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Een veilig gebruik van de blender

Uw eigen veiligheid en die van anderen zijn héél belangrijk.

In deze handleiding en op uw toestel vindt u tal van belangrijke veiligheidswaarschuwingen.
Lees deze aandachtig door en leef ze strikt na.

Dit is het alarmsymbool.

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

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

U kunt gedood worden of ernstig

A G EVAAR gewond raken als u de instructies niet

onmiddellijk naleeft.
U kunt gedood worden of ernstig

AWAARSCH UWING gewond raken als u de instructies niet

naleeft.

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

Elektrische vereisten

Voedingsspanning: 220-240 Volt
Stroomsterkte: 50 Hz AWAARSCH UWING

N.B.: dit product wordt met een

Y-stroomkabel geleverd. Mocht deze kabel
beschadigd zijn, dan moet deze vervangen
worden door een erkende reparatiedienst om

gevaren te vodrkomen.

Gebruik geen verlengsnoer. Als het netsnoer
te kort is, moet een gekwalificeerde elektricien

of onderhoudstechnicus een stopcontact Gevaar voor elektrische
installeren in de buurt van het apparaat. schokken
Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

Gebruik geen adapter.
Gebruik geen verlengsnoer.

Het niet opvolgen van deze
instructies kan de dood, brand
of elektrische schokken tot
gevolg hebben.




BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten steeds basisvoorzorgen worden getroffen zodat het
risico op brand, elektrische schokken en/of persoonlijke verwondingen zou worden voorkomen:
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1. Alle instructies lezen.

2. De blender niet in water of andere vloeistoffen plaatsen om het risico van elektrische schokken

uit te sluiten.

3. Dit apparaat mag niet zonder toezicht worden gebruikt door of in de buurt van kinderen.

4. Trek de netstekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet wordt gebruikt, véor het
aanbrengen of verwijderen van onderdelen en véér het reinigen.

5. Vermijd contact met bewegende delen.

6. Gebruik nooit een blender met een beschadigd netsnoer of een beschadigde netstekker,
na een defect of nadat het apparaat is gevallen of op een andere manier beschadigd is
geraakt. Laat het apparaat in de dichtstbijzijnde erkende klantenservice nakijken, herstellen of

mechanisch of elektrisch bijregelen.
7. Gebruik de blender nooit buiten.

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

9. Hou tijdens het mengen handen of keukengerei nooit in de mengbeker om het risico op
ernstige persoonlijke verwondingen of schade aan de blender te voorkomen. U kunt een
pannenlikker gebruiken, maar alleen wanneer de blender niet in werking is.

10. De messen zijn scherp. Hanteer ze met de nodige voorzichtigheid.

11. Bedien de blender alleen als het deksel is aangebracht.

12. Het gebruik van toebehoren die niet door KitchenAid worden aanbevolen, kan verwondingen

veroorzaken.

13. Verwijder bij het mengen van hete vioeistoffen het middelste gedeelte van het

tweedelige deksel.

14. Dit product werd uitsluitend voor huishoudelijk gebruik ontworpen.

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

16. Er moet toezicht gehouden worden op kleine kinderen om ervoor te zorgen dat ze niet met

het apparaat spelen.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Dit apparaat is voorzien van het merkteken
volgens de Europese richtlijn 2002/96/EG
inzake Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparaten (AEEA).

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

Het symbool mmm op het product of op de
bijbehorende documentatie geeft aan dat
dit product niet als huishoudelijk afval mag

worden behandeld. In plaats daarvan moet
het worden afgegeven bij een verzamelpunt
voor recycling van elektrische en elektronische
apparaten.

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

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



Onderdelen van de blender (model 5KSB45)

Goed afsluitend

deksel met transparant
ingrediéntenbekertje
van 60 ml

Eéndelige

mengbeker (1,5L) —— Eéndelige
mengbeker,
makkelijk te
reinigen
dankzij de
speciale vorm

Roestvrijstalen
mes

Snelheidselectieknoppen

Sterke, met
staal verstevigde
koppelaars
Clean Touch-
bedieningspaneel

é Voet van gegoten
metaal

WAARSCHUWING: als het lampje knippert, is het apparaat klaar voor gebruik. Raak de messen
niet aan.
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Onderdelen van de blender

Deze blender is gemaakt en getest naar de
KitchenAid-kwaliteitsnormen voor optimale
werking en een lange, storingsvrije levensduur.

Robuuste motor

Een zware motor van 0,9 pk levert het vermogen
voor indrukwekkende prestaties bij alle mengtaken:
van het pureren van sauzen tot het maken van
salsa's met brokken, of het uniform malen van ijs
of ingevroren fruit voor zijdegladde drankjes.

Eéndelige mengbeker, makkelijk te
reinigen dankzij speciale vorm

Het ééndelige ontwerp biedt een combinatie
van een functionele mengbeker met dynamische
binnenvormen die het voedsel continu naar het
mes brengen voor snel en grondig mengen.
Dankzij het ééndelige ontwerp kunt u ook
schoonmaken zonder dat u het mes of andere
onderdelen hoeft te verwijderen. De mengbeker
is bestand tegen extreme temperaturen: van
kokendhete soep tot ijskoude margarita's.
Bovendien heeft deze een brede gietmond

voor gieten zonder morsen. De mengbeker is
vaatwasbestendig.

Mengbeker

De ééndelige, transparante

. mengbeker van polycarbonaat

= heeft een capaciteit van 1,5 liter,
en is gemaakt van kras- en vlekvrij

materiaal dat niet kan uiteenspatten. De

comfortabele handgreep biedt een goede grip.

Goed afsluitend deksel met transparant
ingrediéntenbekertje van 60 ml

Biedt een stevige afdichting. Het flexibele
deksel zorgt voor een stevige afdichting tijdens
de hele levensduur van de blender. Het deksel
is voorzien van een verwijderbaar bekertje

van 60 ml. Dit vergemakkelijkt het meten en
toevoegen van ingrediénten.

Roestvrijstalen mes
De scherpe, extra grote mespunten staan op vier
vlakken voor snel, grondig en consistent mengen.

Sterke, met staal verstevigde koppelaars
Koppelaars van hoge kwaliteit, met 12 in elkaar
grijpende tanden voor directe overdracht van
het motorvermogen naar het mes. De koppelaar
van de mengbeker is voorzien van een speciale
laag voor een stille werking.

Snelheidselectieknoppen

Enkele seconden volstaan voor het maken van
ijskoude drankjes, of het pureren van sauzen

en soepen. Meng met vertrouwen, controle en
consistentie bij alle snelheden: STIR (roeren) (é),
CHOP (fijnsnijden) ( 4 ), MIX (mixen) ( d),
PUREE (pureren) (=) en LIQUEFY (mengen) ( &*).
De PULSE-modus (=) kan bij alle vijf
snelheden worden gebruikt. De CRUSH ICE-
functie (-8#) is specifiek ontworpen voor

het fijnmalen van ijs en past automatisch
intervallen toe voor een optimaal resultaat.

Intelli-Speed™-motorsturing

De exclusieve Intelli-Speed ™ -sturing zorgt
automatisch voor een constante snelheid, zelfs
als de dichtheid verandert wanneer u andere
ingrediénten toevoegt. Dit geavanceerd ontwerp
van KitchenAid garandeert een optimale
mengsnelheid voor elke keukentaak en bij elke
bedieningspaneelinstelling.

Soft Start-functie

De blender begint langzaam te draaien om het
voedsel naar het mes te trekken en verhoogt
vervolgens snel de snelheid tot de ingestelde
snelheid is bereikt. Deze functie vermindert het
opspatten bij het starten en maakt een handenvrije
bediening mogelijk.

Voet van gegoten metaal

De zware voet van gegoten metaal garandeert
een stabiele en stille werking bij het mengen
van een volle mengbeker ingrediénten. Vier
rubberen voetjes op de brede, stevige basisvoet
zorgen voor een vaste, slipvrije grip. De gladde,
afgeronde basisvoet is makkelijk schoon te
maken en is aan de onderkant voorzien van een
uitsparing waarin u het netsnoer kunt opbergen.

Clean Touch-bedieningspaneel
Veegt in een ogenblik schoon. Glad
bedieningspaneel zonder spleten of barsten waarin
ingrediénten bekneld kunnen raken.



Voorbereiden van de blender

De eerste keer gebruiken 2. Plaats de ééndelige mengbeker op de voet
van de blender.

Veeg voordat u de blender de eerste keer
gebruikt de voet van de blender af met een
warme, schuimende doek. Veeg deze vervolgens
schoon met een vochtige doek.

Droog met een zachte doek. Reinig de
ééndelige mengbeker, het deksel en het
ingrediéntenbekertje in een warm sopje of giet
gewoon zeep en warm water in de mengbeker,
plaats deze op de voet van de blender en laat
het mes draaien om de beker schoon te maken
(zie Behandeling en reiniging, p. 9). Spoel de -
onderdelen af en droog ze met een doek.

Montage van de blender

1. Pas de lengte van het netsnoer aan uw
behoefte aan.

%

Gevaar voor elektrische
h h schokken

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.
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Gebruik geen adapter.
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Gebruik geen verlengsnoer.

Het niet opvolgen van deze
instructies kan de dood, brand
of elektrische schokken tot
gevolg hebben.
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3. Steek de stekker in een geaard stopcontact.
De blender is nu klaar voor gebruik.

4. Druk voordat u de mengbeker na gebruik
van de voet haalt altijd op “O" en trek de
stekker van het netsnoer uit het stopcontact.
Als u de Pulse-modus (ruse) gebruikt, zorgt
u dat het knipperende lampje uit is (door
op “O" te drukken) en trekt u vervolgens
de stekker uit het stopcontact. Til de
mengbeker rechtop omhoog om deze van
de voet van de blender te halen.
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Gebruik van de blender

Véor het gebruik

N.B.: wanneer de blender aanstaat of het

lampje van de PULSE-modus (ruse) knippert:

- Mag u de draaibeweging van het mes
niet hinderen.

- Mag u het deksel van de mengbeker
niet verwijderen.

Bediening van de blender

De KitchenAid ™-blender heeft vijf snelheden:
STIR (roeren) (&), CHOP (fijnsnijden) ( 4 ), MIX
(mixen) ( ), PUREE (pureren) (=), en LIQUEFY
(mengen) ( &). Bovendien beschikt de blender
over een CRUSH ICE-functie (jjs fijnmalen) (-g#)
en een PULSE-modus (Puse).

/ \
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1. Dankzij een handige éénstapsbediening
werkt dit apparaat alleen wanneer een
snelheidselectieknop wordt ingedrukt.

2. Controleer voordat u de blender bedient of
de mengbeker goed vastzit op de voet van
de blender.

3. Plaats ingrediénten in de mengbeker en
druk het deksel stevig op zijn plaats.

4. Druk op de gewenste snelheidsknop voor
continue werking met de overeenkomstige
snelheid. Het groene lampje van de
geselecteerde snelheid brandt continu. Door
op een andere snelheidsknop te drukken,
kunt u instellingen wijzigen zonder het
apparaat te stoppen.

BELANGRUK: Verwijder bij het mengen

van HETE etenswaren of vloeistoffen het

ingrediéntenbekertje in het midden van
het deksel. Gebruik alleen de snelheid

STIR (roeren) ().

5. Druk op “O"” om de blender uit te
schakelen. Met de knop “O" (OFF) kunt
u de blender tegelijkertijd stoppen en
uitschakelen.

6. Trek voordat u de mengbeker verwijdert de
stekker uit het stopcontact.

Gemalen ljs

Uw KitchenAid ™-blender biedt een functie

voor het fijnmalen van ijs (-8*). Wanneer

deze functie is geselecteerd, past de blender

automatisch intervallen toe tussen het malen

met optimale snelheid voor het fijnmalen van ijs
of andere ingrediénten.

1. Controleer voordat u de blender bedient of
de mengbeker goed vastzit op de voet van
de blender.

2. Plaats ingrediénten in de mengbeker en
druk het deksel stevig op zijn plaats.

3. Druk op CRUSH ICE (jjs fijnmalen) (-8#).
Het lampje brandt continu. De blender past
automatisch intervallen toe.

4. Druk op “O" om de CRUSH ICE (jjs fijnmalen)
(-8#) uit te schakelen. De blender is nu klaar
voor continu gebruik.

5. Trek voordat u de mengbeker verwijdert de
stekker uit het stopcontact.



Gebruik van de blender

PULSE-modus

Uw KitchenAid ™-blender biedt een PULSE-
modus (ruse), waarin u de functie “Pulseren op
elke gewenste snelheid” kunt inschakelen.
N.B.: De PULSE-modus (Puse) werkt niet in
combinatie met de CRUSH iCE-functie (ijs
fijnmalen) (-8#)!

1. Controleer voordat u de blender bedient of
de mengbeker goed vastzit op de voet van
de blender.

2. Plaats ingrediénten in de mengbeker en
druk het deksel stevig op zijn plaats.

3. Druk op PULSE (ru=e). Het lampje boven
de knop knippert om aan te geven dat
de vijf snelheden zich in de PULSE-modus
(Puse) bevinden.

RO % -
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4. Selecteer een snelheidsknop. Druk op de
knop en houd deze ingedrukt tot u het
pulseren wilt beéindigen. Het lampje van de
snelheidsknop en dat van de PULSE-modus
(ruse) branden continu tijdens het pulsen
met de gewenste snelheid. Wanneer u de
knop loslaat, stopt het mengen. De blender
blijft echter in de PULSE-modus (Puse)
en het lampje van de PULSE-modus (pese)
begint weer te knipperen. Als u nogmaals
met dezelfde snelheid of met een andere
snelheid wilt pulseren, drukt u op de knop
van de gewenste snelheid en houdt u
deze ingedrukt.

(\.
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5. Druk op “O” om de PULSE-modus (?use) uit
te schakelen. De blender is nu klaar voor
continu gebruik.

6. Trek voordat u de mengbeker verwijdert de
stekker uit het stopcontact.

Ingrediéntenbekertje

Het ingrediéntenbekertje van

60 ml kan worden gebruikt voor

het meten en toevoegen van

ingrediénten. Verwijder het bekertje

en voeg ingrediénten toe terwijl u mengt met
de snelheid STIR (roeren) (&), CHOP
(fijnsnijden) ( £ ) of MIX (mixen) ( 4 ). Als u de
blender met hogere snelheden, met een volle
mengbeker of met een hete inhoud gebruikt,
stopt u de blender en voegt u vervolgens
ingrediénten toe.

BELANGRIUJK: Verwijder bij het mengen
van HETE etenswaren of vloeistoffen het
ingrediéntenbekertje in het midden van
het deksel. Gebruik alleen de snelheid
STIR (roeren) (& ).

Soft Start-functie

De Soft Start-mengfunctie start de blender
automatisch met een lagere snelheid om
ingrediénten naar de messen te trekken en
verhoogt vervolgens snel de snelheid tot de
ingestelde snelheid is bereikt voor optimale
prestaties.

N.B.: de Soft Start-mengfunctie werkt alleen
wanneer u een snelheid selecteert in de
"0"-modus en niet in combinatie met de
PULSE-modus (=) of de CRUSH ICE-functie (ijs
fijnmalen) (-g#)!
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Overzicht snelheden

Bestanddeel Snelheid

Gemengde ijsdrank. .. ... ... ... Vo
Kwarktaart .. ....................... Vo
Gehakte vruchten .. ............. .. P 4
Gehakte groenten. . ............. .. P 4
Beleg op basis van roomkaas . .......... &
Romige soep. ... ... &
Gemalen/gehaktijs................... La
DIPSAUS. . . vt e e e &
Fijngehakte verse vruchten . .. ........ .. La
Fijngehakte verse groenten. .. .. ..... ... La

Luchtige gelatine voor
taarten/desserts .. ................. b

Ingevroren gehakte vruchten
(lichtjes ontdooien tot
de punt van een mes in

de vruchten kan dringen) .. .......... e
Drank op basis van

ingevroren yoghurt. . . .............. g
Sap van vruchtenconcentraat . .. ........ d
Drank op vruchtenbasis (dun)........... b
Drank op vruchtenbasis (dik). .. ......... <
Saus op vruchtenbasis. . . .............. <
Geraspte harde kaas.................. g
JUS oo d

Bestanddeel Snelheid
Drank op basis van ijsmelk . ........ .. .. Vg
Vleessalade als sandwichbeleg . ... ... Pise S
MOUSSE. . . o oo Vg
Havermout . ........................ s
Pannenkoekenbeslag. . .. ........ ... .. d
PEStO. . . oo 4
Gepureerde vruchten/babymaaltijd . . . . . .. =
Gepureerd vlees/

vlees voor babymaaltijd. . .......... .. =
Gepureerde groenten/groenten

voor babymaaltijd. . ................ =
SIaSAUS .« oo d
Hartige zachte kruimellaag . .. .. ... .. Pse f
Sorbet. . ... Vg
Gladde ricotta of cottagecheese . .. ... ... d
Zoete knapperige

kruimellaag voor koekjes . .. ......... 4
Zoete zachte

kruimellaag. . . ................. Puse f
Zoete knapperige kruimellaag. . ... ... Puse f
Saus op groentenbasis

voor hoofdmaaltijd. .. .............. &
Wafelbeslag . ....................... d
Witte saus . ..o &

Tip - verwerk de inhoud van een standaard ijsblokrekje of 12 tot 14 standaard ijsblokjes per keer.
Af en toe roeren met een spatel is alleen nuttig wanneer de blender op “O"” staat. De CRUSH
ICE-functie (ijs fijnmalen) (-8#) is geoptimaliseerd voor het malen en hakken van ijs zonder het

toevoegen van vloeistoffen.



Behandeling en reiniging

De mengbeker en het mes van de blender kunnen
makkelijk worden schoongemaakt zonder dat ze
uit elkaar hoeven te worden gehaald.

* Reinig de blender grondig na elk gebruik.

* Plaats de voet van de blender of het netsnoer

niet in water.

* Gebruik geen schuurmiddelen of

1.

schuursponsijes.

Als u het mes wilt reinigen, plaatst u de
mengbeker op de voet van de blender,

vult u deze voor de helft met warm water
(geen heet water), en voegt u één of

twee druppels afwasmiddel toe. Plaats

het deksel op de mengbeker, druk op de
snelheidsinstelling STIR (roeren) () en laat
de blender vijf tot tien seconden draaien.
Verwijder de mengbeker en giet de inhoud
weg. Spoel de mengbeker met warm water
tot deze schoon is. U kunt eveneens de
mengbeker op het onderste rek van uw
vaatwasser plaatsen.

2.

Reinig het deksel en het ingrediéntenbekertje
in een warm sopje, en spoel en droog ze
grondig; deze onderdelen kunnen in de
vaatwasser beschadigd raken.

Veeg de voet van de blender en het netsnoer
af met een warme, schuimende doek. Veeg
ze vervolgens schoon met een vochtige doek
en droog ze met een zachte doek. Als u de
blender in een kast wilt plaatsen, kunt u het
snoer oprollen in het opberggedeelte aan de
onderkant van de voet.
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Probleemoplossing

De blender werkt niet wanneer een instelling is geselecteerd:

@00 e0

Geen enkel lampje brandt.

Controleer of de blender is aangesloten op
een stopcontact. Als dat het geval is, drukt u
op “O" en trekt u de stekker van het netsnoer
uit het stopcontact. Steek de stekker weer

in hetzelfde stopcontact. Als de blender nog
altijd niet werkt, controleert u de zekering of
de stroomonderbreker in het elektrische circuit
waarop de blender is aangesloten, en kijkt u
of het circuit gesloten is.

De blender stopt tijdens het mengen:

Mogelijk is de blender overbelast. Als de
blender overbelast raakt tijdens het mengen
van zware ingrediénten, wordt deze
automatisch uitgeschakeld om schade aan

de motor te voorkomen. Druk op “O” om de
blender opnieuw in te stellen en trek de stekker
uit het stopcontact. Verwijder de mengbeker
van de voet en verdeel de inhoud van de
mengbeker in kleinere hoeveelheden. U kunt
de belasting van de blender ook verminderen
door extra vloeistof in de mengbeker te gieten.

De lampjes knipperen om beurt.

Mogelijk zit de blender vast. Als dat het geval
is, stopt de blender om schade aan de motor
te voorkomen. Druk op “O” om de blender
opnieuw in te stellen en trek de stekker uit
het stopcontact. Verwijder de mengbeker
van de voet en maak de messen met behulp
van een pannenlikker vrij door de inhoud
onder in de mengbeker in stukken te breken
of te verwijderen.

Als het probleem niet is opgelost nadat u de stappen uit deze sectie hebt uitgevoerd, neemt u
contact op met een erkende klantenservice (zie pagina 15).

Retourneer de blender niet naar de winkel - de verkoper biedt geen onderhoudsservice.
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Tips voor de blender

Tijdbesparende tips

 Als u dranken met ijs maakt, verkrijgt u een
gladdere structuur door te mengen met
CRUSH ICE (ijs fijnmalen) (-g#).

Kleinere ijsblokjes kunnen sneller worden
gehakt of gemalen dan grotere.

U kunt in deze mengbeker grote
hoeveelheden gebruiken - u kunt per keer 2
tot 3 kopjes (475 ml tot 710 ml) toevoegen.
Begin bij het mengen van vele verschillende
ingrediénten met STIR (roeren) (Vé) om
een goede vermenging van de ingrediénten
te verkrijgen. Verhoog zo nodig daarna

de snelheid.

Zorg ervoor dat tijdens het mengen het
deksel op de mengbeker is aangebracht.
Indien gewenst kunt u het ingrediéntenbekertje
in het midden van het deksel van de
mengbeker verwijderen om vloeistoffen of
ijsblokjes toe te voegen terwijl de blender

op de snelheid STIR (roeren) (é,), CHOP
(fiinsnijden) ( 4.) MIX (mixen) ( 4 ) staat.
Als u de blender met hogere snelheden, met
een volle mengbeker of met een hete inhoud
gebruikt, stopt u de blender en voegt u
vervolgens ingrediénten toe.

Stop de blender voordat u keukengerei
aanwendt in de mengbeker. U mag alleen
wanneer de blender op “O” staat een rubber
spatel gebruiken om de ingrediénten te
mengen. Gebruik nooit keukengerei, ook
geen spatel, in de mengbeker terwijl de
blender in werking is.

Laat indien mogelijk warme etenswaren
véor het mengen eerst afkoelen. Begin voor
het mengen van warme etenswaren met
STIR (roeren) (). Verhoog zo nodig daarna
de snelheid.

Verwijder bij het mengen van hete
vioeistoffen het ingrediéntenbekertje in
het midden van het deksel en gebruik
alleen de snelheid STIR (roeren) (é ).
Plaats bij het mengen van hete
vloeistoffen geen onbeschermde hand
op het deksel van de mengbeker.

Stop de blender na enkele seconden en
controleer de vastheid van de etenswaren

om te voorkomen dat deze te fijn

worden gemalen.

Hoe u...

Ingevroren vruchtensap oplost: Doe

voor een blik van 175 ml geconcentreerd
sinaasappelsap het sap en de juiste hoeveelheid
water in de mengbeker. Breng het deksel

aan en laat de blender ongeveer 10 tot 15
seconden draaien op de snelheid MIX (mixen)

( 4 ) tot het geheel goed gemengd is.
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Doe voor een blik van 355 ml het sap in de
blender en voeg één blik water toe. Breng het
deksel aan en laat de blender ongeveer 20 tot 30
seconden draaien op de snelheid MIX (mixen)

( 4 ) tot het geheel goed gemengd is. Roer door
elkaar in de overige twee blikken water.

Gelatine met een smaak oplost: Giet kokend
water in de mengbeker en voeg gelatine toe.
Verwijder het ingrediéntenbekertje in het
midden van het deksel en laat de blender
ongeveer 10 tot 30 seconden draaien op de
snelheid STIR (roeren) (&) tot de gelatine is
opgelost. Voeg de andere ingrediénten toe.

Biskwietjes- en volkorenkoekjes- kruimels
maakt: Breek grotere koekjes in stukjes van
ongeveer 4 cm diameter. Kleinere koekjes hoeft
u niet te breken. Doe ze in de mengbeker.
Breng in de PULSE-modus (fe) het deksel aan
en laat de blender een paar maal draaien op
CHOP (fijnsnijden) ( 4.), ongeveer 3 seconden
per keer, tot de gewenste vastheid is verkregen.
Gebruik de kruimels als een snel gemaakte
sierlaag voor “ingevroren yoghurt”, pudding of
een vruchtencompote.

Om een fijnere kruimellaag te maken voor

een taart of dessert, breekt u biskwietjes of
volkorenkoekjes in stukjes van ongeveer 4 cm
diameter. Doe ze in de mengbeker. Breng in
de PULSE-modus () het deksel aan en laat
de blender een paar maal draaien op LIQUEFY
(mengen) (&), ongeveer 20 tot 30 seconden,
tot de gewenste vastheid is verkregen.

Cracker-kruimels maakt: Ga te werk als bij de
koekjes. Gebruik de kruimels als sierlaag of als
ingrediént in groenten- of stoofschotels.

Broodkruimels maakt: Verdeel het brood
in stukjes van ongeveer 4 cm diameter. Ga te
werk als bij de koekjes. Gebruik de kruimels
(paneermeel) als sierlaag of als ingrediént in
groenten- of stoofschotels.
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Tips voor de blender

Hak vruchten en groenten fijn: Doe twee
kopjes (475 ml) met stukjes fruit of groenten in
de mengbeker. Breng in de PULSE-modus (Pse)
het deksel aan en laat de blender een paar maal
draaien op STIR (roeren) (Yé), ongeveer 2 tot

3 seconden per keer, tot de gewenste vastheid
is verkregen.

Pureer vruchten: Doe 2 kopjes (475 ml)
ingeblikt of voorgekookt fruit in de mengbeker.
Voeg per kopje fruit (240 ml) 2 tot 4 eetlepels
(30 tot 60 ml) vruchtensap of water toe. Breng
het deksel aan en laat de blender ongeveer 5 tot
10 seconden draaien op PUREE (pureren) (s==).

Pureer groenten: Doe 2 kopjes (475 ml)
ingeblikte of voorgekookte groenten in de
mengbeker. Voeg per kopje groenten (240 ml)
2 tot 4 eetlepels (30 tot 60 ml) bouillon, water
of melk toe. Breng het deksel aan en laat de
blender ongeveer 10 tot 20 seconden draaien
op PUREE (pureren) (s==).

Pureer vlees: Doe gekookt, in blokjes
gesneden, mals vlees in de mengbeker. Voeg
per kopje vlees (240 ml) 3 tot 4 eetlepels (45
tot 60 ml) bouillon, water of melk toe. Breng
het deksel aan en laat de blender ongeveer

10 seconden draaien op STIR (roeren) (&).
Stop de blender en schraap de zijkanten van de
mengbeker schoon. Breng het deksel aan en laat
de blender nog 10 tot 20 seconden draaien op
PUREE (pureren) (=).

Pureer cottagecheese of ricotta: Doe de
cottagecheese of de ricotta in de mengbeker.
Breng het deksel aan en laat de blender
ongeveer 25 tot 35 seconden draaien op
MIX (mixen) ( & ) tot u een glad geheel hebt
verkregen. Stop de blender en schraap zonodig
de zijkanten schoon. Voeg zonodig per kopje
cottagecheese (240 ml) één eetlepel (15 ml)
afgeroomde melk toe. Gebruik het mengsel
als basis voor dipsauzen en beleg met een
laag vetgehalte.

Combineer vloeibare ingrediénten voor
gebakken etenswaren: Giet de vloeibare
ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel
aan en laat de blender ongeveer 10 tot 15
seconden draaien op LIQUEFY (mengen) ()
tot het geheel goed gemengd is. Giet het
vloeibare mengsel over de droge ingrediénten en
roer alles goed door elkaar.

Verwijder klontjes uit sap: Indien de saus of het
sap klonterig wordt, doet u deze in de mengbeker.
Breng het deksel aan en laat de blender ongeveer
5 tot 10 seconden draaien op MIX (mixen) ( d)
tot u een glad geheel hebt verkregen.

Combineer bloem en vloeistof tot een
verdikkingsmiddel: Doe de bloem en de
vloeistof in de mengbeker. Breng het deksel aan
en laat de blender ongeveer 5 tot 10 seconden
draaien op STIR (roeren) (;é) tot u een glad
geheel hebt verkregen.

Bereid witte saus: Doe melk, bloem en
desgewenst zout in de mengbeker. Breng het
deksel aan en laat de blender ongeveer 5 tot 10
seconden draaien op STIR (roeren) (é) tot het
geheel goed gemengd is. Giet het mengsel in
een steelpan en kook het zoals gebruikelijk.

Pannenkoeken- of wafelbeslag met gebruik
van een mix: Doe de mix en de andere
ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel
aan en laat de blender 10 tot 20 seconden
draaien op MIX (mixen) ( 4 ) tot het geheel
goed gemengd is. Stop de blender en schraap
zonodig de zijkanten van de mengbeker schoon.

Maal kaas: Snij zeer koude kaas in blokjes

van 1,5 cm. Doe ' kopje kaas (120 ml) in de
mengbeker. Breng het deksel aan en laat de
blender ongeveer 5 tot 10 seconden draaien op
LIQUEFY (mengen) ( &*) Breng harde kazen, zoals
Parmezaanse kaas, eerst op kamertemperatuur, en
maal de kaas vervolgens 10 tot 15 seconden op
LIQUEFY (mengen) ( &).

Maak havermout voor een baby: Doe

de havervlokken in de mengbeker. Laat in de
PULSE-modus () de blender ongeveer 5
keer draaien op MIX (mixen) ( & ) elke keer
ongeveer 2 tot 3 seconden, tot de gewenste
vastheid is verkregen. Bereid de havermout op
de gebruikelijke wijze.

Maak babyvoedsel met voedsel voor
volwassenen: Doe het klaargemaakte
volwassenenvoedsel in de mengbeker. Breng
het deksel aan en laat de blender onaeveer 10
seconden draaien op STIR (roeren) (é) Laat de
blender vervolgens ongeveer 10 tot 30 seconden
draaien op PUREE (pureren) (5.

Spoel de mengbeker schoon: Vul de
mengbeker voor de helft met warm water.
Voeg enkele druppels afwasmiddel toe. Breng
het deksel aan en laat de blender ongeveer 5
tot 10 seconden draaien op STIR (roeren) ()
tot de zijkanten schoon zijn. Spoel en droog de
mengbeker af. Voor een volledige reiniging kunt
u de mengbeker eveneens in uw vaatwasser
plaatsen. Voor de beste resultaten wordt u
aangeraden het deksel, het ingrediéntenbekertje,
de sluitmoer- en messenset en de afdichtring
met de hand af te wassen. Raadpleeg
Behandeling en reiniging, pagina 9.



Gemengde margarita
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180 ml tequila Doe de ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel aan en
120 ml Triple Sec-likeur laat de blender draaien op 1JS FUNMALEN (-8#), waarbij u de
120 ml vers limoensap blender 15 tot 20 keer laat pulseren tot u een waterig geheel
60 mli siroop of 3 hebt verkregen.
eetlepels suiker Hoeveelheid: 6 cocktails (180 ml per cocktail).
950 ml ijsblokjes
Siroop Het maken van de siroop
12 eetlepels suiker Meng suiker en water in een kleine steelpan. Kook het mengsel
240 ml water 2 tot 4 minuten tot de suiker oplost. Laat afkoelen. Breng het
deksel aan en zet de steelpan in de koelkast.
Hoeveelheid: ongeveer 300 ml.
Aardbeien-bananendrank
350 ml karnemelk Doe de ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel aan en
240 ml ingevroren, niet- laat de blender 15 tot 20 seconden draaien op MENGEN (ﬁl) tot
zoete aardbeien u een glad geheel hebt verkregen.
240 mi melk Hoeveelheid: 5 drankjes (240 ml per portie).
3 middelgrote bananen,
elk in 4 stukken
gebroken
3 eetlepels
sinaasappelmarmelade
Rumkoffie
480 ml chocolade-ijs Doe de ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel aan
120 ml sterke koude koffie en laat de blender draaien op I)S FIINMALEN (-g#), waarbij u
120 ml bruine rum de blender 12 tot 15 keer laat pulseren tot u een glad geheel
N . hebt verkregen.
4 jjsblokjes
Hoeveelheid: 4 kopjes (180 ml per kopje).
Verse-vruchtenmilkshake
475 ml melk Doe de ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel aan en
360 ml vanille-ijs laat de blender 10 tot 15 seconden draaien op MENGEN ( &)
500 g verse perziken tot u een glad geheel hebt verkregen.
aardbeien of ander Hoeveelheid: 5 porties (ongeveer 240 ml per portie).
fruit” in plakjes * U kunt in plaats d 500 g i lichtjes ontdooid
2 eetlepels poedersuiker unt in plaats daarvan g ingevroren, lichtjes ontdooi

(optioneel)

fruit gebruiken.
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Italiaanse tomatensoep met tortellini

30 ml (2 eetlepels) olijfolie  Verhit de olijfolie in een grote steelpan op een middelhoog vuur.
120 g gehakte ui Doe de ui en groene paprika in de pan en laat het geheel 3 tot
120 g gehakte groene 5 minuten koken tot alles zacht is. Voeg tomaten, suiker, zout,

paprika venkelzaad en cayennepeper toe. Zet het vuur laag en laat het
. . mengsel zonder deksel 15 tot 20 minuten sudderen tot het
850 ml (in blik) Italiaanse ingedikt is. Af en toe roeren. Laat 5 minuten afkoelen.
tomatenblokjes (niet ; )
uitgelekt) Giet de helft van het afgekoelde tomatenmengsel in de mengbeker.
1 eetlepel suiker Breng het deksel aan en laat de blender ongeveer 15 seconden
. draaien op ROEREN (). Voeg het resterende tomatenmengsel
/2 theelepel zout toe. Breng het deksel aan en laat de blender ongeveer 15 seconden
/s theelepel venkelzaad draaien op ROEREN (& ). Laat de blender vervolgens ongeveer
/s theelepel 10 seconden draaien op MENGEN ( &) tot u een glad geheel
cayennepeper hebt verkregen.
425 ml (1 blik) rundsbouillon  Giet het mengsel weer in de steelpan. Voeg de bouillon toe.
265 g gekoelde tortellini Breng het mengsel aan de kook. Voeg de tortellini toe. Zet het
met kaasvulling vuur laag en laat het mengsel zonder deksel 8 tot 10 minuten
geraspte mozzarellakaas sudderen tot de tortellini zacht zijn. Af en toe roeren.
(naar eigen smaak) Heet serveren, desgewenst bestrooien met mozzarellakaas en
verse gehakte peterselie  gehakte peterselie.
(naar eigen smaak) Hoeveelheid: 6 personen (240 ml per portie).
Frambozenvinaigrette
200 g verse of ontdooide Doe de ingrediénten in de mengbeker. Breng het deksel aan en
diepvriesframbozen laat de blender ongeveer 15 seconden draaien op ROEREN (;é).
2 eetlepels suiker Schraap zo nodig de zijkanten van de mengbeker schoon. Laat

45 ml (3 eetlepels) dan de blender 10 tot 15 seconden draaien op MENGEN ( 5*)

frambozenazijn tot u een glad geheel hebt verkregen. Giet op gemengde sla of

30 ml (2 eetlepels) fruitsla. Gelieve deze vinaigrette in de koelkast te bewaren.

plantaardige olie Hoeveelheid: 6 porties (2 eetlepels [30 ml] per portie).
\
Chocolade pot-de-creme
235 ml halfzoete Plaats de chocoladeschilfers, de eivervanger en de vanille
chocoladeschilfers in de mengbeker. Verhit de half om half tot er aan de rand
1 el geklopt belletjes ontstaan. Giet dit over de chocoladeschilfers. Breng het
1, theelepel (2 mi) vanille ~ deksel aan en laat de blender 20 tot 25 seconden draaien op
175 ml half om half MENGEN ( ) of totdat de chocoladeschilfers gesmolten zijn
en het mengsel glad is. Schraap zo nodig de zijkanten van de
Gezoete slagroom of mengbeker schoon
slagroomvervanger, '

indien gewenst

Giet het mengsel in kleine kopjes. Plaats de kopjes in de koelkast
tot het mengsel hard is, ongeveer 4 tot 6 uur.

Serveer desgewenst met slagroom.

Hoeveelheid: 4 personen (120 ml per portie).
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Garantie op de KitchenAid™-classic blender
in Europa (huishoudelijk gebruik)

Duur van de
garantie in Europa:

KitchenAid zal
betalen voor:

KitchenAid
vergoedt geen:

Twee jaar volledige garantie
vanaf de aankoopdatum.

De te vervangen onderdelen
en het arbeidsloon voor

de reparatie van materiaal-
en fabricagefouten. Deze
herstellingen moeten
uitgevoerd worden door een
erkende reparatiedienst/after
sales service van KitchenAid.

A. Reparaties wanneer de
blender gebruikt werd
voor andere toepassingen
dan de normale
voedingswarenbereidingen.

B. Schade als gevolg van

een ongeval, wijzigingen,

ruwe behandeling,
verkeerd gebruik,
misbruik, of schade

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

KITCHENAID IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR INDIRECTE SCHADE.

Reparatiecentrum/After sales service

Alle service moet lokaal gebeuren door een

erkend reparatiecentrum/after sales service van

KitchenAid.

Neem contact op met de dealer van wie u het
apparaat gekocht hebt, om de naam van het
dichtstbijzijnde geautoriseerde reparatiecentrum
van KitchenAid te verkrijgen of bel met de

KitchenAid klantenservice.

Dienst na-verkoop:

In Belgié & Nederland:

Gebroeders Nijs
Mechelsesteenweg 56
B-2840 RUMST

Tel: +32 1530 67 60
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Klantencontact

In Nederland:
Gratis oproepnr.: 0800 0200151

www.KitchenAid.nl

In Belgié:
Gratis oproepnr.: 0800 93285

www.KitchenAid.be

Adres Belgié & Nederland:

KitchenAid Europa, Inc.
Postbus 19
B-2018 ANTWERPEN 11

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, V.S.

™ Handelsmerk van KitchenAid, V.S.

© 2011. Alle rechten voorbehouden.

De specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.
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KitchenAid

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER

INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER A !
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN 1 '
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CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
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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:

You can be killed or seriously injured
A DAN G E R if you don’t immediately follow
instructions.
You can be killed or seriously injured
AWARN I NG if you don’t follow instructions.
All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to

reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.

Electrical Requirements

Volts: 220-240 Volt
ngtsz: 50 Hz a.c.o ’ A WARNING

NOTE: This product is supplied with a

Y type power cord. If the power cord
is damaged, it must be replaced by the
manufacturer or its service agent in order ‘

to avoid a hazard.

Do not use an extension cord. If the power

supply cord is too short, have a qualified Electrical Shock Hazard
electrician or serviceman install an outlet .
near the appliance. 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.




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.

Ul

10.
11.
12.

13.
14.
15.

16.

Read all instructions.

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

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

before 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 or 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.

Blade assembly is 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 piece of two-piece cover.
This product is designed for household use only.

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

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

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

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

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

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

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



Blender Features (Model 5KSB45)

Stay-Put Lid
with Clear, 60 ml
Ingredient Cup

One-Piece Easy Clean,

Pitcher (1,5L) — One-Piece
Pitcher
Design

Stainless Steel
Blade

Speed
Durable Selection
Buttons

Steel-Reinforced

Couplers Clean Touch

Control Pad

Die-Cast

é —— Metal Base

WARNING: Flashing light indicates ready to operate. Do not touch blades.
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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.

Easy Clean, One-Piece Pitcher Design
One-piece design integrates a functional
pitcher with dynamic interior contours
that continually directs food into the
blade for fast, thorough blending. The
one-piece design also means cleaning is
achieved without removing the blade and
other parts. Pitcher stands up to extreme
temperatures — from boiling soups to
frozen margaritas and has a wide pour
spout to ensure smooth pouring. Pitcher is
dishwasher safe.

Pitcher

One-piece 1,5 L capacity clear,

pitcher is shatter resistant,

scratch resistant, and stain

resistant. Comfort-designed
pitcher handle offers a firm grip.

Stay-Put Lid with Clear, 60 ml
Ingredient Cup

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

Stainless Steel Blade

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

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 ( 4 ), PUREE (=),
and LIQUEFY (). The PULSE (r=) mode
works with all five speeds. The CRUSH ICE
(+8#) feature is designed specifically for
crushing ice and will automatically pulse at
staggered intervals for optimal results.

Intelli-Speed™ Motor Control

Exclusive Intelli-Speed™ 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.

Soft Start Blending Feature

The Blender 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
cord storage underneath.

Clean Touch Control Pad

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



Preparing the Blender for Use

Before First Use 2. Place the one-piece pitcher on the
Blender base.

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 one-piece
pitcher, lid, and ingredient cap in warm,
sudsy water or just add soap and warm AN
water to the pitcher, place it on the Blender 1
base, and blend to clean (see Care and

Cleaning, p. 9). Rinse parts and wipe dry.

Blender Assembly

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

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

Failure to follow these instructions
can result in death, fire or electrical
shock.
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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"
and unplug the power cord. If using
the Pulse (rs) Mode, make sure the
blinking light is off (by pressing "O")
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 (4),

PUREE (=), and LIQUEFY(ﬁ) In
addition, it also features CRUSH ICE (-8#)
and PULSE (=) mode.

’00@0
0@ "/

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 placed on
the Blender base.

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

cup. Operate only on STIR (&) speed.

5. To turn off the Blender, press “O”. The
“0" (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 is properly placed on
the Blender base.

2. Putingredients 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.

4. To turn off the CRUSH ICE (-8#) feature,
press “O". The Blender is now ready for
continuous operation.

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



Using the Blender

PULSE Mode

Your KitchenAid™ Blender offers PULSE (ruse)
mode, which allows a “Pulse-at-any-
Speed” feature.

NOTE: PULSE (ruse) mode will not work

with the CRUSH ICE (-8#) feature.

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

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

3. Press PULSE (rus). The indicator
light above the button will blink to
indicate that all five speeds are in the
PULSE (rs=) mode.
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4. Select a speed button. Press and hold
for the desired length of time. Both the
speed button and PULSE (k=) 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 (puse)
mode and the PULSE (rss) mode
indicator will return to blinking. To
pulse again or at another speed, simply
press and hold the button of the
desired speed.
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5. To turn off the PULSE (ruse) mode
feature, press “O". The Blender is now
ready for continuous operation.

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

Ingredient Cup

The 60 ml ingredient cup can

be used to measure and add

ingredients. Remove cup and

add ingredients 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.

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

Soft Start Blending Feature

The Soft Start blending 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 Soft Start blending feature only
works when a speed is selected from the “O"
mode and does not work with the PULSE
(puse) mode or CRUSH ICE (-8#) features.




Speed Control Guide

Item Speed
Blended icedrink . ............... 10
Cheesecake. . ................... 1o
Chopped fruits . ............... Puse 4,
Chopped vegetables . . ......... puse £
Cream cheese-based spread .. ... ... &
Cream soup ... ..o &
Crushed/chopped Ice .. ........... B
Dip. oo <
Finely chopped fresh fruits . .. ... ... B
Finely chopped

fresh vegetables .. ............. &
Fluffy gelatin for pie/desserts. . . ... .. b
Frozen chopped fruit

(defrost slightly until it

can be probed with a

knifetip) . ........... . L B
Frozen yogurt-based drink . ........ b
Fruit juice from

frozen concentrate .. ........... d
Fruit-based drink (thin) ... ......... b
Fruit-based drink (thick) ........... &
Fruit-based sauce .. .............. <
Grated hard cheese. . .. ........... 5

Item Speed
Gravy oo d
Ice milk-based drink .. ............ b
Meat salad for

sandwich filling. .. ... ....... Puse
MOUSSe. . .\ oo b
Oatmeal .......... ... ... .. .. ... =
Pancake batter .. ................ d
Pesto. . ..o 4
Pureed fruit/Baby food . ........... s
Pureed meat/Baby food meat. ... ... =
Pureed vegetables/Baby food

vegetables. .. ...... ... .. ... .. =
Salad dressing. .. ................ d
Savory crumb topping .. ....... Puse 4
Sherbet-based drink ... ........... 0
Smooth ricotta or

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

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". The CRUSH
ICE (-8#) feature has been optimized to crush and chop ice without adding any liquid

ingredients.



Care and Cleaning

The Blender pitcher and blade can be 2. To clean the lid and ingredient cup,
easily cleaned without disassembly. hand wash in warm soapy water, then
* Clean the Blender thoroughly after rinse and dry thoroughly — these items
every use. may be damaged in the dishwasher.
* Do not immerse the Blender base or 3. Wipe the Blender base and cord with
cord in water. a warm, sudsy cloth; wipe clean with a
* Do not use abrasive cleansers or damp cloth, and dry with a soft cloth.
scouring pads. For storage, the cord can be coiled
into the cord-wrap on the bottom of
1. To clean the blade, place the pitcher on the base.

the Blender base, fill one-half full with
warm (not hot) water, and add 1 or 2
drops of dishwashing liquid. Place 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 the pitcher
with warm water until clean. The pitcher
can also be washed in the bottom rack
of an automatic dishwasher.




Troubleshooting

The Blender does not operate when a setting is selected:

o ‘ o .@.
. . Classie

No indicator lights are lit.

Check to see if the Blender is plugged
into an outlet. If it is, press “O”, then
unplug the Blender. Plug it back in to the
same outlet. If the Blender still does not
work, check the fuse or circuit breaker
on the electrical circuit the Blender is
connected to and make sure the circuit
is closed.

The Blender stops while blending:

All indicator lights are flashing
at the same time.

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" to reset the Blender
and unplug the power cord. Remove the
pitcher assembly from the base and divide
contents into smaller batches. Adding
liquid to the pitcher may also reduce the
load on the Blender.

Indicator lights are flashing alternately.

The Blender may be jammed. If it's
jammed, the Blender will stop running
to prevent damage to the motor. Press
"0" to reset the Blender and unplug

the power cord. Remove the pitcher
assembly from the base and with a
scraper, free the blades by breaking-up or
removing the contents at the bottom of
the pitcher.

If the problem cannot be fixed with the steps provided in this section, then contact an

authorized service center (see page 15).

Do not return the Blender to the retailer — they do not provide service.
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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 2 to

3 cups (475 to 710 ml) at a time versus
1 cup (235 ml) portions.

For many ingredient mixtures, start the
blending process at STIR () 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 ingredient cup
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 “O". 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 cup 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 (/)
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 (¢ ) 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 cup 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 (rus) mode,
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 4 cm in diameter and
place in the pitcher. In PULSE (r) mode,
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 2 cups
(475 ml) of fruit or vegetable chunks in
pitcher. In PULSE (=) mode, cover and blend
at STIR (&), pulsing a few times, about

2 to 3 seconds each time, until desired
consistency is reached.

Puree fruits: Place 2 cups (475 ml) canned
or cooked fruit in pitcher. Add 2 to 4
tablespoons (30 to 60 ml) fruit juice or
water per cup (240 ml) of fruit. Cover and
blend at PUREE (s==) about 5 to 10 seconds.

Puree vegetables: Place 2 cups (475 ml)
canned or cooked vegetables in pitcher. Add
2 to 4 tablespoons (30 to 60 ml) broth,
water, or milk per cup (240 ml) of
vegetables. Cover and blend at PUREE (=)
about 10 to 20 seconds.

Puree meats: Place cooked, cubed,
tender meat in pitcher. Add 3 to 4
tablespoons (45 to 60 ml) broth, water,
or milk per cup (240 ml) of meat. Cover
and blend on STIR (&) 10 seconds. Stop
the Blender and scrape sides of pitcher.
Cover and blend on PUREE (=) 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 1 tablespoon
(15 ml) of skim milk per cup (240 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 ( 4 ) 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 (&)
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
1,5 cm cubes. Place up to '/2 cup (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 (&) for 10 to 15 seconds.

Make oatmeal for a baby: Place uncooked
rolled oats in pitcher. In PULSE (=) mode,

blend at MIX ( ) 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 Pitcher: 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 can also
be cleaned in an automatic dishwasher.
For best results, hand washing is
recommended for the lid, ingredient cup,
locking collar and blade assembly, and
sealing ring. Refer to Care and Cleaning,
page 9.



Blended Margarita

180 ml tequila Place ingredients in pitcher. Cover and blend at
120 ml orange-flavored CRUSH ICE (8#), 15 to 20 pulses, or until slushy.
liqueur

Yield: 6 servings (180 ml per serving).
120 ml fresh lime juice

60 ml simple syrup or
3 tablespoons sugar

950 ml ice cubes

Simple Syrup Simple Syrup
12 tablespoons sugar In small saucepan, combine sugar and water. Boil until
240 ml water sugar dissolves, 2 to 4 minutes. Cool; cover and refrigerate.

Yield: About 300 ml.

Strawberry-Banana Smoothie

350 ml buttermilk Place ingredients in pitcher. Cover and blend at

240 ml frozen LIQUEFY (&) 15 to 20 seconds, or until smooth.
gt?;zvvze;trifeid Yield: 5 servings (240 ml per serving).

240 ml milk

3 medium bananas,
broken into quarters

3 tablespoons orange

marmalade
Rum Mocha
480 ml chocolate Place ingredients in pitcher. Cover and blend at
ice cream CRUSH ICE (-8#), 12 to 15 pulses, or until smooth.

120 ml double-strength
coffee, cold

120 ml dark rum

Yield: 4 servings (180 ml per serving).

4 ice cubes
Fresh Fruit Milk Shake
475 ml milk Place ingredients in pitcher. Cover and blend at LIQUEFY (&)
360 ml vanilla ice cream 10 to 15 seconds, or until smooth.
500 g fresh sliced Yield: 5 servings (about 240 ml per serving).

peaches, strawberries

or other favorite fruit*
2 tablespoons

powdered sugar,

if desired

*500 g frozen, slightly thawed favorite fruit may be used
instead.



Italian Tortellini Tomato Soup

tablespoons (30 m)
olive oil

In large saucepan over medium-high heat, heat olive oil.
Add onion and green pepper; cook 3 to 5 minutes, or

120 g chopped onion until limp. Add tomatoes, sugar, salt, fennel seed, and
120 g chopped green cayenne pepper. Reduce heat to low; simmer, uncovered,
pepper 15 to 20 _minutes, or until thickened, stirring occasionally.
2 cans (425 ml each) Cool 5 minutes.
Italian-seasoned Pour half of cooled tomato mixture into pitcher. Cover and
diced tomatoes, blend at STIR (&) about 15 seconds. Add remaining
undrained tomato mixture. Cover and blend at STIR (&) about
1 tablespoon sugar 15 seconds. Blend at LIQUEFY ( &) about 10 seconds, or
"> teaspoon salt until smooth.

s teaspoon fennel seed  Return mixture to saucepan. Add broth. Bring to a boil.
/s teaspoon cayenne Add tortellini. Reduce heat to low; simmer, uncovered,
pepper 8 to 10 minutes, or until tortellini is tender, stirring

1 can (425 mi) beef occasionally.
broth Serve hot, sprinkled with mozzarella cheese and
1 package (265 g) chopped parsley, if desired.
refrigerated cheese- ) . .
filled tortellini Yield: 6 servings (240 ml per serving).
Shredded mozzarella
cheese, if desired
Chopped fresh
parsley, if desired
Raspberry Vinaigrette Dressing
200 g fresh or frozen Place ingredients in pitcher. Cover and blend at STIR (&)
raspberries, thawed about 15 seconds; scrape sides of pitcher if necessary.
2 tablespoons sugar Blend at LIQUEFY (&) 10 to 15 seconds, or until
3 tablespoons (45 ml) smooth. Serve over tossed green salads or fruit salads.
raspberry anegar Store in refrigerator.
2 tablespoons (30 mi) Yield: 6 servings (2 tablespoons [30 ml] per serving).
vegetable oil
Chocolate Pot De Creme
235 ml semisweet Place chocolate chips, egg substitute, and vanilla in
chocolate chips pitcher. Heat half-and-half until bubbles form around
60 ml egg substitute or edge. Pour over chocolate chips. Cover and blend at
1 pasteurized egg, LIQUEFY ( &) 20 to 25 seconds, or until chocolate chips
beaten are melted and mixture is smooth; scrape sides of pitcher
/2 teaspoon (2 ml) if necessary.
vanilla Pour into small cups. Refrigerate until set, 4 to 6 hours.
175 ml half-and-half Serve with whipped cream, if desired.
Sweetened whipped

cream or whipped
topping, if desired

Yield: 4 servings (120 ml per serving).
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Household KitchenAid”
Classic Blender Warranty

Length of
Warranty:

KitchenAid
Will Pay For:

KitchenAid
Will Not Pay For:

Europe, Australia and
New Zealand:

Two years Full Warranty
from date of purchase.

Other:

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

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

One Year Full Warranty
from date of purchase.

Service Center.

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

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT DAMAGES.

Service Centers

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

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

In Ireland:

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

Call: 87 2581574
Fax: 1 628 4368

In Australia:
Call: 1800 990 990

In New Zealand:
Call: 0800 881 200



Customer Service

W10386779A

For U.K. & Northern Ireland:
Freephone helpline number on:
0800 988 1266

(calls from mobiles are charged
at your standard network rate)

For Southern Ireland:
Helpline number on:
+44 (0) 20 8616 5148

Address:

KitchenAid Europa, Inc.
PO BOX 19

B-2018 ANTWERP 11
BELGIUM
www.KitchenAid.co.uk

www.KitchenAid.eu

”_B
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FOR THE WAY IT’S MADE."

® Registered Trademark of KitchenAid, U.S.A.

™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 2011. All rights reserved.

Specifications subject to change without notice.
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CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER A
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN 1 '
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC
INSTRUGOES E RECEITAS |

CLASSIC BLANDARI | ;.
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR = --
MMNAENTEP CLASSIC LS Q ;
OAHTIES KAl TYNTATES

Blender/mixeur
modele 5KSB45

KitchenAid
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Recettes
IVIBIGANTER ...ttt
Smoothie fraise-banane..
IMIOKE TRIUM L.
Milk-shake @UX FrUILS FraiS ........oiiiiiiiii i 13
Soupe italienne aux tomates et tortellinis............ccooiiiiiiiii i 14
Vinaigrette a 1a framboiSe. ... ....o.iiiii e 14
Pot de créme au ChoCOIAT ... .ouiiiiiii e 14
Garantie européenne sur le blender/mixeur Classic KitchenAid™ (usage domestique)..................... 15
CNres de SEIVICE APIES-VENTE ....iuiiii ittt ettt ettt ettt ettt nee e ane 15
SEIVICE ClIBNTRIE. ... ettt ettt 16

REMARQUE : ETANT DONNE LA CONCEPTION UNIQUE DU RECIPIENT ET DE LA LAME, LISEZ
ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS ET LES RECETTES AVANT D*UTILISER VOTRE NOUVEAU
BLENDER/MIXEUR KITCHENAID ™. VOUS OBTIENDREZ AINSI LES MEILLEURS RESULTATS.

*Démarrage progressif



Précautions d’emploi

Votre sécurité et celle des autres sont primordiales.

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

Symbole de mise en garde.

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

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

ADANGER

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

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

A AVERTISSEMENT

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

Volts : 220-240 volts
Hertz : 50 Hz ca. AAVERTISSEMENT

REMARQUE : Cet appareil est vendu avec

un fil électrique de type Y. Si le fil électrique
est endommagé, il doit étre remplacé par le
fabricant ou par son représentant du service

apres-vente pour éviter tout danger.

N'utilisez pas de rallonge électrique. Si
le cordon d’alimentation est trop court,

. sz .
demandez a un électricien ou un installateur Risque d’électrocution
qualifié d'installer une prise de courant pres de Branchez I'appareil dans une
I'appareil.

prise reliée a la terre.
N’utilisez pas d’adaptateur.

N’utilisez pas de rallonge
électrique.

Le non-respect de ces
instructions peut entrainer des
blessures mortelles, un
incendie ou une électrocution.




CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Afin de réduire les risques d'incendie, d'électrocution et/ou de blessure, des précautions
élémentaires de sécurité doivent toujours étre prises lors de I'utilisation d'appareils électriques.

Notamment :
1. Lisez toutes les instructions.

2. Pour éviter les risques d'électrocution, ne posez pas la base de I'appareil dans I'eau ou dans

tout autre liquide.

3. Si un enfant utilise le blender/mixeur ou s'il se trouve a proximité de I'appareil, veillez a ce qu'il

soit sous la surveillance d'un adulte.

4. Débranchez I'appareil quand vous ne |'utilisez pas, avant de le monter ou de le démonter et

avant de le nettoyer.

5. Evitez de toucher des piéces en mouvement.

6. N'utilisez pas le blender/mixeur si le cordon d'alimentation électrique ou la fiche sont endommagés,
si I'appareil a présenté un défaut de fonctionnement ou qu'il est tombé ou a été endommagé de
quelque fagon que ce soit. Rapportez I'appareil au centre de service agréé le plus proche pour le faire
examiner, réparer ou simplement pour un réglage électrique ou mécanique.

7. N'utilisez pas le blender/mixeur a |'extérieur.

8. Ne laissez pas pendre le cordon d'alimentation électrique de la table ou du plan de travail.

9. Gardez les mains et les ustensiles en dehors du récipient lorsque le blender/mixeur est sous
tension pour éviter les risques de blessures graves et d’endommagement de I'appareil.
N'utilisez un grattoir que si le blender/mixeur n’est pas sous tension.

10. Les lames sont tres coupantes. Manipulez-les avec précaution.

11. Faites toujours fonctionner le blender/mixeur en ayant placé le couvercle correctement au préalable.

12. Lemploi d'accessoires, y compris de bocaux de conservation, non recommandés par le

fabricant, peut constituer un risque de blessure.

13. Quand vous mixez des liquides bralants, enlevez la piece centrale du couvercle.

14. Cet appareil est exclusivement destiné a un usage domestique.

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

16. Les jeunes enfants doivent faire I'objet d'une surveillance pour s'assurer qu'ils ne jouent

pas avec |'appareil.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
DANS UN ENDROIT SUR.

Cet appareil porte le symbole de recyclage
conformément a la Directive Européenne
2002/96/CE concernant les Déchets
d’'équipements électriques et électroniques
(DEEE ou WEEE).

En procédant correctement a la mise au rebut
de cet appareil, vous contribuerez a éviter les
conséquences nuisibles pour I'environnement
et la santé de 'homme.

Le symbole =mm présent sur |'appareil ou
sur la documentation qui I'accompagne
indique que ce produit ne peut en aucun cas

&tre traité comme déchet ménager. Il doit
par conséquent étre remis a un centre de
collecte de déchets chargé du recyclage des
équipements électriques et électroniques.

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

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



Caractéristiques du blender/mixeur
(modele 5KSB45)

Bouchon doseur
transparant de 60 ml

Récipient

monobloc (1,5L) —— Récipient
congu pour
un nettoyage
facile
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Lames en acier
inoxydable

Boutons de
sélection de
vitesse

Entraineur
solide en acier

, Tableau de
renforcé

commande
Clean Touch

Socle moulé
en métal coulé

AVVERTISSEMENT: Lindicateur lumineux clignotant indique que le blender/mixeur est prét a étre
utilisé. Ne touchez pas aux lames du couteau.
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Caractéristiques du blender/mixeur

Ce blender/mixeur a été fabriqué et contrélé de
maniére a offrir des performances optimales sur
le long terme.

Moteur solide

Un moteur solide de 0,9 cv fournit I'énergie
nécessaire a la réalisation de mélanges tels
que des sauces légeres ou épaisses, de la
glace pilée ou encore des fruits congelés qui
se transformeront en milk-shakes onctueux en
quelques secondes.

Récipient concu pour un nettoyage facile
Le design monobloc integre un récipient
fonctionnel doté de contours intérieurs
dynamiques qui dirigent en permanence la
nourriture vers la lame pour un mélange rapide.
Grace au design monobloc, le récipient peut
également étre nettoyé sans retirer la lame

ou d'autres parties. Le récipient résiste a des
températures extrémes — du potage brdlant

a la margarita glacée. Le large bec verseur
extrémement pratique permet de transvaser
facilement et proprement les préparations
liquides. Le récipient résiste au lave-vaisselle.
Récipient

Ce récipient monobloc, d'une
capacité de 1,5 L, résiste aux chocs,
aux griffes et aux taches. La poignée
confortable du récipient offre une
excellente prise en main.

Couvercle étanche et bouchon doseur
transparent de 60 ml

Le couvercle flexible assure une excellente
fermeture tout au long du cycle de vie du
blender/mixeur. Il est équipé d'un bouchon
doseur d’'une contenance de 60 ml pour faciliter
le dosage et I'ajout d'ingrédients.

Lames en acier inoxydable

Les grandes lames aiguisées sont orientées dans
quatre directions différentes pour un mélange
rapide, précis et régulier.

Entraineur solide en acier renforcé
Entraineur de qualité professionnelle a 12
encoches pour transmettre directement la
puissance du moteur vers les lames. Lentraineur
possede un revétement avec une finition anti-bruit.

Boutons de sélection de vitesse

Préparez des boissons glacées, des purées ou
des soupes en quelques secondes. Mélangez
vos ingrédients de facon uniforme pour chaque
vitesse : MELANGER (&), COUPER ( 4),
MIXER (IJ ), REDUIRE EN PUREE ()

et LIQUEFIER ( &*). Le mode IMPULSION (ruze)
fonctionne avec les cing vitesses. La fonction
GLACE PILEE (8#) est spécialement congue pour
piler la glace ; elle est activée automatiquement
a des intervalles de temps donnés pour des
résultats optimaux.

Commande de moteur Intelli-Speed™

La commande exclusive Intelli-Speed ™
maintient automatiquement une vitesse
constante, méme lorsque la densité du mélange
se trouve modifiée par I'ajout d'ingrédients.
Cette conception avancée mise au point par
KitchenAid assure le maintien d'une vitesse de
mélange optimale pour chaque tache culinaire
et option du tableau de commande.

Fonction Soft Start*

Le blender/mixeur démarre lentement pour que
vous puissiez ajouter des aliments, puis accélére
pour atteindre la vitesse souhaitée. Cette
fonction réduit les a-coups au démarrage et
permet de travailler en mains libres.

* Démarrage progressif

Socle moulé en métal coulé

Le socle en fonte métallique assure une parfaite
stabilité pendant les opérations de mélange
des ingrédients dans le récipient. Quatre pieds
en caoutchouc situés sous la base assurent

une excellente adhérence et empéchent que
I'appareil ne glisse ou ne se déplace. La base
est trés facile a nettoyer grace a ses lignes

lisses et arrondies. Elle comprend un espace de
rangement pour le cable.

Tableau de commande « Clean Touch* »
Il se nettoie en un instant. Le tableau de
commande ne posséde pas d'aspérités ou de
fissures qui pourraient retenir des résidus.

* au toucher net/propre, facile a entretenir



Installation du blender/mixeur

Avant la premiére utilisation 2. Placez le récipient sur la base du
blender/mixeur.

Avant d’utiliser votre blender/mixeur pour la

premiére fois, essuyez la base avec un chiffon

imbibé d'eau chaude et de savon ; essuyez

ensuite I'appareil lui-méme avec un chiffon

humide.

Séchez-le au moyen d'un chiffon doux. Lavez

le récipient, le couvercle et le bouchon doseur )
dans une eau chaude savonneuse. Vous pouvez
également ajouter de I'eau chaude et du savon
dans le récipient, le placer sur la base et presser
I'option de vitesse MELANGER (voir Entretien et -
nettoyage, p. 9). Rincez les pieces et séchez-les.

Assemblage du blender/mixeur

1. Ajustez la longueur du cordon d'alimentation
pour obtenir la longueur souhaitée.

AAVERTISSEMENT

)

.
T

LITHTITT

=

Risque d’électrocution

Branchez I’appareil dans une
prise reliée a la terre.

N’utilisez pas d’adaptateur.

N’utilisez pas de rallonge
électrique.

-

.__.
TR e

Le non-respect de ces
instructions peut entrainer des
blessures mortelles, un
incendie ou une électrocution.

3. Branchez l'appareil dans une prise reliée a la
terre. Le blender/mixeur est a présent prét a
I'emploi.

4. Avant de retirer le récipient de la base,
appuyez toujours sur « O » et débranchez
le cordon d’alimentation. Si vous utilisez le
mode IMPULSION (puse), assurez-vous que
le voyant est éteint (en appuyant sur « O »)
avant de débrancher I'appareil. Ensuite,
soulevez le récipient verticalement de la base
du blender/mixeur.
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Utilisation du blender/mixeur

Avant d'utiliser le blender/mixeur

REMARQUE : Tant que le blender/mixeur est en
marche ou que I'indicateur de mode IMPULSION
(Puse) clignote :

- N'approchez pas les mains des lames

- Ne retirez pas le couvercle du récipient

Fonctionnement du blender/mixeur

Le blender/mixeur KitchenAid™ dispose de cing
fonctions : MELANGER (&), COUPER ( 4)
MIXER ( & ), REDUIRE EN PUREE (s%), e

LIQUEFIER ( Z§ ), II/propose également Ies

modes GLACE PILEE (8#) et IMPULSION (Puse).

/000@0
(’low&/

1. Lappareil s’enclenche aisément et ne
fonctionne que si vous avez appuyé sur un
bouton de sélection de fonction.

2. Avant d'utiliser le blender/mixeur, assurez-
vous que le récipient est correctement placé
sur la base de I'appareil.

3. Mettez les ingrédients dans le récipient et
fixez fermement le couvercle.

4. Appuyez sur la touche de fonction souhaitée
pour obtenir un mixage continu a cette
vitesse. Lindicateur lumineux vert situé
pres de la vitesse sélectionnée reste allumé.
Vous pouvez changer d’option sans arréter
|'appareil en appuyant sur un autre bouton
de vitesse.

IMPORTANT : Si vous mixez des liquides ou

des aliments chauds, retirez le bouchon

doseur au centre du couvercle. N'utilisez
que la vitesse MELANGER (& ).

5. Pour éteindre le blender/mixeur, appuyez sur
« O ». La touche « O » (Arrét) met I'appareil a
I'arrét et hors tension.

6. Avant d'Gter le récipient, débranchez le
cordon d’alimentation.

Glace pilée

Votre blender/mixeur KitchenAid™ propose

une option GLACE PILEE (8#). Lorsqu‘elle

est sélectionnée, le blender/mixeur va

automatiquement se mettre en route a certains

intervalles de temps et a la vitesse optimale pour
piler la glace ou d'autres ingrédients.

1. Avant d'utiliser le blender/mixeur, assurez-
vous que le récipient est correctement placé
sur la base de I'appareil.

2. Mettez les ingrédients dans le récipient et
fixez fermement le couvercle.

3. Appuyez sur GLACE PILEE (-#).

Lindicateur lumineux reste allumé. Le
blender/mixeur se mettra automatiquement
en route a des intervalles de temps réguliers.

@'
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4. Pour arréter I'option GLACE PILEE (8#)
appuyez sur « O ». Le blender/mixeur est a
présent prét a fonctionner en continu.

5. Avant d'6ter le récipient, débranchez le
cordon d'alimentation.




Utilisation du blender/mixeur

Mode IMPULSION

Votre blender/mixeur KitchenAid™ dispose d'un
mode IMPULSION (ase) qui offre une fonction
« Impulsion a toutes les vitesses ».
REMARQUE : Le mode IMPULSION (Puse) ne

fonctionne pas avec la fonction GLACE PILEE (-B).

1. Avant d'utiliser le blender/mixeur, assurez-
vous que le récipient est correctement placé
sur la base de I'appareil.

2. Mettez les ingrédients dans le récipient et
fixez fermement le couvercle.

3. Appuyez sur le bouton IMPULSION (use). Le
voyant lumineux situé au dessus du bouton
clignote pour indiquer que les cing fonctions
sont en mode IMPULSION (Puise),

000@.
o«

=,

4. Sélectionnez un bouton de fonction. Appuyez
et maintenez la pression pendant la durée
souhaitée. Les boutons de fonction et les
indicateurs du mode IMPULSION (puise)
restent allumés lors de I'impulsion a la
vitesse sélectionnée. Lorsque vous relachez le
bouton, la fonction de mélange s'arréte mais
le blender/mixeur reste en mode IMPULSION
(Puse) ; I'indicateur de mode IMPULSION (puise)
se remet a clignoter. Pour donner une nouvelle
impulsion ou pour changer de fonction,
sélectionnez un bouton et appuyez
simplement en maintenant la pression
jusqu'a atteindre la vitesse souhaitée.

Plasit

-... .( \.

D

5. Pour éteindre le mode IMPULSION (Puise)
appuyez sur « O ». Le blender/mixeur est a
présent prét a fonctionner en continu.

6. Avant d'oOter le récipient, débranchez le
cordon d'alimentation.

Bouchon doseur

Le bouchon doseur de 60 ml

peut étre utilisé pour doser et

ajouter des ingrédients. Retirez

le bouchon et ajoutez des ingrédients
pendant les fonctions l\/IELANGER (&),
COUPER ( 4,) ou MIXER ( & ). A des vitesses
supérieures, si le récipient est plein ou encore
s'il contient des ingrédients brllants, arrétez le
blender/mixeur avant d‘ajouter les ingrédients.
IMPORTANT : Si vous mixez des liquides ou
des aliments chauds, retirez le bouchon
doseur au centre du couvercle. N'utilisez
que la vitesse MELANGER (<%).

Fonction « Soft Start* »

La fonction « Soft Start*» lance automatique-
ment le blender/mixeur a une vitesse réduite
pour attirer les ingrédients vers les lames ;
ensuite, elle atteint rapidement la vitesse
sélectionnée pour une performance optimale.
REMARQUE : La fonction « Soft Start*» ne
fonctionne que lorsqu’une fonction a été
sélectionnée a partir du mode « O ». Elle ne
fonctionne pas avec les modes IMPULSION (puise)
ou GLACE PILEE (-8#).

* Démarrage progressif

8]
©
v
=
©
S

s




Guide de sélection des vitesses

Ingrédient Vitesse
Boisson glacée mixée .. ............... Vg
Gateau au fromage. . .............. ... Vg
Fruits coupés en

petits morceaux . ... ............ pise 4
Légumes hachés. . ................ Puise £
Fromage a tartiner ................... &
Velouté. ... ... &
Glace pilée/ en morceaux .. ............ Lz
Sauce de type mayonnaise . ... ......... &
Fruits frais coupés en morceaux ......... e
Légumes frais coupés

€N MOTCEAUX. « « v v e ae -g*
Gélatine pour tartes/desserts. ... ........ Vg
Fruits congelés coupés en morceaux

(dégeler légerement

pour pouvoir les séparer

avec la pointe d'un couteau) ......... e
Boisson glacée a base deyaourt......... g
Jus de fruits a base

de concentré surgelé . .............. d
Boisson aux fruits (liquide) ............. b
Boisson aux fruits (épaisse) . ... ......... é
Sauce a base de fruits. . ............... <
Fromage répé a patedure . ............ Vg

Ingrédient Vitesse
Sauce a base de jus deviande. . ... ... ... d
Boisson glacée a base de lait. . .. ...... .. Vg
Garniture de salade

de viande pour sandwiches. . . ... .. Puise £
MOUSSE. o o oo oo oo e oo oo b
Gruau d'avoine. . ............ ... s
Pate 3 Crépes . ............. ..., d
PESEO. . o o oo 4
Compote de fruits/

Nourriture pour bébé .. ............. =
Viande hachée/

Viande hachée pour bébé. . .......... =
Purée de légumes/

Purée de légumes pour bébé ... ... ... =
Vinaigrette . ... ... d
Garniture émiettée salée. .. ...... ... Pse f
Boisson glacée a base de sorbet . ... ... .. Vg
Pate onctueuse a la

ricotta ou au fromage blanc.......... d
Garniture de Streusel ................. 4
Garniture émiettée sucrée. .. ... ... .. Pse  f
Garniture croquante sucrée. . .. .. .. .. Puise £
Sauce a base de légumes ... ........ ... &
Pated gaufres. . ..................... d
Sauce béchamel . .................... &

Conseil pratique - Vous pouvez piler une quantité équivalente a un moule a glacons ou 12 a 14
glagons moyens a la fois. Remuez de temps en temps au moven d'une spatule aprés avoir mis le
blender/mixeur sur « O » (Arrét). La fonction GLACE PILEE (-8#) a été optimisée pour piler et casser la

glace en morceaux sans ajouter d’ingrédient liquide.



Entretien et nettoyage

Le récipient et les lames du blender/mixeur 2. Pour nettoyer le couvercle et le bouchon

peuvent facilement étre nettoyés séparément doseur, lavez-les a la main dans de I'eau

ou ensemble (sans démontage). chaude savonneuse ; puis, rincez-les

* Nettoyez soigneusement le blender/mixeur et essuyez-les car un passage au lave-
apres chaque utilisation. vaisselle risquerait de les endommager.

* N'immergez pas la base du blender/mixeur 3. Nettoyez la base du blender/mixeur et
ou le cordon d‘alimentation dans I'eau. le cordon avec un chiffon imbibé d’eau

* N'utilisez pas de détergents corrosifs ou chaude savonneuse, puis avec un chiffon
d'éponges a récurer. humide. Séchez enfin avec un chiffon

doux. Le cordon peut étre rangé dans le
1. Placez le récipient sur la base du blender/ boftier prévu a cet effet situé sous la base.

mixeur, remplissez la moitié du récipient
avec de I'eau chaude (non brdlante)

et ajoutez quelques gouttes de liquide
vaisselle. Placez le couvercle sur le
récipient, pressez |'option de vitesse
MELANGER (&) et faites fonctionner le
blender/mixeur pendant 5 a 10 secondes.
Retirez le récipient et videz son contenu.
Rincez-le avec de |'eau chaude jusqu’a ce
qu'il soit propre. Le récipient peut étre
nettoyé au lave-vaisselle (bac inférieur).
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Dépannage

Le blender/mixeur ne fonctionne pas alors qu‘une option a été sélectionnée :

Aucun voyant lumineux ne s'allume.

Vérifiez si le blender/mixeur est branché

dans une prise. Si oui, appuyez sur « O » et
débranchez le blender/mixeur. Rebranchez-le
dans la méme prise. Si le blender/mixeur ne
fonctionne toujours pas, vérifiez le fusible ou
le coupe-circuit du circuit électrique auquel est
branché le blender/mixeur et assurez-vous que
le circuit est fermé.

Le blender/mixeur s'arréte pendant qu'il

mixe :

Tous les voyants lumineux clignotent
en méme temps.

Le blender/mixeur est peut-étre trop chargé.
Si le blender/mixeur est trop chargé lorsque
vous mixez des ingrédients lourds, il s'éteint
automatiquement pour empécher les risques
de dégats au niveau du moteur. Appuyez
sur « O » pour redémarrer le blender/mixeur.
Retirez le récipient de la base et répartissez
le contenu en plus petites quantités. Le fait
d’ajouter du liquide dans le récipient peut
aussi réduire la charge du blender/mixeur.

Les voyants lumineux clignotent
tour a tour.

Le blender/mixeur est peut-étre endommagé.
Dans ce cas, il s'arréte pour éviter tout
dommage causé au moteur. Appuyez sur « O
» pour redémarrer le blender/mixeur. Retirez le
récipient de sa base et, a I'aide d'un grattoir,
libérez les lames en retirant le contenu situé
au fond du récipient.

Si vous n‘arrivez pas a résoudre le probléme en suivant les étapes de cette section, contactez un

centre de service agréé (voir page 15).

Ne rapportez pas le blender/mixeur a votre vendeur ; celui-ci ne peut pas fournir ce service.
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Conseils pratiques

Petites astuces

Pour obtenir un mélange onctueus, utilisez la
fonction GLACE PILEE (-8#) s'il y a de la glace
dans les boissons que vous préparez.

Les petits glacons se brisent ou sont pilés plus
rapidement que les gros.

Le récipient de ce blender/mixeur a une grande
capacité ; vous pouvez donc ajouter de grande
quantité d'ingrédients — de deux a trois tasses
(de 475 a 710 ml) — alors que dans les mixeurs
classiques, vous ne pouvez ajouter qu’une tasse
d'ingrédients (soit 250 ml).

Lorsque vous mixez beaucoup d'ingrédients,
commencez par la fonction MELANGER ( é)
de facon a bien mélanger les ingrédients.
Ensuite, augmentez la vitesse si nécessaire.
Assurez vous que le couvercle est bien placé sur
le récipient lorsque vous mixez.

Si nécessaire, enlevez le bouchon doseur au
centre du couvercle pour ajouter des liquides ou
des glacons pendant que |'appareil fonctionne
en vitesse MELANGER (&), COUPER ( £,) ou
MIXER (4 ).

A des vitesses supérieures, si le récipient est plein
ou s'il contient des ingrédients brdlants, arrétez
le blender/mixeur avant d’ajouter les ingrédients.
Mettez le blender/mixeur hors tension avant
d'utiliser des ustensiles dans le récipient. Utilisez
une spatule en caoutchouc pour mélanger les
ingrédients. Assurez-vous que |'appareil ne
fonctionne pas. N'utilisez jamais d'ustensiles, ni
méme une spatule, dans le récipient du blender/
mixeur quand |'appareil est sous tension.

Si possible, laissez tiédir les aliments chauds
avant de les mixer. Commencez par mixer les
aliments en utilisant la fonction MELANGER
(;é). Augmentez la vitesse, si nécessaire.
Lorsque vous mixez des liquides chauds,
retirez le bouchon doseur au centre

du couvercle et n'utilisez que la vitesse
MELANGER ( & ). Ne placez pas votre
main nue au-dessus de I'ouverture prévue
pour le bouchon doseur lorsque vous
mixez des liquides chauds.

Afin de ne pas trop mixer les aliments, arrétez
le blender/mixeur apres quelques secondes et
vérifiez la consistance du mélange.

Comment ...

Obtenir un jus de fruit a partir d'un jus
concentré glacé : Obtenir un jus de fruit a partir
d'un jus concentré glacé : Pour une boite de 175

ml de jus d’orange concentré, mélangez le jus et

la quantité d'eau nécessaire dans le récipient du
blender/mixeur. Couvrez et mixez pendant 10 a 15
secondes & la vitesse MIXER ( 4 ) jusqu’a ce que le
jus et I'eau forment un mélange homogene.

Pour une boite de 355 ml de jus concentré,
mélangez le jus et 355 ml d’eau dans le
récipient du blender/mixeur. Couvrez et mixez
pendant 20 a 30 secondes a la vitesse MIXER
(4 ) jusqu'a ce que le jus et I'eau forment
un mélange homogéne. Incorporez encore
I'équivalent de deux boites en eau.

Dissoudre de la gélatine aromatisée : Versez
de I'eau bouillante dans le blender/mixeur,
ajoutez la gélatine. Retirez le bouchon doseur

et utilisez la vitesse MELANGER () pendant
10 a 30 secondes jusqu’a ce que la gélatine soit
dissoute. Ajoutez les autres ingrédients.

Emietter des biscuits et des crackers : Brisez
les plus grands biscuits en morceaux d’environ

4 cm. Laissez les plus petits biscuits tels quels.
Placez-les dans le récipient. Couvrez et mixez a

la vitesse COUPER ( _ﬁ_’“ ), en activant de temps

en temps le mode Impulsion, pendant a peu

prés 3 secondes a chaque fois, jusqu’a obtenir la
consistance souhaitée. Utilisez les miettes pour
préparer une garniture pour les yaourts glacés, les
cremes ou les compotes de fruits.

Afin d’obtenir des miettes plus fines pour des
fonds de tartes ou des desserts, brisez des
crackers ou des biscuits en morceaux d’environ 4
cm. Couvrez et mixez & la vitesse LIQUEFIER ( 5 ),
en activant le mode Impulsion de temps en
temps pendant 20 a 30 secondes jusqu'a obtenir
la consistance souhaitée.

Emietter des crackers : Suivez la procédure
décrite pour les biscuits. Utilisez les miettes
comme garniture ou ingrédient dans les plats
mijotés et les plats de légumes.

Faire de la chapelure : Coupez le pain en
morceaux d’environ 4 cm. Suivez la procédure
décrite pour les biscuits. Utilisez les miettes
comme ingrédient dans les plats mijotés et les
plats de légumes, ou pour de la panure.

Couper des fruits et légumes en petits
morceaux : Mettez 2 tasses (475 ml) de
fruits ou de légumes en morceaux dans le
récipient du blender/mixeur. Couvrez et mixez
a la vitesse MELANGER (& ), en activant de
temps en temps le mode Impulsion, pendant 2
a 3 secondes a chaque fois, jusqu’a obtenir la
consistance souhaitée.
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Conseils pratiques

Compote de fruits : Mettez 2 tasses (475 ml) de
fruits en boite ou cuits dans le récipient du blender/
mixeur. Ajoutez 2 a 4 cuilleres a soupe (60 ml

— 50 ml) de jus de fruit ou d'eau par tasse

(240 ml) de fruits. Couvrez et mixez en utilisant la
fonction REDUIRE EN PUREE (s==) pendant 5 &

10 secondes.

Purée de légumes : Mettez 2 tasses (475 ml)
de légumes en boite ou cuits dans le récipient du
blender/mixeur. Ajoutez 2 a 4 cuilleres a soupe
(30 ml — 60 ml) de bouillon, d’eau ou de lait par
tasse (240 ml) de Iéggmes. Couvrez et mixez en
utilisant la fonction REDUIRE EN PUREE (=)
pendant 10 a 20 secondes

Viande hachée : Placez la viande tendre,
préalablement cuite et coupée en dés, dans le
récipient du blender/mixeur. Ajoutez 3 a 4 cuilléres
a soupe (45 ml a 60 ml) de bouillon, d’eau ou de
lait par tasse (240 ml) de viande. Couvrez et mixez
en utilisant la vitesse MELANGER ( é) pendant 10
secondes. Arrétez le blender/mixeur et raclez les
bords du récipient. Couvrez et mixez a |'aide de la
fonction REDUIRE EN PUREE (s%-) pendant encore
10 a 20 secondes.

Pate de fromage blanc ou de ricotta : Mettez
le fromage blanc ou la ricotta dans le récipient

du blender/mixeur. Couvrez et mixez a la vitesse
MIXER ( ) pendant 25 & 35 secondes, jusqu’a
I'obtention d’une péte onctueuse. Arrétez le
blender/mixeur et raclez les bords du récipient

si nécessaire. Si nécessaire, ajoutez 1 cuillére a
soupe (15 ml) de lait écrémé par tasse (240 ml) de
fromage blanc. Utilisez le mélange obtenu comme
base pour des sauces et pates a tartiner pauvres en
matieres grasses.

Mélanger des ingrédients liquides pour des
plats au four : Versez les ingrédients liquides
dans le récipient du blender/mixeur. Couvrez

et mixez & la vitesse MIXER ( %) pendant 10

a 15 secondes, jusqu’a I'obtention d'une pate
onctueuse. Versez le mélange liquide sur les
ingrédients secs et mélangez bien.

Supprimez les grumeaux d'une sauce :
Si votre sauce devient grumeleuse, mettez-la
dans le récipient du blender/mixeur. Couvrez
et mixez & la vitesse MIXER ( ) pendant 5
a 10 secondes, jusqu’a I'obtention d’une
pate onctueuse.

Ajouter de la farine a un liquide pour
I’épaissir : Placez la farine et le liquide dans
le récipient du blender/mixeur. Couvrez et
mixez & la vitesse MELANGER () pendant
5 a 10 secondes, jusqu’a I'obtention d'une
pate onctueuse.

Préparer une sauce béchamel : Mettez le
lait, la farine, le beurre, le poivre et le sel dans
le récipient du blender/mixeur. Couvrez et
mixez & la vitesse MELANGER (&) pendant 5
a 10 secondes, jusqu’a I'obtention d'une pate
onctueuse. Versez le mélange dans la casserole
et cuisez comme d’habitude.

Confectionner une pate a crépes ou a
gaufres a partir d’'un mélange prét a
I'emploi : Mettez le mélange prét a I'emploi
et les autres ingrédients dans le récipient du
blender/mixeur. Couvrez et mixez le tout en
utilisant la fonction MIXER ( & ) pendant 10

a 20 secondes, jusqu’a ce que les ingrédients
soient bien mélangés. Arrétez le blender/mixeur
et raclez les bords du récipient si nécessaire.

Fromage rapé : Tout d'abord, coupez le
fromage a peine sorti du réfrigérateur en dés
d'1,5 cm de coté. Ensuite, mettez jusqu’a 2
tasse (120 ml) de fromage dans le récipient du
blender/mixeur. Couvrez et mixez en utilisant

la fonction LIQUEFIER ( &%) pendant 5 & 10
secondes. Pour les fromages a pate trés dure,
comme le parmesan, laissez-les préalablement
reposer a température ambiante, puis mixez en
utilisant la fonction LIQUEFIER ( ) pendant 10
a 15 secondes.

Préparer du gruau d’'avoine pour bébé :
Mettez les flocons d‘avoine non cuits dans le
récipient du blender/mixeur. Mixez en mode
IMPULSION (Puse) en utilisant la fonction
MIXER (&) jusqu'a obtenir la consistance
souhaitée en donnant 5 impulsions de 2 a 3
secondes chacune. Ensuite, faites cuire vos
flocons d’avoine comme d’habitude.

Préparer des aliments pour bébé a

partir de plats pour adultes : Placez la
nourriture solide dans le récipient du blender/
mixeur. Couvrez et mixez en utilisant la vitesse
MELANGER (Yé,) pendant 10 segondes. Mixez
ensuite en utilisant la fonction REDUIRE EN
PUREE (s%) pendant 10 & 30 secondes.

Rincer le récipient de votre blender/mixeur :
Remplissez la moitié du récipient avec de

I'eau chaude. Ajoutez quelques gouttes de
liguide de vaisselle. Couvrez et mixez a la
vitesse MELANGER (&) pendant 5 4 10
secondes, jusqu’a ce que les cotés soient
propres. Rincez et essuyez. Pour un nettoyage
complet, le récipient peut étre passé au lave-
vaisselle. Pour des résultats optimaux, nous
vous recommandons de nettoyer a la main

le couvercle, le bouchon doseur, la bague de
blocage, les lames et le joint. Voir « Entretien et
nettoyage », page 9.



Margarita

180
120

ml de tequila

ml de liqueur
aromatisée a I'orange

Placez les ingrédients dans le récipient. Couvrez et mixez en
utilisant le mode GLACE PILEE (-8#), donnez 15 a 20 impulsions
jusqu’a obtenir un mélange homogéne.

120 ml de jus de Pour 6 personnes (180 ml par personne).
citron frais
60 ml de sirop pur ou
3 cuilleres a soupe de
sucre
950 ml de glagons
Sirop pur Sirop pur
12 cuilléres a soupe Mélangez le sucre et |'eau dans une petite casserole. Portez le
de sucre mélange a ébullition jusqu’a ce que le sucre soit dissout (2 a
240 ml d'eau 4 minutes). Laissez refroidir le sirop, couvrez-le et placez-le au
réfrigérateur.
Pour environ 300 ml de sirop.
Smoothie fraise-banane
350 ml de lait battu Placez les ingrédients dans le récipient. Couvrez et mixez en
240 ml de fraises surgelées utilisant la fonction LIQUEFIER (&) pendant 15 & 20 secondes
non sucrées ou jusqu’a ce que le mélange soit onctueux.
240 ml de lait Pour 5 personnes (240 ml par personne).
3 bananes moyennes
coupées en quatre
3 cuilléres a soupe de
marmelade d’oranges
Moka rhum
480 ml de glace au chocolat Placez les ingrédients dans le récipient. Couvrez et mixez en
120 ml de café fort, froid utilisant la fonction GLACE PILEE (-8#), donnez 12 a 15 impulsions
120 mi de rhum brun jusqu’a obtenir un mélange onctueux.
4 glacons Pour 4 personnes (180 ml par personne).
Milk-shake aux fruits frais
475 ml de lait Placez les ingrédients dans le récipient. Couvrez et mixez en
360 mi de glace vanille utilisant la fonction LIQUEFIER ( &) pendant 10 & 15 secondes
500 g de péches fraiches en ou jusgu’a ce que le mélange soit onctueux.
tranches, de fraises ou Pour 5 personnes (240 ml par personne).
un autre fruit au choix* . , . .
G s * 500 g de fruits congelés ou dans leur jus peuvent convenir.
2 cuilléres a soupe de

sucre en poudre, si
vous le désirez
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Soupe italienne aux tomates et tortellinis

2

120
120

cuilléres a soupe

(30 ml) d’huile d’olive
g d’oignons hachés

g de poivrons verts
émincés

boites (425 ml
chacune) de tomates
en dés assaisonnées a
I'italienne et non vidées
cuillére a soupe

de sucre

cuillére a café de sel
cuillére a café de
graines de fenouil
cuillére a café de poivre
de Cayenne

boite (425 ml) de
bouillon de beeuf
paquet (265 g) de
tortellinis congelés au
fromage

De la mozzarella répée,
si vous le désirez

Du persil frais haché, si
vous le désirez

Faites chauffer de I'huile d'olive dans une grande casserole a température
moyenne. Ajoutez |'oignon et le poivron vert, laissez cuire 3 a 5 minutes
ou attendez qu'ils soient mous. Ajoutez les tomates, le sucre, le sel, les
graines de fenouil et le poivre de Cayenne. Baissez la température, faites
cuire a feu doux, a découvert, pendant 15 a 20 minutes ou jusqu'a ce
que le mélange soit épais, remuez de temps en temps. Laissez refroidir

5 minutes.

Versez la moitié du mélange de tomates, que vous aurez
préalablement laissé tiédir dans le récipient. Couvrez et mixez en
utilisant la vitesse MELANGER (é) pendant 15 secondes. Ajoutez
le mélange de tomates restant. Couvrez et mixez en utilisant la
fonction MELANGER ( é,)pendant environ 15 secondes. Mixez en
utilisant la fonction LIQUEFIER ( ) pendant environ 10 secondes
jusqu’a ce que le mélange soit onctueux.

Remettez le mélange dans la casserole. Ajoutez le bouillon. Portez a
ébullition. Ajoutez les tortellinis. Baissez la température, faites cuire a
feu doux, a découvert, pendant 8 & 10 minutes ou jusqu'a ce que les
tortellinis soient tendres, remuez de temps en temps.

Servez chaud, en ayant préalablement parsemé la soupe de
mozzarella et de persil haché si vous le souhaitez.

Pour 6 personnes (240 ml par personne).

Vinaigrette a la framboise

200 g de framboises fraiches  Placez les ingrédients dans le récipient. Couvrez et mixez
ou congelées, dans en utilisant la fonction MELANGER (&) pendant 15 secondes
leur jus environ ; raclez les bords du récipient si nécessaire. Mixez en
2 cuilleres a soupe utilisant la fonction LIQUEFIER (&) 10 & 15 secondes, ou
de sucre jusqu’a ce que le mélange soit onctueux. Servez sur des salades
3 cuilléres & soupe vertes ou des salades de fruits. Conservez au réfrigérateur.
(45 mi) de vinaigre de Pour 6 personnes (2 cuilléres & soupe [30 ml] par personne).
framboise
2 cuilleres a soupe
(30 mi) d’huile végétale
\
Pot de creme au chocolat
235 ml de copeaux de Mettez le chocolat, I'ceuf et la vanille dans le récipient. Portez le lait
chocolat noir sucré et la creme a petite ébullition. Versez ce mélange sur le chocolat.
1 ceuf battu Couvrez et mixez en utilisant la fonction LIQUEFIER ( &*) pendant
%, cuillére & café (2 mi) 20 a 25 secondes ou jusqu'a ce que le chocolat soit fondu ; raclez
de vanille les bords du récipient si nécessaire.
175 ml de lait et de créeme Versez dans des petites tasses. Laissez prendre au réfrigérateur

(moitié-moitié)

Creme chantilly ou
autre garniture, si vous
le désirez

pendant 4 a 6 heures.
Servez avec de la créme chantilly si vous le désirez.

Pour 4 personnes (120 ml par personne).
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Garantie européenne sur le blender/mixeur
Classic KitchenAid™ (usage domestique)

Durée de la
garantie:

KitchenAid prendra
en charge :

KitchenAid ne prendra
pas en charge :

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

En France vous bénéficiez
en tout état de cause des
dispositions des art. 1641 et
suivants du Code Civil relatifs
a la garantie légale, sous
réserve de faire la preuve

du vice caché. Si vous vous
adressez aux tribunaux vous
devez le faire dans un délai
de deux ans a compter de la
découverte du défaut caché
(art. 1648 du Code Civil).

En outre, la recherche d’'une
solution amiable n’interrompt
pas le délai de deux ans de
I'article 1648 du Code Civil.
Enfin, les garanties ci-dessus
sont distinctes de la garantie
légale de non-conformité

a la charge de votre
distributeur et de la garantie
conventionnelle qu'il peut
vous offrir.

Le colt des piéces de
rechange et de la main-
d’ceuvre nécessaires a la
réparation pour corriger

des défauts de matériel ou
d’exécution. La maintenance
doit étre assurée par un
centre de service aprés-vente
agréé par KitchenAid.

Pour toutes les opérations a
I"initiative du consommateur
et afin d'éviter tout litige
transport, tout appareil doit
étre transporté dans son
emballage d’origine sous
peine de ne pas avoir de
prise en charge de la part de
KitchenAid. A défaut, le colis
doit étre bien emballé afin
qu'il puisse subir les aléas du
transport dans les meilleures
conditions. Néanmoins et
dans ce cas, le consommateur
sera responsable des avaries
que subira le produit durant
le transport.

A. Les réparations dues a
I"utilisation du blender/
mixeur pour tout autre
usage que la préparation
normale d'aliments.

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

KITCHENAID DECLINE TOUTE RESPONSABILITE POUR TOUS DOMMAGES INDIRECTS.

Centres de service apres-vente

Toutes les réparations doivent étre prises en charge
localement par un Centre de service aprés-vente
KitchenAid agréé. Veuillez contacter le distributeur/
revendeur auprés duquel la piece ou l'appareil a
été acheté pour connaitre les coordonnées du
Centre de service apres-vente agréé KitchenAid le

plus proche.
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Service clientele

W10386779A

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

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

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

Adresse courrier pour la France,

la Belgique et le G-D du Luxembourg :

KitchenAid Europa, Inc.

Boite Postale 19

B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) 11
Belgique

www.KitchenAid.fr
www.KitchenAid.be

Pour la Suisse :

NOVISSA HAUSHALTGERATE AG
Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG

Tel : 032 47510 10

Fax : 032 47510 19

www.KitchenAid.eu

| BEd o B b

f:=7

BIEN PENSE. BIEN FABRIQUE.

® Marque commerciale déposée de KitchenAid, Etats-Unis.
Marque commerciale de KitchenAid, Etats-Unis.

© 2011. Tous droits réservés.

Spécifications sujettes a modification sans préavis.
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KitchenAid

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER

BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER A !
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN 1 '
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC
INSTRUGOES E RECEITAS |

CLASSIC BLANDARI | ;.
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR = --
MMNAENTEP CLASSIC LS Q ;
OAHTIES KAl TYNTATES

Modell 5KSB45
Blender/Standmixer



Inhaltsverzeichnis

Sicherheitshinweise zum Blender/StandmiXer ..........ccoiiiiiiiiiii e 1
Elektrische VOraUSSEtZUNGEN ... ..o.uiiiiiieiie et 1
Wichtige Sicherh@itShiNWEISE .........c.iiiiiiiiiiii s 2
Merkmale des Blenders/Standmixers (Modell SKSBAS) ........uveeoeiieeeeeeee e 3
Zusammenbauen des Blenders/StandmiXers ...........coouiiiiiieii et 5
VOr dem ersten VEIWENAEN .......ciiiiiiiit ittt 5
Zusammenbauen des Blenders/StandmiXers ...........ccoriiiiiiiiiiiee e 5
Verwenden des Blenders/StanadmiXErS ........ouiiiiiiiie et 6
VOT AEM VEIWENAEN ...ttt ettt 6
Bedienen des Blenders/StandmiXers...........uiiiiiiiiii e 6
ZERKLEINERN VON EIS ... ettt ettt e et e e 6
PULSMODUS ......
Zutatenbehélter
"Soft Start”-MiXerfunKON .......coiii e 7
Auswahlen der richtigen GeschWindigKeit. .........coiiiiiiiiiiii e 8
Pflege UNd REINIGUING ... .ooii ettt 9
PrOBIEMIOSUNG ...ttt 10
BlENdEr/StaNAMIXET TIPS ..ttt ettt etttk ettt ettt 11
Rezepte
Y ETge a1 B Y PSP PP 13
Erdbeer-Bananen-SmOOthie ...........cciiiiiiiiii 13
RUNMEIIOKKA ettt 13
Frischer Frucht-MilchShake ..........ooiiiii e 13
[talienische Tortellini-TOMatENSUDPPE ... ..o.viiiiiii it 14
HIMDEEr-SalatdreSSinNg ... .ot 14
Pot De Creme SChOKOIAAE. ... .o 14
KitchenAid ™ -Classic Blender/Standmixer-Garantie fir den Haushalt in EUropa ..........ccccccoccveviienians 15
KUNAENAIENSTSTRIEN ... ettt 15
KUNGENSEIVICE .ttt etttk m ettt an 16

HINWEIS: DIESES GERAT ZEICHNET SICH DURCH EINE SPEZIELLE BEHALTER- UND
MESSERKONSTRUKTION AUS. LESEN SIE DAHER DIESE ANLEITUNGEN UND REZEPTE DURCH, BEVOR
SIE IHREN NEUEN KITCHENAID ™-BLENDER/STANDMIXER ZUM ERSTEN MAL EINSETZEN. NUR SO
KONNEN SIE BESTMOGLICHE ERGEBNISSE ERZIELEN.



Sicherheitshinweise zum Blender/Standmixer

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind
von groBer Wichtigkeit.

Im vorliegenden Handbuch und an lhrem Gerét sind zahlreiche Sicherheitshinweise
vorgesehen. Lesen und beachten Sie bitte immer alle diese Sicherheitshinweise.

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

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

Sie kdnnen schwer oder todlich

A G E FAH R verletzt werden, wenn Sie diese

Hinweise nicht unmittelbar beachten.

Sie kénnen schwer oder todlich

A WAR N u N G verletzt werden, wenn Sie diese

Hinweise nicht beachten.

Alle Sicherheitshinweise erklaren lhnen die Art der Gefahr und geben Hinweise, wie
Sie die Verletzungsgefahr verringern kdnnen, aber Sie informieren Sie auch Uber die
Folgen, wenn Sie diese Hinweise nicht beachten.

Elektrische Voraussetzungen

Spannung: 220-240 Volt
Hertz: 50 Hz Wechselstrom AWAR N u N G

HINWEIS: Dieses Produkt ist mit einem

Y-Netzkabel ausgestattet. Falls das Kabel
beschadigt wird, muss es vom Hersteller oder
dessen Service-Vertretung ausgewechselt

werden, um eine Gefahr zu vermeiden.

Verwenden Sie kein Verldngerungskabel. Falls
das Netzkabel zu kurz ist, lassen Sie von einem
Fachmann eine zusétzliche Steckdose in der Stromschlaggefahr

Nahe des Aufstellortes des Gerates einbauen. Schukostecker benutzen

Keinen Adapter benutzen

Kein Verléangerungskabel
benutzen

Nichtbeachtung dieser
Instruktionen kann zu Tod,
Feuer oder Stromschlag fiihren.




WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Benutzung elektrischer Gerate sollten stets grundlegende Sicherheitsvorkehrungen getroffen
werden, um das Risiko von Branden, Elektroschocks und/oder Korperverletzungen zu verringern.

1

. Lesen Sie sémtliche Anleitungen.

2. Zur Vermeidung eines Stromschlags stellen Sie den Blender/Standmixer niemals in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

3. Seien Sie besonders vorsichtig, wenn sich Kinder in der Néhe befinden. Kinder sollten das
Gerét nur unter Aufsicht benutzen.

4. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie Zubehér vom Gerét anbringen oder
entfernen, um es zu reinigen.

5. Vermeiden Sie es, mit beweglichen Teilen in Kontakt zu kommen.

6. Betreiben Sie den Blender/Standmixer nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschédigt sind,
nachdem das Gerat Fehlfunktionen hatte, es fallen gelassen wurde oder wenn es auf andere Art
beschadigt wurde. Ubergeben Sie das Gerat zur Uberprifung, Reparatur oder elektrischen bzw.
mechanischen Neueinstellung an das nachstgelegene autorisierte Wartungszentrum.

7. Benutzen Sie das Geréat nicht im Freien.

8. Lassen Sie das Netzkabel nicht tber die Tischkante oder die Kante von Anrichten hangen.

9. Fassen Sie beim Mixen nicht mit den Handen oder Hilfsmitteln in den Behélter, da es

ansonsten zu Korperverletzungen oder Gerateschaden kommen kdnnte. Sie kénnen einen

Schaber verwenden, aber nur, wenn der Blender/Standmixer nicht in Betrieb ist.

10. Die Klingen sind scharf. Gehen Sie vorsichtig damit um.

11. Betreiben Sie den Blender/Standmixer nur mit sicher befestigter Abdeckung.

12. Die Benutzung von Zusatzteilen, einschlieBlich Einweckglasern, die nicht von KitchenAid
empfohlen wurden, kann Risiken fir Korperverletzungen bergen.

13. Nehmen Sie beim Mixen heiBer Fliissigkeiten den Zutatenbehalter in der Mitte des

zweiteiligen Deckels heraus.

14. Dieses Produkt ist ausschlieBlich fur die Verwendung im Haushalt vorgesehen.

15. Dieses Gerét ist nicht fir den Gebrauch durch Kinder oder Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder unerfahrene und unwissende
Personen geeignet, sofern diese nicht unter Aufsicht einer anderen Person, die fir
die Sicherheit der erstgenannten Personen verantwortlich ist, stehen oder von dieser
Aufsichtsperson in die Benutzung des Gerates eingewiesen wurden.

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

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen der
Européischen Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro-
und Elektronik-Altgerate (WEEE) ist vorliegendes
Gerat mit einer Markierung versehen.

Sie leisten einen positiven Beitrag fur den Schutz
der Umwelt und die Gesundheit des Menschen,
wenn Sie dieses Gerat einer gesonderten
Abfallsammlung zuflhren. Im unsortierten
Siedlungsmdill kénnte ein solches Gerat

durch unsachgemaBe Entsorgung negative
Konsequenzen nach sich ziehen.

Auf dem Produkt oder der beiliegenden
Produktdokumentation ist folgendes Symbol
einer durchgestrichenen Abfalltonne

abgebildet: mmm Es weist darauf hin, dass
eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall
nicht zulassig ist. Entsorgen Sie dieses
Produkt im Recyclinghof mit einer getrennten
Sammlung fur Elektro- und Elektronikgerate.

Die Entsorgung muss gemaB den 6rtlichen
Bestimmungen zur Abfallentsorgung erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustandigen
Behorden lhrer Gemeindeverwaltung, an den
lokalen Recyclinghof fir Haushaltsmull oder
an den Héndler, bei dem Sie dieses Gerat
erworben haben, um weitere Informationen
Uber Behandlung, Verwertung und
Wiederverwendung dieses Produkts zu erhalten.



Merkmale des Blenders/Standmixers
(Modell 5KSB45)

Gegen unbeabsichtigtes
Offnen gesicherter
Deckel mit
durchsichtigem
60-ml-Zutatenbehalter

Einteiliger Einfach zu

Behalter (1,5L) —————— reinigender,
einteiliger
Behalter

y
Klinge aus
rostfreiem Stahl
Tasten far
Stabile, Geschwindig-
stahlverstarkte keitswahl
Kupplung

“Clean Touch”-
Bedienelemente

Basis aus
Spritzgussmetall

WARNUNG: Bei blinkenden Anzeigen ist das Gerat betriebsbereit. Bertihren Sie keinesfalls die Messer.
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Merkmale des Blenders/Standmixers

Dieser Blender/Standmixer wurde flr optimale
Leistung und eine lange, problemlose
Lebensdauer entsprechend des KitchenAid-
Qualitatsstandards hergestellt und getestet.

Robuster Motor

Der robuste Motor mit 0,9 PS stellt die
hervorragende Leistung fur Mixaufgaben bereit:
vom Purieren von Saucen bis zum Herstellen
samiger Salsa-Dips, zum gleichmaBigen
Zerkleinern von Eis oder gefrorener Friichte fir
herrliche Shakes.

Leicht zu reinigender, einteiliger Behalter
Das einteilige Design des praktischen Behélters
sorgt durch seine kegelférmige Formgebung
dafur, dass die Zutaten stets zur Klinge
transportiert werden. So wird ein schnelles
und grindliches Mixen ermdglicht. AuBerdem
erleichtert das Design die Reinigung, denn

die Klinge oder andere Teile missen nicht
ausgebaut werden. Der Behalter kann fur
kochendheife Suppen ebenso wie fiir eiskalte
Margaritas verwendet werden. Dank des groBen
AusgieBers wird Kleckern vermieden. Der
Behélter ist spllmaschinengeeignet.

Behalter

Der einteilige Behalter mit 1,5 L
Fassungsvermdgen ist durchsichtig,
bruch- und kratzfest sowie
schmutzabweisend. Der komfortabler
Behaltergriff sorgt fUr einen sicheren Halt.

s

Gegen unbeabsichtigtes Offnen
gesicherter Deckel mit durchsichtigem
60-ml-Zutatenbehalter

Die Abdeckung schlieBt den Behélter dicht

ab. Der flexible Deckel bleibt fur die gesamte
Lebensdauer des Blenders/Standmixers dicht. Ein
abnehmbarer 60-ml-Behélter zum bequemen
Messen und Einfillen von Zutaten ist integriert.

Klinge aus rostfreiem Stahl

Die scharfen, sehr groBBen Klingenspitzen
drehen sich auf vier verschiedenen Ebenen, um
die Zutaten schnell, griindlich und einheitlich
ZU mixen.

Stabile, stahlverstarkte Kupplung

Die hochwertige Kupplung mit zwolf Zahnen
Ubertragt die Kraft des Motors direkt auf die
Klinge. Die Kupplung am Behalter ist fur leisen
Betrieb beschichtet.

Tasten fur Geschwindigkeitswahl

Bereiten Sie in wenigen Sekunden Kaltgetranke,
Saucen oder Suppen zu. Bei jeder Geschwindigkeit
konnen Sie sich auf die Leistung des Gerates
verlassen. Sie behalten stets die volle Kontrolle und
erzielen gleichméaBige Ergebnisse. Es gibt die funf
Geschwindigkeitsstufen RUHREN (&),

HACKEN ( 4 ), MIXEN ( ¢ ), PURIEREN (=) und
VERFLUSSIGEN ( & ). Bei allen Geschwindigkeiten
kann der PULSMODUS (ruse) zum Einsatz
kommen. Und zum Zerkleinern von Eis gibt es
einen speziellen Modus (-@#), der automatisch
fur optimale Ergebnisse gepulst ist.

Intelli-Speed™-Motorsteuerung

Die exklusive Intelli-Speed ™-Steuerung sorgt
automatisch fur gleich bleibende Drehzahlen,
auch bei wechselnder Dichte durch das
Hinzufligen von Zutaten. Dieses fortschrittliche
KitchenAid-Design behalt die optimale
Mixgeschwindigkeit fur jede Aufgabe und jede
Einstellung bei.

»Soft Start”-Mixerfunktion

Der Blender/Standmixer beginnt bei kleineren
Umdrehungszahlen, die Zutaten zur Klinge
hin zu ziehen und beschleunigt dann schnell
auf die gewahlte Geschwindigkeit. Damit
wird ein Ruckeln beim Einschalten vermieden
oder vermindert, sodass Sie das Gerat nicht
festhalten mussen.

Basis aus Spritzgussmetall

Die schwere Basis aus Spritzgussmetall sorgt fur
sicheren Stand und leisen Betrieb beim Mixen
eines randvollen Behélters. Vier GummifuBe

an der groBen, soliden Basis verhindern
Verrutschen und Beschadigungen. Glatt und
abgerundet lasst sich die Basis einfach reinigen.
Das Netzkabel kann sauber unter der Basis
verstaut werden.

»Clean Touch”-Bedienelemente

Sie kdnnen die Bedienelemente blitzschnell
saubern. Es gibt keine Vertiefungen oder
Ubergénge, in oder an denen Zutaten hingen
bleiben kénnen.



Zusammenbauen des Blenders/Standmixers

Vor dem ersten Verwenden 2. Setzen Sie den einteiligen Behalter auf die
Basis des Blenders/Standmixers.

Waschen Sie den Blender mit einem feucht-
warmen Tuch und etwas Spulmittel ab und
wischen Sie ihn anschlieBend mit einem
feuchten Tuch sauber, bevor Sie ihn in Betrieb
nehmen. Trocknen Sie das Gerat mit einem
weichen Tuch ab. Waschen Sie den einteiligen :
Mixerbehalter, den Deckel und die Zutatenkappe ~es)
in warmem, seifenhaltigem Wasser. Sie kdnnen

auch etwas warmes Seifenwasser in den

Behélter fullen, diesen auf die Basis setzen und

dann den Mixvorgang starten, um den Behalter -
zu reinigen (siehe ,Pflege und Reinigung” auf
Seite 9). Spdlen Sie alle Teile mit klarem Wasser
ab und trocknen Sie sie anschlieBend.

Zusammenbauen des Blenders/Standmixers

1. Passen Sie die Lange des Netzkabels an den

o

Stromschlaggefahr
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Schukostecker benutzen
Keinen Adapter benutzen

Kein Verldngerungskabel
benutzen

o
-

Nichtbeachtung dieser
Instruktionen kann zu Tod,
Feuer oder Stromschlag fiihren.
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3. Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete
Steckdose. Der Blender/Standmixer ist jetzt
einsatzbereit.

4. Drlcken Sie stets die Taste “O"” und ziehen
Sie den Netzstecker, bevor Sie den Behalter
von der Basis entfernen. Ist der PULSMODUS
(puse) aktiv, driicken Sie “O" und warten Sie,
bis das Blinklicht erloschen ist, bevor Sie den
Netzstecker ziehen. Heben Sie den Behalter
stets gerade von der Basis ab.



Verwenden des Blenders/Standmixers

Vor dem Verwenden

HINWEIS: Beachten Sie folgende Hinweise,

wenn der Blender/Standmixer einaeschaltet ist

oder die PULSMODUS-Anzeige (Puse) blinkt:

- Behindern Sie die Klinge nicht (zum Beispiel
durch Hineingreifen oder Anhalten).

- Lassen Sie den Behalterdeckel geschlossen.

Bedienen des Blenders/Standmixers

Der KitchenAid ™ -Blender/Standmixer verfugt
Gber funf Geschwindigkeitsstufen: Es aibt die
funf Geschwindigkeitsstufen RUHREN (),
HACKEN ( 4, ), MIXEN ( ), PURIEREN (s5)
und VERFLUSSIGEN (Z§) AuBerdem stehen ein
Modus zum ZERKLEINERN VON EIS (-€#) und
ein PULSMODUS (ruse) zur Verfligung.

(S5oe

\@ Clmt/

1. Dricken Sie einfach eine der Wahltasten,
um den Mixvorgang zu starten.

2. Achten Sie vor dem Mixen darauf, dass der
Behalter richtig auf der Basis sitzt.

3. Fullen Sie die Zutaten in den Behalter und

verschlieBen Sie ihn sorgfaltig mit dem Deckel.

4. Dricken Sie die Taste fur die gewlinschte
Geschwindigkeit, um den Mixvorgang
zu starten. Die griine Anzeige neben der
gewahlten Geschwindigkeit leuchtet auf. Sie
konnen eine andere Geschwindigkeit durch
Dricken der entsprechenden Taste wahlen,
ohne zuvor den Vorgang anzuhalten.
WICHTIG: Nehmen Sie beim Mixen heiB3er
Zutaten den Zutatenbehalter in der Mitte
des Deckels heraus. Verwenden Sie nur die
Geschwindigkeitsstufe RUHREN ().

5. Drucken Sie zum Ausschalten des Blenders/
Standmixers die Taste “O". Die Taste zum
Ausschalten deaktiviert die gewahlte
Geschwindigkeit und halt gleichzeitig den
Blender/Standmixer an.

6. Ziehen Sie stets den Netzstecker, bevor Sie
den Behalter abnehmen.

ZERKLEINERN VON EIS

Ihr KitchenAid ™ -Blender/Standmixer verflgt

Uber eine Funktion zum ZERKLEINERN VON

EIS (-8#). Ist diese gewahlt, lauft die Klinge

immer wieder kurzzeitig mit der optimalen

Geschwindigkeit zum Zerkleinern von Eis und

anderen Zutaten an.

1. Achten Sie vor dem Mixen darauf, dass der
Behalter richtig auf der Basis sitzt.

2. Fullen Sie die Zutaten in den Behalter und
verschlieBen Sie ihn sorgfaltig mit dem Deckel.

3. Drucken Sie die Taste ZERKLEINERN VON
EIS (-8#). Die Anzeige leuchtet dauerhaft.
Der Blender/Standmixer lauft automatisch
mehrmals kurz an.

4. Drlcken Sie zum Ausschalten der Funktion

zum ZERKLEINERN VON EIS (-g#) die Taste
“Q". Der Blender/Standmixer ist jetzt fir den
Dauerbetrieb bereit.

5. Ziehen Sie stets den Netzstecker, bevor Sie
den Behalter abnehmen.



Verwenden des Blenders/Standmixers

PULSMODUS

lhr KitchenAid ™ -Blender/Standmixer verfligt
Gber einen PULSMODUS (®use), der auf jeder
Geschwindigkeitsstufe eingesetzt werden kann.
HINWEIS: Der PULSMODUS (ruse) kann nicht
zeitgleich mit der Funktion zum ZERKLEINERN
VON EIS (-8#) eingesetzt werden.

1.

2.

Achten Sie vor dem Mixen darauf, dass der
Behalter richtig auf der Basis sitzt.

Fullen Sie die Zutaten in den Behalter

und verschlieBen Sie ihn sorgfaltig mit

dem Deckel.

Driicken Sie die Taste PULSMODUS (ruse), Die
Anzeige Uber der Taste beginnt zu blinken,
da nun fur alle funf Geschwindigkeitsstufen
der PULSMODUS (i) aktiviert ist.

.sﬁ%ﬂm
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Wahlen Sie eine Geschwindigkeitsstufe.
Halten Sie die Taste fur die gewiinschte
Dauer gedriickt. Die Anzeigen der
gewahlten Geschwindigkeitstaste und fur
den PULSMODUS (ruse) leuchten wahrend
des gepulsten Mixvorgangs. Wenn Sie die
Taste loslassen, endet der Mixvorgang. Der
PULSMODUS (Puse) bleibt weiter aktiviert
und die PULSMODUS-Anzeige (Puse) blinkt.
Um erneut bei derselben oder einer anderen
Geschwindigkeit im PULSMODUS (Puse) zu
mixen, halten Sie einfach die gewiinschte
Taste gedrickt.

5. Drlicken Sie zum Ausschalten des
PULSMODUS (Puse) die Taste “O". Der
Blender/Standmixer ist jetzt fur den
Dauerbetrieb bereit.

6. Ziehen Sie stets den Netzstecker, bevor Sie
den Behalter abnehmen.

Zutatenbehalter

Die 60-ml-Zutatenbehélter kann

zum Messen und Einfillen von

Zutaten verwendet werden.

Entfernen Sie den Behalter und

fullen Sie Zutaten ein, wenn eine der Geschwin-
digkeitsstufen RUHREN (), HACKEN ( 4,)
oder MIXEN ( ) verwendet wird. Wenn Sie
eine hohere Geschwindigkeitsstufe verwenden,
der Behalter sehr voll ist oder heie Zutaten
zum Einsatz kommen, halten Sie den Blender/
Standmixer an, bevor Sie Zutaten einflllen.
WICHTIG: Nehmen Sie beim Mixen heiBer
Zutaten den Zutatenbehalter in der Mitte
des Deckels heraus. Verwenden Sie nur die
Geschwindigkeitsstufe RUHREN (& ).

“Soft Start”-Mixerfunktion

Die “Soft Start”-Mixerfunktion aktiviert

den Blender/Standmixer bei niedrigen
Umdrehungszahlen, um die Zutaten zur Klinge
hin zu ziehen und beschleunigt dann schnell auf
die gewahlte Geschwindigkeit.

HINWEIS: Die “Soft Start”-Mixerfunktion wird
nur aktiviert, wenn die Geschwindigkeit aus
dem Modus ,,0” gewahlt wird. In Verbindung
mit dem PULSMODUS (ruse) oder dem Modus
zum ZERKLEINERN VON EIS (-8#) funktioniert
,,Soft Start” nicht.




Auswahlen der richtigen Geschwindigkeit

Speise Geschwindigkeit

Gemischtes Eisgetrank ... .......... ... Vo
Kase-/Quarkkuchen. ... . ........... ... Vo
Zerkleinertes Obst. . . .............. P 4
Zerkleinertes Gemdiise ... ........... P 4
Rahmkase-Aufstrich .................. &
Creme-SUPPe . ..o oo &
Zerkleinertes/zerhacktes Eis. ... ......... e
DID . ettt &
Fein gehackte frische Frichte .. ....... .. e
Fein gehacktes frisches Gemuse .. ..... .. e

Luftige Gelatine far
Obstkuchen/Nachspeisen .. .......... g

Gefrorene, gehackte Frichte
(leicht antauen lassen, bis eine

Messerspitze eindringen kann) .. ... ... g
Getrank auf Basis von

gefrorenem Joghurt .. ......... ... .. Vo
Fruchtsaft aus gefrorenem Konzentrat. . . .. d
Fruchtgetrank (dann) .. ............... Vo
Fruchtgetrank (dick) .................. &
Fruchtsauce ........................ &
Geriebener Hartkdse . . ................ Vo

Speise Geschwindigkeit
Bratensaft. . ... d
Milcheisgetrank. . . ................... Vg
Fleischsalat fr

Sandwich-Fillungen . . ........... Puise £
MOUSSE. o o oo oo oo e oo oo b
Haferbrei .......................... s
Pfannkuchenteig. . ................... d
PESEO. . o o oo 4
Parierte Frichte/Babynahrung. .. ..... ... s
Puriertes Fleisch/Fleisch fur

Babynahrung ..................... s
Plriertes GemUse/GemUse

fur Babynahrung. .. ................ s
Salatdressing. . . ... ... d
Pikante Garnierung. .. ............. Puise £
Sorbetgetrank. . ........ ... G
Weicher Ricotta- oder Huttenkase. . . . . . .. d
Streuselgarnierung . .. ... . oL 4
Sweet-Crumb-Garnierung. . . .. .... .. Puise £
Sweet-Crunch-Garnierung. . . .. .... .. Puise £
Gemusesauce fur Hauptgerichte. . ... .. .. &
Waffelteig. . ........................ d
WeiBe Sauce. .. ... &

Tipp - Eis kann in Mengen eines normalen Eiswiirfelbehalters (etwa 12 bis 14 normale Eiswirfel)
jederzeit verarbeitet werden. Sie kdnnen den Vorgang beschleunigen, indem Sie das

Eis bei ausgeschaltetem Motor (“O") hin und wieder rithren. Die Funktion zum ZERKLEINERN VON

EIS (-8=) wurde so entwickelt, dass Sie Eis ohne Hinzufligen von Flussigkeiten zerhacken und

zerkleinern kénnen.



Pflege und Reinigung

Mixerbehalter und Messereinheit kénnen
problemlos als Einheit gereinigt werden, ohne
diese zuvor auseinander zu bauen.

* Reinigen Sie den Blender/Standmixer nach

2. Zum Reinigen von Deckel und Zutatenbehélter,
spilen Sie diese per Hand in warmem
Seifenwasser. Denken Sie anschlieBend daran,
diese abzuspulen und abzutrocknen. Reinigen

jedem Gebrauch grindlich. Sie die Teile NICHT in die Spllmaschine — sie

* Tauchen Sie die Basis oder Netzleitung nicht kénnen darin beschadigt werden.

ins Wasser. 3. Reinigen Sie die Basis des Blenders/

* Verwenden Sie keine aggressiven Scheuermittel Standmixers mit einem feucht-warmen

oder Scheuerpads. Tuch und etwas Spulmittel und wischen Sie
die Basis anschlieBend mit einem feuchten

Setzen Sie den Behélter auf die Basis, fillen
Sie ihn bis zur Halfte mit warmem (nicht
heiBem) Wasser und geben Sie ein oder zwei
Tropfen Geschirrspllmittel hinzu. Setzen

Tuch ab, bevor Sie ein weiches Tuch zum
Trocknen verwenden. Zum idealen Verstauen
kénnen Sie das Netzkabel im Staufach unter
der Basis aufwickeln.

Sie den Deckel auf den Behalter. Driicken

Sie die Taste RUHREN () und lassen Sie
den Blender/Standmixer etwa funf bis zehn
Sekunden auf dieser Stufe laufen. Nehmen
Sie den Behalter ab und leeren Sie ihn.
Spulen Sie den Behélter mit warmem Wasser
aus, um Spulmittelrickstande zu entfernen.
Der Behalter kann auch in der Spilmaschine
(untere Lade) gereinigt werden.




Problemldsung

Der Blender/Standmixer reagiert nicht, wenn eine Einstellung gewahlt wird.

| ' . . .@. |

Es leuchtet keine Anzeige.

Prifen Sie, ob das Netzkabel des Blenders/
Standmixers in eine Steckdose eingesteckt ist.
Ist dies der Fall, driicken Sie die Taste ,,0” und
ziehen Sie den Netzstecker. Stecken Sie den
Stecker wieder in dieselbe Steckdose. Wenn
der Blender/Standmixer noch immer nicht
funktioniert, prufen Sie die Sicherung des
Stromkreises, mit dem der Blender/Standmixer
verbunden ist, um sicherzugehen, dass Strom
flieBt.

Der Blender/Standmixer halt wahrend des Mixens an.

Moglicherweise ist der Blender/Standmixer
Uberlastet. Wenn der Blender/Standmixer
Uberlastet ist (zum Beispiel beim Mixen schwerer
Zutaten), schaltet er sich selbsttatig ab, um
Schaden am Motor zu verhindern. Drlicken Sie
zum Zurlcksetzen des Blenders/Standmixers die
Taste ,,0" und ziehen Sie den Netzstecker. Nehmen
Sie den Behalter von der Basis und teilen Sie den
Inhalt in kleinere Portionen auf. Sie kénnen auch
Flussigkeit hinzugeben, um so maéglicherweise den
Blender/Standmixer zu entlasten.

Die Anzeigen blinken abwechselnd.

Moglicherweise ist der Blender/Standmixer
blockiert. Ist er blockiert, wird der Motor

des Blenders/Standmixers angehalten, um
Schéden zu vermeiden. Drlcken Sie zum
Zurlcksetzen des Blenders/Standmixers die
Taste ,,0” und ziehen Sie den Netzstecker.
Nehmen Sie den Behélter von der Basis und
entfernen oder zerkleinern Sie den Inhalt
unten im Behélter mit einem Schaber, um die
Klingen wieder freizugeben.

Wenn die hier genannten Schritte die Stérung nicht beseitigen, wenden Sie sich an eine

Kundendienststelle (siehe Seite 15).

Bringen Sie das Geréat nicht zum Handler zuriick — dort ist keine Reparatur moglich.
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Blender/Standmixer-Tipps

Kurztipps

Wenn Sie Getranke mit Eis zubereiten, mixen
Sie auf der Geschwindigkeitsstufe zum
ZERKLEINERN VON EIS (-8#), um eine feinere
Mischung zu erreichen.

Kleinere Eiswirfel konnen schneller zerhackt
oder zerkleinert werden als groBe.

Geben Sie gréBere Mengen an Zutaten in
den Behalter dieses Blenders/Standmixers, als
Sie von anderen Geraten gewohnt sind. Sie
konnen zwei bis drei Tassen (475 bis 710 ml)
anstelle der Ublichen Ein-Tassen-Portionen
(235 ml) verarbeiten.

Fur viele Zutatenmischungen sollten Sie mit
der Geschwindigkeit RUHREN (Yé) beginnen,
um die Zutaten grindlich zu vermengen. Passen
Sie die Geschwindigkeit an, wenn notwendig.
Halten Sie beim Mixen stets den Deckel des
Behélters geschlossen.

Entfernen Sie bei Bedarf den Zutatenbehalter
in der Mitte des Behalterdeckels und fillen Sie
Flussigkeiten oder Eiswurfel ein, wenn eine
der Geschwindigkeitsstufen RUHREN (é ),
HACKEN ( 4. ) oder MIXEN ( & ) verwendet wird.
Wenn Sie eine hohere Geschwindigkeitsstufe
verwenden, der Behalter sehr voll ist oder
heiBe Zutaten zum Einsatz kommen, halten Sie
den Blender/Standmixer an, bevor Sie Zutaten
einfullen.

Halten Sie den Blender/Standmixer an, bevor
Sie Kuichengerate im Behélter verwenden.
Vermengen Sie Zutaten nur dann mit einem
Kichenutensil, wenn der Blender/Standmixer
ausgeschaltet ist (,0"). Verwenden Sie
niemals Kichenutensilien im Behalter, wenn
der Motor lauft.

Kihlen Sie hei3e Speisen nach Méglichkeit
vor dem Mixen ab. Mixen Sie warme Speisen
zu Beginn auf der Geschwindigkeitsstufe
RUHREN (). Erhéhen Sie die Geschwindig-
keit, wenn notig.

Entfernen Sie den Zutatenbehalter
beim Mixen heiBer Flissigkeiten;
verwenden Sie nur die Geschwindigkeit
RUHREN (). Legen Sie die bloBe Hand
nicht auf den Behalterdeckel, wenn Sie
heiBe Flussigkeiten verarbeiten.

Halten Sie den Mixvorgang nach ein paar
Sekunden an, um die Speisenkonsistenz

zu prufen.

Hilfreiche Tipps ...

Gefrorenen Saft auflésen: Geben Sie fir
eine 175-ml-Dose Orangensaftkonzentrat
den Saft und die bendtigte Menge Wasser in
den Behilter. Setzen Sie die Abdeckung auf
den Behalter, und MIXEN ( ¢ ) Sie den Saft
10 bis 15 Sekunden lang auf bis das Getrank
vollstdndig gemischt ist.

Geben Sie fur eine 355-ml-Dose den Saft und
eine Dose Wasser (355 ml) in den Behalter.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
MIXEN ( &) Sie den Saft 20 bis 30 Sekunden
lang auf, bis das Getrank vollstandig gemischt ist.
Ruhren Sie die verbleibenden 2 Dosen Wasser ein.

Aromatisierte Gelatine auflésen: Gieen
Sie kochendes Wasser in den Behalter und
fugen Sie die Gelatine hinzu. Entfernen Sie den
Zutatenbehalter aus dem Deckel und mixen
Sie auf Stufe RUHREN (&) fir etwa 10 bis 30
Sekunden, bis sich die Gelatine aufgeldst hat.
Fligen Sie dann weitere Zutaten hinzu.

Platzchen- und Graham-Cracker-Kriimel
zubereiten: Zerbrechen Sie groBere Kekse oder
Platzchen in Stlcke mit etwa 4 cm Durchmesser.
Kleinere Kekse missen Sie nicht vorbereiten.
Geben Sie die Kekse in den Behalter. Setzen Sie
den Deckel auf und mixen Sie im PULSMODUS
(puse) auf Stufe HACKEN ( 4, ). Jeder Puls

sollte etwa 3 Sekunden dauern. Mixen Sie
solange, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist. Verwenden Sie die Kriimel als schnelle
Garnierung fur gefrorenen Joghurt, Pudding
oder Fruchtkompott.

Feinere Kriimel fir Obstkuchen und Nachspeisen
erhalten Sie, indem Sie Graham-Cracker oder
Kekse in Stiicke von etwa 4 cm Durchmesser
zerbrechen und in den Behalter geben.

Setzen Sie den Deckel auf und mixen Sie im
PULSMODUS (ruse) auf Stufe VERFLUSSIGEN ( ).
Mixen Sie etwa 20 bis 30 Sekunden, bis die
gewlnschte Konsistenz erreicht ist.

Cracker-Kriimel zubereiten: Bitte befolgen
Sie die Anleitung fur Platzchen. Verwenden
Sie die Krlimel als Garnierung oder Zutat fir
Auflaufe oder Gemisegerichte.

Brotkriimel zubereiten: Reien Sie Brot

in Stiicke mit etwa 4 cm Durchmesser. Bitte
befolgen Sie die Anleitung flr Platzchen.
Verwenden Sie die Kriimel als Garnierung oder
Zutat fur Aufldufe oder Gemusegerichte.




Blender/Standmixer-Tipps

Obst und Gemiise zerkleinern: Geben Sie 2
Tassen (475 ml) Obst- oder Gemusestlcke in
den Behalter. Setzen Sie den Deckel auf und
mixen Sie im PULSMODUS (*use) aquf Stufe
RUHREN (& ). Jeder Puls sollte etwa 2 bis 3
Sekunden dauern. Mixen Sie solange, bis die
gewlnschte Konsistenz erreicht ist.

Obst piirieren: Geben Sie 2 Tassen (475 ml)
gekochtes oder Dosenobst in den Behalter. Fligen
Sie 2 bis 4 Essloffel (30 bis 60 ml) Fruchtsaft oder
Wasser pro Tasse Obst (240 ml) hinzu. Setzen Sie
die Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie 5
bis 10 Sekunden lang auf Stufe PURIEREN (s=-).

Gemuse plrieren: Geben Sie 2 Tassen

(475 ml) gekochtes oder Dosengemdise in den
Behalter. Flgen Sie 2 bis 4 Essloffel (30 bis 60
ml) Briihe, Wasser oder Milch pro Tasse Gemuse
(240 ml) hinzu. Setzen Sie die Abdeckung auf
den Behalter, und mixen Sie 10 bis 20 Sekunden
lang auf Stufe PURIEREN (s=57).

Fleisch purieren: Geben Sie gekochtes,
gewdirfeltes zartes Fleisch in den Behalter. Fligen
Sie 3 bis 4 Essloffel (45 bis 60 ml) Briihe, Wasser
oder Milch pro Tasse Fleisch (240 ml) hinzu.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter,

und mixen Sie alles 10 Sekunden lang auf

Stufe RUHREN (). Halten Sie den Blender/
Standmixer an und kratzen Sie den Speisebrei von
der Behalterinnenseite ab. Setzen Sie den Deckel
auf und mixen Sie auf Stufe PURIEREN (=) fur
weitere 10 bis 20 Sekunden.

Hitten- oder Ricotta-Kase plirieren: Geben
Sie den Ricotta- oder Huttenkase in den Behalter.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behalter, und
mixen Sie alles etwa 25 bis 35 Sekunden lang
auf Stufe MIXEN ( & ). Halten Sie den Blender/
Standmixer an und kratzen Sie gegebenenfalls
den Speisebrei von der Behalterinnenseite ab.
Fugen Sie, falls erforderlich, 1 Essloffel (15 ml)
entrahmte Milch pro Tasse Huttenkase (240 ml)
hinzu. Verwenden Sie den Kase als Grundlage
fur fettarme Dips und Aufstriche.

Flissige Zutaten fir gebackene Speisen
kombinieren: GieBen Sie die flussigen Zutaten
in den Behalter. Setzen Sie die Abdeckung auf
den Behalter, und mixen Sie alles etwa 10 bis 15
Sekunden lang auf Stufe VERFLUSSIGEN (Z§~)
gut durch. GieBen Sie die flissige Mischung tber
die trockenen Zutaten, und rithren Sie gut um.

Klumpen aus der FleischsoBe entfernen:
Wenn eine Sauce oder Fleischbrithe klumpt,
geben Sie diese in den Mixerbehalter. Setzen
Sie die Abdeckung auf den Behélter, und mixen
Sie alles etwa 5 bis 10 Sekunden lang auf Stufe
MIXEN (o ).

Mehl und Flussigkeit fur Verdickungen
kombinieren: Geben Sie das Mehl und die
Flussigkeit in den Behalter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie
alles etwa 5 bis 10 Sekunden lang auf Stufe
RUHREN (& ).

WeiBe SoBe zubereiten: Geben Sie Milch,
Mehl und gegebenenfalls Salz in den Behalter.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behalter, und
mixen Sie alles etwa 5 bis 10 Sekunden lang auf
Stufe RUHREN (&) gut durch. GieBen Sie die
Mischung in den Kochtopf, und kochen Sie sie
wie gewohnlich.

Pfannkuchen- oder Waffelriihrteig
(Fertigteig) zubereiten: Geben Sie die
Backmischung und die anderen Zutaten in den
Behalter. Setzen Sie den Deckel auf und mixen
Sie auf Stufe MIXEN ( ) fiir etwa 10 bis 20
Sekunden, bis die Zutaten griindlich vermischt
sind. Halten Sie den Blender/Standmixer an und
kratzen Sie gegebenenfalls den Teig ab.

Kase reiben: Schneiden Sie sehr kalten Kase

in 1,5 cm groBe Wirfel. Geben Sie bis zu einer
halben Tasse (120 ml) Kase in den Behalter.
Setzen Sie die Abdeckung auf den Behélter, und
mixen Sie 5 bis 10 Sekunden lang auf Stufe
VERFLUSSIGEN (Z§~). Erwédrmen Sie harten Kase,
z. B. Parmesan, auf Zimmertemperatur, und
mixen Sie ihn dann 10 bis 15 Sekunden lang auf
Stufe VERFLUSSIGEN( ).

Haferbrei fur Kleinkinder zubereiten: Geben
Sie ungekochte Haferflocken in den Behalter.
Mixen Sie etwa 5 Mal im PULSMODUS (Puse) auf
Stufe MIXEN ( &) fir jeweils 2 bis 3 Sekunden,
bis die gewunschte Festigkeit erreicht ist. Kochen
Sie die Speise wie gewohnt.

Babynahrung zubereiten: Geben Sie das
vorbereitete Essen in den Behélter. Setzen Sie die
Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den
Inhalt ca. 10 Sekunden auf Stufe RUHREN ().
Mixen Sie dann 10 bis 30 Sekunden lang auf
Stufe PURIEREN (=%=).

Aussplilen des Mixerbehalters: Fillen Sie
den Behalter zur Hélfte mit warmem Wasser.
Geben Sie ein paar Tropfen Geschirrspulmittel
dazu. Setzen Sie die Abdeckung auf den
Behalter, und mixen Sie 5 bis 10 Sekunden

lang auf Stufe RUHREN (&) bis die Seiten
sauber sind. Spulen und trocknen Sie den
Behalter. Fir eine Grundreinigung kénnen

Sie Behalter auch in die Spilmaschine geben.
Beste Reinigungsergebnisse erzielen Sie fur
Deckel, Zutatenbehélter, Verschlussring samt
Messereinheit und Dichtring, wenn Sie diese mit
der Hand waschen. Einzelheiten finden Sie unter
.Pflege und Reinigung” auf Seite 9.



Margarita-Mix

180 ml Tequila

120 ml Likér mit
Orangenaroma

120 ml frischen Limonensaft

60 ml einfachen Sirup oder
3 Essloffel Zucker

950 ml Eiswiirfel

Einfacher Sirup
12 Essloffel Zucker

240 ml Wasser

Geben Sie die Zutaten in den Behélter. Setzen Sie den Deckel auf
und mixen Sie auf der Stufe zum ZERKLEINERN VON EIS (-g#)
mit 15 bis 20 Pulsen bzw. bis die Mischung halbfest ist.

Ergibt: 6 Portionen (180 ml pro Portion)

Einfacher Sirup

Geben Sie Zucker und Wasser in einen kleinen Kochtopf.
Kochen Sie das Ganze 2 bis 4 Minuten auf, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Lassen Sie den Sirup abkihlen. Fillen Sie den
abgekuihlten Sirup in eine Eiswurfelform und legen Sie dieses in
das Tiefkihlfach, bis die Sirup-Eiswirfel gefroren sind.

Ergibt: etwa 300 ml

Erdbeer-Bananen-Smoothie

350 ml Buttermilch
240 ml gefrorene,
ungestBte Erdbeeren
240 ml Milch
3 mittelgrof3e Bananen,
geviertelt
3 Essléffel
Orangenmarmelade

Geben Sie die Zutaten in den Behélter. Setzen Sie den Deckel auf
und mixen Sie auf Stufe VERFLUSSIGEN (ﬁ) fir etwa 15 bis 20
Sekunden, bis alles gut vermischt ist.

Ergibt: 5 Portionen (240 ml pro Portion)

Rum-Mokka

480 ml Schokoladeneis
120 ml kalten, sehr starken

Geben Sie die Zutaten in den Behaélter. Setzen Sie den Deckel auf
und mixen Sie auf der Stufe zum ZERKLEINERN VON EIS (-8#)

Kaffee mit 12 bis 15 Pulsen, bis alles gut vermischt ist.
120 ml Dark Rum Ergibt: 4 Portionen (180 ml pro Portion)
4 Eiswdrfel
Frischer Frucht-Milchshake
475 ml Milch Geben Sie die Zutaten in den Behalter. Setzen Sie den Deckel auf

360 ml Vanilleeis
500 g frisch geschnittene
Pfirsiche, Erdbeeren
oder ein anderes
Lieblingsobst™*
2 Essloffel Puderzucker,
wenn gewdnscht

und mixen Sie auf Stufe VERFLUSSIGEN ( &*) fir etwa 10 bis 15
Sekunden, bis alles gut vermischt ist.

Ergibt: 5 Portionen (etwa 240 ml pro Portion)

* Sie konnen auch 500 g gefrorene, leicht angetaute Friichte
verwenden.



Italienische Tortellini-Tomatensuppe

2 Esslsffel (30 ml) Erhitzen Sie das Olivendl bei mittlerer bis hoher Hitze in einem
Olivené! groBen Kochtopf. Geben Sie Zwiebeln und griine Peperoni hinzu;
120 g gehackte Zwiebeln kochen Sie das Ganze 3 bis 5 Minuten oder bis die Zwiebeln
120 g gehackte grine glasig sind. Figen Sie Tomaten, Zucker, Salz, Fenchelsamen und
Peperoni Cayenne-Pfeffer hinzu. Stellen Sie eine niedrige Hitze ein und
. lassen Sie das Ganze 15 bis 20 Minuten (oder bis es eingedickt
2 ?Oo,;e(;r;e(/;anggerln/) ist) ohne Deckel leicht kdcheln. Rihren Sie gelegentlich um.
italienische Art (nicht Lassen Sie die Mischung 5 Minuten lang abkuhlen.
abtropfen!) Geben Sie die Halfte der abgekiihlten Tomatenmischung in
1 Essloffel Zucker den Mixerbehélter. Setzen Sie die Abdeckung auf den Behilter,
% Teeléffel Salz und mixen Sie den Inhalt ca. 15 Sekunden auf RUHREN ().
" Teeléffel Fenchelsamen Flgen Sie die restliche Tomatenmischung hinzu. Setzen Sie die
; ! ] Abdeckung auf den Behélter, und mixen Sie den Inhalt ca. 15
s ;?gz’c?gfe/ Cayenne Sekunden auf RUHREN (& ). Mixen Sie auf Stufe VERFLUSSIGEN
! Dose (425 mi) () fur etwa 10 Sekunden, bis alles gut vermischt ist.
Rinderbrihe Geben Sie die Mischung nun wieder in den Kochtopf. Fiigen Sie
1 Péckchen (265 g) die Briihe hinzu. Bringen Sie alles zum Kochen. Geben Sie Tortellini
tiefgekuhlte Tortellini in den Kochtopf. Stellen Sie eine niedrige Hitze ein und lassen Sie
mit Késefillung das Ganze 8 bis 10 Minuten (oder bis die Tortellini durch sind)
Zerkleinerten ohne Deckel leicht kécheln. Ruhren Sie gelegentlich um.
Mozzarella, wenn HeiB servieren, gegebenenfalls mit Mozzarella und gehackter
gewinscht ) Petersilie garnieren.
gg@f;-’;ée"/cgf:e Ergibt: 6 Portionen (240 ml pro Portion)
gewdnscht
Himbeer-Salatdressing
200 g frische oder gefrorene  Geben Sie die Zutaten in den Behdlter. Setzen Sie den Deckel
(aufgetaute) Himbeeren  auf und mixen Sie auf Stufe RUHREN (&) fir etwa 15
30 ml (2 Essloffel) Zucker Sekunden. Kratzen Sie gegebenenfalls die Seiten des Behalters
45 mli (3 Essloffel) sauber. Mixen Sie auf Stufe VERFLUSSIGEN ( &) 10 bis 15
Himbeeressig Sekunden, bis alles gut vermischt ist. Servieren Sie das
30 ml (2 Essloffel) Dressing zu griinen Salaten oder Fruchtsalaten. Bewahren Sie die
Pflanzend! Speise im Kuhlschrank auf.
Ergibt: 6 Portionen (2 Essloffel [30 ml] pro Portion)
Pot De Creme Schokolade
235 ml Zartbitterschokolade Geben Sie Schokoladenstlckchen, das geschlagene Ei und
in Stiickchen zerkleinert  Vanille in den Behélter. Mischen Sie die 90 ml Milch mit den 90
1 Ei, geschlagen ml Sahne und erhitzen Sie diese in einem Kochtopf, bis sich am
2 ml (> Teeloffel) Vanille Rand kleine Bléschen bilden. GieBen Sie die erhitzte Flussigkeit
90 mi Milch Uber die Schokoladenstiickchen. Setzen Sie den Deckel auf und
| Sah mixen Sie auf Stufe VERFLUSSIGEN ( /) fur 20 bis 25 Sekunden
%0 m Sa ne bzw. bis die Schokoladenstlickchen geschmolzen sind und die
GesuBte Schlagsahne, Masse geschmeidig ist. Kratzen Sie gegebenenfalls die Seiten des

wenn gewdnscht

Behalters sauber.

Geben Sie den Inhalt in Dessertbecher. Gefrieren Sie die Speise
4 bis 6 Stunden lang, bis sie fest geworden ist. Servieren Sie das
Gericht mit Schlagsahne, sofern gew(nscht.

Ergibt: 4 Portionen (120 ml pro Portion)
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KitchenAid™-Classic Blender/Standmixer-
Garantie fiir den Haushalt in Europa

Garantiedauer:

KitchenAid erstattet
die Kosten fiir:

KitchenAid Gibernimmt
keine Kosten fur:

Zwei Jahre Komplettgarantie
ab dem Kaufdatum.

Ersatzteile und Arbeitskosten,
um Materialschaden

und Fertigungsfehler zu
beheben. Die Reparatur
muss von einem
anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrum
vorgenommen werden. B.

A. Reparaturen, wenn
der Blender/Standmixer
flr andere Zwecke als
fur die normale
Speisezubereitung
eingesetzt wurde..

Reparaturen von
Schaden, die durch
Unfélle, Abanderungen,
falsche bzw.
missbrauchliche
Verwendung und
Installation und

Betrieb unter Verletzung
der geltenden
elektrischen Vorschriften
verursacht wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.

Kundendienststellen

Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten sollten
lokal von einem anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrum ausgefiihrt werden.
Nehmen Sie mit dem Handler Kontakt auf,

bei dem Sie das Gerat gekauft haben, um den
Namen des nachsten anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrums zu erhalten.

In Deutschland:

KitchenAid Service & Support, GroBhandel
Inh. Franz - Josef Licke

Limernweg 142 3

33378 RHEDA-WIEDENBRUCK

Tel: 05242 - 966999
Fax: 05242 - 966998
Mail: klaukeservice@t-online.de




Kundenservice

Fur Deutschland:

Hotline: Gebuhrenfreie Telefonberatung unter:
0800 5035005

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

Fur die Schweiz:

Novissa Haushaltgerate AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

Tel: 032 47510 10
Fax: 032 47510 19

www.KitchenAid.eu
www.KitchenAid.de

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Eingetragene Marke von KitchenAid, USA
™ Marke von KitchenAid, USA
© 2011. Alle Rechte vorbehalten.

Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geandert werden.

W10386779A (7230AdZw0211)
16



CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT
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Frullatore
Modello 5KSB45
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Sicurezza del frullatore

La sicurezza propria e altrui € fondamentale.

In questo manuale e sul frullatore sono riportati molti importanti messaggi di sicurezza.
Leggere e osservare sempre tutti i messaggi relativi alla sicurezza.

Questo ¢ il simbolo di pericolo.
Questo simbolo segnala potenziali pericoli per 'incolumita propria e altrui.

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

La mancata osservanza immediata
delle istruzioni riportat ta il
N oo ] Mo Qg coleistiuziont riporate comporta |
L delle i ioni
PINVNTAY/ - R o NP4\ rivortate comporta i rischio di lesioni
gravi o fatali.

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

Requisiti elettrici

Voltaggio: 220-240 Volt
Hertz: 50 Hz CA AAVVERTENZA

NOTA: Questo prodotto & fornito di un cavo

elettrico tipo Y. Qualora il cavo sia danneggiato,
dovra essere rimpiazzato dal fabbricante o
presso un centro di assistenza autorizzato al

fine di minimizzare il rischio di lesioni.

Non utilizzare prolunghe. Se il cavo di
alimentazione & troppo corto, richiedere a K K K
un elettricista qualificato o a un addetto Pericolo di scossa elettrica
dell’assistenza di installare una presa vicino
al dispositivo.

Inserire la spina dell’elettrodomestico
in una presa con messa a terra.

Non utilizzare adattatori.
Non utilizzare prolunghe.

La mancata osservanza di queste
istruzioni puo avere conseguenze
mortali o provocare incendi o
scosse elettriche.




PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si utilizzano degli elettrodomestici, adottare sempre le misure di sicurezza di base per ridurre
il rischio d'incendio, scosse elettriche e/o infortuni alle persone, incluso quanto segue:

1.

Leggere tutte le istruzioni.

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

3. Quando gli elettrodomestici vengono utilizzati dai bambini o vicino a essi & necessaria la
stretta supervisione di un adulto.

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

5. Evitare il contatto con i componenti mobili.

6. Non utilizzare il frullatore se il cavo o la spina sono danneggiati, dopo eventuali anomalie
di funzionamento o se |'apparecchio é caduto o & stato in qualche modo danneggiato.
Consegnare il frullatore al centro assistenza autorizzato piu vicino perché i componenti elettrici
€/0 meccanici siano sottoposti a revisione, riparazione o regolazione.

7. Non utilizzare il frullatore all'aperto.

8. Non lasciare il cavo sospeso sul bordo del tavolo o del piano di lavoro.

9. Per ridurre il rischio di lesioni e non danneggiare il frullatore, non introdurre mai le mani o
utensili nella caraffa del frullatore mentre & in funzione. Si puo usare una spatola, ma soltanto
quanto il frullatore non & in funzione.

10. Le lame sono affilate. Maneggiarle con cautela.
11. Non utilizzare il frullatore senza il coperchio.
12.

L'impiego di accessori non consigliati da KitchenAid, ad esempio barattoli di vetro, pud

esporre al rischio di infortuni.

13. Per frullare liquidi caldi, rimuovere il tappo centrale del coperchio.

14. Questo prodotto & destinato solo all'utilizzo domestico.

15. Lelettrodomestico non & indicato per |'utilizzo da parte di persone (inclusi bambini) con
capacita mentali o motorie ridotte o sprowviste di un‘adeguata esperienza o conoscenza,
senza la supervisione o il controllo di una persona responsabile della loro sicurezza.

16. Non lasciare che i bambini giochino con I'elettrodomestico.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

Il presente elettrodomestico & conforme alla
Direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche
(WEEE).

Il corretto smaltimento del presente prodotto
contribuisce a prevenire le potenziali conseguenze
negative per I'ambiente e la salute umana.

Il simbolo mmm visibile sul prodotto o sulla
documentazione inclusa indica che questo
apparecchio non deve essere trattato come
rifiuto domestico, ma deve essere consegnato

presso il pertinente centro di raccolta per il
riciclaggio delle apparecchiature elettriche ed
elettroniche.

Lo smaltimento deve avvenire in conformita
delle locali normative ambientali.

Per informazioni piu dettagliate sul
trattamento, il recupero e il riciclaggio del
presente prodotto, rivolgersi alle autorita
locali, al servizio per lo smaltimento dei rifiuti
domestici oppure al punto vendita presso il
quale é stato acquistato il prodotto.



Caratteristiche del frullatore
(modello 5KSB45)

Coperchio a tenuta
con tappo dosatore
trasparente da 60 ml
per ingredienti

Caraffa Caraffa
monopezzo (1,5L) ———— monopezzo
facile da pulire

Lama in acciaio
inossidabile

Tasti di
selezione della
velocita

Attacchi resistenti
rinforzati in

acciaio Pannello

comandi
Clean Touch

Base in metallo
pressofuso

AVVERTENZA: La spia lampeggiante indica che il prodotto € pronto per essere utilizzato. Non toccare
le lame.
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Caratteristiche del frullatore

Il presente frullatore e stato costruito e testato
secondo gli standard di qualita KitchenAid per
garantire prestazioni ottimali e una lunga durata.

Motore solido

Il robusto motore da 0,9 HP assicura prestazioni
superbe per tutte le funzioni del frullatore,

dalla preparazione di salse piu 0 meno
consistenti, fino alla triturazione di ghiaccio o
frutta congelata in pochi secondi, per ottenere
deliziosi “smoothies.”

Caraffa monopezzo facile da pulire

La funzionale caraffa monopezzo & sagomata
internamente per sospingere continuamente gli
alimenti verso la lama e favorire e velocizzare la
miscelazione. Grazie alla struttura monopezzo,
inoltre, la pulizia non richiede la rimozione della
lama né di altri componenti. La caraffa & in
grada di sopportare temperature estreme, dal
caldo bollente di un brodo al freddo ghiacciato
di un margarita frozen, ed e prowisto di un
beccuccio grande che permette di versare
facilmente il contenuto. La caraffa e lavabile

in lavastoviglie.

Caraffa

La caraffa monopezzo trasparente,

. da1,5L, einfrangibile, antigraffio

= e antimacchia. La comoda maniglia
dal design ergonomico assicura

una presa salda.

Coperchio a tenuta con tappo dosatore
trasparente da 60 ml per ingredienti

Il coperchio garantisce una salda tenuta che
resta stagna per I'intera durata del frullatore.
Il coperchio presenta un tappo dosatore
amovibile integrato da 60 ml, comodo per
dosare e aggiungere gli ingredienti.

Lama in acciaio inossidabile

Le lame, sovradimensionate e affilate, sono
disposte a quattro diverse altezze per garantire una
miscelazione rapida, totale e uniforme.

Attacchi resistenti rinforzati in acciaio

Gli attacchi di qualita commerciale, prowvisti di
12 denti ad azione combinata, provvedono al
trasferimento diretto della potenza dal motore
alla lama. L'attacco della caraffa é rivestito per
garantire il funzionamento silenzioso.

Tasti di selezione della velocita

Bastano pochi secondi per preparare bibite
ghiacciate, salse vellutate o brodi gustosi. La
miscelazione & sicura, controllata e uniforme a
qualsiasi velocita: per FRULLARE, (‘é) TRITURARE
(4.), MISCELARE ( ), OMOGENEIZZARE (%)
e SCIOGLIERE (s==). La modalitd PULSE (Pese)
funziona a tutte e cinque le velocita. La modalita
TRITAGHIACCIO (-8#) funziona automaticamente a
impulsi, per garantire risultati ottimali.

Comando Intelli-Speed™

L'esclusivo comando Intelli-Speed™ mantiene
automaticamente costante la velocita, anche
quando la densita degli alimenti varia per
I'aggiunta di nuovi ingredienti. Questa
soluzione avanzata KitchenAid mantiene una
velocita di miscelazione ottimale per tutte le
preparazioni alimentari e a prescindere dalla
funzione utilizzata.

Funzione Soft Start

Il frullatore parte sempre a velocita bassa per
attirare gli ingredienti verso la lama;

poi la velocita aumenta fino a raggiungere il valore
selezionato. Questa funzione riduce la violenza
in fase di awio e consente il funzionamento
senza bisogno di utilizzare le mani.

Base in metallo pressofuso

La massiccia base in metallo pressofuso consente
un funzionamento stabile e silenzioso anche
quando gli ingredienti riempiono l'intera caraffa.

| quattro piedini di gomma al di sotto della solida
base assicurano una salda presa antiscivolo. Liscia e
arrotondata, la base ¢ facile da pulire e nell’area
inferiore accoglie un vano portacavo.

Pannello comandi Clean Touch

Si pulisce in un istante. Il pannello comandi
levigato e privo di fessure o scanalature che
potrebbero intrappolare gli ingredienti.



Preliminari all’utilizzo del frullatore

Preliminari al primo utilizzo 2. Montare la caraffa monopezzo sulla base
del frullatore.

La prima volta che si utilizza il frullatore, pulirne
la base con un panno imbevuto di acqua

calda e sapone e poi con un panno umido.
Asciugare con un panno morbido. Lavare la
caraffa monopezzo, il coperchio e il tappo

per ingredienti in acqua calda e sapone o,
semplicemente, introdurre acqua calda e sapone o
nella caraffa, montarla sulla base del frullatore e

metterla in funzione (v. Manutenzione e pulizia

a pag. 9). Sciacquare i vari elementi e asciugarli.

Frullatore

1. Regolare la lunghezza del cavo di
alimentazione in base alle esigenze.
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Pericolo di scossa elettrica
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Inserire la spina dell’elettrodomestico
in una presa con messa a terra.

-

.__.
U IS

Non utilizzare adattatori.
Non utilizzare prolunghe.

La mancata osservanza di queste
istruzioni puo avere conseguenze
mortali o provocare incendi o
scosse elettriche.

3. Inserire la spina in una presa tripolare
prowvista di messa a terra. Ora il frullatore e
pronto per I'uso.

4. Prima di togliere la caraffa dalla base dopo
averla utilizzato, premere sempre “O" ed
estrarre la spina di alimentazione dalla
presa. Se si utilizza la modalita PULSE (puse),
controllare che la spia rossa lampeggiante
sia spenta (premendo “0") e poi staccare la
spina. Sollevare la caraffa dalla base con un
movimento verticale verso I'alto.




Utilizzo del frullatore

Preliminari all'utilizzo

NOTA: Quando il frullatore e acceso oppure
lampeggia la spia della modalita PULSE (puse).
- Non interferire con il movimento della lama.
- Non rimuovere il coperchio della caraffa.

Funzionamento del frullatore

Il frullatore KitchenAid™ ha cinque velocita:
per FRULLARE (&), TRITURARE ( 4, ), MISCELARE

(4 ), OMOGENEIZZARE (s%) e SCIOGLIERE ( 5*).

Sono inoltre disponibili le modalita
TRITAGHIACCIO (-8#) e la modalita PULSE (Puise).
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1. Lunita viene messa in funzione tramite
un‘unica comoda operazione, ovvero
la pressione di uno dei tasti di selezione
della velocita.

2. Prima di utilizzare il frullatore, controllare
che la caraffa sia posizionata correttamente
sulla base.

3. Introdurre gli ingredienti nella caraffa e
chiudere saldamente il coperchio.

4. Premere il tasto desiderato per mettere
in funzione il frullatore costantemente a
quella velocita. S'illumina la spia verde
della velocita selezionata. Le impostazioni
possono essere modificate senza bisogno
di fermare il frullatore, semplicemente
premendo un tasto diverso.
IMPORTANTE: Quando si frullano
alimenti liquidi o caldi, rimuovere il tappo
dosatore centrale. Utilizzare solo il velocita
FRULLARE (& ).

5. Per spegnere il frullatore premere “O". Il tasto
“O" (OFF) ferma il frullatore a prescindere
dalla velocita selezionata e lo spegne.

Prima di rimuovere la caraffa, scollegare il
cavo dall’alimentazione.

Tritaghiaccio

Il frullatore KitchenAid™ prevede una funzione
TRITAGHIACCIO (+8#). Se viene selezionata, il
frullatore funziona automaticamente a impulsi
a intervalli regolari e alla velocita ottimale per
triturare ghiaccio o altri ingredienti.

1. Prima di utilizzare il frullatore, controllare
che la caraffa sia posizionata correttamente
sulla base.

2. Introdurre gli ingredienti nella caraffa e
chiudere saldamente il coperchio.

3. Premere il tasto TRITAGHIACCIO (-8%). La
spia resta illuminata. Il frullatore funziona
automaticamente a impulsi, a intervalli regolari.
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4. Per interrompere la funzione
TRITAGHIACCIO (-8#=), premere “O". Ora il
frullatore & pronto per I'uso continuato.

5. Prima di rimuovere la caraffa, scollegare il
cavo dall’alimentazione.




Utilizzo del frullatore

Modalita PULSE

Sul frullatore KitchenAid™ e disponibile la
modalita PULSE (Puse) a qualsiasi velocita.
NOTA: La modalita PULSE (*use) non funziona
con la modalitd TRITAGHIACCIO (-8#).

1. Prima di utilizzare il frullatore, controllare
che la caraffa sia posizionata correttamente
sulla base.

2. Introdurre gli ingredienti nella caraffa e
chiudere saldamente il coperchio.

3. Premere il tasto PULSE (Puse). La spia del
tasto lampeggia per indicare che tutte e
cinque le funzioni sono in modalita
PULSE (Ppuise).

4. Selezionare un pulsante per la velocita e
tenerlo premuto per il tempo desiderato.
Quando é attiva la funzione a PULSE (ruse)
a una determinata velocita, rimangono
illuminate entrambe le spie delle modalita
corrispondenti. Quando si rilascia il pulsante,
la miscelazione si arresta, ma la modalita
PULSE (ruse) resta attiva e la spia correlata
ricomincia a lampeggiare. Per riutilizzare
la modalita a impulsi con un‘altra velocita,
é sufficiente premere il pulsante della
velocita desiderata.
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5. Per disattivare la modalita PULSE (Puse),
premere “O". Ora il frullatore & pronto per
I'uso continuato.

6. Prima di rimuovere la caraffa, scollegare il
cavo dall’alimentazione.

Tappo dosatore per ingredienti

Il tappo dosatore per ingredienti,

da 60 ml, pud essere utilizzato

per dosare e aggiungere gli

ingredienti. Rimuovere il tappo

dosatore e aggiungere gli inaredienti

alle velocita per FRULLARE (), TRITURARE ( 4 )
0 MISCELARE ( ). Se si utilizzano velocita piu
elevate e la caraffa & colma o contiene alimenti
bollenti, fermare il frullatore prima di aggiungere
gli ingredienti.

IMPORTANTE: Quando si frullano alimenti
liquidi o caldi, rimuovere il tappo dosatore
per ingredienti centrale. Utilizzare solo la
velocitd FRULLARE (& ).

Funzione Soft Start

La funzione di miscelazione Soft Start awvia il
frullatore automaticamente a bassa velocita

per spingere gli ingredienti verso le lame e

poi aumenta la velocita rapidamente, fino a
raggiungere quella selezionata, per garantire
prestazioni ottimali.

NOTA: La funzione di miscelazione Soft Start
funziona solo quando si seleziona una velocita
dalla modalita “O"”, mentre non funziona con la
modalita a PULSE (Puse) o TRITAGHIACCIO (-8#).




Guida per il controllo della velocita

Argomento Velocita
Bibita ghiacciata miscelata . ............ g
Torta al formaggio .. ................. g
Frutta triturata .. ................. Puse 4
Verdure triturate. .. ............... Puise 4
Pasta a base di crema al formaggio ... ... &
Vellutata. . ..., &
Ghiaccio tritato/sminuzzato ............ o
CrEMA. . oottt &
Frutta fresca finemente sminuzzata. . . . . .. 8
Verdura fresca finemente

sminuzzata. .. ... Be

Gelatina spumeggiante per
torte/dessert. . .................. .. b

Frutta sminuzzata congelata
(scongelare finché e possibile

infilarvi la punta di un coltello) . . ... ... Be
Bibita a base diyogurt . . .............. Vg
Succo di frutta da concentrato congelato. .
Bibita a base di frutta (liquida) . ......... b
Bibita a base di frutta (densa)........... &
Salsa a basedifrutta ................. <
Formaggio stagionato grattugiato .. ... .. Vo
SUQO. oot d

Argomento Velocita
Bibita a base di latte ghiacciato ......... g
Insalata di carne per farcire

isandwich .................... Pise S
MOUSSE. . o oo oo oo oo o
Farinad'avena ...................... =
Pastella per pancake .. ................ d
PEStO. . . oo 4
Purea di frutta/Alimenti per

iprimimesi....................... =
Purea di carne/Carne per

iprimimesi.. ... =
Purea di verdure/Verdure per

iprimimesi........... ... ... ..., s
Condimenti per insalate ... ............ d
Salsa sbriciolata deliziosa ........... Pse S
Bibita a base di sorbetto. .. ............ b
Ricotta morbida o cottage cheese. . . ... .. d
Streusel. . ... ... 4
Copertura dolce sbriciolata . .. ....... Puse f
Salsa sbriciolata per dolci ........... Puise £
Salsa a base di verdure . .. ............. &
Pastella per waffle. . .................. d
Besciamella. ........................ &

Suggerimento - Lavorare un contenitore standard di cubetti di ghiaccio o massimo 12/14 cubetti
di ghiaccio per volta. Limpiego occasionale di una spatola é utile solo se il frullatore & su “O”. La
funzione TRITAGHIACCIO (-8#) e ottimizzata per triturare e sminuzzare il ghiaccio senza |'aggiunta

di ingredienti liquidi.



Manutenzione e pulizia

La lama e la caraffa del frullatore possono essere

puliti facilmente senza essere smontati.
e Pulire il frullatore a fondo dopo I'uso.
* Non immergere in acqua la base €/o il cavo

del frullatore.

* Non adoperare spugnette o detergenti

1.

abrasivi.

Per pulire la lama, collocare la caraffa sulla
base, riempirla per meta di acqua calda
(non bollente) e aggiungere una o due
gocce di detersivo liquido per stoviglie.
Mettere il coperchio sulla caraffa, premere
il pulsante corrispondente alla velocita di
FRULLARE, (;é), e azionare il frullatore per

5-10 secondi. Togliere la caraffa e svuotarla.

Sciacquare la caraffa con acqua tiepida. La
caraffa puo essere lavata anche nel cassetto
inferiore di una lavastoviglie.

Lavare con acqua tiepida e sapone, sciacquare
ed asciugare perfettamente sia il coperchio
che il tappo per ingredienti, in quanto
potrebbero danneggiarsi nella lavastoviglie.
Pulire la base e il cavo del frullatore con un
panno insaponato e acqua tiepida. Eliminare il
sapone con un panno umido e asciugarli con
un panno morbido. Per riporre il frullatore,

il cavo puo essere awolto nell’apposita sede
ricavata nella base.




Risoluzione dei problemi

Il frullatore non funziona quando si spinge un tasto.

Le spie sono tutte spente.

Controllare se la spina & inserita in una presa
di corrente. In caso positivo, premere “O" e
staccare la spina. Reinserirla nella medesima
presa. Se il frullatore continua a non
funzionare, controllare sul circuito elettrico
I'interruttore o il fusibile per verificare che
I'elettrodomestico sia collegato. Controllare se
il circuito e chiuso.

Il frullatore si ferma mentre ¢ in funzione.
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Le spie lampeggiano tutte
contemporaneamente.

E possibile che il frullatore sia sovraccarico.

In caso di sovraccarico quando si miscelano
ingredienti pesanti, il frullatore si spegne
automaticamente per evitare danni al motore.
Premere “O" per ripristinare il frullatore e
scollegare il cavo dall’alimentazione. Togliere
la caraffa dalla base e dividere il contenuto

in quantita minori. Per ridurre il carico, &
possibile anche aggiungere dei liquidi.

Le spie lampeggiano in modo alternato.

E possibile che il frullatore sia inceppato. In
questo caso il frullatore si ferma per evitare
danni al motore. Premere “O" per ripristinare il
frullatore e scollegare il cavo dall’alimentazione.
Sollevare la caraffa dalla base e liberare le lame
mediante una spatola, rompendo o asportando
il contenuto sul fondo della caraffa.

Se le istruzioni riportate nella presente sezione non risolvono il problema, rivolgersi a un centro di

assistenza autorizzato (v. pag. 15).

Non rendere il frullatore al rivenditore; i rivenditori non svolgono attivita di assistenza.
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Suggerimenti

sul frullatore

Suggerimenti rapidi

* Per ottenere bevande vellutate quando si
utilizza il ghiaccio, utilizzare la funzione
TRITAGHIACCIO (-8#).

¢ Se sono piu piccoli, i cubetti di ghiaccio

vengono sminuzzati e triturati piu facilmente.

Gli ingredienti possono essere introdotti nella

caraffa nelle quantita normalmente utilizzate

per altri frullatori: & possibile aggiungere da

475 a 710 ml di ingredienti per volta, invece

di porzioni da 235 ml.

Per amalgamare a fondo molti ingredienti, &

sufficiente la velocita di FRULLARE (). Se

necessario, la velocita puo essere aumentata

in un secondo momento.

Attenzione a non dimenticare di mettere

il tappo sul coperchio durante I'utilizzo

del frullatore.

Se lo si desidera, e possibile togliere il tappo

dosatore per ingredienti dal coperchio della

caraffa e aggiungere gli ingredienti liquidi

o i cubetti di ghiaccio mentre sono attive le

velocitd FRULLARE (&), TRITURARE ( 4) o

MISCELARE ( o ).

Se si utilizzano velocita piu elevate e la

caraffa & colma o contiene alimenti bollenti,

fermare il frullatore prima di aggiungere

altri ingredienti.

Fermare il frullatore prima di utilizzare degli

utensili nella caraffa. Gli ingredienti possono

essere mescolati con una spatola di plastica

morbida solo quando il frullatore & su "O".

Non introdurre mai utensili - spatole incluse -

nella caraffa se il motore e in funzione.

Se possibile, lasciare raffreddare gli alimenti

bollenti prima di frullarli. Cominciare a frullare

gli alimenti caldi alla velocita FRULLARE (é).

Se necessario, la velocita puo essere

aumentata in un secondo momento.

* Quando si frullano liquidi bollenti,
rimuovere il tappo dosatore per
ingredienti centrale e utilizzare solo la
velocita FRULLARE (). Non toccare il
coperchio della caraffa quando si frullano
liquidi bollenti.

* Dopo pochi secondi, fermare il frullatore e
controllare la consistenza degli alimenti, per
evitare di lavorarli troppo.

Istruzioni specifiche

Per preparare succhi congelati: Per una
lattina di concentrato di succo d’arancia da

175 ml, introdurre nella caraffa il succo insieme
alla quantita di acqua corretta. Coprire e frullare
a velocitd MISCELARE ( o) per circa 10 - 15
secondi, finché sara ben miscelato.

Per una lattina di concentrato da 355 ml,
introdurre nella caraffa il succo e una quantita
equivalente di acqua. Coprire e frullare alla
velocitad MISCELARE ( ) per 20 o 30 secondi,
finché sara ben miscelato. Aggiungere e
mescolare altre due lattine (710 ml) di acqua.

Per preparare gelatina aromatizzata:
Versare nella caraffa acqua bollente e
aggiungere la gelatina. Togliere il tappo dosatore
centrale e frullare alla velocita FRULLARE (é)
per circa 10 - 30 secondi, fino a sciogliere la
gelatina. Introdurre gli altri ingredienti.

Per sbriciolare biscotti e cracker integrali:
Frantumare i biscotti piu grandi in pezzi di circa
4 cm di diametro. | biscotti piccoli possono
essere utilizzati senza frantumarli ulteriormente.
Introdurli nella caraffa. In modalita PULSE (Puse),
coprire e frullare a velocita TRITUTARE (_ﬁ_’.., ).
Ripetere gli impulsi poche volte, per circa 3
secondi alla volta, fino a ottenere il risultato
desiderato. Le bricciole possono essere utilizzate
per guarnire yogurt ghiacciato, budini o
composte alla frutta.

Per ottenere una granella piu sottile da utilizzare
per torte e dessert, frantumare i biscotti o i cracker
integrali in pezzi che abbiano un diametro di circa
4 cm e introdurli nella caraffa. In modalita PULSE
(Puse), coprire e frullare a velocita SCIOGLIERE ( ).
Ripetere gli impulsi per circa 20 - 30 secondi,
fino a ottenere il risultato desiderato.

Per sbriciolare i cracker: Seguire la stessa
procedura adottata per i biscotti. Il pan grattato
¢ perfetto come guarnizione o ingrediente di
molte pietanze a base di verdure e per sformati.

Per preparare il pan grattato: Rompere il
pane a fette di circa 4 cm di diametro. Seguire
la stessa procedura adottata per i biscotti. Il
pan grattato & perfetto come guarnizione o
ingrediente di molte pietanze a base di verdure
e per sformati.




Suggerimenti sul frullatore

Per triturare frutta e verdura: Introdurre
nella caraffa 475 ml di frutta o verdura
pretagliata. In modalita PULSE (Puse), coprire e
frullare a velocitd FRULLARE (& ). Ripetere gi
impulsi poche volte, per circa 3 secondi alla
volta, fino a ottenere il risultato desiderato.

Purea di frutta: Introdurre nella caraffa

475 ml di frutta in lattina o cotta. Aggiungere
da 30 a 60 ml di succo di frutta o 240 ml di
acqua ogni 475 ml di frutta. Coprire e frullare
alla velocita OMOGENEIZZARE (s==) per circa
5 - 10 secondi.

Purea di verdure: Introdurre nella caraffa
475 ml di verdure in lattina o cotte. Aggiungere
da 30 a 60 ml di brodo, acqua o latte ogni
475 ml di verdura. Coprire e frullare alla velocita
OMOGENEIZZARE (s==) per circa 10 - 20 secondi.

Purea di carne: Introdurre nella caraffa la
carne tenera, gia cotta, tagliata a tocchetti.
Aggiungere da 40 a 60 ml di brodo, acqua o
latte ogni 240 ml di carne. Coprire e frullare alla
velocita FRULLARE (&) per circa 10 secondi.
Fermare il frullatore e staccare gli ingredienti
dalle pareti della caraffa. Coprire e frullare alla
velocita di OMOGENEIZZARE (s==) per circa

10 - 20 secondi.

Purea di ricotta o formaggio cremoso:
Introdurre nella caraffa la ricotta o il formaggio
cremoso. Coprire e frullare alla velocita
MISCELARE ( ¢ ) per 25 - 35 secondi, finché
il composto non risulta ben amalgamato.
Fermare il frullatore e staccare eventualmente
gli ingredienti dalle pareti della caraffa. Se
necessario, aggiungere 15 ml di latte scremato
ogni 240 ml di formaggio cremoso. La crema
puo essere utilizzata come base per creme e
paté a basso contenuto di grassi.

Per miscelare gli ingredienti liquidi per
prodotti da infornare: Introdurre nella
caraffa gli ingredienti liquidi. Coprire e frullare a
velocitd SCIOGLIERE ( &) per 10 - 15 secondi,
finché il composto non risulta ben miscelato.
Versare |'impasto liquido sugli ingredienti solidi e
mescolare con cura.

Per eliminare i grumi dalle salse: Se la salsa
& grumosa, introdurla nella caraffa. Coprire
e frullare alla velocitd MISCELARE ( ) per

5 - 10 secondi, finché il composto non risulta
ben amalgamato.

Per impastare farina e liquidi per
addensare le salse: Introdurre nella caraffa la
farina e il liguido. Coprire e frullare a velocita
FRULLARE (&) per 5 - 10 secondi, finché il
composto non risulta ben amalgamato.

Per preparare la besciamella: Introdurre nella
caraffa il latte, la farina e, se si desidera il sale.
Coprire e frullare a velocitd FRULLARE () per

5 - 10 secondi, finché il composto non risulta
ben miscelato. Versare nella pentola e cuocere
normalmente.

Per preparare frittelle o cialde usando una
miscela gia pronta: Introdurre nella caraffa la
miscela e gli altri ingredienti. Coprire e frullare
alla velocita MISCELARE ( &) per circa 10 - 15
secondi, fino a ottenere un impasto omogeneo.
Fermare il frullatore e staccare gli ingredienti
dalle pareti della caraffa come necessario.

Per grattugiare il formaggio: Tagliare il
formaggio molto freddo a tocchetti di 1,5 cm.
Introdurre nella caraffa fino a 120 ml di
formaggio. Coorire e frullare a velocita
SCIOGLIERE ( /) per circa 5 - 10 secondi.

Nel caso di formaggi duri quali il parmigiano,

il formaggio dovra prima essere portato a
temperatura ambiente; quindi frullare premendo
velocitd SCIOGLIERE ( ) per 10-15 secondi.

Per preparare la farina d’avena per
bambini: Introdurre nella caraffa i fiocchi di
avena crudi. In modalita PULSE (puse), frullare

a velocitd MISCELARE ( 4 ) con circa 5 impulsi
di 2 - 3 secondi ognuno, fino a ottenere la
consistenza desiderata. Cucinare come al solito.

Per preparare cibi per bambini usando
alimenti per adulti: Introdurre nella caraffa gli
alimenti pronti. Coprire e premere FRULLARE ()
per circa 10 secondi. Quindi frullare premendo
OMOGENEIZZARE () per circa 10 - 30 secondi.

Per pulire la caraffa del frullatore:

Riempire per meta la caraffa con acqua tiepida.
Aggiungere poche gocce di detergente liquido
per stoviglie. Coprire e premere FRULLARE (&)
per circa 5 - 10 secondi, finché le pareti risultano
pulite. Sciacquare e asciugare. Per una pulizia
completa, la caraffa puo essere lavata anche in
lavastoviglie. Per risultati ottimali, si consiglia il
lavaggio a mano di coperchio, tappo dosatore
per gli ingredienti, collare di blocco, lama e
anello di tenuta. Vedere Manutenzione e pulizia,
a pagina 9.



Margarita

180 ml tequila Introdurre gli ingredienti nella caraffa. Coprire e frullare alla velocita
120 ml liquore aromatizzato TRITAGHIACCIO (-8#) contando circa 15 - 20 impulsi o finché la
all'arancia miscela non & semiliquida.
120 ml di succo di lime Resa: 6 porzioni da 180 ml cadauna.
fresco

60 ml di sciroppo di base o
3 cucchiai da tavola di
zucchero

950 ml di cubetti di ghiaccio

Sciroppo di base Sciroppo di base
12 cucchiai da tavola di Unire zucchero e acqua in una padellina. Lasciare bollire per
zucchero 2 - 4 minuti, sino a far sciogliere lo zucchero. Lasciare
240 ml di acqua raffreddare, coprire e mettere al fresco.

Resa: circa 300 ml.

Frullato al gusto di fragola e banana

350 ml di panna acida Introdurre gli ingredienti nella caraffa. Coprire e frullare alla

240 ml di fragole congelate velocitd SCIOGLIERE ( &) per circa 15 - 20 secondi o fino a
senza zucchero ottenere un impasto omogeneo.

240 ml di latte Resa: 5 porzioni da 240 ml cadauna.

3 banane di media
grandezza, tagliate in
quattro parti

3 cucchiai da tavola di
marmellata di arance

Caffe al rum

480 ml di gelato gusto Introdurre gli ingredienti nella caraffa. Coprire e frullare alla velocita
cioccolato TRITAGHIACCIO (-g#) contando circa 12 - 15 impulsi o finché la
120 ml di caffé ristretto, miscela non e ben amalgamata.
freddo

. Resa: 4 porzioni da 180 ml cadauna.
120 ml di rum scuro

4 cubetti di ghiaccio

Frullato di frutta fresca

475 ml di latte Introdurre gli ingredienti nella caraffa. Coprire e frullare alla
360 mldi gelato gusto velocita SCIOGLIERE ( &) per circa 10 - 15 secondi o fino ad
vaniglia ottenere un impasto omogeneo.
500 g di pesche, fragole Resa: 5 porzioni da 240 ml cadauna.
o0 altra frutta fresca a i . - .
piacere* affettata *In sostituzione si possono utilizzare 500 g di frutta congelata

zucchero a velo (a leggermente sciolta.

piacere)



Sugo per tortellini all’italiana

120

120

425
265

cucchiai da tavola Riscaldare I'olio di oliva in una padella capiente, a fiamma media.
(30 mi) di olio di oliva Aggiungere la cipolla e il pepe verde e fare rosolare per 3 - 5

g di cipolla tagliata a minuti. Aggiungere pomodori, zucchero, sale, semi di finocchi
pezzetti e pepe di cayenna. Abbassare la fiamma e lasciare bollire, senza
g di pepe verde coperchio, per 15 - 20 minuti o fino a che non si addensa. Girare
macinato di tanto in tanto. Lasciare raffreddare per 5 minuti.

barattoli (425 ml cd.) di Introdurre nella caraffa meta del sugo freddo. Coprire e premere
pomodori pelati tagliati FRULLARE (&) per circa 15 secondi. Agaiungere la salsa
cucchiaio da tavola di restante. Coprire e premere FRULLARE (&) per circa 15 secondi.
zucchero Frullare alla velocitd SCIOGLIERE ( %) per circa 10 - 15 secondi o
cucchiaino di sale fino a ottenere una salsa omogenea.

cucchiaino di semi di Versare nuovamente la salsa in padella. Aggiungere il brodo.
finocchio Portare a ebollizione. Aggiungere i tortellini. Abbassare la
cucchiaino di pepe di fiamma e lasciare bollire, senza coperchio, per 8 - 20 minuti o
cayenna fino a che i tortellini non sono cotti. Girare di tanto in tanto.

ml di brodo di manzo Servire caldo, ricoperto di mozzarella e prezzemolo tritato

g di tortellini al (a piacere).

formaggio ) -

Mozzarella a pezzetti (a Resa: 6 porzioni da 240 ml cadauna.

piacere)

Prezzemolo fresco
tritato (a piacere)

Salsa di lamponi in vinaigrette

200 g di lamponi freschi o Introdurre gli ingredienti nella caraffa. Coprire e frullare alla
congelati e leggermente  velocita FRULLARE (&) per circa 15 secondi e se necessario
sciolti staccare gli ingredienti dalle pareti della caraffa. Frullare alla

2 cucchiai da tavola velocita SCIOGLIERE (Zﬁl) per circa 10 - 15 secondi o fino a
(30 ml) di zucchero ottenere una salsa omogenea. Servire come condimento su
3 cucchiai da tavola (45 mf)  insalate verdi o macedonie di frutta. Conservare in frigorifero.
di aceto di lamponi Resa: 6 porzioni da 30 ml cadauna (2 cucchiai da tavola).
2 cucchiai da tavola (30
ml) di olio vegetale
Mousse al cioccolato
235 ml di cioccolato Mettere le scaglie di cioccolato, I'uovo e la vaniglia nel
semidolce sminuzzato frullatore. Riscaldare la panna scremata fino a quando non
1 uovo shattuto si formano delle bollicine lungo i bordi del tegame. Versare
i, cucchiaino (2 mi) di la panna sopra il cioccolato sminuzzato. Coprire e frullare a
vaniglia velocita SCIOGLIERE ( ) per 20-25 secondi o fino a quando
175 ml di panna scremata le scaglie di cioccolato non sono completamente sciolte e la

miscela ben amalgamata; staccare gli ingredienti dalle pareti

Panna montata della caraffa, se necessario.

zuccherata (a piacere)
Versare in piccole coppette. Lasciare in frigorifero per 4-6 ore.
Servire con panna montata, se si desidera.

Resa: 4 porzioni da 120 ml cadauna.
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Garanzia sul frullatore Classic KitchenAid”
per I'Europa (uso domestico)

Durata della KitchenAid si accolla il KitchenAid non si accolla
garanzia: pagamento di: il pagamento di:
DUE anni di copertura Parti di ricambio e costi A. Riparazioni se il Frullatore
totale a partire dalla data di manodopera per le e stato utilizzato per
d'acquisto. riparazioni necessarie scopi che esulano dalla
a rimuovere difetti nei normale preparazione
materiali o nella qualita di di cibi.
esecuzione. L'assistenza deve
essere fornita da un Centro B. Danni provocati da
Assistenza Autorizzato incidenti, alterazioni,
KitchenAid. utilizzo improprio,
abuso o installazione/
funzionamento non
conforme alle norme
elettriche locali.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI INDIRETTI.

Assistenza post-vendita

L'assistenza sara garantita localmente da un Per I'ltalia:
Centro Assistenza autorizzato KitchenAid. Casa dei Rasoi Elettrici
Contattate il rivenditore presso il quale avete Via Carducci, 7
acquistato I'elettrodomestico per richiedere 24127 BERGAMO
il nome del Centro Assistenza in garanzia .
KitchenAid autorizzato. Tel: 035/25 88 85
Dierre S.r.l.
Via P. Orsi 63
00178 Roma

Tel: 06/72672932

Tel: 06/7230513

Tel: 06/7236420

Fax: 06/7230171

email: pianetaincasso@dierre-srl.it




Servizio Clienti

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

Indirizzo:

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

www.KitchenAid.it
www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Marchio registrato di KitchenAid, U.S.A.
™ Marchio KitchenAid, U.S.A.
© 2011. Tutti i diritti riservati.

Le specifiche sono soggette a modifica senza preawviso.

W10386779A (7230AdZw0211)
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Medidas de seguridad
para el uso de la licuadora

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

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

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

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

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

Puede sufrir lesiones graves o incluso
A PE LI G Ro morir si no sigue las instrucciones
inmediatamente.
_ ot s o sigu s g,

AADVERTENCIA morir si no sigue las instrucciones.

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

Requisitos Eléctricos

Voltaje: 220-240 V
Hercios: 50 Hz CA AADVERTENCIA

NOTA: Este producto se suministra con un

cable de alimentacién tipo Y. Si el cable de

alimentacién sufre algun dafo, debe ser

sustituido por el fabricante o su representante

de servicio para evitar riesgos. ﬁ

No utilice un alargador. Si el cable de
alimentacion eléctrica es demasiado corto, . L.
solicite a un electricista cualificado o a un Peligro de descarga eléctrica
especialista de servicio técnico que instale una
toma de corriente cerca del aparato.

Enchufela a una toma con
conexion a tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un alargador.

El incumplimiento de estas
instrucciones puede provocar
incendios, descargas eléctricas
o incluso la muerte.




MEDIDAS DE
SEGURIDAD IMPORTANTES

Para reducir el riesgo de incendios, descargas eléctricas y/o dafios personales, siempre que se utilicen
electrodomeésticos, deben tomarse las siguientes precauciones bésicas:

1. Lea todas las instrucciones.

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

3. No deje que los nifios utilicen el aparato sin supervisién y preste especial atenciéon cuando
estén cerca durante su utilizacion.

4. Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no se utilice, antes de poner o retirar
piezas y antes de limpiarlo.

5. Evite el contacto con las piezas mdviles.

6. No ponga en funcionamiento un aparato que tenga el cable o el enchufe dafado, ni después
de un funcionamiento defectuoso, de caerse o de sufrir cualquier tipo de dafno. Entregue el
aparato al servicio autorizado mas cercano para inspeccionarlo, repararlo o realizar los ajustes
eléctricos 0 mecanicos necesarios al mismo.

7. No utilice el aparato al aire libre.
8. No deje que el cable cuelgue de la mesa o la encimera.

9. Mantenga las manos y los utensilios que utilice apartados del contenedor mientras esté
licuando a fin de reducir el riesgo de lesiones personales o dafos a la licuadora. Puede
utilizarse un raspador, pero Unicamente cuando la licuadora no esté en funcionamiento.

10. Las cuchillas son afiladas. Manipulelas con cuidado.
11. Ponga en funcionamiento la licuadora solamente con la tapa puesta.

12. El empleo de accesorios, incluidos los botes de conserva, que no estén recomendados por
KitchenAid puede aumentar el riesgo de dafos personales.

13. Cuando vaya a licuar liquidos calientes, retire la pieza central extraible de la tapa.
14. Este producto esta disefado para uso doméstico solamente.

15. Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluidos nifios) con
limitaciones fisicas, sensoriales 0 mentales, o que carezcan de la experiencia y el conocimiento
suficientes, a menos que lo hagan bajo la supervision de las personas responsables de su
seguridad o que hayan recibido de las mismas las instrucciones adecuadas para su uso.

16. Mantenga a los nifios vigilados y no permita que jueguen con el aparato.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Este aparato lleva la etiqueta CE de conformidad Es necesario entregarlo en un punto de recogida
con la Directiva europea 2002/96/EC sobre Residuos ~ para aparatos eléctricos y electrénicos.

de Aparatos Eléctricos y Electrénicos (RAEE). i i
Deshéagase de él con arreglo a las normas

El reciclado apropiado de este producto evita medioambientales locales para la eliminacion
consecuencias negativas para el medioambiente  de residuos.
y la salud.

Para obtener informaciéon mas detallada sobre
el tratamiento, recuperacion y reciclaje de este
producto, pdngase en contacto con la oficina

5' Simbolo. mmm en el lproducto olenllos indi correspondiente de su ayuntamiento, con el
ocumentos que se incluyen con el mismo, Indica  sanjicio de eliminacién de residuos o con la
que no se puede tratar como residuo doméstico.  tianda donde lo adquirié




Componentes de la licuadora
(Modelo 5KSB45)

Tapa fija con tapon
transparente de 60 ml
para ingredientes

Jarra de
una pieza (1,51)

Jarra de una
pieza facil de
limpiar

\
~a_ Cuchilla de acero
- inoxidable

Botones de
Acopladores de seleccion de
acero reforzado de velocidad

gran resistencia

Panel de
control
Clean Touch

Base de metal
troquelado

ADVERTENCIA: La luz intermitente indica que el aparato esta listo para funcionar. No toque
las cuchillas.
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Componentes de la licuadora

Esta licuadora se ha fabricado y probado segun
los estandares de calidad de KitchenAid con el
fin de obtener un rendimiento éptimo y una
larga duracién sin problemas.

Motor robusto

El resistente motor de 0,9 caballos suministra
potencia para obtener un rendimiento excelente
en todas las tareas de licuado, desde pasar
purés hasta conseguir cremosas salsas, triturar
hielo o fruta helada uniformemente en cuestién
de segundos para conseguir unos batidos
suaves y cremosos.

Jarra de una pieza facil de limpiar

El disefio de una pieza incluye una practica
jarra con un contorno interior dindmico que
dirige continuamente los alimentos hacia la
cuchilla para que se licien méas rapidamente y
mejor. Asimismo, permite limpiar el recipiente
sin necesidad de extraer la cuchilla ni otros
componentes. La jarra soporta temperaturas
extremas, desde sopas hirviendo hasta
granizados para refrescantes margaritas, y
dispone de un pico ancho para un vaciado facil.
Apta para el lavavajillas.

Jarra

Jarra transparente de una pieza
_J + conuna capacidad de 1,5 L,
practicamente irrompible, que no se
raya ni se mancha. Cdmodo mango
para sujetar la jarra con firmeza.

Tapa fija con tapon transparente de 60 mli
para ingredientes

Cierre hermético. El ajuste perfecto de la tapa
flexible se mantiene intacto durante toda la
vida de la licuadora. La tapa incorpora un
tapdn de 60 ml extraible muy Util para medir y
agregar ingredientes.

Cuchilla de acero inoxidable

Los afilados dientes de la cuchilla de tamano
extra estan distribuidos en cuatro planos
diferentes para conseguir rapidamente un
licuado minucioso y consistente.

Acopladores de acero reforzado de

gran resistencia

Los acopladores de calidad comercial de 12
dientes transfieren de forma directa la potencia
del motor a la cuchilla. El acoplador de la jarra
esta recubierto para que la licuadora funcione
de forma silenciosa.

Botones de seleccion de velocidad

Consiga refrescos helados y purés o sopas en
tan solo unos segundos. Utilice la licuadora
con confianza, control y consistencia, sea cual
sea la velocidad seleccionada: REMOVER (&),
PICAR ( 4). MEZCLAR ( o ), PURE (=),

Y LICUAR ( &*). El modo INTERMITENTE (puse)
funciona con las cinco velocidades. La
funcién TRITURAR HIELO (-8#) se ha disenado
especificamente para triturar hielo y su ritmo
se ajustard automaticamente en cada intervalo
para obtener resultados impecables.

Control del motor Intelli-Speed™

El exclusivo control Intelli-Speed ™ funciona de
forma automaética para mantener la velocidad
constante, incluso cuando cambia la densidad
al agregar nuevos ingredientes. Este avanzado
disefno de KitchenAid mantiene una velocidad
de licuado 6ptima en cada tarea culinaria y
opcion seleccionada en el panel de control.

Funcidn de licuado Soft Start

La licuadora se pone en funcionamiento a una
velocidad més baja para que los alimentos
lleguen a la cuchilla 'y, a continuacion, se
aumenta el ritmo rapidamente hasta alcanzar
la velocidad seleccionada. Esta caracteristica
reduce el impulso inicial y permite que la
licuadora funcione sin intervencién del usuario.

Base de metal troquelado

La robusta base de metal troquelado garantiza
un funcionamiento estable y silencioso al licuar
una jarra llena de ingredientes. Las cuatro

patas de caucho en la amplia y sélida base
garantizan un agarre firme y sin rayaduras. Lisa y
redondeada, la base es facil de limpiar e incluye
un compartimento para guardar el cable debajo.

Panel de control Clean Touch

Se limpia con un pafo en un instante. El panel

de control liso no tiene grietas ni rendijas en las
que los ingredientes puedan quedar atrapados.



Preparacion para usar la licuadora

Antes de utilizarla por primera vez 2. Coloque la jarra de una pieza en la base de
la licuadora.

Antes de utilizar la licuadora por primera vez,
limpie la base con un pafo tibio enjabonado y
aclarela con un pano himedo.

Seque con un pafo suave. Lave la jarra de una
pieza, la tapa y el tapdn para ingredientes en
agua tibia con jabon o simplemente afada
agua tibia con jabén a la jarra, coléquela en la J
base y ponga la licuadora en marcha (consulte
Cuidados y limpieza, p. 9). Enjuague y seque
los componentes.

Montaje de la licuadora -

1. Ajuste la longitud del cable de alimentacién
eléctrica segun sus necesidades.

AADVERTENCIA
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Peligro de descarga eléctrica

Enchufela a una toma con
conexion a tierra.

-
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No utilice un adaptador.
No utilice un alargador.

El incumplimiento de estas
instrucciones puede provocar
incendios, descargas eléctricas
o incluso la muerte.

3. Enchtfela a una toma de corriente de 3
clavijas con conexion a tierra. La licuadora ya
esta lista para utilizarse.

4. Antes de retirar la jarra de la base después
de usarla, presione el mando “O" y
desenchufe el cable de alimentacion.

Si utiliza el modo Intermitente (Puise),
compruebe que el indicador luminoso
intermitente esta apagado (presionando
“0")y, a continuacién, desenchufe el cable.
Levante la jarra hacia arriba para retirarla de
la base.




Uso de la licuadora

Antes de utilizarla

NOTA: Mientras la licuadora estd en marcha
o si el indicador del modo INTERMITENTE ( use )
esta parpadeando:

- No interfiera en el movimiento de la cuchilla
- No retire la tapa de la jarra

Funcionamiento de la licuadora

La licuadora KitchenAid™ tiene cinco velocidades:

REMOVER (&), PICAR ( 4 ), MEZCLAR ( 4),
PURE (=), Y LICUAR ( ). Ademés, también
incluye los modos TRITURAR HIELO (-8#) e
INTERMITENTE (puse).

"o0we® )
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1. Lalicuadora se pone en marcha facilmente,
basta con presionar un botén de seleccién
de velocidad.

2. Antes de utilizar la licuadora, compruebe
que la jarra estd colocada correctamente en
la base.

3. Deposite los ingredientes en la jarra y ajuste
la tapa con firmeza.

4. Presione el botén de velocidad adecuado
para que el aparato funcione a esa
velocidad. El indicador verde situado junto
a la velocidad seleccionada permanecera
encendido. Puede elegir otra velocidad
sin necesidad de detener el aparato;
para ello basta con presionar el botén
correspondiente.

IMPORTANTE: Si va a licuar alimentos o

liquidos calientes, retire el tapon para

ingredientes central. Utilizar sélo en
velocidad REMOVER (& ).

5. Para apagar la licuadora, presione “O".
El boton “O" (APAGADA) detendra la
velocidad seleccionada y apagaré la
licuadora al mismo tiempo.

6. Antes de retirar la jarra, desenchufe el cable
de alimentacion.

Triturar Hielo

Su licuadora KitchenAid™ incluye una funcion
TRITURAR HIELO (-8#). Cuando esta seleccionada
esta funcion, la licuadora funciona a intervalos

a la velocidad 6ptima para triturar hielo u otros

ingredientes.

1. Antes de utilizar la licuadora, compruebe
que la jarra estd colocada correctamente en
la base.

2. Deposite los ingredientes en la jarra y ajuste
la tapa con firmeza.

3. Presione el botén TRITURAR HIELO (g#). E
indicador luminoso permaneceréa encendido.
La licuadora funcionaré de forma intermitente
a los intervalos definidos.
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4. Para desactivar la funcién TRITURAR HIELO (-8#)
presione “O". La licuadora ya esta lista para
utilizarse en modo continuo.

5. Antes de retirar la jarra, desenchufe el cable
de alimentacion.



Uso de la

licuadora

Modo INTERMITENTE

El modo INTERMITENTE (rus) de la licuadora
KitchenAid™ ofrece la funcion “Intermitente a
cualquier velocidad”.

NOTA: El modo INTERMITENTE (Puse) no

funciona con la funcion TRITURAR HIELO (-8#).

1. Antes de utilizar la licuadora, compruebe
que la jarra esté colocada correctamente en
la base.

2. Deposite los ingredientes en la jarra y ajuste
la tapa con firmeza.

3. Presione INTERMITENTE (). El indicador
luminoso situado encima del botén parpadeara
para indicar que las cinco velocidades estan en
modo INTERMITENTE (Puise),

T 9‘5 N

=,

4. Seleccione un botén de velocidad.
Manténgalo presionado durante el tiempo
deseado. Los indicadores de los botones de
velocidad e INTERMITENTE (Puse) seguirdn
encendidos durante el intervalo en el
que la licuadora funciona a la velocidad
seleccionada. Cuando suelte el botén, la
licuadora se detendrd, pero seguird en modo
INTERMITENTE (s ) y el indicador del
modo INTERMITENTE (ruse) volvera a
parpadear.Para repetir el intervalo o utilizar
otra velocidad, sélo tiene que mantener
pulsado el boton de la velocidad adecuada.

5. Para desactivar el modo INTERMITENTE (puise)
presione “O". La licuadora ya esta lista para
utilizarse en modo continuo.

6. Antes de retirar la jarra, desenchufe el cable
de alimentacion.

Tapén para ingredientes

El tapdn para ingredientes de

60 ml permite medir y agregar

ingredientes. Retire el tapon y

afada ingredientes en las velocidades

REMOVER (&), PICAR ( 4 ) O MEZCLAR ( 4 ).
Cuando se utilizan velocidades altas, con la jarra
llena o el contenido caliente, detenga la licuadora
y, a continuacién, agregue los ingredientes.
IMPORTANTE: Si va a licuar alimentos o
liquidos calientes, retire el tapon para
ingredientes central. Utilizar sélo en
velocidad REMOVER (& ).

Funcién de licuado Soft Start

La funcién Soft Start pone en marcha
autométicamente la licuadora a una velocidad
mas baja para que los ingredientes alcancen las
cuchillas y, a continuacién, aumenta el ritmo
hasta alcanzar la velocidad que haya seleccionado
para obtener un rendimiento éptimo.

NOTA: La funcién de licuado Soft Start sélo
funciona cuando se selecciona una velocidad
desde el modo “O”, y no funciona con el modo
INTERMITENTE (Pus) ni con el modo TRITURAR
HIELO (-8=).




Guia de control de velocidad

Alimento Velocidad Alimento Velocidad
Granizado.......................... O Salsadecarne....................... d
Tartade queso . ..................... 5 Batido de crema de helado. . ........... §
Frutapicada ..................... Pie £ Ensalada de carne para bocadillos . . .. rse 4
Verduras picadas. . ................ P B MOUSSE. + oo o Vg
Crema de queso parauntar ............ ;é Cremadeavena . .................... o
Cremadeverduras . .................. ;é Masa de panquUeque. . .. ... /
Hielo picado/triturado. . ............... B Pesto. L 4
Salsa espesa ... ;é Puré de fruta/para bebé . ............ .. o
Fruta fresca picada en trocitos . ......... g Puré de carne/para bebé. .. ...... ... ... o
Verdura fresca picada en trocitos . . ... ... e Puré de verduras/para bebé .. ...... .. .. ol
Gelatina en mousse para tartas/postres. . .. Aderezo deensalada. . ................ d
Fruta picada congelada Aderezo de migas sazonadas . . ... ... pse  f
ﬁigoggee'fg g%z:jaarqirt]rtg Sucir Sorbete. . XETTERTERTIRTIREIRRIRRIRY b
la punta de un cuchillo) . .......... .. g« Queso de ricota o requesdn . ......... .. d
Bebida a base de yogurt helado . ... ... .. §  AderezoStreusel........... L
Zumo de fruta a base de Aderezo de migas dulces . .......... puse 4
concentrado congelado ............. d Aderezo dulce crujiente ... ... ...... pise 4,
Batido de frutas (claro) . . .............. U salsa de verduras para platos principales . . &
Batido de frutas (espeso) .............. ;é Masa de gofre ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, /
Salsadefrutas ...................... ;é Salsablanca ............. ... . ....... ;é

Queso durorallado. .................. b

Consejo - Se puede procesar un méximo de una bandeja de cubitos de hielo estandar o de 12 a
14 cubitos cada vez. Puede remover con una espatula de vez en cuando, sélo cuando la licuadora
esté apagada (“0"). La funcién TRITURAR HIELO (-8#) se ha optimizado para triturar y picar el
hielo sin anadir liquidos.




Cuidados y limpieza

La jarra y la cuchilla de la licuadora se pueden 2. Para limpiar la tapa y el tapdn para ingredientes,

limpiar facilmente sin necesidad de desmontar lavelos a mano con agua templada

el aparato. jabonosa, enjuaguelos y séquelos bien; estos

* Limpie a fondo la licuadora cada vez que componentes podrian dafarse en el lavavajillas.
la use. 3. Limpie la base de la licuadora y el cable

* No sumerja la base de la licuadora ni el cable con un pano tibio con jabdn; aclarelos con
en agua. un pano himedo y séquelos con un pano

* No utilice detergentes abrasivos ni estropajos. suave. Para guardar el cable, enréllelo en el

compartimento situado debajo de la base.

1. Para limpiar la cuchilla, coloque la jarra en la

base, llene la mitad de agua tibia (no caliente)

y ahada 1 o 2 gotas de lavavajillas. Ponga

la tapa de la iarra, presione la velocidad

REMOVER (&) y deje la licuadora en

marcha durante 5 o 10 segundos. Extraiga

la jarra y vacie el contenido. Enjuaguela con

agua templada hasta que quede limpia. La

jarra se puede lavar también en la bandeja

inferior del lavavajillas.




Solucién de problemas

Hay una opcidn seleccionada y la licuadora no funciona:

Compruebe si la licuadora est4 enchufada

a una toma de corriente. Si es asi, presione
"0" y desenchufe la licuadora. Vuelva a
enchufarla en la misma toma. Si adn asi no
funciona, examine el cortacircuitos o fusible en
el circuito eléctrico en el que esta conectada

la licuadora y compruebe que el circuito estd
cerrado.

No se enciende ninguin indicador luminoso.

La licuadora se detiene mientras licta:

Es posible que la licuadora esté sobrecargada.
Si esto ocurre cuando se baten ingredientes
duros, se apagara automaticamente para
evitar que se dafe el motor. Presione “O" para
reiniciar la licuadora y desenchufe el cable de
alimentacion. Retire la jarra de la base y divida
el contenido en porciones més pequefas.
S—— — También puede reducir la carga de la licuadora
Se encienden todos los indicadores anadiendo liquido a la jarra.

luminosos al mismo tiempo.

Es posible que la licuadora esté atascada.
Si es asf, dejara de funcionar para evitar
que se dane el motor. Presione “O" para
reiniciar la licuadora y desenchufe el cable
de alimentacion. Retire la jarra de la base y
utilice un raspador para liberar las cuchillas.
Para ello, parta o retire el contenido del
fondo de la jarra.

Los indicadores luminosos se
iluminan alternativamente.

Si no se soluciona el problema con los pasos descritos en este apartado, pdngase en contacto con el
servicio de asistencia técnica autorizado (consulte la pagina 15).

No devuelva la licuadora al minorista; ellos no proporcionan servicio técnico.
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Consejos para usar la licuadora

Consejos rapidos

* Cuando utilice hielo para hacer bebidas,

para obtener una textura mas suave, use la
funcién TRITURAR HIELO (-g#).

Los cubitos de hielo pequefios se trituran o
pican mas rapido que los grandes.

En la jarra de esta licuadora puede poner
mas cantidad de alimentos que en otras
licuadoras; puede anadir de 2 a 3 tazas (de
475 a 710 ml) cada vez, en lugar de 1 taza
(235 ml).

Para mezclas de muchos inaredientes, comience
el proceso en REMOVER () para que los
ingredientes se mezclen bien. A continuacion,
aumente la velocidad si es necesario.

No olvide tapar la jarra mientras utiliza la
licuadora.

Si lo desea, puede retirar el tapon de
ingredientes central de la tapa de la jarra para
afadir liquidos o cubitos cuando la licuadora
funciona a velocidades REMOVER (;é),
PICAR ( 4) 0o MEZCLAR ( 4 ).

¢ Cuando se utilizan velocidades altas, con

la jarra llena o el contenido caliente, detenga

la licuadora y, a continuacién, agregue

los ingredientes.

Detenga la licuadora antes de usar utensilios
en la jarra. Utilice una espatula de caucho
para mezclar los ingredientes, sélo cuando la
licuadora esté apagada ("O"). No use nunca
ningun utensilio, ni siquiera espatulas, en la
jarra mientras el motor est4 funcionando.
Siempre que sea posible, enfrie los alimentos
calientes antes de empezar a licuar. Para
empezar a batir los alimentos tibios,
seleccione REMOVER ( ‘é). Entonces,
aumente la velocidad si es necesario.

Si se trata de liquidos calientes, extraiga
el tapon central para ingredientes y
utilice sélo el modo REMOVER (& ).

No toque la tapa de la jarra mientras se
procesan liquidos calientes.

Detenga el aparato y compruebe la
consistencia de la mezcla tras unos segundos
para evitar que se pase.

Como...

Reconstituir zumo congelado: Para un bote
de 175 ml de zumo de naranja concentrado,
mezclar el zumo con la cantidad de agua
adecuada en la jarra. Tapar y procesar a
velocidad MEZCLAR ( ), hasta que se haya
batido perfectamente, de 10 a 15 segundos.

Para un bote de 355 ml, mezclar el zumo con
1 bote de agua en la jarra. Tapar y procesar a
velocidad MEZCLAR ( ), hasta que se haya
batido perfectamente, de 20 a 30 segundos.
Mezclar los otros 2 botes de agua.

Disolver gelatina perfumada: Verter agua
hirviendo en la jarra y anadir la gelatina. Retirar
el tapdn central para ingredientes y batir a
velocidad REMOVER (&) hasta que se disuelva
la gelatina, de 10 a 30 segundos. Agregar
otros ingredientes.

Hacer migas de galleta y de galletitas
saladas: Partir las galletas grandes en trozos de
aproximadamente 4 cm de diametro. Utilizar las
galletas pequefias enteras. Ponerlas en la jarra.
En modo INTERMITENTE (use), tapar

la jarra y triturar a velocidad PICAR ( 4.),
pulsando unas cuantas veces, durante
aproximadamente 3 segundos cada vez, hasta
que se consiga la consistencia deseada. Usar
las migas para adornar yogurt helado, tartas o
compota de frutas.

Para hacer migas més finas para pasteles y
postres con corteza, partir las galletitas saladas
o las galletas en trozos de 4 cm de diametro
aproximadamente y colocarlas en la jarra. En
modo INTERMITENTE (Puse) tapar la jarra y
triturar a velocidad LICUAR ( &), pulsando unas
cuantas veces, durante aproximadamente 20 o
30 segundos cada vez, hasta que se consiga la
consistencia deseada.

Hacer migas de galletas saladas: Seguir

el mismo procedimiento que con las galletas.
Espolvorear sobre los platos o como ingrediente
en guisos de carne y verduras.

Hacer migas de pan: Deshacer el pan en
trozos de aproximadamente 4 cm de didmetro.
Seguir el mismo procedimiento que con las
galletas. Espolvorear sobre los platos o como
ingrediente en guisos de carne y verduras.




Consejos para usar la licuadora

Picar frutas y verduras: Poner 2 tazas (475 ml)
de frutas o verduras partidas en trozos en la jarra
de la licuadora. En modo INTERMITENTE (puise),
tapar la jarra y triturar a velocidad REMOVER
(Vé), pulsando unas cuantas veces, durante
aproximadamente 2 o 3 segundos cada vez,
hasta que se consiga la consistencia deseada.

Puré de frutas: Poner 2 tazas (475 ml) de frutas
en conserva o cocidas en la jarra. Afadirde 2 a 4
cucharadas (de 30 a 60 ml) de zumo de frutas o

agua por taza (240 ml) de fruta. Tapar y procesar
a velocidad PURE (s%) durante aproximadamente
5 0 10 segundos.

Puré de verduras: Poner 2 tazas (475 ml)

de verduras en conserva o cocidas en la jarra.
Afadir de 2 a 4 cucharadas (de 30 a 60 ml) de
caldo concentrado, agua o leche por taza (240
ml) de verduras. Tapar y procesar a velocidad
PURE (s=) durante aproximadamente 10 o

20 segundos.

Puré de carne: Poner en la jarra carne guisada,
tierna y cortada en trozos. Afiadir de 3 0 4
cucharadas (de 45 a 60 ml) de caldo concentrado,
agua o leche por taza (240 ml) de carne. Tapar y
procesar a velocidad REMOVER ( ;é) durante 10
segundos. Detener la licuadora y raspar la cara
interna de la jarra. Tapar y procesar a velocidad
PURE (=) entre 10 y 20 segundos més.

Puré de requeson o de ricota: Poner el
requesén o el queso ricota en la jarra. Tapary
procesar a velocidad MEZCLAR ( 4 ), hasta que
quede cremoso, de 25 a 35 segundos. Detener
la licuadora y raspar los lados de la jarra, si es
necesario. Si es preciso, agregar 1 cucharada
(15 ml) de leche desnatada por taza (240 ml)
de requesén. Emplear como base de salsas y
cremas semidesnatadas para untar.

Mezclar ingredientes liquidos para
alimentos horneados: Verter en la jarra

los ingredientes liquidos. Tapar y procesar a
velocidad LICUAR ( ), hasta que esté bien
mezclado, de 10 a 15 segundos. Verter la mezcla
sobre los ingredientes sélidos y remover bien.

Eliminar grumos de la salsa de carne: Si la
salsa tiene grumos, ponerla en la iarra. Tapar y
procesar a velocidad MEZCLAR ( ), hasta que
quede cremoso, de 5 a 10 segundos.

Mezclar harina y liquido para espesar
salsas: Poner la harina y el liquido en la jarra.
Tapar y procesar a velocidad REMOVER ( Yé),
hasta que quede cremoso, de 5 a 10 segundos.

Preparar salsa blanca: Poner en la jarra
leche, harina y sal al gusto. Tapar y procesar a
velocidad REMOVER (&), hasta que esté bien
mezclado, de 5 a 10 segundos. Verter la mezcla
en la cazuela y cocinar como de costumbre.

Preparar masa de panqueque o gofre de
sobre: Poner en la jarra el contenido del sobre
y los demas ingredientes. Tapar y procesar a
velocidad MEZCLAR ( ), hasta que se hayan
mezclado perfectamente, de 10 o 20 segundos.
Detener la licuadora y raspar los lados de la jarra, si
€s necesario.

Rallar queso: Cortar el queso muy frio en
cuadraditos de 1,5 cm. Poner un méaximo de
172 taza (120 ml) de queso en la iarra. Tapar
y procesar a velocidad LICUAR ( ) entre 5
y 10 segundos. Para quesos duros, como el
parmesano, dejar a temperatura ambiente y
seguidamente procesarlo a velocidad
LICUAR ( ) de 10 a 15 segundos.

Preparar papilla de avena para bebés:

Poner los copos de avena crudos en la jarra. En
modo INTERMITENTE (puse) procesar a velocidad
MEZCLAR ( 4 ) hasta obtener la consistencia
deseada, aproximadamente 5 intervalos, de 2 a 3
segundos cada uno. Cocinar como de costumbre.

Preparar comida para bebés a partir de
comida para adultos: Poner en la jarra

la comida para adultos preparada. Tapary
procesar a velocidad REMOVER ( ;é) durante 10
segundos. Procesar a velocidad PURE (s=-) de
10 a 30 segundos.

Enjuagar la jarra de la licuadora: Llenar de
agua templada la mitad del recipiente. Afadir
unas gotas de lavavajillas liquido. Tapary
procesar a velocidad REMOVER (&), hasta que
los lados estén limpios, de 5 a 10 segundos.
Enjuagar y secar. Para una limpieza completa,
la jarra se puede lavar también en el lavavajillas.
Para obtener los mejores resultados, se
recomienda lavar a mano la tapa, el tapén para
ingredientes, la unidad de collar de bloqueo

y cuchilla, y el anillo de sellado. Consulte el
apartado Cuidado y limpieza en la pégina 9.



Margarita

180
120
120

60

950

ml de tequila
ml de licor de naranja

ml de zumo natural
de lima

ml de jarabe comun o 3
cucharadas de azucar

ml de cubitos de hielo

Sirope comun

Poner los ingredientes en la jarra. Tapar y procesar a velocidad
TRITURAR HIELO (8#), de 15 a 20 intervalos, o hasta que quede
medio derretido.

Cantidad: 6 raciones (180 ml por racion).

Sirope comun

12 cucharadas de aztcar En una cazuela pequena, mezclar azlicar y agua. Hervir hasta
240 ml de agua que el azlcar se disuelva, de 2 a 4 minutos. Dejar enfriar, tapar
y refrigerar.
Cantidad: alrededor de 300 ml.
- 7
Batido de fresa y platano
350 ml de crema écida Poner los ingredientes en la jarra. Tapar y procesar a velocidad
240 ml de fresas congeladas LICUAR ( &) durante aproximadamente 15 o 20 segundos, o
sin azucarar hasta que quede cremoso.
240 ml de leche Cantidad: 5 raciones (240 ml por racién).
3 platanos medianos,
partidos en cuatro
trozos
3 cucharadas de
mermelada de naranja
Moca de ron
480 ml de helado de Poner los ingredientes en la jarra. Tapar y procesar a velocidad
chocolate TRITURAR HIELO (-g#), de 12 a 15 intervalos, o hasta que quede
120 ml de café Cremoso.
cargado, frio Cantidad: 4 raciones (180 ml por racién).
120 ml de ron de caha
4 cubitos de hielo
Batido de frutas frescas
475 ml de leche Poner los ingredientes en la jarra. Tapar y procesar a velocidad
360 ml de helado de vainilla LICUAR ( &) durante aproximadamente 10 o 15 segundos, o
500 g de albaricoques, hasta que quede cremoso.
fresas u otra fruta Cantidad: 5 raciones (aproximadamente 240 ml por racién).
fresca de su preferencia N .
troceada* 500 g congelada, también se puede usar fruta de su
2 cucharadas de aztcar preferencia ligeramente descongelada.

en polvo (opcional)




Sopa italiana de tomate y tortellini

2 cucharadas (30 ml) de Calentar el aceite de oliva en una olla a fuego medio-alto. Ahadir
aceite de oliva la cebolla y el pimiento verde; cocinar de 3 a 5 minutos, o
120 g de cebolla picada hasta que estén blandos. Afiadir los tomates, el azdcar, la sal, la
120 g de pimiento verde semilla de hinojo y la pimienta de cayena. Bajar el fuego; cocinar
gicad,g a fuego lento con la olla destapada durante 15 o 20 minutos, o
hasta que espese, removiendo de vez en cuando. Dejar enfriar
2 iatas l{de 423'2/) de durante 5 minutos.
omates en dados
sazonados a la italiana, Verter la mitad de la salsa de tomate fria en el recipiente. Tapar
sin escurrir Xprg;es?r a velcc;oldad |REI\(QIOVER (é%durante 15 segundlos._O| .
, fadir el resto de la salsa de tomate. Tapar y procesar a velocida
17 cucharad‘? de azicar REMOVER (&) durante 15 segundos. Procesar a velocidad
/2 cucharadita de sal LICUAR ( &) unos 10 segundos, o hasta que esté cremosa.
. . .
i gtéc;;;rg%/ta de semilla Volver a colocar la salsa en la olla. Agregar el caldo. Llevar a
. jo . ebullicién. Agregar los tortellini. Bajar el fuego; cocinar a fuego
/e cucharadita de pimienta  |anto con la cacerola destapada durante 8 o 10 minutos, o hasta
de cayena que los tortellini estén tiernos, removiendo de vez en cuando.
1 bote (425 ml) de caldo S _ _
de vacuno (Serwr caller;te, acompanado con la mozzarella y el pergjil picado
en su caso).
1 paquete (265 g) de ) ) B
tortellini rellenos de Cantidad: 6 raciones (240 ml por racién).
queso refrigerados
Queso mozzarella
rallado (opcional)
Perejil fresco picado
(opcional)
Vinagreta de frambuesas
200 g de frambuesas Poner los ingredientes en la jarra. Tapar y procesar a velocidad
frescas o congeladas REMOVER (&) unos 15 segundos; raspar los lados de la jarra, si
(ligeramente es necesario. Procesar a velocidad LICUAR ( &) durante
descongeladas) 10 o 15 segundos, o hasta que esté cremosa. Servir mezclada en
2 cucharadas (30 ml) de ensaladas verdes o de frutas. Guardar en el frigorifico.
3 izz;?arradas (45 mi) de Cantidad: 6 raciones (2 cucharadas [30 ml] por racién).
U
vinagre de frambuesa
2 cucharadas (30 ml) de
aceite vegetal
Chocolate a la taza
235 ml de trozos de Poner los trozos de chocolate, el sustituto de huevo y la vainilla
chocolate semidulce en la jarra. Calentar la mezcla de nata y leche hasta que se
1 huevo batido formen burbujas por el borde. Afadir trozos de chocolate.
i, cucharadita (2 ml) Cubrir y procesar a velocidad LICUAR ( &*) durante 20 o 25
de vainilla segundos, o hasta que los trozos de chocolate se fundany la-
175 mi mezcla de nata y mezcla esté cremosa; raspar los lados de la jarra, si es necesario.

leche
Nata montada
edulcorada (opcional)

Poner en tazas pequefas. Refrigerar hasta que cuaje, de 4
a 6 horas.

Servir con nata montada, en su caso.

Cantidad: 4 raciones (120 ml por racién).
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Garantia de la Licuadora Classic KitchenAid”

Duracion de KitchenAid se hara cargo KitchenAid no se hara
la garantia: del pago de: cargo del pago de:
Dos afos de garantia Piezas sustituidas y mano de A. Reparaciones cuando
completa a partir de la fecha obra para corregir defectos la licuadora se dedique
de compra. en materiales o fabricacion. a usos distintos de la
Sélo un Servicio de asistencia preparacion de alimentos
técnica autorizado de en casa.
KitchenAid puede realizar las
reparaciones. B. Danos resultantes de

accidentes, alteraciones,
uso indebido o
instalacion/utilizacion
sin respetar la normativa
local sobre instalaciones
eléctricas.

KITCHENAID DECLINA TODA RESPONSABILIDAD DERIVADA DE DANOS
INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Cualquier reparacién se debe realizar en un
Servicio de asistencia técnica autorizado de
KitchenAid. Solicite al distribuidor donde
compré los accesorios informacion sobre el
servicio de asistencia técnica autorizado de
KitchenAid maés cercano.




Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza su Licuadora durante dos afos (pagina 14), a partir
de la fecha de compra, cubriendo la reparacion, incluido mano de obra y material, o cambio del
producto, o devolucion del importe, contra todo defecto de fabricaciéon o montaje, siempre que el
articulo haya sido usado normalmente y segun instrucciones.*

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

D./Dia: D.N.L.

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

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

Atencion al cliente

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

Tifno.: 93-201 37 77
Fax: 93-202 38 04
www.riverint.com

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Marca comercial registrada de KitchenAid, EE. UU.
™ Marca comercial de KitchenAid, EE.UU.
© 2011. Reservados todos los derechos.

Las especificaciones estan sujetas a cambios sin necesidad de aviso previo.

W10386779A (7230AdZw0211)
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CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER A
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN 1 '
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC
INSTRUGOES E RECEITAS |

CLASSIC BLANDARI | ;.
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR = --
MMNAENTEP CLASSIC LS Q ;
OAHTIES KAl TYNTATES

Modell 5KSB45
Mixer

KitchenAid
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OCH KNIVAR SKA DU, FOR ATT FA MAXIMAL NYTTA AV DIN NYA KITCHENAID™ MIXER,
LASA DESSA ANVISNINGAR OCH RECEPT INNAN DU ANVANDER DEN.



Saker anvandning av mixern

och foj alltid alla sékerhetsanvisningar.

AFARA
AVARNING

instruktionerna inte foljs.

Din och andras sakerhet ar mycket viktig.

I denna bruksanvisning och pa apparaten sitter flera viktiga sakerhetsanvisningar. Las

Detta &r en sakerhetssymbol.

Denna symbol uppmarksammar dig pa eventuella risker som kan
dbda eller skada dig och andra.

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

Du kan dédas eller skadas allvarligt
om du inte omedelbart féljer
instruktionerna.

Du kan dédas eller skadas allvarligt
om du inte foljer instruktionerna.

Alla sdkerhetsanvisningar kommer att tala om den eventuella risken for dig,
tala om hur skaderisken minskas och tala om fér dig vad som kan hdnda om

Elektrisk anslutning

Spanning: 220-240 VAC
Frekvens: 50 Hz

OBSERVERA: Denna apparat ar férsedd
med en natsladd av Y-typ. Om natsladden
ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren
eller av dess servicerepresentant for att
faror ska undvikas.

Anvand inte férldngningssladd. Lat behorig
elektriker eller servicepersonal installera ett
eluttag nara kdéksmaskinen om sladden ar
for kort.

%

Risk for elektriska stotar

Anvénd jordade eluttag.
Anviénd inte en adapter.
Anvand inte forlangningssladd.

Underlatenhet att folja dessa
instruktioner kan resultera i dod,
brand eller elektrisk stét.




VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Nar man anvander elektriska apparater ska man alltid folja grundldggande
forsiktighetsatgarder for att minska risken for eldsvada, elektrisk stot och/eller
personskador, bl.a. féljande:

1.
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13.
14.
15.

Las alla anvisningar.

2. Undvik elektriska stétar genom att aldrig ldgga mixern i vatten eller annan vatska.
3.
4. Koppla ur apparaten ur vagguttaget nar den inte anvénds, innan delar monteras

Var sarskilt uppmarksam om mixern anvands av, eller i narheten av barn.

eller tas bort eller vid rengéring.

. Undvik kontakt med apparatens rérliga delar.
. Anvand inte en mixer om natsladden eller stickkontakten ar skadad, om det &r

nagot fel pd apparaten eller om den har tappats eller skadats pd annat satt.
Returnera maskinen till ndrmaste auktoriserade servicecenter for undersodkning,
reparation eller elektrisk/ mekanisk justering.

. Anvand inte apparaten utomhus.
. L3t inte natsladden hénga 6ver kanten pd bordet eller bénken.
. Hall hénder och redskap utanfor behallaren under mixningen for att minska risken

for allvarliga personskador eller skador pa mixern. En slickepott eller liknande
redskap kan anvandas, men endast nar maskinen inte ar igdng.

. Knivdelen ar vass. Var forsiktig.
11.
12.

Ha alltid locket pd nar mixern anvands.

Anvandning av tillbehor, inklusive mixerbehéllare, som inte har rekommenderats
KitchenAid kan medfora risk fér personskador.

Ta bort mittdelen av det tvddelade locket nér varma vatskor blandas.
Denna produkt &r endast avsedd fér hushallsbruk.

Den hér apparaten &r inte avsedd att anvandas av personer med fysiska, sensoriska
eller mentala handikapp eller andra (sdsom barn) som saknar erfarenhet eller
kunskap sdvida inte dessa overvakas eller handleds av ndgon sakerhetsansvarig.

. Kontrollera att barn inte leker med apparaten.

SPARA DESSA ANVISNINGAR

Den hér produkten &r mérkt enligt produkten visar att denna apparat inte
EG-direktivet 2002/96/EC rérande ska hanteras som hushallsavfall. Den ska i
avfall fran elektrisk och elektronisk stallet lamnas in pd en uppsamlingsplats
utrustning (Waste Electrical and Electronic avsedd for dtervinning av elektrisk och
Equipment, WEEE). elektronisk utrustning.

Genom att sedan slanga denna produkt Avfallshanteringen méste géras enligt

pa ett riktigt satt bidrar du till att varna lokala miljoféreskrifter.

om milj6 och hélsa.

Mer detaljerad information om hantering,
atervinning och ateranvandning av

Symbolen wmm pé produkten eller denna produkt kan du f& fr&n lokala
i dokumentationen som medféljer myndigheter, avfallsentreprendr eller frén

butiken dar du kdépte produkten.



Beskrivning av mixern (Modell 5KSB45)

Stadigt sittande
lock med
transparent 60-ml
ingrediensmatt

Tilloringare i ett Allt-i-ett-
stycke (1,5L) ——— tillbringare
med en
utformning
som gor
den latt att
rengdra

Kniv av
rostfritt stal

Robust Hastighets-
stalforstarkt knappar
drev

Lattavtorkad
kontrollpanel

metallbas

VARNING: Blinkande lampa visar att apparaten ar klar att anvandas. Ror inte knivbladen.
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Beskrivning av mixern

Den har mixern har byggts och testats
av KitchenAid med kvalitetsnormer som
ger optimala prestanda och en 1dng och
problemfri livslangd.

Robust motor

En talig 0,9-hastkrafters motor ger kraft till
alla funktioner — allt frdn homogenisering
av sdser till att géra en chunky salsa,

eller krossa is eller frusen frukt pd ndgra
sekunder for att géra smoothies.

Lattrengjord tillbringare i ett stycke
Genom att vara gjord i ett stycke fungerar
den b3de som tillbringare och en mixerdel
med konturer som hela tiden matar ner
matvarorna mot knivdelen dar de snabbt
mixas. Det innebar dessutom att den

kan rengoras utan att knivdel eller annat
behover tas bort. Tillbringaren tal mycket
hoga temperaturer, allt frdn kokande
soppor till frusna margaritas och har en
bred pip som gor att den gar latt att hélla
fran. Tilloringaren &r maskindisksaker.

Tillbringare
En genomskinlig 1,5-liters
= tilloringare i ett stycke ar
okrossbar och stdr emot repor
och flackar. Behagligt utformat
tillbringarhandtag ger ett stadigt grepp.

Stadigt sittande lock med transparent
60-ml ingrediensmatt

Ger en god tatning. Det bojliga locket
tatar effektivt under mixerns hela livslangd.
| locket sitter ett lo6stagbart 60-ml matt som
kan anvandas for att mata upp ingredienser.

Kniv av rostfritt stal
Kraftiga vassa knivarmar i fyra olika ledder
ger en snabb, grundlig och enhetlig mixning.

Robust stalférstarkt drev
Kvalitetsdrev med 12 kugg ger en direkt
overforing av motoreffekten till knivarna.
Tilloringarens drev ar ytbehandlat for att
ge en tystare gang.

Hastighetsknappar

Blanda till kalla drinkar, saser eller soppor

pa ndgra sekunder. Blanda pa ett sakert,
kontrollerat och enhetligt sétt med respektive
hastighet: RORA OM (&), HACKA ( 4),
MIXA (), MOSA (s%) och

VATSKA (). PULSFUNKTIONEN (puse )
fungerar med alla fem hastigheter.
ISKROSSFUNKTIONEN (-8#) ar sarskilt
framtagen for att krossa is och kommer at
pulsa automatiskt med korta intervall for
att ge basta resultat.

Intelli-Speed™ motorstyrning

Exklusiv motorstyrning med Intelli-Speed ™
ger en konstant hastighet trots att
densiteten dndras nér ingredienser satts till.
Denna avancerade KitchenAid-funktion gor
att mixerhastigheten ar optimal for de olika
anvandningsomraden och instéllningar.

Mijukstart av mixern

Mixern startar med l3g hastighet for att
dra in materialet mot knivarna och 6kar
sedan hastigheten snabbt till installd niva.
Den hér funktionen gér att mixern inte
hoppar till nar den startas och darfor inte
behover hallas i.

Gjuten metallbas

En tung motordel i gjutgods ger en stabil
och tyst gang aven nar du kor en full
tillbringare. Fyra gummifétter pd den breda
stabila motordelen gor att mixern inte
halkar men heller inte ger marken. En slat
yta med rundade hérn gor den latt att gora
ren och sladden kan forvaras pd undersidan.

Lattavtorkad kontrollpanel

Torkas ren pa ett kick. En slat kontrollpanel
utan halrum eller skrymslen dar
ingredienser kan fastna.



Forbereda mixern fér anvandning

Fére forsta anvandningen

Innan du anvander din mixer for forsta
gangen torkar du av den med en trasa

med varmt vatten och diskmedel och torkar
sedan av med en fuktig trasa.

Torka sedan med en mjuk trasa. Diska
tillbringare, lock och ingrediensmatt i varmt
|6ddrande vatten eller tillsatt bara lite
diskmedel till varmvatten i tillbringaren och
satten i mixern och kor den ren (se Skotsel
och rengéring, sid. 9). Skolj av delarna och
torka dem.

Satta samman mixern

1. Anpassa sladdlangden efter dina behov.
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2. Placera tillbringaren pa mixerns motordel.

R

Risk for elektriska stétar
Anvand jordade eluttag.
Anvand inte en adapter.
Anvénd inte férlangningssladd.

Underlatenhet att folja dessa
instruktioner kan resultera i dod,
brand eller elektrisk sto6t.

3. Anvand jordade eluttag. Mixern ar nu
klar att anvandas.

4. Innan tillbringaren lyfts av efter
anvandning maste du alltid trycka pa
"O" och dra ut stickkontakten. Om
du har anvant PULSFUNKTIONEN (puse)
maste du se till att lampan inte blinkar
(genom att trycka pd “0") och sedan
dra ut kontakten. Lyft av tillbringaren
rakt upp fran mixerns motordel.




Anvanda mixern

Fére anvandning

OBSERVERA: Nar mixern ar pa eller nar
PULSFUNKTIONENS (u=) lampa blinkar:
- Blockera inte knivarnas rorelse

- Ta inte bort locket over tillbringaren

Kora mixern

KitchenAid™ Mixer har fem hastigheter:
RORA OM (&), HACKA ( 4.), MIXA
(d), MOSA (=) och VATSKA ( 5).
Dessutom finns en ISKROSSFUNKTION (-8#)
och en PULSFUNKTION (uise ).

’00@0
0@ "/

1. Mixern kan bara startas med en enkel
tryckning pa en hastighetsknapp.

2. Innan du anvénder mixern ser du till
att tillbringaren sitter som den ska i
mixerns motordel.

3. Placera ingredienserna i tillbringaren

och satt pd locket s3 att det sluter tatt.

4. Tryck pa 6nskad hastighetsknapp for
att starta mixern kontinuerligt med
vald hastighet. Den gréna lampan
for vald hastighet lyser da. Du kan
andra instéllningarna utan att stoppa
mixern genom att trycka pd en annan
hastighetsknapp.

VIKTIGT: Nar varma ingredienser ska

mixas tar du bort ingrediensmattet.

Anvand endast RORA OM ( & ).

5. For att stdnga av mixern trycker du pa
"0". Knappen "O" stanger av mixern
oavsett hastigheten och gér den inaktiv.

6. Innan du tar bort tillbringare med
krage drar du ut stickkontakten.

KROSSA IS

Din KitchenAid™ Mixer &r férsedd med en

ISKROSSFUNKTION (-8#). Nar du anvander

den kommer mixern automatiskt att kéras

i intervaller (pulsas) med optimal hastighet

for att krossa is eller andra ingredienser.

1. Innan du anvander mixern ser du till
att tillbringaren sitter som den ska i
mixerns motordel.

2. Placera ingredienserna i tillbringaren
och satt pa locket s att det sluter tatt.

3. Tryck pd ISKROSSFUNKTIONEN (-8#).
Lampan tands da. Mixern kommer
sedan att automatiskt pulsa i intervaller.

4. For att stdnga av ISKROSSFUNKTIONEN
(-8#) trycker du pd "O". Mixern kan nu
koras kontinuerligt.

5. Innan du tar bort tillbringare med
krage drar du ut stickkontakten.



Anvanda mixern

Pulsfunktion

Din KitchenAid ™ Mixer har en PULSFUNKTION

(ruse) som gor det mojligt att kora korta
impulser i valfri hastighet.
OBSERVERA: PULSFUNKTIONEN (#use)
kan inte kéras samtidigt med
ISKROSSFUNKTIONEN (-8).

1. Innan du anvander mixern ser du till
att tillbringaren sitter som den ska i
mixerns motordel.

2. Placera ingredienserna i tillbringaren

och satt pa locket sd att det sluter tatt.

3. Tryck pd PULSFUNKTIONEN (ruse),
Lampan ovanfor knappen blinkar for
att visa att alla fem hastigheter kan
koras med PULSFUNKTION (Puse ).

4. Vilj en hastighetsknapp. Hall sedan

den knappen intryckt under énskad tid.

Lamporna for bade hastighetsknappen
och PULSFUNKTIONEN (ruse) lyser
medan mixern pulsas med vald
hastighet. Nar du slapper knappen
stannar mixern men den fortsatter

att vara i PULSFUNKTIONEN (ru=) och
PULSFUNKTION-lampan (ruse) blinkar.
For att kora igen eller med en annan
hastighet haller du helt enkelt 6nskad
hastighetsknapp intryckt.

5. For att stdnga av PULSFUNKTIONEN (puse)
trycker du pd “O". Mixern ar nu klar for
kontinuerlig drift.

6. Innan du tar bort tillbringare med
krage drar du ut stickkontakten.

Ingrediensmatt

Du kan anvanda 60-ml

ingrediensmattet for att méata

upp och tillsatta ingredienser.

Ta bort mattet och tillsatt

ingredienser medan du RORA OM (&),
HACKA ( 4,) eller MIXA ( 4 ). Vid hogre
hastigheter, om tillbringaren &r full eller
innehaller varma ingredienser bor du stanna
mixern och darefter tillsétta ingredienserna.
VIKTIGT! Nar varma ingredienser ska
mixas tar du bort ingrediensmattet.
Anvand endast RORA OM ( ).

Mjukstarta av mixern

Mixerns mjukstartfunktion startar
automatiskt mixern med |8g hastighet for
att dra in materialet mot knivarna och 6kar
sedan hastigheten snabbt till installd niva
som ger basta mojliga resultat.
OBSERVERA: Mjukstartfunktionen
fungerar bara nar en hastighet véljs for
kontinuerlig gdng och fungerar inte
tillsammans med PULSFUNKTIONEN (use)
eller ISKROSSFUNKTIONEN (-8#).



Valja hastighet

Mixerarbete Hastighet
Blandad drink medis . ............ o
Ostkaka . ......... ... ... .. .. ... Vo
Hackad frukt.................. pise 4
Hackade gronsaker............. puse £
Mjukostbaserade pdlagg. . ... . ... .. &
Redda soppor. .................. &
Krossad/hackadis................ B
DIPP et &
Finhackad farsk frukt. . ............ Bz
Finhackade farska gronsaker........ B
Fluffig gelatin till pajer/desserter. .. .. b
Frusen hackad frukt

(tina ndgot tills det gar

att kéra in en knivsudd) ... ... ... B
Drink baserad pa frusen yoghurt. . . . . Vo
Fruktjuice fran fruset koncentrat . . . . . d
Fruktbaserad drinkar (utspadda) . . . .. b
Fruktbaserad drinkar (koncentrerade) . «&
Fruktbaserad sds................. &
Riven hdrdost .. ................. b
Spad. ... d
Kalla mjolkdrinkar. . .............. o

Mixerarbete Hastighet
Kottsallad till sandwich-fyllning. . . .puse £
MOUSSe. . o\ vt b
Havregryn. .......... .. .. .. ..... s
Pannkakssmet. ... ............... d
Pesto. .. ..o 4
Fruktpuré/Barnmat .. ............. o= o
Kottpuré/Barnmat med kott ... ... .. s
Gronsakspuré/Barnmat

med grénsaker .. .. ... ool
Salladsdressing . . ................ d
Kryddpanering/garnering

/fylining (typ skorpsmulor). .. . .. puse £,
Sorbetbaserad drink .. .......... .. b
Farskost sdsom ricotta eller keso .. . . . . d
Strossel. ... 4
S6t panering/garnering/

fylining (typ skorpsmulor) ... ... pise 4
Sot krispig panering/

garnering/fylining

(typ skorpsmulor) . ........... Puse £
Gronsaksbaserad sds. ... ... ... .. <
Vaffelsmet . ............ ... ... .. d
VItS3S. . oo &

Tips - Krossa upp till en normalstor isbricka eller 12 till 14 normalstora iskuber i taget.
Det kan underlatta att d& och da réra om med en slickepott eller liknande men da ska
mixern vara i "O"-lage. ISKROSSFUNKTIONEN (-8#) har optimerats for att krossa och

hacka is utan tillsats av ndgon vatska.



Skotsel och rengoring

Mixerns tillbringare och knivdel kan enkelt 2. For att rengodra locket och ingrediens-

goras rena utan att tas isar. koppen, handdiska i varmt vatten och
* Rengdr mixern noga efter varje diskmedel, skoélj och torka grundligt —
anvandning. dessa delar kan latt skadas i diskmaskinen.
* Lagg inte mixerns motordel eller sladd 3. Rengdr mixerns motordel och sladd
i vatten. med en trasa med varmt vatten/
* Anvand inte slipande rengdéringsmedel diskmedel, torka rent med en fuktig
eller skursvampar. trasa och torka torrt med en mjuk
trasa. Nar mixern férvaras kan sladden
1. For att gora rent knivdelen sétter du lindas upp under mixerns motordel.

tillbringaren i mixerns motordel och
fyller den till hélften med varmt (inte
hett) vatten och ett par droppar
diskmedel. S&tt pd locket p3 tillbringaren,
tryck pd RORA OM () och kor

mixern under 5 till 10 sekunder. Lyft

av tillbringaren och tém den. Skolj
tilloringaren med varmt vatten tills den ar
ren. Tillbringaren kan &ven maskindiskas
i diskmaskinens nedre back.




Fels6kning

Mixern fungerar inte nar du trycker pa en knapp:

@0
@ . . Clasi

Ingen lampa lyser.

Kontrollera att mixern ar ansluten till ett
vagguttag. | sa fall tryck pd “O” och dra
ut stickkontakten. Satt tillbaka kontakten
i samma uttag. Om mixern fortfarande
inte fungerar kontrollerar du att inte
nagon sakring, jordfelsbrytare eller annat
har brutit strommen till uttaget.

Mixern stannar medan den arbetar:

Mixern kan vara 6verbelastad. Om
mixern blir éverbelastad nar du kér tunga
ingredienser kommer den att stanga av
automatiskt for att inte motorn ska ga
sonder. Tryck pd "O" for att dterstalla
mixern och dra ut stickkontakten. Lyft av
tilloringaren frén motordelen och dela
upp innehéllet i smdportioner. Man kan
ocksa tillsatta vatska i tillbringaren for att
minska mixerns belastning.

Mixern har fastnat. Om den har fastnat
kommer mixern att stanna for att inte
motorn ska ga sénder. Tryck pa "O”

for att aterstalla mixern och dra ut
stickkontakten. Lyft av tilloringaren fran
motordelen och anvand en slickepott
eller liknande till att frigéra knivbladen
genom att skrapa bort eller lossa material
som har fastnat i botten pa tillbringaren.

Lamporna blinkar omvaxlande.

Om problemet inte kan l6sas med stegen ovan kontaktar du ett auktoriserat servicecenter
(se sidan 15).

Lamna inte in mixern till dterforséljaren — de kan inte tillhandahalla service.

10



Rad och tips

Snabbtips

For att f3 en jamnare konsistens kan du
mixa med ISKROSSFUNKTIONEN (=)
nar du gor drinkar med is.

Mindre iskuber kan hackas eller krossas
snabbare an stora iskuber.

Du kan satta till stérre mangder
ingredienser an du kan till vanliga mixers
— du kan tillsatta 2 till 3 koppar (475 till
710 ml) &t gdngen i stallet for normalt
bara 1 kopp (235 ml) i taget.

For de flesta blandningar av ingredienser
borjar man att RORA OM (). for att
blanda alla ingredienser val. Oka sedan
vid behov till en hogre hastighet.

Se till att locket sitter pa tillbringaren néar
du anvander mixern.

Om du dnskar kan du ta bort
ingrediensmattet fran locket for att
tillsatta vatskor eller iskuber medan
mixern RORA OM (&), HACKA ( 4)
eller MIXA ( 4 ).

Vid hégre hastigheter med en full
tillbringare eller om den innehaller
varma ingredienser stannar du mixern
innan du tillsatter ingredienserna.
Stoppa mixern innan du for ner redskap
i tillbringaren. Anvand en slickepott eller
liknande for att blanda ingredienserna
men endast nar mixern ar i laget "O".
Stick aldrig ner ndgra redskap sdsom
slickepottar i tillbringaren nar mixerns
motor gar.

Kyl helst varma livsmedel innan de
mixas. Starta mixning av varma livsmedel
med RORA OM (). Oka sedan vid
behov hastigheten.

Om du mixar varma vatskor tar

du bort ingrediensmattet och

kér endast med hastigheten

RORA OM ( &). Hall inte en
oskyddad hand 6ver tillbringarens
lock nar du koér heta vatskor.

Stanna och kontrollera konsistensen
efter ndgra sekunder s3 att inte
blandningen mixas for hart.

Hur...

Spada fruset juicekoncentrat:

Tom en 175 ml burk med frusen
koncentrerad apelsinjuice i tillbringaren
och tillsatt ratt mangd vatten. Satt

pa locket och MIXA ( /) tills den ar
fullstdndigt uppblandad, det tar ungefar
10 till 15 sekunder.

For att bereda en 355 ml burk haller du
samman burkens innehéll och samma
méangd vatten (en burk) i tillbringaren.
Satt pa locket och MIXA ( &) tills den ar
fullstdndigt uppblandad, det tar ungefar
20 till 30 sekunder. Ror sedan ned
ytterligare 2 burkar med vatten.

Upplosa smaksatt gelatin: Hall kokande
vatten i tillbringaren och tillsatt gelatin. Ta
bort ingrediensmattet och RORA OM (&)
tills gelatinet &r lost vilket tar 10 till 30

sekunder. Tillsétt sedan 6vriga ingredienser.

Krossa kakor och grahamskex: Bryt
kakorna i bitar med ungefar 4 centimeters
diameter. Smakakor kan du anvanda
direkt. Lagg bitarna i tillbringaren. Satt pa
locket, anvand PULSFUNKTIONEN ( puse )
och HACKA ( 4.), ndgra ganger, ungefar
3 sekunder &t gdngen tills du fatt 6nskad
konsistens. Anvand smulorna for att
snabbt kunna garnera frusen yoghurt,
puddingar eller fruktkompotter.

Du kan finhacka kakorna till pajer eller
desserter genom att forst bryta dem i bitar
med cirka 4 centimeters diameter och lagga
dem i tilloringaren. Satt pd locket, anvand
PULSFUNKTIONEN (ruse) och kér med
VATSKAHASTIGHETEN ( ),ndgra ganger
du har énskad konsistens vilket tar ungefar
20 till 30 sekunder.

Gora kexsmulor: Gor pd samma satt
som nar du krossar kakor. Anvand som
garnering eller som ingrediens i grytor och
vegetabiliska ratter.

Smula bréd: Dela brodet i bitar med
ungefér 4 centimeters diameter. Gor

pd samma satt som nar du krossar

kakor. Anvand som garnering eller som
ingrediens i grytor och vegetabiliska ratter.




Rad och tips

Hacka frukt och gronsaker: Placera
2 koppar (475 ml) med frukt- eller
gronsaksbitar i tillbringaren. Satt pa
|ocket,__anvénd PULSFUNKTIONEN (puse)
och RORA OM (& ),ndgra ganger, ca 2
till 3 sekunder &t gangen tills du fatt
onskad konsistens.

Gora fuktpuré: Placera 2 koppar (475 ml)
konserverad eller kokad frukt i tillbringaren.
Tillsatt 2 till 4 matskedar (30 till 60 ml)
fruktjuice eller vatten for varje kopp (240
ml) frukt. Satt pa locket och MOSA (=)
under ca 5 till 10 sekunder.

Gora gronsakspuré: Placera 2 koppar
(475 ml) konserverade eller kokade
gronsaker i tillbringaren. Tillsatt 2 till 4
matskedar (30 till 60 ml) buljong, vatten
eller mjolk for varje kopp (240 ml) med
grénsaker. Satt pd locket och MOSA (%)
under ca 10 till 20 sekunder.

Gora kottpuré: Lagg kokt tdrnat mort kétt
i tilloringaren. Tillsatt 3 till 4 matskedar (45
till 60 ml) buljong, vatten eller mjolk for
varje kopp (240 ml) med kétt. Satt pa locket
och RORA OM (&) under 10 sekunder.
Stoppa mixern och skrapa tillbringarens
sidor. Satt pa locket och MOSA (=) under
ytterligare ungefar 10 till 20 sekunder.

Puré av keso eller ricotta: Ldgg keso eller
ricotta i tillbringaren. Satt pa locket och MIXA
(4 ) tills den &r jamn vilket tar ungefar 25 till
35 sekunder. Stoppa mixern och skrapa vid
behov tillbringarens sidor. Om nédvandigt
tillsatter du 1 tesked (15 ml) lattmjolk per
kopp (240 ml) med keso. Anvand som bas
for fettsndl dipp eller palagg.

Blanda flytande ingredienser

vid bakning: Hall vatskorna i
tilloringaren. Satt pa locket och kdr med
VATSKAHASTIGHETEN ( &) tills allt ar
val blandat vilket tar ungefar 10 till 15
sekunder. Hall den flytande blandningen
over de fasta ingredienserna och ror
om ordentligt.

Réra ut klumpar i spad: Om du far
klumpar i saser eller i spad kan du placera
sasen eller spadet i tillbringaren. Satt pd
locket och MIXA ( 4) tills den &r jamn
vilket tar ungefar 5 till 10 sekunder.

Blanda mjol och vatska till redningar:
Placera mjol och vatska i tillbringaren.
Satt pa locket och RORA OM (&) tills
blandningen ar jamn vilket tar ungefar 5
till 10 sekunder.

Bereda en vit sas: Placera mjolk, mjol
och eventuellt salt i tilloringaren. Satt
pa locket och RORA OM (&) tills allt
ar val blandat vilket tar ungefar 5 till 10
sekunder. Hall ut i en kastrull och koka
som vanligt.

Gora pannkakssmet eller vaffelsmet
av fardig mix: Placera mix och andra
ingredienser i tillbringaren. Satt pa locket
och MIXA ( 4 ) tills den &r val blandad
vilket tar ungefar 10 till 20 sekunder.
Stoppa mixern och skrapa vid behov
tillbringarens sidor.

Riva ost: Skar mycket kall ost i 1,5
centimeters kuber. Placera upp till 2 kopp
(120 ml) ost i tillbringaren. Sétt pa locket
och kér med VATSKAHASTIGHET (&)
under ca 5 till 10 sekunder. Harda ostar,
som parmesan, ska vara i rumstemperatur
och sedan koéras med VATSKAHASTIGHET
(&) under 10 till 15 sekunder.

Gora havregryn fér smabarn:

Placera havregryn i tillbringaren. Anvénd
PULSFUNKTIONEN (ruse) och MIXA ( 4)
tills du f&r 6nskad konsistens, ca 5 pulser
med vardera 2 till 3 sekunder. Tillaga
som vanligt.

Gora barnmat fran vuxenmat: Placera
den beredda vuxenmaten i tillbringaren.
Satt pa locket och RORA OM (&) under
10 sekunder. MOSA (=) sedan under
ungefar 10 till 30 sekunder.

Skélja tillbringaren: Fyll tillbringaren till
hélften med varmt vatten. Tillsatt ndgra
droppar diskmedel. Satt pd locket och
RORA OM (&) tills sidorna ar rena vilket
tar ca 5 till 10 sekunder. Skélj ur och torka.
Tillbringaren kan &ven diskas grundligt i

en diskmaskin. For att f3 basta resultatet
rekommenderar vi att lock, ingrediensmatt,
laskrage, knivdel och tatningsring

diskas for hand. Se avsnittet Skotsel och
rengdring, sidan 9.



Margarita

180
120
120

60

950

ml tequila
ml apelsinlikér
ml férsk limejuice

ml enkel sockerlag
eller 3 matskedar
strésocker

ml iskuber

Enkel sockerlag

12 matskedar strosocker

Placera ingredienserna i tillbringaren. Satt pa locket och
anvand KROSSA IS (-8#), 15 till 20 pulser till jamntjock
konsistens.

Ger: 6 portioner (180 ml per portion).

Enkel sockerlag
| en liten kastrull lagger du socker och vatten. Koka tills

240 ml vatten sockret har l6sts upp, 2 till 4 minuter. Lat svalna, tack
over och stall in i kylen.
Ger: Ungefar 300 ml.
Drink med banan och jordgubbar
350 ml lattmjélk Placera ingredienserna i tilloringaren. Satt pd locket och
240 ml frusna osétade anvand VATSKA ( &) under 15 till 20 sekunder eller tills
Jordgubbar blandningen ar slat.
240 ml mjolk Ger: 5 portioner (240 ml per portion).
3 medelstora bananer
vardera delade i fyra
delar
3 matskedar
apelsinmarmelad
Mockarom
480 ml chokladglass Placera ingredienserna i tillbringaren. Satt pa locket
120 ml extrastarkt kaffe, och anvand KROSSA IS (-8#), 12 till 15 pulser eller tills
kallt blandningen ar slat.
120 ml mérk rom Ger: 4 portioner (180 ml per portion).
4 iskuber
Milkshake av farsk frukt
475 ml mjolk Placera ingredienserna i tilloringaren. Satt pd locket och
360 ml vaniljglass anvénd_ VATSKA ( &) under 10 till 15 sekunder eller tills
500 g férska skivade blandningen ar slat.
persikor, jordgubbar Ger: 5 portioner (ungefar 240 ml per portion).
eller annan . . . ..
favoritfrukt* *500 g fryst, ndgot upptinad favoritfrukt kan anvandas
2 matskedar florsocker ' stallet.

om sa énskas




Italiensk tomatsoppa med tortellini

120
120

matskedar (30 ml)
olivolja

g hackad l6k

g hackad grén
paprika

burkar (425 ml
vardera) krossade
tomater med
italiensk kryddning
matsked strésocker
tesked salt

tesked fankalsfron
en nypa
cayennepeppar
buljongtarning (400-
425 ml) vatten
paket (265 g) frysta
ostfyllda tortellini
Riven mozzarellaost
om sa 6énskas

Hackad farsk persilja
om sa énskas

Varm olivoljan i en kastrull pd medelhog varme.

Tillsatt 16k och paprika, fras i 3 till 5 minuter eller tills
de mjuknat. Tillsatt tomat, socker, salt, fankal och
kajennpeppar. Minska till svag varme och I3t sjuda utan
lock i 15 till 20 minuter eller tills den ar lagom tjock, ror
om da och da. L3t svalna i 5 minuter.

Hall hélften av den kylda tomatblandningen i tillbringaren.
Satt pa locket och ROR OM (&) i ungefér 15 sekunder.
Tillsatt terstdende tomatblandning. Satt pa locket och
ROR OM (&) i ungefar 15 sekunder. Anvand VATSKA (&)

i ungefar 10 sekunder eller tills blandningen é&r slat.

Hall tillbaka blandningen i kastrullen. Tillsatt buljong.
Koka upp. Tillsatt tortellini. Minska till 1dg varme och 13t
sjuda utan lock i 8 till 10 minuter eller tills tortellinin ar
fardig, rér om da och da.

Servera varm med mozzarellaost och hackad persilja om
sa Onskas.

Ger: 6 portioner (240 ml per portion).

Hallonvinagrett
200 g farska eller frysta Placera ingredienserna i tillbringaren. Satt pd locket
hallon, tinade och ROR OM (&) i ungefar 15 sekunder. Skrapa vid
2 matskedar (30 ml) behov tillbringarens sidor. Anvand VATSKA (&) i 10 till
strésocker 15 sekunder eller tills blandningen &r slat. Servera éver
3 matskedar (45 ml) gronsallad eller fruktsallad. Forvara i kylskap.
hallonvinager Ger: 6 portioner (2 matskedar [30 ml] per portion).
2 matskedar (30 ml)
vegetabilisk olja
Chokladpudding Pot De Creme
235 ml halvséta Placera chokladflingor, &ggpulver och vanilj i tillbringaren.
chokladflingor Vérm kaffegradden tills bubblor bildas l&ngs kanten.
1 vispat 499 Hall 6ver chokladflingorna. Satt pa locket och anvand
1, tesked (2 ml) vanilj VATSKA (5+) i 20 till 25 sekunder eller tills chokladflingorna
175 ml kaffegrédde har gmélt och blandningen ar slat; skrapa vid behov av
. tillbringarens sidor.
Sockrad vispad
grédde eller Servera i sma skalar. Satt in i kylskdpet tills de har stelnat,

garnering om s
Onskas

4 till 6 timmar. Om s 6nskas kan man servera med
vispad gradde.

Ger: 4 portioner (120 ml per portion).
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Garanti for KitchenAid™ Classic Mixer
fér Europa (hushallsbruk)

Garantitid:

KitchenAid
kommer att sta for:

KitchenAid betalar
inte for:

Tva ars fullstandig garanti
réknat fran inkdpsdatum.

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

A. Reparationer om
mixern anvands for
andra d&ndamal an
normal matberedning.

B. Skador till foljd av
olyckor, férandringar,
felaktig anvandning,
ovarsam hantering
eller installation/
anvandning som
inte uppfyller lokala
elsékerhetsforeskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

Service efter forsaljning

All service bor skotas av ett servicecenter som ar auktoriserat av KitchenAid.
Séljaren av tillbehoret kan tala om for dig var ndrmaste auktoriserade KitchenAid

Servicecenter finns.

El & Digital
Ringvagen 17
118 53 STOCKHOLM

08-845180

Caricon Electric
Odinsplatsen 9
411 02 GOTEBORG

031-15 50 60

Relectric Service
Kammakargatan 27
111 60 STOCKHOLM

08-23 04 80

Rakspecialisten
Mollevdngsgatan 34
214 20 MALMO

040-12 07 70




Kundtjanst

SEBASTIAN AB
Osterldnggatan 41 / Box 2085
S-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Registrerat varumarke som tillhor KitchenAid, USA.
™ Varumarke som tillhor KitchenAid, USA.
© 2011. Med ensamratt.

Specifikationerna kan andras utan féregdende meddelande om detta.

W10386779A (7230AdZw0211)
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CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER A
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN 1 '
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC
INSTRUGOES E RECEITAS |

CLASSIC BLANDARI 4 L
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR = --
MMNAENTEP CLASSIC LS Q ;
OAHTIES KAl TYNTATES

Blender
modell 5KSB45

KitchenAid
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Sikkerhet

Din og andres sikkerhet er svaert viktig.

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

Dette er sikkerhetssymbolet.

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

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

Du kan bli drept eller alvorlig

A FARE skadet hvis du ikke straks folger

_ instruksionene_

Du kan bli drept eller alvorlig skadet

A ADVARSE I_ hvis du ikke folger instruksjonene.

Alle sikkerhetsanvisninger gir deg beskjed om hva den mulige faren er, om
hvordan du skal redusere muligheten for skade, og hva som kan skje hvis ikke
anvisningene fglges.

Krav til stramforsyning

Volt: 220-240 volt
Hertz: 50 Hz AADVARSEL

MERK: Dette produktet leveres med

en stremledning av Y-type. Hvis
strgmledningen blir skadet, md den

skiftes ut av produsenten eller hans agent
for & unnga fare.

Ikke bruk skjgteledning. Hvis
stramledningen er for kort, f3 en fagleert Fare for elektrisk stot
elektriker eller tekniker til & installere en Bruk et jordet uttak.

stikkontakt naermere apparatet.
Ikke bruk dobbeltkontakt.

Ikke bruk skjoteledning.

Hvis ikke disse instruksjonene
folges, kan det fore til dodsfall,
brann eller elektrisk stot.




VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Nar du bruker det elektriske apparatet, bar du alltid falge sikkerhetsreglene for 3
redusere risikoen for brann, elektrisk stgt, og/eller skade pa personer inkludert fglgende:

1. Les alle anvisningene.

2. For & beskytte mot risikoen for elektrisk stat, ma ikke blenderen senkes i vann eller

annen vaeske.

3. Det er ngdvendig med tilsyn nar et apparat brukes av barn eller i naerheten av barn.
4. Trekk ut kontakten ndr apparatet ikke er i bruk, fer deler monteres eller demonteres

og fer rengjering.

5. Unnga direkte bergring med bevegelige deler.

6. Blenderen ma ikke brukes hvis ledningen eller stgpslet er defekt, hvis den mistes
i gulvet eller skades pa annen mate. Kontakt i stedet naermeste autoriserte
servicesenter for reparasjon eller for elektrisk eller mekanisk justering.

7. M3 ikke brukes utendars.

8. Legg ikke ledningen ut over kanten av bordet.

9. Ha ikke fingre og kjekkenredskap nede i blenderen nar den er i gang, da dette kan
fordrsake alvorlig personskade og/eller fgre til at blenderen gdelegges. Det kan
brukes en skrape, men kun nar blenderen ikke er i gang.

10. Eltekniven er skarp. Den ma hdndteres forsiktig.
11. Lokket skal alltid vaere pd nar blenderen brukes.

12. Hvis det brukes tilbehar, inkludert konserveringsglass som ikke er anbefalt av
KitchenAid, kan det fare til risiko for personskade.

13. Ta midtstykket ut av det todelte lokket nar du blender varm vaeske.
14. Dette produktet er kun beregnet til husholdningsbruk.

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

er ansvarlig for sikkerheten deres.

16. Pass pd at barn ikke leker med apparatet.

TA VARE PA DISSE
SIKKERHETSBESTEMMELSENE

Dette apparatet er merket i samsvar med
EU-direktiv 2002/96/EU om avhending av
elektrisk og elektronisk utstyr (Wast Electrical
and Electronic Equipment — WEEE).

Ved 3§ sikre at dette produktet blir
avhendet pa riktig mate, vil du

bidra til & forhindre mulige negative
konsekvenser for miljg og helse som ellers
kunne fordrsakes av uhensiktsmessig
avfallshdndtering av dette produktet.

Symbolet mmm p& produktet eller i
dokumentene som fglger med produktet,

angir at dette apparatet ikke ma
hdndteres som husholdningsavfall. |
stedet ma det leveres til et autorisert
mottak for resirkulering av elektrisk og
elektronisk utstyr.

Avhending ma skje i samsvar med de
lokale renovasjonsforskriftene.

Du far neermere informasjon om
héndtering, gjenvinning og resirkulering
av dette produktet fra kommunen og
renholdsverket eller i forretningen der du
kjopte det.



Produktbeskrivelse (Modell 5KSB45)

Tettsittende

lokk med
gjennomsiktig
Ingrediensbegeret

pa 60 ml
Alt-i-ett beholder — Alt-i-ett-
(1,51L) beholder, lett
a holde ren
y
Kniv av

rustfritt stal

Knapper for
hastighetsregulering

Holdbare
stalforsterkede
drev

Clean Touch
betjeningspanel

é —Trykkstept
metallkonstruksjon

ADVARSEL: Blinkende lys angir klar til bruk. Ikke bergr knivene.
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Produktbeskrivelse

Denne blenderen er konstruert og testet
i henhold til KitchenAid kvalitetsnormer
for optimal yteevne, driftssikkerhet og
lang levetid.

Robust motor

Robust motor pd 0,9 HK leverer kraft til
enestdende yteevne med alle oppgavene
blenderen utfarer — fra & purere sauser
til 3 lage tykk salsa, eller pd fa sekunder
knuse en beholder med is eller dypfryst
frukt til silkemyke smoothies.

Alt-i-ett-beholder, lett & holde ren
Alt-i-ett-designen integrerer en funksjonell
beholder med dynamiske innvendige
konturer som kontinuerlig retter maten
mot kniven for hurtig, grundig blanding.
Alt-i-ett-beholderen kan rengjeres uten 3
ta ut kniven og andre deler. Beholderen
taler ekstreme temperaturer — fra 3 koke
supper til frosne margaritaer. Den har en
bred tut for & sikre jevn helling. Beholderen
kan vaskes i oppvaskmaskin.

Beholder

Den gjennomsiktige, 1,5 L
alt-i-ett-beholderen er uknuselig,
ripefri og flekkfri. Beholderhandtak
i komfortabel design gir fast grep.

Tettsittende lokk med gjennomsiktig
ingrediensbeger pa 60 ml

Gir god forsegling. Det fleksible lokket
bevarer den tette forseglingen i hele
blenderens levetid. Lokket har et avtagbart
beger pd 60 ml til maling og tilsetting av
ingredienser.

Kniv av rustfritt stal

Skarpe, store knivblader er plassert pa
fire forskjellige nivaer for rask, grundig og
jevn blending.

Holdbare stalforsterkede drev

Drev av kommersiell kvalitet med

12 kogger gir direkte overfgring av
motoreffekt til kniven. Beholderdrevet er
belagt for stillegdende drift.

Knapper for hastighetsregulering

Lag iskalde drinker og purer sauser eller
supper pa fa sekunder. Bruk apparatet
med full kontroll og smidighet ved alle
hastigheter: RGRE (&), HAKKE (4),
BLANDE ( 4 ), PURERING (=), og VASKE
(). PULS-modus (ras) virker ved alle fem
hastigheter. Funksjonen KNUSING AV IS (-8#)
er utviklet spesielt for & knuse is og vil
automatisk pulsere ved forskjevne intervaller
for optimale resultater.

Intelli-Speed™ motorkontroll

Eksklusiv Intelli-Speed ™ -kontroll holder
automatisk hastigheten pa et jevnt niva —
selv ved forandringer i tetthet nar det
tilsettes ingredienser. Denne avanserte
KitchenAid-designen opprettholder
optimal blendehastighet for hver kulinarisk
oppgave og betjeningspanelinnstilling.

Soft Start

Blenderen starter ved lavere hastighet

for & trekke maten inn i kniven, og aker
deretter til valgt hastighetsinnstilling.
Denne funksjonen reduserer startfusk og
gir mulighet for hadndfri drift.

Trykkstopt metallkonstruksjon

Tung, trykkstgpt motordel av metall gir
stabil, stillegdende drift ndr du blender
en hel beholder med ingredienser. Fire
gummifatter pd en bred, solid sokkel
sgrger for et sklisikkert grep som ikke
setter merker i underlaget. Sokkelen er
glatt og rund, og lett & holde ren. Under
sokkelen er det plass til ledningen.

Clean Touch betjeningspanel
Terkes rent pa et gyeblikk. Det glatte
betjeningspanelet har ingen sprekker
eller kroker som det kan bli sittende
ingredienser i.



Klargjere blenderen til bruk

For farstegangs bruk 2. Fest beholderen til motordelen.

Far du bruker blenderen farstegang, terk
av sokkelen med varm klut og sapevann.
Terk deretter av med en fuktig klut.

Terk av med en myk klut. Vask beholderen,
lokket og ingrediensproppen med varmt
sdpevann eller ha bare sdpe og varmt vann $B
i beholderen, fest den til motordelen og

bland for & gjare ren (se Vedlikehold og

rengjering, s 9). Skyll av delene og terk av -
med myk klut.

A

Montere blenderen

1. Juster lengden pa stremledningen
etter behov.

o

- - Fare for elektrisk stot
Bruk et jordet uttak.

Ikke bruk dobbeltkontakt.
Ikke bruk skjoteledning.
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Hvis ikke disse instruksjonene
folges, kan det fore til dodsfall,
brann eller elektrisk stot.
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3. Plugg inn i et jordet uttak. Blenderen er
na klar til bruk.

4. Trykk alltid pd “O" far beholderen tas
av motordelen etter bruk, og trekk ut
stremledningen. Hvis du bruker PULS-
modus (), pass pa at lampen ikke
blinker (trykk pa “0") og trekk deretter ut
kontakten. Laft beholderen rett oppover
fra blenderens motordel.



Bruk av blenderen

For bruk

MERK: Nér blenderen er pa eller PULS-

modusindikatorlampen blinker:

- Ma det ikke gjares forsgk pa a stanse
kniven

- Ma ikke lokket tas av

Betjening

KitchenAid ™-blenderen har fem
hastigheter: RGRE (&), HAKKE ( 4),
BLANDE ( ), PURERING (=%), og VASKE
(&). Dessuten har den KNUSING AV
IS-modus (-8#) og PULS-modus (ruse).

"@oee®
0@

1. Dette apparatet som fungerer med ett
tastetrykk, vil ferst kjgre ndr du har
trykket pd en hastighetsknapp.

2. For blenderen brukes, pass pa at
beholderen sitter riktig festet til
motordelen.

3. Haingrediensene i beholderen og fest
lokket godt.

4. Trykk pa den gnskede hastighets-
knappen for kontinuerlig bruk ved
denne hastigheten. Den grenne
indikatorlampen ved valgt hastighet
vil fortsette 8 lyse. Du kan forandre
innstillinger uten 3 sld av apparatet ved
& trykke pa en ny hastighetsknapp.

VIKTIG: Fjern ingrediensbegeret i midten

nar du blender varm mat eller vaeske.

Brukes kun med hastigheten RORE ( & ).

5. Trykk pad “O" for 3 sl av blenderen.
"O" (AV-knappen) avbryter hastigheten
og deaktiverer blenderen.

6. Far du tar av beholderen, trekker du ut
strgmledningen.

KNUSING AV IS

KitchenAid ™-blenderen har en funksjon

for KNUSING AV IS (-8#). Nar denne

velges, pulserer blenderen automatisk ved

forskjgvne intervaller ved optimal hastighet

for knusing av is eller andre ingredienser.

1. Far blenderen brukes, pass pé at
beholderen sitter riktig festet til
motordelen.

2. Ha ingrediensene i beholderen og fest
lokket godt.

3. Trykk pd KNUSING AV IS (-8s).
Indikatorlampen vil fortsette & lyse.
Blenderen pulserer automatisk ved
forskjevne intervaller.

4. Trykk pa “O" for 3 sld av KNUSING AV
IS-funksjonen (-8#). Blenderen er na klar til
kontinuerlig bruk.

5. Fer du tar av beholderen, trekker du ut
stremledningen.



Bruk av blenderen

PULS-modus 5. Trykk pd "O" for 4 slé av PULS-
KitchenAid ™-blenderen har en PULS-modus Eodtglsfkunli_SJoneP (Ese).kBlenderen ernd
(ruse) som kan brukes ved alle hastigheter. ar Hl kontinuerig brux.

6. Fgr du tar av beholderen, trekker du ut

MERK: PULS-modus () virker ikke sammen

med funksjonen KNUSING AV IS (-8s).

1. Far blenderen brukes, pass pa at Ingrediensbegeret
beholderen sitter riktig festet til motordelen.

2. Ha ingrediensene i beholderen og fest
lokket godt.

3. Trykk pd PULS (ruse). Indikatorlampen over
knappen blinker for & indikere at alle fem
hastigheter er i PULS-modus (ruse).

stramledningen.

Ingrediensbegeret pd 60 ml
kan brukes til & male opp
og tilsette ingredienser. Ta av
begeret og tilsett ingredienser
ved hastighetene RGRE (&), HAKKE (4)
eller BLANDE ( &), Ved hgyere hastigheter,
- , hvis beholderen er full eller inneholder
..- % varme ingredienser, stopper du blenderen
N x\. Pl 0g sa t||se_tterc_1|u |ngr_ed|ensene. o
@ Q VIKTIG: Fjern ingrediensbegeret i midten

nar du blender varm mat eller vaeske.
@k Soft Start

Brukes kun med hastigheten RGRE ().
Med blenderfunksjonen Soft Start starter

blenderen automatisk ved lavere hastighet slik

4. Velg en hastighetsknapp. Trykk pa at ingrediensene trekkes inn i kniven. Deretter
den og hold den sé lenge du gnsker. okes hastigheten raskt til gnsket hastighet for
Bade hastighetsknappene og a fa optimal ytelse.
PULS-modusindikatorlampene (rus) MERK: Blendefunksjonen Soft Start virker
vil fortsette 4 lyse ndr det pulseres kun nar det velges hastighet fra “O"-modus,
ved valgt hastighet. Nar knappen og virker ikke sammen med funksjonene
slippes, stopper blendingen, men PULS-modus (r) eller KNUSING AV IS (-8#).

blenderen forblir i PULS-modus (ruse)

og PULS-modusindikatoren (rs) vil
begynne & blinke igjen. For 3 pulsere pa
nytt eller ved en annen hastighet, trykker
du bare pa knappen for gnsket hastighet
og holder den inne.



Anbefalte hastigheter

Type Hastighet
Blendet drink med is. ... .......... o
Ostekake. . ........ ... ... .. .. ... Vo
Hakket frukt .. ................ pise 4
Hakkede grennsaker........... puise £
SM@reost ... ... &
Flotelegert suppe ... ............. &
Knust/hakketis .. ................ g
DIPP et &
Finhakket fersk frukt.............. Bz
Finhakkede, ferske grgnnsaker ... ... Be
Luftig gelatin til kaker/desserter. .. ... b
Dypfryst, hakket frukt

(tin den litt til du kan

kan stikke en knivspiss i den). . .. .. B
Dypfryst yoghurtdrikk . . ........... Vo
Fruktjuice fra dypfryst konsentrat . ... o
Fruktbasert drikk (tynn). . .......... b
Fruktbasert drikk (tykk) . ........... &
Fruktbasertsaus . ................ <
Revenhardost.................. b

Type Hastighet

Skysaus. .. ... d
Milkshake . . ......... ... ... .. .. b
Kjottsalat til sandwichfyll. .. ... .. puise £
MOUSSE. . oot Vg
Havregryn.......... ... ... .... =
Pannekakergre ... ... ... ... .. d
Pesto. . ..o 4
Purert frukt/babymos ............. =
Purert kjgtt/babymos. .. ........... s
Purerte grennsaker/babymos. . .. .. .. s
Salatdressing. . .. ......... ... ... d
Krydret strgkavring . . .......... Puse
Sorbet. .. ... ... ... b
Blgt ricotta eller cottage cheese . . . .. d
Sprg, set strgkavring. . .......... .. 4
Set strgkavring .. .. ... ... .. puise 4
Set sprg panering. . .. ......... pise 4
Grgnnsakssaus . ... ... <
Vaffelrgre . ... ... ... ... ... ... d
Hvitsaus....................... &

Tips - Knus inntil 1 standard isbakke eller 12-14 standard isterninger om gangen.
Det kan vaere nyttig & rgre med slikkepott bare ndr blenderen star pd “O". Funksjonen
KNUSING AV IS (-8=) er optimert til & knuse og hakke is uten 3 tilfgre flytende

ingredienser.



Vedlikehold og rengjgring

Beholderen og kniven kan rengjares lett 2. For 3 rengjare lokket og ingredienskoppen,
uten 3 demonteres. hdndvask i varmt sdpevann og rens og
* Rengjer blenderen grundig etter bruk. terk grundig — disse delene kan bl
* |kke senk blenderens motordel eller skadet i oppvaskmaskinen.

ledning i vann. 3. Terk av blenderens motordel og ledning
* |kke bruk slipemidler eller skuresvamper. med klut vridd opp i varmt sdpevann.

Terk av med fuktig klut og terk med
1. For & rengjgre kniven, sett beholderen pa myk klut. Ledningen kan rulles sammen
blenderens motordel, fyll halvveis med i bunnen av motordelen.

lunkent (ikke sveert varmt) vann og ha
i 1 eller 2 drdper med oppvaskmiddel.
Sett lokket pa beholderen, trykk pa
hastighetsinnstillingen RGRE (&) og
kjer blenderen i 5-10 sekunder. Ta av
beholderen og tem ut innholdet. Skyll
beholderen med varmt vann til den
er ren. Beholderen kan ogsa vaskes i
nederste kurv i oppvaskmaskin.




Feilsoking

Blenderen virker ikke nar det velges en innstilling:

Sjekk om blenderen er koblet til et
strgmuttak. Hvis den er det, trykk pd
"0" og trekk deretter ut kontakten til
blenderen. Koble til igjen i samme uttak.
Hvis blenderen fortsatt ikke virker, sjekk

°
CACNOYSAC
o o/ Classie
@ sikringen eller bryteren pa den elektriske
kretsen blenderen er koblet til og pass pa

Ingen indikatorlamper lyser. at kretsen er lukket.

Blenderen slutter a virke under blending:

Blenderen kan vaere overbelastet. Hvis
blenderen blir overbelastet ved blending
av tunge ingredienser, vil den automatisk
slds av for & forhindre at motoren
skades. Trykk pd “O" for & nullstille
blenderen og trekk ut strgmledningen.
Fjern beholderen fra motordelen og del
innholdet opp i sma mengder. Tilsetting
av vaeske i beholderen kan ogsd redusere
belastningen pa blenderen.

Blenderen kan ha kjgrt seg fast. Hvis den
har kjert seg fast, vil blenderen stoppe
for & forhindre at motoren skades. Trykk
pa “O" for & nullstille blenderen og trekk
ut stremledningen. Fjern beholderen

fra motordelen og frigjer knivene med
en skrape ved 3 bryte opp eller fierne

Indikatorlampene blinker vekselvis. innholdet nederst i beholderen.

Hvis problemet ikke kan lgses slik det er angitt i dette avsnittet, ta kontakt med et
autorisert servicesenter (se side 15).

Send ikke blenderen tilbake til forhandleren, som ikke utfarer service.
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Blendertips

Hurtig-tips

For & oppna en jevnere konsistens
blender du med KNUSING AV IS (-8#)
nar du lager drikke med is.

Mindre isbiter hakkes eller knuses fortere
enn store biter.

Tilsett starre mengder mat i denne
blenderbeholderen enn du ville gjere
med andre blendere — du kan tilsette
475 til 710 ml om gangen i stedet for
porsjoner pa bare 235 ml.

For blandinger med mange ingredienser,
start blendeprosessen med RORE (&)
for & blande ingrediensene grundig. Sa
okes hastigheten om ngdvendig.

Pass pa at lokket sitter fast pa
beholderen nar du blender.

Om @nskelig fierner du ingrediens-
begeret i midten pa beholderen for 3 ha
i vaeske eller isterninger nar blenderen
opererer ved hastigheten RORE (&),
HAKKE ( 4 ) eller BLANDE ( 4).

Ved hgyere hastigheter med full
beholder eller med varmt innhold, bar
du stoppe blenderen og deretter tilsette
ingrediensene.

Stopp blenderen fgr du bruker redskaper
i beholderen. Slikkepott av gummi til

& blande ingrediensene ma kun brukes
nar blenderen star pd “O". Bruk ikke
noe redskap, inklusive slikkepott, i
beholderen ndr motoren er i gang.
Avkjgl om mulig varm mat far du
blender den. Begynn & blende varm
mat ved hastigheten RORE (). Ok
hastigheten om ngdvendig.

Fjern ingrediensbegeret i midten
nar du blender varm vaeske og
bruk bare hastigheten RGRE (& ).
Ikke ta pa lokket pa beholderen med
handen nar du blender varm vaeske.
Stopp og sjekk matens konsistens

etter noen sekunder for & unnga
overbehandling.

Hvordan ...

Spe ut dypfryst juice: Ta en boks med
appelsinjuicekonsentrat pd 175 ml og hell

juice og riktig mengde vann i beholderen.

Sett pa lokket og blend ved hastigheten
BLANDE ( ¢ )i ca. 10 til 15 sekunder til
massen er grundig rgrt sammen.

For en boks pad 355 ml heller du juicen og en
boks med vann i beholderen. Sett pa lokket
og blend ved hastigheten BLANDE ( /)

i ca. 20 til 30 sekunder til massen er grundig
rgrt sammen. Rer inn ytterligere 2 bokser
med vann.

Opplose smakstilsatt gelatin: Hell
kokende vann i beholderen, ha i gelatin.
Fjern ingrediensbegeret i midten og blend
ved hastigheten RGRE (&) til gelatinen

er opplest, ca. 10 til 30 sekunder. Ha i de
andre ingrediensene.

Lage smuler av smakaker og
grahamkjeks: Bryt de starre smakakene
i biter pa ca. 4 cm i diameter. Mindre
smakaker kan brukes som de er. Ha dem
i beholderen. | PULS-modus (r=), setter
du pa lokket, blender ved hastigheten
HAKKE ( 4,) og kjgrer noen ganger

ca. 3 sekunder om gangen til gnsket
konsistens er oppnddd. Bruk smulene
til & garnere dypfryst yoghurt, pudding
eller fruktkompott.

For 3 lage finere smuler til kaker og
desserter, knuser du grahamkjeks eller
smakaker i smabiter pd ca. 4 cmi
diameter og har dem i beholderen. |
PULS-modus (=), setter du pa lokket og
blender ved hastigheten VASKE (Z§') 0g
kjgrer noen ganger til @nsket konsistens
er oppnddd, ca. 20 til 30 sekunder.

Lage kakesmuler: Fglg prosedyren
for smakaker. Bruk som garnering eller
som ingrediens i hovedrettkasseroller
0g grgnnsaksretter.

Lage bradsmuler: Bryt brgd i biter
pa ca. 4 cm i diameter. Fglg prosedyren
for smakaker. Bruk som garnering eller
som ingrediens i hovedrettkasseroller
0g grgnnsaksretter.




Blendertips

Hakk frukt og grgnnsaker: Ha 475 ml
frukt- eller grgnnsakbiter i beholderen. |
PULS-modus (r), dekker du til og blender
ved hastigheten RORE (&) og kjgrer noen
ganger ca. 2 til 3 sekunder om gangen til
gnsket konsistens er oppnadd.

Purere frukt: Ha 475 ml hermetisk eller
kokt frukt i beholderen. Ha i 30 til 60 ml
fruktjuice eller vann per 240 ml. frukt.
Sett pa lokket og blend ved hastigheten
PURERING (=) i ca. 5 til 10 sekunder.

Purere grgnnsaker: Ha 475 ml|
hermetiske eller kokte grennsaker i
beholderen. Ha i 3-4 ss buljong, vann eller
melk pr. 240 ml. grannsaker. Sett pa lokket
og blend ved hastigheten PURERING (=) i
ca. 10 til 20 sekunder.

Purere kjgtt: Ha kokt, mart kjott skaret i
terninger i beholderen. Ha i 3-4 ss buljong,
vann eller melk pr. 240 ml. kjgtt. Sett

pa lokket og blend pd RGRE (&) i 10
sekunder. SI& av blenderen og skrap av
sidene pd beholderen. Sett pa lokket og
blend ved hastigheten PURERING (=) i ca.
10 til 20 sekunder til.

Purere cottage cheese eller ricotta: Ha
cottage cheese eller ricotta i beholderen.
Sett pa lokket og blend ved hastigheten
BLANDE ( ) i ca. 25 til 35 sekunder til
den blir jevn. SI& av blenderen og skrap
av sidene etter behov. Om ngdvendig ha
i15ss (15 ml) skummet melk per 240 ml
cottage cheese. Brukes som grunnlag for
kalorifattige dips og palegg.

Kombinere flytende ingredienser til
bakervarer: Hell flytende ingredienser i
beholderen. Sett pa lokket og blend ved
hastigheten VASKE (&) i ca. 10 til 15
sekunder til den er godt blandet. Hell
den flytende blandingen over de tarre
ingrediensene og rer godt.

Fjerne klumper i saus: Hvis det blir
klumper i sausen eller sjyen, hell den i
beholderen. Sett pa lokket og blend ved
hastigheten BLANDE ( 4 )i ca. 5til 10
sekunder til den blir jevn.

Blande mel og vaeske til jevning: Ha
mel og vaeske i beholderen. Sett pa lokket
og blend ved hastigheten RORE (&) i ca.
5 til 10 sekunder til den blir jevn.

Lage hvit saus: Ha melk og mel og om
@nskelig, salt i beholderen. Sett pa lokket
og blend ved hastigheten RORE (&) i ca.
5 til 10 sekunder til den blir godt blandet.
Hell i kasserolle og kok opp pa vanlig mate.

Lage pannekake- eller vaffelrgre av
ferdigblanding: Ha blandingen og andre
ingredienser i beholderen. Sett lokket pa

og blend ved hastigheten BLANDE ( 4 ) til
ingrediensene er godt blandet, ca. 10-20
sekunder. SI& av blenderen og skrap av sidene
pa beholderen etter behov.

Rive ost: Skjeer sveert kald ost i terninger pa
1,5 cm. Ha inntil 120 ml ost i beholderen.
Sett pa lokket og blend ved hastigheten
VASKE (&) i ca. 5 til 10 sekunder. Harde
oster som f.eks. parmesanost, brukes ved
romtemperatur. Deretter blending ved
hastigheten V&SKE (&) i 10 til 15 sekunder.

Lage havregrgt til spedbarn:

Ha ukokt havregryn i beholderen. |
PULS-modus (ruse) blender du ved
hastigheten BLANDE ( 4 ) til gnsket
konsistens er nddd, med ca. 5 kjgringer, 2 til
3 sekunder hver puls. Kok pa vanlig mate.

Lage babymat av voksenmat: Ha
tilberedt voksenmat i beholderen. Sett pd
lokket og blend pad RORE (&) i ca. 10
sekunder. Blend deretter ved hastigheten
PURERING (=) i ca. 10-30 sekunder.

Skyll beholderen: Fyll beholderen
halvveis med varmt vann. Ha i noen f3
drdper med oppvaskmiddel. Sett pa lokket
og blend ved hastigheten RORE (&) i

ca. 5-10 sekunder til sidene er rene. Skyll
og tark. For fullstendig rengjering kan
beholderen ogsa vaskes i oppvaskmaskin.
For & fa best resultat anbefales det 3 vaske
lokket, ingrediensbegeret, ldsekragen med
eltekniven samt tetningsringen for hand.
Se Vedlikehold og rengjering, side 9.



Margarita

180 ml tequila Ha ingrediensene i beholderen. Dekk til og bland ved
120 ml liker med hastigheten KNUSING AV IS (-8#), 15 til 20 pulser eller til
appelsinsmak det far en slush-aktig konsistens.
120 ml fersk lime-juice Gir: 6 porsjoner (180 ml per person).
60 ml enkel sirup eller
3 ss sukker

950 ml isterninger

Enkel sirup Enkel sirup
12 ss sukker Bland sukker og vann i liten kasserolle. Kok til sukkeret
240 mlvann opplases, 2 til 4 minutter. Avkjales; dekk til og sett
i kjgleskap.
Gir: Ca. 300 ml.

Jordbaer- og banan smoothie

350 ml lettmelk Ha ingrediensene i beholderen. Dekk til og blend ved
240 ml frossen usukrede hastigheten VASKE ( &) i ca. 15 til 20 sekunder, til den er
jordbeer glatt og jevn.
240 ml melk Gir: 5 porsjoner (240 ml per person).
3 mellomstore bananer,
delti 4

3 ss appelsinmarmelade

Mokkarom
480 ml sjokoladeis Ha ingrediensene i beholderen. Dekk til og bland ved
120 ml ekstra sterk hastigheten KNUSING AV IS (-8#), kjgr 12 til 15 pulser
kaffe, kald eller til det er godt blandet.
120 ml mgrk rom Gir: 4 porsjoner (180 ml per person).

4 [sterninger

Milkshake av fersk frukt

475 ml melk Ha ingrediensene i beholderen. Dekk til og bland ved
360 ml vaniljeis hastigheten VASKE ()i 10 til 15 sekunder, til den er
500 g fersken i skiver, glatt og jevn.
Jordbeer eller annen Gir: 5 porsjoner (ca. 240 ml per person).
favorittfrukt*

*500 g frossen, noe opptint favorittfrukt kan

2 ss sukker, etter smak 0gsé brukes,



Italiensk tomatsuppe med tortellini

2 ss (30 mi) olivenolje Varm opp olivenoljen i stor kjele pd middels varme. Ha
120 g hakket Ipk i lok og grann paprika, kok i 3 til 5 minutter eller til det
120 g hakket gronn er mykt. Ha i tomater, sukker, salt, fennikel og spansk

paprika pepper. Sett ned varmen og la smadkoke uten lokk i 15

2 bokser (3 425 ml) til 20 minutter eller til det er blitt tykkere. Rer av og til.
knuste tomater Avkjgles i 5 minutter.
i terninger, med Hell halvparten av den avkjglte tomatblandingen i
italiensk krydder. beholderen. Sett p& lokket og blend pd RGRE (&) i ca. 15

1 ss sukker sekunder. Ha i resten av tomatblandingen. Sett pa lokket

/> teskje salt 0g blend pd RORE (&) i ca. 15 sekunder. Blend ved

s teskje fennikelfrg VASKE (&) i ca. 10 sekunder eller til blandingen er jevn.

1 knivsodd pepper Ha blandingen i kasserollen igjen. Ha i buljong. Kok opp.

1 boks (425 ml) Ha i tortellini. Sett ned varmen og la trekke uten lokk i 8

kjottbuljiong til 10 minutter eller til tortellinien er mer. Rer av og til.

1 pakke (265 g) Serveres varm med mozzarella og, om gnskelig,

aijC';Z/l‘e T?'}‘le///n/ hakket persille.
med ostety - .
Revet mozzarella, om Gir: 6 porsjoner (240 ml per person).
gnskelig
Hakket fersk persille,
om gnskelig
Bringebaer- og vinaigrettedressing
200 g ferske eller frosne Ha ingrediensene i beholderen. Dekk til og bland ved
bringebeer, tinte hastigheten RGRE (&) i ca. 15 sekunder, skrap av sidene

2 55 (30 ml) sukker av beholderen om ngdvendig. Bland ved VASKE (5) i

3 ss (45 ml) 10 til 15 sekunder eller til blandingen er jevn. Serveres

bringebaereddik over salatseng eller fruktsalat. Oppbevares i kjgleskap.

2 ss (30 mi) Gir: 6 porsjoner (30 ml per porsjon).

vegetablilisk olje
Pot de Creme au Chocolat
235 ml biter av halvsgt Ha sjokoladebiter, egg og vanilje i beholderen. Varm opp
sjokolade blandingen av melk og flgte til det dannes sma bobler

1 egg, vispet rundt kanten. Hell sjokoladebitene over. Sett pa lokket og

/2 teskje (2 ml) vanilje blend ved hastigheten VASKE (£+) i 20 til 25 sekunder
175 mli lik blanding av eller til sjokoladebitene er smeltet og blandingen er jevn;

melk og flgte
Sukret krem eller
vispet pynt, om
gnskelig

skrap av sidene av beholderen om ngdvendig.

Hell i sma kopper. Avkjal til det setter seg, 4 til 6 timer.
Serveres med krem, hvis gnskelig.

Gir: 4 porsjoner (120 ml per person).

14



Garanti for Classic husholdningsblenderen

KitchenAid”

Garantiens KitchenAid KitchenAid betaler
varighet: betaler for: ikke for:
TO ars full garanti fra Reservedeler og A. Reparasjoner nar
kjgpsdato. reparasjonsarbeidskostnader Blenderen blir brukt
for & korrigere defekter i til annet enn vanlig
materialer eller utfarelse. matlaging.
Servicen m3 utfares av
et serviceverksted som er B. Skade fordrsaket av
autorisert av KitchenAid. uhell, forandringer,
misbruk eller
installering/bruk som
ikke er i samsvar med
lokale elektriske regler.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.

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

KitchenAid-servicesenter.

Fax: +47 2268 5400
Contact person: John K. Skaar

john@servicecompaniet.no



Kundeservice

HOWARD AS:

Hansteensgate 12
0253 OsSLO

Tel: 23 08 41 30

www.KitchenAid.eu
www.KitchenAid.no

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Registrert varemerke som tilhgrer KitchenAid, USA.
™ Varemerke som tilhgrer KitchenAid, USA.
© 2011. Alle rettigheter forbeholdt.

Spesifikasjonene kan vaere gjenstand for endring uten varsel.

W10386779A (7230AdZw0211)
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CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

KitchenAid

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER

BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC
INSTRUGOES E RECEITAS

CLASSIC BLANDARI
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

MIAENTEP CLASSIC
OAHTIEE KAI SYNTATES
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Tehosekoitin
Malli 5KSB45
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Tehosekoittimen turvallinen kaytto

Kayttajan ja muiden henkildiden turvallisuus
on todella tarkea asia.

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

Tama on turvallisuuteen liittyvé varoitusmerkki.

Sen tarkoituksena varoittaa hengenvaarasta tai mahodollisista
henkilévahingoista.

Kaikkien turvaohjeiden edessa on varoitusmerkki ja sana "VAARA' tai
"VAROITUS? Ne tarkoittavat:

AVAARA
_ Ohjeen noudattamatta jattdminen

A VAROITUS voi aiheuttaa kuoleman tai

henkilévahingon.

Ohjeen noudattamatta jattdminen voi
aiheuttaa valittémasti kuoleman tai
henkilévahingon.

Kaikissa turvaohjeissa esitetddn mahdollinen vaaratilanne, kuinka henkilévahinkojen
vaaraa voidaan vahentaa ja mité tapahtuu, ellei ohjeita noudateta.

Sahkovaatimukset

Jannite: 220 - 240 V
Taajuus: 50 Hz, vaihtovirta AVAROITUS

HUOM! Tuotteessa on Y-tyyppinen

virtajohto. Jos virtajohto vahingoittuu,
valmistajan tai hdnen huoltoedustajansa on
vaihdettava se vahinkojen valttamiseksi.

Al3 kayta jatkojohtoa. Ellei laitteen

oma virtajohto riitd, pyyda valtuutettua
huoltoliikettd asentamaan pistoke laitteen
kayttdpaikan laheisyyteen.

Sahkoiskun vaara

Kytke maadoitettuun
pistorasiaan.

Ala kayta sovitinta.
Ala kiyta jatkojohtoa.

Ohjeiden laiminlyénti voi
aiheuttaa kuoleman, tulipalon
tai sdhkdoiskun.




TURVAOHIJEET

Sahkolaitteita kaytettdessa tdytyy aina noudattaa perusturvaohjeita. Ndin voidaan valttaa
tulipalon, sahkoiskun ja/tai henkilévahingon mahdollisuus:

1. Lue kaikki ohjeet.

2. Suojaudu sihkéiskun vaaralta. Ald upota tehosekoitinta veteen tai muuhun nesteeseen.
3. Noudata ddrimmaistd huolellisuutta kun laite on lasten kdytdssa tai jos sitd kdytetdan

heidan lasnaollessaan.

4. Irrota aina virtajohto pistorasiasta kun laite ei ole kdytdssa, ennen kuin asennat tai poistat

siita osia, seka ennen laitteen puhdistusta.

5. Ala kosketa liikkuvia osia.

6. Ala kayta tehosekoitinta, jos sen virtajohto tai pistoke on rikki, jos laite on epakunnossa,
pudonnut tai muuten vaurioitunut.. Palauta laite [dhimp&an valtuutettuun
huoltoliikkeeseen tarkastettavaksi, korjattavaksi tai sahko- ja mekaanisten toimintojen

saatoa varten.
7. Al kayta laitetta ulkotiloissa.

8. Ala jata laitteen virtajohtoa roikkumaan péydan tai tydtason reunan yli.

9. Henkilévahinkojen ja laitevaurioiden valttamiseksi, ala aseta katta tai kayttoosia
tehosekoittimeen kun laite on kdynnissé. Voit kayttaa lastaa, mutta vain silloin, kun

tehosekoitin ei ole kaynnissa.

10. Teralaitteisto on terdva. Kasittele sita varoen.

11. Aseta laitteen kansi paikalleen aina ennen kayttoa.

12. Muiden kuin KitchenAid-yhtién suosittelemien lisdvarusteiden, esim. sdiléntdastioiden
kéytto, voi aiheuttaa henkildvahingon vaaran.

13. Kun sekoitat kuumia nesteita, poista keskiosa kaksiosaisesta kannesta.
14. Tuote on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttdéon.

15. Téma laite ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttoon (mukaan luettuna
lapset), joiden fyysinen toimintakyky, aistien tai henkinen toimintakyky tai kokemus
seka tiedot eivat riitd laitteen kayttddn. He saavat kdyttaa laitetta ainoastaan heidan
turvallisuudestaan vastaavan henkilon valvonnassa ja opastamana.

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

SAILYTA NAMA OHJEET

Téma laite on merkitty eurooppalaisen
sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan
direktiivin 2002/96/EC (WEEE) mukaisesti.

Kun huolehdit tuotteen asianmukaisesta
havittamisestd, ehkaiset osaltasi ympéristo-
ja terveyshaittoja, joita tuotteen virheellinen
jatekasittely voisi aiheuttaa.

Tuotteeseen tai

sen asiakirjoihin

merkityn symbolin =mm mukaisesti tuotetta
ei saa kasitella talousjatteena. Kayton

paattyessa tuote on vietava sahko- ja
elektroniikkalaitteille tarkoitettuun
kierratyspisteeseen.

Tuote on havitettava paikallisen jatehuollon
antamien ymparistdmaaraysten mukaisesti.

Tuotteen kasittelyd, talteenottoa ja kierratysta
koskevat tarkemmat tiedot saat paikkakuntasi
viranomaisilta, jatehuoltoliikkeesta tai
tuotteen myyntiliikkeesta.



Tehosekoittimen ominaisuudet (Malli 5KSB45)

Paikallaan pysyva
kansi, jossa
lapinakyva 60 ml
tayttokuppi

Helposti
puhdistettava
yksiosainen
kannu

Yksiosainen kannu
(1,5 litraa)

|
~os Terd, ruostumaton
1 teras

Kestavat Nopeudenvalin-
terasvahvisteiset tapainikkeet
kytkinosat

Clean Touch-
kayttopaneeli

é — Painevalettu
metallirunko

VAROITUS: Vilkkuva valo osoittaa, etté laite on kayttévalmis. Al kosketa teria.
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Tehosekoittimen ominaisuudet

Téma tehosekoitin on valmistettu ja
testattu KitchenAid-yhtién laatustandardien
mukaisesti. Ne takaavat laitteen parhaan
mahdollisen suorituskyvyn seka pitkdn ja
héiriottdman kayton.

Vankka moottori

Laitteessa on tukevarakenteinen 0,9 hevosvoiman
moottori, joka takaa ylivoimaisen tehon kaikille
tehosekoitintoiminnoille — soseutuksesta,
salsakastikkeisiin. Myo6s tasainen jgamurska tai
silkinpehmedt pakastehedelmdjuomat syntyvat
muutamassa sekunnissa.

Helposti puhdistettava yksiosainen kannu
Yksiosaisessa katevassa kannussa kayttoa
helpottava sisapinnan muotoilu, joka
kohdistaa késiteltdvan ruoan jatkuvasti teraa
vasten ja varmistaa nopean ja perusteellisen
sekoittumisen. Yksiosaisen rakenteen
ansioista laite voidaan myos puhdistaa
tarvitsematta poistaa terda tai muita osia.
Kannu kestaa suurta kuumuutta ja kylmyytta
— kiehuvien keittojen ja pakastejuomien
kasittely sujuu ongelmitta. Leved nokka
varmistaa tasaisen kaatamisen ja kannun
tyhjennyksen. Kannu on konepesun kestava.

Kannu
Yksiosaisen ja lapindkyvan kannun
+ vetoisuus on 1,5 litraa. Se ei
b pirstoudu, naarmuunnu eika
varjaanny. Kateen hyvin sopivaksi
muotoillusta kadensijasta saa tukevan ja
mukavan otteen.

Paikallaan pysyva kansi, jossa
lapinakyva 60 ml tayttokuppi

Kannessa on tiivis ja pitdva liitospinta. Joustava
kansi sailyttaa tiiviin litospinnan tehosekoittimen
koko kayttoian. Kannessa on myos irrotettava
60 ml kuppi, jonka ansiosta ainesosien
mittaaminen ja lisédminen sujuvat katevasti.

Terd, ruostumaton teras

Terdvat ja suurikokoiset terdt on sijoitettu
neljaan eri tasoon. Tama takaa nopean,
tasaisen ja perusteellisen sekoittumisen.

Kestavat terasvahvisteiset kytkinosat
Kytkinosat ovat teollisuuslaatua. Niissa on 12
toisiinsa tarttuvaa hammasta, jotka siirtavat
moottorin tehon suoraan teralle. Kannun
kytkinosan pinnoitus vahentaa melua.

Nopeudenvalintapainikkeet

Voit tehda jaajuomia, sosekastikkeita

tai keittoja muutamassa sekunnissa.
Tehosekoitinta voit kayttaa luottavaisin

mielin — se toimii asianmukaisesti kaikilla
nopeuksilla: STIR/sekoitus (& ), CHOP/
pilkkominen ( 4 ), MIX/vatkaus ( 4 ), PUREE/
soseutus (=), ja LIQUEFY/tehosekoitus ( £*).
PULSE/sykaytys (ruse) toimintoa voi kayttaa
kaikilla viidelld nopeudella. CRUSH ICE/
jadnmurskaustoiminto (-8#) on suunniteltu
jda@n murskausta varten. Murskaus tapahtuu
sykdyksittain automaattisesti porrastetuin
vélein, jolloin saadaan paras mahdollisen tulos.

Moottorin automaattiohjaus Intelli-Speed™
Ainutlaatuinen Intelli-Speed ™
-automaattiohjaus séilyttdd vakionopeuden

— vaikka kasiteltdvan seoksen sakeus vaihtelee
ainesosia lisattéessa. Kehittyneen KitchenAid-
rakenteen ansiosta sekoitusnopeus séilyy
optimaalisena kunkin ruoanlaittotehtavan ja
kéyttdpaneelin asetusten mukaisesti.

Soft Start -tehosekoitustoiminto
Tehosekoitin kdynnistyy hitaasti ja vetaa
kasiteltdvan ruoan terélle. Taman jalkeen se
kiihtyy nopeasti valitulle nopeudelle. Tama
rakenneominaisuus vahentaa alkunykayksen
voimaa, jolloin laitetta ei tarvitse tukea kasin
kayton aikana.

Painevalettu metallirunko

Raskas painevalettu runko-osa takaa vakaan
ja dénettdman kayton, kun kannu on tdynna
sekoitettavia ainesosia. Levedan runko-
osaan on kiinnitetty neljd kumijalkaa, jotka
takaavat tukevan ja pitavan otteen alustaan.
Runko-osan silednpyéred muoto helpottaa
sen puhdistusta. Lisaksi virtajohdolla on
sailytystila rungon alaosassa.

Clean Touch -kayttopaneeli

Puhtaaksi pyyhkiminen vie vain hetken.
Siledssa kayttopaneelissa ei ole lainkaan likaa
ker&avia rakoja.



Tehosekoittimen kayttoonoton valmistelu

Ennen ensimmaista kayttokertaa

Ennen ensimmaista kayttokertaa, pyyhi
tehosekoittimen runko-osa liinalla, joka on
kostutettu ldmpimalla saippuavedelld. Taman
jalkeen pyyhi se puhtaaksi kostealla liinalla.
Kuivaa lopuksi pehmeélla liinalla. Pese
yksiosainen kannu, kansi ja tayttdaukon
kansi lampimassa saippuaisessa vedessa tai
lisda saippuaa ja vettd kannuun, aseta kannu
tehosekoittimen runko-osaan ja sekoita
puhtaaksi (ks. Hoito ja puhdistus, s. 9).
Huuhtele osat ja pyyhi ne kuiviksi.

Tehosekoittimen kokoaminen

1. Saada virtajohdon pituus sopivaksi.
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2. Aseta yksiosainen kannu tehosekoittimen
runko-osaan.
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Sahkoiskun vaara

Kytke maadoitettuun
pistorasiaan.

Ala kayta sovitinta.
Ala kiyta jatkojohtoa.

Ohjeiden laiminlyénti voi
aiheuttaa kuoleman, tulipalon
tai sédhkoiskun.

3. Kytke maadoitettuun _ pistorasiaan.
Tehosekoitin on nyt kdyttévalmis.

4. Ennen kuin poistat kannun runko-osasta,
paina aina nappainta "O" ja irrota
virtajohto pistorasiasta. Jos kaytat PULSE-
toimintoa (ruse), varmista, ettd vilkkuva
valo on sammunut (paina “0") ja irrota
virtajohto pistorasiasta. Nosta kannu
suoraan ylospdin tehosekoittimen
runko-osasta.




Tehosekoittimen kaytto

Ennen kayttoa

HUOM: Kun tehosekoittimen virta on
kytkettyna paélle tai PULSE (puse) -toiminnon
merkkivalo vilkkuu:

- Ald puutu terén likkeeseen

- Al poista kannun kantta

Tehosekoittimen kaytto

KitchenAid ™ -tehosekoittimessa on

viisi nopeutta: STIR/sekoitus ( ), CHOP/
pilkkominen ( 4, ), MIX/vatkaus ( ),
PUREE/soseutus (), ja LIQUEFY/
tehosekoitus ( &*). Lisdtoimintoina laitteessa
on CRUSH ICE (+8#) jadnmurskaus ja
PULSE (ruse) sykaytys.

000@0\
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1. Ké&tevan yksivaiheisen kaynnistymisen
ansiosta laite toimii vasta sen jdlkeen, kun
nopeuden valintapainiketta on painettu.

2. Varmista, ettd kannu on asianmukaisesti
asetettu laitteen runko-osaan, ennen kuin
kdynnistat tehosekoittimen.

3. Laita ainesosat kannuun ja aseta kansi
tukevasti paikalleen.

4. Paina haluamaasi nopeuspainiketta, jolloin
laite toimii jatkuvasti valitulla nopeudella.
Valitun nopeuspainikkeen vieressé oleva
vihred merkkivalo on kiinted. Voit vaihtaa
asetuksia laitetta pysayttamatta kun
painat jotain toista nopeuspainiketta.

TARKEAA: Kun sekoitat kuumia ruoka-

aineita tai nesteitd, irrota kannen

keskella oleva tayttéaukon kansi. Kayta
laitetta ainoastaan STIR/sekoitus (&),

-nopeudella.

5. Kytke tehosekoitin pois paaltd painamalla
"0". Poiskytkentdpainike “O" (OFF)
pysayttaa laitteen sen nopeudesta
riippumatta ja katkaisee virran.

6. Ennen kuin poistat kannuosan, irrota
virtajohto.

Jaan murskaus

KitchenAid™ -tehosekoittimessa on CRUSH
ICE (-8#) jadnmurskaustoiminto. Toiminnon
aikana tehosekoitin toimii sykayksittain ja
porrastetuin aikavalein nopeudella, joka sopii
parhaiten jadn murskaukseen ja muiden
aineosien kasittelyyn.

1. Varmista, ettd kannu on asianmukaisesti
asetettu laitteen runko-osaan, ennen kuin
kdynnistat tehosekoittimen.

2. Aseta ainesosat kannuun ja aseta kansi
tukevasti paikalleen.

3. Paina CRUSH ICE/ja@nmurskaus (8#)
-painiketta. Merkkivalo jaa palamaan.
Tehosekoitin suorittaa sykdystoimintoja
porrastetuin aikavalein.

4. Kytke CRUSH ICE/jadnmurskaus ( -8#)
-toiminto pois paalta painamalla “O".
Tehosekoitin on nyt valmis jatkuvaan
kayttoon.

5. Ennen kuin poistat kannuosan, irrota
virtajohto.



Tehosekoittimen kaytto

PULSE-toiminto

KitchenAid ™ -tehosekoittimen toimintoihin
kuuluu myos PULSE (ruse) -toiminto, joka
mahdollistaa sykdyskdytdn milld tahansa 6.

5. Kytke PULSE (ruse) -toiminto pois paalta
painamalla “O"”. Tehosekoitin on nyt
valmis jatkuvaan kayttoon.

Ennen kuin poistat kannuosan, irrota

nopeudella.

HUOM: PULSE (*use) -toimintoa ei voi
kéyttaa Crush lce/jadnmurskaus (8#)
-toiminnon yhteydessa.

1.

Varmista, ettd kannu on asianmukaisesti
asetettu laitteen runko-osaan, ennen kuin
kdynnistat tehosekoittimen.

alas ja pidé sita alas painettuna niin
kauan kuin tarvitset. Sekd nopeus- ettd
PULSE (ruse) -painikkeen merkkivalo

palaa, kun sykdystoiminto on paalla
valitulla nopeudella. Kun vapautat
painikkeen, sekoitustoiminto paattyy,
mutta tehosekoitin ja& PULSE (ruse)
-toimintotilaan ja PULSE (ruse) -merkkivalo
alkaa vilkkua. Kun haluat kayttaa
PULSE-toimintoa uudelleen, tai jollakin
muulla nopeudella, paina haluamaasi
nopeuspainiketta ja pida se alas painettuna.

( \.
‘ . . Plasic
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),,

virtajohto.
Tayttéaukon kupu

Voit kayttaa tayttdaukon

60 ml kupua ainesosien

mittaamiseen ja lisaamiseen.

Poista tayttdaukon kupu ja lisda aineosat

2. Aseta ainesosat kannuun ja aseta kansi haluamaasi nopeutta kéyttaen: STIR/ sekoitus
tukevasti paikalleen. (&), CHOP/pilkkominen ( 4, ) tai MIX/

3. Paina PULSE (ru=). Painikkeen ylapuolella vatkaus ( & ). Suurilla nopeuksilla, kannun
oleva merkkivalo vilkkuu ja osoittaa, etta ollessa tdynné, tai kun sen siséltd on kuuma,
laitteen kaikki viisi nopeutta ovat kéytdssé  pysayta tehosekoitin ja lisdé ainesosat vasta
PULSE (?use)-toiminnon aikana. sen jalkeen.

TARKEAA Kun sekoitat kuumia ruoka-

. aineita tai nesteita, irrota kannen
. . . % keskella oleva tayttoaukon kansi. Kayta
UN\ laitetta ainoastaan STIR/sekoitus ()
@ -nopeudella.

Soft Start -tehosekoitustoiminto

Soft Start -tehosekoitustoiminto kdynnistaa
vl tehosekoittimen automaattisesti hitaalla

nopeudella, joka vetda ainesosat teralle.

Téman jalkeen nopeus kasvaa nopeasti ja

saavuttaa valitun nopeuden.

4. Valitse nopeuspainike. Paina painike HUOM: Soft Start -tehosekoitusominaisuus

toimii ainoastaan silloin, kun nopeus valitaan
"O" -tilasta, eiké se toimi PULSE (puse)
-kayttotilassa tai CRUSH ICE/jaanmurskaus
(8=) -tilassa




Nopeudensaatdéohje

Kohde Nopeus Kohde Nopeus
Sekoitettu jagjuoma ... ............. O Paistinkastike. ... ... L d
Juustokakku . ... O Jainen maitopohjainen juoma......... g
Pilkotut hedelmat . . ............. rie 4 Lihasalaatti voileipien taytteeksi. . . . . Puse  f
Pilkotut vihannekset .. ........... pise £ Mousse-vaahto. .. ................. Vg
Kermajuustopohjainen levite ......... & Kaurapuuro . ..................... <o
Kermainen keitto. .. .............. .. & Pannukakkutaikina .. ............... d
Murskattu/pilkottu ja&. . ............. Br Pesto. ... 4
DIpPi « v & Hedelmdsose/vauvanruoka ... ........ s
Hienoksi pilkotut tuoreet hedelmat. . . . . @+ Lihasose/vauvan liharuoka. ........... =
Hienoksi pilkotut tuoreet vihannekset . . . -8#  Vihannessose/vauvan vihannesruoka. . . . s
Kuohkea liivate piirakka-jalkiruokiin . ... &  Salaattikastike..................... d
Pilkotut pakastetut hedelmat Maustettu murupéallyste .. ....... pise £
(sulata ensin sen verran, Sorbettipohjainen juoma. . ........... Vog
ettd veitsen karki painuu .
hieman pintaa syvemmalle). . . ... ... ge Raguusto.............oooll d
Pakastettu jogurttipohjainen juoma . ... Sirotepaéllyste. . .. ................. 4
Hedelmamehu pakastetusta Makea murupééllyste . ........... Puse £
tiivisteesta. ... ... d Makea rouhepaallyste. .. ......... Puse £
Hedelmapohjainen juoma (laimea) . . . . . O Vihannespohjainen
Hedelmépohjainen juoma (sakea)...... é paaruoan kastike. . ............... é
Hedelmapohjainen kastike . ... .. ..... & Vohvelitaikina. . ................... d
Raastettu kova juusto . . ... .......... 5 Valkokastike . .. .. ... ... <

Vihje — Voit valmista jopa vakiokokoinen jadkuutiolevyllisen tai 12-14 vakiokokoista
jdékuutiota yhdelld kertaa. Lastalla hdmmentaminen voi auttaa vain silloin kun tehosekoitin
on asennossa "O”. CRUSH ICE/jaanmurskaus (-8#) -toiminto on optimoitu murskaamaan ja
pilkkomaan j&&ata ilman nestemaéisten aineosien lisaamista.



Hoito ja puhdistus

Tehosekoittimen kannun ja terdn puhdistus on 2.
helppoa, silléd tehosekoitinta ei tarvitse purkaa.

Puhdista kansi ja tayttéaukon kupu
pesemallé ne kasin lampiméassa

* Puhdista tehosekoitin perusteellisesti
jokaisen kayttokerran jalkeen.

* Tehosekoitinta ja sen virtajohtoa ei saa
upottaa veteen.

* Al3 kéyta hankaavia puhdistusaineita
tai -valineita.

1. Puhdista terat asettamalla kannu
tehosekoittimen runko-osaan, tayta
kannu puolivéliin ldampimélla (ei
kuumalla) vedelld ja lisda pisara tai kaksi
astianpesuainetta. Aseta kannun kansi
paikalleen, paina nopeuspainiketta STIR/
sekoitus (&), ja kdytd tehosekoitinta
5-10 sekuntia. Poista kannu ja tyhjenna
se. Huuhtele kannua lampimaélla vedelld
kunnes se on puhdas. Kannun voi pesta
my0s astianpesukoneen alatasolla.

astianpesuainevedessa. Huuhtele ja kuivaa
ne huolellisesti. Astianpesukone voi
vahingoittaa osia.

Pyyhi tehosekoittimen runko-osa

ja johto l&mpimaan saippuaveteen
kostutetulla liinalla. Pyyhi puhtaaksi ja
kuivaa pehmeélla liinalla. Kun laite ei ole
kaytossa, voit kiertaa virtajohdon runko-
osan pohjassa olevaan tilaan.




Vianetsinta

Tehosekoitin ei toimi, kun jokin toiminto on valittu:

| ' . . .@. |

Mikaan merkkivalo ei syty.

Tarkista, onko tehosekoitin kytketty
pistorasiaan. Jos se on kytketty, paina

"0" ja irrota tehosekoittimen virtajohto
pistorasiasta. Kytke laite takaisin samaan
pistorasiaan. Jos tehosekoitin ei vielakaan
toimi, tarkista sulake ja sen virtapiirin
katkaisin, johon tehosekoitin on kytkettyna,
varmistaaksesi, etta laite saa virtaa.

Tehosekoitin pysahtyy kesken toiminnan:

Tehosekoitin saattaa olla ylikuormittunut.
Jos tehosekoitin ylikuormittuu raskaita
ainesosia sekoitettaessa, se kytkeytyy pois
paaltd automaattisesti, jotta moottoroi ei
vaurioituisi. Suorita niin sanottu uudelleen
asetus painamalla “O" ja irrottamalla
virtajohto pistorasiasta. Poista kannuosa
runko-osasta ja jaa sen sisaltd pienempiin
eriin. Myos nesteen lisddminen kannuun voi
keventad tehosekoittimen kuormitusta.

Merkkivalot vilkkuvat vuorotellen.

Tehosekoittimen terd saattaa olla juuttunut
paikalleen. Mikéli terd juuttuu paikalleen,
se pysahtyy, jotta tehosekoittimen moottori
ei vaurioituisi. Suorita niin sanottu
uudelleen asetus painamalla 0" ja
irrottamalla virtajohto pistorasiasta. Poista
kannuosa runko-osasta ja vapauta terat
irrottamalla tai poistamalla lastalla kannun
pohjalla oleva sisalto.

Mikali ongelma ei poistu tdssa annettujen ohjeiden avulla, ota yhteys valtuutettuun

huoltoliikkeeseen (ks. sivu 15).

Ala palauta laitetta jalleenmyyjélle — jalleenmyyjalld ei ole huoltopalvelua.
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Tehosekoittimen kayttovihjeita

Pikavihjeet

* Kun valmistat jadjuomia, saat tasaisemman
rakenteen valitsemalla CRUSH ICE/
jddnmurskaus (“8#) -toiminnon.

Pienet jaakuutiot pilkkoutuvat tai
murskautuvat nopeammin kuin suuret.
Voit lisata tehosekoittimen kannuun
suurempia maaria ruokatarvikkeita kuin
muita tehosekoittimia kdytettdessa, jopa

2 — 3 kupillista (4,75-7,10 dI) yhdella
kertaa, 1 kupilliseen (2,35 d) verrattuna.
Usein on hyva kaynnistaa ty® STIR/sekoitus ()
-toiminnolla, jolloin ainesosat sekoittuvat
perusteellisesti. Sitten voit lisdtd nopeutta
tarpeen mukaan.

Huolehdi siita, ettd kannun kansi on
paikallaan sekoitustoiminnon aikana.

Voit tarvittaessa poistaa tayttdaukon
kuvun ja lisata nestettd tai jadkuutioita
tehosekoittimen toimiessa nopeuksilla STIR/
sekoitus (&), CHOP/pilkkominen ( 4, )

tai MIX/vatkaus ( 4).

Suurilla nopeuksilla toimittaessa kun kannu
on taynna tai kun sen sisalté on kuuma,
pysdyta tehosekoitin ja lisdd ainesosat vasta
sen jalkeen.

Pysayta tehosekoitin ennen kuin asetat
tyévalineitd kannuun. Kéytd kumilastaa
aineosien sekoittamiseen vain silloin,

kun tehosekoitin on asennossa "O". Ala
koskaan laita mitadan vélinettd kannuun
moottorin kdydessd, lastat mukaan lukien.
Mikali mahdollista, anna kuumien ruokien
jadhtya ennen sekoittamista. Kéynnista
ldmpimien ruokien sekoittaminen STIR/
sekoitus (&) -nopeudella. Sitten voit lisita
nopeutta tarpeen mukaan.

Poista keskiosan tayttéaukon
tayttokuppi kun sekoitat

kuumia nesteita. Valitse tallin
sekoitusnopeudeksi ainoastaan STIR/
sekoitus (&) -nopeus. Ala laita katta
kannuun kun sekoitat kuumia nesteita.
Pysayta laite ja tarkista ruoan sakeus
muutaman sekunnin jalkeen. Nain valtat
ylikasittelyn.

Vihjeita ...

Pakastetun hedelmamehutiivisteen
nesteytys: Kun kasittelet esim. 1,75 dl
appelsiinimehutiivistettd, lisdéd mehu ja oikea
maara vetta tehosekoittimen kannuun. Aseta
kansi paikalleen ja kaytd MIX/vatkaus ( &)
-nopeutta kunnes sekoittuminen on
tapahtunut perusteellisesti; tahan kuluu n.
10-15 sekuntia.

Kun késittelet 3,55 dl appelsiinimehutiivistetts,
lisdd mehu ja tiivistetolkillinen vetta
tehosekoittimen kannuun. Aseta kansi
paikalleen ja kdyta MIX/vatkaus ( 4 ) -nopeutta
kunnes sekoittuminen on tapahtunut
perusteellisesti; tdhan kuluu n. 20-30 sekuntia.
Sekoita joukkoon viela 2 tiivistetolkillista vetta.

Maustetun liivatteen liuottaminen:
Kaada kiehuva vesi kannuun ja liséa liivate.
Poista tayttdaukon kupu ja kayta STIR/
sekoitus (&) -nopeutta kunnes liivate on
liuennut; tahan kuluu n. 10-30 sekuntia. Lisaa
muut ainesosat.

Keksi- ja graham-keksimurut: Pilko
keksit halkaisijaltaan n. 4 cm paloiksi. Kayta
pienemmat keksit sellaisenaan. Aseta ne
kannuun. Valitse PULSE/sykdytys (ruse),
-toiminto , aseta kansi paikalleen ja kayta
CHOP/pilkkominen ( 4 ) -nopeutta, ja suorita
muutama sykdystoiminto kertakestoltaan

n. 3 sekuntia, kunnes saavutat haluamasi
koostumuksen. Kayta murut pikapéallysteena,
esim. pakastetulle jogurtille, vanukkaalle tai
hedelméasekoitukselle.

Pienempid muruja esim. piirakoihin ja
jalkiruokiin saat rikkomalla keksit tai graham-
keksit n. 4 cm paloiksi ja laittamalla ne
kannuun. Valitse PULSE/sykéytys (puse),
-toiminto, aseta kansi paikalleen ja kéyta
LIQUEFY/tehosekoitus ( &) -nopeutta, ja
suorita muutama sykaystoiminto, kunnes
saat haluamasi koostumuksen; tdhan kuluu
n. 20-30 sekuntia.

Voileipakeksimurut: Noudata ylla olevaa
keksiohjetta. Kaytd murut pééllysteena tai
paaaterian (pataruokien ja vihannesten)
ainesosana.

Leivdnmurut: Revi leipad halkaisijaltaan n. 4
cm paloiksi. Noudata yllé olevaa keksiohjetta.
Kéyta murut paallysteend tai padaterian
(pataruokien ja vihannesten) ainesosana.




Tehosekoittimen kayttovihjeita

Hedelmien ja vihannesten pilkkominen:
Lisaa 2 kupillista (4,75 dI) hedelmia tai
vihanneksia paloina kannuun. Valitse PULSE/
sykaytys (ruse) -toiminto, aseta kansi paikalleen
ja kayta STIR/sekoitus (&) -nopeutta,

ja suorita muutama sykaystoiminto
kertakestoltaan n. 2-3 sekuntia, kunnes
saavutat haluamasi koostumuksen.

Hedelmasose: Lisaa 2 kupillista (4,75

dl) sailykehedelmié tai keitettyja hedelmia
kannuun. Liséa 2-4 ruokalusikallista (0,3-

0,6 dl) hedelmamehua tai vettd kutakin
hedelmamehukupillista (2,40 dl) kohti. Aseta
kansi paikalleen ja kdyta PUREE/soseutus (<)
-nopeutta n. 5-10 sekuntia.

Vihannessose: Lisaa 2 kupillista (4,75 dI)
sailykevihanneksia tai keitettyjd vihanneksia
kannuun. Lisaa 2-4 ruokalusikallista (0,3-
0,6 dI) lienta, vetta tai maitoa kutakin
vihanneskupillista (2,40 dl) kohti. Aseta kansi
paikalleen ja kayta PUREE/soseutus (=)
-nopeutta n. 10-20 sekuntia.

Lihasose: Aseta keitetty, kuutioitu, murea
liha kannuun. Lisda 3-4 ruokalusikallista
(0,45-0,6 dl) lienta, vetta tai maitoa kutakin
lihakupillista (2,40 dl) kohti. Aseta kansi
paikalleen ja kayta STIR/sekoitus (<)
-nopeutta 10 sekuntia. Pysdyta tehosekoitin
ja kaavi kannun sisapinta puhtaaksi. Aseta
kansi paikalleen ja kdytd PUREE/soseutus (%)
-nopeutta vield 10-20 sekuntia.

Raejuustosose: Aseta raejuusto kannuun.
Aseta kansi paikalleen ja kaytd MIX/vatkaus

( 4 ) -nopeutta kunnes sekoitustulos

on tasalaatuinen; tahan kuluu n. 25-35
sekuntia. Pysdyta tehosekoitin ja kaavi
kannun sisdpinta puhtaaksi tarvittaessa. Lisaa
tarvittaessa 1 ruokalusikallinen (0,15 dl)
rasvatonta maitoa kutakin raejuustokupillista
(2,40 dI) kohti. Kayta valmis sose dippien ja
levitteiden vahéarasvaisena pohjana.

Yhdista nestemaisia aineosia
leivontatarpeisiin: Kaada nesteméiset aineosat
kannuun. Aseta kansi paikalleen ja kayta
LIQUEFY/tehosekoitus ( ) -nopeutta kunnes
sekoitustulos on tasalaatuinen; tdhan kuluu n.
10-15 sekuntia. Kaada nestemainen sekoitus
kuivien aineosien paalle ja sekoita perusteellisesti.

Kokkareiden poisto kastikkeesta: Mikali
kastikkeeseen on tullut kokkareita, kaada
kastike kannuun. Aseta kansi paikalleen ja
kaytd MIX/vatkaus ( 4 ) -nopeutta kunnes
sekoitustulos on tasalaatuinen; tahan kuluu
noin 5-10 sekuntia.

Jauhojen ja nesteen yhdistaminen
suurusteeksi: Aseta jauhot ja neste
kannuun. Aseta kansi paikalleen ja kayta
SEKOITUS STIR (&) -nopeutta kunnes
sekoitustulos on tasalaatuinen; tdhan kuluu,
noin 5-10 sekuntia.

Valkokastikkeen valmistaminen: Aseta
maito ja jauhot, tarvittaessa myos suola,
kannuun. Aseta kansi paikalleen ja kayta
SEKOITUS STIR (&) -nopeutta kunnes
sekoitustulos on tasalaatuinen; tdhan kuluu
noin 5-10 sekuntia. Kaada paistinpannulle ja
valmista tavalliseen tapaan.

Pannukakku- tai vohvelitaikinan
valmistaminen valmissekoituksesta:
Aseta valmissekoitus ja muut aineosat
kannuun. Aseta kansi paikalleen ja kaytd MIX/
vatkaus ( 4 ) -nopeutta kunnes ainesosat
ovat hyvin sekoittuneet; tdhan kuluu noin
10-20 sekuntia. Pysayta tehosekoitin ja kaavi
kannun sisapinta tarvittaessa.

Juustoraaste: Leikkaa erittain kylméa juusto
1,5 cm kuutioiksi. Laita enintdan % kupillista
(1,20 dI) juustoa kannuun. Aseta kansi
paikalleen ja kaytd LIQUEFY/tehosekoitus ( &*).
-nopeutta n. 5-10 sekuntia. Jos juustolaji

on kova, esim. parmesaanijuusto, aloita
juuston kasittely kun se on saavuttanut
huoneldmpatilan sekoittamalla sitéd LIQUEFY/
tehosekoitu ( ). nopeudella n. 5-10 sekuntia.

Vauvan kauravelli: Aseta kypsyttdmattomat
kaurahiutaleet kannuun. Valitse PULSE (ruse)
-toimintotila ja kiytd MIX/vatkaus ( 4 )
-nopeutta kunnes saavutat halutun sakeuden,
n. 5 sykdyskertaa ja 2-3 sekuntia sykdysta
kohti. Keita tavalliseen tapaan.

Vauvanruoan valmistaminen aikuisten
ruoasta: Aseta valmis aikuistenruoka
kannuun. Aseta kansi paikalleen ja kéyta STIR/
sekoitus (&) -nopeutta 10 sekuntia. Sekoita
seuraavaksi PUREE/soseutus (=) -nopeudella
n. 10-30 sekuntia.

Tehosekoittimen kannun huuhtelu: Tayta
kannu puolivéliin lampimalla vedella. Lisaa
muutama pisara astianpesuainetta. Aseta
kansi paikalleen ja kayta STIR/sekoitus (<)
-nopeutta kunnes kannun sisépinta

on puhdas; tdhan kuluu noin 5-10

sekuntia. Huuhtele ja kuivaa. Taydellisen
puhdistustuloksen saat pesemalld kannun ja
kannen astianpesukoneessa. Parhaat tulokset
saadaan, jos kansi, tayttokuppi, lukituskaulus,
terdlaitteisto, ja tiivistysrengas pestdan kasin.
Ks. ohje “Hoito ja puhdistus” sivu 9.



Margarita

1,8 dl tequilaa Laita aineosat kannuun. Aseta kansi paikoilleen ja kayta

1,2 dl appelsiinimaustettu JAANMURSKAUS (-8#) -nopeutta, 15-20 sykdysta, tai kunnes
likboria seos on |dysa.

1,2 dl tuoretta Riittoisuus: 6 annosta (1,8 dl annosta kohti).
limettimehua

0,6 dl sokerilienté tai
3 ruokalusikallista
sokeria

9,5 dl jaékuutioita

Sokeriliemi Sokeriliemi
12 ruokalusikallista Yhdista sokeri ja vesi pienessa kattilassa. Keitd kunnes sokeri on
sokeria liuennut, 2-4 minuuttia. Anna jadhtyd, peitd ja laita jadkaappiin.
2,4 dlvetta Riittoisuus: Noin 3 dl.

Mansikka-banaani -juoma

3,5 dl maustamatonta Laita ainesosat kannuun. Aseta kansi paikalleen ja kayta
Jjogurttia TEHOSEKOITUS ( &) -nopeutta, 15-20 sekuntia, tai

2,4 dl pakastettuja kunnes tasalaatuista.
makeuttamattomia

tee Riittoisuus: 5 annosta (2,4 dl annosta kohti).
mansikoita

2,4 dl maitoa
3 keskikokoista

banaania,
neljdnneksiin
pilkottuina
3 ruokalusikallista
appelsiinimarmeladia
Rommimokka

4,8 dl suklaajaéteload Laita aineosat kannuun. Aseta kansi paikoilleen ja kayté

1,2 dl tuplavahvaa kahvia, JAANMURSKAUS (8#) —nopeutta, 12-20 sykaysta, tai kunnes
kylméaa seos on l6ysé.

1,2 dl tummaa rommia Riittoisuus: 4 annosta (1,8 dl annosta kohti).

4 jaékuutiota

Tuore hedelmapirtel6

4,25 dl maitoa Laita aineosat kannuun. Aseta kansi paikalleen ja kayta
3,6 dl vaniljajaételod TEHOSEKOITUS ( &) -nopeutta, 10-20 sekuntia tai

500 g tuoreita siivutettuja kunnes tasalaatuista.

persikoita, mansikoita  Riittoisuus: 5 annosta (2,4 dl annosta kohti).
tai muita mieleisia . . . . e
hedelmia* tai 500 g pakastettuja, hieman sulatettuja, mieleisia

2 ruokalusikallista hedelmia.

sokeria tarvittaessa



Italialainen Tortellini-tomaattikeitto

120
120

ruokalusikallista

(0,3 dl) oliivioljya

g pilkottua sipulia

g pilkottua vihreaa
paprikaa

purkillista (4,25 dl télkki)
italialaisittain
maustettuja
kuutioituja tomaatteja,
valuttamatta
ruokalusikallinen
sokeria

teelusikallinen suolaa
teelusikallinen fenkolin
siemenid
teelusikallinen
cayenne-pippuria

dl lihalienta

g jédkaapissa
sailytettyjd juustolla
taytettyja tortellineja
Raastettua mozzarella-
juustoa, haluttaessa

Pilkottua tuoretta
persiljaa

Kuumenna oliiviéljy suuressa kattilassa keittolevy asetettuna
puolikuumalle. Lisaa sipulit ja vihred paprika; keita 3-5 minuuttia
tai kunnes pehmenneet. Lisda tomaatit, sokeri, suola, fenkolin
siemenet ja cayenne-pippuri. K&&dnna keittolevy matalalle
l&mmolle; anna kiehua hiljakseen ilman kantta 15-20 minuuttia
tai kunnes sakeutuu, silloin talléin hdmmentden. Anna jadhtya
5 minuuttia.

Kaada puolet jddhtyneestd tomaattiseoksesta kannuun. Aseta
kansi paikoilleen ja kdytad SEKOITUS (&) -nopeutta n.

15 sekuntia. Lisad loput tomaattiseoksesta. Aseta kansi
paikoilleen ja kaytad SEKOITUS (&) -nopeutta n. 15 sekuntia.
K&yta TEHOSEKOITUS (&) -nopeutta n. 10 sekuntia tai
kunnes tasalaatuista.

Palauta sekoitus kattilaan. Lisaa lihaliemi. Kiehauta. Lisaa
tortellinit. K&adnna keittolevy matalalle Iammolle; anna kiehua
hiljakseen ilman kantta 8-10 minuuttia tai kunnes tortellinit
ovat mureita silloin talléin hammentéen.

Tarjoile kuumana, ripottele haluttaessa mozzarella-juustoa ja
pilkottua persiljaa paalle.

Riittoisuus: 6 annosta (2,4 dl annosta kohti).

Vadelma-viinietikkakastike

200 g tuoreita tai

pakastettuja vadelmia,
sulatettuina

ruokalusikallista

(30 ml) sokeria
ruokalusikallista

(45 mi) vadelmaetikkaa
ruokalusikallista

(30 ml) kasviséljya

Laita aineosat kannuun. Aseta kansi paikalleen ja kayta
SEKOITUS (&) -nopeutta n. 15 sekuntia ja kaavi kannun
sisapinta tarvittaessa. Kaytd TEHOSEKOITUS ( ) -nopeutta
n. 10-15 sekuntia tai kunnes tasalaatuista. Tarjoile
vihersalaatin tai hedelmasalaatin kera. Sailyta jddkaapissa.

Riittoisuus: 6 annosta (2 ruokalusikallista [0,3 dI] annosta kohti).

Suklaahyydyke kermavaahdon kera

ml pilkottua
maitosuklaata

muna, vatkattu
teelusikallinen (2 m)
vaniljaa

ml kevytkermaa
Kermaa makeutettuna
Ja vaahdotettuna

Laita suklaalastut, kananmunanvastike ja vanilja kannuun.
Kuumenna kevytkerma, kunnes se kuplii reunoilta. Kaada
suklaalastujen péaalle. Aseta kansi paikoilleen ja kayta
TEHOSEKOITUS ( &) -nopeutta 20-25 sekuntia, tai kunnes
suklaalastut ovat sulaneet ja sekoitus on tasalaatuista, ja
kaavi kannun sisdpinta tarvittaessa.

Kaada pieniin kuppeihin. Jadhdyta, kunnes hyytynyt,
4-6 tuntia. Tarjoile kermavaahdon kera.

Riittoisuus: 4 annosta (1,2 dl annosta kohti).
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Kotitalouskayttoon tarkoitetun KitchenAid™-
Classic-tehosekoittimen takuu

Takuuaika:

KitchenAid-yhtio
korvaa:

KitchenAid
Ei korvaa:

Kahden vuoden taydellinen
takuu ostopaivasta lukien.

Vaihto-osat seka

tyon laatuun ja
materiaaliin liittyvat
korjauskustannukset.
Huoltotyot tulee teettda
valtuutetussa KitchenAid-
huoltoliikkeessa.

A. Korjausta, joka
on aiheutunut
tehosekoittimen
kayttdmisesta
muuhun toimintaan
kuin ruoanlaittoon
normaalissa

kotitalouskaytossa.

B. Vahinkoja, jotka
ovat aiheutuneet
onnettomuudesta,
muutoksesta,
virheellisesta kaytosta,
vaarinkaytosta
tai paikallisten
sahkoturvallisuu-
smaardysten vastaisesta
asennuksesta tai
kaytosta.

KITCHENAID -YHTIO El OTA MITAAN VASTUUTA VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huoltoliikkeet

Kaikki huoltoty6t tulee teettaa lahimmassa Suomessa:

valtuutetussa KitchenAid-huoltoliikkeessa. Kodinkonehuolto Tauno Korhonen
Ota yhteys laitteen myyjaan, jolta saat Kumpulantie 1

[&himmaén valtuutetun KitchenAid- 00520 Helsinki

huoltoliikkeen yhteystiedot.
tel.: +358 9 495903

email: kodinkonehuolto@kkhtaunokorhonen. fi

www.KitchenAid.eu
www.KitchenAid.fi



Asiakaspalvelu

www.KitchenAid.fi
www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Rekisteroity tuotemerkki, KitchenAid-yhtio, U.S.A.
™ Tuotemerkki, KitchenAid, U.S.A.
© 2011. Kaikki oikeudet pidatetaan.

Teknisia tietoja voidaan muuttaa ilman ennakkoilmoitusta.

W10386779A (7230AdZw0211)
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KitchenAid

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER A !
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN 1 '
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC
INSTRUGOES E RECEITAS |

CLASSIC BLANDARI 4 L
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR = --
MMNAENTEP CLASSIC LS Q ;
OAHTIES KAl TYNTATES

Model 5KSB45
Blender
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Sikker brug af blenderen

Bade din og andres sikkerhed er meget vigtig.

Der er mange vigtige oplysninger om sikkerhed i denne vejledning og pa apparatet.
Lees og overhold altid anvisninger om sikkerhed.

Alle instrukser om sikkerhed er maerket med dette symbol.

Dette symbol skal gare dig opmeerksom pd, at du skal veere ekstra
opmaerksom og ngje folge instrukserne i vejledningen.

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

Du kan komme alvorligt til

A FARE skade, hvis du ikke straks folger

instruktionen.

Du kan komme alvorligt til skade,

A ADVARS E L hvis du ikke folger instruktionerne.

Alle instrukser om sikkerhed fortaeller, hvad risikoen er, hvordan du mindsker faren for
at komme til skade, og hvad der kan ske, hvis instruktionerne ikke folges.

Krav til stremforsyningen

Volt: 220-240 Volt
Hertz: 50 Hz vekselstram AADVARSEL

BEMZARK: Dette produkt har en ledning af

Y-typen. Hvis netledningen beskadiges, skal
den af hensyn til sikkerheden udskiftes af
producenten eller en servicerepraesentant. i

Brug ikke en forleengerledning. Lad en
autoriseret elektriker installere en stikkontakt
i naerheden af apparatet, hvis ledningen er
for kort.

Risiko for elektrisk stod
Seet stikket i en stikkontakt.
Brug ikke en adapter.

Brug ikke en forlaengerledning.

Manglende overholdelse af
disse instruktioner kan medfore
dodsfald, brand eller elektrisk
stad.




VIGTIGE
SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Ved brug af elektriske apparater skal nedenstdende sikkerhedsforanstaltninger altid felges for
at mindske risikoen for brand, elektrisk stad og/eller personskade, herunder:

1. Lees alle instruktioner.

2. For at beskytte mod risikoen for elektrisk stad m3 blenderen ikke anbringes i vand eller
anden veeske.

3. Ngje overvagning er ngdvendig, nar apparatet anvendes af eller i naerheden af barn.

4. Tag stikket ud af stikkontakten, nar udstyret ikke er i brug, inden dele p3-eller
afmonteres og inden rengering.

5. Undga at bergre bevaegelige dele.

6. Anvend ikke blenderen, hvis ledningen eller stikket er beskadiget, eller hvis apparatet
ikke fungerer korrekt, har vaeret tabt eller pd nogen made er beskadiget. Kontakt din
forhandler eller naermeste autoriserede servicecenter.

7. M3 ikke bruges udendaers.
8. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af bordet.

9. Stik ikke haenderne eller kakkenredskaber ned i kanden, mens blenderen er i gang, da
det kan fordrsage alvorlig personskade eller beskadige blenderen. Der kan anvendes en
skraber, men ikke mens blenderen kgrer.

10. Knivanordningen er skarp. Veer forsigtig.
11. Anvend kun blenderen med l3get pa plads.

12. Brug af tilbehgr, f.eks. blenderglas, som ikke anbefales af KitchenAid, kan udgere en
risiko for personskade.

13. Tag malebzegeret i midten af laget af, ndr der blendes varm vaeske.
14. Produktet er kun beregnet til husholdningsbrug.

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

16. Hold bgrn under opsyn og lad dem ikke lege med apparatet.

GEM DISSE INSTRUKTIONER

Dette apparat er maerket i henhold til husholdningsaffald. Det skal i stedet
EU-direktiv 2002/96/EF om affald fra elektrisk  afleveres pd en genbrugsstation for elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE). og elektronisk udstyr.

Ved at sikre at dette produkt bortskaffes Bortskaffelsen skal ske i henhold til gaeldende
korrekt, er du med til at undgd de potentielle lokale miljgregler for bortskaffelse af affald.

negative konsekvenser for miljget og
folkesundheden, der kan veere resultatet af
uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette produkt.

Kontakt de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen,
hvor produktet blev kabt, for at 3 flere
oplysninger om behandling, genindvinding

I brug af dette produkt.
Symbolet wmm pd produktet eller i elier genbrug at aette produ

dokumenter, der ledsager produktet, angiver,
at dette apparat ikke ma bortskaffes som



Produktbeskrivelse (Model 5KSB45)

Teetsluttende 13g
med klart, 60 ml
malebaeger

Helstgbt kande
(1,51L)

Helstgbt
kande, der
er nem at
renggre

Kniv af
rustfrit stal

Knapper til
Robust, valg_af
stalforstaerket hastighed
koblingsled

Clean Touch-
betjeningspanel

é —— Formstgbt

metalbase

ADVARSEL: En blinkende lampe betyder, at blenderen er klar til brug. Rer ikke ved kniven.
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Produktbeskrivelse

For at sikre optimal ydelse og lang,

problemfri levetid er denne blender
konstrueret og afpravet i henhold til
KitchenAid kvalitetsnormer.

Solid motor

En robust 0,9 hk motor forsyner blenderen
med energi til at frembringe et fantastisk
resultat uanset opgaven— fra purering af
saucer til fremstilling af laekre salsaer, eller pa
fa sekunder knuse en kande is eller frossen
frugt til silkeblade smoothies.

Helstgbt kande, der er nem at renggre
Det helstgbte design giver en funktionel
kande, der er designet, s& ingredienserne
kontinuerligt ledes ind til kniven, hvor de
blendes hurtigt og grundigt. Det helstgbte
design betyder ogsa, at renggringen kan
foregd, uden at kniven og de gvrige dele
fiernes. Kanden taler ekstreme temperaturer
— fra kogende supper til frosne margaritas —
og har en bred haldetud, sa indholdet kan
heeldes ud i en jeevn strem. Kanden taler
maskinopvask.

Kande
Den helstgbte kande, har en
¢ kapacitet pa 1,5 | og er brudsikker
- og tager ikke imod farve.

Kandens hdndtag giver et fast og
behageligt greb.

Teetsluttende 1dg med klart, 60 ml
malebaeger

Lukker helt taet. Det fleksible 18g lukker helt
teet i hele blenderens levetid. Ladget har et
aftageligt 60 ml malebaeger, som kan bruges
til afmaling og tilseetning af ingredienser.

Kniv af rustfrit stal

Knivens skarpe blade er placeret i fire
forskellige vinkler, hvilket giver en hurtig,
grundig og ensartet blendning.

Robust, stalforstaerket koblingsled
Koblingsled i professionel kvalitet med 12
teender, der griber ind i hinanden og sikrer
direkte overfgrsel af motorens kraft til kniven.
Kandens koblingsled har en belaegning, der
ger blenderen lydsvag.

Knapper til valg af hastighed

Du kan servere frosne drinks og purere
saucer eller supper pa fa sekunder. Blend
sikkert, kontrolleret og ensartet ved alle
hastigheder: OMR@RING (& ), HAKNING ( 4.),
PISKNING ( & ). PURERING (=), og
BLENDNING ( ). PULSFUNKTIONEN (ruse)
kan aktiveres ved alle fem hastigheder.
ISKNUSNINGSFUNKTIONEN (8#) er udviklet
specielt til knusning af is. Pulseringen
aktiveres automatisk i intervaller for at sikre
optimale resultater.

Intelli-Speed™-motorkontrol

Intelli-Speed ™ -kontrol sikrer at hastigheden
forbliver konstant — selv nar konsistensen
skifter ved tilseetning af ingredienser. Dette
avancerede KitchenAid-design sikrer en optimal
hastighed uanset den kulinariske opgave og
indstillingerne pa betjeningspanelet.

Soft Start-funktion

Blenderen starter langsomt for at traekke
ingredienserne ind til kniven, men
hastigheden gges hurtigt til den valgte
indstilling. Med denne funktion undgas det,
at blenderen starter i et ryk, og det er derfor
ikke n@dvendigt at holde i den.

Formstgbt motordel

Tung, formstgbt metalbase, der sikrer, at
blenderen er stabil og lydsvag, nar der
blendes med kanden fyldt med ingredienser.
De fire gummifgdder pd den brede, solide
base betyder, at blenderen star urokkeligt
fast. Basen, der er glat og afrundet, er nem
at rengere og har plads til, at ledningen kan
gemmes af vejen nedenunder.

Clean Touch-betjeningspanel

Terres af pad et gjeblik. Det glatte
betjeningspanel har ingen revner og spraekker,
hvor ingredienserne kan seette sig fast.



Klarggring af blenderen til brug

Inden blenderen tages i brug

Ter blenderens base af med en klud med
varmt saebevand, og ter efter med en fugtig
klud. Ter med en blgd klud. Skyl kande, 1&g
og malebager i varmt sebevand, eller heaeld
saebe og varmt vand i kanden, anbring den
pa blenderens base, og blend for at rengare
(se Vedligeholdelse og renggring, s. 9). Skyl
og ter delene.

Samling af blenderen

1. Juster ledningens leengde, s& den passer.
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2. Anbring kanden pa blenderens motordel.

A
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Risiko for elektrisk stod
Saet stikket i en stikkontakt.
Brug ikke en adapter.

Brug ikke en forlaangerledning.

Manglende overholdelse af
disse instruktioner kan medfore
dodsfald, brand eller elektrisk
stod.

3. Seet stikket i en stikkontakt. Blenderen er nu

klar til brug.

4. Tryk altid pa "O", og tag stikket ud af

stikkontakten, inden kanden tages af basen
efter brug. Hvis du bruger pulsfunktionen
(ruse), skal du sikre dig, at den blinkende
lampe er slukket (ved at trykke pd “0O") og
derefter tage stikket ud af stikkontakten.
Laft kanden i en lige opadrettet bevaegelse
af blenderens base.



Betjening

Inden brug

BEMARK: Mens blenderen er taendt, eller
PULSFUNKTIONENS (P« ) indikatorlampe blinker:
- Kniven ma ikke rares

- Tag ikke laget af kanden

Betjening af blenderen

KitchenAid ™-blenderen har fem hastigheder:
OMR@RING (&), HAKNING ( 4),

PISKNING ( ¢ ), PURERING (=),

0g BLENDNING ( &*). Desuden har
blenderen en ISKNUSNINGS- (-8#) og
PULSFUNKTION (puse).

("0 @e® )
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1. Den praktiske ettrinsbetjening betyder, at
der skal trykkes pd en hastighedsknap, fer
blenderen fungerer.

2. Kontroller, at kanden er korrekt anbragt
pa blenderens motordel, inden blenderen
anvendes.

3. Heeld ingredienser i kanden, og saet
laget pa.

4. Tryk pd den gnskede hastighedsknap
for at fa blenderen til at kare konstant.
Den grenne indikatorlampe ved den
pagaeldende hastighed bliver ved med at
lyse. Du kan uden at stoppe apparatet
@ndre indstillinger ved at trykke pd en ny
hastighedsknap.

VIGTIGT: Fjern malebaegeret i

ldgets midte, nar der blendes varme

ingredienser eller vaeske. Anvend kun

hastigheden OMRGRING ( & ).

5. Tryk pa “O" for at slukke blenderen.
Med knappen “O" (slukket) standses
blenderen uanset hastigheden, og
samtidigt slukkes den.

6. Tag ledningen ud af stikkontakten, inden
kandeanordningen tages af.

ISKNUSNING

KitchenAid ™-blenderen har en
ISKNUSNINGSFUNKTION (-8#). Nar denne
funktion er valgt, aktiveres pulseringen
automatisk i intervaller ved den hastighed,
der er optimal til knusning af is eller andre
ingredienser.

1. Kontroller, at kanden er korrekt anbragt
pd blenderens motordel, inden blenderen
anvendes.

Heeld ingredienser i kanden, og szet I3get pa.
Tryk p& ISKNUSNING (-8s).
Indikatorlampen lyser. Pulseringen
aktiveres automatisk i intervaller.
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4. Trvk pd "O" for at deaktivere ISKNUSNING
(+8#). Blenderen er nu klar til at kere ved
konstant hastighed.

5. Tag ledningen ud af stikkontakten, inden
kandeanordningen tages af.




Betjening

Pulsfunktion

KitchenAid ™-blenderen har en PULSFUNKTION
(rase) 0g kan pulsere ved alle hastigheder.
BEMAERK: PULSFUNKTIONEN (Ppeise)

fungerer ikke sammen med

ISKNUSNINGSFUNKTIONEN (-g#).

1. Kontroller, at kanden er korrekt anbragt
pa blenderens motordel, inden blenderen
anvendes.

2. Heeld ingredienser i kanden, og seet
laget fast.

3. Tryk pd PULSFUNKTIONEN (Puse),
Indikatorlampen over knappen blinker
for at vise, at PULSFUNKTIONEN (Puse) er
aktiveret ved alle fem hastigheder.

4. Veelg en hastighedsknap. Tryk pa og
hold knappen nede, s leenge blenderen
skal kere. Hastighedsknappens og
PULSFUNKTIONENS (=) indikatorer
lyser, mens blenderen pulserer ved den
valgte hastighed. Blenderen stopper, nar
knappen slippes, men PULSFUNKTIONEN
(rase) er stadig aktiveret, og indikatoren
for PULSFUNKTIONEN (ruse) begynder
igen at blinke. Tryk pd knappen for den
gnskede hastighed, og hold den nede, for
at pulsere igen ved den valgte hastighed.
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5. Trvk pd “O" for at sld PULSFUNKTIONEN
(ruse) fra. Blenderen er nu klar til at kere
ved konstant hastighed.

6. Tag ledningen ud af stikkontakten, inden
kandeanordningen tages af.

Malebaeger

60 ml malebaegeret kan bruges

til at male og tilseette

ingredienser. Fiern malebaegeret,

og tilseet ingredienser ved hastighederne
for OMRGRING (é) HAKNING ( 4,) eller
PISKNING ( 4 ). Stop blenderen, og tilsaet
derefter ingredienser, hvis den karer ved hgjere
hastigheder med en fuld kande eller med
varmt indhold.

VIGTIGT: Fjern malebaegeret i

lagets midte, nar der blendes varme
ingredienser eller veeske. Anvend kun
hastigheden OMRGRING ( ).

Soft Start-funktion

Soft Start-funktionen starter blenderen
ved en lavere hastighed for at traekke
ingredienserne ind til kniven, men
hastigheden gges hurtigt til den valgte
indstilling, s& ydelsen bliver optimal.
BEMARK: Soft Start-funktionen
fungerer kun, hvis hastigheden blev
valgt, mens blenderen var slukket (“O").
men ikke sammen med PULS- () eller
ISKNUSNINGSFUNKTIONEN (-8#).




Anbefalede hastigheder

Fadevaretype Hastighed
Blendetisdrik .. ............ ... .... 5
Ostekage . .............cooiiii.. Vo
Hakket frugt. .................. puse g
Hakkede grgntsager ............. nuise g
Smgrepdlaeg med flgdeost .. ...... ... &
Fladelegeret suppe . . ............... &
Hakket/knustis. ... ... L g
DiD et &
Finthakket frisk frugt. . .............. e
Finthakkede friske grentsager...... ... g
Gelatineskum til kager/desserter .. ... .. g
Frossen, hakket frugt

(opte frugten en smule,

indtil spidsen af en kniv

kan stikkesiden) ............. ... Be
Frossen yoghurtdrik ................ g
Frugtjuice af frossent koncentrat. . ... .. d
Frugtdrik (tynd). .. ................. Vg
Frugtdrik (tyk) . . ........... ... ... &
Frugtsauce .. ............. ... ... &
Reven h&rd ost . ................... Vo

Fadevaretype Hastighed

SKYSOVS . . oo d
Milkshake . ... ........ ... .. ... . ... g
Kedsalat til sandwichfyld. .. ....... puse £
MOUSSE. . .\ e e e Vg
Havregryn............ .. ... ....... <o
Pandekagedej . ......... ... ... ... d
PEStO. ..ot 4
Pureret frugt/babymos .. ............ =
Pureret kad/babymos . .............. =
Purerede grgntsager/babymos. ... ... .. s
Salatdressing. . .................... d

Krydretrasp ................... pise £
Sorbetdrik. . ........ .. 5
Bled Ricotta- eller hytteost .. ......... d

Kagedrys. . ........... ... ... 4
Fin,sedrasp................... Puse  f
Grov, sgdrasp. . ... ... Puse  f
Grentsagssauce . .................. &
Vaffeldej. ........................ d

Hvid sauce .. ............onn.. <

Tip - Der kan knuses op til én standardisbakke eller 12-14 standardisterninger ad gangen. Det er
en god ide af og til at rare med en paletkniv, men kun ndr blenderen er slukket (“O"). Funktionen
til ISKNUSNING (-8#) er optimeret, sd is kan knuses og hakkes uden tilseetning af vaeske.



Vedligeholdelse og renggring

Blenderkanden og kniven er nemme at
rengare og skal ikke skilles ad.
* Renggr blenderen grundigt, hver gang den

har veeret i brug.

* Anbring ikke blenderens base eller

ledningen i vand.

* Brug ikke renggringsmidler med

1.

slibemiddel eller skuresvampe.

Anbring kanden pé blenderens base,
fyld den halvt op med varmt (ikke
skoldhedt) vand, og tilseet 1 eller 2
drdber opvaskemiddel for at rengere
kniven. Saet l3get pa kanden, tryk pd
hastighedsindstillingen for OMRARING (&),
og lad blenderen kgre i 5-10 sekunder.
Tag kanden af, og heeld indholdet ud.
Skyl kanden med varmt vand, indtil den
er ren. Kanden kan ogsa anbringes i
opvaskemaskinens nederste kurv.

2.

3.

Vask 1dget og malebaegeret i varmt
seebevand, skyl derefter og ter grundigt —
disse dele beskadiges, hvis de vaskes op i
opvaskemaskinen.

Ter blenderens base og ledning af med
en klud med varmt seebevand, ter efter
med en fugtig klud, og ter derefter

med en blgd klud. Ledningen kan rulles
sammen omkring ledningsoprullet i
bunden af basen under opbevaring.




Fejlfinding

Blenderen fungerer ikke, nar der vaelges en indstilling:

‘ . . . .@o |

Ingen indikatorlamper lyser.

Kontroller, om blenderen er tilsluttet en
stikkontakt. Tryk pd “O", hvis det er tilfeeldet,
og tag blenderens stik ud af stikkontakten.
Seet stikket i samme stikkontakt igen.
Kontroller sikringen og releeet.

Blenderen stopper under blendning:

Blenderen er muligvis overbelastet.
Blenderen slukker automatisk, s8 motoren
ikke beskadiges, hvis den overbelastes under
blendning af tunge ingredienser. Tryk p3 “O"
for at nulstille blenderen, og tag ledningen
ud af stikkontakten. Tag kandeanordningen
af basen, og del indholdet i mindre
portioner. Blenderen belastes mindre, hvis
der haeldes vaeske i kanden.

Indikatorlamperne blinker skiftevis.

Der har muligvis sat sig noget fast i
blenderen. Blenderen stopper, sa motoren
ikke beskadiges, hvis noget seetter sig fast.
Tryk pd “O" for at nulstille blenderen, og
tag ledningen ud af stikkontakten. Tag
kandeanordningen af basen, og frigar
kniven ved at lasne eller fierne indholdet i
bunden af kanden med en skraber.

Kontakt butikken, hvor blenderen blev kgbt, eller et autoriseret servicecenter (se side 15), hvis
problemet ikke kan lgses med ovennaevnte trin.

Send ikke blenderen retur til forhandleren. Her udfgres ingen reparationer.
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Blendertip

Tip

* Veelg ISKNUSNING (-8#) ved fremstilling af
drikkevarer, der indeholder is. Det giver en
mere ensartet konsistens.

Sma isterninger hakkes eller knuses
hurtigere end store.

| denne blender kan der tilszettes starre
maengder ingredienser end normalt, f.eks.
500 til 700 ml ad gangen i modsaetning til
de saedvanlige portioner pd 250 ml.

Start blendningen pd OMRZRING (&)

sd ingredienserne blandes grundigt, hvis
der indgdr mange ingredienser i opskriften.
Derefter kan hastigheden gges, hvis det
er ngdvendigt.

Der skal veere 1dg pd kanden, mens der
blendes.

Om @gnsket kan malebaegeret tages af
laget, sd der kan tilsaettes vaeske eller
isterninger, mens blenderen karer

pd OMRGRING (&), HAKNING ( 4) eller
PISKNING ( 4 ).

Stop blenderen, inden og tilseet derefter
ingredienser, hvis den karer ved hgjere
hastighed med en fuld kande eller varmt
indhold.

Stop blenderen inden der anvendes
kakkenredskaber i kanden. Brug en
gummispatel til at blande ingredienserne
med, men kun hvis blenderen er slukket (pa
“0"). Brug aldrig kekkenredskaber, f.eks.
spatler, i kanden, mens motoren karer.
Afkgl om muligt varme ingredienser, inden
de blendes. Begynd blendning af varme
ingredienser p& OMRGRING (&). D9
hastigheden, hvis det er ngdvendigt.
Fjern malebaegeret i lagets midte, nar
der blendes varme vaesker, og ker kun
pa OMRGRING (& ). Rer ikke kandens
Iag med bare haender, nar der blendes
varm vaeske.

Stop og kontroller ingrediensernes
konsistens efter et par sekunder for at
undga for kraftig blendning.

Gode radd om...

Optoning af frossen juice: Hvis ddsen
indeholder 175 ml, skal juicekoncentratet og
den rette meengde vand heeldes i kanden.
Seet 18g pd, og blend pd PISKNING ( 4 ) i ca.
10-15 sekunder, indtil juicen er blandet.

Hvis ddsen indeholder 355 ml, skal

juicekoncentratet og en ddse vand haeldes i

kanden. Saet 18g p&, og blend p& PISKNING ()
i ca. 20-30 sekunder, indtil juicen er blandet.
Rar yderligere 2 daser (710 Im) vand i.

Oplgsning af aromatiseret gelatine:
Heeld kogende vand i kanden, og tilseet
gelatinen. Tag malebaegeret i Idgets midte
af, og blend pd OMRGRING (), indtil
gelatinen er oplest, ca. 10-30 sekunder.

Tilseet de gvrige ingredienser.

Fremstilling af rasp af smakager/
grovkiks: Braek store smdkager i mindre
stykker pd ca. 4 cm i diameter. Mindre
smakager kan bruges, som de er. Leeg dem
i kanden. SI& PULSFUNKTIONEN (Puse) til,

st 18g pd, og blend pd HAKNING ( 4,) i ca.
3 sekunder ad gangen, indtil konsistensen
er som gnsket. Brug raspen som drys pa
frossen yoghurt, dessert eller frugtkompot.

@nskes finere rasp til f.eks. taerter og desserter,
skal kiksene eller smakagerne braekkes i stykker
pa ca. 4 cm i diameter og laegges i kanden.
SI& PULSFUNKTIONEN (ru=) til, saet 139 pa,

og blend p& BLENDNING ( &) i ca. 20-30
sekunder ad gangen, indtil konsistensen er
som @nsket.

Rasp af usgdede kiks: Folg
fremgangsmaden for smakager. Kan
anvendes til gratinering samt i gryde- eller
grantsagsretter.

Rasp af brad: Braek bredet i mindre
stykker pd ca. 4 cm i diameter. Falg
fremgangsmaden for smakager. Kan
anvendes til gratinering samt i gryde- eller
grgntsagsretter.




Blendertip

Hakning af frugt og grentsager: Kom
475 ml frugt- eller grgntsatsstykker i kanden.
SI3 PULSFUNKTIONEN (ruse) til, seet Idg pa,

og blend pd OMRZRING (&) i ca. 2-3
sekunder ad gangen, indtil konsistensen er
som @nsket.

Purering af frugt: Kom 475 ml dasefrugt eller
kogt frugt i kanden. Tilsaet 2-4 spsk. frugtsaft
eller vand pr. 240 ml frugt. Seet l3get p3, og

blend pd PURERING (=) i ca. 5-10 sekunder.

Purering af grentsager: Kom 475 ml
dasegrantsager eller kogte grentsager i
kanden. Tilseet 2-4 spsk. grentsagsvand eller
maelk pr. 240 ml grentsager. Seet 13get pa, og
blend pa PURERING (=) i ca. 10-20 sekunder.

Purering af ked: Kom terninger af kogt, mert
kad i kanden. Tilszet 3-4 spsk. grentsagsvand
eller maelk pr. 240 ml kad. Seet ldget pa, og
blend pd OMRGRING (&) i 10 sekunder.
Stands blenderen, og skrab kandens sider.
Seet 1dget pd og blend pd PURERING (s=) i
yderligere ca. 10-20 sekunder.

Purering af hytteost eller Ricotta: Kom
hytteost eller Ricotta i kanden. Seet 13g pa, og
blend pa PISKNING ( &) i ca. 25-35 sekunder,
indtil konsistensen er ensartet. Stands blenderen,
og skrab om ngdvendigt kandens sider.
Tilseet om eventuelt 1 spsk. skummetmaelk
pr. 240 ml hytteost. Velegnet som kalorielet
grundingrediens i dip og smarepalaeg.

Sammenrgring af flydende ingredienser
til kager: Heeld de flydende ingredienser

i kanden. Seet 13g p3, og blend pa
BLENDNING ( &) i ca. 10-15 sekunder,

indtil konsistensen er ensartet. Heeld

de flydende ingredienser over de tarre
ingredienser, og rer godt rundt.

Fjernelse af klumper i sauce: Hald saucen
i kanden, hvis den klumper. Seet 13g pa, og
blend p& PISKNING ( ) i ca. 5-10 sekunder,
indtil konsistensen er ensartet.

Meljeevning: Kom mel og vaeske i kanden.
Seet 1dg pa, og blend pd OMRARING (&)
i ca. 5-10 sekunder, indtil konsistensen

er ensartet.

Tilberedning af hvid sauce: Kom malk,
mel og evt. salt i kanden. Seet 18g p3,

og blend pd OMRGRING (&) i ca. 5-10
sekunder, indtil konsistensen er ensartet.
Heeld saucen i en gryde, og tilbered som
saedvanligt.

Tilberedning af pandekage- eller vaffeldej
af en feerdigblanding: Kom blandingen og
de gvrige ingredienser i kanden. Saet 139 p3, og
blend p& PISKNING ( ¢ ) i ca. 10-20 sekunder,
indtil ingredienserne er rgrt godt sammen.
Stands blenderen, og skrab om ngdvendigt
kandens sider.

Rivning af ost: Skeer meget kold ost i 1,5
cm tern. Kom op til 120 ml ost i kanden. Saet
l8get pd, og blend p& BLENDNING (&) i ca.
5-10 sekunder. Harde oste, f.eks. Parmesan,
skal have stuetemperatur, far de blendes pa
BLENDNING (&) i 10-15 sekunder.

Tilberedning af havregrad til baby: Kom
de rd, valsede havregryn i kanden. Blend pa
PISKNING ( ¢ ) med PULSFUNKTIONEN (puse)
sldet til, indtil den gnskede konsistens er
opnaet, ca. 5 pulseringer, 2-3 sekunder pr.
pulsering. Kog som saedvanligt.

Tilberedning af babymad af de voksnes
mad: Kom den faerdige mad i kanden. Seet
Idget pd, og blend pd OMRBRING (&) i 10
sekunder. Blend derefter pd PURERING (=) i ca.
10-30 sekunder.

Skylning af kanden: Fyld kanden halvt

op med varmt vand. Tilsaet et par draber
opvaskemiddel. Seet l1dg pa, og blend pa
OMRQRING (&) i ca. 5-10 sekunder,

indtil siderne er rene. Skyl og ter. Ved
grundig renggring kan kanden vaskes i
opvaskemaskinen. Det bedste resultat opnas
ved at vaske ldget, malebeegeret, ldsekrave-
og knivanordningen samt taetningsringen i
handen. Se Vedligeholdelse og rengering pa
side 9.
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Margarita

180
120
120

60

950

ml tequila

ml orangelikgr

ml friskpresset
limejuice

ml grundsirup eller
3 spsk. sukker

ml isterninger

Kom ingredienserne i kanden. Szt ldg pd, og blend pa
ISKNUSNING (8#), 15-20 pulseringer, eller indtil drinken er
som gnsket.

Nok til: 6 personer (180 ml pr. person).

Grundsirup Grundsirup
12 spsk. sukker Heeld sukker og vand i en lille gryde. Kog, indtil sukkeret er
240 ml vand opl@st, 2-4 minutter. Lad siruppen kale af, og opbevar den
tildaekket i kaleskabet.
Nok til: Ca. 300 ml.
Jordbaer-banansmoothie
350 ml keernemaelk Kom ingredienserne i kanden. Szt l3get pa, og blend
240 ml frosne, usedede pd BLENDNING (&) i ca. 10-15 sekunder, eller indtil
Jjordbaer konsistensen er ensartet.
240 ml meelk Til: 5 personer (240 ml pr. person).
3 mellemstore bananer,
skaret i kvarte
3 spsk.
appelsinmarmelade
Mokkarom
480 ml chokoladeis Kom ingredienserne i kanden. Seet 1dg pd, og blend pd

120 ml steerk, kold kaffe ISKNUSNING (-8#), 12-15 pulseringer, eller indtil konsistensen
120 ml mgrk rom er ensartet.
4 sterninger Til: 4 personer (180 ml pr. person).
Milkshake af frisk frugt
475 ml meelk Kom ingredienserne i kanden. Seet ldget pd, og blend
360 ml vanilleis pd BLENDNING ( &*) i ca. 10-15 sekunder, eller indtil

500

g friske ferskner i
skiver, jordbeer eller
din yndlingsfrugt*
Evt. 2 spsk. sukker

konsistensen er ensartet.
Til: 5 personer (240 ml pr. person).

*500 g frossen, lettere optget frugt efter eget gnske kan
bruges i stedet.



Italiensk tortellini-tomatsuppe

120
120

spsk. olivenolie
g hakket lgg
g hakket, gran peber

daser (& 425 ml)
hakkede tomater med
italiensk krydderi,
udraenede

spsk. sukker

tsk. salt
tsk.fennikelfro

tsk. cayennepeber
ml oksebouillon

pakke (265 g) frisk
tortellini med ostefyld

Opvarm olivenolien i en stor gryde ved middel varme.

Tilszet l@g, gren peber, og lad det koge i 3-5 minutter,

indtil grantsagerne er mere. Tilsaet tomater, sukker, salt,
fennikelkfro og cayennepeber. Skru ned for varmen, og lad
retten simre uden &g i 15-20 minutter, indtil konsistensen er
blevet tykkere. Rer af og til. Lad retten kele af i 5 minutter.

Heeld halvdelen af den afkelede tomatblanding i blenderen.
Seet ldget pa, og blend pd OMRGRING (&) i 15 sekunder.
Tilsaet resten af tomatblandingen. Saet ldget pa, og blend pa
OMR@RING (&) i 15 sekunder. Blend p& BLENDNING (&) i
ca. 10 sekunder, eller indtil konsistensen er ensartet.

Heeld blandingen tilbage i gryden. Tilsaet oksebouillonen.
Bring i kog. Tilsaet tortellini. Skru ned for varmen, og lad
retten simre uden 1&g i 8-20 minutter, eller indtil tortellinien
er mgr. Rer af og til.

Evt. hakket
mozzarellaost Server varm, evt. med et drys mozzarellaost og hakket persille.
Evt. hakket, frisk Til: 6 personer (240 ml pr. person).
persille
Hindbaereddikedressing
200 g friske eller optgede, Kom ingredienserne i kanden. Seet ldg pa, og blend pa

frosne hindbaer
spsk. (30 mi) sukker

spsk. (45 mi)
hindbaereddike

spsk. (30 mi)
vegetabilsk olie

OMRQRING (&) i ca. 15 sekunder. Skrab om ngdvendigt
kandens sider. Blend p& BLENDNING ( &) i 10-15 sekunder,
eller indtil konsistensen er ensartet. Server sammen med en
blandet, gran salat eller frugtsalat. Opbevares i kgleskab.

Til: 6 personer (2 spsk. pr. person).

Pot de creme med chokolade

ml halvsgd hakket
chokolade

sammenpisket &g
tsk. (2 ml) vanille
ml kaffeflade

Evt. fledeskum — sadet
eller usadet efter
behag

Heeld chokoladestykker, eeggemasse og vanille i kanden.
Opvarm kaffeflgden, indtil der dannes bobler langs
kanten. Heeld fladen over chokoladen. Szt 13g pa, og
blend p& BLENDNING ( &) i 20 til 25 sekunder, eller indtil
chokoladestykkerne er smeltet og konsistensen er ensartet.
Skrab om ngdvendigt kandens sider.

Heeld massen i smé forme. Anbring pé kel, indtil massen er
stivnet — 4 til 6 timer. Server eventuelt med fladeskum.

Til: 4 personer (120 ml pr. person).
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KitchenAid"” Classic Blender Garanti
(husholdningsbrug)

Garantiens KitchenAid KitchenAid
varighed: daekker: daekker ikke:
To ars fuld garanti fra Udskiftningsdele og A. Reparationer, hvis
kebsdatoen. reparationsomkostninger blenderen anvendes
for at rette mangler til andre formal end
i materialer eller almindelig madlavning i
forarbejdning. Service skal privat husholdning.
udfares af et autoriseret
KitchenAid-servicecenter. B. Skader som falger

af uheld/ulykker,
andringer, forkert
brug, misbrug

eller installation/
betjening i modstrid
med det lokale
steerkstrgmsreglement.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE NOGET ANSVAR FOR INDIREKTE SKADER.

Servicecentre
Al service bgr udfares lokalt af et autoriseret | Danmark:
KitchenAid-servicecenter. C.J.HVIDEVARESERVICE APS
Du kan f& oplyst neermeste autoriserede Thorndahlsvej 11

KitchenAid-servicecenter i den forretning, hvor 9200 AALBORG SV
du kgbte apparatet. Tol- 98 18 89 12

www.cjhvidevareservice.dk




Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S: Smedeland 11
2600 Glostrup

TIf.: 70 20 52 22

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Registreret varemaerke tilhgrende KitchenAid, USA.
™ Varemeerke tilhgrende KitchenAid, USA.
© 2011. Alle rettigheder forbeholdes.

Specifikationerne kan aendres uden varsel.

W10386779A (7230AdZw0211)
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KitchenAid

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER A !
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN 1 '
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC |

INSTRUGOES E RECEITAS

CLASSIC BLANDARI 4 L
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR = --
MMNAENTEP CLASSIC LS Q ;
OAHTIES KAl TYNTATES

Liquidificador
Modelo 5KSB45
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NOTA: DEVIDO AO DESIGN EXCLUSIVO DO RECIPIENTE E DA LAMINA, LEIA ESTAS INSTRUCOES
E RECEITAS ANTES DE UTILIZAR O SEU NOVO LIQUIDIFICADOR KITCHENAID™ PARA OBTER OS
MELHORES RESULTADOS.



Seguranca do Liquidificador

A sua seguranca e a seguranca dos outros
e muito importante.

Fornecemos muitas mensagens importantes de seguranca neste manual e no aparelho.
Leia sempre e obedecga a todas as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de alerta de seguranca.

Este simbolo alerta-o para potenciais acidentes que podem matar ou ferir
a si ou aos outros.

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

Pode morrer ou ficar seriamente ferido
A PE R I G o se nao seguir imediatamente estas
instrucoes.

Pode morrer ou ficar seriamente ferido se
AAVISO

nao seguir as instrucoes.
Todas as mensagens de seguranga indicardo qual é o acidente potencial, como reduzir o
risco de acidente e o que pode acontecer se as instrugdes nao forem seguidas.

Requisitos Eléctricos

Tensdo: 220-240 Volts
Frequéncia: 50 Hz CA AAVISO

NOTA: Este aparelho esta equipado com um

cabo eléctrico de ligacdo em estrela. Se o

cabo eléctrico estiver danificado, devera ser

substituido pelo fabricante ou pelo agente

para evitar qualquer tipo de perigo. ﬁ

Nao utilizar extensées. Se o cabo eléctrico for
demasiado curto, peca a um electricista qualificado . L
ou a um técnico dos servicos de assisténcia para Perigo de Choque Eléctrico

instalar uma tomada perto do aparelho. Ligar a uma tomada com
ligacao a terra.

Nao utilizar adaptadores.
Nao utilizar extensoes.

A nao observacao destas
instrucoes pode resultar em
morte, incéndio ou choque
eléctrico.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA
IMPORTANTES

Para reduzir os riscos de incéndio, choque eléctrico e/ou ferimentos, quando utilizar aparelhos
eléctricos respeite sempre as precaucdes de seguranca basicas, incluindo as seguintes:

1. Leia todas as instrucoes.

2. Para evitar o risco de choque eléctrico, ndo mergulhe o Liquidificador em agua ou qualquer

outro liquido.

3. Este aparelho nao devera ser usado por criangas sem qualquer superviséo.

4. Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de montar ou
desmontar qualquer acessério e antes de proceder a respectiva limpeza.

5. Evite qualquer contacto com as pecas em movimento.

6. Nao utilize o Liquidificador se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados, se o
aparelho estiver avariado ou se este tiver caido ou estiver danificado. Dirija-se a um Centro de
Assisténcia Autorizada para que o aparelho seja inspeccionado ou reparado.

7. Nao utilize o aparelho ao ar livre.

8. Nao deixe o cabo eléctrico pendurado na beira da mesa ou da bancada.

9. Mantenha as méaos e os utensilios afastados do copo durante o funcionamento para evitar o
risco de ferimentos graves e evitar danificar o Liquidificador. Podera utilizar uma espatula para
raspar, mas apenas quando o Liquidificador estiver desligado.

10. As laminas sdo afiadas. Manuseie com cuidado.

11. Utilize sempre o Liquidificador com a tampa colocada.
12. A utilizacdo de acessorios, incluindo frascos de conserva, ndo recomendados pela KitchenAid

pode provocar ferimentos.

13. Quando misturar liquidos quentes, retire o centro da tampa.
14. Este produto foi concebido apenas para utilizacdo doméstica.

15. Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, bem como com falta de experiéncia e conhecimentos,
a menos que sejam supervisionadas ou tenham recebido instrucdes sobre a utilizagdo do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

16. As criangas devem ser supervisionadas para garantir que nao brincam com o aparelho.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Este aparelho estd classificado de acordo
com a Directiva Europeia 2002/96/EC sobre
Residuos de Equipamentos Eléctricos e
Electronicos (REEE).

Ao garantir a eliminacdo adequada deste
produto, estard a ajudar a evitar potenciais
consequéncias negativas para o ambiente e
para a saude publica, que poderiam derivar
de um manuseamento de desperdicios
inadequado deste produto.

O simbolo == no produto, ou nos
documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho ndo pode receber um

tratamento semelhante ao de um desperdicio
doméstico. Pelo contrario, devera ser depositado
no respectivo centro de recolha para a reciclagem
de equipamento eléctrico e electrénico.

A eliminagdo tem de ser efectuada em
conformidade com as normas ambientais
locais relativas a eliminagdo de desperdicios.

Para obter informagdes mais detalhadas sobre
o tratamento, recuperacéo e reciclagem deste
produto, contacte o departamento camarario
da localidade onde reside, o servico de
eliminacao de desperdicios domésticos ou a
loja onde adquiriu o produto.



Caracteristicas do Liquidificador
(Modelo 5KSB45)

Tampa Estanque
com Copo de 60 ml
para Ingredientes

Copo Integral
150

Copo Integral
facil de limpar

Lamina em Aco
Inoxidavel

Botoes de
Seleccao de
Velocidade

Acopladores
Resistentes em
Aco Reforcado

Teclas de
Controlo
Clean Touch

Base em Metal
Fundido

AVISO: A luz intermitente indica que o aparelho esta pronto para funcionar. Nao toque nas laminas.
3
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Caracteristicas do Liquidificador

Este Liquidificador foi concebido e testado

de acordo com os padrdes de qualidade da
KitchenAid para um desempenho perfeito e um
funcionamento duradouro e sem problemas.

Motor Robusto

O robusto motor de 0.9 cavalos permite um
excelente desempenho para todas as tarefas
do Liquidificador — desde fazer puré a molhos
picantes, ou picar uniformemente um copo
cheio de gelo ou fruta congelada para fazer
deliciosos batidos em poucos segundos.

Copo Integral Facil de Limpar

O design integral engloba um copo funcional
com contornos internos dindmicos que
direccionam continuamente a comida para a
lamina, para permitir uma mistura rapida e
consistente. O design integral também permite
que a limpeza seja efectuada sem necessidade
de remover a ldamina e outras pecas. O copo
suporta temperaturas extremamente altas —
desde sopas a ferver a margaritas congeladas
— dispondo de um bico largo para facilitar

o doseamento. O copo pode ser lavado na
maquina de lavar loica.

Copo
O copo integral transparente, com
. 1,5 L de capacidade, é resistente a
W2 pancadas, riscos e manchas. A pega
ergonémica do copo permite um
controlo firme.

Tampa Estanque com Copo Transparente
de 60 ml para Ingredientes

Garante que os liquidos permanecem no interior
do copo. A tampa flexivel mantém a estanquidade
ao longo do periodo de vida do Liquidificador. A
tampa inclui um copo amovivel de 60 ml, para
facilitar a medicdo e adicdo de ingredientes.

Lamina em Aco Inoxidavel

Os agucados dentes da ldmina, de grandes
dimensodes, encontram-se posicionados em
quatro planos diferentes para uma mistura
rapida, completa e consistente.

Acopladores Resistentes em A¢o Reforcado
Os acopladores de elevada qualidade, com 12
dentes de bloqueio, permitem a transferéncia
directa da poténcia do motor para a lamina. O
acoplador do copo é revestido, para assegurar
um funcionamento silencioso.

Botdes de Seleccao de Velocidade

Crie bebidas geladas e triture molhos ou sopas
em poucos segundos. Poderé trabalhar com
confianga, controlo e consisténcia em qualquer
definicdo de velocidade: STIR (mexer) (Vé),
CHOP (picar) ( 4.), MIX (misturar) ( ), PUREE
(puré) (=), e LIQUEFY (liquidificar) ( &*). O
modo PULSE (vibrar) (Puse) funciona nas cinco
velocidades. A funcdo CRUSH ICE (picar gelo)
(-8#) foi especificamente concebida para picar
gelo, vibrando automaticamente a intervalos
diferentes para obter resultados perfeitos.

Controlo Intelli-Speed™ do Motor

O exclusivo controlo Intelli-Speed ™ mantém
automaticamente uma velocidade constante

— mesmo quando a densidade ¢ alterada pela
adicdo de ingredientes. Este avancado design
da KitchenAid mantém uma velocidade de
mistura ideal para todas as tarefas culinrias em
todas as velocidades.

Funcéo de Liquidificacdo Soft Start

O motor do Liquidificador arranca a uma
velocidade mais lenta para puxar a comida
para a lamina e acelera rapidamente até a
velocidade seleccionada. Esta caracteristica
reduz a vibracdo durante o arranque e permite
o funcionamento mé&os-livres.

Base em Metal Fundido

A robusta base em metal fundido assegura o
funcionamento estavel e silencioso do aparelho
mesmo quando o copo esté cheio de ingredientes.
Os quatro pés de borracha colocados na superficie
larga e sélida impedem que o Liquidificador
deslize. Suave e arredondada, a base pode ser
limpa com facilidade e dispde de espaco para
guardar o cabo eléctrico.

Teclas de Controlo Clean Touch

As teclas de controlo podem ser rapidamente
limpas. A superficie das teclas ndo tem ranhuras
ou aberturas para capturar ingredientes.



Preparar o Liquidificador para Utilizacao

Antes da Primeira Utilizacao

Antes de utilizar o Liquidificador pela primeira
vez, limpe a base com um pano humedecido
em agua tépida com detergente liquido para

a loica e passe um pano humedecido em agua
limpa. Seque com um pano macio. Lave o copo,
a tampa e o tampo para ingredientes em agua
tépida com detergente liquido para a loica

ou deite detergente e 4gua quente no copo,
coloque-o na base do Liquidificador e ligue-o
para o limpar (consulte Manutencéo e Limpeza,
na pag. 9). Enxagle e seque as pegas.

Montar o Liquidificador

1. Ajuste o comprimento do cabo eléctrico de
acordo com as suas necessidades.
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2. Cologue o copo integral na base do
Liquidificador.

R

Perigo de Choque Eléctrico

Ligar a uma tomada com
ligacao a terra.

Nao utilizar adaptadores.
Nao utilizar extensoes.

A nao observacao destas
instrucoes pode resultar em
morte, incéndio ou choque
eléctrico.

3. Ligue a uma tomada com ligacao a terra. O

Liquidificador esta agora pronto a
ser utilizado.

4. Antes de retirar o copo da base apos a

utilizacdo, prima sempre a tecla “0O" e
desligue o cabo eléctrico. Se estiver a utilizar
0 Modo PULSE (vibrar) (rus), certifique-se
de que a luz intermitente estd apagada
(premindo o botdo “0") e, em seguida,
desligue o aparelho. Retire o copo da base
do Liquidificador puxando-o para cima.
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Utilizar o Liquidificador

Antes de Utilizar

NOTA: Enquanto o Liquidificador estiver ligado ou
a luz do modo PULSE (vibrar) (use) estiver a piscar:
- Nao interfira com o movimento da lamina

- Nao remova a tampa do copo

Funcionamento do Liquidificador

O Liquidificador KitchenAid™ tem cinco velocidades:
STIR (mexen) (), CHOP (picar) ( 4.),

MIX (misturar) ( ), PUREE (puré) (=),

e LIQUEFY (liquidificar) ( &*). Para além

disso, esta equipado com os modos

CRUSH ICE (picar gelo) (+8#) e PULSE (vibrar) (use),

/‘00@0
\\@ CI QS \\lQ/

1. O aparelho s6 entra em funcionamento
quando for premido um botao de seleccdo
de velocidade.

2. Antes de utilizar o Liquidificador, certifique-
se de que o copo estd correctamente
colocado na base do aparelho.

3. Adicione os ingredientes ao copo e feche
bem a tampa.

4. Prima o botao de velocidade pretendido para
obter o funcionamento constante a essa
velocidade. A luz verde relativa a velocidade
seleccionada fica acesa. Pode alterar a
velocidade sem parar o aparelho premindo
um novo botédo de velocidade.

IMPORTANTE: Se estiver a misturar

alimentos ou liquidos quentes, remova o

copo para ingredientes. Utilize o aparelho

apenas na velocidade STIR (mexer) (é ).

5. Para desligar o Liquidificador, prima “O".
O botao “O" (OFF) ira parar qualquer
velocidade e desactivar simultaneamente o
Liquidificador.

6. Antes de remover o conjunto do copo,
desligue o cabo eléctrico da tomada.

CRUSH ICE (picar gelo)

O Liquidificador KitchenAid™ est4 equipado
com uma funcdo CRUSH ICE (picar gelo) (-g#)
Quando esta funcdo esta seleccionada, o
Liquidificador vibra automaticamente a intervalos
diferentes a velocidade ideal para picar gelo ou
outros ingredientes.

1. Antes de utilizar o Liquidificador, certifique-
se de que o copo esta correctamente
colocado na base do aparelho.

2. Adicione os ingredientes ao copo e feche
bem a tampa.

3. Prima CRUSH ICE (picar gelo) (-g=). A
luz acende-se. O Liquidificador ird vibrar
automaticamente a intervalos diferentes.

4. Para desactivar a funcdo CRUSH ICE (picar gelo)
(48#) prima “O". O Liquidificador est4 agora
pronto para utilizagdo continua.

5. Antes de remover o conjunto do copo,
desligue o cabo eléctrico da tomada.



Utilizar o Liquidificador

Modo PULSE (vibrar)

O Liquidificador KitchenAid™ esta equipado com
0 modo PULSE (vibrar) (ruse) que Ihe permite
vibrar a qualquer velocidade.

NOTA: O modo PULSE (vibrar) (fuse) ndo funciona

com a fungdo CRUSH ICE (picar gelo) (-g#).

1. Antes de utilizar o Liquidificador, certifique-
se de que o copo estd correctamente
colocado na base do aparelho.

2. Adicione os ingredientes ao copo e feche
bem a tampa.

3. Prima PULSE (vibrar) (rue). A luz localizada
acima do botéao pisca para indicar que as
cinco velocidades estdo no modo PULSE
(vibrar) (Puse).

@
Qsﬁ@gw
(oH'®

=,

4. Seleccione um botao de velocidade.
Mantenha premido durante o periodo de
tempo pretendido. As luzes do botdo de
velocidade e do modo PULSE (vibrar) (puse)
permanecerdo acesas enquanto o aparelho
vibra a velocidade seleccionada. Quando
soltar o botdo, o Liquidificador para mas
permanece no modo PULSE (vibrar) (ruse) e
a respectiva luz PULSE (vibrar) (puse)
voltard a piscar. Para vibrar novamente ou
noutra velocidade, basta premir sem soltar o
botdo correspondente a velocidade pretendida.

5. Para desactivar o modo PULSE (vibrar) (puse)
prima “O". O Liquidificador esta agora pronto
para utilizacdo continua.

6. Antes de remover o conjunto do copo,
desligue o cabo eléctrico da tomada.

Copo para Ingredientes

O copo de 60 ml para ingredientes

pode ser utilizado para medir e

juntar ingredientes. Retire o copo

e adicione ingredientes as velocidades

STIR (mexer) (&), CHOP (picar) ( 4 ) ou MIX
(misturar) ( 4 ). Quando utilizar velocidades mais
elevadas, com o copo cheio ou com alimentos
ou liquidos quentes, pare o Liquidificador e junte
os ingredientes.

IMPORTANTE: Se estiver a misturar
alimentos ou liquidos quentes, remova o
copo para ingredientes. Utilize o aparelho
apenas na velocidade STIR (mexer) (é).

Funcao de Liquidificacao Soft Start

A funcdo Soft Start inicia automaticamente

o Liquidificador a uma velocidade baixa

para puxar os ingredientes para as laminas,
acelerando rapidamente até a velocidade
seleccionada para obter um desempenho ideal.
NOTA: A funcéo de liquidificacdo Soft

Start s6 funciona quando uma velocidade

é seleccionada a partir do modo “O" e nao
funciona com as fungdes PULSE (vibrar) (puse)
ou CRUSH ICE (picar gelo) (&#).
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Guia de Controlo de Velocidade

Alimento Velocidade
Bebida com gelo picado . . ............. Vo
Cheesecake. ... ..................... Vo
Frutapicada ..................... pise £
Legumes picados ... .............. P 4
Pasta & base de queijo .. .............. &
SOPa CreMOSA. . . . v v ve oo e &
Gelo triturado/picado . . ... ... ... e
Molho ........ ... &
Fruta frescapicada . ............ ... .. e
Legumes frescos picados. .. ............ La
Gelatina fofa para tortas/sobremesas . . . .. Vo
Fruta congelada picada

(descongelar ligeiramente

até conseguir penetrar

com a ponta de uma faca)........... Qe
Bebida & base de gelado de iogurte . . . . .. g
Sumo de fruta a partir

de concentrado congelado. .. ........ d
Bebida a base de fruta (leve). . . ......... Vo
Bebida a base de fruta (espessa). .. ...... Vé
Molho & base de fruta . ............... &
Queijoduroralado................ ... Vo

Alimento Velocidade
Molhodecarne ..................... d
Bebida a base de leite comgelo....... .. Vg
Salada de carne para

rechear sanduiches. . . ........... Pse S
MOUSSE. o o oo oo oo e oo oo b
Papasdeaveia ...................... s
Massa para panquecas . .. ............. d
PESEO. . o o oo 4
Puré de fruta/Comida para bebés . . ... ... s
Puré de carne/Comida a base

de carne parabebés. ............... s
Puré de legumes/Comida a

base de legumes para bebés. . ... ... .. s
Molho parasaladas .................. d
Cobertura moida de segurelha . . . .. .. Puise £
Bebida a base de sumos de frutas. . . ... .. b
Queijo fresco ou queijo ricotta ... ... .... d
Cobertura Streusel ................... 4
Cobertura moida doce ............. Pse  f
Cobertura estaladica doce. . . ........ Puise £
Molho para pratos & base de legumes . ... &
Massa para waffles. ... ............... d
Molho branco. . ..................... &

Sugestao - Pode processar até uma couvette de gelo standard ou 12 a 14 cubos de gelo de
tamanho normal em simultdneo. Sé serd Util mexer ocasionalmente os ingredientes com uma
espatula se o Liquidificador estiver em “O”. A funcdo CRUSH ICE (picar gelo) (-8#) foi optimizada
para triturar e picar gelo sem ser necessario adicionar qualquer liquido.



Manutencao e Limpeza

Pode limpar facilmente o copo e a ldamina do 2. Para limpar a tampa e o copo para

Liquidificador sem os desmontar.

Limpe o Liquidificador cuidadosamente apds
cada utilizagao.

N&o mergulhe a base ou o cabo eléctrico do
Liquidificador em agua.

Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou
esfregbes.

Para limpar a ldmina, coloque o copo na base
do Liquidificador, encha até metade com
4gua tépida (ndo quente) e adicione 1 ou

2 gotas de detergente liquido para a loica.
Cologue a tampa no copo, prima o botdo
STIR (mexer) (&) e deixe o Liquidificador
funcionar durante 5 a 10 segundos. Retire

0 copo e esvazie-0. Enxaglie o copo com
4gua tépida até ficar limpo. O copo também
pode ser lavado no tabuleiro inferior de uma
maquina de lavar loica.

ingredientes, lave-os em &gua tépida com
detergente liquido para a loica e, em seguida,
enxagle e seque cuidadosamente — estas
pecas poderao ficar danificadas se forem
lavadas na maquina.

Limpe a base e o cabo eléctrico do
Liquidificador com um pano humedecido em
4gua tépida com detergente liquido para a
loica; enxaglie com um pano humedecido
em dgua limpa e seque com um pano Macio.
Para armazenamento, o cabo eléctrico pode
ser enrolado no compartimento existente na
parte inferior da base.
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Resolucao de Problemas

O Liquidificador nao funciona quando esta seleccionada uma velocidade:

Nao existem luzes acesas.

Verifique se o Liquidificador esté ligado a

uma tomada eléctrica. Se estiver, prima “O" e
desligue o Liquidificador. Ligue-o novamente a
mesma tomada. Se o Liquidificador continuar
sem funcionar, verifique o fusivel ou disjuntor
do circuito eléctrico ao qual o Liquidificador
esta ligado e certifique-se de que o circuito
est4 fechado.

O Liquidificador para durante o fun

cionamento:

As luzes piscam
todas simultaneamente.

O Liquidificador pode estar sobrecarregado.

Se o Liquidificador ficar sobrecarregado ao
processar ingredientes pesados, desligar-se-a
automaticamente para impedir a ocorréncia de
danos no motor. Prima “O" para reinicializar

o Liquidificador e desligue o cabo eléctrico.
Retire o conjunto do copo da base e separe o
respectivo contetido em porcdes mais pequenas.
Juntar liquido ao copo também poderd reduzir
a carga imposta ao Liquidificador.

As luzes piscam alternadamente.

O Liquidificador pode estar encravado. Se
assim for, o Liquidificador para de funcionar
para impedir a ocorréncia de danos no
motor. Prima “O" para reinicializar o
Liquidificador e desligue o cabo eléctrico.
Remova o conjunto do copo da base e liberte
as laminas quebrando ou removendo os
ingredientes existentes na parte inferior do
copo utilizando uma espétula.

Se ndo conseguir resolver o problema com os pass
Assisténcia Autorizada (consulte a pag. 15).

os indicados nesta seccdo, contacte um Centro de

N&o entregue o Liquidificador ao revendedor — este ndo fornece assisténcia.

1
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Sugestoes de Utilizacao

Sugestoes

¢ Para obter uma textura mais suave, utilize a
funcdo CRUSH ICE (picar gelo) (-8#) se estiver
a confeccionar bebidas com gelo.

Os cubos de gelo de menores dimensoes

podem ser triturados ou picados mais

depressa do que os grandes.

* O copo deste Liquidificador permite adicionar

ingredientes em quantidades maiores do que

outros liquidificadores — pode adicionar 2 a 3

chéavenas (475 ml a 710 ml) em simultaneo,

em vez das doses de 1 chavena (235 ml).

Para misturas com muitos ingredientes, comece

em STIR (mexer) (é} para misturar bem os

ingredientes. Em seguida, aumente para uma
velocidade mais elevada, se necessario.

* Mantenha sempre a tampa no copo durante

0 processo.

Se pretender, retire o copo para ingredientes

da tampa do copo misturador para adicionar

liquidos ou cubos de gelo enquanto o

Liquidificador funcionar nas velocidades STIR

(mexer) (&), CHOP (picar) ( 4) ou

MIX (misturar) ( ).

Quando utilizar velocidades mais elevadas,

com o copo cheio ou com alimentos ou

liquidos quentes, pare o Liquidificador e junte
os ingredientes.

Pare o Liquidificador antes de utilizar

utensilios no copo. Utilize uma espatula

de borracha para misturar os ingredientes

apenas quando o Liquidificador estiver em

“0". Nunca utilize quaisquer utensilios no

copo, incluindo espéatulas, enquanto o motor

estiver a funcionar.

* Se for possivel, deixe arrefecer os alimentos
guentes antes de os colocar no Liquidificador.
Comece a misturar os alimentos quentes a
velocidade STIR (mexer) (é). Aumente para
uma velocidade mais elevada, se for necessério.

* Remova o copo para ingredientes

quando misturar liquidos quentes

e utilize apenas na velocidade STIR

(mexer) (). Nao apoie a mao na

tampa do copo enquanto processar

liquidos quentes.

Pare e verifique a consisténcia dos alimentos

apds alguns segundos, para ndo os processar

em demasia.

Como...

Dissolver sumo congelado: Para uma
embalagem de 175 ml de concentrado de sumo de
laranja, misture o sumo e a quantidade adequada
de 4gua no copo. Tape o copo e misture durante
cerca de 10 a 15 segundos a velocidade MIX
(misturar) ( 4 ), até estar bem dissolvido.

Para uma embalagem de 355 ml, misture

0 sumo com a mesma quantidade de dgua

no copo misturador. Tape o copo e misture
durante cerca de 20 a 30 seaundos a
velocidade MIX (misturar) ( ), até estar bem
dissolvido. Junte o equivalente a 2 embalagens
de dgua e mexa.

Dissolver gelatina aromatizada: Deite dgua
a ferver no copo e adicione gelatina. Retire o
copo para ingredientes e misture durante cerca
de 10 a 30 segundos a velocidade STIR (mexer)
(Vé) até a gelatina estar dissolvida. Junte
outros ingredientes.

Triturar biscoitos e bolachas: Parta os
biscoitos de maiores dimensoes em pedacos
com cerca de 4 cm de diametro. Nao se
preocupe com os biscoitos mais pequenos.
Cologue no copo. Tape o copo e misture a
velocidade CHOP (picar) ( 4, ), premindo a tecla
PULSE (Vibrar) (ruse), algumas vezes, cerca de 3
segundos de cada vez, até obter a consisténcia
desejada. Utilize as migalhas para fazer uma
cobertura rapida para gelados de iogurte,
pudins ou compotas de fruta.

Para obter migalhas mais finas para tortas e
bases para sobremesas, parta as bolachas ou os
biscoitos grandes em pedagos com cerca de 4 cm
de didmetro e coloque no copo. Tape o copo e
misture a velocidade LIQUEFY (liquidificar) ( Z§~)
durante cerca de 20 a 30 segundos, premindo

a tecla PULSE (vibrar) (ru=e), algumas vezes até
obter a consisténcia desejada.

Triturar bolachas de agua e sal: Siga as
instrucdes relativas aos biscoitos e bolachas.
Utilize para decorar ou como ingrediente para
cozinhar empaddes ou legumes.

Ralar pao: Parta o pdo em pedagos com
cerca de 4 cm de didmetro. Siga as instrucoes
relativas aos biscoitos e bolachas. Utilize para
decorar ou como ingrediente para cozinhar
empaddes ou legumes.
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Sugestoes de Utilizacao

Picar frutas e legumes: Coloque 2 chavenas
(475 ml) de pedacos de fruta ou legumes no copo.
Tape o copo e misture a velocidade STIR (mexer)
(&), premindo a tecla PULSE (Vibrar) (ruse),
algumas vezes, cerca de 2 a 3 segundos de cada
vez, até obter a consisténcia desejada.

Puré de fruta: Coloque 2 chavenas (475 ml) de
fruta cozida ou enlatada no copo. Junte 2 a 4
colheres de sopa (30 a 60 ml) de sumo de fruta
ou agua por cada chavena (240 ml) de fruta. Tape
e misture a velocidade PUREE (puré) (<) durante
cerca de 5 a 10 segundos.

Puré de legumes: Coloque 2 chéavenas (475
ml) de legumes cozidos ou enlatados no copo.
Junte 2 a 4 colheres de sopa (30 a 60 ml)

de caldo de legumes, dgua ou leite por cada
chavena (240 ml) de legumes. Tape e misture a
velocidade PUREE (puré) (=) durante cerca de
10 a 20 segundos.

Puré de carne: Coloque carne tenra em cubos
ou cozida no copo. Junte 3 a 4 colheres de sopa
(45 a 60 ml) de caldo de legumes, 4gua ou leite
por cada chavena (240 ml) de carne. Tape e
misture & velocidade STIR (mexer) (&)

durante 10 segundos. Pare o Liquidificador e
raspe os lados do copo. Tape o copo e misture
a velocidade PUREE (puré) (=) durante mais
cerca de 10 a 20 segundos.

Puré de queijo fresco ou queijo ricotta:
Coloque o queijo no copo. Tape e misture a
velocidade MIX (misturar) ( ), durante 25

a 35 segundos, até ficar cremoso. Pare o
Liquidificador e raspe os lados do copo. Se for
necessario, adicione 1 colher de sopa (15 ml)
de leite magro por cada chavena (240 ml) de
queijo fresco. Utilize como base para molhos
magros e pastas para barrar.

Misturar ingredientes liquidos para
alimentos assados: Deite os ingredientes
liquidos no copo. Tape e misture a velocidade
LIQUEFY (liquidificar) ( {*), durante 10 a 15
segundos, até ficar bem misturado. Deite a
mistura liquida sobre os ingredientes secos e
mexa bem.

Eliminar os grumos dos molhos: Se o molho
ficar grumoso, deite-o no copo. Tape e misture
a velocidade MIX (misturar) ( 4 ), durante 5 a
10 segundos, até ficar cremoso.

Misturar farinha com liquidos para engrossar:
Coloque a farinha e o liquido no copo. Tape e
misture a velocidade STIR (mexer) (Vé ), durante
5 a 10 segundos, até ficar cremoso.

Preparar molho branco: Deite leite, farinha

e sal, se necessario, no copo. Tape e misture a
velocidade STIR (mexer) (), durante 5 a 10
segundos, até ficar bem misturado. Deite numa
panela e cozinhe da forma habitual.

Preparar massa para panquecas ou waffles
a partir de misturas instantaneas: Coloque a
mistura e os outros ingredientes no copo. Tape
o copo e misture durante 10 a 20 segundos a
velocidade MIX (misturar) ( o ), até estar bem
misturado. Pare o Liquidificador e raspe os lados do
copo, se for necessario.

Ralar queijo: Corte pedacos de queijo bastante
frio em cubos de 1,5 cm. Coloque até > chévena
(120 ml) de queijo no copo. Tape e misture a
velocidade LIQUEFY (liquidificar) ( ) durante
cerca de 5 a 10 segundos. Os queijos duros, como
o Parmesao, devem estar a temperatura ambiente
e devem ser ralados a velocidade LIQUEFY
(liquidificar) ( &*) durante 10 a 15 segundos.

Fazer papas de aveia para bebés: Coloque
flocos de aveia por cozinhar no copo. Misture a
velocidade MIX (misturar) ( ) utilizando a tecla
PULSE (vibrar) (Puse) cerca de 5 vezes, durante 2 a
3 segundos de cada vez, até obter a consisténcia
desejada. Prepare da forma habitual.

Transformar comida para adultos em papa
para bebés: Coloque a comida cozinhada para

adultos no copo. Tape e misture a velocidade STIR
(mexer) () durante cerca de 10 segundos. Em
seguida, misture & velocidade PUREE (puré) (s=)

durante cerca de 10 a 30 segundos.

Enxaguar o Copo do Liquidificador: Encha
metade do copo com agua tépida. Junte umas
gotas de detergente liquido para a loica. Tape e
misture & velocidade STIR (mexer) (), durante
5 a 10 segundos. Enxague e seque. Para uma
limpeza completa, também poderéd lavar o copo
na maquina de lavar loica. Para a obtencao dos
melhores resultados, recomendamos a lavagem
manual da tampa, copo de ingredientes, aro

de bloqueio, conjunto da lamina e anilha de
vedacdo. Consulte Manutencéo e Limpeza,

na pag. 9.



Margarita

180 ml de tequila Coloque os ingredientes no copo. Tape o copo e misture no modo
120 ml de licor de laranja CRUSH ICE (esmagar gelo) (+8#), 15 a 20 impulsos ou até picar
120 ml de sumo de lima o gelo.

natural Quantidade: 6 doses (180 ml por dose).

60 ml de xarope ou 3
colheres de sopa de
acucar

950 ml de cubos de gelo

Xarope Simples Xarope Simples
12 colheres de sopa de Junte a &gua e o aglicar num tacho pequeno. Deixe ferver
agucar durante 2 a 4 minutos até o agucar dissolver. Deixe arrefecer;
240 ml de dgua tape e coloque no frigorifico.

Quantidade: Cerca de 300 ml.

Batido de Banana e Morango

350 ml de soro de leite Coloque os ingredientes no copo. Tape 0 copo e misture a
coalhado velocidade LIQUEFY (liquidificar) ( {*) durante 15 a 20 segundos
240 ml de morangos ou até ficar cremoso.

congelados sem aguicar Quantidade: 5 doses (240 ml por dose).
240 ml de leite
3 bananas médias,
cada uma partida
em 4 pedacos
3 colheres de sopa de
doce de laranja

Café Moca com Rum

480 ml de gelado de Coloqgue os ingredientes no copo. Tape o copo e misture no
chocolate modo CRUSH ICE (esmagar gelo) (-8#), 12 a 15 impulsos ou
120 ml de café forte (frio) até ficar cremoso.
120 ml de rum escuro Quantidade: 4 doses (180 ml por dose). "
4 cubos de gelo «@
=2
(o)
2
Batido de Fruta Natural s
475 ml de leite Coloque os ingredientes no copo. Tape o copo e misture
360 ml de gelado de a velocidade LIQUEFY (liquidificar) ( &*) durante 10 a 15
baunilha segundos ou até ficar cremoso.
500 g de péssegos ou Quantidade: 5 doses (cerca de 240 ml por dose).

morangos naturais
cortados (ou outra fruta
favorita®)

2 colheres de sopa de
acticar em po, se
pretendido

*E possivel utilizar 500 g de fruta ligeiramente descongelada.
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Sopa de Tortellini e Tomate a Italiana

2 colheres de sopa Num tacho grande, aquega o azeite em lume médio/alto. Junte
(30 ml) de azeite a cebola e o pimentao; deixe cozinhar durante 3 a 5 minutos, ou
120 g de cebola picada até ficar mole. Junte o tomate, o aclcar, o sal, as sementes de
120 g de pimentio verde funcho e a pimenta. Baixe o Iume; deixe feryer em lume brando,
picado destapado, durante 15 a 20 minutos ou até engrossar, mexendo
> ocasionalmente. Deixe arrefecer durante 5 minutos.
embalagens (425 ml
cada) de cubos de Deite metade da mistura de tomate no copo. Tape e misture a
tomate com tempero velocidade STIR (mexer) () durante cerca de 15 segundos.
italiano, ndo escorridas Junte o resto da mistura de tomate. Tape e misture a velocidade
1 colher de sopa de STIR (mexer) () durante cerca de 15 segundos. Misture a
acucar velocidade LIQUEFY (liquidificar) ( ) durante cerca de 10
1/, colher de ché de sal segundos ou até ficar cremoso.
"a colher de chd com Deite novamente a mistura no tacho. Junte o caldo. Deixe ferver.
sementes de funcho Junte o tortellini. Baixe o lume; deixe ferver em lume brando,
/s colher de cha de destapado, durante 8 a 10 minutos ou até o tortellini ficar
pimenta macio, mexendo ocasionalmente.
! 6’756/399”7 (425mi) de  sjrva quente, polvilhada com queijo mozarela e salsa picada,
. ca bo/ € Carr(72€65 ) se pretendido.
embalagem
de tor[g//,-,,,- ,echegdo Quantidade: 6 doses (240 ml por dose).
com queijo
Queijo mozarela ralado,
se pretendido
Salsa fresca picada, se
pretendido
Molho Vinagrete de Framboesa
200 g de framboesas Cologue os ingredientes no copo. Tape o copo e misture a
naturais ou velocidade STIR (mexer) (@’7) durante cerca de 15 segundos;
descongeladas raspe os lados do copo. se for necessario. Misture a velocidade
2 colheres de sopa LIQUEFY (liquidificar) ( £*) 10 a 15 segundos ou até ficar
(30 mi) de agtcar cremoso. Sirva sobre saladas de legumes ou saladas de frutas.
3 colheres de sopa Guarde no frigorifico.
(45 ml) de vinagre de Quantidade: 6 doses (2 colheres de sopa [30 ml] por dose).
framboesa
2 colheres de sopa
(30 ml) de dleo vegetal
Tacinhas de Chocolate
235 ml de pepitas de Coloque as pepitas de chocolate, o substituto de ovo e a
chocolate semi-amargo baunilha no copo. Aqueca o half-and-half até que se formem
1 ovo, batido bolhas nas extremidades. (Nota: se ndo conseguir adquirir o
1%, colher de ché (2 ml) de half-and-half preparado comercialmente, misture 87,5 ml de
baunilha leite com 87,5 ml de natas para obter o equivalente a 175 ml
175 mi de half-and-half de half-and-half). Deite sobre as pepitas de chocolate. Cubra

Chantilly ou cobertura,
se desejar

e misture a velocidade LIQUEFY (liquidificar) ( Z§~) 20 a 25
segundos ou até as pepitas se derreterem e a mistura ficar
cremosa; raspe os lados do copo, se for necessario.

Deite em tacinhas pequenas. Coloque no frigorifico até
solidificar, 4 a 6 horas. Sirva com chantilly, se desejar.

Quantidade: 4 doses (120 ml por dose).
14



Garantia do Liquidificador Classic KitchenAid’

para Utilizacao Doméstica

Duracao
da garantia:

A KitchenAid
pagara:

A KitchenAid
Nao Pagara:

Dois anos de Garantia Total a
partir da data de aquisicao.

As pegas de substituicdo e
0s custos de mao-de-obra
de reparacao para corrigir
defeitos de materiais ou
fabrico. A assisténcia tem de
ser fornecida por um Centro
de Assisténcia Autorizada da
KitchenAid.

A. Reparagdes quando o
Liquidificador foi utilizado
para operacdes além das
normais na preparagao de
comida em casa.

B. Danos resultantes de
acidentes, alteracoes,
mau uso, abuso ou
instalacdo/funcionamento
em discordancia com o
regulamento eléctrico
local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS INDIRECTOS.

Centros de Assisténcia

Toda a assisténcia devera ser prestada
localmente por um Centro de Assisténcia
Autorizada da KitchenAid. Contacte o
revendedor onde adquiriu os acessorios para
obter o nome do Centro de Assisténcia Pds-
Venda Autorizado da KitchenAid mais préximo.

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Av. Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica Aboboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837
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Servico ao Cliente

W10386779A

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Av. Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica Aboboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Tel: +351/214 101 006

Fax: +351/214 107 837
comercial@lusomax.pt

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Marca Registada da KitchenAid, U.S.A.
™ Marca Comercial da KitchenAid, U.S.A.
© 2011. Todos os direitos reservados.

Especificacdes sujeitas a alteracdo sem aviso prévio.
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KitchenAid

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER A !
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN 1 '
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC
INSTRUGOES E RECEITAS |

CLASSIC BLANDARI et )
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR Q i

MIAENTEP CLASSIC
OAHTIEE KAI SYNTATES
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Efnisyfirlit

Oryggi blandara

Kréfur um rafmagn

Mikilveeg 6ryggisatridi 2
Atridi blandara (Gerd 5KSB45) 3
Blandarinn undirbuinn fyrir notkun 5
Fyrir fyrstu notkun 5
Samsetning blandarans 5
Blandarinn notadur 6
Fyrir notkun 6
Unni® med blandaranum 6
MYLJA IS 6
PULS-hamur 7
Maelibikar 7
Soft Start blondunaradgerd 7
Leidarvisir um hradastyringu 8
Umhirda og hreinsun 9
Bilanaleit 10
Heilraedi 1
Uppskriftir
Bléndud Margarita 13
Jardaberja-banana smoothie-drykkur 13
Romm Mokka 13
Ferskur dvaxtamjolkurhristingur 13
[tolsk Tortellini tdmatstpa 14
Hindberja-Vinaigrette salatsésa 14
Sukkuladi Pot De Créme 14
Abyrgd fyrir KitchenAid™ Classic heimilsblandara 15
Pjonustuadilar 15
Pjonusta vid vidskiptavini 16

ATHUGASEMD: VEGNA HINNAR EINSTADU HONNUNAR [LATS OG HNIFS ER MIKILVAGT AD
LESA PESSAR LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR ADUR EN NYI KITCHENAID™ BLANDARINN ER
NOTABDUR, TIL AD NA HAMARKSARANGRI | FRAMISTOBU.



Oryggi blandara

Oryggi pitt og annarra er mjog mikilvaegt.

Vid héfum sett morg mikilveeg Oryggisfyrirmeeli i pessa handbok og a blandarann
pinn. Mikilvaegt er ad lesa 6ll éryggisfyrirmeeli og fara eftir peim.

betta er 6ryggisvidvorunartakn.

betta takn varar pig vid hugsanlegum haettum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.

Ollum oryggisvidvorunartaknum fylgja éryggisfyrirmeeli, asamt
ordunum ,HAETTA" eda ,ADVORUN! Pessi ord merkja:

Pu getur slasast alvarlega eda

AHETTA jafnvel daid, ef pu fylgir ekki begar i

stad leidbeiningum fra fyrstu notkun.
Pu getur slasast alvarlega, eda

A ADVORU N jafnvel déid, ef pu fylgir ekki

leidbeiningum.

Oll éryggisfyrirmeelin segja pér hver heettan getur verid. Pau segja pér hvernig
draga a ur haettu & meidslum, og hvad getur gerst ef leidbeiningum er ekki fylgt.

Krofur um rafmagn

Volt: 220-240 volt -
H%rtz: 50 Hz r%ostraumur AADVORU N

Ath.: bessi vara er seld med rafmagnssnuru

af Y-tegund. Ef rafmagnssnuran er skemmd
verdur framleidandi eda pjonustuadili hans ad

skipta um hana til ad koma f veg fyrir haettu.

Ekki nota framlengingarsnuru. Ef

@fmggnssndran'er of stgFt skaltu \éta . Hzetta 4 raflosti

|6ggildan rafvirkja eda pjonustuadila setja

upp tengil nalaegt teekinu. Settu i samband vid jar6tengdan
tengil.

Ekki nota millistykki.
Ekki nota framlengingarsnuru.

Ef pessum pessum leidbeiningum
er ekki fylgt getur pad leitt til
dauda, eldsvoda eda raflosts.




MIKILVAG ORYGGISATRIDI

Pegar raftaeki eru notud skal alltaf fylgja grundvallaréryggisradstofunum til ad draga ur
haettunni & eldsvoda, raflosti, og/eda meidslum & folki, ad medtoldu eftirfarandi:

1. Lestu allar leidbeiningar.
. Til ad verjast heettunni af raflosti skal ekki setja blandarann i vatn eda annan vokva.
. Strangt eftirlit er naudsynlegt pegar taekid er notad af eda nélaegt bérnum.

. Taktu taeki® Ur sambandi vid tengil pegar pad er ekki i notkun, 4dur en hlutir eru settir &
eda teknir af og fyrir hreinsun.

. Fordastu ad snerta hluti sem hreyfast.

6. Ekki nota blandarann med skemmdri sndru eda klo. Ekki heldur eftir ad taekid hefur bilad,
dottid eda verid skemmt & einhvern hatt. Fardu med blandarann til naestu vidurkenndu
pjénustumidstodvar til skodunar, vidgerdar eda stillingar & raf- eda vélhlutum.

7. Ekki nota blandarann utanhuss.
8. Ekki lata rafsnuruna hanga fram af bordi eda bekk.

9. Ekki setja hendur eda ahold i kdnnuna & medan blandad er til draga Ur heettu &
alvarlegum meidslum 4 félki og skemmdum & bandaranum. Nota mé sleif en adeins pegar
blandarinn er ekki { gangi.

10. Hnifurinn er beittur. Faru varlega med hann.
11. Hafou alltaf lokid & pegar blandarinn er notadur.

12. Notkun fylgihluta, par med talid konnur, sem eru ekki vidurkenndar af KitchenAid geta
valdid haettu og meidslum & folki.

13. begar heitir vokvar eru blandadir skal fjarleegja midhluta tviskipta loksins.
14. bessi vara er eingdngu aetlud til heimilisnota.

15. Ekki er aetlast til a0 félk (par med talin bdrn) med minni likamlega-, skyn- eda andlega gety,
eda sem skortir reynslu og pekkingu, noti petta taeki, nema ad einhver sem ber dbyrgd &
Oryggi pess hafi haft eftirlit med pvi eda geti veitt leidbeiningar vardandi notkun taekisins.

16. Hafa aetti eftirlit med bérnum til ad tryggja ad pau leiki sér ekki med taekid.

GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

AW N

w1

Merkingar & pessu teeki eru  samraemi vid medhondla petta teeki sem heimilisdrgang.
Evréputilskipun 2002/96/EB um raf- og Pess i stad skal afhenda hana & videigandi
rafeindabunadardrgang (Waste Electrical and stad par sem raf- og rafeindabunadi er
Electronic Equipment [WEEE]). safnad saman til endurvinnslu.

Med pvi ad tryggja ad pessari voru sé fargad Férgun verdur ad fara fram { samreemi vid
a réttan hatt hjalpar pu til vid ad koma i veg umhverfisreglugerdir.

fyrir hugsanlegar neikvaedar afleidingar fyrir
umhverfid og heilsu manna, sem annars
gaetu orsakast af évideigandi medhondlun
vio férgun pessarar voru.

Fyrir ftarlegri upplysingar um medhondlun,
endurheimt og endurvinnslu pessarar

voru, vinsamlegast hafdu samband vid
bagjarstjérnarskrifstofur i pinum heimabae,
forgunarpjonustu eda verslunina par sem pu
keyptir voruna.

i

Takni® wem 3 vOrunni, eda a skjélum sem
fylgja vorunni, gefur til kynna ad ekki megi
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Atrioi blandara (Gero 5KSB45)

bétt lok med
glaerum, 60 ml
— —— meelibikar

Audhreinsanleg,

Kanna(1,5L) ——M8M ;a"mbygga
onnun

/
v
|

Ryofritt stalblad

Endingargott

stalstyrkt tengi Hradavalshnappar

Clean Touch
stjéornbord

Steypt
— malmundirstada

ADVORUN: begar ljosid leiftrar er taekid tilbuid til notkunar. Ekki snerta hnffinn.
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Atrioi blandara

Pessi blandari var smidadur og préfadur eftir
gaedastddlum KitchenAid fyrir bestu vinnslu,
langan og traustan endingartima.

Oflugur métor

Sterkbyggdur 0,9 hestafla maétor gefur aflid fyrir
frdbaera vinnslu { dllum bléndunarverkefnum —
frd pvi ad mauka sésur til pess ad gera bitastaett
salsa, eda mylja & nokkrum sekdindum kénnu
af fs eda frosnum avoxtum fyrir silkimjukan
smoothie-drykk.

Audhreinsanleg kanna, h6nnud sem

eitt ahald

Honnun, sem eitt ahald, sameinar kosti
hagnytrar kdnnu og vandadra innri rasta
k&nnunni, sem beina matnum stédugt ad
bladinu til ad f& hrada og nakveema bléndun.
HOnNuo sem eitt dhald pydir einnig ad haegt
er ad prifa pad an pess ad fjarleegja bladio

og adra hluta. Kannan polir miklar sveiflur

i hitastigi — fra sjodandi sipum til frosinna
margarita drykkja. Kannan er med vidan stut
til ad tryggja ad haegt sé ad hella snurdulaust.
Kénnuna mé setja i upppvottavél.

Kanna

Glaer, kanna, med 1,5 L rimtaki;
polir hdgg, rispur og bletti. bzegilega
hannad handfang kdnnu bydur upp
a pétt grip.

bétt lok med gleerum, 60 ml maelibikar
Bydur upp & trausta péttingu. Sveigjanlegt
loki®d heldur péttingunni allan endingartima
Blandarans. Lokinu fylgir laus 60 ml bikar sem
audveldar meaelingu og isetningu hraefna.

Ryofriir stalhnifar

Storir og beittir hnifgaddar eru stadsettir
a fjorum mismunandi flétum fyrir hrada,
nakvaema og stdduga bléndun.

Endingargdd stalstyrkt tengi

Tengi, gert fyrir heimilisnotkun, med 12
samlaesandi ténnum bydur upp a beina
tengingu frd métornum til hnifsins. Tengi
konnunar er hudad fyrir hljodlatari vinnslu.

Hradavalshnappar

BUdu til frosna drykki og maukadar sésur

eda supur & nokkrum sekiindum. Notadu
blandarann af sjalfséryggi og med samraemi &
Sllum hradastillingum. HRARA (&),

SAXA ( 4,), BLANDA ( o ), MAUKA (=)

0g KREMJA (). PULS (puse) sem haegt er
ad nota & ollum fimm hrédunum. Adgerdin
ad MYLJA IS (-8#) er sérstaklega aetladur til
ad mylja is og pulsar sjalfvirkt med breytilegu
millibili fyrir hagstaedustu Utkomu.

Intelli-Speed™ métorstyring

Vondud Intelli-Speed™ styring vinnur sjélfvirkt
ad pvi ad halda stédugum hrada - jafnvel
gegnum breytingar & péttleika pegar hrdefnum
er baett Ut f. Pessi prdada KitchenAid honnun
vidheldur besta blondunarhrada fyrir hvert
matargerdarverkefni og hverja stjiornbordsstillingu.

Soft Start blondunaradgerd

Blandarinn fer haegar i gang til ad draga
mat ad hnifnum og eykur sidan snégglega
hradann upp ad valinni hradastillingu.
Petta honnunaratridi dregur Ur hoggi vid
gangsetningu og gerir pér kleift ad hafa
hendurnar frjélsar.

Steypt malmundirstada

Pung undirstada Ur steyptum malmi tryggir
stoduga, hljédlata vinnslu pegar bléndud er
full kanna af hraefnum. Fjérir gimmifaetur
4 breidri gegnheilli undirstddu veita grip

an pess ad renna eda hoppa til. Audvelt er
a0 prifa undirstéduna sem er slétt og avol.
Undirstadan er med snurugeymslu undir.

Clean Touch stjérnboro

Tekur augnablik ad purrka af pvi. Slétt
stjornbord hefur engar rifur eda skil sem
hraefni getur festst i.



Blandarinn undirbuinn fyrir notkun

Fyrir fyrstu notkun 2. Settu kdnnuna a undirstddu blandarans.

Adur en pu notar blandarann pinn { fyrsta skipti
skaltu purrka undirstédu hans med volgum,
sapuvaettum klut. Purrka med rékum klut,

0g sidan med mjukum klut. Kdnnuna, lokid
og maelibikarinn skal pvo { volgu sdpuvatni,
eda setja sdpu og volgt vatn i kdnnuna. Settu s
kénnuna & undirstddu blandarans og blandadu

til ad hreinsa (sja umhirda og prif, bls. 9). Skoladu

sidan hlutina og purrkadu pa. -

Samsetning blandarans

1. Stilltu lengd rafmagnssndrunnar eftir
porfum pinum.

R

Haetta a raflosti
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Settu i samband vid jardtengdan
tengil.

Ekki nota millistykki.

=
-

Ekki nota framlengingarsnuru.

EE Iy
)
e

LTI IS

Ef pessum pessum leidbeiningum
er ekki fylgt getur pad leitt til
dauda, eldsvoda eda raflosts.

3. Settu { samband vid jardtengdan tengil.
Blandarinn er nt tilbdinn til notkunar.

4. Adur en kannan er tekin af undirstddunni
skal alltaf yta & ,0” og taka rafmagnssniruna
Ur sambandi. Ef PULS-hamur (ruse) er
notadur skaltu geeta pess ad slokkt sé &
blikkandi ljosinu (med pvi ad yta a4 ,0") og
taka sidan ur sambandi. Lyftu kdnnunni
beint upp af undirstédu blandarans.
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Blandarinn notadur

Fyrir notkun

ATHUGASEMD: bPegar kveikt er 4 blandaranum
eda ef gaumljés PULSE hams (ruse) blikkar:

- Ekki eiga vi® hnifinn pd hann hreyfist

- Ekki taka lokid af konnunni

Unnid med blandaranum

KitchenAid™ blandarinn er med fimm

hrada: HRARA (&), SAXA ( 4), BLANDA ( &),
MAUKA (===) og KREMJA ( &). Til vidbotar bydur
hann einnig upp & adgerdirar MYLJA[S (8#) og
PULS (puse).

/. 0 . .@.\\
D 'e°® -y

1. Blandarinn er med hentugri eins skrefa
vinnslu, sem virkar eingdngu pegar ytt er
& hradvalshnapp.

2. Adur en blandarinn er notadur skaltu
geeta pess ad kannan sé rétt stadsett &
undirstédunni.

3. Settu hrdefnin { kdnnuna og festu
loki®d vandlega.

4. Yttu & videigandi hradahnapp fyrir
stéduga notkun & peim hrada. Graena
gaumljésid lysir vid valinn hradahnapp.
Pu getur breytt hradastillingum &n pess
ad stdédva blandarann, med pvi ad yta a
nyjan hradahnapp.

MIKILVAGT: Ef verid er ad blanda heitan

mat eda vokva skal fjarlaegja maelibikarinn

i midjunni. Notadu einungis hradann

HRARA (&).

5. Til ad slokkva & blandaranum skal yta 4,0"
,O" (AF) hnappurinn stédvar alla hrada og

gerir blandarann évirkan um leid.

Adur en kénnusamstaedan er fjarlaegd skal
taka rafmagnssnudruna ur sambandi.

MYLJA IS

KitchenAid™ Blandarinn pinn bydur upp a
adgerdina MYLJA [S (-8#) Pegar hun er valin
pulsar blandarinn sjélfvirkt med breytilegu
millibili & hagstaedasta hrada til ad mylja is og
onnur hraefni.

1. Adur en blandarinn er notadur skaltu
geeta pess ad kannan sé rétt stadsett &
undirstéounni.

2. Settu hrdefni { kdnnuna og festu
loki®d vandlega.

3. Yttu & MYLJA IS (-8#). Gaumljosid
logar. Blandarinn pulsar sjélfvirkt med
breytilegu millibili.

o

4. Til ad slokkva & adgerdinni MYLJA [S (8#)
skal yta &,0" Blandarinn er nu tilbdinn fyrir
4framhaldandi notkun.

5. Adur en kénnusamstaedan er fjarlaegd skal
taka rafmagnssnuruna Ur sambandi.



Blandarinn notadur

PULS-hamur

KitchenAid™ blandarinn pinn bydur upp a
PULS-ham (ruse), sem leyfir,puls-a-6llum-
hrodum” adgerdina.

ATHUGASEMD: PULS-hamur (ruse) virkar ekki

med MYLJA IS adgerdinni (8#).

1. Adur en blandarinn er notadur skaltu
geeta pess ad kannan sé rétt stadsett &
undirstédunni.

2. Settu hrdefni i kdnnuna og festu lokid
vandlega a.

3. Yttu & PULS (ruse). Gaumjosid fyrir ofan
hnappinn blikkar til ad gefa til kynna ad
allir fimm hradarnir séu { PULS-ham (puse),

TTSL
@

=,

4. Veldu hradahnapp. Yttu & og haltu honum
inni { valin tima. Gaumljés baedi hradahnapps
0g PULS-hams (r=) loga pegar pulsinn
slaer & hradanum, sem var valinn. begar
hnappinum er sleppt heettir bléndunin, en
blandarinn er &fram i PULS-ham (=) og
gaumljés PULS-hams (puse) blikkar. Til ad
lata pulsinn & aftur eda & 68rum hrada skal
einfaldlega yta & og halda inni hnappi fyrir
valinn hrada.

° . .

(\’
DY)

Qlast

e

5. Til ad slékkva & PULS-hamnum (ruse) skal
yta 4,0" Blandarinn er nu tilbdinn fyrir
stdduga notkun.

6. Adur en kdnnusamstaedan er fjarleegd skal
aftengja blandarann.

Meelibikar

Haegt er ad nota maelibikarinn,

sem tekur 60 ml, til ad maela

0g baeta i hraefnum. Taktu

af bikarinn og baettu vid hrdefnum & hrédunum
HRARA (&), SAXA ( 4.), eda BLANDA (4 ).
Pegar unnid er & meiri hrodum, med fulla
konnu eda med heitt innihald, skal

stddva blandarann og baeta sidan vid hraefnum.
MIKILVAGT: Ef verid er ad blanda heitan
mat eda vokva skal fjarleegja maelibikarinn
i midjunni. Notadu adeins hradann
HRARA (& ).

Soft Start blondunaradgerd

Soft Start blondunaradgerdin setur
blandarann sjélfvirkt { gang 4 laegri hrada til ad
draga hrdefnin ad hnifunum, en eykur sidan
sndggt hradann upp ad valda hradanum til ad
na fram besta arangri.

ATHUGASEMD: Soft Start blondunaradgerdin
virkar adeins pegar hradi er valinn ur,0” ham og
virkar ekki med adgerdunum PULS-hamur (ruse)
eda MYLJA IS (-8=).
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Leidarvisir um hradastyringu

Atrioi Hradi
Blandadur fsdrykkur ....................... g
Ostakaka ........coooeoiiii b
Saxadir dvextir......................... puise £
Saxad graenmenti ................... .. puise g
RIOMasSMUIOSTUL. ... &
RIOMASUPA . ..o &
Mulinn/saxaduris ..............ooooeeenn. Be
ldyfa. ..o <
Smaétt saxadir ferskir dvextir................ g
Smaétt saxad ferskt greenmeti.............. Be
Létt hlaup f boku/dbaeti ... Vg
Frosnir saxadir dvextir (afpidid |

itillega par til haegt er ad pota

i pad med hnifsoddi).................... Be
Frosnir jogurtdrykkir....................... Vg
Avaxtasafi ur frosnu pykkni................ d
Avaxtadrykkir (punnur) ... Vog
Avaxtadrykkir (pykkur)..................... &
Sésur med aVOXTUM ..o &
Rifinn hardur ostur ..., b

Atridi Hradi
KIOTSOSA . .o d
Mijolkurfs drykkur. . ... Vg
Kjotsalat f samlokur.................... ruse £
Fraudbudingur ..o g
Haframjol ... s
Ponnukokudeig . ... d
POSTO . . 4
Maukadir dvextir/barnamatur.............. s
Maukadir kjiot/kjot fyrir borm............... s
Maukad greenmeti/graenmeti

fyrirbom ... s
Salatsodsa ... d
Eftirréttir, skreyttir med mylsnu........ puse  f
Fraudisdrykkir ......................o Vg
Mjukur ricotta eda kotasaela............... d
Streusel ofandlag.......................... 4
Seet skreyting med mylsnu............ ruse £
Seet stokk skreyting. ................... ruise £
Graenmetissésa fyrir adalrétt............... <
Voffludeig . ... d
Jafningur. ... &

Heilraedi - Vinna skal Ur einum venjulegum bakka af fsmolum eda 12 til 14 ismolum f einu. AQ
hreera af og til med spada er adeins gagnlegt pegar Blandarinn er, 0" Adgerdinni MYLJA IS (-8=)
hefur verid gerd til ad mylja og saxa is an pess ad baeta i neinu fljdtandi hraefni.



Umbhirda og hreinsun

Audvelt er ad prifa kdnnuna og
hnifasamstaeduna an pess ad taka i sundur.

2. Lok og maelihettu skal pvo f volgu sapuvatni,
sidan skola og purrka vandlega — pessir

- Hreinsadu blandarann vandlega eftir

hverja notkun.

- Ekki setja undirstodu blandarans eda snuru

i vatn.

- Ekki nota hreinsiefni eda svampa sem

1.

geta rispad.

Til ad hreinsa hnifasamstaeduna skal setja
kénnuna & undirstédu blandarans, hélffylla
hana af volgu (ekki heitu) vatni og baeta Ut
i1 eda 2 dropum af upppvottalegi. Settu
loki® & kdnnuna, yttu & hradastillinguna
HRARA (&) og lattu blandarann ganga
i'5til 10 sekdndur. Taktu kdnnuna af og
teemdu hana. Skoladu kdnnuna med
volgu vatni par til hun er hrein. Einnig er
hzaegt ad pvo kénnuna i nedri grindinni

i upppvottavél.

hlutir eiga EKKI ad fara i upppvottavél.
Purrkadu undirstodu blandarans og sndru
med volgum sapuvaettum klut, purrkadu
af med rokum kldt og purrkadu sidan med
mjukum klut. Vid geymslu er heett ad vefja
rafmangssnuruna upp a snurufestinguna a
botni undirstédunnar.
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Bilanaleit

Blandarinn virkar ekki pegar stilling er valin:

Athugadu hvort blandarinn er { sambandi
vid rafmagn. Ef svo er, yttu 4,0" og taktu
sidan blandarann Ur sambandi. Settu hann
aftur  samband vid sému innstungu. Ef
blandarinn virkar ekki enn, skal athuga med

°

@0 @' ®

SA?
® o ‘Classie

@ “ oryggi eda Utslattarrofa & rafmagnslogninni

sem blandarinn er tengdur vid og ganga ur

Fkkert gaumljés logar. skugga um ad 16gnin sé tengd.

Blandarinn stédvast vid blondun:

Blandarinn getur veri® ofhladinn. Ef
blandarinn verdur ofhladinn pegar

verid er ad blanda pung hraefni slekkur
hann sjalfvirkt & sér til ad koma i veg

fyrir skemmdir & moétornum. Yttu 4,0

til ad endurstilla blandarann og taktu
rafmagnssnudruna Ur sambandi. Taktu
konnusamstaeduna af undirstddunni og
skiptu innihaldinu nidur i smeaerri skammta.
Ef vokva er beett { kdnnuna getur pad einnig
dregi® ur alagi a4 blandarann.

Blandarinn getur verid fastur. Ef blandarinn
er fastur pa slekkur hann & sér til ad koma

i veg fyrir skemmdir & métornum. Yttu &

,O" til ad endurstilla Blandarann og taktu
rafmagnssnuruna Ur sambandi. Taktu
kénnuna af undirstédunni og losadu hnifinn
med sleif med pvi ad losa upp eda fiarleegja
innihaldi® & botni kdnnunnar.

Gaumljos leiftra sitt & hvad.

Ef ekki er haegt ad laga blandarann med peim skrefum sem bodid er upp & hér ad ofan, skal hafa
samband vid vidurkenndann pjénustuadila (sja bladsidu 15), sem pjonustar blandarann.
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Heilredi

Heilraedi til ad flyta fyrir

- Til ad f& fram mykri &ferd skal blanda med
MYLJA IS (-8#) ef pu ert ad bua til drykki
med s.

+ Pad tekur minni tima ad mylja litla ismola
en stoéra.

« Baettu mat  pessa Blandarakonnu i steerri
skdmmtum en pu myndir gera vid adra
blandara - pu getur baett 2 til 3 bollum
(475 til 710 ml) i einu, 8 méti 1 bolla
(235 ml) skdmmtum.

- Fyrir margar hraefnablondur skal byrja
ad blanda 4 HRARA (&) til ad sameina
hrdefnin vandlega. Baettu sidan vid hradann
ef naudsyn krefur.

« Geettu pess ad hafa lokid 4 kdonnunni
medan blandad er.

- Ef 6skad er ma taka maelibikarinn dr midju
konnulokinu svo haegt sé ad baeta vid
vokvum eda ismolum medan Blandarinn
er { gangi & hrodunum HRARA (&),
SAXA ( 4.) eda BLANDA ( 4 ).

- Pegar unnid er 4 meiri hrada, med fulla
konnu eda med heitt innihald, skal stodva
blandarann og baeta pa vid hraefnum.

- Stodvadu Blandarann 4dur en dhold eru
notud i kdnnunni. Notadu gummisleif
til ad blanda hraefnum, en adeins pegar
Blandarinn er,O" Aldrei nota nein dhold,
par med talid spada, i kdnnunni pegar
matorinn er { gangi.

+ Kaeldu heitan mat, ef mdgulegt er, ddur en
blandad er. Byrjadu ad blanda heitan mat
4 HRARA (). Baettu sidan vid hradann ef
naudsyn krefur.

« Taktu burt meelibikarinn i midjunni
pegar heitir vokvar eru blandadir og
notadu adeins HRARA ( & ). Ekki setja
hendina a kénnulokid pegar unnid er
med heita vokva.

- Stodvadu og athugadu péttleika
blondunnar eftir nokkrar sekdndur til ad
koma i veg fyrir ofvinnslu.

Hvernig @ ad ...

Leysa upp frosinn safa: Fyrir 175 ml dos
af appelsinupykkni skal setja safann og rétt
magn af vatni { kdnnuna. Settu lokid & og
blandadu & BLANDA ( 4 ) par til efnin hafa
blandast vel saman, f um 10 til 15 sekdndur.

Fyrir 355 ml dds skal setja safann og 1 dés af
vatni { kdnnuna. Settu lokid & og blandadu &
BLANDA ( o) bar til efnin hafa blandast vel
saman, { um 20 til 30 sekdndur. Hraerdu i peim
2 ddésum af vatni sem eftir eru.

Leysa upp brag8beett hlaup: Helltu sj¢dandi
vatni  kdnnuna og beettu vid hlaupduftinu.
Taktu maelibikarinn i midjunni af og blandadu
4 HRARA (&) par til hlaupi® er uppleyst, i um
10 til 30 sekdndur. Baettu { 6drum hraefnum.

Gera smakoku- og kexmylsnu: Brjottu
storar smakokur [ bita, um 4 sm { pvermal.
Hzegt er ad hafa smaerri kokur i heilu. Settu i
kénnuna. Stilltu & PULS-ham (ruse) settu loki®)
4 0og blandadu & SAXA ( 4.), lattu pulsa
nokkrum sinnum, i um 3 sekdndur i hvert
skipti, par til réttum péttleika er ndd. Notadu
mylsnuna til ad gera skreytingu ofana frosid
jégurt, buding eda sodna avexti.

Til ad gera finni mylsnu fyrir skorpu & bdkur og
eftirrétti skal brjota ‘graham”kex eda smakokur
{ bita, um 4 sm { pvermal og setja pa i kdnnuna.
Stilltu & PULS-ham (ruse) settu lokid & og blanda
4 KREISTA ( 3), lattu pulsa nokkrum sinnum par
il réttum péttleika er ndd, f um 20 til 30 sekdndur.

Gera kexmylsnu: Fylgdu adferd fyrir
smakokur. Notad sem skreyting & eftirrétti eda
sem hréefni i pottréttum og graenmetisréttum
sem adalrétti.

Gera braudmylsnu: Rifdu braud i bita, um

4 sm i pvermadl. Fylgdu adferd fyrir smakokur.
Notad skreyting 4 eftirrétti eda sem hraefni i
pottréttum og graenmetisréttum sem adalrétti.




i

a
(1)
=
n
23
o

Heilreeoi

Saxa avexti og greenmeti: Settu 2 bolla (475 ml)
af dvaxta- eda greenmetisbitum i kdnnuna. Stilltu
& PULS-ham (ruse) settu loki® & og blanda &
SAXA (&), lata palsa nokkrum sinnum, i um

2 til 3 sekundur i hvert skipti, par til dskudum
péttleika er nad.

Mauka avexti: Settu 2 bolla (475 ml) af
nidursodnum eda sodnum avoxtum |
kénnuna. Baettu vid 2 til 4 matskeidum (30 til
60 ml) af dvaxtasafa eda vatni fyrir hvern bolla
(240 ml) af dvoxtum. Settu lokid & og blandadu
d MAUKA (s=) f um 5 til 10 sekdndur.

Mauka graenmeti: Settu 2 bolla (475 ml) af
nidursodnu eda sodnu greenmeti { kdnnuna.
Baettu vid 2 til 4 matskeidum (30 til 60 ml) af
seydi, vatni eda mjolk fyrir hvern bolla (240
ml) af greenmeti. Settu lokid & og blandadu 4
MAUKA (s==) { um 10 til 20 sekundur.

Mauka kjot: Settu mjukt, sodid kjot skorid i
teninga f kdnnuna. Baettu vid 3 til 4 matskeidum
(45 il 60 ml) af seydi, vatni eda mjolk fyrir hvern
bolla (240 ml) af kjoti. Settu lokid & og blandadu
4 HRARA (&) f um 10 sekundur. Stodvadu
blandarann og skafdu hlidarnar & konnunni
me? sleif. Settu lokid & og blandadu & MAUKA
(=) 10 til 20 sekundur f vidbot.

Mauka kotasaelu eda ricotta ost: Settu
kotasaelu eda ricotta ost i kdnnuna. Settu lokid &
0g blandadu & BLANDA ( ¢ ) par til ordid jafnt,
um 25 til 35 sekdndur. Stodvadu Blandarann
og skafdu hlidarnar med sleif eftir porfum. Ef
naudsyn krefur skal beeta 1 matskeid (15 ml)
af undanrennu fyrir hvern bolla (240 ml) af
kotasaelu. Notadu blonduna sem undirstodu
fyrir fitusnaudar idyfur og smuralegg.

Blanda saman fljétandi hraefni fyrir
bakadar vorur: Helltu fljotandi hraefnum f
kénnuna. Settu lokid 4 og blandadu & KREISTA
(&) par til efnin eru vandlega bléndud
saman, i um 10 til 15 sekdndur. Helltu fljétandi
blondunni yfir purrefnin og hraerdu vel.

Taka kekki ur kjotsosu: Ef sosa eda kjotsdsa
verdur kekkjott skal setja hana i kdnnuna.
Settu lokid & og blandadu a BLANDA ( 4 ) par
til ordid jafnt, um 5 til 10 sekdndur.

Blanda saman hveiti og vokva til
pykkingar: Settu hveiti og vokva i kdnnuna.
Settu lokid & og blandadu & HRARA (&) bar
til ordid jafnt, um 5 til 10 sekdndur.

Undirbua jafning: Settu mjolk, hveiti og salt, ef
6skad er, f kdnnuna. Settu lokid & og blandadu
4 HRARA (&) par til ordi® vel blandad saman,
fum 5 til 10 sekdndur. Helltu bléndunni {
skaftpott og sjéddu samkvaemt venju.

Undirbua ponnukoku- og voffludeig ar
blondu: Settu blondu og annad hréaefni

i kdnnuna. Settu lokid & og blandadu &
BLANDA ( &) par til vel blandad, { um 10 il
20 sekundur. Stodvadu blandarann og skafdu
hlidarnar & kdnnunni med sleif eftir pérfum.

Rifa ost: Skerdu mjog kaldan ost i 1,5 sm teninga.
Settu allt ad ¥ bolla (120 ml) af osti { kénnuna.
Settu loki® & og blandadu & KREMJA ( &)

f'um 5 til 10 sekdndur. Har®an ost, eins og
Parmesan, skal hafa vid stofuhita og blanda
sidan & KREMJA (&) 1 10 til 15 sekdndur.

Gera haframjol fyrir barn: Settu 6sodna
valsa®a hafra f kdnnuna. | PULS-ham (ruse)
skal blanda & BLANDA ( ) par til dskudum
péttleika er ndd, um 5 pulsar, 2 til 3 sekindur
hver puls. Eldad eins og venjulega.

Gera barnamat ur fullordinsmat: Settu
tilbdinn fullordinsmat i kdnnuna. Settu
loki® & og blandadu & HRARA (&) i um
10 sekdndur. Blandadu sidan 8 MAUKA (s=)
fum 10 til 30 sekdndur.

Skola blandarakénnuna: Fylltu kénnuna
til halfs af volgu vatni. Baettu vid nokkrum
dropum af upppvottalegi. Settu lokid & og
stilltu 8 HRARA (&) par til hlidarnar eru
hreinar, um 5 til 10 sekdndur. Skoladu og
purrkadu. Fyrir fullkomna hreinsun er einnig
haegt ad prifa kdnnuna { upppvottavél. Til
ad na sem bestum drangri er meelt med pvi
ad pvo lokid, maelibikarinn, lzesikragann,
hnifaamstaeduna og péttihringinn
héndunum. Sja umhirda og hreinsun a
bladsiou 9.



Blondud Margarita

180 ml tekila Settu hrdefnin { kénnuna. Settu lokid & og blandadu &
120 ml appelsinulikjor MYLJA IS (8#), 15 til 20 pulsa, eda par ordid er krapakennt.
120 ml ferskur liménusafi Uppskriftin er fyrir 6 (180 ml hver skammtur).
60 mleinfalt sirép eda 3
matskeidar sykur

950 mlismolar

Einfalt sirép Einfalt sir6p
12 matskeidar sykur Settu sykur og vatn { litinn skaftpott. Sjoddu par til sykurinn
240 mlvatn leysist upp, 2 til 4 minutur. Keeldu nidur, settu yfir i1atid og
sidan f kaeli.

Uppskriftin er um 300 ml.

Jardaberja-banana smoothie-drykkur

350 mlAB mjdlk Settu hrdefnin i kdnnuna. Settu loki® & og blandadu &
240 ml frosin jardaber KREISTA (&) i um 15 til 20 sekiindur, eda par til Igurinn er
240 mi mjolk vel blandadur.

3 midlungsstérir bananar,  Uppskriftin er fyrir 5 (240 ml hver skammtur).
brotnir i fiéra hluta.

3 matskeidar
appelsinumarmeladi

Romm Mokka

480 ml sukkuladirs Settu hrdefnin f kénnuna. Settu lokid & og blandadu &
120 ml mjog sterkt kaffi, kalt ~~ MYUAIS (-8#) , 121til 15 pulsa, eda par til 1dgurinn er
120 ml dékkt romm vel blandadur.

4 fsmolar Uppskriftin er fyrir 4 (180 ml hver skammtur).

Ferskur davaxtamjolkurhristingur

475 mlmjolk Settu hrdefnin i kdnnuna. Settu lokid 4 og blandadu &
360 mlvanilluis KREISTA ( &) fum 10 til 15 sekundur, Idgurinn er vel blandadur.
500 g ferskar ferskjusneidar, — Uppskriftin er fyrir 5 (um 240 ml hver skammtur).
Jjardaber eda adrir N ‘f il Bnad ‘haldsavext |
uppdhaldsdvextir* %Fa mao(r)ostna, ftillega pidnadan uppahaldsavoxt i
2 matskeidar sykurduft, ef stadinn, 500 g.
Gskad er




[tolsk Tortellini tomatsupa

matskeidar (30 ml)
Olifuolia

g saxadur laukur

g saxadur graenn pipar

dasir (425 ml hvor)
ftalskt-kryddadir
tématar i teningum,
vokvinn med

matskeid sykur

teskeid salt

teskeid fennikufree
teskeid raudur pipar
(cayenne)

dos (425 ml) kiétseydi
pakki (265 g) keelt
ostafyllt tortellini

Rifinn mozzarella ostur,
ef 6skad er

Soxud fersk steinselja, ef
Oskad er

Hitadu odlifuoliuna i stérum skaftpotti & medalhita. Baettu vid
lauk og greenum pipar, sjoddu {3 til 5 minGtur, eda par ordid
er meyrt. Baettu vid tdmdtum, sykur, salti, fennikufraei og
raudum pipar. Laekkadu hitann og lattu matreidast an loks { 15
til 20 minutur, eda par til blandan er ordin pykk; hraerdu af og
til. Lattu kélna {5 minutur.

Helltu helmingnum af kaeldu tématabléndunni i kdnnuna.
Settu lokid & og blandadu & HRARA (&) i um 15 sekundur.
Baettu vid pvi sem eftir er af tdmatablondunni. Settu lokid
4 og blandadu & HRARA (&)  um 15 sekundur. Blandadu
4 KREISTA (&) f um 10 sekundur, eda par til Idgurinn er vel
blandadur.

Settu blénduna aftur f skaftpottinn. Baettu vid seydinu. Hleyptu
upp sudunni. Baettu vid tortellini. Leekkadu hitann og lattu
matreidast an loks i 8 til 10 mindtur, eda par til tortellini er ordid
mjukt; hraerdu af og til.

Berist fram heitt med mozzarella osti eda saxadri steinselju
stradu yfir, ef dskad er.

Uppskriftin er fyrir 6 (240 ml hver skammtur).

Hindberja-Vinaigrette salatsdsa

200

g fersk eda frosin
hindber, pidin
matskeidar (30 ml)
sykur

matskeidar (45 ml)
hindberjaedik
matskeidar (30 mi)
greenmetisolia

Settu hraefnin i kdnnuna. Settu lokid & og blandadu & HRARA
(&) fum 15 sekundur, skafdu hlidar kdnnunnar ef naudsyn
krefur. Blanda®du & KREISTA (&) i 10 til 15 sekdndur, eda par til
I6gurinn er vel blandadur. Berdu fram med greenu salati eda
dvaxtasalati. Geymist { kaeliskdp.

Uppskriftin er fyrir 6 (2 matskeidar [30 ml] hver skammtur).

Sukkuladi Pot De Créme
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ml sukkuladibitar

eqgg, hreert

teskeid (2 ml) vanilla
ml hdlfur-og-hdlfur
(kannski nota
kaffiriéma)

beyttur rjiomi eda peytt
krem, ef 6skad er

Settu sukkuladibita, eggjaliki og vanillu i kdnnu. Hitadu
kaffijdmann par til loftbdlur myndast medfram brdninni.
Helltu yfir sikkuladibitana. Settu lokid & og blandadu

& KREISTA (&) i 20 til 25 sekundur, eda pangad til
sukkuladibitarnir hafa brédnad og blandan er mjuk; skafdu
hlidar kdnnunnar ef naudsyn krefur.

Helltu i litla bolla. Keeldu par til ordid stift, 4 til 6 klukkustundir.
Berist fram med peyttum rjdoma, ef dskad er.

Uppskriftin er fyrir 4 (120 ml hver skammtur).
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Abyrgd fyrir KitchenAid™ Classic heimilsblandara

Lengd KitchenAid KitchenAid
abyrgdar: greidir fyrir Abyrgist ekki:
Full dbyrgd i tvo ér fra Varahluti og og A. Vidgerdir pegar
kaupdegi. vidgerdarkostnad blandarinn er notadur
til ad lagfeera galla til annarra vinnslu
efni eda handverki. en venjulegrar
Pjénustan skal veitt af heimilismatreidslu.
vidurkenndri KitchenAid B. Skemmdir sem verda
pjonustumiostdo. fyrir slysni, vegna
breytinga, misnotkunar,
ofnotkunar,
uppsetningar svo og
notkunar, sem ekki er f
samraemi vid raforkulog
f landinu.
KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGD A OBEINUM SKEMMDUM.
Pjonustuadilar
Oll pjénusta i hverju landi fyrir sig skal veitt EINAR FARESTVEIT & CO.hf
af vidurkenndri KitchenAid pjonustumidstod. Borgartuni 28
Hafdu samband vid pann soluadila sem 120 REYKJAVIK
eintakid var keypt af til ad fa nafnid 4 naestu ISLAND

vidurkenndu KitchenAid pjonustumidstod. Simi 1 verslun: 520 7901

Pjonustusimi: 520 7900
Fax: 5207910
ef@ef.is




Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.HF
Borgartuni 28

120 REYKJAVIK

ISLAND

Simi f verslun: 520 7901
Pjénustusimi: 520 7900
Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.KitchenAid.eu

FOR THE WAY IT’S MADE."

@ Skrasett vorumerki KitchenAid, BNA.
™\V6rumerki KitchenAid, BNA.
© 2011. Oll réttindi &skilin.
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Lysingar geta breyst an fyrirvara.
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CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

CLASSIC BLENDER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

BLENDER/MIXEUR CLASSIC
MODE D’EMPLOI ET RECETTES

KitchenAid

CLASSIC BLENDER/STANDMIXER

BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

FRULLATORE CLASSIC
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

LICUADORA CLASSIC
INSTRUCCIONES Y RECETAS

CLASSIC MIXER
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

CLASSIC BLENDER
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

CLASSIC-TEHOSEKOITIN
KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

CLASSIC BLENDER
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

LIQUIDIFICADOR CLASSIC
INSTRUGOES E RECEITAS

CLASSIC BLANDARI
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

MMNAENTEP CLASSIC
OAHTIES KAl ZYNTATES
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Nivakag Meplexopévwv

Aocpdalela Tou MmAévTep T

HAekTPIKEC ATTAITATELG 1

> Nuavtikes Mpo@UAaEEIC ACPaNEag

Xapaktnplotikd Tou Mmiévtep (Movtého 5KSB45)

Mpoetolpacia Tou MmAévtep yla Xprion

Mpw v Mpwtn Xprion

S uvappohdynon tou Mmiévtep

Xprion Tou MmAévtep

Mpw N Xprion
Aertoupyla Tou Mmévtep

Opuppatiopog Mayou

Aertoupyia PULSE
MNwpa MeCovupa

Aertoupyla Ztadlakrg Ekkivnong Soft Start

0dnyds EAéyxou Tayutntag

Opovrida kat KaBapiopog
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EniAuon MpoPAnudtwy

YUUBOLAEC yia TO MTAévTep

JUVTAYEG

KokTé\ Mapyapita 13

MOAQKO Uiypa @EACUAAC-UMTaVAVAS 13
PoUpt HOKa 13

MWK Géik amd @péoka @pouTa 13

[TaAKr| vTOpaTOoOoUTIA UE TOPTENVL 14

Ntpéoivyk BiveykpéT pe @papmoudd 14

Kpépa ookoAdtag og motript 14

Eyyunon tou Mm\évtep Classic Oikiaknig Xpriong tng KitchenAid™ 15

Kévtpa Service 15

E€urnpétnon Mehatwv 16

ZHMEIQZH: AOFQQ TOY MONAAIKOY ZXEAIAZMOY THX KANATAZ KAI THX AEMIAAL, AIABAXTE AYTEX
TIZ OAHTIEX KAITIZ ZYNTAMEZ MPIN XPHZIMOMOIHZETE TO NEO A% MIMAENTEP KITCHENAID™ A NA
EMITYXETE TA KAAYTEPA AMOTEAEXMATA ANOAOZHX.



Ao@adlela tov MnAévtep

H ac@daleid oag Kat n ac@Aalela Twv UTOAOITTWVY givat TTOAD
ONMAVTIKEC.

3TO TTAPOV EYXEIPIOIO KAl OTN CUCKELH OAG TTAPEXOUE TTOMA ONUAVTIKA pnvUpaTa acpaheiag. Na
Slapdadete mavta OAQ Ta UNVUPATA ACQANEIG KAl VA CUMUOPPWVESTE PE QUTA.
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AT glval To TPOEISOTOINTIKO CUUBOAO ACPAAEQG.

AuTé 1O oUHBOoAO oG MPoeldoTolE] yia TTBavoug KivOUVOUG ol OTTo{oL UImopEi va
TIPOKAAECOUV TPAUUATIONS 1) B&vato oe 0dC 1y o€ AAOUG,

‘OMa Ta pnvupaTta aceoAeiag Ba emonuaivovtal pe To PoEIdomoINTIKO GUPBOAO
aopaheiag kal efte pe tn AEN "KINAYNOZ" ry “TIPOEIAOTOIHZH. Ot Aé€eic auTég
onuaivouv ot

Mnopei va mpokAnOei Odvatog r} cofapadg

A KI N AYN OZ TPAUMATIONOG av eV akoAouvBroete

apéowg TIg odnyieg.
Mmopsi va mpokAnOei 6dvatog i coBapog

A " PO EI AO rI O I H z H TPAUHATIOUOG av 8V aKOAOUBNOETE TIG

odnyieq.

OAa TA PNVUUATA ACQAAEIQC 0AG EVNHEPWVOULY Yia Tov TMBavé Kivouvo Kal 0ag UTTOSEIKVUIOLY TTWE Va
HEIWOETE TIC MBAVATNTEC TPAUUATIOHOU, KABWG Kal Tt urmopei va oupBel av dev TnpnBouv ot odnyiec.

HAekTpIKEGC ATTAUTH OELG

\Volts: 220-240 Volt
Hertz: 50 Hz a.c. A”POE'AO”O'HZH

THMEIQXH: Autd TO PoidV TAPEXETE e

KaAwSIo pevpatog Tumou Y. Av To KaAwdio
peLUATOC XaNAOEL 1 @BapEl, pémel va
avtikataoTtabel anmd Tov KATAOKELAOTH 1) ToV

QVTITPOOWTTO TOU Service WOTE va amo@euxOel
n mBavotnta kivouvou.

Mn xpnotdomoleite KaAwdlo mpoéktaong. Edv
TO KAAWSIO PEVHATOG OV €XEl APKETO UNKOG,
{ntrioTe amno évav EIBIKEVUEVO NAEKTPONOYO ) YuvdéoTe 1o PIG o€ pia yeuwpévn mpia
TEXVIKO TOU service va TomoBetrioel pia mpila
KOVT& OTn OUCKEUN.

Kivéuvo¢ HAektpomAnéiag

Mn XpNGCOTIOLEITE HETAOXNHATIOTH.
Mn xpnoipomnoteite KaAwdio
TIPOEKTAONG.

Eav 8&v akoAoUONCETE QUTEG TIG
odnyiec pmopei va mpokAnOei Oavaroc,
mupKayid, i} nAektpomAnéia.
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2HMANTIKEZ MPOOYAA=EIX
AZOAANEIAX

Otav XpNnOILOTIOIEITE NAEKTPIKEC CUCKEVEG, TIPETTEL VA TNPEITE TTAVTA TIC BACIKEG TIPOPUAAEELC
AOPANE(OG YA Va LEIWOETE ToV KivOuvo MupKaylde, NAEKTPOMANEIAC, Kal/f TOAUUATIOHOU ATOHWY,
Kal €miong va TTPOCEXETE Ta akOAouBa:

1. Alapdaote ONeC TIC 0Onyiec.

2. Tia va amo@UYETE Tov KivOuvo NAEKTPOTANEAC, NV TOTIOBETE(TE TO UMAEVTEP OE VEPS 1} AN LYPO.

3. Otav omoladnmote GUCKeLT| xpnolomoleital and maidld ry KovTd o autd ival amapaitntn n
OTevn emTrpnon.

4. AooUVEEQTE T OUCKEUN amo Tnv Tpida 6Tav eV TN XPNOIUOTIOIELTE, TPV TOTTOBETOETE 1
APAIPETETE £6QPTAATA KAl TPV TOV KABApIoUO.

5. ATTOQUYETE TNV €MAQr] UE KIVOUUEVa e€apTrpaTa.

6. Mn XPNOIUOTIOIEITE TO UMAEVTEQ UE KATESTPAWUEVO KOADSIO 1y PIG 1} GTAV N CUOKEUT| TTAPOUCIACEL

OUONEITOUPYIEG 1 EXEL TTETEL KATW 1 €xEl UMOOTE( (NUIAL UE OTTOIOVONTIOTE TPATTO. ETOTOEWTE T OUCKELN
oto MAnctéoTtepo E€ouniodotnpévo Kévtpo Service yia EAeyXo, ETIOKEUN 1) NAEKTOIKK i INXQVIKY) pUBION.

7. Mn XPNOILIOTIOIEITE TN CUCKEUN OE EEWTEPIKO XWPEO.
8. Mnv a@rveTe va kpépetal To KaAwdIo emdvw amd To akpo Tou Tpareliov r) Tou TIAyKou £pyaciag.

9. KpatroTe Ta ¥épla 0ag Kal Ta HayEIpIKA epyaAeia 6w amd TNV KavaTta Katd Ty avapelén ya

AUTH N OUCKEUN PEPEL OHAVON CUPPWVA HE
v Evpwriaikr odnyia 2002/96/EE oxeTikd pe
Ta AméRANTa HAekTpIkoU Kal HAeKTpOVIKOU
E€omhiopov (AHHE).

VA PEIWCETE TOV KivOUVO 0oBapoU TPAUHATICHOU ATOUWY 1) TPOKANONG BAGBNG oTn cuckeur.
Mmopeite va xpnOIUOTTOINOETE pial OTIATOLAC GG LOVO OTAV TO UIMAEVTEP OEV AEITOUPYEL.

. H 8idtagn tne Aemidag eival kogtepr). Na tn xelpi(eoTe pe mpooox.
. Na xpnotuoroleite mavta To UMAEVTER LE TO KATTAKL TomoBeTnuévo otn Béon tou.
. H xprion e€aptnudtwy, cupmepN\aUBaAVOUEVWY TWV JETAANKWY KavaTwy, Tou GEV CLVIOTWOVTAL

andé tnv KitchenAid pmopel va mpokaléoel ToV TPAUUATIOUS ATOUWV.

. 'Otav avaptyvuete (e0TA LYPQ, VA APAIPEITE TO KEVTPIKO TIWHA TOU KATTIAKIOU.
. AuTd To TTPOIdV eival oxeSlaoUEVO UAVO YIa OIKIAKH XPrion.
. Autr| n cuokeur dev TpoopIiCeTal yia Xprion améd Atopa (CUMITEPAAUBAVOUEVWY TwV TIASILV) PE

HEIWUEVEC CWUATIKEC, ALOBNTNPIAKEC 1) SIAVONTIKES IKAVOTNTEG, 1] ENEIPN ELTTEIRIAC KAl YVWONG,
EKTOG €AV BpiokovTal umd emiBAePN 1 €xouv AREL 0ONYIEC OXETIKA e TN XPrioN TNEG CUOKEUNC amod
KATTOIO ATOWO LTTEUBLVO YIa TNV ACPANEL TOUG,

. MNpénel va emPAénete 1a madid wote va eacealilete OTt Sev mailouv UE TN CUCKEUN.

OYANA=TE AYTEX TIZ OAHTIIEX

ONAWVEL OTL AUTH N CUOKeLN Sev UMoPEl va
BewpnBei okiakd amdppippa. Avti yia auto Ba
TIPETEL va TIapadoBel 0TO KATAMNAO oNuEio
TIEPICUN\OYIC YIa TNV QVAKUKAWGN NAEKTPIKOU
Kal NAEKTPOVIKOU €E0TAIGUOU.

E€aopaliCovtag Tl auTod To TPOidY amopp(mTeTal

owoTd, Ba Ponbroete otnv MPOANYN mMBavwv
APVNTIKWV ETIMTWOEWV YIA TO TIEPIBANOV Kal
v avBpwrivn uyeia, ol omoiec Ba pmopovoav
va TPoKANBoUV amd TNV akatdAnAn andppipn
TOU TTPOIOVTOC.

To oUURONC mmm EMAVW OTO TPOIOV, 1}
0Ta €yypaga TTou CUVOSEUOLV TO TIPOIGV,

H andpppn mpénet va mpaypatomnolnBel
OUUPWVA E TOUG TOTTIKOUG TTEPIBAANOVTIKOUG
KQvovIopoUC yla TN S1dBeon amoppidpdTwy.

[1a 7110 AETTTOUEPEIC TTANPOPOPIEC OXETIKA UE TNV
eneCepyaoia, TNV MELICUNOYH Kal TNV AVAKUKAWON
QUTOU TOU TTPOIOVTOG, CUPBOUAEUTE(TE TO appodIo
TOTTKO YPAPE(D, TNV TOTTIKY UTTNPECIAl ArTOKOUISNG
OKIAKWV ATMTOPPIMUATWY 1) TO KATAOTNHA armd OTou
QayopacaTe TO MTPOIOV.



Xapaktnplotika Tou MmAévtep (Movtého 5KSB45)
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T1a0epb Kamdki

pe Alagpavig

Nwpa MeCovpa
XwpnuikétnTag 60 ml

Kavdta mou
Movoképpatn kavdta ——— kaBapiletat
(1,5 Nitpa) €UKOMA pE
EUPAVEIG
evdeieig
(6ocopeTPNTAG)

Nenida amo
Avoéeidwto AtoaM

MARkTpa
EmAoyng
AVOEKTIKO ZUoThUA Taxutnrag
Zevéng Evioxupévo
pe Atodht

Mivakag EAéyxou
pe Evdiakpita
MARKTpa APng

é Xutonpeoapioti
MéetaAAikn Baon

MPOEIAOMOIHZH: H Auyvia mou avaBoofrivel Seixvel OTI TO UIMAEVTEP €lval £TOIMO Yia Aertoupyia. Mnv
ayyilete Tig Aemidec.
3
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Xapaktnplotika Tou MnmAévtep

AUTO TO UIMAEVTEP KATAOKEUAOTNKE KAl
OOKILAOTNKE CUMPWVA HE Ta TTPATUTIA
novtntag tn¢ KitchenAid yia aplotn amovdoon
Kal Heyahn Slapkela Aeltoupylkng (wng xwpic
mpoRAuaTa.

Avvaté Motép

To 1oxup0 potép 0.9 HP mapéxel loxL yia aplotn
anodoaon o€ ONEC TIC £pYAOieC avAUIENES — amd
TIOATOTTOINON CONTOWV €WE TNV TIAPACKEUN
OQATOWV HE XOVTPOKOUMEVA UAIKE, 1) TOV
OHOIOHOPPO BPUPUATIONO TTAYOU 1 TIAYWHEVWY
PPOUTWV O€ Aiya SEUTEPONETTA YIA TNV
TIAPACKEUT HOACKWDY Y HATWV.

TX€6100MOG LOVOKOMUATNG KAVATAG TTOU
kaBapiletal elkoha

O HOVOKOUUATOC OXeSIA0UOE TEPINAUBAVEL pia
AETOUPYIKN KAvATA PE QUVAUIKO ECWTEPIKO
nieplypappa n omola KateuBuvel Ta TPOPIUA
OTO paxaipt yla ypryyopn, minpen avauén. O
LOVOKOUATOC OXEQIAOHOE ETTIONG ONnuaivel OTl
0 KaBaPIoPAG EMTUYXAVETAL XWPIC va apalpeDet
TO Hayaipt kat Ta aAa e€aptripata. H kavata
QVTEXEL O€ aKpaieg Bepuokpaoieg — amd BpaoTég
OOUTIEC WG TTAYWUEVA KOKTEIN apyapita kal
Exel éva eapdu oTOUIO kPONiG TTOL £€ACPANICEL
OHANG AdElaopa Tou TiEplEXopévou. H kavata
urope( va mAUBel 0To MALVTHPLO TIATWV.

Kavdta
H povokopuatn diapavig
= 7 Kavata xwpenTikétnTag 1,5 Aitpou,
eival aBpauotn, avBEeKTIKA OTIC
YPATOOULVIEG, Kal Sev Aekidlel. H
Avetn Aar ¢ Kavatag mpooépel 0Tabepd
Kpdtnua.

T1a0epb Kamdki pe Alagavég

Nwpa Mefovpa xwpntikéTnTag 60 mi
MNapéxel loxupr| oteyavotnTa. To EUKAPTTTO
Kamaki Slatnpei T oteyavotnTd Tou yia
ONOKANPEN TN Slépkela (WG Tou umiévtep. To
KATTAKL TTEPINAUBAVEL £Val AMOOTIWUEVO TIWUA
XWPENTIKOTNTAG 60 Ml yia eukoAia ot péTPNoN
Kal TNV pooBrKn Twv ULAIKWV.

Aemida andé Avoleidwto AToAAL

Ol AN PES HeyAeg Apeg TnG Aemidag efvat
TOMOBETNUEVEC O TEOTEPA DIAPOPETIKA ETTimESA
Y10 Ypriyopn, TIAYen, Kat OHOIOHOP®N avapEn.

AvOEeKTIKO ZUoTnpMa Zev§ng Evioxupévo

ue AtodAt

To ovotnua Cevéng pe 12 epmiekdpeva SovTia
TIAPEXEL APESN LETAOOO0N TNG IOXUOG TOU HOTEP
otnv Aemida. To cvoTtnua (eVENC TNE Kavatag
elval emkaiuppévo yia aBépufn Aertoupyla.

MARktpa EmAoyrg Taxutntag
MapaokevdoTe maywpéva moTd Kal
TIOATOTIOIOTE OANTOEG 1) GOUTIEC OE
SeuTtepOeTTA. AVaui€Te We otyoupld,

€NEYXO, KAl OolopOP@ia 08 OAEC TIG

puBuioelc TaxutnTag: STIR (ANAAEYZH) (&),
CHOP (TEMAXIZMOX) ( 4 ), MIX (ANAMIZH)
(4 ), PUREE (MOATOMOIHZH) (s5=), kat
LIQUEFY (YTPOMOIHZH) ( &*). H Aertoupyia
PULSE (Puise ) AerTOUPYED KAl PE TIG TIEVTE
Taxutntes H Aettoupyia CRUSH ICE (-8#) eival
oxedlaopévn €18kd yia Bpuppatiopd mayou Kat
enmavalapBAavetal autopdTwe os kKaboplopéva
XPOVIKA Ola0TrAHATA YIa APIoTa amoTEAéoUATA.

‘EAeyxog Motép Intelli -Speed™

O amokAeloTIkAG ENeyxog Intelli-Speed™ Aertoupyei
auTdpaTa yla va dlatnpel oTabepr| TNV TaxuTnTa —
QKON KAl OE TIEPUTTWOELG AMAYNG TNE TTUKVOTNTAG
étav mpoaoTiBevtal UNKA. AUTOC O TIponyHEVOS
oxedlaopde g KitchenAid diatnpel tn BéNtiot
TaXUTNTA QVARIENG Yia KABE PAYEIRIKY) EQYacia KAl
EMAEYHEVN PUBION OTOV TTiVaKA ENEYXOU.

N&rtoupyia Ttadiaknig Ekkivnong Soft Start
To HOTEP TOU UMAEVTEP EEKIVAEL IE XAUNAOTEPN
TaxUTNTA WOTE Va TPABNXTOUV Ta LAKA OTN
Aemida Kal 0T CUVEKELD N TAXUTNTA AUEAVETAL
YPryopa €wg TNV EMAgyHévn pUBIoN. Autd TO
XAPAKTNPIOTIKO TOU OXESIAOUOU UEIWVEL TNV
avarm&non Katd Tnv eKKivnon Kal EMTPENEL TV
€UKOAN A&lToupyia xwpig va XpnolUoToINOETE Ta
Xépla 0ag.

Xutomnpeoapioty MetaA\ikni Bdon

H Bapid xutompeoaplotr) HETAANIKT 3don
e€ao@ahilel otabepr), aBdpuPn Asttoupyia katé
NV avapign akopn Kat étav n kavata ivat
YEUATN. TéooEPA EAAOTIKA TOSAPAKIA OF pia
mAaTId, ouprayry BAacn mapéxouy oTabepdTnTa
XWPIG YNoTpnua kat xwpic yodpotuo tng
ETPAVELAG OTAPIENG. AEIQ KAl OTPOYYUAEUEVN,

n Rdon kabapiletal eUkoAa kal SIaBéTel XWPo
anoBrikeuong Tou kKahwdiou 0To KATW PéPOC.

Nivakag EAéyxou pe EuSidkprta MAnkTpa AQng
KaBapiletal elkoha otn oTiyur). O Agiog mivakag
ENEYXOU OgV EXEl OXIOUEC 1) XOPAPASEC WOTE va
“maytdevovtal’ Ta LAIKA.



Mpostopacia tou MmAévtep yia XpRon

MNpw v Mpwtn Xprion 2. TomoBETAOTE TN HOVOKOUHATN KAVATA OTN

MpIV XPNOILOTTOINOETE TO WIMAEVTEP Oag Yla Bdon Tou pmévtep.

TIPWTN POPA, CKOUTTIOTE TN BAON TOU UMAEVTED
e éva mavi Boutnyuévo oe YNapo oarmouvovePo,
oTn ouvéxela kaBapiote okoumiCovTag pe éva
UYPO TTAVL. STEYWWOTE UE €va UaAAKO TTavi.
TAUVETE TN LOVOKOUUATN KavATa, TO KATTAKI, KAl
To MW PeCovpa e YNapd GAOUVOVEPO 1 s’
QMG TIPOOBEOTE camouVL Kal YNapo vepd otnv
KavATa, TOMOBETAOTE TNV OTN BA0N TOU UNMAEVTER,
Kal B¢oTe o Aertoupyia To UMévTep yia va ta
kaBapioete (Sefte Tnv evotnta Opovtida Kat
KaBaplopdg, OeA. 9). Zem\UveTe Ta e€QPTrUATA Kal
OKOUTTIOTE TA Y10 VA TOL OTEYVWOETE.

TuvappoAdynon tou Mmiévtep

1. PuBuiote 1o pnkog Tou kKahwdiou pevpaTog
WOTE va QTAvel oty Tpida.

2

Kivéuvog HAektpomAnéiag
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= — - Tuvd£oTe TO PIG O€ pia yeuwpévn mpila
Mn XPNGOIHOTIOLEITE HETAOXNHATIOTH.

Mn xpnotponoigite KaAwdio
TPOEKTAONG.
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Eav 8&v akoAOUBNOETE QUTEG TIG
odnyieg pmopei va mpokAnOei Oavarog,
mupKayld, | nAektpomAngia.
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3. JuvbéoTe Oe pia yelwpévn mpida. To
UMAEVTEP €ival TWPA ETOIUO YIa AelToupyia.

4. Tlpwv apalpéoete TnV kavata and ) Bdaon
gnerta amod T Xpron g, va melete mavta
To MAAKTEO "O" Kal va Byadete 1o KaAWSIO
peupatog amod tnv mpia. Edv xpnoipomnoleite
N Aettoupylia Pulse (oTiypiaia Aertoupyia)
(Puse), val BeRaloveoTe OTI N EVOEIKTIKE Auxvia
miou avaBoopPrivel eival onotr (mélovtag To
“0") kat 0T cuvéxela va Byalete To KaAWSIO
ano6 v mpia. AVaonKWoTe TNV Kavata
ameuBelag mpog Ta eMdvw WOoTe va Pyel and
N BACN TOU UMAEVTED.
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XpnRon tov MnAévtep

Mpw ™ Xprion

THMEIQZH: Otav To UméVTEP AETOUpYEL 1 N
eVOEIKTIKr) Auxvia TG Aettoupyiag PULSE (puse)

avaBooprivet:

- Mnv napepmodiete Tnv Kivnon tng Aemidag
- Mnv a@alpeite To KAMAK! TNG KavATAg

Aertoupyia Tov MmAévtep

To umévtep KitchenAid™ Slabétel mévte
TaxutnTeg STIR (ANAAEYZH) ( é ), CHOP
(TEMAXIZMOY) ( 4,), MIX (ANAMIZH)
(4 ), PUREE (MOATOMOIHZH) (=), kat
LIQUEFY (YTPOMOIHZH) ( ). Emm\éo,
SlaBétel emiong Ti¢ Aertoupyiec CRUSH ICE
(OGPYMMATIZMOZ. NATOY) (-8#) kait PULSE
(ETIFMIAIA AEITOYPTIA) (puise).

— \

~
‘00@0
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1. Me elxpnotn Asitoupyia o€ éva Bripa, autr
n povada Aetoupyel povo éTav MaTr\oeTe
KATTOI0 TARKTPO EMMAOYAG TAXUTNTAG.

2. Tlplv BéoeTe O Aeltoupyia TO UMAEVTER,
BeBaiwbeite OT1 N kavdta gival cwoTd
TOMOBETNEVN OTN BACN TOU UIMAEVTED.

3. TomoBetr\oTe Ta UAIKA OTNnV Kavdta Kal
KAeloTe KA TO KOTTAKL.

4. Tiéote 1o eMBLUNTO TTANKTPO TaXUTNTAG YA
ouvexn Asltoupyia og autr| TV TaxuTnTa.
H mpdoivn evoeiktikr) Auyvia dima otnv
eMAEYUEVN TaxUTNTA Ba MapapEivel
avappévn. Mmopeite va aAAEETE TIG
PUBUICEIC XWPIG va OTAPATAOETE TN
Aertoupyia NG povadag mélovtag éva véo
TIARKTEO TaxUTNTAC,

THMANTIKO: Eav avaptyvoete (e0Td TPOPIMA

1 UYPG, VA APAIPEITE TO KEVTPIKO TTWHA-

peCovpa. XpnOIMOTOIOTE MOVO TV TAXUTNTA

STIR(&).

5. Tla va amevepyoTtolNOETE TO UMAEVTED,
méate 1o MA\Nktpo ‘0" To mrktpo ‘0"
(Amevepyomoinon) Ba otapatroel kabe
TaxUTNTaA A&ltoupyliag kal Tavtoxpova Ba
QTTEVEPYOTIOINTEL TO PMAEVTEQ.

6. [pwv apaipéoete Tn Sldtagn ¢ Kavdtag,
QAMOCUVOEDTE TO KAAWSIO PEVHIATOG ATTO
v npida.

OPYMMATIZMOX NAFOY

To umiévtep KitchenAid™ cag mpoo@épel T
Aertoupyia Bpuppatiopou mayou CRUSH ICE (-g#).
Otav TV eMAEEETE, TO UMAEVTEP AUTOUATWC

Ba Aertoupyei oTiyiaia os mpokaboplopéva

XPOVIKA SIAOTAATA HE TNV BEATIOTN TaxUTNTa yia

OpuppaTioud Tayou r GAMWY UAKWV.

1. Tplv Béoete Oe Aeltoupyia TO UMAEVTED,
BeRaiwBeite 611 N kavata sival cwotd
TomoBeTnUéVN 0Tn BACN TOU UMAEVTED.

2. TomoBeTAOTE T LAKA péoa 0TV KavATa Kal

KAEloTE KaAd TO KamdKL.

Méote 1o miriktpo CRUSH ICE (-8#). H

eVOEIKTIKN Auyvia Ba mapapeivel avappévn.

To pmiévtep Ba apxioel va Aertoupyel

oTlypiaia avd otabepd dlaotriuarta.

w

4. Tla va amevepyoTTooETe TN Aeltoupyia
CRUSH ICE (-8#) méote mh\nktpo ‘0",
To umévtep gival Twpa ToIo yia
ouvexn Aertoupyla.

5. Tpw apaipéoete Tn diataén Tne kavdrag,
amoouvEECTE TO KAAWSIO PEVHATOC amd
v mpida.



Xpnon tov MnAévtep

Aertouvpyia PULSE

To umiévtep KitchenAid™ cag mpoo@épel

Tov TPOMO Aettoupyiag PULSE (Puse) o

omoiog EMTPEMEL TN “OTIypIaia Aeitoupyia oe

omoladnmoTe TaxuTnTa’”.

THMEIQZH: H otiypiaia Aertoupyia PULSE (puse)

Oev ouvdudleTal e TN Aertoupyia BPLPPATIOUOV

mayou (+g#).

1. Tlplv BéoeTe Oe Aeltoupyia TO UMAEVTER,
BeBaiwbelte OT1 N Kavdta ival cwoTd
TonmoBeTnpévn otn BACN TOU UMAEVTED.

2. TomoBeTroTE T LAIKA OTNV KavAaTa, Kal
KAElOTE KA TO KOTTAKL.

3. Téote 10 MAKTPO PULSE (Puise).

H evelkTIkr Auyvia emdvw amd To MARKTEO
Ba avaBoofrivel yia va umodei&el &Ti kal ot

TIEVTE TaYUTNTEC £ival O€ TPOTIO AslToupyiag
PULSE (Puise).

.QO@‘W
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4. EmAé€te éva m\kTpo Taxutntagc. Méote kat
KPATAOTE TO MATNEVO YIa TNV EMBLUUNTNA
XPOVIKr SLApKela. TOOO N eVOEIKTIKA
AUXViQ TOU TTAFKTPOU TayUTNTAG OO0 Kal N
€VOEIKTIKF) Auxvia Tou TAAKTEO PULSE (Puise)
Ba mapapEivouv aVapEVES KaTtd TN oTlypaial
Aertoupyia otnv emBupuntr Taxutnta. Otav
AENEUDEPWOETE TO TIANKTPO Ba OTAPATHOEL
n avauign, ala to pmévtep Ba mapapeivel
otn otlypiaia Aertoupyia PULSE (Puse) kat n
€VOEIKTIKI) AUXVIa TOU TPOTIOU AEITOUPYIag
PULSE (puse), Ba apyioel va avaBoorivel.

[a va cuvexioeTe T oTiyiaia Asrtoupyia i T
Aeltoupyia og AN TayUTNTA, AMWG TIECTE
KAl KPATAOTE TTATNHEVO TO TIANKTEO TNG
emBUUNTAC TaXUTNTAG.

..‘. .( \.
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5. Na va anevepyonolnoete ) otiyuala
Aettoupyia (Puse) MEOTE TO TMARKTPO ‘O’
To PMAéVTEP Elval TWEA ETOILO VIO CUVEXN
Aettouvpyia.

6. Mpwv apaipéoete Tn Slatagn ¢ Kavdtag,
ATTOCLVOEDTE TO KAAWSIO PEVHATOG ATTO
v npida.

Nwpa MeCovpa

To npa pelovpa 60 mi propei va
XPNOolomoIndel yia Tn pétpnon

Kal TNV TTPOCORAKN UAMKWOV.

AQaIPEOTE TO TIWHA KAl TPOOBEDTE UAIKG OTIG
TautNTeC STIR (&), CHOP (4 ) AMIX (4 ).
Otav 1o UMAEVTEP AelToUpYEl O UPNASTEPEC
TaXUTNTEG, 1 OTAV N Kavata gival yeudtn | To
nieplEXOUEVS TNC elval (€0TO, va oTapaTdTe
N AElTOLPYIa TOU UIMAEVTEP Kal ETTElTa va
TIPOCOETETE TA UAIKA.

THMANTIKO: Eav avapyvoete {eotd
TPOPIUA ] UYPQ, VO APAIPEITE TO KEVTPIKO
nwpa-pefovpa. XpnoIUOMoIRoTE pévo TRV
taxotnTa STIR (& ).

Nerroupyia Zradiakng Ekkivnong Soft Start

H Aertoupyla otadlaknc ekkivnong Soft Start
O€Tel aUTOUATA OE AEITOUPYIA TO UMAEVTED OF
XaUNAGTEPN TaXUTNTA WOTE va TpanXTouV Ta
UAIKA OTIG AETTIOEG, Kal OTN CUVEXELD N TAXUTNTA
audvetal ypriyopa éwg TnV emAeypévn puBuIon
yla aplotn anddoon.

THMEIQZH: H Asrtoupyia otadlaknig ekkivnong
Soft Start Aertoupyel pévo étav emAéEeTe pia
Taxutnta and Tov Tpomo Asrtoupyiag ‘0" kal dev
AEITOUPYE( e TN oTiypiaia (Puse) Aertoupyia i
Aertoupyia Bpuppatiopo méyou (8#).
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06nyo¢ EAéyxou Taxutntag

Tpoopn Tayotnta Tpoon Tayotnta
MOYWHEVO TIOTO ..o 5 PO@NUA PE TIAYWUEVO YOND ... ... Vg
TOWKEK oo 5 Yalata kpéatog yia

KOUEVA QPOUTA -+ evvveeeeeee e 4, YEUION OE OAVIOUITG ..o pise 4

KOULEVA AGYQVIKAL oo s g MOUG.. I

KOO QMO LANAKS TUDL e & KOUGKED ©. e s

SOUMA BENOUTE . ..~ vooo e & ZounyaTnyaviteG. ... d

OPULLATIOHEVOC/KOULEVOC TIGYOC . ... ge  [MEOTOL......oo 4

NI s & ”OQLOO”&'Q}?Z%M OO Py

YINOKOUUEVA PPETKA PEOUTA. . ... v g ) )

, , , MoAtoroinpévo Kpgay/

WINOKOUUEVA PPETKA AAKAVIKA. .. ... g MAISIKA TOOPH LE KOEQC. e =

Appatn (ehativn yia TIITa/YNUKAL . ... .. ... .. & n ONTOTIOINUEVT AGYOVIKA/

MNaywpéva Koppéva ppouta MatSIKA TPOPH HE AAXQVIKA. ... ... ...\ ... s
(Gemayiote Ta eAaPd piéxp! NTPEOIVYK VIO OONATES ... d
Va UTTOPE(TE VAl T TPUTIHOETE
LE TN HUTN EVOC HAXAUPIOV). . ... e FEVOTIKA PixouAa yia yapvipilopa. . . . . . .. Pk

MNaywpévo pdenua pe BEon To yiaolptt. ... & AVAPUKTIKA TUTIOU COPUTE . ..o Vg

DPOUTOXUHAC AT TTAYWHEVO Mahakd tupl pikota i KTt ..o d
OUUTTUKVWUEVO XUO ..ot d Ermkahugn Streusel. ... 4

Poenua anod epouta (apald)................ b MAUKIA Pixa yla yapviplopa. . ............ Puse

Pognua amd epouta (MYTO). ....oovveen & MUk tpayavr) Pixa yia yapviplopa. . . . . Puse

SANTOO PEOUTWV . ..ot & TONTOQAGKQVIKWV. ... <

TPIUUEVO OKANPO TUPL. ..o O Z0unviaBAQAEG ... d

ZWHOC KPEATOG, ..o oo d  AOTIPN OANTOO ... ..o <

TupBouln - EneepyacTeite TOCAHTNTEC wE Wia TuTToTToINpEVN TTayoBrkn ry 12 éwg 14 Tumonoinuéva
naydkia kabe opd. MMmope(te va avakaTteVETe MEPIOTACIAKA TO TIEPIEXOUEVO WE pia OTIATOUAA Yia

VAl ETITUXETE KANUTEPN AVAIEN HOVO GTav TO UIMAEVTEP glval amevepyoroinpévo “O”. H Asitoupyia
Opuppatiopov Mayou (-B#) éxel BeAtioTomoinBei yia Tov BpuhaATIoNo Kal Tov TERAxIopd mdyou xwpig
NV TPOGBNKN LYPWY LAIKWV.



Ddpovrtida kat KaBapiopog

Mmopeite va kaBapioete elkoAa TNV Kavata

Kal Tn Aemida Tou UmAEVTEP Xwpig va ta

QTMOCUVAPONOYOETE.

-+ Na kaBapiete OXOAAOTIKE TO UMAEVTED UETA
ano k&oe xprion.

+ Mn BuBioete T Bdon 1 T0 KOAWSIO PEVATOG
TOU UIMAEVTEP OTO VEPOD.

+ Mn xpnotdomolEiTe AelavTIKA KABAPIOTIKA 1y
OpouyyapdKia YUaNOUATOC.

1. Ta va kaBapioete N Aemida, TomobBetoTe
TNV KAVATa €MAVW 0TN BACN TOU UMAEVTED,
YEUIOTE TN UEXPL TO HETO HE XAapO (OxL
KauTod) VEPO, Kal TPooBEaTe 1 1 2 oTaydveq
UYPOU amopPLTAVTIKOU TATWy. TomoBetrote
TO KOTTAKL OTNV KAVATA, TIECTE TO TIANKTPO
TaxOtTag STIR (&) kat aprioTe To Umévtep
VA AEITOUPYADEL YIa 5 €we 10 OeuTepOAETTTA.
APAIPEDTE TNV KAVATA Kal ASEIBOTE TO
TIEQIEXOPEVO. ZEMMOVETE TNV KAVATA LE
YAapd VPO €wc 6Tou Kabapioel. Mmopeite
€MioNG va MAUVETE TNV KAVATA 0TNV TEAEUTAIA
oxApa eVOC AUTOATOU TTALVTNPIOU TILATWV.

2. Tia va KaBaploTe To KATTAKI Kal TO TIWHA

peCoUpa, TTAUVETE T OTO XEPL LE YAapd
OQTMOLVOVEQOD, OTN CUVEXELD EETTAUVETE Kal
OTEYVWOTE Ta KAAG — edv TomoBeTnBolv

0€ MALVTIPIO TIIATWY, EVOEXETAL VAl

UTIOOTOUV (POOPEC,

Y xourtioTe TN BAon kat To KAAWSIO PEVUATOG
TOU UMAEVTEP HE éva mavi Boutnypévo o€
¥\apo oamouvévepo, kaBapioTe Ta pe éva
LYPO TIAVI, KAl ETTETA OTEYVWOTE TA PE Eva
paAakS mavi. Na tny amoBrikeuon, Umopeite
Va TUNEETE TO KAAWSIO PEVUATOG OTOV EISIKO
XWPO TEPITUNENG KAAWOIOU OTO KATW PEPOC
™e Baong.
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EniAvon MpofAnudtwv

To umAévtep Sev Aertoupyei otav éxete emAEEel pia poOMIoN:

@0
@ . . ‘Clasie

Agev avAouv ol eVOEIKTIKEC AUXVIEG.

EAéyEre via va Befaiwdeite 6t o Kahwdlo
EVATOC TOU UMAEVTEP elval ouvdeSepEVo

otnv mpida. Edv eivay, méote o mArkteo “O” kal
QAMOOUVOEDTE TO KOAWSIO PEVUATOC TOU UIMAEVTED
and v npida. Yuvdéote To AN oty iSia Tpida.
EAv T0 pmévtep ouveyiCel va un Aetoupyei,
ENEYETE TNV NAEKTPIKN A0PAAEID 1) TO SIAKATTTN
KUKAWHOTOG OTO NAEKTPIKS KUKAWHA OTO OTo{o
ouvoEeTal To PmévTep kal BeBaiwbeite ot TO
KUK WA elval KAEIOTO.

To umAévtep otapatdel Katd tn Sidpkela TG avapéng:

ONeG o1 eVOEIKTIKEG AuxVieC avaBooPrivouv
TAUTOXPOVA.

To UIMAEVTED UMOPEL Va €XEL UMEPPOPTWOEL
Edv o pmhévtep umep@opTtwei katd tnv
avApIEn okANPWY UAIKWY, Ba Tebel autdpata
€KTOG AerToupyiag yia va anmo@euxBel TpoKANon
BAABNC oTo potép. Miéote To MArfkTPo “O” yia
VA EMOVAPEPETE TO PIMAEVTED Kall AMTOCUVOETTE
TO KAAWSI0 pevaToc. BydAte Tnv kavdra and
TN Aaon Kal LoIPAOTE TO TEPIEXOUEVO TNG

O€ UIKPOTEPEG HepideC. Mmopette emiong va
HEWWCETE TNV UMEPPOPTWON OTO LMAEVTED
TIPOCBETOVTAC LYPO OTNV KAVATA.

Ot evbelKTIKEC huyvieg avaBoaoprivouv
€VOMACOOUEVA.

To UMAéVTEP UMOPE! va €xel UMAoKApeL Edv
EXEL LMOKAPEL TO UMAévTEP Bal OTAPATHOEL
VA AEITOUPYEL YO va armo@euxOei n TpOKANoN
BAABNG oo potép. Migote To MrkTeo “O" yia
VA EMOVAPEPETE TO PMAEVTED KAl AITOCUVOETTE
T0 KaAWSI0 pevpaTog amd tnv mpida. Bydhte
TNV Kavata amd Tn BAon Kal e Jia orEToua
aneheuBepwaoTe TIG Aemideg omalovtag

TO TIEPIEXOUEVO OFE UIKPOTEPA KOUUATIA 1
APAIPWVTAC TO TIEPIEXOHEVO amd Tov TTUBUEvVa
NG KavATag.

Edv to mpdBAnua dev unopei va S1opBwbel e Ta Bripata mou avagépovtal O auTr TNV evoTnTa,

EMKOIVWVNOTE LE €va €60V0I0O0TNHEVO KEVTPO service (Seite Tn oehida 15).

MnV ETOTEEPETE TO UMAEVTER OTO KATAOTNHA TTWANONG — SV TIAPEXOLV Service.
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JupBoUAEG yia To MmAévTep

lpriyopeg TupPBoulég

- Eav mapaokevdlete pogripata
XPNOILOTTIOIWVTAG TIAYO, QVAMIETE e TN
Aettoupyia CRUSH ICE (+8#) yia va éxouv 1o
OHOIOLOPPN UGN

« Ta pikpdtepa maydkia kéBovtal iy
BpuppatiCovTal Taxutepa amd OTt Ta PEYAAQ.

+ [NpooBéaTe PeYaNUTEPEC TOCOTNTEG TPOPIUWY
O€ QUTO TO UMAEVTEP amd OTL O AN
UMAEVTED — UTTOPEITE va TTPOOBETETE 2 éwG 3
KOUTTEG (475 ¢wg 710 ml) k&Be popd avtiyia 1
koura (235 ml).

+ e piypata TOMWY UAKWY, EEKIVAOTE TV
avauién oty taxutra STIR (&) yia va
AVApIXBOUV KOAA TA UNIKAL. 2T CUVEXELD
auénoTe TNV TaxuTNTa, €4V ival amapaitnTo.

- BePawwBeite 6T katd TNV avapién Kpatdre To
KarmdklL TNG KavaTag.

- Edv 1o emBupeite, BYANTE TO KEVTPIKO TIWUA TOU
KAMaKIoU TG KAVATAG YIa VA TIPOCBETETE LYPA
1) TAYAKIA KATA TN AETOUpYia TOU UIMAEVTED OTIG
Tax0Utnteg STIR (&), CHOP ( £ ) AMIX ().

+ Katd m Aetrtoupyia og uPnAOTEPEC TaXUTNTES
pE yepATn Kavata 1y 6Tav TO MEPIEXOHEVO
NG KavATag eival (0T, va OTAPATATE
N AEITOUPYIa TOU UMAEVTED Kal ETTEITA VA
TIPOCBOETETE TA UAIKA.

« JTAUATAOTE TO UMAEVTEP TPV
XONOILUOTIOIOETE UAYEIPIKA EPYANEIQ HETTL
OTNV KavATa. XpnoUOTTOIOTE EAAOTIKN
OMATOUAQ YIA VA QVAMIEETE TA UNKA UdVO
OTaV TO UMAEVTED Elval ATTEVEQYOTTOINUEVO
010 “O". Mn XPNOILOTIOIETE TTOTE HAYEIPIKA
€PYQAEIQ OUTE OTTATOUAEC €A OTNV KavATa
OTav TO HOTEP AEITOUPYEL.

- Edv eivat Suvatdy, agriote 1o (eotd payntod
VAl KPUWOEL TPV TNV AVARIEN. ZEKIVAOTE
v avauién (eoTwv TPOPWY OTNV TaxuTnTa
STIR (). Au€fiaTte T TayvtnTa €dv eival
anapaitnto.

- 'Otav avaptyvuete {eotd vypd va Byalete
TO KEVTPIKO mwpa-pefovpa Kat va
XPNOIUOTOLEITE MOVO TNV TaxuTNTa
STIR (& ). Mnv TomoBeteite 1o Xép1 0a(
EMAVW OTO KAMAKL TNG KavAatag étav
avaptyvuete {gotd vypd.

+ 2TauaTAOTE TN Asltoupyia kal eNéyEte TNV
TIUKVOTNTA TWV TPOPILWY EMerta amd Aya
OEUTEPONETTTA OTE VA ATTOPUYETE VA Ta
TIOATOTTOINOETE UTIEPBOAIKAL

NMwgva...

Enmava@épeTe GUUMUKVWHEVO TIAYWHEVO XUUO
OTNV APXIKN) TOU Katdotaon: a éva Ooxeio
175 ml CUPIMTUKVWUEVOU XUOU TTOPTOKAA, BAATe
TO XUHO Kal TNV avTIOTOoKN TOCOTNTA VEPOU
otnv kavdra. K\eiote 1o kamdki kat avapi&te
otnv TaxutnTa MIX () éwg 6Tou emmiyeTe
OMOIOYEVEG Miyua, yia TTepimou 10 éwg 15
SeutepdAemTa.

Mo éva Goyelo 355 ml, BAnTe To Xupd Kat 1
Soxelo vepou oty kavata. KAEIOTE To Kamdkt
kat avapi&te oty Taxutra MIX ( o) éwg 6Tou
EMITUXETE OUOIOYEVEC Uiy, TTepimou 20 €wg
30 SeutepOAenTa. AVOKATEPTE TA UMTONOITTA 2
Soxeia vepou.

AlaNOoeTe apwpatiopévn {ehativn: PiEte
BpaoTd vepd oTtnv kavdra, mPooHEoTe T
Cehativn. BydAte To KevTpikd mwpa-peCovpa
kat avapi€te otnv taxvtnta STIR (&) éwg
otou SlaAuBel n eharivn, yia mepimou 10 €wg 30
OeutepOAerTTa. MPooBéaTe Ta UMOAOITC LAIKA.

MNapacKevACETE TPiRHATA AMO PMOKOTA i
KPAKEP: JTTAOTE TA PeYANA LTMOKATA OE KOUATIA
OIOUETPOU TIEPITTOU 4 EKATOOTWV. XPNOILIOTIOINOTE
TA HIKPATEPA UMOKSTA O eival. TomoBetroTe Ta
oTnV kavata. 2Tov Tpdno Asrtoupyiag PULSE (puse)
KAeloTE TO KamdKL Kal avapi€te otnv TaxutnTa
CHOP ( 4,), mélovTag To MRKTPO oTypiaiag
AETOUPYIAG HEPIKES POPEC, TIEPITTOL YIa 3
OeUTEPOAETTTA KABE POPA, £WG OTOU ETITUXETE
NV emMBuunTr oUoTAON. XpNOILOTIOINOTE Ta
TplupaTa yia va yapvipeTte maywpévo ylaoupTl,
TIOUT(yKQ, 1 KOUTOOTA PPOUTWV.

la va TapACKEUACETE AeMTOTEPA TRIULATA YIa
KPOUOTEG Yl THTEC Kal YAUKQ, OTTAOTE TA KPAKED

1] TQ IIOKOTA O KOUATIA SIAUETPOU TTEP(TTOU

4 EKATOCTWV Kal TOTTOOETAOTE TA OTNV KAVATA.
2ToV TPOTIO OTIyHIaiag Asrtoupyiag (Puse) KAE(OTE TO
Kkamdkt kat avapi€te otny Taxutnta LIQUEFY ( &),
MECOVTAE TO TIAIKTPO OTIyUIaiag Aerroupyiag
HEPIKEC POPEC EWC OTOU ETITUXETE TNV EMBUUNTH
ovotaon, Tepimou yia 20 €we 30 OeUTEPOAETTTAL

NapaockevAoeTe TPiRHATA QMO KPAKEP:
AkohouBriote TV Sla Sradikacia dmwe Kat ya
Ta pmokoTa. XpnolHoTmoloTe yla yapviplopa i
WG UAIKO O€ KUPLA TILATA KAl OE TIATA ACKAVIKWV.

Napackevdoete Tpippata and YPwpi: Koyte
10 Ywpi o€ koppdtia Siapétpou mepinou 4
€KATOOTWV. AkohouBrioTe TV dla Sladikaocia
OTWC Kal YO TA WITIoKOTA. XPNOIUOTOINOTE yia
YapVviplopa 1} wg LAIKO O€ KUpLa TIIATA KAl OE
THATA AAYAVIKWV.
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JUupBoUAEG yia To MmAévtep

Koypete @pouta kat Aayavikd: BéAte 2
KOUTTEC (475 ml) XOVTPOKOUUEVWY GPOUTWVY N
AQXQVIKWV 0TNV KAVATA. 3ToV TRATTO OTIyHIaiag
AEITOUPYIAC (Puise ) KAEIOTE TO KATAKL KAl QVaApIETe
otnv taxutnta STIR (& ), mélovTag To TVKTEO
OTIyHIaiag Aeoupyiag HEPIKEG POPES, TIEP(TTOL YIa 2
e 3 OeutePONETTTAl KABE (POPA, EWG OTOU ETTITUXETE
TNV embupnr| cuoTaon.

MoAtomoijoete ppouTa: BAAte 2 koumeg (475 ml)
PPOUTWV ard KovoEpRa 1y BPacuévwy GpouTwv
otV kavdata. [NpocBéote 2 éwg 4 KOUTAAIEG TNG
ooumag (30 éwg 60 ml) ppoutoxuud 1 vepd ava
kouma (240 ml) ppoUtwv. K\eioTe To kamdki Kal
avapi&e oty taxutnta PUREE (s%) mepimou yia

5 €wc 10 Seutepolerta.

MoAtomojoete Aaxavikd: Bahte 2 koureg (475 ml)
AAXQVIKWV aré KovagpRa 1) BRaciévwy AaXaVIKWY
otnv kavdrta. MpooBéoTe 2 éwg 4 KOUTANEG TNG
oourag (30 éwg 60 ml) (wud, vepod, 1 Yara ava
koura (240 ml) Aaxavikwv. KAEIOTE To Kamdki kat
avapi&re oty taxutnta PUREE (=) mepimou yia
10 éwg 20 SeutepdAerta.

MoAtomowoete Kpéag: BANTE TO payelpepévo,
KOHEVO O€ KUBOUG, TOUPEPO KPEAC OTNY KaVATA.
MpooBEoTE 3 WG 4 KOUTONEC TNG COUTTAG

(45 €wg 60 ml) (wud, vepd, 1 yaha avé kouma
(240 ml) kpéatog. KheloTe To Kaméki kal avapicte
oty taxumta STIR (& ) yia 10 Ssutepdrenta.
JTAUATAOTE TN AEIToupY(a TOL UMAEVTED Kal
EUOTE TIG EOWTEPIKEC TTAEUPEG TNG KAVATAG,
Kh\eioTe To kaméki kat avapi€te otnv TaxuTnTa
PUREE (s%) yia 10 éwg 20 SeUTEPONENTA AKOUN.

MoAtomotoete Kpépa amo Tupi Kotat{ N
PIKOTA: BAATE TO TUPI KOTATC 1) TO TUPL PIKOTAL
otnv Kavdra. KAelote To kamdki kat avapi€te otnv
TaxutnTa MIX ( o) WG TOU EMTUXETE OHOIOYEVEC
piypa, yia mepimou 25 éwg 35 Seutepdhenta.
JTAUATAOTE TN AEITOLPYia TOU UMAEVTEP Kal EVOTE
TIG EOWTEPIKES TMAEUPEG TNG KavaTtag,. Edv eival
amapaitnTo, mMPooBéaTe 1 Koutahd TNG coUTag
(15 ml) anmooutupwpévo yéa avd kourma (240 mi)
TUPIOU KOTAT(, XPNOIUOTTOIOTE TO piyua we 3aon
YIQ VTUT KA KOEUES XAUNAWY AITTAPWV.

Avapiete uypd LAIKA yia TTIATA GTO QOUPVO:
Pi€te Ta Lypd LAKA otV Kavata. Kheiote To
kamdki kat avapi€te otny Tayutnta LIQUEFY (&)
€Ww¢ GTOL Ta LAIKA avapixBouv Kad, yia mepimou
10 éwc 15 SeutepdAenta. Pite To uypO piypa
EMAVW amd Ta ENPA UAMKA Kal QVOKATEPTE KOAA.

Agpaipéoete Toug owAoug amd {wuo Kp£atog:
Edv n odAtoa ry o {wpdg Kpéatog oBwAGoEl, BaAte
Ta otnv kavdara. Kheiote to kamdki kat avapiEte
otnv Taxutnta MIX () éwg dtou enmuyete
OOIOYEVEC Wiy, Yia TEpITou 5 wg 10 SeutepOAETTTAL

Avapiete aleupl Kal uypd yia va "Sécouv"” Ta
UANIKA: BAATE TO alevpl Kal To uypd oTnv Kavata.
K\eiote To Kamdkl kat avapi&te otnv TaxuTnTa
STIR (&) €W OTOU ETMITUXETE OUOIOYEVES Uiyla,
yla mepimou 5 éwg 10 SeutepdAenta.

Napaockevdoete dompn odAtoa: Bahte yaha,
aAeLPL, KAl aAAT, €4V EMBUEITE, 0TV KavdTa.
KA\eioTe TO Kamaki kat avapi€te otnv Taxutnta
STIR (&) €w¢ 6TOL Ta LNKE avapixBoUV Kahd,
yla mepimou 5 éwg 10 Seutepdemta. Pi€te Ta
OTNV KATOAPOAA KAl HAYEIREPTE OTTWE CUVAOWG.

Napaockeudoete (UMN yia TRYAVITEG 1} PAPAEG
ano £TOIMO Miypa: BAATE TO piypa Kal Ta GAa
UAIKé oty kavdra. K\eiote To kaméki kat avapite
otV Taxutnta MIX ( o) éwc 6tou Ta UNKG
avapixBouv Kahd, yia 10 éwg 20 SeuTepOAETTA.
JTAUATAOTE TN A&lToupyia Tou PmévTep Kal UoTe
TIC E0WTEPIKEG TAEUPEC TNG KAVATAG,

Tpipete Tupi: KOYTE TOND KpUO TUPi O KUPBOUG
1,5 ekatooTtou. Bahte éwg Y kouma (120 ml) Tuplov
otnv kavdara. Kheiote to kamdki kat avapi€te otnv
Tayutnta LIQUEFY (&) mepimou yia 5 éwc 10
SeutepdAertta. Ta okANpd TupId, Omwg n appelava,
QPrOTE T Va ArOKTHoouy Beppokpacia dwiatiou,
OTn OLVEXELD avapi€te Ta otnv Taxutnta LIQUEFY
(&) y1a 10 £w¢ 15 SeutepONerTIaL.

MapaCKEUACETE KOUAKEP YIa pwPd: BAATE
agnra nagiuddia Bewpng otny kavdTa. XTov Tpomo
oTiypiaiag Asrroupyiag (Puse) avapi€te otnv Taxitnta
MIX ( o) éwc &Tou amokTrioowy Ty emBupnNT
ovotaon, TECOVTAC TO TIARKTPO OTIyMIAas Asmoupyiag
TIEPITTOU 5 POPEC, YIa 2 £wC 3 SeUTEPONETTTA KABE
@opd. Mayelpéte dnwe cuvrBwe.

MNapaokevdoete madIkN Tpon and
HAYEIPEUEVO PAYNTO: BANTE TO payelpeEPéVO
@aynTéd otnv kavata. K\ioTe To kamdkt kal
avapi€re oty taxutnta STIR (& ) yia nepimou
10 OEUTEPONETTTAL 2TN CUVEXELD QVaiETe OtV
TayUtnta PUREE (s2-) yia mepimou 10 éw¢ 30
SeuTepONETTTAL

Zémlupa g Kavatag touv Mmévtep: lepiote
TNV KQVATA PEXPL TN HEON HE XMapd vepod.
MNpooBéaTe Aiye oTayOveG UyPOU MAUGILIATOG
mmétwv. KAeIoTe TO Kamakl kat avapiéte otnv
Taxutnta STIR (&) péxot va kabapiouv OAeG ol
ETIPAVEIEG, YIa TTEPITTOL 5 €w¢ 10 SeutepdAeTTA.
ZeMNMOVETE Kal OTEYWWOTE. [1a AN KaBapiopo,
UMopEiTe va kaBapioeTe TNV Kavata o€ éva
QUTOUATO TIAUVTHPLO THATWV. Al KaAUTEPQ
QMOTEAEOUATA, CLVIOTATAL TO KATTAKI, TO TIWHO-
peCovpa, To KOAAPO acPANONG Kat N Siétaén NG
Aemidac, kabw¢ kal 0 SAKTUNOC OTEYaAVOTIOINONG
VA TAEVOVTAL OTO XEPL SUUPBOUAEUTEITE TNV
evétnta Opovtida kat KaBapiopog, oeAida 9.
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Koktélh Mapyapita

180
120

120
60

ml tekida

ml Aikép e Gpwua
TIOPTOKAAL

ml ppéoko xuud Adiu
ml oipdm {dxapnc

3 KoutaAiéG TG ooumag
(axapn

Bdhte ta LAIKA oTnv kavata. KAeloTe To kamaki kal avapi€te
otn Aertoupyia CRUSH ICE (-8#), mélovtag To MANKTEO TTAAUIKAG
oTiypiaiag Aertoupylag 15 éwg 20 QopEC, 1y €wg OTOU Yivel
OUIOIOYEVEG TO iypa.

MNoootnta: 6 pepideg (180 ml avd pepida).

950 mlmaydkia
Zipoém {axapng Zipom {ayapng
12 koutaMiég TG coumag Y€ éva KaTtoapoAdKL, avapi€te (ayapn Kal vepd. BpdoTe €wg
{axapn otou SlaAuBel n (axapn, yla 2 €wg 4 AemTd. AQr\OTE TO Helypa val
240 mlvepd KPUWOEL, OKEMAOTE TO Kal BANTE TO OTO Puyeio.
MNoodtnta: Mepimou 300 ml.
MaAako piypa @pedoulag-pmavavag
350 ml Boutupdyara Bdte Ta LAkA otV kavarta. KAe(oTe To kamdiki Kat avapli€te ot
240 ml katepuyuévec Aerroupyia LIQUEFY ( &) yia 15 éwc 20 SeutepOAerTa i £wg GTou Yivel
(PPAOUAEG OMOIOYEVEC TO Wiypal.
240 mlydha Moodtnta: 5 Hepide (240 ml ava pepiSa).
3 LETPIEG umavAveg,
KOUUEVEG O TETapTa
3 KoutaAiég Tng ooumag
uapueAdda mopTokdAl
PoUput poka
480 ml naywté ookordta BAATe Ta UAIKG oty kavata. KAeloTe To kamdki kal avapie otn
120 ml Suvatd kagé, kpvo Aertoupyia CRUSH ICE (-8#), méCovtag To MANKTPO TTOAUIKIAG
120 ml uadpo podu oTlypiaiag Aerroupyiag 12 éwg 15 QopEC 1y €wg GTou Yivel
4 maydria OOIOYEVEC TO Uiypa.
Moootnta: 4 pepideg (180 ml avd pepida).
MIAK GEIK ano ppEoKa ppoUTa
475 mlydia Bdte ta LAkA oty kavarta. KAeioTe To kamdiki Kat avapli€te ot
360 mlmaywté Bavikia Nertoupyia LIQUEFY (&) yia 10 €wg 15 SeutepOherTta 1 £wg GTou Yivel
500 g ppéoka poSdkiva OHOIOYEVEG TO piiyHa.
KOUUEVQ OE PETEC, Mogd : i iU 240 ml avd 5a).
POAOUNEC 1 MG POUTO loooTTa: 5 pepiSeg (mepimou 240 ml avd pepida)
NG apeokeiag oag* *Mriopette va ypnolpomnoiroete 500 g KATEPUYHEVD, EAAPPWG
2 KOUTAAIEG TNG ooUmac Cenaywpéva PpoUTa NG OPEOKE(G 0ac,
{dxapn dxvn, eav
emBuueite
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ItaAikr} viopatoécoumna pe Topteivi

2 KOUTAAIG TG ooumag Y€ LA HEYAAN KatoapdAa (e0TAVETE TO ENAIOAASO O PETPIA -
(30 ml) edaudrado LPNAA EWTIA. MPOCOECTE TO KPEUUVSI Kal TV TIPECIV TITTEPIG,
120 g YiAokouuévo KoeUuUUd! HaYEIPEPTE YIa 3 €wG 5 AeMTA 1 €wC GTOU AAAKWOOULV T UAIKA.
120 g Wirokouuévn mpdown MpooBEoTe TIG VTOATEG, TN (Axapn, To aAdTl, TO Hapabdomopo
THIEPIa Kal TO TIITEPL KAYIEV. XAUNAWOTE TN QWTIE, aprioTe To piyua va
2 KOVOEPPEC (425 min OlyoPBPAOEL XWPIC va TO OKEMACETE, yia 15 €wg 20 Aemtd 1y €wg
KGBe uia) vrouatdki OTou O€0el N OAATOQ, AVaKATEVOVTAC TTEPIOTACIAKA. AQHOTE va
YAoKOUHEVO, KPUWOEL yla 5 AemTa.
aotpayyloto . A . . . .
I KoUTaNG T1C ooUTac Ba)\je TO o pefyua Te kpvag odAtoag VIOUATaG Oy Kavata.
Zaxapn Kh\eiote 10 KQITAKI KAl avoun&ls ot kswogpyla ST\B (&) nepiou
0 A AUKOU yla 15 Seutepodienta. MNpocBéoTe TNV UMOGAOITN CANTOA VTOUATAG.
2 KOUTGAQKI TOU yAUKOU K\eioTe To kamaki kat avapi&re otn Aerroupyia STIR (&) mepimou
ardti H N Py P
” A AUKOU yia 15 Seutepdlerta. Avapifte otn Aettoupyia LIQUEFY (&)
% KOUTGAGKI TOU YAUKOU . . o . . .
LapaBéomopo TePimou yia 10 GeUTEPONETTTA 1] WG OTOU YIVEL OLOIOYEVEC TO HiyHAL
Y6 KOUTAAGKI TOU YAUKOU AS€e1doTE AN TN OANTOA 0TV KAToapoAa. [NpocBéate To (wuod.
THITEQL KayIév AQAOTE TO piypa va Bpdacel MpooBéoTe Ta TopTEAVL XaunAWoTe
T kovoépBa (425 ml) (wud ™ PWTIA, APrOTE Va OlyoBPACOLV XWPIC Va Ta OKETTAOETE,
Bodivou kpéatog YA 8 €w¢ 10 AemTd 1| €w¢ GTOU UAAAKWOOULY Ta TOPTEAIVI,
I nakéto (265g) QVAKATEVOVTAG TTEPIOTACIAKA.
C?EO(’UHU%;[VSUTO‘) TN > epPipeté Ta (€0Td, MAOTIAAICUEVA UE TUPT HOTOaPENa Kal
Tupl uotoapéha o PNOKOUEVO [aivTavo, GV eMBUELTE.
Kouudria, edv embuueite Moodtnta: 6 pepideg (240 ml avé pepida).
YINoKouLEVO ppEOKO
uaivtave, eav embuuesite
Ntpéovyk Biveykpét pe @papmouad
200 g ppéoka N Katepuyuéva BAATE Ta LAIKA 0TV KavaTta. KAeloTe To Kamdki kal avapi€te otn
Ppauroval, elagpws Aertoupyia STIR (&) mepinou yia 15 Seutepdiena, EUOTE T
Semaywpéva E0WTEPIKEC TTAEVPEC TNC KavATaAg v eival amapaitnTo. Avauite
2 KQUTG)\léC ¢ ooumnag otV Taxutnta LIQUEFY (&) yia 10 éwq 15 Seutepdhenta A éwg
{axapn OTOU YIVEl OUOIOYEVEG TO piyHa. ZEPBIPETE EMAVW OE XOVTOOKOUMUEVES
3 KouTaliég e oournag TIPACIVEG CONATEC 1) PPOUTOCAAATEC. AlATNEAOTE TO OTO PuYE(o.
(45 ml) €061 amd ) ’ ) ) ) ’
©PaUIOUAC Moodtnta: 6 pepideg (2 koutahiéc TnG coumac [30 ml] avd pepida).
2 KOUTAAIEG TG ooUmag
(30 ml) putikd éraio
Kpépa cokoAdtag o€ mothet
235 nuiyluka kopudtia BaTe TN 0okoAATa, TO UMTOKATACTATO AuyoU Kal T Bavihia otnv
ookoAdTag KaVATa. ZEOTAVETE TO piyHa £wg GTOU SnpoupynBouv GOUCKAAEG
60 ml unokatdoTato auyou YUPW amo ta dkpa. MepixoTe To piyua cokohdtag. KheloTe To
i KamMaAK! kal avapi€te otn Aerroupyia LIQUEFY (&) yia 20 éwq 25
1 7TaOTEPIWUEVO QUYO, SeuTEPONETTTA 1] €WC OTOU MWOEL N COKOAATA KAl OoYevVoTToInOef To
XTUTINUEVO piyHa. ZUOTE TIC EOWTEPIKEC TAEVPEG TG KAVATAG EQV Eival ArmapaitnTo.
12 KoutaAdki Tou yAukod YepPipete og pikpd ATCavia. Alatnperiote Ta oTo Yuyeio yia 4
(2 ml) Bavida £WC 6 WPEC. SePPIDETE e KPEPQA OQVTLYi, €4V TO EMIBUE(TE.
175 mlyAukid koéua oavtiyl

yla yapvipioua, eav 1o
emBuueite

Moootnta: 4 pepideg (120 ml avd pepida).
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Eyyonon tou MnAévtep Classic OKIakAG

]
y o o gm ™
XpnRon¢ tn¢ KitchenAid S
c
<
<
Adpkela H KitchenAid Oa H KitchenAid Aev Oa w
Eyyonong: MAnpwoel Na: MAnpwoel Na:
AVO ¥pdvia AR POUG Tnv avtikatdotaon A. Emokevég otav
€yyunong ano TNV QAVTAMNAKTIKWVY 1} TNV 10 MmAévtep Sev
nUepopnvia ayopdg £PYQO(Q ETOKEUNG XPNOloToLETal yiIa
yla v emdidvpbwon (PUCIONOVIK OIKIAKH
ENATTWHATWY OTO UAKO AerToupyia.
r| TN ouvappoAdynon. H
ouVTHPNON TTAPEXETAL ATTO B. ®Bopécmou
€€0VCI080TNUEVO KEVTPO TIpOKaAoUVTAL aMO
service Tn¢ KitchenAid. ATUXAMATA, JETATOOTTEG,
AavBaopévn xerion,
kataxpenon 1
eyKataotaon / Aertovpyia
mou Sev givat cuPPWVN
HE TOUG TOTTIKOUG
NAEKTOONOYIKOUG KWSIKEG.

H KITCHENAID AEN ANAANAMBANEI KAMIA EYOYNH lMNA EMMEXEXZ ZHMIEX.

Kévtpa Service

ONeC 01 Epyaoie EMOKEVNG TIPETEL

Va TIAPEXOVTAL TOTTIKA Ao KATIOLO
E¢ouaiodotnuévo Kévtpo Service tng
KitchenAid. EmikovwvroTe Je To KatdoTnua
amnd TO OMOI0 AYOPACATE TN OUCKEUN Yl

Va 0Q¢ YVWOTOTIOI{00LV TO GVOHQA TOU
KovTivotepou E€ouoiodotnuévou Kévtpou
Service ¢ KitchenAid.



pXIAUY\3

ESuninpétnon Mehatwv

W10386779A

TnA: 430 210 9478122
Daé: +30 2109415586
Service: +30 210 9478773

Ap1Opd¢ TNAEPWVIKAG BorOelag oTo:
ABrva, Eppou 459 +30 210 3241504
©eooalovikn, Toyuokr 26, +30 2310 220933,231388

FOR THE WAY IT’S MADE."

® Yrpa katatebév tng KitchenAid, H.IA.
™ Epmopiko ofjpa tne KitchenAid, HIMA.
© 2011. Mg em@euAagn MAVTOES SIKAIWHUATOG,

O1 Tpodlaypa@ES LTTOKEIVTAL O AANAYEC XwPIC TTposidomoinan.
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