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NOTE: DUE TO THE UNIQUE CONTAINER AND BLADE DESIGN, READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE
USING YOUR NEW KITCHENAID® BLENDER TO ACHIEVE MAXIMUM PERFORMANCE RESULTS.

Blender Safety

Your safety and the safety of others are very important.

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

This is the safety alert symbol.

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

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

Y be killed iouslv inured
A DAN G E R ifoylgﬁa;on?t Mﬁgﬁgxn]ure
instructions.
w Y be killed iously iniured
A AR N I N G ifoyiﬁa:oni ‘ (.) ||i woil;r z:errlllc:::z x Sl-nlure

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

Volts: 220-240 Volts AC onl
Hzrtsz: 50/60 Hz o o AWARNING

the plug does not fit in the outlet, contact
a qualified electrician. Do not modify the
plug in any way.

NOTE: Your Blender has a grounded plug.
To reduce the risk of electrical shock, this
plug will fit in an outlet only one way. If

Do not use an extension cord. If the Electrical Shock Hazard
power supply cord is too short, have a

qualified electrician or serviceman install
an outlet near the appliance. Do not use an adapter.

Plug into a grounded outlet.

Do not use an extension cord.

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 to
reduce the risk of fire, electric shock, and/or injury to persons including the following:

1.
2. To protect against risk of electrical shock, do not put Blender in water or other liquid.

3.

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

[ V)]

o]

10.
11.

12

13

Read all instructions.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

cleaning.

. Avoid contact with moving parts.
. Do not operate the Blender with a damaged cord or plug or after appliance

malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return appliance to the nearest
Authorized Service Center for examination, repair, electrical or mechanical adjustment.

. Do not use outdoors.
. Do not let cord hang over edge of table or counter.
. Keep hands and utensils out of container while blending to reduce the risk of severe

injury to persons or damage to the Blender. A scraper may be used but must be used
only when the Blender is not running.

Blades are sharp. Handle carefully.
Always operate Blender with cover in place.

. The use of attachments, including canning jars, not recommended by KitchenAid®

may cause a risk of injury to persons.

. When blending hot liquids, remove center of two-piece cover.
14.
15.

This product is designed for household use only.

To reduce risk of injury, never put locking collar and blade assembly on the base without
having the pitcher properly attached.

. 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.

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Blender Features

Stay-Put Lid
with Clear, 60 mL

e — Ingredient Cap

Easy-clean,
Plastic* Pitcher
Design

Patented
Stainless Steel
Blade

Durable
Steel-Reinforced
Couplers

Speed
Selection
Buttons

Sealed Membrane
Control Panel

M T Die-Cast

Metal Base

* Depending on model.



Blender Features

Stay-Put Lid
with Clear, 60 mL
Ingredient Cap
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Easy clean,
Glass* Pitcher
Design

Patented
Stainless Steel
Blade

Locking Collar
and Blade
Assembly

Speed
Selection
Buttons

Sealed Membrane

Durable Control Panel

Steel-Reinforced

Couplers Die-Cast

Metal Base

* Depending on model.



Blender Features

This Blender was built and tested to
KitchenAid quality standards for optimum
performance and long, trouble-free life.

Robust Motor

Rugged 0.9-horsepower motor supplies
the power for superb performance with
all blending tasks — from pureeing sauces
to making chunky salsas, or uniformly
crushing a pitcher of ice or frozen fruit
within seconds for silky smoothies.

Plastic Pitcher*
One-piece 1.75 L capacity
clear, plastic pitcher is shatter
resistant, scratch resistant, and
. stain resistant. Pitcher handle
features soft inner-grip for firm,
comfortable, no-slip control.

Glass Pitcher*

Glass Pitcher resists scratches,
stains, and odors. Pitcher

is removable from locking
collar for easy cleaning, and
withstands a range of extreme
temperatures. Easy pour spout provides
smooth drip-free pouring.

Stay-Put Lid with Clear,

60 mL Ingredient Cap

Provides a strong seal. The flexible lid
will maintain its tight seal throughout
the life of the Blender. The lid includes a
removable 60 mL cap for convenience in
measuring and adding ingredients.

Patented Stainless Steel Blade

Sharp oversized blade tines are positioned
on four different planes for fast, thorough,
and consistent blending.

Locking Collar and Blade Assembly*
Durable, one-piece blade design is built
into the locking collar for easy handling
and cleaning. Dishwasher-safe assembly
keeps the blades from rotating until the
pitcher is properly attached to the collar
and put on the Blender base.

* Depending on model.

Durable Steel-Reinforced Couplers
Commercial-quality couplers with 12
interlocking teeth provide direct transfer of
motor power to the blade. Pitcher coupler
is coated for quiet operation.

Speed Selection Buttons

Create frozen drinks and puree sauces or
soups in seconds. Blend with confidence,
control, and consistency at all speed
settings: STIR €, CHOP 4, MIX ¢,
PUREE ==, and LIQUEFY & . The PULSE
MODE *# works with all five speeds.
The CRUSH ICE & mode is designed
specifically for crushing ice and will
automatically pulse at staggered intervals
for optimal results.

Constant Speed Motor Control
Exclusive Constant Speed Motor Control
automatically works to keep speed
constant — even through density changes
when ingredients are added. This
advanced KitchenAid design maintains an
optimal blending speed for each culinary
task and control-pad setting.

Motor Control Feature

The Blender motor starts at a slower speed
to pull food into the blade then quickly
increases to selected speed setting. This
design feature reduces start-up kick and
allows hands-free operation.

Die-Cast Metal Base

Heavy, die-cast metal base ensures stable,
quiet operation when blending a full
pitcher of ingredients. Four rubber feet on
wide, solid base provide a no-slip, non-
marring grip. Smooth and rounded, the
base is easy to clean and features tidy cord
storage underneath.

Sealed Membrane Control Panel
Wipes clean in an instant. Smooth control
pad has no crevices or cracks to trap
ingredients.



Preparing the Blender for Use

Before First Use

Before using your Blender for the first
time, wipe Blender base with a warm
sudsy cloth, then wipe clean with a damp
cloth. Dry with a soft cloth. Wash pitcher,
lid, locking collar and blade assembly,
sealing ring and ingredient cup in warm,
sudsy water (see "Care and Cleaning").
Rinse parts and wipe dry.

Blender Assembly - Glass Pitcher
(on some models)

1. Put locking collar with blade assembly
pointing up on a sturdy surface.

\ Ty
ﬁ"

2. Put sealing ring, flat side down,
around the blades and into the groove
within the locking collar.

Sealing

ﬁ E—— i
. Locking

Collar

3. Align the pitcher tabs with the slots of
the locking collar.

!

4. Press down and rotate pitcher
clockwise, approximately 1/4 turn until
two clicks are heard.
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5. Adjust the length of the power cord
to suit your needs.
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6. Put pitcher assembly onto the Blender
base.
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Preparing the Blender for Use

NOTE: When properly positioned, pitcher
assembly will rest completely on Blender
base. If not, repeat steps 3 and 4.

7. Putlid on pitcher.

8. Plug power cord into a grounded
outlet. Blender is now ready for
operation.

9. Before removing the pitcher assembly
from the base, always press “O" and
unplug the power cord.

Blender Assembly - Plastic Pitcher
(on some models)

1. Adjust the length of the power cord
to suit your needs.

.y
%\\“—ny-z

-""‘——n—-u—-“'.

2. Place the Plastic pitcher on the blender
base.

AWARNING

%

Electrical Shock Hazard
Plug into a grounded outlet.
Do not use an adapter.

Do not use an extension cord.

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

3. Plug into a grounded outlet. Blender
is now ready for operation.

4. Before removing the pitcher from
the base after use, always press O
(Off) and unplug the power cord. If
using the Pulse Mode, make sure the
blinking red light is off (by pressing
O (Off)) then unplug. Lift the pitcher
in a straight, upward motion off of
the blender base.




Using the Blender

Before Use

NOTE: While the Blender is on or the
PULSE ™= mode indicator light is blinking:

- Do not interfere with blade movement.
- Do not remove pitcher lid.
Operating the Blender

The KitchenAid™ Blender has five speeds:
STIR &, CHOP 4, MIX ¢ , PUREE s+,
and LIQUEFY . In addition, it also features
CRUSH ICE 8# and PULSE ™= mode.

- ‘D' .@.
(oD '®'®

1. With convenient one-step operation,
this unit will operate only when a speed
selection button is pressed.

2. Before operating the Blender, make
sure the pitcher is properly secured
in the locking collar and assembly is
positioned on the Blender base.

NOTE: If a gap exists between the locking
collar and the base, the pitcher might not
be locked into the locking collar (glass
pitcher models only) or the assembly is
not positioned properly on the Blender
base. See "Blender Assembly" for further
instructions.

= 30

No
Gap

Gap
o) ®
5 ®®@ T TD
R e
e 1

3. Put ingredients in pitcher and firmly
attach lid.

4. Press the desired speed button for
continuous operation at that speed.
The green indicator light by the selected
speed will stay lit. You may change
settings without stopping the unit by
pressing a new speed button.

IMPORTANT: If blending hot foods or
liquids, remove the center ingredient
cap. Operate only on STIR & speed.

5. To turn off the Blender, press O (Off).
The O (Off) button will stop any speed
and deactivate the Blender at the same
time.

6. Before removing the pitcher assembly,
unplug the power cord.

CRUSH ICE

Your KitchenAid™ Blender offers a
CRUSH ICE -8* feature. When selected,
the Blender will automatically pulse at
staggered intervals at the optimal speed
for crushing ice or other ingredients.

1. Before operating the Blender, make
sure the pitcher assembly is properly
positioned on the Blender base.

NOTE: If a gap exists between the locking
collar and the base, the pitcher might not
be locked into the locking collar or the
collar is not positioned properly on the
Blender base. See "Blender Assembly" for
further instructions.

2. Put ingredients into the pitcher and
firmly attach lid.

3. Press CRUSH ICE -8#. The indicator
light will stay lit. The Blender will
automatically pulse at staggered
intervals.

—

= S©®
TOTE
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=,

4. To turn off the CRUSH ICE €# feature,
press “O". The Blender is now ready for
continuous operation.

5. Before removing the pitcher assembly,
unplug the power cord.
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Using the Blender

PULSE Mode

Your KitchenAid® Blender offers Pulse rse

Mode, which allows a “Pulse-at-any-

Speed” feature.

NOTE: PULSE *# mode will not work

with the CRUSH ICE -8 feature.

1. Before operating the Blender, make
sure the pitcher is properly in place
on the Blender base.

NOTE: If a gap exists between the locking

collar and the base, the pitcher might not

be locked into the locking collar or the
collar is not positioned properly on the

Blender base. See "Blender Assembly" for

further instructions.

2. Put ingredients into pitcher, and firmly
attach lid.

3. Press PULSE *. The indicator light
above the button will blink to indicate
that all five speeds are in the PULSE
mode.

4. Select a speed button. Press and hold
for the desired length of time. Both
the speed button and PULSE ®= mode
indicators will stay lit when pulsing at
the selected speed. When button is
released, the blending will stop, but the
Blender will remain in PULSE e mode
and the PULSE e« mode indicator will
return to blinking. To pulse again or at
another speed, simply press and hold
the button of the desired speed.

5. To turn off the PULSE ™ mode
feature, press O (Off). The Blender is
now ready for continuous operation.

6. Before removing the pitcher, press O
(Off) to deactivate the Blender, and
unplug the power cord.

Ingredient Cap

The 60 ml ingredient cap

can be used to measure

and add ingredients.

Remove cap and add

ingredients at STIR &, CHOP 4 or MIX
d , speeds. When operating at higher
speeds, with a full pitcher or with hot
contents, stop the Blender and then add
ingredients.

IMPORTANT: If blending hot foods or
liquids, remove the center ingredient
cap. Operate only on STIR & speed.

Motor Control Feature

The Motor Control feature automatically
starts the Blender at a lower speed to draw
ingredients into the blades, then quickly
increases to the selected speed for optimal
performance.

NOTE: The Motor Control feature only
works when a speed is selected from

the “O” mode and does not work with
the PULSE *= mode or CRUSH ICE 8=
features.



Speed Control Guide

Item Speed
Blended ice drink ................ o
Cheesecake. . ......... ... ... ... o
Chopped fruits .. ........... Pise 0N &
Chopped vegetables . ... ... .. Pise ON &
Cream cheese-based spread ... ... .. &
Cream soUp .. ..o &
Crushed/chopped Ice .. ........... g
DIp .o &
Finely chopped fresh fruits . . ... . ... g
Finely chopped

fresh vegetables .. ............. 8=
Fluffy gelatin for pie/desserts. . ... ... o

Frozen chopped fruit
(defrost slightly until it
can be probed with a
knifetip) . ... L g

Frozen yogurt-based drink .. ....... o
Fruit juice from

frozen concentrate ... .......... d
Fruit-based drink. . ............... &
Fruit-based sauce .. .............. &
Grated hard cheese. . ............. o
GRraVY o d

Item Speed
Ice milk-based drink ... ........... o
Meat salad for

sandwich filling. .. ........ Pise On 4
Mousse. ... .. g
Oatmeal ........ ... .. ... .. .. ... =
Pancake batter ... ............... d
Pesto. . ... .. 4
Pureed fruit/Baby food . ........... =
Pureed meat/Baby food meat .. ... .. s
Pureed vegetables/Baby food

vegetables. . .................. s
Salad dressing. . ................. d
Savory crumb topping ... . ... e O 4
Sherbet-based drink . ............. s
Smooth ricotta or

cottage cheese . ............... d
Streusel topping .. ... ... A
Sweet crumb topping. . ... ... Pise On 4
Sweet crunch topping. . ... ... Pise on 4
Vegetable-based main dish sauce. . . . &
Waffle batter . ............. ... .. d
Whitesauce . . .................. 4

Tip - Process up to one standard ice cube tray or 12 to 14 standard ice cubes at
a time. Occasional stirring with a spatula will be helpful only when Blender is O (Off).
The CRUSH ICE 8 feature has been optimized to crush and chop ice without adding

any liquid ingredients.
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Care and Cleaning

The Blender pitcher and blade can be

easily cleaned without disassembly.

e Clean the Blender thoroughly after
every use.

e Do not immerse the Blender base or
cord in water.

* Do not use abrasive cleansers or
scouring pads.

To Clean Glass Pitcher

1. Lift the pitcher assembly in a straight,
upwards motion off the Blender base.
Place jar assembly on a hard surface.
Then, while holding locking collar,
rotate pitcher counterclockwise, two
clicks, to separate locking collar and
blade assembly, and sealing ring from
the pitcher. Wash components with
soapy water. Rinse and wipe dry.

NOTE: Pitcher can be placed in the
bottom rack of an automatic dishwasher.
For best results, hand washing is
recommended for the lid, ingredient cap,
locking collar and blade assembly, and
sealing ring.

Pitcher

Sealing
Ring

.

Locking
Collar
and Blade
Assembly

2. Wipe the Blender base and cord with

a warm, sudsy cloth; wipe clean with a

damp cloth, and dry with a soft cloth.

To Clean Plastic Pitcher or Glass
Pitcher without Disassembly

1. Put the pitcher on the Blender base, fill
half full with warm (not hot) water, and
add 1 or 2 drops of dishwashing liquid.
Put the lid on the pitcher, press the
STIR & speed setting, and run the
Blender for 5 to 10 seconds. Remove
the pitcher and empty contents. Rinse
with warm water until clean.

2. To clean the lid and ingredient cap,
wash in warm soapy water, then rinse
and dry thoroughly. These parts can
also be washed in the top rack of an
automatic dishwasher. For best results,
hand washing is recommended.

3. Wipe the Blender base and cord with
a warm, sudsy cloth; wipe clean with a
damp cloth, and dry with a soft cloth.
For storage, the cord can be coiled into
the cord-wrap on the bottom of the
base.

12



Troubleshooting

The Blender does not operate when a setting is selected:

Check to see if the Blender is plugged
into a grounded 3-prong outlet. If it is,
press O (Off), then unplug the Blender.
Plug it back in to the same outlet. If the
Blender still does not work, check the

°
° Ye
CAOXOYSAC,
fuse or circuit breaker on the electrical
circuit the Blender is connected to and

No indicator lights are lit. make sure the circuit is closed.
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The Blender stops while blending:

The Blender may be overloaded. If the
Blender becomes overloaded when
blending heavy ingredients, it will
automatically shut off to prevent damage
to the motor. Press O (Off) to reset the
Blender. Remove the jar from the base
and divide the jar contents into smaller

All indicator lights are flashing batches. Adding liquid to the jar may
at the same time. also reduce the load on the Blender.

The Blender may be jammed. If it's
jammed, the Blender will stop running
to prevent damage to the motor. Press
O (Off) to reset the Blender. Remove
the pitcher from the base and free the
blades by breaking-up or removing the
contents at the bottom of the jar.

Indicator lights are flashing alternately.

The Blender turns on, but blades will not rotate.

| g The pitcher is not properly secured in

BT the locking collar (glass pitcher models
only), not allowing couplers to engage.

Remove pitcher from base and fully seat
into collar. Press down and rotate pitcher
clockwise in the locking collar past the
second “click.” This will allow the pitcher
assembly to engage the coupler. See
"Blender Assembly".




Blender Tips

Quick Tips

In order to produce a smoother texture,
blend with CRUSH ICE -8« if you're
making beverages using ice.

Smaller ice cubes can be chopped or
crushed faster than large ones.

Add food to this Blender pitcher in
larger quantities than you would with
other blenders — you can add 475

to 710 mL at a time versus 235 mL
portions.

For many ingredient mixtures, start

the blending process at STIR 4 to
thoroughly combine the ingredients.
Then increase to a higher speed, if
necessary.

Be sure to keep lid on pitcher while
blending.

If desired, remove center cap of pitcher
lid to add liquids or ice cubes while the
Blender is operating at STIR &, CHOP
4.or MIX 4 speeds.

When operating at higher speeds with
a full pitcher or with hot contents, stop
the Blender and then add ingredients.
Stop the Blender before using utensils
in the pitcher. Use a rubber spatula to
mix ingredients only when the Blender
is OFF. Never use any utensil, including
spatulas, in the pitcher while the motor
iS running.

Cool hot foods, if possible, before
blending. Begin blending warm foods
at STIR & . Increase to higher speed,

if necessary.

Remove center ingredient cap when
blending hot liquids and operate only
on STIR «& . Do not place bare hand on
pitcher lid when processing hot liquids.
Stop and check the consistency of foods
after a few seconds to prevent
over-processing.

How To ...

Reconstitute frozen juice: For a 175 mL
can of orange juice concentrate, combine
the juice and correct amount of water in
the pitcher. Cover and blend at MIX o
until thoroughly combined, about 10 to
15 seconds.

For a 355 mL can, combine the juice
and 1 can of water in the pitcher. Cover
and blend at MIX 4 until thoroughly
combined, about 20 to 30 seconds. Stir
in remaining 2 cans of water.

Dissolve flavored gelatin: Pour boiling
water into the pitcher; add gelatin.
Remove center ingredient cap and blend
at STIR & until gelatin is dissolved, about
10 to 30 seconds. Add other ingredients.

Make cookie and graham cracker
crumbs: Break larger cookies into pieces
about 4 cm in diameter. Use smaller
cookies as-is. Place in pitcher. In PULSE
MODE re, cover and blend at CHOP 4,
pulsing a few times, about 3 seconds each
time, until desired consistency is reached.
Use the crumbs to make a quick topping
for frozen yogurt, pudding, or a fruit
compote.

To make a finer crumb for pie and dessert
crusts, break graham crackers or cookies
into pieces about 3.75 ¢cm in diameter and
place in the pitcher. In PULSE MODE #se, cover
and blend at LIQUEFY &, pulsing a few
times until desired consistency is reached,
about 20 to 30 seconds.

Make cracker crumbs: Follow procedure
for cookies. Use as a topping or as an
ingredient in main dish casseroles and
vegetable dishes.

Make bread crumbs: Tear bread into
pieces about 4 cm in diameter. Follow
procedure for cookies. Use as a topping
or as an ingredient in main dish casseroles
and vegetable dishes.



Blender Tips

Chop fruits and vegetables: Put
475 mL of fruit or vegetable chunks in
pitcher. In PULSE MODE ruse, cover and
blend at STIR &, pulsing a few times,
about 2 to 3 seconds each time, until
desired consistency is reached.

Puree fruits: Place 475 mL canned or
cooked fruit in pitcher. Add 30 to 60 mL
fruit juice or water per 235 mL of fruit.
Cover and blend at PUREE == about 5 to
10 seconds.

Puree vegetables: Place 475 mL canned

or cooked vegetables in pitcher. Add 30 to
60 mL broth, water, or milk per 235 mL of
vegetables. Cover and blend at PUREE s

about 10 to 20 seconds.

Puree meats: Place cooked, cubed,
tender meat in pitcher. Add 45 to 60 mL
broth, water, or milk per 235 mL of meat.
Cover and blend on STIR & 10 seconds.
Stop the Blender and scrape sides of
pitcher. Cover and blend on PUREE s= 10
to 20 seconds longer.

Puree cottage cheese or ricotta
cheese: Place cottage cheese or ricotta
cheese in pitcher. Cover and blend at

MIX 4 until smooth, about 25 to 35
seconds. Stop the Blender and scrape sides
as needed. If necessary, add 15 mL of skim
milk per 235 mL of cottage cheese. Use as
a base for low-fat dips and spreads.

Combine liquid ingredients for baked
goods: Pour liquid ingredients in pitcher.
Cover and blend at LIQUEFY ¢ until well-
mixed, about 10 to 15 seconds. Pour liquid
mixture over dry ingredients and stir well.

Take lumps out of gravy: If sauce or
gravy becomes lumpy, place in the pitcher.
Cover and blend at MIX & until smooth,
about 5 to 10 seconds.

Combine flour and liquid for
thickening: Place flour and liquid in
pitcher. Cover and blend at STIR & until
smooth, about 5 to 10 seconds.

Prepare white sauce: Place milk, flour,
and salt, if desired, in pitcher. Cover, and
blend at STIR & until well-mixed, about
5 to 10 seconds. Pour into saucepan and
cook as usual.

Prepare pancake or waffle batter
from mix: Place mix and other ingredients
in pitcher. Cover and blend at MIX o

until well-mixed, 10 to 20 seconds. Stop
the Blender and scrape sides of the pitcher
as needed.

Grate cheese: Cut very cold cheese into
1.25 to 1.5 cm cubes. Place up to 120 mL
cheese in the pitcher. Cover, and blend at
LIQUEFY @ about 5 to 10 seconds. For
hard cheeses, such as Parmesan, bring to
room temperature, then blend at LIQUEFY
5 for 10 to 15 seconds.

Make oatmeal for a baby: Place
uncooked rolled oats in pitcher. In PULSE
MODE ruse, blend at MIX 4 until desired
consistency, about 5 pulses, 2 to

3 seconds each pulse. Cook as usual.

Make baby food from adult food:
Place prepared adult food in pitcher. Cover
and blend at STIR «& about 10 seconds.
Then blend at PUREE == about 10 to 30
seconds.

Rinse your Blender jar: Fill pitcher
one-half full with warm water. Add a

few drops of dishwashing liquid. Cover
and blend at STIR & until sides are clean,
about 5 to 10 seconds. Rinse and dry. For
complete cleaning, pitcher and lid can also
be cleaned in an automatic dishwasher.
For best results, hand washing is
recommended for the lid, ingredient cap,
locking collar and blade assembly, and
sealing ring. Refer to "Care and Cleaning".
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NOTA: EL DISENO DEL RECIPIENTE Y DE LA CUCHILLA SON UNICOS, POR LO TANTO, LEA ESTAS
INSTRUCCIONES ANTES DE USAR SU NUEVA LICUADORA KITCHENAID™ PARA OBTENER LOS MAXIMOS
RESULTADOS EN SU DESEMPENO.
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Seguridad de la licuadora

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

Hemos incluido muchos mensajes importantes de seguridad en este manual y en
su electrodoméstico. Lea y obedezca siempre todos los mensajes de seguridad.

Este es el simbolo de advertencia de seguridad.

Este simbolo le llama la atencién sobre peligros potenciales que
pueden ocasionar la muerte o una lesién a usted y a los demas.

Todos los mensajes de seguridad iran a continuacién del simbolo
de advertencia de seguridad y de la palabra “PELIGRO” o
“ADVERTENCIA”.

Estas palabras significan:
o sufrir una lesién grave.
Todos los mensajes de seguridad le diran el peligro potencial, le diran cémo

; PELIGRO Si no sigue las instrucciones
Si no sigue las instrucciones, usted
reducir las posibilidades de sufrir una lesién y lo que puede suceder si no se

de inmediato, usted puede morir
AADVERTENCIA puede morir o sufrir una lesiéon grave.
siguen las instrucciones.

Requisitos eléctricos

Voltios: 220-240 Voltios, CA solamente
Hertzios: 50/60 Hz

NOTA: La licuadora tiene un enchufe con
conexién a tierra. Para reducir el riesgo de
choque eléctrico, este enchufe encajara en
un contacto solamente de una manera.

Si el enchufe no encaja en el contacto,
pdéngase en contacto con un electricista
competente. No modifique el enchufe de
ninguna manera.

No use un cable eléctrico de extension.

Si el cable de suministro eléctrico es
demasiado corto, haga que un electricista
o técnico de servicio competente instale
un contacto cerca del electrodoméstico.

AADVERTENCIA

%

Peligro de Choque Eléctrico

Conecte a un contacto de pared
de conexion a tierra de 3
terminales.

No quite la terminal de conexiéon
a tierra.

No use un adaptador.

No use un cable eléctrico de
extension.

No seguir estas instrucciones
puede ocasionar la muerte,
incendio o choque eléctrico.




SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

Cuando use aparatos eléctricos, siempre debera tomar precauciones bésicas de seguridad
para reducir el riesgo de incendio, choque eléctrico y/o lesiones personales, incluyendo las
siguientes:

1.
2.

3.

[oe]

10.
11.
12.

13.
14.
15.

16.

17.

Lea todas las instrucciones.

Para protegerse contra el riesgo de choque eléctrico, no ponga la licuadora en agua
ni en ningun otro liquido.

Es necesario supervisar cuidadosamente a los nifos cuando usen cualquier aparato
o cuando éste se use cerca de ellos.

. Desenchufe del contacto cuando no se esté en uso, antes de colocar o quitar partes

y antes de la limpieza.

. Evite tocar las partes que estén en movimiento.
. No utilice la licuadora con algun cable o enchufe danado, si el aparato no ha funcionado

correctamente, si se ha caido o si estd dafiado de alguna forma. Devuelva el aparato al
Centro de servicio técnico autorizado mas cercano para su inspeccion, reparacion o ajuste
eléctrico o mecanico.

. No lo use al aire libre.
. No deje que el cable cuelgue del borde de la mesa o del mostrador.
. Mantenga las manos y los utensilios fuera del recipiente mientras mezcla, para asi evitar

el riesgo de lesiones graves a personas o dafios a la licuadora. Puese usarse un raspador,
pero se debe utilizar solamente cuando la licuadora no esté funcionando.

Las cuchillas son filosas. Manipulelas con cuidado.

Siempre use la licuadora con la tapa en su lugar.

KitchenAid no recomienda el uso de accesorios, incluidos los frascos para conservas,

ya que pueden crear un riesgo de lesiones personales.

Cuando licte liquidos calientes, quite el centro de la cubierta de dos partes.

Este producto ha sido disefiado Unicamente para uso doméstico.

Para reducir el riesgo de lesiones, nunca coloque el collar de bloqueo y el ensamblaje
de la cuchilla en la base sin haber sujetado correctamente la jarra en su lugar.

Este aparato no ha sido disefiado para ser usado por personas (incluidos nifios) con
capacidad fisica, sensorial o mental reducida, o con falta de experiencia y conocimiento,
a menos que lo hagan bajo supervision o siguiendo las instrucciones relativas al uso del
aparato, a cargo de una persona responsable por su seguridad.

Los nifos pequenos deberdn estar bajo supervision para asegurarse de que no jueguen
con el electrodoméstico.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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Caracteristicas de la licuadora

S~ - —— Tapasegura
con tapa para
e T —— ingredientes
N transparente
de 60 ml

Diseno de
jarra de
plastico* facil
de limpiar

Cuchilla de
acero inoxidable
patentada

Acopladores

Base de metal durables y
fundido reforzados
, con acero
-, )
. %
Botones de

@
@ seleccion de
velocidad
M T ——pPanel de
control con

membrana
sellada

* Dependiendo del modelo.



Caracteristicas de la licuadora

Tapa segura
con tapa para
ingredientes
transparente
de 60 ml

Disefo de
jarra de
vidrio* facil
de limpiar

’ Cuchilla de
acero inoxidable
patentada

Collar de
bloqueo y
ensamblaje
de la cuchilla

Acopladores
durables y
reforzados
con acero

Botones de
seleccion de

Base de metal velocidad

fundido

Panel de
control con
membrana
sellada

* Dependiendo del modelo.
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Caracteristicas de la licuadora

Esta licuadora fue construida y probada
para cumplir con los estandares de
calidad de KitchenAid, para proveer un
desempefio 6ptimo y una vida Util larga
sin complicaciones.

Motor robusto

El resistente motor de 9 caballos de
fuerza provee potencia para un magnifico
desempefio de todas las tareas de licuado;
desde salsas cremosas hasta salsas con
trozos o para picar uniformemente

una jarra de hielo o fruta congelada

en segundos, para preparar preparar
espumosos licuados.

Jarra de plastico*

La jarra transparente de plastico
con capacidad para 1,75 | es
resistente a las quebraduras,

los rayones y las manchas.

El mango de la jarra incluye una superficie
suave en el lado interior para proveer

un control firme y comodo.

="

1 Jarra de vidrio*

La jarra de vidrio resiste los

rayones, las manchas y los

olores. La jarra se puede
quitar del collar de bloqueo para una
limpieza facil y resiste una variedad de
temperaturas extremas. El pico vertedor
le permite servir de manera facil y sin
derramar.

Tapa segura con tapa para
ingredientes transparente de 60 ml
Provee un cierre hermético resistente. La
tapa flexible mantendra el cierre hermético
durante la vida Util de la licuadora.

La tapa incluye una tapa removible de

60 ml para medir y agregar ingredientes
cdmodamente.

Cuchilla de acero inoxidable
patentada

La puntas grandes y filosas de la cuchilla
se han posicionado en cuatro distintos
planos para obtener un licuado rapido
y a fondo constantemente.

Collar de bloqueo y ensamblaje

de la cuchilla*

El diseno durable de la cuchilla de una
pieza se ha incorporado al collar de
bloqueo para un manejo y una limpieza
faciles. En ensamblaje es apto para
lavarse en la lavavaijillas y evita que giren
las cuchillas, hasta que la jarra se haya
sujetado al collar y se haya colocado

en la base de la licuadora.
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Acopladores durables y reforzados
con acero

Los acopladores de calidad comercial con
12 dientes para entrelazarse proveen una
transmision directa de electricidad del
motor a la cuchilla. El acoplador de la
jarra tiene la superficie cubierta para

un funcionamiento silencioso.

Botones de seleccion de velocidad
Prepare bebidas heladas y haga salsas o
sopas en segundos. Licle con confianza,
control y de manera constante con todos
los ajustes de velocidad: REVOLVER & ,
PICAR 4 , MEZCLAR 4 , HACER PURE ==,
Y LICUAR & . El modo de PULSE (Pulso)

e funciona con las 5 velocidades- El
modo de PICAR HIELO & se ha disefado
especificamente para picar hielo y se
detendrd y activard alternadamente para
proporcionar resultados 6ptimos.

Control del motor de velocidad
constante

El exclusivo control de velocidad constante
trabaja automaticamente para mantener la
velocidad constante, aun con cambios de
densidad cuando se agregan ingredientes.
Este avanzado disefo de KitchenAid
mantiene una velocidad 6ptima de licuado
para cada tarea culinaria y ajuste de los
botones de control.

Caracteristica de control del motor
El motor de la licuadora se pone en
marcha a una velocidad més baja para
jalar los alimentos hacia la cuchilla; luego
aumenta rapidamente hasta la velocidad
seleccionada. Esta caracteristica de disefio
reduce la puesta en marcha repentina y
permite un funcionamiento sin usar las
manos.

Base de metal fundido

La pesada base de metal fundido
asegura un funcionamiento estable

y silencioso cuando lictia una jarra llena
de ingredientes. Las cuatro patas de
goma en la base ancha y firme proveen
adherencia firme sin ocasionar dafos.
La base suave y redondeada es facil de
limpiar e incluye espacio para guardar
el cable en la parte de abajo.

Panel de control con membrana
sellada

Se limpia en un instante. El botén de
control liso no tiene grietas ni rendijas
en donde puedan quedar atrapados los
ingredientes.

* Dependiendo del modelo.




Preparacion de la licuadora para el uso

Antes del primer uso

Antes de usar la licuadora por primera
vez, limpie la base de ésta con un pafno
humedecido con agua tibia jabonosa;
luego pésele un pafo himedo. Seque
con un pafo suave. Lave la jarra, la tapa,
el collar de bloqueo y el ensamblaje de la
base, el anillo de cierre hermético y la taza
para ingredientes en agua tibia jabonosa
(consulte “Cuidado y limpieza”). Enjuague
las partes y séquelas.

Ensamblaje de la licuadora - Jarra de
vidrio (en algunos modelos)

1. Coloque el collar de blogueo con en
el ensamblaje de la cuchilla mirando
hacia arriba sobre una superficie
resistente.

2. Coloque el anillo de cierre hermético
con el lado plano hacia abajo,
rodeando las cuchillas y dentro de la
ranura que esta dentro del collar de
bloqueo.

Anillo
de cierre
o hermético
9
E[i" _____Collar de
bloqueo
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3. Alinee las lenguetas de la jarra con las
ranuras del collar de blogqueo.

gl

Presione haC|a abajo y gire la jarra en
el sentido de las manecillas del reloj,
aproximadamente 1/4 de giro, hasta
que escuche dos chasquidos.

Regule el largo del cable de suministro
de energia de acuerdo a sus
necesidades.

<

CLLCL T
L

C

6. Coloque el ensamblaje de la jarra sobre
la base de la licuadora.



Preparacion de la licuadora para el uso

NOTA: Cuando el ensamblaje de la jarra
se coloca apropiadamente, éste estara
completamente apoyado sobre la base
de la licuadora. De lo contrario, repita los
pasos 3y 4.

{ o 4
,/‘/(
Espacio Sin
Q/ O— espacio
sS® e D
e e
— )

F = o A

7. Coloque la tapa en la jarra.

8. Enchufe el cable de suministro de
energia en un contacto con conexion
a tierra. La licuadora esta ahora lista
para el funcionamiento.

9. Antes de quitar la jarra de la base
después del uso, siempre presione
OFF (Apagado) y desenchufe el cable
de suministro eléctrico.

Ensamblaje de la licuadora - Jarra de
plastico (en algunos modelos)

1. Regule el largo del cable de suministro
de energia de acuerdo a sus
necesidades.

[
7

N
Wi

PULLTITR
T

(..

2. Coloque la jarra de plastico sobre la
base de la licuadora.

».
v

ie)
SO
?“":‘QL
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AADVERTENCIA

%

Peligro de Choque Eléctrico

Conecte a un contacto de pared
de conexion a tierra de 3
terminales.

No quite la terminal de conexiéon
a tierra.

No use un adaptador.

No use un cable eléctrico de
extension.

No seguir estas instrucciones
puede ocasionar la muerte,
incendio o choque eléctrico.

. Enchufe en un contacto con conexién

a tierra. La licuadora esta ahora lista
para el funcionamiento.

. Antes de quitar la jarra de la base

después del uso, siempre presione OFF
(Apagado) y desenchufe el cable de
suministro eléctrico. Si estd usando

el modo de Pulse (Pulso), asegurese
de que la luz roja que destella esté
apagada (presione OFF — Apagado);
luego desconecte el aparato. Levante
la jarra con un movimiento recto hacia
arriba para separarla de la base de la
licuadora.




Uso de la licuadora

Antes del uso

NOTA: Mientras la licuadora esté
encendida o la luz indicadora del modo
PULSE (Pulso) ™= esté destellando

- No interfiera con el movimiento
de la cuchilla.

- No quite la tapa de la jarra
Funcionamiento de la licuadora

La licuadora KitchenAid™ tiene 5
velocidades: REVOLVER &, PICAR 4,
MEZCLAR d , HACER PURE s=, and Y
LICUAR & . Ademéds, también incluye
los modos de PICAR HIELO -8# y PULSE
(Pulso). *= modo.

0000
OO e ®

1. Con un funcionamiento conveniente de
un solo paso, esta unidad funcionara
solamente cuando se presione un
botén.

2. Antes de usar la licuadora, asegurese
de que la jarra esté ajustada
adecuadamente en el collar de bloqueo
y que el ensamblaje esté colocado en la
base de la licuadora.

NOTA: Si hay un espacio entre el collar de

bloqueo y la base, es posible que la jarra

no se haya asegurado bien en el collar

de bloqueo (modelos con jarra de vidrio

solamente), o bien el ensamblaje no se ha

colocado correctamente sobre la base de
la licuadora. Consulte “Ensamblaje de la
licuadora” para obtener instrucciones mas
detalladas.

5 Sin

@/ Espacio 5/ espacio

- D =

3. Coloque los ingredientes en la jarra 'y
sujete la tapa con firmeza.

4. Presione el botén de la velocidad
deseada para un funcionamiento
continuo a esa velocidad. La luz
indicadora verde al lado de la velocidad

seleccionada permanecera encendida.
Puede cambiar los ajustes sin detener
la unidad presionando el botén de otra
velocidad

IMPORTANTE: Si va a licuar alimentos

o liquidos calientes, quite la tapa

central para ingredientes. Use la

licuadora solamente en la velocidad
de REVOLVER &

5. Para apagar la licuadora, presione “O".
El boton “O" (APAGADO) detendra
cualquier velocidad y desactivard la
licuadora al mismo tiempo.

6. Antes de quitar el ensamblaje de la
jarra, desenchufe el cable de suministro
de energia.

Picar hielo

Su licuadora KitchenAid presenta

una caracteristica de PICAR HIELO &
Cuando ésta se seleccione, la licuadora

automaticamente se activara en pulsos
alternadamente, a la velocidad 6ptima
para picar hielo u otros ingredientes.

1. Antes de usar la licuadora, asegUrese
de que el ensamblaje de la jarra esté
colocado apropiadamente sobre la base
de la licuadora.

NOTA: Si hay un espacio entre el collar

de bloqueo y la base, la jarra no se ha

asegurado bien en el collar de blogqueo,

o bien el collar no se ha colocado

correctamente sobre la base de la

licuadora. Consulte “Ensamblaje de la
licuadora” para obtener instrucciones mas
detalladas.

2. Coloque los ingredientes en la jarra 'y
sujete la tapa con firmeza.

3. Presione PICAR HIELO -gs. La luz
indicadora permanecera encendida. La
licuadora se activara automaticamente
en intervalos.

-®®@
SO®

4. Para apaaar la caracteristica de PICAR
HIELO, <= presione “O”. La licuadora
estd ahora lista para el funcionamiento
continuo.

5. Antes de quitar el ensamblaje de la
jarra, desenchufe el cable de suministro
de energia.



Uso de la licuadora

MODO DE PULSACION

La licuadora KitchenAid presenta un
modo de Pulse (Pulso) r el cual permite
una caracteristica de “pulso a cualquier

velocidad”. )
NOTA: PULSE ™= no funcionaré con la

caracteristica de PICAR HIELO 8.

1. Antes de usar la licuadora, asegurese
de que la jarra esté colocada
apropiadamente sobre la base de la
licuadora.

NOTA: Si hay un espacio entre el collar

de bloqueo y la base, la jarra no se ha

asegurado bien en el collar de bloqueo,

o bien el collar no se ha colocado

correctamente sobre la base de la

licuadora. Consulte “Ensamblaje de la
licuadora” para obtener instrucciones mas
detalladas.

2. Coloque los ingredientes en la jarra y
sujete la tapa con firmeza.

3. Presione PULSE (Pulso) euse. La luz
indicadora arriba del botén destellara
para indicar que las cinco velocidades
se encuentran en el modo de PULSE
(Pulso) Pui=e .

o®
e
< ‘

S

Seleccione un botén de velocidad.
Presione y sostenga el botén durante
el tiempo deseado. Los indicadores del
boton de velocidad y de PULSE (Pulso)
rise Seleccione un botén de velocidad.
Presione y sostenga el botén durante
el tiempo deseado. Los indicadores
del botén de velocidad y de PULSE
(Pulso) ® y la luz indicadora de éste
volverd a destellar. Para activar los
pulsos nuevamente a otra velocidad,
sencillamente presione y sostenga el
botén de la velocidad deseada.
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5. Para apagar la caracteristica de PULSE
(Pulso), euse presione “O”. La licuadora
estd ahora lista para el funcionamiento
continuo.

6. Antes de quitar la jarra, presione OFF
(Apagado) para desactivar la licuadora;
desconecte el cable de suministro de
energia.

Tapa para ingredientes

La tapa para ingredientes -

de 60 ml se puede usar

para medir y agregar

ingredientes. Quite la tapa

y agregue los ingredientes a la velocidad
de REVOLVER & PICAR £ o MEZCLAR
4 . Cuando use la licuadora a velocidades
mas altas, con la jarra llena o con
ingredientes calientes, detenga la licuadora
y luego agregue los ingredientes.

IMPORTANTE: Si va a licuar alimentos
o liquidos calientes, quite la tapa
central para ingredientes. Use la
licuadora solamente en la velocidad
de REVOLVER & |

Caracteristica de control del motor

La caracteristica de control del motor pone
en marcha la licuadora automéaticamente
a una velocidad mas baja, para acercar

los ingredientes a las cuchillas. Luego
aumenta rapidamente hasta la velocidad
seleccionada para proveer un desempeno
optimo.

NOTE: La caracteristica de control del
motor funciona Unicamente cuando se
selecciona una velocidad en el modo “O" y
no funciona con el modo de PULSE (Pulso)
e O la caracteristica PICAR HIELO s |




Guia para el control de velocidad

Articulo Velocidad
Bebida helada licuada. .. .......... o
Tartadequeso . ................. s
Frutas picadas. . ............ rise o &
Vegetales picados. .. ........ rise en &
Comida para untar a

base de queso crema . .......... &
SOPa Cremosa. . .. voee oo &
Hielo triturado/picado. . .. ......... g
Salsa para acompafar. . ........... &
Frutas frescas picadas finas......... g
Vegetales frescos

picados finos. . ............. ... B
Gelatina ligera para

pais/postres. .. ... ... o

Fruta picada congelada
(descongélela un poco, hasta
que pueda introducir la punta

deuncuchillo) ............. ... ko
Bebida a base

de yogurt congelado. . .......... o
Jugo de frutas de

concentrado congelado. . .. ...... d
Bebida a base de frutas ........... &
Salsa a base de frutas............. &
Queso durorallado. . ............. g
Salsadecarne................... d

Articulo Velocidad
Bebida helada ,

abasedeleche................ &
Relleno para sandwich

de ensalada de carne ... ... e on 4
Mousse. . . ... &
Avena. .. ..o =
Masa para panqueque . . .......... d
PESTO. . oot A
Purée de frutas/Comida

parabebé. ... ... ... ... =
Purée de carne/Comida

para bebé de carne. .. .......... =
Purée de vegetales/Comida

para bebé de vegetales. . ........ s
Aderezo paraensalada............ d
Sabrosa cobertura

demigas................ e on 4
Bebida a base de sorbete . .. ....... o
Queso ricota

O requesén suave ... ........... d
Cobertura de streusel .. ........... 4
Cobertura dulce de migas. . . . . Pise on 4,
Cobertura dulce crujiente . . . .. e en 4
Salsa para plato principal

a base de vegetales. . ........... &
Masa parawafles . ............... d
Salsablanca .................... &

Tip - Procese hasta una bandeja para hielo estandar o 12 a 14 cubitos de hielo al mismo
tiempo. Revolver ocasionalmente con una espéatula serd Gtil cuando la licuadora esté en
"Q". La caracteristica PICAR HIELO -8+ fha sido optimizada para picar hielo sin agregar

ningun ingrediente liquido.
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Cuidado y limpieza

La jarra de la licuadora y la cuchilla se

pueden limpiar facilmente sin necesidad

de desensamblarse.

e Limpie la licuadora a fondo después de
cada uso.

* No sumerja la base de la licuadora ni el
cable en agua.

* No use limpiadores ni estropajos
abrasivos.

Coémo limpiar la jarra de vidrio

1. Levante el ensamblaje de la jarra con
un movimiento recto hacia arriba para
separarla de la base de la licuadora.
Coloque el ensamblaje de la jarra sobre
una superficie firme. Mientras sostiene
el collar de bloqueo, gire la jarra en el
sentido contrario a las manecillas del
reloj hasta escuchar dos chasquidos,
para separar el ensamblaje del collar de
bloqueo y el anillo de cierre hermético
de la jarra. Lave los componentes en
agua jabonosa. Enjuague y seque.

NOTA: PLa jarra se puede colocar en

la canasta inferior de la lavavajillas.

Para obtener los mejores resultados, se
recomienda lavar a mano la tapa, la tapa
para ingredientes, el collar de blogueo,
el ensamblaje de la cuchilla y el anillo de
cierre hermético.

Jarra

Anillo de cierre

hermético )
Collar de \.Q/L;f y
bloqueo y

ensamblaje de

la cuchilla
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2. Limpie la base de la licuadora y el cable
con un pano tibio con agua jabonosa,
seguido por un pano himedo. Séquela
con un pano suave.

Coémo limpiar la jarra de plastico o de
vidrio sin desensamblar la licuadora

1. Coloque la jarra en la base de la
licuadora, llene la jarra a la mitad con
agua tibia (no caliente), luego agregue
1 0 2 gotas de limpiador para vajilla.
Coloque la tapa en la jarra, presione el
ajuste de velocidad de REVOLVER &
y ponga a funcionar la licuadora por
5 a 10 segundos. Quite la jarra de la
base y vaciela. Enjuédguela con agua
tibia hasta que esté limpia.

. Para limpiar la tapa y la tapa para
ingredientes, lavelas en agua tibia
jabonosa, luego enjuaguelas y séquelas
a fondo. Estas piezas pueden lavarse
también en la canasta superior de la
lavavajillas automatica. Para obtener los
mejores resultados, se recomienda lavar
a mano.

. Limpie la base de la licuadora y el cable
con un pano tibio con agua jabonosa,
seguido por un pafo hiumedo. Séquela
con un pafo suave. Para guardar la
licuadora, el cable se puede enrollar en
la parte de abajo de la base.




Solucion de

problemas

La licuadora no funciona cuando se s

elecciona un ajuste:

T —

. o . o@
(O e ®

Ninguna luz indicadora estd encendida.

Revise que la licuadora se haya enchufado
en un contacto de conexion a tierra de 3
terminales. Si estd enchufada, presione
OFF (Apagado), luego desconecte la
licuadora. Enchtfela nuevamente en

el mismo contacto. Si la licuadora

aun no funciona, revise el fusible o el
cortacircuitos en el circuito eléctrico en

el cual esta conectada la licuadora 'y
asegurese de que esté cerrado.

La licuadora se detiene al estar funci

onando:

Todas las luces indicadoras estan
destellando al mismo tiempo.

La licuadora puede estar sobrecargada. Si
la licuadora se sobrecarga cuando mezcla
ingredientes pesados, ésta se apagara
automaticamente para evitar que se dafne
el motor. Presione OFF (Apagado), para
reajustar la licuadora. Quite la jarra de la
base y divida el contenido en tandas mas
pequeias. También se puede reducir la
tanda en la licuadora agregando liquido.

Las luces indicadoras estan destellando
de manera alternada.

La licuadora puede estar atascada. Si
estd atascada, se detendrd para evitar
gue se dane el motor. Presione OFF
(Apagado) para reajustar la licuadora.
Quite la jarra de la base y libere las
cuchillas separando/partiendo o sacando
el contenido del fondo de la jarra.

La licuadora se enciende pero las cuchillas no giran.

Espacio
e
TTO e

La jarra no esta asegurada
apropiadamente en el collar de bloqueo
(modelos con jarra de vidrio solamente),
lo que evita que los acopladores
enganchen. Quite la jarra de la base y
coléquela apropiadamente en el collar
de bloqueo. Presione hacia abajo y gire
la jarra en el sentido de las manecillas
del reloj hasta después de que escuche
el segundo chasquido. Esto permitira
que el ensamblaje de la jarra enganche
con el acoplador. Consulte “Ensamblaje
de la licuadora”.
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Consejos sobre la licuadora

Consejos rapidos

e Para hacer una mezcla mas suave, licte
con PICAR HIELO "5*, siva a preparar
bebidas con hielo.

Los cubos de hielo mas pequenos se
pueden partir o picar mas rapido que
los grandes.

Agregue los alimentos a la jarra de la
licuadora en cantidades mas grandes
que con otras licuadoras; puede agregar
de 475 a 710 ml a la vez, en lugar de
porciones de 235 ml.

Para las mezclas con numerosos
ingredientes, comience el proceso de
mezcla a la velocidad de REVOLVER 4
para combinar bien los ingredientes.
Luego comience a aumentar la velocidad
si es necesario.

Aseglrese de mantener la tapa en la
jarra mientras mezcla.

Si lo desea, retire la tapa para
ingredientes de la tapa de licuadora
para agregar liquidos o cubos de hielo
mientras la licuadora esté funcionando
en la velocidad de REVOLVER &, PICAR
4 0 MEZCLAR 4 .

Cuando use la licuadora a velocidades
mas altas, con la jarra llena o con
ingredientes calientes, detenga

la licuadora y luego agregue los
ingredientes.

Detenga la licuadora antes de usar
utensilios en la jarra. Use una espatula
de goma para mezclar los ingredientes
Unicamente cuando la licuadora esté
APAGADA. Nunca use un utensilio,
incluso espéatulas, en la jarra mientras
esté funcionando el motor.

Enfrie los alimentos calientes antes de
licuar si es posible. Comience a licuar
los alimentos tibios en la velocidad
REVOLVER & . Aumente a una
velocidad més alta si es necesario.
Retire la tapa central para ingredientes
cuando mezcle liquidos calientes y
opere la licuadora solo en la velocidad
REVOLVER & . No coloque la mano
desnuda sobre la tapa de la licuadora
cuando esté procesando liquidos
calientes.

Detenga la licuadora y revise la
consistencia de los alimentos después
de unos pocos segundos para evitar
procesar en exceso.
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Cémo...

Reconstituir el jugo congelado: Para
una lata de jugo de naranja concentrado
de 175 ml, combine el jugo y la cantidad
correcta de agua en la jarra. Cubra la
licuadora y licle en MEZCLAR 4 hasta

que los ingredientes se combinen, lo cual
tomard de 10 a 15 segundos.

Para una lata de 355 ml, combine el jugo
y con 1 lata de agua en la jarra. Cubra la
licuadora y licle en MEZCLAR 4 hasta
que los ingredientes se combinen, lo cual
tomara de 20 a 30 segundos. Agregue las
2 latas de agua restantes.

Disolver la gelatina con sabor: Vierta
agua hirviendo en la jarra y agregue

la gelatina. Quite la tapa central para
ingredientes y licie en MEZCLAR &
hasta que la gelatina se disuelva, de

10 a 30 segundos. Agregue los demas
ingredientes.

Hacer migas de galletas y gallegas
Graham: Parta las galletas mas grandes
en trozos de aproximadamente 4 cm

de didmetro. No parta las gallegas méas
pequefias. Coloque las galletas en la

jarra. En el modo PULSE (Pulso) ruse,

cubra la jarra y licie en PICAR 4 , con
algunas pulsaciones, de aproximadamente
3 segundos cada una, hasta lograr la
consistencia deseada. Use las migas para
preparar una cobertura répida para yogurt
congelado, budin o una compota de
frutas.

Para hacer migas mas finas para cortezas
de pais y postres, parta las galletas
graham o las galletas en trozos de
aproximadamente 3,75 cm de didmetro

y coléquelas en la jarra. En el modo

PULSE (Pulso), e, cubra la jarra y licte
en LICUAR ., con algunas pulsaciones,
hasta lograr la consistencia deseada, de 20
a 30 segundos.

Hacer migas de galletas saladas: Siga
el procedimiento para galletas. Use las
migas como cobertura o como ingrediente
para las cacerolas o platos de vegetales.

Migas de pan fresco: Parta el pan en
trozos de aproximadamente 4 cm de
didmetro. Siga el procedimiento para
galletas. Use las migas como cobertura
o como ingrediente para las cacerolas o
platos de vegetales.




Consejos sobre la licuadora

Coémo picar frutas y vegetales: Coloque
475 ml de trozos de frutas o vegetales

en la jarra. En el modo PULSE (Pulso) puse,
cubra la jarra y licie en REVOLVER &, con
algunas pulsaciones, de aproximadamente
2 a 3 segundos cada una, hasta lograr la
consistencia deseada.

Hacer puré de frutas: Coloque 475 ml
de frutas enlatadas en la jarra. Agregue 30
a 60 ml de jugo de frutas o agua por cada
235 ml de fruta. Cubra la licuadora y lictie
en HACER PURE s de 5 a 10 segundos
aproximadamente.

Haver puré de vegetales: Coloque
475 ml de vegetales enlatados o cocidos
en la jarra. Agregue 30 a 60 ml de
caldo, agua o leche por cada 235 ml de
vegetales. Cubra la licuadora y licte en
HACER PURE s= de 10 a 20 segundos
aproximadamente.

Hacer puré de carne: Coloque la carne
tierna, cocida y en cortada en cuadros en
la jarra. Agregue 45 a 60 ml de caldo,
agua o leche por cada 235 ml de carne.
Cubra la licuadora y licie en REVOLVER

& por 10 segundos. Detenga la licuadora
y raspe los lados de la jarra. Cubra la
licuadora y licie en HACER PURE s de 10
a 20 segundos mas.

Hacer puré de requesén o queso
ricota: Coloque el requesén o el queso
ricota en la jarra. Cubra la licuadora y licte
en MEZCLAR 4 hasta que esté suave,
aproximadamente 25 a 35 segundos.
Detenga la licuadora y raspe los lados de
la jarra en la medida que sea necesario.

Si es necesario, agregue 15 ml de leche
descremada por cada 235 ml de requesén.
Use la mezcla como una base para salsa
para acompanar y alimento para untar
bajo en grasa.

Combinar los ingredientes liquidos
para los alimentos horneados: Vierta
los ingredientes liquidos en la jarra. Cubra
la licuadora y licie en LICUAR & hasta
que se mezclen bien los ingredientes,
aproximadamente 10 a 15 segundos.
Vierta la mezcla liquida sobre los
ingredientes secos y revuelva bien.
Deshacer los grumos de la salsa de
carne Si se hacen grumos la salsa o la
salsa de carne, coloquela en la jarra. Cubra
la licuadora y licie en MEZCLAR ¢ hasta
que esté suave, aproximadamente 5 a 10
segundos.

Combinar harina y liquidos para
espesar: Coloque la harina y el liquido
en la jarra. Cubra la licuadora y licte
en REVOLVER & hasta que esté suave,
aproximadamente 5 a 10 segundos.

Preparar salsa blanca: Coloque la leche,
la harina y sal, si lo desea, en la jarra.
Cubra la licuadora y licie en REVOLVER

& hasta que esté bien mezclado,
aproximadamente 5 a 10 segundos. Vierta
en la cacerola y cocine como de costumbre

Preparar masa para panqueques

o wafles de una mezcla: Coloque la
mezcla y los otros ingredientes en la jarra.
Cubra la licuadora y licie en MEZCLAR 4
hasta que esté bien mezclado, de 10 a 20
segundos. Detenga la licuadora y raspe
los lados de la jarra a medida que sea
necesario.

Rallar queso: Corte el queso bien frio

en cubos de 1,25 a 1,5 cm. Coloque

hasta 120 ml de queso en la jarra. Cubra
la licuadora y licie en LICUAR 5 por
aproximadamente 5 a 10 segundos. Para
los quesos firmes como parmesano, espere
a que estén a temperatura ambiente y
luego lictie en LICUAR 8 de 10 a 15
segundos.

Preparar avena para bebé: Coloque

los copos de avena sin cocer en la jarra.

En el modo de PULSE (Pulso) ruse, lictie en

MEZCLAR 4 hasta obtener la consistencia
deseada, aproximadamente 5 pulsaciones,
de 2 a 3 segundos cada una. Cocine como
de costumbre.

Preparar comida para bebé con
comida para adultos: Coloque la comida
para adultos preparada en la jarra. Cubra
la licuadora y licie en REVOLVER & por
10 segundos aproximadamente. Luego
licie en HACER PURE s==de 10 a 30
segundos aproximadamente.

Enjuagar la jarra de la licuadora:
Llene la jarra con agua tibia por la mitad.
Agregue unas cuantas gotas de liquido
para lavar vajilla. Cubra la licuadora y licie
en REVOLVER £ hasta que los lados de
la jarra estén limpios, de 5 a 10 segundos.
Enjuague y seque. Para una limpieza
completa, la jarra y la tapa también se
pueden lavar en la lavavajillas automatica.
Para obtener los mejores resultados, se
recomienda lavar la tapa, la tapa para
ingredientes, el ensamblaje del collar y
cuchilla, y el anillo de cierre hermético.
Consulte “Cuidado y limpieza”
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Avisos d

€ seguranca

A sua seguranca e ade

Incluimos muitas mensagens importantes de seguranca neste manual e em seu
aparelho. Leia e obedega sempre todas as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de alerta de seguranca.

Este simbolo chama a

que podem ocasionar morte ou lesdo a vocé ou aos demais.

Todas as mensagens de seguranca serdo acompanhadas
do simbolo de alerta de seguranca e da palavra "PERIGO"

ou "ADVERTENCIA".

Estas palavras significam:

A PERIGO

A ADVERTENCIA

Todas as mensagens de seguranga mencionam qual é o risco em potencial,
como reduzir a chance de se ferir e 0 que pode acontecer se as instru¢ées nao

forem seguidas.

terceiros é muito importante.

sua atencao sobre os potenciais perigos

Se as instrug6es nao forem seguidas
de imediato, pode haver risco de morte
ou de les6es graves.

Se as instrug6es nao forem seguidas,
pode haver risco de morte ou de les6es

graves.

A

PORTUGUES

Requisitos elétricos

~

AADVERTENCIA

%

Volts: somente 220-240 VCA
Hertz: 50/60 Hz

NOTA: O seu liquidificador tem um
plugue tripolar com ligacdo terra. Para
reduzir o risco de choque elétrico, este
plugue ird encaixar na tomada apenas
em um sentido. Se o plugue ndo encaixar
na tomada, entre em contato com um

Risco de choque elétrico

Ligue a uma tomada tripolar
aterrada.

Nao use adaptadores.
Nao use extensao elétrica.

Nao seguir estas instrucoes
pode trazer risco de vida,
incéndio ou choque elétrico.

eletricista qualificado. Nao modifique o
plugue de maneira nenhuma.

N&o use extensao elétrica. Se o cabo
elétrico for muito curto, entre em
contato com um eletricista qualificado
para instalar uma tomada proxima ao
aparelho.
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INSTRUCOES IMPORTANTES DE
SEGURANCA

Para reduzir o risco de incéndio, choque elétrico ou ferimentos em pessoas, quando usar
aparelhos elétricos, siga sempre as precaucdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

1.
2.

3.

o]

10.
11.
12.

13.

14.
15.

16.

17.

Leia todas as instrugoes.

Para se proteger contra o risco de choque elétrico, ndo coloque o liquidificador na agua
ou outro liquido.

Supervisdo cuidadosa é necessaria quando qualquer aparelho é usado por criancas ou
quando estiver proximo delas.

. Desligue o aparelho da tomada quando ndo estiver sendo usado, antes de inserir ou

retirar pecas e antes da limpeza.

. Evite o contato com as pecas méveis.
. N&o opere o liquidificador com o cabo elétrico ou plugue danificado, ou apds ter

apresentado mau funcionamento, ou apés uma queda ou qualquer tipo de defeito. Leve
o aparelho ao centro de servico autorizado mais proximo para avaliagdo, reparo, ajuste
elétrico ou mecanico.

. N&o use ao ar livre.
. N&o deixe o cabo elétrico pendurado sobre a extremidade da mesa ou balcéo.
. Mantenha as méos e utensilios distantes do recipiente durante a operacdo para reduzir

o risco de ferimentos graves ou danos ao liquidificador. Pode-se usar uma espatula, mas
somente quando o liquidificador ndo estiver em funcionamento.

As laminas sdo afiadas. Manuseie-as com cuidado.
Sempre opere o liquidificador com a tampa em seu lugar.

O uso de acessorios ndo recomendados pela KitchenAid”, incluindo a jarra, podem
causar um risco de ferimentos em pessoas.

Quando estiver preparando liquidos quentes, remova a peca central do conjunto
da tampa.

Este produto é projetado exclusivamente para o uso doméstico.

Para reduzir o risco de ferimentos, nunca coloque o conjunto colar de travamento e
lamina sobre a base sem ter a jarra instalada corretamente.

Este aparelho néo se destina ao uso por pessoas (incluindo criancas) com reducéo
das capacidades fisica, sensorial ou mental, ou falta de experiéncia e conhecimento, a
nado ser que tenham sido supervisionadas ou dadas instrucdes relativas a utilizacdo do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brinquem com o aparelho.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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Caracteristicas do liquidificador

. O 2 —  Tampade
encaixe com
= e T —— medidor de
N ingredientes
transparente
de 60 ml

Jarra limpa
facil de
policarbonato* P

PORTUGUES

Lamina de
aco inoxidavel
patenteada

Acopladores
duraveis com Botoes

reforco de aco

seletores de
velocidade

,
TETE
@. Painel de

controle com
botoes selados
por membrana

Base de metal
fundido

* Dependendo do modelo.
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Caracteristicas do liquidificador

Tampa de encaixe
com medidor

de ingredientes
transparente de
60 ml

Jarra limpa
facil de vidro*

Lamina de
aco inoxidavel
patenteada

Conjunto colar
de travamento e
lamina

Botoes
seletores de
velocidade

Painel de controle

Acopladores com botoes
duraveis com selados por
membrana

reforco de aco

Base de metal
fundido

* Dependendo do modelo.
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Caracteristicas do liquidificador

Este liquidificador foi desenvolvido e testado
pelas normas de qualidade da KitchenAid
para um desempenho otimizado e vida util
prolongada livre de problemas.

Motor potente

Um motor robusto com 0,9 HP fornece a
poténcia para um desempenho soberbo com
todas as tarefas que um liquidificador pode
realizar - desde a preparacdo de molhos,
vinagretes encorpados até a trituracao
uniforme de uma jarra com gelo ou fruta
congelada para fazer smoothies deliciosos
em poucos segundos.

Jarra de policarbonato*

Jarra transparente em peca Unica de 1,75 L.

A jarra de policarbonato é resistente contra
quedas, arranhoes e manchas.
Além disso, possui uma alca mais
macia e anti-deslizante para um
controle firme e confortavel.

Jarra de vidro*
Jarra de vidro resistente a arranhdes, manchas
1 e odores. A jarra é removivel
do colar de travamento para a
limpeza facil e resiste a extremas
variacbes de temperatura. Possui
um bico que permite o derramamento suave
e facil, sem pingar uma gota.

Tampa de encaixe com medidor de
ingredientes transparente de 60 ml
Proporciona uma vedacao firme. A tampa
flexivel mantera sua vedacéo apertada

ao longo da vida dtil do liquidificador. A
tampa inclui uma peca removivel de 60 ml
proporcionando comodidade ao medir e
adicionar ingredientes.

Lamina de aco inoxidavel patenteada
Os dentes grandes e afiados da lamina estdo
posicionados em quatro planos diferentes
para uma mistura rapida, completa e
consistente.

Conjunto colar de travamento e lamina*
O projeto em uma Unica peca resulta em um
colar de travamento durével de facil manuseio
e limpeza. Ao lavar a unidade na maquina

de lavar louca, as laminas sdo mantidas fixas
até que a jarra seja anexada corretamente ao
colar e encaixada na base do liquidificador.

* Dependendo do modelo.

Acopladores duraveis com reforco de ago
Acopladores de qualidade comercial com

12 dentes entrelagados proporcionam uma
transferéncia direta da poténcia do motor até
a lamina. O acoplador da jarra esta revestido
para um funcionamento silencioso.

Botoes seletores de velocidade

Crie bebidas congeladas, molhos cremosos

tipo puré ou sopas em segundos. Misture

com confianga, controle e consisténcia em todas
as configuracoes de velocidade:

AGITAR & , PICAR 4 , MISTURAR ¢,

PURE s+, e LIQUIDIFICAR & . A funcéo

PULSE (pulsar) #= funciona com todas as cinco
velocidades. A funcdo CRUSH ICE (triturar gelo)
<& foi especificamente desenvolvida para triturar
gelo e pulsara automaticamente em intervalos
alternados para atingir os melhores resultados.

Controle do motor em velocidade
constante

O controle exclusivo do motor em velocidade
constante funciona automaticamente para
manter a velocidade constante, mesmo
através de mudancas de densidade quando
s&o adicionados os ingredientes. Este projeto
avancado da KitchenAid mantém uma
velocidade de processamento ideal para cada
tarefa culinaria de acordo com a configuracéo
da base de controle.

Funcéo de controle do motor

O motor do liquidificador comeca a funcionar
em uma velocidade mais lenta para conduzir
os alimentos até a lamina e logo aumenta
para a velocidade selecionada. Esta funcao
reduz o tranco ao iniciar o processamento e
permite operar sem o uso das maos.

Base de metal fundido

A base pesada de metal fundido assegura
uma operacao calma e estavel quando se
processa uma jarra cheia de ingredientes. Os
quatro pés de borracha em uma base larga e
solida proporcionam uma aderéncia firme que
ndo escorrega. A base, lisa e arredondada, é
facil de limpar e oferece um compartimento
para armazenar o cabo elétrico na parte
inferior.

Painel de controle com botdes selados
por membrana

Facilita a limpeza instantanea. Com seu painel
de controle liso, sem fendas e nem vaos, néo
entra residuos.

A

PORTUGUES



Preparacao do liquidificador para uso

Antes do primeiro uso

Antes de utilizar o seu liquidificador pela
primeira vez, limpe a base com um pano
embebido em dgua morna com sabdo

e depois passe um pano Umido. Seque
com um pano macio. Lave a jarra, tampa,
conjunto colar de travamento e lamina,
anel de vedacdo e tampa dosadora de
ingredientes em 4gua morna com sabao
(veja “Manutencédo e Limpeza”). Enxague
e seque as pegas.

Montagem do liquidificador - Jarra
de vidro (em alguns modelos)

1. Coloque o colar de travamento com
a unidade da lamina, apontados para
cima, sobre uma superficie firme.

\

-
p

2. Coloque o anel de vedacéo, lado plano
para baixo, em torno das laminas e
dentro da ranhura no interior do colar
de travamento.

Anel de
o vedacao
-
P

™

Colar de
travamento

W g

3. Alinhe os marcadores da jarra com as
posicoes do colar de travamento.

!

4. Pressione para baixo e gire a jarra no
sentido hordrio, aproximadamente 1/4
de volta até que dois cliques sejam
ouvidos.

L) &

<

5. Ajuste o comprimento do cabo elétrico
conforme sua necessidade.

.tﬂ.l..'!"“_'%\. .

s ~—
:I

< Y <€ S

6. Coloque a jarra na base do
liquidificador.

|



Preparacao do liquidificador para uso

NOTA: Quando posicionada
corretamente, a jarra ird repousar
completamente na base do liquidificador.
Caso contrario, repita as etapas 3 e 4.

} At

Sem

Espaco
espaco

7. Coloque a tampa na jarra.

8. Ligue em uma tomada tripolar
aterrada. Agora o liquidificador esta
pronto para ser utilizado.

9. Antes de retirar a jarra da base, sempre
pressione o botdo "O" (desligado) e
desconecte o cabo elétrico da tomada.

Montagem do liquidificador -
Jarra de policarbonato (em alguns
modelos)

1. Ajuste o comprimento do cabo elétrico
conforme sua necessidade.

2. Coloque a jarra de policarbonato na
base do liquidificador.

AADVERTENCIA

%

Risco de choque elétrico

Ligue a uma tomada tripolar
aterrada.

Nao use adaptadores.
Nao use extensao elétrica.

Nao seguir estas instrucées
pode trazer risco de vida,
incéndio ou choque elétrico.

3. Ligue em uma tomada tripolar
aterrada. Agora o liquidificador esta
pronto para ser utilizado.

4. Antes de retirar a jarra da base ap6s
0 seu uso, sempre pressione o botdo
"0" (desligado) e desconecte o cabo
elétrico da tomada. Se estiver usando
a fungdo PULSE (pulsar), certifique-se
de que a luz vermelha intermitente
esteja apagada (pressionando o
botdo "0") e em seguida, desligue
da tomada. Levante a jarra da base
do liquidificador através de um
movimento vertical.
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Uso do liquidificador

Antes do uso

NOTA: Enquanto o liquidificador esta ligado
ou a luz indicadora da funcao PULSE (pulsar)
rise estd piscando:

- Nao interfira no movimento da ldmina.
- N3o retire a tampa da jarra.

Funcionamento do liquidificador

O liquidificador KitchenAid possui cinco
velocidades: AGITAR &, PICAR 4,
MISTURAR &, PURE s+, e
LIQUIDIFICAR . Além disso, apresenta
as fungoes CRUSH ICE (triturar gelo) 8¢
e PULSE (pulsar) P

1. Com um processamento conveniente em
uma Unica etapa, esta unidade funcionara
somente quando o botdo de selecdo de
velocidade for pressionado.

2. Antes de utilizar o liquidificador,
certifique-se de que a jarra esteja fixada
corretamente no colar de travamento e
que a unidade esteja posicionada na base
do liquidificador.

NOTA: Se existir um espaco entre o colar
de travamento e a base, entdo a jarra talvez
nao esteja fixada no colar de travamento
(somente os modelos com jarra de vidro)
ou a unidade nao esta posicionada
corretamente na base do liquidificador. Veja
"Montagem do liquidificador" para obter
mais instrucoes.

Sem
espaco

Espaco

3. Adicione os ingredientes na jarra e
cologue a tampa firmemente.

4. Pressione o botdo para selecionar a
velocidade desejada para operacao
continua. A luz indicadora verde proxima
a velocidade selecionada permanecera
acesa. Vocé pode alterar as programacoes
sem parar a unidade, pressionando outro
botdo de velocidade.

IMPORTANTE: Se for processar
alimentos ou liquidos quentes, retire
a tampa dosadora de ingredientes
central. Opere somente na velocidade
AGITAR 4 .

5. Para desligar o liquidificador, pressione
0 botao “0". O botdo “O" (desligado)
interromperé o funcionamento em
qualquer velocidade e desativa o
liquidificador ao mesmo tempo.

6. Antes de retirar a jarra da base,
desconecte o plugue da tomada.

FUNCAO CRUSH ICE (Triturar gelo)

O seu liquidificador KitchenAid oferece

a funcdo CRUSH ICE (triturar gelo) -8 .
Quando selecionada, o liquidificador pulsara
automaticamente em intervalos alternados
na velocidade ideal para triturar gelo ou
outros ingredientes.

1. Antes de utilizar o liquidificador,
certifique-se de que a jarra esteja
posicionada corretamente na base do
liquidificador.

NOTA: Se existir um espaco entre o colar

de travamento e a base, entdo a jarra talvez

nao esteja fixada no colar de travamento ou

o0 colar ndo esté posicionado corretamente

sobre a base do liquidificador. Veja

“Montagem do liquidificador” para obter

mais instrucoes.

2. Adicione os ingredientes na jarra e
coloque a tampa firmemente.



Uso do liquidificador

3. Pressione CRUSH ICE (triturar gelo) 8=
A luz indicadora permanecera acesa. O
liquidificador pulsara automaticamente
em intervalos alternados.

4. Para desligar a funcdo CRUSCH ICE
(triturar gelo) “8#, pressione o botao "O".
Agora o liquidificador esta pronto para
ser utilizado de forma continua.

5. Antes de retirar a jarra da base,
desconecte o plugue da tomada.

FUNCAO PULSE (PULSAR)

O seu liquidificador KitchenAid oferece

a funcdo PULSE (pulsar) ™=, que permite

a caracteristica de "Pulsar em qualquer

velocidade”.

NOTA: A funcdo PULSE (pulsar) ™= néo

funcionaré com a fungcdo CRUSH ICE (triturar

gelo) 8=,

1. Antes de utilizar o liquidificador,
certifique-se de que a jarra esteja
posicionada corretamente na base do
liquidificador.

NOTE: ISe existir um espaco entre o colar

de travamento e a base, entdo a jarra talvez

ndo esteja fixada no colar de travamento ou

o colar ndo estd posicionado corretamente

sobre a base do liquidificador. Veja

"Montagem do liquidificador” para obter

mais instrucoes.

2. Adicione os ingredientes na jarra e
cologue a tampa firmemente.

3. Pressione a funcdo PULSE (pulsar) ruise .
A luz indicadora acima do botdo
piscaréa para indicar que todas as cinco
velocidades estdo disponiveis na funcao
PULSE (pulsar) reise,
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4. Selecione o botdo de velocidade.
Pressione e mantenha-o pressionado
durante o tempo desejado. Ambos os
indicadores do botdo de velocidade e da
funcdo PULSE (pulsar) ™ permanecerdo
acesos quando em funcionamento na
velocidade selecionada. Quando liberar
o botdo, o processamento ira parar, mas
o liquidificador permanecera na funcao
PULSE (pulsar) #u= e a luz indicadora
desta funcao retornara a piscar. Para
pulsar outra vez ou para mudar a
velocidade, simplesmente mantenha
pressionado o botdo na velocidade
desejada.

5. Para desligar a funcao PULSE (pulsar) P

pressione o botdo “0"” (desligado). Agora

o liquidificador est& pronto para ser
utilizado de forma continua.

6. Antes de retirar a jarra, pressione o
botdo “O" (desligado) para desativar
o liquidificador, e desconecte o cabo
elétrico da tomada.

A

PORTUGUES



Tampa de ingredientes

A tampa de ingredientes

de 60 ml pode ser usada =
para medir e adicionar

ingredientes. Retire a tampa

e adicione os ingredientes

nas velocidades AGITAR & PICAR 4,
MISTURAR & . Ao operar em velocidades
mais altas, com a jarra cheia ou com
contetdos quentes, desligue o liquidificador
e depois adicione os ingredientes.

IMPORTANTE: Se for processar
alimentos ou liquidos quentes, retire
a tampa dosadora de ingredientes
central. Opere somente na velocidade
AGITAR &.

Funcao de controle do motor

A caracteristica de controle do motor inicia
automaticamente o liquidificador em uma
velocidade mais lenta para os ingredientes
alcancarem as ldminas, e em seguida,
aumenta rapidamente até a velocidade
selecionada para um desempenho ideal.
NOTA: A caracteristica do processamento
Soft Start (inicio suave) somente funciona
quando a velocidade é selecionada a partir
da posicao "O" (desligado) e nao funciona
com as funcdes PULSE (pulsar) ™ nem
CRUSH ICE (triturar gelo) 8.

Guia para controle de velocidade

Ingrediente Velocidade
Bebida gelada misturada .. ........ o
Tortadequeijo ................. o
Frutas cortadas ........... e om &
Vegetais cortados . ........ e em
Paté de queijo cremoso . .......... &
Sopacreme .................. .. &
Gelo triturado/cortado .. .. ........ g
Mistura cremosa . ............... &
Frutas frescas picadas . ........... g
Vegetais frescos picados . ... ....... g
Gelatina fofa para

tortas/sobremesas . ............ o

Fruta congelada cortada (descongelar
levemente até poder ser examinada

comapontadafaca)........... g
Bebida a base de iogurte

congelado . ................ .. o
Suco de polpa de

fruta congelada ............... d
Bebida a base de frutas . .......... b
Molho & base de frutas ........... &
Queijoduroralado .............. g
Molhodecarne ................. d

Ingrediente Velocidade
Bebida gelada a base de leite . . . . ... s
Salada de carne para recheio

de sanduiche ........... e om 4
Musse ... ... g
Mingau de aveia ................ s
Massa de panqueca . . ............ d
Molho Pesto .. ................. A
Puré de fruta/papinha de bebé ... .. =
Puré de carne/papinha de

carne parao bebé ........ ... .. =

Puré de vegetais/papinha de vegetais

paraobebé ... ... .. ... . ... ... =
Molho desaladas . .............. d
Cobertura de

farelos picante. . . ........ e em 4
Bebida de sorvete de frutas. . .. .. ... &
Ricota macia ou queijo cottage. . .. .. d
Cobertura granulada ............. 4
Cobertura de farelos doce. . .. ™= em 4
Cobertura crocante doce. . . . . e em 4
Molho do prato principal

a base de vegetais. . .. .......... &
Massa dewaffle. . ............... d
Molho branco .. ................ &

Dica - Processe uma forma de gelo padrdo ou 12 a 14 cubos de gelo por vez. Mexer
ocasionalmente com uma espatula seré Util, apenas quando o liquidificador estiver na
posicao "O" (desligado). A funcdo CRUSH ICE (triturar gelo) 8* foi otimizada para triturar
e cortar gelo sem adicionar quaisquer ingredientes liquidos.



MANUTENCAO E LIMPEZA

A jarra do liquidificador e a lamina

podem ser limpas facilmente sem a

desmontagem.

e Limpe completamente o liquidificador
apos cada uso.

* Ndo mergulhe a base do liquidificador
nem o cabo elétrico na dgua.

* Ndo use detergentes abrasivos nem
esfregoes.

Para limpar o jarro de vidro

1. Levante a jarra da base do
liquidificador através de um
movimento vertical. Coloque a jarra
sobre uma superficie sélida. Em
seguida, enquanto segura o colar de
travamento, gire a jarra no sentido
anti-horario, dois cliques, para separar
o colar de travamento e a unidade da
ldmina, e o anel de vedacdo da jarra.
Lave as pegas em dgua com sabéo.
Enxdgue-os e seque-os.

NOTA: A jarra pode ser lavada na
prateleira inferior da méaquina de

lavar louca automatica. Para obter os
melhores resultados, a lavagem manual
é recomendada para a tampa, tampa
dosadora de ingredientes, conjunto
colar de travamento e ldmina, e anel de
vedacéo.

Jarra

Anel de

vedacao I —

Conjunto colar
de travamento
e lamina

2. Limpe a base do liquidificador e o cabo
elétrico com um pano embebido em
adgua morna com sabao; logo apds
passe um pano Umido seguido de um
pano seco e macio.

Para limpar a jarra de policarbonato
ou de vidro sem desmontagem

1. Coloque a jarra na base do
liquidificador, encha pela metade com
4gua morna (ndo quente), e adicione
1 ou 2 gotas de detergente liquido.
Coloque a tampa na jarra, pressione
a velocidade AGITAR & e opere
o liquidificador por 5 a 10 segundos.
Retire a jarra e esvazie o contetdo.
Enxdgue-a com agua morna até ficar
limpa.

2. Para limpar a tampa e a tampa
dosadora de ingredientes, lave-as em
agua morna com sabdo e, em seguida,
enxague-as e seque-as completamente.
Estas pecas também podem ser lavadas
na prateleira superior da maquina de
lavar louca automatica. Para obter os
melhores resultados, a lavagem manual
é recomendada.

A

PORTUGUES

3. Limpe a base do liquidificador e o cabo
elétrico com um pano embebido em
4gua morna com sabao; logo apds
passe um pano Umido seguido de um
pano seco e macio. Quando guardar o
liquidificador, enrole o cabo elétrico no
compartimento de armazenamento na
parte inferior da base.
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Solucao de

problemas

0 liquidificador nao opera quando uma configuracao é selecionada:

@&
(O e ®

Nenhuma luz indicadora esté acesa.

Verifique se o liquidificador est4 conectado
em uma tomada de 3 pinos aterrada. Se
estiver, pressione o botdo "O" (desligado)
e, em seguida, desligue da tomada.
Conecte o plugue do cabo elétrico na
mesma tomada. Se ainda o liquidificador
nao funcionar, entao verifique se o fusivel
ou o interruptor do circuito elétrico esta
conectado e certifique-se de que o circuito
esta fechado.

O liquidificador para enquanto esta

processando:

Todas as luzes indicadoras estdo piscando
ao mesmo tempo.

O liquidificador pode estar sobrecarregado.
Se o liquidificador se sobrecarrega ao
processar ingredientes pesados, este se
desligard automaticamente para evitar
danos ao motor. Pressione o botao "O"
para reiniciar o liquidificador. Retire a jarra
da base e separe os conteldos da jarra

em por¢des menores. Adicionar liquidos
na jarra também pode reduzir a carga no
liquidificador.

As luzes indicadoras estdo piscando
alternadamente.

O liquidificador pode estar travado. Se
estiver travado, o liquidificador ird parar
de funcionar para evitar danos ao motor.
Pressione o botdo "O" para reiniciar o
liquidificador. Retire a jarra da base e libere
as ldminas fragmentando ou removendo
os contetidos no fundo da jarra.

O liquidificador liga, mas as lamina

s hao giram.

A jarra nao esta fixada corretamente
no colar de travamento (somente os
modelos com jarra de vidro), e assim
ndo permitindo que os acopladores
se encaixem. Retire a jarra da base

e conecte-a dentro do colar de
travamento. Pressione para baixo e
gire a jarra no colar de travamento no
sentido horario, até que dois cliques
sejam ouvidos. Isto permitird que a
unidade encaixe-se no acoplador. Veja
“"Montagem do liquidificador”.
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Dicas para o liquidificador

Dicas rapidas

* Para produzir uma textura mais suave,
use a fungdo CRUSH ICE (triturar gelo)
8= se estiver preparando bebidas com
gelo.

* Cubos de gelo menores podem ser
triturados ou cortados mais rapidamente
do que os grandes.

* Adicione alimentos nesta jarra

de liquidificador em quantidades

maiores do que vocé faria com outros

liguidificadores - vocé pode adicionar

475 a 710 ml de cada vez em contraste

com as porcoes de 235 ml.

Para misturas de muitos ingredientes,

inicie o processamento na funcao

AGITAR 4 para combinar os

ingredientes completamente. Em

seguida, aumente a velocidade, se
necessario.

Certifique-se de manter a tampa na jarra

durante o processamento.

Se desejar, retire a tampa dosadora

central da jarra para adicionar

liguidos ou cubos de gelo enquanto o

liquidificador estiver funcionando nas

velocidades AGITAR &, PICAR 4 ou

MISTURAR /. '

Quando estiver funcionando em

velocidades mais altas, com a jarra cheia

ou com conteldos quentes, desligue

o liquidificador e depois adicione os

ingredientes.

Desligue o liquidificador antes de usar

utensilios na jarra. Use uma espétula de

borracha para misturar os ingredientes
somente quando o liquidificador estiver
desligado. Nunca use utensilios na jarra,
inclusive as espétulas, enquanto o motor
estiver funcionando.

Se possivel, deixe os alimentos quentes

esfriarem antes de processa-los. Comece

a processar os alimentos quentes

na velocidade AGITAR & . Se for

necessario, aumente a velocidade.

Retire a tampa medidora de ingredientes

central quando misturar liquidos

quentes, operando somente na
velocidade AGITAR . Nao coloque

as maos desprotegidas sobre a tampa

da jarra durante o processamento de

liguidos quentes.
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¢ Desligue o liquidificador e verifique a
consisténcia dos alimentos depois de
alguns segundos para evitar o excesso
de processamento.

Como se faz...

Reconstituir suco congelado: Para
uma lata de 175 ml de suco de laranja
concentrado, combine o suco e a
quantidade de dgua correta na jarra.
Coloque a tampa e misture na velocidade
MISTURAR 4 até ficar bem misturado,
cerca de 10 a 15 segundos.

Para uma lata de 355 ml, combine o
suco e 1 lata de dgua na jarra. Coloque a
tampa e misture na velocidade MISTURAR
4 até ficar bem misturado, cerca de 20
a 30 segundos. Adicione e misture mais 2
latas de agua.

Dissolver gelatina aromatizada:
Despeje 4gua fervendo na jarra e adicione
a gelatina. Retire a tampa dosadora

de ingredientes central e misture na
velocidade AGITAR & até que a gelatina
esteja dissolvida, cerca de 10 a 30
segundos. Adicione outros ingredientes.

Fazer farelos de bolachas e graham
cracker: Quebre as bolachas maiores

em pedacos de aproximadamente 4 cm
de diametro. Use as bolachas menores
tal como estdo. Coloque-as na jarra. Na
funcdo PULSE (pulsar) e, coloque a
tampa e misture na velocidade PICAR 4.,
pulsando algumas vezes, cerca de 3
segundos por vez, até que a consisténcia
desejada seja alcancada. Use os farelos
para fazer uma cobertura rapida para
iogurte congelado, pudim ou compota de
frutas.

Para fazer um farelo mais fino para
tortas e massas de sobremesa, quebre as
bolachas ou graham crackers em pedacos

de aproximadamente 3,75 cm de didmetro

e cologue na jarra. Na funcdo PULSE
(pulsar) e, coloque a tampa e misture na
velocidade LIQUIDIFICAR ¢, pulsando
algumas vezes até que a consisténcia
desejada seja alcancada, cerca de 20 a 30
segundos.

A

PORTUGUES



Dicas para o liquidificador

Fazer farelos de biscoito: Siga os
procedimentos das bolachas. Use como
uma cobertura ou como um ingrediente
em pratos principais de ensopados e de
vegetais.

Fazer farinha de rosca: Pique o pao

em pedacos de aproximadamente 4 cm
de didmetro. Siga os procedimentos das
bolachas. Use como uma cobertura ou
como um ingrediente em pratos principais
de ensopados e de vegetais.

Cortar frutas e vegetais: Coloque

475 ml de pedacos de frutas ou vegetais
na jarra. Na funcdo PULSE (pulsar) euse,
cologue a tampa e misture na velocidade
MISTURAR 4 , pulsando algumas vezes,
cerca de 2 a 3 segundos por vez, até que
a consisténcia desejada seja alcancada.

Puré de frutas: Coloque 475 ml de fruta

enlatada ou cozida na jarra. Adicione 30 a
60 ml da calda das frutas ou agua por 235
ml de fruta. Coloque a tampa e misture na
velocidade PURE s== por 5 a 10 segundos.

Puré de vegetais: Coloque 475 ml

de vegetais enlatados ou cozidos na
jarra. Adicione 30 a 60 ml do caldo dos
vegetais, agua ou leite por 235 ml de
vegetais. Coloque a tampa e misture

na velocidade PURE s por 10 a 20
segundos.

Puré de carne: Coloque a carne macia

e cozida, cortada em cubos, na jarra.
Adicione 45 a 60 ml do caldo de carne,
agua ou leite por 235 ml de carne.
Cologue a tampa e misture na velocidade
AGITAR & por 10 segundos. Desligue o
liquidificador e raspe as laterais da jarra.
Cologue a tampa e misture na velocidade
PURE == por mais 10 a 20 segundos.

Puré de queijo cottage ou ricota:
Coloque o queijo cottage ou ricota

na jarra. Cologue a tampa e misture

na velocidade MISTURAR 4 até ficar
homogéneo, cerca de 25 a 35 segundos.
Desligue o liquidificador e raspe as
laterais como necessario. Se for preciso,
adicione 15 ml de leite desnatado por
235 ml de queijo cottage. Use como base
para molhos e patés com baixo teor de
gordura.

Combinar ingredientes liquidos
para produtos assados: Despeje os
ingredientes liquidos na jarra. Coloque
a tampa e misture na velocidade
LIQUIDIFICAR 5 até obter uma boa
mistura, cerca de 10 a 15 segundos.
Despeje a mistura liquida sobre os
ingredientes secos e misture bem.

Tirar carocos do molho: Se o caldo
ou molho de carne ficar encarocado,
despeje-o na jarra. Coloque a tampa e
misture na velocidade MISTURAR 4
até ficar homogéneo, cerca de 5a 10
segundos.

Combinar farinha e liquido para
engrossar: Coloque a farinha e o liquido
na jarra. Coloque a tampa e misture

na velocidade AGITAR « até ficar
homogéneo, cerca de 5 a 10 segundos.

Preparar molho branco: Coloque o
leite, farinha e sal, se desejado, na jarra.
Coloque a tampa e misture na velocidade
AGITAR & até obter uma boa mistura,
cerca de 5 a 10 segundos. Despeje em
uma panela e cozinhe como de costume.



Dicas para o liquidificador

Preparar massa de panqueca ou
waffle com mistura pronta: Coloque a
mistura e os outros ingredientes na jarra.
Cologue a tampa e misture na velocidade
MISTURAR 4 até obter uma boa mistura,
cerca de 10 a 20 segundos. Desligue o
liquidificador e raspe as laterais da jarra
COMO necessario.

Ralar queijo: Corte o queijo gelado em
cubos de 1,25 a 1,5 cm. Coloque até 120
ml de queijo na jarra. Coloque a tampa e
misture na velocidade LIQUIDIFICAR &
por 5 a 10 segundos. Para queijos duros,
como o parmesao, utilize-os a temperatura
ambiente e, em seguida, misture na
velocidade LIQUIDIFICAR & por 10

a 15 segundos.

Fazer mingau de aveia para o bebé:
Coloque os flocos de aveia na jarra.

Na funcdo PULSE (pulsar) puse,

misture na velocidade MISTURAR o
até obter a consisténcia desejada,
aproximadamente 5 impulsos, de

2 a 3 segundos cada impulso. Cozinhe
como de costume.

Fazer comida de bebé com a comida
de adulto: Coloque a comida de adulto
pronta na jarra. Coloque a tampa e
misture na velocidade AGITAR « por
cerca de 10 segundos. Em sequida,
misture na velocidade PURE s= por

10 a 30 segundos.
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Enxaguar sua jarra do liquidificador:
Adicione 1 ou 2 gotas de detergente
liquido. Coloque a tampa e misture

na velocidade AGITAR &, até que as
laterais fiquem limpas, cerca de 5a 10
segundos. Enxdgue-a e seque-a. Para
uma limpeza completa, tanto a jarra
quanto a tampa podem ser lavadas em
uma maquina de lavar louca automatica.
Para obter os melhores resultados, a
lavagem manual é recomendada para a
tampa, tampa dosadora de ingredientes,
conjunto colar de travamento e lamina,
e anel de vedacdo. Consulte a secdo de
“Manutencéo e limpeza”.

A

PORTUGUES
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- ERIEHIBEERE, EREEREERNAKSEERES.

 EILEZ B EREMESRSEILEFEREMEERN, ESYmEEN.

AR RNEHEEUHTHURIEEZA, 1M RIREE DK RS,

B RIEMBE RS,

 AERBUIRRAEEL,. SERBSLENEFRERNS, SUSUEFTRERE

RETPEREZ . HFHERERRIENFALEETORITRSE. %5, BSSWHAZ,

RE 7], BRARERNRIEETHER.
RAHERER . RO,
RIEBIHEER, SwELS.

LiHRiRikE, FTAREXERROE,

A=A R ERE AT,

ATHERGERE, Y1758 MRARH SRR ERE EREEERNREL.
FREZBHEAMNKTEFEESME. MESENEAEFHA (BFILE) SRz
ZBBAIRMA, BRIEMINRSTATEZEMARRHAXFIARERKE
BHiES.

HEBILE, UHRETSIIARRS.

R 77 Lk BA
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— FRETRM
~ EEshE, BH

O g 60 mL H9;ERH

. RRE

ST REN
BER fRist

RBEHN
TR

it F AL

ARBE -

EHRZRER

@ T E®

SRR
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HEHF R TRE

FEETERE
B, 8
60 mL H9IERR
Rl

ST REN
W Sk

REEFHTH
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BEFERRThARE

ZEHSRARENN XSRS
KitchenAid FrE47/E, BAEMILAIMEREF
BACHIE A fn T A = H IR

gl

RER 0.9 BABRTURARRFERRT
B TIER URIS S BAIRIR - M
fERREEFMEZME, SE/LRIRTE
PR — i A DK SR B R 7k SR 14 5T TR

FEEEERBOZ.
R

—&, BEA 1.75 LERANE
RUEFERAT ARG IEFTRE. El{5F0
mis. ERFMEEZRERNA
ERIEAF, FIAFRE. &F&ihidt
ITRF BT LB,
TR fEE
. WEEEfERER ARG IE RIS, LT
SR, fERERT UM S #ER
LIRTHR, BRAE FHEE
%7 — ESE B A IR iR & iR,
& S OMRGE TS, 2.

FEHETERNEREIE, HH 660 mL
HIZE R RBIE

EEMENZEE, HFEIISEERBESEN
BNMEAEGIEPBIERFEZHNEZE
., ZIEFE—1 60 mLAIE, MM
EFNEFHMERL,

RBEHNHTHERNRT
SEF B K SRR SKALTF A A B89 T
L, BEBTRIE. WIS St TR,

S BIER A IR B R

it P 2 — 4 SRR T A B T SR IR
B, EFEMESE 2SRRI ER
BRALAREETIESE, R E E 2
TR SRR B 2R IR _E Z R AT LARR LR 3R
MiEss.
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W AR B R
BEERIREMEKMEIESR 12 18845,
A LUE RN A BRI AR R, fifEEEX
WBAERE, RIERH.

EE R

AT AR SR 8 FE DK R SR L A vk 2 B
FBRERETA T HITTR. FEMY
SR STR (H#) £ . CHOP (3T#)
L MIX GRE) ¢ . PUREE (JT%R) =< #
LIQUEFY (k) <& . PULSE MODE (Bkifi#&
R) e AEREEMEE FIME, CRUSH
ICE (FEk) & BT AITRKRTmIRIT,
FE AR AR sk R AR SR EER.

TEiR I H
ETRMEERIUZH B TIE, REEEE
HIERE — BMERMBEEMEZELET
Lk, KitchenAid BILEBRIZITAB—X
RE TR R R R AR IR IR BT
EHRIRE.

LR R

BESERIILURRRE), WiIEFEMmh#tR
M, REIGE R R FTEREEIRE.
BRI = AT R B B RO R AT SR EL
RIRRIE,

ESS RIRE

EAEBERRER BIREHHEREY
RTEITRRE. REHR(E. RERTERE LR
MG EE AT AR TT IR B, T XIIRAGHT
B, LRMRARKESTES #RTH
THZEREFHEA.
BRI R

SRR TS ARSI IR LR AR
BRI OEEERR.



R EAESETE

BERERZA 3. IR E XA IR AR,
PEIERS SR — DIk

EE RS Y, ERRERS
!i
=
\)é-mr
(EHERES ) —

KENRAMRIER I HRRIRE, RERE
mHRER TS BRAXRNGET. BB

1. iESUEERIEM ARSI ETFRE 4 BTERFIRE S EEAL
xE L. VAE, EEEAERIER.

REBBEKE R, S, BUEHITF
RAEM. BHIRURERE (B "%
PFEIE") o MIEEREIET.

-

=
ﬁ -

b !

5. EFRELANKENESCHBE,

2 BEHTOTEACTHERMAE o7 N g7 e g0
FERNGUEBER A A L R, ) BL R BL
@t N \KJ/' N

! 6. IEtHI R AR SRR £
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AR ERESETE

. BYUEME, RHEBERIETEE
3f04,

@m &m w
= = Bk fER
AR,
7 MANEMEIEE L FREREREHS.
8. IR SE N BRI, B, B TEERERAL,
BB IR ENE S, ENSSERT. KRHEH,
0. WREEhE YA R 2, 1A
‘0" FETHIEL,
OISR M L —
(Eﬁ&ﬁ%r)
O ATRESNKENRSENEE, 3. ENEMIEET, O, BHE0E
SRR,
5 A (BRI MEEE RS 2 B, 1%k
o/ {7\ % OFF (M) B THIEL. =i

F Pulse Mode (BkitiE=R), IERAIRIN
MRBYLIKT R GEAEIRT OFF (3KiF)),
SRigtk ik, B EEEREERE,
{EE B 2SR EE,

PUCLLLLTETAETTY
e
7

ANy
A ! 7/‘
\
N
i
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BEFFER{ER

fEF Z R0

E: HAESRITAER T PULSE e
o) R, HERKTIANR:

- REFHEMIEE,

- FEIRRiEREINE,

BPESRIRIE

KitchenAid™ #ifEsE BH AFIRE
STIR & (#E#E) . CHOP 4 (3TH%) .
MIX d (GR&) . PUREE == (3T#)
FLQUEFY O (k) . Itsh, EiFIL
CRUSH ICE 8= (f&ik) FA PULSE Ppuse
(Bki) X AEE,

- ‘D ..@.
(o) '®'®

1k RERR AR —SNIREDRE,
RRETEIR TR B R S AR IR,

2. BRIEBRERR Z AT, BTRRIEEIE S
[ ZE A S L B ER o BB AR RE (LT
HRREL,

iE: AR BIN S RE 2 8RR,

T ik e VT BEAS BESHE FE UL IR (&

BT IRIEERE), BUSRRRERIE Y EfL

AERERKEL, ELHHA, H5% "H

HR|REM .

(Rk

- 2 <
¥
e D)
e @C%@S@
P ecneah )

3. I ERB N kR R E s

ShEE.
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4. 32 TETERYE B4 U 45 LUK TR B
B, MEERENGEIERITIEHE
=i, ERTHNEERAMNTT
EIFEEIRENERT, BATUER
wE,

EEIEEN: BHAAYSHFE, %

WTHROERE, RESTIR & (HEH)

REHEITIRE.

5. EXFmEEE, EET 07 .

“0" (OFF (ki) #Z=HRAT
{E IR E S AR 28,

6. IREMER SR Z AT, B THIRZL.

CRUSH ICE (®K)

RH KitchenAid™ 53k EH

CRUSH ICE 8+ (F&ik) Thae, &R,

PRHE RIS R I 8 AT 5L (8] R B BBk

W, MEITREKRES HE FE#,

1 BRIER R A, EHRERIREE
YENMERBESEREL,

i MEHIEMIRSREZ B FELEM,

Mk HERT B R RES B FESE SRR AR, B4

R RERBE Y EMAERMRRELE, B8

WA, E5E "BREERER .

2. FEEMA G P FREERE L
.

3. #2T CRUSH ICE 8= (FZik)., ¥ERAT
BHEER, REREUREEER
Bk,

4. EXMF) CRUSH ICE 8+ (REik) LhAE,
BET 0" . W, RESECIETFH
R ERER,

5. iREMERES R Z A, B THIRZ.




BEFERRER

PULSE Mode (BkiMiE=)

IR KitchenAid® #3488 B Pulse Pus

Mode (BkHi&x), AISLH “FE(EMERE

BITHR” BYIhEE,

FE: PULSE »= (Bkig) #XATIEER

CRUSH ICE 8+ (%K) Thék.

1. BERMEZE, ERREETEY
WMBAERPEEKE L,

E: MRGUEMINSREE Z [BIfF 458,

T i EAT e A RES E FE S ShER h,  BU%H

R BEREYEMAERSSRREL E5

W, ESE "SRR

2. BERBMAEREPIREEZEL
e,

T PULSE rese (Bkid) . 3240 EROIE

RN, LB TREAERMRE
EBALTF PULSE ruse

(Rkif) &K,

EF—NMRERA, RERERIAE
KE., KUFTEREERITHORE, HE
$R4AFN PULSE re (BkiM) ISR
TS =R, BiRHn, #HiiEE
IE, {BHHEERIFIREETE PULSE = (Bk
) X E PULSE me (Bkid) 43K
FERITIFIR E B AMRIRTS. ATHRX
BB A B —FRE, URERER
EHI%,

B XM PULSE e (Bkih) #ENINAE,
BT 0" . WA, WESECIETFH
FIRERER,

IRENfETEZ T, TEIRT OFF (kM)
ME AR, FRTHRIEZ.

B

60 m BERIETATF
MEMFMER, BTER
RIZFLSTR & (8
). CHOP 4 (3T#%)
B MIX 4 GRE) EBEFRMER., EHF
BERHERENNERT, URSE

5.

6.

ERIER, SIERHRNRE ARR
yIEEER

EEZFEEN: HAaaEEe, 8
HTHRORBE, RUSTR & (3
REHITIRE,

RS

PR HES AR SRR AE AT AR AR
BB, LUGERIE N &,
SR I R AN B ATk R R LA SR I R AR T AL
7 HBPEEER mETIge REM 07
ERKIEFERERTIETT, 7 PULSE
(Bki) L CRUSH ICE 8= (f&ik)
NEETARIETT,
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EEE e

HE
RARKIR. ...
MBEERS. ... Lo
IR R R IL
IR R IL
PyimFLER R &

VHITR oo 4
FTREANRERIKER. ..o 8=
T e 4
M REERIFEKER e, &
IR

BREETRR. ..o &
RIS/ SR MR R e i

PIRERI KR IK R
(FHEMREES
AATIR
B ALk)

TKHRBIER TR

TR 4R
R

HH
ANk EY AR
R BRR AR

RHHLIL © @
BHT oo o
BEW ..o =
B ..o d
BIDE 4
KRR/BILBR. oo =
AR/ ZBIILAER. oo =
R/ BILRREE R .o =
IROERRE. d
EREGHTE

BRI © 0
P2/ 97 o
RIBHBEAFFLIE TEEE

L d
WMARZER L
MAFREEBL oo © @
HH HiE B 45 BT

B © e

®’BR - —RBEEMI—NERERFIKIEE 12 8] 14 Bk, REYHEREELT
‘0" W, 1B/REBIIMIEABEF R, CRUSH ICE 8= (FEik) IhEEE FimIn(E

RIKR A YRR T AT RAERREIKIR .
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EPMiEE

AEMFHNER TRNEERERERE I TEFRINERTEE

it
XExERR, KRS SRS,
N AEigH e RS &R Ak,
X RE(E AR EE ST SN2,

AT RS

1. B EEREERB, BRI
HEIRE, BRTSANEEERE
t. AR, ERESULHIE, B
stk (WEIPIRIRIER) LU
43 75 H{ B LE SRR 55 AL DR
BT, AESAEEAM. Mk
FET,

i THHENET AR RS

m b HTREBBIFNRY, BNEHE
DhE. EEIZE. SUEEIREIRA SRR
fE

#it

# "
Sk I
BEF

FIRRH R

2 BEEREKMERAER S

[REE;, RiEHETE BRAZTERH
wiET.

72

v S R T
TSkt

1SR BB RRREE L, B B
m (R#) 7k, FFIIAN 1 8L 2 A
15, BSNEMEMEEL, BT STR (#
) & EERE, FEITHEESE
10 %, ETHEFE=@EHIK BR
KipEERFEALE,

ATHEFRINSMERSE, FEMAIR
BokiEs, REFESMIEFET,
X LE A4 AT 78 B B B9 TR AR 32
RepiFik. ATRERIFHIMAL,
BIAFE.

- BRAREKBEAGER BRI REIK
B, BiRE®ETHE BRARRHHE
Fo ATHE AEREERARE
[RERHI R,

2.



R HERR

EEERXAERE, SERTRE:

'. . .@.

(SO@®

BRI R =

MEUEERFFELWIEAN 3 RIE
MHREER, MIIEAN, LT OFF
(X)), ARKEHEHE, FEEER

—MEER, MRHEHBNALIE, F

ER RS RRERD B LR L
B T % 2% A 1R PR R A F R DR TS

BEPER I AR LIS 1T

BHRTREY, MRERSERNE
FRIEEE, i BsKAUBRIE
. T OFF (KHl) EEHRMES.
MIRERIFT# T, FHiGHFPrss
05 B/ IMAY. [ R AR N AR T RE
SR B RE PRI AR,

FEIRKT R I AR

PR TREBIER. MWEE, KR
BIFFEIEITARIERLEZR. &T
OFF (ki) EEHHR, MKEFRR
EIfEGE, FBISITIEEUE R T IRERRY
WERERLIRIT

MABITHF, BRHTRRE.

\
4

- ..

*®
e .®®®
= SR

BHRREYEEESIEHIAD (L&
RAFHIEHEES), BHMIERES. M
FEEEFRELT i e EEE N IR, )
TSR I NGB 1% i 8 e e A2 51 L B B
H, EHEJE R WEET . X
ﬁg%%ﬁ%éﬁm%oém”ﬁﬁﬁ
(=N
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HEHRE R

PR

ATEORERZ, FEERKREIE
RBlEt, 1M CRUSH ICE (FEuk) &=
HEITH .

o NIKEREE R DK R BE 5 BB TR FT R B

158,

TELL IR R i R iR N L IR FE o fth fi e
RIRINAE SHAEY — E—RIEAIL
475 Z 710 mL, 4 235 mL,
MFLEREREY, #ESTIR (E#E) 4
THEHERE, UMEMnEﬂ %Fm
EEESRERE, BIRIE
Eﬁ#ﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁto
MEFE, YHHEBESTIR (#HH)
& CHOP (¥T8F) 4 s MIX GR
&) J/ BETIEITHR, FTiEENE
By O 2 DUR IR IR B K B3R,
EFBEEERENNELT, UBS
WERIER, FILEESENRE KB
B,

R ERSE RIS RS, B
BEHRIESLTF OFF (£H) ARZSHT,
FRERBRKREATIRKEERER., 17
TEEHLIETTHA (B 7 g R R 1 B J1 &54F
fazEE,

MEMEE, EHEZR, EERBEY
BEN, Eﬂmﬁﬁﬂ‘éTﬁwﬁﬁ
BHEY, MEEESEE, WS
EME,

LIEHARIRR, TR OEREHE
HBETE STIR () & TEHITIRME.
LM ITARIRR A EE S EE MR
FREMENE L,

M ZEELEFEESHETE, B
B EMT,
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WERM: XF—8 175 mL BYR%EE
it EEERIGRATIERBERNKER
&, EFEFHAEMX GBRE) 4 Tif
ﬁﬁﬁ HEERSREE10E 15,

FFF—1> 355 mL B9HE, TEREREAIE
Bt 1 #kRE, EEEFHE
MMQ%M J T#iTHRE BEERS
BE20E308, ERITH 2 Bk
R

BRAGRRARL: FFFKBEINfERES; &
NRARZ. HFTHFOEBZIFE STIR (%
ﬁ: ) & TiRAE, EZHRAR, K45
E10E30%, HRMEMERL

HIEMTMEERTHE: FRRUTREX
K4 cm EREY/R, B/ANREYBETFA
WEZEER., mAiE#ED, EikopEXT
= LEFE CHOP (3TR8) 4 T
¥, BESMIRSILR, SRIEEIKY 3
&, EEXEENMETRE. BUHTER
B &R, fT. BikRBIERER.
xﬂ¢m$mﬁﬂﬁ5&EME%Mﬁ
s & Z 19T B Bl S R AR K 20
3chE ZENRIFRNEREF, FEBK
MER e TEE EEFFE LQUEFY (R
) o, THHE, BHEHIRIILE,
EEXBAENETAE, KAEFE20
Z 30,
HEHTRE: BRE5HFHERMNSE.
BAEEEMRINRZPRRRE R,
HEEER: BAREalsAkL 4 cm
EHEEM/R, BRESHTFHEHRNSE.
B EEMRIIRZPRRAE R R,

Pulse



AR R

PIREAKRMFER: 15 475 mL BIKBRLK
REBEEMANGEED, ERRER .
TELEEFESTIR (iHE) & Tk,
BWEMIRILAR, SXIRESIKA2 E
3%, HEEXIFENHERE,
BIfERERM: 18475 mL KRS H
HAKBNEREES, 5235 mL KRR
N30 E 60 mL Bitsik, = LEHAE
PUREE (}T%) =+ THHXASE

10 #,

BIEFIER: 15 475 mL LS E
BRI ETREFR, & 235 mL EREEHM
30 Z 60 mLiAKEKE ST, =EE
FF7E PUREE (3T%R) s+ THHKZ 10
207,

BIERR: SEHH. VIR R
AR NS, 5 235 mL AN 45

Z 60 mLiAKBKS G, =ELEEHAE
STIR (#E3¥) & T 108, Z=IEH
BSEFA T Am SR, SEEHAE
PUREE (3T#) = THIRH KXY

10 & 20 %,

BI{ERRRTEEMILF TR . IFEERT
EE Il TR N, S EEHE
MIX GRE) 4 TiEfTiH#E EZERS,
KAEE 25 E 355, (EIEREHEEFM
FEITEEM, MBESLE, §235mL
B& R FERAN 15 mL BRBE &40, FYER
BE B R £ R 0BG AR TE B L RO E
ER

BERTRESYNBEERE: 1&&ik
FERME NGRS, = EEFAE LIQUEFY
(/b)) p THE, BEERPRE, XY
EE10E 5. BRINEEWELET
BER EH TR
EBRRHPRAR: WRETSRTER
Bk, MEERAERED, = EEHFE
MIX GRE) & T, BEERS,
KAEESE 105,

75

BRAERTAXNERMEE: ISEHFNRT
RRENfEED, 2= EEHE STR (e
& TitiTiREE, EZEES, RAFE
5% 10 %,

HEADR: FE9. @M (R
FE) MAGER, SLEEFAESTR (%
#¥) & T, BEEEAS, XY
FESE 108, BIADRIGEEE—
HE,

BARAeRAEEPSER: I5EEHF
Hihm#l—R g, S EEHaE
MIX GRE) 4 TH#, BEERSRA,
KAEE 10 E 20 F, {ZLE$hE
BHMEEFEEM,

BT FEELHNTERTIK 125 E
1.5 cm B9/ R, ¥\ % 120 mL FESH
NS, 2= EZFH7AE LQUEFY (k)
B THEXASZE 108, WFER
FEE, 5180 Parmesan (TAIBFR) , BH
BTERINETHE LQUEFY (&ik)
5 THHE 10 E 15 %,
FERILER®: FERERBNERE,
EROTER e T, EMIX GBRA)
THREZMERE, K45 Moh,
MR 2 ZE3H, BEE—HE,

ARASVSERILEY: SE&FHIK
ANEYIRMANEHED, 5 EEHESTR
(R#) & THEERA10W., REE
PUREE (3T#8) == THIREKZ 10

ZE 30 ®,

WU . TERERED M EEERK, F
NILiEshEss, = FEFESTR (B
& THE, EEZENTT S XYEE
SE10#, HiRHFFETF. MEMK

Bk, MIATIEGERERN SN =R B ki
g, NMERSRENERIE, Bl
AFEEME. FERE. SubimEIRingnt
BHEURZHIE, S0 "H#IPNEE" .




Specifications subject to change without notice.

®Registered trademark/™ Trademark/The shape
of stand mixer is a registered trademark of KitchenAid, U.S.A.

Las especificaciones estan sujetas a cambio sin previo aviso.
®Marca registrada/™ Marca de comercio/La forma de la batidora con base es una marca
registrada de KitchenAid, U.S.A.

As especificacdes estao sujeitas a alteracdes sem aviso prévio.
® Marca registrada/™ Marca comercial/O design do liquidificador
é uma marca registrada da KitchenAid, E.U.A.

HIEMABEY, BAEH,
®EMEIR/™ Fin/FHXEHVAIRK
7 KitchenAid, EERFMER,

FOR THE WAY IT'S MADE
W103916218

7/11



