den

Einfallstutzen gut voll

packen, damit der Inhalt

in der richtigen Stellung gehalten wird.
Unter gleichmaBigem Druck zerkleinern.
Oder verwenden Sie den kleinen
Einfullstutzen im zweiteiligen Stopfer.
Geben Sie die Nahrungsmittel senkrecht in
den Stutzen und benutzen Sie den kleinen
Stopfer, um sie zu zerkleinern.

Friichte und Gemiise, die rund sind, in
Scheiben schneiden oder reiben, wie
beispielsweise Zwiebeln, Apfel und
grine Paprikaschoten:

Schale, Kernhaus und/oder Kerne/Steine
entfernen. In Halften oder Viertel schneiden,
damit sie durch den Einfullstutzen passen.
In den Einflllstutzen geben. Unter
gleichmaBigem Druck zerkleinern.

Frichte und Gemiuse, die klein sind,
in Scheiben schneiden oder reiben,
wie beispielsweise Erdbeeren,
Champignons und Rettiche:

Geben Sie die Nahrungsmittel in
senkrechten oder waagerechten Lagen
in den Einfullstutzen. Fullen Sie den
Einfullstutzen so, dass die Nahrungsmittel
richtig positioniert bleiben, aber
Uberschreiten Sie nicht die Markierung
fur die maximale Fullmenge. Oder
verwenden Sie den kleinen Einflllstutzen
im zweiteiligen Stopfer. Geben Sie

die Nahrungsmittel senkrecht in den
Einflllstutzen und benutzen Sie den
kleinen Stopfer, um sie zu zerteilen.



Tipps zur Verarbeitung von Nahrungsmitteln

Spinat- und andere ) —
Blatter hacken:

Blatter Gberein-

ander legen,

rollen und in den

Einfill-stutzen

stellen. Unter

gleichmaBigem Druck zerkleinern.

Rohes Fleisch oder Gefllgel in
Scheiben schneiden, zum Beispiel fur
pfannengeriihrte Gerichte:

Das Fleisch so schneiden oder aufrollen, dass
es durch den Einfullstutzen passt. Packen
Sie das Fleisch ein und legen Sie es ins
Gefrierfach, bis es sich hart anfuhlt (ca. 30
Minuten bis zu 2 Stunden, je nach Dicke).
Uberprufen Sie, ob Sie das angefrorene
Fleisch noch immer mit der Spitze eines
scharfen Messers einstechen kénnen. Wenn
nicht, lassen Sie es wieder etwas antauen.
Im Food Processor unter gleichmaBigem
Druck in Scheiben schneiden.

Gekochtes Fleisch oder Gefliigel, aber
auch Wurstwaren, Salami usw. in
Scheiben schneiden:

Die Nahrungsmittel sollten sehr kalt sein. In

Stlicke schneiden, damit sie durch den Einfill-
stutzen passen. Im Food Processor unter festem
gleichméaBigen Druck in Scheiben schneiden.

Festen und weichen Kase reiben:

Fester Kase sollte sehr kalt sein. Fur ein
optimales Ergebnis sollten Sie weichen

Kase, zum Beispiel Mozzarella, vor der
Verarbeitung 10 bis 15 Minuten ins
Gefrierfach legen. Schneiden, damit er durch
den Einflllstutzen passt. Im Food Processor
unter gleichmaBigem Druck reiben.

Birnenformige Nahrungsmittel, zum
Beispiel StiBkartoffeln, Auberginen oder
Kirbis in Scheiben schneiden oder reiben:

Legen Sie die Nahrungsmittel waagerecht in
den Einflllstutzen ein, so dass ihre groBere/
dickere Seite nach links weist, wenn Sie das
Gerat ansehen. Uben Sie beim Schneiden einen
gleichmaBigen Druck auf den Stopfen aus.

VERWENDUNG DES
TEIGMESSERS
Das Teigmesser wurde
speziell fir das schnelle und
Grindliche Mischen und Kneten von
Hefeteig entworfen. Eine Minute reicht,
damit lhr Hefeteig gut geknetet wird.
Falls Sie den Teig lange kneten, besteht
die Moglichkeit, dass der Hefeteig an
die Seiten der Schussel verklebt und
auseinanderfallt. Fur ein optimales Ergebnis
sollten Sie keine Rezepte verwenden, fir die
mehr als 250 bis 375 g Mehl nétig sind.

VERWENDUNG DES
SCHNEEBESENS

Baisermasse herstellen:

Geben Sie 3 EiweiBe und Y% Teeloffel
Weinstein in die Arbeitsschissel mit dem
Schneebesen. Etwa 30 bis 45 Sekunden
rihren, bis die Masse schaumig ist. Bei
laufendem Food Processor langsam 40 g
Zucker durch den kleinen Einfullstutzen
hinzufigen. Noch etwa 2,5 bis 3 Minuten
rihren, bis sich feste Spitzen bilden. Je nach
Bedarf den Food Processor anhalten, um die
Konsistenz der Masse zu Uberprifen.

Sahne schlagen:

Geben Sie Schlagsahne in die
Arbeitsschissel mit dem Schneebesen. 30
Sekunden lang riihren. Bei laufendem Food
Processor 2 Essloffel Puderzucker durch den
kleinen Einfullstutzen hinzufigen. Noch
etwa 30 bis 40 Sekunden rihren, bis sich
weiche Spitzen bilden. Je nach Bedarf den
Food Processor anhalten, um die Konsistenz
der Masse zu Uberprifen. Bei laufendem
Food Processor nach Wunsch Y Teeloffel
Vanille durch den kleinen Einflllstutzen
hinzufigen. Nur so lange rithren, wie nétig.
Nicht UbermaBig lange rlhren.




Hilfreiche Tipps

. Um die Messer des Food Processors

nicht zu beschadigen, verarbeiten

Sie keine Nahrungsmittel, die so hart
oder fest gefroren sind, dass sie nicht
mit der Spitze eines scharfen Messers
eingeschnitten werden kénnen. Wenn
ein Stlick eines harten Nahrungsmittels
sich am Messer verkeilt oder daran
héngen bleibt, dann halten Sie den

Food Processor an und nehmen Sie das
Messer heraus. Entfernen Sie das Stlick
vorsichtig vom Messer.

. Wenn Sie Nahrungsmittel schneiden und
in den extrabreiten Einfullstutzen fullen,
dann nicht Uber die Markierung fur die
maximale Fillmenge hinaus, sonst kann
der Stopfer den Sperrmechanismus nicht
auslésen und das Gerat funktioniert nicht.

. Fallen Sie Arbeitsschiissel oder

Minischussel nicht zu weit. Bei
dunnflissigen Mischungen sollte die
Arbeitsschussel nur zur Hélfte oder zu
zwei Dritteln gefillt sein. Dickflissigere
Mischungen kénnen bis zu drei Viertel
der Arbeitsschissel fullen. Flissigkeiten
sollten nur bis zur Markierung fur

die maximale Fullmenge eingefillt
werden, wie auf Seite 12 beschrieben.
Beim Hacken sollte die Arbeitsschissel
nicht mehr als zwischen einem

Drittel und der Halfte gefullt sein.
Benutzen Sie die Minischussel fur bis
zu 237 ml Flussigkeit oder 63 g feste
Nahrungsmittel.

. Drehen Sie die Schneidscheibe so, dass
die Schneidflache gleich rechts neben
dem Einflllstutzen sitzt. So kann die
Schneide eine volle Umdrehung machen,
bevor sie auf das Nahrungsmittel trifft.
. Um die Geschwindigkeit des Food
Processors zu nutzen, fillen Sie zu
hackende Zutaten durch den kleinen
Einfullstutzen ein, wahrend der
Processor lauft.

6. Unterschiedliche Nahrungsmittel
erfordern unterschiedlich starken
Druck fur optimale Schneide- und
Reibeergebnisse. Im Allgemeinen
sollten Sie bei weichen, empfindlichen
Lebensmitteln (Erdbeeren, Tomaten
usw.) nur sanften Druck austiben, bei
mittelfesten Lebensmitteln (Zucchini,
Kartoffeln usw.) maBigen Druck und
mehr Druck bei harteren Lebensmitteln
(Karotten, Apfel, Hartkase, teilweise
gefrorenes Fleisch usw.).

7. Weiche und mittelharte Kase
kénnen verschmieren oder auf
der Reibenscheibe rollen. Um das
zu vermeiden, sollten Sie nur gut
gekuhlten Kase reiben.

8. Manchmal kippen
dinne Nahrungsmittel
wie Karotten oder
Staudensellerie im
Einflllstutzen um, was
zu ungleichmaBigen
Scheiben fuhrt. Um
das zu vermeiden,
schneiden Sie diese Lebensmittel
in mehrere Stlcke und fullten Sie
den Einfullstutzen damit. Fur die
Verarbeitung kleiner oder diinner
Dinge ist der kleine Einfllstutzen im
zweiteiligen Stopfer besonders praktisch.

9. Bei der Zubereitung von Kuchen
oder Platzchenteigen benutzen Sie
das Vielzweckmesser. Rihren Sie
zuerst Fett, Eier und Zucker zu einer
cremigen Masse und fligen Sie erst
dann die trockenen Zutaten hinzu.
Geben Sie NUsse und Rosinen o. &.
auf die Mehlmischung, um sie nicht
zu stark zu hacken. Arbeiten Sie die
NUsse und Rosinen ein, indem Sie
die Impulssteuerung mehrmals kurz
betatigen. Nicht zu lange rihren.
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Hilfreiche Tipps

. Wenn in Scheiben geschnittene oder

geriebene Nahrungsmittel sich an
einer Seite der Schissel angesammelt
haben, sollten Sie den Food Processor
anhalten und diese Teile mit einem
Spachtel in der Schussel verteilen.

. Wenn die verarbeiteten Nahrung-

smittel sich bis an die Unterseite einer
Schneiden- oder Reibenscheibe
auftiirmen, sollten Sie sie herausnehmen,
bevor Sie weiterarbeiten.

. Oben auf der Scheibe bleiben nach

dem Schneiden oder Reiben vielleicht
noch ein paar groBere Stlicke der
Lebensmittel liegen. Auf Wunsch
kénnen Sie diese mit der Hand
schneiden und zu den anderen geben.

. Organisieren Sie Ihre Arbeit mit

dem Food Processor: Verarbeiten
Sie trockene oder feste Zutaten vor
flissigen Zutaten.

. Wenn Sie Zutaten einfach vom

Vielzweckmesser entfernen mochten,
dann entleeren Sie die Schissel,
schlieBen Sie die Abdeckung und
betétigen Sie die Impulssteuerung
einmal 1 bis 2 Sekunden lang und
schon ist das Messer durch die
schnelle Umdrehung sauber.

. Nach dem Entfernen der Abdeckung

der Arbeitsschissel sollten Sie diese
umgekehrt auf die Arbeitsflache legen.
Das hilft Ihnen, die Arbeitsflache
sauber zu halten.
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16.

. Wenn sich aufgrund der

Um den Inhalt der Arbeitsschissel zu
entleeren, ohne das Vielzweckmesser
zu entfernen, ergreifen Sie die
Arbeitsschissel von unten und stecken
einen Finger durch die Mitteléffnung,
um das Messer festzuhalten. Dann
entfernen Sie die Lebensmittel mit
dem Spachtel aus der Schissel und
vom Messer.

. |hr Food Processor ist nicht dazu

gedacht, die folgenden Arbeiten

auszufuhren:

* Kaffeebohnen, Getreide oder harte
GewdUrze mahlen

¢ Knochen oder andere nicht essbare
Teile von Nahrungsmitteln zermahlen

¢ Rohe Friichte oder Gemuise entsaften

* Hartgekochte Eier oder ungekuihltes
Fleisch in Scheiben schneiden

verarbeiteten Nahrungsmittel die
Farbe irgendwelcher Kunststoffteile
verandert, reinigen Sie sie mit
Zitronensaft.




Vinaigrette mit wei3em Balsamico

Essloffel frische
Basilikumblatter

Essléffel frische
Oreganoblatter

Knoblauchzehe

Essloffel weilBer
Balsamico-Essig™*

Essloffel
WeiBweinessig*

Teeléffel Salz
Teeloffel Senfpulver

Prise gemahlener
roter Pfeffer

ml natives Olivenél

Setzen Sie die Minischissel und das Minimesser in

die Arbeitschissel ein. Fullen Sie bei laufendem Food
Processor Basilikum, Oregano und Knoblauch durch den
kleinen Einfullstutzen in das Gerat. Lassen Sie es 5 bis 8
Sekunden laufen, bis alles fein gehackt ist. Reinigen Sie
die Seiten der Schissel mit dem Schaber. Figen Sie bei
laufendem Processor Balsamico-Essig, WeiBweinessig,
Salz, Senf und roten Pfeffer hinzu. Etwa 5 Sekunden
laufen lassen, bis alles gut gemischt ist. Traufeln Sie bei
laufendem Processor langsam das Ol durch den kleinen
Einfullstutzen. So lange rihren, bis die Vinaigrette glatt
und dickflUssig ist. Mit grinem Salat servieren.

Fur 8 Portionen (2 Essloffel pro Portion)

* Die jeweils 3 Essloffel konnen durch dunklen Balsamico-
Essig beziehungsweise Rotweinessig ersetzt werden.

Pro Portion etwa 190 kcal
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Cheddar-Brokkoli-Suppe

230 g wirziger Cheddar- Setzen Sie die 4-mm-Reibenscheibe in die
Kése Arbeitsschissel ein. Geben Sie den Kase hinein und
1 kleine Zwiebel, der reiben Sie ihn. Herausnehmen und zur Seite stellen.

Lange nach halbiert  \njechseln Sie die Reibenscheibe gegen die 2-mm-
1 Stange Staudensellerie,  Schneidscheibe aus. Geben Sie Zwiebeln und Sellerie

in6cm lange Stucke hinein und schneiden Sie sie in Scheiben. Schmelzen
geschnitten Sie Butter bei mittlerer Hitze in einem groBen Topf oder
2 Essloffel Butter oder einem Schmortopf. Geben Sie die Zwiebel und den
Margarine Sellerie dazu. 2 bis 3 Minuten garen oder bis beides
1 groBer Kopf Brokkoli weich, jedoch noch knackig ist, dabei gelegentlich
(ca. 450 g) umrihren.
700 ml Hihnerbrihe Schneiden Sie die Stiele aus dem Brokkoli und schalen
475 ml Milch Sie die harte Schale der Stiele ab. Schneiden Sie die
30 g Mehl Brokkoliréschen in kleine Stlicke. Setzen Sie die 2-mm-
2 Teeloffel Dijonsenf Schneidscheibe in die Arbeitsschissel ein. Geben Sie die
1 Teeldffel Currypulver Brokkolistiele dazu und schneiden Sie sie in Scheiben,
(nach Geschmack) die Sie ebenfalls in den Topf geben.
Einige Spritzer Fligen Sie die Brokkoliréschen und die Brihe hinzu.
Tabascosauce Bei mittlerer Hitze aufkochen. Die Hitze zurlickdrehen,

teilweise bedecken und 6 bis 10 Minuten kdécheln
lassen, bis der Brokkoli weich, jedoch noch knackig ist.
Dabei gelegentlich umrihren. Vom Feuer nehmen.

Die Schneidscheibe in der Arbeitsschissel gegen das
Vielzweckmesser auswechseln. Mit einem Schaumloffel
die Gemdse aus dem Topf nehmen und in die
Arbeitsschussel geben. Fligen Sie 175 ml Milch hinzu.
Den Food Processor 5 bis 8 Sekunden laufen lassen bis
alles zerkleinert ist. Zur Seite stellen.

Verrlhren Sie in einer mittelgroBen Schissel das Mehl
mit den restlichen 300 ml Milch, bis die Fltssigkeit glatt
ist. Fiigen Sie Senf, Tabascosauce und nach Geschmack
Currypulver hinzu. Umrihren bis alles vermischt ist.

Geben Sie die Milchmischung in den Topf zur Brihe.

Bei mittlerer Hitze kochen und rihren, bis die Suppe
blasig und leicht angedickt ist. Auf niedrige Hitze
herunterschalten. Fiigen Sie bis auf 30 g den gesamten
geriebenen Kase hinzu. Umrihren bis er geschmolzen ist.

Geben Sie die Brokkolimischung in den Topf. Griindlich
erhitzen. Mit dem restlichen K&se garnieren.

Fur 7 Portionen (235 ml pro Portion)
Pro Portion etwa 250 kcal
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Frihlingsmischung mit Basmati-Reis

Knoblauchzehe

mittelgroBe Schalotte,
in Viertel geschnitten

Essloffel Olivendl

125 g frische grine
Bohnen, geputzt

kleine Karotte,
geschélt und quer
halbiert

ml Hihnerbriihe
ml Wasser
Teeloffel Salz

Teeloffel schwarzer
Pfeffer

Teeléffel gemahlener
Koriander (nach
Geschmack)

g Basmati-Reis

g frischer Spargel
Teeloffel frischer
Thymian

Essloffel frische
Petersilie

Paprikaschote, klein,
in Viertel geschnitten

Vielzweckmesser in die Arbeitsschiissel einsetzen. Bei
laufendem Food Processor Knoblauch durch den kleinen
Einflllstutzen einflllen und 5 Sekunden laufen lassen.
Schalotte hinzufligen. Betétigen Sie die Impulssteuerung
zwei- bis dreimal jeweils etwa 2 Sekunden oder bis die
Schalotte gehackt ist. In einem groBen Topf bei mittlerer
Hitze Ol erhitzen. Schalottenmischung hinzuftigen und 1
bis 2 Minuten unter haufigem Ruhren anbraten, bis sie
glasig sind. Vom Feuer nehmen und zur Seite stellen.

Vielzweckmesser in der Arbeitsschissel gegen 2-mm-
Schneidscheibe austauschen. Griine Bohnen und
Karotten einfullen und in Scheiben schneiden. In den
Topf zur Schalottenmischung geben. Briihe, Wasser,
Salz, schwarzen Pfeffer und nach Geschmack Koriander
hinzugeben. Aufkochen und Reis einriihren. Aufkochen
lassen und Hitze reduzieren. Deckel auf den Topf setzen
und um die 15 Minuten kocheln lassen oder bis die
Flussigkeit aufgesogen ist.

Inzwischen schneiden Sie die Spargelspitzen ab und

legen sie zur Seite. Tauschen Sie die Schneidscheibe in der
Arbeitsschiissel gegen das Vielzweckmesser aus. Geben Sie
bei laufendem Gerat Thymian und Petersilie in den Food
Processor und lassen Sie ihn laufen, bis alles fein gehackt
ist (ca. 3 Sekunden). Die Paprikaschote hinzufligen und
die Impulssteuerung zwei- bis dreimal jeweils 1 bis 2
Sekunden betétigen, bis sie grob gehackt ist. Wechseln Sie
das Vielzweckmesser in der Arbeitsschissel gegen die
2-mm-Schneidscheibe aus. Schneiden Sie die
Spargelstangen in Scheiben. Geben Sie alles in den

Topf mit der Reismischung. Flgen Sie die Spargelspitzen
hinzu. Gut umruthren.

Zudecken und 10 Minuten ziehen lassen. Mit einer Gabel
auflockern.

Fir 6 Portionen (125 g pro Portion)
Pro Portion etwa 200 kcal
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Huhner-Saté mit Erdnuss-Sof3e

HiihnerspieB3e Setzen Sie das Vielzweckmesser in die Arbeitsschissel
2 Knoblauchzehen ein. Fullen Sie bei laufendem Food Processor Knoblauch
1 Teeldffel grob gehackter und Ingwer durch den kleinen Einflllstutzen ein. In etwa
Ingwer 5 bis 10 Sekunden fein hacken. Figen Sie SojasoB3e, Ol
60 ml SojasoBe und den braunen Zucker hinzu und mischen Sie alles 15

2 Essloffel Erdnuss- oder bis 20 Sekunden im Processor, bis der Zucker aufgelost

Pflanzend! ist. Geben Sie die Mischung in eine flache Schissel.

2 Teeloffel brauner Zucker Fugen Sie die Hihnerbrust hinzu und bedecken Sie
500- 600 g Hihnerbrust in alle Stlicke mit der Marinade. Bei Zimmertemperatur
Stiicken /2 Stunde marinieren lassen oder im Kihlschrank
mindestens 2 Stunden. Nehmen Sie die Hihnerstticke
aus der Marinade. Marinade aufbewahren.

SpieBen Sie die Hihnerstiicke auf eingeweichte
HolzspieBe oder auf eingedlte MetallspieBe. Grillen Sie die
SpieBe Uber mittelheiBer Holzkohle beziehungsweise 8 bis
10 Minuten - oder bis sie gut durch sind - unter dem Grill
lhres Ofens (Abstand 10 bis 15 cm) auf einem eingedlten
Grillrost. Dabei einmal wenden. Nach Geschmack mit der
Ubrigen Marinade bestreichen. Mit Erdnuss-SoBe (warm
oder mit Raumtemperatur) servieren.

SoBe Setzen Sie das Vielzweckmesser in die Arbeitsschissel
80 ml Kokosmilch ein. Fullen Sie alle Zutaten ein. Den Processor 5 bis 10
30 g Erdnussbutter Sekunden lang laufen lassen, bis alles gut vermischt ist.

2 Essloffel SojasoBe Fir 4 Portionen

% Teeloffel rote Currypaste  p.q portion etwa 290 kcal
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Obstkuchen mit frischen Friichten

—_ - N =

g Mehl
Teeloffel Zucker
Teeloffel Salz

g kalte Butter in 2,5
cm groBBen Stlicken

Essloffel kaltes
Backfett

Eigelb
Essloffel Eiswasser
Teeloffel Zitronensaft

Ei, verrihrt mit 1
Essloffel Wasser

Fillung

30

Belag

1

g Zucker

Essloffel Maisstarke
Prise Salz

ml Sahne
verschlagene Eigelb
Teeloffel Vanille

mittelgroBer Pfirsich,
geschélt und halbiert,
ohne Stein

125 g frische Erdbeeren,

2

entstielt

Essloffel Apfelgelee,
erwarmt

Setzen Sie das Vielzweckmesser in die Arbeitsschissel ein.
Flgen Sie Mehl, Zucker und Salz hinzu und vermischen Sie
diese Zutaten etwa 2 Sekunden mit dem Food Processor.
Fligen Sie Butter und Backfett hinzu und betatigen Sie die
Impulssteuerung drei- bis viermal jeweils 2 bis 3 Sekunden
oder bis die Mischung kriimelig ist. Vermischen Sie in
einer kleinen Schussel 1 Eigelb, 2 Essloffel Wasser und
Zitronensaft und verteilen Sie diese Mischung gleichmaBig
Uber die Mehlmischung. Betatigen Sie die Impulssteuerung
zwei- bis viermal jeweils 2 bis 3 Sekunden oder bis sich

die Mischung von den Seiten der Schussel 16st und
zusammenhalt. Entnehmen Sie den Teig und stellen

Sie ihn 7 Stunde kalt.

Geben Sie inzwischen Zucker, Maisstarke und Salz in einen
kleinen Topf bei mittlerer Hitze. Fiigen Sie die Sahne und
2 Eigelb hinzu. Kochen Sie diese Mischung unter Rihren,
bis sie sehr dickflissig ist. Figen Sie die Vanille hinzu. Mit
dem Schneebesen schlagen, bis die Mischung glatt ist.
Vollkommen auskuhlen lassen.

Rollen Sie den Teig auf einer mit Mehl bestreuten
Unterlage zu einem Kreis aus, der 5 cm groBer ist als
eine Kuchenform mit 25 cm Durchmesser. Legen Sie die
Kuchenform mit dem Teig aus und achten Sie darauf, den
Teig nicht auszudehnen. Achten Sie darauf, dass der Rand
gleichmaBig hoch ist. Stechen Sie den Boden grindlich
mit einer Gabel ein. Backen Sie ihn 8 bis 12 Minuten bei
200° C oder bis er hellbraun ist. Bestreichen Sie ihn mit
der Ei-Wassermischung, um die Locher zu verschlieBen.
Backen Sie ihn noch 1 Minute weiter, um das Ei stocken
zu lassen. Vollkommen auskihlen lassen.

Den Food Processor reinigen. Setzen Sie die 2-mm-
Schneidscheibe in die Arbeitsschissel ein. Geben Sie
den Pfirsich hinein, schneiden Sie ihn in Scheiben, die
Sie zur Seite stellen. Schneiden Sie nun mit derselben
Schneidscheibe Erdbeeren in Scheiben.

Verteilen Sie die Flllung auf dem Boden und legen Sie die
geschnittenen Friichte darauf. Bestreichen Sie sie vorsichtig
und vollstandig mit dem erwarmten Gelee. Vor dem
Servieren mindestens 1 Stunde kuhlen.

Fir 8 Portionen

Tipp: Der Kuchen schmeckt am besten an dem Tag, an
dem er gemacht wurde.

Pro Portion etwa 230 kcal
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KitchenAid"” Food Processor Garantie fiir den
Haushalt fiir Europa.

Garantiezeit

KitchenAid zahlt fir:

KitchenAid zahlt nicht
far:

DREI JAHRE
Komplettgarantie ab dem
Kaufdatum auf den Food
Processor.

ZEHN JAHRE
Komplettgarantie ab
dem Kaufdatum auf den
Motor.

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

A. Reparaturen an
Food Processors, die
fur andere Zwecke
als flr die normale
Speisenzubereitung
eingesetzt werden.

B. Reparaturen von
Schaden, die

durch Unfélle,
Abanderungen, falsche
bzw. missbrauchliche
Verwendung oder
Installation und Betrieb
unter Verletzung der
geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht
wurden.

vorgenommen werden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI HAFTUNG FUR NEBEN- ODER FOLGEKOSTEN.

Kundendienststellen

In Deutschland:

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

Limernweg 142 i}

33378 RHEDA-WIEDENBRUCK

Tel: 05242 - 966999
Fax: 05242 - 966998
Mail: klaukeservice@t-online.de

Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten
sollten lokal von einem anerkannten
KitchenAid-Kundendienstzentrum
ausgefihrt werden. Nehmen Sie mit dem
Héndler Kontakt auf, bei dem Sie das
Geréat gekauft haben, um den Namen
des nachsten anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrums zu erhalten.
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Kundenservice

Far Deutschland:

Hotline: Gebuhrenfreie Telefonberatung unter:
0800 5035005

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

Fur die Schweiz:

Novissa Haushaltgerate AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

Tel: 032 47510 10
Fax: 032 475 10 19
www.KitchenAid.com

www.KitchenAid.eu
www.KitchenAid.de

| KitchenAid

FOR THE WAY IT’'S MADE."

® Eingetragenes Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
™ Warenzeichen von KitchenAid, V.S.
© 2009. Alle Rechte vorbehalten

Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.

(6463dZw309)
28



KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

I

Modelli 5KFPM776 (illustrato),
5KFPM771, 5KFPM775
(non illustrato)
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Misure di Sicurezza del Food Processor

La vostra sicurezza e quella degli altri sono molto importanti.
Abbiamo inserito in questo manuale e sul vostro apparecchio importanti norme di
sicurezza che dovranno essere lette attentamente e scrupolosamente rispettate.
Questo ¢ il simbolo di pericolo.
Segnala gli eventuali pericoli causa di infortunio o decesso.

Questo simbolo accompagna tutti i messaggi di sicurezza ed anche
i termini “PERICOLQO” e ‘AVVERTENZA’ Questi termini indicano:

la mancata osservanza immediata
A PERICO LA delle istruzioni potrebbe essere causa
di lesioni gravi o fatali.
_ la mancata osservanza delle istruzioni

A AVVERTENZA potrebbe essere causa di lesioni gravi

o fatali.

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

Requisiti Elettrici

Modelli 5KFPM771, 5KFPM775,
SKFPM776: A AVVERTENZA

230-240 Volt CA

Hertz: 50 Hz }(
NOTA: i modelli 5KFPM771, 5KFPM775 e i

5KFPM776 sono dotati di spina con messa
a terra. Per ridurre il rischio di scossa
elettrica, & possibile inserire la spina nella

presa d’alimentazione in un solo modo. Se Pericolo di Scossa Elettrica

non ¢ possibile inserire la spina nella presa, . L.

contattate un elettricista. Non modificate Inserite la spina in una presa

la spina in alcun modo. d’alimentazione dotata di messa a
terra.

Non utilizzate prolunghe. Se il cavo Non rimuovete il polo di messa a

d’alimentazione & troppo corto, contattate terra.
un elettricista per farvi mettere una presa .
d'alimentazione vicino all’'apparecchio. Non usate adattatori.

Non utilizzate prolunghe.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo essere causa di
decesso, incendio o scossa elettrica.




MISURE DI SICUREZZA
IMPORTANTI

Durante 'uso di elettrodomestici, e
importante rispettare alcune misure di
sicurezza basilari:

1. Leggete tutte le istruzioni.

2. Per evitare il rischio di scossa elettrica,
non immergete il Food Processor in
acqua o in altro liquido.

3. Togliete la spina dalla presa
d’alimentazione dopo ogni uso
dell’apparecchio, prima di montare o
rimuovere gli accessori e prima di pulirlo.

4. Evitate di toccare le parti in
movimento.

5. Non usate elettrodomestici con
cavo o spina danneggiati, in caso di
cattivo funzionamento, se cadono
o si rompono. Portate I'apparecchio
al Centro d'Assistenza piu vicino per
controllo, riparazione o intervento
elettrico o meccanico.

6. L'uso di accessori non consigliati o
venduti dal produttore puo essere
causa di incendio, scossa elettrica o
infortunio.

7. Non utilizzate all’aperto.

8. Tenete mani ed utensili lontano da lame
o dischi per evitare il rischio di grave
infortunio o per evitare di danneggiare il
Food Processor. E' possibile utilizzare un

raschino solo quando il Food Processor
non € in uso.

9. Le lame sono taglienti. Prestate
attenzione.

10. Per evitare il rischio di infortunio, non
inserite mai le lame o i dischi sulla
base senza aver posizionato prima la
ciotola.

11. Assicuratevi che il coperchio sia
bloccato in posizione prima di
azionare |'apparecchio.

12. Non inserite mai gli alimenti con la
mano. Utilizzate sempre lo spingi-
alimenti.

13. Non cercate di forzare il meccanismo di
fermo del coperchio.

14. Questo apparecchio & stato studiato
solo per uso domestico.

15. Evitare che I'apparecchio venga utilizzato
da bambini o da persone che necessitano
supervisione.

16. | bambini necessitano di una
supervisione da parte degli adulti
per evitare che possano giocare con
I'apparecchio.

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

CONSERVATE QUESTE ISTRUZIONI

Questo apparecchio e contrassegnato

in conformita alla Direttiva Europea
2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE).

Assicurandosi che questo prodotto sia
smaltito in modo corretto, I'utente
contribuisce a prevenire le potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e
la salute.

Il simbolo === sul prodotto o sulla
documentazione di accompagnamento

indica che questo prodotto non deve essere
trattato come rifiuto domestico ma deve
essere consegnato presso lidoneo punto di
raccolta per il riciclaggio di apparecchiature
elettriche ed elettroniche.

Disfarsene seguendo le normative locali
per lo smaltimento dei rifiuti.

Per ulteriori informazioni sul trattamento,
recupero e riciclaggio di questo prodotto,
contattare I'idoneo ufficio locale, il servizio
di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio
presso il quale il prodotto & stato acquistato.



Descrizione del Food Processor*

Coperchio Ciotola da
' Lavoro con Tubo Alimenti
| ad Entrata Ultra-Larga
| Il tubo alimenti ad entrata
ultra-larga, tra i piu larghi
sul mercato, consente di
introdurre alimenti come pomodori, cetrioli
e patate a pezzi o fette grosse.

Spingi-alimenti a 2 pezzi
Per alimenti piu piccoli,
rimuovere lo spingi-alimenti
stretto dal tubo centrale nello
spingi-alimenti largo. Lo spingi-
alimenti e il tubo alimenti stretti consentono
di tritare facilmente prezzemolo, nodi,
carote e sedano. Lo spingi-alimenti stretto
funge anche da tazza graduata da 15 ml.

~ . Ciotola da Lavoro da
" 2,8 Litri
La resistente ciotola in
policarbonato consente di
lavorare grandi quantita.

< ) Ciotola dello Chef
L B (incluso solo con il modello
5KFPM776)

Inserite la Ciotola dello Chef

da 2,4 litri nella Ciotola da
Lavoro, e affettate o tritate gli ingredienti
tenendo pulita la Ciotola da Lavoro per un
altro ingrediente.

-~ Mini-Ciotola e Mini-Lama
*.____ -~ C(iotola da 950 ml e lamain
acciaio inossidabile per tritare e
mescolare gli ingredienti.

Disco per Affettare Sottile
<=y (2 mm)
Il disco riduce in fette di circa
1,6 mm la maggior parte
degli alimenti, dalle fragole alle carni
parzialmente congelate.

Disco per Affettare Medio
o | (4 mm)
Il disco riduce in fette di circa
3,2 mm la maggior parte degli
alimenti.

= Disco per Tritare Medio
oor (4 mm)
*’¢ ]Il disco riduce in pezzetti di
. circa 3,2 mm frutta, verdura e
formaggi.

Disco Julienne
(incluso con i modelli
~  5KFPM775 e 5KFPM776)
__ Affetta patate, carote, zucchine,
zucca estiva e altra frutta e
verdure fresche in bastoncini a julienne di
3,5mmx 2,5 mm.

* A seconda del modello che avete acquistato, & possibile che
alcune delle caratteristiche illustrate non siano incluse.




Descrizione del Food Processor*

Alberino Disco

'alberino viene inserito sull’albero
d’alimentazione sulla base e in un
disco per affettare o tritare.

Lama Multifunzione in Acciaio
Inossidabile
Lama versatile per tritare,
sminuzzare, mescolare, amalgamare ed
emulsionare in pochi secondi.

Lama per Impasto
Appositamente studiata per
mescolare e impastare.

Frusta
——  Mescola rapidamente la crema e
- monta gli albumi per meringhe,

mousse, soufflé e dessert.

Spremiagrumi
(incluso con i modelli SKFPM775 e
S5KFPM776)
Lo spremiagrumi &
QAT ; costituito da una
' .~ vaschetta, due coni e un
braccio. Utilizzate il cono
esterno amovibile per spremere
gli agrumi piu grandi come il
pompelmo e il cono interno
per limoni e lime.

Base di Lavoro
La base e dotata
dei tasti “O", “I" e
—y “Pulse” oltre all’albero
d’alimentazione e consente
la rotazione di lame e dischi.

Spatola/Utensile di Pulizia
La forma particolare

facilita la pulizia di

ciotole, dischi e lame.

Custodia Accessori dello Chef

La custodia accessori inclusa con i modelli
S5KFPM775 e 5KFPM776 contiene fino

a cinque dischi. Se si acquista un disco
aggiuntivo, € possibile conservarlo nella
custodia con i quattro dischi originali in
dotazione con questi due modelli.

«

) ot

e e
5KFPM771 5KFPM775 e
5KFPM776

* A seconda del modello che avete acquistato, & possibile che
alcune delle caratteristiche illustrate non siano incluse.
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4. Inserite I'accessorio desiderato nella
ciotola da lavoro. Cfr. istruzioni sugli
accessori alle pagg. 8-11.

A AVVERTENZA

Attenzione: lame molto affilate 5. Posizionate il coperchio della ciotola
da lavoro con il tubo alimenti a sinistra

Eventuali distrazioni potrebbero del manico. Tenendo il tubo alimenti,

essere causa di tagli. ruotate il coperchio verso destra fino a

bloccarlo in posizione.
Primo Uso

Prima di usare il Food Processor per la prima
volta, lavate a mano o in lavastoviglie la
ciotola da lavoro, il coperchio della ciotola
da lavoro, la ciotola dello chef, la mini-
ciotola, gli spingi-alimenti, i dischi e le lame
(cfr. “Manutenzione e Pulizia” a pag. 15).

Come inserire la Ciotola da Lavoro <

1. Posizionate la base del Food Processor
su un piano asciutto e livellato
con i comandi rivolti verso di voi.
Non collegate il Food Processor
all'alimentazione prima di averlo

NOTA: non posizionate il coperchio
completamente montato.

> T do i . T del sulla ciotola da lavoro senza averla
- lenendo Il manico a sinistra del centro, iy ploccata alla base per evitare di

posizionate la ciotola da lavoro sulla danneggiarla.
base, inserendo I'apertura centrale 6. Inserite lo spingi-alimenti a 2 pezzi nel
sull’albero d’alimentazione. tubo alimenti.
3. Tenete il manico della ciotola da lavoro
ruotando la ciotola verso destra fino a
bloccarla in posizione.

Cont. alla pagina seguente
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K-

Pericolo di Scossa Elettrica

Inserite la spina in una presa
d’alimentazione dotata di messa a
terra.

Non rimuovete il polo di messa a
terra.

Non usate adattatori.
Non utilizzate prolunghe.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo essere causa di
decesso, incendio o scossa elettrica.

7. Inserite la spina in una presa
d’alimentazione adatta (cfr. "Requisiti
Elettrici” a pag. 3).

NOTA: il Food Processor non si azionera

se la ciotola da lavoro e il suo coperchio

non saranno correttamente bloccati in
posizione e se lo spingi-alimenti non sara
ben inserito nel tubo alimenti.

Non togliete la ciotola da lavoro

dalla base senza aver prima rimosso il

coperchio, per evitare di danneggiarla.

Attenzione: lame molto affilate

Eventuali distrazioni potrebbero
essere causa di tagli.

Come inserire la Lama Multifunzione
e la Lama per Impasto

Inserite la lama sull’albero d’alimentazione.
Ruotate la lama fino ad inserirla sull’albero.

¢

Come inserire il Disco per Affettare e
il Disco per Tritare

1. Inserite I'alberino del disco sull'albero
d’alimentazione.
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A AVVERTENZA

Attenzione: lame molto affilate

Eventuali distrazioni potrebbero
essere causa di tagli.

2.

Inserire il disco nel perno metallico
dell’alberino, con la parte dotata di
lama rivolta verso I'alto. Il disco ha una
protuberanza sulla parte superiore ed
& scanalato nella parte inferiore per
facilitarne il corretto allineamento.
Ruotare il disco fino ad inserirlo
completamente nell’alberino.

/

Come inserire la Mini-Ciotola

1.

Posizionate la mini-ciotola nella ciotola da
lavoro sull’albero d'alimentazione. Fatela
ruotare fino a bloccarla in posizione.
Una volta posizionata correttamente, la
mini-ciotola non potra ruotare.

Inserite la mini-lama sull’albero d'alimen-
tazione. Puo essere necessario ruotare
la lama fino a bloccarla in posizione.
Seguite le stesse istruzioni per inserire la
mini-ciotola nella ciotola dello chef.

3. Per estrarre la mini-ciotola, sollevate la
ciotola prendendola con due dita lungo il
bordo superiore.

Gruppo Ciotola dello Chef
(5KFPM776)

Posizionate la ciotola dello chef nella ciotola
da lavoro sull’albero d’alimentazione.
Fatela ruotare fino a bloccarla in posizione.
Una volta posizionata correttamente, la
ciotola dello chef non potra ruotare.

La ciotola dello chef puo essere utilizzata
solo con il disco per affettare e il disco per
tritare. Non & possibile utilizzarla con la
lama multifunzione. Per estrarre la ciotola
dello chef, sollevate la ciotola prendendola
con due dita lungo il bordo superiore.

Cont. alla pagina seguente
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Come inserire e Usare la Frusta

La frusta monta gli albumi a neve e consente
la preparazione di creme per guarnizioni e
meringhe. Per un risultato ottimale, utilizzate
la frusta con almeno 237 ml (125 g/1 tazza)
di crema o 3 albumi. Utilizzando la frusta
con quantita inferiori, gli ingredienti non
vengono montati in modo ottimale.

Come inserire la frusta:

La frusta e costituita da 4 pezzi: I'alberino,
il coperchio dell’alberino, la frusta e il
cappuccio.

cappuccio
coperchio

dell’alberino

— frusta

alberino

—_

. Inserite 'alberino della frusta
sull'albero d’alimentazione. Ruotate
lentamente I'alberino fino ad inserirlo
completamente.

2. Allineate il nottolino a L sulla frusta
con il piccolo perno sul coperchio e
fate scivolare la frusta sul coperchio.
Ruotate leggermente per bloccarla.

3. Inserite il coperchio dell’alberino e la
frusta sullalberino. Spingete verso il
basso per inserire i denti dell’alberino
nella frusta.

4. Inserite il cappuccio della frusta

sull'alberino. Spingete verso il basso

per bloccarlo in posizione.

5. Posizionate il coperchio della ciotola da
lavoro sulla ciotola con il tubo alimenti
sulla sinistra del manico. Assicuratevi che
il perno centrale della frusta sia inserito
nell’apertura centrale del coperchio.
Tenete il tubo alimenti e ruotate |l
coperchio verso destra per bloccarlo in
posizione. La frusta e pronta.

6. Premete il tasto “I” e montate fino
ad ottenere la consistenza e il volume
desiderati. Premete il tasto “O" una
volta terminato.

Come disinserire la frusta

1. Togliete la spina del food processor
dalla presa d'alimentazione. Rimuovete
il coperchio della ciotola da lavoro
girando in senso orario.

2. Estraete il gruppo frusta dall’albero
d’alimentazione. Togliete gli
ingredienti montati dalla ciotola da
lavoro.

3. Estraete il cappuccio dal gruppo
frusta. Spingete verso il basso sul
perno dell’alberino per togliere
I'alberino dal suo coperchio. Ruotate
la frusta per sbloccarla estraendola
dal coperchio dell'alberino.

Come inserire e usare lo
spremiagrumi (5KFPM775 e
5KFPM776)

1. Posizionate e bloccate la ciotola da
lavoro sulla base.

2. Posizionate il cestello nella ciotola con
la clip sulla sinistra del manico della
ciotola da lavoro.

3. Ruotate il cestello in senso antiorario
fino a bloccare la clip nel manico.
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4. 1l duplice cono offre due dimensioni. 9. Per azionare lo spremiagrumi,
Scegliete il cono adatto agli agrumi da premete il tasto “I"” o il tasto “Pulse”.
spremere. Utilizzate il cono esterno per 10. Dopo aver estratto tutto il succo,
pompelmi ed aranci. Rimuovendo il premete il tasto “O".
cono esterno, il cono interno é I'ideale NOTA: non superate il livello massimo di
per limoni e lime. succo (cfr. pag. 12) nella ciotola da lavoro

5. Aprite il coperchio e posizionate il cono per evitarne la fuoriuscita.
nel cestello sull’albero d'alimentazione. 11. Scollegate il Food Processor.

Ruotate il cono per bloccarlo in 12. Sbhloccate il cestello girandolo in
posizione. senso orario. Togliete gli agrumi

spremuti, il cono e il cestello dalla
ciotola da lavoro.
13. Estraete la ciotola da lavoro del
Food Processor e versate il succo nel
contenitore desiderato.
L~ b 14. La leva puo essere staccata dal
v y cestino di raccolta per una completa
pulizia. Per rimuoverlo staccare la clip
= / sul fondo del cestino e togliere la
leva.
15. Per riattaccare la leva al cestino
Tagliate in due gli agrumi. assicuratevi che la scanellatura sulla
Posizionateli sul cono. maniglia si agganci perfettamente alla
Chiudete il coperchio del cestello. Tenete fessura del cestino.
il braccio verso il basso con il palmo
della mano esercitando una pressione
costante. Usate lo spremiagrumi
quando il braccio & abbassato in
posizione tenendo |'agrume sul cono.

®©~No

NOTA: si sconsiglia I'uso dello spremiagrumi
senza aver bloccato il braccio. Se viene
utilizzato senza braccio, rimuovete il
braccio dal cestello (cfr. Fase 14).
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A AVVERTENZA

¥

Pericolo Lame Rotanti

Utilizzate sempre lo spingi-alimenti.
Tenete le dita lontano dalle aperture.

Tenete lontano dalla portata dei
bambini.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo essere causa di
gravi lesioni.

Prima dell’Uso

Prima di usare il Food Processor, assicuratevi
che la ciotola da lavoro, le lame e il
coperchio siano correttamente montati (cfr.
"Preparazione del Food Processor” da pag. 7).

Fermo Spingi-Alimenti

Lo spingi-alimenti largo fa parte
del sistema del fermo di sicurezza.
Il Food Processor non si attiva se lo
spingi-alimenti largo non & inserito
correttamente nel tubo alimenti.

MAX _—

Per il funzionamento continuo, inserite
completamente lo spingi-alimenti largo
nel tubo alimenti ad entrata ultra-larga
(ultra wide mouth) e utilizzate lo spingi-
alimenti stretto (cfr. pag. 13 per una
descrizione completa).

Livello di Liquido Massimo

Questa linea nella ciotola da lavoro indica
il livello di liquido massimo.

N

Come Attivare e Disattivare il Food
Processor (Tasti “I"” e “0O")

1. Per attivare il Food Processor, premete
il tasto “I"”. Lapparecchio si awvia e la
spia si accende.

2. Per disattivare il Food Processor,
premete il tasto “O". La spia si
spegne e un freno automatico arresta
la lama o il disco in pochi secondi.

3. Attendete fin quando la lama o il
disco si ferma completamente prima
di rimuovere il coperchio della ciotola
da lavoro. Assicuratevi di spegnere il
Food Processor prima di rimuovere
il coperchio della ciotola da lavoro o
prima di scollegare il Food Processor.

NOTA: se il Food Processor non si accende,

assicuratevi che la ciotola da lavoro e il

coperchio siano correttamente bloccati

sulla base e che lo spingi-alimenti sia ben

inserito nel tubo-alimenti (cfr. “Preparazione

del Food Processor” a pag. 7).
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Come Usare il Tasto “Pulse”

Il tasto “Pulse” consente di controllare in
modo preciso la durata e la frequenza della
preparazione. E l'ideale per preparazioni
leggere. Tenete premuto “Pulse” per
awviare la preparazione e rilasciatelo

per interromperla. La spia si illumina
ogniqualvolta premete il tasto “Pulse”.

Spingi-alimenti a
2 Pezzi

Per la lavorazione
continua di alimenti
piccoli, inserite lo spingi-
alimenti a 2 pezzi nel
tubo alimenti, girate
quindi lo spingi-alimenti
con centro piccolo

in senso orario per
sbloccarlo e rimuovetelo.

Spingi-alimenti
a 2 Pezzi

Utilizzate il tubo alimenti e lo spingi-
alimenti centrali per lavorare alimenti
piccoli o sottili o per aggiungere liquido
con il Food Processor in azione. Se non
si usa il tubo-alimenti stretto, bloccate
lo spingi-alimenti stretto in posizione
ruotandolo in senso antiorario.

Spingi-alimenti
Stretto

— Spingi-alimenti
Largo

Come Smontare il Food Processor

A AVVERTENZA

Attenzione: lame molto affilate

Eventuali distrazioni potrebbero
essere causa di tagli.

NOTA: se si ha difficolta ad estrarre

lo spingi-alimenti dal tubo alimenti, &
probabile che alcuni pezzetti di alimenti
siano entrati nel sistema di fermo. Per
liberare lo spingi-alimenti, immergete il
coperchio della ciotola da lavoro in acqua
calda o lavatelo in lavastoviglie.

1. Premete il tasto “O".

Prima di smontare, togliete la spina
dall’alimentazione di rete.

Ruotate il coperchio della ciotola da
lavoro verso sinistra e sollevatelo.




Come Smontare il Food Processor

4. Se avete usato un disco, rimuovetelo 6. Ruotate la ciotola da lavoro verso
prima di estrarre la ciotola prendendolo sinistra per sbloccarla dalla base.
con le dita e tirandolo verso I'alto. Sollevatela per rimuoverla.

Rimuovete |'alberino del disco.

5. Se avete utilizzato la ciotola dello chef, —
estraetela prendendola con le dita
lungo il bordo.

7. E possibile estrarre la lama multifunzione
— dalla ciotola da lavoro prima di svuotarla
A __ N del suo contenuto. E possibile tenere

le lame in posizione durante questa
operazione. Prendete la ciotola da lavoro
dalla base e inserite un dito nell'apertura
centrale per afferrare l'albero della lama.
Togliete quindi il preparato dalla ciotola e
dalla lama con una spatola.



Manutenzione e Pulizia

5. Per evitare di danneggiare il sistema
di fermo, tenete sempre la ciotola da
lavoro e il suo coperchio in posizione

Attenzione: lame molto affilate sbloccata quando non in uso.

Eventuali distrazioni potrebbero
essere causa di tagli.

A AVVERTENZA

1. Premete il tasto “O”".

2. Prima di pulire, togliete la spina
dall’alimentazione di rete. g

3. Pulite la base e il cavo con un panno
caldo e insaponato e risciacquate
con un panno umido. Asciugate con
un panno morbido. Non utilizzate
detergenti abrasivi né pagliette.

4. Tutte le altre parti del Food Processor

possono essere lavate in lavastoviglie. OO@ \
Tenete le diverse parti lontano dagli —
elementi riscaldanti della lavastoviglie. i

Se lavate a mano le diverse parti, non
usate detergenti né pagliette per evitare
di danneggiare la ciotola da lavoro e

il coperchio. Asciugate accuratamente
tutte le parti dopo averle lavate.

6. Awolgete il cavo d'alimentazione
intorno alla ciotola da lavoro. Fissate la
spina al cavo.

7. Riponete dischi, alberi e lame
nell’apposita custodia e lontano dalla
portata dei bambini.

=) 7 ‘\7,
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5KFPM771 5KFPM775 e
5KFPM776




Ricerca Guasti

* Se il Food Processor non funziona:

— Assicuratevi che la ciotola da lavoro e
il suo coperchio siano correttamente
bloccati in posizione e che lo spingi-
alimenti sia ben inserito nel tubo
alimenti.

— Controllate che il cavo di alimentazione del
Food Processor sia collegato ad una presa
di rete corretta (cfr. “Requisiti elettrici” a
pag. 3). Scollegate il Food Processor dalla
rete e ricollegatelo alla stessa presa.

%

AVVERTEN

Pericolo di Scossa Elettrica

Inserite la spina in una presa
d’alimentazione dotata di messa a
terra.

Non rimuovete il polo di messa a
terra.

Non usate adattatori.
Non utilizzate prolunghe.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo essere causa di
decesso, incendio o scossa elettrica.

Se il Food Processor non funziona
ancora, controllate il fusibile o
I'interruttore del circuito elettrico cui il
Food Processor & collegato e assicuratevi
che il circuito sia chiuso.

* Se il Robot da Cucina non affetta o
sminuzza usando il disco:

— Assicurarsi che la parte dotata di
lama del disco sia posizionata verso
Ialto nell’alberino del disco. Il disco &
dotato di una protuberanza nella parte
superiore scanalata nella parte inferiore
per facilitarne il corretto allineamento.

* Se il coperchio del Robot da Cucina
non si chiude usando il disco:

— Assicurarsi che il disco sia posizionato
correttamente, con la protuberanza
nella parte superiore e ben inserito
nell’alberino del disco.

Se il Food Processor si spegne:

— Il Food Processor pu0 essersi
surriscaldato. Se il motore supera una
determinata temperatura, si spegnera
automaticamente per evitare danni.
Questo dovrebbe verificarsi solo in casi
sporadici. Se si verifica, premete il tasto
“0" e attendete 15 minuti per farlo
raffreddare prima di riawviarlo. Se il Food
Processor continua a non funzionare,
attendete per altri 15 minuti.

In caso di difficolta ad estrarre lo
spingi-alimenti dal tubo alimenti:
— Controllate che non vi siano rimasugli
di alimenti nel sistema di fermo. Per

liberare lo spingi-alimenti, immergete
il coperchio della ciotola da lavoro in

acqua calda o lavatelo in lavastoviglie.

Se il problema non si risolve seguendo

le istruzioni sopra riportate, controllate

la garanzia KitchenAid e il servizio di
assistenza in garanzia alle pagg. 27-

28. Non riportate il Food Processor al
rivenditore in quanto non offre un servizio
di assistenza.
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USO DELLA LAMA
MULTIFUNZIONE

Per tritare frutta o verdura:

Pelate, togliete il torsolo e/o i semi.
Tagliate la frutta o la verdura in pezzi di
2.54/3,81 cm. Lavorate fino ad ottenere la
dimensione desiderata utilizzando il tasto
“Pulse” per 1-2 secondi la volta. Pulite le
parti laterali della ciotola se necessario.

Per frullare frutta cotta e verdura (ad
eccezione delle patate):

Aggiungete 60 ml (% tazza) di liquido
come da ricetta per tazza di frutta o
verdura. Tritate utilizzando il tasto “Pulse”.
Frullate quindi di continuo fino ad ottenere
la consistenza desiderata. Pulite le parti
laterali della ciotola, se necessario.

Per preparare la purea di patate:
Inserite la ciotola dello Chef (5KFPM776)
nella ciotola da lavoro. Utilizzando |l
disco per tritare, tritate le patate bollite e
calde. Estraete la ciotola dello Chef con le
patate. Inserite la lama multifunzione nella
ciotola da lavoro, aggiungete le patate
tritate, il burro ammorbidito, il latte e i
condimenti. Premete il tasto “Pulse” 3-4
volte, per 2-3 secondi la volta, fino a fare
assorbire il latte ed ottenere un composto
soffice. Non lavorate troppo. Per i modelli
di Food Processor diversi dal 5KFPM776,
potete utilizzare la ciotola da lavoro per
I'intera lavorazione.

Per tritare frutta secca (o candita):

La frutta deve essere fredda. Aggiungete
30 g (% tazza) di farina come da ricetta per
60 g (% tazza) di frutta secca. Lavorate la
frutta, utilizzando il tasto “Pulse” fino ad
ottenere la consistenza desiderata.

Per tritare finemente la scorza del
limone:

Sbucciate il limone con un coltello affilato,
togliendo anche la parte bianca. Tagliate a
strisce sottili e tritatelo.

Per tritare aglio o prezzemolo o
piccole quantita di verdura:

Con il food processor in funzione,
aggiungete I'alimento attraverso il tubo
alimenti stretto. Lavorate fino a tritare.

Per risultati ottimali, assicuratevi che la
ciotola da lavoro e il prezzemolo siano ben
asciutti.

Per tritare noci o per preparare il
burro di noci:

Lavorate fino a 375 g (3 tazze) di noci
fino ad ottenere la consistenza desiderata
utilizzando il tasto “Pulse” per 1-2
secondi la volta. Per una consistenza piu
grossolana, lavorate quantita piu piccole
utilizzando il tasto “Pulse” 1-2 volte per
1-2 secondi la volta. Premete piu spesso
il tasto "Pulse” per una consistenza piu
sottile. Per il burro di noci, lavorate di
continuo fino ad ottenere una consistenza
uniforme. Conservate in frigorifero.

Per tritare carne cotta o cruda,
pollame o pesce:

L'alimento deve essere molto freddo.
Tagliate in pezzi di 2,54 cm. Lavorate
fino a 450 g per volta utilizzando il tasto
"Pulse” per 1-2 secondi per ottenere la
dimensione desiderata. Pulite le parti
laterali della ciotola, se necessario.

Per grattare pane, biscotti o cracker:
Tagliate I'alimento in pezzi di 3,8-5 cm.
Tritatelo finemente. Per pezzi piu grandi,
utilizzate il tasto “Pulse” 2-3 volte per 1-2
secondi la volta. Lavorate fino a grattarli
finemente.

Per fondere il cioccolato:

Versate cioccolato e zucchero come da
ricetta nella ciotola da lavoro. Lavorateli
fino a tritarli finemente. Aggiungete

il liquido come da ricetta. Con il food
processor in funzione, versate il liquido
caldo attraverso il tubo alimenti stretto.
Lavorate fino ad ottenere una consistenza
omogenea.
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Per grattugiare parmigiano e
pecorino:

Non lavorate mai formaggi freschi. La lama
multifunzione grattugia solo formaggi
stagionati. Tagliate il formaggio in pezzi di
2,54 cm. Posizionate la ciotola da lavoro.
Lavorate utilizzando il tasto “Pulse” fino a
grattugiare il formaggio grossolanamente.
Continuate per grattugiarlo finemente.

Per aggiungere altri pezzi di formaggio,
utilizzate il tubo alimenti ad entrata
piccola con il food processor in funzione.

USO DEL DISCO PER
<) AFFETTARE O TRITARE
NOTA: quando tagliate ed
inserite gli alimenti nel tubo
alimenti ad entrata ultra-larga
(ultra wide mouth), non superate il livello
massimo. Previsto per
consentire allo spingi-alimenti di impegnare
il fermo e all'unita di funzionare.

Per tagliare verdura e frutta a
julienne, bastoncino o striscette:
Tagliate la frutta o la

verdura in modo da

inserirla nel tubo alimenti
orizzontalmente. Lavorate

esercitando una pressione

uniforme per ottenere delle

fettine. Impilate le fettine

e inseritele verticalmente ‘
o orizzontalmente nel ‘
tubo alimenti. Lavorate esercitando una
pressione uniforme.

Per affettare o tritare frutta o verdura
lunga e di piccolo diametro come
sedano, carota e banana:

Tagliate la frutta e

la verdura in modo

da inserirla nel tubo

alimenti verticalmente

o orizzontalmente

riempendolo in modo

che la frutta e la

verdura siano inserite

correttamente. Lavorate esercitando una
pressione uniforme o utilizzate il tubo
alimenti stretto nello spingi-alimenti a due
pezzi. Posizionate la frutta o la verdura
verticalmente nel tubo ed utilizzate lo
spingi-alimenti stretto per lavorarla.

Per affettare o tritare frutta e verdura
di forma rotonda come cipolla, mela
e peperone verde:

Pelate, togliete il torsolo e/ o semi. Tagliatele
a meta o in quattro. Inserite la frutta o

la verdura nel tubo alimenti. Lavorate
esercitando una pressione uniforme.

Per affettare o tritare frutta o verdura
di piccole dimensioni come fragole,
funghi e ravanelli:

Verticalmente o orizzontalmente a strati
nel tubo alimenti. Riempite il tubo alimenti
posizionando la frutta o la verdura
correttamente senza superare la linea di
livello massimo. Lavorate esercitando una
pressione uniforme o utilizzate il tubo
alimenti stretto nello spingi-alimenti a

due pezzi. Inserite la frutta o la verdura
verticalmente nel tubo ed utilizzate lo
spingi-alimenti stretto per lavorarla.



Suggerimenti per I'Uso del Food Processor

Per tritare -
spinaci o

altra verdura

a foglia:

Inserire la

verdura nel

tubo alimenti.

Lavorate

esercitando una pressione uniforme.

Per affettare carne o pollame crudo:
Tagliate o arrotolate la carne per
inserirla nel tubo alimenti. Ricoprite e
congelate la carne (30 min. —2 h) a
seconda dello spessore. Verificate che sia
possibile pungere ancora la carne con la
punta di un coltello. In caso contrario,
fate scongelare per un po’. Lavorate
esercitando una pressione uniforme.

Per affettare carne cotta o pollame:
La carne deve essere ben fredda. Tagliatela
a pezzi per inserirla nel tubo alimenti.
Lavorate la carne esercitando una
pressione uniforme.

Per tritare formaggi stagionati e freschi:
Il formaggio stagionato deve essere ben
freddo. Per ottenere i migliori risultati

con formaggi freschi come la mozzarella,
fate congelare per 10-15 minuti prima

di lavorarli. Tagliateli prima di inserirli nel
tubo alimenti. Lavorate esercitando una
pressione uniforme.

Per affettare e sminuzzare verdure

a “forma di pera” come patate,
melanzane e zucca:

Posizionare la verdura orizzontalmente

in modo che il lato pit largo si trovi a
sinistra del tubo alimenti stando davanti
all"apparecchio. Procedere esercitando una
pressione uniforme sullo spingi-alimenti.

USO DELLA LAMA PER

IMPASTO

La lama per impasto & stata

appositamente studiata per
mescolare gli ingredienti ed impastare
rapidamente e completamente.Per formare
una palla di impasto & necessario appena
un minuto. Se si prolunga la lavorazione,
limpasto inizia a disgregarsi, attaccandosi
ai bordi della ciotola. Per ottenere risultati
ottimali, non lavorate ricette che richiedono
oltre 250 g — 375 g (2-3 tazze) di farina.

USO DELLA FRUSTA

Come montare a neve gli

albumi per le meringhe:

Mettere 3 albumi e ' di
cucchiaino di cremor tartaro nella ciotola
da lavoro con la frusta inserita. Lavorate
fino a montare gli albumi per 30-45
secondi. Con il food processor in uso,
aggiungete lentamente 40 g
(% tazza) di zucchero attraverso il tubo
alimenti stretto. Lavorate per 2,5/3 minuti
fino a montare a neve. Fermate il food
processor per controllare la consistenza
dell'impasto.

Come girare la crema:

Mettete la crema nella ciotola da lavoro
dotata della frusta. Lavorate per 30
secondi. Con il food processor in uso,
aggiungete 2 cucchiai di zucchero
attraverso il tubo alimenti stretto. Lavorate
per 30-40 secondi. Fermate il Food
Pocessor per controllare la consistenza
della crema. Con il food processor in
uso, aggiungere % cucchiaino di vaniglia
attraverso il tubo alimenti stretto.
Mescolate bene. Non lavorate troppo.




Suggerimenti Utili

. Per evitare di danneggiare la lama o

il motore, non lavorate mai alimenti
talmente duri o congelati da non poter
essere forati con la punta di un coltello.
Se un pezzo di un alimento duro come
una carota si incurva o si blocca nella
lama, fermate il food processor ed
estraete la lama. Togliete l'alimento
dalla lama facendo molta attenzione.

. Quando tagliate ed inserite gli alimenti
nel tubo alimenti ad entrata ultra-larga
(ultra wide mouth), non superate il
livello massimo. Per consentire allo
spingi-alimenti di inserirsi nel fermo e
all'unita di operare.

. Non riempite troppo la ciotola da

lavoro o la mini-ciotola. Per impasti fini,
riempite la ciotola da lavoro per meta o
due terzi della sua capienza. Per impasti
pit densi, riempite la ciotola da lavoro
per tre quarti della sua capienza. Per i
liquidi, riempite non superando il livello
massimo come descritto a pag. 12. Per
tritare, non riempite la ciotola da lavoro
oltre meta o un terzo della sua capienza.
Utilizzate la mini-ciotola fino a 237 ml
(1 tazza) di liquido o 63 g (4 tazza) di
alimento solido.

. Posizionate i dischi per affettare in
modo che la superficie di taglio si trovi
a destra del tubo alimenti. Questo
consente la completa rotazione della
lama prima di entrare in contatto con
I"alimento.

. Per massimizzare la velocita del food
processor, inserite gli ingredienti da
tritare nel tubo alimenti stretto con il
food processor in uso.

. Per tritare o affettare i diversi alimenti,
occorre esercitare diversi gradi di
pressione. In generale, esercitate una
leggera pressione per alimenti morbidi
e delicati (fragole, pomodori, ecc.),

una pressione media per alimenti medi
(zucchine, patate, ecc.) e una pressione
forte per alimenti piu duri (carote, mele,
formaggi stagionati, carni parzialmente
congelate, ecc.).

7.

8.

| formaggi freschi e mediamente
stagionati possono fuoriuscire o
awolgersi sul disco per affettare. Per
evitarlo, grattugiate solo formaggio
tenuto al fresco.

Talvolta ingredienti piu

sottili come le carote o il

sedano, cadono sul tubo

alimenti. Il Food Processor

affettera quindi in modo

disuguale. Per evitare

questo problema, tagliate I'ingrediente
a pezzi prima di inserirlo nel tubo
alimenti. Per lavorare ingredienti piu
piccoli o piu sottili, utilizzate il tubo
alimenti stretto dello spingialimenti a
due pezzi.

Per la preparazione di dolci o biscotti o
pane, utilizzate la lama multifunzione
per mescolare burro e zucchero.
Aggiungete gli ingredienti asciutti da
ultimo. Mettete noci e frutta sulla farina
per evitare di tritarle troppo. Lavorate
le noci e la frutta utilizzando il tasto
“Pulse” fino a mescolarle con gli altri
ingredienti. Non lavorate troppo.

. Quando gli ingredienti tritati o affettati

si accumulano sulle parti laterali della
ciotola, fermate il food processor e
ridistribuite gli ingredienti utilizzando
una spatola.

. Quando la quantita di ingredienti

raggiunge la base di un disco per
affettare o tritare, rimuovetelo.

. E possibile che pezzi piu grandi di

ingredienti rimangano sulla parte
superiore del disco dopo averli affettati
o tritati. Se necessario, tagliate a mano
ed aggiungete all'impasto.

. Organizzate il lavoro in modo da ridurre

al massimo la pulizia della ciotola.
Lavorate gli ingredienti asciutti o solidi
prima degli ingredienti liquidi.

. Per rimuovere gli ingredienti dalla

lama multifunzione, svuotate la ciotola
da lavoro, riposizionate il coperchio

e premete il tasto "Pulse” per 1-2
secondi per far ruotare la lama in
modo da pulirla.



Suggerimenti Utili

15.

16.

Dopo aver tolto il coperchio della
ciotola da lavoro, appoggiatelo
capovolto sul tavolo per non sporcarlo.
Per rimuovere il contenuto della
ciotola da lavoro senza estrarre la lama
multifunzione, prendete la ciotola da
lavoro dalla base e inserite un dito
nell’apertura centrale per tenere la
lama in posizione. Togliete quindi gli
ingredienti dalla ciotola e dalla lama
usando una spatola.
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17. Il Food Processor non e stato previsto
per le seguenti funzioni:
* macinare caffé, chicchi o spezie dure
* macinare ossa o altre parti non
masticabili di alimenti
* liquefare frutta o verdura
* tagliare uova sode o carne non
congelata
18. Se le parti in plastica si sbiadiscono per
il tipo di ingrediente lavorato, pulitele
con il succo di limone.




Vinaigrette all’Aceto Balsamico Bianco

cucchiaino di basilico
fresco

cucchiaio di origano
fresco

spicchio d’aglio
cucchiai di aceto
balsamico bianco*
cucchiai di aceto
bianco*

cucchiaino di sale
di cucchiaino di
mostarda essiccata
cucchiaino di pepe
rosso macinato

ml (4 di tazza) di olio
d’oliva extra vergine

Posizionate la mini-ciotola e la mini-lama nella ciotola da
lavoro. Con il Food Processor in funzione, aggiungete il
basilico, I'origano e I'aglio attraverso il tubo alimenti stretto.
Tritatelo per 5-8 secondi. Pulite le parti laterali della ciotola.
Con il processor ancora in funzione, aggiungete I'aceto
balsamico, I'aceto bianco, il sale, la mostarda e il pepe rosso.
Mescolate per 5 secondi circa. Sempre con il food processor
in funzione, aggiungete lentamente I'olio attraverso il tubo
alimenti stretto. Lavorate fino ad ottenere una consistenza
soffice e densa. Usate per condire insalata verde.

Ingredienti per 8 persone (2 cucchiai a porzione).

* E possibile sostituirlo con tre cucchiai di aceto balsamico
rosso e aceto rosso.

190 calorie circa a porzione
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Zuppa di Broccoli al Cheddar

230

450
700

475

30

g di cheddar fresco
cipolla piccola,
tagliata in due nel
senso della lunghezza
costa di sedano,
tagliata in pezzi di
6 cm

cucchiai di burro o
margarina

g circa di broccoli
ml (3 tazze) di brodo
di pollo

ml (2 tazze) di latte,
separati

g (s tazza) di farina
cucchiaini di
mostarda di Digione
cucchiaino di

curry in polvere (a
gradimento)
cucchiaino di salsa al
pepe calda

Inserite il disco per tritare da 4 mm nella ciotola da lavoro.
Aggiungete il formaggio. Tritate. Togliete il formaggio e
tenetelo da parte.

Togliete il disco per tritare ed inserite il disco per affettare
da 2 mm nella ciotola da lavoro. Aggiungete cipolla e
sedano. Affettate. Fate fondere il burro. Aggiungete la
cipolla e il sedano al burro. Fate cuocere per 2-3 minuti o
fino a rosolare mescolando di tanto in tanto.

Pulite e tagliate i gambi dei broccoli. Tagliate le teste a
pezzettini. Inserite il disco per affettare da 2 mm nella
ciotola da lavoro. Aggiungete i gambi dei broccoli.
Affettate. Unite al burro, cipolla e sedano.

Aggiungete le teste dei broccoli e il brodo. Portate ad
ebollizione a fiamma moderata. Abbassate la fiamma, coprite
in parte e cuocete a fuoco lento per 6-10 minuti o fin
quando i broccoli sono teneri mescolando di tanto in tanto.

Togliete dal fuoco.

Estraete il disco per affettare ed inserite la lama
multifunzione nella ciotola da lavoro. Con un cucchiaio
versate la verdura nella ciotola da lavoro. Aggiungete 178 ml
(% tazza) di latte. Tritate per 5-8 secondi. Tenete da parte.

In una ciotola media, mescolate bene la farina con i
restanti 300 ml (1 % di tazza) di latte. Aggiungete la
mostarda, il curry in polvere (a gradimento) e la salsa al
pepe. Mescolate bene gli ingredienti.

Aggiungete al brodo. Fate cuocere a famma moderata
mescolando fino a fare addensare la zuppa. Abbassate la
fiamma. Aggiungete 30 g

(‘4 di tazza) di formaggio grattugiato. Mescolate.

Aggiungete i broccoli. Fate cuocere. Guarnite con i restanti
30 g (% di tazza) di formaggio.

Ingredienti per 7 persone (237 ml/1 tazza a porzione).
Calorie a porzione: circa 250.
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Riso Basmati Primavera

—_ —

—

125

170

227

spicchio d’aglio
scalogno tagliato in
quattro

cucchiaio d’olio di
oliva

g circa di fagiolini
tagliati

carota piccola, pulita
e tagliata in due

ml (1 % tazza) di
brodo di pollo

ml (1 tazza) d’acqua
cucchiaino di sale

di cucchiaino di pepe
nero

cucchiaino di
coriandolo macinato
(a gradimento)

g (1 tazza e '/5) di
riso

g di asparagi freschi
cucchiaini di foglie di
timo fresche
cucchiaini di
prezzemolo

di peperone rosso
dolce tagliato in
quattro

Inserite la lama multifunzione nella ciotola da lavoro.
Con il food processor in funzione, inserite I'aglio nel tubo
alimenti stretto. Lavorate per 5 secondi. Aggiungete lo
scalogno. Premete il tasto “Pulse” 2-3 volte per 2 secondi
la volta o fino a tritare gli ingredienti. In una pentola
grande versate |'olio a famma moderata. Aggiungete
I'aglio e lo scalogno. Fate rosolare per 1-2 minuti,
mescolando spesso. Togliete dal fuoco e tenete da parte.

Estraete la lama multifunzione ed inserire il disco per
affettare da 2 mm nella ciotola da lavoro. Aggiungete i
fagiolini e la carota. Affettate. Versate nella pentola con

lo scalogno. Aggiungete il brodo, I'acqua, il sale, il pepe
nero e il coriandolo (a gradimento). Portate ad ebollizione.
Aggiungete il riso. Riportate ad ebollizione. Abbassate la
fiamma. Coprite e fate cuocere a fuoco lento per circa

15 minuti o fino a far ritirare il liquido.

Nel frattempo, tagliate le punte degli asparagi e tenete da
parte i gambi.

Estraete il disco per affettare e inserite la lama
multifunzione nella ciotola da lavoro. Con il food
processor in funzione, aggiungete il timo e il prezzemolo
attraverso il tubo alimenti stretto. Tritate per 3 secondi.
Aggiungete il pepe in grani. Premete il tasto “Pulse” 2-
3 volte per 1-2 secondi la volta o fino a tritare il tutto
grossolanamente. Estraete la lama multifunzione ed
inserite il disco per affettare da 2 mm nella ciotola da
lavoro. Aggiungete i gambi degli asparagi. Affettate.
Togliete dal fuoco la pentola con il riso. Aggiungete gli
asparagi mescolando bene.

Coprite. Lasciate riposare per 10 minuti. Mescolate con
una forchetta.

Ingredienti per 6 persone (125 g/ 1 tazza a porzione)
Circa 200 calorie a porzione.
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Satay di Pollo con Salsa di Arachidi

Pollo

2

1

60

2

2

spicchi d’aglio
cucchiaino di radice
di zenzero tritata
grossolanamente

ml (% di tazza) di
salsa di soia
cucchiaini di olio di
arachidi o olio di semi
cucchiaini di zucchero
di canna

455-570 g di petto di pollo

Salsa

80

30

ml (4di tazza) di latte
di cocco

g (4 di tazza) di burro
di arachidi

cucchiaini di salsa di
soia

cucchiaio di pasta al
curry rossa

Inserite la lama multifunzione nella ciotola da lavoro. Con

il food processor in funzione, aggiungete I'aglio e la radice
di zenzero attraverso il tubo alimenti stretto. Tritate per 5-
10 secondi. Aggiungete la salsa di soia, I'olio e lo zucchero
di canna. Lavorate fino a far sciogliere lo zucchero per 15-
20 secondi. Trasferite il tutto in una padella.

Aggiungete il pollo. Coprite con la marinata. Lasciate
marinare per ' ora a temperatura ambiente o per
almeno 2 ore in frigorifero. Togliete il pollo dalla marinata
conservandola.

Tagliate il pollo. Fate grigliare a fuoco medio o friggetelo
con olio per 8-10 minuti o fino a cuocerlo bene girandolo
una volta. Pennellatelo con la marinata rimasta una volta
durante la cottura. Servite con salsa di arachidi calda o a
temperatura ambiente.

Inserite la lama multifunzione nella ciotola da lavoro.
Aggiungete tutti gli ingredienti. Mescolate per 5-10
secondi.

Ingredienti per 4 persone
290 calorie circa a porzione.
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Crostata di Frutta

Base
125

—

g (1 tazza) di farina
tipo 00

cucchiaini di zucchero
cucchiaino di sale

g di burro freddo
tagliato a pezzetti di
2,5¢cm

cucchia/q di grasso
per pasticceria

tuorlo

cucchiai di acqua
fredda

cucchiaino di succo di
limone

uovo mescolato con

1 cucchiaio d'acqua

Crema

30

g (4 di tazza) di
zucchero

cucchiaio d’amido
cucchiaino di sale

ml (4 di tazza) di
panna

tuorli sbattuti con

% cucchiaino di
vaniglia

Guarnitura

1

125

2

pesca media
sbucciata e tagliata a
fette

g (1 tazza) di fragole
fresche a meta
cucchiai di gelatina di
mela liquefatta

Inserite la lama multifunzione nella ciotola da lavoro.
Aggiungete farina, zucchero e sale. Amalgamate gli
ingredienti per 2 secondi. Aggiungete il burro e il grasso
per pasticceria. Premete il tasto “Pulse” 3-4 volte per 2-3
secondi la volta o fino a rendere il composto morbido.
Nella ciotola piccola, sbattete 2 tuorli, 2 cucchiai d'acqua
e il succo di limone. Versate uniformemente sul composto.
Premete il tasto “Pulse” 2-4 volte per 2-3 secondi la volta
o fino a far indurire. Togliete I'impasto, il coperchio e
lasciate raffreddare per % ora.

Nel frattempo in un tegamino amalgamate zucchero,
amido e sale e fate cuocere a fiamma moderata.
Aggiungete la panna e i 2 tuorli. Fate cuocere mescolando
fino ad addensare. Aggiungete la vaniglia. Girate fino

ad ottenere un composto soffice. Lasciate raffreddare
completamente.

Ponete la pasta su una tavola infarinata. Stendete la pasta
e foderatevi uno stampo rotondo da

25 cm diametro facendo attenzione. Rifilate i bordi e
bucherellate con i rebbi di una forchetta. Cuocete in forno
a 200° C per 8-12 minuti o fino a far dorare. Spennellate
con |'uovo mescolato ad acqua. Cuocete in forno per 1
minuto ancora. Lasciate raffreddare completamente.

Lavate il food processor. Inserite il disco per affettare

da 2 mm nella ciotola da lavoro. Aggiungete la pesca.
Affettate. Togliete la pesca e tenetela da parte. Affettate
quindi le fragole.

Versate sulla base la crema e distribuitevi sopra la frutta.
Spennellate con la gelatina coprendo completamente la
frutta. Lasciate raffreddare per almeno 1 ora prima di servire.

Ingredienti per 8 persone
Consiglio: servite la crostata nel giorno della preparazione.
230 calorie circa a porzione.
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Garanzia del Food Processor
KitchenAid™ per I'Europa

Durata della garanzia:

KitchenAid si accolla il
pagamento di:

KitchenAid non si
accolla il pagamento di:

TRE ANNI di copertura
totale sul Food Processor
a partire dalla data
d’acquisto.

DIECI ANNI di copertura
totale sul Motore 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 lo Food
Processor e 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 |'apparecchio per
richiedere il nome del Centro d'Assistenza

Per I'Italia:

in garanzia KitchenAid autorizzato.

Dierre S.r.l.
Via P. Orsi 63

Casa dei Rasoi Elettrici
Via Carducci, 7
24127 BERGAMO

Tel: 035/25 88 85

IT-00178 Roma
Tel: 06 72 67 29 32
Tel: 06 72 30 513
Tel: 06 72 36 420
Fax: 06 72 30 171

email: pianetaincasso@dierre-srl.it
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Servizio Clienti

Per I'ltalia:
Numero verde: 0800 901243
chiamata gratuita

Indirizzo:

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

www.KitchenAid.it
www.KitchenAid.eu

| KitchenAid

FOR THE WAY IT’'S MADE."

® Marchio di Fabbrica Registrato KitchenAid U.S.A.
™ Marchio di Fabbrica KitchenAid, USA
© 2009. Tutti i diritti riservati.

Le specifiche sono soggette a modifica senza obbligo di notifica.

(6463dZw309)
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

Modelos 5KFPM776 (se muestra),
5KFPM771, 5KFPM775
(no se muestra)
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Seguridad del procesador de alimentos

palabras significan:

A PELIGRO
A ADVERTENCIA

sigue las instrucciones.

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

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

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

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

Todos los mensajes de seguridad iran acompanados del simbolo
de alerta y la palabra “PELIGRO" o "ADVERTENCIA”. Estas

Puede fallecer o herirse de gravedad
si no sigue las instrucciones de

inmediato.

Puede fallecer o herirse de gravedad
si no sigue las instrucciones.

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cuales son los peligros
potenciales, cdmo reducir la probabilidad de lesiones y qué puede pasar si no

Requisitos eléctricos

Modelos 5KFPM771, 5KFPM775,
5KFPM776:

230-240 Voltios CA
Hercios: 50 Hz

NOTA: Los modelos 5KFPM771,
5KFPM775 y 5KFPM776 disponen de

un enchufe con conexién a tierra. Para
reducir el riesgo de descarga eléctrica, este
enchufe encaja en la toma de corriente de
una sola forma. Si el enchufe no encaja

en la toma, contacte con un electricista
cualificado. No modifique el enchufe de
ninguna manera.

No utilice un cable de extensién. Si el
cable eléctrico es demasiado corto,
contacte con un electricista cualificado o
un técnico para que instale un enchufe
cerca del electrodoméstico.

%

Peligro de descarga eléctrica

Enchufe el aparato en una salida
para toma de tierra.

No retire la clavija de conexion
a tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable de extension.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.




MEDIDAS DE PRECAUCION
IMPORTANTES

Cuando utilice un electrodoméstico, debe
tomar siempre medidas de precaucién
basicas como las siguientes:

1.
2.

Lea todas las instrucciones.

Para protegerse del riesgo de descarga
eléctrica, no sumerja el procesador de
alimentos en agua u otros liquidos.

. Desenchufe cuando no esté en uso,

antes de poner o sacar componentes y
antes de lavar el aparato.

4. Evite tocar partes en movimiento.

. No ponga en funcionamiento un

electrodoméstico con un cable o un
enchufe estropeado, o después de
comprobar que el aparto no funciona
correctamente o que ha sufrido algin
dafio o golpe. Devuelva el aparato al
servicio autorizado mas cercano para
someterlo a examen, reparacion o
ajuste electrénico o mecanico.

. El uso de accesorios no recomendados

o vendidos por el fabricante puede
causar incendios, descargas eléctricas
0 lesiones.

. No lo utilice en exteriores.
. Mantenga las manos y cualquier

utensilio lejos de las cuchillas o los
discos mientras lleve a cabo una labor
de procesamiento de alimentos para
reducir el riesgo de lesion a otras
personas o dafos al procesador de
alimentos. Se puede utilizar un rallador,
pero sélo cuando el procesador de
alimentos no esté en funcionamiento.

9. Las cuchillas son muy afiladas.
Manipule el aparato con cuidado.

10. Para reducir el riesgo de lesiones,
nunca coloque las cuchillas o los
discos sin primero tener el cuenco
sobre un lugar estable.

11. Asegurese de que la tapa esté bien
cerrada antes de empezar a utilizar
el aparato.

12. Nunca introduzca los alimentos con
las manos. Utilice siempre el prensador
de alimentos.

13. No intente forzar el sistema de
seguridad de la tapa.

14. Este producto esta disefiado sélo para
uso domeéstico.

15. Este producto no ha sido pensado
para uso de personas (nifios
incluyendo) con capacidades
sensoriales o mentales fisicas
reducidas, o la carencia de la
experiencia y del conocimiento, a
menos que les haya sido dada la
supervision o la instruccion referente
al uso del producto por una persona
responsable de su seguridad.

16. Los nifos deben ser supervisados para
asegurarse de que no juegan con el
producto.

17. Apague el producto y desconéctelo
de la fuente de alimentacién antes de
cambiar los accesorios o de acercarse
las piezas que se mueven al funcionar.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Este aparato lleva el marcado CE en
conformidad con la Directiva 2002/96/EC
del Parlamento Europeo y del Consejo
sobre residuos de aparatos eléctricos y
electronicos (RAEE).

La correcta eliminacion de este producto
evita consecuencias negativas para el
medioambiente y la salud.

El simbolo === en el producto o en

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

Deséchelo con arreglo a las normas
medioambientales para eliminacion de residuos.



Para obtener informacién méas detallada
sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje
de este producto, pdngase en contacto

con el ayuntamiento, con el servicio de
eliminacién de residuos urbanos o la tienda
donde adquirié el producto.

Caracteristicas del procesador de alimentos*

< — Cuenco de trabajo con
[~ tubo de alimentacion
‘ ultra ancho
El tubo de alimentacién
ultra ancho, uno de los
mas grandes de la industria,
permite introducir alimentos grandes,
como tomates, pepinos y patatas, sin tener
que cortarlos demasiado.

|
N

Prensador de comida
de 2 piezas
Para alimentos mas pequenos,
quite el prensador pequefio del
tubo central en el prensador
grande. El prensador pequeno
y el tubo de alimentacion facilitan la
manipulacién de hierbas, frutos secos,
zanahorias y apios. El prensador pequefio
también se puede utilizar como medidor
de 115 ml.
w ., Cuenco de trabajo de
= 2,8 litros
Este cuenco resistente de
policarbonato proporciona
una gran capacidad para
trabajos voluminosos.

C D Cuenco de cocinero
.~ (incluido sélo con

el modelo 5KFPM776)
Coloque el cuenco de cocinero
de 2,4 litros dentro del cuenco
de trabajo y pique o corte en tiras los
alimentos mientras reserva el cuenco de
trabajo limpio para otro ingrediente.

/*w Mini-cuenco y mini-cuchilla
N ~——= cuenco de 950 mly la
2 cuchilla de acero inoxidable

— son perfectos para cortar y
mezclar alimentos.

Disco para picar fino (2 mm)
I <Y disco hace cortes de

aproximadamente 1,6 mm

de casi todos los alimentos,
desde unas delicadas fresas hasta carne
parcialmente congelada.

Disco para picar medio (4 mm)

<=y El disco hace cortes de
aproximadamente 3,2 mm de
casi todos los alimentos.

.-~ > Disco para cortar en tiras
.=+ )\ medio (4 mm)
<"+ ) El disco hace tiras de
aproximadamente 3,2 mm de
casi todas las frutas y verduras
solidas y todo el queso.

Disco para cortar
en tiras juliana
~ (incluido con los modelos
__ 5KFPM775 y 5KFPM776)

Corta patatas, zanahorias, calabacines,
calabaza y otras frutas y verduras de
consistencia dura en verdaderas tiras juliana
de 3,5x2,5 mm.

-—

* Es posible que algunos de los componentes que se muestran
no se incluyan en el modelo adquirido.




Caracteristicas del procesador de alimentos*

I Base para los discos
La base encaja por arriba en el eje y
en la parte inferior en el disco para
picar o para cortar en tiras.

Cuchilla multifunciéon de
acero inoxidable
Esta cuchilla versatil corta, pica,
mezcla y emulsiona en pocos segundos.

Cuchilla para amasar
La cuchilla para amasar esta
disenada especialmente para
mezclar y amasar.

Batidor de huevos
~—  El batidor de huevos bate nata
h— y claras de huevo para cocinar
merengue, mousse, soufflé y
otros postres en pocos sequndos.

Exprimidor de citricos
(incluido con los modelos
5KFPM775 y 5KFPM776)
El exprimidor esta
formado por un
\.~ recipiente con colador,
un cono de 2 piezas y un
brazo de palanca. Utilice el cono exterior
extraible para los alimentos mas
grandes, como el pomelo,
y el cono interior para
limones y limas.

-

Base resistente
En la base se pueden
ver los botones "O”,
“I" 'y "Pulse” junto con
el eje, que hace rotar las
cuchillas y los discos.

Espatula/Utensilio de limpieza
Tiene una forma

especial que facilita

la limpieza de los

cuencos, los discos y las cuchillas.

Caja de accesorios de cocinero

Caja de lineas ligeras duradera y sofisticada
que organiza y protege las cuchillas, los
discos y los accesorios.

La caja de accesorios incluida con los
modelos 5KFPM775 y 5KFPM776

estd disefada para un maximo de cinco
discos. Si se adquiere otro disco, puede
almacenarse en la caja con los cuatro discos
originales incluidos con estos dos modelos.

«

4 s “-': v
0 § /11 i
5KFPM771 5KFPM775 y
5KFPM776

* Es posible que algunos de los componentes que se muestran
no se incluyan en el modelo adquirido.



Preparar el procesador de
alimentos para su uso

A ADVERTENCIA

Riesgo de cortes

Manipule las cuchillas con cuidado.

Podria cortarse si no lo hace.

Antes de la primera utilizacion

Antes de usar el procesador de alimentos
por primera vez, lave el cuenco de
trabajo, la tapa del cuenco de trabajo,

el cuenco de cocinero, el mini-cuenco,

el prensador del tubo de alimentacion,
los discos y las cuchillas a mano o en el
lavavaijillas (véase “Cuidado y limpieza” en
la pagina 15).

Ensamblaje del cuenco de trabajo

1. Coloque la base del procesador de
alimentos en un lugar seco con los
selectores hacia usted. No encienda la
unidad hasta que esté completamente
ensamblada.

2. Con el asa hacia la izquierda del
centro, coloque el cuenco de trabajo
encima de la base y ajuste la apertura
central encima del eje.

3. Coja el asa del cuenco de trabajo y
gire el cuenco hacia la derecha hasta
que quede fijado.

4. Introduzca el accesorio que desee
dentro del cuenco de trabajo.
Consulte las paginas 8-11 sobre las
instrucciones de los accesorios.

5. Cologue la tapa del cuenco de trabajo
sobre el cuenco de trabajo con el tubo
de alimentacién a la izquierda del asa
del cuenco de trabajo. Coja el tubo
de alimentacién y gire la tapa hacia la
derecha hasta que quede fijada.

NOTA: Para evitar dafios en el cuenco de

trabajo, no coloque la tapa antes de que

el cuenco de trabajo esté fijado a la base.

6. Coloque el prensador de alimentos de
2 piezas.

Sigue en la pagina siguiente




Preparar el procesador de
alimentos para su uso

A ADVERTENCIA

%

Riesgo de cortes

Manipule las cuchillas con cuidado.

Podria cortarse si no lo hace.

Peligro de descarga eléctrica

Enchufe el aparato en una salida
para toma de tierra.

No retire la clavija de conexion
a tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable de extension.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.

7. Enchufe el aparato en una toma de
corriente adecuada (véase “Requisitos
eléctricos” en la pagina 3).

NOTA: Su procesador de alimentos no

funcionara a menos que el cuenco de

trabajo y la tapa del cuenco de trabajo
estén correctamente fijados en la base

y el prensador esté introducido hasta la

linea de llenado maximo en el tubo de

alimentacion.

Para evitar dafios en el cuenco de
trabajo, no lo extraiga de la base sin antes
extraer la tapa del cuenco de trabajo.

Ensamblaje de la cuchilla
multifuncion y de la cuchilla para
amasar

Coloque la cuchilla sobre el eje. Haga
girar la cuchilla para que quede fijada en
el eje.

Ensamblaje del disco para picary
para cortar en tiras

1. Coloque el disco sobre el gje.



Preparar el procesador de
alimentos para su uso

2. Coloque la mini-cuchilla sobre el eje.
Puede que tenga que hacer girar la
cuchilla hasta que quede bien fijada.
El mini-cuenco también se puede
colocar en el cuenco de trabajo de

Manipule las cuchillas con cuidado. una manera muy parecida.

A ADVERTENCIA

Riesgo de cortes

Podria cortarse si no lo hace.

2. Coloque el disco en la punta de metal @ - -
de la base con la cuchilla hacia arriba. = -
El disco tiene un saliente en la parte
superior y se encaja por debajo para
poderse alinear correctamente. Gire el
disco hasta que se fije bien en la base.

Ensamblaje del mini-cuenco

3. Para extraer el mini-cuenco después de
= = utilizarlo, levante el cuenco ejerciendo
< presion con los dos dedos en el borde
; de la parte superior del cuenco.

«

1. Coloque el mini-cuenco dentro del
cuenco de trabajo encima del eje.
Gire el mini-cuenco hasta que quede
bien fijado. El mini-cuenco no podra
girar cuando esté bien colocado

dentro del cuenco de trabajo. Ensamblaje del cuenco de cocinero

(5KFPM776)

Coloque el cuenco de cocinero dentro del
cuenco de trabajo encima del eje.

— > Gire el cuenco de cocinero hasta que
quede bien fijado. El cuenco de cocinero
no podra girar cuando esté bien colocado
dentro del cuenco de trabajo.

Sélo se puede usar el cuenco de cocinero
con los discos para picar y para cortar en
tiras — la cuchilla multifuncién no puede
usarse. Para extraer el cuenco de cocinero
después de utilizarlo, levante el cuenco
ejerciendo presion con los dos dedos en el
borde de la parte superior del cuenco.

Sigue en la pagina siguiente




Preparar el procesador de
alimentos para su uso

Ensamblaje y utilizacion del batidor de
huevos

El batidor de huevos esté disefiado para
batir claras de huevo o nata para hacer nata
montada o merengue. Para obtener mejores
resultados, se deben batir por lo menos
237 ml (125 g) de nata o 3 claras de huevo
cada vez. Batir cantidades mas pequenas
puede hacer que no se obtenga el volumen
maximo.

Para ensamblar:

El batidor de huevos esta formado por 4
piezas — el eje del batidor de huevos, la tapa
del eje, la pala de batir y el capuchén.

Capuchoén

Tapa del eje

— Pala de batir

Eje

1. Coloque el batidor de huevos sobre el
eje. Gire lentamente el eje hasta que
quede fijado sobre el gje de la base.

2. Alinee la muesca con forma de L sobre
la pala de batir con la punta pequena
de la tapa del eje y deslice la pala
encima de la tapa. Gire ligeramente
para fijar la pala.

3. Cologue la tapa del eje y la pala encima
del eje del batidor de huevos. Empuje
hacia abajo para acoplar las marcas del
eje con el engranaje de la pala.

4. Coloque el capuchon del batidor de
huevos sobre el eje del batidor de
huevos. Empuje hacia abajo para que
quede fijado.

5. Coloque la tapa del cuenco de trabajo
sobre el cuenco de trabajo con el tubo
de alimentacion a la izquierda del asa.
Asegurese de que la punta del centro
del batidor de huevos esté fijada en
la apertura central de la tapa. Coja el
tubo de alimentacion y gire la tapa
hacia la derecha hasta que quede fijada.
Introduzca el empujador en el tubo de
alimentacion. El batidor de huevos ya
estd listo para funcionar.

6. Pulse el boton “I" y bata los ingredientes
hasta obtener la textura y el volumen
deseados. Pulse el boton “O” cuando
haya acabado.

Para desensamblar:

1. Desenchufe la base de la toma de
corriente. Extraiga el cuenco de trabajo
al hacerlo girar en direccién a las agujas
del reloj.

2. Quite el ensamblaje del batidor de
huevos del eje. Extraiga los ingredientes
batidos del cuenco de trabajo.

3. Quite el capuchén del ensamblaje del
batidor de huevos. Empuje hacia abajo
y hacia la punta del eje para extraer el
eje de la tapa del eje. Gire la pala del
batidor de huevos para liberarlo y deslice
la pala de la tapa del eje.

Ensamblaje y utilizacion del exprimidor
de citricos (5KFPM775 y 5KFPM776)

1. Cologue y fije el cuenco de trabajo sobre
la base.

2. Coloque el recipiente con colador en el
cuenco con el clip del seguro hacia la
izquierda del asa del cuenco de trabajo.

3. Gire el colador en direcciéon opuesta a
las agujas del reloj hasta que el seguro
quede fijado en el asa.




Preparar el procesador de
alimentos para su uso

4. El cono de 2 piezas viene en dos
tamanos: escoja el tamafo correcto
para la fruta que va a exprimir. Utilice
el cono exterior para pomelos, naranjas
y otras frutas grandes. Extraiga el cono
exterior para ver el cono interior mas
pequefo, ideal para limones y limas.

5. Abra la tapa y coloque el cono dentro

del recipiente con colador sobre el eje.

Puede ser necesario que tenga que
hacer girar el cono hasta que quede
bien fijado.

Il o
‘\\ /

6. Parta por la mitad la fruta que va a
exprimir.

7. Coloque las mitades de la fruta sobre
el cono.

8. Cierre la tapa del recipiente con
colador. Aguante firmemente el brazo
de palanca hacia abajo con la mano
extendida para presionar con una
fuerza constante. Utilice el exprimidor
de citricos sélo cuando el brazo de
palanca esté hacia abajo y aguante la
fruta sobre el cono.

N

NOTA: No se recomienda usar el
exprimidor de citricos sin el brazo de
palanca. Si se utiliza sin el brazo de
palanca, extraiga el brazo de palanca del
colador (véase Paso 14).

9. Utilice el exprimidor de citricos
mediante los botones “I” o “Pulse”.

10. Cuando ya tenga el zumo deseado,

pulse el boton “O".

NOTA: No supere la linea de nivel de

liquido maximo (véase la pagina 12) del

cuenco de trabajo o el zumo se derramara.

11. Desenchufe el procesador de alimentos.

12. Libere el recipiente con colador al
hacerlo girar en direccion a las agujas
del reloj. Extraiga el zumo, el cono y
el recipiente con colador del cuenco
de trabajo.

. Extraiga el cuenco de trabajo del
procesador de alimentos y vierta el
zumo en el recipiente que desee.

. La palanca-brazo se puede
desenganchar de la cesta del tamiz
para una limpieza cuidadosa. Para
separar, tire el clip en la parte inferior
de la cesta lejos de la cesta lado y
quite la palanca-brazo de la cesta.

15. Al reatar la palanca-brazo a la cesta

del tamiz, aseglrese que la lengieta
de la manija encaja con seguridad en
la ranura en la cesta.




Utilizar el procesador de alimentos
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Riesgo de cuchillas giratorias

Utilice siempre el prensador de
alimentos.

Mantenga los dedos alejados de
las aperturas.

Mantengalo alejado de los nifios.

Podria cortarse si no lo hace.

Antes de su utilizacion

Antes de utilizar el procesador de
alimentos, asegurese de que el cuenco de
trabajo, las cuchillas y la tapa del cuenco de
trabajo estén correctamente ensambladas
sobre la base del procesador de alimentos
(véase "“Preparar el procesador de alimentos
para su uso” que empieza en la pagina 7).

Seguro del prensador de alimentos

El prensador de alimentos grande forma
parte de un sistema de seguridad. El
procesador de alimentos no funionara

a menos que el prensador grande esté
introducido hasta la linea de llenado
maximo en el tubo de alimentacién.

Para un funcionamiento en modo continuo,
inserte completamente el prensador grande en
el tubo de alimentacion ultra ancho y utilice
el prensador de alimentos pequeno (véase la
pagina 13 para una descripcién completa).

Nivel de liquido maximo

Esta linea del cuenco de trabajo indica el
nivel maximo de liquido que puede haber
en el procesador de alimentos.

Poner el procesador de alimentos en

posiciéon “I” y “O"

1. Para encender el procesador de
alimentos, pulse el botén “I”. La
unidad funcionara y la luz del
indicador se encendera.

2. Para apagar el procesador de
alimentos, pulse el botén “O”. La luz
del indicador se apagara y la accion
de la cuchilla o del disco se detendra
automaticamente en pocos segundos.

3. Espere hasta que la cuchilla o el disco
se detenga por completo antes de
extraer la tapa del cuenco de trabajo.
Asegurese de apagar el procesador
de alimentos antes de extraer la tapa
del cuenco de trabajo o antes de
desenchufar el procesador de alimentos.

NOTA: Si el procesador de alimentos

no funcionara, asegurese de que el

cuenco de trabajo y la tapa estén fijados

correctamente sobre la base y de que el
empujador de alimentos esté introducido
hasta la linea de llenado maximo en el
tubo de alimentacién (véase "“Preparar el
procesador de alimentos para su uso” que

empieza en la pagina 7).



Utilizar el procesador de alimentos

Utilizar el selector de pulsacion

El selector de pulsacion permite controlar
de manera muy precisa la duracion y la
frecuencia del procesamiento. Es ideal
para trabajos que requieren un toque
muy delicado. Simplemente pulse y
mantenga pulsado el botén “Pulse” para
empezar a procesar y deje de pulsar para
parar. La luz del indicador se encendera
cada vez que se pulse el botdn “Pulse”.

El prensador de
alimentos

de 2 piezas
(5KFPM771)

Para procesar de
forma continua
alimentos pequenos,
introduzca el

El prensador  ,rensador de

de alimentos

de 2 piezas | gire el prensador

alimentos de 2 piezas

pequefo del centro hacia la derecha para
liberarlo y extraerlo. Utilice el prensador
de alimentos y el tubo de alimentacion
del centro para procesar alimentos
pequefos o finos mientras el procesador
de alimentos estd en funcionamiento.
Cuando no utilice el tubo de alimentacion
pequeno, fije el prensador pequefio al
hacerlo girar en direcciéon opuesta a las
agujas del reloj.

Prensador
de alimentos
pequeno

Prensador
——de alimentos
grande

Desensamblar el procesador de alimentos

A ADVERTENCIA

Riesgo de cortes

Manipule las cuchillas con cuidado.

Podria cortarse si no lo hace.

NOTA: Si tiene dificultades al extraer

el prensador del tubo de alimentacion,
puede que haya particulas de alimentos
en el sistema de seguridad. Para liberar el
prensador, meta el cuenco de trabajo en
agua caliente o lavelo en un lavavajillas.

1. Pulse el botén "O”.

2. Desenchufe el procesador de alimentos
antes de desensamblarlo.

3. Gire el cuenco de trabajo hacia la
izquierda y extraigalo.




Desensamblar el procesador de alimentos

6. Gire el cuenco de trabajo hacia la
izquierda para separarlo de la base.
Levante para extraer el cuenco.

A ADVERTENCIA

Riesgo de cortes

Manipule las cuchillas con cuidado.

Podria cortarse si no lo hace.

4. Si esté utilizando un disco, extraigalo T —
antes de quitar el cuenco. Cologque dos
dedos debajo de cada lado del disco y
levantelo. Extraiga el eje de los discos.
©0¢o

7. La cuchilla multifuncién se puede
extraer del cuenco de trabajo antes de
vaciar el contenido. La cuchilla puede
permanecer dentro del cuenco cuando
vacie el contenido: coja el cuenco de
trabajo por la parte inferior y meta un
dedo a través de la apertura central

. Si estd utilizando el mini-cuenco o el
cuenco de cocinero, coja y extraiga el
cuenco con la ayuda de los dedos en el
borde de la parte superior del cuenco.

para coger el eje de la cuchilla. A
continuacion extraiga el contenido del
cuenco y la cuchilla con una espéatula.



Cuidado y lavado

A ADVERTENCIA

Riesgo de cortes

Manipule las cuchillas con cuidado.

Podria cortarse si no lo hace.

. Pulse el botén “O".

. Desenchufe el procesador de alimentos

antes de limpiarlo.

. Limpie la base y el cable con un
pafo con jabdn y aclare con un pafio
himedo. Séquelo con un pano suave.
No utilice productos de limpieza
abrasivos o estropajos.

. Las otras partes del procesador de
alimentos se pueden lavar en el
lavavajillas. AseguUrese de colocarlos
lejos de elementos expuestos al
calor en el lavavaijillas. Si lava las
partes del procesador de alimentos
a mano, intente no usar limpiadores
0 estropajos abrasivos. Pueden rayar
o manchar el cuenco de trabajo y la
tapa. Seque exhaustivamente todas las
partes después de lavarlas.

5. Para no dafar el sistema de seguridad,
guarde siempre el cuenco de trabajo
y la tapa del cuenco de trabajo sin el
seguro cuando no lo utilice.

6. Enrolle el cable alrededor del cuenco
de trabajo. Asegure el enchufe
sujetandolo al cable.

7. Los discos, los ejes y las cuchillas
desensamblados se deberian
guardar en la caja de almacenaje
proporcionada y en un lugar que esté
fuera del alcance de los nifios.

y) / - 4
5KFPM771 5KFPM775 y
5KFPM776




Solucién de problemas

* Si el procesador de alimentos no * Si el procesador de alimentos no
funcionara, compruebe lo siguiente: picara ni cortara al utilizar el disco:

— Asegurese de que el cuenco de trabajo — Compruebe que el lado de la cuchilla
y la tapa del cuenco de trabajo estén del disco esté hacia arriba en la base.
correctamente fijados en la base y el El disco tiene un saliente en la parte
prensador esté introducido hasta la superior y se encaja por debajo para
linea de llenado méaximo en el tubo de poderse alinear correctamente.
alimentacion.

Si la tapa del procesador de alimentos
no se cierra al utilizar el disco:

— Compruebe que el disco esté instalado
correctamente, con el saliente en la
parte superior, y que esté colocado
adecuadamente en la base del disco.

— Compruebe que el procesador de
alimentos estd enchufado a la toma de
corriente adecuada (véase “Requisitos
eléctricos” en la pagina 3). Si lo est3,
desenchufe el procesador de alimentos
y luego enchufelo en la misma toma
de corriente. Si el procesador de alimentos se

apaga mientras esta funcionando:
VERTENCIA — El procesador de alimentos se puede
haber recalentado. Si el motor supera

una temperatura fijada, se apagara

automaticamente para prevenir riesgos.
Esto sélo ocurriria en ocasiones muy
i puntuales. Si ocurriera, pulse el botén

"0" y espere 15 minutos para que
el procesador de alimentos se enfrie
antes de continuar. Si el procesador

Peligro de descarga eléctrica de alimentos sigue sin funcionar,
. espere otros 15 minutos para que el
Enchufe el aparato en una salida procesador de alimentos se enfrie.

para toma de tierra.

Si le resulta dificil extraer el

No_ retire la clavija de conexién prensador de alimentos del tubo

a tierra. de alimentacion:

No utilice un adaptador. — Puede que haya particulas de alimentos
. L en el sistema de seguridad. Para

No utilice un cable de extension. liberar el prensador, meta el cuenco de

El incumplimiento de estas trabajo en agua caliente o lavelo en un

instrucciones podria acarrear lavavajillas.

muerte, incendio o descarga

eléctrica. Si el problema persiste aun habiendo

seguido los pasos que se exponen en

Si el procesador de alimentos sigue este apar,tado, consulte el apartado de

sin funcionar, compruebe que ¢ la garantia y del servicio de post-venta

fusible o el dlisyuntor del circuito de KitchenAid en las paginas 27-28. No
devuelva el procesador de alimentos a su

eléctrico del procesador de alimentos .
: P p vendedor, ya que no puede proporcionar
esté conectado y asegurese de que el .
servicio de post-venta.

circuito esté cerrado.




Consejos para procesar alimentos

UTILIZAR LA CUCHILLA
MULTIFUNCION

Para cortar fruta o verdura fresca:

Pele y/o quite el corazén vy las semillas.
Corte los alimentos en trozos de entre
2,54y 3,81 cm. Consiga el tamafio
deseado de los alimentos, mediante
cortas pulsaciones, de 1 a 2 segundos
cada vez. Llega a las paredes del cuenco
si fuera necesario.

Para hacer puré de fruta y verdura
cocida (excepto patatas):

Afnada 60 ml de liquido de la receta

por cada 125 g de comida. Procese los
alimentos, mediante pulsaciones cortas,
hasta que esté cortado en trozos muy
pequenos. Procese continuamente hasta
conseguir la textura deseada. Llega a las
paredes del cuenco si fuera necesario.

Para hacer puré de patatas:

Introduzca el cuenco de cocinero
(5KFPM776) en el cuenco de trabajo. Con
el disco para cortar tiras, corte las patas
cocidas y calientes. Extraiga el cuenco de
cocinero con las patatas. Coloque la cuchilla
multifuncién en el cuenco de trabajo y
anada las patatas cortadas, mantequilla,
leche y especies. Pulse de 3 a 4 veces, de 2
a 3 segundos cada vez, hasta que la leche
haya quedado absorbida y la textura sea
suave. No procese mas de lo debido. Para
modelos distintos al modelo 5KFPM776,
puede utilizarse el cuenco de trabajo para
todo el proceso.

Para cortar fruta seca (o pegajosa):

Los alimentos tienen que estar frios.
Afada 30 g de harina por cada 60 g de
fruta seca. Procese la fruta, mediante
pulsaciones cortas, hasta conseguir la
textura deseada.

Para cortar finamente la cascara de
los citricos:

Con un cuchillo afilado, pele la parte
coloreada (sin la membrana de color
blanco) del citrico. Corte la cascara en
tiras pequefas. Procese hasta que esté
finamente cortado.

Para picar ajo o para cortar hierbas
frescas o pequenas cantidades de
verduras:

Con el procesador en marcha, afada

los alimentos a través del tubo de
alimentacion pequefio. Procese hasta que
esté cortado. Para mejores resultados,
asegurese de que el cuenco de trabajo y
las especies estén completamente secos
antes de cortar.

Para cortar frutos secos o hacer
cremas de frutos secos:

Procese hasta 375 g de frutos secos hasta
conseguir la textura deseada, mediante
cortas pulsaciones, de 1 a

2 segundos cada vez. Para una

textura mas aspera, procese pequenas
cantidades, pulsando 1 o 2 veces, de 1

a 2 segundos cada vez. Pulse méas veces
para obtener una textura mas fina. Para
hacer crema de frutos secos, procese
continuamente hasta conseguir una pasta
suave. Guardelo en el frigorifico.

Para cortar carne o pescado crudos o
cocidos:

Los alimentos tienen que estar frios. Corte
en trozos de 2,54 cm. Procese hasta 450
g cada vez hasta conseguir el tamafo
deseado, mediante cortas pulsaciones,

de 1 a 2 segundos cada vez. Llega a las
paredes del cuenco si fuera necesario.

Para moler pan o galletas:

Corte los alimentos en trozos de 3,8 a
5 c¢m. Procese hasta que quede fino.
Para trozos mas grandes, pulse de 2

a 3 veces, de 1 a 2 segundos cada
vez. A continuacién procese hasta que
quede fino.

Para derretir chocolate:

Mezcle chocolate con azlcar en el
cuenco de trabajo. Procese hasta que esté
finamente cortado. Caliente el liquido de
la receta. Con el procesador en marcha,
vierta el liquido caliente a través del tubo
de alimentacién pequefio. Procese hasta
que quede suave.




Consejos para procesar alimentos

Para rallar quesos duros, como el
Parmesano y el Pecorino:

Nunca intente procesar un queso que no
pueda agujerearse con la punta de un
cuchillo afilado. Puede utilizar la cuchilla
multifuncion para rallar quesos duros.
Corte el queso en trozos de 2,54 cm.
Coléquelo en el cuenco de trabajo. Procese,
mediante pulsaciones cortas, hasta que
esté cortado en trozos gruesos. Procese
continuamente hasta que obtenga el queso
finamente rallado. Los trozos de queso
también se pueden afiadir a través del
tubo de alimentacion pequefio mientras el
procesador estad en marcha.

UTILIZAR EL DISCO PARA
oy PICAR O PARA CORTAR EN
TIRAS

NOTA: Cuando esté cortando
e introduciendo alimentos en el tubo de
alimentacion ultra ancho, no supere la
linea de llenado méaximo. Esto permitira
que el prensador se fije con el seguro y
que la unidad empiece a funcionar.

Para cortar en juliana o ramas tiras de
frutas y verduras:

Corte los alimentos

para que quepan en el

tubo de alimentacion

horizontalmente.

Coloque los alimentos

horizontalmente en el tubo

de alimentacion. Procese,

mediante una presion

uniforme para hacer cortes parecidos a
una tabla. Vuelva a juntar los trozos y
coléquelos vertical u horizontalmente en el
tubo de alimentacion. Procese, mediante
una presion uniforme.

Para picar o cortar en tiras frutas

y verduras largas y relativamente
pequenas en diametro, como el apio,
las zanahorias y los platanos:

Corte los alimentos para

que quepan en el tubo

de alimentacion vertical

u horizontalmente y llene

el tubo de alimentacion

para mantener los

alimentos en la posicion

adecuada. Procese mediante una
presién uniforme. O utilice el tubo de
alimentacién pequefio en el prensador
de alimentos de 2 piezas. Coloque los
alimentos verticalmente en el tubo y utilice
el prensador de alimentos pequefio para
procesar los alimentos.

Para picar o cortar en tiras frutas
y verduras redondas, como las
cebollas, las manzanas o los
pimientos verdes:

Pele y/o quite el corazdn y las semillas. Corte
por la mitad o a cuartos para que quepa

en el tubo de alimentacion. Coloque los
alimentos dentro del tubo de alimentacion.
Procese, mediante una presién uniforme.

Para picar o cortar en tiras frutas y
verduras pequenas, como las fresas,
las setas y los rabanos:

Coloque los alimentos vertical u
horizontalmente en capas dentro del
tubo de alimentacién. Llene el tubo de
alimentacién para que los alimentos
queden correctamente colocados, pero
no supere la linea de llenado maximo.
Procese, mediante una presion uniforme.
O utilice el tubo de alimentacién pequefio
en el prensador de alimentos de 2 piezas.
Coloque los alimentos verticalmente en el
tubo y utilice el prensador de alimentos
pequeno para procesar los alimentos.



Consejos para procesar alimentos

Para cortar en
tiras espinacas
u otras hojas de
verdura:

Junte las hojas.

Enrdllelas y

métalas por el

tubo de alimentacion. Procese, mediante
una presiéon uniforme.

Para picar carne cruda, como los
filetes:

Corte o enrolle los alimentos para que
quepan en el tubo de alimentacion.
Envuelva y congele los alimentos hasta
que estén duros al tacto, de 30 minutos

a 2 horas, dependiendo del grosor de los
alimentos. Asegurese de que aun puede
agujerear los alimentos con la punta de
un cuchillo afilado. Si no pudiera, deje que
se descongele un poco. Procese, mediante
una presion uniforme.

Para picar carne cocida, incluido el
embutido:

Los alimentos tienen que estar frios. Corte
en trozos para que quepan en el tubo

de alimentacién. Procese los alimentos
mediante una presion uniforme.

Para cortar en tiras quesos blandos y
duros:

El queso duro tiene que estar frio. Para
mejores resultados con el queso blando,
como la mozzarella, congélela de 10 a
15 minutos antes de procesar. Corte los
alimentos para que quepan en el tubo
de alimentaciéon. Procese, mediante una
presion uniforme.

Para cortar o picar piezas en “forma
de pera” como boniatos, berenjenas y
calabazas:

Coloque las piezas horizontalmente para
que el lado mas grande esté a la izquierda
del tubo de alimentacién seglin se mira

la unidad. Proceda utilizando una presién
uniforme en el empujador de alimentos.

UTILIZAR LA CUCHILLA

PARA AMASAR

La cuchilla para amasar esta

disefiada especialmente para
mezclar y amasar de una manera rapida
y segura. Basta con un minuto o menos
para conseguir una bola de masa. Un
tiempo de proceso superior a un minuto
hard que la masa se deshaga y se pegue
a los lados del cuenco. Para mejores
resultados, no haga recetas en las que tenga
que utilizar mas de 250 a 375 g de harina.

UTILIZAR EL BATIDOR DE HUEVOS
Para hacer merengue:

Ponga 3 claras de huevo y

% de cucharilla de crémor
de tértaro en el cuenco de trabajo con
el batidor de huevos. Procese hasta que
quede espumoso, de 30 a 45 segundos.
Con el procesador en marcha, afada
poco a poco 40 g de azlcar a través del
tubo de alimentacién pequefo. Procese
hasta que quede firme, de 2 y medio a
3 minutos. Pare el procesador siempre
gue necesite comprobar la textura de la
mezcla.

Para montar nata:

Ponga nata para montar dentro del
cuenco de trabajo con el batidor de
huevos. Procese durante 30 segundos.
Con el procesador en marcha, afiada

2 cucharas soperas de azucar en polvo a
través del tubo de alimentacién pequeno.
Procese hasta que quede firme, de 30 a
40 segundos. Pare el procesador siempre
que necesite comprobar la textura de la
mezcla. Con el procesador en marcha,
anada media cucharilla de vainilla, si lo
desea, a través del tubo de alimentacion
pequefio. Procese hasta que esté todo
mezclado. No procese mas de lo debido.




Consejos utiles

Para evitar dafos en la cuchilla o el
motor, no procese alimentos que estén
duros o congelados que no puedan
perforarse con la punta de un cuchillo
afilado. Si un trozo de alimentos duros,
como la zanahoria, se atasca en la
cuchilla, pare el procesador y extraiga
la cuchilla. Retire suavemente los
alimentos de la cuchilla.

Cuando esté cortando e introduciendo
alimentos en el tubo de alimentacion
ultra ancho, no supere la linea de
llenado maximo. Esto permitird que el
prensador se fije con el seguro y que la
unidad empiece a funcionar.

No llene demasiado el cuenco de trabajo
o el mini-cuenco. Para mezclas finas,
llene el cuenco de trabajo de %4 a % de
su capacidad. Para mezclas gruesas,
llene el cuenco de trabajo hasta % de

su capacidad. Para liquidos, llene hasta
el nivel maximo descrito en la pagina
12. Cuando esté cortando, el cuenco
de trabajo no puede estar mas lleno de
% a % de su capacidad. Utilice el mini-
cuenco para cantidades de hasta 237 ml
de liquido o 63 g de sélidos.

Coloque los discos para picar para

que la superficie cortante esté justo a

la derecha del tubo de alimentacion.
Esto permitird que la cuchilla haga una
rotacién completa antes de ponerse en
contacto con los alimentos.

Para sacar provecho de la potencia

del procesador, afiada los ingredientes
que quiera cortar a través del tubo

de alimentacion pequefio mientras el
procesador esta en marcha.

Los alimentos requieren diferentes
grados de presién para obtener
mejores resultados al picar o al

cortar en tiras. En general, utilice una
presion leve para alimentos blandos y
delicados (fresas, tomates, etc.), una
presion moderada para alimentos
intermedios (calabacines, patatas,
etc.), y una presiéon mas fuerte

para alimentos duros (zanahorias,
manzanas, quesos duros, carne
parcialmente congelada, etc.).
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7.

Los quesos blandos y los medio-duros
se pueden pegar al disco para cortar
en tiras. Para evitarlo, corte en tiras sélo
los quesos que estén bien frios.

. A veces, los alimentos

finos, como las

zanahorias o el apio,

caen por el tubo de

alimentacion y dan

como resultado un

corte irregular. Para

evitarlo, corte los

alimentos en varios trozos y llene el
tubo de alimentacién con ellos. Para
procesar alimentos pequenos o finos,
es conveniente utilizar el tubo de
alimentacion pequefio con el prensador
de alimentos de dos piezas.

. Cuando esté preparando un pastel,

galletas o pan, utilice la cuchilla
multifuncién para batir primero el
aceite o la mantequilla y el aztcar.

Por Ultimo afada los ingredientes
secos. Ponga los frutos secos y la fruta
encima de la mezcla con harina para
no cortar demasiado. Procese los frutos
secos y la fruta mediante pulsaciones
cortas, hasta que esté mezclado con
los otros ingredientes. No procese mas
de lo debido.

. Cuando los alimentos que esté

cortando o picando se amontonen

en una pared del cuenco, pare el
procesador y redistribuya los alimentos
con la ayuda de una espatula.

. Cuando la cantidad de alimentos

alcance la parte inferior de un disco
para picar o para cortar en tiras,
extraiga los alimentos.

. Puede que algunos trozos mas grandes

de alimentos se queden en la parte
superior del disco después de haberlos
picado o cortado en tiras. Si lo desea,
corte esos alimentos manualmente y
afadalos a la mezcla.

. Organice las tareas de procesamiento

para minimizar la limpieza del cuenco.
Procese ingredientes secos o duros
antes de hacerlo con liquidos.

. Para limpiar la cuchilla multifuncién de

los alimentos facilmente, sélo tiene que
vaciar el cuenco de trabajo, quitar la tapa
y pulsar de 1 a 2 segundos para hacer
girar la cuchilla y que quede limpia.



Consejos utiles

15.

16.

Tras extraer la tapa del cuenco de
trabajo, coléquelo boca abajo en la
barra. Esto ayudara a que la barra
quede limpia.

Para quitar el contenido del cuenco
de trabajo sin extraer la cuchilla
multifuncién, coja el cuenco de
trabajo por la parte inferior y ponga
un dedo a través de la apertura
central para sujetar la cuchilla. A
continuacion extraiga el contenido del
cuenco y la cuchilla con una espatula.
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17.

Su procesador de alimentos no

esta disefiado para llevar a cabo las

siguientes funciones:

* moler granos de café, cereales o
especies duras

* moler huesos u otras partes no
comestibles de los alimentos

* licuar fruta o verdura cruda

* cortar huevos duros o carne
descongelada

. Si algunas partes de plastico

se tifien de algun color de los
alimentos procesados, limpielas con
zumo de limén.




Vinagreta balsamica de vino blanco

—
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cuchara sopera de
hojas frescas de
albahaca

cuchara sopera de
hojas frescas de
orégano

diente de ajo
cucharas soperas de
vinagre balsamico de
vino blanco*
cucharas soperas

de vinagre de vino
blanco*

cucharilla de sal
cucharilla de
mostaza

cucharilla de
pimienta roja en
grano

ml aceite de oliva
virgen

Coloque el mini-cuenco y la mini-cuchilla en el cuenco
de trabajo. Con el procesador en marcha, afada la
albahaca, el orégano y el ajo a través del tubo de
alimentacion pequefo. Procese hasta que esté todo
cortado, de 5 a 8 segundos. Limpie las paredes del
cuenco. Con el procesador en marcha, afada el vinagre
balsamico, el vinagre de vino blanco, la sal, la mostaza y
la pimienta roja. Procese hasta que esté todo mezclado,
durante unos 5 segundos. Con el procesador en marcha,
vaya vertiendo el aceite poco a poco a través del tubo
de alimentacién pequeno. Procese hasta obtener una
mezcla suave y espesa. Sirva con las ensaladas.

Raciones: 8 raciones (2 cucharas soperas por racion)

*Se puede sustituir por la misma cantidad de vinagre
balsdmico de vino tinto y vinagre de vino tinto.

Por racién: sobre 190 cal.
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Sopa de brécol y Cheddar

230

700
475

30

g de queso Cheddar
acre, enfriado
cebolla pequena,
cortada por la mitad
de arriba a abajo
rama de apio,
cortada en trozos de
6 cm

cucharas soperas
de mantequilla o
margarina

cabeza grande
(450 g) de brécol

ml de caldo de pollo

ml de leche, por
partes

g de harina
cucharillas de
mostaza de Dijon
cucharilla de curry, si
lo desea

de cucharilla de salsa
picante

Coloque el disco para cortar en tiras de 4 mm en el
cuenco de trabajo. Afada el queso. Procese para que se
corte en tiras. Extraigalo y resérvelo.

Cambie el disco por el disco para picar de 2 mm en el
cuenco de trabajo. Afiada la cebolla y el apio. Procese para
que se pique. Derrita mantequilla en una cacerola grande
o en el horno a temperatura media. Eche la cebolla y el
apio a la cacerola. Cueza de 2 a 3 minutos o hasta que se
doren, removiendo de vez en cuando.

Corte los troncos del brécol y pele la parte mas dura de los
troncos. Corte los cogollitos en trozos pequefos. Coloque
el disco para picar de 2 mm en el cuenco de trabajo.
Afada los troncos del brécol. Procese para que se pique.
Echelo a la cacerola.

Afada los cogollitos de brécol y el caldo. Llévelo a la
ebullicion con un fuego medio-alto. Reduzca el fuego;
tape parcialmente y hierva a fuego lento o hasta que el
brécol esté tierno, removiendo de vez en cuando. Retirelo
del fuego.

Cambie el disco para picar por la cuchilla multifuncion
en el cuenco de trabajo. Con una espumadera, saque las
verduras de la cacerola y échelas en el cuenco de trabajo.
Afada 178 ml de leche. Procese hasta que esté todo
cortado, de 5 a 8 segundos. Resérvelo.

En un cuenco para mezclar de tamafio medio, bata la
harina en los 300 ml restantes de leche hasta que no haya
grumos. Ahada la mostaza, el curry, si lo desea, y la salsa
picante. Remueva hasta que quede todo mezclado.

Anada la mezcla con la leche para cocerla en la cacerola.
Cueza y remueva a fuego medio-alto hasta que empiece
a hervir y esté mas espeso. Reduzca el fuego al minimo.
Afada todos los ingredientes menos 30 g de queso
cortado; remueva hasta que esté fundido.

Anada la mezcla de brécol a la cacerola. Esperar hasta que
esté caliente. Aderece con los 30 g de queso restantes.

Raciones: 7 raciones (237 ml por racién)
Por racién: sobre 250 cal.
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Arroz Basmati con mezcla de primavera

—_ —

—

125

170
227

diente de ajo

mitad de chalote,
cortado a cuartos
cuchara sopera de
aceite de oliva

g de judia verde
fresca, cortada
zanahoria pequena,
pelada y cortada por
la mitad y en forma
de cruz

ml de caldo de pollo
ml de agua
cucharilla de sal

de cucharilla de
pimienta negra
cucharilla de cilantro,
si lo desea

g de arroz

g de esparragos
fresco

cucharillas de hojas
frescas de tomillo
cucharillas poco
llenas de hojas
frescas de perejil
pimiento California
pequeno rojo,
cortado a cuartos

Coloque la cuchilla multifuncién en el cuenco de
trabajo. Con el procesador en marcha, afada el ajo

a través del tubo de alimentacidn pequefio. Procese
durante 5 segundos. Afiada el chalote. Pulse de 2

a 3 veces, sobre 2 segundos cada vez o hasta que
esté cortado. En una cacerola grande a fuego medio,
caliente aceite. Ahada la mezcla de chalote. Cueza
hasta que esté tierno, de 1 a 2 minutos removiendo a
menudo. Quitelo del fuego y resérvelo.

Cambie la cuchilla multifuncion por el disco para

picar en el cuenco de trabajo. Anada la judia verde y

la zanahoria. Procese para que se pique. Echelo a la
cacerola con la mezcla de chalote. Afiada el caldo, el
agua, la sal, la pimienta negra y el cilantro, si lo desea.
LIévelo a la ebullicion. Afada el arroz. Vuelva a llevarlo
a la ebullicién; reduzca el fuego. Cubra, hierva a fuego
lento durante 15 minutos o hasta que el liquido se haya
evaporado.

Mientras, corte las puntas de los esparragos y reserve
los tallos. Cambie el disco para picar por la cuchilla
multifuncién en el cuenco de trabajo. Con el procesador
en marcha, afada el tomillo y el perejil a través del tubo
de alimentacién pequefo. Procese hasta que esté todo
cortado, durante unos 3 segundos. Ahada el pimiento
rojo. Pulse de 2 a 3 veces, de 1 a 2 segundos cada vez
o hasta que esté cortado en trozos gruesos. Cambie

la cuchilla multifuncién por el disco para picar en el
cuenco de trabajo. Afiada los tallos de los esparragos.
Procese para que se pique. Echelo a la cacerola con la
mezcla de arroz. Afada las puntas de los esparragos;
remueva bien.

Tape, deje reposar 10 minutos. Desapelmace con un
tenedor.

Raciones: 6 raciones (125 g por racién)
Por racién: sobre 200 cal.
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Satay de pollo con salsa de cacahuete

Para el pollo
2 dientes de ajo
1 cucharilla de jengibre
cortado a trozos
grandes
60 ml de salsa de soja
2 cucharas soperas de

aceite vegetal o de
cacahuete

2 cucharillas de aztcar
moreno

455-570 g de pechuga de
pollo

Para la salsa
80 ml de leche de coco
30 g de mantequilla de
cacahuete
2 cucharas soperas de
salsa de soja
"% cucharilla de pasta de
curry rojo

Coloque la cuchilla multifuncién en el cuenco de trabajo.
Con el procesador en marcha, afiada el ajo y el jengibre
a través del tubo de alimentacion pequefio. Procese
hasta que esté todo cortado, de 5 a 10 segundos. Afada
la salsa de soja, el aceite y el azdcar moreno. Procese
hasta que esté mezclado y el azlcar se haya disuelto, de
15 a 20 segundos. Echelo a una bolsa de plastico para
almacenar los alimentos o una cacerola poco profunda.

Afada el pollo; cubralo con el adobo. Adobe durante

' hora a temperatura ambiente o por lo menos durante
2 horas en el frigorifico. Separe el pollo del adobo y
reserve el adobo.

Ensarte los trozos de pollo en pinchos de madera
mojados con agua o de metal untados con aceite. Ase

a la parrilla con carbén medianamente caliente o en el
horno de 10 a 15 cm del fuego de 8 a 10 minutos o
hasta que esté bien cocido, girando la carne una vez.
Pinte con un pincel la carne con el adobo que quede
durante la coccién, si lo desea. Sirva la salsa de cacahuete
caliente o a temperatura ambiente.

Coloque la cuchilla multifuncién en el cuenco de trabajo.
Afada todos los ingredientes. Procese hasta que esté todo
mezclado, de 5 a 10 segundos.

Raciones: 4 raciones.
Por racién: sobre 290 cal.
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Tarta de fruta fresca

Para
125

2

NN

30

—

-

—

Para
30

=

180

=

Para

125

la masa

g de harina
cucharillas de aztcar
cucharilla de sal

g de mantequilla fria,
cortada en trozos de
2,5cm

cuchara sopera de
manteca fria

yema de huevo
cucharas soperas de
escarcha

cucharilla de zumo
de limén

huevo, mezclado con
1 cuchara sopera de
agua

el relleno

g de aztcar
cuchara sopera de
maicena

cucharilla de sal
ml de nata liquida

yemas de huevo,
batidas

cucharilla de vainilla

la decoracion
Medio melocoton,
pelado, cortado

por la mitad y sin el
hueso

g de fresas frescas,
mondadas

cucharas soperas de
gelatina de manzana,
derretida

Coloque la cuchilla multifuncién en el cuenco de
trabajo. Afada la harina, el azlcar y la sal. Procese hasta
que esté todo mezclado, durante unos 2 segundos.
Afada la mantequilla y la manteca. Pulse de 3 a 4
veces, de 2 a 3 segundos cada vez o hasta que esté
desmigajado. En un cuenco pequeno, mezcle la yema
de huevo, las 2 cucharas soperas de agua y el zumo de
limén. Espolvoree de manera uniforme con la mezcla de
la harina. Pulse de 2 a 4 veces, de 2 a 3 segundos cada
vez 0 hasta que la mezcla se despegue de las paredes
del cuenco y se apelmace. Saque la masa, cubra y deje
reposar durante media hora.

Mientras, en una cacerola pequena a fuego medio,
ponga el azlcar, la maicena y la sal. Ahada la nata
liquida y las 2 yemas de huevo. Cueza y remueva hasta
obtener una mezcla espesa. Retirelo del fuego. Afada la
vainilla. Bata hasta que quede suave. Deje enfriar.

Coloque la masa en una superficie cubierta de harina.
Estire la masa hasta obtener un circulo 5 cm més grande
que la superficie de un molde para tartas de

25 cm. Métala en el molde para tartas, vigilando que

no se extienda demasiado. Corte los bordes de la masa.
Agujeree la superficie de la masa con un tenedor. Cueza
al horno a 200°C de 8 a 12 minutos o hasta que la
masa esté dorada. Pinte con la mezcla de huevo y agua
con un pincel para tapar los agujeros. Cueza al horno
durante 1 minuto méas para cuajar el huevo. Deje enfriar.

Limpie el procesador. Coloque el disco para picar de
2 mm en el cuenco de trabajo. Afada el melocotén.
Procese para que se pique. Extraigalo y resérvelo.
Coloque el disco para picar de 2 mm en el cuenco de
trabajo. Afada las fresas. Procese para que se pique.

Extienda la mezcla de natillas en la masa. Coloque la
fruta cortada sobre la crema. Con mucho cuidado, pinte
con un pincel con la gelatina de manzana para cubrir

la fruta completamente. Métalo en el frigorifico por lo
menos 1 hora antes de servir.

Raciones: 8 raciones.

Consejo: La tarta queda mas buena el mismo dia que se
ha hecho.

Por racién: sobre 230 cal.

26



Garantia del procesador de alimentos de uso
doméstico KitchenAid™ para Europa

Duracion de la
garantia:

KitchenAid
pagara para:

KitchenAid no pagara
por:

Para Europa:

TRES ANOS de garantia
completa en el Procesador
de Alimentos a partir de la
fecha de compra.

DIEZ ANOS de garantia
completa en el Motor

a partir de la fecha de
compra.

Las piezas de sustitucién,
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. Por reparaciones
cuando el procesador
de alimentos se utilice
para operaciones
diferentes de las
de preparacion de
alimentos.

B. Por danos resultantes
de accidentes,
alteraciones, uso
indebido, abuso,

o instalaciones/
operaciones que no
cumlpen con los cédigos
eléctricos locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Todas las reparaciones deberian ser llevadas
a cabo localmente por un Servicio de post-
venta KitchenAid autorizado. Contacte con
el vendedor que le vendié el aparato para
obtener el nombre del centro de post-venta
autorizado KitchenAid mas cercano.
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Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., , garantiza su procesador de alimentos duranta tres 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 fabricacién o montaje, siempre que el
articulo haya sido usado normalmente y segln instrucciones.

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

D./Dna: D.N.L

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

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A.

C/Beethoven 15
08021 Barcelona

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

www.KitchenAid.eu

L -
-
//-\'
| ——

|itchenAid
]
4

7

FOR THE WAY IT'S MADE."

® Marca registrada de KitchenAid, EEUU
™ Marca de comercio KitchenAid, EEUU
© 2009. Todos los derechos reservados.

Estas especificaciones estan sujetas a cambio sin previo aviso.

(6463dZw309)
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

Modell 5KFPM776 (visas ovan),
5KFPM771, 5KFPM775
(visas inte)
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Sakerhet vid arbete med matberedare

varningstexter.

dig eller andra.

A VARNING

A FARA

kan handa om inte anvisningarna foljs.

Din och andra personers sakerhet ar mycket viktig.

I denna bruksanvisning och pa apparaten finns varningstexter. Las och f6lj alla

Detta &r en varningssymbol.
Symbolen varnar dig for risker som kan skada, eller t.o.m. déda,

Fére varje varningstext finns varningssymbolen och orden "FARA’
eller “VARNING” Med detta menas:

Du kan bli dédad eller allvarligt
skadad om du inte féljer
anvisningarna noggrant.

Du kan bli dédad eller allvarligt
skadad om du inte féljer
anvisningarna.

Alla varningstexter forklarar vilken risken ar, hur den kan minskas samt vad som

Elektrisk anslutning

Modellerna 5KFPM771, 5KFPM775,
5KFPM776:

230-240 V vaxelspanning
Frekvens: 50 Hz

OBS! Modellerna 5KFPM771, 5KFPM775
och 5KFPM776 har en jordad kontakt. For
att minska risken for elektriska stotar kan
denna kontakt bara sattas in pa ett satt

i uttaget. Om stickkontakten inte passar

i uttaget, kontakta en behorig elektriker.

Forandra inte stickkontakten pa ndgot satt.

Anvand inte en forldngningssladd. Om
elsladden &r for kort, be en behdrig
elektriker installera ett vdgguttag narmare
apparaten.

%

Risk for elektrisk stot.

Anslut till jordat uttag.

Ta inte bort jordningsskyddet.
Anvénd inte en adapter.

Anvéand inte en férlangningssladd.

Underlatenhet att félja dessa
instruktioner kan leda till déd,
brand eller farlig elektrisk stot.




VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandningen av elektrisk
utrustning ska féljande grundlaggande
forsiktighetsmatt alltid vidtas:

1. Las alla instruktioner.

2. For att undvika elektriska stotar far
matberedaren aldrig stallas i vatten
eller annan vatska.

3. Dra ur stickkontakten nar apparaten
inte anvands, innan komponenter satts
fast eller tas bort samt fore rengoring.

4. Undvik kontakt med rorliga delar.

5. Anvand inte ndgon elektrisk utrustning
som har skadad sladd eller stickkontakt,
inte fungerar som den ska, har tappats
eller har skadats pa ndgot annat satt.
Ldmna in apparaten till ndrmaste
auktoriserade servicecenter for
undersokning, reparation eller elektrisk
eller mekanisk justering.

6. Anvandning av tillbehér som
inte rekommenderas eller séljs
av tillverkaren kan orsaka brand,
elektriska stotar eller andra skador.

7. Anvand inte apparaten utomhus.

8. Hall hander och redskap borta frén
rérliga knivblad och skivor medan
matberedaren anvands for att minska
risken for allvarliga personskador
eller skador pd matberedaren. En

degskrapa kan anvandas, men bara nar
matberedaren inte &r pa.

9. Knivbladen &r vassa. Hantera knivarna
forsiktigt.

10. For att minska skaderiskerna far aldrig
knivar eller skivor monteras innan
skdlen sitter som den ska.

11. Se till att locket sitter pa plats och &r
|&st innan apparaten startas.

12. Mata aldrig ner rdvarorna fér hand.
Anvand alltid inmataren.

13. Forsok inte ta bort locket med vald.

14. Denna produkt ar endast avsedd for
hushallsbruk.

15. Den har utrustningen &r inte avsedd
att anvandas av barn eller personer
med fysiska eller psykiska handikapp,
bristande erfarenhet eller kunskap.
Sddan anvandning maste Gvervakas
av ndgon som ansvarar for deras
sakerhet.

16. Se till att barn inte leker med
apparaten.

17. Stang av apparaten och dra ur
elsladden innan du byter tillbehor eller
vidror ndgot i narheten av apparatens
rorliga delar.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Denna produkt ar markt enligt
europaradets direktiv 2002/96/EG om
avfall som utgérs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter.

Genom slanga apparaten pa ratt satt
forhindras skador pd miljé och halsa vilket
annars kan bli féljden om avfallet inte
hanteras korrekt.

Symbolen == pd produkten, eller i
medféljande dokumentation, visar att
denna apparat inte far hanteras som
vanligt hushallsavfall. Den skall i stallet

ldmnas in pa en lamplig uppsamlingsplats
for dtervinning av elektrisk och elektronisk
utrustning.

Produkten maste slangas enligt gallande
lagar och férordningar for avfallshantering.

Mer information om avfallshantering och
atervinning for denna produkt kan erhallas
fran lokala myndigheter, avfallshanterare
eller butiken dar produkten koptes.



Matberedarens egenskaper*

€, Lock for arbetsskal med
_"J extrabrett inmatningsror
. | extrabreda inmatningsroret,
‘ J ettt av de storsta pa
marknaden, kan du mata in
rdvaror som tomater, gurkor
och potatis, utan att behova skara
dem i smabitar.

Tvadelad inmatare

For smabitar, ta bort den lilla

inmataren som sitter i den stora.

Det ar lattare att anvanda det

lilla inmatningsréret/inmataren

for értkryddor, notter, enstaka
morotter och selleri. Den lilla inmataren kan
ocksd anvandas som ett matt pd 115 ml.

— . 2,8 liters arbetsskal

¢ Den kraftiga skdlen i
polykarbonatplast ger plats
&ven for storre uppgifter.

& ) Kéksmastarskal
~ (medféljer enbart modell
5KFPM776)
Placera kdksmaéstarskalen pa
2,4 liter inuti arbetsskdlen och

skiva eller riv rdvarorna medan arbetsskalen

hélls ren fér andra ingredienser.

g“”"’*“\ Miniskal och miniskarkniv
“~ = Skdlen pd 950 ml och

: minikniven i rostfritt stal ar
perfekt for att hacka och blanda
smd mangder.

Fin (2 mm) skarskiva
<)) Skivan ger skivor med en
tjocklek pa ungefar 1,6 mm av
de flesta ravaror, frdn 6mtaliga
jordgubbar till halvfruset kott.

Medium (4 mm) skarskiva

<=3 Skivan ger skivor med en
tjocklek pd ungefér 3,2 mm av
de flesta rdvaror.

7. o\ Medium (4 mm)
¢ 00 ) strimlarskiva
'L/ Skivan ger strimlor med en
.~ tjocklek pa ungefar 3,2 mm av

de flesta fasta frukter, grénsaker och ost.

v

Julienneskiva
(medféljer modellerna
. 5KFPM775 och 5KFPM776)
Strimlar potatis, morotter,
zucchini och andra hardare frukter
och gronsaker till sma sténger med matten
3,5x2,5mm.

-

* Medfoljande tillbehor beror pé vilken modell du har kopt.
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Matberedarens egenskaper*

Skivskaft
Skaftet satts pd motoraxeln varefter
skar- och strimlarskivorna trés pa.

Universalskarkniv i rostfritt stal
Mangsidigt blad som hackar,
- maler, blandar, rér om och
emulgerar pd nagra sekunder.

Degkniv
Degkniven &r sarskilt utformad for
blandning och knddning av

jastdegar.
Aggvisp
~—  Aggvispen vispar snabbt
Nt gradde och &ggvitor till

maranger, mousser, suffléer
och efterratter.

Citruspress
(medfoljer modellerna 5KFPM775
och 5KFPM776)
Pressen bestar av en
A . silkorg, en tvadelad kon
' ..~ och ett lock/pressarm.
Anvénd den
borttagbara yttre konen till
stora frukter, som grapefrukt,
och den inre till citroner
och lime.

6

Stabil bas
P& basen finns
knapparna “0", “I” och
=== Puls samt motoraxeln
som roterar bladen och
skivorna.

Skrapa

Specialutformning som gor

det latt att skrapa loss

mat som fastnat i skdlar och pa skivor
och knivar.

Tillbehorsask
Elegant och hallbart ask for férvaring och
skydd av knivar, skivor och tilloehor.

Tillbehorsboxen som medféljer modellerna
5KFPM775 och 5KFPM776 rymmer upp
till 5 skivor. Vid kop av en ytterligare skiva
kan den forvaras med de ursprungliga fyra
skivorna som medféljde dessa tva modeller.

G s
v, S&E

7 §
T — W

5KFPM771 5KFPM775 och

5KFPM776

* De tillbehér som medféljer beror pa vilken modell du har képt.



Forbereda matberedaren fér anvandning

A VARNING

Skarrisk
Handskas forsiktigt med knivarna.
Oaktsamhet kan ge skarsar.

Foére forsta anvandningen

Innan du anvander matberedaren

forsta gdngen diskar du arbetsskalen,
locket, koksmaéstarskélen, miniskalen,
inmatare, skivor och knivar for hand eller
i diskmaskinen (se "Skétsel och rengéring"
pa sidan 15).

Arbetsskal, montering

1. Placera matberedaren pa en torr och
plan bankyta med knapparna framat.
Koppla inte in matberedaren forran den
ar fardigmonterad.

2. Satt arbetsskdlen pd basen med
handtaget lite dt vanster s att
mitthdlet ar éver motoraxeln.

3. Ta tag i handtaget och vrid arbetsskélen
at hoger tills den laser i ratt lage.

4. Satt onskat tillbehor i arbetsskalen.
Anvisningar for tillbehor finns pa
sidorna 8-11.

5. Satt locket pé arbetsskdlen med
inmatningsroret lite till vanster om
skdlens handtag. Ta tag i roret och vrid
locket &t hoger tills det Idser i ratt lage.

OBS: For att inte skada arbetsskdlen

maste den |dsas fast i basen innan locket

satts fast.

6. Sattiden tvadelade inmataren i
inmatningsroret.

Fortsattning pa nasta sida



Forbereda matberedaren fér anvandning

A VARNING A VARNING
Skarrisk
}lm Handskas forsiktigt med knivarna.

Oaktsamhet kan ge skérsar.

Universalskarkniv och degkniv,
Risk for elektrisk stét. montering

Anslut till jordat uttag. Placera kniven pd motoraxeln. Rotera kniven
tills den sitter som den ska pa axeln.

Ta inte bort jordningsskyddet.
\
Anvénd inte en adapter.

Anvénd inte en férlangningssladd.

Underlatenhet att félja dessa
instruktioner kan leda till d6d,
brand eller farlig elektrisk stot.

7. Anslut till lampligt elektriskt uttag (se
“Elektrisk anslutning” pa sidan 3).

OBS! Matberedaren fungerar bara om
arbetsskal och lock sitter fast som de
ska i basen och inmataren &r inford till . . . .
maxmarkeringen. Skéar- och strimlarskivor, montering

Ta av locket innan du lossar skalen fran 1. Placera skivskaftet p& motoraxeln.
basen, annars kan skélen skadas.



Forbereda matberedaren fér anvandning

A VARNING

Skarrisk
Handskas forsiktigt med knivarna.

Oaktsamhet kan ge skarsar.

2. Placera skivan over skaftet s att sidan
med de upphdjda skaren ar uppat.
Skivorna har en upphojd kant pa
ovansidan och spar pa undersidan for
att lattare passa in.

Miniskal, montering

1. Placera miniskalen i arbetsskdlen éver
motoraxeln. Vrid miniskalen tills den
faller pd plats. Nar miniskalen sitter ratt
i arbetsskdlen kan den inte vridas.

2. S&tt minikniven pd motoraxeln. Du
maste kanske vrida kniven for att
det ska falla pa plats. Miniskalen kan
ocksd placeras | koksmaéstarskalen pa
liknande satt.

3. For att ta bort miniskalen efter
anvandning lyfter du den i greppytorna
vid kanten.

Koksmastarskal (5SKFPM776), montering

Placera koksmastarskalen inuti arbetsskélen
over motoraxeln. Vrid koksmastarskalen tills
den faller pa plats. Nar kdksmastarskalen
sitter ratt i arbetsskdlen kan den inte vridas.

Koksmaéstarskalen kan bara anvandas
tillsammans med strimlar- och
skarskivorna, universalkniven kan inte
anvandas. For att ta bort miniskdlen efter
anvandning lyfter du den i greppytorna
vid kanten.

Fortsattning pd nasta sida




Forbereda matberedaren fér anvandning

Aggvisp, montering och anvandning

Aggvispen &r gjord fér att vispa dggvitor,
tjock gradde till garnering eller lackra
maranger. For bast resultat bér minst
237 ml (125 g/1 kopp) tjock gradde
eller 3 &ggvitor vispas samtidigt. Mindre
mangder kan vara svdra att vispa upp till
6nskad storlek.

Montering:

Aggvisparen bestdr av 4 delar - skaft,
skaftskydd, visparm och lock.

Lock

Skaftskydd

—— Visparm

Skaft

1. Satt in aggvispens skaft i motoraxeln.
Vrid forsiktigt pa skaftet tills det faster
i motoraxeln.

2. Passa in skaftskyddets stift i visparmens

L-formade skara och skjut dem
samman. L3s visparmen genom att
vrida den nagot.

3. Satt skaftskydd/visparm pa dggvispens
skaft. Tryck ner dem sd att skaftets
kugg laser fast delarna.

4. S&tt pd aggvispens lock. Tryck ner det
sd att det sitter fast.

5. Satt pd arbetsskalens lock med
inmatningsroret ndgot till vanster
om handtaget. Se till att 4ggvispen
passar in i hdlet i lockets mitt. Ta tag
i inmatningsréret och vrid locket till
hoger sa att det Iaser fast. Satt in
inmataren. Nu &r dggvispen klar for
anvandning.

6. Tryck pd “I” och vispa ingredienserna
till 6nskad struktur och volym. Tryck pd
"O" nar det ar klart.

Demontering:

1. Dra ut apparatens stickkontakt ur
vagguttaget. Ta bort locket fran
arbetsskdlen genom att vrida det
medurs.

2. Lyft upp den hopsatta aggvispen fran
motoraxeln. TGm arbetsskalen.

3. Ta av dggvispens lock. Tryck ner skaftet
sd att det lossnar fran skaftskyddet.
Vrid visparmen och dra ut den ur
skaftskyddet.

Citruspress (5KFPM775 och
5KFPM776), montering och
anvandning

1. Satt fast arbetsskalen i basen.

2. Placera silkorgen i skdlen med
lasklamman till vanster om
arbetsskalens handtag.

3. Vrid korgen moturs tills klamman l3ses
i handtaget.




Forbereda matberedaren fér anvandning

4. Den tvadelade presskonen har tva
storlekar. Valj en storlek som passar
for den frukt du vill pressa. Anvand
den yttre konen for grapefrukt,
apelsiner och andra storre frukter. Ta
bort den yttre konen for att anvanda
den mindre konen som éar perfekt for

9. Starta citruspressen genom att
trycka pa “I" eller “Puls”.
10. Nér juicen ar fardigpressad trycker du
pa “O".
OBS! L3t inte vatskenivan stiga Gver
arbetsskalens maxmarkering (se sidan 12) for
da kan juice lacka ut ur skalen.

citroner och lime. 11. Dra ut matberedarens stickkontakt ur
5. Oppna locket och satt konen inuti vagguttaget.

silkorgen 6ver motoraxeln. Du kan 12. Lossa silkorgen genom att vrida

behdva vrida konen tills den sitter den medurs. Ta bort fruktjuice, kon

pa plats. och silkorg fran arbetsskalen.
13. Ta bort arbetsskalen fran
matberedaren och hall upp juicen i
6nskad behallare.
14. Locket kan lossas fran silkorgen for
noggrann rengéring. Ta bort det
’ genom att dra laskldmman ut fran
N ) korgsidan.
/ 15. Se till att ldsklamman knépper fast nar
du satter tillbaka locket pa silkorgen.

7
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Dela frukten som ska pressas i tva delar.
Placera en frukthalva pd konen.

Fall ner locket 6ver silkorgen. Hall locket
nertryckt med handflatan sa att det
halls nere med ett jamnt stadigt tryck.
Anvand bara citruspressen med locket
nere sd att det trycker ner frukthalvan
mot konen.

©~No

OBS! Citruspressen boér inte anvandas utan
det I6stagbara locket. Om du anda vill
anvanda pressen utan lock tar du bort det
frdn korgen (se steg 14).



Anvanda matberedaren

A VARNING

&

Var forsiktig med roterande
knivblad.

Anvand alltid inmataren.

Hall fingrarna borta fran alla
6ppningar.

Hall barnen borta fran apparaten.

Fingrar kan skéaras av eller skadas.

Fore anvandning

Innan matberedaren anvands, se till att
arbetsskal, kniv och arbetsskalens lock ar
ordentligt monterade pd matberedarens
bas (se “Forbereda matberedaren for
anvandning” pa sidan 7).

Inmatarsparr

Den stora inmataren &r en del av
skyddsmekanismen. Matberedaren kan
koras endast om den stora inmataren
skjuts in dnda till inmatningsrorets
maxmarkering.

MAX

For kontinuerlig drift skjuter du helt

in den stora inmataren i extrabreda
inmatningsréret och anvander den lilla
inmataren (se sidan 13 for fullstandig
beskrivning).

Maxmarkering

Denna linje pd arbetsskalen visar maximala
mangd vatskemangd som kan anvandas i
matberedaren.

Satta pa och stanga av matberedaren

1. FOr att sétta igdng matberedaren
trycker du pd “I"”. Matberedaren kérs
da oavbrutet och indikatorlampan lyser.

2. For att stdnga av matberedaren trycker
du pd “O". Indikatorlampan slacks och
maskinen bromsas automatiskt sd att
kniv eller skiva stannar pa ndgon sekund.

3. Vanta tills kniven eller skivan stannat
helt innan arbetsskalens lock tas bort.
Stang alltid av matberedaren innan du
tar bort arbetsskalens lock eller innan
du drar ur matberedarens stickkontakt.

OBS! Om matberedaren inte fungerar

kontrollerar du att arbetsskal och lock sitter

som de ska pd basen och att inmataren ar
inskjuten till inmatningsrérets maxmarkering

(se “Forbereda matberedaren for

anvandning” som bérjar pa sidan 7).



Anvanda matberedaren

Anvanda pulsknappen

Genom att anvanda pulsknappen har

du full kontroll éver hur ofta och hur
lange matberedaren kors. Den &r utmarkt
for arbeten som bara behéver en kort
bearbetning. Hall bara “Puls” intryckt
under den tid som matberedaren ska
koras. Indikatorlampan lyser medan
“Puls” hélls intryckt.

Den tvadelade
inmataren

For att kontinuerligt

bearbeta mindre bitar

skjuter du in den

tvddelade inmataren

i inmatningsroret

och sedan vrider du
Tvadelad den lilla inmataren i
inmatare mitten medsols for

att 13sa upp och ta ut den. Anvand det
lilla inmatningsréret och inmataren for att
bearbeta sma eller smala bitar eller for att
tillsétta vatska medan matberedaren kors.
Né&r det lilla inmatningsréret inte anvands
|&ser du fast den lilla inmataren genom
att vrida den moturs.

Liten
inmatare

Stor
inmatare

Demontera matberedaren

A VARNING

Skarrisk
Handskas forsiktigt med knivarna.
Oaktsamhet kan ge skérsar.

OBS! Om det ar svart att ta ur inmataren
ur roret kan det bero pa att matbitar

har fastnat i ldasmekanismen. For att &

ut inmataren lagger du arbetsskélens
lock i varmt vatten eller diskar det i en
diskmaskin.

1. Tryck pd “O".
2. Dra ur stickkontakten innan

matberedaren demonteras.

3. Vrid arbetsskalens lock &t vanster och

ta bort det.



Demontera matberedaren

6. Vrid arbetsskalen at vanster for att lossa
den frén basen. Lyft sedan bort den.

A VARNING

Skarrisk
Handskas forsiktigt med knivarna.

Oaktsamhet kan ge skarsar. 2

4. Om en skiva har anvants tar du bort b

den innan skalen lossas. Satt tva fingrar
pa var sida under skivan och lyft den
rakt upp. Ta bort skivskaftet.

7. Universalkniven kan tas bort fran
arbetsskalen innan du témmer den.
Knivarna kan ocksa fa sitta kvar medan
du tdmmer skdlen: ta tag i arbetsskalens
undersida och hall fast knivskaftet
med fingrarna genom mitthalet. Téom
sedan skalens innehdll och skrapa av
knivbladen med en skrapa.

5. Om du har anvant miniskdlen
eller koksmastarskalen tar du tag i
greppytorna i skalens éverkant och tar
bort den.



Skotsel och rengoring

5. For att férhindra skador pa
[&smekanismen bor arbetsskdl och lock
bor de tas isar nar de inte anvands.

A VARNING

Skarrisk
Handskas forsiktigt med knivarna.

Oaktsamhet kan ge skarsar.

1. Tryck pd “O".

2. Dra ur stickkontakten innan
matberedaren rengors.

3. Torka av basen och sladden med en
trasa doppad i varmt vatten med
diskmedel. Eftertorka med mjuk trasa.
Anvand inte slipande rengéringsmedel
eller rengéringskuddar.

4. Matberedarens alla 6vriga delar kan OO o}
diskas i diskmaskin. Se bara till att
de inte placeras nara diskmaskinens S

varmeelement. Anvand inte

slipande rengdéringsmedel eller
rengoringskuddar om du diskar
matberedaren for hand. De kan repa
arbetsskal och lock eller gora dem
ogenomskinliga. Torka alla delar noga
efter rengdring.

6. Linda elsladden runt arbetsskalen. Kldm
fast stickkontakten pa sladden.

7. Losa skivor, skaft och knivar ska forvaras
i medféljande forvaringsask som sedan
placeras utom rackhall for barn.

D) — B

¢ )
g = ey

5KFPM771 5KFPM775 och
5KFPM776



Fels6kning

* Kontrollera féljande om inte
matberedaren fungerar:

— Se till att arbetsskdlen och locket &r
ordentligt fastsatta pd basen och att
inmataren ar insatt till inmatningsrorets
maxmarkering.

— Se till att matberedaren ar ansluten
till ett [ampligt vagguttag (se "Elektrisk
anslutning" pa sidan 3). Om den &r det,
dra ur kontakten och anslut den sedan
till samma uttag pa nytt.

%

Risk for elektrisk stot.

Anslut till jordat uttag.

Ta inte bort jordningsskyddet.
Anvénd inte en adapter.

Anvand inte en férlangningssladd.

Underlatenhet att folja dessa
instruktioner kan leda till déd,
brand eller farlig elektrisk stot.

Om matberedaren anda inte

fungerar, kontrollera sakringen eller
huvudstrombrytaren i den elektriska
stromkrets som matberedaren ar
ansluten till och se efter att stromkretsen
inte ar bruten.

* Om matberedaren inte skivar eller
river som den ska nar du anvander
en skiva:

— Kontrollera att skivsidan med de
upphojda skaren &r vand uppat pa
skivskaftet. Skivorna har en upphojd kant
pa ovansidan och spdr pd undersidan for
att lattare passa in.

Om matberedarens lock inte kan
stangas vid anvandandet av

en skiva:

— Kontrollera att skivans upphojda kant
ar vand uppat och sitter som den ska
pa skaftet.

Om matberedaren stannar medan
den kors:

— Matberedaren kan vara éverhettad. Om
motortemperaturen éverstiger en viss
nivad sténgs motorn automatiskt av for att
forhindra skador. Detta hander mycket
sallan. Om det 4nda intraffar trycker du
pd “O" och later matberedaren svalna

i 15 minuter innan arbetet dterupptas.
Om matberedaren fortfarande inte
fungerar véntar du 15 minuter till s3 att
den far svalna ytterligare.

Om det ar svart att ta ut inmataren
ur inmatningsroret:

— Troligen har matbitar fastnat i
ldsmekanismen. For att f8 ut inmataren
lagger du arbetsskalens lock i varmt
vatten eller diskar det i en diskmaskin.

Om problemet inte kan 6sas med
dtgarderna i detta avsnitt, hanvisar vi till
KitchenAid-garantin och -service pa sidorna
27-28. Lamna inte in matberedaren till
aterforsaljaren. De utfor ingen service.



Anvandartips

UNIVERSALKNIV

"Hacka farsk frukt och
gronsaker:

Skala och kérna ur/ta bort fron. Skar
rdvarorna i 2,5 till 4 cm ldnga bitar.
Bearbeta till 6nskad storlek med korta
pulser (1 till 2 sekunder). Skrapa skalens
sidor om det behdvs.

Mosa kokt frukt och grénsaker
(utom potatis):

Tillsatt 60 ml (1/4 kopp) vatska enligt recept
per kopp ravaror. Bearbeta med korta
pulser tills allt &r finfordelat. Kor sedan
matberedaren kontinuerligt tills det far
Onskad konsistens eller struktur. Skrapa
skalens sidor om det behdvs.

Potatismos:

Satt koksmaéstarskalen (5KFPM776) i
arbetsskalen. Anvand strimlarskivan for att
strimla den varma, kokta potatisen. Satt
universalkniven i arbetsskalen och tillsatt
den strimlade potatisen, mjukt smor,

mjolk och kryddor. Kor 3 till 4 pulser, 2 -3
sekunder i taget, tills mjolken &r absorberad
och moset ar smidigt. Overberabeta

inte. For andra matberedarmodeller &n
5KFPM776 kan arbetsskdlen anvandas under
hela processen.

Hacka torkad (eller kladdig) frukt:

Frukten bor vara kall. Tillsatt 30 g (1/4
kopp) mjol enligt recept per 60 g (12
kopp) torkad frukt. Bearbeta med korta
pulser till 6nskad konsistens.

Finhacka skal fran citrusfrukter:

Skala bort den fargade delen av skalet (inte
det vita) fran citrusfrukten med en vass
kokskniv. Skar skalet i remsor.

Hacka vitlok, farska ortkryddor eller
sma mangder gronsaker:

Satt pd matberedaren och tillsatt rdvarorna
genom det lilla inmatningsroret. Kor tills
allt 4r hackat. For bésta resultat, se till att
arbetsskalen och orterna ar s torra som
mojligt innan de hackas.

Hacka nétter eller géra nétsmor:

Bearbeta upp till 375 g (3 koppar) notter
med korta pulser (1-2 sekunder i taget) till
onskad konsistens. Om du vill ha en grévre
konsistens kor du mindre satser med 1
eller 2 korta pulser (1-2 sekunder i taget).
Anvand flera pulser om du vill ha en finare
konsistens. Vill du ha ndtsmoér kér du
matberedaren kontinuerligt tills sméret ar
smidigt. Forvara i kylskap.

Hacka kokt eller ratt kott, fagel, fisk
eller skaldjur:

Matvarorna bor vara mycket kalla. Skar i
bitar pd 2,5 cm. Bearbeta upp till 450 g
samtidigt och kor korta pulser (1-2 sekunder
i taget) tills du fatt 6nskad storlek. Skrapa
skalens sidor om det behovs.

Strobrod/smulor av bréd, kakor
eller kex:

Bryt sonder i bitar pd 4 till 5 cm. Bearbeta
till 6nskad storlek. Har du storre bitar kor
du 2 till 3 korta pulser (1-2 sekunder i

taget). Bearbeta sedan till 6nskad storlek.

Smalt choklad for bakverk:

Lagg choklad och socker i arbetsskalen i
proportioner enligt recept. Bearbeta tills
chokladen &r finhackad. Varm vatska enligt
recept. Medan maskinen kors haller du den
heta vatskan genom det lilla inmatningsroret.
Bearbeta tills smaltan ar jamn.




Anvandartips

Riva harda ostar som parmesan
och pecorino:

Forsok aldrig bearbeta ostar som inte

kan skdras med spetsen av en vass kniv.
Anvand universalkniven for att riva harda
ostar. Skar osten i bitar pd 2,5 cm. Lagg
osten i arbetsskalen. Bearbeta med

korta pulser tills den &r grovhackad. Koér
sedan kontinuerligt tills osten ar finriven.
Ostbitar kan ocksa tillsattas genom det lilla
inmatningsréret medan maskinen kors.

SKAR- ELLER
< STRIMLARSKIVA

OBS! Nér rvaror laggs in i
extrabreda inmatningsroret far

de inte hamna ovanfor rorets maxmarkering.

Om de gor det kan inte inmataren sattas
in helt och apparaten kan inte sattas pa.

Julienne, finskurna strimlor av
gronsaker och frukt:

Skar bitar som &r smala nog att passa
i inmatningsroret. Stall

bitarna i inmatningsroret.

Bearbeta med ett jamnt

tryck for att fa skivor. )
Stall tillbaka skivorna i

inmatningsroret s att

de star bredvid varandra.
Bearbeta med jamnt tryck.

Skiva eller riva frukt eller gréonsaker
som &r avlanga sasom selleri,
morotter och bananer:

Skar i bitar som passar

in i inmatningsréret och

packa roret s3 att bitarna

inte kan rora sig. Bearbeta

med jamnt tryck. Det gar

ocksd att anvanda det lilla

inmatningsroret. Lagg i

sa fall rdvarorna i roret

och tryck pd med den lilla inmataren under
bearbetningen.

Skiva eller riva runda frukter och
grénsaker sasom 16k, applen och
paprika:

Skala och karna ur/ta bort frén. Skar

i halvor eller fjardedelar som passar
inmatningsroret. Ldgg in i inmatningsroret.
Bearbeta med jamnt tryck.

Skiva eller riva sma frukter och
grénsaker sasom jordgubbar,
champinjoner och radisor:

Lagg rdvarorna i lager i inmatningsroret.
Fyll réret for att halla frukterna eller
gronsakerna pa plats, men 6verskrid inte
maxmarkeringen. Bearbeta med jamnt
tryck. Det gér ocksd att anvanda det lilla
inmatningsroret. Ldgg i sa fall rdvarorna i
roret och tryck pd med den lilla inmataren
under bearbetningen.



Anvandartips

Riva spenat ]
och andra
blad:

Lagg bladen i
en hog. Rulla
ihop hoégen och
stoppa den i

inmatningsroret. Bearbeta med jamnt tryck.
Skiva raa kéttbitar, t.ex. for wokning:

Skar eller rulla kottet s att det passar i
inmatningsroret. Linda in i plastfolie och
frys tills det kdnns hart, i 30 minuter till 2
timmar beroende pa tjocklek. Kontrollera
att det fortfarande gar att skara kottet
med spetsen av en vass kniv. Om inte, 13t
tina lite. Bearbeta med jamnt tryck.

Skiva tillagat kétt, harda korvar
och liknande:

Ravarorna bor vara mycket kalla. Skar
i bitar som passar inmatningsroret.
Bearbeta med ett fast, jamnt tryck.

Riva harda och mjuka ostar:

Harda ostar bor vara mycket kalla. For bésta
resultat med mjuka ostar sdsom mozzarella,
frys i 10 till 15 minuter fére bearbetning.
Skar for att passa inmatningsroret. Bearbeta
med jamnt tryck.

Skara eller riva “paronformade”
ravaror sasom sotpotatis, aubergine
och squash:

Lagg rdvaran sa att den storre/tjockare sidan
ligger till vanster om inmatningsroret sett
framifran. Bearbeta med ett jamt tryck pa
inmataren.

DEGKNIV

Degkniven ar sarskilt

utformad fér att blanda och

kndda jastdegar snabbt och
grundligt. Kor hogst en minut for att
bilda en degkula. Langre tid resulterar
i att degen faller sonder och fastnar pd
skalens sidor. For basta resultat, kor inte
satser med mer an 250 till 375 g (2-3
koppar) mjol.

AGGVISP

Gora mjuka maranger:

Lagg 3 aggvitor och % tesked
tartarsds i arbetsskdlen med dggvispen
monterad. Bearbeta tills blandningen
ar skummig i 30 till 45 sekunder.

Medan maskinen kors, tillsatt 1dngsamt
40 g (' kopp) socker genom det lilla
inmatningsroret. Bearbeta tills det bildas
stela toppar, i 2,5 till 3 minuter. Stoppa
bearbetningen nar det behovs for att
kontrollera blandningens konsistens.

Vispa gradde:

Lagg tjock gradde i arbetsskdlen med
aggvispen monterad. Bearbeta i

30 sekunder. Medan maskinen kors,
tillsatt 2 matskedar pudersocker genom
det lilla inmatningsroret. Bearbeta precis
tills det bildas mjuka toppar, i 30 till

40 sekunder. Stoppa bearbetningen

nar det behovs for att kontrollera
blandningens konsistens. Medan
maskinen kors, tillsatt en halv tesked
vanilj, om s3 6nskas, genom det lilla
inmatningsroret. Bearbeta bara tills det &r
blandat. Overbearbeta inte.




Bra att veta

. Anvand aldrig rdvaror som &r sa harda
eller frusna att du inte ens kan koéra in
en knivspets. Det kan skada knivblad
eller motor. Om ett stycke av en hard
rdvara, t.ex. morot, kilas in eller fastnar
pa knivbladet, stoppa maskinen och
ta loss kniven. Avlagsna forsiktigt
matbitarna fran knivbladet.

. Nar rdvaror ldggs in i extrabreda
inmatningsroret far de inte hamna
ovanfor rorets maxmarkering. Om de
gor det kan inte inmataren séttas in
helt och apparaten kan inte séttas pa.

. Fyll inte upp arbetsskal eller miniskal
for mycket. For tunna blandningar, fyll
arbetsskalen till mellan % och %. For
tjockare blandningar, fyll arbetsskdlen
till % . For vatskor, fyll till maximal
niva som beskrivs pa sidan 12. Nar du
hackar, bor arbetsskdlen inte vara fylld
till mer an mellan % och % . Anvand
miniskalen for upp till 237 ml (1 kopp)
vatska eller 63 g (% kopp) fasta rdvaror.

. Placera skarskivorna sd att skaret
kommer precis till hdger om
inmatningsroret. D3 kan bladet f3 upp
farten innan det kommer i kontakt
med rdvarorna.

. For att utnyttja matberedarens
hastighet, ldgg i ingredienser som ska
hackas genom det lilla inmatningsroret
medan matberedaren kors.

. Olika rdvaror kraver olika tryck for
att strimlas eller skivas s& bra som
méjligt. | allménhet anvands ett latt
tryck for mjuka, 6mtaliga rdvaror (t.ex.
jordgubbar och tomater), ett mattligt
tryck for halvharda (t.ex. zucchini och
potatis) och ett fastare tryck for hdrda
(t.ex. mordtter, dpplen, hardostar och
halvfruset kott).
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7.

8.

10.

1.

12.

13.

14.

Mjuka och halvharda ostar kan kladda
eller rulla upp pa strimlarskivan. Detta
kan undvikas genom att bara riva
valkylda ostar.

Ldngsmala ravaror

sdsom morotter

eller selleri, kan

ibland falla pa sidan

i inmatningsroret

sa att skivor blir

ojamna. For att

minimera detta, skar rdvarorna i flera
stycken och packa inmatningsroret
ordentligt. For bearbetning av sma
eller Idngsmala ravaror, &r det lilla
inmatningsroret sarskilt lampligt.

. For kakdegar, sockerkakssmet

eller snabbrod, anvand forst
universalskarkniven for gradde,

fett och socker. Tillsatt de torra
ingredienserna sist. Ldgg notter och
frukt ovanpd mjolblandningen for att
forhindra att de hackas for mycket.
Bearbeta nétter och frukt med korta
pulser tills de blandats med de &vriga
ingredienserna. Overberabeta inte.
Om rivna eller skivade ravaror samlar
sig pa skalens ena sida, stanna
matberedaren och peta ner dem med
en skrapa.

Nar nivan nar skar- eller strimlarskivans
undersida tommer du skalen.

Ndgra fa storre stycken kan bli kvar
ovanpa skivan efter skivning eller
strimling. Om s& 6nskas, kan dessa
skaras for hand och blandas med resten.
Organisera arbetsuppgifterna sa att
skdlen inte behover diskas sd ofta.
Bearbeta torra eller fasta ingredienser
fore vatskor.

For att latt ta bort ingredienser fran
universalkniven, tdm arbetsskélen, satt
pa locket, och kér en 1 till 2 sekunders
puls fér att snurra bladet rent.



Bra att veta

15. Nér du har tagit av arbetsskalens lock, 17. Matberedaren &r inte utformad
lagg det upp och ner pa banken. for att klara av féljande uppgifter:
Det hjalper till att halla banken ren. * mala kaffebonor, sddeskorn eller

16. For att tdmma arbetsskalen harda kryddor
utan att forst ta bort universalkniven * mala ben eller andra oatliga delar
tar du tag i arbetsskdlens undersida av rdvarorna
och haller fast kniven med fingrarna * gora juice av rda frukter eller
genom mittdppningen. T6m sedan gronsaker
skdlens innehall och skrapa knivbladen * skiva hardkokta dgg eller kott som
med en skrapa. inte har kylts

18. Om plastdetaljerna skulle missfargas
av bearbetade matvaror, rengér
delarna med citronsaft.
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Vit balsamvinager

matsked férska
basilikablad

matsked farska
oreganoblad
vitloksklyfta

matskedar vit
balsamvindger*
matskedar
vitvinsvindger*
tesked salt

tesked senapspulver
kyddmatt riven
rédpeppar

ml (4 kopp) extra
virgin olivolja

Satt miniskalen och miniskarkniven i arbetsskalen. Medan
maskinen kors, tillsatt basilika, oregano och vitlék genom
det lilla inmatningsroret. Bearbeta tills det ar hackat, i 5 till
8 sekunder. Skrapa skalens sidor.

Medan maskinen kors, tillsatt balsamvinager, vitvinsvinager,
salt, senap och rodpeppar.

Bearbeta tills allt ar blandat, omkring 5 sekunder. Medan
maskinen kors, hall mycket Idangsamt olja genom det lilla
inmatningsroret. Bearbeta tills vinagern ar smidig och tjock.

Servera tillsammans med gronsallader.
Ger 8 portioner (2 matskedar per portion).

*Kan bytas ut mot tre matskedar mérk balsamvindger
respektive rédvinsvindger.

Omkring 190 kcal/portion.
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Cheddar- och broccolisoppa

230

1

1

2

1

700

475
30

g stark cheddarost,
kyld

liten I6k, skuren i
halvor pé léngden
selleristjalk skuren i
bitar pd 6 cm
matskedar smér eller
margarin

stort huvud (omkring
450 g) broccoli

ml (3 koppar)
kycklingbuljong

ml (2 koppar) mjélk,
g (h kopp) vetemjol
teskedar dijonsenap
tesked currypulver
om sa énskas
kyddmétot stark
pepparsas

Satt strimlarskivan pd 4 mm i arbetsskdlen. Tillsatt osten
och bearbeta. Tom skdlen och stéll den rivna osten &t sidan.

Byt strimlarskivan mot skarskivan pad 2 mm. Tillsatt 16k
och selleri och bearbeta. Smélt smoéret pd medelvarme i
en stor kastrull eller mikrovdgsugn. Lagg lok och selleri i
kastrullen. Fras i 2 till 3 minuter eller tills gréonsakerna ar
knappt mjuka. Ror da och da.

Skar av broccolistjalkarna och skala bort den harda
ytterdelen. Skar broccoliblommorna i smabitar. Skiva
broccolistjalkarna med skarskivan pd 2 mm i arbetsskalen.
Flytta over till kastrullen.

Tillsatt broccoliblommorna och buljongen i kastrullen.
L3t koka pd medelhég varme. Sank sedan varmen, lagg
pa locket till halften och 13t sjuda i 6 till 10 minuter eller
tills broccolin &r knappt mjuk. Rér da och da. Ta bort
kastrullen fran varmen.

Byt skarskivan mot universalkniven i arbetsskalen. Flytta
med hdlslev gronsakerna fran kastrullen till arbetsskalen.
Tillsatt 178 ml (% kopp) mjolk. Bearbeta tills allt &r
sonderdelat, i 5 till 8 sekunder. Stall &t sidan.

| den medelstora arbetsskalen vispa ner mjélet i den
aterstdende mjolken (300 ml eller 1% kopp). Vispa tills det
ar smidigt. Tillsatt senap, currypulver, om sd énskas, och
pepparsds. Ror om tills allt &r blandat.

Tillsatt mjolkblandningen till buljongen i kastrullen. Koka
och rér om pd medelstark varme tills blandningen &r

bubblig och lite tjockare. Sank varmen till svag. Tillsatt all
osten utom 30 g (% kopp) och rér om tills den har smalt.

Tillsatt broccoliblandningen i kastrullen och 13t bl
genomvarmt. Garnera med den dterstdende osten
(30 g eller % kopp).

Ger 7 portioner (237 ml/1 kopp per portion).
Omkring 250 kcal/portion.
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Basmatiris med grénsaker

vitloksklyfta

medelstor
schalottenlok, skuren
i figrdedelar

matsked olivolja

Omkring 125 g férska

gréna bénor rensade
liten morot, skalad
och skuren i halvor
pa tvéren

ml (1'% kopp)
kycklingbuljiong

ml (1 kopp) vatten
tesked salt

tesked svartpeppar
tesked riven
koriander, om s&
Onskas

g (1% kopp) ris

g férsk sparris
teskedar férska
timjanblad
matskedar l6st
packade férska
persilieblad

liten réd paprika
skuren i fiardedelar

Satt universalkniven i arbetsskdlen. Medan maskinen kors,
tillsatt vitiok genom det lilla inmatningsroret. Bearbeta i

5 sekunder. Tillsatt schalottenlok. Pulsa 2 till 3 génger i
omkring 2 sekunder varje gang eller tills I6ken &r hackad.
Varm oljan i en stor kastrull pd medelvarme. Tillsatt
|6kblandningen och fras tills den &r mjuk, i 1 till 2 minuter.
Ror ofta. Ta bort frdn varmen och stall 3t sidan.

Byt universalskarkniven mot skérskivan pd 2 mmi
arbetsskalen. Tillsatt grona bonor och morot. Bearbeta.
Flytta till kastrullen med I6kblandningen. Tillsétt buljong,
vatten, salt, svartpeppar och koriander, om s3 6nskas. Koka
upp. Ror ner riset, koka upp pa nytt och séank varmen.
Lagg pa lock och 13t sjuda i omkring 15 minuter, eller tills
vatskan ar absorberad.

Skar under tiden av sparrisknopparna. Spar stjdlkarna
och lagg &t sidan. Byt skarskivan mot universalskarkniven
i arbetsskalen. Medan maskinen kors, tillsatt timjan och
persilja genom det lilla inmatningsréret. Bearbeta tills det
ar hackat, omkring 3 sekunder. Tillsatt paprikan. Pulsa 2
till 3 génger, i 1 till 2 sekunder varje gang eller tills det
ar grovt hackat. Byt universalkniven mot skarskivan pa 2
mm i arbetsskalen. Tillsatt sparrisstjalkarna och bearbeta.
Flytta over till kastrullen med risblandningen. Tillsatt
sparrisknopparna och rér om ordentligt.

Lagg pa lock och 14t vila i 10 minuter. Fluffa upp med
en gaffel.

Ger 6 portioner (125 g/1 kopp per portion).
Omkring 200 kcal/portion.
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Kycklingsaté med jordno6tssas

Kyckling Satt universalkniven i arbetsskdlen. Medan maskinen
2 vitléksklyftor kors, tillsatt vitlok och ingefara genom det lilla
1 tesked grovt hackad inmatningsroret. Bearbeta tills det ar hackat, i 5 till 10
ingefara sekunder. Tillsatt sojasds, olja och farinsocker. Bearbeta
60 ml (i kopp) sojasds tills det &r blandat och sockret ar upplost, i 15 till 20
2 matskedar sekunder. Lagg i plastbunke med lock eller grund karott.
Jordndtsolja eller Tillsatt kycklingen och tack den med marinaden. Marinera
vegetabilisk olja i en halvtimme vid rumstemperatur eller minst 2 timmar i

2 teskedar farinsocker kylskdp. Ta upp kycklingen ur marinaden. Spara marinaden.
455 - 570 g kycklingbrost s upp kycklingstyckena p& fuktade traspett eller oljade

eller fileé metallspett. Stek i oljad panna eller grilla dver medelstark
varme 10 till 15 cm fran kolen i 8 till 10 minuter eller
tills kottet ar genomstekt. Vand en gang. Pensla ev. med
kvarvarande marinad en gdng under tillagningen. Servera
med varm eller rumstempererad jordnotssas.
Sas Satt universalkniven i arbetsskalen. Tillsatt alla
80 ml (" kopp) ingredienserna till sdsen. Bearbeta tills de ar blandade, i 5
kokosmjélk till 10 sekunder.
30 g (% kopp) Ger 4 portioner.
Jordnétssmér

2 matskedar sojass Omkring 290 kcal/portion.

% tesked réd currypasta
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Mordegstarta med farska frukter

g (1 kopp) vetemjél
2 teskedar socker
% tesked salt

(s kopp) kallt smbr,
skuret i bitar pg
2,5cm.

matsked kallt matfett
dggula

matskedar isvatten
tesked citronsaft
dgg, blandat med
matsked vatten

—_ = N = =

Fyllning
30 g (' kopp) socker

1 matsked majsena
1 kryddmatt salt

180 ml (4 kopp) lika delar

mjélk och grédde
2 d&ggulor, vispade
% tesked vanilj

Garnering

1 halv persika, skalad,
skuren i halvor
och med kdrnan
borttagen

125 g (1 kopp) farska

Jordgubbar, rensade

2 matskedar sméalt
dppelgelé

Satt universalkniven i arbetsskdlen. Tillsatt mjol, socker och
salt. Bearbeta tills det ar blandat, i omkring 2 sekunder.
Tillsatt smor och matfett. Pulsa 3 till 4 ganger, i 2 till

3 sekunder varje gang, eller tills det &r smuligt. | den

lilla skdlen, blanda 1 dggula, 2 matskedar vatten och
citronsaft och strila ut jdmnt 6ver mjélblandningen. Pulsa
2 till 4 ganger, i 2 till 3 sekunder varje gang, eller tills
blandningen slapper fran skalens sidor och haller ihop. Ta
ur degen, tack éver den och kyl under en halvtimme.

Under tiden, rér ihop socker, majsena och salt i den

lilla kastrullen pd medelvarme. Tillsatt gradde-mjolk-
blandningen och 2 dggulor. Koka och roér om tills det &r
mycket tjockt. Ta bort frdn varmen och tillsatt vanilj. Vispa
tills det &r smidigt. Kyl helt.

Lagg degen pa en mjolad yta. Kavla ut till en rundel som
ar 5 cm storre &n en upp och nervand tartform. Ldgg

i formen utan att stracka degen. Putsa kanterna och
pricka ordentligt med en gaffel. Gradda vid 200°C i 8 till
12 minuter eller tills den &r ljust gyllenbrun. Pensla med
en blandning av dgg och vatten for att forsegla halen.
Gradda i ytterligare 1 minut for att &ggblandningen ska
stelna. Kyl helt.

Diska matberedaren. Satt skarskivan pd 2 mm i
arbetsskalen och skiva persikorna. Ta ur och stéll at sidan.
Skiva darefter jordgubbarna.

Bred ut dggkramen i degskalet. Arrangera den skivade
frukten ovanpd krédmen. Pensla forsiktigt med smalt gelé
sa att frukterna tacks helt. Lat vila i kylskdp minst 1 timme
fore servering.

Ger 8 portioner.

Tips: Tartan ar bast om den serveras samma dag som den
bakas.

Omkring 230 kcal/portion.
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Garanti for KitchenAid™ Matberedare

Garantilangd:

KitchenAid betalar for:

KitchenAid betalar inte
for:

TRE ARS Full Garanti

pd Matberedaren fran
inképsdatum.

TIO ARS Full Garanti pa
Motorn frén inképsdatum.

Utbytesdelar och
arbetskostnad for
reparationer som
korrigerar fel pd material
och arbetskvalitet.
Servicen maste utforas av
ett auktoriserat KitchenAid
servicecenter.

A. Reparationer om
Matberedaren anvands
for andra andamal én
normal matberedning.

B. Skador orsakade av
olyckor, andringar,
felaktig eller vardslos
anvandning eller
installation/drift som inte
sker i dverensstammelse
med lokala elektriska
foreskrifter.

KITCHENAID TAR INTE NAGOT SOM HELST ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Servicecenter

All service bor skotas av ett auktoriserat KitchenAid servicecenter. Kontakta din
aterforsaljare for att f& namn och adress till ndrmaste auktoriserade KitchenAid

servicecenter.

El & Digital
Ringvagen 17
118 53 STOCKHOLM

08-845180

Caricon Electric
Odinsplatsen 9
411 02 GOTEBORG

031-155060

Relectric Service
Kammakargatan
27 111 60 STOCKHOLM

08-230480

Rakspecialisten
Mollevdngsgatan 34
214 20 MALMO

040-120770
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Kundtjanst

SEBASTIAN AB
Osterldnggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00

www.KitchenAid.eu

= =
-
//-\
| —

| KitchenAid

FOR THE WAY IT’'S MADE."

® Registrerat varumarke KitchenAid i USA
™ Varumarke som tillhor KitchenAid i USA.
© 2009. Alla rattigheter fobehélina.

Specifikationerna kan andras utan féregdende meddelande.
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

Modell 5KFPM776 (vises),
5KFPM771 og 5KFPM775 (vises ikke)
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Sikkerhetsforskrifter for foodprosessoren

Din og andres sikkerhet er svaert viktig.
I denne handboken har vi fastsatt mange viktige sikkerhetsregler for apparatet.
Les og felg 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:

Du kan bli drept eller alvorlig skadet
A FARE hvis du ikke folger instruksjonene.

Du kan bli drept eller alvorlig skadet

A ADVARSE L hvis du ikke folger 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.

Krav til stramforsyning

Modell 5KFPM771, 5KFPM775 og
5KFPM776: A ADVARSEL

230-240 volt vekselstram

Hertz: 50 Hz i
MERK: Modell 5KFPM771, 5KFPM775

og 5KFPM776 har jordet kontakt. For
a redusere risikoen for elektrisk stat,
kan dette stgpselet bare settes inn i
stikkontakten pad én mate. Hvis stgpselet Fare for elektrisk stot
ikke passer i stikkontakten, ta kontakt med Bruk et iordet uttak

en fagleert elektriker. Stgpselet ma ikke pd ruk et jordet uttak.
noen mate forandres. Ikke fjern jordingskontakten.

Ikke bruk skigteledning. Huis lkke bruk dobbeltkontakt.

stremledningen er for kort, f3 en fagleert Ikke bruk skjoteledning.
elektriker eller tekniker til & installere en
stikkontakt naermere apparatet.

Hvis ikke disse anvisningene
folges, kan det fore til dodsfall,
brann eller elektrisk stot.




VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Ved bruk av elektrisk utstyr, m& man alltid
falge grunnleggende sikkerhetsregler,
som felgende:

1.
2.

Les alle anvisningene.

For & beskytte deg mot elektrisk stgt,
ma du ikke legge foodprosessoren i
vann eller annen vaeske.

. Trekk ut stepselet ndr apparatet ikke

er i bruk, far deler settes pa eller tas
av, og fer apparatet rengjares.

4. Unngd kontakt med bevegelige deler.

. Apparatet ma ikke brukes hvis

ledningen eller stapslet er defekt eller
hvis apparatet har en feil eller faller
pa gulvet eller skades pd annen mate.
Kontakt da naermeste autoriserte
servicesenter for reparasjon eller for
elektrisk eller mekanisk justering.

. Bruk av tilbehgr som ikke anbefales

eller selges av KitchenAid, kan fare til
brann, elektrisk stgt eller skade.

. M3 ikke brukes utendars.
. For & redusere risikoen for alvorlig

personskade eller skade pa
foodprosessoren under matlagingen,
ma du holde hender og redskap borte
fra kniver eller skiver som roterer. Du
kan bruke en skraper, men bare nar
foodprosessoren er avslatt.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Knivene er skarpe. De ma handteres
forsiktig.

For & redusere risikoen for skade, ma
du ikke sette kniver eller skiver pd basen
far bollen er satt ordentlig pa plass.

Fer du bruker apparatet, ma du forsikre
deg om at lokket er riktig festet.

Legg aldri i mat for hdnd. Bruk alltid
stamperen.

Forsgk ikke & hindre
sperreanordningen for lokket.

Dette produktet er kun beregnet til
husholdningsbruk.

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.

Pass pé at barn ikke leker med
apparatet.

SI& av apparatet og trekk ut stgpslet
far du skifter ut tilbehgr eller bergrer
deler som beveger seg under bruk.

TA VARE PA DENNE
BRUKSANVISNINGEN

Dette apparatet er merket i samsvar med
EU-direktiv 2002/96/EF om avhending
av elektrisk og elektronisk utstyr (Waste

Electrical and Electronic Equipment — WEEE).

Ved 3 sikre at dette produktet blir

avhendet pa riktig mate, vil du bidra til &
forhindre mulige negative konsekvenser for
miljg og helse som ellers kunne fordrsakes

av uhensiktsmessig avfallshandtering av
dette produktet.

Symbolet wem pd produktet eller i
dokumentene som fglger med produktet,

angir at dette apparatet ikke ma handteres

som husholdningsavfall. | stedet ma
det leveres til et autorisert mottak for
resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.

Avhending ma skje i samsvar med de
lokale renovasjonsforskriftene.

Du far neermere informasjon om
handtering, gjenvinning og resirkulering
av dette produktet fra kommunen og
renholdsverket eller i forretningen der du
kjgpte det.



Foodprosessorens funksjoner*

Arbeidsbollelokk med

\ matergr med ekstra
| vid dpning
‘ Matergret med ekstra

vid dpning, som er blant

bransjens starste, kan
motta store stykker — som for eksempel
tomater, slangeagurker og poteter — med et
minimum av oppdeling eller skjeering.

Todelt stamper
For mindre biter tar du ut den
lille stamperen fra midtraret i
den store stamperen. Den lille
stamperen og matergret gjor
det enkelt & behandle urter,
ngtter, en og en gulrot og selleri. Den lille
stamperen kan ogsd brukes som et praktisk
malebeger pd 1,15 dl.
iy . Arbeidsbolle pa 2,8 liter
< Den solide polykarbonatbollen
sarger for kapasitet for store
porsjoner.

T Gourmetbolle

) (bare sammen med modell
5KFPM776)
Sett gourmetbollen pa 2,4
liter opp i arbeidsbollen og
skjeer opp eller riv matvaren mens du holder
arbeidsbollen ren for en annen ingrediens.

5, Minibolle og Minikniv
= Bollen pd 950 ml og kniven
av rustfritt stal er fullkomne
for hakking og blanding av
sma mengder.

\

Fin kutteskive (2 mm)
oy Kutteskiven lager skiver pa ca.
1,6 mm av de fleste matvarer,
fra delikate jordbeer til delvis
frossent kjgtt.

Middels kutteskive (4 mm)
<)) Kutteskiven lager skiver pd ca.
3,2 mm av de fleste matvarer.

< Middels riveskive (4 mm)
="\ Riveskiven skjeerer strimler pa
ca. 3,2 mm av de fleste faste
. * / frukter, grennsaker og oster.

Julienneskive
(felger med modell 5KFPM775
= og 5KFPM776) Skjeerer
___ poteter, gulrgtter, zucchini,
sommersquash og andre faste frukter
og grennsaker til ekte juliennestrimler pa
3,5x 2,5 mm.

* Avhengig av hvilken modell du har kjept, er det kanskje noen
av de viste funksjonene som ikke er inkludert.




Foodprosessorens funksjoner*

Skivespindel

Spindelen passer til drivakselen
pa basen og inn i bunnen av en
kutteskive eller riveskive.

Universalkniv av rustfritt stal
Allsidig kniv som pa fa sekunder
hakker, maler, rgrer sammen,
blander og emulgerer.

Eltekniv
Eltekniven er spesielt utformet for
& blande og kna gjeerdeig.

Eggvisp
- Eggvispen visper raskt flgte
(O og eggehvite til marengs,
fromasjer, suffleer og desserter.

Sitruspressee
(felger bare med modell
5KFPM775 og 5KFPM776)
Pressen bestar av en sil,
todelt kjegle og hevarm.
\ Bruk den avtagbare ytre
kjeglen til store
frukter, som for eksempel
grapefrukt, og den indre
kjeglen til sitron og lime.

Ekstra kraftig base
Basen har knapper for

OOO ”O”: ulu Og pUlS Og
== dessuten drivakselen,
som roterer knivene
og skivene.
Slikkepott/

rengjgringsredskap

Den spesielle formen gjer

det lettere & fjerne matrester fra boller,
skiver og kniver.

Kokkens tilbehgrsboks

Den stilige, holdbare og slanke boksen
ordner og beskytter kniver, skiver og
tilbehgr. Tilbehgrsboksen som falger

med modell 5KFPM775 og 5KFPM776,

er beregnet til & romme inntil fem skiver.
Kjgper du en skive til, er det plass til den i
boksen sammen med de opprinnelige fire
skivene som fulgte med disse to modellene.

«
/“f
i
5

> 2

5KFPM771 5KFPM775 og

5KFPM776

* Avhengig av hvilken modell du har kjept, er det kanskje noen
av de viste funksjonene som ikke er inkludert.



Gjore foodprosessoren klar til bruk

4. Sett det gnskede tilbeharet ned
i arbeidsbollen. Se side 8-11 for
tilbehgrsanvisninger.
Fare for a skjaere seg 5. Sett arbeidsbollelokket pa
arbeidsbollen med matergret litt til
venstre for arbeidsbollehdndtaket. Hold
Hvis du ikke gjor det, kan det fore i matergret og drei lokket til hgyre til
til kuttskader. det I3ses pa plass.

A ADVARSEL

Knivene ma handteres forsiktig.

For farste gangs bruk

Far du tar foodprosessoren i bruk

farste gang, vasker du arbeidsbollen,
arbeidsbollelokket, gourmetbollen,
minibollen, stamperne, skivene og knivene
for hand eller i oppvaskmaskinen (se
“Vedlikehold og rengjgring” pa side 15).

Arbeidsbollen

1. Sett foodprosessorbasen pé en terr,
plan benkeplate med bryterne mot
deg. Apparatet ma ikke tilkobles fgr det
er ferdig montert.

2. Med handtaket pa skrd til venstre settes
arbeidsbollen pa basen mens dpningen
i midten plasseres over drivakselen.

3. Med handtaket pa arbeidsbollen dreier
du bollen mot hayre til den lases
pa plass.

MERK: For & unnga at arbeidsbollen

skades, ma du ikke feste arbeidsbollelokket

far arbeidsbollen er |3st fast til motordelen.

6. Sett den 2-delte stamperen ned i
matergret.

Forts. pd neste side.
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A ADVARSEL A ADVARSEL

Fare for a skjeere seg

2“ Knivene méa handteres forsiktig.
ﬁ Hvis du ikke gjor det, kan det fore

til kuttskader.

Fare for elektrisk stot Universalkniven og eltekniven

Bruk et jordet uttak.

lkke fjern jordingskontakten.
lkke bruk dobbeltkontakt.
lkke bruk skjoteledning. i

Sett kniven pa drivakselen. Drei kniven s3
den faller pd plass pa akselen.

¢

Hvis ikke disse anvisningene
folges, kan det fore til dodsfall,
brann eller elektrisk stot.

7. Sett stgpslet i riktig type stikkontakt (se
“Krav til stramforsyning” pa side 3).
MERK: Foodprosessoren vil ikke virke hvis
ikke arbeidsbollen og arbeidsbollelokket er
ordentlig 13st fast til basen, og stamperen
er satt inn til streken for maksimalt Kutteskiven og riveskiven
vaeskenivd pd matergret. - . o 4
For & unnga at arbeidsbollen skades, mé 1. Sett skivespindelen pa drivakselen.
du ikke fjerne arbeidsbollen fra motordelen
for du har tatt av arbeidsbollelokket.
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A ADVARSEL

Fare for & skjeere seg

Knivene ma handteres forsiktig.

Hvis du ikke gjor det, kan det fore
til kuttskader.

. Sett skiven over metallstiften pa

skivespindelen med knivsiden opp.
Skiven har en hevet knott pd toppen
og spor pa undersiden som bidrar til 3
plassere den riktig. Drei skiven til den
faller helt ned pa spindelen.

J/

Minibollen

1.

Sett minibollen inn i arbeidsbollen over
drivakselen. Drei minibollen til den
faller p& plass. Nar minibollen sitter
ordentlig fast i arbeidsbollen, kan den
ikke dreies.

. Sett minikniven pa drivakselen. Det kan

bli ngdvendig & dreie kniven til den faller
pa plass. Minibollen kan ogsa settes i
gourmetbollen pa en lignende mate.

3. For & fjerne minibollen etter
matlagingen, lgfter du bollen med de to
fingergrepene pa overkanten av bollen.

A

Gourmetbollen (5KFPM776)

Sett gourmetbollen inn i arbeidsbollen
over drivakselen. Drei gourmetbollen til
den faller pd plass. Nar gourmetbollen
sitter ordentlig fast i arbeidsbollen, kan
den ikke dreies. Gourmetbollen kan bare
brukes med kutteskiver og riveskiver —
universalkniven kan ikke brukes. For &
fijerne gourmetbollen etter matlagingen,
lzfter du bollen med de to fingergrepene
pd overkanten av bollen.

Forts. pd neste side
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Eggvispen og bruken av den

Eggvispen er beregnet til 3 vispe eggehvite
og kremflgte til pynt eller lage myke
marengs. For & f& best resultat bgr du
vispe minst 237 ml (125 g) kremflgte

eller 3 eggehviter om gangen. Visping

av mindre mengder gir kanskje ikke
maksimalt volum.

Montering:

Eggvispen bestar av 4 deler —
eggvispespindelen, spindeldekselet,
vispedelen og lokket.

— Lokk

Spindeldeksel

= Vispedel

Spindel

1. Sett eggvispspindelen pd drivakselen.
Drei spindelen langsomt til den faller
pa plass pa akselen.

2. Sett det L-formede sporet pd vispedelen
sd det passer til den lille knotten pd
spindeldekselet og smett vispedelen inn
pa dekselet. Drei litt for & l&se den.

3. Sett spindeldekselet og vispedelen over
eggvispespindelen. Skyv nedover for &
koble spindelens spor til vispedelens riller.

4.

Sett eggvispelokket over
eggvispespindelen. Skyv nedover for 3
|3se det pa plass.

Sett arbeidsbollelokket pd arbeidsbollen
med matergret litt til venstre for
handtaket. Pass pa at midtstiften

pd eggvispen passer inn i lokkets
midtdpning. Hold i matergret og

drei lokket til hayre for & I3se det pa
plass. Sett stamperen inn i materaret.
Eggvispen er nd klar til bruk.

Trykk pd “I”-knappen og visp ingrediensene
til @nsket konsistens og volum. Trykk pa
“O"-knappen nar du er ferdig.

Demontering:

1.

Trekk basens stapsel ut av stikkontakten.
Ta av arbeidsbollelokket ved 3 dreie det
med urviseren.

. Laft eggvispen opp fra drivakselen. Ta det

du har vispet ut av arbeidsbollen.

Trekk lokket av eggvispen. Skyv nedover
pa spindelstiften for 3 fierne spindelen fra
spindeldekselet. Drei vispedelen for 4 lase
opp, og smett vispedelen lgs fra dekselet.

Sitruspressen og bruken av den
(5KFPM775 og 5KFPM776)

1.

2.

3.

Plasser arbeidsbollen pa basen og

13s den.

Sett silen i bollen med 13seklipsen til
venstre for arbeidsbollehdndtaket.

Drei silen mot urviseren til klipsen ldser
seg inn i handtaket.




Gjore foodprosessoren klar til bruk

4. Den todelte kjeglen har to starrelser;
velg riktig sterrelse for den frukten du
skal presse. Bruk den ytre kjeglen til
grapefruit, appelsiner og andre store
frukter. Ta bort den ytre kjeglen for &
f& frem en mindre indre kjegle som er
perfekt til sitron og lime.

5. Apne lokket og sett kjeglen inne i
silen over drivakselen. Det kan bli
ngdvendig 3 dreie kjeglen til den faller
pa plass.

inl o
e J

Del frukten som skal presses, i to.
Sett en halv frukt pa kjeglen.

Steng lokket pa silen. Trykk hevarmen
fast nedover med dpen hand for

& opprettholde et jevnt trykk.
Sitruspressen ma bare brukes nar
hevarmen er trykket ned og holder
frukten pa kjeglen.

® N

MERK: Det anbefales ikke a bruke

sitruspressen uten hevarmen. Hvis du
bruker den uten hevarmen, ma du ta
hevarmen bort fra silen (se trinn 14).

9. Sitruspressen betjenes ved & trykke pa
“I"-knappen eller “Puls”-knappen.

10. Trykk pa “O"-knappen ndr du er
ferdig med 3 presse juice,.

MERK: Du ma3 ikke fylle opp over streken

for maksimalt vaeskenivd pa arbeidsbollen

(se side 12), for da vil saften lekke ut

av bollen.

11. Trekk ut stapselet til foodprosessoren.

12. Las opp silen ved & dreie den med
urviseren. Ta fruktskallet, kjeglen og
silen bort fra arbeidsbollen.

13. Ta arbeidsbollen bort fra
foodprosessoren og hell juicen i
en mugge.

14. Hevarmen kan Igsnes fra silen for
grundig rengjering. For & lgsne den
trekker du klipsen i bunnen av silen
bort fra siden av silen og fjerner
hevarmen fra silen.

15. N&r du setter hevarmen tilbake pa
silen, md du passe pd at hakket pa
handtaket smekker fast inn i sporet
pa silen.




Bruke foodprosessoren

Maksimalt vaeskeniva
A ADVARSEL Denne streken pd arbeidsbollen angir det

maksimale vaeskenivaet som kan behandles
av foodprosessoren.

¥

Fare for roterende kniv

2
\

Bruk alltid stamperen.
Hold fingrene borte fra apningene.
Oppbevar den utilgjengelig for barn. Sla foodprosessoren pa og av (“1”

Hvis du ikke overholder disse og “0")
reglene, kan det fore til amputas- 1. Trykk pd “I”-knappen for 3 sla pa
jon eller kuttskader. foodprosessoren,. Apparatet gar

kontinuerlig og indikatorlyset er tent.
For bruk

Far du bruker foodprosessoren, ma
du passe pa at arbeidsbollen, knivene

og arbeidsbollelokket er riktig montert "/5T7H77‘\

pa foodprosessorbasen (se “Gjgre ) O )

foodprosessoren klar til bruk” som =

begynner pa side 7). —

Stamperlas

Den store stamperen er en del

av sikkerhetssperreanordningen.

Foodprosessoren vil ikke fungere far 2. Trykk p& “O"-knappen for & sl3 av

stamperen er satt ned til streken for foodprosessoren, . Indikatorlyset slukkes

maksimalt veeskenivd pa materen. og den automatiske bremsen stopper
bevegelse til kniven eller skiven pa fa

sekunder.

3. Vent til kniven eller skiven har stoppet
helt, for du fjerner arbeidsbollelokket.
SI3 alltid av foodprosessoren fgr du
fierner arbeidsbollelokket, eller fer du
trekker ut stapslet.

S — MERK: Hvis foodprosessoren ikke virker,

sjekker du om arbeidsbollen og lokket
er riktig l3st pa basen, og at stamperen
er satt ned til streken for maksimalt
vaeskenivd pd matergret (se “Gjere

) . foodprosessoren klar til bruk” pa side 7).
For kontinuerlig bruk setter du den store

stamperen helt ned i matergret med ekstra
vid dpning og bruker den lille stamperen (du
finner en fullstendig beskrivelse pa side 13).



Bruke foodprosessoren

Bruke pulsreguleringen |dse opp og ta den ut. Bruk det midtre
matergret og stamperen til 3 behandle
sma eller slanke ting, eller for 3 tilsette
vaeske mens foodprosessoren er i gang.
Nar du ikke bruker det lille matereret, 13ser
du den lille stamperen pa plass ved 3 dreie
den mot urviseren.

Pulsreguleringen gir deg ngyaktig

kontroll med behandlingens varighet

og frekvens. Det er flott for jobber som
krever en lett hdnd. Bare trykk pd “Puls”-
knappen og hold den inne for 3 begynne
behandlingen, og slipp den for 3 stoppe.
Indikatorlyset tennes hver gang du trykker

pa “Puls”-knappen. Liten
Den todelte stamper
stamperen
For kontinuerlig
behandling av mindre ___Stor
biter, setter du den stamper

todelte stamperen
ned i matergret, sa
dreier du den lille

Todelt stamper Midtre stamperen
med urviseren for &

Demontere foodprosessoren

1. Trykk pd “O"-knappen.

2. Trekk ut stapselet til foodprosessoren
fer demonteringen.

Fare for & skjeere seg 3. Drei arbeidsbollelokket til venstre og ta

det av.

A ADVARSEL

Knivene méa handteres forsiktig.

Hvis du ikke gjor det, kan det fore
til kuttskader.

MERK: Hvis det er vanskelig 3 fa stamperen
lgs fra matergret, er det trolig matpartikler .
som har satt seg fast i sperreanordningen.

For & f4 lgs stamperen kan du legge
arbeidsbollelokket i blgt i varmt vann eller »
vaske det i oppvaskmaskinen.



Demontere foodprosessoren

. Hvis du bruker en skive, tar du den
av fer du tar av bollen. Hold to fingre
under hver side av skiven og lgft den
rett opp. Ta av skivespindelen.

. Hvis du bruker minibollen eller
gourmetbollen, holder du bollen og
fierner den med bruk av fingergrepene
pd overkanten av bollen.

6. Drei arbeidsbollelokket til venstre for a
frigjgre det fra basen. Left det opp og
ta det bort.

7. Universalkniven kan tas bort fra
arbeidsbollen fgr innholdet er tamt ut.
Kniven kan ogsa beholdes pd plass mens
du tar ut maten: Hold arbeidsbollen
fra bunnen og sett en finger gjennom
midtdpningen for 3 gripe tak i
knivakselen. Deretter fierner du maten
fra bollen og kniven med en slikkepott.



Vedlikehold og rengjgring

5. For & forhindre skade pa
sperreanordningen, ma arbeidsbollen
og arbeidsbollelokket oppbevares uten

A ADVARSEL

Fare for & skjeere seg 3 vaere last.

Knivene méa handteres forsiktig.

Hvis du ikke gjor det, kan det fore
til kuttskader.

1. Trykk pd “O"-knappen.
2. Trekk ut stapselet til foodprosessoren 1
fer rengjgring.
3. Rengjgr basen og ledningen med
en klut vridd opp i varmt sdpevann.
Terk av med en myk klut. Ikke bruk
slipemidler eller skuresvamper.
4. Alle de andre delene av

foodprosessoren kan vaskes i ( OO oD
oppvaskmaskin. Unngd & plassere —
dem i naerheten av oppvaskmaskinens R

varmeelementer. Hvis du vasker opp
foodprosessorens deler for hand,
ber du ikke bruke slipemidler eller

skuresvamper. De kan lage riper i 6. Kveil ledningen rundt arbeidsbollen.
arbeidsbollen og lokket eller gjgre Sikre stapselet ved & feste det til
dem matte. Tork alle deler grundig ledningen. )

etter oppvasken. 7. Lase skiver, aksler og kniver bgr

oppbevares i den medfelgende
oppbevaringsboksen, og vaere
utilgjengelige for barn.

2 e

A \ /_’; N S

5KFPM771 5KFPM775 og
5KFPM776



Feilsoking

* Hvis foodprosessoren ikke virker,
sjekker du felgende:

— Forsikre deg om at arbeidsbollen og
arbeidsbollelokket er ordentlig 13st fast
til basen, og at stamperen er satt inn
til streken for maksimalt vaeskeniva
pd materaret.

— Se om stremledningen til
foodprosessoren er satt inn i riktig

elektrisk uttak (se ‘Elektriske Krav' pa side

3) Hvis det stemmer, dra ut kontakten, og
sett den inn igjen i samme kontakt.

K-

Fare for elektrisk stot
Bruk et jordet uttak.
lkke fjern jordingskontakten.
lkke bruk dobbeltkontakt.
lkke bruk skjoteledning.

Hvis ikke disse anvisningene
folges, kan det fore til dodsfall,
brann eller elektrisk stot.

Hvis Food Processoren fremdeles ikke
virker sjekk om sikringen som kontakten
er koblet til er gatt.

Hvis foodprosessoren ikke skjeerer
eller river nar du bruker en skive:
Pass pa at skiven er plassert pa
skivespindelen med skjaeresiden opp.
Skiven har en hevet knott pa toppen
og spor pa undersiden som bidrar til
plassere den riktig.

Hvis du ikke far stengt lokket pa
foodprosessoren nar du bruker
en skive:

— Pass pa at skiven er riktig installert

med den hevede knotten p3 toppen,
og at den er ordentlig plassert pa
skivespindelen.

Hvis foodprosessoren slar seg av
mens du bruker den:
Foodprosessoren kan ha gatt varm.

Hvis motoren overskrider en bestemt
temperatur, slds den av automatisk for &
forhindre skade. Dette vil forekomme
meget sjelden. Hvis det skulle skje, trykker
du pad “O"-knappen og lar foodprosessoren
avkjeles i 15 minutter fgr du begynner
pd nytt. Hvis foodprosessoren fremdeles
nekter 3 starte, lar du den avkjgles
ytterligere et kvarter.

Hvis du har problemer med a lgsne
stamperen fra matergret:

Det skyldes trolig matpartikler som

har satt seg fast i sperreanordningen.
For & fa l@s stamperen kan du legge
arbeidsbollelokket i blgt i varmt vann
eller vaske det i oppvaskmaskinen.

Hvis problemet ikke kan lgses pa den
maten det er foreskrevet i dette avsnittet,
se avsnittet om KitchenAid-garanti og
ettersalgstjenester pd side 27-28. Send ikke
foodprosessoren tilbake til forhandleren,
som ikke utferer service.



Tips om a bruke foodprosessoren

BRUKE
UNIVERSALKNIVEN

Hakke frisk frukt eller grgnnsaker:

Skrelle, ta ut kjernehus eller fijerne fra.
Skjaer maten opp i biter pad 2,5 til 4 cm.
Behandle maten til @nsket stgrrelse, med
korte pulser pad 1 til 2 sekunder. Om
nadvendig skraper du innsiden av bollen.

Lage puré av kokt frukt og
gronnsaker (unntatt poteter):

Ha i 60 ml vaeske fra oppskriften per
250 ml matvare. Behandle maten med
korte pulser til den er finhakket. Deretter
fortsetter du behandlingen til gnsket
konsistens er oppnddd. Om ngdvendig
skraper du innsiden av bollen.

Lage potetmos:

Sett gourmetbollen (SKFPM776) opp

i arbeidsbollen. Med riveskiven river
du varme, kokte poteter. Ta bort
gourmetbollen med potetene. Sett
universalkniven i arbeidsbollen og ha

i revne poteter, myknet smar, melk og
smakstilsetning. Pulser 3 til 4 ganger,
2 til 3 sekunder om gangen, til melken
er absorbert og konsistensen er jevn.
Hold ikke pa for lenge. Med andre
foodprosessormodeller enn 5KFPM776 kan
arbeidsbollen brukes til hele prosessen.

Hakke tegrket (eller klebrig) frukt:

Matvarene bgr veere kalde. Ha i 30 g
mel fra oppskriften per 60 g tarket frukt.
Behandle frukten med korte pulser til
gnsket konsistens er oppnadd.

Finhakke sitrusskall:

Med skarp kniv eller potetskreller skreller
du den fargede delen av frukten (uten
den hvite membranen). Skjeer skallet i sma
strimler. Behandle til den er finhakket.

Finhakke hvitlgk eller hakke ferske
urter eller sm3 mengder grgnnsaker:

Mens foodprosessoren er i gang, fyller
du matvaren gjennom det lille matergret.
Behandle til den er hakket. For & f best
resultat ma du passe pa at arbeidsbollen
0g urtene er sveert tarre fer hakkingen.

Hakke ngtter eller lage smarkrem
med ngtter:

Behandle inntil 375 g natter til gnsket
konsistens med korte pulser pa 1 til

2 sekunder. Du kan behandle mindre
mengder med 1 eller 2 pulser pa 1 til 2
sekunder for & f& en grovere konsistens.
Hyppigere pulser gir en finere konsistens.
For smgrkrem med ngtter fortsetter

du behandlingen til massen blir jevn.
Oppbevares i kjgleskap.

Hakke kokt/stekt eller ratt kjott, fjeerfe
eller fisk og skalldyr:

Matvarene bgr veere sveert kalde. Skjeer
opp i biter pd 2,5 cm. Behandle inntil
450 g om gangen til gnsket starrelse,
med korte pulser pd 1 til 2 sekunder. Om
ngdvendig skraper du innsiden av bollen.

Lage brad, kjeks eller kakesmuler:

Bryt maten opp i stykker pa 3,8 til 5 cm.
Behandle til de er finhakket. Starre biter
pulseres 2 til 3 ganger, 1 til 2 sekunder
om gangen. S& behandles de til de er
finhakket.

Smelte sjokolade i en oppskrift:

Bland sjokolade og sukker fra oppskriften

i arbeidsbollen. Behandle til den er
finhakket. Varm opp vaeske fra oppskriften.
Mens foodprosessoren er i gang, fyller

du den varme vaesken gjennom det lille
matergret. Behandle til blandingen er jevn.
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Rive harde oster som for eksempel
parmesan og pecorino:

Du ma3 ikke preve 3 behandle ost som du
ikke kan stikke gjennom med spissen av
en skarp kniv. Du kan rive harde oster
med universalkniven. Skjeer opp osten

i biter pa 2,5 cm. Ha i arbeidsbollen.
Behandle osten med korte pulser til den
er finhakket. Fortsett behandlingen til
den er fint revet. Ostebiter kan ogsa
has i gjennom det lille matergret mens
foodprosessoren er i gang.

BRUKE KUTTESKIVEN OG
RIVESKIVEN

MERK: Nar du skjaerer opp

og legger matbiter i matergret
med ekstra vid dpning, méa du ikke fylle over
streken for maksimal fylling. Dette gjer at
stamperen tilkobler sperreanordningen slik at
apparatet kan starte.

Skjeere juliennestrimler av grgnnsaker
og frukt:

Skjeer opp maten sa

den passer horisontalt i

matergret. Plasser maten

horisontalt i matergret. ]
Behandle med jevnt trykk

for & lage flate skiver. Stable

skivene pd nytt og legg dem
vertikalt eller horisontalt i

matergret. Behandle med jevnt trykk.

Skjeere eller rive frukt eller greannsaker
som er lange og har en relativt liten
diameter, som for eksempel selleri,
gulrgtter og bananer:

Skjeer opp maten sa

den passer vertikalt eller

horisontalt i matergret,

og pakk matergret fast for

3 holde maten riktig pa

plass. Behandle med jevnt

trykk. Eller bruk det lille

matergret i den todelte stamperen. Plasser
maten vertikalt i matergret og bruk den den
lille stamperen til & behandle maten.

Skjeere eller rive frukt eller
grgnnsaker som er runde, som for
eksempel lgk, epler og grenn paprika:

Skrelle, ta ut kjernehus eller fierne frg. Del i
to eller fire s& de passer i matergret. Plasser
i matergret. Behandle med jevnt trykk.

Skjeere eller rive frukt og grennsaker
som er sma, som for eksempel jordbaer,
sopp og reddiker:

Plasser maten vertikalt eller horisontalt i lag

i matergret. Fyll matergret slik at maten
kommer ordentlig pa plass, men fyll ikke
over streken for maksimal fylling. Behandle
med jevnt trykk. Eller bruk det lille matergret
i den todelte stamperen. Plasser maten
vertikalt i matergret og bruk den den lille
stamperen til 8 behandle maten.
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Rive spinat og
andre blader:

Stable bladene.
Rull sammen
og la dem std

i matergret.
Behandle med
jevnt trykk.

Skjeere ratt kjott eller fjeerfe, som for
eksempel skal wokes:

Skjeer opp maten sd den passer i
matergret. Pakk inn og frys ned matvarene
til de kjennes harde, 30 minutter til

2 timer, avhengig av matens tykkelse.
Forsikre deg om at du fremdeles kan
stikke gjennom maten med spissen av en
skarp kniv. Hvis ikke, lar du den tine litt.
Behandle med jevnt trykk.

Skjaere kokt eller stekt kjatt eller fjserfe,
inklusive salami, spansk pepper osv.:

Matvarene bgr veere sveert kalde. Skjeer
maten i biter som passer i matergret.
Behandle med fast og jevnt trykk.

Rive faste og myke oster:

Fast ost bgar vaere sveert kald. For best
resultat med myke oster som for eksempel
mozzarella, fryser du dem ned i 10 til 15
minutter far behandling. Skjeer opp maten
sa den passer i matergret. Behandle med
jevnt trykk.

Skjeere eller rive ting som er
paereformede, som for eksempel
sgtpoteter, aubergine og squash:

Plasser maten horisontalt slik at den
starste/tykkeste siden er pa venstre side
av matergret ndr du star foran apparatet.
Behandle med jevnt trykk pa stamperen.

BRUKE ELTEKNIVEN

Eltekniven er spesielt utformet

til 3 blande og kna gjeerdeig

raskt og grundig. Alt som
trengs for & lage en deigball, er et minutts
arbeid eller mindre. Lengre tids behandling
farer til at deigen opplgses i biter som
fester seg til sidene av bollen. For & f& best
resultat ma du ikke kna oppskrifter som
krever mer enn 250 til 375 gram mel).

BRUKE EGGVISPEN

Lage myke eggehvite
marengs:

Legg 3 eggehviter og "
teskje kremortartari i arbeidsbollen som
er forsynt med eggvisp. Behandle til den
er skummende, ca. 30 til 45 sekunder.
Mens foodprosessoren er i gang, tilsetter
du langsomt 40 g sukker gjennom det
lille matergret. Behandle til det dannes
stive spisser, ca. 2" til 3 minutter. SI3 av
foodprosessoren ved behov for & sjekke
blandingens konsistens:

Vispe krem:

Ha kremflgte i arbeidsbollen som er forsynt
med eggvisp. Behandle i 30 sekunder.
Mens foodprosessoren er i gang, tilsetter
du 2 spiseskjeer sukker gjennom det

lille matergret. Behandle akkurat til det
dannes stive spisser, ca. 30 til 40 sekunder.
SI& av foodprosessoren ved behov for

a sjekke blandingens konsistens. Mens
foodprosessoren er i gang, tilsetter du V2
teskje vanilje gjennom det lille matergret,
hvis gnskelig. Behandle akkurat til det er
blandet. Hold ikke pa for lenge.




Nyttige rad

. For & unnga at kniven eller motoren
skades, ma du ikke behandle mat som
er sd hard eller stivfrossen at du ikke
kan stikke en skarp kniv inn i den. Hvis
en bit av en hard matvare, som for
eksempel en gulrot, blir fastklemt eller
setter seg fast pa kniven, slar du av
foodprosessoren og tar ut kniven. Fjern
matvaren forsiktig fra kniven.

. Nar du skjeerer opp og legger matbiter
i matergret med ekstra vid dpning, ma
du ikke fylle over streken for maksimal
fylling. Dette gjer at stamperen
tilkobler sperreanordningen slik at
apparatet kan starte.

. Fyll ikke for mye i arbeidsbollen eller
minibollen. For tynne blandinger fyller
du arbeidsbollen inntil ' til % full. For
tykkere blandinger fyller du arbeidsbollen
inntil % full. For vaesker fyller du opp

til det maksimale nivaet som beskrives
pa side 12. Nar du hakker, bar ikke
arbeidsbollen vaere mer enn ' til 4 full.
Bruk minibollen til innti 237 ml vaeske
eller 63 g faste stoffer.

. Plasser kutteskivene slik at skjeeresiden er
akkurat til hgyre for matergret. Da kan
kniven foreta en full rotasjon fer den
kommer i kontakt med matvaren.

. For & dra fordel av farten til
foodprosessoren, slipper du de
ingrediensene som skal hakkes, gjennom
det lille matergret mens foodprosessoren
er i gang.

. Forskjellige matvarer krever varierende
grad av trykk for & best resultat av
rivingen og skjeeringen. Som regel
bruker du lett trykk for myke, delikate
matvarer (jordbaer, tomater osv.),
moderat trykk for middels matvarer
(zucchini, poteter osv.), og fastere trykk
for hardere matvarer (gulrgtter, epler,
harde oster, delvis frossent kjgtt osv.).
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7.

Myk og middels hard ost kan bre

seg utover eller rulle seg sammen pa
riveskiven. Dette kan du unnga ved bare
a rive godt avkjglt ost.

. Iblant kan slanke

matvarer som for

eksempel gulrgtter og

selleri falle over ende

i matergret slik at det

blir en ujevn skive.

For & redusere dette

til et minimum skjeerer du matvarene
i flere biter og fyller opp matergret
med dem. For & behandle sma3 eller
slanke ting vil det lille matergret i den
todelte stamperen vise seg a veere
seerlig passende.

. Nar du skal lage en kake- eller

kjeksrare eller et kjapt brad, bruker
du universalkniven til  rgre hvitt
farst (med smar og sukker). Tilsett
tarrstoffene sist. Legg ngtter og frukt
oppa melblandingen for 3 forhindre
overhakking. Behandle ngtter og frukt
med korte pulser til de blir blandet
med de andre ingrediensene. Hold
ikke pa for lenge.

. N&r revet eller oppskaret mat hoper seg

opp pa den ene siden av bollen, slar
du av foodprosessoren og omfordeler
maten med en slikkepott.

. Nar mengden av mat nar bunnen

av kutteskiven eller riveskiven, tar du
ut maten.

. Noen f3 starre biter av mat kan bli

igjen oppa skiven etter riving eller
skjeering. Hvis gnskelig, kan du skjeere
dem opp for hdnd og legge dem
sammen med blandingen.

. Organiser arbeidet s& det blir minst

mulig oppvask. Behandle tarre eller
faste ingredienser for de flytende.

. For & rengjere universalkniven for

ingredienser pd en lettvint mate,
tammer du bare arbeidsbollen, setter
pa lokket og pulserer 1 til 2 sekunder
for & snurre kniven ren.



Nyttige rad

15.

16.

Etter at du har tatt av
arbeidsbollelokket, setter du det opp
ned pa kjgkkenbenken. Dette bidrar til
& holde benken ren.

For & fjerne innholdet i arbeidsbollen
uten & ta ut universalkniven, holder
du arbeidsbollen fra bunnen og setter
en finger gjennom midtdpningen

for 3 holde kniven pa plass. Deretter
fijerner du maten fra bollen og kniven
med en slikkepott.
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17.

18.

Foodprosessoren er ikke beregnet til &

utfere falgende funksjoner:

¢ Male kaffebgnner, korn eller hardt
krydder

* Male kjgttben eller andre uspiselige
deler

* Gjgre ra frukt eller grennsaker
flytende

* Skjeere opp hardkokte egg eller kjgtt
som ikke er avkjalt.

Hvis noen av plastdelene skulle bli

misfarget pd grunn av matvarene som

behandles, kan du rense dem med

sitronjuice.




Hvit balsamico-vinaigrette

spiseskje ferske
basilikumblader

spiseskje ferske
oreganoblader
fedd hvitlok
spiseskjeer
balsamicoeddik*
spiseskjeer
hvitvinseddik*
teskje salt

teskje sennepspulver
teskje malt red
pepper

ml extra virgin
olivenolje

Sett minibollen og minikniven i arbeidsbollen. Mens
foodprosessoren er i gang, fyller du basilikum, oregano
og hvitlgk gjennom det lille matergret. Behandle til det er
hakket, 5 til 8 sekunder. Skrap innsiden av bollen. Mens
foodprosessoren er i gang, tilsetter du balsamicoeddik,
vineddik, salt, sennep og rad pepper. Behandle til det er
blandet, ca. 5 sekunder. Mens foodprosessoren er i gang,
lar du oljen sildre gjennom det lille matergret. Behandle til
blandingen er jevn og tykk. Serveres med salat.

Gir: 8 porsjoner (2 spiseskjeer per porsjon).

* Tre spiseskjeer av hver av mark balsamicoeddik og
rgdvinseddik kan anvendes i stedet.

Per porsjon: Ca. 190 kalorier.
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Cheddar Broccoli Soup

230

1

1

2

1

700
475

g skarp Cheddar,
avkjolt

liten lok, skaret i to
pé langs

stangselleri, skaret i
biter pd 6 cm
spiseskjeer smar eller
margarin

stor broccoli
(ca. 450 g)

ml hgnsebuljong

ml melk, til sammen
g siktet hvetemel
teskjeer Dijon-sennep
teskje karripulver (hvis
@nskelig)

teskje spansk
peppersaus

Sett en middels riveskive (4 mm) i arbeidsbollen. Ha i ost.
Riv den. Ta bort og sett til side.

Skift ut riveskiven med den fine kutteskiven (2 mm) i
arbeidsbollen. Ha i lek og selleri. Begynn & skjeere. Smelt
smgr i stor kjele eller liten jerngryte pd middels varme. Flytt
Izken og sellerien til kjelen. Stek i 2 til 3 minutter eller til
det er mert. Rar av og til.

Skjeer av stilkene pd broccolien og skrell av det grove
skinnet pa stilkene. Skjeer bukettene i sma biter. Sett
en middels kutteskive (2 mm) i arbeidsbollen. Ha i
broccolistilkene. Begynn & skjeere. Flytt til kjelen.

Ha broccolibukettene og buljongen i kjelen. Kok opp pa
middels varme. SI& ned varmen og la trekke med lokket
delvis pd i 6 til 10 minutter eller til broccolien er mgr. Rar
av og til. Ta bort fra varmen.

Skift ut kutteskiven med universalkniven i arbeidsbollen.
Med en silsleiv flytter du grannsakene fra en til
arbeidsbollen. Ha i 178 ml melk. Behandle til det er
hakket, 5 til 8 sekunder. Sett til side.

| en mellomstor blandebolle visper du mel inn i resten
av melken (300 ml) og visper til blandingen er jevn. Ha i
sennep, karripulver (hvis gnskelig) og peppersaus. Rer til
det er godt blandet.

Tilsett melkeblandingen til buljongen i kjelen. Kok og rar
pd middels varme til den blir full av bobler og lett tyknet.
SI& ned varmen. Tilsett all den revne osten minus 30 g; rar
til det smelter.

Tilsett broccoliblandingen til kjelen. Varm opp grundig.
Pynt med resten av osten (30 g).

Gir: 7 porsjoner (237 ml per porsjon).
Per porsjon: Ca. 250 kalorier
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Basmatiris

fedd hvitlgk

mellomstor sjalottlgk,
skaret i fire deler

spiseskje olivenolje
ferske granne banner,
trimmede

liten gulrot, skrubbet
og delt i fire pa kryss
ml hensebuljong

ml vann

teskje salt

teskje sort pepper

teskje malt koriander
(hvis anskelig)

gris

g fersk asparges
teskjeer ferske
timianblader
spiseskjeer fersk
persille i lgs vekt
liten red paprika,
skaret i fire deler

Sett universalkniven i arbeidsbollen. Mens foodprosessoren
er i gang, fyller du hvitlgken gjennom det lille materaret.
Behandle i 5 sekunder. Tilsett sjalottlgk. Pulser 2 til

3 ganger, ca. 2 sekunder om gangen eller til det er
hakket. Varm opp olje i kjelen pd middels varme. Tilsett
sjalottlokblandingen. Kok til det er mart, 1 til 2 minutter.
Rer ofte. Fjern fra varmen, sett den til side.

Skift ut universalkniven med middels kutteskive (2 mm)
i arbeidsbollen. Tilsett grenne bgnner og gulrot. Begynn
a skjeere. Flytt til kjelen med sjalottlgkblandingen. Tilsett
buljongen, vann, salt, sort pepper og koriander, hvis
@nskelig. Kok opp. Rar inn risen. Kok opp igjen; sla ned
varmen. Dekk til og la smakoke i ca. 15 minutter eller til
vaesken er absorbert.

I mellomtiden skjeerer du toppen av aspargesen og tar
vare pa stilkene; sett til side. Skift ut kutteskiven med
universalkniven i arbeidsbollen. Mens foodprosessoren

er i gang, fyller du timian og persille gjennom det lille
matergret. Behandle til det er hakket, ca. 3 sekunder. Ha i
paprika. Pulser 2 til 3 ganger, 1 til 2 sekunder om gangen
eller til det er grovhakket. Skift ut universalkniven med
middels kutteskive (2 mm) i arbeidsbollen.

Tilsett aspargesstilkene. Begynn & skjaere. Flytt til kjelen
med risblandingen. Tilsett aspargestoppene; ragr godt.

Tildekk; la det std i 10 minutter. Gjgr det luftig med en
gaffel.

Gir: 6 porsjoner (125 g per porsjon).
Per porsjon: Ca. 200 kalorier
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Chicken

satay med peangttsaus

Kylling
2 fedd hvitlgk
1 teskje grovhakket
ingefeer
60 ml soysaus
2 spiseskjeer peanut-
eller vegetabilsk olje
2 teskjeer brunt sukker
455-570 g kyllingbryst

Saus
80 ml kokosmelk

30 g peanutsmgr
2 spiseskjeer soysaus
% teskje rod karripasta

Sett universalkniven i arbeidsbollen. Mens foodprosessoren
er i gang, fyller du hvitlgken og ingefeeren gjennom det
lille matergret. Behandle til det er hakket, 5 til 10 sekunder.
Tilsett soysaus, olje og brunt sukker. Behandle til det blir
blandet og sukkeret oppleses, 15 til 20 sekunder. Flytt til
oppbevaringspose for mat i plast som kan lukkes, eller til
grunn gryte.

Ha i kyllingen; legg den i marinaden. Mariner i ' time ved
romtemperatur eller minst 2 timer i kjgleskap. Ta kyllingen
opp av marinaden, ta vare pd marinaden.

Tre kyllingldrene pa (et) grillspyd av jennombilatt tre eller
oljet metall. Grill p& middels varmt trekull eller stek i panne
med olje i en avstand pd10 til 15 cm fra varmen i 8 til

10 minutter eller til den er gjennomstekt. Vend den én
gang. Pensle én gang med mulige rester av marinaden
under stekingen, hvis @nskelig. Server med varm eller
romtemperert peangttsaus.

Sett universalkniven i arbeidsbollen. Ha i alle
ingrediensene. Behandle til de er blandet, 5 til 10
sekunder.

Gir: 4 porsjoner.
Per porsjon: Ca. 290 kalorier
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Fersk Frukt Pai

Skorpen

125
2

Vs
30

g siktet hvetemel
teskjeer sukker
teskje salt

g kaldt smar, skéret i
biter pd 2,5 cm .
spiseskje kaldt
matfett
eggeplomme
spiseskjeer isvann
teskje sitronjuice
egqg, blandet med
spiseskje vann

g sukker
spiseskje maisenna
teskje salt

ml lik blanding av
melk og flgte

eggeplommer, vispet
teskje vanilje

middels fersken,
skrelt, skaret i to,
uten stein

g friske jordbaer
spiseskjeer eplegelé,
smeltet

Sett universalkniven i arbeidsbollen. Ha i mel, sukker og
salt. Behandle til det er blandet, ca. 2 sekunder. Ha i smar
og matfett. Pulser 3 til 4 ganger, 2 til 3 sekunder om
gangen eller til det er oppsmuldret. Bland 1 eggeplomme,
2 spiseskjeer vann og sitronjuice i den lille bollen. Hell
jevnt over melblandingen. Pulser 2 til 4 ganger, 2 til 3
sekunder om gangen eller til blandingen trekker seg bort
fra sidene av bollen og kleber seg sammen. Ta ut deigen,
tildekk og avkjgl den i ' time.

I mellomtiden blander du sukker, maisenna og salt i en
liten kasserolle pd middels varme. Tilsett lik blanding av
melk og flate, og 2 eggeplommer. Kok og rer til den blir
sveert tykk. Ta bort fra varmen. Ha i vanilje. Pisk til den blir
jevn. Avkjgl den fullstendig.

Legg deigen pa en plate overdrysset med mel. Rull
sammen til en sirkel som er 5 cm starre enn en snudd
mgrdeigsform pd 25 cm. Tilpass den i mgrdeigsformen,
pass pa at du ikke strekker deigen. Skjeer av kantene pd
skorpen. Prikk grundig med en gaffel. Stek den pd 200 °C
i 8 til 12 minutter, eller til den er lyst gyllenbrun. Pensle
med blandingen av egg og vann for 3 lukke hullene. Steke
i T minutt til s3 egget setter seg. Avkjgl den fullstendig.

Vask foodprosessoren. Sett en middels kutteskive (2
mm) i arbeidsbollen. Ha i fersken. Begynn & skjeere. Ta
bort og sett til side. Sett en middels kutteskive (2 mm) i
arbeidsbollen. Ha i jordbaer. Begynn & skjeere.

Spre vaniljesaus pa skorpen. Ordne den oppskarne frukten
pa vaniljesausen. Pensle omhyggelig med smeltet gelé sa
frukten blir fullstendig tildekket. La den std minst 1 time i
kjoleskapet fer servering.

Gir: 8 porsjoner.
Tips: Terten er best den dagen den blir laget.
Per porsjon: Ca. 230 kalorier

26



Household KitchenAid™
Garanti for foodprosessoren

kjgpsdato.

Andre:
Ett ars full garanti fra
kjgpsdato.

Garantiens varighet: KitchenAid KitchenAid betaler
betaler for: ikke for:

Europa. Australia o Reservedeler og A. Reparasjoner hvis

NeWpZe’aIan d: g reparasjonsarbeidskostnader foodprosessoren har

Tre &rs full ara.mti for for 3 korrigere defekter i vaert brukt til andre

food rosesgoren fra materialer eller utfgrelse. formal enn tilberedning

Ko ch)zlato Tre &rs full Servicen ma utfgres av av vanlige matvarer.

Jargnti fo.r motoren fra et serviceverksted som er

g autorisert av KitchenAid. B. Skade fordrsaket av

uhell, forandringer,
misbruk eller installering/
bruk som ikke er i
samsvar med lokale
elektriske regler.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.

Service-senter
All service bgr utfgres lokalt av et HOWARD AS:
servicesenter som er autorisert av Hansteensgate 12
KitchenAid. Ta kontakt med forhandleren 0253 OsLO
som apparatet ble kjgpt hos, for & fa Tel: 23 08 41 30

navnet pd det narmeste autoriserte

KitchenAid-servicesenteret.
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Kundeservice

HOWARD AS:

Hansteensgate 12
0253 OsSLO

Tel: 23 08 41 30

www.KitchenAid.eu
www.KitchenAid.no

| KitchenAid

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Registrert varemerke/™ Varemerke for KitchenAid, U.S.A.

© 2009. Alle rettigheter forbeholdt.

Spesifikasjoner kan veere gjenstand for endring uten varsel.
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

Mallit 5KFPM776 (kuva),
5KFPM771, 5KFPM775 (ei kuvaa)
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Monitoimikoneen turvallisuus

Omanne ja muiden turvallisuus on hyvin tarkeaa.

Annamme téssa ohjekirjassa sekd monitoimikoneessanne monta tarkeaa
turvailmoitusta. Lukekaa ohjeet ja noudattakaa aina kaikkia turvailmoituksia.

T&ma on turvahalytysmerkki.

Tama& merkki varoittaa teitd mahdollisista vaaratilanteista, jotka
voivat johtaa joko itsenne tai toisen henkilén kuolemaan tai
vakavaan loukkaantumiseen.

Kaikki turvailmoitukset tulevat turvahalytysmerkin sekéd VAARA- tai
VAROITUS-ilmoituksen jéalkeen. Tama tarkoittaa seuraavaa:

Voitte menehtyé tai saada vakavia
A VAARA vammoja, jos ette vilittbmasti noudata
ohjeita.
Voitte menehtyé tai saada vakavia
A VAROITUS vammoja, jos ette noudata ohjeita.

Kaikki turvailmoitukset kertovat teille, mik4 mahdollinen vaaratilanne on, miten
loukkaantumisvaaraa voi véhentéa seké mité voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

Sahkovaatimukset
Mallit 5KFPM771, 5KFPM775,
5KFPM776: A VAROITUS

230-240 V AC

50 Hz }(
HUOM: Malleissa 5SKFPM771, 5SKFPM775

ja 5KFPM776 on maadoitettu pistoke.
Sahkoiskun vaaran valttdmiseksi koneen
pistotulppa mahtuu pistorasiaan —
vain yhdell3 tavalla. Jos pistotulppa Séhkoiskun vaara
ei sovi pistorasiaan, ottakaa yhteytta Kytkekaa maadoitettuun
ammattitaitoiseen sahkdasentajaan. Alkaa pistorasiaan.

muuttako pistotulppaa millaan tavalla.

Alkaa poistako johdon maadoitettua

Alkas kayttako jatkojohtoa. Jos pistotulppaa.

litantajohto on liian lyhyt, pyytakaa Alkaa kayttiko adapteria.
ammattitaitoista séhkdasentajaa e .
asentamaan pistorasia koneen lahettyville. Alkaa kayttako jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlyénti voi
johtaa kuolemaan tai aiheuttaa
tulipalon tai sahkéiskun.




TARKEAT TURVATOIMET

Sahkolaitteita kaytettaessa pitaisi aina
noudattaa tiettyja perusturvatoimia, joihin
kuuluvat seuraavat seikat:

1.
2.

Kaikkien ohjeiden lukeminen.

Monitoimikoneen suojaaminen
vedelta tai muulta nesteelta
sahkoiskuvaaran valttamiseksi.

. Laitteen irrottaminen pistorasiasta

kun sita ei kayteta, kun siihen
kiinnitetdan tai kun siitd irrotetaan
laitteenosia seka sitd puhdistettaessa.

. Valttakaa koskemasta laitteen

likkuviin osiin.

. Alkaa kayttako laitetta, jos siing

on vaurioitunut litdntdjohto tai
pistotulppa, tai jos siind on ilmennyt
toimintahairi¢ tai se on pudonnut tai
vaurioitunut jollakin tavoin. Toimittakaa
tuote ldhimpadn maahantuojan
laitehuoltoon tarkistusta, korjausta ja
sahko- tai mekaanista saatda varten.

. Sellaisten lisalaitteiden

kéyttdminen, joita valmistaja ei
suosittele tai myy, voi aiheuttaa
tulipalon, sdhkéiskun tai vamman.

. Alkaa kayttako laitetta ulkona.
. Pitdkaa kadet ja tyovalineet

poissa liikkuvista terista ja koneen
ollessa kaynnissa vahentadksenne
vakavan vamman riskia henkiloille seka
vaurioriskia koneelle. Kaavinta voidaan

10.

11.

12.

13.

14.

16.

kayttaa, mutta ainoastaan silloin, kun
kone ei ole kdynnissa.

. Terat ovat teravia. Kasitelkaa niita

varoen.

Vakavan vamman estamiseksi
alkaa koskaan asettako leikkuuteria
koneeseen ennen kuin olette
kiinnittaneet itse kulhon kunnolla
paikoilleen.

Varmistakaa, etta kulhon kansi
on lukittu kunnolla paikoilleen ennen
koneen kdynnistamista.

Alkaa koskaan syottake ruokaa
koneeseen kasin. Kayttdkaa aina
syottdpaininta.

Alkaa yrittako saataa kannen
lukitusmekanismia.

Tama tuote on tarkoitettu
ainoastaan kotitalouskayttéon.

. Tata laitetta eivat saisi kayttaa henkilot

(lapset mukaan luettuna), jotka ovat
joko henkisesti tai fyysisesti vajaakykyisia
tai joilta puuttuu kokemusta ja

tietoa, jollei heidén turvallisuudestaan
vastaava henkil® ole heitd ohjannut tai
opastanut laitteen kayttoon.

Lapsia olisi valvottava ja varmistettava,
etteivat he leiki laitteella.

7. Kytke laite pois paalta ja irrota pistoke

pistorasiasta ennenkuin vaihdat
lisélaitteita tai kosketat osia, jotka
liikkuvat kdyton aikana.

SAILYTTAKAA NAMA OHJEET

Tama laite on merkitty WEEE-direktiivin
(Waste Electrical and Electronic
Equipment) 2002/96/EC mukaisesti.

Varmistamalla, ettd tuote poistetaan
kéytosta asianmukaisesti, voidaan
auttaa estamaan sellaiset ymparisto- ja
terveyshaitat, jotka saattaisivat aiheutua
jatteiden asiattomasta kasittelysta.

Symboli == tuotteessa tai sen
dokumentaatiossa tarkoittaa, ettei laitetta
saa héavittaa kotitalousjatteiden mukana.

Sen sijaan tuote on toimitettava sahko- ja

elektroniikkakomponenttien keradys- ja
kierratyspisteeseen.

Laitteen kaytostapoiston suhteen
on noudatettava paikallisia
jatehuoltomaarayksia.

Lisatietoja tuotteen kasittelysta,
talteenotosta ja kierratyksesta saa
kaupungin- tai kunnanvirastosta,
paikallisesta jatehuoltoliikkeesta tai
liikkeesta, josta tuote ostettiin.



Monitoimikoneen osat*

T Suuren kulhon kansi,

T~ jossa on erittiin levea

|| = sy6ttésuppilo

™\ ) Erittéin leved syottdsuppilo
on yksi suurimmista
markkinoilla olevista,

ja siihen mahtuu suuria ruoanpaloja -

kuten tomaatteja, kurkkuja ja perunoita.

Vahentaa esipaloittelua ja -viipalointia.

2-osainen sydttopainin

Pienia aineksia hienonnettaessa

pieni sy6ttdpainin irrotetaan

suuressa sydttdpainimessa

olevasta keskussyottdsuppilosta.

Pieni syottopainin ja syottdsuppilo
tekevat yrttien, pahkindiden, yksittaisten
porkkanoiden ja sellerin pienentamisen
helpoksi. Pienta syottdpaininta voidaan
kayttdd myos 115 ml:n mittakuppina.

, 2,8 litran suuri kulho
* Kova polykarbonaattikulho
sopii suurille ruokamaarille.

& - Keittiomestarin kulho
) (sisaltyy ainoastaan malliin

5KFPM776)

Asettakaa 2,4 litran
keittiomestarin kulho suuren
kulhon sisdan ja viipaloikaa tai raastakaa
ruoka, samalla suuri kulho pysyy puhtaana
toista ruoka-ainetta varten.

~ " Pieni kulho ja pieni tera
———= 950 ml:n kulho ja
3 ruostumatonta terasta oleva terg
sopivat pienten ruokamaarien
paloitteluun ja sekoittamiseen.

Ohut (2 mm) viipalointitera
<)) Terd leikkaa noin 1,6 mm:n
paksuisia viipaleita yleisimmista
ruoka-aineista kuten mansikoista
aina osittain jaisiin lihoihin.

Keskikokoinen (4 mm)
<), viipalointitera
Tera leikkaa noin 3,2 mm:n
paksuisia viipaleita yleisimmista
ruoka-aineista.
.~ . Keskikokoinen (4 mm)
¢ %00 . raastintera
. "+ % ) Tera leikkaa noin 3,2 mm:n
e kokoisia palasia useimmista
hedelmistd, vihanneksista ja juustoista.

Raastintera
(sisaltyy malleihin 5KFPM775
~  ja 5KFPM776)
‘/ Siivuttaa perunat, porkkanat,
kesakurpitsan ja muut kovat
hedelmat ja vihannekset kooltaan
2,5 x 3,2 mm:n palasiksi.

* Laitekokonaisuudesta riippuen on mahdollista, etté jotkin
esitetyt ominaisuudet eivat kuulu vakiona laitteeseen, jonka
olet ostanut.




Monitoimikoneen osat*

Teran varsi

Varsi kiinnittyy rungossa olevaan
terdd pyorittavaan akseliin seka
viipalointi- tai raastinteran pohjaan.

Monitoimiterd ruostumatonta
terasta
Monikayttoinen tera pilkkoo,
jauhaa, sekoittaa ja emulgoi muutamassa
sekunnissa.

Taikinansekoitin
Sekoitin on suunniteltu erityisesti
hiivataikinan sekoittamiseen
ja vaivaamiseen.

Kananmunanvatkain
Kananmunanvatkain
o vatkaa nopeasti kerman

ja kananmunanvalkuaiset
marenkiin, vaahtoihin, jdadykkeisiin ja
jalkiruokiin.

Sitruspuserrin
(sisaltyy malleihin 5KFPM775 ja
S5KFPM776)
~ Puristimessa on
< siivilakori, 2-osainen

..~ kartio ja hedelman paalle
laitettava, kadella painettava

kupu. Kayttdkaa irrotettavaa

ulkokartiota suurempiin

hedelmiin kuten greippehin

ja pienempéa sisakartiota

sitruunoihin ja limetteihin.

Vankka runko-osa
Rungossa on O- ja
0065 I-painikkeet (kdynnistys
Ja pyséytys) ja
pulssitoimintopainike
seka voima-akseli, joka
pyorittaa teria.

Lasta / kaavin

Erikoinen muotoilu helpottaa
ruokien irrotusta kulhoista

ja terista.

Keittiomestarin vélinekotelo

Tyylikas ja kestava, vahan tilaa vieva
pakkaus pitaa terat ja muut lisdlaitteet
jarjestyksessa ja hyvassa kunnossa. Mallien
5KFPM775 ja 5KFPM776 mukana tuleva
laatikko on suunniteltu viidelle kiekolle. Jos
laitteeseen hankitaan lisakiekko, sita voi
sailyttdd samassa laatikossa naiden kahden
mallin mukana tulevien neljan alkuperdisen
kiekon kanssa.

«

(V-
S
SKFPM771 SKFPM775 ja

5KFPM776

* Laitekokonaisuudesta riippuen on mahdollista, etté jotkin
esitetyt ominaisuudet eivat kuulu vakiona laitteeseen, jonka
olet ostanut.



Monitoimikoneen kaytto6notto

A VAROITUS

Loukkaantumisvaara

Kasitelkaa teria varoen.

Varomattomuus voi johtaa
loukkaantumiseen.

Ensimmainen kayttokerta

Ennen kuin kaytatte monitoimikonetta
ensimmaista kertaa, peskaa iso kulho, ison
kulhon kansi, keittiomestarin kulho, pieni
kulho, sy6ttdpainin ja terat joko kasin tai
astianpesukoneessa (ks. kohta “Huolto ja
puhdistus” sivulta 15).

Suuren kulhon kiinnitys

1. Sijoittakaa monitoimikone kuivalle,
tasaiselle pinnalle siten, etta )
kayttopainikkeet ovat etupuolella. Alk&a
kytkeko laitetta pistorasiaan ennen kuin
kaikki osat ovat paikoillaan.

2. Asettakaa suuri kulho runkoon siten,
ettd sen kadensija on keskilinjan
vasemmalla puolella ja ettd kulhon keskella
oleva aukko asettuu akselin paalle.

3. Ottakaa kiinni suuren kulhon
kédensijasta ja kdantakaa kulhoa oikealle
siten, ettd se lukittuu paikoilleen.

4. Kiinnittdkda haluamanne lisélaite

suureen kulhoon. Katsokaa lisdohjeita
sivuilta 8 - 11.

5. Asettakaa suuren kulhon kansi suureen
kulhoon siten, etta syottdsuppilo jaa
suuren kulhon kadensijan vasemmalle
puolelle. Tarttukaa sy6ttdsuppiloon ja
kaantakaa kantta oikealle kunnes se
lukittuu paikoilleen.

HUOM: Alkas kiinnittako kantta suureen

kulhoon ennen kuin kulho on lukittunut

runkoon, muutoin kulho voi vaurioitua.

6. Asettakaa 2-osainen syéttdpainin
syottdsuppiloon.

Jatkuu seuraavalla sivulla




Monitoimikoneen kaytto6notto

%

Sahkoiskun vaara

Kytkekédi maadoitettuun
pistorasiaan.

Alkaa poistako johdon maadoitettua
pistotulppaa.

Alkaa kayttakoé adapteria.
Alkaa kayttiké jatkojohtoa.

Néiden ohjeiden laiminlyonti voi
johtaa kuolemaan tai aiheuttaa
tulipalon tai sédhkéiskun.

7. Kytkekaa laite maadoitettuun
pistorasiaan (ks. “Sahkovaatimukset”
sivulta 3).

HUOM: Monitoimikoneenne ei toimi, ellei

suurta kulhoa ja sen kantta ole lukittu

kunnolla runkoon ja sy6ttdpaininta asetettu
syottosuppilon maksimitéyttolinjaan.

Alkaa irrottako suurta kulhoa rungosta

poistamatta ensin sen kantta. Tama voi

vaurioittaa kulhoa.

Alkaa irrottako suurta kulhoa rungosta
poistamatta ensin sen kantta, muutoin
kulho voi vaurioitua.

Loukkaantumisvaara

Kasitelkaa teria varoen.

Varomattomuus voi johtaa
loukkaantumiseen.

Monitoimiteran ja taikinansekoittimen
kiinnitys

Asettakaa terd akseliin. Kiertdkaa teraa siten,
ettd se asettuu paikoilleen akselin paalle.

~

Viipalointi- ja raastinteran kiinnitys
1. Asettakaa teranvarsi akseliin.



Monitoimikoneen kaytto6notto

A VAROITUS

Loukkaantumisvaara

Kasitelkaa teria varoen.

Varomattomuus voi johtaa
loukkaantumiseen.

2. Asettakaa tera terdnvarressa olevaan
metallitappiin terien leikkuupuolen
ollessa ylospain. Terdssa on koholla
oleva nuppi paalla ja urat alla niin
ettd se asettuu helposti paikoilleen.
Kiertakaa teraa, kunnes se asettuu
varren paalle.

Pienen kulhon kiinnitys

1. Asettakaa pieni kulho suuren kulhon
sisaan akselin péaalle. Kiertdkaa kulhoa
kunnes se asettuu paikoilleen. Kun pieni
kulho on asetettu oikein suuren kulhon
sisddn, sita ei voi kaantaa.

2. Asettakaa pieni terd akselin paélle. Teran
kiertdminen voi olla tarpeellista ennen
kuin se asettuu paikoilleen. Pieni kulho
voidaan myds asettaa keittidmestarin
kulhoon samalla tavoin.

3. Pieni kulho irrotetaan kéaytén jalkeen
nostamalla kulhoa. Kayttdkaa kulhon
ylareunassa olevia tarttumista
helpottavia ulokkeita.

<

Keittiomestarin kulhon kiinnitys
(5KFPM776)

Asettakaa keittiomestarin kulho suuren
kulhon sisééan akselin paalle. Kiertakaa
keittiomestarin kulhoa kunnes se asettuu
paikoilleen. Kun keittimestarin kulho on
kiinnitetty oikein suuren kulhon sisaan, sita
ei voi kaantaa.

Keittiomestarin kulhossa voidaan kayttaa
ainoastaan viipalointi- ja raastinteria - ei
monitoimiteraa. Keittiomestarin kulho
irrotetaan kayton jalkeen nostamalla
kulhoa. Kayttdkaa kulhon yléreunassa
olevia tarttumista helpottavia kohtia.

Jatkuu seuraavalla sivulla




Monitoimikoneen kaytto6notto

Kananmunanvatkaimen kiinnitys ja
kaytto

Kananmunanvatkain on suunniteltu

kananmunanvalkuaisten tai paksun kerman

vatkaamiseen, leivonnaisten kuorrutteen

tai pehmeiden marenkien valmistamiseen.

Parhaan tuloksen saavuttamiseksi olisi
kerralla vatkattava paksua kermaa

vahintddn 237 ml (125 g/ 1 kuppi) tai
3 kananmunanvalkuaista. Pienempien

méadrien vatkaaminen ei johda valttamatta

parhaaseen lopputulokseen.
Kiinnitys:
Kananmunanvatkaimessa on 4 osaa -

kananmunanvatkaimen varsi, varren suojus,
vatkausvispila ja kansi.

Kansi

Varren
suojus

— Vatkaus-
vispila

Varsi

1. Asettakaa kananmunanvatkaimen
varsi voima-akselin paalle. Kaantakaa
vartta hitaasti kunnes se asettuu
kunnolla akseliin.

2. Sovittakaa L-kirjaimen muotoinen
vispildssa oleva lovi varren suojuksessa
olevaan pieneen nuppiin ja liu'uttakaa
vispild suojukseen. Kdantdkaa hieman,
jotta vispild lukittuu paikoilleen.

3. Sovittakaa varren suojus ja vispila
kananmunanvatkaimen varteen.
Painakaa alaspain, jotta varren reunat
asettuvat vispildn mekanismiin.

4. Sovittakaa kananmunanvatkaimen kansi
ja vispild vatkaimen varteen. Painakaa
alaspéin lukitaksenne sen paikoilleen.

5. Asettakaa suuren kulhon kansi suureen
kulhoon siten, etta syottosuppilo
asettuu kadensijan vasemmalle puolelle.
Varmistakaa, ettd kananmunanvatkaimen
keskustappi asettuu suojuksen keskelld
olevaan reikaan. Tarttukaa syottdsuppiloon
ja kaantakaa suojusta oikealle lukitaksenne
sen paikoilleen. Tyénna sydttdpainin
syottdsuppiloon. Nyt kananmunanvatkain
on valmis kayttoon.

6. Painakaa I-painiketta (kdynnistys) ja
vatkatkaa aineet koostumukseltaan ja
maaraltaan halutunlaiseksi.. Painakaa
O-painiketta (pysaytys), kun valmista.

Purkaminen:

1. Irrottakaa pistotulppa pistorasiasta.
Poistakaa suuren kulhon kansi
kdantamalla sitd mydtapaivaan.

2. Nostakaa kananmunanvatkain akselin
paalta. Poistakaa vatkatut aineet kulhosta.

3. Poistakaa kananmunanvatkaimen
kansi. Tyontakaa varren tappia alaspéin
irrottaaksenne varren suojuksesta.
Kaantakaa vatkausvispildd avataksenne
sen lukituksen ja liu'uttakaa vispila irti
varren suojuksesta.

Sitruspusertimen kiinnitys ja kaytto
(5KFPM775 and 5KFPM776)

1. Kiinnittakaa ja lukitkaa suuri kulho
paikoilleen runkoon.

2. Asettakaa siivildkori kulhoon siten,
ettd lukituskohta jaa suuren kulhon
kadensijan vasemmalle puolelle.

3. Kaantakaa koria vastapaivaan kunnes se
lukittuu kadensijaan.




Monitoimikoneen kaytto6notto

4. 2-osaisessa kartiossa on kaksi kokoa;
voitte valita oikean koon hedelman
koon mukaan. Kayttakaa ulompaa
kartiota greippiin, appelsiiniin ja
muihin suuriin hedelmiin. Poistakaa
ulompi kartio tarvitessanne pienempaa
sisakartiota, joka soveltuu sitruunan ja
limetin pusertamiseen.

5. Avatkaa kansi ja asettakaa kartio
siivilakorin sisalle akselin paalle.
Kiertakaa tarvittaessa kartiota kunnes se
asettuu paikoilleen.

Ind o
— /

6. Halkaiskaa hedelma, josta haluatte
pusertaa mehua.

7. Asettakaa hedelmanpuolikas
kartion paalle.

8. Sulkekaa siivildkorin kansi. Painakaa
kdmmenellanne hedelman paalla olevaa
kantta lujasti alaspain tasaisen paineen
yllépitdmiseksi. Pitakaa sitruspuserrinta
kdynnissa vain silloin, kun kantta
painetaan alaspain ja hedelméa on
kartiota vasten.

HUOM: Sitruspusertimen kayttéa ilman
hedelman paalle asetettavaa kantta ei
suositella. Jos kaytatte sitd ilman kantta,
irrota kansi korista (ks. kohta 14).

9.

10.

Kayttakaa sitruspuserrinta
painamalla I- tai Pulse-painiketta.
Kun mehu on kokonaan
puristettu, painakaa O-painiketta.

HUOM: Alkaa ylittako suuressa kulhossa
olevan maksiminestepinnan merkkia (ks.
sivu 12) tai mehu valuu kulhosta.

11.
12.

13.

14.

15.

Irrota monitoimikone pistorasiasta.
Avatkaa siivilakorin lukitus
kdantamalla sitd mydtapaivaan.
Poistakaa jaljelld oleva hedelma, kartio
ja siivilakori suuresta kulhosta.
Poistakaa suuri kulho
monitoimikoneesta ja kaatakaa mehu
haluamaanne astiaan.

Varrellinen kansi voidaan

irrottaa siivilakorista puhdistuksen
helpottamiseksi. Veda siivildkorin
alaosassa oleva liitin irti siivildkorin
reunasta ja irrota varsi siivildkorista.
Kun kiinnitat varrellisen kannen
takaisin siivilakoriin, varmista, etta
kieleke kiinnittyy kunnolla siivildkorissa
olevaan rakoon.




Monitoimikoneen kaytto

A VAROITUS

¥

Pyérivien terien vaara

Kayttékaa aina syé6ttépaininta.

Pitédkaa sormet poissa aukkopai-
koista.

Pitakaa lasten ulottumattomissa.

Ohjeiden laiminly6nti voi johtaa
loukkaantumiseen.

Ennen kayttoa

Varmistakaa ennen monitoimikoneen
kayttoa, ettd suuri kulho, terat ja kulhon
kansi on asetettu kunnolla paikoilleen
yleiskoneen runkoon (ks. “Monitoimikoneen
kayttoonotto” alk. s. 7).

Syéttopainimen lukitus

Iso sybttdpainin on osa
turvalukitusjarjestelmaa. Monitoimikone
ei toimi, jos paininta ei ole asetettu
syottdsuppilon maksimitayttémerkkiin.

MAX

Paina jatkuvassa kaytossa suuri ruoka-
aineen tydnnin kokonaan erittain levedan
syottdsuppiloon, ja kayta pientd tydnninta
(ks. kuvaus sivulla 13).

Maksiminestetaso

Tama suuressa kulhossa oleva merkki
osoittaa maksiminestemaaran, joka
monitoimikoneessa voidaan kasitella.

2
\

Monitoimikoneen kdynnistaminen ja
pysayttaminen

1. Monitoimikone kytketaan paalle
painamalla I-painiketta. Kone on
toiminnassa keskeytyksettd ja laitteen
toimintavalo palaa.

/ = J\—»,,,
\

2. Pysayttaaksenne yleiskoneen painakaa
O-painiketta. Toimintavalo sammuu
ja automaattinen pysaytystoiminto
pysdyttaa terdn muutamassa sekunnissa.
3. Odottakaa kunnes terd on taysin
pysahtynyt ennen kuin poistatte suuren
kulhon kannen. Varmistakaa, etta
kytkette monitoimikoneen pois paalta
ennen kuin poistatte suuren kulhon
kannen tai ennen kuin irrotatte laitteen
pistorasiasta.
HUOM: Jos monitoimikone ei toimi,
varmistakaa, etta suuri kulho ja sen kansi
ovat kunnolla lukittuina runkoon ja etta
syottdpainin on asetettu sydttdputken
maksimitayttdtasoon (ks. “Monitoimikoneen
kayttoonotto” alk. s. 7).



Monitoimikoneen kaytto

Pulssitoiminnon kayttaminen se vapautuu ja voidaan poistaa. Kayttdkaa
keskella olevaa syottdsuppiloa ja paininta
pienten ja hienojen aineiden kasittelyyn

ja lisdtessanne nestettd monitoimikoneen
ollessa toiminnassa. Kun pienta
syottdsuppiloa ei kaytetd, lukitkaa pieni
syottdpainin paikoilleen kaantamalla

sita vastapdivaan.

Tata toimintoa kayttdmalla voitte valita
erittain tarkasti ruoankasittelyn keston ja
kasittelykerrat. Se soveltuu erittain hyvin
sellaisille ruoka-aineille, jotka vaativat hyvin
kevytta kasittelya. Toiminto kdynnistetdan
painamalla Pulse-painiketta ja lopetetaan
vapauttamalla se. Toimintavalo syttyy joka
kerran kun tata painiketta painetaan.
Pieni

2-osainen =t
syottopainin

syottopainin

Tydnna pienten
aineksien jatkuvassa
valmistuksessa —lso
2-osainen sydttdpainin syottopainin
syottdsuppiloon, ja
kierra tdman jalkeen
2-osainen pientéd keskuspaininta
sy6ttépainin  myotapaivaan, jolloin

Monitoimikoneen purkaminen

1. Painakaa “O"-painiketta.

A VAROITUS 2. Irrottakaa laite pistorasiasta ennen
osien irrotusta.
Loukkaantumisvaara 3. Kdéntakaa suuren kulhon kantta
vasemmalle ja irrottakaa se.

Kasitelkaa teria varoen.

Varomattomuus voi johtaa
loukkaantumiseen.

HUOM: Jos sydttdpainimen poistamisessa

syottosuppilosta on ongelmia, on ~
todenndkoista, ettd lukitussysteemiin

on paassyt ruokaa. Painin irrotetaan c

upottamalla suuren kulhon kansi ldmpima&an «

veteen tai pesemalld se pesukoneessa.



Monitoimikoneen purkaminen

4. Jos kaytitte terdd, poistakaa se ennen

kuin irrotatte kulhon. Asettakaa kaksi
sormea levyn alle sen molemmin puolin
ja nostakaa sitd suoraan yléspain.
Irrottakaa terdn varsi.

5. Jos kaytatte pienta tai keittiomestarin

kulhoa, tarttukaa kulhoon ja irrottakaa
se kayttamalla kulhon ylareunassa
olevia tarttumista helpottavia kohtia.

@

6. Kaantakaa suurta kulhoa vasemmalle

irrottaaksenne sen rungosta.
Nostakaa pois.

Monitoimiterd voidaan irrottaa suuresta
kulhosta ennen kuin sen siséltd
tyhjennetdan. Tera voidaan myo6s jattaa
paikoilleen poistaessanne ruoan: tarttukaa
suuren kulhon pohjaan ja asettakaa
yksi sormi keskelld olevaan aukkoon
tarttuaksenne terdakseliin. Poistakaa ruoka
sitten kulhosta ja terasta lastan avulla.



Huolto ja puhdistus

5. Lukitusjarjestelman vaurioitumisen
estamiseksi tulisi suuri kulho ja sen
kansi sadilyttaa aina lukitsematta niita

A VAROITUS

Loukkaantumisvaara runkoon silloin, kun ette kayta niita.

Kasitelkaa teria varoen.

Varomattomuus voi johtaa
loukkaantumiseen.

1. Painakaa "O"-painiketta.

2. lrrottakaa laite pistorasiasta ennen
puhdistusta.

3. Pyyhkikaa runko ja johto ensin
ldmpimassa pesuainevedessa kostutetulla
liinalla ja puhdistakaa ne sitten kostealla
liinalla. Kuivatkaa pehmeélla pyyhkeella.
Alkaa kayttako karheita puhdistuslappuja O =
tai hankaustyynyja. Yoo

4. Kaikki muut monitoimikoneen osat ovat )
konepesun kestavia. Valttakaa niiden =
sijoittamista lahelle astianpesukoneessa
olevia kuumia osia. Jos pesette

monitoimikoneen osat kasin, valttakaa 6. Kiertakaa johto suuren kulhon
hankaavien puhdistusvélineiden kayttoa. ymparille. Kiinnittakaa pistotulppa

Ne voivat naarmuttaa tai samentaa johdon valiin.

suurta kulhoa ja sen kantta. Kuivatkaa 7. lrrotetut akselit ja terat tulisi sailyttaa
kaikki osat kunnolla pesun jélkeen. niille varatussa vélinekotelossa ja lasten

ulottumattomissa.
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5KFPM771 5KFPM775 ja
5KFPM776



Vianetsinta

¢ Jos monitoimikoneenne ei toimi,
tarkistakaa seuraavat kohdat:

— Varmistakaa, etta suuri kulho ja sen
kansi on kunnolla lukittu runkoon,

ja etta syottdpainin on asetettu
syottdputken maksimitayttdtasoon.
— Tarkistakaa, onko kone kytketty
asianmukaiseen pistorasiaan (ks.
"Sahkovaatimukset” s. 3) Jos kaikki on
kunnossa, irrottakaa monitoimikone
pistorasiasta ja kytkekaa sitten se
samaan pistorasiaan uudelleen.

%

Sahkoiskun vaara

Kytkekaa maadoitettuun
pistorasiaan.

Alkaa poistako johdon maadoitettua
pistotulppaa.

Alkaa kayttako adapteria.
Alkaa kayttaké jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlyénti voi
johtaa kuolemaan tai aiheuttaa
tulipalon tai sahkoéiskun.

Jos kone ei edelleenkaan toimi,
tarkistakaa sulakkeet ja ettd pistorasiaan
tulee sahkoa.

* Jos monitoimikone ei viipaloi tai
raasta terda kaytettdessa:

— Varmistakaa ettd terd on asetettu
varteen leikkaava puoli yléspain. Terdssa
on koholla oleva nuppi paalla ja urat alla
niin etta se asettuu helposti paikoilleen.

Jos monitoimikoneen kansi ei
sulkeudu teraa kaytettaessa:

— Varmistakaa etta teré on asetettu
oikeinpain eli nuppi on paalla ja etta se
on asennettu oikein terdn varteen.

Jos monitoimikone pysahtyy
kesken kayton:

— Monitoimikone voi ylikuumeta. Jos kone
ylittaa tietyn lampatilan, se pysahtyy
automaattisesti vaurion estdmiseksi.
Tama on hyvin harvinaista. Jos ndin
kdy, painakaa O-painiketta ja odottakaa
15 minuuttia, jotta yleiskone jaahtyisi
ennen uudelleenkdynnistysta. Jos
monitoimikone ei edelleenkaén toimi,
odottakaa toiset 15 minuuttia, jotta se
jaahtyisi kunnolla.

Jos sy6ttopainimen irrottaminen
syottosuppilosta on vaikeaa:

— Lukitusjarjestelmassa on todennékdisesti
ruokaa. Painimen irrottamiseksi suuri
kulho on upotettava lampim&an veteen
tai se on pestdva astianpesukoneessa.

Jos téssa kappaleessa mainitut toimet
eivat auta ongelmaanne, katsokaa
KitchenAid in takuu- ja huolto-osiota
sivuilta 27-28. Alkaa palauttako
monitoimikonettanne myyjalle - hén ei voi
tarjota teille kyseista palvelua.



Vinkkeja monitoimikoneen kayttamiseen

MONITOIMITERAN
KAYTTAMINEN

Tuoreiden hedelmien ja vihannesten
pilkkominen:

Kuorikaa hedelmd ja poistakaa sen ydin
sekd siemenet. Leikkaa ruoka noin 2,5 - 3,8
c¢m:n paloihin. Pilkkokaa hedelma halutun
kokoiseksi kayttamalla lyhyita pulsseja 1-2
sekuntia kerrallaan. Kaapikaa kulhon reunat
tarvittaessa.

Keitettyjen hedelmien ja vihannesten
soseuttaminen (lukuun ottamatta
perunoita):

Lisatkad 60 ml (4 kuppia) nestetta yhta
taytta ruokakupillista kohti. Soseuttakaa
ruoka lyhyilld pulsseilla kunnes se on
hienojakoista. Jatkakaa soseuttamista
halutun tuloksen saavuttamiseksi. Kaapikaa
kulhon reunat tarvittaessa.

Perunamuusin valmistaminen:

Kiinnittakaa keittiomestarin kulho
(5KFPM776) suuren kulhon siséén. Raastakaa
kuumat, keitetyt perunat raastinteraa
kayttamalla.Poistakaa keittiomestarin

kulho perunoineen koneesta. Kiinnittakaa
monitoimiterd suureen kulhoon ja lisatkaa
raastettu peruna, pehmennetty voi, maito ja
mausteet. Sekoittakaa pulssitoiminnolla 3-4
kertaa 2-3 sekuntia kerrallaan kunnes maito
on imeytynyt ja muusi on pehmeaa. Alkaa
sekoittako likaa. Muissa monitoimikoneissa
kuin mallissa 5KFPM776, voidaan suurta
kulhoa kayttaa kaikissa ty6vaiheissa.

Kuivahedelmien (tai tahmeiden
hedelmien) pilkkominen:

Ruoan olisi oltava kylmé&a. Lisatkaa 30 g

(% kuppia) jauhoja jokaista 60 g:n (%
kuppia) kuivahedelméaeraa kohti. Pilkkokaa
hedelmat lyhyilld pulsseilla halutun tuloksen
aikaansaamiseksi.

Sitrushedelmien kuoren hienontaminen:

Leikatkaa teravalla veitsella sitrushedelmén
kuoren varillinen osa (ilman sen alla olevaa
valkoista 0saa). Leikatkaa kuoresta pienia
suikaleita. Hienontakaa ne koneella.

Valkosipulin kynsien puristaminen
seka tuoreiden yrttien tai pienten
vihannesmaarien hienontaminen:

Monitoimikoneen ollessa kdynnissa lisatkaa
ainekset pienen syottosuppilon kautta.
Antakaa koneen olla kdynnissa kunnes
ainekset on pilkottu. Parhaan tuloksen
saavuttamiseksi varmistakaa, ettd suuri
kulho seka yrtit ovat erittdin kuivia ennen
pilkkomista.

Pahkindiden pilkkominen seka
pahkinalevitteiden valmistaminen:

Hienontakaa pahkinoita - joita voi
kerrallaan kasitelld enintaan 375 g

(3 kuppia) - halutun karkeaksi

rouheeksi lyhyilla pulsseilla 1-2 sekuntia
kerrallaan. Karkeamman tuloksen
aikaansaamiseksi hienontakaa kerralla
pienempid maaria pulssitoiminnolla

1 tai 2 kertaa 1-2 sekuntia kerrallaan.
Painakaa pulssipainiketta useammin
hienomman tuloksen saavuttamiseksi.
Pahkinalevitteisiin pahkinéita pilkottaessa
ne on hienonnettava jatkuvalla toiminnolla
kunnes ne ovat hienontuneet téysin.
Sailyttakaa jadkaapissa.

Kypsan tai raa’an lihan, kanan, kalan ja
ayriaisten pilkkominen:

Ruoan tulisi olla erittain kylmaa. Leikatkaa
se 2,5 cm:n kokoisiksi paloiksi. Pilkkokaa
enintdan 450 g kerralla halutun kokoiseksi
lyhyilla pulsseilla 1-2 sekuntia kerrallaan.
Kaapikaa kulhon reunat tarvittaessa.

Leivan, keksien ja voileipakeksien
murentaminen:

Leikatkaa leipa 4-5 cm:n kokoisiksi palasiksi.
Hienontakaa palaset koneella. Kayttakaa
suurempiin paloihin pulssitoimintoa 2-3
kertaa 1-2 sekuntia kerrallaan. Hienontakaa
palaset sitten koneella pieniksi murusiksi.

Suklaan sulattaminen leipomista
varten:

Laittakaa suklaa ja sokeri suureen
kulhoon. Hienontakaa koneessa oleva
seos. Kuumentakaa leivontaohjeessa oleva
neste toisessa astiassa ja monitoimikoneen
ollessa kaynnissa kaatakaa kuuma neste
pienen syottdsuppilon kautta kulhoon.
Sekoittakaa tasaiseksi.




Vinkkeja monitoimikoneen kayttamiseen

Kovien juustojen kuten Parmesan-
ja Pecorino-juustojen raastaminen:

Alka3 koskaan yrittdkéd hienontaa
monitoimikoneella juustoja, joihin veitsen
karki ei pysty. Voitte kayttdd monitoimiterad
kovien juustojen hienontamiseen. Leikatkaa
juusto 2,5 cm:n kokoisiksi palasiksi.
Asettakaa palaset suureen kulhoon.
Hienontakaa lyhyilld pulsseilla kunnes palaset
on pilkottu pienemmiksi, ja jatkakaa tdméan
jalkeen pulssitoiminnolla kunnes juusto

on hienoa raastetta. Juustopaloja voidaan
myos lisatd pienen ruoansydttdputken
kautta monitoimikoneen ollessa kdynnissa.

VIIPALOINTI- JA
< RAASTINTERIEN KAYTTO

HUOM: Kun leikkaatte ja

syotatte ruokaa erittdin
leveddn syottdsuppiloon, alkaa ylittako
maksimitdyttdtasoa. Vain néin syottdpainin
kytkee lukituksen ja kone toimii.

Julienne-sekoituksen seka vihannes- ja
hedelmasuikaleiden leikkaaminen:

Leikatkaa ainekset

sen kokoisiksi, ettd ne

mahtuvat syottdsuppiloon
vaakasuorassa. Syottakaa

ainekset syottdsuppiloon

vaakasuoraan. Kayttakaa

tasaista painetta

leikatessanne levymaisia ‘
viipaleita. Pinotkaa

viipaleet ja asettakaa ne syottdsuppiloon
vaakasuoraan tai pystysuoraan asentoon.
Kayttakaa tasaista painetta.

Pitkien seka halkaisijaltaan suhteellisten
pienten hedelmien ja vihannesten
kuten lehtisellerin, porkkanoiden

ja banaanien viipaloiminen seka
raastaminen:

Leikatkaa ruoka

siten, ettad se mahtuu

syottosuppiloon

vaakasuoraan tai

pystysuoraan asentoon,

ja laittakaa ruoka

syottoputkeen siten,

etta se pysyy oikeassa

asennossa. Kayttakaa tasaista painetta.
Voitte myos kayttaa kaksiosaisessa
syottosuppilossa olevaa pienta
syottosuppiloa. Asettakaa ruoka suppiloon
pystysuoraan asentoon ja kayttakaa pienta
syottopaininta ruoan hienontamisessa.

Pyoreiden hedelmien ja vihannesten
kuten sipulin, omenoiden ja
paprikoiden viipaloiminen seka
raastaminen:

Kuorikaa hedelma ja poistakaa siitd ydin ja
siemenet. Halkaiskaa se kahteen tai neljaan
osaan, jotta se mahtuu syottésuppiloon.
Asettakaa palat suppiloon. Kayttakaa
tasaista painetta.

Pienten hedelmien ja vihannesten
kuten mansikoiden, sienten ja retiisien
viipaloiminen seka raastaminen:

Asettakaa ruoka syottdsuppiloon
kerroksittain pystysuoraan tai vaakasuoraan
asentoon. Tayttakaa syottdsuppilo siten,
ettd ruoka pysyy oikeassa asennossa,
mutta alkaa ylittakd maksimitayttdtasoa.
Kéyttakaa tasaista painetta. Voitte myods
kayttaa kaksiosaisessa syottdsuppilossa
olevaa pienta syottosuppiloa. Asettakaa
ruoka suppiloon pystysuoraan asentoon
ja kayttakaa pientd paininta ruoan
hienontamisessa.
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Pinaatin ja ]
muiden lehtien
raastaminen:

Pinotkaa lehdet.

Asettakaa ne

kadrittyind pystyyn
syottdsuppiloon.

Kayttakaa tasaista painetta.

Kypsentamattoman lihan ja kanan
kuten friteerattavien lihojen
viipaloiminen:

Leikatkaa tai asettakaa ruoka rullalle, jotta
se mahtuu syottosuppiloon. Kaarikaa ja
pitakaa lihaa pakastimessa puolesta tunnista
kahteen tuntiin kunnes se kovettuu
riippuen sen paksuudesta. Varmistakaa,
ettd terdva veitsen karki pystyy yha lihaan.
Jos liha on kovettunut liikaa, antakaa sen
sulaa hetki. Kayttakaa tasaista painetta.

Kypsennetyn lihan ja kanan seka
salamin ja pepperonin, viipaloiminen:

Ruoan tulisi olla erittdin kylmaa.
Leikatkaa ruoka palasiksi, jotta se mahtuu
syottdsuppiloon. Kayttakaa lujaa, tasaista
painetta.

Kiinteiden ja pehmeiden juustojen
raastaminen:

Kiintean juuston tulisi olla erittain kylmaa.
Parhaan tuloksen saavuttamiseksi olisi
pehmeitd juustoja kuten mozzarellaa
pidettdva pakastimessa 10-15 minuuttia
ennen sen kasittelyd. Leikatkaa juustosta
sopivan kokoisia paloja, jotta se mahtuu

syOttosuppiloon. Kayttakaa tasaista painetta.

"Paarynanmuotoisten” kappaleiden,
kuten bataatin, munakoison

ja kesakurpitsan viipalointi tai
raastaminen:

Asettakaa ruoka vaakasuoraan niin etta
suurempi/pulleampi puoli on sydttdsuppilon
vasemmalla puolella, kun seisot laitteen
edessd. Kayttakaa tasaista painetta.

TAIKINANSEKOITTIMEN

KAYTTO

Taikinansekoitin on

tarkoitettu erityisesti
hiivataikinan nopeaan ja perinpohjaiseen
sekoittamiseen ja vaivaamiseen.
Taikinapallon muodostaminen kestaa
minuutin tai véhemman. Jos taikinaa
vaivataan pitempaan, se alkaa hajota ja
tarttua kulhon reunaan. Parhaan tuloksen
aikaansaamiseksi alkaa vaivatko taikinaa,
johon ohjeen mukaan tulee yli 250-375 g
(2-3 kuppia) jauhoja.

KANANMUNANVATKAIMEN
KAYTTAMINEN

Pehmean
munanvalkuaismarengin
valmistaminen:

Laittakaa 3 munanvalkuaista ja %
teelusikallista kermaa suureen kulhoon,
johon on kiinnitetty kananmunanvatkain.
Vatkatkaa noin 30-45 sekuntia kunnes
seos vaahtoutuu. Monitoimikoneen ollessa
kéynnissa lisatkaa hitaasti 40 g (% kuppia)
sokeria pienen sy6ttésuppilon kautta.
Jatkakaa vatkausta noin 2% -3 minuuttia
kunnes vaahtoon jaa jahmeita huippuja.
Pysayttakaa kone valilla tarkistaaksenne
seoksen koostumus.

Kerman vatkaaminen:

Kaatakaa paksua kermaa suureen kulhoon,
johon on asetettu kananmunanvatkain.
Vatkatkaa 30 sekuntia. Monitoimikoneen
ollessa kaynnissa lisatkaa 2 ruokalusikallista
tomusokeria pienen sy6ttdsuppilon kautta.
Jatkakaa vatkaamista noin 30-40 sekuntia
kunnes vaahtoon jaa jahmeitd huippuja.
Pysayttakaa kone valilla tarkistaaksenne
seoksen koostus. Koneen ollessa kaynnissa
lisatkaa halutessanne ' teelusikallista
vaniljasokeria pienen syottdsuppilon kautta.
Sekoittakaa vain sen verran, etta sokeri
sekoittuu vaahtoon. Alkaa vatkatko liikaa.




Hyodyllisia vinkkeja

. Valttaaksenne terien tai moottorin
vaurioitumisen, alkaa koskaan yrittako
hienontaa monitoimikoneella ruoka-
aineita, jotka ovat niin kovia tai
jaatyneita, ettei veitsen karki pysty
niihin. Kova ruoka voi vaurioittaa

terda tai koneen moottoria. Jos terdan
tarttuu tai kiilautuu palanen kovaa
ruokaa kuten porkkanaa, pysayttakaa
monitoimikone ja irrottakaa tera. Irrota
ruoka-aine terdsta varovasti.

. Kun leikkaatte ja syotatte ruokaa
erittdin levedan syottosuppiloon, alkaa
ylittakd maksimitayttdtasoa. Vain talloin
syottopainin kytkee lukituksen ja

kone toimii.

. Alkaa tayttako liikaa suurta tai pienta
kulhoa. Kasitellessanne ohuita seoksia
tayttakaa suuri kulho puolilleen tai
korkeintaan kahden kolmasosan verran.
Paksumpia seoksia kasitellessanne
tayttakaa suuri kulho korkeintaan
kolmen neljasosan verran. Nesteitd
kasitellessanne tayttakaa kulho
korkeintaan maksimimerkkiin asti sivulla
12 kuvatun mukaisesti. Pilkkoessanne
aineksia suurta kulhoa ei pitdisi

tayttdd enempéad kuin kolmasosaan

tai puolilleen. Kayttakaa pienta kulhoa
kasitellessanne korkeintaan 237 ml:n

(1 kuppi) nestemaaria tai 63 g:n

(% kuppia) kuiva-ainemaaria.

. Asettakaa viipalointiterat siten, etta
leikkaava pinta on syéttdsuppilon oikealla
puolella. N&in terd paasee kiertamaan
kierroksen ennen kosketusta ruokaan.

. Kayttddksenne monitoimikoneen
nopeutta kunnolla hyvaksi pudottakaa
pilkottavat ruoka-aineet pienen sy6tto-
suppilon kautta koneen ollessa kdynnissa.
. Eri ruoat vaativat erilaisen
painamisvoiman parhaan raastamis- ja
viipalointituloksen aikaansaamiseksi.
Kayttakaa yleensa ottaen kevyttad
painetta pehmeisiin aineksiin (mansikat,
tomaatit, jne.), keskinkertaista painetta
puolikoviin aineksiin (kesékurpitsa,
perunat, jne.) ja kovaa painetta koviin
aineksiin (porkkanat, omenat, kovat

juustot, osittain jaassa olevat lihat, jne.).
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10.

11.

12.

13.

14.

7. Pehmeét ja keskikovat

juustot voivat tarttua ja kerdantya

raastinteraan. Taman valttamiseksi

raastakaa juustoja vain hyvin kylmina.
8. Joskus pitkulaiset

ruoka-aineet kuten

porkkanat ja selleri

voivat luiskahtaa

syottosuppilosta siten,

ettd viipaleista tulee

erikokoisia. Tallaisen

viipalointijaljen

valttdmiseksi leikatkaa ruoka

useihin paloihin ja asettakaa

palaset syottdsuppiloon. Pienten ja

pitkulaisten ruoka-aineiden kasittelyssa

kaksiosaisessa sydttdpainimessa oleva

pieni syottdsuppilo on erityisen kateva.
9. Kakku-, pikkuleipa- tai leipataikinaa
valmistaessanne kayttakaa
monitoimiterda rasvan ja sokerin
vatkaamiseen. Lisatkaa kuiva-aineet
viimeisend. Asettakaa pahkinat ja
hedelmat taikinaseoksen péaélle
valttadksenne liian pilkkomisen.
Pilkkokaa pahkinat ja hedelmat lyhyilla
pulsseilla kunnes ne ovat sekoittuneet
muihin aineisiin. Alkaa sekoittako liikaa.
Kun raastettu tai viipaloitu ruoka
kasaantuu kulhossa yhdelle reunalle,
pysayttakaad monitoimikone ja levittakaa
ruoka tasaisesti lastan avulla.
Kun ruoka ulottuu viipalointi- tai
raastinteran pohjaan asti, poistakaa
ruoka kulhosta.
Teran paalle voi jaddd muutama
suuri ruoanpalanen viipaloinnin tai
raastamisen jalkeen. Halutessanne
voitte pilkkoa ndma palaset kasin ja
lisatd ne seokseen.
Jarjestakaa ruoankasittely siten,
ettd kulhoa tarvitsee puhdistaa
mahdollisimman vahan. Kasitelkaa
kuivat ja kiintedt aineet ennen
nestemaisia aineita.
Monitoimitera on helppo puhdistaa
ruoka-aineista, kun tyhjennatte
suuren kulhon, asetatte siihen kannen
uudelleen ja painatte teran kayntiin
1-2 sekunniksi.
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15.

16.

Poistettuanne kulhon kannen
asettakaa se ylosalaisin tyotasolle. Tama
auttaa tydtason pitamista siistina.
Poistaaksenne suuren kulhon

sisallon poistamatta monitoimiteraa
tarttukaa suuren kulhon pohjaan ja
asettakaa yksi sormi keskelld olevaan

aukkoon pitaaksenne teran paikoillaan.

Poistakaa ruoka sitten kulhosta ja
terasta lastan avulla.

21

17.

18.

Monitoimikonettanne ei ole tarkoitettu

seuraavien toimintojen suorittamiseen:

* kahvinpapujen, jyvien ja kovien
mausteiden jauhamiseen

* luiden tai muiden syotavaksi
kelpaamattomien ruoka-aineiden
jauhamiseen

* raakojen hedelmien ja vihannesten
nesteyttamiseen

* kovaksi keitettyjen kananmunien tai
jaadhdyttamalla kovettamattomien
lihojen viipalointiin.

Jos kasitellyt ruoka-aineet

varjaavat yleiskoneen muoviset osat,

puhdistakaa ne sitruunamehulla.




Ranskalainen vaalea balsamiviinietikkakastike
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ruokalusikallinen
tuoretta basilikaa
ruokalusikallinen
tuoretta oreganoa
valkosipulinkynsi
ruokalusikallista
vaaleaa
balsamiviinietikkaa*
ruokalusikallista
valkoviinietikkaa®
teelusikallista suolaa
teelusikallista
sinappijauhetta
teelusikallista
Jauhettua
cayennepippuria

ml (%4 kuppia) extra
virgin -oliiviéljya

Asettakaa pieni kulho ja pieni terd suureen kulhoon.
Monitoimikoneen ollessa kdynnissa lisatkaa basilika,
oregano ja valkosipuli pienen syottdésuppilon kautta.
Hienontakaa noin 5-8 sekuntia. Kaapikaa kulhon reunat.
Koneen ollessa kéynnissa lisatkad balsamiviinietikka,
viinietikka, suola, sinappi ja cayennepippuri. Jatkakaa
noin 5 sekuntia kunnes ainekset ovat sekoittuneet.
Monitoimikoneen ollessa kdynnissa lisatkaa oljy hitaasti
pienen syottdsuppilon kautta. Sekoittakaa ainekset
tasaiseksi ja paksuksi seokseksi. Tarjotkaa vihreiden
salaattien kanssa.

Annoksia: 8 (2 ruokalusikallista annosta kohti).

*Tama voidaan korvata 3 ruokalusikallisella tummaa
balsamiviinietikkaa ja punaviinietikkaa.

Annosta kohti: noin 190 cal.
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Cheddar-parsakeitto
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700

475

30¢g

g kovaa cheddar-
Juustoa kylméanéa
pieni sipuli pitkittain
halkaistuna
lehtiselleri leikattuna
6 cm:n paloiksi
ruokalusikallista voita
tai margariinia

suuri parsakaali
(noin 450 g)

ml (3 kuppia)
kanalienta

ml (2 kuppia)
maitoa jaettuna
kahteen osaan

(" kuppia)
puolikarkeita
vehnéjauhoja
teelusikallista sinappia
teelusikallinen
curry-jauhetta
(haluttaessa)

teelusikallinen
chilipippuri-kastiketta

Asettakaa 4 mm:n raastinterd suureen kulhoon. Raastakaa
juusto ja poistakaa se kulhosta. Vaihtakaa koneeseen

2 mm:n viipalointitera. Viipaloikaa sipuli ja lehtiselleri.
Sulattakaa voi suuressa kasarissa ja lisatkaa siihen pilkottu
sipuli ja selleri. Ruskistakaa 2-3 minuuttia valilla sekoittaen
kunnes ainekset ovat saaneet hieman varia.

Leikatkaa parsakaalin varret irti ja kuorikaa sen kovat
kohdat. Pilkkokaa parsakaalin kukinnot pieniksi. Asettakaa
suureen kulhoon 2 mm:n viipalointitera ja lisatkaa
parsakaalin varret. Viipaloikaa varret ja lisdtkaa ne kasariin.
Lisatkaa kasariin myos parsakaalin kukinnot ja liemi.
Kuumentakaa liemi kiehumispisteeseen. Alentakaa ldampda
ja antakaa liemen hautua kannen alla 6-10 minuuttia
valilla sekoittaen kunnes parsakaali on pehmentynyt.
Nostakaa kasari levylta.

Vaihtakaa suuressa kulhossa oleva viipalointitera
monitoimiterdan. Siirtdkda vihannekset reikdkauhalla
kasarista suureen kulhoon. Lisatkaa joukkoon 178 ml

(% kuppia) maitoa. Sekoittakaa noin 5-8 sekuntia kunnes
kaikki ainekset ovat hienontuneet. Asettakaa seos syrjaan.

Vatkatkaa jauhot jaljelld olevaan 300 ml:n (1% kuppia)
maitomaaraan keskikokoisessa taikinakulhossa tasaiseksi
seokseksi. Lisatkaa sinappi, haluttaessa curry-jauhe seka
chilikastike ja sekoittakaa ainekset keskenaan.

Lisatkaa maitoseos kasarissa olevaan liemeen. Kuumentakaa
seosta keskildammolla jatkuvasti hdmmentden kunnes

se poreilee ja saostuu. Vahentakaa ldampoa ja lisatkaa
seokseen juustoraaste, josta on otettu erilleen 30 g

(% kuppia); hdmmentdkaa kunnes juusto on sulanut.
Lisatkaa kasariin parsakaali ja kuumentakaa seosta.
Koristelkaa jéljelle jadneelld juustolla.

Annoksia: 7 (237 ml/1 kuppia annosta kohti).
Annosta kohti: noin 250 cal.

23




Kevatkasvikset basmati-riisilla

—_ —

-

125

170
227

valkosipulinkynsi
keskikokoinen
salottisipuli leikattuna
neljadn osaan
ruokalusikallinen
oliiviéljyé

g tuoreita vihreita
papuja puhdistettuina
pieni porkkana
kuorittuna ja
halkaistuna

neljadn osaan

ml (1% kuppia)
kanalienta

ml (1 kuppi) vettad
teelusikallinen suolaa
teelusikallinen
mustapippuria
teelusikallinen
Jauhettua korianteria
(haluttaessa)

g (1% kuppia) riisid

g tuoretta parsaa
teelusikallista tuoretta
timjamia
ruokalusikallista
persiljan lehtia

pieni paprika
leikattuna neljaan
osaan

Asettakaa monitoimiterd suureen kulhoon.
Monitoimikoneen ollessa kdynnissé lisdtkaa valkosipuli
pienen syottdsuppilon kautta. Hienontakaa 5 sekunnin
ajan ja lisatkaa salottisipuli. Kayttakaa pulssitoimintoa

2-3 kertaa noin 2 sekuntia kerrallaan kunnes sipuli

on pilkkoutunut. Ldmmittakaa o6ljy suuressa kasarissa
keskilammaolla ja lisatkaa salottisipuliseos. Ruskistakaa noin
1-2 minuuttia usein hammentden kunnes sipuli on saanut
varia. Nostakaa levylta ja asettakaa syrjaan.

Vaihtakaa monitoimitera 2 mm:n viipalointiteraan.
Lisatkaa vihredt pavut ja porkkana ja pilkkokaa ainekset.
Kaatakaa ainekset kasarissa olevaan salottisipuliseokseen,
ja lisatkaa liemi, vesi, suola, mustapippuri ja haluttaessa
korianteria. Kiehauttakaa seos ja sekoittakaa joukkoon
riisi. Kuumentakaa seos jalleen kiehumispisteeseen ja
vahentakaa sitten lampoa. Antakaa seoksen hautua
kannen alla noin 15 minuuttia tai niin kauan, ettd neste
on imeytynyt.

Leikatkaa sillé valin tuoreparsasta paéat ja ottakaa varret
talteen; asettakaa ndma sivuun. Vaihtakaa viipalointitera
monitoimiterdan, ja monitoimikoneen ollessa paélla
lisatkaa timjami ja persilja pienen syéttosuppilon kautta.
Hienontakaa noin 3 sekunnin ajan ja lisatkaa paprika.
Kayttakaa pulssitoimintoa 2-3 kertaa 1-2 sekuntia
kerrallaan tai kunnes paprika on karkeasti silputtu.
Vaihtakaa monitoimiterd 2 mm:n viipalointiteraan ja
lisatkaa parsan varret. Lisatkaa viipaloidut varret kasarin
riisiseokseen. Lisatkda sitten parsan paat ja hammentakaa
hyvin. Peittakaa kannella ja antakaa seoksen seistd 10
minuuttia. Sekoittakaa haarukalla.

Annoksia: 6 (125 g/1 kuppia annosta kohti).
Annosta kohti: noin 200 cal.
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Kanaa maapahkindkastikkeella

Kana Asettakaa monitoimiterd suureen kulhoon.

2 valkosipulinkynttd Monitoimikoneen ollessa kdynnissa lisatkaa valkosipuli

1 teelusikallinen ja inkivaari pienen sy6ttdsuppilon kautta. Hienontakaa
karheasti jauhettua noin 5-10 sekunnin ajan. Lisatkaa soijakastike, oljy ja
inkivaaria fariinisokeri. Sekoittakaa hyvin noin 15-20 sekuntia kunnes

60 ml (% kuppia) sokeri on liuennut. Asettakaa seos esimerkiksi matalaan
sojjakastiketta astiaan. Lisatkaa kana ja sivelkda sen pinta marinadilla.

2 ruokalusikallista Marinoikaa puoli tuntia huoneenldmmaéssa tai véhintaan 2
maapahkin- tai tuntia jadkaapissa. Poistakaa kana marinadista ja ottakaa
kasvioljyé marinadi talteen.

2 teelusikallista Tyontakaa kananpalaset kostutettuihin puisiin tai oljyttyihin
fariinisokeria metallisiin paistinvartaisiin. Grillatkaa keskilampdisten

455 - 570 g pienid kanan hiilten paalla tai paahtakaa Oljytyssa broileripannussa 8-10
rintapaloja minuuttia jokaista 10-15 ¢cm:a kohti tai kunnes palat ovat

kypsia - kaantakaa paloja kypsennyksen aikana. Sivelkaa
halutessanne jaljella olevalla marinadilla kypsennyksen
aikana. Tarjoilkaa lampiman tai huoneenlampdisen
maapahkinadkastikkeen kera.

Kastike Asettakaa monitoimitera suureen kulhoon. Lisatkaa kaikki
80 ml (s kuppia) ainekset. Sekoittakaa hyvin noin 5-10 sekuntia.
kookosmaitoa

. Annoksia: 4.
30 g (% kuppia) . .
maapahkinélevitetta ~ Annosta kohti: Noin 290 cal.

2 ruokalusikallista
soljakastiketta

% teelusikallista
punaista curry-tahnaa
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Tuorehedelmatorttu

Pohja

125

NS

30

Tayt
1

Y
180

2

%

g (1 kuppi)
puolikarkeita
vehnéjauhoja
teelusikallista sokeria
teelusikallista suolaa
g (s kuppia) kylmaa
voita leikattuna

2,5 cm:n paloiksi
ruokalusikallinen
kylmaa leivontarasvaa
kananmunan-
keltuainen
ruokalusikallista
Jjadvetta
teelusikallinen
sitruunamehua
kananmuna
sekoitettuna
ruokalusikalliseen
vetta

ayte
30 g (% kuppia) sokeria

ruokalusikallinen
maissijauhoja
teelusikallinen suolaa
ml (% kuppia)
kermamaitoa
kananmunan-
keltuaista vatkattuina
teelusikallista
vaniljasokeria

Paallys

1

125

keskikokoinen
persikka kuorittuna,
kivi poistettuna ja
halkaistuna kahtia
g (1 kuppia)
tuoreita mansikoita
puhdistettuina
ruokalusikallista
omenahyyteldd
sulatettuna

Asettakaa monitoimiterd suureen kulhoon. Lisatkaa
jauhot, sokeri ja suola. Sekoittaa aineksia keskendan noin
2 sekunnin ajan. Lisatkaa voi ja leivontarasva. Kayttakaa
pulssitoimintoa 3-4 kertaa noin 2-3 sekuntia kerrallaan
tai kunnes seos on mureaa. Sekoittakaa pienessa kulhossa
1 kananmunankeltuainen, 2 ruokalusikallista vetta seka
sitruunamehu. Sirotelkaa jauhot tasaisesti seokseen.
Kayttakaa pulssitoimintoa 2-4 kertaa 2-3 sekuntia
kerrallaan tai kunnes seos irtoaa kulhon reunoista ja on
kiinteda. Poistakaa taikina kulhosta, peittdkaa se ja pitakaa
sita viiledssa puoli tuntia.

Yhdistakaa silla valin pienessa kasarissa keskilammaolla
sokeri, maissijauhot ja suola. Lisatkaa kermamaitoseos
sekd 2 munankeltuaista. Jatkakaa seoksen lammittdmista
ja sekoittamista kunnes se on hyvin paksua. Nostakaa seos
liedelta ja lisdtkaa vaniljasokeri. Vatkatkaa tasaiseksi ja
jadhdyttakaa kunnolla.

Nostakaa taikina jauhotetulle tyopoydalle. Kaulikaa siita
pydred 25 cm:n kokoista piirakkavuokaa 5 cm suurempi
levy. Laittakaa taikina vuokaan ja varokaa venyttdmasta
sitd. Siistikaa taikinan reunat ja pistelkaa haarukalla.
Paistakaa 200°C:ssa 8-12 minuuttia tai kunnes pinta on
kullanruskea. Sivelkda kananmunan ja veden sekoituksella
sulkeaksenne reidt. Pankaa pohja uuniin vield 1 minuutiksi,
jotta kananmuna ehtii vaikuttaa. Jddhdyttakaa kunnolla.

Puhdistakaa monitoimikone. Asettakaa 2 mm:n
viipalointitera suureen kulhoon. Pilkkokaa persikka ja
siirtdkaa se kulhosta toiseen astiaan. Asettakaa 2 mm:n
viipalointitera suureen kulhoon ja pilkkokaa mansikat.
Levittdkaa tayte piirakkapohjalle. Asettakaa viipaloitu
hedelmé taytteen paalle. Sivelkaa huolellisesti sulatetulla
omenahyyteldlld, jotta hedelma peittyy taysin. Antakaa olla
jadékaapissa vahintdan 1 tunti ennen tarjoilua.

Annoksia: 8.
Vinkki: Torttu on parhaimmillaan valmistuspaivanaan.
Annosta kohti: Noin 230 cal.
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Kotitalouskayttoon tarkoitetun KitchenAid™
-monitoimikoneen Euroopanlaajuinen takuu

Takuun
voimassaoloaika:

KitchenAid korvaa:

KitchenAid ei korvaa:

KOLMEN VUODEN taysi
takuu Monitoimikoneelle
ostopaivasta lahtien.
KYMMENEN VUODEN
taysi takuu Moottorille
ostopaivasta lahtien.

Osien vaihdon ja
korjauskulut laitteen
materiaaliin ja sen
valmistukseen liittyvissa
vioissa. Korjauksen tulee
suorittaa valtuutettu
KitchenAid-huoltoliike.

A. Korjauksia, jos
yleiskonetta on
kaytetty muuhun
tarkoitukseen kuin
tavalliseen ruoan
valmistukseen.

B. Omnettomuuden,
muutosten,
vaarinkayton ja
vahingoittamisen
tai asennuksen/
kayton aiheuttamia
vahinkoja, joissa ei ole
noudatettu paikallisia
sahkolaitteita koskevia
madarayksia.

KITCHENAID EI VASTAA SATUNNAISISTA TAI VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huollon jarjestaminen

Kaikkeen huoltoon tulee kédyttaa alueenne
valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta.
Ottakaa yhteytta myyjaan, jolta hankitte
laitteen, jotta saisitte lahimman

Suomi:

valtuutetun KitchenAid-huoltoliikkeen

yhteystiedot.

Kodinkonehuolto Tauno Korhonen Oy
Kumpulantie 1
00520 Helsinki

tel.: +358 9 495903

email: kodinkonehuolto@kkhtaunokorhonen. fi

www.kkhtaunokorhonen.fi
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Palvelukeskus

IDEATRADE OY
Bulevardi 30 i

00120 HELSINKI
mailbox@ideatrade.fi
Tel: +358/400 322 123

www.ideatrade.fi
www.KitchenAid.eu
www.KitchenAid.fi

| KitchenAid

FOR THE WAY IT’S MADE."

®Rekisteroity Tavaramerkki KitchenAid, U.S.A.:n
™ KitchenAid, U.S.A.:n tavaramerkki.
©2009. Kaikki oikeudet pidatetaan.

Kaikki oikeudet muutoksiin pidatetaan.

(6463dZw309)
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

Model 5KFPM776 (vist),
5KFPM771 og 5KFPM775 (ikke vist)
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Food Processor Sikkerhed

Bade din, savel som andres sikkerhed er meget vigtig.

Der findes mange vigtige sikkerhedsoplysninger i denne vejledning, sével som pa
Food Processoren. Sikkerhedsoplysningerne skal altid leeses og overholdes.

Dette er sikkerhedssymbolet.

Dette symbol ger dig opmaerksom pa at du skal veere ekstra
opmaerksom og ngje folge instrukser i vejledningen.

Alle sikkerhegsmeddelelser folger sikkerhedssymbolet og enten
ordet “PAS PA’ eller ADVARSEL Disse ord betyder:

[) Du kan blive alvorlig skadet, hvis du
A PAS PA ikke ngje folger instruktionerne.
Du kan blive alvorlig skadet, hvis du
A ADVARSE L ikke falger instruktionerne.

Alle sikkerhedsmeddelelser forteeller dig, hvad den mulige fare bestar i, hvordan
den kan reduceres og hvad der kan ske, hvis instruktionerne ikke falges.

Elektriske krav

Model 5KFPM771, 5KFPM775 og
SKFPM776; A ADVARSEL

230-240 Volts A.C.

Hertz: 50 Hz
BEMZRK: Model 5KFPM771,

5KFPM775 og 5KFPM776 har stik med
jordforbindelse. For at nedseette risikoen
for elektrisk sted, passer denne kontakt

ind i en envejs-stikkontakt. Huvis stikket Fare for elektrisk stad
ikke passer i stikkontakten, kontakt da en . . .
kvalificeret elektriker. Der m& p& ingen Saet i en stikkontakt med jord.
mdde aendres pd kontakten. Fjern ikke jordbenet.

Anvend ikke en forleengerledning. Hvis Anvend ikke en adapter.
strgmforsyningsledningen er for kort, skal Anvend ikke en forlzengerledning.
en kvalificeret elektriker eller reparater
tilkaldes for at installere en stikkontakt i
naerheden af maskinen.

Manglende overholdelse af dette
kan medfore elektrisk stod eller
personskade.




VIGTIGE
SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Nar man anvender Food Processoren, bgr man
altid overholde grundlaeggende sikkerheds-
forskrifter og felge nedenstdende vejledning;

1. Lees alle instruktioner.

2. For at undga elektrisk stad ma Food
Processoren aldrig anbringes i vand
eller anden veeske.

3. Traek stikket ud af kontakten ndr den
ikke anvendes, inden pdsatning eller
aftagning af maskindele og inden
rengaring.

4. Undgd kontakt med maskindele der
bevaeger sig.

5. Betjen ikke maskinen hvis den har
en skadet ledning eller stikkontakt,
eller efter maskinfunktionsfejl, eller
hvis den pa nogen made er tabt eller
skadet. Returnér maskinen til den
naermeste autoriserede servicefacilitet
for undersagelse, reparation, elektrisk
eller mekanisk justering.

6. Anvendelse af udstyr der ikke er
anbefalet eller solgt af en fabrikant
kan fordrsage brand, elektrisk stad
eller skade.

7. M3 ikke anvendes udendgars.

8. Heender og redskaber skal holdes
vaek fra bevaegende knive eller skiver

ndr Food Processoren er taeendt. Dette
for at undga skade pa personer eller
maskinen. En skraber kan anvendes,
men kun nér maskinen ikke er teendt.

9. Knivene er skarpe og skal derfor
handteres forsigtigt.

10. For at nedsaette skaderisikoen, placér
da aldrig snitteskive eller skiver pa
underlag uden ferst at saette skal
ordentlig pa plads.

11. Veer sikker pd at ldget er sikkert lukket
inden maskinen betjenes.

12. Anvend altid nedstopper og aldrig
haenderne, ndr madvarer skal i maskinen.

13. Forsgg ikke at overvinde interlock l3g
mekanismen.

14. Dette produkt er kun designet for
anvendelse i husholdningen.

15. Foodprocessoren ma ikke anvendes af
bgrn medmindre de er sammen med en
voksen som er ansvarlig for dem og som
kan give de rette instruktioner.

16. Barn bar holdes under opsyn for at
sikre at de ikke leger med maskinen.

17. Sluk for maskinen og traek stikket ud af
kontakten far der skiftes tilbehersdele
og rares ved bevaegelige maskindele.

GEM DISSE INSTRUKTIONER

Dette produkt er maerket i henhold til EU-
direktiv 2002/96/EF om Kasseret elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE).

Ved at sikre, at dette produkt bliver skrottet
korrekt, hjeelper man med til at forhindre
potentielle, negative konsekvenser for
miljget og folkesundheden, der kunne opstd
gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af
dette produkt.

Symbolet === pd produktet eller pd
dokumenterne, der ledsager produktet,

angiver, at produktet ikke ma bortskaffes
sammen med husholdningsaffaldet. Det skal
i stedet afleveres pa en genbrugsstation for
elektrisk og elektronisk udstyr.

Det skal skrottes i henhold til geeldende
lokale miljgregler for bortskaffelse af affald.

For yderligere oplysninger om handtering,
genvinding og genbrug af dette

produkt bedes man kontakte de lokale
myndigheder, renovationsselskabet eller
forretningen, hvor produktet er kabt.



Food Processorens tilbehgr*

€, Lag til arbejdsskalen med
‘ _"J ekstra bred tragt
P Den ekstrabrede tragt, som
‘ >y er en af branchens starste,
kan bruges til store stykker,
f.eks. tomater, agurk og
kartofler, s3 skeerearbejdet bliver minimalt.

2 i 1 Nedstopper
Til brug for mindre ravarer, fiern
den lille skubber fra det centrale
rgr i den store nedstopper. Den
lille nedstopper og tragten gar
det nemt at behandle urter,
nadder, enkelte gulergdder og blegselleri.
Den lille nedstopper kan ogsd anvendes
som et praktisk 115 ml malebaeger.
i , 2.8 liter arbejdsskal
———" Den steerke polycarbonate
skal er ideel til stgrre
opgaver.

/ Midiskal
AN | N ) (felger kun med model
5KFPM776)
Placér den 2.4 liter midiskal i
arbejdsskalen og snit eller riv
en rdvare, arbejdsskalen holdes sdledes ren
til en anden ingrediens.

\

-~~~ Miniskal og minikniv
——= 950 ml skdl og rustfri kniv er

-/ perfekt til sma hakke og blande
opgaver.

Fin (2mm.) snitteskivejern
<)) Skiverne producerer ca.1.6 mm.
skiver af mange fadevarer, alt
fra delikate jordbaer til delvis
frosset kad.

Medium (4 mm.)

<) shitteskivejern
Skiverne producerer ca. 3.2
mm. skiver af fleste fgdevarer.

- Medium (4 mm.)

o :,f © .\ riveskivejern
¢ | Skiverne producerer ca. 3.2
. mm. rivning af de fleste faste

frugter, sdsom grgnsager og oste.

. 0
.
3

>

Julienne-riveskivejern
(felger med model 5KFPM775
= og 5KFPM776)

__ Snitter kartofler, guleradder,
squash, redbeder og andre faste grantsager
og frugt i rigtig juliennestarrelse 3,5 mm x
2,5 mm.

* Afhaengigt af modellen er det muligt, at noget af det viste
tilbehgr ikke medfelger.




Food Processorens tilbehgr*

Forleengerstykke

Stamme passer over akslen pa
motorblokken og ind pa bunden af
en snitte- eller riveskive.

Rustfri Universalkniv
Alsidig kniv som hugger, hakker,
blander og mikser pa fa sekunder.

Dejkrog
Dejkrogen er specielt designet til
blanding og eltning af gaerdej.

Piskeris
~ Piskeriset kan hurtig piske flade
(3 og aggehvider til marengs,

mousse, souffléer og desserter.

Citronpresser
(felger med model 5KFPM775 og
5KFPM776)
Presser bestar af en sigte-
kurv 2 i 1delt kegle og
.~ héndtag. Anvend den
aftagelige yderkegle til store
rdvarer, sd som grapefrugt og
den inderste kegle til citroner
og limes.

v

Stebejernsbase
Basen har felgende
eloyoy funktionpanel; “O", “I",
— samt pulse. Motorakslen
sgrger for rotations kraft
til knivene og skiverne.

Spatel/renggringsredskab
Speciel udformet til fiernelse
af mad fra skale, skiver

og knive.

Kokkens tilbehgr Kuffert

Elegant og holdbar tilbehgrskuffert
organiserer og beskytter knive, skiver og
tilbehgr. Tilbehgrskufferten, som felger
med model 5KFPM775 og 5KFPM776,
har plads til op til fem riveskivejern. Hvis
der anskaffes yderligere et riveskivejern,
kan det opbevares i kufferten sammen
med de fire riveskivejern, som fulgte med
de to modeller.

’
. /“7—,
I ORERE
7 § /J N- ST
- -

~ A

5KFPM771 5KFPM775 og

5KFPM776

* Afhaengigt af modellen er det muligt, at noget af det viste
tilbehgr ikke medfelger.



Klarger Food Processoren

A ADVARSEL

Fare. Hak.

Handtér knive meget forsigtigt.

Der er risiko for skaereulykker.

Inden fgrste anvendelse

Vask arbejdsskalen, l3get til arbejdsskalen,
midiskalen, miniskalen, nedstoppere,
riveskivejern og knive i hdnden eller i
opvaskemaskine (se Vedligeholdelse

og renggring pa side 15), inden food
processoren tages i brug.

Montering af arbejdsskal

1. Placér Food Processorerens motorblok
pa et tart, fladt kekkenbord med
kontrolknapperne fremad. Saet ikke
kontakten i far end at maskinene er
fuldt monteret.

2. Med handtaget lige til venstre af
midten, placéres arbejdsskalen midt pa
basen med motorakslen i midten.

3. Tag fast i arbejdsskalens handtag og
drej sklen til hgjre indtil den lases
i stilling.

4. Sat det gnskede tilbehgr i
arbejdsskalen. Se siderne 8-11 for
tilbehgrsinstruktioner.

5. Placér arbejdsskalens 13g pa
arbejdsskalen, med tragten lige til
venstre af arbejdsskdlens handtag. Tag
fast i tragten og drej l3get til hgjre
indtil den l3ses i stilling.

BEMZERK: Seet ikke ldget pd arbejdsskalen,
uden at den sidder fast pd basen, da det
kan beskadige arbejdsskalen.

6. Seet den 2-delte nedstopper ind i

tragten.

Fortseettelse pd naeste side




Klarger Food Processoren

K-

Fare for elektrisk stod

Saet i en stikkontakt med jord.
Fjern ikke jordbenet.

Anvend ikke en adapter.

Anvend ikke en forlaengerledning.

Manglende overholdelse af dette
kan medfore elektrisk stod eller
personskade.

7. Seet stikket i en forsvarlig stikkontakt
(se “Elektriske krav” pa Side 3).

BEMZRK: Din Food Processor virker ikke
medmindre arbejdsskalen og arbejdsskalens
I3g er Iast korrekt pd basen og nedstopperen
er pd plads, skubbet ned til den maksimale
opfyldningslinje pa tragten.

Tag ikke arbejdsskalen af basen uden
farst at tage ldget af, da det kan beskadige
arbejdsskalen.

Fare. Hak.

Handtér knive meget forsigtigt.

Der er risiko for skaereulykker.

Montering af universalkniv og dejkrog

Placér kniven pd motorakslen. Drej kniven
sa den falder pd plads pa akslen.

a~

Montering af snitte- og riveskivejern

1. Placér skiveholderen pd motorakslen.
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A ADVARSEL

Fare. Hak. @
Handtér knive meget forsigtigt.

Der er risiko for skaereulykker.

2. Placér skiven pd skiveholderen med
knivsiden opad. Skiven har en haevet kant
gverst og riller nedenunder for at hjzelpe
med korrekt indstilling. Drej skiven indentil 3

den falder pa plads pa stammen, . N&r miniskalen skal fjernes igen, lgftes

skdlen ved hjeelp af de to fingergreb
som er placeret langs med kanten pa
toppen af skalen.

/

K:

Montering af miniskal

1. Placér miniskalen indeni arbejdsskalen
pa skiveholderen. Drej miniskalen indtil
den falder pd plads. Nar miniskdlen er Montering af midiskal (5KFPM776)
korrekt anbragt i arbejdsskalen, kan

den ikke rotere. Placér midiskalen indeni arbejdsskalen pa

motorakslen. Drej midiskalen indtil den
falder pa plads. Nar midiskdlen er korrekt
anbragt i arbejdsskalen, kan den ikke rotere.
- Midiskdlen kan kun anvendes med
snitte- og riveskivejernet - universalkniven
kan ikke anvendes. Nar midiskalen skal
fiernes igen, laftes, skdlen ved hjelp af de
to fingergreb pad kanten af sklen.

2. Seet minikniven pd skiveholderen. Det
kan veere ngdvendigt at dreje kniven
indtil den falder pa plads. Miniskalen
kan ogsa placeres i midiskalen pa
samme made.

Fortseettelse pd naeste side
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Montering og anvendelse af piskeris

Piskeriset er designet til piskning af
aeggehvider eller flade til fladeskum eller
f.eks blade marengs. For at opnd det
bedste resultat, skal mindst 125 g/1 kop
flade eller 3 aegge hvider piskes pa en
gang. Piskning af mindre maengder end
ovenavnte kan ikke anbefales.

Montering:

Piskeriset bestdr af 4 dele-forleengerstykke
1&g, piskeris og lasetop.

Lasetop

Mellemled

— Piske ris

— Forleengerstykke

1. Anbring piskespindlen pa drivakslen.
Drej spindlen langsomt, indtil den
falder helt ned pd akslen.

2. Ret det L-formede hak pa piskeriset
sd det passer med den lille stolpe pé
mellemleddet og lad piskeriset glide pa
plads pd mellemleddet. Drej let for at
l3se skiven.

3. Tilpas mellemleddet piskeriset pd
forlaengerstykket. Skub nedad for at
fa forleengerstykket sat ordentlig fat i
piskeriset.

4. Seet lasetoppen pa ldget. Skub nedad
for at dse i stilling.

5. Placér arbejdsskalens 13g pa
arbejdsskalen, med tragten lige til
venstre af hadndtaget. Veer sikker p3 at
forleengerstykket passer ind i midten af
mellemleddet. Tag fat i tragten og drej
laget til hgjre for at lase den i stilling.
Seet nedstopperen i tragten. Piskeriset
er nu parat til betjening.

6. Tryk “I"” knappen og pisk ingredienser
til den @nskede konsistens og maengde.
Tryk “O” knappen for at slukke.

Demontering:

1. Treek stikket ud fra stikkontakten. Fjern
arbejdsskalens 1ag ved at dreje det med
uret.

2. Laft piskeriset af motorakslen. Fjern de
piskede ingredienser fra arbejdsskalen.

3. Fjern lasetoppen pa piskeriset. Tryk
nedad mod piskeriset og drej samtidig
mellemleddet, sa det slipper ud af
noten og de 2 dele adskilles.

Samling og brug af citronpresseren
(5KFPM775 og 5KFPM776)

1. Anbring og I3s arbejdsskalen pa basen.

2. Placér sigte-kurven i skalen med
lukningsklemmen til venstre for
arbejdsskalens handtag.

3. Drej sigte-kurven mod uret indtil
klemmen l3ses ind i hdndtaget.




Klarger Food

Processoren

4. Den 2-delte kegle findes i to starrelser;
veelg den rigtige starrelse til frugten
som du er ved at presse. Anvend den
yderste kegle til grapefrugter, appelsiner
og andre store frugter. Fjern den yderste
kegle for at afslare en mindre indre
kegle, der er perfekt til citroner og limes.

5. Aben l3get og placér keglen i sigte-
kurven over motorakslen. Det kan vaere
nedvendigt at dreje keglen indtil den
falder pd plads.

6. Halvér frugten der skal presses.

D
/

7. Placér den halve frugt pa keglen.
8. Luk ldget pa sigte-kurven. Hold
handtaget bestemt ned med en
dben flad hadnd for at bevare et lige
tryk. Betjen kun citronpresseren nar
handtaget er holdt nede, ved at holde
frugten pa keglen.
BEMARK: Anvendelse af citronpresseren
uden klemmen pd hdndtaget kan ikke
anbefales. Hvis du anvender citronpresseren
uden handtaget, skal handtaget fiernes
helt fra kurven (se Trin 14).

9. Betjen citronpresseren ved at trykke “1”
knappen eller “Pulse” knappen.

10. Nar frugten er faerdig presset, trykkes
pd “0O" knappen.

BEMARK: Arbejdsskalen ma hgjst fyldes

til stregen (se side 12), da juicen ellers

lzber over.

11. Tag stikket ud af food processoren.

12. Aben sigte-kurven ved at dreje den
i urets retning. Fjern den pressede
frugt, keglen og sigte-kurven fra
arbejdsskalen.

13. Fjern arbejdsskalen fra Food
Processoren og haeld saften i den
gnskede beholder.

14. Handtaget kan fjernes fra sigtekurven
for bedre at kunne renggre de to dele.
For at adskille de to dele, traekkes
klipsen péd bunden af kurven veek fra
kurvesiden og hdndtaget fjernes fra
kurven.

15. Nar handtagt igen skal seaettes fast pa
sigtekurven, sd check at stopperne pa
klipsen klikker rigtigt ind i hullerne pa
bunden af kurven.




Anvendelse af Food Processoren

A ADVARSEL

¥

Fare ved roterende knive

Anvend altid nedstopperen.
Hold fingrene veaek fra huller.
Holdes veek fra born.

Der er risiko for skareulykker.

Inden anvendelse

Inden betjening af Food Processoren, vaer
sikker pd at arbejdsskalen, knivene og
arbejdsskalens 1&g er korrekt monteret

pa Kakkenmaskinens (se “Klarggr Food
Processoren” der starter pd side 7).

Nedstopper interlock

Store nedstopperen er en del af sikkerhed

Interlock systemet. Food Processoren virker

ikke med mindre store nedstopperen nar
ned til opfyldningslinjens max. pa tragten.

MAX

Seet den store nedstopper helt ned i
ekstrabrede tragten, og brug den lille
nedstopper, hvis food processoren skal
kere i laengere tid (der findes en komplet
beskrivelse pa side 13).

Maksimalt vaeskeniveau

Denne linje pd arbejdsskalen viser det
maksimale veeskeniveau der kan behandles
af Food Processoren.

Betjening af Food Processorens “1"
og lloll

1. For at starte Food Processoren, Tryk
pad “I" knappen. Maskinen starter og
indikator lyset lyser.

2. For at stoppe Food Processoren, tryk pa
“0" knappen. Indikator lyset gér ud og
en automatisk bremse stopper knivene
eller skivejernet indenfor sekunder.

3. Vent med at fjerne arbejdsskalens
1&g indtil kniven eller skivejernet er
fuldsteendig stoppet. Husk at slukke
food processoren, inden arbejdsskalen
tages af, eller inden food processorens
stik tages ud.

BEMZERK: Kontroller, at arbejdsskalen

og laget sidder helt fast pa basen, og at

nedstopperen er helt nede ved stregen for

maksimal pafyldning i tragten, hvis food
processoren ikke fungerer (se “Klarger

food processoren”, der starter pa side 7).
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Anvendelse af pulsefunktion

Pulsefunktionen tillader praecis kontrol af
varighed og hyppighed af behandlingen.
Funktionen er ideel til rdvarer som kun har
brug for ganske kort “bearbejdning”. Bare
pres og hold “Pulse” knappen nede for at
starte Food Processoren og giv slip for at
fa den til at stoppe. Indikator-lyset lyser
hver gang “Pulse” knappen aktiveres.

2-delt nedstopper

Seet den todelte
nedstopper i tragten,
drej derefter den

lille nedstopper i
midten med uret, s
den friggres, og tag
den af, hvis der skal
bearbejdes mindre
stykker i laengere tid.

2-delt
nedstopper

Seettes den 2-delte nedstoper ind i tragten,
derefter drejes den lille indre nedstopper
med uret derved friggres den og kan
fiernes. Anvend tragten og nedstopperen i
midten til smd og tynde ravarer eller til at
tilseette veesker imens Food Processoren er
i funktion. Nar det lille tragt ikke anvendes,
l&ses den lille nedstopper blot pd plads
igen ved at dreje den mod uret.

Lille
nedstopper

__ Stor
nedstopper

Demontering af Food Processoren

A ADVARSEL

Fare. Hak.
Handtér knive meget forsigtigt.

Der er risiko for skaereulykker.

BEMARK: Hvis det er besveerligt at fierne
nedstopperen fra tragten, er det sandsynligt
at madrester sidder fast i interlock systemet.
For at friggre nedstopperen, blgdgares
arbejdsskalens 1&g i varmt vand eller vask
den i opvaskemaskinen.

1. Tryk pd “O" knappen.

2. Treek stikket ud af stikkontakten inden
afmontering.

3. Drej arbejdsskalens 13g til venstre og
fiern den.




Demontering af Food Processoren

. Huvis et skivejern anvendes, skal det
fiernes far skalen tages veek. Placér to
fingre under hver side af skiven og lgft
den lige op. Fjern forlaengerstykket.

. Hvis en miniskal eller midiskalen
anvendes fiernes disse ved at lgfte
skdlen ved hjalp at de to fingergreb
som er placeret langs med kanten p3
toppen af skdlen.

6. Drej arbejdsskalen til venstre for at
frigare den fra basen. Laft og fjern.

7. Universalkniven kan fijernes fra
arbejdsskalen far indholdet er haeldt ud.
Kniven kan ogsa blive i imens du fjerner
madvaren: tag fat i arbejdsskalen fra
bunden og placer en finger gennem
abningen i midten for at holde kniven pé
plads. Fjern sd madvaren og kniven fra
skdlen med en spatel.



Pleje og renggring

5. For at forhindre skade pd
Interlocksystemet, opbevares
arbejdsskdlen og laget altid i en dben

A ADVARSEL

Fare. Hak. stilling nar det ikke anvendes.

Handtér knive meget forsigtigt.
Der er risiko for skaereulykker.

. Tryk pd “O" knappen

2 Traek stikket ud af stikkontakten inden
renggring.

3. Ter basen og ledningen med en varm
klud med saebe og ter den ren med
en fugtig klud. Tar med en blgd klud.
Anvend ikke slibe rensemidler eller
skure svampe.

4. Alle de andre dele af Food Processoren

kan vaskes i opvaskemaskine. Hold god ( O@ @ )
afstand til eventuelle varmeelementer i B—
opvaskemaskinen. Hvis Food Processorens =

dele vaskes i handen, undgd da

anvendelse af slibe rengaringsmidler

eller skuresvampe. De kan ridse eller 6
formearke arbejdsskalen og laget. Tar
grundigt alle dele efter vask.

. Ledningen vikles rundt om
arbejdsskalen. Fastger stikket ved at
klipse den pa ledningen.

7. Demonterede skiver, aksler og knive

skal opbevares i den forsynede

tilbehgrskuffert og opbevares uden for
barns raekkevidde.

/ s s ‘1} A\ <
5KFPM771 5KFPM775 og
5KFPM776



Fejlfinding

* Hvis din Food Processor ikke
fungerer, check falgende:

— Check at arbejdsskalen og arbejdsskalens
|&g er korrekt I3st pad basen og at
nedstopperen er skubbet ned til den
maksimale linje pa tragten.

— Kontroller, om food processoren er
tilsluttet en korrekt stikkontakt (se
“Elektriske krav” pa side 3). Hvis det er,
treek da stikket ud af stikkontakten og saet
det sd ind i den samme stikkontakt igen.

%

Fare for elektrisk stod

Saet i en stikkontakt med jord.
Fjern ikke jordbenet.

Anvend ikke en adapter.

Anvend ikke en forleengerledning.

Manglende overholdelse af dette
kan medfare elektrisk stod eller
personskade.

Hvis Food Processoren stadig ikke
fungerer, checkes sikringen eller
afbryderen.

* Hvis din Foodprocessor ikke skaerer
eller snitter nar skiven anvendes:

— Sgrg for at skiven er placeret med
knivsiden opad. Skiven har en haevet
kant averst og riller nedenunder for at
sikre en korrekt placering.

* Hvis din Food Processors lag ikke
kan lukkes ndr du bruger skiven:

— Kontrollér at skiven er korrekt installeret,
med den haevede kant gverst og at den
er korrekt placeret pd skivestammen.

* Hvis Food Processoren slar fra
imens den er i funktion:

— Food Processoren kan veere overophedet.
Hvis motoren opndr en bestemt
temperatur, sldr den automatisk fra for at
forhindre skade. Dette sker yders sjeeldent.
Hvis det sker, tryk pd “O" knappen og
vent i 15 minutter for at Kekkenmaskinen
kan kele ned inden fortszettelse. Hvis
Food Processoren stadig ikke vil taende,
vent da yderligere 15 minutter s Food
Processoren kan kgle af.

* Hvis du har besvaer med at fjerne
nedstopperen fra tragten:

— Madrester har sikkert sat sig fast
i interlocksystemet. For at friggre
nedstopperen, blgdgeres arbejdsskalens
|dg i varmt vand eller vask den i
opvaskemaskinen.

Hvis problemet ikke kan rettes med disse
trin i dette afsnit, se KitchenAid garantien
og efter salg serviceafsnittet pa siderne
27-28.



Tips til Food Processoren

ANVENDELSE AF
UNIVERSALKNIV

Hakning af friske frugter eller
grgnsager:

Skreel, tag kernehuset ud, og/eller fjern
fr@. Skaer ingredienserne i stykker pa

2,54 til 3,81 cm. Hak madvaren til den
gnskede starrelse, anvend korte pulser, 1
til 2 sekunder hver gang. Hvis ngdvendigt,
skrab siderne pa skalen.

Mos af kogte frugter og gregnsager
(bortset fra kartofler):

Tilfej 60 ml (%4 kop) veeske for hver hele kop
madvare fra opskriften hak madvare, anvend
korte pulser, indtil det er fint hakket. Mix,
indtil den rigtige konsistens er opnadet. Hvis
ngdvendigt skrabes siderne pa skalen.

Tilberedning af kartoffelmos:

Seet midiskdlen (5KFPM776) i arbejdsskalen.
Riv varme, kogte kartofler pa riveskivejernet.

Fiern midiskalen med kartoflerne. Placér
universalkniv i arbejdsskalen, og tilsaet
de revne kartofler, blad smar, maelk og
krydderier. Puls 3 til 4 gange, 2 til 3
sekunder hver gang, indtil maelken er
opsuget og strukturen er blgd. Pas pa
ikke at blend for leenge. P& andre food
processor-modeller end 5KFPM776 kan
arbejdsskalen bruges til hele processen.

Hakning af tarrede (eller kleeberige)
frugter:

Madvaren skal veere kold. Tilfgj 30 g (4 kop)
mel fra opskrift pr. 60 g (4 kop) terret frugt.
Hak frugten, anvend korte pulser, indtil den
gnskede konsistens er opndet.

Til finthakket citronskal:

Med en skarp kniv, skaeres skreellen af
citronen (uden den hvid hinde). Skeer
skreellen i sma strimler. Hak indtil skallen er
finthakket.

Hakning af hvidlgg og friske urter eller
sma kvantiteter af gransager:

Tilseet rdvarer gennem den lille tragt imens
Food Processoren karer. Fortsaet indtil
révaren er hakket. For at opnd det bedste
resultat, skal arbejdsskalen og urterne veere
meget tarre inden de hakkes.

Hakning af ngdder eller fremstilling af
ngddesmgr:

Hak op til 375 g (3 kopper) nadder til
ansket blanding, anvend korte pulser, 1 il

2 sekunder hver gang. For at fa en grov
blanding, hak mindre portioner, pulse 1 eller
2 gange, 1 til 2 sekunder hver gang. Pulse
oftere for finere blanding. Til ngddesmer,
fotszettes hakningen indtil blandingen er
blad. Opbevares i kaleskab.

Hakning af kogt eller rat ked, fjerkrae
eller seafood:

Madvaren skal veere meget kold. Skaer i ca.
2,50 cm store stykker. Hak op til 450 g pa en
gang til gnsket starrelse, anvend korte pulser,
1 il 2 sekunder hver gang. Hvis ngdvendigt,
skrab siderne pa skalen.

Fremstilling af brad-, kage- eller
kiksekrummer:

Knaek madvaren i 3.8 til 5 cm. stykker. Hak
indtil fint. For starre stykker, pulse 2 til 3
gange, 1 til 2 sekunder hver gang. Hak
indtil fint.

Smeltning af chokolade i en opskrift:

Tilseet chokolade og sukker fra opskrift i
arbejdsskalen. Start maskinen og fortsaet
indtil chokoladen er fint hakket. Opvarm
vaesken fra opskrift. Haeld den varme
chokoladeblanding igennem den lille tragt
imens Food Processoren kerer. Fortsaet
indtil chokoladeblandingen har en blad
konsistens.
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Rivning af harde oste, sa som
Parmesan og Pecorino:

Forsgg aldrig at rive ost der ikke kan
stikkes med spidsen af en skarp kniv. Du
kan anvende universalkniven til rivning

af harde oste. Skaer osten i 2,50 cm
stykker. Laeg osten i arbejdsskalen. Teend,
anvend korte pulser, indtil osten er groft
hakket. Teend igen. Fortsaet rivning indtil
osten er fintrevet. Stykker af ost kan ogsa
tilfejes gennem den lille tragt imens Food
Processoren er teendt.

ANVENDELSE AF SNITTE-
<3 ELLER RIVESKIVEJERN

BEMARK: Overskrid ikke
stregen for maksimal
pafyldning, nar der fyldes ingredienser
i ekstrabrede tragten, da det forhindrer, at
ldseanordningen og enheden kan fungerer.

Snitning af julienne eller strimler af
gronsager og frugter:

Skeer rdvaren sd det passer

til tragten i vandretstilling.

Anbring rdvaren vandret i

tragten. Anvend lige tryk \
til fremstilling af planke-

lignende skiver. Stabel igen

skiverne og anbring lodret

eller vandret i tragten. |
Teend og anvend lige tryk.

Snitning eller rivning af frugter eller
grensager der er lange og forholdsvis
sma i diameter, sa som selleri,
gulergdder og bananer:

Skaer ravaren s det

passer til tragten vandret

eller lodret, sarg for at

rdvaren er korrekt anbragt

i tragten, sa det ligger

ordentligt. Teend og

anvend et lige tryk. Man

kan ogsa anvende den

lille tragt i den todelte nedstopper. Anbring
rdvaren vandret i tragten og brug den lille
nedstopper til behandling af ravaren.

Snitning eller rivning af frugter og
grensager der er runde, sa som lgg,
aebler og gren peber:

Skreel, tag kernehuset ud, og/eller fiern fra.

Skeer i halve eller kvart-stykker der passer til

tragten. Anbring i tragten. Teend og anvend
et lige tryk.

Snitning eller rivning af frugter og
grensager der er sma, sa som jordbeer,
champignoner, og radiser:

Leeg ravaren vandret eller lodret i lag
indeni tragten. Fyld tragten, for at beholde
ravaren korrekt anbragt, men overskrid
ikke den maksimale opfyldningslinje.

Teend og anvend et lige tryk. Eller anvend
det lille tragt i den todelte nedstopper.
Anbring rdvaren vandret i tragten og
anvend den lille nedstopper til behandling
af rdvaren.
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Til rivning af
spinat og
andre blade:

Stabel bladene.

Rul dem sammen

og put dem i

tragten. Teend

og anvend et lige tryk.

Til snitning af ukogt ked eller fjerkrae,
til f.eks wook opskrifter:

Snit eller rul rdvaren s det passer til
tragten. Pak rdvaren ind og frys den indtil
det er hardt at rere ved, 30 minutter til 2
timer, afhaengig af tykkelsen af ravaren.
Check for at veere sikker pé at du stadig
kan stikke madvaren med spidsen af en
skarp kniv. Hvis ikke, tillad en let optgning.
Teend og anvend et lige tryk.

Snitning af kogt ked eller fjerkrae,
inklusiv salami, pepperoni osv.:

Madvaren skal vaere meget kold. Skaeres
i stykker som passer til tragten. Teend og
anvend faste lige tryk.

Rivning af faste og blagde oste:

Fast ost skal vaere meget kold. For at opna
det bedste resultat med blade oste, sa som
mozzarella, skal osten fryses i 10-15 minutter
inden behandling. Skaer osten s& det passer til
tragten. Teend og anvend lige tryk.

Snitning eller rivning af ravarer der er
“ovale”, sa som kartofler, auberginer
og squash:

Anbring rdvaren vandret sa den stgrste/
bredeste side placeres i venstre side

af tragten ndr du vender naesen mod
apparatet. Teend og anvend lige tryk pa
nedstopperen.

ANVENDELSE AF DEJKROG

Dejkrogen er specielt

designet til blanding og hurtig

og grundig altning af gaerdej.
Det tager hgjst et minut at forme en
dejkugle. Altes der i over et minut, falder
dejen fra hinanden og seetter sig fast pad
skalen. For det bedste resultat, ber der ikke
anvendes opskrifter med mere end 250 til
375 g (2-3 kopper) mel.

ANVENDELSE AF
PISKERIS

Blgd seggehvide
marengs:

3 aggehvider og % teske tatar creme
laegges i arbejdsskalen monteret med
piskeriset. Pisk indtil eeggehviderne er
skummende, ca. 30 til 45 sekunder. Med
Food Processoren teendt, tilfgjes langsomt
40 g (4 kop) sukker gennem den lille
tragt. Fortsaet indtil aeggehviderne danner
stive toppe, omkring 2% til 3 minutter.
Stop Food Processoren, sd ofte som det er
ngdvendigt for at check blandingen.

Piskning af flade:

Heeld flade i arbejdsskdlen monteret med
piskeriset. Pisk i 30 sekunder. Med Food
Processoren i gang, tilfgjes 2 spiseskeer
sukker gennem den lille tragt. Fortseet

indtil blede forme fremkommer, ca. 30 til
40 sekunder. Stop Food Processoren for at
checke blandingen. Med Food Processoren
teendt, tilfejes % teske vanille, hvis gnsket,
gennem den lille tragt. Pisk kun til vanillen er
blandet. Pas pa ikke at piske ikke for leenge.




Gode rad

. For ikke at beskadige kniven og
motoren, ma der ikke benyttes
ingredienser, der er s harde eller
frosne, at der ikke kan prikkes i dem
med spidsen af en skarp kniv. H3rd
madvare kan fordrsage skade pd
knivblad eller motor. Hvis et stykke
hardt madvare, s& som gulerod, bliver
klemt eller seetter sig fast pd kniven,
skal Food Processoren stoppes og
kniven skal fiernes. Fjern forsigtigt
ingredienserne fra kniven.

. Overskrid ikke stregen for maksimal
pafyldning, nar der fyldes ingredienser i
ekstrabrede tragten. Overskrides stregen
kan nedstopperen ikke aktivere dsen, sa
enheden kan fungere.

. Overfyld ikke arbejdsskalen eller
miniskdlen. For tynde blandinger, fyld
arbejdsskalen op til ' til % fuld. For
tykkere blandinger, fyld arbejdsskalen
op til % fuld. For vaesker, fyld op til
maksimal niveau som beskrevet pa side
12. N&r der snittes, skal arbejdsskalen
ikke veere mere end ' til 4 fuld. Anvend
miniskdlen for op til 237 ml (1 kop)
vaeske eller 63 g (' kop) fast madvare.
. Anbring snitteskive sa snitte overfladen
lige er til hgjre for tragten. Dette
tillader skiven at rotere fuldt far den
kommer i kontakt med madvaren.

. For udnyttelse af hastigheden pa Food
Processoren, put alle ingredienserne
der skal hakkes gennem det lille tragten
imens Food Processoren er taendt.

. Forskellige madvarer kraever forskellige
trykgrader for de bedste rivning og
snitningsresultater. | generelt, anvend
lette tryk for blgde, sarte madvarer
(jordbeer, tomater osv.), moderat tryk
til middel madvarer (zucchini, kartofler
osv.), og harde tryk til hdrde madvarer
(gulergdder, &bler, hdrde oste, delvis
frossen kad osv.).
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7.

10.

11.

12.

14.

Blgd og middelhard ost kan smuldre
eller rulle op pa riveskiven. For at
undga dette, bgr man kun rive
nedkglet ost.

. Det sker at mindre

madvarer, sa som

gulergdder eller

selleri, falder over i

tragten, hvilket giver

en ujeevnt skive. For

at hindre dette, snit

da madvarer i flere

stykker og pak tragten med maden.
Na&r mindre rdvare skal anvendes vil
den lille tragt i den todelte nedstopper
vise sig at vaere meget praktisk.

. Til forberedelse af en kage eller

smakage dej eller hurtigt bred
anvendes universalkniven, blandes
forst flade og sukker. Tilfgj de tarre
ingredienser til sidst. Placér ngdder og
frugt pa toppen af mel blandingen for
at undga overhakkelse. Hak ngdder
og frugter, anvend korte pulser, indtil
ngdderne og frugten er blandet med
de andre ingredienser. Pas pa ikke at
hakke for leenge.

Nar revet eller snittet madvare
ophobes op pa den ene side af skalen,
skal Food Processoren stoppes og
blandes farst madvaren skrabes vaek
ved anvendelse af en spatel.

N&r maden nar ned til bunden af snit-
eller riveskivejernet, fiernes madvaren.
Fa store madstykker kan forblive

pa toppen af skiven efter snitning
eller rivning. Hvis gnsket, snit disse i
handen og tilfgj til blandingen.13.
Tilretteleeg madlavningen for at
mininer renggringen af skale. Mix
tarre og faste ingredienser for
vaeskeingredienser.

En nem mdde at rengare
univeralkniven pa er at tamme
arbejdsskalen, udskift Idget og pulse 1
til 2 sekunder for at rense kniven.



Gode rad

15.

16.

Laeg ldget med oversiden nedaf, ndr
du leegger det pd kaekkenbordet. Dette
hjeelper til at holde kakkenbordet rent.
For fiernelse af indholdet i arbejdsskalen
uden at fjerne universalkniven; tag fat

i bunden af arbejdsskdlen og placér
en finger gennem dbningen i midten
for at holde kniven pa plads. Fjern sa
madvaren og kniven fra skdlen med
en spatel.
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17. Din Food Processor er ikke designet til
at udfare de fglgende funktioner:
* male kaffebgnner, korn, eller harde
krydderier
* knuse ben eller andre uspiselige
maddele
* gare rd frugter og grensager
flydende
* snitte hardkogte ag eller uafkalet
kad.
18. Hvis plastikdele skulle misfarve pa
grund af de forskellige ingredienser,
kan de renses med citronsaft.




Hvid balsamisk vinaigrette

spiseske frisk
basilikumblade
spiseske frisk
oreganoblade

fed hvidlag
spiseskeer hvid
balsamisk eddike™*
spiseskeer hvid
vineddike*

teske salt

teske tgr pulver
sennep

teske kvaernet rgd
peber

ml (4 kop) ekstra
Jjomfru olivenolie

Anbring miniskdl og miniknivblad i arbejdsskal. Start

Food Processoren og tilsaet basilikum, oregano og hvidlgg
gennem den lille tragt. Fortseet indtil faerdig hakket, 5

til 8 sekunder. Skrab indersiden af skdlen. Med Food
Processoren karende, tilseet balsamisk eddike, vineddike,
salt, sennep og rgd peber. Fortsaet indtil blandet, ca.5
sekunder. Med den startede Food Processor, haeldes olien
langsomt gennem den lille tragt. Fortszet indtil blandinger
er blgd og tyk. Serveres sammen med grgnne salater.

Giver: 8 portioner (2 spiseskeer pr. portion).

*Tre spiseskeer hver af den mgrke balsamiske eddike og
red vineddike kan erstattes.

Pr. portion: omkring 190 kal.
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Cheddar Broccolisuppe

230

1

1

2

1

700

475

g. Skarp Cheddar ost,
atkalet

lille lzg, skaret i halve
pa langt

selleristang, skaret i 6
cm. stykker.

spiseskeer smar eller
margarine

stor broccolihoved
(omkring 450 g)

ml (3 kopper) kylling
suppe

ml (2 kopper)

meelk delt

g. (% kop) mel
teskeer Dijon sennep
teske karry pulver,
hvis gnsket

teske krydret peber
sauce

Anbring 4 mm. riveskivejernet i arbejdsskalen. Tilsaet

ost. Forsaet med at rive. Fjern og stil dette til side. Byt
riveskivejernet til et 2 mm. snitteskivejern i arbejdsskalen.
Tilseet l@g og selleri. Forseet med at snitte. Smelt smer i en
stor kasserolle eller Hollandsk ovn (stegegryde) over middel
varme. Flyt lag og selleri over i kasserollen. Kog i 2 til 3
minutter eller indtil det er spredt, rer af og til.

Skaer stammen fra broccoli og skrael seje lag af stammen.
Braek smdblomsterne i sma stykker. Anbring 2 mm.
Snitteskivejernet i arbejdsskalen. Tilseet broccoli stammen.
Forsaet med at snitte. Flyt til kasserolle.

Tilsaet broccoli smablomsterne og suppe til kasserolle.
Bring til kogning over middelhgj varme. Reducér varme;
lzeg 13get delvist over og lad det simrer 6 til 10 minutter,
eller indtil broccolien er spred, rer af og til. Fjern fra varme.

Byt snitteskiven med universalkniven i arbejdsskalen.
Med en hul ske, fiernes grensager fra kasserollen

til arbejdsskalen. Tilseet 180 ml (% kop) meelk. Mix

indtil hakket, 5 til 8 sekunder. Dette Stilles til side. |
blandingsskalen, piskes mel sammen med de resterende
300 ml (1% kop) meelk, pisk indtil dette er blgdt. Hvis
@nsket, tilseettes sennep, karrypulver og pebersauce. Rar
indtil dette er blandet.

Tilfgj maelkeblandingen til suppen i kasserollen. Kog og rer
ved middelhgj varme indtil det bobler og er en anelse tykt.
Reducér til lav varme. Tilsaet alt, bortset fra 30 g (% kop)
revet ost; rgr indtil blandingen er smeltet.

Tilseet broccoliblanding til kasserolle. Varm grundigt. Pynt
med de resterende 30 g (4 kop) ost.

Giver: 7 portioner (237 ml/1 kop pr. portion).
Pr. portion: Omkring 250 kal.

23



Forarsblanding Basmati Ris

fed hvidlag

medium skalottelag,
skaret i fire dele.
spiseske olivenolie
pund (omkring

125 g) friske grgnne
begnner, nippet

lille gulerod, skreellet
og skeeres i halve

ml (1'% kop) kylling
suppe

ml (1 kop) vand
teske salt

teske sort peber
teske kveernet
koriander, hvis gnsket
g (1% kop) ris

g (2 pund) frisk
asparges

teskeer frisk
timianblade

teskeer lgst frisk
pakket persille blade
lille rad klokke peber,
skaret | kvarter

Anbring universalkniven i arbejdsskalen. Start Food
Processoren og tilseet hvidlgg gennem den lille tragt.
Mix i 5 sekunder. Tilset skalottelgg. Pulse 2 til 3 gange,
ca. 2 sekunder hver gang, eller indtil hakket. Tilseet
skalottelggsblanding i en stor kasserolle over middel
varme, med varm olie. Lad det koge indtil det er mart, 1
til 2 minutter, rer tit. Fjern fra varmen og stil til side.

Skift universalkniven med 2 mm. Snitteskivejernet i
arbejdsskalen. Tilseet grgnne benner og gulerod. Forseet
med at snitte. Haeldes i kasserollen sammen med
skalottelggs-blandingen. Tilseet suppe, vand, salt, sort
peber og hvis gnsket koriander. Bring det i kog. Risene
rgres i. Bring atter til kogning, deemp derefter varmen.
Dak til med et 13g, og lad det koge ved svag varme i ca.
15 minutter eller indtil veesken er absorberet.

| mellemtiden, skaeres asparges af og steenglerne gemmes.
Laeg disse til side. Skift snitteskivejernet til universalkniven
i arbejdsskalen. Start Food Processoren og tilsaet timian

og persille, gennem den lille tragt. Mix indtil hakket, ca. 3
sekunder. Tilsaet klokke peber. Pulse 2 til 3 gange, 1 til

2 sekunder hver gang, eller indtil blandingen er grov
hakket. Skift universalkniven med 2 mm. snitteskivejernet i
arbejdsskalen. Tilsaet aspargesstaenglerne.

Forsaet med at snitte. Heeldes i kasserollen sammen med
ris-blandingen. Tilseet aspargestoppene, rgr godt.

Dak til med et 13g, lad det std i 10 minutter. Rar let med
en gaffel.

Giver: 6 portioner (125 g/1 kop pr. portion).
Pr. portion: Omkring 200 kal.
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Kylling Satay med jordngdsauce

Kylling
2 fed hvidlag

1 teske grov hakket
ingefeerrod

60 ml (% kop) soja sauce

2 spiseskeer jordngd
eller vegetabilsk olie

2 teskeer puddersukker
455-570 g (1-1% pund)
Kylling bryst mart

Sauce
80 ml (s kop) kokos
meelk

30 g (% kop) jordngd
smor

2 spiseskeer soja sauce
% teske rgd karry masse

Anbring universalkniven i arbejdsskalen. Start Food
Processoren og tilsaet hvidleg og ingefaerrod gennem den
lille tragt. Fortsaet indtil hakket, 5 til 10 sekunder. Tilsaet
soja sauce, olie og puddersukker. Mix indtil blandet og
sukkeret er oplgst, 15 til 20 sekunder. Haeld blandingen i
en plastikbeholder eller i en lav kasserolle.

Tilseet kylling, deek med marinaden. Marineres
' time i stuetemperatur eller mindst 2 timer i kaleskab.
Fjern kylling fra marinaden. Gem marinaden.

TraekSeet den mare kylling pa trae eller olieret metal spidder.
Grilles over middelvarme kul eller steges i en olieret
kasserolle i 8-10 minutter eller indtil godt gennemstegt,
kedet vendes jeevnligt. Hvis man gnsker, kan man pensle
kedet med den resterende marinade i lgbet af stegningen.
Servér med varm eller stuetemperatur jordngdsauce.

Anbring universalkniven i arbejdsskalen. Tilsaet alle
ingredienser. Mix indtil blandet, 5 til 10 sekunder.

Giver: 4 portioner.
Pr. portion: Omkring 290 kal.
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Frisk frugttoerte

Dejlag

125
2

Vs
30

—_ = N = =

Pynt

125

g. (1 kop) mel.
teskeer sukker
teske salt

g (" kop) kold smar,
skeeres [ 2.5 cm.
stykker.

teske kold fedtstof
a&ggeblomme
spiseskeer koldt vand.
teske citron saft

ag, blandet med
spiseske vand

g (" kop) sukker
spiseske majsmel
teske salt

ml (4 kop) half-and-
half (halv maelk halv
flode)

aeggeblommer, pisket
teske vanille

fersken, skrellet og
skaret i halve

g (1 kop) friske
Jordbeer, pillet
spiseskeer seble gelé,
smeltet

Anbring universalkniven i arbejdsskalen. Tilseet mel, sukker
og salt. Mix indtil blandet, ca. 2 sekunder. Tilszet smar

og fedtstof. Pulse 3 til 4 gange, 2 til 3 sekunder hver
gang, eller indtil blandingen er let smuldret. | en lille skal,
blandes 1 aeggeblomme, 2 spiseskeer vand og citronsaft.
Fordel blandingen i melet. Pulse 2 til 4 gange, 2 til 3
sekunder hver gang, eller indtil blandingen slipper siderne
pa skalen og blandes sammen. Fjern dejen, daek til og
afkaeles i % time.

Imens saettes en lille kasserolle med, sukker, majsmel og salt
over jeevn varme. Tilseet og 2 aggeblommer. Blandingen
bringes til kog og rgres indtil meget tyk. Fjern fra varme.
Tilseet vanille. Pisk indtil blgd. Afkeles fuldsteendig.

Placér dejen pa en overflade drysset med mel. Dejen

rulles ud i en cirkel, 5 cm. sterre end den 25 cm store
teerteform. Dejen tilpasses teerteformen, vaer forsigtig med
ikke at straekke dejen. Studs kanterne af skorpen. Prik i
skallen med en gaffel. Bages ved 200°C i 8 til 12 minutter
eller indtil lys gylden brun. Pensles med &g og vand
blanding for at lukke hullerne. Bages i endnu 1 minut for
at starkne aegget. Afkeles fuldsteendig.

Ggr Food Processoren ren. Anbring 2 mm. snitteskivejernet
i arbejdsskalen. Tilsaet fersken. Forsaet med at snitte.

Fjern og stil til side. Anbring 2 mm. snitteskivejernet i
arbejdsskal. Tilseet jordbaer. Forseet med at snitte. Fordel
cremeblandingen ovenpd teerten. Arrangér snittet frugt pa
cremen. Forsigtig pensel med smeltet gelé for fuldsteendigt
at daekke frugten. Afkgles i mindst 1 time inden servering.

Giver: 8 portioner.
Tip: Teerten er bedst serveret den samme dag den er lavet.
Pr. portion: Omkring 230 kal.
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Europaeiskgaranti for Food Processoren
KitchenAid™ (husholdningsbrug)

Garantiens laengde: KitchenAid KitchenAid betaler ikke
betaler for: for:
TRE ARS GARANTI pa De udskiftede A. Reparationer, nar Food
Food Processoren fra dele og arbejdets Processoren er anvendt
kebsdato. reperationsomkost- til andre formal end
TI ARS GARANTI pd Motor | ninger for at rette fejl i almindelig madlavning.
fra kgbsdato. materialer og udfarelse.
Service skal udfgres af B. Skader, der opstar
en autoriseret KitchenAid pa grund af uheld,
After Sales Service Centre. andringer pa

maskinen, forkert
betjening, misbrug
eller installationer/
betjeninger, der ikke
udfares i henhold til
de galdende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR TILFALDIGE ELLER INDIREKTE
SKADER.

Servicecentre
Al service skal udfares lokalt af et autoriseret | Danmark:
KitchenAid After Sales Service Center. CJ Hvidevareservice Aalborg
Kontakt forhandleren hvor apparatet er Thorndahlsvej 11
kbt for at fd navnet pd den naermeste 9200 Aalborg SV

autoriseret KitchenAid efter-salgservice. TIf- 98 18 23 12

Fax: 98 18 21 93

www.cjhvidevareservice.dk
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Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S: Smedeland 11
2600 Glostrup

TIf.: 70 20 52 22

www.KitchenAid.eu

-
Y/
) a—

| KitchenAid

FOR THE WAY IT'S MADE."

® Registeret varemeerke tilhgrende KitchenAid, U.S.A.

™ Vaemeerke tilhgrende KitchenAid, U.S.A.
© 2009. Alle rettigheder forbeholdes.

Specifikationer kan aendres uden varsel.
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

)
@
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=
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Modelos 5KFPM776 (apresentado),
5KFPM771, 5KFPM775
(nao apresentados)
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Seguranca do Processador de Alimentos

A sua seguranca e a seguranca dos outros
€ muito importante.
Fornecemos muitas mensagens importantes de seguranga neste manual e no
aparelho. Leia e obedeca sempre a todas as mensagens de seguranca.
Este é o simbolo de alerta de seguranga.
Este simbolo alerta-o para perigos potenciais que podem matar
ou ferir tanto o utilizador como terceiros.

Todas as mensagens de segurancga virdo a seguir ao simbolo de
alerta e a uma das palavras PERIGO ou AVISO. Estas
palavras significam:

O utilizador pode morrer ou ficar

A PERIGO gravemente ferido se nao seguir

imediatamente as instrucoes.
O utilizador pode morrer ou ficar

A AVISO gravemente ferido se nao seguir as

instrugoes.

Todas as mensagens de seguranca indicardo qual o perigo potencial, como
reduzir a hipdtese de ferimento e o que pode acontecer se as instru¢des ndo
forem seguidas.

Requisitos Eléctricos

Modelos 5KFPM771, 5KFPM775,
5K(:=P(IEVI°7$76: A AVISO

230-240 Volts C.A.

Frequéncia: 50 Hz }
NOTA: Os modelos 5KFPM771, i

5KFPM775 e 5KFPM776 tém uma ficha

com ligacdo a terra. Para reduzir o risco B+

de choque eléctrico, esta ficha sé encaixa - . g..

na tomada numa posicao. Se a ficha Perigo de Choque Eléctrico 5

ndo encaixar na tomada, contacte um Li t
L . ' = igue a uma tomada com terra.

electricista qualificado. Nao modifique a 9 g

ficha sob qualquer forma. Nao retire o terminal de terra.

B . B Nao utilize um adaptador.

N&o utilize um cabo de extensdo. Se o o _

cabo de alimentacao é demasiado curto, Nao utilize um cabo de extensao.

mande instalar uma tomada préximo do O ndo cumprimento destas

aparelho, por um electricista qualificado instrucées pode resultar em

ou técnico de assisténcia. morte, fogo ou choque eléctrico.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA
IMPORTANTES

Quando utilizar aparelhos eléctricos, os
cuidados basicos de seguranca devem ser
sempre seguidos, incluindo os seguintes:

1.
2.

Leia todas as instrucoes.

Para proteccdo contra o risco de choque
eléctrico, ndo coloque o Processador de
Alimentos em agua ou outros liquidos.

. Desligue o aparelho da tomada antes

de montar ou desmontar pecas e
antes de o limpar.

4. Evite o contacto com pecas moveis.

. N&o coloque o aparelho a funcionar

com um cabo ou ficha danificados
ou apos avaria, apbs cair ou ficar de
alguma forma danificado. Devolva

o aparelho ao Centro de Assisténcia
Autorizado mais préximo para
inspeccao, reparacao, ou ajustamento
eléctrico ou mecanico.

. O uso de acessérios nao

recomendados ou ndo vendidos pelo
fabricante pode causar incéndios,
choque eléctrico ou ferimentos.

. N&o utilize o aparelho no exterior.
. Mantenha as méos e utensilios

afastados de laminas ou discos
moveis durante o processamento
de alimentos para reduzir o risco de
ferimentos graves em pessoas ou
danos do Processador de Alimentos.
Pode ser utilizado um raspador mas
apenas quando o Processador de
Alimentos nao esta a funcionar.

9.

10.

11.

12.

16.

17.

As laminas sdo afiadas. Manuseie
cuidadosamente.

Para reduzir o risco de ferimentos,
nunca coloque a lamina de corte ou
discos na base sem primeiro colocar a
tigela correctamente em posicao.

Certifique-se de que a tampa esta
bem fixada na posicdo antes de fazer
funcionar o aparelho.

Nunca coloque os alimentos
manualmente. Utilize sempre o
pressionador de alimentos.

. N&o tente forcar o mecanismo de

bloqueio da tampa.

. Este produto é destinado

exclusivamente a uso doméstico.

. Este aparelho néo se destina a ser

utilizado por pessoas (incluindo criangas)
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 criangas devem ser supervisionadas
para garantir que ndo brincam com o
aparelho.

Desligue o aparelho e retire o cabo
de alimentacdo da tomada antes de
mudar os acessoérios ou de aproximar
as maos de pecas que se movam
durante a utilizagéo.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

0 ambiente e para a saude publica, que

Este aparelho esté classificado de acordo
com a Directiva Europeia 2002/96/EC
sobre Residuos de equipamento eléctrico e
electrénico (REEE).

Ao garantir a eliminacdo adequada

poderiam derivar de um manuseamento de
desperdicios inadequado deste produto.

O simbolo === No produto, ou nos
documentos que acompanham o produto,

deste produto, estard a ajudar a evitar
potenciais consequéncias negativas para

indica que este aparelho ndo pode receber
um tratamento semelhante ao de um
desperdicio doméstico.



Pelo contrério, deverd ser depositado
no respectivo centro de recolha para a
reciclagem de equipamento eléctrico e
electrénico.

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

Para obter informagdes mais detalhadas
sobre o tratamento, a recuperacao e

a reciclagem deste produto, contacte

o contacte o departamento camarario

da localidade onde reside, o servico de
eliminagdo de desperdicios domésticos ou
a loja onde adquiriu o produto.

Acessorios do Processador de Alimentos*

&, Cobertura da Tigela
T~ de Trabalho com Tubo
b= de Alimentacao

Ultra Larga

Um dos maiores da

indUstria, o tubo de
alimentacdo ultra larga acomoda alimentos
de grandes dimensoes (tais como tomates,
pepinos e batatas) com um minimo de
corte ou fatiamento.

Pressionador de Alimentos de

2 Pecas

Para itens mais pequenos, retire

o0 pressionador pequeno do

tubo central do pressionador

grande. O pressionador pequeno
e o tubo de alimentagdo tornam facil
processar ervas, nozes, Cenouras e aipos.
O pressionador pequeno pode igualmente
ser utilizado como uma comoda chévena de
medida de 115 ml.

, Tigela de Trabalho de
° 2,8 Litros
) resistente tigela em poli-
carbonato proporciona
capacidade para trabalhos
grandes.
& - Tigela de Cozinheiro
)’ (incluida apenas com o
modelo 5KFPM776)
Coloque a Tigela de
Cozinheiro de 2,4 litros dentro
da Tigela de Trabalho, e corte em fatias ou
rale um alimento mantendo a Tigela de
Trabalho limpa para outro ingrediente.

qa A D Mini-Tigela e Mini-Ldmina
A~——— atigela de 950 ml e a lamina
-7,/ de aco inoxidavel sdo perfeitas
— para pequenos trabalhos de
corte e mistura.

Disco de Fatiar Fino (2 mm)
<) O disco produz fatias de
aproximadamente 1,6 mm da
maioria dos alimentos, desde
delicados morangos a carnes parcialmente
congeladas.

Disco de Fatiar Fino (4 mm)

<=3 O disco produz fatias de
aproximadamente 3,2 mm da
maioria dos alimentos.

'y Disco de Ralar Médio (4 mm)
¢ %7 .\ Odisco produz tiras de
‘¢ | aproximadamente 3,2 mm
) da maioria dos frutos duros,
vegetais e queijos.

Disco de Juliana
(incluido com os modelos
=~  5KFPM775 e 5KFPM776)
“// Corta batatas, cenouras,
courgette, abdbora e outros frutos
e vegetais firmes em verdadeiros palitos de
juliana de 3,5 mm x 2,5 mm.

* Dependendo do modelo que adquiriu, algumas caracteristicas
ilustradas poderao nao estar incluidas.
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Acessorios do Processador de Alimentos*

| Haste de Disco
A haste encaixa no veio de
accionamento da base e no fundo de
um disco de fatiar ou de ralar.

Lamina Multi-Usos
de Aco Inoxidavel
A ldmina versatil pica, combina,
mistura e emulsiona numa questdo de
segundos.

Lamina de Amassar
A lamina de amassar é
especialmente concebida para
misturar e amassar massa de fermento.

Batedor de Ovos
O batedor de ovos batera
— rapidamente natas e claras
de ovos para merengues,
mousses, soufflés e sobremesas.

Espremedor de Citrinos
(incluido com os modelos
S5KFPM775 e 5KFPM776)
O espremedor é constituido
& por um Cesto Filtro, Cone
< de 2 Pecas e Braco Alavanca.
Use o cone exterior
amovivel para
itens de grandes dimensoes,
tais como toranjas, e o cone
interior para limdes e limas.

-~

Base Resistente
A base apresenta os
(005, botdes “0”, “I" e de
= Impulsos, juntamente
com o veio accionador,
que faz rodar as laminas e
os discos.

Espatula/Utensilio de Limpeza
A sua forma especial facilita

a remocao de alimentos

das tigelas, discos e ldminas.

Caixa de Acessorios de Cozinheiro

A elegante e duravel caixa arruma e
protege laminas, discos e acessorios.

A caixa fornecida com os modelos
S5KFPM775 e 5KFPM776 foi concebida
para guardar até cinco discos. Se adquirir
um disco adicional, podera guarda-lo na
caixa juntamente com os quatro discos
originais incluidos com estes dois modelos.

’
2

) Sl
g >
5KFPM771 5KFPM775 e
5KFPM776

* Dependendo do modelo que adquiriu, algumas caracteristicas
ilustradas poderao nao estar incluidas.



Preparacao do Processador de Alimentos
para Utilizacao

4. Introduza o acessério pretendido na
tigela de trabalho. Veja as paginas 8-11
para instrucdes sobre acessorios.

Perigo de Corte 5. Coloque a tampa da tigela de trabalho

na mesma, com o tubo de alimentacao

ligeiramente para a esquerda da pega

O desrespeito deste aviso pode da tigela. Agarre o tubo de alimentacao

resultar em cortes. e rode a tampa para a direita até
encaixar na posicao.

A AVISO

Manuseie as laminas com cuidado.

Antes da Primeira Utilizacao

Antes de utilizar o Processador de
Alimentos pela primeira vez, lave a tigela
de trabalho, a cobertura da tigela de
trabalho, a tigela de cozinheiro, a mini-
tigela, os pressionadores de alimentos
do tubo de alimentacéo, os discos e as
laminas a m&o ou na maquina de lavar =
loica (consulte “Cuidados e Limpeza” na
pagina 15).

Montagem da Tigela de Trabalho

1. Coloque a base do Processador de NOTA: Para evitar danificar a tigela de
Alimentos sobre uma bancada seca e trabalho, ndo monte a cobertura na tigela
plana com os controlos virados para de trabalho antes de a fixar & base.

a frente. Nao ligue a unidade até esta 6. Monte o pressionador de alimentos

estar completamente montada. de 2 pecas no tubo de alimentacao.
2. Com a pega ligeiramente para a

esquerda do centro, coloque a tigela
de trabalho sobre a base, encaixando
a abertura central sobre o veio
accionador.

3. Agarre a pega da tigela de trabalho
e rode-a para a direita até encaixar
na posicao.
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Preparacao do Processador de Alimentos
para Utilizacao

%

Perigo de Corte
Manuseie as laminas com cuidado.

O desrespeito deste aviso pode
resultar em cortes.

Perigo de Choque Eléctrico
Ligue a uma tomada com terra.
Nao retire o terminal de terra.
Nao utilize um adaptador.

Nao utilize um cabo de extensao.

O nao cumprimento destas
instruc6es pode resultar em
morte, fogo ou choque eléctrico.

7. Ligue a uma tomada eléctrica
adequada. (veja “Requisitos Eléctricos”
na pagina 3).
NOTA: O seu Processador de Alimentos
nao funcionard a menos que a tigela
de trabalho e a sua respectiva tampa
estejam adequadamente fixadas na base,
e o pressionador esteja introduzido até a
linha de enchimento maximo no tubo de
alimentacéo.
Para evitar danificar a tigela de trabalho,
nao a remova da base antes de retirar
primeiro a cobertura da tigela de trabalho.

Montagem da Lamina Multi-Usos e da
Lamina de Amassar

Coloque a lamina no veio accionador. Rode
a lamina de forma a encaixar no veio.

~

Montagem do Disco de Fatiar e
de Ralar

1. Coloque a haste do disco no veio
accionador.



Preparacao do Processador de Alimentos
para Utilizacao

A AVISO

Perigo de Corte
Manuseie as laminas com cuidado.

O desrespeito deste aviso pode
resultar em cortes.

2. Instale o disco sobre o pino de
metal na haste do disco com o lado
levantado da lamina para cima. O disco
tem uma peca de encaixe em cima e
ranhuras em baixo, o que permite o
seu alinhamento correcto. Rode o disco
até encaixar na haste.

Montagem da Mini-Tigela

1. Coloque a mini-tigela dentro da tigela
de trabalho sobre o veio accionador.
Rode a mini-tigela até encaixar na
posicdo. Quando assente correctamente
na tigela de trabalho, a mini-tigela ndo
pode ser rodada.

2. Instale a mini-lamina no veio accionador.
Pode ser necesséario rodar a lamina até
encaixar na posicdo. A mini-tigela pode
igualmente ser colocada na tigela de
cozinheiro de uma forma semelhante.

3. Para retirar a mini-tigela ap6s o
processamento, eleve a tigela usando
as duas reentrancias para dedos
localizadas no bordo superior da tigela.

@

Montagem da Tigela de Cozinheiro
(5KFPM776)

Coloque a tigela de cozinheiro dentro

da tigela de trabalho sobre o veio
accionador. Rode a tigela de cozinheiro
até encaixar na posicdo. Quando assente
correctamente na tigela de trabalho, a
tigela de cozinheiro ndo pode ser rodada.
A tigela de cozinheiro sé pode ser usada
com os discos de fatiar e de ralar - a
[dmina multi-usos ndo pode ser usada.
Para remover a tigela de cozinheiro ap6s
0 processamento, eleve a tigela usando as
duas reentrancias para dedos localizadas
no bordo superior da tigela.

Continua na pagina seguinte
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Preparacao do Processador de Alimentos
para Utilizacao

Montagem e Uso do Batedor de Ovos

O batedor de ovos é concebido para bater
claras de ovos ou natas gordas para criar
coberturas ou merengues macios. Para
obter melhores resultados, devera bater
pelo menos 237 ml (125 g/1 chavena)

de natas gordas ou 3 claras de ovo. A
utilizagdo de quantidades menores nao
permitird obter o volume maximo.

Para montar:

O batedor de ovos é constituido por 4 pecas
- a haste do batedor de ovos, a cobertura
da haste, a pa do batedor e a tampa.

Tampa

Cobertura
da Haste

——Pa do
Batedor

Haste

1. Coloque a haste do batedor de ovos no
veio accionador. Rode a haste lentamente
até encaixar no veio.

2. Alinhe o entalhe em forma de L na pa
do batedor com o pequeno fixador na
tampa da haste e faca deslizar a pa
dentro da cobertura. Rode ligeiramente
para fixar a pa.

3. Instale a cobertura da haste e a pa sobre
a haste do batedor de ovos. Carregue
para engatar as estrias da haste nas
engrenagens da pa.

4. Instale a tampa do batedor de ovos
sobre a haste do batedor. Carregue para
encaixar na posigao.

5. Cologue a tampa na tigela de
trabalho com o tubo de alimentagdo
ligeiramente para a esquerda da pega.
Assegure-se de que o pino central do
batedor de ovos encaixa na abertura
central da cobertura. Agarre o tubo de
alimentacdo e rode a cobertura para
a direita para o encaixar na posicao.
Introduza o pressionador no tubo de
alimentacdo. O batedor de ovos fica
assim pronto a funcionar.

6. Prima o Botédo “I” e bata os
ingredientes até obter a textura e
volume pretendidos. Prima o Botdo “O”
quando tiver terminado.

Para desmontar:

1. Desligue a base da tomada eléctrica.
Retire a cobertura da tigela de trabalho
rodando-a para a direita.

2. Levante o batedor de ovos do veio
accionador. Retire os ingredientes
batidos da tigela de trabalho.

3. Puxe a tampa do batedor de ovos.
Carregue no pino da haste para a
remover da cobertura. Rode a pa do
batedor de ovos para a soltar e faca-a
deslizar da cobertura da haste.

Montagem e Uso do Espremedor de
Citrinos (5KFPM775 e 5KFPM776)

1. Posicione e fixe a tigela de trabalho na
base.

2. Coloque o cesto filtro na tigela com
a mola de fixacdo para a esquerda da
pega da tigela de trabalho.

3. Rode o cesto para a esquerda até a
mola encaixar na pega.




Preparacao do Processador de Alimentos
para Utilizacao

No

O cone de 2 pegas tem dois tamanhos;
escolha o tamanho certo para a fruta
que vai espremer. Use o cone exterior
para toranjas, laranjas e outros frutos
grandes. Retire 0 cone exterior para
mostrar um cone interior mais pequeno
que é ideal para limoes e limas.

Abra a tampa e cologue o cone dentro
do cesto filtro sobre o veio accionador.
Podera ter de rodar o cone para o
encaixar na posicao.

7

TN

N>
J

Corte a fruta a espremer em metades.
Coloque uma metade da fruta sobre

0 cone.

Feche a tampa do cesto filtro. Carregue
no brago alavanca firmemente com

a palma da mao aberta para manter
uma pressao uniforme. Ligue o
espremedor de citrinos apenas quando
o braco alavanca estiver para baixo
mantendo a fruta no cone.

NOTA: O uso do espremedor de citrinos

sem o braco alavanca nao é recomendado.
Se o utilizar sem o braco alavanca, retire o
braco alavanca do cesto (veja o Passo 14).

9.

10.

Ligue o espremedor de citrinos
premindo o Botdo “I” ou o Botdo
“Pulse”.

Quando o sumo estiver
completamente extraido, prima o
Botao “O".

NOTA: N&o exceda a linha do nivel
maximo de liquido (veja a pagina 12) na

tigela de trabalho, ou o sumo transbordara

da tigela.

11.
12.

13.

14.

15.

Desligue o Processador de Alimentos.
Solte o cesto filtro rodando-o

para a direita. Retire a fruta
espremida, o cone e o cesto filtro da
tigela de trabalho.

Retire a tigela de trabalho do
Processador de Alimentos e despeje o
sumo para um recipiente adequado.
A alavanca pode ser tirada do

filtro do cesto para uma limpeza
completa. Para separar, remova o
grampo existente na parte inferior do
cesto e retire o braco alavanca do cesto.
Quando voltar a colocar o brago
alavanca no cesto filtro, certifique-se de
que o entalhe existente na pega encaixa
firmemente na ranhura do cesto.
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Utilizacao do Processador de Alimentos

A AVISO

¥

Perigo de Laminas Rotativas

Utilize sempre o pressionador de
alimentos.

Mantenha os dedos afastados de
aberturas.

Manter afastado das criancas.

O desrespeito deste aviso podera
originar amputacoes ou cortes.

Antes de Utilizar

Antes de utilizar o Processador de
Alimentos, certifique-se que a tigela de
trabalho, as ldminas e a tampa estao
adequadamente montadas na base do
Processador de Alimentos (veja “Preparacdo
do Processador de Alimentos para
Utilizacdo” comegando na pagina 7).

Bloqueio do Pressionador
de Alimentos

O grande pressionador de alimentos faz

parte do sistema de bloqueio de seguranca.

O Processador de Alimentos ndo funcionara
a menos que o pressionador grande esteja
introduzido até a linha de enchimento
maximo no tubo de alimentacao.

MAX

Para operacéo continua, introduza o
pressionador grande completamente no
tubo de alimentacéo ultra larga e utilize
o pressionador de alimentos pequeno
(veja a pagina 13 para obter uma
descricdo completa).

Nivel Maximo de Liquido

Esta linha na tigela de trabalho indica
o nivel méximo de liquido que pode ser
processado pelo Processador de Alimentos.

N

Ligar e Desligar o Processador
de Alimentos

1. Para ligar o Processador de Alimentos,
prima o Botdo “I” A unidade
funcionara continuamente e o
indicador luminoso acende-se.

/ ;\—»,,,,
\
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2. Para parar o Processador de Alimentos,
prima o Botao “O". O indicador
luminoso apaga-se e o travao
automatico interrompera a accdo da
ldmina ou disco em segundos.

3. Aguarde até a lamina ou disco parar
completamente antes de remover a tampa
da tigela de trabalho. Certifique-se de
que desliga o Processador de Alimentos
antes de remover a tampa da tigela de
trabalho ou antes de desligar a tomada
do Processador de Alimentos.

NOTA: Se o Processador de Alimentos

nao funcionar, certifique-se de que a

tigela de trabalho e a cobertura estdo

adequadamente fixadas na base, e que o

pressionador de alimentos esta introduzido

até a linha de enchimento maximo no
tubo de alimentacao (veja “Preparacao do

Processador de Alimentos para Utilizacdo”

comecando na pagina 7).



Utilizacao do Processador de Alimentos

Utilizacdo do Controlo de Impulsos pegueno pressionador central para a
direita para o soltar e remover. Utilize o
tubo de alimentacdo central e pressionador
para processar itens pequenos ou finos

ou para adicionar liquidos quando o
Processador de Alimentos estd a funcionar.
Quando néo utilizar o tubo de alimentacdo
pequeno, blogueie o pressionador pequeno
rodando-o para a esquerda.

O controlo de impulsos permite o controlo
preciso da duragéo e frequéncia

do processamento. E ideal para trabalhos
que requeiram um toque ligeiro. Basta
premir o Botdo “Pulse” para iniciar o
processamento e solta-lo para parar. O
indicador luminoso acender-se-4 sempre
que o Botdo "“Pulse” for premido.

O Pressionador de

Alimentos de Pressionador

2 Pecas de Alimentos
Pequeno

Para o processamento

continuo de pequenos

itens, introduza ____Pressionador

o pressionador de Alimentos

de alimentos de Grande

O Pressionador 2 pecas no tubo
de Alimentos  de alimentacéo e
de 2 Pecas  em seguida rode o

Desmontagem do Processador de Alimentos

1. Prima o Botdo "O".

A AVISO 2. Desligue o Processador de Alimentos
da tomada.

Perigo de Corte 3. Rode a tampa da tigela de trabalho
para a esquerda e remova-a.

Manuseie as laminas com cuidado.

O desrespeito deste aviso pode
resultar em cortes.

NOTA: Se tiver dificuldades na remocéo

do pressionador do tubo de alimentacéo, é
provavel que particulas de alimentos tenham
ficado alojadas no sistema de bloqueio. Para
soltar o pressionador, mergulhe a tampa da
tigela de trabalho em &gua quente ou lave-a
na maquina de lavar loica.
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Desmontagem do Processador de Alimentos

4. Se estiver a utilizar um disco, remova-o 6. Rode a tigela de trabalho para a

antes de remover a tigela. Cologue dois esquerda para a soltar da base.
dedos por baixo de cada lado do disco Levante-a para remover.
e levante-o na vertical. Remova a haste
de disco.
BN - - - 7 o

5. Se estiver a usar a mini-tigela ou a tigela

de cozinheiro, agarre e remova a tigela 7. A'ldamina multi-usos pode ser
usando as duas reentrancias para dedos removida da tigela de trabalho antes
localizadas no bordo superior da tigela. do conteldo ser esvaziado. A lamina

também pode ser mantida na posicao

enquanto remove os alimentos: agarre
— a tigela de trabalho pelo fundo e
coloque um dedo através da abertura
central para agarrar o veio da lamina.
Em seguida, remova os alimentos da
tigela e da lamina com uma espétula.

8\
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Cuidados e Limpeza

A AVISO

Perigo de Corte
Manuseie as laminas com cuidado.

O desrespeito deste aviso pode
resultar em cortes.

. Prima o Botédo “O".

. Desligue o Processador de Alimentos
da tomada antes de o limpar.

. Limpe a base e o cabo com um pano
humedecido em &gua tépida com
detergente liquido para a loica e enxague
com um pano humedecido. Seque com
um pano macio. Nao use produtos de
limpeza abrasivos ou esfregdes.

. Todas as outras partes do Processador
de Alimentos podem ser lavadas na
maquina. Deve coloca-las afastadas dos
elementos de aquecimento expostos
na maquina de lavar louga. Se lavar as
pecas do Processador de Alimentos a
mao, evite 0 uso de produtos de limpeza
abrasivos ou esfregdes. Estes podem
riscar ou manchar a tigela de trabalho e a
respectiva tampa. Seque minuciosamente
todas as pecas apds a lavagem.

5. Para evitar danificar o sistema de

6.

bloqueio, guarde sempre a tigela de
trabalho e respectiva cobertura na
posicdo ndo bloqueada quando ndo
estiverem a ser usadas.

Cog)

[
#

Enrole o cabo de alimentacdo em volta
da tigela de trabalho. Fixe a ficha ao
cabo por intermédio de mola.

7. Apds desmontados, os discos, veios e

l&aminas deverdo ser guardados na caixa
fornecida e num local fora do alcance
das criancas.

5 e
4 \ /_} N ST A
5KFPM771 5KFPM775 e
5KFPM776
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Resolucao de Problemas

* Se o seu Processador de Alimentos
nao funcionar, verifique o seguinte:

— Certifique-se de que a tigela de
trabalho e a sua respectiva tampa estdo
adequadamente fixadas na base e
que o pressionador de alimentos esta
introduzido até a linha de enchimento
maximo no tubo de alimentacéo.

— Veja se o Processador de Alimentos esta
ligado a uma tomada eléctrica adequada.
(veja “Requisitos Eléctricos” na pagina
3). Se estiver, desligue o Processador de
Alimentos e, em seguida, volte a liga-lo a
mesma tomada.

%

Perigo de Choque Eléctrico

Ligue a uma tomada com terra.
Nao retire o terminal de terra.
Nao utilize um adaptador.

Nao utilize um cabo de extensao.

O nao cumprimento destas
instrucoes pode resultar em
morte, fogo ou choque eléctrico.

Se o Processador de Alimentos continuar
a nao funcionar, verifique o fusivel ou
disjuntor do circuito eléctrico a que o
Processador de Alimentos esta ligado

e certifique-se de que o circuito

estd fechado.

* Se o Processador de Alimentos nao
fatiar ou nao ralar devidamente
quando estiver a utilizar o disco:

— Certifique-se de que o disco esta colocado
na haste com o lado levantado da lamina
para cima. O disco tem uma peca de
encaixe em cima e ranhuras em baixo,
para facilitar o alinhamento correcto.

* Se a tampa do Processador de
Alimentos nao fechar quando
estiver a utilizar o disco:

— Certifique-se que o disco estd instalado
correctamente, com a protuberancia
para cima, e esta colocado
correctamente na haste do disco.

* Se o Processador de Alimentos se
desligar durante o funcionamento:

— O Processador de Alimentos pode estar
sobreaquecido. Se o motor exceder
uma certa temperatura, desligara
automaticamente para evitar danos. Esta
devera ser uma ocorréncia extremamente
rara. Se isso acontecer, prima o Botao
“0" e aguarde 15 minutos para o
Processador de Alimentos arrefecer antes
de voltar a ligé-lo. Se o Processador de
Alimentos continuar a ndo funcionar,
aguarde 15 minutos adicionais para o
Processador de Alimentos arrefecer.

* Se tiver dificuldades para remover
do pressionador de alimentos do
tubo de alimentacao:

— Particulas de alimentos estdo
provavelmente alojadas no sistema
de encravamento. Para libertar o
pressionador, mergulhe a tampa da
tigela de trabalho em 4agua quente ou
lave-a na maquina de lavar loica.

Se o problema néo ficar resolvido através
dos passos nesta seccdo, veja a garantia
KitchenAid e a seccdo de assisténcia pos-
venda nas paginas 27-28. Nao devolva o
Processador de Alimentos ao revendedor -
ele ndo fornece assisténcia.



Conselhos para Processamento de Alimentos

UTILIZACAO DA LAMINA
MULTI-USOS

- Para cortar frutos
frescos ou vegetais:

Pele, tire 0 caroco, e/ou retire as sementes.
Corte os alimentos em pedacos de 2,54

a 3,81 cm. Processe os alimentos ao
tamanho pretendido, usando impulsos
curtos, de 1 a 2 sequndos de cada vez.
Raspe os lados da tigela, se necessario.

Para reduzir a puré frutos cozinhados
e vegetais (excepto batatas):

Adicione 60 ml (% de chéavena) de liquido
da receita por chavena do alimento.
Processe o alimento, utilizando impulsos
curtos, até ficar finamente cortado. Em
seguida processe continuamente até
alcancgar a textura desejada. Raspe os lados
da tigela, se necessario.

Para preparar batatas em puré:

Introduza a tigela de cozinheiro (5KFPM776)
na tigela de trabalho. Utilizando o disco

de ralar, rale as batatas cozidas quentes.
Retire a tigela de cozinheiro com as batatas.
Coloque a ldmina multi-usos na tigela

de trabalho e junte as batatas raladas,
manteiga amornada, leite e condimentos.
Pulse 3 a 4 vezes, 2 a 3 segundos de cada
vez, até o leite ser absorvido e a textura ficar
macia. Nao processar em demasia. Para
modelos que nao sejam o 5KFPM776, a
tigela de trabalho pode ser utilizada para o
processo completo.

Para cortar frutos secos (ou viscosos):

O alimento devera estar frio. Junte 30 g
(% de chéavena) de farinha da receita por
60 g (/4 chavena) de frutos secos. Processe
a fruta, utilizando impulsos curtos, até
alcancar a textura desejada.

Para cortar finamente casca de citrinos:

Com uma faca afiada, pele a porgao
colorida (sem a membrana branca) dos
citrinos. Corte a casca em pequenas tiras.
Processe até estarem finamente cortadas.

Para picar alhos ou para cortar ervas
frescas ou pequenas quantidades
de vegetais:

Com o processador em funcionamento,
junte os alimentos através do tubo de
alimentacdo pequeno. Processe até ficarem
cortados. Para melhores resultados,
certifique-se de que a tigela de trabalho e
as ervas estao bem secas antes de cortar.

Para cortar nozes ou fazer manteigas
de nozes:

Processe até 375 g (3 chavenas) de nozes
até a textura pretendida, utilizando
impulsos curtos de 1 a 2 segundos de
cada vez. Para uma textura mais grossa,
processe quantidades mais pequenas,
pulsando 1 ou 2 vezes, 1 a 2 sequndos de
cada vez. Pulse mais frequentemente para
uma textura mais fina. Para manteigas de
nozes, processe continuamente até ficar
macia. Guarde no frigorifico.

Para cortar carne cozinhada ou crua,
aves ou marisco:

Os alimentos deverdo estar bem frios.
Corte em pedacos de 2,5 cm. Processe
até 450 g de cada vez até ao tamanho
desejado, utilizando impulsos curtos de 1
a 2 segundos de cada vez. Raspe os lados
da tigela, se necessério.

Para fazer pao, bolinhos ou pao ralado:

Parta o alimento em pedacos de 4 a 5 cm.
Processe até ficar fino. Para pedacos maiores,
pulse 2 a 3 vezes, 1 a 2 segundos de cada
vez. Em seguida processe até ficar fino.

Para derreter chocolate numa receita:

Junte junte a quantidade de chocolate e
acUcar da receita na tigela de trabalho.
Processe até ficar finamente cortado. Aqueca
o liquido da receita. Com o processador
em funcionamento, deite o liquido quente
através do tubo de alimentacdo pequeno.
Processe até ficar fino.
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Conselhos para Processamento de Alimentos

Para ralar queijos duros, tais como
Parmesao e Pecorino:

Nunca tente processar queijo que ndo
possa ser cortado com a ponta de uma
faca afiada. Pode usar a ldamina multi-
usos para ralar queijos duros. Corte o
queijo em pedacos de 2,5 cm. Coloque
na tigela de trabalho. Processe, utilizando
impulsos curtos, até ficar grosseiramente
cortado. Processe continuamente até ficar
finamente ralado. Também ¢é possivel
juntar pedagos de queijo através do tubo
de alimentacdo pequeno enquanto o
processador estd a trabalhar.

UTILIZAGAO DE UM DISCO
<y DE FATIAR OU DE RALAR

NOTA: Quando cortar e
introduzir alimentos no tubo
de alimentacéo ultra larga, ndo exceda
a linha de enchimento maximo. Isso
permitird que o pressionador active o
blogueio e que a unidade funcione.

Para cortar juliana ou palitos de
vegetais e frutos:

Corte o alimento de

forma a caber no

tubo horizontalmente.

Posicione o alimento

horizontalmente no tubo

de alimentagdo. Processe

usando uma pressao

uniforme para fazer fatias

grossas. Reempilhe as fatias

e posicione-as vertical ou horizontalmente
no tubo de alimentacdo. Processe, usando
uma pressao uniforme.

Para fatiar ou ralar frutos ou vegetais
que sejam compridos e relativamente
pequenos em diametro, tais como aipo,
cenouras e bananas:

Corte o alimento de forma

a caber no tubo vertical ou
horizontalmente e encha

o tubo de alimentacao

firmemente para manter

os alimentos posicionados

correctamente Processe

usando uma pressao uniforme.
Alternativamente, use o tubo de alimentacao
pequeno no pressionador de alimentos

de duas pegas. Posicione os alimentos
verticalmente no tubo e use o pressionador
de alimentos pequeno para processar

os alimentos.

Para fatiar ou ralar frutos e vegetais
que sejam redondos, tais como cebolas,
macas e pimentos verdes:

Pele, descaroce, e/ou retire as sementes.
Corte em metades ou quartos para caberem
no tubo de alimentacao. Posicione-os no
tubo de alimentacdo. Processe usando uma
pressao uniforme.

Para fatiar ou ralar frutos e vegetais
pequenos, tais como morangos,
cogumelos e rabanetes:

Posicione os alimentos vertical ou
horizontalmente em camadas dentro

do tubo de alimentacédo. Encha o tubo
de alimentacao de forma a manter os
alimentos posicionados correctamente,
mas ndo exceda a linha de enchimento
maximo. Processe, usando uma pressao
uniforme. Alternativamente, use o tubo
de alimentagdo pequeno no pressionador
de alimentos de duas pecas. Posicione os
alimentos verticalmente no tubo e use o
pressionador de alimentos pequeno para
processar os alimentos.



Conselhos para Processamento de Alimentos

Para ralar
espinafres e
outras folhas:

Empilhe as

folhas. Enrole-

as e coloque-as

no tubo de

alimentacao:

Processe, usando uma pressao uniforme.

Para fatiar carne nao cozinhada
ou aves:

Corte ou enrole o alimento de forma a
caber no tubo. Embrulhe e congele os
alimentos até ficarem duros ao toque,
durante 30 minutos a 2 horas, dependendo
da sua espessura. Verifique se ainda
consegue cortar os alimentos com a ponta
de uma faca afiada. Se ndo conseguir, deixe
descongelar ligeiramente. Processe, usando
uma pressao uniforme.

Para fatiar carne cozinhada ou aves,
incluindo salame, pimentos, etc.:

Os alimentos deverdo estar bem frios. Corte
em pedacos para caberem no tubo de
alimentacdo. Processe os alimentos usando
uma pressao firme e uniforme.

Para ralar queijos firmes e macios:

O queijo firme devera estar bem frio. Para
melhores resultados com queijos macios,
tais como mozzarella, congele durante 10
a 15 minutos antes do processamento.
Corte o alimento de forma a caber no tubo
de alimentagdo. Processe, usando uma
pressdo uniforme.

Para fatiar ou ralar alimentos com
forma de péra, tais como batata
doce, beringelas ou aboébora:

Posicione o alimento horizontalmente
de modo que o lado maior/mais grosso
se encontre do lado esquerdo do tubo
de alimentacdo, quando esta a olhar de
frente para a unidade. Processe, usando
uma pressao uniforme no pressionador
de alimentos.

UTILIZACAO DA LAMINA
DE AMASSAR

A ldmina de amassar é

especialmente concebida para
misturar e amassar massa de fermento
rapida e minuciosamente. Basta um
minuto ou menos de funcionamento para
formar uma bola de preparado. Se bater
durante mais de um minuto, o preparado
ird separar-se e ficard agarrado as paredes
da taca. Para melhores resultados, ndo
amasse receitas que usem mais de 250 a
375 g (2-3 chavenas) de farinha.

UTILIZAGAO DO
BATEDOR DE OVOS

Para fazer merengue de
clara de ovo macio:

Coloque 3 claras de ovo e % de colher de
cha de cremor tartaro na tigela de trabalho
equipada com o batedor de ovos. Processe
até ficar espumoso, cerca de 30 a 45
segundos. Com o processador a funcionar,
junte lentamente 40 g (% de chavena) de
acUcar através do tubo de alimentacdo
pequeno. Processe até formar picos firmes,
durante cerca de 2% a 3 minutos. Pare

0 processador conforme necessario para
verificar a textura da mistura.

Para bater natas:

Coloque natas gordas na tigela de
trabalho equipada com o batedor de
ovos. Processe durante 30 segundos.
Com o processador em funcionamento,
junte 2 colheres de sopa de aclicar em pé
através do tubo de alimentagdo pequeno.
Processe até formar picos macios, cerca
de 30 a 40 segundos. Pare o processador
segundo as necessidades para verificar a
textura da mistura. Com o processador em
funcionamento, junte % colher de cha de
baunilha, se desejado, através do tubo de
alimentacdo pequeno. Processe até ficar
misturado. Nao processar em demasia.
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Conselhos Uteis

Para evitar danificar a lamina ou o
motor, ndo processe alimentos que
estejam tdo duros ou firmemente
congelados que ndo seja possivel corta-
los com a ponta de uma faca afiada.
Os alimentos duros podem danificar
ld&mina ou ao motor Se um pedaco

de alimento duro, tal como cenoura,
fica entalado ou encravado na lamina,
pare o processador e retire a lamina.
Remova cuidadosamente os alimentos
da lamina.

Quando cortar e introduzir alimentos
no tubo de alimentacdo ultra larga, ndo
exceda a linha de enchimento méximo.
Isto permitird que o pressionador active
o blogueio e que a unidade funcione.
N&o encha demasiado a tigela de
trabalho ou a mini-tigela. Para misturas
delicadas, encha a tigela de trabalho
até %, a %. Para misturas mais espessas,
encha a tigela de trabalho até %. Para
liquidos, encha até ao nivel maximo
como descrito na pagina 12. Ao cortar,
a tigela de trabalho ndo deverd estar
mais de % a % cheia. Use a mini-tigela
para até 237 ml (1 chévena) de liquido
ou 63 g (% chévena) de sélidos.
Posicione os discos de fatiar de forma
gue a superficie cortante fique a

direita do tubo de alimentacéo: Isto
permite que a ldmina faga uma rotacdo
completa antes de entrar em contacto
com os alimentos.

Para tirar proveito da velocidade do
processador, faca cair os ingredientes a
cortar através do tubo de alimentacdo
pequeno, enquanto o processador esta
a trabalhar.

Os varios alimentos necessitam de
graus de pressdo diferente para a
obtencgdo dos melhores resultados ao
ralar e fatiar. Em geral, utilize uma
pressao ligeira para alimentos macios
e delicados (morangos, tomates, etc.),
pressdo moderada para alimentos
médios (courgette, batatas, etc.), e
pressdo mais forte para alimentos mais
duros (cenouras, magas, queijos duros,
carnes parcialmente congeladas, etc.).

20

7.

10.

1.

12.

13.

14.

Os queijos macios e de dureza média
podem espalhar-se ou enrolar-se sobre
o disco de ralar. Para o evitar, rale
apenas queijos bem frescos.

. Por vezes, alimentos

mais delicados, tais

como cenouras ou

aipos, tombam sobre

0 tubo de alimentacéo,

resultando em fatias

irregulares. Para

minimizar este facto,

corte os alimentos em varios pedacos
e encha o tubo de alimentacdo com
os alimentos. Para processamento

de artigos pequenos ou delicados,

o tubo de alimentacdo pequeno no
pressionador de alimentos de duas
pecas serd especialmente conveniente.

. Ao preparar um bolo, massa

para bolinhos ou péo rapido, use
primeiramente a ldmina multi-usos para
as natas gordas e o agucar. Adicione os
ingredientes secos, por ultimo. Coloque
as nozes e a fruta no topo da mistura
de farinha para evitar cortar demasiado.
Processe as nozes e a fruta, usando
impulsos curtos, até ficarem misturadas
com os outros ingredientes. Nao
processar em demasia.

Quando os alimentos ralados ou
cortados em fatias se acumulam

num dos lados da tigela, pare o
processador e redistribua os alimentos
usando uma espatula.

Quando os alimentos alcangarem a
parte inferior de um disco de fatiar ou
de ralar, remova os alimentos.

Alguns pedacos de alimentos

de maiores dimensdes poderao
permanecer na parte superior do
disco ap6s fatiar ou ralar. Se desejado,
corte estes pedacos a méo e junte-os
a mistura.

Organize as tarefas de processamento de
forma a minimizar a limpeza de tigelas.
Processe os ingredientes secos ou
solidos antes dos ingredientes liquidos.
Para limpar os ingredientes da lamina
multi-usos facilmente, esvazie a tigela
de trabalho, recoloque a tampa e
pulse durante 1 a 2 segundos para
limpar a lamina.



Conselhos Uteis

15. Apds remover a cobertura da tigela

16.

de trabalho, coloque-a virada para
baixo sobre a bancada. Isto ajudara a
manter a bancada limpa.

Para retirar o contetido da tigela de
trabalho sem remover a lamina multi-
usos, agarre a tigela de trabalho pelo
fundo e cologue um dedo através da
abertura central para segurar a lamina
na posicdo. Em seguida remova os
alimentos da tigela e da lamina com
uma espatula.
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17.

18.

O Processador de Alimentos néo foi

concebido para executar as seguintes

funcoes:

e moer graos de café, cereais ou
especiarias duras

* moer 0ss0s Ou outras partes nao
comestiveis do alimento

* liquefazer frutos crus ou vegetais

* fatiar ovos muito cozidos ou carnes
nao arrefecidas.

Se quaisquer pegas de plastico

ficarem descoloridas devido aos tipos

de alimentos processados, limpe-as

com sumo de lim3o.
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Vinagrete Balsamico Branco

1 colher de sopa de Posicione a mini-tigela e a mini-ldmina dentro da tigela
folhas de manjericdo  de trabalho. Com o processador em funcionamento,
fresco adicione o manjericdo, o orégédo e o alho através do tubo

1 colher de sopa de de alimentacao pegueno. Processe até ficar cortado,
folhas de orégdo durante 5 a 8 segundos. Raspe os lados da tigela. Com
fresco o processador a funcionar, junte o vinagre balsamico, o

1 dente de alho vinagre de vinho, o sal, a mostarda e a pimenta vermelha.

3 colheres de sopa de  Processe até ficar misturado durante cerca de 5 segundos.
vinagre balsdmico Com o processador em funcionamento, deite lentamente
branco* o0 azeite através do tubo de alimentacdo. Processe até ficar

3 colheres de sopa de ~ Macio e espesso. Sirva com saladas verdes.
vinagre de vinho* Quantidade: 8 doses (2 colheres de sopa por dose).

Zé colher de cha de, sal *pode substituir por trés colheres de sopa de vinagre
/i de colher de cha de  palsamico escuro e vinagre de vinho tinto.
mostarda seca Por dose: de 190 cal
de colher de cha de or dose: cerca ae cal.
pimenta vermelha
moida
180 ml (4 de chavena) de
azeite virgem
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Sopa de Brocolos com Cheddar

230

700

475

30

g de queijo Cheddar
fatiado, frio

cebola pequena,
cortada em metades
longitudinais

aipo, cortado em
pedacos de 6 cm.
colheres de sopa

de manteiga ou
margarina

cabeca grande (cerca
de 450 g) de brécolo
ml (3 chavenas) de
caldo de galinha

ml (2 chdvenas) de
leite dividido

g (i de chéavena) de
farinha normal
colheres de cha de
mostarda de Dijon

colher de ché de p6
de caril, se desejado
de colher de ché de
molho picante

Posicione o disco de ralar de 4 mm na tigela de trabalho.
Adicione o queijo. Processe para ralar. Retire e reserve.

Troque o disco de ralar pelo disco de fatiar de 2 mm na
tigela de trabalho. Adicione a cebola e o aipo. Processe
para fatiar. Derreta a manteiga numa frigideira grande ou
em forno holandés com calor médio. Remova a cebola e o
aipo para a frigideira. Cozinhe durante 2 a 3 minutos, ou
até ficar macio e estaladico, mexendo ocasionalmente.

Corte os talos dos brocolos e retire as partes duras dos
talos. Corte os flordes em pequenos pedacos. Posicione
o disco de fatiar de 2 mm na tigela de trabalho. Junte os
talos de brécolos. Processe para fatiar. Remova para

a frigideira.

Junte os flordes de brécolos e o caldo na frigideira.
Deixe ferver em lume médio-alto. Baixe o lume cubra
parcialmente e deixe ferver durante 6 a 10 minutos, ou
até os brécolos ficarem macios e estaladicos, mexendo
ocasionalmente. Retire do lume.

Trogue o disco de fatiar pela Idmina multi-usos, na tigela
de trabalho. Com uma escumadeira, retire os vegetais da
frigideira para a tigela de trabalho. Junte 178 ml (% de
chavena) de leite. Processe até ficar cortado, durante 5 a 8
segundos. Reserve.

Na tigela de mistura média, junte farinha aos restantes
300 ml (1% de chavena) de leite, polvilhando até ficar
macio. Adicione mostarda, pd de caril, se desejado, e
molho picante. Mexa até estar ligado.

Adicione a mistura de leite ao caldo na frigideira. Cozinhe
e mexa sobre lume médio-alto até borbulhar e ficar
ligeiramente espesso. Baixe o lume. Junte tudo menos 30
g ("4 de chavena) de queijo ralado; mexa até derreter.

Adicione a mistura de brocolos na frigideira. Aqueca
minuciosamente. Guarneca com os restantes 30 g
(% de chéavena) de queijo.

Quantidade: 7 doses (237 ml/1 colher por dose).
Por dose: Cerca de 250 cal.
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Arroz Basmati Primavera

—_ —

—

125

356

237

170

227

dente de alho
chalota média,
cortada em quartos
colher de sopa

de azeite

g de ervilhas frescas,
descascadas

cenoura pequena,
pelada e cortada em
metades transversais
ml (14 chévena) de
caldo de galinha

ml (1 chavena)

de dgua

colher de ché de sal
de colher de ché de
pimenta preta

colher de cha de
coentros moidos,

se desejado

g (1'% chévena)

de caldo

g de espargos frescos
colheres de cha de
folhas de tomilho
fresco

colheres de sopa de
folhas de salsa

fresca soltas

de pimento vermelho
pequeno, cortado em
quartos

Posicione a ldamina multi-usos na tigela de trabalho. Com

o processador em funcionamento, adicione o alho através
do tubo de alimentagdo pequeno. Processe durante 5
segundos. Junte a chalota. Pulse 2 a 3 vezes, cerca de 2
segundos de cada vez, ou até estar cortada. Na frigideira
grande sobre lume médio, aqueca éleo. Junte a mistura da
chalota. Cozinhe até ficar macia, 1 a 2 minutos, mexendo
frequentemente. Retire do lume; reserve.

Troque a ldmina multi-usos pelo disco de fatiar de 2 mm,
na tigela de trabalho. Junte as ervilhas e cenouras. Processe
para fatiar. Remova para a frigideira com a mistura da
chalota. Junte o caldo, &dgua, sal, pimenta preta e adicione
coentros, se desejado. Deixe ferver. Junte o arroz. Volte a
deixar ferver; baixe o lume. Cubra, deixe ferver durante 15
minutos, ou até o liquido ser absorvido.

Entretanto, corte tiras de espargos e guarde os talos; reserve.
Troque o disco de fatiar pela lamina multi-usos na tigela de
trabalho. Com o processador em funcionamento, adicione o
tomilho e a salsa através do tubo de alimentacao pequeno.
Processe até ficar cortado durante cerca de 3 segundos.
Adicione o pimento. Pulse 2 a 3 vezes, 1 a 2 segundos de
cada vez, ou até ficar grosseiramente cortado. Troque a
ldmina multi-usos pelo disco de fatiar de 2 mm, na tigela
de trabalho. Junte os talos de espargos. Processe para
fatiar. Remova para a frigideira com a mistura do arroz.
Junte as pontas de espargos; mexa bem.

Cubra; deixe repousar 10 minutos. Alise com um garfo.
Quantidade: 6 doses (125 g/1 colher por dose).
Por dose: Cerca de 200 cal.
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Saté de Galinha com Molho de Amendoim

Galinha

2
1

60

2

2

455 -

dentes de alho
colher de cha de raiz
de gengibre cortada
grosseiramente

ml (% de chavena) de
molho de soja
colheres de sopa de
Oleo de amendoim
ou vegetal

colheres de cha de
acucar castanho

570 g de peitos de
galinha macios

Molho

80

30

ml (s de chdvena) de
leite de coco

g (% de chavena)

de manteiga de
amendoim

colheres de cha de
molho de soja
colher de cha de
pasta de caril
vermelho

Posicione a lamina multi-usos na tigela de trabalho. Com o
processador em funcionamento, adicione o alho e a raiz de
gengibre através do tubo de alimentacdo pequeno. Processe
até ficar cortado, durante 5 a 10 segundos. Junte o molho
de soja, 0 6leo e 0 aclicar castanho. Processe até a mistura
e o aclcar dissolver, durante 15 a 20 segundos. Retira para
um saco de plastico reutilizavel para armazenamento de
alimentos ou para um recipiente pouco fundo.

Junte a galinha; cubra com a marinada. Deixe marinar
% hora a temperatura ambiente ou pelo menos 2 horas
no frigorifico. Retire a galinha da marinada, reservando
a marinada.

Espete os peitos de galinha em espetos de madeira
molhados ou espetos metdlicos oleados. Grelhe sobre
brasas de calor médio ou grelhe numa frigideira oleada

a 10 a 15 cm do calor, durante 8 a 10 minutos, ou até
completamente cozinhados, virando-os uma vez. Pincele
com o resto da marinada uma vez durante a preparacao,
se desejado. Sirva com Molho de Amendoim aquecido ou
a temperatura ambiente.

Posicione a lamina multi-usos na tigela de trabalho.
Junte todos os ingredientes. Processe até ficar misturado,
durante 5 a 10 segundos.

Quantidade: 4 doses.
Por dose: Cerca de 290 cal.
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Tarte de Fruta Fresca

Crosta

125

2

Y

30

—

g (7 chévena) de
farinha normal
colheres de cha

de agucar

de colher de cha

de sal

g (% de chévena) de
manteiga fria, cortada
em pedacos de
2,5cm

colher de sopa

de banha

gema de ovo
colheres de sopa de
dgua gelada

colher de cha de
sumo de limao

ovo, misturado com
uma colher de sopa
de dgqua

Recheio

30

g (" de chévena)
de agucar

colher de sopa de
fécula de cereal

de colher de cha
de sal

ml (4 de chavena)
de half-and-half

gemas de ovo batidas

colher de cha
de baunilha

Cobertura

1

125

metade de péssego,
pelado, cortado

em metades e
descarocado

g (1 chavena) de
morangos frescos,
descascados
colheres de sopa
de geleia de macs,
derretida

Posicione a lamina multi-usos na tigela de trabalho.
Adicione a farinha, o aglicar e o sal. Processe até ficar
misturado durante cerca de 2 segundos. Junte a manteiga
e a banha. Pulse 3 a 4 vezes, cerca de 2 a 3 segundos

de cada vez, ou até ficar quebradico. Na tigela pequena,
misture 1 gema de ovo, 2 colheres de chd de dgua e
sumo de limao. Pulverize uniformemente sobre a mistura
de farinha. Pulse 2 a 4 vezes, durante 2 a 3 segundos de
cada vez, ou até a mistura se desprender dos lados da
tigela e misturar-se. Retire a massa, cubra e deixe arrefecer
durante % hora.

Entretanto, numa pequena frigideira sobre lume médio,
combine o agucar, a fécula de cereal e o sal. Junte o half-
and-half com 2 gemas de ovo (Nota: se ndo conseguir
adquirir o half-and-half preparado comercialmente,
misture 90 ml de leite com 90 ml de natas para obter o
equivalente a 180 ml de half-and-half). Cozinhe e mexa
até ficar muito espesso. Retire do lume. Adicione baunilha.
Processe até ficar macio. Deixe arrefecer completamente.

Coloque a massa sobre uma superficie polvilhada com
farinha. Estenda num circulo 5 cm maior que uma tarteira
de 25 c¢cm invertida. Coloque a massa na tarteira, tendo o
cuidado de ndo esticar a massa. Corte as arestas da crosta.
Pique minuciosamente o corpo com um garfo. Coza a
200°C durante 8 a 12 minutos, ou até ficar dourado.
Pincele com uma mistura de ovo e dgua para vedar

os furos. Coza mais 1 minuto para secar o ovo. Deixe
arrefecer completamente.

Lave o processador. Posicione o disco de fatiar de 2 mm
na tigela de trabalho. Adicione o péssego. Processe para
fatiar. Retire e reserve. Posicione o disco de

fatiar de 2 mm na tigela de trabalho. Adicione os morangos.
Processe para fatiar.

Espalhe a mistura de leite e ovos na crosta. Disponha
a fruta cortada em fatias sobre a cobertura. Pincele
cuidadosamente com geleia derretida para cobrir
completamente a fruta. Coloque no frigorifico durante
pelo menos durante 1 hora antes de servir.

Quantidade: 8 doses.

Conselho: A tarte deve ser consumida no mesmo dia em
que é feita.

Por dose: Cerca de 230 cal.
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Garantia do Processador de Alimentos
para Utilizacao Doméstica

KitchenAid™

Extensao da Garantia:

A KitchenAid Pagara:

A KitchenAid Nao
Pagara:

Para a Europa:

TRES ANOS de Garantia
Plena para o Processador
de Alimentos a partir da
data de compra.

DEZ ANOS de Garantia
Plena para o Motor a
partir da data de compra.

As pecas de substituicdo

e custos de mdo-de-obra
de reparacao para corrigir
defeitos de materiais e
mao-de-obra. A assisténcia
tem de ser feita por um
Centro de Assisténcia
Pés-Venda Autorizado da
KitchenAid.

A. Reparacdes quando
o Processador de
Alimentos for utilizado
em operacoes
diferentes das normais
na preparacao de
comida em casa.

B. Danos resultantes
de acidentes, ma
utilizacdo, abuso ou
instalacao/funciona-
mento que ndo esteja
de acordo com os
regulamentos eléctricos
locais.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS
INDIRECTOS.

Centros de Assisténcia

Toda a assisténcia deverd ser prestada
localmente por um Centro de Assisténcia
autorizado da KitchenAid. Contacte o
retalhista onde adquiriu a unidade para
obter o nome do Centro de Assisténcia
Pés-Venda Autorizado da KitchenAid mais
proximo de si.

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Av. Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica Aboboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837
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Servico ao Cliente

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Av. Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica Aboboda

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

Fax: +351/214 107 837
comercial@lusomax.pt

www.KitchenAid.eu

|KitchenAid
FOR THE WAY IT’S MADE."

®Marca registada da KitchenAid, E.U.A.
™ Marca comercial da KitchenAid, E.U.A.
© 2009. Todos os direitos reservados.

Especificacdes sujeitas a alteracdes sem aviso prévio.
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH
OAHFIEE KAI SYNTATEE

Gerdir 5KFPM776 (synd),
5KFPM771, 5KFPM775 (ekki synd)
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Oryggisatridi vid notkun

Oryggi pitt og annarra er mjég mikilvaegt.

i bessum leidbeiningum koma fram ymis 6ryggisatridi sem naudsynlegt er ad
tileinka sér. Lesid pvi leidbeiningarnar vel og vandlega og fylgid varidar og
oryggisreglum svo ekki hljotist skadi af notkuninni.

Petta er varidarmerkid.

Petta merki varar vi® haettu sem getur valdi® pér eda 6drum dauda
eda slysi.

Oll skilabo® um sérstaka varud koma f kjdlfar varidarmerkisins og
ordanna ,HATTA" eda ,,VARUD". Pessi ord pyda:

Ef ekki er farid strax eftir
A HETTA leidbeiningum getur pad valdid
dauda eda alvarlegu slysi.
_ Ef ekki er farid eftir leidbeiningum getur

A VAROD bad valdid dauda eda alvarlegu slysi.

Allar dbendingar um sérstaka vartd skyra hver hin mégulega haetta er, hvernig ma
draga Ur slysaheettu og hvad getur gerst ef leiGbeiningum er ekki fylgt.

Varud rafmagn

Gerdir 5KFPM771, 5KFPM775, -
SKFPM776: AVARUD

230-240 Volt A.C.

Hertz: 50 Hz
ATHUGID: Gerdir 5KFPM771, 5KFPM775
og 5KFPM776 eru med jardtengda klé. Til

ad draga Ur haettu & raflosti passar pessi
klé adeins & einn veg 1 tengilinn. Passi
kléin ekki i tengilinn skal hafa samband
vid léggiltan rafvirkja. Reynid ekki ad Haetta a raflosti.
breyta kl6nni.

Noti® ekki framlengingarsndru. Sé
snuran of stutt skal f& l6ggiltan rafvirkja
eda pjénustuadila til ad stadsetja tengil FjarleegiO ekki jar(tengingu.
neer tekinu.

Setjilli samband vil jarCtengdan
tengil.

Notill ekki spennubreyti.
NotiO ekki framlengingarsnuru.

Sé ekki farill eftir Dessum
leidbeiningum getur OaOl valdiOl
daula, eldsvola ella raflosti.
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MIKILVAG ORYGGISATRIDI

Vid notkun raftaekja skal avallt hafa
akvedin orygg|satr|6| i huga, par & medal
eftirfarandi:

1.
2.

Lesi® leidbeiningarnar vandlega.

Til varnar raflosti skal ekki setja
matvinnsluvélina i vatn eda annan
vokva.

. Taki® teekid Ur sambandi pegar pad

er ekki i notkun, &8ur en pad er sett
saman eda tekid i sundur og adur en
pad er hreinsad.

. Fordist ad snerta hluta taekisins sem

eru & hreyfingu.

. Notid ekki taeki med skemmdri sndru

eda klo, teeki sem hefur bilad, dottid
i golfid eda skemmst & einhvern
hatt. Komid teekinu til vidurkennds
pbjénustuadila til skodunar, vidgerdar
eda stillingar.

. Notkun fylgihluta sem framleidandi

selur ekki eda meaelir ekki med geta
valdid eldsvoda, raflosti eda slysum.

. Noti® ekki utanhuss.
. Haldid héndum og ahéldum fra

bl6dum og diskum sem eru & hreyfingu
medan matveeli eru unnin til ad

draga Ur heettu & alvarlegum slysum
eda skemmdum & matvinnsluvélinni.
Sleikju mé nota en adeins pegar
matvinnsluvélin er ekki i gangi.

. Hnifar & diskunum eru beittir.
Medhondlid pa af varud.

10. Til ad draga Ur slysahaettu skal aldrei
setja bl6d eda diska & teekid an pess
ad fullvissa sig fyrst um ad skalin sé
vel fest.

11. Gangi® Ur skugga um ad hlifin yfir
skalinni sé 6rugglega i laestri stodu
adur en teekid er sett { gang.

12. Setjid aldrei matveeli i taekid med
hondunum. Notid alltaf trodarann.

13. Reynid ekki ad pvinga i sundur lasinn
a hlifinni.

14. Pessi vara er eingdngu aetlud til
heimilisnota.

15. betta taeki er ekki dhaett ad lata born
nota, eda adra sem e.t.v. eiga vid fotlun
ad strida, eda hafa ekki fengid tilhlydilega
kennslu & teekid. | slikum tilfellum parf
abyrgur adili, sem getur tekid abyrgd a
vidkomandi ad kenna & teekid.

16. Leggja parf dherslu a pad vié bérn ad
bad & ekki ad leika sér ad taekinu.

17. Slokkvid & tekinu og takid ur
sambandi. Medan skipt er um
aukabunad, po sérstaklega pann
blnad sem snyst.

GEYMID PESSAR LEIDBEININGAR

Pessi vara er merkt { samraemi vi®
ESB-reglugerd 2002/96/EF um dnytan
rafmagns- og rafeindabinad (WEEE).

Sé pess geett ad vorunni sé fargad a réttan
hatt er studlad ad pvi ad koma i veg fyrir
moguleg neikvaed ahrif & umhverfi og
lydheilsu sem komid geta fram, sé vérunni
ekki fargad eins og til er ztlast.

Taknid g a vorunni eda skjolum sem
henni fylgja pydir ad ekki ma farga henni
med venjulegu heimilissorpi. Pess i stad

skal afhenda hana & férgunarstdéd Sorpu
eda sambeerilegri afhendingarstod fyrir
onytan rafmagns- og rafeindabinad.

Voérunni skal fargad i samraemi vid reglur &
hverjum sta® um férgun sorps.

Sé 6skad eftir nanari upplysingum um
medferd, endurvinnslu og endurnytingu
voru pessarar er ad jafnadi haegt

ad leita til yfirvalda & hverjum stad,
sorpférgunarfyrirtaekis eda verslunarinnar
par sem varan var keypt.



Fylgihlutir*

*r’}f sérlega vidu (Ultra Wide
. ~_Mouth) ilagsopi
| ) | petta sérlega vida (ultra
wide mouth) ilagsop er eitt
hid steersta & markadnum
og tekur vid stérum hlutum — svo sem
tdmotum, agurkum og kartoflum — sem
parf adeins litillega ad hluta i sundur.

( —_ HIif & vinnsluskal med
\

Tviskiptur trodari
Pegar unnid er med litla bita
skal taka litla trodarann innan
Ur peim stéra. Audvelt er ad
vinna kryddjurtir, hnetur, stakar
gulraetur og selleristongla med
litla trodaranum. Einnig er
hentugt ad nota litla trodarann sem 115
ml maelibolla.
N . 2,8 litra vinnsluskal
_ = Skalin er Ur sterku
pélykarbonat-plasti
og raedur vel vid stéra

skammta.
— Kokkaskal
\ ) (fylgir adeins med

=K 5KFPM776 gerdinni)
Komid, 4 litra kokkaskalinni
fyrir ofan i vinnsluskalinni,
sneidid eda rifid eina matveelategund og

vinnsluskalin helst hrein fyrir adra tegund.

g"“ \\ Litil skal og litid blad
N 950 ml skalin og blad Ur rydfriu
«-=/ stéli eru tilvalin til a8 skera nidur
og hraera smaerri skammta.

Finn (2 mm) sneiddiskur
<o) Pessi diskur sker u.p.b. 1,6
mm sneidar Ur flestum
matvaelum, allt frd vidkveemum
jardarberjum til half-frosins kjots.

Meédalfinn (4 mm)

<) sneiddiskur
Pessi diskur sker u.p.b. 3,2 mm
sneidar Ur flestum matvaelum.

.7 o Medalfinn (4 mm) rifdiskur
¢ %>, Diskurinn rifur u.p.b. 3,2 mm

.72 ) reemur Ur flestum péttum
= avoxtum, greenmeti og osti.

v

Julienne diskur
(fylgir med gerdum 5KFPM775
At / og 5KFPM776)
Sneidir kartoflur, gulraetur, karbit,
sumarkurbit og adra pétta dvexti og
graenmeti nidur { bein 3,5 mm x 2,5 mm
julienne-stra.

* Ekki er vist ad ad sumir fylgihlutir sem syndir eru fylgi, en pad
fer eftir gerdinni sem pu keyptir.




Fylgihlutir*

Stong til ad festa diska og bl6d
Sténgin festist ofan & sndningsasinn
& vélinni og undir bl6d og diska.

Fjolnota blad ur ryéfriu stali
FjdInota blad sem sker, hakkar,
blandar, hrzerir og maukar a

nokkrum sekdndum.

Deigblad
Deigbladid er sérhannad til ad

hraera og hnoda gerdeig.
Eggjapeytari
—— Eggjapeytarinn peytir hratt rjoma
- og eggjahvitur fyrir marens,

fraud og eftirrétti.

Sitronupressa
(fylgir med gerdum 5KFPM775
og 5KFPM776)
Sitrébnupressan
samanstendur af sigti,
= \.~ tviskiptri keilu, og stilliarmi.
Notid lausu ytri keiluna fyrir
staerri dvexti eins og greipaldin
og innri keiluna fyrir sitronur
og suraldin.

~
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Preelsterk grunnvél
A vélinni eru
stillingarnar ,,0”
(slokkt), ,,I” (kveikt), og
.Pulse” (puls) hnappar
asamt sndningsasnum sem
snyr diskum og blodum.

Sleif/sleikja

Sérstok l6gun audveldar ad
fjarleegja matarleifar ur
skalum, af blédum

og diskum.

Fylgihlutaaskja kokksins

Fallega honnud, endingargdd og
fyrirferdarlitil askja sem geymir og ver
diska, bl6d og fylgihluti. Fylgihlutataskan
sem fylgir med gerdum 5KFPM775 og
S5KFPM776 er honnud til ad halda allt ad
fimm diskum. Ef aukadiskur er keyptur
er haegt ad geyma hann i téskunni med
upprunalegu diskunum fjéorum sem fylgja
med pessum tveimur gerdum.

; \‘ ‘? ‘\:':‘;:': >
T m— >
5KFPM771 5KFPM775 og

5KFPM776

* Ekki er vist ad ad sumir fylgihlutir sem syndir eru fylgi, en pad
fer eftir gerdinni sem pu keyptir.



Matvinnsluvélin undirbuin fyrir notkun

AVARUD

Haetta &4 skurOsarum.
MeDOhondliO bléOin af varall.

Sé Oal ekki gert er haetta a all geta
skoril sig.

Fyrir fyrstu notkun

Adur en matvinnsluvélin er notud i
fyrsta sinn skal pvo vinnsluskalina, hlifina
& vinnsluskélina, kokkaskalina, litlu
skdlina, trodarana fyrir flagsopid, diska
og bldd, annad hvort i hdndunum eda i
upppvottavél (sja ,Medferd og hreinsun”
a bls. 15).

Samsetning vinnsluskalar

1. Komi® matvinnsluvélinni fyrir &
purru, sléttu undirlagi og 14tid
stjérnhnappana visa ad ykkur. Setjid
teekid ekki i samband fyrr en pad hefur
verid ad fullu sett saman.

2. Hafid handfangid litillega til vinstri
vid midju og setjid vinnsluskalina
& vélina med gatid i midjunni yfir
sndningsasnum.

3. Takid um handfangi® & vinnsluskalinni
0g snuid skalinni til haegri par til hin
laesist fost.

4. Komid videigandi fylgihlutum fyrir i
vinnsluskalinni. Sja leidbeiningar um
fylgihluti & bls. 8-11.

5. Setjid hlifina & vinnsluskalina med
flagsopi® adeins til vinstri vid handfang
skalarinnar. Taki® um ilagsopid og snuid
hlifinni til haegri par til hin laesist fost.

ATHUGID: Til ad koma i veg fyrir

skemmdir & vinnsluskalinni skal ekki setja

hlifina & hana fyrr en vinnsluskalin er laest &

undirstéduna.

6. Komid tviskipta trodaranum fyrir i
flagsopinu.

Framhald & naestu sidu
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Matvinnsluvélin undirbuin fyrir notkun

%

AVARUD

Heetta a skurOsarum.
MeOhondliO bloODin af varall

Sé Oal ekki gert er haetta a all geta
skorill sig.

Heetta a raflosti.

Setjilli samband vil jarOtengdan
tengil.

Fjarleegi ekki jar(tengingu.
NotiO ekki spennubreyti.
NotiO ekki framlengingarsnuru.

Sé ekki fari eftir Dessum
leildbeiningum getur Oal valdill
daulla, eldsvolla ella raflosti.

7. Setjid i samband { vidurkenndan tengil
(sja ,Rafmagnsdryggi”
a bls. 3).
ATHUGID: Matvinnsluvélin fer ekki i gang
nema vinnsluskalin og hlifin séu rétt laestar
4 vélina og trodarinn settur i ilagsopid ad
linunni sem synir hdmarksmagn.

Til ad fordast skemmdir &
vinnsluskalinni skal ekki fjarleegja hana af
undirstddunni fyrr en buid er ad fjarleegja
hlifina.

Samsetning fjélnota blads og
deigblads

Setjid bladid & stdngina.Snuid bladinu svo
pad falli f réttar skordur & stdonginni.

Samsetning sneid- og rifdiska

1. Setjid stdngina & snuningsasinn.



Matvinnsluvélin undirbuin fyrir notkun

AVARUD

Heaetta & skurOsarum.
MeDOhondliO bloODin af varalO.

Sé Oal ekki gert er haetta a all geta
skoril sig.

. Latid diskinn falla yfir malmpinnann

4 stonginni pannig ad hlidin med
bladinu snui upp. Ofan & diskinum
er hnudur og raufar nedan a til ad
audveldara sé ad stilla hann af. Snuid
svo diskinum par til hann lzesist alveg
ofan & pinnann.

Samsetning litillar skalar

1.

Setjid litlu skalina innan i
vinnsluskalina, yfir sniningsasinn.
Snuid litlu skalinni par til han fellur {
skordur. begar litla skalin er rétt fest
er ekki haegt ad hreyfa hana innan i
vinnsluskalinni.

L&tid litla bladid a stongina. Pad getur
burft ad snta bladinu par til bad fellur

i réttar skordur. A sama hatt ma setja
litlu skalina innan { kokkaskalina.

3. Til ad fjarleegja litlu skalina eftir vinnslu
skal lyfta henni med pvi ad nota gripin
tvd sem eru vid brdn skalarinnar.

«

Samsetning kokkaskalar (5KFPM776)

Setjid kokkaskalina innan i vinnsluskalina,
yfir sniningsasinn. Snuid kokkaskalinni par
til han fellur i skordur. Pegar kokkaskalin er
rétt fest er ekki haegt ad hreyfa hana innan
i vinnsluskalinni. Kokkaskalina er adeins
haegt ad nota med sneid- og rifdiskunum —
ekki er haegt ad nota fjdlnota bladid. Til ad
fjarlaegja kokkaskalina eftir vinnslu skal lyfta
henni med pvi ad nota gripin tvé sem eru
vid brun skalarinnar.

Framhald & naestu sidu
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Matvinnsluvélin undirbuin fyrir notkun

Samsetning og notkun eggjapeytara

Med eggjapeytaranum er haegt ad

beyta eggjahvitur eda rjéma til ad gera
tertuskreytingar eda mjukan marens.

Best er ad peyta a.m.k. 240 ml (125 g/

1 bolla) af rjidéma eda 3 eggjahvitur i einu.
Sé minna magn peytt i einu er ekki vist
ad efnid peytist naegilega vel.

Samsetning:

Eggjapeytarinn er i 4 hlutum — sténg, hlif
a stdngina, peytispadinn og lok.

Lok

Hlif &
sténgina

—— Peytispadi

Sténg

1. Setjid stdng eggjapeytarans &
snuningsasinn. Snuid sténginni haegt
par til hun fellur alveg ofan & asinn.

2. Stillid L-laga raufina & peytispadanum &

mots vid litla hakid 1 hlifinni og rennid
spadanum & hlifina. Snuid til ad laesa
spadanum.

3. Setjid hlifina og spadann yfir stongina.
Prystid nidur svo hokin & stonginni falli
i raufarnar & spadanum.

4. Setjid lokid yfir stongina. Prysti® nidur
til ad laesa pvi fostu.

5. Setjid hlifina & vinnsluskalina med

ilagsopid adeins til vinstri vid
handfangid. Passi® ad pinninn { midju
eggjapeytarans falli i gatid i midju
hlifarinnar. Takid um flagsopid og snuid
hlifinni til haegri til ad leesa henni {
réttar skordur. Stingid trodaranum i
ilagsopid. Eggjapeytarinn er nu tilbdinn
til notkunar.

6. Stydjid & 1" (kveikt) hnappinn og peytid
innihaldi® ad vild. Stydjid & ,,0" (slokkt)
hnappinn pegar innihaldid er tilbuid.

Ad taka i sundur:

1. Takid vélina Ur sambandi. Taki® hlifina
af vinnsluskalinni med pvi ad snua
henni til haegri.

2. Lyftid eggjapeytaranum i heilu lagi af
snuningsasnum. Losi® peytt innihaldid
ar vinnsluskalinni.

3. Takid lokid af eggjapeytaranum.
Prystid pinnanum & stonginni nidur
til ad losa stoéngina fra hlifinni. Sndid
peytispadanum til ad losa hann og
rennid spadanum af hlifinni.

Samsetning og notkun sitrénupressu
(5KFPM775 og 5KFPM776)

1. Komid vinnsluskalinni fyrir & vélinni og
lzesi® henni fastri.

2. Setji® sigtid f vinnsluskalina med
klemmuna til vinstri vid handfangid a
skalinni.

3. Snuid sigtinu til vinstri par til klemman
leesist vid handfangid.




Matvinnsluvélin undirbuin fyrir notkun

4. Tviskipta keilan bydur upp & 2 steerdir. 9. Setjid sitronupressuna af stad med pvi
Veljid rétta steerd fyrir pa avexti sem ad stydja & 1" eda ,Pulse” hnappinn.
4 ad pressa. Notid ytri keiluna fyrir 10. Pegar safinn hefur verid pressadur ar
greipaldin, appelsinur og adra stéra avextinum skal stydja & ,,0" hnappinn.
avexti. Fjarlaegid ytri keiluna og minni ATHUGID: L4atid ekki innihaldid fara upp
innri keila kemur 1 jés, en han er fyrir strikid & vinnsluskalinni sem synir
tilvalin fyrir sitrénur og sdraldin. hdmark vokvamagns (sja bls. 12), annars

5. Opnid lokid og setjid keiluna i sigtid getur safi lekid Ur skalinni.
yfir sndningsdsnum. pad geeti purft ad  11. Takid matvinnsluvélina dr sambandi.
snUa keilunni par til han fellur { réttar 12. Losid sigti® med pvi ad snda pvi til
skordur. haegri. Fjarlaegid pressadan avoxtinn,
keiluna og sigtid uUr vinnsluskalinni.

13. Takid vinnsluskalina af vélinni og hellid
safanum 1 annad ilat.

14. Pad er haegt ad losa snUningsarminn
fra skalinni til pess ad prifin séu léttari.
Til pess ad losa um hann parf ad losa

’ upp klemmuna vid botn skalarinnar.
P4 er haegt ad losa upp arminn.
/ 15. Pegar arminum er aftur komid fyrir

geetid pa pess ad hakid & haldinu falli
ofan { raufina & skalinni.
6. Skerid avoxtinn sem & ad pressa i

tvennt.
7. Setjid hélfan avoxtinn yfir keiluna.
8. Setjid lokid & sigtid. Haldid

stilliarminum fast nidri med opnum

|6fa til ad halda jofnum prystingi.

Pegar sitronupressan er notud parf

stilliarmurinn ad vera nidri, pannig

heldur hann avextinum a keilunni.

ATHUGID: Ekki er maelt med notkun
sitrénupressunnar an stilliarmsins. Sé pad

gert parf ad taka stilliarminn Ur sigtinu (sja
14. 1id).
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Notkun matvinnsluvélarinnar

AVARUD

¥

Heetta af bloOum a hreyfingu.
NotiO alltaf troOarann.
HaldiO fingrum fra opum.

Geymil Oar sem born na ekki til.

Sé Oal ekki gert getur 6varkarni
orsakal aldl vilkomandi missi

fingur eOa hljéti skurOarsar.

Fyrir notkun

Gangid ur skugga um ad vinnsluskalin,
blodin og hlifin & skalinni séu rétt saman
sett og komid fyrir & vélinni 4dur en
matvinnsluvélin er tekin i notkun (sja
+Matvinnsluvélin undirbdin fyrir notkun”
sem byrjar & bls. 7).

Oryggislas & trodara

Stoéri trodarinn er hluti af
samlaesingaroryggiskerfi vélarinnar.
Matvinnsluvélin gengur ekki nema stéri
trodarinn sé settur i flagsopid ad merkinu
um hamarksmagn.

MAX

Fyrir stdduga notkun skal setja stora
trodarann alla leid inn i sérlega vida
(ultra wide mouth) ilagsopid og nota litla
tro8arann (sja bls. 13 fyrir fulla lysingu).

Merki um hamark vokvamagns

Petta strik i vinnsluskalinni synir
hdmarksmagn voékva sem matvinnsluvélin
getur unnid i einu.

—

A8 kveikja (,1"”) og slékkva (,,0") &
matvinnsluvélinni

1. Stydjid & ,1"” hnappinn til ad setja
matvinnsluvélina i gang. Vélin
gengur pa samfellt og ljés kviknar &
stjornbordinu.

2. Stydjid & ,,0" hnappinn til ad slokkva &
vélinni. Lj6sid & stjornbordinu slokknar
og sjalfvirk bremsa stédvar bladid eda
diskinn innan nokkurra sekindna.

3. Bidid par til bladid eda diskurinn
hefur stodvast alveg adur en hlifin er
tekin af vinnsluskalinni. Geetid pess ad
slokkva & matvinnsluvélinni adur en
hlif vinnsluskalarinnar er fjarlaegd, eda
adur en matvinnsluvélin er tekin Ur
sambandi.

ATHUGID: Fari matvinnsluvélin ekki i

gang skal geeta pess ad vinnsluskalin og

hlifin séu rétt laestar vid undirstdduna
og trodarinn hafi verid settur i ilagsopid
ad merkinu um hédmarksmagn (sja
~Matvinnsluvélin undirbuin fyrir notkun”

sem byrjar & bls. 7).

I



Notkun matvinnsluvélarinnar

Pulse” (puls) hnappurinn

.Pulse” hnappurinn gerir kleift ad hafa
betri stjorn & lengd og krafti vinnslunnar.
Pad er tilvalid pegar vinnslan & ad vera
stutt. Stydjid & ,Pulse” hnappinn og haldid
honum nidri til ad setja vinnslu af stad

og sleppid honum til ad heetta. Lj6sid a
stjérnbordinu kviknar i hvert sinn sem
pbryst er & ,Pulse” hnappinn.

Tviskiptur trodari
(5KFPM771)

Fyrir stéduga vinnslu
minni hluta skal

setja tveggja hluta
trodarann f flagsopid
0g snua sidan litla
trodaranum i midjunni

Tviskiptur — r&ttseelis til a6 aflaesa
tro<eth>ari  ,onum og flarlegja.
Matvinnsluvélin

Notid ilagsopid i midjunni og trodarann
til ad beeta i litlum og mjéum matvaelum
eda til ad baeta vid vokva medan vélin er
i gangi. begar ekki er veri® ad nota litla
flagsopid skal leesa litla trodaranum med
pvi ad snta honum til vinstri.

Litill trodari

—— Stor trodari

tekin i sundur

AVARUD

Haetta &4 skurOsarum.
MeDOhondliO bléOin af varall.

Sé Oal ekki gert er haetta a all geta
skoril sig.

ATHUGID: Ef erfitt reynist ad nd
trodaranum Ur ilagsopinu er liklegt ad
matveeli hafi fest 1 laesingunni. Til ad losa
trodarann skal leggja hlifina i bleyti i heitt
vatn eda pvo hana  upppvottavél.

. Stygjid & ,,0” hnappinn.

Taki® matvinnsluvélina Ur sambandi

46ur en hdn er sundur.

. Snuid hlifinni & vinnsluskalinni til vinstri
og fjarleegid.




Matvinnsluvélin tekin i sundur

4. Ef notadur er diskur skal fjarlaegja hann 6. Snuid vinnsluskalinni til vinstri til ad losa
adur en skalin er losud. Setjid tvo fingur hana af vélinni. Lyfti® til ad fjarleegja.
undir diskinn sitt hvorum megin og lyftid
honum beint upp. Fjarlegid stongina.

5. Pegar litla skalin eda kokkaskalin eru -
notadar skal fjarleegja paer med
bvi ad taka i gripin tvd sem eru vid

brdn skalarinnar.
7. Fjolnota bladid ma taka af skalinni

adur en innihaldid er losad ur henni.
Einnig ma halda bladinu & sinum stad
@9 4 medan matveelin eru losud: taki® um
= botninn & vinnsluskalinni og setjid einn
fingur upp i midjuopid til ad halda vid
bladid. Losid sidan matveelin Gr skalinni
og af bladinu med sleikju.
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Medferd og hreinsun

AVARUD

Heaetta & skurOsarum.
MeDOhondliO bloODin af varalO.

Sé Oal ekki gert er haetta a all geta
skoril sig.

. Stygjid a ,,0"” hnappinn.

. Takid matvinnsluvélina Ur sambandi
40ur en hun er hreinsud.

. Strjukid grunnvélina og snuruna
med heitum sdpukldt og sidan med
rokum klut. purrkid med mjdkum
klat. Notid ekki hreinsiefni eda svampa
sem geta rispad.

. Alla adra hluta matvinnsluvélarinnar
ma pvo i upppvottavél. Getid pess
ad rada peim ekki upp vid hitald
upppvottavélarinnar. Séu hlutar
matvinnsluvélarinnar pvegnir { hdndum
skal fordast notkun hreinsiefna og
svampa sem rispa. Slikt getur rispad
eda skyjad vinnsluskalina eda hlifina.
Purrki® alla hluti vel eftir pvott.

5. Til ad fordast skemmdir & éryggiskerfi

vélarinnar skal dvallt geyma
vinnsluskalina og hlifina i dlaestri stodu
pegar vélin er ekki i notkun.

. Vefjid rafmagnssndrunni um

vinnsluskalina. Klemmid kléna fasta
vid sndruna.

. Diska, bl6d og stangir sem buid er

ad taka i sundur skal geyma i par til
gerdri 6skju par sem born na ekki til.

) 7 “'

< S X
5KFPM771 5KFPM775 og

5KFPM776
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Ef vandamal koma upp

* Ef matvinnsluvélin fer ekki i gang,
skal athuga eftirfarandi:

— Adgeetid hvort vinnsluskalin og hlifin &
hana séu réttilega laestar fastar & vélina
og hvort trodarinn hafi verid settur i
flagsopi® ad merkinu um hdmarksmagn.

— Fyrir stéduga vinnslu minni hluta skal
setja tveggja hluta trodarann i ilagsopid
0g snua sidan litla trodaranum i
midjunni réttseelis til ad afleesa honum
og fjarleegja. Ef svo er, skal taka
matvinnsluvélina Ur sambandi og setja
hana sidan aftur i samband.

%

AVARUD

Haetta a raflosti.

Setjill i samband vil jarOtengdan
tengil.

Fjarlaegill ekki jar(tengingu.
NotiO ekki spennubreyti.
NotiO ekki framlengingarsnuru.

Sé ekki farill eftir Dessum
leidbeiningum getur OaO valdiOl
daula, eldsvolla el[la raflosti.

Fari matvinnsluvélin enn ekki i gang skal
athuga hvort 6ryggi 4 greininni sem
matvinnsluvélin er i sambandi vid sé |
lagi og hvort skammhlaup hafi ordid.

* Ef matvinnsluvélin rifur ekki eda
sker pegar diskurinn er notadur:

— Skal ganga Ur skugga um ad su hlid

disksins sem er med hnifinn ofan &
snui upp & pinnanum. Ofan & diskinum
er hndur og raufar nedan 4 til ad
audveldara sé ad stilla hann af.

* Ef lok matvinnsluvélarinnar lokast
ekki pegar verid er adé nota diskinn:

— Skal ganga ur skugga um ad diskurinn

sé rétt settur 4, med hnudinn ofan 4 og
rétt settur ofan & pinnann.

Ef matvinnsluvélin slekkur a sér i
vinnslu:

— Matvinnsluvélin geeti hafa ofhitnad. Ef

motor hitnar umfram akvedid hitastig
slekkur hann sjalfvirkt & sér til ad fordast
skemmdir. Petta aetti adeins orsjaldan
ad geta gerst. Ef pad gerist skal stydja

4, 0" hnappinn og bida i 15 mindtur

4 medan vélin kélnar 4dur en haldid

er 4fram. Fari matvinnsluvélin enn ekki

i gang, skal bida adrar 15 minutur &
medan vélin kéInar enn frekar.

Ef erfitt reynist ad na trodaranum
ur ilagsopinu:

— Liklegt er ad matveeli hafi fest i
laesingunni. Til ad losa trodarann skal
leggja hlifina i bleyti i heitt vatn eda pvo
hana i upppvottavél.

Takist ekki ad leysa vandann med
framangreindum radum, skal skoda
kaflann um KitchenAid &byrgd og
bjénustu & bls. 27-28.



GO0 rad vido matvinnslu

NOTKUN FJOLNOTA
BLADSINS

Til ad saxa ferska avexti eda
greenmeti:

Afhydid, kjarnhreinsid og/eda fjarlaegid
free. Skerid matveelin i bita, 2,54 til 3,81
sm & steerd. Vinnid matveelin i seskilega
steerd med pvi ad stydja a ,,Pulse”
hnappinn, { 1 til 2 sekdndur { einu. Skafid
hlidar skélarinnar ef purfa pykir.

Til ad mauka sodna avexti og
greenmeti (annad en kartéflur):

Baetid vid 60 ml ("4 bolla) af vokva ar
uppskriftinni fyrir hvern bolla af matvaelum.
Vinnid matveelin 1 stuttum lotum par

til allt er ordid finhakkad. Vinnid sidan
samfellt par til seskilegri aferd er nad.
Skafid hlidar skélarinnar ef purfa pykir.

Til ad utbua kartoflustéppu:

Setjid kokkaskélina (5KFPM776) ofan

i vinnsluskalina. Notid rifdisk og rifid
nidur heitar, sodnar kartoflur. Fjarlaegid
kokkaskalina med kartéflunum. Setjid
fiéInota bladid f vinnsluskalina og
baetid par i rifnum kartéflunum, mjuku
smjori, mjélk og kryddi. Stygjid a
LPulse” hnappinn 3 til 4 sinnum, 2 til

3 sekdndur { einu, par til mjolkin hefur
hreerst vel saman vid og &ferdin er slétt.
Geetid pess ad ofvinna ekki. A gerdum
matvinnsluvéla, 68rum en 5KFPM776, ma
nota vinnsluskalina fyrir allt ferli®.

Til ad saxa purrkada (eda klistrada)
avexti:

Matveelin aettu ad vera kold. Baetid vid

30 gr (s bolla) af hveiti Ur uppskriftinni
fyrir hver 60 gr ("2 bolla) af purrkudum
avoxtum. Vinnid avextina med pvi ad
stydja stutt i einu & ,,Pulse” hnappinn, par
til réttri 4ferd er nad.

Til ad finsaxa sitronubork:

Flysjid litada hlutann (&n hvitu himnunnar)
med beittum hnif utan af sitrénunni.
Skeri®d borkinn i litla strimla. Vinnid par til
hann er finsaxadur.

Til ad hakka hvitlauk eda saxa ferskar
kryddjurtir eda litid magn graenmetis:

Hafid vélina { gangi og setjid matvaelin
nidur um ilagsopid. Vinnid par til allt
er hakkad. Bestur arangur faest ef
vinnsluskalin og kryddjurtirnar eru vel
purrar 4dur en byrjad er ad vinna.

Til ad saxa hnetur eda bua til
hnetusmjor:

Vinnid allt ad 375 gr (3 bolla) af hnetum
i aeskilega aferd med pvi ad stydja stutt i
einu & ,Pulse” hnappinn, 1 til 2 sekiindur
i einu. Til ad fa grofari &ferd: vinnid

minni skammta { einu, stydjid a ,Pulse”
hnappinn 1 til 2 sinnum, 1 til 2 sekindur
i einu. Stydjid oftar & ,Pulse” hnappinn til
ad fa finni aferd. Til ad bua til hnetusmjor
skal vinna samfellt par til sléttri aferd er
nad. Geymid i keeli.

Til ad hakka so6id eda hratt kjot,
fuglakjot eda sjavarrétti:

Matveelin aettu ad vera vel kaeld. Skerid

i 2,5 cm bita. Vinnid allt ad 450 gr |
aeskilega staerd med pvi ad stydja stutt i
einu & ,,Pulse” hnappinn, 1 til 2 sekndur {
einu. Skafid hlidar skélarinnar ef purfa pykir.

Til ad gera braud-, koku- eda
kexmylsnu:

Brjétid matveelin i 4 til 5 cm stykki. Vinnid
par til finni &ferd er nad. Ef notud eru
steerri stykki skal stydja 2 til 3 sinnum &
LPulse” hnappinn, 1 til 2 sekiindur i einu.
Vinnid sidan par til finni &ferd er ndd.

Til ad braeda sukkuladi i uppskrift:

Setjid stkkuladi og sykur dr uppskriftinni
saman i vinnsluskalina. Vinnid par til allt er
finhakkad. Hitid vokvann ar uppskriftinni.
Hafid vélina i gangi og hellid heitum
vokvanum nidur um ilagsopid. Vinnid par
til sléttri aferd er nad.
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GO0 rad vido matvinnslu

Til ad rifa hardan ost eins og
Parmesan og Pecorino:

Reynid aldrei ad vinna ost sem er svo
hardur ad ekki er haegt ad stinga i

hann med beittum hnif. Haegt er ad
nota fj¢Inota bladid til ad rifa hardan
ost. Skerid ostinn i 2,5 cm bita. Setjid i
vinnsluskalina. Vinnid med pvi ad stydja
stutt i einu & ,Pulse” hnappinn, par til
osturinn hefur verid gréfhakkadur. Vinnid
samfellt par til allt er ordid finrifid. Einnig
ma beeta vid ostbitum gegnum litla
ilagsopid & medan vélin er ad vinna.

NOTKUN SNEID- OG

(\“ RIFDISKA
ATHUGID: pbegar verid er ad
skera og troda matveelum ofan
i sérlega vida (ultra wide mouth) ilagsopid,
skal ekki fara upp fyrir strikid sem synir
hamarksmagn. Pannig getur trodarinn
virkjad oryggiskerfid og vélin farid i gang.

Til ad skera fina strimla eda stongla
ur greenmeti og avoxtum:

Skeri® matvaelin pannig

ad pau komist larétt i

ilagsopid. Setji® matveelin

larétt { flagsopid. Vinnid ‘
med pvi ad nota jafnan

prysting og buid til ilangar

sneidar. Endurradid

sneidunum og radid larétt ‘
eda |68rétt 1 flagsopid. J
Vinnid med pvi ad nota jafnan prysting.

Til ad sneida eda rifa ilanga og frekar
mjoa avexti og greenmeti, svo sem
selleri, gulreetur og bananar:

Skerid matveelin pannig

ad pau passi larétt eda

[68rétt { ilagsopid og

fyllid opid vel pannig ad

matveelin haldist kyrr.

Vinnid med pvi ad nota

jafnan prysting. Einnig

ma nota litla trodarann

i tviskipta troSaranum. Setji® matveelin
[6drétt i opid og notid litla trodarann til
ad vinna hann.

Til ad sneida eda rifa kringlotta avexti
og graenmeti, svo sem lauk, epli og
paprikur:

Afhydid, kjarnhreinsid og/eda fjarlaegid
frae. Skerid { 2 eda 4 hluta svo allt komist
vel um flagsopid. Setjid i ilagsopid. Vinnid
med pvi ad nota jafnan prysting.

Til ad sneida eda rifa smaa avexti og
graenmeti, svo sem jardarber, sveppi
og radisur:

Setjid matveelin i 168réttum eda laréttum
[6gum { flagsopid. Fyllid opid svo matveelin
haldist kyrr en fyllid pé ekki uppfyrir
merki® um hamarksmagn. Vinnid med pvi
ad nota jafnan prysting. Einnig ma nota
litla trodarann i tviskipta trodaranum.
Setjid matvaelin [68rétt i opid og notid litla
trodarann til ad vinna pau.



GO0 rad vido matvinnslu

Til ad rifa
spinat

og 6nnur
salatbl6d:

Radid blédunum

saman, rullid

peim upp og

|atid pau standa upp a endann i flagsopinu.
Vinnid med pvi ad nota jafnan prysting.

Til ad sneida hratt kjot eda fuglakjot,
eins og fyrir austurlenska matargero:

Skerid matvaelin eda rullid peim upp svo
pau passi i ilagsopid. Pakki® matveelunum
og frystid pau par til pau eru hord
vidkomu, 30 minutur til 2 kist., eftir pykkt.
Athugid ad heaegt sé ad stinga { matvaelin
med beittum hnif. Ef ekki skal lata pau
pidna litillega. Vinnid med pvi ad nota
jafnan prysting.

Til ad sneida sodid kjot eda fuglakjot,
eins og salami, pepperoni o.fl.:

Matveelin aettu ad vera vel keeld. Skerid {
bita sem passa i flagsopid. Vinnid med pvi
ad nota péttan, jafnan prysting.

Til ad rifa péttan og mjukan ost:

péttur ostur aetti ad vera vel keeldur. Til ad
n& sem bestum &rangri med mjukan ost,
svo sem mozzarella, skal frysta hanni 10
til 15 minUtur adur en hann er unninn.
Skerid svo passi { flagsopid. Vinnid med pvi
ad nota jafnan prysting.

Til ad skera eda rifa perulaga mat
eins og saetar kartoflur, eggaldin og
kurbit:

Setjid matinn 4 hlidina pannig ad staerri
endinn sé vinstra megin vid flagsopid
begar stadid er fyrir framan vélina. Vinnid
matinn med j6fnum prystingi & trodarann.

NOTKUN DEIGBLADSINS

Deigbladid er sérhannad til

ad hraera og hnoda gerdeig

fljott og vel. Ekki parf nema
einnar minGtu vinnslustima eda minna til
ad mynda deigkdlu. Ef hnodad er lengur
en eina mindtu losnar deigid i sundur
og lodir vid hlidar skélarinnar. Best er ad
hnoda ekki i uppskriftir med meira en 50
til 375 gr (-3 bolla) af hveiti.

NOTKUN
EGGJAPEYTARA

Til ad gera mjukan
eggjahvitumarens:

L4tid 3 eggjahvitur og s teskeid af

cream of tartar 1 vinnsluskalina med
peytispadanum i. Vinnid par til freydir, um
30 til 45 sekundur. Hafid vélina i gangi og
baetid smam saman vid 40 gr (/s bolla)
af sykri gegnum litla flagsopid. Vinnid

par til stifir toppar myndast, um 2% til 3
minatur. Stodvid vélina eftir porfum til ad
adgeeta aferd hraerunnar.

Til ad peyta rjoma:

Setjid rjoma 1 vinnsluskalina med
peytispadanum i. Vinnid i 30 sekdndur.
Hafid vélina i gangi og batid vid 2
matskeidum af flérsykri gegnum litla
flagsopid. Vinnid par til mjukir toppar
myndast, um 30 til 40 sekdndur. St6dvid
vélina eftir porfum til ad adgeeta &ferd
hraerunnar. Hafi® vélina i gangi og batid 4
teskeid af vanilludropum, ef vill, gegnum
litla flagsopi®. Vinnid par til allt er vel
peytt. Geetid pess samt ad ofvinna ekki.
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Gagnleg rad

. Til ad fordast skemmdir & bladinu eda

motornum, skal ekki vinna matvaeli sem
eru svo hord eda gegnfrosin ad ekki sé
heaegt ad stinga { pau med beittum hnif.
Ef biti af hordum matveelum, svo sem
gulrét, festist & bladinu skal stodva
vélina og taka bladid dr. Fjarleegid
matveelin varlega af bladinu.

. Pegar verid er ad skera og troda

matvaelum ofan i sérlega vida (ultra
wide mouth) ilagsopid, skal ekki fara
upp fyrir merkid um hamarksfyllingu.
Pannig getur trodarinn virkjad
oryggiskerfid og vélin farid f gang.

. Yfirfyllid ekki vinnsluskalina eda litlu

skalina. Pegar unnar eru punnar
blondur ma fylla vinnsluskalina ad

> eda %5 . Pegar unnar eru pykkari
blondur ma fylla vinnsluskalina ad %

. Vokva ma fylla upp ad merkinu um
hamarksvokvamagn, eins og lyst er &
bls. 12. Pegar hakkad er ztti ekki ad
fylla vinnsluskalina meira en ad s til 2
. Notid litlu skalina fyrir allt ad 240 ml
(1 bolla) af vokva eda 65 gr (' bolla)
af purrefnum.

. Komid sneiddiskunum pannig fyrir

ad skurdhlidin sé adeins til haegri vid
ilagsopi®. Pannig naer bladid ad snuast
heilan hring adur en pad kemst i
snertingu vid matvaelin.

. Til ad nyta hrada vélarinnar skal setja

matveeli sem & ad hakka nidur um litla
ilagsopi® & medan Vvélin er i gangi.

. Mismunandi matveeli purfa

mismunandi prysting til ad na sem
bestum arangri vid rif og sneidingu.
Almenna reglan er si ad nota léttan
prysting vid mjuk, vidkveem matveeli
(jardarber, tébmata o.fl.), midlungs
prysting fyrir midlungs pétt matvaeli
(kurbit, kartoflur o.fl.) og péttan
prysting fyrir h6rd matveeli (gulraetur,
epli, hardan ost, half-frosid kjot o.fl.).

7. Mjukur og midlungshardur ostur
getur smurst Ut eda rullast upp &
rifdiskinn. Til ad forBast petta skal
adeins rifa vel kaeldan ost.

8. Stundum geta
mjé matveeli, svo
sem gulraetur og
selleri fallid um
koll i flagsopinu og
sneidarnar ordid
ofjafnar. Til ad
fordast petta er
best ad skera matveelin i marga bita
og fylla vel { flagsopid. Til ad vinna
litil eda mjé matveeli er litli trodarinn
i tviskipta trodaranum sérlega
handhagur.

9. Pegar unnid er deig i kdkur eda
braud skal fyrst nota fjélnota bladid
til ad hraera feiti og sykur. Baetid
purrefnunum f sidast. Setjid hnetur
0g avexti ofan & hveitiblénduna til ad
fordast ad pad verdi of mikid hakkad.
Vinnid hnetur og avexti med pvi ad
stydja stutt { einu & ,,Pulse” hnappinn
par til pad hefur blandast 68rum
efnum. Gaetid pess ad ofvinna ekki.

10. Pegar rifin eda sneidd matveeli safnast

fyrir { annarri hlid skalarinnar er
best ad stodva vélina og dreifa ur
matveelunum med sleikju.

11. Pegar unnin matveeli na upp undir rif-

eda sneiddiskinn skal teema skalina.

12. Faeinir steerri matvaelabitar geta setid

eftir ofan a diskinum eftir sneidingu
eda rif. P4 ma skera i héndum og
baeta vid blénduna.

13. Skipuleggid vinnsluna til ad minnka

upppvott. Vinnid purr og pétt efni a
undan vokva.

14. Til ad hreinsa matveelin audveldlega

af fidlnota bladinu skal adeins teema
vinnsluskalina, setja lokid aftur & og
setja vélina af stad i 1 til 2 sekdindur,
pé losna afgangar af bladinu.



Gagnleg rad

15. Leggid hlifina & hvolf & bordid pegar 17. Matvinnsluvélin er ekki gerd fyrir

hun er tekin af vinnsluskalinni. eftirfarandi verk:

Pannig helst bordid hreint. * ad mala kaffibaunir, korn eda hérd
16. Til ad teema vinnsluskalina an pess krydd

ad fjarleegja fjdInota bladid, skal * ad mala bein eda adra 6ata hluta

taka um botninn & vinnsluskalinni matveela

0g setja einn fingur upp i midjuopid * a0 gera vokva Ur hrdum avoxtum

til ad halda vid bladi®. Losid sidan 0g graenmeti

matvaelin Ur skalinni og af bladinu * a0 sneida hardsodin egg eda dkaelt

med sleikju. kjot.
18. Ef matvaeli lita einhvern plasthlutanna
skal hreinsa pa med sitronusafa.
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Salats6sa med hvitu balsamediki

matskeid ferskt
basilikum
matskei§ ferskt
6regand
hvitlauksrif

matskeidar hvitt
balsamedik*
matskeidar hvitt
vinedik*

teskeid salt
teskeid purrkud
sinnepsfree
teskeid maladur
raudur pipar

ml (/a bolli) extra
virgin olifuolia

Setjid litlu skalina og litla bladid 1 vinnsluskalina. Hafi®
vélina i gangi og setjid basilikum, éregand og hvitlauk
gegnum litla flagsopid. Vinnid par til finsaxad, 5 til 8
sekundur. Skafid hlidar skalarinnar. Hafid vélina i gangi
og baetid Ut i balsamediki, vinediki, salti, sinnepi og
raudum pipar. Vinnid par til vel blandad, um 5 sekdndur.
Hafid vélina i gangi og hellid oliunni haegt gegnum litla
flagsopid. Vinnid par til slétt og pykkt. Berid fram med
graenu salati.

Magn: 8 skammtar (2 matskeidar i skammti).

*Ma skipta Ut fyrir 3 matskeidar af dokku balsamediki og
3 matskeidar af raudu vinediki.

Orka i hverjum skammti: um 190 hitaeiningar.
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Spergilkalsupa med Cheddar-osti

230

700

475

gr sterkur Cheddar-
ostur, keeldur

Itill laukur, skorinn i
helminga langsum

selleristéngull, skorinn
i 6 cm bita

matskeidar smjér eda
smjérliki

stért sperkilkalhoéfud
(u.p.b. 450 gr)

ml (3 bollar)
kjuklingasod

ml (2 bollar) mjolk

gr ('/a bolli) hveiti
teskeidar Dijon sinnep

teskeid karryduft,
ef vill

teskeid sterk
silipiparsésa

Setjid 4 mm rifdiskinn 1 vinnsluskélina. Setjid ostinn
Ut i. Rifid. Leggid til hlidar.

Skiptid rifdisknum Gt fyrir 2 mm sneiddiskinn {
vinnsluskalinni. Setjid lauk og selleri Gt i. Sneidid. Braedid
smjor i potti vid medalhita. Fzerid laukinn og selleriid yfir
i pottinn. Svissid { 2 til 3 minUtur par til greenmetid er
stokkt og hraerid vel.

Skerid stonglana af sperkilkalinu og hreinsi® pykkasta
hydid af. Skerid blomin { litla bita. L&tid 2 mm
sneiddiskinn f vinnsluskalina. Setjid spergilkalstilkana Ut i.
Sneidid. Feerid yfir i pottinn.

Bzetid spergilkdlbléomunum og sodinu { pottinn. Hitid ad
sudu yfir medalhita. Leekkid hitann, lokid pottinum ad
hluta og sj6&id i 6 til 10 minGtur, eda par til spergilkalid
er mjukt, hreerid annad slagid i stpunni. Takid af hitanum.

Takid sneiddiskinn Ur vinnsluskalinni og setjid fidlnota
bladid { stadinn. Feerid graenmetid Ur pottinum yfir |
vinnsluskalina med gataspada. Batid vid 180 ml (¥4 bolla)
af mjolk. Vinnid par til finhakkad, 5 til 8 sekindur. Setjid
til hlidar.

Peytid vel saman i annarri skal hveitid og afganginn af
mjélkinni (300 ml/1 a bolli). Bzetid vid sinnepi, karrydufti,
ef vill, og sterkri silipiparsésu. Hraerid vel saman.

Hellid mjélkurbléndunni Gt i sodid 1 pottinum. Hraerid

vel 1 og sjédid vid medalhita par til sipan fer ad pykkna.
Laekkid hitann. Baetid vid 6llu nema 30 gr

(/2 bolla) af rifnum osti, hraerid par til osturinn er bradinn.
Baetid spergilkdlbldondunni i pottinn. Hitid vel. Skreytid
med afgangnum af ostinum (30 gr/"s bolli).

Magn: 7 skammtar (240 ml/1 bolli i skammti).

Orka  hverjum skammti: um 250 hitaeiningar.
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Vorblanda

med Basmati hrisgrjonum

—_ —

hvitlauksrif

medalstor
skalottulaukur,
skorinn i fernt

matskeid Olifuolia

gr ferskar graenar
baunir, snyrtar

Iitil gulrét, flysjud og
skorin til helminga
ml (1/2 bolli)
kjuklingasod

ml (1 bolli) vatn
teskeid salt

teskeid svartur pipar

teskeid malad
koériander, ef vill

gr (1/5 bolli) hrisgrjén
gr ferskur aspas
teskeidar ferskt timjan
matskeidar fersk
steinselja

litil raud paprika,
skorin [ fernt

Set;jid fjolnota bladid i vinnsluskélina. Hafi® vélina i gangi
og setjid hvitlaukinn gegnum litla flagsopid. Vinnid i 5
sekdndur. Batid vid skalottulauknum. Stydjid a ,,Pulse”
hnappinn 2 til 3 sinnum, um 2 sekdndur i einu, eda

par til allt er finhakkad. Hitid oliuna i stérum potti

yfir medalhita. Batid laukblondunni vid. Svissid par til
laukurinn er mjdkur, 1 til 2 minGtur, hreerid vel i. Taki® af
hitanum og setjid til hlidar.

Skiptid fjdInota bladinu Gt fyrir 2 mm sneiddiskinn {
vinnsluskalinni. Setjid graenu baunirnar og gulrétina Gt f.
Sneidid. Faerid yfir i pottinn med laukbléndunni. Baetid i
sodi, vatni, salti, svortum pipar og kériander, ef vill. Latid
sj0da. Hreerid hrisgrjbnunum saman vid. Latid sj6da aftur
og minnkid svo hitann. Loki® pottinum og 14tid sj6da i
um 15 minutur, eda par til allur vokvi er horfinn.

Skerid 4 medan endana af aspasnum og geymid stilkana.
Set;id til hlidar. Skipti® sneiddisknum Ut fyrir fjdInota
bladid i vinnsluskalinni. Hafid vélina i gangi og set;id
timjan og steinselju gegnum litla ilagsopid. Vinnid par til
finsaxa®, um 3 sekdndur. Batid paprikunni Ut i. Stydjid a
LPulse” hnappinn 2 til 3 sinnum, 1 til 2 sekdndur i einu,
eda par til gréthakkad. Skiptid fiélnota bladinu Ut fyrir 2
mm sneiddiskinn i vinnsluskalinni. Setjid aspasstilkana Ut
i. Sneidid. Feerid yfir i pottinn med hrisgrjonabléndunni.
Baetid aspasendunum vid, hraerid vel.

Lokid pottinum og 1atid standa { 10 mindtur. Losid um
blénduna med gaffli.

Magn: 6 skammtar (125 gr/1 bolli i skammti).
Orka i hverjum skammti: um 200 hitaeiningar.
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Kjuklinga-satay med jar6hnetusosu

Kjaklingur
2 hvitlauksrif
1 teskeid gréfhékkud
engiferrét
60 ml ("/ bolli) sojasésa
2 matskeidar hnetu-
eda jurtaolia
2 teskeidar pudursykur
455-570 gr meyrar
kjaklingabringur

Sosa
80 ml (/5 bolli)
koékosmjolk
30 g ("/a bolli)
hnetusmjor
2 matskeidar sojasoésa
"% teskeid rautt
karrymauk

Set;jid fjolnota bladid i vinnsluskélina. Hafi® vélina i gangi
og 14tid hvitlauk og engiferrét gegnum litla flagsopid.
Vinnid par til saxad, i 5 til 10 sekindur. Bzetid vid
sojasosu, oliu og pudursykri. Vinnid par til allt er blandad
og sykurinn leystur upp, 15 til 20 sekandur. Hellid i
plastskal eda grunnt fat.

Setjid kjuklinginn Ut i og pekid hann med marineringunni.
Marinerid i 1/2 klst. vid stofuhita eda a.m.k. 2 klst. { keeli.
Takid kjuklinginn upp Ur marineringunni og geymid hana.

Praedid kjuklinginn upp & trépinna sem hafa legid f vatni
eda oliuborna malmpinna. Grillid & medalheitu grilli 10
til 15 ¢cm frd hitanum eda steikid a oliuborinni pénnu i 8
til 10 mindtur, eda par til gegnsteikt, snuid kjotinu einu
sinni. Penslid ef til vill med afgangnum af marineringunni
einu sinni & eldunartimanum. Berid jardhnetusésuna fram
med kjotinu heita eda vid stofuhita.

Setjid fjolnota bladid i vinnsluskalina. Set;jid 6ll efnin |
skalina. Vinnid par til vel hreert, 5 til 10 sekdndur.

Magn: 4 skammtar.
Orka f hverjum skammti: um 290 hitaeiningar.
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Baka med ferskum avoxtum

gr (1 bolli) hveiti

2 teskeibar sykur

% teskeid salt
30 gr (/4 bolli) kalt smjor,

skorid [ 2,5 cm stykki

1 matskeid kalt smjor
eda smjorliki
eggjarauda
matskeidar iskalt vatn
teskeid sitronusafi

eqqg, hreert med
1 matskeid af vatni

—_ - N =

Fylling
30 gr ('/a bolli) sykur

1 matskeid maismjol
% teskeid salt

180 ml (3/4 bolli)

rfdmabland

2 eggjaraudur, peyttar
% teskeid vanilludropar

Skreyting
1 medalstor ferskja,
afthydd, skorin
til helminga og
steinninn fjarleegdur
125 gr (1 boll) fersk
Jardarber, hreinsud
2 matskeidar eplahlaup,
breett

Set;jid fjolnota bladid i vinnsluskalina. Setjid hveiti, sykur
og salt Ut i. Vinnid par til blandad, um 2 sekindur. Batid
vid smjori eda smjorliki. Stydjid & ,Pulse” hnappinn 3 til

4 sinnum, 2 til 3 sekdndur i einu, eda par til ordid ad
mylsnu. Hraerid 1 litilli skal 1 eggjaraudu, 2 matskeidar

af vatni og sitronusafa. Dreifid jafnt yfir hveitihraeruna.
Stydjid & ,Pulse” hnappinn 2 til 4 sinnum, 2 til 3 sekdndur
i einu, eda par til blandan festist saman og sleppir hlidum
skalarinnar. Taki® deigid til hlidar, breidid yfir pad og keelid
i1/ Klst.

Hiti® & medan i potti yfir medalhita sykur, maissterkju og
salt. Baetid i rjdmablandi og 2 eggjaraudum. Sj6did og
hraerid par til mjog pykkt. Takid af hitanum. Beetid vid
vanilludropum. Peyti® par til slétt. Keelid vel.

Setjid deigid & hveitistradan flot. Fletjid Ut kringlotta koku
pannig ad hdn nai 5 cm Gt fyrir 25 cm bokuform

Setjid  bokuformid, geetid pess ad teygja ekki & deiginu.
Snyrtid kantana & skelinni. Pikkid deigskelina vel med
gaffli. Bakid vid 200°C 1 8 til 12 minutur, eda par til
ljosgullid & lit. Penslid med bléndu af eggi og vatni til ad
loka gétum. Bakid 1 mindtu til vidbotar til ad festa eggid.
Keelid vel.

Pvoid matvinnsluvélina. Setjid 2 mm sneiddiskinn {
vinnsluskalina. Setjid ferskjuna Ut i. Sneidid. Losid ur
skélinni og setjid til hlidar. Setjid jardarber i skélina.
Sneidid.

Setjid fyllinguna f deigskelina. Radid sneiddum &voxtunum
ofan 4 fyllinguna. Penslid varlega med braeddu hlaupi og
hyljid dvextina alveg. Geymid i kaeli minnst 1 klst. 4dur en
kakan er borin fram.

Magn: 8 skammtar.
Abending: Tertan bragdast best daginn sem hin er buin til.
Orka  hverjum skammti: um 230 hitaeiningar.
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Household KitchenAid”™
Evropuabyrgd fyrir matvinnsluvél

Lengd abyrgdar:

KitchenAid
greidir fyrir:

KitchenAid greidir ekki
fyrir:

Full dbyrgd i PRJU AR &
MATVINNSLUVELINNI fra
kaupdegi.

Full 4byrgd 1 TIU AR

4 MOTORNUM fra
kaupdegi.

Kostnad vid varahluti
og vidgerdarvinnu &
efnisgdllum. Pjénustuna

A. Vidgerd ef
matvinnsluvél hefur
verid notud til

verdur vidurkenndur
KitchenAid pjénustuadili
ad veita.

annars en venjulegra
matveelavinnslu.

B. Skemmdir vegna
slyss, breytinga,
rangrar notkunar eda
tengingar 4 skjon vid
rafmagnsreglugerd a
vidkomandi stad eda
edlilegs slits.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGP A TILFALLANDI EDA AFLEIDDUM

SKEMMDUM.

Pjonustumidstodvar

Oll pjénusta & hverjum stad skal veitt af
vidurkenndum KitchenAid pjénustuadila.
Hafid samband vid séluadila til ad fa
upplysingar um naesta vidurkennda

KitchenAid pjénustuadila.

EINAR FARESTVEIT & CO.HF
Borgartuni 28

120 REYKJAVIK

ISLAND

Simi i verslun: 520 7901
scrifstofa: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef.is
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Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartuni 28

120 REYKJAVIK

ISLAND

Simi i verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.KitchenAid.eu

| KitchenAid

FOR THE WAY IT’'S MADE."

® Skrasett vorumerki KitchenAid, BNA. Bandarikin
™ Vorumerki KitchenAid, BNA. Bandarikin
© 2009. Oll réttindi &skilin.

i

Efnislysing getur breyst &n fyrirvara.

a
[}
=
n
23
o

(6463dZw309)
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KitchenAid

ARTISAN™ FOODPROCESSOR
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUCTIONS AND RECIPES

ROBOT MENAGER ARTISAN™
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FOOD PROCESSOR ARTISAN™
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PROCESADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUCCIONES Y RECETAS

ARTISAN™ MATBEREDARE
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ARTISAN™ FOODPROSESSOR
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

ARTISAN™ MONITOIMIKONE
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ARTISAN™ FOOD PROCESSOR
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PROCESSADOR DE

ALIMENTOS ARTISAN™
INSTRUGOES E RECEITAS

ARTISAN™ MATVINNSLUVEL
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ARTISAN™ KOYZINOMHXANH

OAHTIEX KAl ZYNTATEX

Movtéla 5KFPM776 (mapoucialetat),
5KFPM771, 5KFPM775
(6ev mapovaialovrai)
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Mivakag meplexopévwv

Aopahela KouQivopnyavig

HAEeKTPIKEC amaITrOEIC
Y NUAVTIKA LETPA TTPOQUAAENS

XapaktnEloTika KouQivounxavig

v~ W W

Mpoetolpacia Koulivounyavig yia xpron

Anocuvapuordynon KouQivounxaviig
Opovtida kal kaBapiopog
EniAuon mpoAnudTwy
XPrOIUEC TTANPOPOPIEC yia TNV eMeCepyacia TPOPWY

XPNOIUEC CUUBOUAEC
2UVTQYEG,

[Mpw TN PWTN XPHon

YuvappoAdynon UmoA epyaciag

JUVAPHOAGYNON HaXAPIoU TTOMATAWY XPHOEWV & HAXAUPIOU COUWON G rvevrverrevrsrerssesssressne

YuvappoAdynon diokou kommg & Siokou TEAXIoUoU

Y UVAPHIOAGYNON HiVL UTTOA

JUVAPUOAGYNON UITOA CEQ

Y UVapRIOAGYNoN Kal Xprion Tou XTumnTnelol auywy

JUVApPPOAGYNON Kal Xprion ToU AEpovVOoTIPTN

Xpnon Koulivounxavig

Mpw T xprion

Y Uvdeon meoTrpa

MéyloTn xwpenTIKSTNTA LYPWY

©¢étovtag Tnv KouQivounyavr] og Aeltoupyia Kal eKTog Asltoupyiag

Xprion TS MoAUIKAG Asttoupylag

Meotnpag 2 Tepayiwv

Xprion Tou paxaiplol TOMATAWY XPHOEWV
Xprion tou &iokou Koty Tou S{oKoU TEUAXIOUOU

Xprion Tou paxaiplot CVpwong

Xprion Tou XTurmnTnELoL auywy

Eyyunon kat MAnpogopieg Texvikig ECurnpétnonc (Service)

Eyyunon Oikiakrc KouQvopnyavrig KitchenAid™ yia tv Eupwmn

E¢ouolodotnuéva Kévtpa Service

E€umnpétnon mehatwv

N
o O OV OV 0 0 N N
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Ac@dleia Kou{ivopunxavig

H aogpal&ia oag kat n ac@Aaieia Twv AAAwv givat MOAD ONUAVTIKH.

Y& autd 1o eyxelpiSlo OTWG Kal TN CUCKEUN 0ag, TAPABETOUE TTOAA GNUAVTIKA
pnvopata ac@aleiag. Na Siapddlete mavta Kal va CUUHOPQWVECTE e OAa Ta
pNvUpaTa ac@aleiac.

Auté gival To oupBolo mpogidomoinong acpaleiac.

Autd 1o cUUBONO €QIOTA TNV TPOCOXH 0a¢ o€ MOAVoUg KivEUvoug oL
omoiot Ba prmopouoav va MPokaAéoouv BAvaTo 1} TPAUHATIONO, TO SIKO
oag Kat AANwv.

‘O\a ta pnvupata acealeiag Ba emonpaivovtal pe 1o cupfolo
npoeldomoinong ac@aleiag kat tn AéEn «KINAYNOZ» 1y
«MPOEIAONOIHZH». Autéq ot Aé€elg onuaivouv:

Edv 8ev akoAouOnoeTe apéowg TIG

A KINAYNOX odnyiec, pmopsi va enéAdz1 Oavarog fy/

Kat goBapo¢ TPAVHATIOHOG.

Edav 8&v akoAouOnoete TIg 0dnyisg,

A n POEIAO“OI HZH umopei va eméNBe1 Oavarog fi/kat

oofapo¢ TPAUHATIOHOG.

‘ONa Ta pnvUpaTa ao@AaAelag Ba oag EVNUEPWVOUV OXETIKA pe Tov TBavo Kivouvo,
TIWG VA HEIWOETE TIC MOAVATNTEC TPAUMATIOMOU Kal Tt urmopei va cupuPei edv Sev
aKoAouBoeTe TIG 08nyieC.

HAeKTPIKEG aMAITACELG

Movté\a 5KFPM771, 5KFPM775,
SKFPM776: A TMPOEIAOMNOIHEH

Tdon: 230-240 V AC

Hertz: 50 Hz
THMEIQXH: Ta povtéha 5KFPM771,

SKFPM775 kai 5KFPM776 Slabétouv
yelwpévn mpida. MNa va pelwdel o kivduvog
NAEKTPOTMANEIAC, AUTO TO PIC EPAPUOLEL TNV

npida kat’ éva povo tpomo. Edv 1o @i Sev KivSuvoc nhektpomAnéiac
€Qappolel otnv mpida, EMKOIVWVNOTE LE . ] .
Kamolov ££0uc1000TNEVO NAEKTPONOYO. Mn Tuvbéete oe yeiwpévn nipila.

TPOTIOTIOIEITE TO PIG UE OTIOIOVONTIOTE TPATIO. MnV a@aip&ite TOV aKPOSEKTN YEIWONC.
Mn xpnotuormoleite KaALSIO TPOEKTAONC. Mn xpnopomolgite peraoxnpatioty.
Edv 10 KaAWSI0 TAPOXHC PEUHATOS

ival oAU kovTd, (nTeioTe amd KATolov
€€0VOI080TNHEVO NAEKTPOAGYO 1| TEXVIKO VA
eyKataoTtroel pia mp{la KOVTA GTn CUCKEUN. H pn ouppo6p@won mPog AuTEC Tig
odnyieq pmopei va mpokalécel Oavaro,
mupkayld | nAektpomAngia.

Mn xpnotomnoleite KaAwdio
TIPOEKTAONG.




2>HMANTIKA METPA NMPOOYNA=HX

Otav XpNOIUOTIOIEITE NAEKTPIKEC CUOKEVEC, Ba TIPETTEL TTAVTA VA AKOAOUBELTE TIC BaOiKé
TIPOEISOTTOINCEIG ACPANEIAC, CUUTEPINAUBAVOUEVWY TWV aKOAOVBWV:

1. Na diaalete dOAeg TI¢ 0dnyiec.

2. Na va mpooTaTeuTeite amd Tov Kivduvo
nAektpomnéiac, un Bubiete Tnv
KouQivounyavr) og vepo i GAa vypd.

3. ATTOOUVOEETE TN GUCKELH amod TNV
nipiCa otav Sev TN XPNOILOTIOIE(TE,

IV TNV ToToBETNoN 1| apaipeon Twv
e€opTNATWV KA TPV TOV KABaPIoUO TG,

4. ATTOQEVYETE TNV EMAPN HE TA KIVOUUEVA
HEPN TNG CUOKEUNG.

5. Mn XPnOWOTIOIE(TE TN CUOKEUN EQV TO
KOADBI0 1 TO QIG eppaviCouy eBoPEG 1y
QV N CUCKEUT| SUCAETOUPVEL, Qv EXEL TIEDEL
KATW 1\ éxet umoatel oroladrimote (nuitd.
EMOoTpEYTE TN GUOKELT| OTO MANCIECTEPO
E¢ouciodotnuévo Kévtpo Texvikrg
EEuNpETNONG YIa EAEYXO, ETTIOKELN, 1
NAEKTPIKM 1 INXAVIKT pUBLION,

6. H xprion e€aptnuatwy mou dev
OLVIOTWVTAL ATTO TOV KATAOKEUAOTT MITOPEL
Val TIPOKAAEDEL TTUPKAYIA, NAEKTPOTTANE Ol
N TOQUUATIOMO.

7. Mn XpnOILOTIOIEITE TN OUOKELN O
€CWTEPIKOUC XWPEOUG,

8. MNa va pelwdel o kivduvog coBapou
TPQUUOTIOMOU 1 IpdKANoNG (NG otV
KouQivopunyavry, Unv OKOUWITTATE Ta XEPIA
000G 1) QVTIKElpeva ota Kivoupeva paxaipla
1} Toug Siokoug evi emeCepyAleoTe TPOPES,
Mropeite va XpnOILOMOINCETE OTTIATOUAD,
AMG povov otav n KouQivounyavr) Sev
Bpioketal og Aertoupyia.

9. Ta paxaipta eival ko@ptepa. MNpoooxr| oTo
XEIPIOUO TOUC.

10. Ta va peiwBel o Kivduvog TpaupaTIopoy,
NV TOMoBETE(Te TTOTE Ta paaipla 1) Toug
Siokoug Korm¢ otn Bdon eav mpwta dev
€XETE TOMOBETATEL OWOTA TO IO

11. Tptv BéoeTe TN OUOKELT OE A&lToLPYIQ,
BeBaiwBeite 6T TO KANUMA EXEL
ao@aAicel 0T Béon Tou.

12. Mn Badete MOTE TIC TPOYES He TO XéPL Na
XONOLUOTIOIE(TE TAVTA TOV TIECTHPA.

13. Mn mpoomaBrioeTe va mapaIACETe TO
UNXQVIOHO 0UVOECNC TOU KAAUUATOC,

14. AuTO TO MPOIOV TTPoOPICETAL HOVO VIO
OlKIaKN Xpron.

15. Autr| n ouokeur| v mpoopiletal
yla xprion ané atoua
(oupTePINAUPBAVOUEVWY TWV TTAIOIWY)
UE PEIWHEVEC CWHATIKEC QIOBNOEIC N
OIAVONTIKEG IKAVOTNTEC 1 LE ENEIYN
EUTTEIPIAC KAl YVWONG, EKTOC Kal
av emPBAénmovTal r) edv Toug €xouv
O06el 0dnylec OXeTIKA e TN Xprion
NG OLOKEUNG amo TOMO Tov elvat
UTIELBULVO YIa TNV ACPANEIA TOUC.

16. Ta maiblé mpémel va emtnpolvTal yia va
eCaopahiCetal ot Sev maiCouv pe TV
OUOKEUN.

17. ©EOoTe TNV OUCKEU EKTOC AEITOUPYIAG Kall
QAMOCUVOEDTE TNV Ao TO PEVUA TTPOTOU
aN\AEeTe e€apTrpata r) MpooeyyioeTe
TUAATA TTOL KIVOUVTAL KaTA T XPron.

OYAA=TE AYTEX TIZ OAHTIEX

AUTH N CUOKELN PEPEL OrjHavon OUUPWVA LE
NV Eupwmaikr) odnyia 2002/96/EE oxeTIkA pe
v Anoppipn HAeKTPIKOU Kal HAEKTPOVIKOU
E€omAiopov (AHHE).

E€aopahiCovtac ot To mpoidv auTtd amoppirTetat
owoTd, Ba Bondricete otV MEOANYN MBava
QAPVNTIKWV EMITTWOEWV YIa TO TIEPIBANOV Kal
v avBpwrivn uyeia, ot omoieg Ba pmopovoav
va dnplioupynBouv amnod Tov aKAatEMNAO XEIPICUO
QuUTOU TOU TTPOIOVTOC WG ATTOPEIUMAL.

TO GUUBONO wm TIAVW COTO TIPOIOV, 1] OTA
£yypapa mou 6LVOSEVOLVY TO TIPOIOV,
UTTOSEIKVUEL OTI AUTH N OUCKEUT O&V UMOpEl
va BewpnBel oikiakd amdpptupa. Avti yi autod
Ba mpénel va mapadobel oTo katdAnAo
onuelo MEPICUANOYAC YIA TNV AVAKUKAWGN
NAEKTEIKOU Kal NAEKTPOVIKOU £OTTAIGLIOU.

H améppupn mpémel va Sie€dyetal cUUPWVA
ILE TOUC TOTTIKOUC TTEPIBAMOVTIKOUC
KQVOVIOLOUG Yla TNV armoppiPn amoBARTwy.



[0 IO AETTTOUEPEIC TTANPOPOPIEC OXETIKA
UE TNV emegepyania, TNV TIEPICUANOYI Kall
TNV AVaKUKAWGON auToU TOU TTPOIOVTOC,
TIAPAKAAOUE ETTIKOIVWVAOTE UE TO APPOSIo

YPAPEio TNG ToTKrG oag autodloiknong, TNV
TOTIIKY) 0AG LTTNPESIA ATTOKOMIONG OIKIAKWY
QATOPPIPHATWY 1 TO KATéoTNHa O1ToU
ayopdoaTe AuTo TO TIPOIOV.

Xapaktnpiotika KouvQivopunxavig*

~ KdaAuppa pmol epyaciag pe
—r*‘)f owAva Tpo@odoaiag e mMoAU
@apdu otouIo
Evag anod Toug pLeyaAiTEPOUG
OWANVEC TpoPodooiag otnv
ayopd, UE TTOAD papdU oTéuIO,
EMTEETIEL TNV EI0AYWYH LEYAAWV TEUAXiWY
— OTIWC VTOUATEC, ayyoupla Kal TIATATEG —
KaBWC¢ amalTeital ENAYIOTOC TEUAXIOUOG N
KOO O€E (PETEC.

T

Meotipag 2 tepayiwv
[0 TIG LIKPOTEPEG TPOPES, APAIPEDTE
TOV HIKPO TIEECTH)PA Ao TOV
KEVTPIKO CwArva ou Bpioketat
péoa otov peydho mieatripa. O
HIKPOC TIEOTHPAG Kal O CWARVAS
TPpopodooiag SlEUKOAUVOLY TNV
eNe€epyaoia XoPTAPIKWY, ENEWV KAPTIWV,
HEUOVWUEVWY KAPOTWY Kal GEAVOU. O HIKPOC
THMECTAPAC UIMOPE va XpnaolomoinBel kat wg
éva ATyt - SooopeTeNTAC Twv 115 M.

~ ) Mol epyaoiag 2.8 Aitpwv
——— To avBekTIkd TTOAUKapPBOVIKO
HITOA TTAPEXEL XWPENTIKOTNTA
Y10 LEYANEC EQYACIEC,

) ——_ MmoA ogg
(N ) (mephapBdavetal povo oto
== LoVTéNO 5KFPM776)

TomoBeteioTe TO UMOA o 2.4
ATpwv péoa oTo UMoA gpyaciag

Kal KOYTE O€ PETEG I TEUOXIOTE TIC TPOPES

dlatnpwvtag mapdMnAa kabapd To UmoA

epyaociag yla tnv enefepyacia KAmolag aGANG

TPOPrG.

—

m Mivt prmro kat pivt paxaipt

N To pmoA 950 ml kai to avoéeidwto
: ayaipt eivat I5avIKA yia UIKPES
— pyacieq TepayiopoL Kal QVAUEIENG.

Aiokog komng (2 XIA.)
<=y O diokog koPel ta meploooTepa
> TPOPIUQ, QMO NEMTEC
(POAOUNEC UEXQL IEQIKWG KOTEYUYLEVQL
KpEATA OE AEMTEC PETEC 1.6 XIA. TIEPITTOU.

Meoaiog 8iokog KoTiG (4 XIA.)
G‘] O &lokoc kéfel Ta MePIoodTEPA
TPOPIUA O QPETEG 3.2 XN, TIEpiTTOU.

C Mecaiog Siokog Tepayiopou (4 xiA.)
, O &iokog Tepayilel Ta mEPIOOOTEPA
&2 | oKANPA epoUTa, Aaxavika Kat
~/ TUpld, OE KOUUATIA TwV 3.2 XIA.

(3
, ©D &
&

®
e

Aiokog KomnG o Awpideg
(Julienne)
= (mephapfdveral ota povtéra
J 5KFPM775 kat 5SKFPM776)
TepayiCel matdreg, kapota,
KohokuBAkia (zucchini), kohokUBa (summer
squash) Kat GMa okANPA eEoUTa Kal AXaVIKA
0€ TIOAU AemTTég Awpideg Twv 3,5 X 2,5 XA

* Avahoya UE TO HOVTENO TTOU EXETE ayOPATEL, Kamola
XAPAKTNPIOTIKA TTOU avapEPOoVTal E6W HIMOPE( va pnv
nepappavovTal.




Xapaktnpiotika KovQivopunxavig*

| Stiiptypa Siokou
To otpiypa epapuodlel mavw oTov
afova kivnong otn Baon Kal 0To KATw

HEPOG VoG BIOKOU KOTIAG 1) TEUAKICHOU.

Mayaipt moAam\wv xprioewv and
avo&eidwTto atodAt
Mayaipt moAMamwv xprioewv
" PINoKOReL, ahéBel, avapelyvUEl Kat
TIOATOTIOIEL 08 ENAXIOTA OEUTEPONETTTAL

Mayaipt {Opwaong
To paxaipt Copwong eivat eidIka
OxedIaoPEVO Yia TNV avApeén Kat
10 (Upwa COUNG KE payld.

Xtunntpt avywv
 To XTurntpL TwV QUYWV XTUTTAEL
L4 yPryopa Kpéua kat aompadia
QUYWV VIO HOPEYKEG, LOUG,
OOUPAE Kal emMOOPTIAL

NepovooTtiptng
(mephapBavetal oTa povTéa
5KFPM775 kat 5KFPM776)
l AepovoaTipTng anoTeleital
and éva coupwTnPL, Evav
! KWwvo 2 Tepayiwv kat éva
\.~ HOX\O. XpnolloroleioTe
TOV ATTOOTIWHEVO EEWTEPIKO
KWVO yla HeyahUTepa e0TTEPIO0EIDT OTIWG
YKQETPEOUT KAl TOV EOWTEPIKO KWVO YIa
Aepdvia Kat A

~

Evioxupévn Bdon
H Bdon mephappavel ta
(065 nAnkTea «O» Kal «» ka
= MaAUIKAC Asrtoupyiag
' kaBwe kal Tov dEova Kivnong
TIOU TTEPIOTPEPEL TA paxaipla
kal Touc SioKouc.

Inaroula / Epyaleio kaBapiopol
To €181kd XA TNG OIEUKONUVEL

TNV amopaKpuUVon Twv

TPOPWV ard TA UTTOA, TOUG

Siokoug kal Ta paxaipla.

OnKn e§apTNUATWY CEP

Kopprj kat avBekTikn Aemtri Brikn yia tv
amoBrKeLonN Kal TTPOCTACIA TWV Haxalplwy,
Twv Slokwv kal Twv e€aptnudatwy. H Brikn
e€aptnudtwy mou mepapBdaveral ota
povtéha 5KFPM775 kat 5SKFPM776 eival
oxeOIA0UEVN VA TIEPIEXEL £WC KAl TTEVTE
biokoug,. Edv ayopdoete évav emimiéov Oioko,
UITOPEITE VA TOV aAroBNKeVCETE 0Tn OrKN
padl e Toug apxIkoUg TEGoEPIG SIOKOUG TTOU
niepAapBavovTal o autd Ta VO POVTENQ.

) -

7 § /} \; -‘ ; 7/»' ’
< 2 . ? v
SKFPM771 5KFPM775 kau

5KFPM776

* Avahoya UE TO HOVTENO TTOU EXETE ayOPATEL, Kamola
XAPAKTNPIOTIKA TTOU avapEPOoVTal E6W HIMOPE( va pnv
nepappavovTal.



Mposctopacia Kou{ivopnxavig yia xprion

A MPOEIAOMNOIHZH

Kivéuvog tpavpatiopov
Na xelpifeote Ta payaipia pe mpoooxn.

H pn cuppoépewon pmopsi va mpo
KAAEOEL TPAUUATIOHOUG.

Npw tn mpwtn Xprion

Mpwv amé TV mPWTN XPrion Tng
Koulivopunyavng, TAOVETE €iTe OTO ¥Ep! €T
OTO TIAUVTHPLO TIATWY TO UTTOA £pYACIAC,
TO KAAUMHA TOU UITOA epyaciag, TO UoA
TOU O£, TO HiVL UITOA, TOUC TIECTHPEG TOU
owArva Tpopodoaiag, Toug SioKoUE, Kal Ta
paxaipla (beite tnv evotnta «@povtida kat
KaBapiopodg» otn oehida 15).

JuvappoAdynon UmmoA epyaciag

1. TomoBeteiote Tn Bdon g KouQivopnxavng
0€ éva oTeyVO Kal eniredo TayKo Je Ta
TIANKTPA AEITOUPYIAG TTPOG TAl EUMPOC. Mn
ouvdéete TN povada otny mpila eav dev
€XEL OAOKANPWOEl N cLVAPUOAGYNON TNG.

2. Me tn Ao Aiyo 1o aplotepd amod To
KEVTPO, TOTIOBETE(OTE TO UIMOA €pyaciag
oTNn BAon, TOMOBETWVTAC TO KEVTPIKO
avolypa mavw amod Tov agova kivnong.

3. MdoTte TN Aafr) Tou UImoA epyaciag Kat
TIEQIOTPEPTE TO UTTOA TTPOC Ta SeCIA pEXPL
va aopahioel otn B¢on Tou.

4. TomoBeteiote 10 €€ApTNUA oL BéAeTE
OTO UMOA gpyaciag. MNa odnyieg OXETIKA e
1a e€aptrpata, BA. oeAideg 8-11.

5. TomoBeteioTe TO KAAUUA OTO UITOA
gpyaciag pe To cwArva Tpopodoaciag
Alyo 1o aptotepd amd TN Aafr) Tou UToA.
MidoTe 10 cWAAvVa TPoPodoasiag Kat
TIEPIOTPEPTE TO KAAULA TTPOC Ta SeCI&
HéxPL va aoeahioel otn Béon Tou.

THMEIQZH: lNa va amo@uyeTe TIc Bopég 0To

WITOA epyaciag, pnv TomoBeTelte To KAAUULA

TOU TPV ATTO TNV AGPANION TOU UITOA 0TN

3&on Tou.

6. TomoBete(oTe TOV MEOTHPA 2 TEUAXIWY
Uéoa 0To owArva Tpopodoaiac.

Juvexiletal oTny enopevn oeAida



Mposctopacia Kou{ivopnxavig yia xprion

%

A MPOEIAOMNOIHEH

A TPOEIAOMNOIHZH

Kivéuvog tpavpatiopov

Na xelpifeote Ta payaipla pe mpocoxn.

H pn cuppéppwon pmopei va po
KAAEOEL TPAVHATIOHOUG.

Kivéuvog nAektpomAnéiag
Yuvdéete o€ yelwpévn mpila.
Mnv a@aipeite Tov akpoSEKTN yeiwong.
Mn XPNOUOTIOLEITE HETAOXNHUATIOTH.

Mn xpnotponoleite kKaAwdio
TMPOEKTAONG.

H pn cuppépPPWOoN TTPOG AUTEG TIG
odnyie¢ pmopei va mpokahéoel Oavaro,
mupkayid  nAektpomAnia.

7. YUvECTE TN CUCKELH TNV KATAANAN
mipida (BA. «HAexTpikéc AT oEIg» OTN
oeNida 3).

TYHMEIQXH: H KouQivounyavr) oag dev Ba

AEITOUPYAOEL €AV TO UTTOA £pYACIAC KAl TO

KAAUUA Tou Sev €xouv aopalicel waoTd oTN

Bdon kat eav o meoTrpag Sev €xel eloaxOet

HEXOL TN YPAUMN HEYIOTNG XWENTIKOTNTAG OTO

owArva Tpopodoaiac.

Ma va amo@UYETE TIC POOPEC OTO UITOA

€pyaciag, Unv aQalpeite To UrmoA amd

Baon Tou €AV Oev EXETE MPWTA APAIPETEL TO

KAAULUA TOU.

TuvappoAdynon payaiplot ToAamAwv
XprRoewv & paxaiplot {Vpwong

TomoBeteioTe 1O payaipl otov Aova Kivnong
[NeplOTPEPTE TO paxaipt £T01 WOTE va
€QapUOoEl 0Tn B4on Tou Mavw oTov aova.

a

TuvappoAoynon Siokou Komrg & diokou
TEUAXIGHOU

1. TomoBeteioTe TO OTAPIYHa TOu Siokou
otov &ova kivnonc.



Mposctopacia Kou{ivopnxavig yia xprion

A TPOEIAOMNOIHZH

Kivéuvog Tpavpatiopov

Na xelpileote Ta paxaipla pe mpocoxn.

H pn cuppoépewon pmopei va nmpo
KAAEOEL TPAUHATIOHOUG.

2. Mepdote 1o Oioko OTNV PETANMIKE akida
OTNV KOPU®r TOU OTNPIYUATOC HE TNV
EYKOTIT) TOU HAXAIPLOU TTPOG TA TTAVW.

O &iokog éxel pia mpoe€oxr 0To MAvW
LEPOG KAl EYKOTIEC ATTO KATW YIa va
OIELKOAUVOULV TN CWOTH EVBUYPAULION
Tou. MepioTpéPte TO OioKO péXPL va
EQAPUOTEL KON OTO OTHPLYLA.

7/

TuvappoAdynon Hivi pmoA

1. TomoBeTeloTe TO WiVl UTTOA Uéoa OTO
UTTOA gpyaoiag mavw amod Tov aéova
Kivnong. MepIoTPEYPTE TO UiVl UTTOA
LEXPL va EQapudoel otn Béon tou. Otav
EPAPUOOEL CWOTA OTO UIMOA £pyaciag, To
vt prmoA Sev umopel va TepIoTPAPEL.

2. TomnoBeteloTe TO pivi paxaipt otov déova
Kivnong. lowg XPEIOOTEl va TIEPIOTPEPETE TO
axaipl Léxpt va epapudoel atn Béon tou.
To pivi prmoA pmopei emiong va tomoBetnBet
OTO UIOA TOU GEP KATA ToV {Blo TpdTTO.

3. Ta va aQalpéoeTe TO Hivl UITOA JETA TNV
£pYaola, avaonNKWOTE TO TAVOVTAG TO HE Ta
SdkTuha amo Tic umodoxée ou BpiokovTal
KOTA KOG TOU XEIAOUG TOU UTTOA.

@

TuvappoAoynon pmol ogg (5KFPM776)

TOMOOETEIOTE TO UTTON 0@ UECA OTO
WTTOA epyaoiag mavw amd tov déova
Kivnong. MepIOTPEPTE TO UTTOA OEP LEXPL VA
Qappooel 0Tn Béon Tou. Otav epapudoel
OwWOTA OTO UTOA €pyaciag, To UMmoA oe@ Sev
Urmopel va meplotpagel.

To UMOA 0@ Ummopei va XpnotpomolnOel
HOVO LE Toug S{oKOUE KOTTAG Kal TEUAXIOHOU
— Oev umopel va xpnoluomoinBel e to
ayaipt ToAamwy xpricewv. MNa va
QAPAIPETETE TO UITOA OEP LETA TNV EpYAOIQ,
QAVACNKWOTE TO UIOA TTIAVOVTAC TO HE Ta
SdAkTLAA aTTd TIC LTTOSOYEC TToU BpiokovTal
KOT& URKOC TOU XEIAOUG TOU UTTOA.

]
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Mposctopacia Kou{ivopnxavig yia xprion

TuvapuoAdynon Kai Xprion Tou
XTUTINTNPLO0U AUYWV

To XTUTINTAPL QUYWV EXEL OXEOIAOTE! YA va
KTUTTATE AoTTRASIA AUYWY 1 KPEUA YAAAKTOG
YA va ONUIOVPYATETE YAPVITOUPEG 1] ENAPPIEC
Hapéykee. MNa kKaAUTepa anmotedéopata, va
XTUTTATE TOUAGKIOTOV amd 237 ml (125 yp / 1
ATCAVI) KpEUa YAAAKTOC 1y 3 aompdadia auywy
KABe popd. To XTUMTNUA UIKPOTEPWY TIOCOTHTWY
UITOPEl va Un 0ag SWOEL UEYIOTO GYKO.

Ma ™ ocuvappoAdynon:

To XTUTINTAPL QUYWY AmoTEAETal amod 4 TEPdXIa —
TO OTAPLYHA TOU XTUTTTNPEIOU QUYWVY, TO KAAUUHA
Tou OTNPlyHATOC, ToV avadeUTAPA KAl TO TIWUA.

Nwpa

KaAuppa
oTnpPiypatog

—Avadeutipag

Itpiypa

1. TomoBeTrOTE TO OTAPIYUA TOU
XTUTTNTNEIOL AuywVY oTov aova Kivnonc.
fuploTe apyd TO oTrPLypa WG GToV
EQAPHOTEL EVIEAWC OTOV Aova.
EuBuypappioTe TNV eykomr og oxrjua L
TIOU UTTAPXEL TTAVW OTOV avadeuTAPA LE TN
uikpry akida mou LTTAPXEl 0TO KAAUUA TOU
oTNPIYHATOC Kal CUPETE TOV avadeuTripa
mdvw OTo KAAupa. MeplotpéPte ehappd
Yla VA ao@aAcETe Tov avadeutripa.
TomoBeTHOTE TO KAAUHUA TOU OTNPIYUATOC
Kal Tov avadeutripa mavw armd To oTrpyUa
TOU XTUTTNTNEIOL auywv. NMiEoTe MPOC Ta
KATW WOTE 01 EE0KEC TOU OTNPlyUaATOC va
acpahicouv ota ypavadia Tou avadeuTripa.
TomoBeTe(OTE TO TIWUA TOU XTUTTNTN IOV
QuYWV TAvVw amod TO OTHPLYHA TOU
XTUTTNTNPEIOV QUYWV. [MEOTE TPOG TA KATW
Yo Va ao@aicel oTn B¢on Tou.

5. TomoBeteloTe TO KAAUUA OTO UITOA
gpyaciag pe To cwArva Tpopodoaiag Alyo
O aPIoTEPA amd T Aafn. BeBaiwbeite
OTL N KEVTPIKY akida Tou xTumnTnplou
AUYWV €QAPPGLEl OTO KEVTPIKS dvolyua
TOU KaAUPaToG,. MidoTe To cwAriva
TPoPodoaiag Kal TEPIOTPEPTE TO KANULA
mpo¢ Ta &e€1d yla va acpahicel otn Béon
Tou. ElodyeTe Tov TMECTRPA OTO WA VA
Tpogodoaiac To xTumnTript auywv givat
TWPA ETOLHO YIa XPrion.

M€oTe TO TAAKTEO «l» Kal XTUMHOTE Ta
UAIKG LEXPL VA ETTITUXETE TNV €mMOUUNTT
ovoTaon kal oyko. OTav TEAEIWOETE,
TIEOTE TO MAKTPO «O».

AmocuvappoAoynon:

1. Anoouvééote tn Bdon amd tnv mpida.
APAIPEOTE TO KANULIA TOU UTTOA £pyaciag
TIEPIOTPEPOVTAC TO TTPOG Ta Se€Id.
AVAONKWOTE TN OUVAPLIOAGYNON TOU
XTUTINTNPLOU auywy amoé Tov déova kivnong.
ABEIAOTE TA UNIKA TIOU KTUTTHOATE amo TO
IO €pyaciag,

BydATe To mwpa amd Tn cuvapuoAdynon
TOU XTUTTNTNEIOV QUYWV. A va apaipéoceTe
TO OTAPIYHA aTTd TO KAAUMA TOU, TTIECTE
NV akida Tou oTnPiyUaTog TTPOC Ta KATW.
MePIOTPEWTE TOV AVadEUTHPA AUYWV Yia va
QMOCPANOEL KAl CUPETE TOV AVASEUTHPA
Qo TO KAAUPUA TOU OTNPIyHATOC,

TuvappoAdynon kat Xprion Tou
Aepovootigtn (5KFPM775
Kat 5KFPM776)

1. TormoBeteioTe KAl ACPANICTE TO UTITOA
epyaoiac otn Baon.

TomoBETEIOTE TO COUPWTNPI GTO UTTON E
TO KAIT a0(@ANONC TTPOG Ta APIOTEPA TNG
AariG Tou UroA epyaoiac.

MNeploTEEPTE TO COUPWTHPL APIOTERA
HEXPL VA A0@ANTEL TO KAIT 0T Aan.

2.




Mposctopacia Kou{ivopnxavig yia xprion

4. O kwvog 2 Tepayiwv Slabétel Suo peyeon.
EmAéCTe To 0WoTd LéyeBog yia To ppouTo
TI0U BEAETE va OTUYETE. XPNOILOTIOIEIOTE
TOV EEWTEPIKO KWVO YA YKPETPPOUT,
TTIOPTOKAAIA Kal AAAa peyaAa gpouTa.
AQAIPEDTE TOV EEWTEPIKO KWVO KAl EXETE
€vav PIKPOTEPO ECWTEPIKO KWVO, IBAVIKS
Y10 TO OTUPIUO AELOVIWV Kal MG

5. Avoite To KdAUHQ Kal TOTOBETEIOTE TOV
KWVO PECA OTO COUPWTRPL TAVW amod
Tov d€ova kivnong. lowg xpelaoTel va
TIEPIOTPEYTE TOV KWVO LEXPL VA AOPANTEL
otn Béon Tou.

‘\\

6. Koéyte 10 ppouTo mou BéNeTe va OTUPETE
oTn péon.

7. TomoBETEIOTE TO HIOO PPOUTO TTAVW
OTOV KWVO.

8. Khelote 10 K&AUKA TOU COLPWTNEIOU.
TMEOTE TO HOXAO OTABEPA TTPOC TA KATW HIE
TNV MaAGUN avoikTH yia va Slatnprioete
oTabepry mieon. Na Asrtoupyeite 1o
AEUOVOOTIPTN HOVOV GTAV O HOXAOG
Bpioketal otnv kaTw B€0N, KPATWVTAG TO
(PPOUTO TAVW OTOV KWVO.

' 4

THMEIQXH: Agv ouviotdral n xprion Tou
AEpoOVOOTIETN XWPIC ToV (clip-on) HoxAO.
Edv ToV XpNOILIOTTOICETE XWPIG TO LOXAD,
AQAIPEDTE TO HOYAS amd To coupwTrpL (BA.
BAua 14).

9. ©¢0Te TO AePOVOOTIPTN OE AelToupyia
mmélovTag To MAAKTPO «b» 1} TO TARKTPO
«Pulse».

10. ‘Otav 0OAOKANPWOETE TO GTUYIUO,
TIATAOTE TO TIANKTEO «O».

THMEIQXH: Mnv uniepBaiveTte TN ypauur

TIOU UTIAPXEL OTO UITOA £PYACIAC yia TN

PEYIOTN ToodTNTa LYPOU (Selte TN ceAiba

12). ANIOPOPETIKA 0 XUHOG Ba XUOel ¢€w amod

TO UITOA.

11. Amoouvdéote Tnv Koulivounyavry améd

v npida.

AMao@ANOTE TO COUPWTHEL

TIEQIOTPEPOVTAG TO TTPOG Ta Oe€Id.

APAIPEDTE TO OTUPHEVO PPOUTO, TOV KWVO

Kal TO GOUPWTHPL Ao TO UIOA £pyacia.

. AQaIPEDTE TO UIOA epyaciag amd tnv
KouQivopunyavn kat adeldaote 1o Xupo o€
¢va Soxelo.

. O HoXAOC umopel va amacpaMoTEl
and To COUPWTHP! YIa OXOANAOTIKO
KaBaplopo. Na va tov anocuvOETETE,
TpaPnréte amd ta maiva Tou
coVPWTNEIOV TO KAITT TToU BpiokeTal
OTO KATW PEPOC TOU COUPWTNELOV Kal
APAIPETTE TOV LOXNO.

15. ‘Otav €Mavacuv&ECETE TOV LOXAO OTO
ooupwTrApL, BePaiwbeite OTI N YAwTTida
mou Bpioketal otnv Aapr) acpahidel
TIAVW OTNV EYKOTTA TIoU BplokeTal oTo
ooupWTAEL

12.
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Xprion Kou(Qivounxavig

A MPOEIAOMNOIHZH

¥

Kivéuvog neplotpepopevou
paxaiptov

XpPNOIHOMOLEITE TAVTA TOV TIIECTAPA.

Mn Balete Ta SAKTUAAG Gag ota
avoiypata.

Na puldooetal pakpid anoé maidid.

H pn cuppépewon pmopei va TpoKaAéoel
AKPWTNEIAGHO 1} TPAUHATIGHOUG.

Npw T xprion

Mpwv Béoete o€ Aettoupyia TV
KouQivounyavry, BeBaiwbeite OTI TO YImoA
epyaoiag, Ta paxaipla kat To KAAUpA Tou
UTTOA epyaciag éxouv cuvappoloynBel
owoTd otn Bdon tng Koulivopunxavng (BA.

«[Mpoetopacia KouQivounxavig yia xprion»).

Tuvbeon meoThpa

O HeYANOC TIECTHPAG TPOPWV ATTOTEAE! IEPOG

TOU OUCTAUATOC KAEISWUATOC AoPaAEiag.
H KouQivounyavr) dev Ba Aertoupyrioel
€dv 0 peyanog meotripag Sev elcaxfei otn
YOALUN UEYIOTOU YEUIOUATOC TOU CWARvVa
Tpopodoaiac.

MAX

Ma ouvexn Asttoupyia, El0AYETE EVTEAWG TO
LEYANO TIECTHPA OTO CWARVA TPOPOSOGIAC
LE TTOAU @apdU OTOIO Kal XPNOIUOTIOINOTE
TO UIKPO TeaThpa (Seite otn oeNida 13
AEMTOLEP TTEQLYPAPN).

Méyiotn XwpenTIKOTNTA LYPWV

AUTH N YPAUUR oTo UroA epyaciag Seixvel T
MEYIOTN TTOOOTNTA LYPWY TTOU UIMOPE(TE Va
eneepyaoteite ye v Koulivounyavn.

—

Oétovtag v Kou{ivopnyxavi og
Aerroupyia («I») kat ektog Aertoupyiag («O»)

1. Ta va Béoete v KouQivounyavn o
Aertoupyia, MEOTE TO TARKTEO «l». H
povada Ba tebel oe cuvexr| Aeitoupyia Kal
N evOEIKTIKN Auxvia Ba givat avappévn.

o

iter.

2. Ta va Béoete v KouQivopnxavr] eKTog
AerToupyiag, mMEoTe To MAAKTPO «Os.

H evdelkTikr) Auxvia Ba ofr\oel kat To
auToHATO cLOTNUA TESNONG Ba SlaKOYEL
NV TIEPIOTPOPK TOU HaxalPloU 1| ToU
biokou o€ Niya GeutepdAemTa.

3. Mepipévete péxpl va akivntomolnBei
TIANPWC To paxalpt 1 o diokog ot
APAIPETETE TO KAAULA TOU UTTOA
epyaociac. BeBaiwbeite o1 €xete BEoeL
v KouQivounyavr| eKTog Aeltoupyiag
TIPIV AQAIPECETE TO KAAULUA TOU
WITON epyaciag, A TPV amocuvOECETE
v KouQivounyavry ano tnv mpida.
TSHMEIQZH: Eav n KouQvopnyavry 6ev
Aettoupyel, BeBaiwbeite OTI TO PITOA
TIAPAOCKEUNC KAl TO KAAVUUA TOU Eival
OWOTA aoPallopéva otn Bacn, Kal
OTL 0 TIECTAPAC TPOPWV EXEL EloaxOel
OTN YPAUU HEYIOTOU YEUIOUATOC TOU
owhrva Tpoodoaiag (beite TNV evotnTa
«Mpoetolpacia KouQivounxavig xprion»
oTNnV apxn TnG oeAidac 7).



Xprion KouQivounxavig

Xprion tng maApIkng Asttoupyiag APAPEDTTE TOV.XPNOIUOTIOIEIOTE TOV KEVTPIKO
owArAva Tpoeodoaciag kat Tov TECTHPA YIa

VQ EMECEQYAOTEITE [IKPEG 1) AETTTEC TPOMEG 1

Y14 VA TTPOCOECETE OMOIOSHTIOTE LYPO GTAV

n KouQivopnyavr| Bpioketal og Asrroupyia.
Otav dev XpNOIOTIOLETE TO IKPO CWARVA
TPoodoaiag, AoPANOTE TOV UIKPO TIEOTH)PA OTN
B¢0on Tou TEPICTPEPOVTAC TO TIPOG TAl APICTEPA.

H maAuikry Aerroupyia emtpémnel Tov akpiRr
EAEYX0 TNG SIAPKELAC KAl TNG CUXVOTNTAG
ene€epyaoiac. Eival ealpeTikr yia epyaoieg
TIOU amatoLV eAapPId eme€epyacia. ATAWG
TIECTE KAl KPATEIOTE TIATNUEVO TO TIAMKTPO
«Pulse» yia va apyioete Tnv enetepyaoia,

Kall ArEAeUBEPWOTE TO YIa VA SIAKOPETE TN
Aerroupyia. H eveiktikr Auxvia Ba avafel kaBe

@opd 1oL TECETE TO TIANKTPO «Pulsex. - Mikpog
MeotApag 2 Tepayiwv :;Zirgsdc
(5KFPM771)
MNa OLVEXA sns&epyqom Meyéhoc
HIKPOTEPWV TPOPWV, B meomipac
€LOAYETE TOV TMEOTHPA .
TPOPWV

2 Tepayiwv oto cwAriva
Tpogodooiag, yupiote
ETTEITA TO MIKPO
Meotrpac KEVTPIKO TIETAPA
2 tepayinv 5e€160TPOPA WOTE
VA amao@aNoTE( Kal

AmocuvappoAdéynon Kou(ivounxavig

THMEIQZXH: Eav SuokoheVeoTe va apaipécete 1. Matiote 1o MARKTPO «O»

TOV TIECTrPA ATd TO CWANVA TPOPOdOGIag, 2. MpWv armocuvapPONOYAOETE TNV

eival mbavod va UNIdPXoLY UIKPOTIOOATNTES KouQivopunyavr) armoouvdéote amod tnv mpida.
TPOPWV OTO CUOTNHA KAEWBWHATOG, Ma va 3. MNeploTpEWPTE TO KAAUHA TOU UITOA gpyaoiag
QTTEAEUOEPWOETE TOV TIECTA A, LOUCKEPTE TO TTPOG TA APLOTEPA KAl APAIPEDTE TO.

KAALLA TOU UITOA epyaciag og YNApO VEPO 1
TIAUVTE TO OTO TALVTAPIO TIATWV.

A TPOEIAONOIHZH . 1.5

Kivéuvog tpauvpatiopov

Na xepiCeote Ta payaipta pe mpocoxn.

H pn cuppoépewon pnopei va npo
KAAEOEL TPAUHATIOMOUG,.




AmocuvappoAdéynon Kou(ivounxavig

4. EdAv xpnotuoroleite dioko, apalpéote

TOV TPV AQAIPECETE TO UMOA. BAATE Ta
U0 SAKTUAA 0a¢ KATW amd KABe TAeUPA
Tou OIOKOU Kal avaonKWOTE ToV TPOG Ta
TAvVw. AQPAIPEDTE TO OTrPLyHa Tou Siokou.

Edv xpnolpomoleite To pivi UrmoA 1y To
UTTOA OEQ, THACTE KAl AQAIPECTE TO UTTOA
XPNOILOTTOIOVTAG TIG UTTOSOXEG TWV
OAKTUAWY TIOU UTTAPXOUV KATA UAKOG TOU
XEIAOUC TOU UTTOA.

6. [MeploTPEPTE TO UMOA pyaciag mpog Ta

APIOTEPA VIO VA TO ANACPANCETE Ao TN
3aon. AVaoNKWOTE TO YIA VA TO AQAIQETETE.

. To paxaipt TOMAmMA@V Xproewv LUMopsl

Va a@alpefel amd To UmoA epyaciag mpiv
adeldoeTe Ta Meplexdpeva. To paxaipt
uropet emlong va mapapeivel otn Béon
TOU eV aOelACETE TO TIEPIEXOHEVO: TIACTE
TO UITOA €pyaciag amd To KATW PEPOC

Kal TTEPAOTE TO éva 0ag SAKTUNO [éaa
amod TO KEVTPIKO AVOLyUa Yla va THAOETE
Tov A€ova TOU PaxXaIPIOU. 2T OUVEXEL
APAIPECTE TNV TPOPH ATTO TO WITOA Kal TO
paxaipt Pe pia omdTouAa.



Dpovtida kat KaBaplopog

AnpoeiaonoiHzH B

Kivéuvog Tpauvpatiopov
Na xelpifeote Ta payaipia pe mpocoxn.

H pn cuppépewon pmopei va mpo
KOAECEL TPAVMATIOUOUG.

MNatrote To MAAKTPO «O».

Ma va kaBapioete TNV Koulivounxavr,
amooLVOEDTE TTPWTA TN CUCKELH amd
v mpila.

KaBapiote Tn Bdon Kat To kKahwdio
PEVUATOC LE éva TIavi TTou €xeTe BOUTAEEL
O€ YAAPO GATTOUVOVEPO KAl OTN CUVEXELD
KaBapioTe pe éva vwrod mavi. 2TeyvwoTe
LE éva pahakd mavi. Mn xpnoluomnoleite
OTIABWTIKA KABapPIOoTIKA 1) CUPHATAKIA
TPWpipatod.

. 'OAa ta unéhourma pépn ¢
KouQivounxavng mévovtal o€ AuVTHplo
mATwv. BeBaiwbeite ¢TI T TOMoBeTrOaTE
Hakptd amd akdAunta BepuavTIKa
oTolkela 0T TMALVTAPIO TATWV. EAv
TIAOVETE Ta pépn TN Koulivounyxavig pe
TO ¥EpL, ArMOPUYETE TN XPron OTABWTIKWY
KABAPIOTIKWY | CUPHATWY TPWPILATOC,
Mmopouv va yddapouv 1} va BoAwoouy To
UTTON £pyaoiag Kal To KAAUMA. STEYWWOTE

KaAA OAa Ta €€QPTAUATA KETA TO TTAUGIUO.

7.

Ma va amo@uyeTe TV PAKANoN {nwv
0TO oUOTNUA KAEIdWaTog dTav Sev Ta
XPNOIUOTIOIEITE amoBnKeVETE TAVTA TO
UITOA epyaciag Kat To KAAUHA TOU OTNV
Béon amacpdaiionc.

TulNi€&Tte TO KAAWSIO PEVATOC YVUPW ATTO
TO UTIOA epyaciac. ACQANOTE TO @I¢
OLVEEOVTAC TO OTO KAAWSIO PEUUATOC,

Ot amocuvapporoynuévol diokol, a&oveg
Kal Ta payaipta Ba mpérmel va puhdcoovTal
otnV e18Ikr| Brikn TToU TIAPEXETAL KAl OE
UEPOG dmou Gev UmopoLy va Tn eBdoouv
1a nadid.

«

/ ot
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EmiAuon mpoAnuatwv

« Eav n KouQivounxavn cag 8ev tibetal o
Aettoupyia, eAéy&te Ta akoAouba:
BeBaiwbeite 6T1 TO UMOA €pyaciag Kal To
KAAUUG TOU €Xouv ao@alioEl woTd 0N
Bdon kat &TL 0 TIECTNPAC EXEL ElCAYDE!
HEXPLTN YPAUUN HEYIOTNG XWPNTIKGTNTAG
OTO CWARVa TPoPodoaiag.

ENéyéte edv n KoulQivounxavr ivat
ouvedepévn oe KataAnAn mipica (Seite
TNV evOTNTA «HAEKTPIKEG OTTAITAOEIGY) OTN
oehiba 3) Eav éxel ouvOeBEel, amoouvdéoTe
nv Koulivopnxavr kat oTn ouvéxela
oLvOEDTE TNV Kat AL oty {Gia mpida.

2

Kivéuvog nhektponAnéiag
Yuvdéete o€ yelwpévn mpila.
Mnv a@aipeite Tov akpoSEKTN Yeiwong.
Mn XPNOIHOTIOIEITE HETACXNMUATIOTH.

Mn xpnotgomnoleite kKaAwdio
TIPOEKTAONG.

H pn cuppéppwon mpog auTég Tig
odnyieq pnopei va mpokaléoel Oavaro,
mupKayld A nAektpomAnéia.

Edv n Koulivounyavr) e€akohouBei va

UN A&IToupyel, eENEYETE TNV aopAAela
ToV SIAKOTITN TOU KUKAWUATOC OTO OTTo{o
efvat ouvOedepévn n KouQivopnyavr) Kat
BeBaiwbeite &TI TO KUKAWA gival KAEIOTO.

+ Av n KouQivopnxavi cag dev kOBt i
Tepayifel 6tav xpnoipomnoleite 1o Sioko:
BeBaiwBeite ot1 éxeTe TOMOOETOEL TO Hioko
OTO OTNPLYHA HE TNV EYKOTIH TOU JAXAIPIOU
mpoc¢ ta mévw. O S{oKog éxel pia TTPOEEOXN
OTO MAVW PEPOG KAl EYKOTIEG ATTO KATW YL
va SLlEUKOAUVOLV TN OWOTH

€uBLYPAUUION TOU.

Av 10 KdAuppa TG KouQivopnxavrig oag
Sev kAeivel 6tav xpnotpomoleite 1o Sioko:
BeBaiwBeite 011 0 diokog éxel TomoBeTnOel
OWOTA HE TNV TTPOEEOKT TTPOG TA TTAVW KAl
Ol €xel TormoBeTnBel cWOTA OTO OTHPIYUA.

Eav n Kou{ivopnyavr) 6Tapatroet
§avika va Aertoupyei:

— Mnmopei va éxel unepBeppavOel. Eav

TO HOTEP UTTEPREL [Ia CUYKEKPILEVN
Beppokpaocia, Ba otapatrosl autéuaTa va
AETOUPVEL yia va amotparnel omoladnmote
BA&BN. AuTd Sev mpémel va cupPaivel
ouyvd. E&v oupPel, matriote To koupri «O»
KOl TIEPIUEVETE 15 AEMTA YIA VO KPUWOEL

n KouQivopnyavr mptv cuvexioete. Edv n
KouQivounyxavr| cuvexiCel va un A&IToupVel,
TIEPILEVETE AAAAL 15 AEMTA VIO VA KPUWOEL

« EdQv SUOKOAEVEDTE VA AQPAIPECETE TOV
TECTAPA aNo To GWARvVa Tpoodoaiag:

— MBavéTata €xouv MapapEivel KOPPATIA
TPOPWV OTO CUOTNHA KAEIdWHATOC. Ma va
AMENEUDEPWOETE TOV TIECTAPQ, UOUCKEPTE
TO K&AUHA TOU PMOA epyaciag o YMapd
vEPOS | TAUVTE TO OTO TIALVTHPIO TIATWV.

Edv to mpoPAnua dev amokabiotatal Je Tig
odnyiec Tou TTapéxovTal € auTO TO KEPAAAIO,
SlaBACTE TO KEPANAIO OXETIKA JE TNV £yyUNoN
KitchenAid kat Tnv texvikr) e§umnpétnon

oTNnV oeAida 27-28. Mnv emMOTEEPETE TNV
KouQivopnxavr) oto katdotnua ar’ émou

TNV ayopacate — OgV TIAPEXOUV TEXVIKN
e€urnpétnon.



XPNOIUEC TANPOYPOPIES YIa TNV EMEEEPYATIA TPOPWV

XPHXZH TOY MAXAIPIOY
NOAANANAQN XPHZEQN

~ Na va KOYEeTE Ppéoka
@pouTa A Aayavika:

=ZepAoudioTe, apaIPETTE TOV TTUprva ry/

Kal Toug oTopouC. KOYETE TIC TPOPEG O
KoPpATIa PeYEBOUG 2,54 éwg 3,81 ekart.
Eme€epyQOTEITE TIC TOOPEG OTO EMOUUNTO
EYEBOC XPNOIUOTIOIWVTAC TNV TIAAUIKY
Aertoupyia emi 1 - 2 SeutepdAemnta kABe PopA.
ATTOUOKPUVETE TIC TOOPEC aTTO TIC TAEUPEC TOU
UTTOA LE Ia OTTATOLAQ, €AV XPEIALETAL.

Ma va moAtomoloeTe payelpepéva @pouta
Kal AaXaviKd (EKTOG armd matdTeq):

MpocBéote 60 ml (V4 Tou PAuTCaviov) amd To
UYPOS TNG ouVTayrG Yla KABe EAUTLAVI TPOPNC.
Ene€epyaoTeite TNV TPO@K XPNOILOTOIWOVTAG
OUVTOUEC TTOAUIKEC KIVATELC, UEXPL VA KOTTOUV.
3TN OUVEXELD EMECEQYAOTEITE TA CUVEXWG
UEXL VA ETIITUXETE TNV EMOUKNTH cLUCTAON.
ATTOUOKPUVETE TIC TOOPEC ATTO TIC TAEUPEC TOU
UTTOA UE [Ia OTTATOLAQ, €AV XPEIALETAL.

Ma va TapaoKeVACETE TOVPE MATATAG:

Elodyete To prmoh o (5KFPM776) ato

UrmoA epyaciag. Xpnotuomnolwvtag To Sioko
TEPAXIOUOV, TEPAYIOTE TIC (E0TEC HAYEIDEUEVEC
TIaTATeC. AQAIPEDTE TO UIOA O padi e To
Teplexopevo. TomoBeteioTe To payaipt ToMarmwy
XPNOEWV OTO UITOA pyaciag Kal TPooBEDTE TIC
TELAXIOUEVES TIATATEC, HOAAKO 30UTUPO, YEAA Kal
TA KAPUKEVUATA. XPNOUIOTTOIEIOTE TNV TTOAUIKY
Aermoupyia 3 e 4 opég, 2 éwg 3 SeutepdAenTa
KABe popd, Léxpt va armoppo@nBel To ydAa kat va
ETITUXETE A KOEPWON LEH. Mn eneepydlecte
TIEPIOOOTEPO aMO TO AMAITOUUEVO. a Ta
povTtéha KouQivopnxavwy ektog tou SKFPM776,
TO UMOA €pyaciag Umopei va xpnolpomolnBet
KaB' oAn TN Sidpkela TC eme€epyaciac.

MNa va koYete amoénpapéva ( KOAwN)
ppouTa:

O1 Tpogéc Ba mpérel va eival KpUeg, Npocbéote
30 yp. (V2 @AUTCAVI) oo TO AAEVPL TNG CUVTAYNG
yla k&Be 60 yp. (V2 @AuT{avl) amoénpwpévwy
ppoUTwV. EneEepyaoTeite Ta ppouTa
XPNOIUOTIOIWVTAG CUVTOUEC TIAAUIKES KIVATELS,
UEXPL VA EMTUXETE TNV EMBUUNTY) CVOTAON.

MNa va PrdokoYete eAoLde¢ eomepidoeiduwv:

Me éva ko@TepPO paxaipl, Eephoudiote

TO XPWHATIOTO TUAHA (XWPIG TN AEUKN
pepPBpdavn) amd 1o eomepldoelbéc. Koyte Tn
@MoVSa o€ UIKPEC Awpibdec. EmeepyaoTeite
HEXPL VA PINOKOTIOVV.

MNa va Pilokopete okOpSo i ppéoka
HUPWSIKA | LIKPEG TOCOTNTEG AAXAVIKWV:

Me tnv kouQivounxavr| o€ Aettoupyia,
TIPOCOEOTE T UAIKA U€Ca amd TO HIKPO
owArva Tpogodooiac. EmetepyaoTeite péxpl
va PIAOKOTIOUV. Tal KAAUTEPA ATIOTEAECHATA,
BeBaiwbeite &TI TO PMOA £pyaciag kal Ta
HUPWAIKA lval oTeyvA TPV Ta PINOKOWETE.

MNa va PidokoPete Enpoug Kapmolg 1 yia
Va TTAPOAOKEVACETE PUOTIKOBOUTNPO:

EneepyaoTteite péxpt kat 375 yp. (3 pAutavia)
Enpwv Kapmwy otnv embuunTr) cuoTacn
XONOILOTIOIOVTAC OUVTOUEG TIAAUIKEC KIVATELC,
1 éwg 2 SeutepdAenta KdBe popd. MNa pia o
XOVTIPOKOUUEVN 0UOTAON, ETIEEEPYAOTEITE
HIKPOTEPES TTOOOTNTES XPNOUOTIOWWVTAG

NV TTAAUIKA Agitoupyia 11 2 opég, 1 éwg

2 Seutepolenta kAbe opd. EQv BéNeTe

TIO AETTTY) OUOTAON, XPNOIOTIOIEITTE TNV
TIGAUIKT) AEITOUYIa YIa TTEPIGOGTEPO XPOVO.
M va mapaoKeUAoTE GUOTIKOBOUTUPO,
€MEEEPYAOTETE CUVEXOUEVA UEXQL VA ETTITUXETE
ia Kpepwdn ver). GUAGETE oTo Yuyeio.

MNa va PIAOKOYPETE payeIPEUEVO 1) WHO
Kpéag, TOuAEPIKA | Balaooiva:

O1 Tpopéc Ba mpérmel va eival TToAD KpUeg, Koyte
O€ KOPUATIa Twv 2.54 k. Eme€epyacTeite péypl
Kat 450 yp. TPOPN G KABE Gopd 0TO EMBUKNTO
EYEBOC XPNOIUOTTOIWVTAG CUVTOUN TIAAUIKN
Aertoupyia, T - 2 SeutepdAemTta KABEe Popd.
ATIOUAKPUVETE TIC TOOPEC Ao TIC TTASUPEC TOU
ITON LE I OTTATOUAQ, EQV XpeldleTal.

Ma va mapackeVAoETE TpippaTa anod
PwUi, KOUAOUPAKIA 1| UMOKOTA:

2TIA0TE TNV TPOPH O KOUMUATIA TwV 3.8 €W
5 ex. Ene€epyaoTeite Ta 0 AeMTd KOPUATIAL
Ma peyaAUTepa KOUUATIA, XPNOIOTIOIEIOTE
NV TOAUIKN Asttoupyla 2 €we 3 opég, 1 éwg
2 SeUTEPONETTA KABE (POPA. TN CUVEXELQ,
EMECEPYAOTE(TE TA PEXPL VA KOTIOUV GE

PG KoppdTia.




XPNOIUEC TANPOYPOPIES YIa TNV EMEEEPYATIA TPOPWV

Ma va MIWoETE TN COKOAATA HIaG CUVTAYNG:

BdAte Tn cokoAata kat T {axapn TNS ouvtayng
oTO UroA epyaociag, Eme€epyaoTteite péxpt

Val KOTTOUV O PINA KOUHATIO. ZECTAVETE TO
UYpPO TNG ouvTaync Me Tnv kouivopnyavr oe
Aerroupyia, mpooBéate To (e0TO LYPO PEcA amd
TO UIKPO CwArva Tpopodooiac. EneEepyaoteite
HEXOL VA ETTITUXETE Al KOEUWON VPN,

MNa va tpiYete okKANPA TUPLA OTTWG
Nappelava kat Mekopivo:

MnV ETTIXEIPNOETE TTOTE VA EMEEEPYACTEITE
Tupi To omolo Gev umopei va TpunnBei e
™V AKEn evog KOPTePOL paxalptov. MNa

va TPIPETE OKANEA TUPIY, UTTOPE(TE va
XPNOIUOTIOIOETE TO paxaipt TOMATAWY
XPrNoswv. KoYte 10 Tupl 0€ KOPUATIA TwV
2.54 ex. TomoBeTeioTe T OTO PO £pyaciac.
EnefepyaoTelte XoNOILOTTOIWVTAC CUVTOUN
TIOAUIKA AElTOUpY(a péxpL va KoTouv o€
xovOPA KOUUATIOL YUVEXIOTE TNV emeéepyacia
UEXPL VA TPIPTOUV TeEAElwC. Mmopeite emiong
va TIPOCBEDETE KOPUATIA TUPl pHéoa amd To
UIKPSG CWAAVA Tpo®odosiac TNV WPA TToU N
koulivounxavr| Bpioketal og Aertoupyia.

XPHXZH TOY AIZKOY KOMHX 'H
T3 TOY AIZKOY TEMAXIZMOY

THMEIQXH: Mnv urtepPaivete

TN YPOUMN peyioTou yep{opaTog
OTav KOPBETE Kal YEUICETE e TPOPES TO CWARvVA
Tpopodoaiag e oAU @apdu oTOUIo. AUTd
Oa emTPEPEL OTOV TIECTHPA VA ACPANCEL TO
oUoTNUA KAEIOWHATOG Kal TN AElTovpyia
™G povadac.

MNa va kéPete Awpideg Aayavikwv Kat
PPOUTWV OE HIKPA MITACTOUVAKIA ((OUAIEV)
1 o€ Aenté¢ Awpideg ocav omptogula:

KOYTE TIC TPOPEG £TOL WOTE

Va XWPAVE 0TO CWARVA

Tpopodoaiac opildvtia.

TomoBeTeloTe TNV TPOPN l
optlévTia oTo CWARva

Tpopodoaiac EnefepyaoTteite
XPNOILOTTOIVTAC OTABEEN

miieon yla va ta KOYeTe H
O€ HOKPOOTEVEG (PETEC.

>ToIRACTE EQvA TIC PETEC

Kal TormoBeTeioTe TeC KABeTa ) oplldvTia
01O OWAVaA Tpoodooiag. EmefepyaoTeite
XPnolomolvTac oTabepr| mieon.

MNa va KOYETE 0 PETEG ) va TEPAYIOETE
(ppouta N Aaxavikd Ta omoia gival pakpid
KOl € OXETIKA HIKPN SIGUETPO, OTTWG GENVO,
KOoPOTa KAl UMavAVEG:

KOYTE TIC TOOPES ETOL WOTE

Va XWPAVE OTO CWArvVa

Teopodooiag K&Beta ny

oplovtia kal yepiote 1o

OWArvVa TPoPodoaoiag

KOG (OOTE Ol TPOPEG Va

TIAPAEVOLY OWOTA OTN

B¢on Toug. Eme€epyaoTeite pNOILOTTOIWVTAG
otabepn mieon. H xeNOIUOTIOIEICTE TO HIKPO
OWArVa TPOPOSOGIAG TTOU UTTAPKEL OTOV
eotripa SUO Tepayiwv. TOMOBETEIOTE TIG TPOPES
KABETa OTO CWArVA Kal XPNOILOTTOIE(OTE ToV
KO TTEOTAPA YIA VA ETTECEQYAOTEITE TIC TOOPEC,

MNa va KOYEeTE 0€ PETEG N va TEpaYioETE
OTPOYYUAd ppoUTa Kal Aaxavikd, Omwg
KPEUMUAIA, A Kal TIPACIVEG TIITTEPLEG:

Ze@AOLBIOTE, APAIPETTE TOV TTUPIVA /KL TOUG
onopouc. KOYte Ta otn péon 1y o€ Tétapta
(WOTE VA XWPAve 0To cwArva Tpoeodoaiag.
TomoBeTel0TE TA 0TO CWARAVA TPOPOSOGIac
Ene€epyaoteite xpnopomnowvtag otabepr mieon.

MNa va KOYETE 0€ PETEG I va TEPAXIOTE
HIKPA @pOoUTa Kal AaXaVIKA, OTIwG
@PAOUAEG, pavITAPLA KAl pATTAVAKIA:

TomoBeTeloTe TIC TPOPEC KABETA 1y oplldvTia
O€ OTPWOEIC Péca 0To owAriva Tpopodoaiag.
lepiote To owAriva Tpoeodoaiag €101 WaTE

Ol TPOYEC va TTapapévouy otabepd otn Béon
TOUG, AAG PNV UTTEPPELTE TN YPAUUK LUEYIOTNG
yeuiopatoc. Eme€epyaoTeite xpnolomolwvTag
otaBepn mieon. H xpnoluonoleioTe To

UIKpS owArva Tpopodoaciag ou UTTEPXEL
oTov TeoTHPa SUo Tepayiwv. Tomobeteiote
TIC TPOPEC KABETA 0TO CWARVA Kal
XONOIUOTIOLE(OTE TOV TIIEOTHPA YIa VA
eNeCEPYATTEITE TIG TOOPEC.
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Ma va T
Tepayioete

OTaVAKL Kat

aA\a @UAAWSN

Aayavika:

JtolBaete Ta

QUN\a. TUAETe

Ta 0€ PONO Kal ToToBEeTeloTE Ta OPBIla péoa
01O OWAVa Tpoodooiag. EmefepyaoTeite
XPnolomolvTag otabepn mieon.

MNa va KOYEeTe 0€ PETEG WHO KpEag 1
TIOUAEPIKA, OTIWG KPEATIKA stir-fry:

KOWTe 1) TUNETE TIG TPOPEC OE PONS £TOL WOTE Va
XWPAVE 0TO GWArva Tpopodooiac. TUNETE kal
KaTaUETe TNV TPOPH €W OTOU Yivel OKANEN
OTO AyYIyYHa, Yia 30 AeTTTé €L 2 WPEC, avaloya
JE TO TIAKOC TNC TPOPNC. BeBatwbeite 6Tl
UITOPEITE VA TPUTTNOETE TNV TPOWPH KE TNV AKPN
EVOGC KOPTEPOU paxalplov. Edv dev tpumiétay,
aprioTe va Eemaywoel Aiyo. Eme€epyaoTeite
xenolpomolwvtag otabepn mieon.

MNa va KOPETE O€ PETEG MAYEIPEUEVO
KPEG 1] TOUAEPIKA, KABWG Kat CaAdpt,
TEMEPOVL, KATT.:

O1 Tpo@éc Ba mpémel va gival TToAU KPUEC.
Koyte o€ kopudria mou xwpedve 0To CwArva
Tpoodooiac. EmefepyacTeite TNV TPOPN
XPNOIOToIWVTAC 0TaBepr Tieon.

MNa va tepayioete npiokAnpa Kat
HaAaKd TUpLa:

To nuiokAnpo Tupt Ba mpérel va eivat TToAD KpUo.
Ma KOAUTEPA AMOTEAECATA LE AAAKA TUPIY,
Onw¢ potapéa, katapu€te 10 e 15 Aertd mpv
TNV eneepyacia. KOYTE Ta £T01 WOTE VA XWPAVE
oto owArjiva Tpogodoaiac. Enefepyaoteite
XPNOoloTolVTag oTabepr Tieon.

MNa va KOWPETE o€ PETEG 1} va TEPAYIOETE
TPOWPEG IOV £XOUV GXHMa axAadiov, omwg
yAukomatateg, peAit{aveg kal KOAOKUOEG:

TomoBeTeioTe TNV TPOPr 0PICAVTIA ETOL WOTE N
peyalUTepN 1\ o maxid meupd va Bpioketat
OTa APIOTEPA TOU CWArVa Tpoodoaoiag dmwg
KOITATE TN OUOKEeLN. EmeepyaoTeite aokwvTtag
oTaBePr TTiECN OTOV TIEGTHEA.

XPHXZH TOY MAXAIPIOY
ZYMQXHZ

To payaipt QUpwonc eival eldiké

oxeSlaopévo yia tn ypriyopn
Kal TEAEla avapielgn kat To Copwpa Cuung
e payd. Mmopeite va mAACETE pia pméha
COuNG péoa oe éva Aemto. Eav Aeltoupyroete
TN OUOKEULN TIAVW artd éva Aemtd, TOTE N
Cun Ba SlaAuBel kat Ba KoAoel oTa TAAivVA
ToU ProA. MNa KaAUTEPA amOTEAEOUATA, N
CUUWVETE OTAV Ol CUVTAYEG XPNOILOTIOIOVV
TIEPIOOOTEPO aTtd 250 wg 375 yp. (2-3
@AUTCAVIa) alevpL

XPHZH TOY XTYMHTHPIOY
AYTON

MNa va mapackevdoete
HOAAKLIA HapEYKA UE
acmpadia avywv:

BaAte 3 aompddia auywy Kal ¥4 KOUTAAGKI TOU
YAUKOU KQE[A TAPTAP OTO UIMOA £pyaciac oTo
oTT0[0 €XETE TOMOBETAOEL TO XTUTTNTIAPL AUYWV.
Eme€epyaoTeite péxpt va appioel To pelyua,
yla riepimou 30 pe 45 deutepdienta. Me v
KouQlvounxavr) og Aeltoupyia, TpooBéoTe
apya 40 yp. ¢tou ehutlaviot) (axapen

Héoa amd TO UIKPO CWArVaA Tpopodoaiac.
EneCepyaoTeite péypl va oxnUaTIoTOuV
OKANPEC KOPUPEC, TIEPITTOU 2V2 e 3 AeTTTA.
JTAUATAGCTE TN A&IToupyia TG CUOKEUNG OOEC
(POPEC XPELOTE( yia va eNEYEETE TNV oloTaoN
TOU pelypatoc.

MNa va XTumnoete Kpépa:

BAATE Kpépa YANAKTOC OTO WO pyaciag
OTO OT10{0 €XETE TOTTOOETATEL TO XTUTINTHPL
auvywv. Eme€epyaoteite yia 30 SeutepdAemTa.
Me Tn ouokeur] o€ Aettoupyia, MpoobéaTe

2 KOUTAAIEG TNG coumag Caxapn axvn

péoa amd To UIKPd CWARvVA TPoeoS0ciag.
EnefepyaoTeite péypl va oxnUaTIoTouV
HOAAKEG KOpUQEG, Tiepimou 30 pe 40
OEUTEPONETTTAL 2TAATAOTE TN ASrToupyia
TNG OUOKEUNG OOEC POPEC XPEIQOTES yla val
eNéyEeTe TNV oloTaon Tou pelypatog Me v
kou{lvounxavr| o€ Asltoupyla, TPooBEoTE Va
KOUTAAGKI TOU YAUKOU Bavihia, EGv OEAETE,
péoa amd To HIKpO cwAnva Tpopodoaciac.

Eme€epyaoTeite péxpt va avapixBouy Ta UAIKA.

Mn eneCepydleote meploodTEPO AMO TO
QTAITOUUEVO.
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Ma va armo@LYETE TIG POOPEC OTO paxaipt iy
OTO HOTEP, LNV eMe€epyAlECTE TOOPEC TTOU
€lval TOOO OKANPEC 1] TIOAD TTAYWUEVEC TIOU
Ogev HImopouv va TpunnBolv e T axkpn
€VOG KOPTEPOU paxalplov. EQv éva KOpuAaTl
OKANPNAC TPOPNC, OTTWE KAPGTO, OPNVWOE!
1| KOMAGEL OTO paxaipl, OTAUATAoTE

N Aettoupyia TS koulivounxavic Kat
QPAIPEDTE TO paxaipt. ATTOUAKPUVETE e
TIPOOOXN TNV TPOPH amod To paxaipL.

Mnv uriepfaiveTe TN ypauur Yeyiotou
yepiopatog dtav KOBETe Kal yepieTe

HE TPOYEC TO CWArVA TPoPodoaiag Le

TIONU SV OTOLIO. AUTS Ba eMTEEPEL
OToV TIECTAPA VA A0PANCEL TO cUOTNUA
KAEIOWHATOC KAl TN Agltoupyia TG povadag,
Mn yepiete uePBOAIKA TO UIOA £pyaciag
1 TO Wivt urmol. Nal apaid peiypata, yepiote
TO WMo gpyaciag Uéxpl To V2 1§ Ta % TG
XWPENTIKOTNTAC Tou. [a 1Mo mNXTA Pelypata,
YEUIOTE TO UIMOA £pyaciag UéxpL Ta % TNG
XWPNTIKOTNTAG Tou. [1a uypd, YepIoTe pEXPL
NV &vOEIEN HEYIOTNG XWPENTIKOTNTAC OTTWG
niepypdpetal otn oehida 12. Otav PINOKORETE,
Oev mpénel va YepICeTe To Mol epyaciag mévw
and 10 % i Ta Y2 TS xwenTIKGTNTAC Tou. Ma
TIOOOTNTEC UYPWV [éXPL 237 mi (T pAUTCav) fy
63 yp. (2 @AUT(AVI) OTEPEWVY, XPNOUOTOIETE
TO UiVI UTTOA .

. TomoBeteite Toug SiokoUC KOTC £TO1 WOTE
n EM@AVELD KOTTG va Bpioketal ota Se€id
Tou CWAVa TPOPOSOCIaC. AUTS ETITRETEL
OTO Hayaipt va KAVEL ia AR PN TIEPIOTEO0N
TIpWV €pO€L O EMAPT [E TNV TOO®N).

M0 va eKPETANEUTEITE TNV TaXUTNTA TNG
KouQvounxavrig, PIXVETE Ta LAIKA TTou
OéNeTe va KOPETE Péaa ammd TO HIKPO
owArjva Tpoodoaciag éTav n CUCKEUN
Bpioketal oe Aertoupyia.
O1 SlapopEG TPOPEG amartoly TN xerion
OlaPOPETIKAG TTiEONG YIA KAAUTEPA
QTOTENECUATA KATA TOV TEAKIOUO Kal TV
KOTTT O€ QPETEG, leVIKG, VA XPNOWUOTTOLE(TE
ENAPPA TTEEON YIa LOACKEC KAl AETTTEC
TPOPEC (PPAOUNEC, TOUATEC KATT), LETPIA
TTlEDN VIO PETPIES TPOPES (KOMNOKUBAKIQ,
TIOTATEG KATT) KAl LEYOAUTEQN TTiEoN YIa
OKANPOTEPEC TPOPEC (KaPATQ, NAQ, OKANPA
TUPIG, HEPIKWC KATEPUYHEVA KPEATIKA KATT,).

7. Ta paAakd Kat nuiokAnpa tuptd evoéxeTal

va amwBoUv 1y va CLYKEVTPWOOLY

névw o1o Sioko Tepaxiopou. Na va

TO AMOQUYETE, TeMaXICETE POVO KaAd

TTAYWHEVA TUPLA.
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8.

OpIOEVES POPEC
AETTTEC TPOPEG, OTIWG
KaPOTa y GEANVO,
TIEPTOLV [ECA OTO
owArva Tpogodooiac
LiE QmOTENEHA

va kéRovtal oe
AvIoeG peteg, [ava
€NAYIOTOTIOINCETE QUTH TNV TBAVATNTa,
KOBETE TIC TOOPEC O KOUUATIA KAl YEUIOTE
TO CWA VA TPOPOOOTIAaG e TIC TPOPEG Al
TNV ene€epyaoia KPWV 1) AETTTWV TROPWY, O
HIKPOC CWwArVag Toopodoaiag Tmou Bplioketat
Uéoa otov TecTrpa SUO Tepaxiwy Ba
anodeikBel 1Gattepa eEUMNEETIKAC,

. Otav mapackeudlete KAMOIO KEIK 1) (Oun yia

KOLNOUPAKIA 1 Ywi TTou amautel eNAKI0TO
XPOVO TTAPACKEUNG, XONOOTOIEIOTE

TO Haxaipl TOMATAWY XPHOEWV yia va
QVAIEETE Kal vVa TTOATOTIOIAOETE TO AITIOG
kal TN (axapn mpwta. Na mpoobétete Ta
Enpd LAIK& oTo TENOC. BdhTe TouC Enpoug
Kapmoug Kal Ta ppouTta mavw anod To
Uiypa Tou aAeuplov yia va armopUYETE

Tov UnePBOAKO Tepaxiopd Toug. Na
enefepydleoTe TOUC ENPOUC KAPTTOUC KAl
TA PPOUTA XPNOLLOTIOWVTAG OUVTOUN
TIGAUIKT AgrToupyia, péxpt va avapexBouv
LE Ta umodotma UAKA. Mn emeéepyadleote
TIEPICOOTEPO ATTO TO ATTAITOUMEVO.

. Otav ol TELAXIOUEVEG 1| KOMUEVEG O

PETEC TPOPEC palevovTal OTN i TTAELPA
TOU ProA, SIaKOPTE TN AElTovpyia TNG
KoulIvoNXavG Kal am\WOoTE TIC TPOPES
XPNOIUOTIOIWVTAC Al GTTATOLAA.

. Otav n moodtnTa TG TPOPNG POBATEL 0TO

KATW pEPOC evOC SIOKOU TEUAXIOUOU N
KOTING, APAIPEDTE TNV TPOPN).

. META TNV KOTIT OE PETEG 1) TOV TEPAXIOUO,

EVOEXOUEVWCE VA TIAPAPEVOLY TIAVW OTO
Oioko Aya HeyaAUTERA KOUUATIA TPOPNC.
Edv BéAeTe, KOYTE TA UE TO XEP!L KAl
TIPOOOECTE Ta OTO Welyua.

. OpyavwoTe Ti¢ epyaociec eneéepyaaiag

Y10 v ENOXIOTOTIOIACETE TIG AMAITHOELG
kaBapiopol Tou o, Na eneéepydleote Ta
Enpd 1 oKANEA UAKA TRV Ta UYPA UNKAL

. Ta va kaBapioete eUkoha Ta UNKA amd

TO paxaipt TOMNATTAWY XEHTEWY, Armd
abeldoTe To UMoA gpyaciag, kK\eiote avd to
KANUHQ KO BEOTE T OUCKEUH OTNV TIGAUIKN
Aermoupyia yia 1 €wg 2 SEUTEPONETTTA WOTE
Va TIEQIOTPAQEL TO paxaipt kal va KaBaploTel
HOVO TOU.
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15.

Otav aealpeite To KAAUUA TOU UTTOA
gpyaciag, va To TomoBeteite avamnoda
névw otov mayko. Auté Ba Bonbricel va
Slatnpeital Tov mayko kabapo.

. Na va adeiaoete 1a meplexduevVa Tou

UITOA epyaciac xwpig va apalpéoeTe 1o
paxaipt TOAam\wy xproewy, MACTE TO
UITOA gpyaciac amd 1o KATW PéPOC Kal
TIEPAOTE TO €éva OAKTUNO 0ag péoa amd
TO KEVTPIKO GVOLYHQ YIa VA KPATNOETE
TO payaipl otn B€on Tou. 2T CUVEKELD
AQAIPEDTE TIC TPOPEC ATTd TO UTTOA Kal
TO paxaipl Ye pia omdToua.
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17. H KouQvopunyavr) oag dev éxel oxeSlaoTel
\/IO TIC aKONOUBEC £pyaoiec:
VA OAEDEL KOKKOUC Ka®E, oItnped 1
OKANPA Umaxapika

« va aNEDEL KOKAAA 1) AANQ AKATANNAC
TIPOG BPWoN pEPN TPOPWY

+ v peuCTomolel WUA PPOUTA ) AaXaVIKA

+ va KOBel BpaoTtd avyd ry un
KOTEPLYUEVA KPEATIKA OE (PETEC.

18. Eav omolodnmote MAaoTIKO PéPOG
ATTOXPWHATIOTE( €AITIAC TWV TPOPWV
TIoU eneCepyAoTnKay, KaBapioTe To e
XUHS Aepoviov.




pXIAUY\3

BiveyKp£ET e Aeuko UOL PMAAGAIKO

KoUuTaAId TnG ooUmag
ppéoka pUMa
Baoiikol

KoUuTaAId TnG ooUmag
ppéoka pUAMa plyavnc
okeAiba oképbo
KOUTAAIEC TNG

ooumnac dompo 0t
umaAoduiko®
KOUTAAIEG TNG ooUmag
E0b1 ammd Aeuko kpaoi*
KOUTAAGKI ToU yAuKoU
aAdr

KOUTAAQKI TOU YAUKOU
povotapda o€ oKovn
KOUTAAGKI TOU yAUuKoU
QAEOUEVO KOKKIVO TITTEQL
ml (34 tou pAutCaviov)
&€tpa mapbévo
ehaidAabo

TomoBETEIOTE TO WiVl PO Kall TO WiVl paxaipt GTo UIToA
epyaciag. Me tnv kouQvounxavr) os Aertoupyia, mpocBéate

T0 BACIAIKO, TN piyavn kal To okopdo péca amd To UIKPO
owrva Tpopodoaiac. EmeepyaoTeite péxpl va PIAOKOTIOVV, 5
¢wq 8 SeutepdAenta. KaBapioTe TiC MAEUPEC TOU WITOA HE pial
ondtouha. Me Tnv koulivounxavr| o€ Asltoupyia, mpocBéoTe

TO PMOACAUIKO, TO Kpaod&udo, To aAdTl, TN pouoTtdeda Kal

TO KOKKIVO TITTEPL EmeCepyaoTeite péxpl va avapeBouy,
niepimou 5 Seutepdhenta. Me Tnv koulivounxavr| o€ Aeltoupyia,
TPO0BEDTE apyd To A& HETA amd TO KPS CWArva
Tpopodooiag. EmetepyaoTeite péxpL Va EMTUXETE £Val KPEUWOEG
Kal TTaXVPEEVOTO Uelyua. XepBIPETE e TTPACIVEG CANATEG,

MoodtnTa: 8 pepPiSeg (2 KOUTAAIEG TNG coumag avd Pepida).

*MmopoUlv va avTKataoTtaBouy avTioToIKA UE TPEIC KOUTANEC TNG
00UTaAG 0KOUPO EVOL UIMAACAUIKO Kall UL amd KOKKIVO KA.

Avd pepida: mepimou 190 Bepuided.
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Youna UmPOKOAO HE TUPI TOEVTap

230

700

475

30

Y. OKANEOG TUPI TOéVTap,
TTaywuévo

UIKOO KOEUUUS!,
KOUUEVO OTN uéon Katd
koG

KAWVAP! OEAIVO KOWLEVO
O€ KOUUATIA TWV 6 EK.
KoUTaMIéC TG oolmag
Boutupo ri uapyapivn
UEYAAO KEQPAM! (repimou
450 yp.) umpdkoro

ml (3 pAutavia) (wud
KoTag

ml 2 pAutCavia) yéha,
XwpIoLévo oe SU0
O60EIC

yo. (Y4 Tou pAutaviot)
aAelpt yia 6AeG TG
pelglele

KOUTAAGKIa Tou YAUKOU
uovotdpda Nt(ov
KOUTAAGKI TOU YAUKOU
Kdpl O€ OKOVN, €AV
Oélete

KOUTAAGKI TOU YAUKOU
0GAToa KaUTEPriG
THITEPIAG

TomoBeteioTe 10 SloKo TEPAXIOUOU 4 XIA. OTO UTTOA £pyaciac.
MNpooBéate 1o Tupl. Tepaxiote To. ASEIAOTE TO TUP( Kal PUAAETE TO.

AVTIKATOOTAOTE TO S{OKO TEUAXIOUOU UE TO IOKO KOTTAG

2 XI\. 010 UmoA epyaciac. MpocBéoTe To KPEUUUSL Kal TO
0éAIvo. KOPTe Ta 0 ETEC. AIOTE TO BOUTUPO GE [ia TTAQTIA
KATOOAPOAA HE XEPOUAL 1] LAYEIPIKO OKEVOG HE Kamdkt (Dutch
oven) g LETPIA pWTIA. AGEIAOTE TO KPEUUUAL KAl TO GEAVO
otV Katoapoia. TolyapioTe 2 €wg 3 Aemtd 1 péxpl va
podicouv, avakatevovtag Kabe TOo0.

KOYTE TOUC MioYOUC amd TO UITPOKOAO Kal EEAOUSIoTE TO
OKANPO TTEPIBANLA TOUC. KOYTE TA UMOUKETAKIA OF UIKPA
Koppdtia. TormoBeteiote To Sioko KOmG 2 XIA. OTO WITOA
gpyaoiac. MpooBEoTe Toug pioKoug Tou purmpdkolou. Kdyte o
@ETeC. ASEIGOTE TOUC OTNV KATOAPEOAA.

MPOCOECTE TA UIMOUKETA TOU UITPOKOAOU Kal TO (wud otnv
KOTOOPONA. AQHOTE va TIAPOUY BPAcn O UETPIA-PNAR QWTIA.
XapnAWOTE TN WTIE, OKETIAOTE PEPIKWE KAl APrIOTE VA OlyoBPATEL
6 e 10 AeTTTE, 1) LEXO!L VAl LOAOKWOEL TO UITPOKOAO, AVAKATEVOVTAG
KaBe 1600. BydAte TNV katoapoia and tn ewtid.

AMAETE TO SioKO KOTTAG JE TO Haxaipt TOMATAWY XPHOEWV OTO
UroA epyaciac. Me pia TpunnTr KoutaAa ByAhTe Ta AaXavika
anod TNV KAToAPOAA Kal BAATE Ta OTo LMol epyaciag, MNpoabéote
178 ml (34 Tou eAuTCaviov) yaha. Eme€epyacTeite péxpt va
PIAoKOTIOWY, 5 €w¢ 8 SeUTEPOAETTA. BANTE Ta OTNV AKpEN.

Y€ éva ECAio UTTON avAUEIENC, avaUEiCTe TO aAeVPL e Ta
unéotra 300 mi (174 tou eAuT{aviol) Tou YAAATOC, KTUTTWVTAG
HEXPL VA EMTUXETE [Ia KpePwSN ouotaon. MpocBéote
HoLOTAPSA, TO KAPL O OKOVN — €AV BEAETE — KAl TNV KAUTEPN
OGATOa. AVakaTéPTE éXPL va §E00LV TA UAIKAL.

MpoaBéoTe To pelypa Tou YEAaTog 0To (WS TIOU UTTAPXEL TNV
Katoapoha. Mayelpéte avakatevovtag mavw o€ PETPIA-PNAN
PWTIA UEXPL VA KAVEL PUOONDEG KAl VA POUCKWOEL ENAPPA.
XauNAWOTE TN QWTIA 0To eAdxioTo. MNpocbéote 30 yp. (V4 Tou
AUTCaVIOU) PINOKOULEVO TUPI Kal QVaKATEVETE LEXPL VA MWTEL

MpocBEOTE TO HEYUA TOU UITPOKOAOU GTNV KATCAPOAQ.
ZeoTdAveTe Kahd. fapvipete e Ta undloina 30 yp. (V4 Tou
@AutCaviov) Tou TuploL.

Moootnta: 7 pepideg (237 ml / 1 ehutCavi avd pepiba).
Avd pepida: mepimou 250 Beppibded.
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PO pmacpati pe avor§latika Aayavika

170

227

okeliba oképdo
UETPIO KOEUUUOAKI,
KOUUEVO O€ TETapTa
KoutaAid TG colmag
eAaidrado

1b (iepimou 125 ypr)
QpEoKa PacoAdKIa
TIPAoIVGr KOUUEVA
UIKOO KapOTO,
Eeproudiouévo kat
KOUUEVO OTn uéon
EyKapola

ml (1% eAut¢av) (wud
KOTag

ml (T AUT{avi) vepd
KOUTAAGKI TOU yAUuKoU
aAdm

KOUTAAGKI TOU YAUKOU
Haopo mmépt

KOUTAAQKI TOU YAUKOU
KOAIQVTOO O€ OKOVN, EGV
Oélete

yo. (1% tou pAutaviot)
Ul

yo. (V2 Ib) ppéoka
onapayyla

KOUTAAGKIQ TOU YAUKOU
ppéoka pUAAa Buuaplol
KoutaAdkia Tou

yAukoU ppéaka pUMa
uaivrtavou

UIAG UIKPAG YAUKIAG
TITTEPIAG, KOUUEVN O
etapta

TomoBEeTElOTE TO paxaipl TOAATTAWY XPrOEWY OTO UMTOA
epyaciac. Me tnv kouQivopnyavry og Asttoupyla, mpooBéote
TO 0KOPOO PEoa amd TO UIKPO CWARVA TPOPOSOGIaC.
EneCepyaoTteite 5 Seutepdienta. MpooBEoTe TO KPEUUUOAKL
XpnoluoToleioTe TNy MaAUIKN Asrtoupyla 2 €we 3 QpopéEg, yia
niepimou 2 SeutepdOAeTTa KABE oA, 1] HEXPL VA PINOKOTIOUV.
ZE€0TAVETE TO AASI OE LA HEYAAN KATOAPOAA OE PETPIA QWTIA.
MpooBEoTE TO pElyua TOU KpEPPUSIOU. MayelpéPTe péxPL va
HOAOKWOEL, 1 €wg 2 AeTTTd, avakatevovTag ouxvd. AQalpéoTe
TNV KAToOPOAd amd TN QWTIA Kal BANTE TNV OTNV AKEN.

AMNGETE TO payaipt TOAMAMAWY Xerocwv Ue To Sloko KOTAG

2 xI\. OTO WMo epyaciag. NpooBéaTe Ta mpAciva eacordKia
KAl TO KAPOTO. KOYTE 0 @ETEC. ASEIAOTE TA OTNV KATGAPOAA
HE TO elypa Tou kpeppudiov. MNpooBéate To {wud, To VePO, TO
AAATL, TO HAUEO TIMEPL KAl TOV KOAMAVTPO, AV BENeTE. APrOTE
va Bpaocel. MNpoobéote o PVl Kal AVOKATEPTE. AQHOTE TIAAL
va BEACEL, XAUNAWOTE TN QWTIAL XKETTAOTE [E TO KATTAKI

Kal aproTe va olyoBpAcel Tepimou 15 AemTd 1y uéxpt va
anoppo@nBel To LypPo.

Ev Tw PETa&y, KOYTE TIC AKPEC TWV OTIARAYYIWV Kal KpATACTE
Toug pioxoug, BAATE Ta otnv akpn. ANMAETE To HioKo KOTTHG

JIE TO paxaipt TOMATAWY XPriocwy oTo UMoA epyaciag. Me

TNV KouQvounxavr) og Aeltoupyia, MPooBéaTe To BupAp!L

Kal TO paivtavo péoa amod To UIKPO owArva Tpopodosiac.
EneCepyaoTeite péxpt va PIAOKOTIOVV, TTEPITou 3 OeUuTEPOAETTTAL
MNpooBéate TNV mmepId. XpNnOoIOTOIEITTE TNV TIAAUIKY) AslToupyia
2 €wG 3 PopPEC, T éwg 2 SeuTepOAETTA KABE POPG, 1) EXKPL Va
KOTTOUV € XOVTPA KOUUATIA. ANMAETE TO paxaipt TTOMAmAWY
XPNOEWV e TO OIOKO KOTIAG 2 XIA. OTO WITOA £pyaciag.
Mp0CBE0TE TOUC LIOXOUC TWV OTTAPAYYIWV. KOYTE O QETEC.
ABEIAOTE TA UAIKA OTNV KATOAPOAA HE TO [elyua Tou puliov.
MP0CBETTE TIG AKPEC TWV OTTAPAYYIWY, AVAKOTEWTE KAAA.

YKEMAOTE UE TO KATTAKL Kal aproTe yia 10 Aemtd xwpig va
QvakaTteVeTe. AQPATEPTE YE Eva TIIPOUVL.

Moootnta: 6 pepideg (125 vp. / 1 ehutlavi ava pepida).
Avd pepida: mepimou 200 Bepuidec.
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KotémouAo catdt pe caAtoa amod apAamka QloTikia

Kotomouho
2 OkeMibeg okopbo
1 KoUTaAdKI Tou yAUKOU
Xovtpokouuévn pila
(CivtCep
60 ml (V4 Tou Autlaviov)
odMtoa odyiac
2 KoutaMiéc Tne oolmag
QIoTiKIa apdrmka ry
QUTIKO Addi
2 KoutaAdkia Tou YAukoU
okoUpa (axapn
455-570yp. (1-1%4 Ib.) TouPepd
Kouudtia otién
KOTOTMOUAOU

TaAtoa
80 ml (s tou pAutCaviol)
yaa kapudac
30 vyp. (Va Tou pAutCaviov)
plotikoBolTupo
2 KouTtaAiég Tng ooumag
oaAtoa ooylag

¥ KoUTAAdKI TOU YAUKOU
TIOATO KOKKIVOU Kdp!

TomoBeTeloTe TO paxaipl TOAATAWY XPrOEWY OTO UMTOA
gpyaciac. Me tnv kouQivopnyavr] og Asttoupyla, mpooBéote

10 okOpPdo Kal T pida TCiviCep uéoa amd To UIKPO CWARvaA
tpopodooiac. EnefepyacTeite péxpl va komouy, 5 éwg 10
Seutepdenta. MpocBéoTe Tn cdAToa odylag, To AASL Kal TN
okoLpa (ayapn. Eme€epyacTeite péxpt va avapixbouv ta UAKE
Kal va SlaAuBei n (axapn, 15 éwg 20 Seutepohenta. ASelGoTe
TO elypa og pia MAACTIKY emavac@eayl{Opevn oakouAa
@UAAENG 1 PNXN KaToapoAa.

MpoobéoTe 10 KOTOTMOUAO. KaAUYTE pe papivata. Mapivapete
Y5 wpa o€ Bepuokpacia Swuatiou ri TOUAAXIOTOV 2 WPEC OTO
Puyeio. ByaATe To KOTGTMOLAO Ao TN LAPIVATA, APrVOVTAG
oTNV AkpPn TN Hapvata.

MNePAOTE TA KOMUATIA TOU KOTOTIOUAOU OF HIKPEC UYPEG
EUNVEC N NadWHEVEC LETANIKEG GOUPBAEC. WHoTE TAvw o€
HéTpla-CeaTtd kapPouva ry oe Aadwuévo tnyavi-oxapa 10 pe
15 K. amdoTacn and TN ewTIA yia 8 éwg 10 AemTd, ry HéxpL
va PnBouv kahd, yupilovTdg ta wia eopd. Katd t didpkela
TOU PNOIUATOC, ANEIPTE UIa POPA HIE TN HAPIVATA TTOU EXEL
amnopeivel, gav Béhete. TepBipete pe (ot 1y o€ Bepuokpacia
dwpatiou cAAToa anmd apdrmika QIoTIKIA.

TomoBETEIOTE TO paxaipl TOAATTAWY XPrIOEWY OTO UMOA
epyaciac. NpooBéate OAa Ta LAIKA. Eme€epyacTeite péypt va
avapxBouv Kahd Ta UAIKY, 5 éwc 10 SeutepdAemta.

MoootnTa: 4 pepidec.
Avd pepida: epimou 290 Bepuided.
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Tdapta pe ppéocka @pouta

Baon

125

30

yo. (1 pAutlavi) aAevpl
yIa OAEG TIC XPriOEIG
KOUTAAGKIA TOU YAUKOU
(axapn

KOUTAAGKI TOU yAuKoU
aAdt

yo. (V4 Tou pAutaviot)
KoUO0 BoUTUPO KOLUEVO
O€ KOUUATIQ TwV 2.5 EK.
KoutaAid TG colmag
KoUO LayEipIKS Airmog
KoOKo auyou
KOUTAAIEG TG ooUmag
TIQYWUEVO VEPD
KOUTAAGKI TOU yAUuKoU
XUUO AgLiovioU

Qauy0 QVAUELIYIUEVO LUE
KouTtaAld TG ooumac
VePO

Fépon

30

)

yo. (¥4 Tou pAutCaviol)
Caxapn

KouTaAId TnG ooumag
KopvpAdoup
KOUTAAGKI TOU yAUuKoU
aAdt

ml (3% tou pAutCaviov)
ioa uépn ydAarog kai
KOEUag

KPOKOUG auyou,
XTUTTNUEVOUG
KOUTAAAKI TOU YAUKOU
Bavihia

lapvipiopa

I

125

Létpio poddkivo,

Eeproudiouévo, kopuévo

OTN UoN Kal Ywpls
KoukoUTO!

yo. (T @AUT(avi) ppéokec

PPAOUAEG, XwpiG ToV
nupriva kai

KoUuTaMIéG TG oolmag
CeXé urirou, Aiwpévo

TomoBeteloTe TO payaipt TTOAATTAWY XPr\OEWY OTO

ummoA epyaciac. Mpoobéate To alelpl, TN (dxapn Kal To

ATl Eme€epyaoTeite péxpt va avapeybouy, mepimou 2
deutepolemTa. [pooBéoTe To BoUTUPO KAl TO PAYEIPIKO AlTTOC.
EneCepyaoTeite e TNV MaAUIKN Aeltoupyia 3 e 4 popéc,
niepimou 2 pe 3 SeutepOAenTa KABE POPQ, i LEXPL VA YiIVEL
OlOAUBEl TO pelypa. 2e éva HIKPO UTTOA, avapelEte T kpdko
auyoU, 2 KOUTAAIEC TNG 0OUTTAG VEPO KAl TO XUUS AEpOVIOU.
PavTioTe TO pelypa TOU aAeuploy PE TO UYPO. EmedepyaoTeite
HE TNV TTAAUIKN Asttoupyla 2 €wg 4 popég, 2 €we 3
OeuTepPOAETTTA KABE POopPA, 1 UéXPL va TpaPBnxTel To pelypa amd
TIG TTAEUPEC TOU MTTOA Kal va O@i€eL. Bydhte Tn CUpn, KOAOYTE
NV Kal TaywoTe yla ¥2 wea.

Ev Tw petady, og éva UIKpO KATOAPONAKL OE ETPIA QWTIA,
avapei€te ™ Caxapn, To KOPVEAAOUP Kal To aidTl. [pocBéote
TO YAAQ Kal TV KPEUa Kall 2 KpOKOUE auywv. MayelpéPte
QVAKATEVOVTAG HEXPL VA TIAEEL TO HElyUa. AQaIPETTE TNV
Katoapoha amod Tn ewTid. MNpocBéate T Bavilia. XTumiote
HEXOL VA ETIITUXETE LA KOEUWAN LPH. AQPHOTE VA KPUWOEL BaTe
N (VN O€ A AAEUPWEVN EMPAVELD. AVOIETE LE Tov TAAOTN
€vav KUKAO 5 K. TTIO eydAo amd éva aveoTpappévo Tapi yia
TAPTEC 25 ek. AMAWOTE TN (VKN OTO TaYi TPOCEXOVTAC Va LNV
EexewoeL KOYTe TIC Akpeg TG Bdong. TPUOTE TO KENUPOG
KaAd pe éva mmpouvi. Wriote oto goupvo otoug 200° Kehaiou
8 e 12 Aemttdy, 1y péxpl va podioel. ANEIPTE e TO pelya auyou
Kal vepou yla va ogpayioete TG Tpunec. Wriote oto poupvo 1
aKOUN AETTTO yia va TIAEEL TO auyd. AQHOTE Va KPUWOEL

MAOVTE TV kouQvopnyavry. TomoBeteioTe To SiOKO KOG

2 XI\. 0TO UmoA epyaociac. MpooBéoTte 1o poddakivo. Koyte o
@étec. AdelaoTe kal @UAGETE To. TormoBeTeioTe TO SioKo KOTING
2 xI\. 0TO WMol epyaciac. MNpooBéote Ti¢ ppdouleg. KoYte o
QETEC. ATMAWOTE TNV KPEUa TTAVw oTn BAon. STONOTE TIC QPETEC
TWV POVTWYV MTAVW OTNV KPEUA. ANEIYTE TTPOOEKTIKA UE TO
ANwEvo CeNE yia va KaAPETE TeAelwG Ta @pouTa. Baite Tnv
TAPTA OTO YPUYEIO YIa T TOUAAXIOTOV WPA TIPIV TN OgPPIipETE.

MooodtnTa: 8 pepidec.

YupBouln: H tépta oepBipete katd mpotiunon tnv dla pépa
TIOU TIAPOOKEUATTNKE.

Avd pepida: epimou 230 Bepuided.
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Eyyonon Owiakng Kou{ivounxavig
KitchenAid™ yia tnv Evpwmn

Aldpkela Eyyonong: H KitchenAid 6a H KitchenAid 6gv 6a
TANPWOEL IO TANPWOEL yia:
Eupwrmn: Avtikatdotaon A. Emiokeuég dtav n
Tpia xpdvia miripoug QAVTOANOKTIKWVY Kal KOGTOG KouQivopnyavr) ogv
Eyyunong apxduevn and tnv | epyaciag eMOKEUNG yla Xpnolomole(tal yla
nNUEPOLNVIa ayopdq. emOI6PBwWoN EAATTWUATWY OIKIOKH XPron.
OTO LAIKO 1} TV
AN\eG XWPEG: ouvapuohdynon. To service B. Znuiécmou eivat
Evag xpdvog miripoug nipémet va Sie€ayetal and QMOTEAEOUA ATUXAMATOC,
Eyyunong apxopevn amd v | E¢ouciodotnuévo Kévtpo TPOmoNo{NoNG, KAKNG
nuepounvia ayopdc. Emokeuwv Tn¢ KitchenAid. XProng, Kataxenong

r| eykataotaony/
Aerroupyiag dx1 cLUEWVA
JUE TOU TOTTIKOUG
NAEKTPIKOUG KWSIKEC,

H KITCHENAID AEN OEPEI KAMIA EYOYNH lNA EMMEZEXZ ZHMIEX.

E¢ouciodotnuéva Kévtpa Service

ONec ol emiokevEC Tpémel va SledyovTtal Tomikd amnd EEouoiodotnuéva Kévtpa Service g
KitchenAid. EmKkovwveloTe e TO KAaTdoTnpa armd To omoio ayopdoate TN OUCKEUH YIa Va 0ag
YVWOTOTIOIRGOUV TO GVOUA ToU KOVTIVETEPOU ECouaiodotnuévou Kévtpou Service tng KitchenAid.
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ESunnpétnon nehatwv

TnA: +30 210 9478120
Oaé: +30 210 9415586
Service: +30 210 9478773
Oaé: +30 210 9478780

ApBudE TNAeWVIKAC BoriBelag oto:
ABrva, Eppou 45a, +30 210 3241504
©eooahovikn, Tolulokr 26, +30 2310 220933,231388

www.KitchenAid.eu

| KitchenAid

FOR THE WAY IT'S MADE."

® Xrjpa katatedév g KitchenAid, HIMA/™ Eumopikd orjpa g KitchenAid, H.IM.A.
© 2009. Me emeUAa&n Tavtog SIKAWUATOC.

OL TEXVIKEG TTPOSIAYPAPEG UTIOKEIVTAL O AANAYEC XWPIG TTposibomoinon.
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